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A Consejos y advertencias de

seguridad

Antes del montaje

Danos durante el
transporte

Conexion eléctrica

Leer atentamente las instrucciones de este manual.
Conservar las instrucciones de uso y montaje. En
caso de traspasar el aparato a otra persona debe
incluirse el manual correspondiente.

Estas instrucciones de uso son validas tanto para
hornos independientes como polivalentes. En hornos
polivalentes leer las instrucciones de uso que se
adjuntan con la placa para conocer el funcionamiento
de los mandos de la misma.

Comprobar el aparato tras sacarlo del embalaje. En
caso de danos ocasionados durante el transporte, no
conectar el aparato.

Sd6lo un técnico especialista autorizado puede
conectar el aparato. La garantia queda anulada en
caso de danos derivados de una conexion indebida.

Antes de utilizar por primera vez su aparato, debe
asegurarse de que la instalacion eléctrica de su casa
tiene toma de tierra y reline todas las condiciones de
seguridad vigentes. El montaje y conexion de su apa-
rato debe ser realizado por un técnico autorizado.

El uso de este aparato sin la conexion de tierra o con
una instalacion incorrecta puede causar, aunque en
circustancias muy poco probables, danos serios
(lesiones personales y muerte por electrocucion).

El fabricante no se hace responsable del funciona-
miento inadecuado y de los posibles dafos motiva-
dos por instalaciones eléctricas no adecuadas.



Consejosy
advertencias sobre
seguridad

Puerta del horno

Horno caliente

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

Los niflos y adultos no deben manejar el aparato sin
vigilancia
en caso de que sufran alguna disminucién de sus
capacidades fisicas o mentales, o

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

No dejar que los ninos jueguen con el aparato.

La puerta del horno debe permanecer cerrada
cuando el horno esté en funcionamiento. Por
precaucion, se recomienda mantener siempre
cerrada la puerta del horno, incluso cuando el horno
esté apagado.

No colgarse, sentarse o jugar con la puerta del horno,
incluso cuando este cerrdada.

iPeligro de quemaduras!

No tocar nunca las superficies interiores del horno ni
los elementos calefactores cuando estén calientes.
Abrir la puerta del horno con prudencia. Puede salir
vapor caliente.

Mantener alejados a los nifios pequenos.

iPeligro de incendio!

No introducir nunca objetos inflamables dentro del
horno.

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

iPeligro de cortocircuito!

No fijar nunca cables de conexién de aparatos
eléctricos en la puerta caliente del horno. El
aislamiento del cable puede derretirse.



Accesorios y recipientes
calientes

Reparaciones inadecuadas

Seguridad extra de la
puerta

iPeligro de quemaduras!
No verter agua en el interior del horno cuando esté
caliente. Puede producirse vapor de agua caliente.

iPeligro de incendio!

No preparar comidas utilizando grandes cantidades
de bebidas alcohdlicas de alta graduacion. Los
vapores del alcohol pueden incendiarse en el interior
del horno. Utilizar bebidas alcohdlicas de alta
graduacion solo en pequenas dosis y abrir la puerta
del horno con cuidado.

iPeligro de quemaduras!
No extraer los accesorios o recipientes calientes del
horno sin usar agarradores.

iPeligro de descarga eléctrical

Las reparaciones inadecuadas son peligrosas. Las
reparaciones solo pueden ser efectuadas por
personal del Servicio de Asistencia Técnica
debidamente instruido.

Extraer el enchufe o desconectar el fusible de la caja
de fusibles en caso de que el aparato esté
defectuoso. Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.

Con determinadas recetas que requieren tiempos
prolongados de coccién a elevadas temperaturas, la
puerta del horno puede alcanzar una temperatura
alta.

Si en su hogar hay nifos pequefos, vigilelos mientras
el horno esta en funcionamiento.

Adicionalmente, existe un dispositivo de proteccion
que impide el contacto directo con la puerta del
horno. Este accesorio opcional ( 671383) puede
solicitarse a través de nuestro Servicio de Asistencia
Técnica.



Causas de los
danos

Accesorios, recipientes,
film, papel de hornear o
papel de aluminio en la
base del horno

Agua en el horno caliente

Alimentos liquidos

Jugo de frutas

Enfriar con la puerta
abierta

Junta del horno muy sucia

Puerta del horno como
superficie de apoyo

No colocar ningun accesorio en la base del horno. No
cubrir la base del horno con ninguna clase de film o
papel. No colocar ningun recipiente en la base del
horno si la temperatura esta ajustada a mas de 50 °C.
Se calentara demasiado. Ya no seran validos los
tiempos de horneado y de coccién y se danara el
esmalte.

No derramar agua en el interior del horno cuando esté
caliente. Se formara vapor de agua. La oscilacion
térmica puede provocar danos en el esmalte y en los
accesorios.

No conservar alimentos liquidos durante un periodo
de tiempo prolongado en el interior del horno y con la
puerta cerrada. Se danaria el esmalte.

No llenar demasiado la bandeja para preparar
pasteles de frutas jugosos. El jugo de frutas que gotee
de la bandeja dejarda manchas que no podran
eliminarse.

Utilizar la bandeja esmaltada profunda cuando sea
posible.

Dejar enfriar el horno Unicamente con la puerta
cerrada. Los frontales de los muebles contiguos
pueden dafnarse con el tiempo aun cuando la puerta
del horno sélo se encuentre ligeramente abierta.

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

No apoyarse ni sentarse en la puerta del horno
abierta. No colocar ningun recipiente ni accesorio
sobre la puerta del horno.



Transportar el aparato No transportar ni sujetar el aparato por el asa de la
puerta;

el asa no aguanta el peso del aparato y puede
romperse

el cristal de la puerta podria moverse, y provocar
una desalineacion entre el frontal del horno y el
cristal de la puerta.

Su nuevo horno

Le presentamos su nuevo horno. En este capitulo se
explican las funciones del panel de mando y de sus
elementos individuales. Asimismo, se proporciona
informacion sobre los accesorios y 1os componentes
del interior del horno.

Panel de mando Le presentamos una vista general del panel de
mando. En el panel indicador no se pueden mostrar
todos los simbolos a la vez.

Los elementos pueden variar segun el modelo de

aparato.
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Mando de Teclas de manejo y Mando de
funciones panel indicador temperatura
Mandos giratorios En algunos hornos, los mandos giratorios son
escamoteables escamotebles. Para enclavar o desenclavar el mando

giratorio, presionarlo cuando se encuentre en la
posicion cero.



Mando de
funciones

Posicion

El mando de funciones sirve para seleccionar el tipo
de calentamiento.

Utilizacion

o Posicion cero

El horno esta apagado.

Aire caliente*

Para pasteles y reposteria. Es posible cocinar a dos niveles.
La turbina situada en la pared posterior del horno distribuye el
calor de forma uniforme por el horno.

= Calor superior e inferior*

Para pasteles, gratinados y carne magra de asado, p. €j. de
ternera o caza, en un nivel.
El calor proviene de las resistencias inferior y superior.

Grill con aire caliente

Asar piezas de carne, ave y pescado.

La resistencia del grill y la turbina se conectan y desconectan
alternadamente. La turbina hace circular entorno a los
alimentos el calor emitido por el grill.

(]  Grill, amplia superficie

Asar al grill bistecs, salchichas, tostadas y pescado.
Se calienta toda la superficie por debajo de la resistencia del

grill.

("] Grill, pequefia superficie

Asar al grill cantidades pequefias de bistecs, salchichas,
tostadas y pescado.
Se calienta la parte central de la resistencia del grill.

(& Calor inferior

Confitar, hornear y gratinar.
El calor proviene de la resistencia inferior.

Descongelar

Descongelar, p. €j., carne, ave, pan y pasteles.
La turbina remueve el aire caliente alrededor del alimento.

Luz

Encender la ldmpara de iluminacion del interior del horno.

*
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Tipo de calentamiento con el que se determina la clase de eficiencia energética segun EN50304.

Cuando se selecciona un tipo de calentamiento se
ilumina la lampara indicadora situada sobre el mando
de funciones.

La l[ampara del interior del horno se enciende.



Teclas de manejoy
panel indicador

Tecla

Las teclas sirven para ajustar distintas funciones
adicionales. En el panel indicador se muestran los
valores ajustados.

Utilizacion

® Funciones de tiempo

Seleccionar el reloj avisador £\, la duracion del tiempo
coccion 1=, el tiempo de finalizacion =1y la hora (.

—  Menos
+ Mas

Reducir los valores programados.
Aumentar los valores programados.

»

2% Calentamiento rapido
Seguro para nifos

Calentar el horno de forma especialmente rapida.
Bloguear y desbloquear el panel de mando.

En el panel indicador, la flecha » se sitla delante del
simbolo correspondiente a la funcion de tiempo que
esta activa.

Excepcion: El simbolo B de la hora se ilumina sélo
cuando se modifica.

Mando de
temperatura El mando de temperatura sirve para seleccionar la
temperatura o el nivel de grill.
Posicion Significado
) Posicion cero El horno no calienta.
50-270  Margen de La temperatura del interior del horno en °C.
temperatura

o, o0 oee Niveles de grill

Los niveles para el grill de pequefia superficie 7]y de amplia
superficie (7]

e =nivel 1, suave

ee —nivel 2, medio

eee — nivel 3, fuerte

11



Interior del horno

Luz

Ventilador

Accesorios

12

Cuando el horno calienta, la lampara indicadora del
mando de temperatura se enciende. En las pausas de
calentamiento se apaga. La ldmpara indicadora no se
enciende con la funcion luz [&].

Al utilizar el grill, en tiempos de coccidn superiores a
15 minutos, ajustar el mando de temperatura a grill
suave.

El interior del horno incorpora un ventilador y una
lampara.

La lampara del horno permanece encendida mientras
el horno esta en funcionamiento. No obstante, la
lampara puede encenderse cuando el horno esté
apagado situando el mando de funciones en la
posicion [£].

El ventilador se conecta y desconecta segun sea
necesario. El aire caliente se escapa por la parte
superior de la puerta. jAtencion! No cubrir la abertura
de ventilacion. El horno podria sobrecalentarse.

El ventilador continla funcionando durante un tiempo
determinado después de apagar el horno para que se
enfrie mas rapidamente.

Los accesorios pueden colocarse en el horno en 5
alturas diferentes.

Se puede extraer hasta 2/3 partes del accesorio sin
que se vuelque. De esta manera, los alimentos
pueden retirarse con facilidad.




Si los accesorios se calientan pueden deformarse.
Una vez que se hayan enfriado, desaparece la
deformacion y no repercute sobre el funcionamiento.

Su horno solo dispone de algunos de los siguientes
accesorios.

Los accesorios pueden adquirirse en el Servicio de
Asistencia Técnica, en establecimientos
especializados 0 en Internet. Indicar el nUmero HZ.

Parrilla

Para recipientes, moldes, asados, piezas de parrilla y platos
congelados.

Introducir la parrilla con la curvatura hacia abajo ~—.

Bandeja esmaltada plana
Para pasteles, pastas y galletas.

Introducir la bandeja en el horno con la parte del desnivel en
direccion a la puerta del horno.

Bandeja esmaltada profunda

Para pasteles jugosos, reposteria, platos congelados y asados
de piezas de gran tamafio. También se puede usar como
bandeja para recoger la grasa en caso de asar directamente
sobre la parrilla.

Introducir la bandeja esmaltada profunda con la parte del
desnivel en direccion a la puerta del horno.

Accesorios especiales

Los accesorios especiales pueden adquirirse en un
comercio especializado o a través del Servicio de
Asistencia Técnica.

La disponibilidad de los accesorios especiales es
distinta en funcién del pais. Consultar al respecto la
documentacion de compra.

Bandeja esmaltada plana HZ 361000

Para pasteles, pastas y galletas.

Bandeja esmaltada profunda
HZ 362000

Para pasteles jugosos, reposteria, platos congelados y asados
de piezas de gran tamafio. También se puede usar como
bandeja para recoger la grasa en caso de asar directamente
sobre la parrilla.

13



Parrilla HZ 364000

Para recipientes de cocina, moldes, asados, piezas de parrilla y
platos congelados.

Bandeja de vidrio HZ 366000

Una bandeja honda de vidrio. Muy apropiada como plato para
Servir.

Bandeja para pizza HZ 317000

|deal para pizza, alimentos congelados pasteles redondos o
grandes. La bandeja para pizza puede utilizarse en lugar de la
bandeja esmaltada profunda. Colocar la bandeja sobre la
parrilla y guiarse por los datos indicados en las tablas.

Cacerola de metal HZ 26000

La cacerola se puede emplear en las zonas de asado de la
placa de coccidn vitroceramica. Es apropiada para la técnica de
sensores para cocinar, asi como para el asado automatico.

La cacerola esta esmaltada por fuera y revestida con una capa
antiadherente en su interior.

Cacerola de cristal HZ 915001

La cacerola de cristal es idoneo para preparar estofados y
gratinados al horno.
Especialmente apropiado para el asado automatico.

Guias correderas triples de
extraccion completa
HZ 338356

Los rieles de extraccion de las alturas 1, 2 y 3 permiten extraer
completamente los accesorios sin que vuelquen.

Antes del primer uso

Programar la hora
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A continuacion se indican los pasos que deben
seguirse antes de utilizar el horno por primera vez.
Leer antes el capitulo Consejos y advertencias de
seguridad.

Tras la conexion, en el panel indicador se ilumina el
simbolo »(® y tres ceros. Ajustar la hora.

1. Pulsar la tecla ®.
Aparece la hora 12:00.
2. Ajustar la hora con las teclas + 6 —.
Tras unos segundos se muestra la hora programada.



Calentar el horno

Limpieza de los
accesorios

Para eliminar el olor a nuevo, calentar el horno vacio y
cerrado. La opcidn mas efectiva es calentar el horno
durante una hora con calor superior e inferior = a
240 °C.

Comprobar que no haya restos del embalaje en el
interior del horno.

1. Seleccionar el calor superior e inferior (= con el
mando de funciones.
2. Seleccionar 240 °C con el mando de temperatura.

Desconectar el horno transcurrida una hora. Para ello,
situar el mando de funciones en la posicion cero.

Antes de utilizar los accesorios por primera vez,
limpiarlos a fondo con agua caliente con un poco de
jabdn y una bayeta.

Programar el horno

Nota

Existen varias maneras de programar el horno. A
continuacion se describe cémo programar el tipo de
calentamiento y la temperatura o el nivel de grill.

El horno permite programar el tiempo de coccion
(duracion) y el tiempo de finalizacion de cada plato.
Para obtener mas informacion, consultar el capitulo
Programar las funciones de tiempo.

Se recomienda precalentar siempre el horno antes de
introducir el alimento para evitar que se generen
condensaciones en €l cristal en exceso.

15



Tipo de
calentamientoy
temperatura

Apagar el horno

Modificar los ajustes

16

Ejemplo de la imagen: calor superior € inferior a
190 °C.

1. Seleccionar el tipo de calentamiento con el mando
de funciones.

0 O

2. Seleccionar la temperatura o el nivel de grill con el
mando de temperatura.

El horno empieza a calentarse.
Situar el mando de funciones en la posicion cero.

El tipo de calentamiento y la temperatura o €l nivel de
grill pueden modificarse en cualquier momento con el
mando correspondiente .



Calentamiento
rapido

Fin del calentamiento
rapido

Cancelar el calentamiento
rapido

Con la funcién de calentamiento rapido, el horno
alcanza la temperatura programada con gran rapidez.

El calentamiento rapido debe utilizarse para
temperaturas superiores a los 100 °C. Son
apropiados los siguientes tipos de calentamiento:

Aire caliente
Calor superior e inferior (&
Calor inferior &

Para conseguir un resultado de coccion uniforme, el
alimento no debe introducirse en el horno hasta que
haya finalizado el calentamiento rapido.

1. Seleccionar el tipo de calentamiento y la
temperatura.

2. Pulsar brevemente la tecla 24%.

En el panel indicador se ilumina el simbolo » . El

horno empieza a calentarse.

Suena una senal. El simbolo »$ desaparece del
panel indicador. Introducir el alimento en el horno.

Pulsar brevemente la tecla 2%. El simbolo » 5
desaparece del panel indicador.

Programar las funciones de tiempo

Este horno cuenta con varias funciones de tiempo.
Con la tecla ® se abre el menl y se cambia de una
funcion a otra. Los ajustes podran efectuarse cuando
se iluminen todos los simbolos de tiempo. La flecha »
muestra qué funcién de tiempo se encuentra
ajustada.

Con las teclas + o = es posible modificar una funcion
de tiempo ya ajustada, siempre que antes del simbolo
de tiempo aparezca la flecha ».

17



Reloj avisador

El tiempo del reloj avisador
ha finalizado

Modificar el tiempo del
reloj avisador

Cancelar el tiempo del reloj
avisador

Consultar los ajustes de
tiempo
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El funcionamiento del reloj avisador no depende del
funcionamiento del horno. El reloj avisador dispone de
senal propia. De este modo se puede distinguir si ha
finalizado el tiempo del reloj avisador o la desconexion
automatica del horno (duracion del tiempo de
coccion).

1. Pulsar una vez la tecla ®.
En el panel indicador se iluminan los simbolos de
tiempo, la flecha » se encuentra delante de £).

2. Programar el tiempo del reloj avisador con las

teclas + 6 —.

Tecla + valor propuesto = 10 minutos

Tecla = valor propuesto = 5 minutos
El tiempo programado se muestra transcurridos unos
segundos. Se inicia el tiempo del reloj avisador. En el
panel indicador se ilumina el simbolo »£\ y se
muestra el transcurso del tiempo del reloj avisador.
Los demas simbolos de tiempo se apagan.

Suena una senal. En el panel indicador se
muestra 0:00. Apagar el reloj avisador con la tecla (.

Modificar el tiempo del reloj avisador con las
teclas + 6 —. El tiempo modificado se muestra
transcurridos unos segundos.

Restablecer el tiempo del reloj avisador a 0:00 con la
tecla —. El tiempo modificado se muestra
transcurridos unos segundos. El reloj avisador se
apaga.

En caso de haber programadas varias funciones de
tiempo, en el panel indicador se iluminan los simbolos
correspondientes. El reloj avisador transcurre en
primer plano. La flecha » esta delante del simbolo £
y se muestra el transcurso del tiempo del reloj
avisador.



Duracion del
tiempo de coccion

Para consultar el reloj avisador £, la duracion del
tiempo de coccion 12, el tiempo de finalizacion =1 o
la hora ®, pulsar repetidamente la tecla ® hasta que
la flecha » se encuentre delante del simbolo deseado.
El valor correspondiente se muestra durante unos
segundos en el panel indicador.

El horno permite programar la duracion del tiempo de
coccion para cada alimento. Una vez transcurrido el
tiempo de coccidn, el horno se apaga
automaticamente. De este modo se evita tener que
interrumpir otras tareas para apagar el horno o que se
sobrepase el tiempo de coccidn por descuido.

Ejemplo de la imagen: duracion del tiempo de
coccion de 45 minutos.

1. Seleccionar el tipo de calentamiento con el mando
de funciones.

2. Seleccionar la temperatura o el nivel de grill con el
mando de temperatura.

3. Pulsar dos veces la tecla ©.
En el panel indicador se muestra 0:00. Se iluminan
los simbolos de tiempo, la flecha » esta delante
de =,

4. Programar la duracion del tiempo de coccion con
las teclas + 6 —.
Valor recomendado de la tecla + = 30 minutos
Valor recomendado de la tecla = = 10 minutos

19



El tiempo de coccion ha
finalizado

Modificar la duracién del
tiempo de coccidn

Cancelar el tiempo de
coccion

Consultar los ajustes de
tiempo

20
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Tras unos segundos se enciende el horno. En el panel
indicador se muestra el transcurso del tiempo de
coccion y se ilumina el simbolo »I=1. Los demas
simbolos de tiempo se apagan.

Suena una sefal. El horno deja de calentar. En el
indicador se muestra 0:00.

Pulsar la tecla ®. Programar un nuevo tiempo de
coccion con las teclas + 6 —.

O pulsar dos veces la tecla ® y situar el mando de
funciones en la posicion cero. El horno esté apagado.

Modificar la duracién del tiempo de cocciéon con las
teclas + 6 —. El tiempo modificado se muestra
transcurridos unos segundos.

Si el reloj avisador esta programado, pulsar antes la
tecla ©®.

Restablecer el tiempo de coccidon a 0:00 con la
tecla —. El tiempo modificado se muestra
transcurridos unos segundos. El tiempo se ha
cancelado.

Si el reloj avisador esta programado, pulsar antes la
tecla ©®.

En caso de haber programadas varias funciones de
tiempo, en el panel indicador se iluminan los simbolos
correspondientes. La flecha » esta delante del
simbolo de la funcién de tiempo que esté activada.



Tiempo de
finalizacion

Para consultar el reloj avisador £), el tiempo de
coccién 1=, el tiempo de finalizacion 1 o la hora B,
pulsar repetidamente la tecla ® hasta que la flecha »
se encuentre delante del simbolo deseado. El valor
correspondiente se muestra durante unos segundos
en el indicador.

El horno permite programar la hora a la que se desea
tener el plato listo. En este caso, el horno se enciende
automaticamente y se apaga a la hora deseada.

P. gj., se puede introducir el alimento en el interior del
horno por la manana y programar el horno para que
esté listo al mediodia.

Asegurarse de que los alimentos no se echan a
perder por permanecer demasiado tiempo en €l
horno.

Ejemplo de la imagen: son las 10:30 h, el tiempo de
coccion es de 45 minutos y el horno debe apagarse a
las 12:30.

1. Ajustar el mando de funciones.

2. Ajustar el mando de temperatura.

3. Pulsar dos veces la tecla ®.
4

. Programar la duracién del tiempo de cocciéon con
las teclas + 6 —.

5. Pulsar la tecla .
La flecha » esta delante -I. Se muestra la hora a
la que el plato estara listo.

I
L Pl» ©®

1
+ —0
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El tiempo de coccion ha
finalizado

Modificar el tiempo de
finalizaciéon

Cancelar el tiempo de

finalizacion
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6. Retrasar el tiempo de finalizacion con las
teclas + 6 —.

El horno muestra el tiempo programado tras unos
segundos y queda ajustado en la posicion de espera.
En el panel indicador se muestra la hora a la que el
plato estara listo y la flecha » se pone delante del
simbolo -I. Los simbolos L) y ® se apagan.

Cuando se enciende el horno se muestra el
transcurso del tiempo de coccién y la flecha » se
pone delante del simbolo I=1. El simbolo -1 se apaga.

Suena una sefal. El horno deja de calentar. En el
indicador se muestra 0:00.

Pulsar la tecla ®. Programar un nuevo tiempo de
coccion con las teclas + 6 —.

O pulsar dos veces la tecla ® y situar el mando de
funciones en la posicion cero. El horno esté apagado.

Modificar el tiempo de finalizacion con las teclas +

6 —. El tiempo modificado se muestra transcurridos
unos segundos.

Si el reloj avisador esta programado, pulsar antes dos
veces la tecla (.

No modificar el tiempo de finalizacion si el tiempo de
coccidon ha empezado a transcurrir. El resultado final
podria variar.

Restablecer el tiempo de finalizacion a la hora actual
con la tecla —. El tiempo modificado se muestra
transcurridos unos segundos. El horno se enciende.
Si el reloj avisador esta programado, pulsar antes dos
veces la tecla (.



Consultar los ajustes de
tiempo

Hora

Modificar la hora

Ocultar la hora

En caso de haber programadas varias funciones de
tiempo, en el panel indicador se iluminan los simbolos
correspondientes. La flecha » esta delante del
simbolo de la funcién de tiempo que esta activo.

Para consultar el reloj avisador £, la duracion del
tiempo de coccion 12, el tiempo de finalizacion -1 o
la hora ®, pulsar repetidamente la tecla ® hasta que
la flecha » se encuentre delante del simbolo deseado.
El valor correspondiente se muestra durante unos
segundos en el indicador.

Tras la conexion o tras un corte en el suministro
eléctrico, en el panel indicador se ilumina el
simbolo »(® y tres ceros. Poner el reloj en hora.

1. Pulsar la tecla (.
Aparece la hora 12:00 .

2. Ajustarla hora con las teclas + 6 —.

La hora se muestra transcurridos unos segundos.

No puede haber programada ninguna otra funcion de
tiempo.

1. Pulsar cuatro veces la tecla ©.
En el panel indicador se iluminan los simbolos de
tiempo, la flecha » se encuentra delante de O®.

2. Modificar la hora con las teclas + o —.

La hora programada se muestra transcurridos unos
segundos.

Es posible ocultar la hora. Consultar el capitulo
Modificar ajustes basicos.
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Seguro para nifios

Conectar el seguro para
ninos

Desconectar el seguro para
ninos

El horno cuenta con un seguro para nifos para evitar
que éstos lo enciendan accidentalmente.

El horno no reacciona a ningun ajuste. El reloj
avisador y la hora pueden programarse con el seguro
para ninos activado.

Cuando el tipo de calentamiento y la temperatura o el
nivel de grill estan programados, el seguro para ninos
interrumpe el calentamiento.

No puede haber programada ninguna desconexéon
automatica del horno ni ningun tiempo de finalizacion.

»

Pulsar la tecla Z5 durante cuatro segundos aprox.

En el panel indicador aparece el simbolo =—o. El
seguro para niios esta activado.

»

Pulsar la tecla 25 durante aprox. cuatro segundos.

El simbolo —o desaparece del indicador. El seguro
para nifos esta desactivado.

Modificar los ajustes basicos

Este horno presenta distintos ajustes basicos. Estos
ajustes pueden adaptarse a las necesidades propias
del usuario.

Ajuste basico Seleccion 1 Seleccion 2 Seleccion 3
¢1 Indicacion de la hora Mostar siempre el ocultar el indicador —

indicador*
¢2 Duracion de la sefial tras aprox. 10's aprox. 2 min* aprox. 5 min

finalizar el tiempo de coccién o
el tiempo del reloj avisador
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Ajuste basico

Seleccion 1 Seleccion 2 Seleccion 3

¢3 Tiempo de espera hasta que se
aplica un ajuste

aprox. 2s aprox. 5 s* aprox. 10°s

* Ajuste de fabrica

Nota

No puede haber programada ninguna otra funcion de
tiempo.

1. Pulsar la tecla ® durante aprox. 4 segundos.
En el panel indicador se muestra el ajuste basico
actual para la hora, p. €j. ¢c1 para la Seleccion 1.

2. Modificar el ajuste béasico con las teclas + 0 —.

3. Confirmar con la tecla ®.
En el panel indicador se muestra el siguiente
ajuste basico. Pasar todos los niveles con la
tecla ® y modificar el ajuste con las teclas + ¢ —.

4. Pulsar la tecla ® durante aprox. 4 segundos para
finalizar.
Todos los ajustes basicos se han aplicado.

Los ajustes basicos pueden volverse a modificar en
cualquier momento.

Si se desconecta el aparato de la red eléctrica o se
produce un corte en el suministro eléctrico, no se
guardan los ajustes realizados. El horno vuelve a tener
los ajustes de fabrica.

Cuidados y limpieza

Consejos y advertencias

El horno mantendra durante mucho tiempo su
aspecto reluciente y su capacidad funcional siempre y
cuando se lleven a cabo la limpieza y los cuidados
pertinentes. A continuacion se describe como
efectuar el cuidado y la limpieza del horno.

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

limpieza

Zona

Las sombras apreciables en el cristal de la puerta,
que parecen suciedad, son reflejos de luz de la
lampara de iluminacién del horno.

El esmalte se quema cuando se alcanza una
temperatura muy elevada. Esto puede provocar
ligeras decoloraciones. Este fendbmeno es normal y no
afecta al funcionamiento del horno.

Los bordes de las bandejas finas no pueden
esmaltarse por completo. Por esta razon pueden
resultar bastos al tacto, aunque no afecta a la
proteccion anticorrosiva.

Tener en cuenta las indicaciones de la tabla para no
danar las distintas superficies del horno empleando
un producto de limpieza inadecuado.

No utilizar:

productos de limpieza abrasivos o acidos,
estropajos o esponjas duras,
limpiadores de alta presion o por chorro de vapor.

Lavar bien las bayetas nuevas antes de utilizarlas.

Productos de limpieza

Frontal del horno
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Acero inoxidable

Cristal

Agua caliente con un poco de jabdn:
Limpiar con una bayeta y secar con un pafio suave.

Agua caliente con un poco de jabdn:

Limpiar con una bayeta y secar con un pafo suave. Limpiar
inmediatamente las manchas de cal, grasa, maicena y clara de
huevo, podria formarse corrosion debajo de estas manchas.

En los centros del Servicio de Asistencia Técnica o en
comercios especializados pueden adquirirse productos
especificos para el cuidado del acero inoxidable que son aptos
para las superficies calientes. Aplicar el producto de limpieza
con un pafio suave muy fino.

Limpiacristales:
Limpiar con un pafio suave.
No utilizar un rascador para vidrio.



Zona

Productos de limpieza

Cristales de la puerta

Limpiacristales:
Limpiar con un pafio suave.
No utilizar un rascador para vidrio.

Vidrio protector de la lampara de
iluminacién del horno

Agua caliente con un poco de jabdn:
Limpiar con una bayeta.

Junta
(no retirar)

Agua caliente con un poco de jabdn:
Limpiar con una bayeta. No frotar.

Rejillas Agua caliente con un poco de jabdn:
Poner en remojo y limpiar con una bayeta o un cepillo.
Accesorios Agua caliente con un poco de jabdn:

Poner en remojo y limpiar con una bayeta o un cepillo.

Limpiar las superficies
cataliticas del horno

En algunos hornos, la pared posterior del interior del
horno, las paredes laterales o el techo pueden estar
revestidas con ceramica de alta porosidad. Este
revestimiento absorbe las salpicaduras resultantes de
hornear y asar, y las disuelve mientras el horno esta
en funcionamiento. Cuanto mayor sea la temperatura
y mas tiempo esté el horno en funcionamiento, mejor
sera el resultado.

Si la suciedad todavia persiste después de utilizar el
horno varias veces, proceder del siguiente modo:

1. Limpiar la base, y las paredes que no estén
dotadas de este revestimiento a fondo.

2. Ajustar el aire caliente [Z].

3. Calentar el horno vacio y cerrado durante 2 horas
aprox. a temperatura maxima.

El revestimiento de ceramica se regenera.

Eliminar los residuos de color marrén o blanco con
agua y una esponja suave una vez se haya enfriado el
horno.

Una decoloracion ligera del revestimiento no afecta a
la autolimpieza.
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Limpiar la base del horno y
las paredes esmaltadas

Funcioén luz

Conectar la lampara del
horno

Desconectar la lampara del
horno

Descolgary colgar
las rejillas

Descolgar las rejillas

28

Consejos y advertencias

No utilizar nunca detergentes abrasivos. Estos rayan y
deterioran la capa de alta porosidad.

No tratar la capa de ceramica con productos de
limpieza para hornos.

Si por descuido cae producto de limpieza para hornos
en alguna de estas placas, eliminarlo de forma
inmediata con una esponja y agua abundante.

Emplear un pano de limpieza y agua caliente con un
poco de jabén o vinagre.

En caso de suciedad fuerte, utilizar un estropajo
metalico de acero fino o un producto de limpieza
especifico para hornos. Utilizar tnicamente cuando el
interior del horno esté frio.

No tratar las superficies autolimpiables con un
estropajo metélico o con productos de limpieza para
hornos.

Para facilitar la limpieza del horno es posible conectar
la lampara del interior del horno.

Girar el mando de funciones hasta la posicion [&].

La lampara se conecta. El mando de temperatura
debe estar desconectado.

Girar el mando de funciones hasta la posicion [&].

Es posible retirar las rejillas para limpiarlas. El horno
debe estar frio.

1. Levantar la rejilla por la parte delantera
2. y descolgarla. (figura A)

3. A continuacion, tirar de la rejilla completamente
hacia adelante



Colgar las rejillas

Abatir la resistencia

del grill

A

4. y extraerla. (figura B)

EE e

f &’

1. |

Limpiar las rejillas con lavavajillas y una esponja. Para
las manchas resistentes se recomienda utilizar un
cepillo.

1. Insertar primero la rejilla en la ranura trasera
presionando un poco hacia atrés (figura A)

2. y, a continuacion, introducirla en la ranura
delantera. (figura B)

2=

Las rejillas se ajustan a la izquierda y a la derecha. La
curvatura debe estar siempre hacia abajo.

Para facilitar la limpieza, en algunos hornos se puede
abatir la resistencia del grill.

iPeligro de quemaduras! El horno debe estar frio.

1. Tirar hacia delante del asa del grill abatible y
empuijarlo hacia arriba hasta oir que encaja.
(figura A)

2. Al mismo tiempo, sujetar las resistencias del grill y
plegarlas hacia abajo. (figura B)
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Descolgary colgar
la puerta del horno

30

)

A2

Una vez finalizada la limpieza, volver a desplazar hacia
arriba las resistencias del grill. Empuijar el asa del grill
hacia abajo y encajar las resistencias del grill.

Para facilitar el desmontaje de la puerta vy la limpieza
de los cristales se puede descolgar la puerta del
horno.

Las bisagras de la puerta del horno estan equipadas
con una palanca de bloqueo. Cuando la palanca de
bloqueo esta cerrada (figura A), la puerta no puede
descolgarse.

Si se abre la palanca de bloqueo para descolgar la
puerta (figura B), las bisagras se bloquean. De esta
manera, no pueden cerrarse de golpe.

AN

iPeligro de lesiones! Si las bisagras no estan
bloqueadas con la palanca, podrian cerrarse de
golpe.

Observar que las palancas de bloqueo estén siempre
cerradas, excepto al descolgar la puerta, que las
palancas deben estar abiertas.



Descolgar la puerta 1. Abrir por completo la puerta del horno.

2. Sacar ambas palancas de blogueo situadas a la
derecha e izquierda. (Figura A)

3. Cerrar la puerta del horno hasta el tope. (figura B)
Agarrar la puerta con ambas manos a la derecha 'y
a laizquierda. Cerrar un poco mas vy extraerla.

Colgar la puerta Volver a colgar la puerta siguiendo los mismos pasos
en orden inverso.

1. Al volver a colgar la puerta, observar que ambas
bisagras se ajusten exactamente dentro de sus
respectivas aberturas. (Figura A)

2. Laranura inferior de las bisagras debe encajar a

ambos lados. (Figura B)
—

=

Si no se montan adecuadamente las bisagras, se
puede producir como consecuencia una
desalineacion de la puerta.

3. Cerrar de nuevo las palancas de bloqueo.
(figura C)
Cerrar la puerta del horno.
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A iPeligro de lesiones! No tocar la bisagra en caso de
que la puerta caiga involuntariamente o0 que una
bisagra se cierre de golpe.

Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.

Montary
desmontar los

cristales de la , .
Es posible extraer los cristales de la puerta del horno

puerta para facilitar la limpieza.
Desmontaje 1. Descolgar la puerta del horno y depositarla sobre

un pano con el asa hacia abajo.

2. Destornillar la tapa en la parte superior de la puerta
del horno. Para ello, aflojar los tornillos de la
izquierda y derecha. (Figura A)

3. Alzar y extraer el cristal superior.
(Figura B)

\ &
‘\ﬁ S
N /

Para puertas de tres cristales realizar ademas el
siguiente paso:

4. Extraer el cristal. (Figura C)
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Montaje

Limpiar los cristales con limpiacristales y un pano
suave.

No utilizar limpiadores abrasivos 0 corrosivos,
rascadores para vidrio ni estropajajos metalicos
duros, ya que el cristal podria dafarse.

Para puertas de dos cristales realizar del paso 2 al 4.

1. Introducir el cristal hacia atras inclinandolo.
(Figura A)
Observar que la inscripcion "Right above” se
encuentre arriba a la derecha.

2. Introducir el cristal superior hacia atras

inclinandolo. Con la superficie lisa hacia fuera.

3. Colocar y enroscar la cubierta.

4. Colgar la puerta del horno.

Volver a utilizar el horno cuando los cristales
estén montados debidamente.
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Qué hacer en caso de averia

Tabla de averias

Con frecuencia, cuando se produce una averia, suele
tratarse de una pequefa anomalia facil de subsanar.
Antes de avisar al Servicio de Asistencia Técnica,
intentar solucionar la averia con ayuda de la siguiente
tabla.

Averia Posible causa Solucidn/consejos
El horno no funciona. El fusible esta Comprobar en la caja de fusibles que
defectuoso. el fusible se halla en buen estado.
Corte en el suministro  Comprobar si la luz de la cocina se
eléctrico. enciende o si funcionan otros
electrodomésticos.

En el indicador se ilumina ®y
Ceros.

Corte en el suministro  Ajustar de nuevo la hora.
eléctrico.

El horno no se calienta.

Hay polvo en los Girar los mandos giratorios varias
contactos. veces en ambas direcciones.

Mensajes de error

Mensaje de error

Cuando en el indicador aparece un mensaje de error
con £, pulsar la tecla ®. El mensaje desaparece. Se
borra la funcion de tiempo ajustada.

Si el mensaje de error no desaparece, avisar al
Servicio de Asistencia Técnica.

Los siguientes mensajes de error pueden ser
solucionados por el propio usuario.

Posible causa Solucidn/consejos

EO11

Una tecla se ha pulsado Pulsar todas las teclas de forma
durante demasiado individual. Comprobar si una tecla se
tiempo o estd cubierta.  ha atascado, esta cubierta o sucia.
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Cambiar la lampara
de la placa superior
del horno

Cristal protector

iPeligro de descarga eléctrical

Las reparaciones inadecuadas son peligrosas.
Las reparaciones solo pueden ser efectuadas
por personal del Servicio de Asistencia Técnica
debidamente instruido.

Si la lampara del horno esta deteriorada debera
sustituirse. Pueden adquirirse lamparas de recambio
resistentes a la temperatura a través del Servicio de
Asistencia Técnica o0 en comercios especializados.
Utilizar sdlo estas lamparas.

1. Peligro de descarga eléctrical
Desconectar el aparato de la red eléctrica.
Asegurarse de que esté bien desconectado.

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

3. Retirar el cristal protector desenroscandolo hacia
la izquierda.

4. Sustituir la lampara por un tipo de lampara similar.
Volver a enroscar el cristal protector.

6. Retirar el pano de cocina y volver a conectar el
aparato a la red eléctrica.

o

Se tienen que cambiar los cristales protectores
deteriorados.

Los cristales protectores se consiguen en el Servicio
de Asistencia Técnica. Indicar el n.° de producto y el
n.° de fabricacion del aparato.
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Servicio de Asistencia Técnica

Nuestro Servicio de Asistencia Técnica esta a
disposicion del usuario para efectuar la reparacion del
aparato, realizar la compra de accesorios o
respuestos y realizar cualquier consulta relacionada
con nuestros productos o servicios.

Los datos de nuestro Servicio de Asistencia Técnica
se pueden encontrar en la documentacion adjunta.

N.° de producto y n.° de Al contactar con nuestro Servicio de Asistencia
fabricacion Técnica, indicar el nimero de producto (E) y el
ndmero de fabricacion (FD) del aparato.
La etiqueta de caracteristicas con los
correspondientes numeros se encuentra en el lateral
derecho de la puerta del horno.
A fin de evitarse molestias en caso necesario, le
recomendamos anotar los datos de su aparato asi
como el numero de teléfono del Servicio de Asistencia
Técnica en el siguiente apartado.

[N.° de producto. | N.” FD:

| Servicio de Asistencia Técnica =

Consejos para ahorrar energia y sobre
medio ambiente

En este capitulo le ofrecemos consejos sobre como
ahorrar energia durante el ciclo de horneado y asado,
asi como sobre el modo adecuado de eliminar el
aparato.

Ahorrar energl'a Precalentar el horno sélo cuando se indique en la
receta o en las tablas.

Utilizar moldes para hornear oscuros, lacados o
esmaltados en negro. Absorberan mejor el calor.
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Eliminacién de
residuos
respetuosa E
con el medio
ambiente

Abrir la puerta del horno lo menos posible durante el
ciclo de coccion, horneado o asado.

Si se hornean varios pasteles, hacerlo preferiblemente
uno detras de otro. El horno estara todavia caliente.
De esta manera, se reducira el tiempo de cocciéon del
segundo pastel. También se pueden introducir dos
moldes rectangulares juntos.

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

Deseche el embalaje de forma ecoldgica.

Este aparato esta identificado conforme a la Directiva
de Residuos de Aparatos Eléctricos y Electronicos
RAEE 2002/96/CE.

Esta directiva define el marco para el reciclaje y
reutilizacion de aparatos usados en todo el territorio
europeo.

Tablas y sugerencias

Aqui se encuentra una seleccion de platos y los
ajustes Optimos para elaborarlos. Se puede consultar
qué accesorios se pueden utilizar y a qué altura se
deben colocar. Ademas se encuentran sugerencias
sobre los recipientes y la preparacion, y una pequena
ayuda por si alguna vez algo sale mal.

Si se quiere utilizar una receta propia, se puede
orientar por un producto similar que figure en la tabla
de coccion.
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Pasteles y
reposteria

Moldes para hornear

Tablas

Los moldes mas idoneos son los metalicos de color
oscuro.

Colocar el molde siempre en la parrilla.

El cuadro de coccion siguiente ha sido elaborado
exclusivamente a partir de la colocacion de los
alimentos con el horno frio. Asi se ahorra energia. Si
se precalienta el horno, los tiempos de horneado
indicados se acortan de 5 a 10 minutos.

En las tablas se puede consultar el tipo de calenta-
miento que mejor se ajusta al tipo de pastel o pastas.
La temperatura y la duracion de la coccion en el horno
dependen de la cantidad y consistencia de la masa.
Por esta razén en las tablas de coccidn se resefian
siempre unos margenes de tiempo. Probar primero con
el valor mas bajo. Con una temperatura mas baja se
consigue un dorado mas uniforme. En caso necesario,
se puede subir la temperatura la préoxima vez.

En el apartado "Consejos practicos para el horneado”,
se facilita informacién adicional.

Pasteles para Molde sobre la parrilla Altura Tipode Temperat Tiempode

preparar en moldes

calenta- ura°C coccion,
miento minutos

Tarta Molde para tartas 1 = 220-240  40-50
de hojalata, @ 31 cm 2+3 190-210  45-55

Quiche Molde para tartas 1 = 210-230  40-50
de hojalata, @ 31 cm

Pasteles* Molde para pasteles 2 = 180-200 50-60
de hojalata, 28 cm

* Para hornear mas de un pastel a la vez, colocar varios moldes sobre la parrilla.
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Pasteles en la Altura Tipode Temperatura Tiempo de

bandeja de horno calenta- °C coccion,
miento minutos
Pizzas Bandeja de horno 2 = 210-230 25-35

Bandeja de aluminio +

bandeja esmaltada

plana* 2+3 180-200 35-45
Bandeja de aluminio +

bandeja esmaltada

profunda* 2+4 180-200 35-45

Pasta de hojaldre Bandeja de horno 3 170-190 20-30
Bandeja de aluminio +
bandeja esmaltada
plana* 2+3 170-190 35-45
Bandeja de aluminio +
bandeja esmaltada
profunda* 2+4 170-190 35-45

Al hornear a dos niveles, colocar siempre la bandeja de aluminio en el nivel inferior y la bandeja
esmaltada profunda siempre en el nivel superior.

Es posible adquirir una bandeja de horno adicional en el comercio especializado o en el servicio de
asistencia técnica.

Pan y panecillos Altura Tipode Tempera- Tiempo de
calenta- tura°C coccion,
miento minutos

Pan de levadura con 1,2 kg de Bandeja 2 =] 270 8

harina*, (precalentar) esmaltada 200 35-45

Pan de masa fermentada con Bandeja 2 =] 270 8

1,2 kg de harina*, (precalentar) esmaltada 200 40-50

Panecillos (p gj. de centeno) Bandeja 3 =] 200-220  20-30

esmaltada

*

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

Reposteria Altura  Tipode Tempera- Tiempode
calenta- tura°C coccion,
miento minutos

Pastas y Bandeja 3 = 150-170  10-20

galletas 2 bandejas* 2+3 140-160  25-35
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Reposteria

Altura  Tipode Tempera- Tiempode
calenta- tura°C coccion,

miento minutos
Merengues Bandeja 3 80-100 120-150
Buiiuelos de  Bandeja 2 = 190-210  30-40
viento
Almendrados ~ Bandeja 3 = 100-120  30-40
2 bandejas* 2+3 100-120  35-45

*

Al hornear a dos niveles, colocar siempre la bandeja esmaltada por encima.

Las bandejas adicionales pueden adquirirse como accesorios opcionales en comercios

especializados.

Sugerenciasy
consejos practicos
para el horneado

Si se quiere utilizar una receta
propia.

Se puede orientar por un producto semejante que figure en la
tabla de coccion.

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

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

La tarta quedd aplastada.

La préxima vez, emplear menos liquido o seleccionar una
temperatura de horneado 10 grados inferior. Observar los
periodos de tiempo resefiados en la receta para batir la masa.

La tarta se ha hinchado bien en el
centro, pero hacia los bordes
tiene menos altura.

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

El pastel sale demasiado dorado
por arriba.

Colocar el pastel a mas profundidad en el horno, seleccionar
una temperatura de horneado mas baja y dejarlo cocer durante
mas tiempo.

El pastel sale demasiado seco.

40

Pinchar varias veces con un palillo el pastel ya terminado. Verter
sobre éste unas gotas de zumo de fruta o de alguna bebida
alcohdlica. La proxima vez, seleccionar una temperatura de
horneado 10 grados superior y reducir el tiempo de horneado.



El pan o la reposteria (por
ejemplo, tarta de requeson)
tienen una buena apariencia por
fuera, pero por dentro estan
pastosos (hiumedos, con zonas
mojadas).

La préxima vez, emplear menos liquido y dejar el producto
durante un poco de mas tiempo en el horno, a una temperatura
inferior. En los pasteles con revestimiento jugoso, hornear
primero la base. A continuacion, esparcir sobre la base del
pastel almendras picadas o pan rallado, antes de poner la
guarnicion. Observar las indicaciones de la receta y los tiempos
de coccion.

Las pastas se han dorado de
formairregular.

Seleccionar una temperatura inferior; las pastas quedaran mas
uniformes. Hornear las pastas mas delicadas con calor superior
g inferior & a un nivel. El papel de hornear que sobresale
puede influir también en la circulacion del aire. Cortarlo siempre
a la medida de la bandeja.

Se ha horneado a diferentes
niveles. En la bandeja superior las
pastas han quedado de un color
mas oscuro que en la inferior.

Para hornear a diferentes niveles, utilizar siempre el aire caliente
[2]. Aunque se cologuen varias bandejas para su horneado
simultaneo, ello no significa que deban estar listas al mismo
tiempo.

Al hornear pasteles jugosos se
produce agua de condensacion.

Al hornear se puede generar vapor de agua. Una parte de este
vapor se evacua por la manilla de la puerta del horno,
pudiéndose condensar en el panel de mandos o en los frontales
de los muebles adyacentes en forma de gotas de agua. Viene
condicionado fisicamente.

Carne, aves,
pescado

Recipiente

Consejos practicos para
asar

Se puede utilizar cualquier recipiente resistente al
calor.

Colocar los recipientes siempre en el centro de la
parrilla.

Los recipientes de vidrio calientes deben ponerse
sobre un pano de cocina seco. El cristal puede
estallar si la base de apoyo esta humeda o fria.

El resultado de un asado depende de la clase y
calidad de la carne empleada.

En caso de preparar asados de carne magra, agregar
2 ¢ 3 cucharadas soperas de liquido. En caso de
preparar un estofado de carne, agregar de 8 a

10 cucharadas soperas de liquido, segun el tamario
de la pieza de carne.
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Consejos practicos para
asar al grill

Carne

A las piezas de carne se les deberia dar la vuelta una
vez transcurrida la mitad del tiempo de coccion.

Una vez que el asado esté listo debe dejarse reposar
unos 10 minutos en el horno desconectado con la
puerta cerrada. De esta manera se puede repartir
mejor el jugo de la carne.

Preparar los platos al grill siempre con el horno
cerrado.

Los trozos de carne para asar en el grill deberan ser
en lo posible igual de gruesos. Deben tener como
minimo un grosor de entre 2 'y 3 cm, a fin de que
queden doradas de modo uniforme y conserven todo
Su jugo. Sazonar los bistecs sélo después de asarlos.

Colocar las lonchas directamente sobre la parrilla. En
caso de querer preparar una sola pieza, colocarla en
la parte central de la parrilla. Ahi saldra mejor.
Introducir adicionalmente la bandeja esmaltada en la
altura 1. Aqui se recoge el jugo de la carmne y el horno
queda mas limpio.

Dar la vuelta a las piezas una vez transcurridas las dos
terceras partes del tiempo senalado.

La resistencia del grill se conecta y desconecta
automaticamente. Esto es normal. La frecuencia con
que esto sucede depende de la potencia que se haya
seleccionado.

La tabla de coccidn siguiente ha sido calculada
exclusivamente para la colocacion de los alimentos
estando el horno frio. Los tiempos consignados en el
cuadro solo tienen valor orientativo y pueden variar en
funcion de la calidad y naturaleza de la carne.

Carne

Peso

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

Estofado de buey
(p. €j. costillar)
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1 kg
1,5 kg
2 kg

2 = 220-240 90
cerrado 2 = 210-230 110
2 = 200-220 130



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

miento  grill
Lomo de vaca 1 kg 2 = 210-230 70
1,5 kg abierto 2 = 200-220 80
2 kg 2 = 190-210 90
Roastbeef poco hecho* 1 kg abierto 1 210-230 40
Bistecs, bien hechos Parrilla™* 5 ] 3 20
Bistecs, poco hechos Parrilla** 5 i 3 15
Carne de cerdo sin corteza de 1 kg 190-210 100
tocino (p. ej. cuello) 1,5kg  abierto 1 180-200 140
2 kg 1 170-190 160
Carne de cerdo con corteza 1 kg 1 180-200 120
de tocino** 1,5kg  abierto 1 170-190 150
(0. &). espalda, pierna) 2 kg 1 160-180 180
Costillar de cerdo ahumado, 1 kg cerrado 2 = 210-230 70
con hueso
Asado de carne picada 750 g abierto 1 170-190 70
Salchichas aprox. Parrilla*** 4 ] 3 15
75049
Asado de ternera 1 kg abierto 2 ] 190-210 100
2 kg 2 = 170-190 120
Pierna de cordero deshuesada 1,5 kg abierto 1 150-170 110

*

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

** Practicar varios cortes en la corteza de la carne de cerdo. En caso de tener previsto dar la vuelta a
la carne, colocarla primero con la corteza hacia abajo en el recipiente.

*** Introducir la bandeja esmaltada a la altura 1.

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

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

Si se asa al grill directamente sobre la parrilla, colocar
la bandeja esmaltada a la altura 1.
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Al preparar patos 0 gansos, pinchar repetidas veces
la piel de las aves debajo de las alas: de este modo la
grasa puede salir perfectamente.

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

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

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

Mitades de pollo, de 400 ¢ Parrilla 2 200-220  40-50

de 1 a4 piezas cada pieza

Pollo trinchado de 250 g Parrilla 2 200-220  30-40

cada pieza

Pollo, entero de 1 kg Parrilla 2 190-210  50-80

de 1 a 4 unidades cada unidad

Pato 1,7 kg Parrilla 2 180-200  90-100

Ganso 3kg Parrilla 2 170-190  110-130

Pavo joven 3kg Parrilla 2 180-200  80-100

2 muslos de pavo de 800 ¢ Parrilla 2 190-210  90-110

cada pieza

Pescado El cuadro de coccidn siguiente ha sido calculado

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

Pescado Peso Recipiente Altura Tipode Temperatura Duracion,
calenta- °C,escalén  minutos
miento  del grill

Pescado asado al grill de 300g  Parrilla* 3 i 2 20-25

1 kg 2 180-200 45-50
1,5 kg 2 170-190 50-60
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Pescado Peso

Recipiente Altura Tipode Temperatura Duracion,
calenta- °C, escaldn  minutos
miento  del grill

Rodajas de pescado de 300 g

Parrilla* 4 ] 2 20-25

cada pieza

* Introducir la bandeja esmaltada a la altura 1.

Consejos practicos
para el asado
convencional y el
asado al grill

No aparecen referencias en el
cuadro orientativo relativas al
peso del asado que se desea
preparar.

Programar el peso inferior mas préximo y prolongar la duracion
del ciclo de coccion.

¢De qué manera se puede
comprobar si el asado esta en su
punto?

Utilizar un termémetro para carne (disponible en comercios
especializados) o realizar la “prueba de la cuchara”. Presionar el
asado con la cuchara. Si la carne es consistente frente a la
presion ejercida con la cuchara, esta en su punto; si no, debera
permanecer algin tiempo mas en el horno.

El asado ha quedado demasiado
oscuro y la corteza esta quemada
en varios puntos.

Verificar que la altura y la temperatura seleccionadas sean
correctas.

El asado tiene buen aspecto, pero
la salsa se ha quemado.

La préxima vez, utilizar un recipiente de menor tamafio o
agregar mas liquido.

El asado tiene buen aspecto, pero
la salsa no ha tomado colory
parece aguada.

La proxima vez, utilizar un recipiente de mayor tamafio o
agregar menos liquido.

Al hacer la salsa del asado se
produce vapor de agua.

Una parte importante de este vapor se evacua a través de la
salida de vahos, pudiéndose condensar en el cuadro de mandos
mas frio o en los frontales de los muebles adyacentes, en forma
de gotas de agua. Esto obedece a razones de caracter fisico.
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Gratinados,

soufflés, tostadas El cuadro de coccién siguiente ha sido calculado
exclusivamente para la colocacion de los alimentos
en el horno frio.

Plato Recipiente Altura Tipode Temperatura Duracion
calenta- °C, escalon  minutos
miento  del grill

Soufflés dulces Molde para soufflés 2 = 180-200 40-50
(p. €j. soufflé de requeson con

fruta)

Gratinados sazonados, con Molde para gratinar 3 = 210-230 30-40
ingredientes cocinados 0 bandeja 3 = 210-230 20-30
(p. €j. gratinado de pasta) esmaltada

Gratinados sazonados, con Molde para soufflés 2 150-170 50-60
ingredientes crudos® 0 bandeja 2 150-170 50-60
(p. €j. gratinado de patatas) esmaltada

Dorar tostadas Parrilla 5 i 3 4-5
Gratinar tostadas Parrilla** 4 i 3 5-8

*

El gratinado no debera tener una altura superior a 2 cm.
**Introducir la bandeja esmaltada siempre en la altura 1.

Descongelar
Extraer el alimento de su envase, ponerlo en un
recipiente adecuado y colocarlo sobre la parrilla.

Observar las indicaciones del fabricante que
aparecen en el envoltorio.

Los tiempos de descongelar dependen de la
naturaleza y cantidad de los alimentos que se desean
descongelar.
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Plato Accesorios Altura Tipode Temperatura°C

calenta-

miento
Productos congelados™ Parrilla 2 El mando de
p. €. tartas de nata, de crema, tartas con temperatura
glaseado de chocolate o azlicar, frutas, permanece
pollo, salchichas y carne, pan, panecillos, desconectado.

pasteles y otras pastas

*

Cubrir los alimentos congelados con una lamina apta para el microondas. Las piezas de ave se
colocan con la pechuga sobre el plato.

Desecar
Emplear Unicamente fruta y verdura en perfecto
estado y lavarla siempre a fondo.
Dejar escurrir bien el agua y secarlas completamente.
Cubrir la bandeja esmaltada y la parrilla con papel
especial para hornear o con papel pergamino.
Plato Altura  Tipode Temperatura Duracidn, en
calenta- °C horas
miento
600 g de manzanas en rodajas 2+3 80 aprox. 5
800 g de peras cortadas a trozos 2+3 80 aprox. 8
1,5 kg de ciruelas 243 80 aprox. 8-10
200 g de hierbas aromaticas, limpias ~ 2+3 80 aprox. 1% horas
Nota Si las frutas o verduras contienen mucho jugo o agua,

habra que darles la vuelta varias veces. Una vez
desecada, apartarla inmediatamente del papel.
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Alimentos
precocinados

Observar las indicaciones del fabricante que

congelados aparecen en el envoltorio.

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

Plato Altura Tipode Temperatura  Duracion, en
calenta- °C minutos
miento

Patatas fritas* Parrilla o bandeja 3 = 210-230 25-30

esmaltada

Pizza* Parrilla 2 = 200-220 15-20

Pizza-baguette™ Parrilla 2 200-220 15-20

*

Colocar papel de hornear sobre el accesorio. Comprobar que el papel de hornear sea el adecuado
para esta temperatura.

Nota

Coccionde
mermeladas

Preparativos:
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La bandeja se puede deformar durante el horneado
de productos congelados. Esto se debe a las
diferencias de temperatura que sufren los accesorios.
La deformacién desaparece durante el horneado.

Utilizar tarros y anillos de goma limpios y en perfecto
estado. Los tarros deberan ser, en lo posible, del
mismo tamano. Los valores de la tabla se refieren a
tarros redondos con una capacidad de 1 litro.
iAtencion! No utilizar tarros de mayor tamano o altura.
Las tapas podrian estallar.

Emplear Unicamente fruta y verdura en perfecto
estado. Lavarlas siempre a fondo.

Verter la fruta o la verdura en los tarros. Volver a
limpiar, si es necesario, los bordes del tarro. Tienen
que estar limpios. Colocar el anillo de goma y la tapa,
estando mojados, sobre el tarro lleno. Cerrar los
tarros con una abrazadera.



Asi se programa

Coccion de mermeladas

No introducir mas de seis frascos al mismo tiempo en
el horno.

Los tiempos indicados son valores orientativos. La
temperatura ambiente, el nUmero de tarros y la
temperatura del contenido del tarro pueden influir
sobre dichos valores, haciéndolos divergir. Antes de
desconectar el horno, cerciorarse de que el contenido
de los tarros esté burbujeando realmente.

1. Colocar la bandeja esmaltada plana en la altura 2.
Poner los frascos sobre la bandeja de modo que
no entren en contacto uno con otro.

2. Verter medio litro de agua caliente (aprox. 80 °C)
en la bandeja esmaltada plana.

3. Cerrar la puerta del horno.

B

. Colocar el mando de funciones en [J.

5. Ajustar el mando de temperatura entre 170y
180 °C.

En cuanto empiecen a aparecer burbujas dentro de
los tarros a intervalos breves - una vez transcurridos
de 40 a 50 minutos - desconectar el mando de
temperatura. El mando de funciones se mantiene
conectado.

Una vez transcurridos de 25 a 35 minutos del calor
residual del horno, retirar los tarros del mismo. Si se
dejan enfriar durante un periodo prolongado en el
horno, se fomenta la aparicion de gérmenes y la
acidulacion de la mermelada. Desconectar el mando
de funciones.

Fruta en tarros de 1 litro de capacidad a partir de la aparicion Calentamiento
de las burbujas posterior
Manzanas, grosellas, fresas Desconexion aprox. 25 minutos
Cerezas, albaricoques, melocotones, grosellas Desconexion aprox. 30 minutos
Puré de manzana, peras, ciruelas Desconexion aprox. 35 minutos
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Coccion de verduras

En cuanto empiecen a ascender burbujas en el tarro,
reducir la temperatura de 120 a 140 °C con el mando
de temperatura. Consultar en la tabla cuando debe
desconectarse el mando de temperatura. Dejar las
verduras en el horno unos 30-35 minutos mas.
Durante este tiempo, el mando de funciones se

mantiene conectado.

Verduras con caldo frio en tarros de
un litro de capacidad

a partir de la aparicion de las
burbujas
120-140 °C

Calentamiento
posterior

Pepinos

aprox. 35 minutos

Remolacha roja

aprox. 35 minutos

aprox. 30 minutos

Col de Bruselas

aprox. 45 minutos

aprox. 30 minutos

Judias, colinabo, lombarda

aprox. 60 minutos

aprox. 30 minutos

Guisantes

aprox. 70 minutos

aprox. 30 minutos

Retirar los tarros del horno
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Al retirar los tarros del horno, no colocarlos sobre una
base fria 0 hUmeda; los tarros podrian estallar.



Comidas normalizadas
Segun la norma DIN 44547 y EN 60350

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

Plato Accesorios y consejos y Altura Tipode Tempera- Duracion
advertencias calenta- tura®°C  coccion,
miento en minutos
Galletas de Bandeja esmaltada plana 2 = 160-170 20-30
mantequilla Bandeja esmaltada profunda 3 = 160-170 30-40
Bandeja de aluminio + 2+3 140-160 20-30
bandeja esmaltada plana* 140-160 20-30
Bandeja de aluminio + 2+4
bandeja esmaltada profunda®
Pastelitos 20 piezas Bandeja 3 (= 160-180 20-30
Pastelitos 20 piezas Bandeja de aluminio + 2+3 150-170  25-35
por bandeja bandeja esmaltada plana*
(precalentar) Bandeja de aluminio + 2+4 150-170 25-35
bandeja esmaltada profunda®
Bizcocho de agua ~ Molde desarmable 1 = 160-180 30-40
Pastel plano de Bandeja esmaltada 3 = 170-190  40-50
levadura Bandeja de aluminio + 2+3 150-170  30-45
bandeja esmaltada plana*
Bandeja de aluminio + 2+4 150-170 30-45

bandeja esmaltada profunda*
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Plato Accesorios y consejos y Altura Tipode Tempera- Duracion

advertencias calenta- tura°C  coccion,
miento en minutos

Pastel de manzana 2 parrillas* + 2 moldes 2+3 190-210 70-80
recubierto desarmables de hojalata

@ 20 cm**

Bandeja esmaltada + 2 moldes 1 = 200-220 70-80

desarmables de hojalata

@ 20 cm**

Al hornear a dos niveles, colocar siempre la bandeja de aluminio en el nivel inferior y la bandeja
esmaltada profunda siempre en el nivel superior.

*%

Colocar los pasteles en diagonal sobre la accesorios.

Las parrillas y las bandejas de horno pueden adquirirse como accesorios opcionales en comercios
especializados.

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

Plato Accesorios Altura  Tipode Niveldel grill  Duracién
calenta- minutos
miento

Dorar tostadas Parrilla 5 il 3 1-2

(precalentar 10 min.)

Hamburguesa de Parrilla 4 il 3 25-30
ternera 12 unidades*

*

Dar la vuelta una vez transcurrida la mitad del tiempo. Introducir la bandeja esmaltada siempre a la
altura 1.
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Tips en waarschuwingen omtrent de

veiligheid

Voor de montage

Schade opgelopen tijdens
het vervoer

Elektrische aansluiting

Lees de instructies in deze handleiding aandachtig
door.Bewaar de gebruiks— en montage—instructies.
Indien u het apparaat aan een ander overdraagt, geef
er dan ook de bijbehorende handleiding bij.

Deze gebruiksaanwijzing is geldig zowel voor solo
ovens als voor combinatieovens. Lees voor
combinatieovens de bij de kookplaat geleverde
gebruiksaanwijzing, om de werking van de knoppen
daarvan te leren kennen.

Controleer het apparaat na het uitpakken. Indien het
apparaat tijdens het vervoer schade heeft opgelopen,
zet het dan niet aan.

Het apparaat mag alleen worden aangesloten door
een bevoegde technicus. Schade die ontstaan is als
gevolg van een onjuiste aansluiting maakt de garantie
ongeldig.

Voordat u het apparaat voor het eerst in gebruik
neemt, dient u zich te ervan te verzekeren dat de elek-
trische installatie van uw woning aarding heeft en vol-
doet aan alle geldende veiligheidsvoorwaarden. De
montage en aansluiting van uw apparaat dient te wor-
den uitgevoerd door een erkend vakman.

Het gebruik van dit apparaat zonder de aarding of met
een niet correcte installatie kan, hoewel dit onwaars-
chijnlijk is, omvangrijke schade veroorzaken (persoon-
lijke letsels en overlijden ten gevolge van elektrocutie).
De fabrikant stelt zich niet verantwoordelijk voor de
ongeschikte werking en eventuele schade als gevolg
van niet geschikte elektrische installaties.
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Instructies voor uw
veiligheid

Ovendeur

Hete ovenruimte

56

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

Volwassenen en kinderen mogen het apparaat niet
zonder toezicht gebruiken wanneer

ze hiertoe lichamelijk of geestelijk niet in staat zijn,

of niet over de nodige kennis en ervaring
beschikken

Laat kinderen nooit met het apparaat spelen.

De ovendeur dient gesloten te blijven wanneer de
oven in werking is. Uit voorzorg wordt aanbevolen om
de ovendeur altijd gesloten te houden, ook als de
oven uit staat.

Verbrandingsgevaar!

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

Houd kleine kinderen uit de buurt.

Brandgevaar!

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

Gevaar voor kortsluiting!

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

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



Hete toebehoren en
vormen

Ondeskundige reparaties

Extra deurbeveiliging

Schadeoorzaken

Accessoires, schalen,
plastic folie, bakpapier of
aluminiumfolie op de
bodem van de oven

Verbrandingsgevaar!

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

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

Kans op een elektrische schok!

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

Bij de bereiding van bepaalde recepten, waarbij de
oven lang op hoge temperatuur moet worden
gebruikt, kan de ovendeur erg heet worden.

Indien er kleine kinderen thuis zijn, houd dan altijd
toezicht als de oven aan staat.

Er bestaat een beveiligingsmechanisme waardoor
directe aanraking met de ovendeur niet mogelijk is. Dit
optionele accessoire ( 671383) kan worden
aangevraagd via onze Technische Dienst.

Plaats geen enkel accessoire op de bodem van de
oven. Bedek de bodem van de oven niet met plastic
folie of papier. Zet geen schalen op de bodem van de
oven als de temperatuur is afgesteld op meer dan

50 °C.

Deze worden te heet. De bereidingstijden zijn dan niet
meer geldig en het email raakt beschadigd.
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Water in de hete oven Giet geen water in de oven als deze warm is. Er
ontstaat waterdamp. De temperatuurschommeling
kan schade aan het email en aan de accessoires
veroorzaken.

Vloeibaar voedsel Bewaar vioeibaar voedsel niet lange tijd in de oven
met de deur gesloten. Het email raakt beschadigd.

Vruchtensap Doe de bakplaat niet te vol bij het bereiden van
sappige vruchtentaarten. Vruchtensap dat uit de
bakplaat lekt veroorzaakt viekken die niet meer te
verwijderen zijn.

Gebruik zo mogelijk de diepe geémailleerde bakplaat.

Afkoelen met de deur open  Laat de oven alleen afkoelen met de deur gesloten.
De meubels naast de oven kunnen mettertijd aan de
voorzijde beschadigd raken, zelfs als de ovendeur
maar een klein beetje openstaat.

Afdichting van de oven is Als de afdichting van de oven erg vies is, sluit de

erg vies ovendeur niet goed af tijdens de werking. De meubels
naast de oven kunnen aan de voorzijde beschadigd
raken. Zorg ervoor dat de afdichting van de oven altijd

schoon is.
Ovendeur als Leun niet op de geopende ovendeur en ga er niet op
steunopperviak zitten. Zet geen schalen of accessoires op de
ovendeur.
Vervoer van het apparaat Vervoer het apparaat niet aan de ovendeur en houd

het daar ook niet aan vast;

de handgreep houdt het gewicht van de oven niet
en kan afknappen

het glas van de deur kan verschuiven, waardoor
de voorzijde van de oven en het glas niet meer in
rechte lijn tot elkaar staan.
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Uw nieuwe oven

Bedieningspaneel

Wij presenteren uw nieuwe oven. In dit hoofdstuk
worden de functies van het bedieningspaneel en van
de afzonderlijke onderdelen uitgelegd. Bovendien
wordt informatie gegeven over de accessoires en de
onderdelen binnenin de oven.

Wij presenteren u een algemeen overzicht van het
bedieningspaneel. Op het indicatiepaneel kunnen niet
alle symbolen tegelijk worden getoond.

De elementen kunnen variéren afhankelijk van het
model van het apparaat.

°
i
H B °© - * =
')4(' [ ) T
. —
) \ .
Q O 200|150
Bedieningstoetsen
Functieknop en indicatiepaneel Temperatuurknop

Intrekbare draaiknoppen

In sommige ovens zijn de draaiknoppen intrekbaar.
Druk op de draaiknop als hij op de nulstand staat, om
hem vast te zetten of uit te trekken.
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Functiekeuzeknop

Stand

Met de functiekeuzeknop stelt u de
verwarmingsmethode in.

Gebruik

o Nulstand

De oven is uitgeschakeld.

Hetelucht*

Voor taarten en banket. Het is mogelijk om op twee niveaus te
bakken.

De ventilator verdeelt de warmte van het ronde
verwarmingselement aan de achterkant gelijkmatig in de oven.

= Boven-/onderwarmte*

Voor taarten, ovenschotels en magere braadstukken, bijv. rund
of wild, op één niveau.
De hitte komt gelijkmatig van boven en van beneden.

Circulatiegrillen

Het braden van vlees, gevogelte en hele vis.

Het grillelement en de ventilator worden afwisselend in- en
uitgeschakeld. De ventilator wervelt de hete lucht rond het
gerecht.

] Grill, groot Het grillen van steaks, sneetjes brood en stukjes vis.
Het gehele vlak onder het grillelement wordt heet.
(] Grill, Klein Het grillen van kleine hoeveelheden steaks, worstjes, sneetjes

brood en stukjes vis.
Het middelste deel van het grillelement wordt heet.

& Onderwarmte

Inkoken en nabakken of -bruinen.
De hitte komt van onderen.

Ontdooien

Het ontdooien van vlees, gevogelte, brood en gebak.
De ventilator wervelt de warme lucht rond het gerecht.

Ovenlamp

Ovenlamp inschakelen.

*
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Verwarmingsmethode waarbij de energie-efficiéntieklasse overeenkomt met EN50304.

Wanneer u instelt, brandt het indicatielampje boven
de functiekeuzeknop. De ovenlamp in de
binnenruimte gaat aan.



Toetsen en indicatie Met de toetsen stelt u de verschillende extra

functies in. Op het display kunt u de ingestelde
waarden aflezen.

Toets Gebruik

@ Tijdfuncties Wekker £, Tijdsduur -1, Eindtijd =1 en Tijd ® kiezen.
—=  Min Instelwaarden verlagen.

+ Plus Instelwaarden verhogen.

25 Snelvoorverwarming
Kinderslot

De oven bijzonder snel voorverwarmen.
Bedieningspaneel blokkeren en deblokkeren.

Temperatuurknop

Stand

Welke tijdfunctie op het display op de voorgrond
staat, ziet u aan de pijl » voor het betreffende
symbool.

Uitzondering: bij de tijd is het symbool ® alleen
verlicht wanneer u veranderingen aanbrengt.

De temperatuurknop dient ervoor om de temperatuur
of het grillniveau te selecteren.

Betekenis

° Nulstand

De oven verwarmt niet.

50-270  Temperatuurmarge

De temperatuur binnen in de oven in °C.

o oo oee Grillniveaus

De niveaus voor de grill met klein opperviak [7] en groot
opperviak [

e =niveau 1, laag

ee = niveau 2, middelhoog

eee— niveau 3, hoog

Als de oven aan het verwarmen is, blijft het
indicatielampje van de temperatuurknop branden.
Tijdens de pauzes in de verwarming gaat het uit. Het
indicatielampje gaat niet aan met de lichtfunctie  [£J.
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Binnenruimte

Ovenlamp

Koelventilator

Accessoires
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Stel de temperatuurknop, bij het gebruik van de grill
met baktijden van meer dan 15 minuten, af op
langzaam grillen.

In de binnenruimte bevindt zich de ovenlamp.
Een koelventilator beschermt de oven tegen
oververhitting.

Tijdens het gebruik brandt de ovenlamp in de
binnenruimte. Met de stand [&] van de
functiekeuzeknop kunt u de lamp zonder verwarming
inschakelen.

De koelventilator wordt zonodig in- en uitgeschakeld.
De warme lucht ontsnapt via de deur. Let op! De
ventilatiesleuven niet afdekken. Anders raakt de oven
oververhit.

De koelventilator loopt een bepaalde tijd na, zodat de
binnenruimte na gebruik sneller afkoelt.

De accessoires kunnen in de oven worden geplaatst,
op 5 verschillende hoogtes.

Maximaal 2/3 deel van het accessoire kan worden
uitgeschoven zonder dat het kantelt. Op die manier
kunt u het voedsel gemakkelijk uit de oven halen.

Als de accessoires heet worden, kunnen ze
vervormen. Eenmaal afgekoeld verdwijnt de
vervorming. Dit heeft geen invloed op de werking.



Uw oven beschikt alleen over sommige van de
volgende accessoires.

Toebehoren kunt u nabestellen bij de klantenservice,
in de vakhandel of via Internet. Geef hiervoor
alstublieft het HZ-nummer op.

Rooster

Voor schalen, bakvormen, gebraad, stukken voor roosters en
diepvriesgerechten.

Plaats het rooster met de kromming naar beneden ~—.

Vlakke geémailleerde bakplaat
Voor taarten, gebakjes en koekjes.

Doe de bakplaat in de oven met het gedeelte met niveauverschil
in de richting van de ovendeur.

Diepe geémailleerde bakplaat

Voor sappige taarten, banket, diepvriesgerechten en groot
gebraad. Deze kan ook gebruikt worden voor het opvangen van
vet bij het braden rechtstreeks op het rooster.

Doe de diepe geémailleerde bakplaat in de oven met het
gedeelte met niveauverschil in de richting van de ovendeur.

Speciale accessoires Speciale accessoires kunnen worden aangeschaft in
gespecialiseerde handelszaken of via de Technische
Dienst.
De beschikbaarheid van de speciale accessoires is
afhankelijk van het land. Raadpleeg daarvoor de
documenten van aankoop.

Emaillen bakplaat HZ 361000 voor gebak en koekjes.

Braadslede HZ 362000 voor vochtig gebak, taarten, diepvriesgerechten en grote
braadstukken. Deze kan ook worden gebruikt om het vet op te
vangen, als u direct op het rooster grilt.

Rooster HZ 364000 voor servies, taart- en cakevormen, braadstukken, grillstukken
en diepvriesgerechten.

Glazen pan HZ 366000 Een diep bakplaat van glas. Is zeer geschikt als servies voor
het opdienen.
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Pizzaplaat HZ 317000 ideaal voor pizza’s, diepvriesproducten of grote ronde taarten.
In plaats van de braadslede kunt u ook de pizzaplaat gebruiken.
Zet de plaat op het rooster en houd u aan de informatie in de
tabellen.

Metalen braadpan HZ 26000 De braadpan is afgestemd op de braadzone van de kookplaat
van glaskeramiek. Hij is geschikt voor de kooksensor maar ook
voor de braadautomaat.

De braadpan is aan de buitenkant geémailleerd en van binnen
voorzien van een anti-aanbaklaag.

Glazen braadpan HZ 915001 De glazen pan is geschikt voor stoofgerechten en soufflés die
u klaarmaakt in de oven.
Hij is bijzonder geschikt voor de braadautomaat.

3-voudige telescopische Met de uitschuifbare rails op hoogte 1, 2 en 3 kunt u de
uitschuifvoorziening toebehoren helemaal naar buiten trekken, zonder dat ze
HZ 338356 omkiepen.

Voor het eerste gebruik

Hierna worden de stappen uitgelegd die moeten
worden opgevolgd alvorens de oven voor de eerste
keer te gebruiken.

Lees eerst het hoofdstuk Tips en waarschuwingen
omtrent de veiligheid.

Dagtijd instellen
Na de aansluiting zijn op het display het symbool ®
en drie nullen verlicht. Stel de dagtijd in.

1. De toets ®© indrukken.
Op het display verschijnt de dagtijd 12:00.
2. Met de toets + of — de dagtijd instellen.

Na enige seconden wordt de ingestelde tijd
overgenomen.
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De oven verwarmen

Reiniging van de
accessoires

Verwarm de oven leeg en gesloten om de nieuwe
geur weg te nemen. De meest doeltreffende manier is
om de oven een uur lang te verhitten op een
temperatuur [(Z hoger en lager dan 240 °C.

Zorg ervoor dat er zich geen resten van
verpakkingsmateriaal binnen in de oven bevinden.

1. Kies een hogere en lagere temperatuur (= met de
functieknop.
2. Zet de temperatuurknop op 240 °C.

Zet de oven na een uur uit. Zet de functieknop
daartoe op de nulstand.

Reinig de accessoires, alvorens ze voor de eerste keer
te gebruiken, grondig met warm water, een beetje
afwasmiddel en een doekje.

Oven instellen

N.B.

U heeft verschillende mogelijikheden om de oven in te
stellen. Hier geven wij u uitleg over de manier waarop
u de gewenste verwarmingsmethode en temperatuur
of grillstand instelt.

U kunt voor uw gerecht de tijdsduur en eindtijd
instellen. Lees hierover het hoofdstuk Tijdfuncties
instellen na.

Aanbevolen wordt om de oven altijd voor te
verwarmen alvorens het voedsel erin te zetten, om
een teveel aan condens op het glas te voorkomen.
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|
Soort verwarming
entemperatuur

De oven uitzetten

Instellingen wijzigen

|
Snelvoor-
verwarming
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Voorbeeld van de afbeelding: warmte hoger en lager
dan 190 °C.

1. Kies het soort verwarming met de functieknop.

m_° @ © - 4 o
= - ———
=

B B

2. Kies met de temperatuurknop de temperatuur of
het grillniveau.

De oven begint te verwarmen.
Zet de functieknop op de nulstand.

Het soort verwarming en de temperatuur of het
grillniveau kunnen op ieder moment worden gewijzigd
met de overeenkomstige knop.

Met de snelvoorverwarming bereikt de oven de
ingestelde temperatuur bijzonder snel.

Gebruik de snelvoorverwarming bij ingestelde
temperaturen boven de 100 °C. Geschikt zijn de
verwarmingsmethoden



Het snel voorverwarmen
is beéindigd

Snelvoorverwarming
afbreken

Hetelucht
Boven-/onderwarmte (&
Onderwarmte [

Om een gelijkmatig resultaat te krijgen, doet u het
gerecht pas in de oven wanneer het snel
voorverwarmen beéindigd is.

1. Verwarmingsmethode en temperatuur instellen.

2. Detoets 2% kort indrukken.

Op het display is het symbool »§%$ verlicht. De oven
begint op te warmen.

Er klinkt een signaal. Het symbool »§ verdwijnt van
het display. Zet uw gerecht in de oven.

»

De toets Z3 kort indrukken. Het symbool » % verdwijnt
van het display.

Tijdfuncties instellen

Kookwekker

Uw oven heeft verschillende tijdfuncties. Met de

toets (© vraagt u het menu op en gaat u van de ene
naar de andere functie. Zolang u kunt instellen zijn alle
symbolen verlicht. De pijl » geeft aan bij welke functie
u zich bevindt.

Een al ingestelde tijdfunctie kunt u direct met de

toets + of — wijzigen wanneer voor het tijldsymbool de
pijl » staat.

U kunt de wekker gebruiken als een kookwekker. Hij
loopt onafhankelijk van de binnenruimte De wekker
heeft een eigen signaal. Zo hoort u of de wekker of
een tijdsduur afgelopen is.

1. De toets ® een keer indrukken.
Op het display zijn de tijdsymbolen verlicht, de
pijl » staat voor £).
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De wekkertijd is afgelopen
Wekkertijd veranderen

Wekkertijd wissen

Tijdinstellingen opvragen

Tijdsduur

68

2. Met de toets + of — de wekkertijd instellen.
Voorgestelde waarde toets + = 10 minuten
Voorgestelde waarde toets — = 5 minuten

Na enige seconden wordt de ingestelde tijd

overgenomen. De wekker start. Op het display is het

symbool »£)\ erlicht en de wekkertijd loopt zichtbaar
af. De andere tijdsymbolen verdwijnen.

Er klinkt een signaal. Op het display staat 0:00. Met
de toets ® de wekker uitschakelen.

Met de toets + of — de wekkertijd veranderen. Na
enkele seconden wordt de verandering overgenomen.

Met de toets — de wekkertijd terugzetten naar 0:00.
Na enkele seconden wordt de verandering
overgenomen. De wekker is uitgeschakeld.

Wanneer er meerdere tijdfuncties zijn ingesteld, zijn
de bijoehorende symbolen op het display verlicht. De
wekker loopt op de voorgrond. Voor het symbool £)
staat de pijl » en de wekkertijd loopt zichtbaar af.

Om Kookwekker £, Tijdsduur -1, Eindtijd = of
Tijd ® op te vragen, de toets O zo vaak indrukken
tot de pijl » voor het betreffende symbool staat. De
waarde hiervoor verschijnt enkele seconden op het
display.

U kunt de bereidingstijd van uw gerecht instellen.
Wanneer de tijdsduur afgelopen is, wordt de oven
automatisch uitgeschakeld. Zo hoeft u geen andere
werkzaamheden te onderbreken om de oven uit te
schakelen. De bereidingstijd wordt niet ongewild
overschreden.

Voorbeeld in de afbeelding: tijdsduur 45 minuten.

1. Met de functiekeuzeknop de verwarmings-
methode instellen.

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



De tijdsduur is afgelopen

Tijdsduur veranderen

3. De toets © tweemaal indrukken.
Op het display staat 0:00. De tijdsymbolen zijn
verlicht, de pijl » staat voor -1

4. Met de toets + of — de tijdsduur instellen.
Voorgestelde waarde toets + = 30 minuten
Voorgestelde waarde toets — = 10 minuten

R

Na enkele seconden start de oven. Op het display
loopt de tijdsduur zichtbaar af en is het symbool »l-
verlicht. De andere tijdsymbolen verdwijnen.

Er klinkt een signaal. De oven warmt niet meer op.
Op het display staat 0:00.

De toets (® indrukken. Met de toets + of — kunt u
opnieuw een tijdsduur instellen.

Of de toets (® twee keer indrukken en de functie-
keuzeknop op de nulstand draaien. De oven is
uitgeschakeld.

Met de toets + of = de tijdsduur veranderen. Na
enkele seconden wordt de verandering overgenomen.
Wanneer de kookwekker ingesteld is, drukt u eerst op
de toets ©.
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Tijdsduur wissen

Tijdinstellingen opvragen

Eindtijd

70

Met de toets — de tijdsduur naar 0:00 terugzetten. Na
enkele seconden wordt de verandering overgenomen.
De tijdsduur is gewist.

Wanneer de kookwekker ingesteld is, drukt u eerst op
de toets (O.

Wanneer er meerdere tijdfuncties zijn ingesteld, zijn
de bijbehorende symbolen op het display verlicht.
Voor het symbool van de tijdfunctie op de voorgrond
staat de pijl ».

Om Kookwekker £, Tijdsduur -1, Eindtijd = of
Tijd ® op te vragen, de toets O zo vaak indrukken
tot de pijl » voor het betreffende symbool staat. De
waarde hiervoor verschijnt enkele seconden op het
display.

U kunt het tijdstip waarop uw gerecht klaar moet zijn
verplaatsen. De oven start automatisch en is klaar op
het gewenste tijdstip.

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

Let er op dat levensmiddelen niet te lang in de
binnenruimte staan en bederven.

Voorbeeld in de afbeelding: Het is 10:30 uur, de
tijdsduur is 45 minuten en de oven moet om 12:30
klaar zijn.

1. Functiekeuzeknop instellen.

2. Temperatuurkeuzeknop instellen.

3. De toets ® tweemaal indrukken.

4. Met de toets + of — de tijdsduur instellen.



De tijdsduur is afgelopen

5. De toets © indrukken.
De pijl » staat voor -I. Het tijdstip waarop het
gerecht klaar is verschijnt.

6. Met de toets + of — de eindtijd op een later tijdstip
zetten.

Na enkele seconden neemt de oven de instellingen
over en schakelt in de wachtstand. Op het display
verschijnt het tijdstip waarop het gerecht klaar is, en
voor het symbool = staat de pijl ». Het symbool £
en © verdwijnen.

Wanneer de oven start, loopt de tijdsduur zichtbaar af
en de pijl » staat voor het symbool I=1. Het symbool
-l verdwijnt.

Er klinkt een signaal. De oven warmt niet meer op. Op
het display staat 0:00.

De toets (® indrukken. Met de toets + of — kunt u
opnieuw een tijdsduur instellen.

Of de toets (® twee keer indrukken en de functie-
keuzeknop op de nulstand draaien. De oven is
uitgeschakeld.
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Eindtijd veranderen

Eindtijd wissen

Tijdinstellingen opvragen

Tijd

Tijd wijzigen
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Met de toets + of = de eindtijd veranderen. Na enkele
seconden wordt de verandering overgenomen.
Wanneer de kookwekker ingesteld is, drukt u eerst
twee keer op de toets .

Verander de eindtijd niet wanneer de tijdsduur al
afloopt. Het bereidingsresultaat zou dan niet meer
kloppen.

Met de toets — de eindtijd naar de actuele tijd
terugzetten. Na enkele seconden wordt de
verandering overgenomen. De oven start.
Wanneer de kookwekker ingesteld is, drukt u eerst
twee keer op de toets (.

Wanneer er meerdere tijdfuncties zijn ingesteld, zijn
de bijbehorende symbolen op het display verlicht.
Voor het symbool van de tijdfunctie op de voorgrond
staat de pijl ».

Om Kookwekker £, Tijdsduur -1, Eindtijd = of
Tijd ® op te vragen, de toets O zo vaak indrukken
tot de pijl » voor het betreffende symbool staat. De
waarde hiervoor verschijnt enkele seconden op het
display.

Na de aansluiting of na een stroomonderbreking zijn
op het display het symbool ® en drie nullen verlicht.
Stel de tijd in.

1. De toets ® indrukken.
Op het display verschijnt de tijd 12:00.
2. Met de toets + of — de tijd instellen.
Na enige seconden wordt de ingestelde tijd
overgenomen.
Er mag geen andere tijdfunctie ingesteld zijn.

1. De toets ® vier keer indrukken.
Op het display zijn de tijdsymbolen verlicht, de
pijl » staat voor (.

2. Met de toets + of — de tijd veranderen.

Na enige seconden wordt de ingestelde tijd
overgenomen.



Tijdsweergave uit

U kunt ervoor kiezen de tijd niet meer weer te geven.
Lees hierover het hoofdstuk Basisinstellingen
veranderen na.

Kinderslot

Kinderslot inschakelen

Kinderslot uitschakelen

Om te voorkomen dat kinderen per ongeluk de oven
inschakelen, is deze voorzien van een kinderslot.

De oven reageert op geen enkele instelling. Wekker
en tijd kunt u ook instellen wanneer het kinderslot is
ingeschakeld.

Wanneer de verwarmingsmethode en temperatuur of
grillstand zijn ingesteld, wordt het verwarmen door het
kinderslot onderbroken.

Er mag geen tijdsduur of eindtijd zijn ingesteld.

»

De toets Z; ca. vier seconden lang indrukken.

Op het display verschijnt het symbool =—o.
Het kinderslot is ingeschakeld.

»

De toets Z; ca. vier seconden lang indrukken.

Op het display verdwijnt het symbool =—o.
Het kinderslot is uitgeschakeld.
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Wijzigen van de standaardinstellingen

Deze oven heeft verschillende standaardinstellingen.
Deze instellingen kunnen worden aangepast aan de
behoeften van de gebruiker.

Standaardinstelling Keuze 1 Keuze 2 Keuze 3

c¢1 Tijdindicatie Indicatie™ altijd indicatie niet -
zichtbaar zichtbaar

¢2 Tijdsduur van het signaal na ca.10s ca. 2 min* ca. 5 min

het verstrijken van de
bereidingstijd of de tijd van de
kookwekker

¢3 Wachttijd voor de toepassing ca.2s ca.bs” ca.10s
van een instelling

* Fabrieksafstelling

Er kan geen andere tijdfunctie geprogrammeerd zijn.

1. Druk ongeveer 4 seconden lang op de toets O .
Op het indicatiepaneel verschijnt de huidige
standaardinstelling voor de tijd, bijv. c1
voor Keuze 1.

2. Wijzig de standaardinstelling met de toetsen +
of —.

3. Bevestig uw keuze met de toets  (©.

Op het indicatiepaneel verschijnt de volgende
standaardinstelling. Ga met de toets (© langs alle
niveaus en wijzig de instelling met de

toetsen + of —.

4. Druk ongeveer 4 seconden lang op de toets © om
te beéindigen.

Alle standaardinstellingen zijn toegepast.

De standaardinstellingen kunnen op ieder moment
opnieuw worden gewijzigd.

N.B. Als het apparaat wordt afgesloten van het lichtnet of
als de stroom uitvalt, blijven de gemaakte instellingen
niet bewaard. De oven heeft dan weer de
fabrieksafstellingen.
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Onderhoud en reiniging

Door de oven goed te reinigen en te onderhouden
blijft hij er lang glanzend uit zien en blijft de werking
goed. Hierna wordt beschreven hoe de oven moet
worden onderhouden en gereinigd.

Tips en waarschuwingen Het is mogelijk dat er verschillende kleurschakeringen
aan de voorzijde van de oven ontstaan, als gevolg van
de verschillende materialen zoals glas, plastic of
metaal.

De schaduwen die op het glas van de deur zichtbaar
zijn en die op vuil lijken, zijn in werkelijkheid
lichtweerkaatsingen van de ovenlamp.

Het email verbrandt bij zeer hoge temperaturen.
Hierdoor kunnen lichte verkleuringen ontstaan. Dit
verschijnsel is normaal en heeft geen invioed op de
werking van de oven.

De randen van de dunne bakplaten kunnen niet
helemaal geémailleerd worden. Daarom kunnen ze
ruw aanvoelen. Dit heeft geen invloed op de
antiroestbescherming.

Reinigingsmiddelen
Neem de aanwijzingen in de tabel in acht, zodat de
verschillende opperviaktes van de oven niet
beschadigd raken door het gebruik van een
ongeschikt reinigingsmiddel.
Gebruik geen:

biftende of zure reinigingsmiddelen,
schuursponzen of harde sponzen,
hogedrukreinigers of stoornmachines

Was nieuwe doekjes goed uit alvorens ze te
gebruiken.
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Zone Reinigingsmiddelen

Voorzijde van de oven Warm water met een beetje afwasmiddel:
Schoonmaken met een doekje en afdrogen met een zachte
doek.
Roestvrij staal Warm water met een beetje afwasmiddel:

Schoonmaken met een doekje en afdrogen met een zachte
doek. Maak vlekken veroorzaakt door kalk, vet, maismeel en
eiwit onmiddellijk schoon. Onder deze viekken kan anders
corrosie ontstaan.

Bij de Technische Dienst of gespecialiseerde handelszaken
kunnen speciale producten voor het onderhoud van roestvrij
staal worden verkregen, die geschikt zijn voor warme
oppervlaktes. Breng het reinigingsmiddel met een heel fijn,
zacht doekje aan.

Glas Glasreiniger:
Reinigen met een zachte doek.
Gebruik geen glasschraper.

Glazen van de deur Glasreiniger:
Reinigen met een zachte doek.
Gebruik geen glasschraper.

Beschermglas van de ovenlamp Warm water met een beetje afwasmiddel:
Reinigen met een doekje.

Afdichting Warm water met een beetje afwasmiddel:

(niet verwijderen) Reinigen met een doekje. Niet wrijven.

Roosters Warm water met een beetje afwasmiddel:

Zet het in de week en reinig het met een doekje of een borstel.

Accessoires Warm water met een beetje afwasmiddel:
Zet het in de week en reinig het met een doekje of een borstel.

Reinigen van de In sommige ovens kan de achterwand van de

katalytische oppervlakten binnenzijde, de zijwanden of de bovenkant bekleed

van de oven ziin met zeer poreus keramiek. Deze bekleding
absorbeert de spetters die ontstaan bij het bakken of
braden, en lost deze op, terwijl de oven in werking is.
Hoe hoger de temperatuur en hoe langer de oven aan
staat, hoe beter het resultaat.
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Reinigen van de onderkant
van de oven en de
geémailleerde wanden

Lichtfunctie

Aanzetten van de
ovenlamp

Uitzetten van de ovenlamp

Ga in geval van hardnekkig vuil dat niet verdwijnt
nadat de oven verschillende keren is gebruikt, op de
volgende manier te werk:

1. Reinig de onderkant en de wanden die niet zijn
voorzien van deze bekleding grondig.

2. Stel de warme lucht af [&].

3. Verwarm de oven, leeg en gesloten, gedurende
ca. 2 uur op de hoogste temperatuur.

De keramiek bekleding herstelt zich.
Verwijder bruine of witte aanslag met water en een
zachte spons, nadat de oven is afgekoeld.

Een lichte verkleuring van de bekleding heeft geen
invioed op de zelfreinigende functie.

Tips en waarschuwingen

Gebruik nooit bijtende reinigingsmiddelen. Daardoor
ontstaan er krassen op de poreuze laag en raakt deze
beschadigd.

Behandel de keramieklaag niet met
ovenreinigingsproducten.

Mocht er per ongeluk een ovenreinigingsproduct op
een van deze platen terechtkomen, neem het dan
onmiddellijk weg met een spons en overvlioedig water.

Gebruik een schoonmaakdoekje en warm water met
een beetje afwasmiddel of azijn.

Gebruik bij hardnekkig vuil een fijn schuursponsje of
een speciaal ovenreinigingsproduct. Gebruik dit
uitsluitend als de oven koud is.

Behandel de zelfreinigende opperviaktes niet met een
schuursponsje of met ovenreinigingsproducten.

Om de reiniging van de oven te vereenvoudigen, kan
de lamp binnen in de oven worden aangezet.

Draai de functieknop naar de stand [2].

De lamp gaat aan. De temperatuurknop moet
uitgeschakeld zijn.

Draai de functieknop naar de stand [2J.
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Roosters afnemen
en ophangen

De roosters afnemen

De roosters ophangen

De grillweerstand
demonteren

De roosters kunnen worden uitgenomen om ze
schoon te maken. De oven moet koud zijn.

1. Til het rooster aan de voorzijde op

2. enneem het af. (afbeelding A)

3. Trek het rooster vervolgens helemaal naar voren.
4. en neem het uit. (afbeelding B)

==
@“f —&
4

1. |

Maak de roosters schoon met afwasmiddel en een
spons. Voor hardnekkige viekken wordt aanbevolen
om een borstel te gebruiken.

1. Doe het rooster eerst in de achterste gleuf door
hem een beetje naar achteren te trekken
(afbeelding A)

2. en doe hem vervolgens in de voorste gleuf.
(afbeelding B)

2=

De roosters kunnen naar links en naar rechts worden
bijgesteld. De kromming moet naar onderen wijzen.

Om het reinigen te vereenvoudigen kan de
grilweerstand in sommige ovens worden ingeklapt.

/\  Gevaar voor brandwonden! De oven moet koud zijn.
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|
De ovendeur
afnemen en
ophangen

1. Trek het inklapbare handvat van de grill naar voren
en duw het omhoog totdat u hoort dat het inpast.
(afbeelding A)

2. Pak tegelijkertijd de grillweerstanden vast en vouw
ze naar beneden. (afbeelding B)

)

S =

S X

Vouw de grillweerstanden na het reinigen weer
omhoog. Duw het handvat van de grill naar beneden
en pas de grillweerstanden in.

Om de deur gemakkelijker te demonteren en het glas
schoon te maken, kan de ovendeur worden
afgenomen.

De scharnieren van de ovendeur zijn uitgerust met
een blokkeerhendel. Als de blokkeerhendel gesloten
is (afbeelding A), kan de deur niet worden afgenomen.
Als de blokkeerhendel geopend wordt om de deur af
te nemen (afbeelding B), dan blokkeren de
scharnieren. Op die manier kunnen ze niet plotseling

\
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De deur afnemen

De deur ophangen

80

Risico op verwonding! Als de scharnieren niet
geblokkeerd zijn met de hendel, dan kunnen ze
plotseling sluiten.

Zorg ervoor dat de blokkeerhendels altijd gesloten
zijn, behalve bij het afnemen van de deur, en dat de
hendels open zijn.

1.
2.

3.

Doe de ovendeur helemaal open.

Neem beide blokkeerhendels die zich rechts en
links bevinden uit. (Afbeelding A)

Doe de ovendeur dicht tot hij niet verder kan.
(afbeelding B)

Pak de deur met beide handen, rechts en links
beet. Doe de deur een beetje verder dicht en
neem hem uit.

Hang de deur weer op, door dezelfde stappen in
omgekeerde volgorde op te volgen.

1.

Let er bij het weer ophangen van de deur op, dat
beide scharnieren precies in hun respectievelijke
openingen passen. (Afbeelding A)

De onderste gleuf van de scharnieren moeten in
beide kanten inpassen. (Afbeelding B

-

1

=

Als de scharnieren niet op de juiste wijze worden
gemonteerd, kan het zijn dat de deur er niet recht in
komt.




Monteren en

demonteren van de

ovenruiten
Demonteren

3. Sluit de blokkeerhendels opnieuw.
(Afbeelding C)
Sluit de ovendeur.

N
/ﬁ/‘

/\ Risico op verwonding! Raak de scharnieren niet aan in

geval de deur per ongeluk valt of als een scharnier
plotseling sluit.
Neem contact op met de Technische Dienst

De ovenruiten kunnen worden gedemonteerd zodat
ze beter kunnen worden schoongemaakt.

1. Neem de ovendeur af en leg hem op een doek met
de handgreep naar beneden.

2. Schroef de afdekking aan de bovenkant van de
ovendeur los. Draai daarvoor de schroeven aan de
rechter— en linkerkant los. (Afbeelding A)

3. Til de bovenste ovenruit op en neem hem uit.
(Afbeelding B)

NN,
‘\J

[ 4

b J

i

Volg bij deuren met drie ruiten bovendien de volgende
stap op:

4. Neem de ovenruit uit. (Afbeelding C)
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Monteren

82

Maak de ruiten schoon met glasreiniger en een zachte
doek.

Gebruik geen schurende of bijtende
reinigingsmiddelen, glasschrapers of
pannensponzen, deze kunnen het glas beschadigen.

Volg voor deuren met twee ovenruiten de stappen 2
t/m 4 op.

1. Doe het glas er naar achteren in en houdt het
daarbij schuin.
(Afbeelding A)
Zorg ervoor dat het opschrift "Right above” zich
rechtsboven bevindt.

2. Doe het bovenste glas er naar achteren in en
houdt het daarbij schuin. Met de gladde
opperviakte naar buiten.

3. Plaats de afdekking en draai hem aan.
4. Hang de ovendeur op.

Gebruik de oven pas weer als de ovenruiten op
de juiste manier gemonteerd zijn.



Wat te doen bij storingen?

Storingen worden vaak veroorzaakt door een
kleinigheid. Probeer voordat u de klantenservice belt
om de storing zelf op te lossen met behulp van de
tabel.

Storingstabel
Storing Mogelijke oorzaak Oplossing/aanwijzing
De oven functioneert niet. De zekering is defect.  Kijk in de meterkast na of de zekering
in orde is.
De stroom is Controleer of het keukenlicht of
uitgevallen. andere keukenapparaten
functioneren.
Op het display zijn ® en nullen De stroom is Stel de tijd opnieuw in.
verlicht. uitgevallen.
De oven verwarmt niet. Er zit stof op de Draai de schakelaars meerdere keren
contacten. heen en weer.

Foutmeldingen

Foutmelding

Wanneer op het display een foutmelding met £
verschijnt, drukt u op de toets (. De melding
verdwijnt. Een ingestelde tijdfunctie wordt gewist.
Wanneer de foutmelding weer verschijnt, neem dan
contact op met de klantenservice.

Bij de volgende foutmelding kunt u zelf voor de
oplossing zorgen.

Mogelijke oorzaak Oplossing/aanwijzing

EO11

Eriseentoetste lang  Druk alle toetsen afzonderlijk in.
ingedrukt of bedekt. Controleer of er een toets klem zit of
bedekt of vervuild is.
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Vervangen van het

lampje uit de

bovenplaat van de

oven

Beschermglas

84

A

Kans op een elektrische schok!

Ondeskundige reparaties zijn gevaarlijk. Reparaties
mogen uitsluitend worden uitgevoerd door technici
die zijn geinstrueerd door de klantenservice.

Als het ovenlampje beschadigd is, moet het worden
vervangen. U kunt hittebestendige reservelampjes
verkrijgen via de Technische Dienst of bij
gespecialiseerde handelszaken.

Gebruik uitsluitend deze lampjes.

1. Gevaar voor elektrische schokken!
Sluit de oven af van het lichtnet. Controleer of de
oven goed uitgeschakeld is.

2. Leg een keukendoek in de koude oven om schade
te voorkomen.

3. Verwijder het beschermglas door het naar links te
draaien.

—
.y ’

4. Vervang het lampje door een soortgelijk
exemplaar.

5. Draai het beschermglas er weer op.

6. Haal de keukendoek weg en sluit het apparaat
weer aan op het lichtnet.

Beschadigde beschermglazen moeten worden
vervangen.

Beschermglazen zijn verkrijgbaar bij de technische
dienst. Vermeld het productnummer en het
fabrieksnummer van het apparaat.



Technische dienst

Onze technische dienst staat ter beschikking van de
gebruiker voor het uitvoeren van reparaties aan het
apparaat, de aanschaf van accessoires of onderdelen
en voor alle vragen met betrekking tot onze producten
of diensten.

De gegevens van onze technische dienst kunt u
vinden in de bijgeleverde documentatie.

Product- en Indien u contact opneemt met onze technische

fabrieksnummer dienst, vermeld dan het productnummer (E) en het
fabrieksnummer (FD) van het apparaat.
Het typeplaatje met de overeenkomstige nummers
bevindt zich aan de rechterzijkant van de ovendeur.
Om onnodig ongemak te voorkomen, raden wij u aan
om de gegevens van uw apparaat en het
telefoonnummer van de Technische Dienst in te vullen
in de volgende alinea.

‘Productnummer. FD nr.:

‘Technische Dienst &

Tips omtrent energiebesparing en milieu

In dit hoofdstuk geven we u tips over
energiebesparing tijdens de bak- en braadcyclus
alsmede over de juiste manier om het apparaat af te
danken.

Energie besparen
Verwarm de oven alleen voor als dat in het recept of
de tabel is aangegeven.

Gebruik donkere, zwart gelakte of geémailleerde
bakvormen. Deze nemen de warmte beter op.
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Verwijdering van
afvalstoffen op
milieusparende
wijze

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

Bij het bereiden van verschillende taarten is het beter
om ze meteen na elkaar te bakken. De oven is dan
nog warm. Op die manier wordt de bereidingstijd van
de tweede taart verkort. Ook kunnen er twee
rechthoekige bakvormen tegelijk worden gebruikt.

Bij lange bereidingstijden kan de oven 10 minuten
voor het verstrijken van de baktijd worden uitgezet. De
restwarmte kan dan gebruikt worden om het gerecht
gaar te maken.

Gooi het verpakkingsmateriaal op een ecologische
manier weg.

Dit apparaat is geidentificeerd conform de Richtlijn
betreffende Afgedankte Elektrische en Elektronische
Apparatuur WEEE 2002/96/EG.

Deze richtlijn omschrijft het kader voor de recyclage
en het opnieuw gebruiken van afgedankte apparaten
binnen het hele Europese grondgebied.

Tabellen en suggesties
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Hier vindt u een selectie gerechten en de optimale
instellingen om ze te bereiden. U kunt raadplegen
welke accessoires u kunt gebruiken en op welke
hoogte ze geplaatst moeten worden. Bovendien vindt
u er suggesties over de schalen en de bereiding, en
tips over wat u kunt doen als er iets mis gaat.

Als u een eigen recept wilt gebruiken, kunt u zich
oriénteren aan de hand van een soortgelijk product uit
de kooktabel.



Taarten en banket

Bakvormen De meest geschikte bakvormen zijn die van donker
metaal.

Plaats de bakvorm altijd op het rooster.

Tabellen De volgende kooktabel is uitsluitend uitgewerkt voor
de plaatsing van het voedsel in een koude oven. Dit
werkt energiebesparend. Als de oven wordt
voorverwarmd, worden de aangegeven baktijden met
5 tot 10 minuten verkort.

In de tabellen kan men het soort verwarming
raadplegen die het meest geschikt is voor het soort
taart of gebakijes.

De temperatuur en de baktijd zijn afhankelijk van de
hoeveelheid en de stevigheid van het deeg. Daarom
worden in de kooktabellen altijd tijdmarges
aangehouden. Probeer eerst met de laagste waarde.
Een lagere temperatuur geeft een gelijkmatigere,
goudgele kleur. Indien nodig kan de temperatuur de
volgende keer worden verhoogd.

In de paragraaf "Praktische tips voor het bakken”, na
de tabellen, vindt u meer informatie.

Taarten om te Bakvorm op het rooster Hoog- Soort  Tempera- Bereidings

bereiden in de te verwar- tuur°C tijd,

bakvorm ming minuten

Taarten van geklopt Hoge bakvorm/tulband/ 2 = 170-190  50-60

deeg rechthoekige bakvorm

3 rechthoekige bakvormen* 243 150-170  75-105

Taarten met dun Hoge bakvorm/tulband/ 2 = 150-170  60-70

geklopt deeg (bv. rechthoekige bakvorm

plaatkoek) 3 rechthoekige bakvormen* 243 140-160  75-105

Bodem van zeer fijn Springvorm 1 = 170-190  25-35

deeg met rand

Taartbodem van Bakvorm voor 2 = 150-170  20-30

geklopt deeg vruchtentaartbodem

Luchtige cake Springvorm 2 = 160-180  30-40
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Taarten om te Bakvorm op het rooster Hoog- Soort Tempera- Bereidings

bereiden in de te verwar- tuur °C tijd,
bakvorm ming minuten
Vruchten— of Springvorm van donker 1 = 170-190  70-90
kwarktaart, zeer fijn metaal

deeg™

Dunne vruchtentaart,  Springvorm/hoge bakvorm 2 = 160-180  50-60
van geklopt deeg

Hartige taarten™* Springvorm 1 = 180-200  50-60

(bv. quiche, uientaart)

*

Let op bij de plaatsing van de rechthoekige vorm. De extra roosters kunnen worden verkregen als
optionele accessoires in gespecialiseerde handelszaken.

** Laat de taarten ongeveer 20 minuten in de oven rusten.

Taarten op de Hoog- Soort Temperatuur  Baktijd,

bakplaat te verwar- °C minuten
ming

Pizza's Plaat 2 = 210-230 25-35

Aluminium plaat+
Viakke geémailleerde
bakplaat 2+3 180-200 35-45

Aluminium plaat+
Diepe geémailleerde
bakplaat* 2+4 180-200 35-45

Bladerdeegtaart, zoet  Plaat 3 170-190 20-30

Aluminium plaat+
Viakke geémailleerde
bakplaat* 2+3 170-190 35-45

Aluminium plaat+
Diepe geémailleerde
bakplaat* 2+4 170-190 35-45

*

Zet bij het bakken op twee niveaus de diepe geémailleerde bakplaat altijd op het bovenste niveau.
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Brood en broodjes Hoog Soort Tempera- Baktijd,
—te verwar- tuur°C minuten
ming

Gistbrood met 1,2 kg meel*, Geémailleerde 2 =] 270 8

(voorverwarmen) bakplaat 200 40-50

Zuurdesembrood met 1,2 kg Geémailleerde 2 =] 270 8

meel*, (voorverwarmen) bakplaat 200 35-45

Broodijes (bv. roggebrood) Geémailleerde 4 =] 200-220  20-30

bakplaat

*  Giet nooit water direct in de warme oven.

Banket Hoogte  Soort Tempera-  Baktijd,
verwar- tuur°C minuten
ming

Gebakjes en  Bakplaat 3 = 150-170  10-20

koekjes 2 bakplaten* 2+3 140-160  25-35

Schuimpjes Bakplaat 3 80-100 120-150

Luchtige Bakplaat 2 ] 190-210  30-40

beignets

Amandelgebak  Bakplaat 3 = 100-120  30-40

2 bakplaten* 2+3 100-120  35-45

*  Plaats, bij het bakken op twee niveaus altijd de geémailleerde bakplaat op het onderste niveau.
De extra bakplaten kunnen worden verkregen als optionele accessoires in gespecialiseerde

handelszaken.

Suggesties en
praktische tips voor
het bakken

U kunt desgewenst een eigen U kunt zich oriénteren door een soortgelijk product in de

recept gebruiken. kooktabel.

Manier om te controleren of de Prik ongeveer 10 minuten voor het verstrijken van de in het

taart van geklopt deeg al gaaris.  recept aangegeven baktijd met een houten prikker in de taart op
het hoogste punt. Als de prikker er schoon uitkomt, zonder
deegresten, dan is de taart gaar.
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De taart is ingezakt.

Gebruik de volgende keer minder vloeistof of kies een
baktemperatuur van 10 graden lager. Houd u aan de in het
recept aangegeven tijd voor het kloppen van deeg.

De taart is in het midden goed
gerezen, maar aan de zijkanten
minder hoog.

Vet de bakvorm niet in. Haal de taart, als hij gaar is, voorzichtig
uit de bakvorm met behulp van een mes.

De taart is te bruin aan de
bovenkant.

Zet de taart dieper in de oven, kies een lagere baktemperatuur
en laat hem langer bakken.

De taart is te droog.

Prik verschillende keren met een prikker in de taart als hij klaar
is.Sprenkel een paar druppels citroensap of alcoholische drank
op de taart. Kies de volgende keer een baktemperatuur van

10 graden hoger en verkort de baktijd.

Het brood of banket (bijvoorbeeld
kwarktaart) zien er van buiten
goed uit, maar zijn van binnen
klef (vochtig, met natte

Gebruik de volgende keer minder vioeistof en laat het product
langer in de oven staan, op een lagere temperatuur. Bak bij
taarten met een sappige bekleding eerst de bodem. Strooi
vervolgens gehakte amandelen of paneermeel over de bodem

gedeeltes). van de taart alvorens de vulling er op te doen. Volg de
aanwijzingen van het recept en de baktijden op.
De gebakjes zijn op Kies een lagere temperatuur; de gebakjes worden zo

onregelmatige manier gebakken.

gelijkmatiger gebakken. Bak fijne gebakjes met warmte boven
en onder & op een niveau. Bakpapier dat buiten de rand
uitkomt heeft ook invioed op de luchtcirculatie. Knip het altijd
precies de maat van de bakplaat.

Er is op verschillende niveaus
gebakken. Op de bovenste
bakplaat zijn de gebakjes
donkerder dan op de onderste.

Gebruik bij het bakken op verschillende niveaus altijd de warme
lucht [Z]. Ook al worden er verschillende bakplaten tegelijk
gebruikt, wil dat niet zeggen dat deze op hetzelfde moment klaar
moeten zijn.

Bij het bakken van sappige
taarten komt er condens vrij.

Tijdens het bakken kan er waterdamp ontstaan. Een gedeelte
van deze damp wordt afgevoerd via het handvat van de
ovendeur, waarbij op bedieningspaneel of aan de voorzijde van
de meubels naast de oven waterdruppels te zien zijn. Dit wordt
natuurkundig bepaald.
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Vlees, gevogelte,
vis

Servies

Aanwijzingen voor het
braden

Aanwijzingen voor het
grillen

U kunt elk soort servies gebruiken dat hittebestendig
is.

Zet het servies altijd midden op het rooster.

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

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

Voeg 2 of 3 eetlepels vioeistof toe bij mager viees en
8 tot 10 eetlepels bij stoofvlees, afhankelijk van de
grootte.

Stukken vlees dienen halverwege de bereidingstijd te
worden gekeerd.

Wanneer het viees Kklaar is, dient u het nog 10 minuten
in de uitgeschakelde en gesloten oven te laten staan.
Het vocht kan zich dan beter verdelen.

Gril altijd in een gesloten oven.

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

Leg de te grillen stukken viees rechtstreeks op het
rooster. Als u één stuk viees wilt grillen, lukt dit het
best wanneer u het midden op het rooster legt.

Schuif ook de braadslede op hoogte 1 in de oven. Het
vleessap wordt opgevangen en de oven blijft schoner.

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

Het grillelement wordt steeds weer in en
uitgeschakeld. Dit is normaal. Hoe vaak dit gebeurt, is
afhankelijk van de ingestelde grillstand.
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Viees De tabel geldt voor gerechten die in de koude oven
worden geplaatst. De tijden in de tabellen zijn
richtwaarden. Ze zijn afhankelijk van de kwaliteit en
de toestand van het viees.

Viees Gewicht Kook- en Hoogte Verwar- Tempera-  Tijdsduur,
bakgerei mings- tuur °C, minuten
methode  grill
Gestoofd rundvlees 1 kg 2 ] 200-220 80
(bijv. klapstuk) 1,5 kg gesloten 2 =] 190-210 100
2 kg 2 =] 180-200 120
Runderlende 1 kg 2 =] 210-230 70
1,5kg  open 2 (=] 200-220 80
2 kg 2 (=] 190-210 90
Roshief rosé* 1 kg open 1 210-230 40
Steaks, doorgebakken Rooster™* 5 ] 3 20
Steaks, rosé Rooster™ 5 ] 3 15
Varkensvlees zonder 1 kg 190-210 100
zwoerd (b.v. halsstuk) 1,5kg  open 1 180-200 140
2 kg 1 170-190 160
Varkensviees met 1 kg 1 180-200 120
zwoerd™™ (bijv. 1,5 kg open 1 170-190 150
schouder, schenkel) 2 kg 1 160-180 180
Casseler met been 1 kg gesloten 2 =] 210-230 70
Gehakt 750 g open 1 170-190 70
Worstjes ca. 750 g Rooster™ 4 8 3 15
Kalfsvlees 1 kg open 2 8 190-210 100
2 kg 2 =] 170-190 120
*Lamsbout zonder been  1,5kg open 1 150-170 120

*

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

**Snijd het zwoerd van het varkensvlees in. Als het viees moet worden omgekeerd, leg het dan eerst
met het zwoerd naar beneden in de schaal.

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

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

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

Als u direct op het rooster grilt, schuif dan de
braadslede op hoogte 1 in de oven.

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

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

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

Gevogelte Gewicht Kook-en Hoogte Verwar- Temperatuur Tijdsduur,
bakgerei mings- °C minuten
methode

Halve kippen 1 tot 4 stuks 400 g Rooster 2 200-220 40-50
per stuk

Kip in stukken 250 g Rooster 2 200-220 30-40
per stuk

Kip, heel 1 tot 4 stuks 1 kg per Rooster 2 190-210 50-80
stuk

Eend 1,7kg  Rooster 2 170-190 90-100

Gans 3kg Rooster 2 150-170 110-130

Babykalkoen 3kg Rooster 2 170-190 80-100

2 kalkoenbouten 800 g Rooster 2 180-200 90-110
per stuk
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Vis

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

Vis Gewicht Kook-en Hoogte Verwar- Temperatuur Tijdsduur,
bakgerei mings- °C, grill minuten
methode
Gegrilde vis a300¢ 3 8 2 20-25
1 kg Rooster* 2 180-200 45-50
1,5 kg 2 170-190 50-60
Vis in plakken, bijv. 300 ¢ Rooster” 4 ] Stand 3 20-25
koteletten per stuk

*  Braadslede op hoogte 1 in de oven schuiven.

Praktische tips voor
gewoon braden en
braden op de grill

Er zijn geen referenties in het
oriéntatieschema met betrekking
tot het gewicht van het te
bereiden gebraad.

Programmeer het lagere gewicht dat er het dichtstbij in de buurt
komt en verleng de braadcyclus.

Hoe kan ik controleren of het
gebraad gaar is?

Gebruik een vleesthermometer (beschikbaar in gespecialiseerde
handelszaken) of doe de “lepeltest”. Druk met een lepel op het
gebraad. Als het vlees stevig aanvoelt tegen de door de lepel
uitgeoefende druk, dan is het gaar; zo niet, dan moet het nog
enige tijd in de oven blijven.

Het gebraad is te donker
geworden en de korst is op
verschillende punten aangebrand.

Controleer of de hoogte en de gekozen temperatuur juist zijn.

Het gebraad ziet er goed uit, maar
de saus is aangebrand.

Gebruik de volgende keer een kleinere schaal of gebruik meer
vlogistof.

Het gebraad ziet er goed uit, maar
de saus is nog niet bruin en lijkt
waterig.

Gebruik de volgende keer een grotere schaal of gebruik minder
vlogistof.

Bij het bereiden van de braadsaus
ontstaat waterdamp.

Een gedeelte van deze damp wordt afgevoerd via de
dampopening, waarbij op bedieningspaneel of aan de voorzijde
van de meubels naast de oven condens, in de vorm van
waterdruppels te zien is. Dit heeft een natuurkundige oorzaak.
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Gegratineerde
gerechten, soufflés, Hetvolgende kookschema is uitsluitend berekend

toast voor de plaatsing van voedsel in een koude oven.
Gerecht Schaal Hoog-t Soort Tempera- Tijdsduur
e verwar- tuur °C, in
ming niveauvan  minuten
de grill
Zoete soufflés Bakvorm voor 2 = 180-200 40-50

(bv. kwarksoufflé met fruit) soufflés

Gekruide gegratineerde Bakvorm voor 3 = 210-230 30-40
gerechten, met gekookte gratineren of 3 = 210-230 20-30
ingrediénten geémailleerde

(bv. gegratineerde bakplaat

pastaschotel)

Gekruide gegratineerde Bakvorm voor 2 150-170 50-60
gerechten, met rauwe gratineren of 2 150-170 50-60
ingrediénten* geémailleerde

(bv. gegratineerde bakplaat

aardappelschotel)

Brood roosteren Rooster 5 i 3 4-5
Toast gratineren Rooster* 4 i 3 5-8

*

Het gegratineerde gerecht mag niet hoger zijn dan 2 cm.
** Doe de geémailleerde bakplaat altijd in de oven op hoogte 1.

Ontdooien
Haal het voedsel uit de verpakking, doe het in een
geschikte schaal en zet het op het rooster.

Volg de aanwijzingen van de fabrikant op de
verpakking van het product op.

De ontdooitijden zijn afhankelijk van de aard en de
hoeveelheid van het te ontdooien voedsel.
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Gerecht

Accessoi- Hoog— Soort Temperatuur °C

res te verwar-
ming
Diepvriesproducten® Rooster 2 De
bv. slagroom— of roomtaarten, taarten met temperatuurknop
chocolade— of suikerglazuur, vruchten, blijft
kip, worstjes en vlees, brood, broodijes, uitgeschakeld.

taarten en andere gebakjes

*

op het bord worden gelegd.

Bedek het diepvriesvoedsel met voor de magnetron geschikt folie. Bij gevogelte moet het borststuk

Drogen Gebruik uitsluitend fruit en groente in perfecte staat,
en was het altijd goed.
Laat het water goed uitlekken en droog ze helemaal
af.
Bedek de geémailleerde bakplaat en het rooster met
speciaal bakpapier of perkamentpapier.

Gerecht Hoogte  Soort Temperatuur  Tijdsduur, in uren

verwar- °C
ming

600 g appel in schijfies 2+3 80 ca. 5

800 g peren, in stukjes 2+3 80 ca. 8

1,5 kg pruimen 2+3 80 ca. 8-10

200 g aromatische kruiden, 2+3 80 ca. 1% uur

schoongemaakt

N.B. Als het fruit of de groente veel sap of water bevatten,
moeten ze meerdere keren worden omgedraaid.
Verwijder ze, als ze gedroogd zijn, meteen van het
papier.

Bevroren Volg de aanwijzingen van de fabrikant op de

Voorgekookte verpakking van het product op.

producten Het volgende kookschema is uitsluitend berekend
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Gerecht

Hoog- Soort  Temperatuur  Tijdsduur,in

te verwar °C minuten
-ming
Friet* Geémailleerde 3 = 210-230 25-30
bakplaat
Pizza* Rooster 2 = 200-220 15-20
Pizza-stokbrood* Rooster 2 200-220 15-20

*  Leg bakpapier op het accessoire. Controleer of het bakpapier geschikt is voor deze temperatuur.

N.B.

Jam koken

Voorbereidingen:

De bakplaat kan tijdens het verwarmen van
diepvriesproducten vervormen.Dit komt door de
temperatuurverschillen waaraan de accessoires bloot
staan. De vervorming verdwijnt tijdens het bakken.

Gebruik schone potten en rubberen ringen, in
perfecte staat. De potten moeten, zo mogelijk,
dezelfde afmetingen hebben. De waarden van de
tabel hebben betrekking op ronde potten met een
inhoud van 1 liter.

Opgelet! Gebruik geen grotere of hogere potten. De
deksels kunnen springen.

Gebruik uitsluitend fruit en groente in perfecte staat.
Was ze altijd goed.

Doe het fruit of de groende in de potten. Maak de
randen van de pot, zo nodig nogmaals schoon. Ze
moeten schoon zijn. Plaats de rubberen ring en het
deksel, als ze nat zijn, op de gevulde pot. Sluit de
potten met een beugel.

Zet nooit meer dan zes potten tegelijk in de oven.

De aangeduide tijden zijn slechts ter oriéntatie. De
omgevingstemperatuur, het aantal potten en de
temperatuur van de inhoud van de pot kunnen invioed
hebben op deze waarden, waardoor ze kunnen
afwijken. Controleer, alvorens de oven uit te zetten, of
de inhoud van de potten werkelijk borrelt.
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Zo wordt dit
geprogrammeerd

Jam koken

1. Plaats de geémailleerde viakke bakplaat op hoogte
2. Zet de potten op de bakplaat, zodanig dat ze
elkaar niet aanraken.

2. Giet een halve liter warm water (ca. 80 °C) in de
vlakke geémailleerde bakplaat.

3. Sluit de ovendeur.

B

. Zet de functieknop op (2.

5. Stel de temperatuurknop af tussen 170 en
180 °C.

Zet de temperatuurknop uit als er met korte
tussenpozen belletjes verschijnen binnen in de potten,
- na 40 tot 50 minuten. De functieknop blijft
ingeschakeld.

Neem de potten na 25 tot 35 minuten op restwarmte
uit de oven. Door de potten gedurende langere tijd af
te koelen in de oven ontstaan er kiemen en wordt de
jam zuur. De functieknop uitzetten.

Fruit in potten met een inhoud van 1 liter vanaf het verschijnen Nadien verwarmen

van belletjes

Appels, bessen, aardbeien

Uitschakelen ca. 25 minuten

Kersen, abrikozen, perziken, bessen

Uitschakelen ca. 30 minuten

Appel—, peren—, pruimenmoes

Uitschakelen ca. 35 minuten

Groente koken

Verlaag de temperatuur zodra er belletjes in de pot
verschijnen, tot 120-140 °C met de temperatuurknop.
Kijk in de tabel wanneer de temperatuurknop moet
worden uitgezet. Laat de groente nog ongeveer 30-35
minuten in de oven staan. Gedurende deze tijd blijft
de functieknop ingeschakeld.

Groenten met koude bouillon in potten  vanaf het verschijnen van Nadien verwarmen

met een inhoud van een liter

belletjes120-140 °C

Augurken - ca. 35 minuten
Rode bieten ca. 35 minuten ca. 30 minuten
Spruities ca. 45 minuten ca. 30 minuten
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Groenten met koude bouillon in potten

met een inhoud van een liter

vanaf het verschijnen van
belletjes120-140 °C

Nadien verwarmen

Bonen, koolrabi, rodekool

ca. 60 minuten

ca. 30 minuten

Erwten

ca. 70 minuten

ca. 30 minuten

Haal de potten uit de oven

Zet de potten, als u ze uit de oven haalt, niet op een
koude of vochtige ondergrond; de potten kunnen
anders kapotspringen.

Standaardgerechten

Volgens de norm DIN 44547 en EN 60350

Bakken Het volgende kookschema is uitsluitend berekend
voor de plaatsing van voedsel in een koude oven.

Gerecht Accessoires en tips en Hoogte Soort Tempera Baktijd,in

waarschuwingen verwar tuur°C  minuten
ming

Boterkoekjes Platte geémailleerde bakplaat 2 = 160-170  20-30
Diepe geémailleerde bakplaat 3 = 160-170 30-40
Aluminium bakplaat + 2+3 140-160 20-30
platte geémailleerde bakplaat * 140-160 20-30
Aluminium bakplaat + 2+4
diepe geémailleerde bakplaat *

Taartjes 20 stuks ~ Bakplaat 3 = 160-180 20-30

Taartjes 20 stuks ~ Aluminium bakplaat + 2+3 150-170  25-35

per bakplaat platte geémailleerde bakplaat*

(voorverwarmen) Aluminium bakplaat + 2+4 150-170  25-35
diepe geémailleerde bakplaat*

Luchtige cake Springvorm 1 = 160-180 30-40

Vlakke gisttaart Geémailleerde bakplaat 3 = 170-190 40-50
Aluminium bakplaat + 2+3 150-170 30-45
platte geémailleerde bakplaat*
Aluminium bakplaat + 2+4 150-170 30-45

diepe geémailleerde bakplaat*
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Gerecht Accessoires en tips en Hoogte Soort  Tempera Baktijd, in

waarschuwingen verwar tuur°C  minuten
ming
Bedekte appeltaart 2 roosters™ + 2 springvormen van 243 190-210 70-80
blik
@ 20 cm**
Geémailleerde bakplaat + 1 = 200-220 70-80
2 springvormen van blik
@ 20 cm**

*

Zet bij het bakken op twee niveaus de diepe geémailleerde bakplaat altijd op het bovenste niveau.

** Plaats de taarten in diagonaal op het accessoire.

De roosters en bakplaten kunnen worden aangeschaft als optionele accessoires bij
gespecialiseerde handelszaken.

Braden op de grill

Het volgende kookschema is uitsluitend berekend
voor de plaatsing van voedsel in een koude oven.

Gerecht Accessoires Hoogte Soort  Grillniveau Tijdsduur in
verwar minuten
ming

Toast bruin bakken Rooster 5 i 3 1-2

(10 min.

voorverwarmen.)

Hamburger rundvlees Rooster 4 i 3 25-30

12 stuks*

*

1.

Draai ze halverwege de tijdsduur om. Plaats de geémailleerde bakplaat altijd in de oven op hoogte
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A Rady i wskazéwki dotyczace
bezpieczenstwa

Przed montazem

Uszkodzenia przy
transporcie

Podtaczenie do sieci
elektrycznej

Przeczyta¢ uwaznie wskazowki zawarte w niniejsze;j
instrukciji. Zachowacé instrukcje obstugi i montazu.
Przekazujgc urzadzenie nowemu uzytkownikowi
nalezy dotgczy¢ odpowiednig instrukcije.

Ta instrukcja obstugi dotyczy zaréwno piekarnikéw
niezaleznych, jak i piekarnikow wielofunkcyjnych. W
przypadku piekarnikow wielofunkcyjnych,
przeczytac instrukcje obstugi dotgczona do piyty,
aby zapoznac sie ze sposobem dziatania pokretet.

Sprawdzi¢ stan urzadzenia po wyjeciu z
opakowania. W przypadku stwierdzenia uszkodzen
powstatych podczas transportu, nie podtgczacé
urzadzenia.

Podtaczenie urzadzenia powinno by¢ dokonane
przez upowaznionego technika specjaliste. W
przypadku powstania uszkodzen na skutek
nieprawidtowego podtaczenia, gwarancja
urzadzenia traci waznos¢.

Przed rozpoczeciem uzytkowania urzgdzenia nalezy
upewnic sie, ze instalacja elektryczna budynku po-
siada uziemienie i spetnia obowigzujgce normy bez-
pieczenstwa. Montaz i podtgczenie elektryczne
urzadzenia powinny zosta¢ wykonane przez upo-
waznionego technika.
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Dla wtasnego
bezpieczenstwa

Drzwiczki piekarnika

Goraca komora
gotowania

104

Uzytkowanie urzadzenia bez uziemienia lub niepra-
widtowo zainstalowanego moze spowodowac w
pewnych mato prawdopodobnych okolicznosciach
grozne w skutkach szkody (obrazenia i smieré
przez porazenie pradem elektrycznym).

Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za niepra-
widtowe funkcjonowanie urzgdzenia i za ewentualne
szkody spowodowane przez wadliwg instalacje elek-
tryczna.

Niniejsze urzgdzenie przeznaczone jest wytacznie
do uzytku domowego. Urzadzenie nalezy uzywac
wytgcznie do przygotowywania potraw.

Dorosli i dzieci nie moga obstugiwac urzadzenia bez
nadzoru,

jesli nie pozwala im na to niesprawnosc¢ fizyczna
lub psychiczna

lub jesli ich wiedza i doswiadczenie sg
niewystarczajgce.

Nigdy nie zezwalac, aby dzieci bawity sie
urzadzeniem.

W czasie pracy piekarnika jego drzwiczki powinny
pozostawaé zamknigte. Przez ostroznos¢ zaleca sie,
aby drzwiczki zawsze byty zamkniete, nawet
wowczas, gdy piekarnik jest wytgczony.

Niebezpieczenstwo poparzenial

Nigdy nie dotykac¢ goracych powierzchni wewnatrz
komory gotowania ani elementow grzejnych.
Ostroznie otworzy¢ drzwiczki urzagdzenia. Moze
wydostawac sie gorgca para.

Nie pozwala¢ dzieciom zbliza¢ sie do urzadzenia.

Zagrozenie pozarem!

Nigdy nie przechowywac¢ przedmiotow tatwopalnych
w komorze gotowania.

Nigdy nie otwiera¢ drzwiczek urzadzenia, gdy z
urzadzenia wydobywa sie dym. Wytgczy¢
urzadzenie. Wyciggnac¢ wtyczke z gniazda lub
wytaczy¢ bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej.



Gorace wyposazenie i
naczynia

Nieprawidtowo
przeprowadzone naprawy

Dodatkowe
zabezpieczenie drzwi

Niebezpieczenstwo zwarcia!

Nie dopusci¢ do przyciecia kabla przytgczeniowego
w gorgcych drzwiczkach urzadzenia. Moze dojs¢ do
stopienia izolacji przewodu elektrycznego.

Zagrozenie oprzeniem!
Nigdy nie wlewa¢ wody do goracej komory
gotowania. Powstaje gorgca para wodna.

Niebezpieczenstwo poparzenial

Nigdy nie przygotowywac potraw z duzg iloscig
wysokoprocentowych napojow alkoholowych. Opary
alkoholowe moga zapali¢ sie w komorze gotowania.
Uzywac wytacznie niewielkich ilosci
wysokoprocentowych alkoholi oraz ostroznie
otwiera¢ drzwiczki urzadzenia.

Niebezpieczenstwo poparzenial

Do wyjmowania gorgcego wyposazenia lub naczyn z
komory gotowania zawsze uzywac tapek
kuchennych.

Niebezpieczenstwo porazenia prgdem!
Nieprawidtowo przeprowadzone naprawy sg
niebezpieczne. Naprawy mogg by¢ wykonywane
tylko przez przeszkolonych pracownikéw serwisu.
Jesli urzadzenie jest uszkodzone, nalezy wyciggnac
wtyczke z gniazda lub wytaczy¢ bezpiecznik w
skrzynce bezpiecznikowej. Skontaktowac sie z
serwisem.

W przypadku niektorych przepiséw, ktére wymagajg
dtugiego czasu gotowania przy wysokiej
temperaturze, drzwi piekarnika moga osiggac
wysoka temperature.

Jesli w domu znajdujg sie mate dzieci, nalezy je
pilnowac w trakcie dziatania piekarnika.

Ponadto istnieje urzadzenie zabezpieczajgce

uniemozliwiajgce bezposredni kontakt z drzwiami
piekarnika. O to opcjonalne akcesorium (671383)
mozna poprosi¢ w naszym serwisie technicznym.
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Przyczyny
uszkodzen
Umieszczanie akcesoriow
kuchennych, naczyn, folii,
papieru do pieczenia lub

folii aluminiowej na dnie
piekarnika

Woda w rozgrzanym
piekarniku

Potrawy ptynne

Sok z owocow

Otwieranie drzwiczek
podczas stygniecia
piekarnika

Bardzo zabrudzona
uszczelka piekarnika

Opieranie sie o drzwiczki
piekarnika
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Nie umieszczac¢ akcesoriow kuchennych na dnie
piekarnika. Nie ostania¢ dna piekarnika folig ani
papierem. Nie stawia¢ naczyn na dnie piekarnika,
jezeli zaprogramowana temperatura przekracza

50 °C.

Naczynie nadmiernie sie rozgrzeje.
Zaprogramowany czas gotowania i pieczenia bedzie
nieprawidtowy; dojdzie rowniez do uszkodzenia
emalii.

Nie wlewa¢ wody do wnetrza rozgrzanego
piekarnika. Woda przeksztatci sie w pare wodna.
Zmiany temperatury moga spowodowac
uszkodzenie emalii i akcesoriéw kuchennych.

Nie przechowywac potraw ptynnych przez dtuzszy
czas we wnetrzu zamknietego piekarnika. Nastgpi
uszkodzenie emalii.

Przy pieczeniu ciast z owocami nie napetnia¢ zbyt
doktadnie blachy. Sok z owocéw wyciekajacy z
blachy moze pozostawi¢ plamy, ktérych nie bedzie
mozna usunag.

W miare mozliwosci, stosowac gtebokg blache
emaliowanag.

Zawsze pozostawia¢ drzwiczki zamkniete podczas
stygniecia piekarnika. Jezeli drzwiczki bedg chocby
nieznacznie uchylone, fronty sgsiednich mebli mogg
z czasem ulec zniszczeniu.

Jezeli uszczelka piekarnika jest bardzo zabrudzona,
drzwiczKi nie zostajg prawidtowo domkniete
podczas pracy piekarnika. Zatem fronty sgsiednich
mebli moga ulec zniszczeniu. Dbaé o uszczelke
piekarnika, aby zawsze byta czysta.

Nie opiera¢ sie ani nie siadac na otwartych
drzwiczkach piekarnika. Nie stawia¢ naczyn ani
akcesoriow kuchennych na drzwiczkach piekarnika.



Transport urzadzenia Nie transportowa¢ urzadzenia ani nie opiera¢ go na
uchwycie drzwiczek;

uchwyt jest zbyt delikatny, aby utrzymac ciezar
urzadzenia, i moze sie ztamac

szyba w drzwiczkach moze ulec przesunieciu w
stosunku do przedniej scianki piekarnika.

Nowy piekarnik w Panstwa kuchni

Oto Panstwa nowy piekarnik. W tym rozdziale
zostajg objasnione funkcje pulpitu sterowania i jego
poszczegodlnych elementdw. Ponadto, rozdziat
zawiera informacje na temat akcesoriow
kuchennych i elementéw znajdujgcych sie wewnatrz
piekarnika.

Pulpit sterowania

Ponizej znajda Panstwo ogdlny opis elementéw
pulpitu sterowania. Na panelu wskaznikéw nie moga
pokaza¢ sie jednoczesnie wszystkie symbole.
Elementy pulpitu sterowania moga sie rozni¢ w
zaleznosci od modelu urzadzenia.

°
° =
O
Q O 200|150
Przyciski operacyjne
Pokretto i panel wskaznikow Pokretto
funkgji temperatury
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Chowane pokretta
obrotowe

Pokretto funkcji

Potozenie

W niektérych piekarnikach wystepuja chowane
pokretta obrotowe. Aby zablokowac lub odblokowac
pokretto obrotowe, nalezy je nacisnaé, gdy znajdzie
sie w potozeniu zero.

Za pomocg pokretta funkcji mozna wybrac funkcje
grzewcza.

Zastosowanie

o Pozycja zero

Piekarnik jest wytaczony.

Gorace powietrze*

Do pieczenia ciast i ciastek. Mozliwos¢ pieczenia na dwoch
poziomach.

Dmuchawa umieszczona na tylnej Sciance piekarnika
rozprowadza ciepto rownomiernie w catej komorze piekarnika.

= Ogrzewanie gorne i dolne*

Do pieczenia ciast, zapiekanek i pieczeni z chudego migsa, np.
z cieleciny lub dziczyzny, na jednym poziomie.
Ciepto jest dostarczane przez dolny i gorny element grzewczy.

X]  Grill zgorgcym powietrzem

Do pieczenia migsa, drobiu i ryb.

Element grzewczy grilla i wentylator wigczajg sie na przemian .
Dmuchawa rozprowadza powietrze rozgrzane przez grill wokot
pieczonych potraw.

("] Grill, duza powierzchnia

Do grillowania befsztykow, kietbasek, tostow i ryb.
Nagrzewanie catej powierzchni pod spodem elementu
grzewczego grilla.

(] Grill, mata powierzchnia

Do grillowania niewielkich ilosci befsztykow, kietbasek, tostow i
ryb.
Nagrzewanie Srodkowej czesci elementu grzewczego grilla.

(L] Podgrzewanie od dotu

Zasmazanie, pieczenie i zapiekanie.
Ciepto jest dostarczane przez dolny element grzewczy.

Rozmrazanie

Do rozmrazania np. miesa, drobiu, chleba i ciast.
Dmuchawa rozprowadza nagrzane powietrze wokot
rozmrazanej potrawy.

O3wietlenie

Wigczanie lampki oswietlajacej wnetrze piekarnika.

*

dyrektywg EN50304.
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Funkcja grzewcza, za pomoca ktorej okresla sie klase efektywnosci energetycznej zgodnie z

Przy wybieraniu funkcji grzewczej wtacza sie lampka

oswietlajgca wnetrze piekarnika.



Przyciski i
wskazniki

Przycisk

Za pomocag przyciskdw mozna ustawic rozne
funkcje dodatkowe. Na wyswietlaczu mozna
odczyta¢ ustawiong wartosc.

Zastosowanie

(®  Funkcje zegara

Wybdr minutnika &), czasu trwania I->1, czasu zakonczenia =l
czasu zegarowego (.

—  Minus
+ Plus

Zmniejszanie ustawianych wartosci.
Zwigkszanie ustawianych wartoSci.

»

25 Szybkie nagrzewanie
Zabezpieczenie przed

Bardzo szybkie nagrzewanie piekarnika.
Blokowanie i odblokowywanie pulpitu obstugi.

dziecmi

Jaka funkcja zegara jest na pierwszym planie,
mozna rozpoznac po strzatce » przed odpowiednim
symbolem.
Wyijatek: W przypadku wskazania czasu
zegarowego symbol (® éwieci sie tylko
podczas zmiany godziny.

Pokretto

temperatury Pokretto temperatury stuzy do programowania
temperatury lub poziomu pracy grilla.

Potozenie Opis

° Pozycja zero Piekarnik nie grzeje.

50-270  Zakres Temperatura wnetrza piekarnika w °C.

temperatur

o o0 ooe Poziomy pracy grllla

Poziomy pracy grilla przy nagrzewaniu matej powierzchni [
oraz duzej powierzchni [7]

e =poziom 1, fagodny

ee =poziom 2, sredni

eee = noziom 3, silny
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Komora piekarnika

Lampka piekarnika

Wentylator

Akcesoria
kuchenne
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W czasie nagrzewania piekarnika, wskaznik
sterowania temperaturg zapala sie. W czasie przerw
w nagrzewaniu, wskaznik gasnie. Wskaznika nie
mozna zapali¢ za pomoca funkcji oswietlenia [£].

Gdy korzysta sie z grilla i zaprogramowany czas
pracy przekracza 15 minut, nalezy po uptywie tego
czasu przestawi¢ pokretto temperatury w tagodny
tryb pracy grilla.

W komorze piekarnika znajduje sie lampka.
Wentylator chroni piekarnik przed przegrzaniem.

Gdy piekarnik jest wtgczony, swieci sie lampka w
komorze piekarnika. Ustawiajgc przetacznik funkcji
na pozycje [£] mozna wtaczy¢ lampke bez wtgczania
piekarnika.

Wentylator wtgcza sie i wytacza, gdy jest to
konieczne. Gorgce powietrze uchodzi przez
drzwiczki. Uwaga! Nie zakrywa¢ szczelin
wentylacyjnych. W przeciwnym razie piekarnik
przegrzewa sie.

Aby po zakonczeniu pieczenia piekarnik szybciej
ostygt, wentylator wtgczony jest jeszcze przez
pewien czas.

Akcesoria kuchenne mozna umieszczaé¢ w
piekarniku na 5 roznych poziomach.

Akcesoria mozna wysunac z piekarnika nawet do
2/3 dtugosci bez ryzyka, ze sie przechyla. Dzieki
temu, wyjmowanie potraw z piekarnika jest bardzo
utatwione.



Pod wptywem wysokiej temperatury akcesoria
kuchenne mogg ulec odksztatceniu. Po ostygnieciu,
odksztatcenie znika i nie ma to wptywu na dziatanie
akcesoriow.

Panstwa piekarnik jest wyposazony tylko w niektére
sposréd wymienionych ponizej akcesoriow
kuchennych.

Wyposazenie mozna naby¢ w serwisie, w sklepie
specjalistycznym lub przez internet. Nalezy podac
numer HZ.

Ruszt

do naczyn, form do ciasta, pieczeni, grillowanych kawatkow i
potraw mrozonych.

Wsuna¢ ruszt wygieciem do dotu ~—.

Piytka blacha emaliowana
Do ciast, ciastek i herbatnikow.

Wiozy¢ blache do piekarnika, ustawiajac ja w ten sposob, aby
obnizona krawedz byta skierowana w strone drzwiczek.

Gteboka blacha do pieczenia

Do wilgotnych ciast, wypiekow, potraw mrozonych i duzych
pieczeni. Mozna stosowac jg rowniez jako naczynie do
zbierania tluszczu, w przypadku grillowania na ruszcie.

Wsung¢ do piekarnika gtebokq blache do pieczenia $cieciem
do drzwi piekarnika.
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Specjalne akcesoria
kuchenne

Specjalne akcesoria kuchenne mozna naby¢ w
sklepie specjalistycznym lub za posrednictwem
Serwisu Pomocy Technicznej.

W zaleznosci od kraju, dostepne sg rézne akcesoria
kuchenne. Szczegétowe informacje na ten temat
mozna znalez¢ w dokumentacji dotgczonej do
zakupionego urzadzenia.

Emaliowana blacha do pieczenia
HZ 361000

do wypieku ciast i ciastek.

Gteboka blacha do pieczenia
HZ 362000

Do wilgotnych ciast, wypiekéw, potraw mrozonych i duzych
pieczeni. Mozna stosowac jg rowniez jako naczynie do zbierania
tuszczu, w przypadku grillowania na ruszcie.

Ruszt HZ 364000

Do naczyn, form do ciasta, pieczeni, grillowanych kawatkow
miesa i potraw mrozonych.

Szklana gteboka blacha do pieczenia
HZ 366000

Blacha ze szkta nadaje sie rowniez do podawania potraw na
Stot.

Blacha do pizzy HZ 317000

Idealna do pizzy, produktow mrozonych lub duzych okragtych
ciast. Blachy do pizzy mozna uzywa¢ zamiast gtebokiej blachy
do pieczenia. Postawic¢ blache na ruszcie i stosowac sie do
wskazowek podanych w tabelach.

Brytfanna metalowa HZ 26000

Brytfanna przystosowana jest do strefy smazenia na ptycie
grzejnej z ceramiki szklanej. Nadaje sie zarowno do uzywania
Z sensorykg gotowania, jak z automatyka pieczenia.

Z zewnatrz brytfanna powleczona jest emalig, wewnatrz
powtokg antyadhezyjna.

Brytfanna szklana HZ 915001

Brytfanna szklana nadaje sie do przygotowywania potraw
duszonych i zapiekanek w piekarniku.
Idealna do uzywania z automatyka pieczenia.

Potojny teleskopowy system
catkowitego wysuwania blach
HZ 338356

Szyny wyciggane na poziomie 1, 2 i 3 pozwalajg na catkowite
wysuniecie blach i rusztow bez ryzyka przechylenia.
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Przed pierwszym uzyciem

Nastawianie
zegara

Wygrzewanie
piekarnika

Czyszczenie
akcesoriow
kuchennych

Ponizej znajdg Panstwo wskazowki dotyczace
postepowania przed pierwszym uzyciem piekarnika.
W pierwszej kolejnosci przeczyta¢ rozdziat Rady i
wskazowki dotyczgce bezpieczenstwa.

Po podtaczeniu urzadzenia, na wskazniku $wieci sie
symbol (® i trzy zera. Nastawi¢ godzine.

1. Nacisna¢ przycisk .
Na wskazniku pojawia sie godzina 12:00.

2. Za pomoca przycisku + lub — nastawi¢ zegar.

Po kilku sekundach ustawienia zegara zostang
zapisane.

Aby usung¢ zapach nieuzywanego urzadzenia,
nalezy zamkna¢ i wygrzac¢ pusty piekarnik. Najlepszy
efekt mozna uzyskac wtaczajgc na godzine
ogrzewanie gorne i dolne =, przy ustawieniu
temperatury na 240 °C.

Sprawdzi¢, czy wewnatrz piekarnika nie pozostaty
czesci opakowania.

1. Za pomoca pokretta funkcji wtgczy¢ ustawienie
ogrzewania gornego i dolnego &.

2. Za pomocg pokretta temperatury ustawic¢
temperature 240 °C.

Po uptywie godziny wytgczyé piekarnik. W tym celu,
przekreci¢ pokretto funkcji do pozyciji zero.

Przed pierwszym uzyciem akcesoriéw kuchennych,
nalezy umy¢ je doktadnie przy uzyciu Sciereczki i
cieptej wody z dodatkiem niewielkiej ilo$ci mydta.
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Nastawianie piekarnika

Uwaga:

Rodzaj grzania i
temperatura
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Istnieje kilka mozliwosci nastawienia piekarnika.
Instrukcja zawiera informacje dotyczace ustawiania
zgdanego rodzaju grzania, temperatury oraz stopnia
mocy grilla.

Na piekarniku mozna ustawi¢ czas trwania i
zakonczenia pieczenia dla danej potrawy. Patrz
rozdziat Ustawianie funkcji zegara

Zaleca sie, aby przed wtozeniem potrawy zawsze
wstepnie nagrzac¢ piekarnik w celu unikniecia
osadzenia nadmiernej ilosci skroplin na szybie.

Przyktad na rysunku: grzanie gorne/dolne 190 °C.

1. Za pomoca przetacznika funkcji nastawi¢ rodzaj
grzania.

B_° @ O - &+ M
= - ———
=

B B

2. Regulatorem temperatury nastawié temperature
lub stopien mocy grilla.

Piekarnik zaczyna sie nagrzewac.



Wytaczania piekarnika

Zmiana ustawien

Szybkie
nagrzewanie

Szybkie nagrzewanie
zakonczone

Przerwanie szybkiego
nagrzewania

Przetacznik funkcji ustawi¢ w pozyciji zero.

Za pomocg odpowiednich przetgcznikéw mozna w
kazdej chwili zmieni¢ rodzaj grzania i temperature.

Dzieki funkcji szybkiego nagrzewania piekarnik w
krotkim czasie osigga nastawiong temperature.

Szybkie nagrzewanie nalezy stosowac¢ w przypadku
ustawienia temperatury powyzej 100 °C.
Odpowiednie rodzaje grzania:

3D gorace powietrze
Grzanie gérne/dolne [Z
Grzanie dolne [Z

Aby potrawa réwnomiernie sie upiekta, nalezy
wstawi¢ jg do piekarnika dopiero po zakonczeniu
szybkiego nagrzewania.

1. Nastawi¢ rodzaj grzania i temperature.

2. Nacisnag¢ krotko przycisk 24%.

Na wskazniku swieci sie symbol »%. Piekarnik
zaczyna sie nagrzewac.

Rozbrzmiewa sygnat. Na wskazniku gasnie
symbol »$§. Teraz wstawi¢ potrawe do piekarnika.

Nacisng¢ krotko przycisk 2%. Na wskazniku gasgnie
symbol »$§.
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Ustawianie funkcji zegara

Minutnik

Uptyniecie czasu
odliczanego przez
minutnik

Zmiana ustawien
minutnika

Kasowanie ustawien
minutnika
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Piekarnik posiada wiele funkcji zegara. Za pomoca
przycisku ® wywota¢ menu i wybra¢ zgdang
funkcje. Dopodki Swieca sie wszystkie symbole
zegara, mozna dokona¢ ustawien. Strzatka »
wskazuje funkcje zegara, ktorg w danym momencie
mozna przestawic.

Ustawiong funkcje zegara mozna zmienic
bezposrednio za pomocg przycisku + lub =, jesl
przed symbolem zegara znajduje sie strzatka ».

Minutnika mozna uzywacé jak zegara funkcyjnego.
Minutnik dziata niezaleznie od ustawien piekarnika.
Minutnik ma swoj wiasny sygnat. Dzieki temu mozna
rozpoznaé, czy sygnat rozbrzmiewa z minutnika, czy
oznacza zakonczenie czasu trwania.

1. Nacisna¢ przycisk .
Na wskazniku $wiecg sie symbole czasu, strzatka
» znajduje sie przed L\

2. Za pomocg przycisku + lub — nastawi¢ minutnik.
Wartos¢ proponowana, przycisk + = 10 minut
Wartos¢ proponowana, przycisk = = 5 minut

Po kilku sekundach ustawiony czas zostanie

zapisany. Minutnik wtgcza sie. Na wskazniku $wieci

sie symbol »£) i widac czas odliczany przez
minutnik. Inne symbole czasu gasna.

Rozbrzmiewa sygnat. Wskaznik pokazuje 0:00. Za
pomoca przycisku ® wytaczy¢ minutnik.

Za pomocg przycisku + lub = zmieni¢ ustawienie
minutnika. Po kilku sekundach ustawienie zostanie
zmienione.

Za pomocg przycisku = cofngé minutnik na 0:00.
Po kilku sekundach ustawienie zostanie zmienione.
Minutnik jest wytgczony.



Odczytywanie
nastawionych funkcji
zegara

Czas trwania

Jesli nastawiono kilka funkcji zegara, na wskazniku
Swieca sie odpowiednie symbole. Na pierwszym
planie minutnik odlicza czas. Przed symbolem £\
znajduje sie strzatka » i na wskazniku widac czas
odliczany przez minutnik.

Aby sprawdzi¢ minutnik £, czas trwania -1, czas
zakonczenia =l lub godzine ®, tyle razy naciska¢
przycisk O, az strzatka » bedzie znajdowac sie
przed danym symbolem. Zadana warto$é pojawi sie
na kilka sekund na wskazniku.

Na piekarniku mozna ustawi¢ czas trwania pieczenia
potrawy. Po uptywie nastawionego czasu trwania
piekarnik automatycznie wytgcza sie. Dzieki temu
nie trzeba przerywacé innych prac, aby wytaczy¢
piekarnik. Czas pieczenia nie zostanie
przekroczony.

Przyktad na rysunku: czas trwania 45 minut.
1 Za pomoca przetacznika funkcji nastawi¢ rodzaj
grzania.

2. Regulatorem temperatury nastawié¢ temperature
lub stopien mocy grilla.

3. Nacisna¢ dwa razy przycisk ®.
Wskaznik pokazuje 0:00. Symbole czasu swiecg
sie, strzatka » znajduje sie przed I-I.

4. 7Za pomocg przycisku + lub — nastawi¢ czas
trwania.
Wartos¢ proponowana, przycisk + = 30 minut
Wartos¢ proponowana, przycisk = = 10 minut
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Uptyniecie nastawionego
czasu trwania

Zmiana nastawionego
czasu trwania

Kasowanie nastawionego
czasu trwania

Odczytywanie
nastawionych funkcji
zegara
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Po kilku sekundach piekarnik wtgcza sie. Na
wskazniku wida¢ odliczany czas trwania i Swieci sie
symbol »I=l. Inne symbole czasu gasna.

Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik przestaje sie
nagrzewac. Wskaznik pokazuje 0:00.

Nacisngc¢ przycisk (. Za pomocag przycisku + lub —
mozna ponownie nastawi¢ czas trwania.

Lub nacisna¢ 2 razy przycisk ® i obrocié
przetacznik funkcji na pozycije zero. Piekarnik jest
wytgczony.

Za pomocg przycisku + lub = zmieni¢ nastawiony
czas trwania. Po kilku sekundach ustawienie
zostanie zmienione.

Jesli minutnik jest nastawiony, nalezy najpierw
nacisngc¢ przycisk .

Za pomocg przycisku = cofng¢ czas trwania na
0:00. Po kilku sekundach ustawienie zostanie
zmienione. Nastawiony czas trwania zostat
skasowany.

Jesli minutnik jest nastawiony, nalezy najpierw
nacisna¢ przycisk .

Jesli nastawiono kilka funkcji zegara, na wskazniku
Swiecg sie odpowiednie symbole. Przed symbolem
funkcji zegara na pierwszym planie znajduje sie
strzatka ».

Aby sprawdzi¢ minutnik £, czas trwania -1, czas
zakonczenia =l lub godzine ®, tyle razy naciska¢
przycisk O, az strzatka » bedzie znajdowac sie
przed danym symbolem. Zadana warto$é pojawi sie
na kilka sekund na wskazniku.



Czas zakonczenia

Czas, w ktorym potrawa ma by¢ gotowa, mozna
zmienic¢. Piekarnik wtgcza sie automatycznie i
wytgcza o zadanej porze.

Mozna np. rano wtozy¢ potrawe do komory
piekarnika i tak nastawi¢, aby byta gotowa w porze
obiadowej.

Nie zostawia¢ produktéw spozywczych na dtuzszy
czas w piekarniku, poniewaz moga sie popsuc.
Przyktad na rysunku: jest godzina 10:30, czas
trwania ustawiony jest na 45 minut, a piekarnik
powinien wytgczy¢ sie o godzinie 12:30.

1. Nastawi¢ przetacznik funkcji.

2. Nastawié regulator temperatury.

3. Nacisna¢ dwa razy przycisk ®.

4. 7Za pomocg przycisku + lub — nastawi¢ czas
trwania.

5. Nacisng¢ przycisk .
Strzatka » znajduje sie przed —=I. Pojawia sie
godzina, o ktérej potrawa bedzie gotowa.

I
L Pl» O

i
+ —0

6. Za pomocag przycisku + lub — przestawic czas
zakonczenia na pozniej.
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Uptyniecie nastawionego
czasu trwania

Zmiana czasu
zakonczenia

Kasowanie czasu
zakonczenia

Odczytywanie
nastawionych funkcji
zegara
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Po Kkilku sekundach ustawienia zostang zapisane i
piekarnik przetacza sie na tryb czuwania. Wskaznik
pokazuje godzine, o ktdrej potrawa bedzie gotowa,
a przed symbolem = znajduje sie strzatka ». Gasnie
symbol L i .

Gdy piekarnik wtaczy sie, na wskazniku widac czas
odliczany przez minutnik, a strzatka » znajduje sie
przed symbolem I=I. Gasnie symbol =1

Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik przestaje sie
nagrzewac. Wskaznik pokazuje 0:00.

Nacisng¢ przycisk (. Za pomocag przycisku + lub —
mozna ponownie nastawi¢ czas trwania.

Lub nacisng¢ 2 razy przycisk ® i obrocié
przetacznik funkcji na pozycije zero. Piekarnik jest
wytgczony.

Za pomocg przycisku + lub = zmieni¢ nastawiony
czas zakonczenia. Po kilku sekundach ustawienie
zostanie zmienione.

Jesli minutnik jest nastawiony, nalezy najpierw
nacisna¢ dwa razy przycisk .

Jesli nastawiony czas trwania jest juz odliczany, nie
nalezy zmienia¢ czasu zakonczenia. W przeciwnym
razie wynik pieczenia moze by¢ niezadowalajacy.

Za pomocg przycisku — cofng¢ czas zakonczenia na
aktualng godzine. Po kilku sekundach ustawienie
zostanie zmienione. Piekarnik wtgcza sie.

Jesli minutnik jest nastawiony, nalezy najpierw
nacisna¢ dwa razy przycisk .

Jesli nastawiono kilka funkcji zegara, na wskazniku
Swiecg sie odpowiednie symbole. Przed symbolem
funkcji zegara na pierwszym planie znajduje sie
strzatka ».

Aby sprawdzi¢ minutnik £, czas trwania -1, czas
zakonczenia =l lub godzine ®, tyle razy naciska¢
przycisk ®, az strzatka » bedzie znajdowac sie
przed danym symbolem. Zadana warto$é pojawi sie
na kilka sekund na wskazniku.



Godzina

Zmiana nastawionej
godziny

Wytaczanie wyswietlania
godziny

Po pierwszym wtgczeniu lub po przerwie w zasilaniu
na wskazniku miga symbol (® i trzy zera. Nastawi¢
godzine.

1. Nacisna¢ przycisk .

Na wskazniku pojawia sie godzina 12:00.
2. Za pomoca przycisku + lub — nastawi¢ zegar.
Po kilku sekundach ustawiona godzina zostanie
zapisana.
Zadna inna funkcja zegara nie moze byé ustawiona.

1. Nacisnac cztery razy przycisk ©®.
Na wskazniku $wiecg sie symbole czasu, strzatka
» znajduje sie przed .

2. Za pomoca przycisku + lub — zmieni¢ godzine.

Po kilku sekundach ustawiona godzina zostanie
zapisana.

Wyswietlanie godziny mozna wytgczy¢. Patrz
rozdziat Zmiana ustawiern podstawowych.

Zabezpieczenie przed dzieémi

Aby uniemozliwi¢ przypadkowe wtgczenie
urzadzenia przez dzieci, wyposazono je w
zabezpieczenie przed dzie¢mi.

Piekarnik nie reaguje na zadne ustawienia. Minutnik
i godzine mozna nastawi¢ rowniez, gdy wtgczone
jest zabezpieczenie przed dzieémi.

Jesli ustawione sg rodzaj grzania i temperatura lub
stopien mocy grilla, zabezpieczenie przed dzie¢mi
przerywa proces grzania.
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Wiaczanie zabezpieczenia
przed dzie¢mi

Wytaczanie
zabezpieczenia przed
dzieémi

Czas trwania i czas zakonczenia nie mogg by¢
nastawione.

Naciskac przycisk 24 przez ok. 4 sekundy.

Na wskazniku pojawia sie symbol =—o.
Zabezpieczenie przed dzie¢mi jest wtgczone.

Naciskac przycisk 2% przez ok. 4 sekundy.

Na wskazniku gasnie symbol —o.
Zabezpieczenie przed dzie¢mi jest wytgczone.

Zmiana podstawowych ustawien

Ustawienie podstawowe

Opisywany piekarnik posiada r6zne ustawienia
podstawowe. Ustawienia te mozna dostosowywac
do potrzeb uzytkownika.

Opcja 1 Opcja 2 Opcja 3

¢1 Wskazanie godziny

Zawsze pokazywaé ukry¢ wskaznik

wskaznik*
¢2 Czas trwania sygnatu po ok.10s ok. 2 min* ok. 5 min
uplynieciu czasu gotowania lub
Czasu zaprogramowanego na
stoperze
¢3 Czas oczekiwania na ok.2s ok. 5 s* ok.10s

zarejestrowanie ustawienia

*

Ustawienie fabryczne
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Nie mozna zaprogramowac zadnej innej funkcji
ustawienia czasu.

1. Nacisnac¢ na przycisk ® przez ok. 4 sekundy.
Na panelu wskaznikow pokazuije sie aktualne
ustawienie podstawowe dla czasu, np. ¢1 dla
Opciji 1.

2. Zmieni¢ ustawienie podstawowe za pomoca
przyciskéw + lub —.



Uwaga:

3. Potwierdzi¢ za pomocg przycisku .
Na panelu wskaznikow pokazuje sie nastepne
ustawienie podstawowe. Przejs¢ przez wszystkie
poziomy, naciskajac na przycisk ® i zmieni¢
ustawienie za pomoca przycisku + lub —.

4. Nacisngc¢ na przycisk ® przez ok. 4 sekundy, aby
zakonczy¢ operacje.

Wszystkie ustawienia podstawowe zostaty

zarejestrowane.

Ustawienia podstawowe mozna zmieni¢ w
dowolnym momencie.

W przypadku odtgczenia urzgdzenia od sieci
elektrycznej lub w przypadku przerwy w dostawie
pradu elektrycznego, zarejestrowane ustawienia nie
zostajg zachowane. W piekarniku ponownie zostajg
wprowadzone ustawienia fabryczne.

Konserwacja i czyszczenie

Rady i wskazowki

Piekarnik zachowa przez dtugi okres czasu idealny
wyglad i sprawnos¢ dziatania pod warunkiem, ze
bedzie w odpowiedni sposdb czyszczony i
poddawany zabiegom konserwacyjnym. Ponize;j
opisano sposob konserwacji i czyszczenia
piekarnika.

Na przedniej sciance piekarnika moga pojawi¢ sie
przebarwienia spowodowane stosowaniem réznych
materiatow jak szkto, plastik lub metal.

Przypominajgce brud, dobrze widoczne smugi na
szybie piekarnika to odbicia $wiatta lampki
piekarnika.
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W bardzo wysokiej temperaturze emalia ulega
przypaleniu. Z tego powodu moga wystapic
niewielkie odbarwienia. Jest to zjawisko normalne,
ktére nie wptywa na dziatanie piekarnika.

W przypadku cienkich blach, nie jest mozliwe
catkowite pokrycie emalig ich bocznych scianek. Z
tej przyczyny, wspomniane scianki moga sta¢ sie
szorstkie w dotyku. Nie powoduje to jednak
zniszczenia powtoki antykorozyjnej.

Srodki czyszczace
Aby nie uszkodzi¢ powierzchni piekarnika przez
zastosowanie nieodpowiednich srodkow
czyszczacych, nalezy uwzgledni¢ informacje zawarte
w tabeli.
Nie stosowac:

srodkow czyszczacych kwasnych lub o
wtasciwosciach sciernych,

zmywakow lub twardych gabek,

urzgdzen czyszczacych przy uzyciu wysokiego
cisnienia lub strumienia pary.

Doktadnie wyprac kazdg nowa sciereczke przed

uzyciem.
Strefa Srodki czyszczace
Przednia $cianka piekarnika Ciepta woda z niewielkq iloscig mydta:

Zmywac sciereczkq i osuszy¢ migkka szmatka.

Stal nierdzewna Ciepta woda z niewielkg iloscig mydta:
Zmywac sciereczkq i osuszy¢ migkka szmatka. Natychmiast
zmywac plamy z wapna, ttuszczu, maki kukurydzianej i biatka
jajka, gdyz pod spodem moze pojawic sie korozja.
W punktach Serwisu Pomocy Technicznej lub w sklepach
specjalistycznych mozna naby¢ srodki do czyszczenia stali
nierdzewnej, ktére mozna stosowac na rozgrzanej powierzchni.
Nakfada¢ srodek czyszczacy bardzo cienkg szmatka z
miekkiego materiatu.

Szkto Srodki do czyszczenia szyb:
Czyscic Sciereczka z miekkiego materiatu.
Nie uzywac skrobaka do szkfa.
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Strefa

Srodki czyszczace

Szyby w drzwiczkach

Srodki do czyszczenia szyb:
Czyscic Sciereczka z miekkiego materiatu.
Nie uzywac skrobaka do szkfa.

Szklana pokrywa lampki piekarnika

Ciepta woda z niewielkq iloscig mydta:
Czysci¢ Sciereczka,

Uszczelka Ciepta woda z niewielkg iloscig mydta:
(nie zdejmowac) Czyscic Sciereczka. Nie trzec.
Kratki Ciepta woda z niewielkq iloscig mydta:

Odmoczy¢ i umy¢ Sciereczkq lub szczoteczka,

Akcesoria kuchenne

Ciepta woda z niewielkq iloscig mydta:
Odmoczy¢ i umy¢ Sciereczkq lub szczoteczka,

Czyszczenie powierzchni
katalitycznych piekarnika

W niektorych piekarnikach, tylna scianka wnetrza
piekarnika, scianki boczne lub $cianka gérna moga
by¢ pokryte warstwg ceramiczng o duzej
porowatosci. Warstwa ta pochtania zabrudzenia
powstate podczas pieczenia i smazenia oraz usuwa
je w trakcie pracy piekarnika. Im wyzsza temperatura
i dtuzszy czas pracy piekarnika, tym lepszy efekt
dziatania katalitycznych powierzchni
samoczyszczacych.

Jednak jezeli zabrudzenie utrzymuje sie po
kilkakrotnym uzyciu piekarnika, wowczas nalezy
postgpi¢ w sposdb nastepujacy:

1. Doktadnie oczysci¢ dno i Scianki piekarnika,
ktére nie sg pokryte wspomniang warstwg
samoczyszczaca.

2. Wybraé funkcje grzewcza za pomocg nadmuchu
gorgcego powietrza

3. Nagrzewaé pusty, zamkniety piekarnik przez ok.
2 godziny w maksymalnej temperaturze.

Warstwa ceramiczna ulega samoczynnej

regeneraciji.

Po ostygnieciu piekarnika usunac¢ brgzowy lub biaty

osad przy uzyciu wody i miekkiej ggbki.
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Czyszczenie dna
piekarnika i scianek
pokrytych emalig

Funkcija
oswietlenia

Wiaczanie lampki
wewnatrz piekarnika

Wytaczanie lampki
wewnatrz piekarnika
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Nieznaczne odbarwienie warstwy ceramicznej nie
wptywa na przebieg samooczyszczania.

Rady i wskazowki

Nigdy nie uzywac srodkow czyszczacych o
wtasciwosciach sciernych. Powodujg one
porysowanie i uszkodzenie warstwy o wysokie;j
porowatosci.

Nie czysci¢ warstwy ceramicznej srodkami do
czyszczenia piekarnikow.

Jezeli przez przypadek srodek do czyszczenia
piekarnikow dostanie sie na powierzchnie pokrytg
warstwg ceramiczng, nalezy natychmiast usuna¢ go
przy uzyciu gabki i duzej ilosci wody.

Uzywac sciereczki i cieptej wody z niewielkg iloscig
mydta lub octu.

W przypadku silnych zabrudzen, uzywac
metalowego zmywaka z cienkiego stalowego drutu
lub specjalnego srodka do czyszczenia piekarnikéw.
Stosowac wytacznie po ostygnieciu piekarnika.

Nie czysci¢ powierzchni samoczyszczacych
metalowym zmywakiem ani srodkami do
czyszczenia piekarnikow.

Aby utatwi¢ czyszczenie piekarnika, mozna wtgczy¢
lampke znajdujgcy sie wewnatrz piekarnika.

Obrécié pokretto funkeji do pozyciji (8.

Lampka wtgcza sie. Pokretto temperatury powinno
by¢ wytaczone.

Obrécié pokretto funkcji do pozyciji (8.



Zdejmowanie i
zawieszanie
prowadnic

Zdejmowanie prowadnic

Zawieszanie prowadnic

Prowadnice mozna zdjg¢ do czyszczenia. Piekarnik
musi by¢ zimny.

1. Unies¢ prowadnice z przodu do géry.

2. i przesungé w szersze miejsce otworow
mocujacych (rys. A).

W

. Nastepnie pociagng¢ prowadnice do przodu

4. i wyjac z otworow (rys. B).

Ca

h—/
——
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Prowadnice czysci¢ ptynem do mycia naczyn i
gabkag do zmywania. W przypadku zanieczyszczen
trudnych do usuniecia uzywac szczoteczki.

1. Najpierw wtozy¢ prowadnice w tylny otwor
mocujacy i lekko naciskajgc, przesunaé nieco do
tytu (rys. A)

2. nastepnie wtozy¢ prowadnice w przedni otwor
(rys. B).

1

=

Prowadnice pasujg zaréwno do prawej, jak i lewe;j
strony. Wgtebienie musi znajdowac sie na dole.
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Pochylanie
elementu
grzewczego grilla

A

Zdejmowanie i
zaktadanie
drzwiczek
piekarnika
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Aby utatwi¢ czyszczenie, w niektorych piekarnikach
mozna pochyli¢ element grzewczy grilla.

Niebezpieczenstwo poparzenia! Piekarnik powinien
by¢ zimny.

1. Pociggnaé do przodu uchwyt pochylanego grilla
i popchna¢ go do gory, az rozlegnie sie klikniecie
oznaczajgce, ze zablokowat sie w odpowiednim
potozeniu.

(rysunek A)

2. Jednoczesnie, przytrzymujac elementy grzewcze
grilla, ztozy¢ je, kierujgc w dot. (rysunek B)

—%

A2

Po umyciu grilla, ponownie roztozy¢ - kierujac w
gore - elementy grzewcze grilla. Popchnga¢ uchwyt
grilla w dot i wsung¢ elementy grzewcze grilla.

S X

Aby utatwi¢ demontaz drzwiczek piekarnika i mycie
szyby drzwiczek, istnieje mozliwos¢ zdjecia
drzwiczek piekarnika.

Zawiasy drzwiczek piekarnika sg wyposazone w
dzwignie blokujaca. Jezeli dzwignia jest zamknieta
(rysunek A), zdjecie drzwiczek nie jest mozliwe.

Po otwarciu dzwigni blokujgcej mozna zdjaé
drzwiczki (rysunek B), zawiasy w drzwiczkach
zostajg zablokowane. Dzieki temu, drzwiczki nie
zamkng sie w nieoczekiwanym momencie.



/\ Niebezpieczenstwo obrazen ciata! Jesli zawiasy nie

Zdejmowanie drzwiczek

Zaktadanie drzwiczek

sg zablokowane za pomocag dzwigni blokujace;j,
drzwiczki mogg zamknac¢ sie w nieoczekiwanym
momencie.

Pamietac, aby dZzwignie blokujace byty zawsze
zamkniete. DZzwignie powinny by¢ otwarte wytacznie
przy zdejmowaniu drzwiczek.

1. Otworzy¢ catkowicie drzwiczki piekarnika.

2. Wyja¢ obie dzwignie blokujgce umieszczone z
prawej i z lewej strony. (Rysunek A)

3. Zamkna¢ do konca drzwiczki piekarnika.
(rysunek B)
Chwyci¢ drzwiczki obiema rekami z prawej i z
lewej strony. Przymkna¢ drzwiczki jeszcze
bardziej i wyciagnac.

Zatozy¢ drzwiczki, wykonujac opisane powyze;j
czynnosci w odwrotnej kolejnosci.

1. Przy zaktadaniu drzwiczek pamietac, aby oba
zawiasy weszty doktadnie w odpowiednie otwory.
(Rysunek A)

2. Dolny rowek zawiaséw powinien by¢
odpowiednio dopasowany po obu stronach.
(Rysunek B)
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Montaz i demontaz
szyby w
drzwiczkach
piekarnika

Demontaz
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Jesli zawiasy nie zostang prawidtowo zamontowane,
moze wystagpié nieréwne ustawienie drzwiczek w
stosunku do przedniej czesci piekarnika.

3. Ponownie zamkna¢ dzwignie blokujace.
(rysunek C)
Zamkng¢ drzwiczki piekarnika.

N
/ﬁ/‘

Niebezpieczenstwo obrazen ciata! Nie dotykac
zawiasow, jezeli drzwiczki niespodziewanie wypadng
lub jezeli zawias nagle sie zatrzasnie.

Skontaktowac sie z Serwisem Pomocy Techniczne;j.

Istnieje mozliwos$¢ wyjecia szyb z drzwiczek
piekarnika w celu utatwienia czyszczenia.

1. Zdja¢ drzwiczki piekarnika i potozy¢ je na
miekkiej szmatce uchwytem do dotu.

2. Odkreci¢ gorng cze$é ostony drzwiczek
piekarnika. W tym celu, poluzowa¢ sruby z lewej i
prawej strony. (Rysunek A)

3. Uniesé i wyja¢ gorng szybe.

(Rysunek B)



Montaz
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W przypadku drzwiczek z trzema szybami, nalezy
réwniez wykona¢ nastepujgcg czynnosc:

4. Wyjac szybe. (Rysunek C).

Umy¢ szyby przy uzyciu ptynu do mycia szyb i
sciereczki z miekkiego materiatu.

Nie stosowac ptyndéw o wtasciwosciach sciernych
lub zracych, skrobakéw do szkta ani twardych
zmywakow z metalu, gdyz mogg one uszkodzi¢
szybe.

Drzwiczki z dwoma szybami: wykona¢ czynnosci od
punktu 2 do 4.

1. Wsunaé szybe w tyt, pochylajac ja.
(Rysunek A)
Upewni¢ sie, ze napis "Right above" znajduje sie
na gorze po prawej stronie.

@
y

131



2. Wsuna¢ gorna szybe w tyt, pochylajac ja. Gtadka
powierzchnia powinna znajdowac sie na
zewnatrz.

3. Zatozy¢ i przykrecic¢ pokrywe.
4. Zatozyé drzwiczki piekarnika.

Uzy¢ piekarnika dopiero po upewnieniu sie, ze
szyby zostaty prawidtowo zamontowane.

Usterka, co robic¢?

Tabela usterek

Przyczynami wystapienia usterek sg czesto
drobiazgi. Przed wezwaniem serwisu nalezy przy
pomocy tabeli sprobowac usungé usterke we
wtasnym zakresie.

Usterka Mozliwa przyczyna Pomoc/Zalecenia
Piekarnik nie dziafa. Bezpiecznik jest Sprawdzi¢ w skrzynce
uszkodzony. bezpiecznikowej, czy bezpiecznik nie
jest uszkodzony.
Przerwa w doptywie Nalezy sprawdzi¢, czy mozna wiaczy¢
pradu. Swiatto lub inne urzadzenia
kuchenne.
Na wskazniku $wieci sie ® i zera. Przerwa w doptywie Ponownie nastawi¢ godzine.
pradu.
Piekarnik nie grzeje. Styki s zakurzone. Wielokrotnie obracac pokretta

wiacznikow w prawo i w lewo.

Komunikaty o usterce
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Jesli na wskazniku pojawi sie komunikat o usterce
z symbolem £, nalezy nacisna¢ przycisk .
Komunikat zniknie. Ustawiona funkcja zegara
zostanie skasowana.

Jesli komunikat o usterce nie zniknie, wezwac
serwis.



Komunikat o usterce

W przypadku kolejnego komunikatu o usterce,
mozliwe bedzie samodzielne usuniecie usterki.

Mozliwa przyczyna Pomoc/Zalecenia

EO11

Przycisk byt za dtugo Wszystkie przyciski naciskac

naciskany lub zostat pojedynczo. Nalezy sprawdzic, czy

wcisniety do Srodka. przycisk sie nie zaklinowat, nie zostat
wcisniety do srodka lub nie jest
zabrudzony.

Wymiana zarowki
elektrycznej w
gornej ptycie
piekarnika

Niebezpieczenstwo porazenia prgdem!
Nieprawidtowo przeprowadzone naprawy sg
niebezpieczne. Naprawy mogg by¢ wykonywane
tylko przez przeszkolonych pracownikow serwisu.

W przypadku uszkodzenia zarowki w piekarniku,
nalezy jg wymieni¢. Zarowki wymienne, wytrzymate
na wysoka temperature mozna naby¢ poprzez
Serwis Pomocy Technicznej lub w sklepach
specjalistycznych.

Nalezy uzywac wytacznie tego typu zarowek.

1. Niebezpieczenstwo porazenia pradem!
Odtaczy¢ piekarnik od sieci elektryczne;.
Upewnic sie, ze jest on rzeczywiscie odtgczony.

2. Umiescic scierke kuchenng w zimnym
piekarniku, aby unikng¢ uszkodzen.

3. Wyja¢ szklany element ochronny, wykrecajac go
w lewg strone.

—
.y ’

4. Wymieni¢ zarowke na podobny typ zarowki.
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Szklane elementy
ochronne

5. Ponownie wkreci¢ szklany element ochronny.

6. Wyjac $cierke kuchenna i ponownie podtaczy¢
urzadzenie do sieci elektryczne;.

Nalezy wymienia¢ szklane elementy ochronne, ktére
zostaty uszkodzone.

Szklane elementy ochronne mozna naby¢ w
Serwisie Pomocy Technicznej. Nalezy wéwczas
podac¢ numer produktu i numer fabryczny
urzadzenia.

Serwis Pomocy Technicznej

Nr produktu i nr fabryczny
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Pracownicy naszego Serwisu Pomocy Technicznej
pozostajg do Panstwa dyspozycji w razie
koniecznosci naprawy urzadzenia, zakupu
akcesoriow kuchennych lub czesci zapasowych, a
takze konsultacji na temat naszych produktéw lub
ustug.

Dane dotyczgce naszego Serwisu Pomocy
Technicznej mozna znalez¢ w zatgczone;
dokumentaciji.

Kontaktujac sie z naszym Serwisem Pomocy
Technicznej, nalezy poda¢ numer produktu (E) oraz
numer fabryczny (FD) urzgdzenia.

Tabliczka znamionowa z tymi numerami znajduje sie
na $ciance bocznej po prawej stronie drzwiczek
piekarnika.

Aby unikng¢ problemow, zalecamy zapisaé ponizej
dane urzgdzenia oraz numer telefonu naszego
Serwisu Pomocy Technicznej.

‘ Nr produktu. Nr fabryczny:

‘ Serwis Pomocy Technicznej @




Rady dotyczace oszczedzania energii i
ochrony srodowiska naturalnego

Oszczedzanie
energii

Utylizacja
odpadow w

sposob przyjazny

dla srodowiska
naturalnego

hi¢

Niniejszy rozdziat zawiera rady dotyczace sposobdéw
oszczedzania energii podczas pieczenia i smazenia
w piekarniku oraz wskazowki dotyczace utylizaciji
urzadzenia.

Nagrzewac piekarnik tylko w przypadku, gdy jest to
zalecane w przepisie lub w tabeli potraw.

Uzywa¢ form do pieczenia w ciemnych kolorach,
pokrytych czarnym lakierem lub emalig. Te formy
najlepiej pochtaniajg ciepto.

Podczas gotowania, pieczenia lub smazenia, jak
najrzadziej otwiera¢ drzwiczki piekarnika.

Podczas pieczenia kilku ciast, zaleca sie je piec
jedno po drugim. Piekarnik bedzie rozgrzany, dzieki
czemu pieczenie drugiego ciasta zajmie mnigj
czasu. Mozna réwniez wstawi¢ do piekarnika dwie
prostokatne formy réwnoczesnie.

Przy dtugich czasach pieczenia, mozna wytaczy¢
piekarnik na 10 minut przed zakohczeniem
zaprogramowanego czasu gotowania i wykorzystac
ciepto nagromadzone w piekarniku w celu
dopieczenia potrawy.

Zutylizowac¢ opakowanie w sposéb ekologiczny.

Niniejsze urzadzenie jest oznakowane jako zgodne z
zapisami Dyrektywy 2002/96/CE dotyczacej
odpadow elektrycznych i elektronicznych.
Dyrektywa ta okresla zasady recyklingu i
ponownego wykorzystania zuzytego sprzetu
elektrycznego i elektronicznego na terenie catej Unii
Europejskiej.
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Tabele i wskazowki

Ciastai ciastka

Formy do pieczenia

Tabele
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Ponizej podano przyktady potraw i optymalne
ustawienia piekarnika do ich przygotowania,
akcesoria kuchenne przydatne przy przygotowaniu
danej potrawy oraz poziom, na jakim najlepiej
umiescic je w piekarniku. Ponadto, znajda tu
Panstwo porady dotyczgce naczyn i przygotowania
potraw oraz wskazowki w przypadku, gdy potrawa
sie nie uda.

Korzystajgc z wtasnego przepisu, mozna porownac
go z podobnym produktem zamieszczonym w tabeli
potraw.

Najbardziej odpowiednie sg metalowe formy
ciemnego koloru.

Zawsze stawia¢ forme na ruszcie.

Ponizsza tabela zostata przygotowana wytacznie dla
potraw wstawianych do zimnego piekarnika, co
sprzyja oszczednosci energii. Jesli piekarnik zostat
nagrzany przed wstawieniem potrawy, nalezy
skréci¢ podany czas o 5-10 minut.

W tabelach mozna sprawdzié, jaka funkcja grzewcza
jest najlepiej dostosowana dla danego rodzaju ciasta
lub ciastek.

Temperatura i czas pieczenia zalezg od ilosci i
konsystenciji ciasta. Z tego powodu, w tabelach
potraw podane sg zawsze zakresy czasu. Za
pierwszym razem przygotowywac potrawe w
najnizszej podanej temperaturze. W nizszej
temperaturze powierzchnia ciasto piecze sie w
sposob bardziej rownomierny. W razie potrzeby, przy
kolejnym pieczeniu zwiekszy¢ temperature.



W czesci "Praktyczne porady dotyczgce pieczenia"
(pod tabelami), znajdg Panstwo informacje

dodatkowe.
Ciasta pieczone w Forma do postawienia na Poziom Funkcja Tempera- Czas
formie ruszcie grzew- turaw°C  pieczeniaw
cza minutach
Ciasta zwykte Forma wysoka/forma okragta 2 = 170-190 5060
z otworem/
forma kwadratowa 2+3 150170 75105
3 formy prostokatne™
Ciasta z delikatnej Forma wysoka/forma okragta 2 = 150-170  60-70
masy z otworem/
forma kwadratowa 2+3 140-160 75105
3 formy prostokatne™
Spod i brzeg z Tortownica 1 = 170190 2535
kruchego ciasta
Spod tarty z ciasta Forma do tart owocowych 2 = 150170  20-30
Zwyktego
Tarta biszkoptowa Tortownica 2 = 160-180  30-40
Ciasto z owocami lub  Tortownica z ciemnego 1 = 170190  70-90
sernik, kruche ciasto™  metalu
Delikatne ciasto Tortownica/forma wysoka 2 = 160-180  50-60
OWOCOWE Z Ciasta
Zwyktego
Ciasta stong™* Tortownica 1 = 180-200 5060
(np. quiche, tarta
cebulowa)

*

Zwrdci¢ uwage na ustawienie formy prostokatnej. Ruszty uzupetniajace dostepne sg jako
dodatkowe akcesoria kuchenne w sklepach specjalistycznych.

**Pozostawic ciasta do ostygniecia w piekarniku na ok. 20 minut.
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Ciasta pieczone w Poziom Funkcja Temperaturaw Czas

formie do pieczenia grzewcza °C pieczenia w
minutach

Pizza Blacha 2 = 220-240 25-35

Taca aluminiowa +

Piytka blacha

emaliowana* 2+3 180-200 3545

Taca aluminiowa

+(Gteboka blacha

emaliowana* 2+4 180-200 3545
Ciasto francuskie, Blacha 3 170-190 20-30
stodkie Taca aluminiowa +

Piytka blacha

emaliowana* 2+3 170-190 35-45

Taca aluminiowa

+(Gteboka blacha

emaliowana* 2+4 170-190 35-45

*

Przy pieczeniu na dwoch poziomach, zawsze umieszcza¢ gleboka blache emaliowang na wyzszym
poziomie.

Chleb i butki Poziom Funkcja Tempera- Czas
grzewcza turaw©°C pieczeniaw
minutach

Chleb na drozdzach z 1,2 kg Blacha 2 8 270 8

maki* (nagrzac piekarnik) emaliowana 200 3545
Chleb na zakwasie z 1,2 kg maki*  Blacha 2 8 270 8

(nagrzac piekarnik) emaliowana 200 40-50
Butki (np. zytnie) Blacha 3 =] 200220  20-30

emaliowana

*

Nigdy nie nalewac wody bezposrednio we wnetrzu nagrzanego piekarnika.

Ciastka Poziom Funkcja Temperatu Czas
grzewcza raw°C pieczenia
w minutach
Ciasteczka i Blacha 3 = 150-1770 1020
herbatniki 2 blachy* 2+3 140-160 2535
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Ciastka Poziom Funkcja  Temperatu Czas
grzewcza raw°C pieczenia
w minutach
Bezy Blacha 3 80-100 120-150
Paczki Blacha 2 = 190-210 3040
Kruche ciastka Blacha 3 = 100-120 3040
z migdatami 2 blachy* 2+3 100-120 3545

*

poziomie.

Przy pieczeniu na dwoch poziomach, zawsze umieszczac blacha emaliowana na nizszym

Blachy uzupetniajace dostepne sg jako dodatkowe akcesoria kuchenne w sklepach

specjalistycznych.

Porady i
praktyczne
wskazowki
dotyczace
pieczenia

Pieczenie na podstawie wiasnego
przepisu.

Poréwnac z podobnym produktem w tabeli potraw.

Sprawdzanie, czy ciasto jest juz
upieczone.

Na 10 minut przed uptywem czasu podanego w przepisie,
naktu¢ ciasto w najwyzszym punkcie cienkim drewnianym
patyczkiem. Jesli patyczek wychodzi z ciasta czysty (bez
przyklejonych kawatkow ciasta), ciasto jest gotowe.

Ciasto jest mato wyros$niete.

Przy kolejnym pieczeniu doda¢ mniej sktadnikdw ptynnych lub
zaprogramowac temperature 0 10 stopni nizsza. Przestrzegac
czasow mieszania odpowiednich sktadnikow podanych w
przepisie na ciasto.

Ciasto dobrze wyrosto na srodku,
ale przy brzegach jest nizsze.

Nie smarowac formy ttuszczem. Po upieczeniu, ostroznie
oddzieli¢ ciasto od formy za pomoca noza.

Ciasto jest zbyt przypieczone na
wierzchu.

Wiozyc¢ ciasto glebiej do piekarnika, zaprogramowac nizsza
temperature pieczenia i pozostawi¢ w piekarniku na dtuzej.

Ciasto jest zhyt suche.

Po upieczeniu naktu¢ ciasto drewnianym patyczkiem w kilku
miejscach. Spryskac ciasto kilkoma kroplami soku owocowego
lub alkoholu. Przy kolejnym pieczeniu, zaprogramowac
temperature pieczenia wyzszg o 10 stopni i skrocic czas
pieczenia.
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Chleb lub ciasto (na przyktad sernik)
dobrze wyglada z zewnatrz, ale w
Srodku ma zakalec (jest wilgotne, a
w niektorych miejscach mokre).

Przy kolejnym pieczeniu, doda¢ mniej sktadnikdw ptynnych i
pozostawi¢ w piekarniku na dtuzej w nizszej temperaturze. W
przypadku ciast z mokrym wierzchem: najpierw przypiec spod.
Posypac przypieczony spod ciasta siekanymi migdatami lub tartg
butka, a nastepnie natozy¢ warstwe wierzchnia. Przestrzegaé
zalecen podanych w przepisie i podanego czasu pieczenia.

Ciasto przypiekto sig
nieréwnomiernie.

Zaprogramowac nizsza temperature; ciasta beda upieczone w
sposob bardziej rownomierny. Delikatne ciasta piec w wyzsze;
temperaturze, ustawione o jeden poziom nizej &. Na
nieprawidtowy przeptyw powietrza moze réwniez wptywac
wystajacy papier do pieczenia. Zawsze nalezy przycinac go do
rozmiarow blachy.

Podczas pieczenia na dwdch
poziomach, ciasto na gornej hlasze
przypiekto sig bardziej niz na dolnej.

Podczas pieczenia na dwoch poziomach nalezy zawsze
wybiera¢ funkcje grzewczg za pomoca nadmuchu goracego
powietrza [&]. Mimo, Ze ciasta zostaly wstawione do piekarnika
jednoczes$nie, niekoniecznie musza one by¢ gotowe w tym
samym czasie.

Podczas pieczenia ciast z mokrym
wierzchem pojawiaja sie skropliny
pary wodnej.

Podczas pieczenia moze wytwarzaé sie para wodna. Para
czesciowo ulatnia sie przez rygle w drzwiczkach piekarnika i
moze osadzac sie na pulpicie sterowania lub frontach sasiednich
mebli w postaci kropli wody. Jest to naturalne zjawisko fizyczne.

Mieso, dréb, ryby

Naczynia
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Mozna uzywac wszystkich naczyn wytrzymatych na
wysokg temperature. Do pieczenia duzych pieczeni
nadaje sie réwniez taca emaliowana.

Naczynia nalezy zawsze stawia¢ na $rodku rusztu.

Gorace szklane naczynia nalezy po wyjeciu z
piekarnika odstawia¢ zawsze na roztozonej, suchej
sciereczce. Szklane naczynie postawione na
mokrym lub zimnym podtozu moze peknac.



Wskazowki dotyczace
pieczenia miesa

Wskazowki dotyczace
pieczenia na ruszcie

Mieso

Wynik zalezny jest od rodzaju i jakosci miesa.

Do chudego migsa nalezy dodac 2 - 3 tyzki ptynu, a
do pieczeni duszonej 8 do 10 tyzek, w zaleznosci od
jego wielkosci.

Kawatki miesa, majgce wage wiekszg nalezy po
uptywie potowy czasu pieczenia obrocic.

Po pieczeniu gotowg pieczen pozostawi¢ jeszcze na
10 minut w wytgczonym, zamknietym piekarniku.
Sos wiasny moze sie wtedy lepiej roztozyc.

Podczas pieczenia na ruszcie nalezy zamknag¢
piekarnik.

Nalezy przygotowac¢ w miare mozliwosci kawatki
jednakowej grubosci. Powinny mie¢ grubosé
minimum 2 do 3 cm, bo wtedy bedg przyrumieniac
sie rGwnomiernie i pozostang soczyste. Steki nalezy
soli¢ dopiero po grillowaniu.

Produkty przeznaczone do pieczenia potozy¢
bezposrednio na ruszcie. Pojedynczy kawatek
bedzie najlepiej upieczony, jesli potozy sie go na
srodku rusztu.

Na poziom 1 wsuna¢ dodatkowo taca emaliowana.
Sos sptywajacy z pieczeni zbiera sie na blasze i
piekarnik pozostanie czysty.

Grillowane kawatki powinn sie obroci¢ po uptywie
dwaéch trzecich czasu nastawionego wedtug tabeli.

Grzatka grilla wtgcza sie i wytgcza. To catkowicie
normalne zjawisko. Jak czesto, zalezy od
nastawionego stopnia grillowania.

Tabela jest wazna dla przypadku, jezeli potrawe

wsuwamy do zimnego piekarnika. Czasy trwania
podane w tabeli to wartosci przyblizone. Zaleza

one od jakosci i rodzaju miesa.
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Migso Waga Naczynia  Wyso-  Rodzaj Tempera- Czas
kosé/ ogrze- tura°C, trwania/

poziom wania  grill przebiegu,
w minutach
Pieczen wotowa duszona 1kg 2 =] 200-220 80
(np. zeberka) 1,5kg zamkniety 2 =] 190-210 100
2 kg 2 =] 180-200 120
Poledwica wotowa 1kg 2 =] 210-230 70
1,5kg otwarty 2 (=] 200-220 80
2 kg 2 (=] 190-210 90
Rostbef, rozowy* 1kg otwarty 1 210-230 40
Steki, dobrze wypieczone Ruszt™* 5 6 3 20
Steki, rozowe Ruszt*** 5 ] 3 15
Wieprzowina bez stoniny 1kg 1 190-210 100
(np. karkowka) 1,5kg otwarty 1 180-200 140
2 kg 1 170-190 160
Wieprzowina ze stoning** 1kg 1 180-200 120
(np. topatka, golonka) 1,5kg otwarty 1 170-190 150
2 kg 1 160-180 180
Schab wedzony z koScig 1kg zamkniety 2 =] 210-230 70
Rzymska pieczen 750¢g otwarty 1 170-190 70
Kietbaski ok.750g  Ruszt*™* 4 6 3 15
Pieczen cieleca 1kg otwarty 2 ] 190-210 100
2 kg 2 =] 170-190 120
Udziec jagniecy bez kosci 1,5kg otwarty 1 150-170 120

*

Rostbef nalezy obroci¢ po uptywie potowy czasu pieczenia. Po upieczeniu zawinaé mieso w folie
aluminiowa i pozostawi¢ na 10 minut w piekarniku.

*%

Przy wieprzowinie ponacina¢ warstwe stonine i jezeli przy pieczeniu nalezy ja odwracac, to najpierw
wtozy¢ do naczynia stoning do dotu.

*%

Taca emaliowana wsung¢ na poziom 1.
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Drob

Dane w tabeli odnoszg sie do przypadku wsuniecia
potrawy do zimnego piekarnika.

Waga podana w tabeli dotyczy gotowego do
pieczenia drobiu bez nadzienia.

Jezeli pieczemy bezposrednio na ruszcie, to taca
emaliowana nalezy wsunac¢ na wysokosc¢ 1.

Przed pieczeniem kaczki lub gesi naktu¢ skoére pod
skrzydtami, wtedy ttuszcz moze tatwiej sptywac.

Drob obrdci¢ po uptywie dwdch trzecich czasu
pieczenia.

Dréb bedzie szczegolnie dobrze przyrumieniony

i chrupiacy, jezeli krotko przed kohcem pieczenia
posmaruje sie go mastem, wodg solong lub sokiem
pomaranczowym.

Drab Waga Naczynia  Wyso-  Rodzaj Tempera- Czas
kosé/ ogrze- turaw°C trwania/
poziom wania przebiegu,

w minutach

Potowki kurczaka, kazda400g Ruszt 2 200-220  40-50

1do 4 sztuk

Kurczak w kawatkach kazda250g Ruszt 2 200-220 30-40

Kurczak, w catoSci, kazdy 1 kg Ruszt 2 190-210  50-80

1do 4 sztuk

Kaczka 1,7 kg Ruszt 2 170-190 90-100

Ges 3kg Ruszt 2 150-170 110-130

Mtoda indyczka 3 kg Ruszt 2 170-190 80-100

2 udka z indyka kazda800g Ruszt 2 180-200 90-110
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Ryba

Dane w tabeli odnoszg sie do przypadku wsuniecia
potrawy do zimnego piekarnika.

Ryba Waga Naczynia Wyso- Rodzaj Tempera- Czas
kosé/ ogrze- tura°C, trwania/
poziom wania grill przebiegu,
w minutach
Ryba, grillowana kazda300g Ruszt* 3 ] 2 20-25
1kg 2 180-200 45-50
1,5kg 2 170-190 50-60
Ryba w plastrach np. kotlety ~ kazda300g Ruszt* 4 8 Stopien 3 20-25

*

Taca emaliowana wsung¢ na poziom 1.

Praktyczne
wskazowki
dotyczace
zwyktego
pieczenia miesa
oraz smazenia na
grillu

W tabeli brak informaciji
obowiazujacych dla wagi
przygotowywanej pieczeni.

Zaprogramowac¢ parametry pieczenia dla pieczeni 0 mniejszym
ciezarze i przedtuzy¢ czas w trakcie pieczenia.

W jaki sposob sprawdzic, czy
pieczen jest juz gotowa?

Za pomoca termometru do migsa (dostepnego w sklepach
specjalistycznych) lub stosujac tzw. probe tyzki. Nacisng¢
pieczen fyzka. Jesli mieso nie ugina sie pod wptywem nacisku
tyzKi, pieczen jest gotowa; jezeli nie, nalezy pozostawic jg
jeszcze przez pewien czas w piekarniku.

Pieczer jest zhyt przypieczona, a
skorka przypalita sie w wielu
miejscach.

Sprawdzi¢, czy poziom i zaprogramowana temperatura sg
prawidtowe.

Pieczen wyglada dobrze, ale sos si¢
przypalit.

Przy nastepnym pieczeniu, uzy¢ mniejszego naczynia lub dodac
wiecej ptynu.

Pieczei wyglada dobrze, ale sos nie
nabrat odpowiedniego koloru i jest
wodnisty.
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Przy nastepnym pieczeniu, uzy¢ wiekszego naczynia lub dodac
mniej ptynu.



Przy przygotowywaniu sosu do
pieczeni powstaje para wodna.

Wiekszos¢ pary wodnej ulatnia sie przez ujscie pary i moze
osadzac sie na chtodnym pulpicie sterowania lub na frontach

sasiednich mebli w postaci kropli wody. Jest to naturalne
zjawisko fizyczne.

ZapiekankKi,
suflety, tosty

Ponizsza tabela zostata przygotowana wytacznie dla

potraw wstawianych do zimnego piekarnika.

Potrawa Naczynie Poziom Funkcja Temperatura Czasw
grzew-  w©°C, poziom minutach
cza grilla

Stodkie suflety Forma do sufletow 2 = 170-190 50-60

(np. suflet z serem i owocami)

Zapiekanki z dodatkami, z Forma do 3 = 210-230 30-40

ugotowanych produktow (np.  zapiekanek lub 3 = 210-230 20-30

zapiekanka z makaronu) blacha emaliowana

Zapiekanki z dodatkami, z Forma do sufletow 2 160-180 50-60

surowych produktow™ (np. lub blacha 2+3 160-180 5060

zapiekanka z ziemniakow) emaliowana

Tosty z chleba 4 kromki Ruszt 5 ] 3 6-7

12 kromek 5 il 3 4-5

Zapiekanki z chleba 4 kromki  Ruszt** 4 ] 3 7-10

12 kromek 4 il 3 5-8

*

Wysokos¢ zapiekanki nie powinna przekracza¢ 2 cm.

** Zawsze umieszczac blache emaliowang na poziomie 1.
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Rozmrazanie

Wyja¢ potrawe z opakowania, umiesci¢ w
odpowiednim naczyniu i ustawi¢ na ruszcie.

Przestrzegac¢ zalecen producenta umieszczonych
na opakowaniu.

Czas rozmrazania zalezy od rodzaju i ilosci
rozmrazanej potrawy.

Potrawa Akcesoria  Poziom Funkcja  Temperatura w°C
kuchenne grzewcza

Produkty mrozone* Ruszt 2 Pokretto

np. tarty ze Smietang, tarty z kremem, tarty z temperatury jest

polewg czekoladowa lub lukrem, owoce, wytgczone.

kurczak, kiethaski i migso, chleb, butki,
ciastka i inne potrawy maczne

*

Przykry¢ potrawy mrozone folig do

zywnosci, uzywang do kuchenek mikrofalowych. Kawatki drobiu

nalezy umieszczac¢ w naczyniu w ten sposob, aby pier$ byta skierowana w dot.

Suszenie

Uzywac wytgcznie owocodw i warzyw w idealnym
stanie; przed suszeniem zawsze doktadnie je umyc.

Odsgczy¢ z wody i doktadnie osuszyc.

Potozy¢ papier do pieczenia lub pergamin na blasze
emaliowanej i ruszcie.

Potrawa

Poziom  Funkcja Temperaturaw  Czas w godzinach
grzewcza °C

jabtka w plasterkach - 600 g 2+3 80 ok. 5

gruszki w kawatkach - 800 g 2+3 80 ok. 8

sliwki - 1,5 kg 2+3 80 ok.8-10

ziofa aromatyczne, oczyszczone - 2+3 80 ok. 1" godziny

200¢

Uwaga:
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Jesli owoce lub warzywa zawierajg duzo soku lub
wody, nalezy kilkakrotnie je obrocic¢. Po wysuszeniu,
natychmiast oddzieli¢ owoce lub warzywa od
papieru.



Gotowe potrawy

mrozone Przestrzegac¢ zalecen producenta umieszczonych
na opakowaniu.
Ponizsza tabela zostata przygotowana wytgcznie dla
potraw wstawianych do zimnego piekarnika.
Potrawa Poziom Funkcja Temperaturaw Czasw
grzew- °C minutach
cza
Frytki* Blacha emaliowana 3 = 210-230 25-30
Pizza* Ruszt 2 = 200-220 15-20
Pizza na butce* Ruszt 2 190-210 15-20

* Wytozy¢ odpowiednie naczynie papierem do pieczenia. Upewnic sie, ze papier do pieczenia jest
odpowiedni dla zaprogramowanej temperatury.

Uwaga:

Pasteryzowanie
dzemow
Czynnosci
przygotowawcze:

Podczas pieczenia potraw mrozonych blacha moze
sie odksztatci¢. Jest to spowodowane réznicami
temperatur, na jakie narazone sg akcesoria
kuchenne. Odksztatcenie to znika w trakcie
pieczenia.

Uzywacé czystych, nieuszkodzonych stoikow i
gumowych uszczelek. W miare mozliwosci, stoiki
powinny by¢ tego samego rozmiaru. Wartosci
podane w tabeli odnoszg sie do okragtych stoikow o
pojemnosci 1 litra.

Uwagal! Nie uzywac stoikdw o wiekszej pojemnosci
lub wysokosci. Cisnienie moze rozsadzi¢ pokrywki.

Uzywac wytgcznie owocodw i warzyw w idealnym
stanie. Zawsze doktadnie my¢ owoce i warzywa.

Przela¢ owoce lub warzywa do stoikow. W razie
potrzeby wytrzeé krawedzie stoikéw. Krawedzie
powinny by¢ czyste. Zmoczy¢ gumowg uszczelke i
pokrywke, po czym umiescié je na napetnionym
stoiku. Zabezpieczy¢ stoik metalowym uchwytem.
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Zasady programowania

Pasteryzowanie dzemow

Nie wktadac¢ do piekarnika wiecej niz szes¢ stoikdw
jednoczesnie.

Podane czasy majg charakter orientacyjny.
Temperatura otoczenia, ilos¢ stoikow i temperatura
zawartosci stoikow wptywajg na podane wartosci
czasu pasteryzaciji i dlatego mogg one ulec zmianie.
Przed wytgczeniem piekarnika upewnic sie, ze
zawartosc stoikow rzeczywiscie wrze.

1. Umiesci¢ ptytkg emaliowana blache na poziomie
2. Ustawi¢ stoiki na blasze tak, by nie stykaty sie
ze soba.

2. Nalaé pot litra goracej wody (o temperaturze ok.
80 °C) na ptytkg blache emaliowana.

W

. Zamkng¢ drzwiczki piekarnika.
4. Ustawic¢ pokretto funkcji na (2.

5. Za pomocg pokretta temperatury ustawic
temperature miedzy 170 a 180 °C.

Kiedy wewnatrz stoikéw zaczng pojawiac sie w
krotkich odstepach czasu pecherzyki powietrza i
pary wodnej, wowczas po uptywie 40-50 minut
nalezy wytgczy¢ pokretto temperatury. Pozostawic
pokretto funkcji w dotychczasowym potozeniu.

Po 25-35 minutach pasteryzowania dzemow w
cieple resztkowym, wyjac¢ stoiki z piekarnika. Jezel
stoiki pozostang w piekarniku przez dtuzszy czas w
celu schtodzenia, w dzemie pojawig sie bakterie i
rozpoczng sie procesy fermentacji. Wytaczy¢
pokretto funkciji.

Owoce w stoikach o pojemnosci 1 litra

od momentu pojawienia si¢  Pozostawic w

pecherzykow powietrza i piekarniku na
pary wodnej
Jabtka, porzeczki, truskawki Wytgczy¢ ok. 25 minut
Czeresnie, morele, brzoskwinie, porzeczki Wytgczy¢ ok. 30 minut
Mus z jabtek, gruszek, sliwek Wytaczy¢ ok. 35 minut
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Pasteryzowanie warzyw Kiedy w stoiku zaczng pojawiac sie pecherzyki
powietrza i pary wodnej, za pomocg pokretta

temperatury zmniejszy¢ temperature do 120-140 °C.
Sprawdzi¢ w tabeli, kiedy nalezy wytaczy¢ pokretto

temperatury. Pozostawi¢ warzywa w piekarniku
jeszcze na 30-35 minut. W tym czasie, pokretto
funkcji pozostaje wtgczone.

Warzywa w zimnym bulionie w stoikacho  w momencie pojawienia sig
pojemnosci 1 litra pecherzykow powietrza i pary
wodnej 120-140 °C

Pozostawic w
piekarniku na

Ogorki ok. 35 minut
Buraki czerwone ok. 35 minut ok. 30 minut
Brukselka ok. 45 minut ok. 30 minut
Fasola, kalarepa, kapusta czerwona ok. 60 minut ok. 30 minut
Zielony groszek ok. 70 minut ok. 30 minut
Wyija¢ stoiki z piekarnika Po wyjeciu stoikow z piekarnika, nie stawiac ich na

zimnej lub wilgotnej powierzchni; cisnienie moze

rozsadzi¢ stoiki.
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Potrawy znormalizowane

Zgodnie z normami DIN 44547 i EN 60350

Pieczenie Ponizsza tabela zostata przygotowana wytacznie dla
potraw wstawianych do zimnego piekarnika.

Potrawa Akcesoria kuchenne oraz rady i Poziom Funkcija Tempera Czas
wskazowki grzewcza turaw°C pieczeniaw
minutach
Herbatniki Plytka blacha emaliowana 2 = 160-170  20-30
maslane (Gteboka blacha emaliowana 3 = 160-170 3040
Blacha aluminiowa + 2+3 140-160 20-30
ptytka blacha emaliowana* 140-160 20-30
Blacha aluminiowa + 2+4
gteboka blacha emaliowana*
Ciastka 20 sztuk  Blacha 3 = 160-180 20-30
Ciastka po Blacha aluminiowa + 2+3 150-170 25-35
20 sztuk na ptytka blacha emaliowana*
blache (nagrza¢  Blacha aluminiowa + 2+4 150-170 25-35
piekarnik) gteboka blacha emaliowana*
Biszkopt Tortownica 1 = 160-180 30-40
Placek drozdzowy Blacha emaliowana 3 = 170-190 40-50
Blacha aluminiowa + 2+3 150-170 3045
ptytka blacha emaliowana*
Blacha aluminiowa + 2+4 150-170 3045

gteboka blacha emaliowana*
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Potrawa Akcesoria kuchenne oraz rady i Poziom Funkcja Tempera Czas

wskazowki grzewcza turaw°C pieczeniaw
minutach

Szarlotka z 2 ruszty* + 2 tortownice z blachy ~ 2+3 190-210 70-80
wierzchnig stalowej ocynkowane;
warstwag ciasta @20 cm**

Blacha emaliowana + 2 tortownice 1 = 200220 70-80

z blachy stalowej ocynkowanej

@20 cm**

* Przy pieczeniu na dwoch poziomach, zawsze umieszczaé gteboka blache emaliowana na wyzszym
poziomie.

*%

Umieszczac ciasta na akcesoriach kuchennych po przekatne;.

Ruszty i blachy do pieczenia sg dostepne jako dodatkowe akcesoria kuchenne w sklepach
specjalistycznych.

Pieczenie na grillu Ponizsza tabela zostata przygotowana wytacznie dla
potraw wstawianych do zimnego piekarnika.

Potrawa Akcesoria kuchenne Poziom  Funkcja  Poziom grilla Czasw
grzewcza minutach
Przyrumienienie tostow  Ruszt 5 i 3 12

(nagrzaé piekarnik
przez 10 min.)

Hamburgery cielece 12 Ruszt 4 i 3 25-30
sztuk™

* QObrbci¢ po uptywie potowy zaprogramowanego czasu. Zawsze umieszczaé blache emaliowang na
poziomie 1.
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