.
-}

L i 3
1f5-%.0..

SAEPEEFrL 0. PR N3Y
- sage-

GF-BkFef B!

Y

i |
igrgprtm

[ |l
| 1 L T T e
Sl e, G LI T
E Tl i

1R P

ar

ST R "
L T il
~EH

Built-in oven

Beépitheto suto
HB532.5

en Instruction manual
hu Hasznélati utasitas







Table of contents

Important safety information........cccceecmnvmrismnnnnsnnss e 3
Causes Of dAMAGE ...coveirieireerre e 5
YOUF NEW OVEN ....iemiesiesismmnsssssssnmms s s sassssmss s e s ssmmn s s s s s smmns e saas 5
(@70 ] ] (] I o = Ta Y 5
FUNCHON SEIECION ...t 6
Buttons and diSPlay......cccceeeeceeiiieeieieese e 6
TemMPErature SEIECION ..ot 6
CookinNg COMPANMENT ..cciueireereesee s 6
B (o TUT = TeToToT 1T ] g 1= 7
Inserting the aCCESSONES ....uuiiiiiirereee e 7
OptionNal ACCESSOMES ..vvviieriieriirieesei et e e es 7
Before using the oven for the first time.........cccceeeciriciceniiinnnnes 8
Setting the ClOCK ..o e 8
Heating Up the OVEN ... 8
Cleaning the aCCESSOMES ....uvuirriereereieresee et 8
Setting the OVeN........ccciiciirr e 8
Types of heating and temperature .......cocoeeeceviinieneveieienesesene 8
The oven should switch off automatically .......cccevvevveviiieeieiieinns 8
The oven should switch on and off automatically ........cc.ccccevenee. 9
Rapid hatiNg ..o e 9
Setting the ClOCK........cccivirrcmiirr e 9
Setting the timer ... 10
Childproof 10CK .......ceeursemnersmnserssnsserssnsssssssssssse s sssssssssnssenans 10
OVEN ottt ettt 10
(0F- 17T T3 o o (=T Ty 1] o 10
Cleaning agentS ...t 10
Cleaning the self-cleaning surfaces in the oven........cccoeue..... 11
Detaching and attaching the oven doOr.......ccccevivveiiiccienee 11
Removing and installing the door panels ........cccccocvvveveciiennne 12
Troubleshooting ........cccccceiiirsmminnr s 12

A Important safety information

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

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

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

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

This appliance is intended for domestic use
only. The appliance must only be used for
the preparation of food and drink. The
appliance must be supervised during
operation. Only use this appliance indoors.
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Additional information on products, accessories, replacement
parts and services can be found at www.siemens-home.com
and in the online shop www.siemens-eshop.com

This appliance is intended for use up to a
maximum height of 2000 metres above sea
level.

This appliance may be used by children
over the age of 8 years old and by persons
with reduced physical, sensory or mental
capabilities or by persons with a lack of
experience or knowledge if they are
supervised or are instructed by a person
responsible for their safety how to use the
appliance safely and have understood the
associated hazards.

Children must not play with, on, or around

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



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

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

Risk of fire!

Combustible items stored in the cooking
compartment may catch fire. Never store
combustible items in the cooking
compartment. Never open the appliance
door if there is smoke inside. Switch off
the appliance and unplug it from the
mains or switch off the circuit breaker in
the fuse box.

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

Risk of burns!

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

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

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

Risk of scalding!

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

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

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

Risk of injury!

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

Risk of electric shock!

Incorrect repairs are dangerous. Repairs
may only be carried out by one of our
trained after-sales engineers. If the
appliance is faulty, unplug the mains plug
or switch off the fuse in the fuse box.
Contact the after-sales service.

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

Do not use any high-pressure cleaners or
steam cleaners, which can result in an
electric shock.

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

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

Risk of fire!

Loose food residues, grease and meat
juices may catch fire during the Self-
cleaning cycle. Remove coarse dirt from
the cooking compartment and from the
accessories before every Self-cleaning
cycle.

The appliance will become very hot on the
outside during the Self-cleaning cycle.
Never hang combustible objects, e.g. tea
towels, on the door handle. Do not place
anything against the front of the oven.
Keep children at a safe distance.



Risk of burns!

= The cooking compartment will become
very hot during the Self-cleaning cycle.
Never open the appliance door or move
the locking latch by hand. Allow the
appliance to cool down. Keep children at
a safe distance.

= /\ The appliance will become very hot on
the outside during the Self-cleaning cycle.
Never touch the appliance door. Allow the
appliance to cool down. Keep children at
a safe distance.

Causes of damage

Caution!

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

Your new oven

Here you will learn about your new oven. The control panel and
the individual operating controls are explained. You will find
information on the cooking compartment and the accessories.

Control panel

Details may vary, depending on the appliance model.

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

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

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

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

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

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

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

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

(] & (]
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Explanations
1 Function selector
2 Operating switches and display panel
3 Temperature selector

Control knobs

The control knobs can be pushed in and remain pressed down
when they are in the "out" position. Press down on the control
knob again to release it back up.



Function selector

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

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

Positions Function

0 Off The oven is switched off.

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

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

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

on two levels at the same time.

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

Pizza setting For quickly preparing frozen meals
without preheating, e.g. pizza, chips
or strudel. The lower heating ele-
ments as well as the round heating
elements on the rear panel must be

heated up.

(J Bottom heating You can use Bottom heating for the
final baking stage and for browning
meals from the bottom. The tem-

perature comes from below.

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

heated air around the food.

("]  Radiant grill, small Can be used for grilling smaller
area quantities of steak, sausages, fish
and bread. The centre part of the
grill element is heated.

(]  Radiant grilling,
large area

Can be used to grill a large number
of beef steaks, sausages and fish,
or to toast bread. The whole area
below the grill heating element
becomes hot.

Defrosting Example: meat, poultry, bread and

tarts.

The fan distributes the heated air
around the food.

Rapid heating For rapidly heating dishes.

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

Buttons and display

You can use the buttons to set various additional functions. You
can read the values that you have set in the display.

Button Use

(® Clock button This is used to set the Clock, 1=l
Oven cooking time and =l End
time.

This is used to switch the child-
proof lock on and off.

on Key button

L\ Timer button This is used to set the timer.

Use this button to decrease the
setting values.

- Minus button

+ Plus button Use this button to increase the set-

ting values.

Temperature selector

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

Positions Function
° Off Oven not hot.
50-270 Temperature range The temperature is speci-

fied in °C.
Grill settings for the grill,

small [ and large [7] sur-
face.

o oo oo Gl settings

e = setting 1, low
e o = getting 2, medium
e e o = getting 3, high

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

Grill settings

With 7] Radiant grilling, use the temperature selector to set a
grill setting.

Cooking compartment

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

Oven light

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

Cooling fan

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

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

Caution!

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



Your accessories

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

accessories into the cooking compartment the right way round.

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

Inserting the accessories

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

.
2
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When the accessories are pulled approximately halfway out,

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

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

=

With the pull-out rails on levels 1 and 3, you can pull the
accessories out.

Depending on the appliance version, if the rails are completely
pulled out, they must be pushed back in again. This makes it

easier for you to insert the accessories. To open the locking
device, press lightly on the rails and move them into the oven.

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

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

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

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

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

Enamel baking tray
For cakes and biscuits.

Slide in the baking tray with the
sloping edge facing the oven door.

Universal pan

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

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

Optional accessories

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

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

Optional accessories HZ number Function
Wire rack HZ434000 For ovenware, cake tins, roasts, grilling and frozen meals.
Aluminium baking tray HZ430001 For cakes and biscuits.

Place the baking tray in the oven with the sloping edge towards the oven door.
Enamel baking tray HZ431001 For cakes and biscuits.

Place the baking tray in the oven with the sloping edge towards the oven door.
Universal pan HZ432001 For moist cakes, pastries, frozen meals and large roasts. Can also be used

under the wire rack to catch fat or meat juices.
Place the universal pan in the oven with the sloping edge towards the oven

door.

Oven door - Additional safety precautions

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

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

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



Before using the oven for the first time

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

Setting the clock

After the oven has been connected, the ® symbol and three
zeros light up in the display. Set the clock.

1.Press the ®© button.
The time 12:00 appears in the display and the ® symbol
flashes.

2.Use the + or - button to change the clock.
After a few seconds, the time that has been set is adopted.

Setting the oven

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

Types of heating and temperature
Example in the picture: Top/bottom heating, 190 °C.

1. Use the function selector to select the required type of
heating.

)

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

The oven heats up.

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

Changing the settings

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

Heating up the oven

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

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

Keep the kitchen ventilated the whole time the oven is on.

1. Use the function selector to set Top/bottom heating .
2. Set the temperature selector to 240 °C.

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

Cleaning the accessories

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

The oven should switch off automatically
Enter a cooking time for your dish.

Example in the picture: (ETop/bottom heat, 200 °C, cooking
time 45 minutes.

1. Use the function selector to select the required type of
heating.

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

3.Press the (® clock button.
The 1=l Cooking time symbol flashes.

4.Use the + or - button to set the cooking time.
Default value for + button = 30 minutes
Default value for - button = 10 minutes

The cooking time has elapsed

A signal sounds. The oven switches off. Press the (® button
twice and switch off the function selector.

Changing the setting

Press the (® Clock button. Use the + or - button to change the
cooking time.



Cancelling the setting

Press the ® Clock button. Press the - button until zero is
shown on the display. Switch off the function selector.

Setting the cooking time if the clock is hidden

Press the (® Clock button twice and make your settings as
described in point 4.

The oven should switch on and off
automatically

Do not allow food to stand for too long in the oven. Meat and
fish spoils easily if not kept chilled.

Example in the picture: Top/bottom heating (=], 200 °C. It is
10:45 . The meal takes 45 minutes to cook and should be
ready at 12:45 .

1. Use the function selector to select the required type of
heating.

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

3.Press the (® clock button.
The =l Cooking time symbol flashes.
4.Use the + or - button to set the cooking time.

5.Press the (® Clock button repeatedly until the —IEnd time
symbol flashes.
You can see in the display when the meal will be ready.

6.Use the + button to set a later end time.
The setting is adopted after a few seconds.
The display shows the end time until the oven starts
operating.

Setting the clock

When the appliance is connected for the first time or after a
power cut, the (® symbol and three zeros flash in the display.
Set the clock. The function selector must be switched off.

Setting procedure

1.Press the ®© Clock button.
12.00 appears in the display and the ® symbol flashes.

2.Use the + or - button to change the clock.
After a few seconds, the time is saved. The ® symbol goes
out.

Changing from summer to winter time, for example

Press the (O Clock button twice and change the time using the
+ or - button.
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The cooking time has elapsed

A signal sounds. The oven switches off. Press the (O button
twice and switch off the function selector.

Note: You can make changes as long as the symbol is
flashing. When the symbol lights up, the setting has been
adopted.

Rapid heating

With rapid heating, your oven reaches the temperature selected
particularly quickly.

Use rapid heating when temperatures above 100 °C are
selected.

To ensure an even cooking result, do not place your dish in the
cooking compartment until rapid heating is complete.

1.Set the function selector to [].
2. Use the temperature selector to set the temperature.

The oven will start heating after a few seconds. The indicator
light above the temperature selector lights up.

The rapid heating process is complete

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

Cancelling rapid heating

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




Setting the timer

You can use the timer as a kitchen timer. It runs independently
of the oven. The timer has a special signal. This means that you
can tell whether the timer duration or the cooking time has
elapsed. You can also set the timer if the childproof lock is
active.

Setting procedure

1.Press the £\ Timer button.
The £ symbol flashes.

2.Use the - or + button to change the timer duration.
Default value for + button = 10 minutes
Default value for - button = 5 minutes

The timer starts after a few seconds. The £ symbol lights up in
the display. You will see the time counting down.

When the time has elapsed

A signal sounds. Press the £ Timer button. The timer goes out.

Childproof lock

Oven

The oven has a childproof lock to prevent children switching it
on accidentally.

Switching the childproof lock on and off
The function selector must be switched off.

To switch on: press and hold the o-m key button until the o-m
symbol appears in the display. This takes about 4 seconds.

Care and cleaning

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

Notes

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

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

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

Cleaning agents

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

When cleaning the oven do not use
sharp or abrasive cleaning agents,
cleaning agent with a high alcohol content,
scouring pads,
high-pressure cleaners or steam jets.
Do not clean individual parts in the dishwasher.

Wash new sponges thoroughly before first use.
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Changing the timer duration

Press the £\ Timer button. Use the + or - button to change the
time.

Cancelling the setting

Press the £) Timer button. Press the - button until zero is shown
on the display.

The timer and cooking time count down at the same time

Both symbols light up. You can see the timer duration counting
down in the display.

To call up the 11 remaining cooking time, =l end time or ®
clock:

Press the (® Clock button repeatedly until the relevant symbol
appears.

The value you are checking appears for several seconds on the
display.

To switch off: press and hold the o-m key button until the o-m
symbol goes out.

Notes
You can set the timer and clock at any time.

If the childproof lock is active, it will be cancelled following a
power cut.

Control panel Hot soapy water:
Clean with a dish cloth and dry with a soft
cloth. Do not use glass cleaner or glass

scrapers for cleaning.

Stainless-steel Clean with warm soapy water and a soft cloth.

surfaces On stainless-steel surfaces, always wipe par-
allel to the natural grain. Otherwise, you may
scratch the surface. Dry with a soft cloth.
Remove flecks of limescale, grease, starch
and albumin (e.g. egg white) immediately. Do
not use any abrasive materials, scouring
sponges or rough cleaning cloths. Polish the
stainless steel fronts using special care prod-
ucts. Observe the manufacturer's instruc-
tions. Special stainless-steel cleaning agents
are available from the after-sales service or
from specialist retailers.

Enamel sur- Wipe with warm soapy water and a cloth. Dry
faces and lac- with a soft cloth.

quered

surfaces

Rotary knobs Wipe with warm soapy water and a cloth. Dry

with a soft cloth.

Glass panel Clean using glass cleaner. Do not use any
abrasive cleaning agents or sharp metal
objects. These may scratch and damage the

surface of the glass panel.

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



Oven floor, Warm soapy water or a vinegar solution. If

ceiling and there are heavy deposits of dirt, only use oven

side panels cleaner on cooled surfaces. Never apply to
the back panel.

Glass cover Wipe with warm soapy water and a cloth. Dry

for the oven with a soft cloth.

light

Equipment Soak in warm soapy water. Clean with a brush
or sponge.

Aluminium Do not clean in the dishwasher. Never use

baking tray oven cleaner. To prevent scratches, never

(optional) touch the metal surfaces with a knife or a sim-
ilar sharp object. Clean horizontally with some
washing-up liquid and a damp glass cleaning
cloth or a microfibre cloth — do not press too
hard. Dry with a soft cloth. Do not use any
abrasive materials, scouring sponges or
rough cleaning cloths. Dry with a soft cloth.
Do not use any abrasive materials, scouring
sponges or rough cleaning cloths. Otherwise,
you may scratch the surface

Childproof If a childproof lock has been fitted on the

lock (optional) oven door, it must be removed before clean-
ing. Soak all plastic parts in warm soapy
water and clean with a sponge. Dry with a soft
cloth. If it is very dirty, the childproof lock will
not work properly.

Refer to the hob instruction manual for infor-
mation about care and cleaning.

Hob

Cleaning the self-cleaning surfaces in the
oven

The rear panel is coated with a self-cleaning ceramic layer. This
coating absorbs and dispels splashes from baking and
roasting while the oven is in operation. You will obtain a better
result, the higher the temperature and the longer the oven is in
operation.

If soiling is still visible after several uses, proceed as follows:

1. First, clean the enamel surfaces in the oven.
2.Then set @ 3D hot air or (£ top and bottom heating.

3.Heat the empty oven for approx. 2 hours at maximum
temperature.

The ceramic coating is regenerated. Brownish and black
residues can then be removed with water and a soft sponge.

Slight colour variations of the coating have no effect on the self-
cleaning function.

Caution!

m Never use abrasive cleaners. This could scratch or damage
the highly porous surface coating.

m Do not use oven cleaner on self-cleaning surfaces. If oven
cleaner is accidentally applied to these surfaces, wipe it away
immediately with a sponge and plenty of water.

Detaching and attaching the oven door

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

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

2\ Risk of injury!

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

Detaching the door

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

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

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

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

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

=

door.

/\ Risk of injury!
If the oven door falls out accidentally or a hinge snaps shut, do
not reach into the hinge. Call the after-sales service.
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Removing and installing the door panels
To facilitate cleaning, you can remove the glass panels from the
oven door.

Removal

1. Detach the oven door and lay it on a cloth with the handle
facing down.

2.Pull off the cover at the top of the oven door. Press in the
tabs on the left and right using your fingers (fig. A).

3. Lift the top panel up and pull it out (fig. B).

Clean the panels with glass cleaner and a soft cloth.

Troubleshooting

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

Malfunction table

If a dish doesn't turn out as well as you had hoped, refer to the
section Tested for you in our cooking studio, where you will
find plenty of cooking tips and tricks.

A Risk of electric shock!

Incorrect repairs are dangerous. Repairs may only be carried
out by one of our trained after-sales engineers.

Problem Possible cause Remedy/information
The oven does The circuit Look in the fuse box and
not work. breaker is check that the circuit
defective. breaker is in working order.
Power cut Check whether the kitchen
light or other kitchen appli-
ances are working.
The clock dis-  Power cut Reset the clock.
play flashes.

There is dust on Turn the control knobs back
the contacts. and forth several times.

The oven does
not heat up.
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/\ Risk of injury!

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

Installation

During installation, make sure that the lettering "top right" is
upside down at the bottom left.

1.Insert the panel at an angle towards the back (fig. A).

2.Insert the top panel at an angle towards the back into the
brackets. The smooth surface must face outwards. (fig. B).

3. Put the cover back in place and press on it.
4. Attach the oven door.

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

Caution!

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

Replacing the bulb in the oven ceiling light

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

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

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

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

3. Replace the bulb with one of the same type.



4. Screw the glass cover back in.
5.Remove the tea towel and switch on the circuit breaker.

After-sales service

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

E number and FD number

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

E no. FD no.

Energy and environment tips

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

Saving energy

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

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

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

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

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

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

This appliance is labelled in accordance with
European Directive 2012/19/EU concerning used
electrical and electronic appliances (waste electrical
and electronic equipment - WEEE). The guideline
determines the framework for the return and recycling
of used appliances as applicable throughout the EU.

Glass cover

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

After-sales service ©

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

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

To book an engineer visit and product advice

GB 0344 892 8999
Calls charged at local or mobile rate.

IE 01450 2655
0.03 € per minute at peak. Off peak 0.0088 € per
minute.

Rely on the professionalism of the manufacturer. You can
therefore be sure that the repair is carried out by trained service
technicians who carry original spare parts for your appliances.

Measures to be noted during transport

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

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

If the original packaging is no longer available

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

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

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

Notes

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

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

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

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

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

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

Cakes and pastries

Baking on one level

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

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

Cake in a cake tin: Shelf position 2
Cake on a baking tray: Shelf position 3

Baking and roasting on two or more levels
Use [@) 3D hot air.

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

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

The tables contain a selection of dishes.

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

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

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

Tables

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

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

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

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

* When baking on two levels, always place the universal pan in the upper level.
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Cakes on trays Accessories Level Type of Temperaturein Cooking time

heating °C in minutes
Stollen, 1 g flour Universal pan 3 (| 150-170 90-100
Strudel, sweet Universal pan 2 O 180-200 55-65
Pizza Universal pan 3 | 180-200 20-30
Enamel baking tray + uni- 1+3 150-170 35-45
versal pan*
* When baking on two levels, always place the universal pan in the upper level.
Bread and bread rolls Never pour water directly into a hot oven.
If not specified otherwise, always preheat the oven for baking
bread.
Bread and bread rolls Accessories Level Type of Temperature, Cooking time
heating °C in minutes
Yeast bread, 1.2 kg flour Universal pan: 2 = 270 8
190 35-45
Sourdough bread, 1.2 kg flour  Universal pan: 2 O 270 8
190 35-45
Bread rolls (e.g. rye rolls) Universal pan: 2 O 200-220 20-30
Small baked products Accessories Level Type of Temperaturein Cooking time
heating °C in minutes
Biscuits Universal pan 3 (| 150-170 10-20
Enamel baking tray + universal pan* 1+3 130-150 30-40
Meringue Universal pan 3 70-90 135-145
Cream puffs Universal pan 2 | 200-220 30-40
Macaroons Universal pan 3 O 110-130 30-40
Enamel baking tray + universal pan* 1+3 100-120 35-45
Puff pastry Universal pan 3 190-210 20-30
Enamel baking tray + universal pan* 1+3 180-200 30-40

* When baking on two levels, always place the universal pan in the upper level.

Baking tips

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

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

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

The cake has risen in the middle but is Do not grease the sides of the springform cake tin. After baking, loosen the cake care-
lower around the edge. fully with a knife.

The cake goes too dark on top. Place it lower in the oven, select a lower temperature and bake the cake for a little
longer.
The cake is too dry. When it is done, make small holes in the cake using a cocktail stick. Then drizzle fruit

juice or an alcoholic beverage over it. Next time, select a temperature 10 degrees higher
and reduce the baking time.

The bread or cake (e.g. cheesecake) Use slightly less fluid next time and bake for slightly longer at a lower temperature. For
looks good, but is soggy on the inside  cakes with a moist topping, bake the base first. Sprinkle it with almonds or bread crumbs
(sticky, streaked with water). and then place the topping on top. Please follow the recipe and baking times.

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

The bottom of a fruit cake is too light. Place the cake one level lower the next time.

The fruit juice overflows. Next time, use the deeper universal pan, if you have one.
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Small baked items made out of yeast
dough stick to one another when bak-

ing.

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

You were baking on several levels. The Always use [®] 3D hot air to bake on more than one level. Baking trays that are placed in
items on the top baking tray are darker the oven at the same time will not necessarily be ready at the same time.

than that on the bottom baking tray.

Condensation forms when you bake
moist cakes.

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

cent units. This is a natural process.

Meat, poultry, fish

Ovenware

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

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

Add a little more liquid when using enamelled roasting dishes.

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

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

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

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

Roasting

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

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

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

Roasting dishes made from stainless steel are not ideal. The
meat cooks more slowly and browns less fully. Use a higher
temperature and/or a longer cooking time.

Tips for grilling
Always grill with the oven door closed.

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

Place the food to be grilled directly on the wire rack. If you are
grilling a single piece, the best results are achieved by placing
it in the centre of the wire rack. The universal pan should also
be inserted at level 1. The meat juices are collected in the pan,
keeping the oven cleaner.

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

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

Turn grilled items after %4 of the specified time.

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

Turn pieces of meat halfway through the cooking time.

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

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

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

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

The values in the table apply to dishes placed in a cold oven.

The weights indicated in the table are for unstuffed poultry that
is ready for roasting.

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

of the wings to allow the fat to escape.

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

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

Poultry Weight Accessories and Level Type of Temperature °C, Cooking time in
ovenware heating grill setting minutes

Chicken halves, 1-4 pieces 400g each Wire rack 2 210-230 40-50

Chicken pieces 250 g each Wire rack 3 210-230 30-40

Chicken, whole, 1-4 pieces per 1 kg Wire rack 2 200-220 55-85

Duck, whole 1.7 kg Wire rack 2 170-190 80-100

Goose, whole 3.0 kg Wire rack 2 160-180 110-130

Small turkey, whole 3.0 kg Wire rack 2 180-200 80-100

2 turkey drumsticks 800g each Wire rack 2 180-200 80-100

Fish
Turn the pieces of fish after %4 of the specified time.

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

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

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

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

The table does not contain information  Select the next lowest weight from the instructions and extend the time.
for the weight of the joint.

How to tell when the roast is ready. Use a meat thermometer (available from specialist shops) or carry out a “spoon test”.
Press down on the roast with a spoon. If it feels firm, it is ready. If the spoon can be
pressed in, it needs to be cooked for a little longer.

The roast is too dark and the crackling Check the shelf height and temperature.
is partly burnt.

The roast looks good but the juices are Next time, use a smaller roasting dish or add more liquid.
burnt.

The roast looks good but the juices are Next time, use a larger roasting dish and use less liquid.
too clear and watery.

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

Bakes, gratins, toast with toppings Always place the ovenware on the wire rack.
I you are gn“mg direcﬂy on the wire rack, the universal pan How well cooked the bake is will depend on the size of the dish

should also be inserted at level 1. This keeps the oven cleaner.  and the height of the bake. The figures in the table are only
average values.

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

Bakes

Bake, sweet Ovenproof dish ) 170-190 50-60

Pasta bake Ovenproof dish o 210-230 25-35

Gratin

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

Max. 2 cm deep

Toast

Toasting bread, 4 slices Wire rack 4 ] 3 6-7

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

Toast, with topping, 4 slices Wire rack 3 ] 3 7-10

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

Preprepared products The cooking result greatly depends on the quality of the food.

. . . Pre-browning and irregularities can sometimes even be found
Observe the instructions on the packaging. on the raw product.
If you line the accessories with greaseproof paper, make sure
that the paper is suitable for these temperatures. Make sure the

paper is a suitable size for the dish to be cooked.

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

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

Chips Universal pan 3 () 210-230 25-30

Pizza Wire rack 2 () 200-220 15-20

Pizza baguette Wire rack 2 190-210 15-20

Note

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

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

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

Preparing yoghurt

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

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

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

4. Preheat the cooking compartment as indicated.

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

Proving dough

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

2. Preheat the cooking compartment as indicated.

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

compartment floor

Switch off the appliance and 20-30 mins
place the yeast dough in the
cooking compartment

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

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

Place poultry with the breast side to the plate.

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

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

remains switched off

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

Use unblemished fruit and vegetables only and wash them
thoroughly.

Drain off the excess water, then dry them.

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

Turn very juicy fruit or vegetables several times.

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

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

Preserving

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

Caution!

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

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

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

Preparation

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

2. Wipe the rims of the jars, as they must be clean.

3.Place a damp rubber seal and a lid on each jar.

4. Seal the jars with the clips.

Place no more than six jars in the cooking compartment.

Making settings

1.Insert the universal pan at level 2. Arrange the jars on it so
that they do not touch each other.

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

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

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

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

Fruit in one-litre jars

When it starts to bubble Residual heat

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

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

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

Vegetables with cold cooking water in one-litre jars

When it starts to bubble Residual heat

Gherkins

- approx. 35 minutes

Beetroot

approx. 35 minutes approx. 30 minutes

Brussels sprouts

approx. 45 minutes approx. 30 minutes

Beans, kohlrabi, red cabbage

approx. 60 minutes approx. 30 minutes

Peas

approx. 70 minutes approx. 30 minutes

Taking out the jars

After preserving, remove the jars from the cooking
compartment.

Acrylamide in foodstuffs

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

Caution!

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

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

Tips for keeping acrylamide to a minimum when preparing food

General

Keep cooking times to a minimum.

Cook meals until they are golden brown, but not too dark.
Large, thick pieces of food contain less acrylamide.

Baking

With top/bottom heating max. 200 °C.

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

Biscuits

With top/bottom heating max. 190 °C.

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

Oven chips

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

so that the chips do not dry out
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Test dishes

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

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

Baking

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

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

German apple pie, level 1

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

German apple pie, level 2

Change the position of the dark springform cake tin.

Cakes in a metal springform cake tin:

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

Dish Accessories and oven-  Level Type of Temperature in Cooking time
ware heating °C in minutes
Viennese whirls Universal pan 3 ] 150-170 20-30
Enamel baking tray + uni- 1+3 140-160 35-45
versal pan**
Small cakes Universal pan 3 = 150-170 25-35
Small cakes, preheat Enamel baking tray + uni- 1+3 140-160 30-40
versal pan**
Hot water sponge cake Springform cake tin 2 O 160-180 30-40
German apple pie Universal pan + 2 spring- 1 = 190-210 70-80
form cake tins,
dia. 20 cm™***
2 wire racks* + 2 spring-  1+3 170-190 65-75

form cake tins,
dia. 20 cm™***

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

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

Grilling

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

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

Browning toast Wire rack 4 ™ 3 -2

Preheat for 10 mins

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

No preheating

* Turn over after %3 of the cooking time.
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A\ Fontos biztonsagi el6irasok

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

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

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

A csatlakozodugo nélkuli keszuléket csak
hivatalos engedéllyel rendelkezd
szakember csatlakoztathatja. Hibas
csatlakoztatas miatt keletkezett karokra
nem vonatkozik a garancia.
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Tovabbi informacidkat a termékekrél, a tartozékokrdl, az
alkatrészekrél és a szervizzel kapcsolatban internetes
oldalunkon: www.siemens-home.com és az Online-Shop-ban:
www.siemens-eshop.com talal.

Ez a készulék csak haztartasban vagy haz
korul vald alkalmazasra készult. A
készuléket kizardlag ételek és italok
készitésére hasznalja. A készuléket
Uzemelés k6zben soha ne hagyja fellgyelet
nelkdl. A késziléket csak zart helyisegben
hasznalja.

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

Ezt a készlléket 8 év feletti gyerekek és
csOkkent fizikai, érzékszervi vagy szellemi
képességl, ill. tapasztalatlan személyek
csak a biztonsagukért felelés személy
felugyelete mellett hasznalhatjak, illetve
akkor, ha megtanultak a keszulék
biztonsagos hasznalatat €és megeértették az
ebbdl eredd veszélyeket.



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

8 évnél fiatalabb gyerekeket ne engedjen a
készllék és a csatlakozovezeték kozelébe.

A tartozékokat mindig megfeleld helyzetben
tolja be a sutbtérbe.Lasd a tartozekok
leirdsat a hasznalati utasitasban.
Egésveszély!
A sutétérben tarolt gyulékony targyak
langra lobbanhatnak. Soha ne tartson
gyulékony targyakat a sutétérben. Soha
ne nyissa ki a készllék ajtajat, ha a
készulék fustol. Kapcsolja ki a készuléket
és huzza ki a haldzati csatlakozddugot

vagy kapcsolja ki a biztositékot a
biztositékszekrényben.

A készllékajtd nyitasakor légaramlat
keletkezik. A stutépapir hozzaérhet a
fitelemekhez €és meggyulladhat. Az
eldmelegités ideje alatt soha ne helyezzen
rogzités nélkul stutépapirt a tartozékra.
Nehezékként helyezzen a sttépapirra egy
edényt vagy egy sutéformat. Csak a
szukseges fellletet bélelje ki sUtépapirral.
A sUtépapir nem loghat tul a tartozékon.

Egésveszély!
A készUuléek nagyon forrd. Soha ne érintse
meg a sutétér forrd belsd fellleteit vagy a
flt6elemeket. Mindig hagyja leh(ini a

készlléket. Ne engedjen gyerekeket a
készulék kozelebe.

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

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

Forrazasveszély!

A hozzaférhetd részek mikddés kdzben
felforrésodnak. Soha ne érintse meg a
forro részeket. Tartsa tavol a gyerekeket.

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

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

Sérilésveszély!
A készllék ajtajanak 6sszekarcolt Uvege

megrepedhet. Ne hasznaljon Uvegkaparot,

éles vagy surolo hatasu tisztitoeszkdzoket.

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

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

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

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

A hibas készilék aramutést okozhat. Soha
ne kapcsolja be a hibas készuléket. HUzza
Ki a csatlakozodugot és kapcesolja ki a
biztositékot a biztositékszekrényben. Hivja
az ugyfélszolgalatot

Egésveszély!
A laza ételmaradé_kok, a zsir és a
pecsenyele az ontisztitas alatt elegnek.
Minden oOntisztitas elbtt tavolitsa el a

sutéterbdl és a tartozékokrol a nagyobb
szennyezddéseket.

Ontisztitaskor a készulek kivil is nagyon
forrd lesz. Soha ne akasszon gyulékony
targyakat, pl. torl6ruhat, az ajtéfogantyura.
A készllék elllsd oldalat hagyja
szabadon. Ne engedjen gyerekeket a
készllék kdzelébe.
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Egésveszély!

= Ontisztitaskor a sutétér nagyon forro lesz.
Soha ne nyissa ki a készllék ajtajat vagy
reteszelje ki kézzel a zarat. Hagyja lehdini
a készlléket. Ne engedjen gyerekeket a
készllék kdzelébe.

= A\ Ontisztitaskor a készilék kivil is
nagyon forro lesz. Soha ne érintse meg a
készilék ajtajat. Hagyja lehdini a
készuléket. Ne engedjen gyerekeket a
készulek kdzelébe.

A karosodasok okai

Figyelem!

m Tartozék, félia, stt6papir vagy edény a sutétér aljan: Ne
tegyen tartozékot a sitétér aljara. A sutétér aljat ne bélelje ki
semmilyen fajtaju foliaval vagy sttépapirral. Ne tegyen edényt
a sUt6tér aljara, ha 50 °C feletti h6mérsékletet allitott be.

Az On uj siit6je

Itt megismerheti Uj sitéjét. Bemutatjuk a kezel&fellletet és az
egyes kezel6elemeket. A siitétérre és a tartozékokra vonatkozé
informaciokat kap.

Kezelofeliilet

Tipusonként kildnb6zb kivitelezések lehetségesek.

Hétorlasz alakul ki. A sttési id6k mar nem egyeznek, és a
zomanc megsérdl.

Viz a forr6 sutétérben: Soha ne 6ntson vizet kdzvetlenll a
forrd slt6étérbe. Vizg6z keletkezik. A hémérsékletvaltozas
miatt megsérilhet a zomanc.

Nedves élelmiszerek: Ne taroljon hosszabb ideig nedves
élelmiszereket a zart sttétérben. A zomanc megseérdil.

GyUmolcslé: A lédus gylmolcsds stiteményekbdl ne tegyen
tul sokat a sUt6tepsibe. A gyimolcslé kifrdcskol a
sut6tepsibdl és eltavolithatatlan foltokat hagy. Ha lehetséges,
hasznalja a mélyebb univerzalis serpenydét.

Lehlés nyitott késziilékajtd mellett : A sUtbteret csak zart
ajténal hagyja leh(lni. Még ha csak résnyire is marad nyitva a
készllékajtd, a szomszédos butorlapok idével sériilhetnek.

Erésen szennyezett ajtétomités: Ha az ajtétomités erésen
szennyezett, akkor a készllék ajtaja mikodés kdzben mar
nem zar rendesen. A szomszédos butorlapok
megsérilhetnek. Mindig tartsa tisztan az ajtd tomitését.

Készllék ajtaja mint Ul6- vagy rakodofelllet: Soha ne
hasznalja l6- vagy rakoddfellletként a készllék ajtajat. Ne
tartson edényt vagy tartozékokat a készulék ajtajan.

Tartozékok betoldsa: készlléktipustdl fliggben a tartozékok
megkarcolhatjak az ajtdlapot a készilék ajtajanak
becsukasakor. A tartozékokat ezért mindig Utkdzésig tolja be
a sitétérbe.

A készllék széllitasa: A készlléket ne hordozza vagy tartsa
az ajtéfogantydnal fogva. Az ajtéfogantyd nem tartja meg a
késziilék sulyat, és letbrhet.

Magyarazatok

1 Funkciovalaszto

2 Kezel6gombok és kijelz6mezé
3 Héfokszabalyozd

Kapcsolofogantyuk

A kapcsold-fogantyuk kikapcsolt allasban siillyesztheték. Be- és
kikattintashoz nyomja meg a kapcsolé-fogantyut.
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Funkciovalaszto

A funkcidévalasztéval allithatd be a siité flitési modja. A
funkcidvalasztod jobbra vagy balra forgathato.

Ha beallitotta a kivant f(itési mddot, a siitében 1évé lampa
vilagit.

Allasai Funkcio

0 Ki A s(t6 ki van kapcsolva.

O Fels6/ also f(ités A sltés csak egy szinten lehetsé-
ges. Sut6formaban vagy tepsiben
sUtott siteményekhez, pizzahoz,
illetve sovany marha-, borju- és vad-
slltekhez ez a beadllitas kivaldan
alkalmas. A hé egyenletesen aram-

lik fentrél és lentrél.

3D forrd levegé*  Siltemény, pizza, aprosttemény,
pogacsa és leveles tészta egyidejl-

leg két szinten siithetd.

A s(t6 hatfalan lévé korfltStestes
ventilator egyenletes elosztja a fel-
melegitett levegbt.

Pizza-fokozat Mélyh(itott ételek elémelegités nél-
kili gyors elkészitéséhez pl. pizza,
hasabburgonya vagy rétes. Az
also fltéelemek és hatfalon lévé

kerek flit6elemek felforrosodnak.

O  Also ftés Az also flitéssel az ételek alulrol
utanstthet6k és megpirithatok. A

hé alulrél aramlik.

LégkeverBs grille- A légkeverBs grillezés kildndsen
zés alkalmas hal, baromfi és nagy hus-
darabok grillezésére. A grillf(ittest
és a ventilator felvaltva kapcsol be
és ki. A ventilator elosztja a felme-
legitett leveg6t az ételek kordl.

(]  Feluleti grill, kis
felllet

Ez a f(itési mdd kisebb mennyiség(
steak, virsli, hal és piritds grillezé-
sére alkalmas. A f(it6test k6zépsd
része forrésodik fel.

igy tobb szelet frissenstiltet, virslit,
halat és piritdst készithet. A grillfi-
t6test alatti teljes felllet felforréso-
dik.

]  Feluleti grill, nagy
felllet

Felolvasztas Példa: Hus, szarnyas, kenyér és

torta.

A ventilator elosztja a felmelegitett
leveg6t az ételek korl.

Gyors felf(ités Etelek gyors felmelegitéséhez.

* f(itési mdéd az EN50304 energia-hatékonysagi osztaly szerint.

Nyomégombok és kijelzések

A nyomoégombokkal kilénb6zé kiegészité funkcidk allithatok
be. A kijelz6n megjelennek a beallitott értékek.

Nyomoégomb Hasznalat

® Ora nyomégomb Ezzel dllithaté be az idé, a siités
id6tartama =1 és a kikapcsolasi

id6é .

o-m Kulcs nyomdégomb Ezzel kapcsolhaté be és ki a gye-

rekzar.

L) Jelz86ra nyomogomb Ezzel dllithatd be a jelzé6ra.

—  Minusz nyomégomb Ezzel lefelé modosithatja a bealli-

tasi értékeket.

+  Plusz nyomégomb Ezzel felfelé mddosithatja a bealli-

tasi értékeket.

Héfokszabalyozo

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

Allasai Funkcié
° Ki A sité nem fit.
50-270 H&mérséklet-tarto- HOmérséklet a sitétérben

many (°C).
o oo oo Grillfokozatok

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

e = 1-es fokozat, gyenge
o o = D-es fokozat, kdzepes
e e ¢ = 335 fokozat, erés

Ha a siit6 f(it, a h6fokszabalyozo feletti lampa vilagit. A siités
szlinetelésekor kialszik. Néhany beallitasnal a lampa nem
vilagit.

Grillfokozatok

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

Sutéter

A slt6lampa a sitétérben talalhatd. A siitét egy hitéventilator
védi a tulmelegedéstdl.

Siitélampa

A sUtélampa vilagit a stité mikodése kdzben. A funkcidvalasztd
tetsz8leges helyzetbe torténd elforgatasaval a siutélampa a sitd
felf(itése nélkil bekapcsolhato .

Hiitoéventilator

A h(téventilator sziikség szerint be- és kikapcsol. A meleg
leveg6 az ajton at tavozik.

Azért, hogy a miikddést kévetben a sutétér gyorsabban
lehdljon, a hitéventilator meghatarozott ideig még muikdadik.

Figyelem!

Hagyja szabadon a szell6zteté nyilast. Kildnben a sité
tulhevdl.
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Tartozékok

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

A még jobb sitési eredményhez és a sité még kényelmesebb
kezeléséhez kilonbdzd kiegészitd tartozékok allnak
rendelkezésére.

Tartozékok betolasa

A tartozékok 4 kiilonb6z6 magassagban tolhatdk be a sitébe.
A tartozékot mindig Utkdzésig tolja be ugy, hogy az ne érjen az
ajtéliveghez.

7))
))
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Ha a tartozék félig ki van huzva, bekattan. igy kénnyen kiveheti
az ételeket.

A slit6be valo betolasakor ligyelien a kidbldsddésre a tartozék
hatoldalan. Csak igy kattan be megfeleléen.

———

A kihuzdsinek segitségével az 1. és 3. szintrl a tartozék
jobban kihuzhaté.

Ha a sinek teljesen ki vannak huzva, a készllék tipusatdl
fliggben ismét vissza kell tolni. Igy a tartozék kénnyen

betolhatd. A reteszelbeszkdz nyitasahoz kissé nyomja be a
sineket és tolja a sitébe.

Utasitas: A tartozék hé hatasara eldeformalddhat. Amikor a
tartozék lehll, visszanyeri az eredeti formajat. Ez nem
befolyasolja a mikddést.

Mindkét kezével fogja meg oldalt a sutbtepsit, és
parhuzamosan tolja be az allvanyra. A sit6tepsi betolasanal
Ugyeljen, hogy a sitétepsi ne mozduljon el jobbra vagy balra.
Ellenkez8 esetben a sitétepsit csak nehezen tudja betolni. A
zomancozott fellletek megsérilhetnek.

Tartozékokat a vevdszolgalatnal, szakkereskedésekben vagy
interneten vasarolhat. Kérjik, adja meg a HZ szamot.

Rostély

Edényekhez, stiteményformakhoz,
sliltekhez, grillszeletekhez és mély-
h(itétt ételekhez.

A rostélyt a nyitott oldalaval a
siit@ajto felé és hajlattal lefelé~—
tolja be.

Zomancozott sitétepsi
Slteményekhez és aprositemé-
nyekhez.

A sitbtepsit a letompitott élével a
sitéajto felé tolja be.

Univerzalis serpeny6

Lédus suteményekhez, sitemények-
hez, mélyh(itott ételekhez vagy sul-
tekhez. Zsirfelfogd edényként is
hasznalhatja akkor, amikor kdzvetle-
nil a rostélyon grillez.

Az univerzalis serpenyét a letompi-
tott élével a siit6ajtod felé tolja be.

Kiegészit6 tartozékok

Kiegészité tartozékokat a vevészolgalatnal vagy a
szakkereskedésekben vasarolhat. Brosurainkban vagy az
interneten szamos, az On siit6jéhez megfelel§ terméket talal. A
kiegészité tartozékok készlete és online rendelhetéségiik
orszagonként valtozo. Ezzel kapcsolatban az utmutatékban
talal informaciokat.

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

Kiegészité tartozékok HZ-szam Funkcio

Rostély HZ434000 Edényekhez, siteményformakhoz, siltekhez, grillszeletekhez és mélyh(itott
ételekhez.

Aluminium sit6tepsi HZ430001 Siiteményekhez és aprésiteményekhez.
A sUt6tepsit a letompitott élével a siitdajtd felé tolja a sitébe.

Zomancozott sutétepsi HZ431001 Siteményekhez és aprésiuteményekhez.
A sUt6tepsit a letompitott élével a siitdajtd felé tolja a siitébe.

Univerzalis serpenyd HZ432001 Lédus suteményekhez, aprositeményekhez, mélyh(itott ételekhez és nagy siil-

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

Az univerzalis serpenyét a letompitott élével a sitéajto felé tolja a sutébe.

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

Amennyiben gyermek tartdzkodik a kdzelben, a siité
mikodtetésekor fokozott dvatossag sziikséges.

Ezenfelll rendelkezésre all egy védéeszkdz, amely
megakadalyozza a sitéajtd kdzvetlen megérintését. Ez a
kiegészit6 tartozék( 440651) az ligyfélszolgalaton kaphatd.
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Az els0 hasznalat elott

Itt megtudhatja, hogy mit kell tennie, miel&tt el6szor készitene
ételt a stt6jével. Olvassa el el6bb a Biztonsdgi utmutatd cim(
fejezetet.

Az ido beallitasa

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

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

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

A suto beallitasa

A s(t6 beallitasara kilénb6z6 lehetéségei vannak. Innen
megtudhatja, hogyan allithatja be a kivant flitési modot és a
hémérsékletet vagy a grillfokozatot. A sitén beadllithatja az
ételhez az id6tartamot és a kikapcsolasi id6t .

Flitési modok és homérséklet

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

1. A funkcidvalasztdval dllitsa be a kivant flitési modot.
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2. A héfokszabalyozdval be tudja éllitani a kivant hémérsékletet
vagy a grillfokozatot.

A sité elkezd flteni.

Siit6 kikapcsolasa
Forgassa a funkcidvalasztét a nulla allasba.

Beallitasok modositasa

A flitési mod, hémérséklet és grillfokozat sziikség szerint
maodosithato.

A suto felflitése

Az Uj szag megszuntetesehez flitse fel az Ures, zart sutét. Erre
idedlis az egydranyi felsé/alsé fiités (£ 240 °C-on. Ugyeljen ra,
hogy ne maradjanak a sut6térben csomagoldéanyag-darabok.

Szell6ztesse ki a konyhat, mig a sité melegszik.

1. A funkcidvalasztéval dllitsa be a felsé/alsé flitést [(Z.
2. A héfokszabalyozdval éllitsa be a 240 °C-ot.

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

A tartozékok tisztitasa

Miel6tt el6szdr hasznalna a tartozékokat, alaposan tisztitsa meg
azokat forré mosogatdszeres vizzel és egy puha térléruhaval.

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

Példa az &bran: Felsé/alsé flités (£, 200 °C, id6tartam:

45 perc.

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

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

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

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

Ha a parolasi id6 letelt

Egy hangjelzés hallhatd. A sité kikapcsol. Nyomja meg kétszer
é gombot, és a funkciovalasztéval kapcsolja ki.

A beallitas megvaltoztatasa

Nyomja meg az ¢ra ® gombot. A + vagy - gombbal
valtoztassa meg az idétartamot.
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A beallitas megszakitasa

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

Allitsa be az id6tartamot, ha az idé elttinik

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

A suitonek automatikusan be- és ki kell
kapcsolnia

Az élelmiszert ne hagyja hosszu ideig allni a sitében. Hités
nélkldl a hus és a hal kbnnyen megromlik.

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

1. A funkcidvalasztdval allitsa be a kivant flitési modot.

2. A h6fokszabalyozéval be tudja allitani a kivant hémeérsékletet
vagy a grillfokozatot.

3.Nyomja meg az éra ® gombot.
Az idGtartam =1 szimbdlum villog.

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

5. Annyiszor nyomja meg az éra ® gombot, hogy a siitési id6
vége = szimbolum villogjon.
A kijelzén lathatd, mikor lesz kész az étel.
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6.A + gombbal allitsa kés6bbre a kikapcsolasi id6t.
Par masodperc utan régziti a beallitast.
A kijelzén a kikapcsolasi id6 lathatd, amely idépont el6tt még
bekapcsol a siuté.

Az idO beallitasa

Az els6 bekapcsolas vagy aramszinet utan a kijelzén a ®
szimbdélum és harom nulla villog. Allitsa be az id6t. A
funkcidvalasztonak kikapcsolva kell lennie.

igy allitsa be

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

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

Modositas pl. nyari id6szamitasrol télire
Nyomja meg kétszer az éra ® gombot és a + vagy - gombbal
maodositsa.
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Ha a parolasi id6 letelt

Egy hangijelzés hallhaté. A sité kikapcsol. Nyomja meg kétszer
a é gombot és a funkcidvalasztéval kapcsolja ki.

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

Gyorsfelftités

A gyorsfelf(itéssel a stté kildnlegesen gyorsan éri el a beallitott
hémérsékletet.

Hasznalja a gyorsfelf(itést a 100 °C feletti beallitott
hémérsékleteknél.

Ahhoz, hogy az étel egyenletesen puhuljon, csak akkor tegye
be a sUtétérbe, amikor a gyorsfelfiités befejez6dott.

1. Allitsa a funkciévalasztét a #lra.

2. A héfokszabalyozdval édllitsa be a h6mérsékletet.

Néhany masodperc utan a sité melegiteni kezd. A
héfokszabalyzo f616tti jelz8lampa vilagit.

A gyorsfelfiités befejez6dott

A héfokszabalyzo fOl6tti jelz6lampa kialszik. Tegye az ételt a
siit6be, és dllitsa be a kivant f(itési médot.

A gyorsfelfilités megszakitasa

Forgassa a funkciovalasztét a nulla-allasba. A sité ki van
kapcsolva.




Jelzoodra beallitasa

A jelz86ra konyhai éraként hasznalhato. Ez az éra a sutétél
fuggetlendl mikaodik. A jelz8dra kildn hangjelzéssel
rendelkezik. Igy hallja, hogy a jelz86ra vagy egy sltési
id6tartam jart-e le. A jelz6d6rat akkor is be tudja allitani, amikor a
gyerekzar aktiv.

igy allitsa be

1.Nyomja meg a jelzé6ra £) gombot.
A £\ szimbdlum villog.

2.A + vagy a - gombbal allitsa be a jelzési id6t.
Gomb + javasolt érték = 10 perc
Gomb - javasolt érték = 5 perc

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

Az id6tartam letelte utan

Gyerekzar

Suté

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

Gyerekzar be- és kikapcsolasa
A funkcidvalasztonak kikapcsolva kell lennie.

Apolas és tisztitas

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

Utasitasok
m Kildnboz6 anyagok, mint Gveg, mlanyag vagy fém, kis
szineltéréseket okozhatnak a suté elSlapjan.

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

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

Tisztitoszerek

Annak érdekében, hogy a kilénboz6 fellletek ne sériiljenek a
nem megfeleld tisztitdszer hasznalatabdl adéddan, vegye
figyelembe a kdvetkezd adatokat.

A slté tisztitasakor

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

m suUroldszivacsot,

®m nagynyomasu vagy g8ézsugaras tisztitogépet.
m Ne tisztitsa az alkatrészeket mosogatégépben.

Az elsd hasznalat el6tt alaposan mossa ki az Uj szivacsot.

Egy hangjelzés hallhaté. Nyomja meg a jelzé6ra £) gombot. A
jelz6ora-kijelzés kialszik.

A jelz66ran beallitott id6 médositasa

Nyomja meg a jelz66ra £) gombot. A + vagy - gombbal
valtoztassa meg az idét.

A beallitas torlése

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

A jelzéora ideje és az idétartam egyszerre jar le

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

Maradék idétartam [=I, kikapcsolasi id6 =l vagy idé ©
lekérdezése:

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

A lekérdezett érték néhany masodpercre megjelenik a kijelzdn.

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

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

m A jelz8drat és az id6t barmikor beallithatja.

m Aramkimaradds utan a bedllitott gyerekzar torlédik.

Kezel&fellilet  Forréd mosogatészeres viz:
Mosogatéruhaval tisztitsa meg és puha ken-
dbvel szaritsa meg. Ne hasznaljon lvegtiszti-

tét vagy Uvegkapardt a tisztitashoz.

Nemesacél Némi mosogatdszerrel és nedves tdrl6kends-

elélapok vel tordlje le. Mindig szaliranyban tordlje. Mas-
képp megkarcolddhat. Puha tdrl6kendével
torblje szarazra. Azonnal tavolitsa el a vizk6-,
zsir-, keményit6- és tojasfehérje-maradvanyo-
kat. Ne hasznaljon suroldszert, karcold sziva-
csot vagy durva t6rl6kendét. A nemesacél
el6lapok polirozasahoz specialis nemesacél
tisztitdszerek hasznalhaték. Vegye figye-
lembe a gyarté utasitasait. Specialis nemesa-
cél tisztitdszerek a vevdszolgalatnal vagy a
szakkereskedésekben kaphatok.

Zomancozott Némi mosogatdszerrel és nedves tdrl6kends-

felliletek és vel tisztitsa. Puha torl6kendével tordlje sza-

lakkozott felii- razra.

letek

Gombok Némi mosogatdszerrel és nedves torl6kendd-

vel tisztitsa. Puha torl6kend@vel t6rdlje sza-
razra.

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

Az ajto livege
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Tomités Némi mosogatdszerrel és nedves torl6kends-

vel tisztitsa. Puha torl6kendével torélje sza-

razra.
A siité Meleg vizzel vagy ecetes vizzel tisztitsa. Erés
fenéklapja, szennyez6dés esetén: Csak a kih(lt fellleten
fedlapja és az hasznaljon slt6tisztitot. Soha ne hasznélja a
oldalfalak hatfalon.

A sttélampa Némi mosogatdszerrel és nedves torl6kendd-

livegburaja vel tisztitsa. Puha torl6kendbvel toérdlje sza-

razra.
Tartozék Aztassa be meleg mosogatdszeres vizbe.

Kefével vagy szivaccsal tisztitsa meg. A Sériilésveszély!
Aluminium Ne tisztitsa mosogatdgépben. Soha ne hasz- Ha a csuklopantok nincsenek biztositva, nagy erével
siit6tepsi naljon sitétisztitot. A karcoldsok elker(lése bekattannak. Ugyeljen ra, hogy a reteszel6karok mindig
(opcionalis) érdekében a fémfellletet soha ne érintse meg teljesen le legyenek hajtva, ill. a sttéajto kiakasztasahoz

késsel vagy mas éles targgyal. Némi mosoga- teljesen fel legyenek hajtva.

toszerrel és nedves Uvegtorl6kendével vagy

mikroszalas torl6kenddével vizszintes mozdula- Ajté kiakasztasa

tokkal tisztitsa. Puha torl6kendével torodlje sza- ) o L

razra. Ne hasznaljon suroldszert, karcold 1. Nyissa ki teliesen a sttSajtot.

szivacsot vagy durva torl6kenddt. Osszekar- 2. A bal és jobb oldali reteszel6kart hajtsa fel (A dbra).

coljak a stitdtepsit 3. A siit6ajtot (itkdzésig csukia be. Két kézzel baloldalt és
Gyerekzar Amennyiben a sltéajtéra fel van szerelve gye- jobboldalt fogja meg. Kissé csukja beljebb az ajtét és huzza
(opcionalis) rekzar, tisztitas el6tt el kell tavolitani. Valamen- ki (B abra).

nyi mlanyag alkatrészt aztassa be meleg

mosogatdszeres vizbe, és tisztitsa meg szi-

vaccsal. Puha torl6kenddvel torolje szarazra.

Erés szennyez8dés esetén a gyerekzar nem

mUkodik megfeleléen.
Fozofeliilet A készilék apolasaval és tisztitasaval kapcso-

latos tudnivaldk a f6z6fellilet hasznalati utasi-
tasaban talalhatok.

A suto ontisztito feliileteinek tisztitasa

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

Ha a szennyez&dések tdbbszori miikédés utan még mindig
lathatok, a kdvetkez6k szerint jarjon el:

1. El6&sz0r tisztitsa meg a zomancfellletet a siitében.

2.Majd allitsa be a 3D forrélevegbt vagy a felsé/also
flitést .

3. Az Ures suté6t fitse fel maximalis h6mérsékleten kb. 2 éran
keresztil.

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

A bevonat csekély szineltéréseinek nincs hatasa az dntisztitd
funkcidra.

Figyelem!

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

= Ne hasznaljon sitétisztitot az dntisztitod fellleten. Ha véletlendl
sit6tisztitdszer kerlil ezekre a fellletekre, azonnal mossa le
vizes szivaccsal.

A sit6ajto ki- és beakasztasa

Az ajtélapok tisztitasahoz és kiszereléséhez a sitbajtd
kiakaszthato.

A siit6ajtd csukldpantjai egy-egy reteszelbkarral rendelkeznek.
Ha a reteszel6kar le van hajtva (A abra), a sit6ajtd biztositva
van. Nem lehet kiakasztani. Ha a reteszel6karok a siitéajtd
kiakasztasahoz fel vannak hajtva (B abra), a csuklopantok
biztositva vannak. Nem tudnak bekattanni.
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Ajto beakasztasa
A sitdajtot forditott sorrendben visszaakaszthatja.

1. A sit6ajtd beakasztasanal igyeljen ra, hogy mindkét
csuklépant pontosan a nyilasba kerUljon (A abra).

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

y

3.Mindkét reteszel8kart hajtsa vissza (C abra). Csukja be a
sUt6ajtot.




A Sériilésveszély!
Ha a sUt6ajto véletlendl kiesik vagy egy csuklépant bekattan,
ne nyuljon a csukldopantba. Hivja az ligyfélszolgalatot.

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

Kiszerelés

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

2.Huzza le a sit6ajto felsd burkolatat. Ehhez kdzben ujjaval
nyomja be bal és jobb oldalt a kapcsot (A abra).

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

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

_
i;[?//

A lapokat ablaktisztitészerrel és puha torlével tisztitsa meg.

A Sériilésveszély!

A késziilék ajtajanak 6sszekarcolt Uvege megrepedhet. Ne
hasznaljon Uvegkaparot, éles vagy surold hatasu
tisztitdeszkdzoket.

Beszerelés

Beszerelésnél Ugyeljen ra, hogy balra lent legyen fejjel lefelé a
»right above” felirat.

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

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

3.Tegye fel a burkolatot, és nyomja ra.
4. Akassza vissza a sUt6ajtot.

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

Mit tegylink meghibasodas esetén?

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

Hibatablazat

Ha egyszer egy ételt nem sikeril optimélisan elkésziteni,
nézzen utana a Kisérleti konyhdnkban Onnek teszteltiik
fejezetben. Ott sok dtletet és Utmutatast talal a f6zéshez.

A Aramiitésveszély!
A szakszer(tlen javitasok veszélyesek. Javitasokat csak
szakképzett Ggyfélszolgalati technikus végezhet.

Zavar Lehetséges ok Elharitas/Utmutatas
A sut6 nem A biztositék Nézzen utana a biztositék-
mUkodik. meghibasodott. szekrényben, hogy a bizto-

siték rendben van-e.

Aramkimara- Ellendrizze, hogy a konyhai
das. vilagitas vagy mas konyhai
készllék mikaddik-e.

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

villog das.

Por van az érint- Forgassa a kapcsoldfo-
kezB8kon. gantyukat tdbbszdr erre-
arra.

A sité nem fit.

Figyelem!

Ha a csatlakozékabel megséril, csak a gyartd, a vevészolgalat
vagy egy hasonldan képzett személy cserélheti ki.
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A fedélen lévé siitélampa cseréje

Ha a sut6lampa kiég, ki kell cserélni. 40 wattos h&allé potegd
az lgyfélszolgalatnal vagy a szakkereskedésekben kaphato.
Csakis ilyen lampakat hasznaljon.

A Aramiitésveszély!
Kapcsolja ki a biztositékot a biztositékszekrényben.

1. A karosodasok megel8zése érdekében tegyen térl6ruhat a
hideg stitébe.

2. Az lUvegburat balra forgatva csavarja ki.

Ugyfélszolgalat

Amennyiben az On késziilékét javitani kell, vevészolgalatunk a
rendelkezésére all. Mindig megtalaljuk a megfelelé megoldast
mar csak azért is, hogy elkerUljik szerviztechnikusaink
szlkségtelen kiszallasait.

E-szam és FD-szam

Telefonos megkeresés esetén adja meg a termékszamot
(E-szam) és a gyartasi szamot (FD-szam), hogy szakszer(
segitséget nydjthassunk Onnek. A szammal ellatott tipustablat a
stt6ajto oldalan talalja. Hogy sziikség esetén ne kelljen sokaig
keresgélnie, felirhatja ide a készlilékének adatait és az
Ugyfélszolgalat telefonszamat.

FD-szam
(gyartasi
szam)

E-szam.

3. A lampat ugyanolyan tipusu lampaval pétolja.
4. Csavarja vissza az Uvegburat.
5.Vegye ki a torl6ruhat és kapcsolja be a biztositékot.

Uvegbura

A sérllt Gvegburat ki kell cserélni. Megfelel§ Uvegbura az
Ugyfélszolgalatnal kaphato. Adja meg készlléke E-szamat és
FD-szamat.

Ugyfélszolgalat

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

Az egyes orszagok kapcsolati adatait megtaladlja a mellékelt
Ugyfélszolgalati jegyzékben.

Javitasi megrendelés és tanacsadas zavarok esetén
H +361 489 5461

Bizzon a gyarté hozzaértésében. Ezzel biztositja, hogy a javitast
szakkeépzett szerel6k végzik el, akik eredeti potalkatrészekkel
rendelkeznek az On készllékéhez.

Energiamegtakaritasi és kornyezetbarat otletek

Itt Stleteket adunk Onnek ahhoz, hogyan takarithat meg siités
k&zben energiat, és hogyan artalmatlanithatja készllékét
megfelel8en.

Energiamegtakaritas

A sUt6t csak akkor melegitse el6, ha azt a recept vagy a
hasznalati utmutato tablazata elGirja.

Hasznaljon soétét, feketére lakkozott vagy zomancozott
sUtéformakat. Ezek kilondsen jol veszik fel a hét.

F6zés vagy sltés kdzben lehetbleg ritkan nyitogassa a
sutéajtot.

Ha tobbféle sliteményt készit, azokat legjobb egymas utan
sitni. A siité még meleg. lgy a masodik siitemény sitési
ideje révidebb lesz. 2 négyszogletes sitéformat egymas
mellé is betolhat.

Hosszabb parolasi id6k esetén a siité mintegy 10 perccel a
parolasi id6 lejarta el6tt kikapcsolhatd, a maradékhét
hasznalva a készre parolashoz.
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Artalmatlanitas kérnyezetbarat médon
A csomagolast kdrnyezetbarat modon artalmatlanitsa.

Ez a készllék az elhasznalt vilamossagi és
elektronikai készllékekrél szolé 2012/19/EK
iranyelvnek megfeleld jeldlést kapott.

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

Szallitasi utasitasok

A készllék minden mozgathato részét rogzitse
ragasztdszalaggal, amely kés6ébb nyom nélkil eltavolithatd. Az
Osszes tartozék (pl. sutétepsi) szélét boritsa be vékony
kartonnal, és tolja 6ket a megfelel6 rekeszbe, nehogy a
készilék megsériiljon. Helyezzen kartont vagy hasonlé anyagot
az elé- és hatlap kozé, nehogy az Uvegajtd belsé oldala
megutédjon. Egy ragasztdszalag segitségével rogzitse a
siit6ajtot a készllék oldalfalaihoz.

Orizze meg a késziilék eredeti csomagolasat. Csak az eredeti

csomagolasban szallitsa a késziiléket. Ugyeljen a
csomagolason talalhato nyilakra.



Ha az eredeti csomagolas mar nem all rendelkezésre

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

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

mert azok megsérilhetnek. Ne helyezzen nehéz targyakat a
készllékre.

Kisérleti konyhankban teszteltiik Onnek

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

Utasitasok

m A tablazatban 1évé értékek mindig a hideg és Ures sit6étérbe
valé betolasra érvényesek.

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

m A tablazatokban megadott id6tartamok iranyértékek.
Flggnek az élelmiszer minéségétdl és tulajdonsagaitdl.

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

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

= Mindig hasznaljon edényfogét, ha a forrd tartozékot vagy az
edényt kiveszi a sitétérbdl.

Tortak és sutemények

Siités egy szinten

Sitemények és tortak siitéséhez a fels6/alsé f(itési méd & a
legjobb.

A 3D forro levegb alkalmazasakor a tartozékokat az alabbi
betolasi magassagokra tolja be:

m Sitemények siteményformaban: 2. szint
m Sitemények siutétepsin: 3. szint

Tobb szinten valo siités
Hasznélja a 3D forrd levegét [@.

Betolasi magassagok 2 szinten vald sttéskor:
m univerzalis serpenyd: 3. szint
m s(tétepsi: 1. szint

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

A tablazatokban megtalalhatd az ételvalaszték.

Sitéformak:
A sotét, fémbdl késziilt sitéformak a legalkalmasabbak.

Vékony falu fémbdl készilt vilagos sutéforma vagy Uveg
stt6forma hasznalata esetén a siitési id6 meghosszabbodik és
a slitemény nem pirul meg olyan egyenletesen.

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

Tablazatok

A tablazatokban a kilénbdz8 sitemeények elkészitéséhez
megtalalhaté az optimalis f(itési mod. H6mérséklet és siitési idd
a tészta mennyiségétdl és minéségétdl figg. Ezért
tartomanyokat adtunk meg a tablazatokban. El8szér prébalja
meg az alacsonyabb értékkel. Az alacsonyabb hémérséklet
egyenletesebb barnulast biztosit. Ha sziikséges, legkdzelebb
allitsa eggyel magasabbra.

Ha el6melegit, a sitési id6 5-10 perccel lecs6kken.

Kiegészits informacidk a Tippek siitéshez fejezetben talalhatok
a tablazatok utan.

Formaban siilt siitemények Forma Magassag Fiitési mod oHéSmérséklet, Id6tartam, perc
Kevert tészta, egyszer( Ozgerincforma ] 160-180 55-65
Kevert tészta, finom (pl. omlds siite- Ozgerincforma O 155-175 65-75
mény)

Omldstészta-lap széllel Kerek stitéforma 1 = 160-180 30-40
Tortalap kevert tésztabol GyUmolcsds sutéforma 2 O 160-180 25-35
Piskotatorta Kerek sttéforma 2 = 160-180 30-40
GyUmolcs- vagy turdtorta, omlds tészta* Sotét, kerek siitéforma 1 O 170-190 70-90
Gylmolcsds finom sitemény, kevert Kerek sutéforma 2 ] 150-170 55-65
tésztabaol

Pikans sttemény* (pl. omlds torta, Kerek sitéforma 1 O 180-200 50-60

hagymatorta)

* A siteményt kb. 20 percig hagyja a készilékben kihdlni.
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Siitemény a siitélapon Tartozék Magassag Flitési méd HoOmeérséklet °C-  Id6tartam,
ban perc
Kevert vagy kelt tészta, szaraz toltelékkel  univerzalis serpenyé 3 O 160-180 25-35
zomancozott sité-  1+3 150-170 40-50
tepsi + univerzalis
serpeny§*
Kevert vagy kelt tészta lédus toltelékkel univerzalis serpenyé 3 O 140-160 40-50
(gyumoics) zomancozott sits-  1+3 130-150 50-60
tepsi + univerzalis
serpeny6*
Piskotatekercs (el6melegités) univerzalis serpenyd 2 (| 170-190 15-20
Kelesztett fonott kalacs, 500 g liszt univerzalis serpeny§ 2 O 160-180 25-35
Plspokkenyér, 500 g liszt univerzalis serpenyé 3 O 160-180 50-60
Plspokkenyér, 1 kg liszt univerzalis serpenyé 3 O 150-170 90-100
Rétes, édes univerzalis serpenyé 2 O 180-200 55-65
Pizza univerzalis serpenyd 3 | 180-200 20-30
zomancozott sité-  1+3 150-170 35-45
tepsi + univerzalis
serpeny§*
* Két szinten valo sUtéskor az univerzalis serpeny6t mindig a fels@ szintre tolja be.
Kenyér- és zsemlefélék Soha ne 6ntsdn vizet kdzvetlenll a forrd sutébe.
Amennyiben nincs masként megadva, kenyérsitéshez mindig
melegitse el a sitét.
Kenyér- és zsemlefélék Tartozék Magassag Filitési méd Homérséklet, Id6tartam,
°C perc
Kelesztett kenyér, 1,2 kg liszt Univerzalis serpenyd: 2 O 270 8
190 35-45
Kovaszos kenyér, 1,2 kg liszt Univerzalis serpenyé: 2 O 270 8
190 35-45
Zsemle (pl.: rozsos zsemle) Univerzalis serpenyé: 2 (| 200-220 20-30
Aprosiitemény Tartozék Magassag Flitési méd HoOmeérséklet °C- Id6tartam,
ban perc
Aproésiitemény univerzalis serpenyd 3 O 150-170 10-20
zomancozott stitétepsi + univerzalis 1+3 130-150 30-40
serpeny6*
Habcsok univerzalis serpenyd 3 70-90 135-145
Képvisel6fank univerzalis serpenyd 2 | 200-220 30-40
Mandulas habcsok univerzalis serpenyd 3 O 110-130 30-40
zomancozott stitétepsi + univerzalis 1+3 100-120 35-45
serpeny6*
Leveles tészta univerzalis serpenyd 3 190-210 20-30
zomancozott stitétepsi + univerzalis 1+3 180-200 30-40

serpeny6*

* Két szinten val6 stitéskor az univerzalis serpeny6t mindig a felsé szintre tolja be.
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Sltési otletek

Ha sajat recept szerint szeretne sitni.

Tajékozddjon a sUtési tablazatokban bemutatott hasonlé sitemények alapjan.

igy lehet megallapitani, hogy a kevert
tésztabol készllt stitemény atsiilt-e.

A receptben megadott sitési idd vége elbtt mintegy 10 perccel szdrjon bele a tészta leg-
magasabb pontjaba egy fogpiszkalot. Ha nem ragad mar tészta a fogpiszkaldra, akkor a
sitemény kész.

A sltemény dsszeesik.

Legkdzelebb hasznaljon kevesebb folyadékot, vagy allitsa 10 fokkal alacsonyabbra a
sUtéhémérsékletet. Tartsa be a receptben megadott keverési id6ket.

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

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

A sUtemény felll tul sotét lett.

Mélyebbre tolja be, valasszon alacsonyabb hémérsékletet és a sliteményt valamivel hos-
szabb ideig sUsse.

A sltemény tul szaraz.

Fogpiszkaldval szurjon lyukakat a kész sliteménybe. Azutan permetezze meg gyimalcs-
|ével vagy alkoholos itallal. A kdvetkez§ alkalommal valasszon 10 fokkal magasabb
hémérsékletet és csdkkentse a sitési id6t.

A kenyér vagy a sitemény (p I. turé-
torta) jol néz ki, de belll nyulds (raga-
csos, csikokban vizes).

A kovetkezé alkalommal hasznaljon kevesebb folyadékot, és alacsonyabb hémérsékle-
ten sisse, valamivel hosszabb ideig. A lédus toltelékkel készild siteményhez siisse
meg elére az alapot. Szérja meg mandulaval vagy zsemlemorzsaval, és azutan tegye ra
a tolteléket. Tartsa be a receptben leirtakat és a sttési idét.

A sltemény egyenetlendl pirult meg.

Alacsonyabb hémérsékletet valasszon, akkor a siitemény egyenletesebben fog pirulni.
Kényes sliteményt felsé/alsé flitéssel (£ siissén egy szinten. A kidllé siitépapir is befo-
lyasolhatja a Iégkeringetést. A sitépapirt mindig a tepsi méretére vagja le.

A gylmolcs6s slitemény alul tdl vilagos.

Legkdzelebb egy szinttel lejjebb tolja be a stiteményt.

A gyumolcslé kifut.

Legkdzelebb hasznaljon mélyebb univerzalis serpenyét, ha van.

A kelt tésztabol készilt aprositemeény
sutés kdzben egymashoz ragad.

Minden slteménydarab koriil hagyjon kb. 2 cm tévolsagot. igy van elég hely, hogy a
stitemények szépen feljdjienek és kords-koral megpiruljanak.

Ha tobb szinten siitétt. A felsé sitétep-
sin a sltemény s6tétebb, mint az alson.

Tobb szinten vald sitésnél mindig 3 dimenzids forrd levegds lizemmaodot &) hasznaljon.
Az egyidejlileg betolt tepsiknek nem kell egyidejlileg készen lennilk.

Lédus siitemények siitésekor kondenz-
viz keletkezik.

Sitéskor vizgdz keletkezhet. A vizg6z az ajtd felett tavozik. A vizgéz lecsapddhat a kez-
el6fellleten vagy a szomszédos butorlapokon, és kondenzvizként lecsepeghet. Ez fizikai
jelenség.

Hus, szarnyas, hal

Siiltek
A sovany hushoz adjon egy kevés folyadékot. Az edény aljan

Edeény kb. V2 cm folyadék legyen.

Barmilyen hoallé edény hasznalhatd. Nagy stiltekhez j6 az Parolt silltekhez béven adjon folyadékot. Az edény aljan 1 -
univerzalis serpenyd is. 2 om folyadék legyen.

Legmegfelelbbek az tivegbd! keszilt edények. Ugyeljen ré, A folyadék mennyisége fiigg a hus fajtajatl és az edény

hogy a sitéedeny fedele illeszkedjen és jol zarodjon. anyagatdl. Ha zomancozott siitedényben készit hist, valamivel
Ha zomancozott siitGedényt hasznal, adjon hozza kicsivel tobb tébb folyadékra van szikség, mint az Uvegedények esetében.
folyadékot. A nemesacélbdl késziilt siitéedények csak feltételesen

A nemesacélbdl késziilt sitéedényeknél a piritas nem olyan hasznalhatok. A his lassabban 6 és kevésbé pirul meg.

erds és a hus kicsivel keményebb. Hosszabbitsa meg a sitési Magasabb h6mérseékletet és/vagy hosszabb sitési id6t

idét. hasznaljon.

A tablazatokban szereplé adatok:
Edény fed6 nélkil = nyitott
Edény fedbvel = zart

Tudnivalok a grillezéshez
Mindig zart stében grillezzen.

Az edényt mindig a rostély kdzepére tegye. Melegitse el6 a grillt kb. 3 percig, miel6tt a rostélyra teszi a

A forrd Gvegedényt szaraz alatétre tegye. Ha az alatét nyirkos

vagy hideg, az Uveg megrepedhet.

grillszeleteket.

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

A sUt6tepsit vagy az univerzalis serpenyét ne tolja be a 4.
szintre. Magas h6mérsékletnél eldeformalédhatnak, és
kihdzaskor karosithatjak a sit6teret.

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

A grillszeleteket a megadott id6 %3-a utan forditsa meg.

A grillfit6test folyamatosan be- és kikapcsol. Ez normalis. A be-
és kikapcsolas gyakorisaga a bedllitott grillfokozattdl fiigg.
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Hus
Az idétartam felénél forditsa meg a hudsdarabokat.

Amikor a st elkészilt, hagyja még 10 percig a kikapcsolt, zart
stt6ben pihenni. Igy a hus szaftja jobban eloszlik.

A sllt hatszint f6zés utan tekerje alufdliaba és hagyja 10 percig
a stt6ben pihenni.

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

Huas Suly Tartozék és edény Magassag Fiitési méd HOémérséklet Id6tartam,
°C, grillfokozat perc

Marhahus

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

Bélszin, rozsaszin 1,0 kg nyitott 1 (| 210-230 70
1,5 kg 1 = 200-220 80

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

Steak, 3 cm, rozsaszin rostély +"univerza’|is 4+1 ] 3 15

serpenyd

Borjuhus

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

Sertéshus

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

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

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

Baranyhus

Bérénygorpb csont nélkdl, kbéze- 1,5 kg nyitott 1 170-190 120

pesen atsitve

Daralt hus

Fasirt kb. 750 g  nyitott 1 180-200 70

Virsli

Virsli rostély +"univerzé1|is 4+1 ] 3 15

serpenyd
Baromfi Kacsa vagy liba slUtésekor szurja fel a szarny alatti bért, hogy a

A tablazatban megadott értékek hideg siitébe vald
behelyezésre vonatkoznak.

A tablazatban megadott sulyok a téltelék nélkdili, sitésre
el6készitett baromfihdsra vonatkoznak.

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

zsir kifolyhasson.

A baromfit mellsé oldalaval lefelé tegye a rostélyra. Az
egészben siitoétt baromfit a sitési idd kétharmadanal forditsa
meg.

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

Baromfi Sualy Tartozék és edény Magassag Flitési mod HoOmérséklet, Id6tartam, perc
°C, grillfokozat

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

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

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

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

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

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

2 pulykacomb darabja 800 g rostély 2 180-200 80-100
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Hal
A haldarabokat a megadott id§ %45-a utan forditsa meg.

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

burgonyat vagy egy kisméretl, siutésallo edényt a haslregbe,
hogy a hal stabilabban alljon.

Ha kozvetlendl a rostélyon grillez, tolja be a sutétepsit az
1. szintre. Ez felfogja a hal levét, és a sit6 tisztabb marad.

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

Tippek siitéshez és grillezéshez

A sUlt pontos sulyara vonatkozéan nin-
csenek adatok a tablazatban.

Az adatokat a legk6zelebbi legalacsonyabb sulynak megfelel6en valassza ki, és hos-
szabbitsa meg az idét.

Hogyan allapithaté meg, hogy a stilt
elkészllt-e.

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

nyomasnak, meég slisse egy darabig.

A siilt tul sétét és a bér helyenként meg- Ellendrizze a betolasi magassagot és a hdmérsékletet.

égett.

Ha a sult jol néz ki, de a martas megé-
gett. kot.

Valasszon a kdvetkezd alkalommal kisebb stt6edényt, vagy adjon hozza tébb folyadé-

Ha a sult jol néz ki, de a martas tul vila- Valasszon a kdvetkez8 alkalommal nagyobb siit6edényt, és adjon hozza kevesebb folya-

gos és vizizd. dékot.

A sUlt feléntésekor vizgdz keletkezik.

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

lecsapddhat a hlivosebb kapcsoldtablan vagy a szomszédos butorlapokon, és kondenz-

vizként lecsepeghet.

Felfujtak, gratinirozott ételek, piritos

Ha kdzvetlendl a rostélyon grillez, tolja be még az univerzalis
serpeny6t is az 1. szintre. A siit§ tisztabb marad.

Az edényt mindig allitsa a rostélyra.

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

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

Felfujt, édes felfujt forma O 170-190 50-60
Tésztafelfujt felfujt forma O 210-230 25-35
Felfajt

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

Pirités

Kenyérpiritas, 4 darab rostély 4 ] 3 6-7
Kenyérpiritas, 12 darab rostély 4 ™ 3 4-5
Piritos atsitve, 4 darab rostély 3 ] 3 7-10
Piritds atsuitve, 12 darab rostély 3 ™ 3 5-8
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Késztermékek
Ugyelien a csomagoldson taldlhatd gyartdi utasitdsokra.

Ha a tartozékokat kibéleli sitépapirral, Ggyeljen ra, hogy a
sttépapir hasznalhaté legyen ezeken a hémérsékleteken. A
papir nagysagat igazitsa az ételhez.

A 16zés eredménye nagymértékben fligg az élelmiszertdl.
El6zetes barnulas és egyenetlenség mar a nyers arunal
el6fordulhat.

Etel Tartozék Magassag Fiitési mod Hoémérséklet Iddtartam, perc
°C-ban
Rétes gyimolcstoltelékkel univerzalis ser- 3 190-210 45-55
penyd
Hasabburgonya univerzalis ser- 3 () 210-230 25-30
penyd
Pizza rostély (] 200-220 15-20
Pizzas bagett rostély 190-210 15-20

Megjegyzés

Mélyfagyasztott ételek sitésekor az univerzalis serpenyd deformalddhat. Ennek az az oka, hogy a tartozék nagy hémérséklet-
kildnbségeknek van kitéve. A deformalddas még a sitési folyamat kdzben eltlinik.

Kilonleges ételek

Alacsony h6mérsékleten a 3 dimenzids forrd levegbvel &) a
krémes joghurt ugyanolyan finom lesz, mint a laza kelt tészta.

El6szor vegye ki a slit6bdl a tartozékokat, beakasztott racsot
vagy a teleszkopos kihuzokat.

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

3.Toltse csészékbe vagy kis csavaros Uvegekbe és fedje le
frissentartd foliaval.

4. A sitét elSiras szerint melegitse elé.

5.Ezutan a csészéket vagy az lvegeket tegye a sutétér aljara
és eléiras szerint készitse el a joghurtot.

Kelt tészta kelesztése

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

2. A slitét el@iras szerint melegitse eld.

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

Etel Edény Fiitési méd Hémérséklet Idétartam

Joghurt Csésze vagy csa- tegye a sutétér 50 °C-ra melegitse el6 5 perc
varos veg aljara 50 °C 8 éra

Kelt tészta kelesztése H&allé edény tegye a sut6tér 50 °C-ra melegitse el6 5-10 perc

aljara

Kapcsolja ki a készlléket ésa 20-30 perc
kelt tésztat tegye a siitétérbe

Felolvasztas
A felolvadasi idd az élelmiszer fajtajatol és mennyiségétdl fugg.

Kérjik, vegye figyelembe a gyarté altal, a csomagolason
feltlintetett informacidkat.

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

A szarnyast mellére fektetve tegye a tanyérra.

Mélyhitott aru Tartozék Magas-  Flitési HOmérséklet
sag mad
pl. tejszines tortak, vajas krémtortak, csokoladé- vagy cukorbevo- Rostély 2 A héfokszabalyozo

natu tortak, gylimolcsok, csirke, kolbasz és hus, kenyér és zsemle,

stitemények és mas pékaruk

kikapcsolt allapotban
marad

Aszalas
3 dimenzids forrd levegbvel kivaléan aszalhat.

Csak kifogastalan gyimolcsét és zoldséget hasznaljon, és
alaposan mossa meg.

Hagyja jol lecsepegni, majd szaritsa meg.

Az univerzalis serpenyét és a rostélyt bélelje ki stitépapirral
vagy pergamennel.

A nagyon lédus gyimolcsdt vagy zoldséget tdbbszér forgassa
meg.

Az aszalt ételt szaradas utan azonnal valassza el a papirtol.

Gyumolcs és fliszerek Tartozékok Szint Flitési m6d Hoémérséklet Idétartam
600 g almakarika univerzalis serpenyé + rostély  3+1 80 °C kb. 5 ¢ra
800 g kortehasab univerzalis serpeny§ + rostély  3+1 80 °C kb. 8 6ra
1,5 kg szilva univerzalis serpeny6 + rostély  3+1 80 °C kb. 8-10 ¢ra
200 g konyhai fliszer, tisztitva univerzalis serpeny6 + rostély  3+1 80 °C kb. 1V 6ra
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Befozés

Bef6zéshez az Gvegeknek és a gumigydriknek tisztanak kell
lennitk. Lehet6leg ugyanakkora lvegeket hasznaljon. A
tablazatban talalhatd adatok egy literes kerek lvegekre
vonatkoznak.

Figyelem!

Ne hasznaljon nagyobb vagy magasabb Uvegeket. A fedelik
megrepedhet.

Csakis kifogastalan gylimdlcsot és zoldséget hasznaljon.
Alaposan mossa meg Gket.

A tablazatokban megadott id6tartamok iranyértékek. Azokat
befolyasolhatja a szobah6mérseéklet, az Uvegek szama,
mennyisége és az Uvegek tartalmanak héje. At ill. kikapcsolas
el6tt ellendrizze, hogy az lvegek megfeleléen gyéngydznek.
El6készités

1.Toltse meg az lUvegeket, de ne legyenek teljesen tele.
2.Torolje le az lUveg szélét, mindenképpen legyen tiszta.

3.Minden Ulvegre tegyen egy nedves gumigydr(it, majd a
fedelet.

4. Az Gvegeket csatokkal zarja le.

Hatnal t8bb (veget ne tegyen a siit6térbe.

Beallitas

1.Tolja be az univerzdlis serpeny6t a 2. szintre. Ugy dllitsa az
Uvegeket, hogy azok ne érjenek egymashoz.

2.0ntsdn % liter forrd vizet (kb. 80 °C) az univerzélis
serpenydébe.

3. Csukja be a sutéajtot.
4. Allitsa be az alsé f(itést (1.
5. Allitsa a h6mérsékletet 170-180 °C-ra.

Bef6zés

Gyliimolcs
Kb. 40-50 perc mulva rdvid idékdzdnként buborékok
keletkeznek. Kapcsolja ki a stét.

25-35 perc utdmelegités utan vegye ki az Gvegeket a
stt6térbdl. Ha hosszabb ideig hiil a befétt a stétérben, csirak
képzBdhetnek, és ez a bef6zo6tt gylimolcs savanyodasahoz
vezethet.

Gyumolcs egy literes livegekben A gyongyozéstdl szamitva Utomelegités
alma, ribizli, eper kikapcsolni kb. 25 perc
cseresznye, kajszibarack, ¢szibarack, egres kikapcsolni kb. 30 perc
almapép, korte, szilva kikapcsolni kb. 35 perc

Zoldség
Amikor az Uvegekben buborékok keletkeznek, a h6mérsékletet
allitsa vissza 120-140 °C-ra. Zoldségfajtatol figgden kb. 35-

70 perc. Ezutan kapcsolja ki a sttét és hasznalja a
maradékhdt.

Zoldség hideg Iében egy literes livegekben

A gydngyozéstdl szamitva Utémelegités

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

Az Uvegeket bef6zés utan vegyye ki a sttétérbdl.

Akrilamid az élelmiszerekben

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

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

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

Otletek az ételek akrilamidszegény elkészitéséhez

Altalanos tudnivalok

A sUtés idejét korlatozza a lehet legrévidebbre.

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

Siités: Fels6/also sutéssel max. 200 °C.
A 3 dim. forré levegbvel vagy forré levegével max.180 °C.
Aprositemény Fels@/also sitéssel max. 190 °C.

A 3 dim. forré levegbvel vagy forrd leveg8vel max.170 °C.
A tojas vagy a tojassargaja csoOkkenti az akrilamid képz8dését.

Suté - hasabburgonya

Egyenletesen és egy rétegben ossza el az ételt a sitétepsin. Legalabb 400 g-ot slissén

sltétepsinként, hogy a hasabburgonya ne szaradjon Ki
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Probaételek

Ezek a tablazatok min&ségellendrzd intézetek szamara
késziiltek a kilonbozé készilékek ellenérzésének és
tesztelésének megkdnnyitése érdekében.

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

Sités két szinten
Az univerzalis serpenyét mindig a sitétepsi f61é helyezze.

Kinyomos sitemény (pl. kinyomos fank cukorsziruppal):
Az egyidejlileg a siit6be tett ételeknek nem kell ugyanakkor
készen lennilk.

Almas lepény, 1. szint:

Mddositsa a sotét kerek sit6forma pozicidjat, atldsan tolja be.
Almas lepény, 2. szint:

Moddositsa a sotét kerek sitéforma poziciojat.

Sltemények a fém, kerek sitéformaban:

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

Etel Tartozék és edény Magas- Flitési Hoémérséklet °C- Id6tartam,
sag mod ban perc
Kinyomos sitemény univerzalis serpenyd 3 (| 150-170 20-30
zomancozott sitétepsi + univerzalis ser- 1+3 140-160 35-45
peny6**
Aprésitemény univerzalis serpenyd 3 O 150-170 25-35
Aprosiltemény, melegitse  zomancozott sitétepsi + univerzalis ser- 1+3 140-160 30-40
elé peny§**
Vizespiskota kerek sltéforma 2 O 160-180 30-40
Almas lepény univerzalis serpeny§ + 2 kerek sutéforma 1 | 190-210 70-80
@20 cm***
2 rostély* + 2 kerek sutéforma @ 20 cm***  1+3 170-190 65-75

* Tovabbi rostélyok kiegészit6 tartozékként a szakkereskedésekben vagy az lgyfélszolgalatnal kaphatok.
** Két szinten valo sitéskor az univerzalis serpeny8t mindig a felsd szintre tolja be.

*** A stiteményformakat atlosan elhelyezve dllitsa a tartozékra.

Grillezés

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

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

10 perc elémelegités

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

el6melegités nélkil penyd

* Az id6tartam 25-anal forditsa meg
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	Built-in oven
	Beépíthető sütő
	HB532.5

	Table of contentsen Instruction manual
	: Important safety information
	Read these instructions carefully. Only then will you be able to operate your appliance safely and correctly. Retain the instruction manual and installation instructions for future use or for subsequent owners.
	This appliance is only intended to be fully fitted in a kitchen. Observe the special installation instructions.
	Check the appliance for damage after unpacking it. Do not connect the appliance if it has been damaged in transport.
	Only a licensed professional may connect appliances without plugs. Damage caused by incorrect connection is not covered under warranty.
	This appliance is intended for domestic use only. The appliance must only be used for the preparation of food and drink. The appliance must be supervised during operation. Only use this appliance indoors.
	This appliance is intended for use up to a maximum height of 2000 metres above sea level.
	This appliance may be used by children over the age of 8 years old and by persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or by persons with a lack of experience or knowledge if they are supervised or are instructed by a person responsi...
	Children must not play with, on, or around the appliance. Children must not clean the appliance or carry out general maintenance unless they are at least 8 years old and are being supervised.
	Keep children below the age of 8 years old at a safe distance from the appliance and power cable.
	Always slide accessories into the cooking compartment correctly. See "Description of accessories in the instruction manual.

	Risk of fire!
	■ Combustible items stored in the cooking compartment may catch fire. Never store combustible items in the cooking compartment. Never open the appliance door if there is smoke inside. Switch off the appliance and unplug it from the mains or switch ...
	Risk of fire!
	■ A draught is created when the appliance door is opened. Greaseproof paper may come into contact with the heating element and catch fire. Do not place greaseproof paper loosely over accessories during preheating. Always weight down the greaseproof...


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

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


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

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

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


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

	Risk of electric shock!
	■ Do not use any high-pressure cleaners or steam cleaners, which can result in an electric shock.

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

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


	Risk of fire!
	■ Loose food residues, grease and meat juices may catch fire during the Self- cleaning cycle. Remove coarse dirt from the cooking compartment and from the accessories before every Self-cleaning cycle.
	Risk of fire!
	■ The appliance will become very hot on the outside during the Self-cleaning cycle. Never hang combustible objects, e.g. tea towels, on the door handle. Do not place anything against the front of the oven. Keep children at a safe distance.


	Risk of burns!
	■ The cooking compartment will become very hot during the Self-cleaning cycle. Never open the appliance door or move the locking latch by hand. Allow the appliance to cool down. Keep children at a safe distance.
	Risk of burns!
	■ ; The appliance will become very hot on the outside during the Self-cleaning cycle. Never touch the appliance door. Allow the appliance to cool down. Keep children at a safe distance.

	Causes of damage
	Caution!
	Your new oven
	Control panel
	Control knobs



	Function selector
	Buttons and display
	Temperature selector
	Grill settings

	Cooking compartment
	Oven light
	Cooling fan
	Caution!
	Your accessories
	Inserting the accessories
	Note



	Optional accessories
	Oven door - Additional safety precautions
	Before using the oven for the first time
	Setting the clock
	1. Press the 0 button. The time 12:00 appears in the display and the 0 symbol flashes.
	2. Use the + or - button to change the clock.



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

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




	The oven should switch off automatically
	1. Use the function selector to select the required type of heating.
	2. Use the temperature selector to set the temperature or the grill setting.
	3. Press the 0 clock button. The x Cooking time symbol flashes.
	4. Use the + or - button to set the cooking time. Default value for + button = 30 minutes Default value for - button = 10 minutes
	The cooking time has elapsed
	Changing the setting
	Cancelling the setting
	Setting the cooking time if the clock is hidden

	The oven should switch on and off automatically
	1. Use the function selector to select the required type of heating.
	2. Use the temperature selector to set the temperature or the grill setting.
	3. Press the 0 clock button. The x Cooking time symbol flashes.
	4. Use the + or - button to set the cooking time.
	5. Press the 0 Clock button repeatedly until the yEnd time symbol flashes. You can see in the display when the meal will be ready.
	6. Use the + button to set a later end time. The setting is adopted after a few seconds. The display shows the end time until the oven starts operating.
	The cooking time has elapsed
	Note

	Rapid heating
	1. Set the function selector to I.
	2. Use the temperature selector to set the temperature.
	The rapid heating process is complete
	Cancelling rapid heating
	Setting the clock
	1. Press the 0 Clock button. 12.00 appears in the display and the 0 symbol flashes.
	2. Use the + or - button to change the clock. After a few seconds, the time is saved. The 0 symbol goes out.

	Setting the timer
	1. Press the S Timer button. The S symbol flashes.
	2. Use the - or + button to change the timer duration. Default value for + button = 10 minutes Default value for - button = 5 minutes

	Childproof lock
	Oven
	Notes


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



	Cleaning the self-cleaning surfaces in the oven
	1. First, clean the enamel surfaces in the oven.
	2. Then set : 3D hot air or % top and bottom heating.
	3. Heat the empty oven for approx. 2 hours at maximum temperature.
	Caution!

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

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


	Removing and installing the door panels
	Removal
	1. Detach the oven door and lay it on a cloth with the handle facing down.
	2. Pull off the cover at the top of the oven door. Press in the tabs on the left and right using your fingers (fig. A).
	3. Lift the top panel up and pull it out (fig. B).
	4. Lift the panel up and pull it out (fig. C).
	: Risk of injury!

	Installation
	1. Insert the panel at an angle towards the back (fig. A).
	2. Insert the top panel at an angle towards the back into the brackets. The smooth surface must face outwards. (fig. B).
	3. Put the cover back in place and press on it.
	4. Attach the oven door.

	Troubleshooting
	Malfunction table
	: Risk of electric shock!
	Caution!



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


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


	Energy and environment tips
	Saving energy


	Environmentally-friendly disposal
	Measures to be noted during transport
	If the original packaging is no longer available
	Tested for you in our cooking studio
	Notes
	Cakes and pastries
	Baking on one level
	Baking and roasting on two or more levels
	Baking tins
	Tables



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

	Tips for roasting and grilling
	Bakes, gratins, toast with toppings
	Preprepared products
	Note
	The universal pan may warp when cooking frozen dishes. The reason for this is the large temperature differences that the accessory is subjected to. The deformation disappears as early as during the cooking process.


	Special dishes
	1. Bring 1 litre of milk (3.5 % fat) to the boil and cool down to 40 °C.
	2. Stir in 150 g of yoghurt (at refrigerator temperature).
	3. Pour into cups or small screw-top jars and cover with cling film.
	4. Preheat the cooking compartment as indicated.
	5. Place the cups or jars on the cooking compartment floor and incubate as indicated.
	1. Prepare the dough as usual, place it in a heat-resistant ceramic dish and cover.
	2. Preheat the cooking compartment as indicated.
	3. Switch off the oven and place the dough in the cooking compartment and leave it to prove.

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

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

	Preserving
	Taking out the jars
	Caution!
	Acrylamide in foodstuffs
	Test dishes
	Baking


	Grilling


	Tartalomjegyzékhu Használati utasítás
	: Fontos biztonsági előírások
	Gondosan olvassa el ezt az útmutatót. Csak így tudja készülékét helyesen és biztonságosan kezelni. A használati és szerelési utasítást őrizze meg a későbbi használathoz vagy a későbbi tulajdonos számára.
	Ezen készülék csak beépítésre készült. Vegye figyelembe a speciális szerelési útmutatót.
	Kicsomagolás után ellenőrizze a készüléket. Szállítási sérülés esetén ne csatlakoztassa.
	A csatlakozódugó nélküli készüléket csak hivatalos engedéllyel rendelkező szakember csatlakoztathatja. Hibás csatlakoztatás miatt keletkezett károkra nem vonatkozik a garancia.
	Ez a készülék csak háztartásban vagy ház körül való alkalmazásra készült. A készüléket kizárólag ételek és italok készítésére használja. A készüléket üzemelés közben soha ne hagyja felügyelet nélkül. A készüléket c...
	Ezt a készüléket legfeljebb 2000 méter tengerszint feletti magasságig való használatra tervezték.
	Ezt a készüléket 8 év feletti gyerekek és csökkent fizikai, érzékszervi vagy szellemi képességű, ill. tapasztalatlan személyek csak a biztonságukért felelős személy felügyelete mellett használhatják, illetve akkor, ha megtanulták ...
	Soha ne engedjen gyerekeket a készülékkel játszani. A tisztítást és a felhasználói karbantartást nem végezhetik gyerekek, kivéve ha 8 évnél idősebbek és felügyelet mellett vannak.
	8 évnél fiatalabb gyerekeket ne engedjen a készülék és a csatlakozóvezeték közelébe.
	A tartozékokat mindig megfelelő helyzetben tolja be a sütőtérbe.Lásd a tartozékok leírását a használati utasításban.

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


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

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


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

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

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


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

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

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

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


	Égésveszély!
	■ A laza ételmaradékok, a zsír és a pecsenyelé az öntisztítás alatt elégnek. Minden öntisztítás előtt távolítsa el a sütőtérből és a tartozékokról a nagyobb szennyeződéseket.
	Égésveszély!
	■ Öntisztításkor a készülék kívül is nagyon forró lesz. Soha ne akasszon gyúlékony tárgyakat, pl. törlőruhát, az ajtófogantyúra. A készülék elülső oldalát hagyja szabadon. Ne engedjen gyerekeket a készülék közelébe.


	Égésveszély!
	■ Öntisztításkor a sütőtér nagyon forró lesz. Soha ne nyissa ki a készülék ajtaját vagy reteszelje ki kézzel a zárat. Hagyja lehűlni a készüléket. Ne engedjen gyerekeket a készülék közelébe.
	Égésveszély!
	■ ; Öntisztításkor a készülék kívül is nagyon forró lesz. Soha ne érintse meg a készülék ajtaját. Hagyja lehűlni a készüléket. Ne engedjen gyerekeket a készülék közelébe.

	A károsodások okai
	Figyelem!
	Az Ön új sütője
	Kezelőfelület
	Kapcsolófogantyúk



	Funkcióválasztó
	Nyomógombok és kijelzések
	Hőfokszabályozó
	Grillfokozatok

	Sütőtér
	Sütőlámpa
	Hűtőventilátor
	Figyelem!
	Tartozékok
	Tartozékok betolása
	Utasítás



	Kiegészítő tartozékok
	Sütőajtó - További biztonsági intézkedések
	Az első használat előtt
	Az idő beállítása
	1. Nyomja meg a 0 gombot. A kijelzőn látható az idő 12:00 és a 0 szimbólum villog.
	2. A + vagy a - gombbal állítsa be az időt.



	A sütő felfűtése
	1. A funkcióválasztóval állítsa be a felső/alsó fűtést %.
	2. A hőfokszabályozóval állítsa be a 240 °C-ot.

	A tartozékok tisztítása
	A sütő beállítása
	Fűtési módok és hőmérséklet
	1. A funkcióválasztóval állítsa be a kívánt fűtési módot.
	2. A hőfokszabályozóval be tudja állítani a kívánt hőmérsékletet vagy a grillfokozatot.
	Sütő kikapcsolása
	Beállítások módosítása




	A sütőnek automatikusan ki kell kapcsolnia
	1. A funkcióválasztóval állítsa be a kívánt fűtési módot.
	2. A hőfokszabályozóval be tudja állítani a kívánt hőmérsékletet vagy a grillfokozatot.
	3. Nyomja meg az óra 0 gombot. Az időtartam x szimbólum villog.
	4. Állítsa be az időtartamot a + vagy - gombbal. + gomb / javasolt érték = 30 perc - gomb / javasolt érték = 10 perc
	Ha a párolási idő letelt
	A beállítás megváltoztatása
	A beállítás megszakítása
	Állítsa be az időtartamot, ha az idő eltűnik

	A sütőnek automatikusan be- és ki kell kapcsolnia
	1. A funkcióválasztóval állítsa be a kívánt fűtési módot.
	2. A hőfokszabályozóval be tudja állítani a kívánt hőmérsékletet vagy a grillfokozatot.
	3. Nyomja meg az óra 0 gombot. Az időtartam x szimbólum villog.
	4. Állítsa be az időtartamot a + vagy - gombbal.
	5. Annyiszor nyomja meg az óra 0 gombot, hogy a sütési idő vége y szimbólum villogjon. A kijelzőn látható, mikor lesz kész az étel.
	6. A + gombbal állítsa későbbre a kikapcsolási időt. Pár másodperc után rögzíti a beállítást. A kijelzőn a kikapcsolási idő látható, amely időpont előtt még bekapcsol a sütő.
	Ha a párolási idő letelt
	Utasítás

	Gyorsfelfűtés
	1. Állítsa a funkcióválasztót a I-ra.
	2. A hőfokszabályozóval állítsa be a hőmérsékletet.
	A gyorsfelfűtés befejeződött
	A gyorsfelfűtés megszakítása
	Az idő beállítása
	1. Nyomja meg az óra 0 gombot. A kijelzőn megjelenik a 12.00 óra és a 0 szimbólum villog.
	2. A + vagy a - gombbal állítsa be az időt. Néhány másodperc elteltével a készülék elfogadja a pontos időt. A 0 szimbólum kialszik.

	Jelzőóra beállítása
	1. Nyomja meg a jelzőóra S gombot. A S szimbólum villog.
	2. A + vagy a - gombbal állítsa be a jelzési időt. Gomb + javasolt érték = 10 perc Gomb - javasolt érték = 5 perc

	Gyerekzár
	Sütő
	Utasítások


	Ápolás és tisztítás
	Utasítások
	Tisztítószerek
	A sütő tisztításakor



	A sütő öntisztító felületeinek tisztítása
	1. Először tisztítsa meg a zománcfelületet a sütőben.
	2. Majd állítsa be a 3D forrólevegőt : vagy a felső/alsó fűtést %.
	3. Az üres sütőt fűtse fel maximális hőmérsékleten kb. 2 órán keresztül.
	Figyelem!

	A sütőajtó ki­ és beakasztása
	: Sérülésveszély!
	Ajtó kiakasztása
	1. Nyissa ki teljesen a sütőajtót.
	2. A bal és jobb oldali reteszelőkart hajtsa fel (A ábra).
	3. A sütőajtót ütközésig csukja be. Két kézzel baloldalt és jobboldalt fogja meg. Kissé csukja beljebb az ajtót és húzza ki (B ábra).

	Ajtó beakasztása
	1. A sütőajtó beakasztásánál ügyeljen rá, hogy mindkét csuklópánt pontosan a nyílásba kerüljön (A ábra).
	2. A csuklópántnál levő bevágásnak mindkét oldalon be kell kattannia (B ábra).
	3. Mindkét reteszelőkart hajtsa vissza (C ábra). Csukja be a sütőajtót.
	: Sérülésveszély!


	Ajtólapok ki­ és beszerelése
	Kiszerelés
	1. Akassza ki a sütőajtót, és fektesse a fogantyúval lefelé egy konyharuhára.
	2. Húzza le a sütőajtó felső burkolatát. Ehhez közben ujjával nyomja be bal és jobb oldalt a kapcsot (A ábra).
	3. Emelje meg a legfelső lapot és húzza ki (B ábra).
	4. Emelje meg a lapot és húzza ki (C ábra).
	: Sérülésveszély!

	Beszerelés
	1. A lapot ferdén hátrafelé tolja be (A ábra).
	2. Tolja be a legfelső lapot ferdén hátrafelé a két tartóba. A sima felületnek kell kívül lennie. (B ábra)
	3. Tegye fel a burkolatot, és nyomja rá.
	4. Akassza vissza a sütőajtót.

	Mit tegyünk meghibásodás esetén?
	Hibatáblázat
	: Áramütésveszély!
	Figyelem!



	A fedélen lévő sütőlámpa cseréje
	: Áramütésveszély!
	1. A károsodások megelőzése érdekében tegyen törlőruhát a hideg sütőbe.
	2. Az üvegburát balra forgatva csavarja ki.
	3. A lámpát ugyanolyan típusú lámpával pótolja.
	4. Csavarja vissza az üvegburát.
	5. Vegye ki a törlőruhát és kapcsolja be a biztosítékot.


	Üvegbura
	Ügyfélszolgálat
	E-szám és FD-szám
	Javítási megrendelés és tanácsadás zavarok esetén


	Energiamegtakarítási és környezetbarát ötletek
	Energiamegtakarítás


	Ártalmatlanítás környezetbarát módon
	Szállítási utasítások
	Ha az eredeti csomagolás már nem áll rendelkezésre
	Kísérleti konyhánkban teszteltük Önnek
	Utasítások
	Torták és sütemények
	Sütés egy szinten
	Több szinten való sütés
	Sütőformák:
	Táblázatok



	Sütési ötletek
	Hús, szárnyas, hal
	Edény
	Sültek
	Tudnivalók a grillezéshez
	Hús
	Baromfi
	Hal

	Tippek sütéshez és grillezéshez
	Felfújtak, gratinírozott ételek, pirítós
	Késztermékek
	Megjegyzés
	Mélyfagyasztott ételek sütésekor az univerzális serpenyő deformálódhat. Ennek az az oka, hogy a tartozék nagy hőmérséklet- különbségeknek van kitéve. A deformálódás még a sütési folyamat közben eltűnik.


	Különleges ételek
	1. Főzzön fel 1 liter tejet (3,5 % zsír), majd hűtse le 40 °C-ra.
	2. Keverjen bele 150 g joghurtot (hűtőszekrény-hőmérséklet).
	3. Töltse csészékbe vagy kis csavaros üvegekbe és fedje le frissentartó fóliával.
	4. A sütőt előírás szerint melegítse elő.
	5. Ezután a csészéket vagy az üvegeket tegye a sütőtér aljára és előírás szerint készítse el a joghurtot.
	1. A kelt tésztát a szokott módon készítse el, tegye kerámia hőálló edénybe és fedje le.
	2. A sütőt előírás szerint melegítse elő.
	3. Kapcsolja ki a készüléket és a tésztát hagyja a sütőtérben megkelni.

	Felolvasztás
	Aszalás
	Befőzés
	Figyelem!
	Előkészítés
	1. Töltse meg az üvegeket, de ne legyenek teljesen tele.
	2. Törölje le az üveg szélét, mindenképpen legyen tiszta.
	3. Minden üvegre tegyen egy nedves gumigyűrűt, majd a fedelet.
	4. Az üvegeket csatokkal zárja le.

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

	Befőzés
	Üvegek kivétele
	Figyelem!
	Akrilamid az élelmiszerekben
	Próbaételek
	Sütés


	Grillezés
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