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A\ Fontos biztonsagi eléirasok

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 késdbbi tulajdonos
szamara.

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

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

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

Ez a készllék csak haztartasban vagy haz
korul valé alkalmazasra készilt. A
készuléket kizarolag ételek és italok
készitésére hasznalja. A készuléket
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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.

Uzemelés kdzben soha ne hagyja felligyelet
nélkdl. A késziléket csak zart helyiségben
hasznalja.

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

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

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



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

A tartozékokat mindig megfelel§ helyzetben
tolja be a sutétérbe.Ldsd a tartozékok
leirdsat a hasznalati utasitasban.
Egésveszély!
A sut6térben tarolt gyulékony targyak
langra lobbanhatnak. Soha ne tartson
gyulékony targyakat a sutétérben. Soha
ne nyissa ki a készulék ajtajat, ha a
készulék fustol. Kapcsolja ki a készuléket
es huzza ki a halozati csatlakozddugot
vagy kapcsolja ki a biztositékot a
biztositékszekrényben.

A készulékajtd nyitasakor légaramlat
keletkezik. A sutépapir hozzaérhet a
flitelemekhez és meggyulladhat. Az
el6dmelegités ideje alatt soha ne helyezzen
rogzités nelkul sttépapirt a tartozékra.
Nehezékként helyezzen a sutbépapirra egy
edényt vagy egy sutéformat. Csak a
szukséges fellletet bélelje ki sutépapirral.
A sUt6papir nem loghat tul a tartozékon.

Egésveszély!
A készulék nagyon forrd. Soha ne érintse
meg a sutétér forrd belsd fellleteit vagy a
fltéelemeket. Mindig hagyja lehilni a

készuléket. Ne engedjen gyerekeket a
készllék kdzelébe.

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

Az alkoholg8zdk meggyulladhatnak a
forrd sttétérben. Soha ne készitsen olyan
ételeket, amelyek magas szazalékaranyu
alkoholtartalmu italt tartalmaznak. Csak kis
mennyiségl magas szazalékaranyu
alkoholos italt hasznaljon. Ovatosan
nyissa ki a készulék ajtajat.

Forrazasveszély!

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

A keészilék ajtajanak kinyitasakor forro g6z
tavozhat a készilékbdl. Ovatosan nyissa
Ki a készulék ajtajat. Ne engedjen
gyerekeket a készllék kozelébe.

A forrd sutétérben 1évd vizbdl forrd vizgbz

képz&dhet. Soha ne Ontson vizet
kozvetlendl a forrd sutbtérbe.

Sérllésveszély!
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 készulék 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
készulékek csatlakozd kabele forrd
készulékrészekkel.

Az intenziv nedvesség aramiutést okozhat.
Ne hasznaljon magasnyomasu vagy
gbzsugaras tisztitogepet.

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

A hibas készulék aramutést okozhat. Soha
ne kapcsolja be a hibas készlléket. Huzza
Ki a csatlakozodugot és kapcesolja ki a
biztositékot a biztositékszekrényben. Hivja
az ugyfélszolgalatot

Egésveszély!
Tisztitaskor a készulék kivil is nagyon forrd
lesz. Soha ne érintse meg a készulék

ajtajat. Hagyja lehdini a készlléket. Ne
engedjen gyerekeket a készilék kdzelébe.

A karosodasok okai

Figyelem!

Tartozék, félia, stt6papir vagy edény a sutétér aljan: Ne
tegyen tartozékot a sut6tér aljara. A sutétér aljat ne bélelje ki
semmilyen fajtaju foliaval vagy sttépapirral. Ne tegyen edényt
a sUtétér aljara, ha 50 °C feletti h6mérsékletet allitott be.
Hétorlasz alakul ki. A sUtési id6k mar nem egyeznek, és a
zomanc megseérdl.

Viz a forr¢ sutétérben: Soha ne éntson vizet kdzvetlenll a
forrd slt6térbe. Vizg6z keletkezik. A hémérsékletvaltozas
miatt megsérilhet a zomanc.

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

Gyumolcslé: A 1édus gylimolcsds sliteményekbdl ne tegyen
tul sokat a sUt6tepsibe. A gyimolcslé kifrécskol a
sitétepsibdl és eltavolithatatlan foltokat hagy. Ha lehetséges,
hasznalja a mélyebb univerzalis serpenydt.

Lehdlés nyitott készilékajtd mellett : A siit6teret csak zart
ajtonal hagyija leh(ilni. Még ha csak résnyire is marad nyitva a
készllékajtd, a szomszédos butorlapok idével sérilhetnek.



m Erésen szennyezett ajtotdmités: Ha az ajtotdmités erésen
szennyezett, akkor a készllék ajtaja miikddés kdzben mar
nem zar rendesen. A szomszédos butorlapok
megsérilhetnek. Mindig tartsa tisztan az ajté tomitését.

m Készilék ajtaja mint Ul6- vagy rakodofellilet: Soha ne
hasznalja Ul6- vagy rakododfellletként a készllék ajtajat. Ne
tartson edényt vagy tartozékokat a készilék ajtajan.

Az On uj siitéje

A kovetkez6kben bemutatjuk Uj sitéjét. Ebben a részben
ismertetjik a kezel&felllet és elemeinek funkcioit. Tovabba
informaciot nyujtunk a tartozékokroél és a siitétér részeirdl.

Kezelofeliilet

Kovetkezzen a kezelbfellilet attekintése. A kijelz6fellleten nem
jelenik meg egyszerre az 6sszes szimbodlum. A kijelzések
modelltél figgben eltérhetnek.

m Tartozékok betolasa: késziléktipustol fliggben a tartozékok
megkarcolhatjak az ajtdlapot a készllék ajtajanak
becsukasakor. A tartozékokat ezért mindig Utkdzésig tolja be
a sltétérbe.

m A késziilék szallitdsa: A késziiléket ne hordozza vagy tartsa
az ajtéfogantyunal fogva. Az ajtéfogantyd nem tartja meg a
készilék sulyat, és letdrhet.

F B 200 150
Funkcidvalaszté  Szabalyozdgombok HEmérséklet-
kapcsold és kijelz6felllet valaszté kapcsold
Sillyeszthet6 forgatdgombok Allas Hasznalat
Bizonyos siiték slllyeszthetd kivitell forgatdgombokkal ] Kis feltletd grill Kis mennyiségl bifsztek, kolbasz

rendelkeznek. A forgatdgomb beslllyesztéséhez és
visszaallitasahoz nyomja meg a kikapcsolt allasban lévé
gombot.

és hal grillezéséhez, piritds készi-
téséhez. A grill izzoszalanak
k6zépsé része forrésodik fel.

Funkciovalaszto kapcsok') O Alsé flités Bef6zéshez, sutéshez és piritdshoz

e . emee o . . A hét az also flitészal bocsatja ki.
A funkcidvalaszté a flitéstipus kivalasztasara szolgal.

Kiolvasztas Pl. hus, szarnyas, kenyér és slte-
Allas Hasznalat mények kiolvasztasahoz. A ventila-
tor forrd levegét keringtet az étel
o Kikapcsolt allas A sUt6 kikapcsol. kordl.
Forré levegs* Siiteményekhez és édességek- Vilagitas A siit6ben talalhaté lampa felkap-
hez. A sités torténhet két szinten. csolasa.

A siité hatso falan talalhato turbina
egyenletesen osztja el a forrd leve-
g6t a sutében.

O Felsb és also f(ités*  Sutemények, csGben slilt ételek,
sovany siiltek (pl. borju, vadhus)
elkészitéséhez egy szinten. A hé
egyenletesen aramlik az alsé és
felsé izzdszalakbol.

Grillezés forrd leveg6- Hus, szarnyas és hal stitéséhez. A
vel grill izzészéla és a ventillator valta-
kozva kapcsol be és ki. A ventila-
tor a grill altal kibocsatott hét
keringteti az étel korul.

(] Nagy fellletd grill Bifsztek, kolbasz és hal grillezésé-
hez, piritds készitéséhez. A grill
izzoszala alatt 16v6 teljes felllet fel-
melegszik.

* Az EN 60350 szabvany szerinti energiahatékonysagi osztaly-
nak megfeleld flitéstipus.

* Az EN 60350 szabvany szerinti energiahatékonysagi osztaly-
nak megfelel§ fltéstipus.

A f(itéstipus kivalasztasakor kigyullad a stutében lévé lampa,
tovabba egyes sitéknél a funkcidvalasztd gomb oIt
jelzélampa is.



Szabalyozogombok és kijelzéfeliilet

A gombok a kiildnb6zé kiegészitdé funkciok beallitasara
szolgalnak. A kijelz&fellleten megjelennek a beallitott értékek.

Gomb Hasznalat

® Idéfunkciok A jelzé6ra L) és a f6zési

id6tartam 1=l kivalasztasa.

— Csokkentés A beallitott értékek csdkkentése.

+ Novelés A bedllitott értékek ndvelése.

2o Gyors felf(ités A st szokasosnal gyorsabb fel-

fltése.

Gyermekbiztonsagi zar A kezel&fellilet lezarasa és felol-
dasa.

A kijelzéfellleten a nyil » az éppen aktiv idéfunkcio
szimbdluma el6tt 1athato.
Hémérséklet-valaszté kapcsold

A hémérséklet-valasztd kapcsold a hémérséklet és a
grillfokozat kivalasztasara szolgal.

Allas Jelentés

° Kikapcsolt dllas  Nem f(it a sUté.

50-270  H&mérsékleti tar- A siité hémérséklete (°C).
tomany

o, oo, eee Grillfokozatok A kis feliiletd grill [7] és a nagy

felliletd grill [7] fokozatai.
e = 1. fokozat, enyhe
ee = 2 fokozat, kbzepes
eee = 3, fokozat, er6s

A sUt6 flitése kdzben a hémérséklet-valasztd kapcsold
jelz6lampaja kigyullad. A f(itési sziinetekben a lampa kialszik. A
jelz6lampa nem gyullad ki, ha a vilagitas 2] vagy a

kiolvasztas [¥] funkcid aktiv.

Utasitas: A grill hasznalatakor, 15 percnél hosszabb elkészitési
id6 esetén allitsa a hémérséklet-szabalyozé gombot enyhe
grillfokozatra.

Tartozéekok

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

A még jobb sitési eredményhez és a sité még kényelmesebb
kezeléséhez kilonb6z6 kiegészitd tartozékok allnak
rendelkezésére.

A tartozékok siitébe helyezése

A tartozékokat a sutétér 5 kiildnbdz8 szintjén helyezheti el. A
tartozékokat mindig Utk6zésig tolja be ugy, hogy ne érjenek a
sit6ajté Uvegéhez.

A siit6 belseje

A sUt6térben talalhaté egy lampa. A sitd tulmelegedését egy
ventilator akadalyozza meg.

Hiitoventillator

A ventillator szikség szerint be- és kikapcsol. A meleg levegd
az ajto fels6 részén keresztll tavozik. Figyelem! Ne takarja le a
szell§zdnyilast. A sité tulmelegedhet.

A siit6 ledllitasat kovetden a ventillator egy ideig még mikodik,
a sut6é gyorsabb lehitése érdekében.
Lampa

A sité mikodése kdzben a sitében talalhatd lampa
folyamatosan vilagit.

A lampa kikapcsolt siiténél is felkapcsolhatd, ehhez allitsa a
funkcidvalasztd kapcsoldt a kdvetkez6 allasba: (&,

A tartozékokat félig lehet kihlzni, ebben a helyzetben a
rogzitéstik még megfeleld. Igy az ételek kdnnyedén kivehetdk.

Ha egy tartozékot helyez a sitétérbe, tigyelien, hogy annak
gorbllete hatrafelé nézzen. A tokéletes rogzités csak ebben a
helyzetben biztosithatd.

Ha a készilék rendelkezik kihuzhatd sinekkel (felszereltségtdl
fliggben), ezek teljesen kihuzott allapotban enyhén régziinek.
Igy a tartozék kénnyen elhelyezhet6. A kioldashoz tolja vissza a
kihuzhato sineket a stétérbe egy erteljesebb mozdulattal.

Utasitas: A felforrodsodott tartozékok deformalédhatnak.
Azonban miutan kihdltek, az alakvaltozas eltlinik. Ez nem
befolyasolja a normal mikodést.



A suté nem rendelkezik az alabbiakban feltintetett minden
tartozékkal.

Tartozékokat a vev@szolgalatnal, a szakkereskedésekben vagy
az interneten vasarolhat.

Sitdracs

Edényekhez, siteményformakhoz,
slltekhez, rostonstiltekhez és
fagyasztott élelmiszerekhez.

Tolja be a sltéracsot ugy, hogy a
nyitott oldala a siit6ajto felé, a gor-
bllet pedig lefelé nézzen ~—r.

Kiegészit6 tartozékok

Kiegészitd tartozékokat a vev8szolgalatnal vagy
szakkereskedésekben vasarolhat. A sitéhéz bévebb
informaciok talalhatok prospektusainkban vagy az interneten. A
kiegészit§ tartozékok készlete és online rendelhetéségik
orszagonként valtozé. Kérjik, tajékozodjon a mellékelt
dokumentumokbal.

Nem mindegyik kiegészitd tartozék alkalmas mindegyik
késziilékhez. Vasarlaskor mindig pontosan adja meg készlléke
azonositészamat (E-Nr.).

Lapos zomancozott siitétepsi
Slteményekhez, tésztakhoz és
aprostteményekhez.

Helyezze a tepsit a siitébe ugy,
hogy az eltér6 magassagu része a
siitéajto felé nézzen.

Mély zomancozott tepsi

Toltott stiteményekhez, tésztakhoz,
fagyasztott és nagy adagokban
sitott élelmiszerekhez. A zsir felfo-
gasara is hasznalhaté abban az
esetben, ha kbzvetlenil a sitéra-
cson sut.

Helyezze a tepsit a siitébe ugy,
hogy az eltér6 magassagu része a
sitéajto felé nézzen.

Kiegészité tartozékok HZ-szam Hasznalat

Zomancozott lapos sitétepsi HZ361000 Sliteményekhez és aprositeményekhez.

Zomancozott mély univerzalis serpenyd HZ362000 Lédus siiteményekhez, aprésiteményekhez, mélyh(itott ételek-
hez és nagy slltekhez. Zsirfelfogd edényként is hasznalhatja,
ha koézvetlendl a rostélyon grillez.

Rostély Hz364000 Edényekhez, siiteményformakhoz, stltekhez, grillszeletekhez
és mélyh(itott ételekhez.

Pizzatepsi HZ317000 Idedlis pizzahoz, mélyh(itétt termékekhez vagy nagy, kerek
suteményekhez. A pizzatepsit hasznalhatja a mély univerzalis
serpenyd helyett. Allitsa a tepsit a rostélyra, majd tajékozddjon
a tablazatok adataibdl.

Uveg siit6tal HZ915001 Az Uveg sutétal alkalmas olyan parolt ételek és felfujtak suté-
sére, amelyeket a siit6ben készit el. Kiilbndsen alkalmas a
program- vagy a sUt6automatikahoz.

3 szintes teleszkdépos kihlzdsin Hz368300 A 1, 2. és 3. magassagban levé kihuzdsinekkel a tartozék jol

kihuzhato, anélkll, hogy megbillenne.

Az elsO hasznalat elott

Itt megtudhatja, hogy mit kell tennie, mielbtt el6szdr készitene
ételt a sut6jével. Olvassa el el6bb a Biztonsdgi utmutatd cim(
fejezetet.

A kijelz6 jovahagyasa

A bekapcsolast kdvetéen a kijelzéfellleten egy nulla villog. A
jovahagyashoz nyomja meg a gombot (B. A kijelz8 kialszik.

A suto felflitése

A szag eltavolitasa érdekében csukott stt6ajtd mellett
melegitse fel az Ures slt6ét. A leghatékonyabb megoldas, ha a
sit6t egy 6ran keresztiil melegiti felsé és alsé flitéssel (£
240 °C-on. Ellen6rizze, hogy nem talalhato-e maradék
csomagoldanyag a sutétérben.

1. A funkciovalasztd kapcsold segitségével valassza ki a felsé
és also fiitést (2.

2. A hémérséklet-valasztd kapcsold segitségével valassza ki a
240 °C-ot.

Egy ora elteltével kapcsolja ki a sttét. Ehhez allitsa a
funkciovalaszté kapcsoldt kikapcesolt allasba.

A tartozékok tisztitasa

Az elsé hasznalat el6tt alaposan tisztitsa meg a tartozékokat
enyhén mosdszeres meleg vizben, egy kend§ segitségével.



A suto beallitasa

A sUt6 t8bb beadllitasi lehetéséggel rendelkezik. A
kovetkez6kben bemutatjuk, hogyan térténik a flitéstipus, a
hémérséklet és a grillfokozat beallitasa. A siitén lehetséges az
egyes ételek f6zési idejének (id6tartamanak) beallitasa.
Tovabbi informacid az Id&funkcidk beprogramozdsa részben
talalhato.

Utasitas: Az étel behelyezése el6tt minden esetben ajanlatos
elémelegiteni a siitét, mivel igy megakadalyozhaté az Uveg
tulzott parasodasa.

Flitéstipus és homérséklet
A képen lathatd példa: felsé és alsé flités (=] 190 °C-on.

1.Valassza ki a f(itéstipust a funkcidvalaszté kapcsold
segitségével.

2.Valassza ki a kivant h6mérsékletet vagy a grillfokozatot a
hémérséklet-valasztd kapcsold segitségével.

A sit6 felf(itése elkezdddik.

A siit6 kikapcsolasa
Forgassa a funkcidvalasztét nullara.

A beallitasok mddositasa

A flitési modot és a hémérsékletet vagy a grillfokozatot
barmikor megvaltoztathatja a hozzajuk tartozé
valasztdkapcsoloval.

Gyors felf(ités

A gyors felf(ités funkcioval a stté gyorsabban éri el a beallitott
hémérsékletet.

A gyors felf(ités 100 °C-nal magasabb hémérséklet esetén
hasznalhato. Az alabbi flitéstipusok megfelelek:

m Forrd levegd
m Felsé és alsé fiités &
m Also flités [

Az egyenletes sités érdekében az ételt csak a gyors felf(itési
szakasz befejezte utan helyezze a sitébe.

1.Vélassza ki a f(itéstipust és a hémérsékletet.
2.Nyomja meg réviden a gombot 24,
A kijelz6fellileten kigyullad a szimbdlum »$. A siité felf(itése
elkezdédik.
Gyors felf(ités vége
Megszolal egy jelz6hang. A szimbdlum »%§ eltlinik a
kijelz6fellletrdl. Tegye be az ételt a sttébe.
Gyors felfiités térlése
M

Nyomja meg réviden a gombot Z5. A szimbolum »$% eltinik a
kijelz6felliletrdl.



Id6funkcidk beprogramozasa

A siité killénboz6 idéfunkcidkkal rendelkezik. A gomb ©
megnyomasaval megnyithatja a men(t, és |[épkedhet a funkciok
kozott. Az id6funkciok szimbolumai a beallitas alatt vilagitanak.
Az éppen kivalasztott id6funkciot a nyil » jelzi. A korabban
beallitott idéfunkciok a gombok + vagy — segitségével
modosithatok. A nyilnak » a moédositando funkcid szimboluma
el6tt kell allnia.

Jelz6ora

A jelz86ra a sutétdl flggetlenll miikodik. A jelz6ora sajat
hangjelzéssel rendelkezik. Igy a hang segitségével
megkilonbodztets, hogy a jelz6dra vagy a sité automatikus
kikapcsolasi ideje (a f6zési id6) jart-e le.
1.Nyomija meg egyszer a gombot (.
A kijelzéfellleten kigyulladnak az idét jelzé szimbdlumok: a
nyil » és mellette a £\.
2. Allitsa be a jelz66ra idejét a + és — gombok segitségével.
+ gomb értéke = 10 perc
— gomb értéke = 5 perc
Néhany masodperc mulva megjelenik a beprogramozott
id6tartam. Elindul a jelz&dra. A kijelz6fellleten kigyullad a

szimbélum » L\, és megjelenik a jelz6dra ideje. Az idéfunkcio
tébbi szimbdluma kialszik.

Ha letelt a jelz66ran beallitott id6

Megszoélal e‘gy jelz6hang. A kijelzéfellleten megjelenik a
szimbélum Li. Kapcsolja ki a jelzérat a gombbal (.

A jelzéora idejének modositasa
A jelz8dra idejének modositasahoz hasznalja a gombokat +

vagy —. Néhany masodperc mulva megjelenik a modositott
id6tartam.

A jelz6ora idejének torlése
Allitsa vissza a jelz86ran bedllitott id&t £ értékre a gombbal —.

Néhany masodperc mulva megjelenik a médositott idétartam. A
jelz6dra kialszik.

Idébeallitasok megtekintése

A kuldénbdzd idéfunkciok beprogramozasakor a kijelzéfellleten
kigyulladnak a megfeleld szimbdlumok. A nyil » az éppen aktiv
id6funkcio szimboluma elétt lathatd.

A jelz66ra L) vagy a f6zési id6 11 megtekintéséhez nyomja
meg tébbszér a gombot (®, amig a nyil » kigyullad a kivant
szimbdlum elétt. A vonatkozd érték néhany masodpercre
megjelenik a kijelzéfellleten.

Fozési idotartam

A sutén barmely ételtipushoz beallithaté a f6zési id6tartam. A
f6zési id§ leteltével a sitd automatikusan kikapcsol. Igy nem
kell megszakitania egyéb tevékenységet azért, hogy
kikapcsolja a sitét, illetve elkeriilheté a f6zési id6 véletlen
tullépése is.

A képen lathato példa: 45 perc f6zési id6tartam.

1.Valassza ki a f(itéstipust a funkcidvalasztd kapcsold
segitségével.

2.Valassza ki a kivant h6mérsékletet vagy a grillfokozatot a
hémérséklet-valasztd kapcsold segitségével.

3.Nyomja meg kétszer a gombot (.

A kijelz6fellleten megjelenik a szimbdlum . Kigyulladnak az
id6t jelzé szimbolumok, a nyil » és mellette a =l

4.Programozza be a f6zési id6t a gombok + vagy —
segitségével.
+ gomb értéke = 30 perc
— gomb értéke = 10 perc

Néhany masodperc mulva bekapcsol a siité. A kijelz&fellleten
megijelenik a f6zési id6, és kigyullad a szimbolum w1, Az
idéfunkcid tébbi szimbdluma kialszik.

Ha a f6zési id6 lejar

Megszélal egy jelz6hang. A sitd felflitése leall. A
kijelzSfellleten megjelenik a szimbdlum £. Nyomja meg a
gombot (®. Programozzon be Uj f6zési id6t a

gombok + vagy — segitségével. Vagy nyomja meg kétszer a

gombot (B, és 4llitsa a funkcidvalasztéd kapcsoldt kikapcsolt
allasba. A suté kikapcsol.

F6zési idotartam moédositasa

Modositsa a f6zési id6t a + és — gombok segitségével.
Néhany masodperc mulva megjelenik a modositott id6tartam.
Ha a jelz6dra be van programozva, el§sz6r nyomja meg a
gombot .

F6zési ido torlése
A gomb — segitségével dllitsa vissza a f6z&si id6t a & értékre.
Néhany masodperc mulva megjelenik a modositott idétartam.

Az id6 torl6dott. Ha a jelz6ora be van programozva, elészor
nyomja meg a gombot (.

Idébeallitasok megtekintése

A kilénb6z6 id6funkciok beprogramozasakor a kijelzéfellleten
kigyulladnak a megfelel§ szimbolumok. A nyil » az éppen aktiv
idéfunkcid szimbdluma elétt lathato.

A jelz86ra L) vagy a f6zési id6 121 megtekintéséhez nyomja
meg tdbbszér a gombot (©, amig a nyil » kigyullad a kivant
szimbodlum el6tt. A vonatkozd érték néhany masodpercre
megjelenik a kijelz&fellleten.



Gyermekbiztonsagi zar

A sut6 gyermekbiztonsagi zarral rendelkezik, melynek
segitségével megakadalyozhatd, hogy a gyermekek véletlendl
bekapcsoljak a készlléket.

Nem végezhetbk el beallitasok a sitén. A jelz66ra bekapcsolt
gyermekbiztonsagi zar mellett is beallithato.

Ha a f(itéstipus, a hémérséklet vagy a grillfokozat be van
programozva, a gyermekbiztonsagi zar megszakitja a felf(itést.
Gyermekbiztonsagi zar bekapcsolasa

Ne legyen beprogramozva az automatikus kikapcsolas.

»ff

Nyomja meg és tartsa lenyomva a gombot 5 kb. négy
masodpercig.

A kijelz6fellileten megjelenik a szimbdlum =—o0. A
gyermekbiztonsagi zar aktiv.

Megovas és tisztitas

Amennyiben megfelel&en tisztitja és apolja a sutét, az hosszu
ideig megdrzi fényes felliletét és funkcidit. A kdvetkezékben
bemutatjuk, hogyan térténik a siité apolasa és tisztitasa.

Utasitasok
m Az egyes anyagok (lveg, mUanyag, fém) miatt a készilék
el6lapjan kilonbozb elszinez6dések jelenhetnek meg.

m A sUt6ajto Uvegén lathato foltok, amelyek szennyez&désnek
tlinnek, valdjaban a sitélampa okozta fényvisszaverédések.

m Nagyon magas hédmérsékleten a zomanc megéghet. Ez
enyhe elszinez6dést okozhat. Ez a jelenség normalis, és
nincs hatassal a stté mikoddésére. A tepsik vékony peremét
nem lehet teljesen bevonni zomanccal. Emiatt tapintaskor a
felllet nem mindenhol sima, de ez nem befolyasolja a
korrozidalld képességet.

Tisztitoszerek

Tartsa be a tablazat utmutatasait, igy elkertlhet6, hogy a nem
megfeleld tisztitdszerek miatt karosodjanak a sité kilénbdzd
fellletei. Ne hasznalja a kdvetkez6ket:

m karcolod vagy maré hatasu tisztitoszerek,

m erbteljes hatasu, alkoholtartalmu termékek,
m durva mosogatdszivacs, szivacs,

m nagynyomasu vagy g6zzel tisztitd készllék.

Az Uj tisztitokend6ket hasznalat el6tt alaposan dblitse ki.

Tisztitando teriilet Tisztitoszerek

Gyermekbiztonsagi zar kikapcsolasa
Nyomja meg és tartsa lenyomva a gombot 2% kb. négy
masodpercig.

A kijelz6felllet szimbdluma =—o kialszik. A gyermekbiztonsagi
zar kikapcsolt.

Tisztitando teriilet Tisztitoszerek

Uvegtisztitd szer:
Puha kendd@vel tisztitsa meg. Ne
hasznaljon Uvegkaparot.

Uveg

Uvegtisztitd szer:

Puha kendével tisztitsa meg. Ne

hasznaljon alkoholt, ecetet, illetve
egyéb karcold vagy mar¢ hatasu
tisztitoszereket.

Kijelz6

Uvegtisztitd szer:
Puha kendével tisztitsa meg. Ne
hasznaljon Uvegkaparot.

Ajtd lvege

Enyhén szappanos meleg viz:
Tisztitsa meg egy kendd@vel.

Sitélampa burdja

Enyhén szappanos meleg viz:
Tisztitsa meg egy kendével. Ne dor-
zsblje.

Tomités
Ne vegye le!

Rostélyok és sinek Enyhén szappanos meleg viz:
Aztassa vizbe, majd tisztitsa meg

egy kenddvel vagy kefével.

Vezetbsinek Enyhén szappanos meleg viz:
Tisztitsa meg egy kendbvel vagy
kefével. Ne dztassa vizbe, és ne tisz-

titsa mosogatégépben.

Tartozékok Enyhén szappanos meleg viz:
Aztassa vizbe, majd tisztitsa meg

egy kenddvel vagy kefével.

Enyhén szappanos meleg viz:
Tisztitsa meg torl6ronggyal, majd
puha kendd&vel torélje szarazra. Ne
hasznaljon Uvegtisztitd szert, sem
Uvegkaparot.

Sité eleje

Rozsdamentes acél Enyhén szappanos meleg viz:
Tisztitsa meg torl6ronggyal, majd
puha kend&vel torolje szarazra. A
mész-, zsir-, kukoricaliszt- és tojasfe-
hérje-foltokat azonnal torolje le,
mivel a foltok alatti fellleten rozsda
keletkezhet.

A vevészolgalatnal és a szaklzletek-
ben kaphatok olyan specidlis tisztito-
szerek rozsdamentes acélhoz,
melyek forr¢ fellleteken is hasznal-
hatok. Hordja fel a tisztitdszert egy
puha és vékony kenddvel.

A slit6tér ontisztito fellileteinek tisztitasa

Bizonyos siték esetén a készllék belsejének hatso fala,
oldalso falai, illetve teteje nagy porozitasu keramiabevonattal
rendelkezhet. Ez a bevonat magaba szivja a sités soran
keletkezett foltokat, majd feloldja azokat, amig a sité be van
kapcsolva. Minél magasabb a hémérséklet és minél hosszabb
ideig van bekapcsolva a sit6, annal hatékonyabb a tisztitasi
folyamat.

Ha a szennyez6dés a siit6 tobbszori hasznalata utan sem tlinik

el, hajtsa végre a kdvetkezd lépéseket:

1. Tisztitsa meg alaposan a sité also és oldalso részét, melyek
nem rendelkeznek ilyen bevonattal.

2. Allitsa be a forré levegét &

3. Csukott sltéajtd mellett flitse fel az Ures sitét maximalis
hémérsékletre kb. 2 dran at.



A keramiabevonat regeneralddik. Miutan a suté belseje kihdilt,
tavolitsa el a barna vagy fehér szinli maradvanyokat egy puha
szivacs segitségével.

A bevonat enyhe elszinez8dése nincs hatassal az 6ntisztitd
funkcié mikddésére.

Figyelem!

m Ne hasznaljon olyan tisztitészereket, amelyek karcolnak. Ezek
megkarcoljak és karositjak a nagy porozitasu réteget.

m A keramiabevonathoz ne hasznaljon siit6tisztitd szereket. Ha
véletlendl siit6tisztitd kerlil a bevonatra, azonnal torélje le egy
szivaccsal és bd vizzel.

A zomancozott felliletek és a siit6 also részének tisztitasa

A tisztitashoz hasznaljon torl6kendét és enyhén mosdszeres
vagy ecetes meleg vizet.

Erés szennyez8dés esetén hasznaljon specialis fémszivacsot
vagy sutétisztito termékeket. A tisztitashoz csak akkor kezdjen
hozza, amikor a sité belseje mar kihdlt. Az dntisztito fellleteken
ne hasznaljon fémszivacsot vagy sUtétisztitd szert.

Vilagitas funkcioé

A sUt6 tisztitasat megkdnnyiti, ha bekapcsolja a siitében
talalhato lampat.

Siit6é lampajanak bekapcsolasa

Allitsa a funkciévalasztd kapcsoldt a kdvetkezs allasba: (&,
A lampa bekapcsol. A hémérséklet-valaszté kapcsold legyen
kikapcsolva.

Sité lampajanak kikapcsolasa

Allitsa a funkcidvalasztd kapcsoldt a kdvetkezd allasba: o.

A grill izzészalanak leszerelése

A kdnnyebb tisztitas érdekében néhany sitétipusnal a grill

izzészéala leszerelhetd.

A Egésveszély!!

A siit6 legyen hideg.

1.Huzza el6re a grill fogantyujat, majd tolja felfelé, amig egy
kattanast nem hall (A abra).

2.Ezzel egy id6ben fogja meg és hajtsa le a grill izzoszalat
(B abra).

=\

A tisztitas végeztével helyezze vissza a grill izzészalat. Tolja le a
rogzitéfogantyut, és illessze be a grill izzoszalat.
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A bal és jobb oldali rostélyok vagy sinek be-
és kiakasztasa

A tisztitdshoz a bal és jobb oldali rostélyok vagy sinek
kivehet6k. A sité legyen hideg.
Rostélyok vagy sinek kiakasztasa

1. Emelje fel a rostélyt vagy sint az ellilsé részénél fogva, és
akassza ki (A abra).

2. Ezutan huzza ki teljesen a rostélyt vagy sint (B abra).

( j @Q
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A rostélyokat és a sineket mosogatdgépben vagy egy szivacs
segitségével tisztitsa meg. A makacs foltok eltavolitasahoz kefe
hasznalata ajanlott.

Rostélyok vagy sinek beakasztasa

1. A racsot vagy a sint el6szér a hatso vajatba illessze be
(ehhez nyomja enyhén hatrafelé, A abra),

2.majd az ellilsé vajatba (B abra).

» %%

A rostélyok vagy sinek bal és jobb oldalon beillesztheték. A
gorbulet mindig alul legyen.

A siit6ajto ki- és beakasztasa

Az ajtd kdnnyebb leszerelése és az Uvegek egyszer(ibb
tisztitasa érdekében a sitdajtd levehetd.

A sUt6ajtd csukldpantjai biztositéelemmel rendelkeznek. Zart
biztositéelem esetén (A abra) az ajtd nem vehet§ le. Ha az ajtd
kiakasztasahoz kinyitja a biztositéelemet (B abra), a
csuklépantok régzllnek. Igy elkeriilhetd a hirtelen bezarodas.

2\ serilésveszély!!

Ha nem rogziti a csuklopantokat a biztositoelem segitségével,
hirtelen bezarddhatnak. Ugyeljen, hogy a biztositdelemek
mindig zarva legyenek, kivéve az ajtd levételekor, amikor nyitva
kell lennilk.



Az ajté kiakasztasa

1. Nyissa ki teljesen a sit6ajtot.

2.Huzza ki a jobb és bal oldalon 1évé biztositoelemeket (A
abra).

3.Csukja be a sitéajtot Utkdzésig (B abra). Fogja meg az ajtét
két kézzel, a jobb és bal oldalon. Enyhén csukja vissza, majd
huzza ki.

Siitéajto visszahelyezése

Szerelje vissza a sit6ajtot. Ehhez hajtsa végre a megadott
|épéseket forditott sorrendben.

1. Az ajto visszahelyezésekor Ugyeljen, hogy mindkét
csuklopant tokéletesen illeszkedjen a megfeleld nyilasba (A
abra).

2. A csuklopantok alsé vajatanak mindkét oldalon illeszkednie

=
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Ha a csukldopant felszerelése nem megfelel6en toértént, az ajtd
elmozdulhat.

3. Zarja vissza a biztositéelemeket (C abra). Csukja be a sité

ajtajat. \ x
[/

/\ serillésveszély!!
Ha a sit6ajto leesik vagy az egyik csuklopant hirtelen
becsukadik, ne érjen a csuklopanthoz. Hivja a vev@szolgalatot.

Ajtolapok ki- és beszerelése
A jobb tisztithatdsag érdekében a sitbajtd lveglapjai
kiszerelhet6k.

Szétszerelés

1.Vegye le a siit6ajtot, és fogantyuval lefelé helyezze egy
kenddre.

2.Vegye le a sit6ajto felsd fedblapjat. Ehhez nyomija le ujjaival
a bal és jobb oldalon talalhatd nyelveket (A abra).

3.Emelje meg és vegye ki a fels§ lveget (B abra).

A harom Uveggel rendelkez8 ajtok esetén hajtsa végre a
kovetkezd kiegészité |épést:

4.Emelje meg és vegye ki az Uveget (C abra).

Az Uveget Uvegtisztitd szerrel és puha kenddvel tisztitsa meg.

A Sériilésveszély!

A készilék ajtajanak dsszekarcolt lvege megrepedhet. Ne
hasznaljon Uvegkaparot, éles vagy surold hatasu
tisztitéeszkdzoket.

Osszeszerelés

A két Gveggel rendelkez§ ajtok esetén a 2-4. |épést hajtsa
végre.

Az dsszeszereléskor Ugyeljen, hogy a bal alsé "right above"
felirat forditva helyezkedjen el.

1.Tolja be az lveget megddntott helyzetben (A abra).

2.Tolja be a felsé liveget megdontodtt helyzetben a két
tartéelembe. A sima oldala legyen kivil. (B abra)

E
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3.Tegye a helyére, majd nyomja ra a feddlapot.
4. Helyezze vissza a sit6ajtot.

Miutan megfeleléen visszaszerelte az livegeket, ismét
hasznalhatja a sit6t.
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Mi a teend6 meghibasodas esetén?

Meghibasodas esetén gyakran csak egy kisebb és kénnyen
elharithatd hibardl van szé. Miel6tt értesitené a vevszolgalatot,
probalja elharitani a hibat a kbvetkez6 tablazat segitségével.

Meghibasodasi tablazat

Hiba Lehetséges ok Megoldas / Tanacsok

Nem miikédik a Hibas a biztosi- Ellendrizze a biztositékpa-

suté. ték. nelen, hogy a biztositék
megfeleld allapotban van-e.
Aramkimara- Ellendrizze, hogy a siutében
das. mikodik-e a vilagitas, illetve
a tobbi haztartasi készulék
mukodik-e.
A kijelz6n egy  Aramkimara-  Nyugtézza a gombbal (.
nulla villog. das.

Nem melegszik Por kerllt az
a suté. érintkezdkre.

Forgassa a forgatdgombo-
kat t6bbszér mindkét
iranyba.

Hibalizenetek

Ha a kijelz6fellleten hibaiizenet jelenik meg az £ szimbdlum
kiséretében, nyomja meg a gombot (©. Az lizenet eltlinik. A
beallitott id§ torl6dik. Ha a hibalzenet nem tlnik el, hivja a
vevdszolgalatot.

Az alabbi hibalizenetek okat a készllék hasznaldja is
megszintetheti.

Hibaiizenet Lehetséges ok Megoldas / Tanacsok

E Tul hosszan tar- Nyomja meg egyesével az

tott lenyomva  &sszes gombot. Elle-

egy gombot, nérizze, hogy van-e olyan

vagy egy gomb gomb, amely beragadt, le

beragadt. van takarva vagy szennye-
zett.

A Elektromos kisiilés veszélye!!

A nem megfeleld javitasok veszélyesek. A javitasokat kizardlag
a vevdszolgalat megfelel6en képzett szakemberei végezhetik
el.

Ugyfélszolgalat

Amennyiben az On késziilékét javitani kell, vevészolgalatunk a
rendelkezésére all. Mindig megtalaljuk a megfelel6 megoldast
mar csak azeért is, hogy elkerUljuk szerviztechnikusaink
szlkségtelen kiszallasait.

E-szam és FD-szam

Telefonos megkeresés esetén adja meg a termékszamot
(E-szédm) és a gyartasi szamot (FD-szam), hogy szakszer(
segitséget nydjthassunk Onnek. A szammal ellatott tipustablat a
jobb oldalon, a stt6ajtd oldalan taldlja. Hogy szlikség esetén ne
kellien sokaig keresgélnie, felirhatja ide a készlilékének adatait
és az Ugyfélszolgalat telefonszamat.

FD-szam
E-szam. (gyartasi

szam)
Ugyfélszolgalat =
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Sitélampa cseréje

Ha a sit6 lampaja megsérult, ki kell cserélni. A magas
hémérsékletnek ellenalld (T300 °C) cserelampa (220-240 V,
E14 foglalat, 25 W) a vev8szolgalatnal vagy szakuzletekben
szerezhetd be. Kizardlag ilyen lampat hasznaljon.

A Elektromos kislilés veszélye!!

Valassza le a késziléket az elektromos haldzatrdl. Ellenérizze,

hogy a levalasztas megfeleléen megtdrtént.

1. A sérllések megel6zése érdekében teritsen le egy
konyharuhat a kih(lt sit6 belsejében.

2. Csavarja balra az Uvegburat, majd vegye le.

3.A lampat egy azonos tipusu lampara cserélje ki.
4.Csavarja vissza az (ivegburat.

5.Vegye ki a konyhakendét, majd kapcsolja vissza a késziiléket
az elektromos halézatra.

Uvegbura

A sérllt Uvegburakat cserélni kell. Az Givegbura a
vev@szolgalatnal szerezheté be. Vasarlaskor adja meg a
készllék tipusszamat és gyartasi szamat.

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

Az egyes orszagok kapcsolati adatait megtalalja a mellékelt
Ugyfélszolgalati jegyzékben.

Javitasi megrendelés és tanacsadas zavarok esetén

H +361 489 5461

Bizzon a gyartdé hozzaértésében. Ezzel biztositja, hogy a javitast

szakkeépzett szerelGk végzik el, akik eredeti potalkatrészekkel
rendelkeznek az On készllékéhez.



Energiamegtakaritasi és kornyezetbarat otletek

Itt dtleteket adunk Onnek ahhoz, hogyan takarithat meg siités
kézben energiat, és hogyan artalmatlanithatja készllékét
megfeleléen.

Energiamegtakaritas

m A sUt6t csak akkor melegitse el8, ha a recept vagy a
vonatkozo tablazat eléirja.

m Hasznaljon sotét szind, feketére lakkozott vagy zomancozott
stt6format. Ezek jobban magukba sziviak a hét.

m A f8zési és sltési ciklusok soran tartsa csukva a sit6ajtot.

= Ha tbbb stteményt sit, lehetGség szerint kbzvetlenil egymas
utan készitse el azokat. Igy a mar meleg sitét hasznalhatja,
€s a masodik slitemény révidebb id§ alatt elkésziil. Egyszerre
két téglalap alaku stt6format is behelyezhet egymas mellé.

m Hosszu elkészitési id6 esetén kikapcsolhatja a sutét
10 perccel az id6 letelte el6tt, igy a hatralévé idében a
maradékhdvel siithet.

Artalmatlanitas kérnyezetbarat médon

A csomagolast kornyezetbarat médon artalmatlanitsa.
Ez a készilék az elhasznalt villamossagi és
elektronikai készllékekrél szold 2012/19/EK
iranyelvnek megfelel§ jelolést kapott.

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

Kisérleti konyhankban teszteltiik Onnek

Ebben a fejezetben ételek és azok optimalis beallitasai
talalhatok. Megmutatjuk Onnek, melyik flitési mod és
hémérséklet a legmegfelelébb a kivalasztott ételhez. Adatok is
olvashatdok a megfeleld tartozékokrodl és arrol, melyik szintre
kell betolni azokat. Tippeket adunk Onnek az edényekhez és az
elkészitéshez.

Utasitasok

m A tablazatban lév§ értékek mindig a hideg és Ures sutétérbe
valo betolasra érvényesek.

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

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

= A mellékelt tartozékokat hasznalja. Tovabbi tartozékok
kiegészit6 tartozékként a szakkereskedésben vagy a
vev@szolgalatnal kaphatok.

Hasznalat el6tt minden olyan tartozékot vegyen ki a
sut6térbdl, amelyre nincs szliksége.

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

Tortak és sitemények

Siités egy szinten

A legjobb eredmény érdekében, siitemények siitéséhez
hasznélja a felsé és also fiitést [Z.

Ha forrd levegdvel sit, a tartozékokat ajanlott a kdvetkez§
szintekre helyezni:

m SUtemény készitése formaban: 2. szint
m SUtemény készitése tepsiben: 3. szint

Sités tobb szinten

Haszndlja a forré levegét &)

A két szinten torténd sttéskor hasznalatos szintek:
m Zomancozott talca: 3. szint

= Aluminiumtalca: 1. szint

A sutébe egy id6ben betett tepsik tartalma nem azonos id6ben
készil el.

A tablazatokban szamos tanacsot talal az egyes ételek
elkészitéséhez.

Ha egyszerre 3 téglalap alaku format hasznal, az abran lathatd
modon helyezze azokat a sitéracsra.

Utasitas: Ne helyezze az élelmiszert kozvetlendl az aluminium
sutétepsire. Bélelje ki az aluminium sUtétepsit sutépapirral.

Siitéformak:
A sotét, fémbdl készilt sttéformak a legalkalmasabbak.

Vékony fali fémbdl készllt vilagos sttéforma 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 tablazatban feltiintettiik az egyes sitemények és desszertek
készitésekor hasznalatos flitéstipusokat. A h6mérséklet és az
elkészitési id6 a tészta mennyiségétdl és allagatol figg. Ezért
az elkészitési tablazatban minden esetben értéktartomanyok
szerepelnek. Az elkészitéskor el6szdr a legalacsonyabb értéket
alkalmazza. Ha alacsonyabb hémérsékletet allit be, a sités
egyenletesebb lesz. Szikség esetén a kdvetkezd alkalommal
magasabb értéket hasznalhat.

Ha elémelegiti a siitét, a feltlintetett sttési id6k 5-10 perccel
csokkennek.

Tovdbb informdcid a tdbldzatokhoz tartozé "siitési javaslatok”
részben taldlhatd.

Ha egyetlen tortat st egyetlen szinten, tegye a sttéformat a
zomancozott tepsibe.

Ha egyszerre tobb stteményt készit, a sttéformakat egymas
mellé helyezheti a sltéracson.
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Siitemény siitéformaban forma a rostélyon Magassag Fiitési mod Hémérsék- Siitési id6 percben
let °C-ban

Lepény fehérbadog lepényforma, 1 (] 220-240 40-50
@31 cm 143 190-200 35-45

Quiche fehérbadog lepényforma, 1 (] 220-230 40-50
@ 31 cm

Sltemény* fehérbadog slteményforma, 2 (] 180-200 50-60
@ 28 cm

Teaslitemény, egyszer(i koszoru/négyszogletes sutéforma 2 160-180 55-70
3 négyszogletes sitéforma 3+1 140-160 70-90

* Ha egyszerre tObb siteményt szeretne sitni, helyezzen tobb sttéformat a rostélyra.

Siitemények a sutStepsiben Szint Flitéstipus Hémérséklet Fézésiido
(°C) (perc)
Pizzak Sutétepsi 2 ] 200-220 25-35
Aluminiumtepsi + lapos sitétepsi 1+3 170-180 35-45
Aluminiumtepsi + normal mély tepsi 1+3 170-180 35-45
Rétestészta Sut6étepsi 3 180-200 25-35
Aluminiumtepsi + lapos sutétepsi 1+3 170-190 30-45
Aluminiumtepsi + normal mély tepsi 1+3 170-190 30-45
Borek Normal tepsi 2 | 190-200 40-55
Kiegészité sltétepsi beszerezhetd a szaklzletekben és a vevészolgalatnal.
Kenyér és zsomle Szint Flitéstipus :-!)%Térséklet F6zési id6 (perc)
Eleszt6s kenyér, 1,2 kg lisztbdI* Zomancozott talca 2 O 270 8
(el6melegitéssel) 200 35.45
Kovaszos kenyér 1,2 kg lisztbdl*, Zomancozott talca 2 O 270 8
(el6melegités) 200 40-50
Zs6mle (pl. rozs) Zomancozott talca 3 O 200-220 20-20
* Soha ne Ontson vizet kdzvetlenll a forrd sité belsejébe.
Edesség Szint Flitéstipus Hémérséklet  Foézésiido
(°C) (perc)
Tea- és aprosttemények  Zomancozott talca 3 O 150-160 20-30
Aluminiumtepsi + lapos sutétepsi 1+3 140-150 20-30
Aluminiumtepsi + normal mély tepsi 1+3 140-150 20-30
Habcsok Zomancozott talca 3 80-90 180-210
Fank Zomancozott talca 2 (| 190-210 30-40
Mandulas sitemény Zomancozott talca 3 O 110-130 30-40
Aluminiumtepsi + lapos sutétepsi 1+3 100-120 35-45
Aluminiumtepsi + normal mély tepsi 1+3 100-120 35-45

A kiegészit§ tepsik valaszthato tartozékként beszerezhetbk a szakizletekben.
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Sitési javaslatok és hasznos tanacsok

Sajat recept hasznalata.

Az elkészitési tablazatban feltlintetett hasonld terméket vehet alapul.

Hogyan lehet ellenérizni, hogy elkészllt-e a pis-
kotatésztabol készilt sitemény?

Kb. 10 perccel a receptben szerepld siitési id6 lejarta el6tt szirja meg a slte-
meényt egy vékony fapalcikaval a legvastagabb pontjan. Ha a palcikara nem
ragad ra a tészta, a stitemény elkészlilt.

A torta lapos maradt.

Legkdzelebb hasznaljon kevesebb folyadékot, vagy valasszon 10 °C-kal alacso-
nyabb sitési hdmérsékletet. A tészta készitésekor vegye figyelembe a recept-
ben megadott id6t.

A torta kbzepe magasra kelt, de a szélei kevésbé
magasak.

Ne kenje be zsiradékkal a format. Amikor a siitemény elkészllt, egy kés segitsé-
gével évatosan vegye ki a formabdl.

A sltemény teteje tulsagosan megsilt.

Helyezze a siiteményt a sut6 alacsonyabb szintjére, valasszon alacsonyabb
sitési hémérsékletet, és hagyja sllni hosszabb ideig.

A sUtemény tul szaraz lett.

Egy pélcikaval tébbszor szirja meg a mar kész siiteményt. Ontsén a tetejére
néhany csepp gyumolcslevet vagy valamilyen alkoholos italt. Legkdzelebb
allitsa a stitési hémérsékletet 10 °C-kal alacsonyabbra, és csdkkentse a slitési
idét.

A kenyér vagy az édesség (pl. a turdtorta) kilseje
megfeleld, de a belseje pépes (helyenként ned-

Legkdzelebb hasznaljon kevesebb folyadékot, és hagyja egy kicsit tovabb stilni,
alacsonyabb hémérsékleten. Ha olyan siteményt sit, amelyen |édus feltét van,

ves).

akkor el6szor a sitemény aljat sisse meg. Ezutan szérjon ra mandulat vagy

hintse be zsemlemorzsaval, majd ezt kbvetéen tegye ra a feltétet. Vegye figye-
lembe a recept utasitasait és az elkészitési id6t.

A tészta egyenetlenll silt at.

Valasszon alacsonyabb hémérsékletet, a tészta igy egyenletesebben fog atsilni.

A kényesebb tésztakat egy szinten, alsé és felsé fiitéssel (2 siisse. A kildgd
stit6papir befolyasolhatja a levegé keringését a sttében. A papirt mindig iga-
zitsa a tepsi méretéhez.

A gylmolcsds sltemény alja nem silt at.

Legkdzelebb egy alacsonyabb szinten slisse a sliteményt.

Kifolyt a gyimalcs leve.

Legkdzelebb hasznalja a normal tepsit (ha van).

Az élesztbvel készllt kisebb sitemények dssze-
ragadhatnak a sitében.

Ezért prébdlijon kb. 2 cm tavolsdagot hagyni kdzéttik. Igy minden oldalon ele-
gendd hely lesz a siiteményeknek, hogy feldagadjanak és atsiljenek.

A sUtés egyszerre t6bb szinten toértént. A felsé

Ha egyszerre tdbb szinten sit, mindig haszndlja a forré levegét ). Bar On egy-

tepsiben a sitemény sotétebbre sult, mint az alsé  szerre t6bb tepsiben siit, ez nem jelenti azt, hogy a kiilénbdzd ételeknek egy-

tepsiben [évé.

szerre kell elkészilnilk.

ToOlt6tt siitemények készitésekor vizpara keletkez- Siitéskor para keletkezhet. A para egy része a siit6 ajtajan keresztil tavozik, és
het. vizcseppek formajaban a kezel6fellileten vagy a kérnyezé butorokon csapddhat
le. Ez természetes fizikai folyamat.

Hus, szarnyas, hal

Edények
Barmilyen héallé edényt hasznalhaté. A nagyméretl siltekhez
a zomancozott tepsi is hasznalhatd.

A legjobb, ha Uvegedényt hasznal. Ellendrizze, hogy a fedd
megfelelben illeszkedik az edényre, és jol zar.

Zomancozott edények esetén tobb folyadék hozzaadasa
sziikséges.

Rozsdamentes acél edények hasznalata esetén a hus nem sl
at tokéletesen, s6t nyers maradhat. Ebben az esetben novelje
az elkészitési id6t.

A tablazatokban megadott adatok:

Edény fedd nélkil = fedetlen

Edény fedbvel = fedett

Az edényt mindig a sitéracs kdzepére helyezze.

A felforrésodott lvegedényeket tegye egy szaraz konyharuhara.
Az Uveg megrepedhet, ha nedves vagy hideg fellilethez ér.
Siiltek

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

Parolt slltekhez b&ven adjon folyadékot. Az edény aljan 1 -
2 cm folyadék legyen.

A folyadék mennyisége fligg a hus fajtajatol és az edény
anyagatdl. Ha zomancozott sitéedényben készit hust, valamivel
tobb folyadékra van szlikség, mint az Uvegedények esetében.

A nemesacélbdl készllt sitéedények csak feltételesen
hasznalhatok. A hus lassabban {6 és kevésbé pirul meg.
Magasabb hémérsékletet és/vagy hosszabb siitési id6t
hasznaljon.

Grillezés

Grillezéskor a sité ajtaja mindig legyen csukva.

Miel6tt behelyezné az ételt a sitébe a grillezéshez, melegitse
el6 a slt6ét kb. 3 percig.

Az ételt kdzvetlenll a racsra helyezze. Ha csak egy darabot
készit, ajanlott azt a racs kdzepére helyezni.

Tegye be a zomancozott tepsit az 1. szintre. Ez felfogja a hus
levét, és a siit§ is tisztabb marad.

A sUt6tepsit és a normal tepsit ne helyezze a 4. és 5. szintre.
Az intenziv héhatas miatt a tepsi deformalddhat, és a
kihuzasakor megsériilhet a sité.

Lehet6ség szerint azonos méret( darabokat siisson. [gy
egyenletesen slilnek meg és nem szaradnak ki. Grillezés utan
sOzza meg a husszeleteket.

Ha az elkészitési id6 %s-a eltelt, forditsa meg a szeleteket.

A grill izzdszala automatikusan kapcsol be és ki. A jelenség
normalis. Gyakorisaga a kivalasztott grillfokozattdl figg.
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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 sUlt hatszint f6zés utan tekerje aluféliaba és hagyja 10 percig
a sUtében pihenni.

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

Huasok Suly Edény Szint Fltéstipus = HOémérséklet Fézésiid6
(°C), grillfokozat (perc)
Parolt marhahus ( pl. borda) 1,0 kg fedett 2 O 220-240 90
1,5 kg 2 = 210-230 110
2,0 kg 2 = 200-220 130
Hatszin 1,0 kg fedetlen 2 = 210-230 70
1,5 kg 2 ] 200-220 80
2,0 kg 2 = 190-210 20
Marhasult angolosan 1,0 kg fedetlen 1 210-230 40
Bifsztek jol atstitve* Sutéracs 5 ™ 3 20
Bifsztek angolosan* 5 ™ 3 15
Sertéshus szalonna nélkil 1,0 kg fedetlen 1 190-210 100
(pl- tarja) 15 kg 1 180-200 140
2,0 kg 1 170-190 160
Sertéshus szalonnaval 1,0 kg fedetlen 1 180-200 120
(pl. lapocka, comb) 1,5 kg 1 170-190 150
2,0 kg 1 160-180 180
Flstolt sertésborda, csontos 1,0 kg fedett 2 = 210-230 70
Silt vagdalt 750 g husbol fedetlen 1 170-190 70
Kolbasz kb. 750 g Sltéracs 4 ™ 3 15
Borjusdlt 1,0 kg fedetlen 2 = 190-210 100
2,0 kg 2 = 170-190 120
Kicsontozott baranycomb 1,5 kg fedetlen 1 150-170 110

* Melegitse el6 a sitét 5 percig.

Szarnyasételek

A tablazatban feltlintetett sulyértékek tdltelék nélkili és
sltéshez el6készitett szarnyashusra vonatkoznak.

Az egész szarnyast az els@ sutéracsra helyezze, a mellehusaval
lefelé. A becslilt id6 %5-anak eltelte utan forditsa meg.

A slilteket, pulykaszeletet, mellehusat az elkészitési idd felének
letelte utan forditsa meg. A szarnyasokat az elkészitési id6 73-a
utan forditsa meg.

Kacsa és liba siitésekor szurja at a bért a szarnyak alatt, igy a
zsiradék ki tud folyni.

A szarnyasok ropogosra sllnek, ha az elkészitési id6 végéhez
kozeledve vajjal, sés vizzel vagy narancslével keni be a hust.

Ha a grillezést kozvetlendl a stutéracson végzi, helyezze a
zomancozott tepsit az 1. szintre.

Szarnyasételek Suly Edény Szint Flitéstipus HOmérséklet Fo6zésiid6
(°C) (perc)

Fél csirke, 1-4 db darabonként 400 g Sutéracs 2 200-220 40-50

Bontott csirke darabonként 250 g Sitéracs 2 200-220 30-40

Egész csirke, 1-4 adag adagonként 1,0 kg Sitéracs 2 190-210 50-80

Kacsa 1,7 kg Sitéracs 2 180-200 90-100

Liba 3,0 kg Sutéracs 2 170-190 110-130

Fiatal pulyka 3,0 kg Sutéracs 2 180-200 80-100

2 pulykacomb darabonként 800 g Siitéracs 2 190-210 90-110
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Halételek Halszeletek sltésekor, az atstités érdekében adjon az ételhez

Ha az elkészitési idd 25-a eltelt, forditsa meg a halszeleteket. néhany evékanal folyadekot.

Ha a grillezést kdzvetlenll a sutéracson végzi, helyezze a

Az egészben elkészitett halat nem sziikséges megforditani. Az 3 , ;
zomancozott tepsit az 1. szintre.

egész halat Uszasi helyzetben, hatuszonnyal félfelé tegye a
sitébe. Hogy a hal stabilan alljon, helyezzen a hal belsejébe
Osszevagott burgonyat vagy egy sitében hasznalhato,
kisméretl edényt.

Halételek Suly Edény Szint Fiitéstipus HoOmérséklet 1d6 (perc)
(°C)

Hal, fehér/vegyes (egészben), pl. keszeg 600 g Zomancozott talca 3 O 180-190 45-55

Zsiros hal (kisebb adagok), pl. lazac Sutéracs* 2 | 180-190 45-55

Toltott tékehal 1,0 kg Zomancozott talca 3 O 180-190 55-65

* Tegye be a zomancozott tepsit az 1-es szintre.

Tippek siitéshez és grillezéshez

A sUlt pontos sulyara vonatkozéan nin- Az adatokat a legkdzelebbi legalacsonyabb sulynak megfelel8en valassza ki, és hos-

csenek adatok a tablazatban. szabbitsa meg az idét.
Hogyan allapithaté meg, hogy a stilt Hasznaljon hushémérét (a szakkereskedésben kaphatd), vagy végezze el a ,kanal-pro-
elkészllt-e. bat“. Nyomja meg a kanallal a siiltet. Ha a hust feszesnek érzi, készen van. Ha enged a

nyomasnak, meég slisse egy darabig.

A sililt tul sétét és a bér helyenként meg- Ellendrizze a betolasi magassagot és a hédmérsékletet.
égett.

Ha a sult jol néz ki, de a martas megé- Valasszon a kdvetkezd alkalommal kisebb sitéedényt, vagy adjon hozza tdbb folyadé-
gett. kot.

Ha a sult jol néz ki, de a martas tul vila- Valasszon a kdvetkez8 alkalommal nagyobb sit6edényt, 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.

Csében siiltek, felfujtak, piritésok
Az edényt mindig a sutéracsra helyezze.

Ha edény hasznalata nélkul, kdzvetlenll a sutéracson szeretne
sltni, helyezze a zomancozott tepsit az 1. szintre. Igy a sutd
kénnyebben tisztan tarthato.

A csbben siilt étel dllaga az edény méretétdl és az étel
szintjétdl fligg. A tablazatban szereplé értékek csak tajékoztatod

jellegliek.
Etel Edény Szint Flitéstipus Ho6mérséklet Fézési ido
(°C), grillfokozat (perc)
Edes felfuijt (pl. gylimélcsds tardfelfujt) Szufléforma 2 [ 180-200 40-50
Fliszeres cs6ben slltek, f6tt hozzava- Szufléforma vagy zomancozott 3 () 210-230 30-40
I6kkal (pl. cs6ben sult tészta) tepsi 3 5 510-230 50-30
Fliszeres csbben siiltek, nyers hozza- Forma csBben sllt ételek készi- 2 160-180 50-70
valdkkal* (pl. csében silt burgonya) téséhez vagy zomancozott tepsi 5 160-180 50-70
Piritds készitése Sutéracs 5 ] 3 4-5
Bundaskenyér Sitéracs 3+1 170-180 8-12

* A cs@ben sult étel ne legyen 2 cm-nél magasabb.
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Készételek
Kdvesse a gyartd csomagolason feltlintetett utasitasait.

Ha a tartozékot siit6papirral takarja le, bizonyosodjon meg
arrél, hogy a papir ellenéll a magas hémérsékletnek. Az
elkészitendd ételnek megfeleld méretl sitépapirt hasznaljon.

A végeredmény nagyban fligg a felhasznalt alapanyagtdél. Az
alapanyagok jellemzdéi, szine valtozo.

Etel Tartozékok Szint Flitéstipus Hémérséklet (°C) Id6 (perc)

Sllt burgonya Satéracs vagy zomancozott 3 O 190-210 20-30
tepsi

Pizza Sutéracs 2 O 200-220 15-20

Pizza baguette Zomancozott talca 3 ] 190-200 20-25

Utasitas: A tepsi mélyh(itott termékek siitésekor
deformalddhat. Ezt a hémérséklet-ingadozas okozza. A sltés
végeztével az alakvaltozas megsz(inik.

Kilonleges ételek

Alacsony hémérsékleten finom krémes joghurt vagy lagy kelt
tészta készithetd.

Ehhez el8szor vegye ki a sit6térbdl a tartozékokat, tovabba a
bal és jobb oldali rostélyokat vagy sineket.

Joghurt készitése

1.Forraljon fel 1 liter (3,5 %-0s zsirtartalmu) tejet, majd hagyja
lehtlini kb. 40 °C-ra.

2.Keverjen bele 150 g (hideg) joghurtot.

3.Ontse a masszat csészékbe vagy edénykékbe, és takarja le
foliaval.

4. Melegitse el6 a sUtét az utasitasok szerint.

5.Ezutan helyezze a csészéket vagy edényeket a sitd also
szintjére, és kdvesse az elkészitési utasitasokat.

Elesztds tészta kelesztése

1.Készitse el az élesztds tésztat a szokdsos mddon. Ontse a
masszat héalld keramiaedénybe, és fedje le.

2. Melegitse el6 a sutét az utasitasok szerint.

3.Kapcsolja ki a készilléket, majd kelessze a tésztat a
kikapcsolt készilékben.

Etel Edények Szint

Fiitéstipus

Hémérséklet Id6

Joghurt Helyezze a csészé- a sit6tér aljara

ket vagy edényeket

Melegitse el§ 50 °C-ra 5 perc
50 °C 8 ora

Elesztés tészta Helyezzen egy a sutétér aljara Melegitse el6 50 °C-ra 5-10 perc
kelesztése hdallé edényt kapcsolia ki a késziiléket, és  20-30 perc

tegye a kelt tésztat a stt6térbe.
Kiolvasztas

A kiolvasztasi id§ az étel tipusatél és mennyiségétdl figg.
Kdvesse a gyartd csomagolason feltlintetett utasitasait.

Vegye ki a fagyasztott élelmiszert a csomagolasbdl, és
helyezze a sltéracsra egy megfelelé edényben.

A szarnyast a mellehdsaval lefelé helyezze el.

Fagyasztott termékek

Tartozékok Szint

Flitéstipus Homeérséklet

Pl. tejszinhabos torta, vajkrémes torta, csokoladé- vagy
cukormazzal bevont torta, gyimolcs, csirke, felvagott és
hus, kenyér és zsdmle, slitemény és egyéb édesség

Sitéracs 1

A hémérséklet-valasztod
kapcsold kikapcsolt alla-
potban marad

Szaritas
Csak min6ségi és alaposan megmosott gylimdlcsdket és
z6ldségeket hasznaljon.

Hagyja megszaradni 6ket.

A zomancozott tepsibe és a sitéracsra helyezzen specialis
sttépapirt vagy pergamenpapirt.

|dénként forditsa meg a gyumdlcsoket és zoldségeket.
Ha megstiltek, szaritsa meg 6ket, és tavolitsa el a papirt.

Etel Szint Fitéstipus  HOémérséklet (°C) F6zési id6 (ora)
600 g karikara szeletelt alma 1+3 80 kb. 5 éra

800 g szeletelt korte 1+3 80 kb. 8 dra

1,5 kg szilva 143 80 kb. 8-10 ¢ra
200 g megtisztitott fliszerndvény 1+3 80 kb. 1 2 dra
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Lekvarkészités

A f6zés el6tt tisztitsa meg és készitse el az Uvegeket és a
gumikat. Lehet6ség szerint azonos méretl befétteslivegeket
hasznaljon. A tablazatban feltlintetett értékek egyliteres, kerek
befétteslivegekre vonatkoznak.

Figyelem!

Ne hasznaljon nagyobb térfogatl vagy magasabb lvegeket. Az
Uvegek fedele megrepedhet.

Kizarolag kifogastalan minéségl zoldséget és gyimdlcsot
hasznaljon. Az alapanyagot alaposan tisztitsa meg.

A tablazatban szerepld id6értékek tajékoztatd jellegliek. A
konkrét érték a kdrnyezeti hémérséklet, az livegek szama,
illetve az lGvegek tartalmanak mennyisége és hémérséklete
fliggvényében valtozik. A készlilék kikapcsolasa el6tt
ellendrizze, hogy a befétteslivegekben buborékok képzddtek.

Elkészités

1.Tegye a z6ldséget vagy a gylimolcsot a befbttes livegekbe,
de ne tdltse teljesen tele az Uvegeket.

2. Alaposan tisztitsa meg az Gvegek peremét.

3.Minden uvegre tegyen egy beféttesgumit és egy tet6t.

4. eszorito segitségével szoritsa ra a fedelet az lvegre.

Egyszerre maximum hat Uveg helyezheté a sitétérbe.

Beallitas

1. Tegye be a zomancozott tepsit a 2. szintre. Tegye a
befétteslivegeket a tepsire Ugy, hogy ne érjenek egymashoz.

2.Onts®én a zomancozott tepsibe % liter forrd (kb. 80 °C-0s)
vizet.

3.Csukja be a sité ajtajat.
4. Allitsa a funkcidvalasztd kapcsoldt alsé flités [ helyzetbe.
5. Allitsa a hémérsékletet 170 és 180 °C kozé.

Lekvarkészités

Kb. 40-50 perc utan sdrl buborékok keletkeznek. Kapcsolja ki
a sutét.

Kb. 25-35 perc utan vegye ki a bef6ttes Uvegeket a siitébdl (ez
alatt az id8 alatt a maradékhét hasznalta). Ha hosszabb ideig a
stt6ben hagyja az lUvegeket, csirak keletkezhetnek, és a lekvar
megsavasodhat.

Gyluimolcsbefé6tt (egy liter) amikor a buborékok megjelennek  Maradékhé
Alma, ribizli, eper kikapcsolas kb. 25 perc
Cseresznye, sargabarack, @szibarack, ribizli kikapcsolas kb. 30 perc
Alma-, korte-, szilvaplré kikapcsolas kb. 35 perc

Zoldségek elkészitése

Amint kis buborékok jelennek meg az lUvegekben, allitsa a
hémérsékletet kb. 120-140 °C-ra. Kb. 35-70 perc a zoldség
tipusatdl flggéen. Ha az id§ letelt, kapcsolja ki a siitét, és
hasznalja a maradékhét.

"Hideg f6zéssel" elkészitett z6ldségek egyliteres livegekben

A buborékok megjelenésétol 120-140 °C-on Maradékhd

Uborka - kb. 35 perc
Cékla kb. 35 perc kb. 30 perc
Kelbimbd kb. 45 perc kb. 30 perc
Bab, karalabé, voros kaposzta kb. 60 perc kb. 30 perc
Borsd kb. 70 perc kb. 30 perc
Uvegek kivétele a siit6bél Figyelem!

A f6zés befejezését kdvetben vegye ki a befbttesiivegeket a
sutébél.

Akrilamid az élelmiszerekben

Akrilamid f6ként a magas hémérsékleten elkészitett gabonat és
burgonyat tartalmazo ételekben keletkezik, mint példaul sult
burgonya, piritds, zsdmle, kenyér és sitemény (aprositemeény,
fliszeres sltemény, karacsonyi stitemény).

Ne tegye hideg vagy nedves fellletre az livegeket, mivel
megrepedhetnek.

Tanacsok alacsony akrilamidtartalmu ételek készitéséhez

Altalanos informaciok

Torekedjen a lehetd legrovidebb f6zési idbre.

Az ételt enyhén siisse meg, ne sisse tul.

A nagy mennyiség(i, magas ételek kevés akrilamidot tartalmaznak.

Sltés

Fels6 és also flitéssel, max. 200 °C

Forré leveg6vel, max. 180 °C.

Tea- és aprosttemények

Felsé és also flitéssel, max. 190 °C.

Forré leveg6vel, max. 170 °C.
A tojas és a tojassargaja csokkentik az akrilamidképz8dés esélyét.

Sutében siilt burgonya

Rendezze el a tepsiben egyenletesen, egy rétegben. Tepsinként legalabb 400 g burgo-

nyat siisson, igy elkertlhetd az étel kiszaradasa
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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 2 szinten:

A mély zomancozott tepsit mindig a felsé szintre, az
aluminiumtepsit mindig az alsé szintre helyezze.

Vajas sitemény:

A sUtébe egy id6ben betett tepsik tartalma nem azonos idében
készil el.

Almas pite 1 szinten:

Helyezze a soétét szind, kinyithatd formakat egymas mellé.
Almas pite 2 szinten:

Helyezze a sétét szind, kinyithatd formakat egymas ala.

Kinyithatd pléhformaban készitett siitemények:

A sitéshez haszndlja a fels6 és also flitést (2 egy szinten. A
sitéracs helyett hasznalja a zomancozott tepsit, és a kapcsos
stt6formakat felllre helyezze.

Etel Tartozékok - tanacsok és Szint Fltéstipus HO6mérséklet I1d6
figyelmeztetések (°C) (perc)

Vajas sttemény (elémelegitéssel*) Lapos sitétepsi 2 O 160-170 20-30
Normal mély tepsi 3 O 150-160 20-30
Aluminiumtepsi + lapos sitétepsi 1+3 140-160 20-30
Aluminiumtepsi + normal mély tepsi 1+3 140-160 20-30

Kisebb sitemények, 20 db Zomancozott talca 3 (| 150-170 20-35

Kisebb sitemények, tepsinként 20 db Aluminiumtepsi + lapos stt6tepsi 1+3 140-150 30-40

(elémelegités”) Aluminiumtepsi + normél mély tepsi 1+3 140-150 30-40

Vizes piskota (el6melegités*) Kapcsos sttéforma 1 (| 170-180 35-45

Sima élesztés sttemény Zomancozott talca 2 O 160-180 30-40
Aluminiumtepsi + lapos sitétepsi 1+3 150-160 30-45
Aluminiumtepsi + normal mély tepsi 1+3 150-160 30-40

Almas sitemény 2 sUtéracs + 2 badog kapcsos sutéforma 1+3 170-180 60-70
@ 20 cm.
Zomancozott tepsi + 2 badog kapcsos 1 = 190-210 70-90
sUtéforma @ 20 cm.

* A sité el6melegitéséhez ne hasznalja a gyors felf(itést.

Sitéracsok és siitétepsik valaszthatd tartozékként beszerezhetbk a szakizletekben.

Grillezés

Ha az ételt kdzvetlenil a sitéracsra helyezi, helyezze a

zomancozott tepsit az 1. szintre. Ez felfogja a hus levét, és a

sUtd tisztabb marad.

Etel Tartozékok Szint Flitéstipus Grillfokozat Id6 (perc)

Piritds készitése (elémelegités: 10 p) Sitéracs 5 ™ 3 2-2

Borjuhusos hamburger, 12 adag* Sitéracs + zomanco-  4+1 ™ 3 25-30

(el6melegités nélkul) zott tepsi

* Az id6 %43 részének eltelte utan forditsa meg.
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produse, accesorii, piese de schimb si servicii:
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www.siemens-eshop.com

A\ Instructiuni de siguranta importante

Cititi cu atentie aceste instructiuni. Numai
astfel puteti utiliza aparatul corect siin
siguranta. Pastrati instructiunile de utilizare
si de montaj pentru o consultare ulterioara
sau pentru eventuali viitori proprietari.

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

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

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

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

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

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

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

Copiii nu au voie sa se joace cu aparatul.
Curatarea si intretinerea realizate de
utilizator nu vor fi efectuate de catre copii,
decéat cu conditia ca acestia sa aiba véarsta
de peste 8 ani si sa fie supravegheati.
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Copiii mai mici de 8 ani trebuie tinuti la
distanta de aparat si de cablul de racord.
Introduceti intotdeauna accesoriul in locul
corespunzator din spatiul de coacere.
Consultati descrierea accesoriilor din
spatiul de coacere.

Pericol de incendiu!

Obiectele inflamabile, depozitate in spatiul
de coacere, se pot aprinde. Nu depozitati
niciodata obiecte inflamabile in spatiul de
coacere. Nu deschideti niciodata usa
aparatului daca se produce fum in aparat.
Deconectati aparatul si scoateti stecherul
din priza sau intrerupeti siguranta din
tabloul de sigurante.

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

Pericol de arsuri!

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

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

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

Pericol de arsuri!

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

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

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

niciodata apa in spatiul de coacere
fierbinte.
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Pericol de vatamare!

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

Pericol de electrocutare!

Reparatiile neautorizate sunt
periculoase.Efectuarea reparatiilor este
permisa numai unui tehnician instruit de
noi, din unitatea de service abilitata.Daca
aparatul este defect, scoateti fisa de retea
sau deconectati siguranta din tabloul
sigurantelor. Chemati unitatea service
abilitata.

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

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

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

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

Pericol de arsuri!

Aparatul se incalzeste puternic la exterior in
timpul functiei de curatare. Nu atingeti
niciodata usa aparatului. Lasati aparatul sa
se raceasca. Tineti copiii la distanta.

Cauzele avariilor
Atentie!

Accesorii, folie, hartie de patiserie sau vesela pe baza
spatiului de coacere: Nu asezali accesorii pe baza spafiului
de coacere. Nu acoperiti baza spatiului de coacere cu folie,
de orice tip, sau hartie de patiserie. Nu asezati nicio vesela
pe baza spatiului de coacere daca este setata o temperatura
peste 50 °C. Se produce o acumulare de caldura. Duratele
de coacere si de prajire nu mai sunt valabile, iar emailul se
deterioreaza.

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

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

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



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

m Garnitura usii foarte murdara: In cazul in care garnitura usii
este foarte murdard, usa aparatului nu se mai inchide corect
in timpul functionarii. Partile frontale ale mobilierului adiacent
pot fi deteriorate.Mentineti garnitura usii intotdeauna curata.

m Usa aparatului ca suprafatd de asezare sau de depozitare:
Nu amplasati nimic pe aceasta, nu va asezati pe ea si nu

Noul dumneavoastra cuptor

V& prezentdm noul dumneavoastra cuptor. In acest capitol sunt
prezentate functiile panoului de comanda si a elementelor sale
individuale. In acest mod, sunt furnizate informatii privind
accesoriile si componentele interiorului cuptorului.

Panoul de comanda

n continuare va oferim o prezentare generald a panoului de
comanda. Pe panoul indicator nu pot aparea toate simbolurile
odata. Elementele pot varia in functie de modelul aparatului.

agatati nimic de aceasta. Nu asezati vesela sau accesorii pe
usa aparatului.

m Introduceti accesoriul: In functie de tipul aparatului,
accesoriul poate zgaria geamul usii aparatului la Tnchiderea
acesteia. Introduceti intotdeauna accesoriul pana la opritor in
spatiul de coacere.

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

O A
200 150
Comanda de Taste de operare Comanda de
functii si panou indicator temperatura
Comenzi rotative retractabile Pozitie Utilizare

La anumite cuptoare, comenzile rotative sunt retractabile.
Pentru a bloca sau debloca comanda rotativa, apasati-o atunci
cand se gaseste in pozitia zero.

Comanda de functii

Comanda de functii serveste pentru selectarea tipului de
incalzire.

Pozitie Utilizare

o Pozitia zero Cuptorul este stins.

Aer cald* Pentru prdjituri si produse de cofe-
tarie. Este posibil sa gatiti la doua
nivele. O turbina situatad pe pere-
tele posterior al cuptorului distri-
buie cédldura in mod uniform in

interiorul cuptorului.

(™) Grill, suprafatd mare Prepararea la grill a biftecului, cér-
natilor, tostadas si pestelui. Se
incalzeste toata suprafata de sub

rezistenta grillului.

(] Grill, suprafatd micad Prepararea la grill a unor cantitati
mici de biftec, carnati, tostadas si
peste. Se incédlzeste partea cen-

trala a rezistentei grillului.

) Caldura inferioara Glasare, coacere la cuptor si grati-
nare. Caldura provine de la rezis-

tenta inferioara.

Decongelarea Decongelati, de ex., carne, pasare,
paine, prajituri. Turbina circula

aerul cald n jurul alimentului.

o

O Caldura superioard si Pentru préjituri, feluri gratinate si
inferioara* carne slaba, de exemplu de vitel
sau vanat, la un nivel. Caldura pro-
vine de la rezistentele inferioare si
superioare.

Lumina Se aprinde becul de iluminat din

interiorul cuptorului.

Grill cu aer cald Gatirea bucatilor de carne, pasadre
si peste. Rezistenta grillului si ven-
tilatorul se conecteaza si deconec-
teaza alternativ. Turbina face sa

circule caldura emanata de grill in

jurul alimentelor.

* Tip de incalzire cu care se determina clasa de eficienta ener-
getica in conformitate cu EN60350.

* Tip de incalzire cu care se determina clasa de eficienta ener-
getica in conformitate cu EN60350.

Cand se selecteaza tipul de incalzire, becul din interiorul
cuptorului se aprinde si la anumite cuptoare se aprinde becul
indicator situat pe comanda de functii.
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Taste de operare si panou indicator

Tastele servesc la setarea diferitelor functii aditionale. Pe
panoul indicator apar valorile setate.

Tasta Utilizare

® Functii de timp Selectati ceasul cu alarma L) si

timpul de coacere =1

— Mai putin
+ Mai mult

Reduceti valorile programate.
Cresteti valorile programate.

% Incalzire rapida Tncalziti foarte rapid cuptorul.

Dispozitiv de sigu-
rantd impotriva acce-
sului copiilor

Blocarea si deblocarea panoului
de comanda.

Pe panoul indicator, sageata » se pozitioneaza in fata
simbolului corespunzator functiei de timp care este activa.

Comanda de temperatura

Comanda de temperatura serveste pentru selectarea
temperaturii sau a nivelului grillului.

Pozitie Semnificatie
) Pozitia zero Cuptorul nu incéalzeste.
50-270 Limita de tempe- Temperatura din interiorul cupto-

raturd rului in °C.

o, o¢ eee Nivele de grill Nivelele pentru grill cu suprafata

mica [7] si suprafatd mare .
e = nivel 1, usor

ee = nivel 2, mediu

eee = njvel 3, puternic

Cand cuptorul incélzeste, becul indicator al comenzii de
temperatura se aprinde. In pauzele incalzirii se stinge. Becul
indicator nu se aprinde cu functia iluminare 2] nici cu functia
de decongelare [%].

Indicatie: Cénd se foloseste grillul, la timpi de preparare mai
mari de 15 minute, se ajusteaza comanda de temperatura la
grill usor.

Accesoriile dumneavoastra

Accesoriile din pachetul de livrare sunt adecvate pentru multe
preparate. Aveli grija sa introduceti accesoriile intotdeauna in
pozitia corecta in spafiul de coacere.

Pentru ca unele preparate sa va reuseasca si mai bine si
pentru ca manevrarea cuptorului sa fie si mai confortabila,
existd o gama de accesorii speciale.

Introducerea accesoriilor

Accesoriile se pot aseza in interiorul cuptorului la 5 Tnaltimi
diferite. Introducetli intotdeauna pana sus astfel incat accesoriile
sa nu atinga geamul usii.
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Interiorul cuptorului

Tn interiorul cuptorului se afld becul. Un ventilator previne
incalzirea excesiva a cuptorului.

Ventilatorul

Ventilatorul se conecteaza si se deconecteaza dupa cum este
nevoie. Aerul cald se elimina prin partea superioara a usii.
Atentie! Nu acoperiti orificiul de ventilare. Cuptorul s-ar putea
supraincalzi.

Ventilatorul continua sa functioneze un anumit timp dupa
stingerea cuptorului pentru a se raci mai rapid.
Bec

Becul din interiorul cuptorului ramane aprins céat timp cuptorul
este in functiune.

in ciuda acestui fapt, becul se poate aprinde atunci cand
cuptorul este stins situand comanda de functii in pozitia [&].

Accesoriile se pot detaga pana la jumétate, pana cand raman
fixate. In modul acesta, alimentele se pot scoate cu usurin{a.
La introducerea unui accesoriu in interiorul cuptorului, asigurati-

va cd partea curbata ramane in partea de jos a accesoriului.
Numai astfel se poate fixa perfect.

In functie de echipament, dac& aparatul este dotat cu sine de
extragere, acestea se blocheaza cu usurinta cand sunt extrase
n totalitate. In modul acesta, accesoriul poate fi asezat cu
usurinta. Pentru a debloca, introduceti din nou sinele de
extragere n interiorul cuptorului, aplicaAnd putina presiune.



Indicatie: Daca accesoriile se incalzesc, se pot deforma. Cand
se racesc din nou, deformarea dispare. Acest lucru nu
afecteaza functionarea normala.

Cuptorul dvs. nu dispune de toate accesoriile enumerate n
continuare.

Puteti achizitiona accesorii de la unitatile service abilitate, din
comeriul de specialitate sau de pe internet.

Gratar

Pentru recipiente, forme de copt,
fripturi, carne pentru gratar si ali-
mente congelate.

Se introduce gratarul cu deschiza-
tura inspre usa cuptorului si cu
forma curbata in jos ~—.

Accesorii speciale

Accesoriile speciale pot fi achizitionate de la unitatile service
abilitate sau din comer{ul de specialitate.In prospectele noastre
sau pe internet gasiti o oferta cuprinzatoare pentru cuptoarele
noastre. Disponibilitatea acestora, precum si posibilitatile de
comanda online difera de la tard la tara. Va rugam sa consultati
documentatia de vanzare.

Nu orice accesoriu se potriveste la aparatul dvs. La cumparare,
va rugam sa precizati intotdeauna identificarea exacta a
aparatului dumneavoastra (Nr. E).

Tava de cuptor emailata plata
Pentru prajituri, produse de patiserie
si biscuiti.

Se introduce tava in cuptor cu par-
tea denivelata in directia usii cupto-
rului.

Tava universala emailata adanca
Pentru prajituri zemoase, produse
de patiserie, alimente congelate si
bucati de fripturd mari. Se poate
folosi si ca tava in care se scurge
grasimea in cazul in care se pre-
para friptura direct pe gratar.

Se introduce tava in cuptor cu par-
tea denivelata in directia usii cupto-
rului.

Accesorii speciale Numar HZ Utilizare

Tava plata, emailata HZ361000 Pentru prajituri si fursecuri.

Tava universala emailatd, adanca HZ362000 Pentru prajituri insiropate, produse de brutdrie/patiserie, preparate conge-
late si bucati mari de fripturd.Poate fi folosita si ca recipient de colectare a
grasimii, in cazul prepararii la grill, direct pe gratar.

Gratar HZ364000 Pentru veseld, forme de prajituri, fripturi, bucati de carne taiate felii pentru
grill si produse congelate.

Tava de pizza HZ317000 Ideald pentru pizza, produse congelate sau prajituri mari rotunde. Puteti
utiliza tava pentru pizza in locul tavii universale adanci. Asezati tava pe gréa-
tar si orientati-o conform datelor din tabele.

Cratita de sticla HZ915001 Vasul de sticla este adecvat pentru preparate indabusite si sufleuri gatite la
cuptor. Acesta este adecvat indeosebi pentru automatica programelor si
cea de prédjire.

3 suporturi telescopice HZ368300 Cu ajutorul sinelor de deplasare de pe nivelurile 1, 2 si 3 puteti trage acce-

soriile afard mai mult, fard ca acestea sa se rastoarne.

inainte de prima utilizare

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

Confirmati indicatorul

Tn timpul conexiunii pe panoul indicator clipeste un zero.
Apésati tasta ® pentru confirmare. Indicatorul vizual se stinge.

incalzirea cuptorului

Pentru a elimina mirosul de aparat nou, incalziti cuptorul gol si
inchis. Optiunea cea mai eficienta este incalzirea cuptorului
timp de o or& cu o céldurd superioara si inferioard (& la

240 °C. Verificali sa nu se afle resturi de ambalaj in interiorul
cuptorului.

1. Selectati cdldura superioard si inferioard (=] cu ajutorul
comenzii de functii.

2. Selectati 240 °C cu ajutorul comenzii de temperatura.

Deconectati cuptorul dupa o ora. Tn acest scop, pozitionati
comanda de functii in pozitia zero.

Curatarea accesoriilor

Tnainte de prima utilizare a accesoriilor, curatati-le bine cu apa
calda si un pic de sapun si o laveta.
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Programarea cuptorului

Existd mai multe moduri de a programa cuptorul. In continuare
se descrie cum se programeaza timpul de incélzire si
temperatura sau nivelul grilului. Cuptorul permite programarea
timpului de coacere (durata) pentru fiecare fel. Pentru mai
multe informatii, consultati capitolul Programarea functiilor de
timp.

Indicatie: Se recomanda sa se preincélzeascé intotdeauna
cuptorul Tnainte de a se introduce alimentul pentru a se evita
generarea de condens in exces pe geam.

Tip de incalzire si temperatura

Exemplu imagine: c&ldurd superioara si inferioard (£ 1a 190 °C.

1. Selectati tipul de incalzire cu ajutorul comenzii de functii.

0 O

2. Selectati temperatura sau nivelul grillului cu ajutorul comenzii
de temperatura.

Cuptorul incepe sa se incalzeasca.

Deconectarea cuptorului
Rotiti selectorul de functii in pozitia zero.

Modificarea setarilor

Puteti modifica in orice moment modul de incalzire si
temperatura sau treapta grill-ului cu selectorul respectiv.
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incalzire rapida

Cu functia de incalzire rapidd, cuptorul ajunge la temperatura
programata foarte repede.

Incalzirea rapida se va utiliza pentru temperaturi mai mari de
100 °C. Urmatoarele tipuri de incalzire sunt adecvate:

m Aer cald
m Caldurd superioard si inferioard &
m Céldurd inferioara [

Pentru a obtine o coacere uniforma, alimentul nu se va
introduce 1n cuptor pana cand nu s-a finalizat incalzirea rapida.

1. Selectati tipul de incalzire si temperatura.

2. Apdsati scurt tasta 5.

Pe panoul indicator se aprinde simbolul »%5. Cuptorul incepe
sa se Incalzeasca.

incheierea incilzirii rapide

Este emis un semnal sonor. Simbolul »$%$ dispare de pe panoul
indicator. Introduceti alimentul in cuptor.

Anularea incalzirii rapide

»f

Apdasati scurt tasta Zs. Simbolul »$$ dispare de pe panoul
indicator.



Programarea functiilor de timp

Acest cuptor are mai multe funciii de timp. Cu tasta O se
deschide meniul si se schimba de la o functie la alta.
Simbolurile de timp rdman iluminate in timp ce se realizeaza
setarile. Sageata » arata ca functia de timp este selectata. Cu
tastele + sau — se poate modifica o functie de timp deja setata,
cu conditia ca inaintea simbolului de timp sa apara sageata ».

Ceas cu alarma

Functionarea ceasului cu alarma nu depinde de functionarea
cuptorului. Ceasul cu alarma dispune de semnal propriu. In
acest mod se poate observa daca s-a incheiat timpul ceasului
cu alarma sau deconectarea automata a cuptorului (timpul de
coacere).

1. Ap&sali o dats tasta O©.
Pe panoul indicator se aprind simbolurile de timp, sageata »
se afla in fata £).
2.Programati timpul ceasului cu alarmé cu tastele + sau —.
Valoarea propusa de tasta += 10 minute
Valoarea propusa de tasta —= 5 minute
Timpul programat apare dupé cateva secunde. Incepe si se
deruleze timpul ceasului cu alarma. Pe panoul indicator se

aprinde simbolul »£) si apare timpul scurs de pe ceasul cu
alarma. Celelalte simboluri de timp se sting.

Timpul ceasului cu alarma s-a scurs

Este emis un semnal sonor. Pe panoul indicator apare . Opriti
ceasul cu alarmé cu tasta O©.

Modificarea timpului ceasului cu alarma

Modificati timpul ceasului cu alarma cu tastele + sau —. Durata
modificatd apare dupa cateva secunde.

Anularea timpului ceasului cu alarma

Restabilirea timpului ceasului cu alarma la £ cu ajutorul
tastei —. Durata modificata apare dupa cateva secunde. Ceasul
cu alarma se stinge.

Consultati setarile de timp

n cazul in care ati programat mai multe functii de timp, pe
panoul indicator se aprind simbolurile corespunzatoare.
Sdgeata » este situata in fata simbolului functiei de timp care
se afla in prim plan.

Pentru a consulta ceasul cu alarmé &) sau timpul de
coacere |-, ap&sati rapid tasta (© pana cand sigeata » se
aprinde naintea simbolului dorit. Valoarea corespunzatoare
apare timp de cateva secunde pe panoul indicator.

Timpul de coacere

Cuptorul permite programarea tipului de coacere pentru fiecare
aliment. Qdata trecut timpul de coacere, cuptorul se opreste
automat. In acest mod, se evita intreruperea altor sarcini pentru
a opri cuptorul sau depasirea din greseala a timpului de
coacere.

Exemplu imagine: timpul de coacere de 45 minute.
1. Selectati tipul de Incdlzire cu ajutorul comenzii de funciii.

2. Selectati temperatura sau nivelul grillului cu ajutorul comenzii
de temperatura.

3. Apéasati de doua ori tasta (©.

Pe panoul indicator apare &i. Se aprind simbolurile de timp,
sageata » se afld nainte de [=l.

4.Programati timpul de coacere cu tastele + sau —.
Valoarea propusa de tasta + = 30 minute
Valoarea propusa de tasta — = 10 minute

Dupa cateva secunde se aprinde cuptorul. Pe panoul indicator
apare timpul de coacere scurs si se aprinde simbolul »-l.
Celelalte simboluri de timp se sting.

Timpul de coacere s-a incheiat

Este emis un semnal sonor. Cuptorul nu mai incalzeste. Pe
panoul indicator apare &J. Apasati tasta G. Programati un nou
timp de coacere cu tastele + sau —. Sau apasali de doua ori
tasta (O si pozitionati comanda de functii in pozitia zero.
Cuptorul este stins.

Modificati timpul de coacere

Modificati timpul de coacere cu tastele + sau —. Durata
modificatd apare dupa cateva secunde. Daca ceasul cu alarma
este programat, apasati mai intai tasta G.

Anularea timpului de coacere

Restabilirea timpului de coacere la £ cu ajutorul tastei —.
Durata modificatd apare dupa cateva secunde. Timpul a fost
anulat. Daca ceasul cu alarma este programat, apasati mai intai
tasta (©.

Consultati setarile de timp

In cazul in care afi programat mai multe functii de timp, pe
panoul indicator se aprind simbolurile corespunzatoare.
Sageata » este situata in fata simbolului functiei de timp care
se afla in prim plan.

Pentru a consulta ceasul cu alarma £\ sau timpul de
coacere |-, apasati rapid tasta (© pan& cand sigeata » se
aprinde Tnaintea simbolului dorit. Valoarea corespunzatoare
apare timp de cateva secunde pe panoul indicator.
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Dispozitiv de siguranta impotriva accesului copiilor

Cuptorul are incorporat un dispozitiv de siguranta impotriva
accesului copiilor pentru a evita ca acestia sa il aprinda
accidental.

Cuptorul nu raspunde la nicio setare. Ceasul cu alarma se
poate programa cu dispozitivul de siguranta Tmpotriva
accesului copiilor activat.

Cand tipul de incalzire si temperatura sau nivelul grillului sunt
programate, dispozitivul de siguranta impotriva accesului
copiilor intrerupe ncalzirea.

Activarea dispozitivului de siguranta impotriva accesului
copiilor
Nu poate fi programata nicio deconectare automata.

»f

Apdasati tasta 2o timp de aprox. patru secunde.

Intretinere si curatare

Cuptorul Tsi va mentine mult timp aspectul stralucitor si
capacitatea sa de functionare dacé se respecta curatarea si
ingrijirea potrivita. In continuare se descrie cum se efectueaza
ingrijirea si curatarea cuptorului.
Indicatii
Este posibil sa apara tonalitati diferite in partea din fata a
cuptorului din cauza diferitelor materiale precum sticla,
plasticul sau metalul.

Umbrele care se observa pe geamul usii, care par sa fie
murdarie, sunt reflexe ale luminii becului de iluminat al
cuptorului.

Emailul se arde atunci cand se atinge o temperatura foarte
ridicata. Acest lucru poate provoca usoare decolorari. Acesta
este un fenomen normal si nu afecteaza functionarea
cuptorului. Marginile tavilor fine nu se pot emaila complet. Din
acest motiv pot rezulta denivelari la atingere, desi acest lucru
nu afecteaza protectia anticoroziva.

Produse de curatare

A se avea in vedere indicatiile din tabel pentru a nu deteriora
diferitele suprafete ale cuptorului utilizand un produs de
curdtare inadecvat. Nu utilizati

produse de curatare abrazive sau acide,

produse puternice care contin alcool,

instrumente sau bureti duri,

agenti de curatare la presiune inaltd sau sub jet de abur.

Spalati bine lavetele noi Tnainte de a le utiliza.

Zona Produse de curatare

Partea din fata a Apa calda cu putin sdpun:

cuptorului Curatati cu o laveta si stergeti cu o carpa
moale. Nu utilizati lichid pentru geamuri
sau raclete pentru geamuri.
Otel inoxidabil Apa calda cu putin sapun:

Curatati cu o laveta si stergeti cu o carpa
moale. Spalati imediat petele de calcar,
grasime, maizena si albus de ou, se
poate forma rugind sub aceste pete.

La centrele serviciului de asistenta teh-
nica sau la magazinele specializate se
pot achizitiona produse specifice pentru
ingrijirea otelului inoxidabil adecvate pen-
tru suprafete fierbinti. Aplicati produsul de
curdtare cu o carpa moale foarte fina.
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Pe panoul indicator apare simbolul =o0. Dispozitivul de
siguranta Impotriva accesului copiilor este activat.

Dezactivati dispozitivul de siguranta impotriva accesului
copiilor
Apasati tasta 2% timp de aprox. patru secunde.

Simbolul —0 de pe panoul indicator se stinge. Dispozitivul de
siguranta impotriva accesului copiilor este dezactivat.

Zona Produse de curatare
Sticla Lichid pentru geamuri:
Curatati cu o carpa moale. Nu utilizati o
racleta pentru geamuri.
Vizor Lichid pentru geamuri:

Curatati cu o carpa moale. Nu utilizati
alcool, otet sau alte produse de curatare
abrazive sau acide.

Geamurile usii Lichid pentru geamuri:
Curatati cu o carpa moale. Nu utilizati

raclete pentru geamuri.

Geamul protectoral Apa calda cu putin sapun:
becului de iluminat Curatati cu o laveta.

al cuptorului
Garnitura Apa calda cu putin sapun:
Nu scoatetil Curatati cu o laveta. Nu frecati.

Gratare sau sine Apa cald& cu putin s&pun:
Inmuiali si curdtati cu o laveta sau o

perie.

Apa calda cu putin sapun:

Curatati cu o laveta sau o perie. Nu Inmu-
iafi si nu spalati in masina de spalat vase.

Ghidaje culisante

Accesorii Apa calda cu putin sapun:
Inmuiati si curdtati cu o laveta sau o

perie.

Curatati suprafetele cu auto-curatare din interiorul cuptorului

La unele cuptoare, peretele posterior din interiorul cuptorului,
peretii laterali sau partea superioara pot fi captusite cu
ceramica de inaltd porozitate. Aceasta captuseala absoarbe
stropii rezultati in cursul coacerii si prajirii i ii dizolva in timpul
functionarii cuptorului. Cu cét va fi mai mare temperatura si mai
lunga durata de functionare a cuptorului, cu atat va fi mai bun
rezultatul.

Daca murdaria persista dupa utilizarea cuptorului de mai multe
ori, se va proceda in modul urmator:

1. Curatati foarte bine baza si peretii care nu sunt captusiti.
2.Programarea aerului cald [2].

3.Tncélzi1i cuptorul gol si inchis timp de aprox. 2 ore la
temperatura maxima.

Céptuseala ceramica se regenereaza. Se elimina reziduurile de
culoare maro sau alba cu apa si un burete moale, dupa ce s-a
racit interiorul cuptorului.

O usoara decolorare a captuselii nu afecteaza autocuratarea.



Atentie!

m Nu utilizati agenti de curdtare abrazivi. Acestia zgarie si
deterioreaza suprafata de Tnaltd porozitate.

m Nu se aplica pe stratul ceramic produse de curdtat pentru
cuptoare. Daca din greseala cade un detergent de curatare
pentru cuptoare pe acesta, se va elimina imediat cu un
burete si apa din abundenia.

Curatarea bazei cuptorului si a peretilor emailati

Folositi o carpa de curédtare si apa calda cu putin sapun sau
otet.

Tn cazul unui grad mare de murdarire, folositi o racleta metalica
fina din otel sau un produs de curatare special pentru cuptoare.
Utilizati numai cand interiorul cuptorului este rece. Nu folositi pe
suprafetele cu auto-curatare racleta metalica sau produse de
curdtare pentru cuptoare.

Functia lumina

Pentru a facilita curdtarea cuptorului, e posibil sa se conecteze
lumina din interiorul acestuia.

Se conecteaza lumina din cuptor

Se roteste comanda de functii pana in pozitia [&J.

Lumina se conecteaza. Comanda de temperatura trebuie
deconectata.

Se deconecteaza lumina din cuptor

Se roteste comanda de functii pana in pozitia O.

Rabatarea rezistentei grillului

Pentru a facilita curafarea, la unele cuptoare se poate rabata

rezistenta grillului.

A Pericol de arsuri!!

Cuptorul trebuie sa fie rece.

1.Se trage catre in fatda de méanerul grillului rabatabil si se
mpinge n sus panad se aude ca se fixeaza (figura A).

2.Tn acelasi timp, se apuci rezistentele grillului si se Tmping n
jos.(figura B).
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Dupa terminarea curatarii, se deplaseaza din nou in sus
rezistenta grillului. Se Tmpinge méanerul grillului in jos si se
reaseaza rezistenta la loc.

Demontati si remontati grétarele sau sinele
din stanga si dreapta

Gratarele sau sinele din stanga si dreapta se pot scoate pentru
a le curata. Cuptorul trebuie sa fie rece.
Demontarea gratarelor sau sinelor

1. Ridicati gratarul sau sina din partea din fata si decongelati-|
(figura A).

2.7n continuare, trageti gratarul sau sina complet inspre exterior
si scoateti-le (figura B).
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Curatati gratarele sau sinele cu detergent de vase si un burete.
Pentru petele rezistente se recomanda folosirea unei perii.

Remontarea gratarelor sau sinelor

1. Introduceti mai intai gratarul sau sina in fanta posterioara
apasand putin inspre spate (figura A)

2.si, In continuare, introduceti-o in fanta din fata (figura B).

» %i

Gratarele sau sinele se regleaza la stdnga si la dreapta. Forma
curbata trebuie sa fie mereu in jos.

Scoaterea si remontarea usii cuptorului

Pentru a facilita demontarea usii si curdtarea geamurilor, se
poate scoate usa cuptorului.

Balamalele usii cuptorului sunt prevazute cu o parghie de
blocare. Cand péarghia de blocare este inchisa (figura A), usa
nu se poate scoate. Daca se deschide pérghia de blocare_
pentru scoaterea usii (figura B), balamalele se blocheaza. In
modul acesta, nu se pot inchide brusc.

A Pericol de leziuni!!

Daca balamalele nu sunt blocate cu péarghia, s-ar putea inchide
brusc. Se va avea grija ca parghiile de blocare sa fie
permanent inchise, cu exceptia cazului in care se scoate usa,
cand parghiile trebuie sa fie deschise.
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Scoaterea usii
1. Deschideti complet usa cuptorului.

2.Scoateti ambele parghii de blocare situate in dreapta si in
stanga (figura A).

3.Tnchideti usa cuptorului pané sus (figura B). Apucati usa cu
ambele maini, in dreapta si in stanga. Inchideti inca putin si
scoateti usa.

Remontarea usii
Se remonteaza usa urmand aceiasi pasi, in ordine inversa.

1.Cand se remonteaza usa, fiti atenti ca ambele balamale sa se
aseze exact in respectivele lor locasuri (figura A).

2. Fanta inferioaré a balamalelor trebuie sa se fixeze in ambele

-

Daca nu se monteaza corect balamalele, se poate produce o
dezaliniere a usii.

3.Se inchid din nou parghiile de blocare (figura C). Inchideti

o
[/

/\ Pericol de leziuni!!

Nu atingeti balamaua in cazul in care usa cade involuntar sau o
balama se inchide brusc. Anuntati serviciul de asistenta
tehnica.
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Montarea si demontarea geamurilor usii
Puteti demonta geamurile usii cuptorului pentru a le curata mai
usor.

Demontarea

1.Se scoate usa cuptorului si se aseaza pe o lavetd, cu
manerul in jos.

2.Scoateti capacul din partea superioara a usii cuptorului.
Pentru aceasta, aplicati presiune cu degetele pe clapeta
situata in partea dreapta si stanga (Figura A).

3.Ridicati geamul superior si scoateti-l (Figura B).

AN B|

Tn cazul usilor cu trei geamuri, se efectueaza si pasul urmator:

4.Ridicati geamul si scoateti-l (Figura C).
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Curatati geamurile cu lichid pentru geamuri si o laveta moale.

A Pericol de vatamare!

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

Montarea
Tn cazul usilor cu doud geamuri, se parcurg pasii de la 2 la 4.

La efectuarea montajului, asigurati-va ca inscriptia "right above"
din partea inferioara stanga ramane inversata.

1. Introduceti geamul catre in spate in pozifie inclinata
(Figura A).

2.Introduceti geamul superior catre in spate in ambele suporturi
in pozitie inclinatd. Suprafata neteda trebuie sa raméana

nspre afara. (Figura B)

3.Asezati banda superioara si presati-o.
4.Remontati usa cuptorului.

Se utilizeaza din nou cuptorul cand geamurile sunt montate
corect.



Cum sa procedati in caz de avarie

Destul de frecvent, atunci cand se produce o avarie, poate fi
vorba de o mica anomalie usor de remediat. Inainte de a apela
la Serviciul de Asistenta Tehnica, incercati sa remediati avaria
cu ajutorul tabelului urmator.

Tabel de avarii

Avarie Cauzé posibila Solutie/recomandari

Cuptorul nu
functioneaza.

Siguranta este
defecta.

Verificali la tabloul de sigu-
rante ca siguranta sa fie in
stare buna.

Intreruperea ali- Verificali daca se aprinde
mentarii cu lumina din bucatarie sau
energie elec- daca functioneaza alte apa-
trica. rate electrocasnice.

Pe indicator cli- Intreruperea ali- Confirmati cu tasta ©.
peste un zero. mentarii cu

energie elec-

trica.

Cuptorul nu se
incalzeste.

Exista praf la
contacte.

Rotiti comenzile rotative de
cateva ori in ambele directii.

Mesaje de eroare

Atunci cand pe panoul indicator apare un mesaj de eroare
cu i, apasati tasta (®. Mesajul dispare. Se sterge functia de
timp setata. Daca mesajul de eroare nu dispare, anuntati
serviciul de asistenta tehnica.

Urmatoarele mesaje de eroare se pot solutiona chiar de catre
utilizator.

Mesaje de Cauza posibila Solutie/recomandari
eroare
£ Afostapasata o Apasali toate tastele pe

tasta un timp rand. Verificati daca vreuna
prea indelungat dintre taste este blocata,
sau este blo- acoperita sau murdara.
cata.

A Pericol de soc electric!!

Reparatiile inadecvate sunt periculoase. Reparatiile pot fi
efectuate numai de catre personalul serviciului de asistenta
tehnica corect instruit.

Unitatile de service abilitate

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

Numarul E si numarul FD

Cand sunali, va rugam sa indicati numarul de produs (nr. E) si
numarul de fabricatie (nr. FD), astfel incat sa va putem oferi un
service de calitate. Placuta tehnica cu numerele se afla in
dreapta, langa usa cuptorului. Pentru a nu fi obligat, la nevoie,
sa cautali prea mult, puteti sa consemnali aici datele aparatului
dvs. si numarul de telefon al unitatii service abilitate.

Nr. E Nr. FD

Unitétile service abilitate

Schimbarea becului cuptorului

Daca becul cuptorului este deteriorat, va trebui inlocuit. Se pot
achizitiona becuri de schimb de 220-240V, baza E14, 25W si
rezistente la temperatura (T300 °C) prin intermediul Serviciului
de Asistentd Tehnica sau al magazinelor specializate. Utilizati

numai aceste becuri.

A Pericol de soc electric!!
Deconectati aparatul de la reteaua electrica. Verificati daca
este bine deconectat.

1. Puneti o carpa de bucatarie in cuptorul rece pentru a evita
deteriorarea.

2.Scoateti geamul protector desurubandu-I catre stanga.

3.Tnlocuiti becul cu un tip de bec similar.
4.Tn$urubati la loc geamul protector.

5. Scoateti carpa de bucatarie si reconectati aparatul la reteaua
electrica.

Geam protector

Trebuie inlocuite geamurile protectoare deteriorate. Geamurile
protectoare se gasesc la Serviciului de Asistenta Tehnica.
Indicati nr. de produs si nr. de fabricatie al aparatului.

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

Comanda de reparatie si consultanta in caz de defectiune

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

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

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

Economisirea energiei

m Se preincdlzeste cuptorul numai cand acest lucru se indica in
reteta sau in tabele.

m Se folosesc vase de gatit la cuptor de culoare inchisa, lacuite
sau emailate Tn negru. Acestea vor absorbi mai bine caldura.

m Pastrali usa cuptorului inchisa in timpul ciclurilor de gatit la
cuptor.

m Daca se coc diferite prajituri, faceti aceasta preferabil una
dupd alta. Cuptorul va ramane in continuare cald. In modul
acesta, se va reduce durata de coacere a celei de-a doua
prajituri. De asemenea se pot introduce si doua forme
dreptunghiulare Tmpreund, una langa alta.

m In cazul duratelor de coacere mari, se poate stinge cuptorul
cu 10 minute Tnainte de terminarea timpului si se poate
profita de caldura reziduald pentru a termina.

Evacuarea ecologica
Evacuati ambalajul in mod ecologic.

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

Directiva prescrie cadrul pentru o preluare inapoi,
valabila in intreaga UE, si valorificarea aparatelor
vechi.

Testate pentru dumneavoastra in studioul nostru gastronomic

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

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

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

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

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

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

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

Prajituri si produse de brutarie/patiserie

Coaceti la acelasi nivel

Cu Céldura superioard si inferioard (2 se obtine cea mai buna
coacere a prajiturilor.

Dacé se coace cu Aer cald &, se recomandd urmatoarele
indltimi pentru introducerea accesoriilor:

m Prgjituri in forme: indltimea 2
m Prajituri in tava: indltimea 3
Coaceti la nivele diferite
Utilizati modulul Aer cald [&].
Tnaltimi de coacere pe 2 nivele:
= Tava emailata: inaltimea 3

m Tava de aluminiu: indlimea 1

Tavile introduse Tn cuptor in acelasi timp nu trebuie sa fie gata
in acelasi timp.

Tn tabel sunt numeroase recomandari pentru fiecare fel.
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Daca se utilizeaza 3 forme dreptunghiulare in acelasi timp,
asezati-le pe gratar dupa cum este prezentat in imagine.

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

Forme de copt

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

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

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

Tabele

Tn tabel se pot consulta tipurile de incélzire care se potrivesc
cel mai bine fiecarui tip de prajitura sau de produs de patiserie.
Temperatura si timpul coacerii depind de cantitatea si
consistenta masei. Din acest motiv, in tabelele de gatit se
specifica intotdeauna niste limite de timp. Incepeti intotdeauna
incercand cea mai joasa limitd. Cu o temperatura mai joasa se
obtine o culoare aurie mai uniforma. Daca este necesar, se
poate mari cu urmatoarea ocazie.

Daca se preincalzeste cuptorul, timpul de coacere se reduce
cu 5 sau 10 minute.

Sunt oferite informatii suplimentare in Sugestii pentru coacere
ca anexa la tabele.

Pentru a coace numai o tartd pe un nivel, asezati forma pe tava
emailata.

Daca se coc mai multe prajituri in acelasi timp, se pot aseza
formele impreuna pe gratar.



Prajituri in forma de copt Forma pe gratar Nivelul Mod de Temperatura in Durata de coa-
incalzire °C cere, in minute
Tarta Forma pentru tarta din tabla alba, @ 1 (] 220-240 40-50
31 cm. 143 190-200 35-45
Quiche Forma pentru tarta din tabla alba, @ 1 (] 220-230 40-50
31 cm.
Prajituri* Forma de prajituri din tabla albd, @ 2 (] 180-200 50-60
28 cm.
Prajitura de biscuiti, simpla Forma rotunda/dreptunghiulara 2 160-180 55-70
3 forme dreptunghiulare 3+1 ES 140-160 70-90
* Pentru a coace simultan mai multe prajituri, asezati pe gratar mai multe forme de copt.
Prajituri in tava cuptorului inél;ime Tip de Temperatura Timp de coacere,
incalzire in °C minute
Pizza Tavé de cuptor 2 O 200-220 25-35
Tava de aluminiu + tava de cuptor 1+3 170-180 35-45
plata
Tava de aluminiu + tava universala 1+3 170-180 35-45
adanca
Foi de placinte Tava de cuptor 3 180-200 25-35
Tava de aluminiu + tava de cuptor 1+3 170-190 30-45
plata
Tava de aluminiu + tava universala 1+3 170-190 30-45
adanca
Borek (placinta turceasca) Tava universala 2 O 190-200 40-55

Se poate achizitiona o tava de cuptor suplimentara din magazinele specializate sau de la serviciul de asistenta tehnica.

Paine si chifle inél;ime Tip de Temperatura Timp de coacere,
incalzire in °C minute
Paine cu drojdie cu 1,2 kg de faina*, Tava emailata 2 O 270 8
(preincalzire) 200 35.45
Paine din aluat fermentat cu 1,2 *kg de Tava emailata 2 O 270 8
faina*, (preincalzire) 200 40-50
Chifle (de ex. de secara) Tava emailata 3 O 200-220 20-20
* Nu turnali niciodata apa direct in interiorul cuptorului incins.
Produse de cofetarie inélt,ime Tip de Temperatura Timp de coa-
incalzire in °C cere, minute
Produg_.e de patiserie si Tava emailata 3 o 150-160 20-30
biscuii Tava de aluminiu + tava de cuptor plata ~ 1+3 140-150 20-30
Tava de aluminiu + tava universala 1+3 140-150 20-30
adanca
Bezele Tava emailata 3 80-90 180-210
Gogosi Tava emailata 2 O 190-210 30-40
Fursecuri cu migdale Tava emailata 3 O 110-130 30-40
Tava de aluminiu + tava de cuptor plata  1+3 100-120 35-45
Tava de aluminiu + tava universala 1+3 100-120 35-45

adanca

Tavile suplimentare se pot achizitiona ca accesorii optionale din magazine specializate.
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Sugestii si sfaturi practice pentru coacere

Daca se doreste utilizarea unei retete proprii.

Va puteti orienta dupa un produs asemanator care figureaza in tabelul de gatit.

Mod de a verifica daca prajitura din aluat cu ouad
batute este gata.

Cam 10 minute inainte de terminarea timpului de coacere specificat in reteta, se
inteapa prajitura in punctul cel mai inalt cu un betisor de lemn foarte subtire.
Daca betisorul iese curat fara resturi de aluat, prajitura e gata.

Tarta nu a crescut.

Data urmatoare, se foloseste mai putin lichid sau se selecteaza o temperatura
de coacere cu 10 grade mai mica. Respectati duratele de timp indicate in reteta
pentru baterea aluatului.

Tarta a crescut bine in centru, dar catre margini
are o inaltime mai mica.

Nu ungeti forma. Dupa ce este gata prajitura, se desprinde cu grija de forma, cu
ajutorul unui cultit.

Prajitura iese prea rumenita deasupra.

Asezali prdjitura la o inaltime mai mica in cuptor, selectati o temperatura de coa-
cere mai joasa si lasali sa se coaca mai mult timp.

Préjitura iese prea uscata.

Tntepati de cateva ori cu un betisor préjitura odata terminats. Turnati peste
aceasta cateva picaturi de zeama de fructe sau de bautura alcoolica. Data
urmatoare, selectati o temperatura de coacere cu 10 grade mai mare si redu-
ceti timpul de coacere.

Painea sau produsele de cofetdrie (de exemplu,
tarta cu branza de vaci) au un aspect frumos pe
dinafara, dar pe dinduntru sunt pastoase (umede,
cu zone umede).

Data urmatoare, folositi mai putin lichid si lasati produsul mai mult timp in cup-
tor, la o temperaturé inferioara. In cazul préjiturilor cu garnituré zemoasa, coa-

ceti intdi baza. In continuare, imprastiati peste baza prajiturii alune taiate marunt
sau pesmet, nainte de a pune garnitura. Respectati indicatiile retetei si timpii de
coacere.

Produsele de patiserie s-au rumenit neregulat.

Selectati o temperatura inferioard; se vor rumeni mai uniform. Coaceti produsele
de patiserie mai delicate cu caldurd superioara si inferioard (= pe un nivel. Si
folia de copt care iese din tava poate influenta circulatia aerului. Taiati-o intot-
deauna la nivelul tavii.

Prajitura cu fructe are o culoare prea deschisa in
partea de jos.

Puneti cu urmatoarea ocazie prajitura cu un nivel mai jos.

Zeama fructelor se scurge.

Data viitoare, utilizati tava universald daca este disponibila.

Produsele de patiserie mici cu drojdie se pot lipi
intre ele Tn timpul coacerii.

Incercati s& lasati un spatiu de aproximativ 2 cm intre ele. In acest mod vor
avea spatiu suficient pentru a creste si a se rumeni pe toate partile.

S-a copt la diferite nivele. Pe tava superioar3,
produsele de patiserie au o culoare mai inchisa
decét cele de pe tava inferioara.

Pentru a coace la diferite nivele, utilizati intotdeauna aerul cald [&]. Chiar daci
se aseaza mai multe tavi pentru coacerea simultand, nu inseamna ca acestea
trebuie sa fie gata In acelasi timp.

Cand se coc prajituri zemoase, se produce con-
dens.

Tn timpul coacerii, pot apdrea vapori de apa. O parte a acestor vapori se evacu-
eaza prin manerul usii cuptorului, putdndu-se condensa pe panoul de comanda
sau pe mobilele aflate in apropiere, sub forma de stropi de apa. Este conditio-
nat fizic.

Carne, carne de pasare, peste

Recipiente

Se poate folosi orice recipient rezistent la caldura. Pentru
fripturi de marimi mari se poate utiliza si tava emailata.

Cea mai adecvata este folosirea recipientelor de sticla.
Verificali daca se fixeaza capacul caserolei si inchideti bine.

Daca se utilizeaza recipiente emailate, trebuie adaugat mai mult

lichid.

Dacé se utilizeaza cratite de otel inoxidabil, carnea nu se va

Cantitatea de lichid depinde de tipul de carne si de materialul
veselei. Daca preparati carne in cratite emailate, este necesara
o cantitate mai mare de lichid decét in vesela din sticla.

Cratitele din inox se pot folosi numai daca este necesar.
Carnea se prepara mai incet si se rumeneste mai putin. Utilizali
o temperatura mai mare si/sau un timp de preparare mai lung.
Coacerea la grill

Preparati la grill intotdeauna cu cuptorul inchis.

Pentru a prepara la grill, preincalziti cuptorul cu circa 3 minute
inainte de a introduce produsul in interiorul cuptorului.

rumeni atat de bine si chiar ar putea raméane in sénge. In acest

caz, prelungiti timpul de coacere.
Date indicate in tabele:

Recipient fara capac = deschis
Recipient cu capac = inchis

Recipientul se va pozitiona intotdeauna pe mijlocul gratarului.

Recipientele de sticla fierbinii se vor aseza pe o céarpa de
bucatarie uscata. Sticla se poate crapa daca baza de sprijin

este umeda sau rece.

Prajire

La carnea slaba adaugati putin lichid. Nivelul de lichid din vas

trebuie sa fie de cca. 2 cm.

La friptura inabusita adaugati lichid din abundenta. Nivelul de

lichid din vas trebuie sa fie de 1 -2 cm.

34

Bucatile de carne se aseaza direct pe gratar. Daca se prepara
numai o bucata, se va pregati mai bine daca este asezata in
partea centrald a gratarului.

Asezali tava emailata la indltimea 1. Astfel se aduna zeama de
la carne si cuptorul se mentine mai curat.

Nu asezali tava de cuptor sau tava universald la indltimea 4
sau 5. Din cauza caldurii puternice, acestea s-ar putea deforma
si deteriora interiorul cuptorului atunci cand sunt scoase.

Pe cét posibil, tdiati bucati de aceeasi grosime. Astfel se vor
rumeni uniform si vor ramane suculente. Sarati fileurile dupa ce
le-ati preparat la grill.

Tntoarceti bucétile dup& 24 din timpul de coacere.

Rezistenta grillului se conecteaza si se deconecteaza automat.
Aceasta este normal. Frecventa va depinde de nivelul de grill
programat.



Carne

Tntoarcet,i bucatile de carne la jumatatea timpului.

Atunci cand friptura este gata, aceasta mai trebuie sa stea inca
10 minute In cuptorul deconectat, inchis. Astfel, sucul de la

carne se poate distribui mai bine.

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

La friptura de porc cu sorici, crestali soriciul in cruce si asezati
friptura mai intai cu soriciul in jos in vesela.

Carne Greutate Recipient inél;ime Tip de Temperatura Timp de coacere,
incalzire in °C, nivel grill minute
Vita Tnabusita (de ex. coaste) 1,0 kg inchis 2 = 220-240 90
1,5 kg 2 O 210-230 110
2,0 kg 2 = 200-220 130
Cotlet de vaca 1,0 kg deschis 2 = 210-230 70
1,5 kg 2 = 200-220 80
2,0 kg 2 = 190-210 90
Friptura de vita in sange 1,0 kg deschis 1 210-230 40
Biftec, bine facut* Gréatar 5 ] 3 20
Biftec, In sange* 5 ] 3 15
Carne de porc fara soric 1,0 kg deschis 1 190-210 100
(de ex. gat) 1,5 kg 1 180-200 140
2,0 kg 1 170-190 160
Carne de porc cu soric 1,0 kg deschis 1 180-200 120
(de ex. spate, pulpd) 15 kg 1 170-190 150
2,0 kg 1 160-180 180
Coaste afumate de porc, cu os 1,0 kg inchis 2 = 210-230 70
Carne tocata prajita de 750 g carne deschis 1 170-190 70
Carnati aprox. 750 g Gratar 4 ] 3 15
Fripturd de manzat 1,0 kg deschis 2 O 190-210 100
2,0 kg 2 = 170-190 120
Pulpa de miel dezosata 1,5 kg deschis 1 150-170 110

* Preincalziti cuptorul timp de 5 minute.

Pasare

Indicatiile din tabel privind greutatea se refera la pasari fara
umplutura si preparate pentru friptura.

Asezati pasarile Intregi pe gratar mai Intai cu pieptul in jos.
Intoarceti-le odata trecut % timpul de coacere estimat.

Tntoarcet,i bucatile de fripturd, bucatile rotunde sau pieptul de
curcan dupa ce a trecut jumatate din timpul de coacere. Se
ntorc bucétile de pasére dupd %4 din timp.

Daca gatiti rata sau gasca, intepati de mai multe ori pielea
pasarii de sub aripi pentru desprinderea grasimii.
Pasarile vor deveni mai rumene si crocante daca aproape de

finalul timpului de coacere, se ung cu unt, apa cu sare sau cu
suc de portocale.

Daca friptura se face la grill direct pe gratar, asezali tava
emailata la indlfimea 1.

Pasare Greutate Recipient inél;ime Tip de Temperatura Timp de coa-
incalzire in°C cere, minute

Jumatati de pui, de la 1 la 4 bucati de 400 g fiecare Gratar 2 200-220 40-50
bucata

Pui, transat de 250 g fiecare Gratar 2 200-220 30-40
bucata

Pui, intreg de la 1 la 4 unitaii de 1,0 kg fiecare Gratar 2 190-210 50-80
unitate

Rata 1,7 kg Gratar 2 180-200 90-100

Gasca 3,0 kg Grétar 2 170-190 110-130

Curcan tanar 3,0 kg Gréatar 2 180-200 80-100

2 pulpe de curcan de 800 g fiecare Gratar 2 190-210 90-110

bucata
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Peste

Daca se prepara la cuptor fileuri de peste, adaugati cateva

Se Tntorc bucatile de peste dupa 24 din timp. linguri de lichid pentru sote.

Tn cazul pestilor intregi nu este nevoie s&

fi intoarceti. Puneti in Daca friptura se face la grill direct pe gratar, asezali tava

cuptor pestele intreg in pozitia de ot cu inotatoarea dorsals in emailata la inalfimea 1.
sus. Pentru ca pestele sa se mentind stabil, puneti un cartof
taiat sau un recipient mic, potrivit pentru coacere, in abdomenul

pestelui.

Peste Greutate Recipient inél;ime Tip de Temperatura Duratain
incalzire in°C minute

Peste, alb/ mixt (bucata intreagad) ex. dorada 600 g Tava emailata 3 O 180-190 45-55

Peste gras (bucati mici) ex. somon Gratar* 2 | 180-190 45-55

Merlucius umplut 1,0 kg Tava emailata 3 O 180-190 55-65

* Introduceti tava emailata la indliimea 1.

Recomandari pentru prajire si grill

Nu exista in tabel date despre greutatea
fripturii.

Alegeti datele corespunzatoare greutatii imediat inferioare si prelungiti timpul de prepa-
rare.

Doriti sa stabiliti daca friptura este gata.

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

Friptura este prea inchisa la culoare sau
crusta este pe alocuri arsa.

Verificati nivelul si temperatura.

Friptura arata bine, dar sosul este ars.

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

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

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

La scoaterea fripturii ies aburi.

Acest lucru are cauze fizice si este normal. O mare parte din aburii de apa sunt evacuati
prin iesirea aburilor. Acestia se pot precipita pe partea frontala mai rece a comutatorului
sau pe partea frontala a mobilierului adiacent si se pot scurge sub forma de apa de con-
dens.

Feluri gratinate, sufleuri, tostadas

Asezati intotdeauna recipientul pe gratar.

Pentru prepararea direct pe gratar, fara recipiente, introduceti
tava emailata la inaltimea 1. In felul acesta cuptorul se va

mentine mai curat.

Starea felului gratinat va depinde de marimea recipientului si de
indltimea gratenului. Datele care apar in tabel sunt doar valori

orientative.

Fel Recipient inél;ime Tip de Temperatura Timp de coa-
incalzire in °C, nivel grill cere, minute

Sufleuri dulci (de ex. sufleu de branza de Forma pentru sufleu 2 = 180-200 40-50

vaci cu fructe)

Feluri gratinate, cu ingrediente gatite Forma pentru sufleuri sau 3 O 210-230 30-40
(de ex. paste gratinate) tava emailata 3 = 510-230 50-30
Feluri gratinate asezonate, cu ingrediente Forma pentru gratinat sau 2 160-180 50-70
crude* (de ex. cartofi gratinati) tava emailata 5 160-180 50-70
Rumenire tostadas Gratar 5 ] 3 4-5
Gratinare tostadas Gratar 3+1 170-180 8-12

* Felul gratinat nu va avea o Tnaltime mai
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mare de 2 cm.



Preparate
A se avea in vedere indicatiile producatorului de pe ambalaj.

Atunci cand acoperiti accesoriile cu folie de copt, asigurati-va
ca folia este adecvata pentru temperaturi ridicate. Adaptati

dimensiunea foliei la dimensiunea felului de mancare care se
va pregati.

Rezultatul obtinut va depinde in mod direct de tipul de aliment.
Pot exista iregularitati si diferente de culoare la produsele
crude.

Fel Accesorii inél;ime Tip de incalzire Temperaturain °C  Timp minute
Cartofi prajiti Gratar sau tava emailata 3 O 190-210 20-30
Pizza Gratar 2 (] 200-220 15-20
Pizza-bagheta Tava emailata 3 = 190-200 20-25

Indicatie: Tava se poate deforma in timpul coacerii la cuptor a
produselor congelate. Acest lucru se datoreaza diferentelor de
temperatura pe care le sufera accesoriile. Deformarea dispare
in timpul coacerii in cuptor.

Feluri de mancare speciale

La temperaturi scazute se obtine un iaurt cremos ca si un aluat
pufos.

Scoateti mai Intai accesoriile si gratarele sau sinele din stanga
si dreapta interiorului cuptorului.

Prepararea iaurtului

1.Fierbeti 1 litru de lapte (3,5 % grasime) si lasati-l sa se
raceasca pana cand atinge temperatura de 40 °C.

2. Amestecati 150 g de iaurt (la temperatura din frigider).

3. Turnati-l in cani sau borcane si acoperiti-le cu o folie
transparenta.

4. Preincalziti interiorul cuptorului dupad cum este indicat.
5.1n continuare, asezati canile sau borcanele pe baza din

interiorul cuptorului si preparati dupa instructiuni.
Lasati aluatul sa dospeasca

1. Pregatiti aluatul in mod obisgnuit. Rasturnati aluatul intr-un
recipient de ceramica rezistent la caldura si acoperiti-I.

2. Preincalziti interiorul cuptorului dupa cum este indicat.

3. Opriti aparatul si lasati aluatul s& dospeasca in interiorul
cuptorului dupa ce I-ati stins.

Fel Recipiente inél;ime Tip de incalzire Temperatura Timp

laurt Asezali canile sau la baza interiorului Preincalziti la 50 °C 5 min.
borcanele cuptorului 50 °C 8h.

Lasati aluatul sa dos- Asezali un recipient la baza interiorului Preincalziti la 50 °C, 5-10 min.

peasca rezistent la caldura  cuptorului opriti aparatul si introduceti alu- 20-30 min.

atul in interiorul cuptorului.

Decongelarea

Durata decongelarii depinde de tipul si de cantitatea

alimentelor.

A se avea in vedere indicatiile producatorului de pe ambalaj.

Extrageti alimentele congelate din ambalaj si puneti-le intr-un

recipient adecvat pe gratar.

Asezati carnea de pasare pe o farfurie cu pieptul in jos.

Produse congelate Accesorii inaltime Tip de incélzire Temperatura

De ex. tarte cu frisca, tarte cu crema de unt, tarte cu gla-  Gratar 1 Comanda de temperatura

zura de ciocolata sau zahar, fructe, pui, carnati si carne,
paine si chifle, prajituri si alte produse de cofetarie

ramane stinsa

Deshidratare
Utilizati numai fructe si legume de calitate si spalati-le bine.
Lasali-le s& se scurga si sa& se usuce bine.

Se acopera tava emailata si gratarul cu folie speciala de copt
sau cu pergament.

Tntoarceti fructele sau legumele din cand in cand.
Cand sunt deja rumene, stergeti-le si indepartati pergamentul.

Fel inél;ime Tip de incalzire Temperaturain °C  Timp de coacere, ore
600 g de mere feli 1+3 80 aprox. 5 h

800 g de pere taiate in bucati 1+3 80 aprox. 8 h

1,5 kg de prune 1+3 80 aprox. 8-10 h.

200 g de ierburi aromatice, curate 1+3 80 aprox. 12 h.
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Prepararea gemurilor

Pentru coacere, borcanele si elasticele trebuie sa fie curate si
in stare perfecta. Utilizali pe cét posibil borcane de aceeasi
dimensiune. Valorile din tabele se refera la borcane rotunde de
un litru.

Atentie!
Nu se utilizeaza borcane de dimensiune sau indltime mai mare.
Capacele pot plesni.

Folositi numai fructe si legume in perfecta stare. Spalati-le
foarte bine.

Duratele din tabele sunt valori orientative. In functie de
temperatura ambiental& pot varia numarul de borcane,
cantitatea si temperatura continutului borcanelor. Inainte de
conectarea aparatului, asigurati-va ca in interiorul borcanelor s-
au format bule de aer.

Preparare

1. Turnati fructele sau legumele in borcane, dar nu pana la gura.

2. Curatati gura borcanelor; aceasta trebuie sa fie curata.

3.Puneti la fiecare borcan un elastic umed si un capac.

4. Strangeti capacele borcanelor cu un capsator.

Nu puneti mai mult de sase borcane in acelasi timp in interiorul
cuptorului.

Programare

1. Asezatli tava emailata la inaltimea 2. Asezati borcanele pe
tava astfel incat sa nu se atinga intre ele.

2.Se varsa V2 litru de apa calda (aprox. 80 °C) in tava emailata.
3.Inchideti usa cuptorului.

4.Se pozitioneazd comanda de functii pe C&ldurd inferioara (.
5.Reglati temperatura intre 170 si 180 °C.

Prepararea gemurilor

n aprox. 40 - 50 minute incep s& se formeze bule la intervale
scurte. Opriti cuptorul.

Scoateti borcanele din cuptor dupa aprox. 25 - 35 minute (in
acest timp se poate profita de caldura reziduald). Daca se lasa
sa se raceasca mai mult timp in interiorul cuptorului, se pot
forma germeni care favorizeaza acidificarea gemului.

Fructe in borcane cu o capacitate de un litru

incepéand din momentul aparitiei bulelor

Caldura reziduala

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

Pregatirea legumelor

De indata ce se formeaza bule de aer mici in borcane, reglati
din nou temperatura la aprox. 120 - 140 °C. Aprox. 35 -

70 minute 1n functie de tipul de legume. Odata trecut timpul,
opriti cuptorul si profitati de caldura reziduala.

Legume preparate reci in borcane cu capacitate de un litru.

incepand din momentul apa- Caldura reziduala
ritiei bulelor 120-140 °C

Castraveti

- aprox. 35 minute

Sfecla rosie

aprox. 35 minute aprox. 30 minute

Varza de Bruxelles

aprox. 45 minute aprox. 30 minute

Fasole verde, gulie, varza rosie

aprox. 60 minute aprox. 30 minute

Mazare

aprox. 70 minute aprox. 30 minute

Se scot borcanele din cuptor

Scoateti borcanele din interiorul cuptorului atunci cand s-a
realizat prepararea.

Acrilamida din alimente

Acrilamida se produce in special in produsele de cereale si
cartofi preparate la temperaturi ridicate, de ex., cartofi prajiti,
tostadas, chifle, paine si produse fine de cofetarie (biscuiti,
produsele de patiserie picante, turtd dulce).

Atentie!

Nu agezali borcanele fierbin{i pe o baza rece sau umeda.
Borcanele pot crapa.

Recomandari pentru prepararea alimentelor cu continut scazut de acrilamida

General

Limitati timpul de preparare cat mai mult posibil.

Rumeniti alimentele fara a le praji prea tare.

Alimentele mari si groase contin putina acrilamida.

Coacere la cuptor

Cu caldura superioara si inferioara max. 200 °C

Cu aer cald max. 180 °C.

Produse de patiserie si biscuiti

Cu caldura superioara si inferioara max. 190 °C.

Cu aer cald max. 170 °C.

Oul si galbenusul de ou reduc formarea acrilamidei.

Cartofi prajiti la cuptor

Distribuiti pe un singur strat si in mod omogen pe tava. Coaceti cel putin 400 g. pe tava

pentru a evita uscarea cartofilor
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Preparate de verificare

Aceste tabele au fost redactate pentru institutii abilitate, pentru
a usura verificarea si testarea diverselor aparate.

Conform EN 50304/EN 60350 (2009) resp. IEC 60350.

Tarta cu mere glazurata la nivelul 1:
Asezati tavile demontabile de culoare inchisa separate intre ele.
Tarta cu mere glazurata la nivelul 2

Coacere la cuptor
Coaceti la 2 nivele:

Asezali intotdeauna tava universala adanca la nivelul superior
si tava de aluminiu pe nivelul inferior.

Biscuiti cu unt:

Tavile introduse Tn cuptor In acelasi timp nu trebuie sa fie gata

in acelasi timp.

Asezali tavile demontabile de culoare inchisa suprapuse.

Prajituri In forme demontabile din tabla:
Coaceti cu Caldura superioard si inferioarad (& la nivelul 1.
Utilizati tava emailata in locul gratarului si asezati formele
demontabile pe ea.

Fel Accesorii si sfaturi gi indicatii inél;ime Tip de Temperatura Duratain
incalzire in °C minute

Biscuiti cu unt (preincalzire*) Tava de cuptor plata 2 O 160-170 20-30
Tavéd universald adanca 3 O 150-160 20-30
Tava de aluminiu + tava de cuptor 1+3 140-160 20-30
plata
Tava de aluminiu + tava universala 1+3 140-160 20-30
adanca

Fursecuri 20 bucati Tava emailata 3 = 150-170 20-35

Fursecuri 20 bucéti per tava Tava de aluminiu + tava de cuptor ~ 1+3 140-150 30-40

(preincalzire®) plata
Tava de aluminiu + tava universala 1+3 140-150 30-40
adanca

Pandispan (preincalzire*) Forma demontabila 1 | 170-180 35-45

Prajitura plata din aluat cu drojdie Tava emailata 2 O 160-180 30-40
Tava de aluminiu + tava de cuptor 1+3 150-160 30-45
platad
Tava de aluminiu + tava universala 1+3 150-160 30-40
adanca

Tarta cu mere glazurata 2 gratare+ 2 tavi demontabile din 1+3 170-180 60-70
tabla @ 20 cm.
Tava emailata + 2 tavi demontabile 1 = 190-210 70-90
din tabla @ 20 cm.

* Nu utilizati incéalzirea rapida pentru preincalzirea cuptorului.

Gratarele si tavile de cuptor se pot achizitiona ca accesorii optionale din magazinele specializate.

Coacerea la grill

Dacé alimentele se ageaza direct pe gratar, introduceti tava

emailata la indltimea 1. In acest mod se aduna zeama de la

carne si cuptorul se mentine mai curat.

Fel Accesorii inélgime Tip de Nivel grill Durata in

incalzire minute
Rumenire tostadas (preincalzire 10 min.) Gratar 5 ™ 3 o-2
Hamburger de vita 12 unita{i* (fara preincalzire) Gratar + tava emailata ~ 4+1 ] 3 25-30

* Intoarceti-le odata trecut 25 din timp.
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	á Tartalomjegyzék[hu] Használati utasítás
	: Fontos biztonsági előírások
	Gondosan olvassa el ezt az útmutatót. Csak így tudja készülékét helyesen és biztonságosan kezelni. A használati és szerelési utasítást őrizze meg a későbbi használathoz vagy a későbbi tulajdonos számára.
	Ezen készülék csak beépítésre készült. Vegye figyelembe a speciális szerelési útmutatót.
	Kicsomagolás után ellenőrizze a készüléket. Szállítási sérülés esetén ne csatlakoztassa.
	A csatlakozódugó nélküli készüléket csak hivatalos engedéllyel rendelkező szakember csatlakoztathatja. Hibás csatlakoztatás miatt keletkezett károkra nem vonatkozik a garancia.
	Ez a készülék csak háztartásban vagy ház körül való alkalmazásra készült. A készüléket kizárólag ételek és italok készítésére használja. A készüléket üzemelés közben soha ne hagyja felügyelet nélkül. A készüléket c...
	Ezt a készüléket 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!
	Tisztításkor 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!
	■ Tartozék, fólia, sütőpapír vagy edény a sütőtér alján: Ne tegyen tartozékot a sütőtér aljára. A sütőtér alját ne bélelje ki semmilyen fajtájú fóliával vagy sütőpapírral. Ne tegyen edényt a sütőtér aljára, ha 50 ºC...
	■ Víz a forró sütőtérben: Soha ne öntsön vizet közvetlenül a forró sütőtérbe. Vízgőz keletkezik. A hőmérsékletváltozás miatt megsérülhet a zománc.
	■ Nedves élelmiszerek: Ne tároljon hosszabb ideig nedves élelmiszereket a zárt sütőtérben. A zománc megsérül.
	■ Gyümölcslé: A lédús gyümölcsös süteményekből ne tegyen túl sokat a sütőtepsibe. A gyümölcslé kifröcsköl a sütőtepsiből és eltávolíthatatlan foltokat hagy. Ha lehetséges, használja a mélyebb univerzális serpenyőt.
	■ Lehűlés nyitott készülékajtó mellett : A sütőteret csak zárt ajtónál hagyja lehűlni. Még ha csak résnyire is marad nyitva a készülékajtó, a szomszédos bútorlapok idővel sérülhetnek.
	■ Erősen szennyezett ajtótömítés: Ha az ajtótömítés erősen szennyezett, akkor a készülék ajtaja működés közben már nem zár rendesen. A szomszédos bútorlapok megsérülhetnek. Mindig tartsa tisztán az ajtó tömítését.
	■ Készülék ajtaja mint ülő­ vagy rakodófelület: Soha ne használja ülő- vagy rakodófelületként a készülék ajtaját. Ne tartson edényt vagy tartozékokat a készülék ajtaján.
	■ Tartozékok betolása: készüléktípustól függően a tartozékok megkarcolhatják az ajtólapot a készülék ajtajának becsukásakor. A tartozékokat ezért mindig ütközésig tolja be a sütőtérbe.
	Az Ön új sütője
	Kezelőfelület
	Süllyeszthető forgatógombok




	Funkcióválasztó kapcsoló
	Szabályozógombok és kijelzőfelület
	Hőmérséklet-választó kapcsoló
	Utasítás

	A sütő belseje
	Hűtőventillátor
	Lámpa
	Tartozékok
	A tartozékok sütőbe helyezése
	Utasítás



	Kiegészítő tartozékok
	Az első használat előtt
	A kijelző jóváhagyása


	A sütő felfűtése
	1. A funkcióválasztó kapcsoló segítségével válassza ki a felső és alsó fűtést %.
	2. A hőmérséklet-választó kapcsoló segítségével válassza ki a 240 °C-ot.

	A tartozékok tisztítása
	A sütő beállítása
	Utasítás


	Fűtéstípus és hőmérséklet
	1. Válassza ki a fűtéstípust a funkcióválasztó kapcsoló segítségével.
	2. Válassza ki a kívánt hőmérsékletet vagy a grillfokozatot a hőmérséklet-választó kapcsoló segítségével.
	A sütő kikapcsolása
	A beállítások módosítása


	Gyors felfűtés
	1. Válassza ki a fűtéstípust és a hőmérsékletet.
	2. Nyomja meg röviden a gombot h.
	Gyors felfűtés vége
	Gyors felfűtés törlése
	Időfunkciók beprogramozása
	Jelzőóra
	1. Nyomja meg egyszer a gombot 0.
	2. Állítsa be a jelzőóra idejét a @ és A gombok segítségével.
	@ gomb értéke = 10 perc
	Ha letelt a jelzőórán beállított idő
	A jelzőóra idejének módosítása
	A jelzőóra idejének törlése
	Időbeállítások megtekintése




	Főzési időtartam
	1. Válassza ki a fűtéstípust a funkcióválasztó kapcsoló segítségével.
	2. Válassza ki a kívánt hőmérsékletet vagy a grillfokozatot a hőmérséklet-választó kapcsoló segítségével.
	3. Nyomja meg kétszer a gombot 0.
	A kijelzőfelületen megjelenik a szimbólum ‹. Kigyulladnak az időt jelző szimbólumok, a nyíl N és mellette a x.
	4. Programozza be a főzési időt a gombok @ vagy A segítségével.

	@ gomb értéke = 30 perc
	A gomb értéke = 10 perc
	Ha a főzési idő lejár
	Főzési időtartam módosítása
	Főzési idő törlése
	Időbeállítások megtekintése
	Gyermekbiztonsági zár
	Megóvás és tisztítás
	Utasítások
	Tisztítószerek
	A sütőtér öntisztító felületeinek tisztítása
	1. Tisztítsa meg alaposan a sütő alsó és oldalsó részét, melyek nem rendelkeznek ilyen bevonattal.
	2. Állítsa be a forró levegőt 2.
	3. Csukott sütőajtó mellett fűtse fel az üres sütőt maximális hőmérsékletre kb. 2 órán át.

	Figyelem!


	■ Ne használjon olyan tisztítószereket, amelyek karcolnak. Ezek megkarcolják és károsítják a nagy porozitású réteget.
	A zománcozott felületek és a sütő alsó részének tisztítása


	Világítás funkció
	Sütő lámpájának bekapcsolása
	Sütő lámpájának kikapcsolása

	A grill izzószálának leszerelése
	: Égésveszély!!
	1. Húzza előre a grill fogantyúját, majd tolja felfelé, amíg egy kattanást nem hall (A ábra).
	2. Ezzel egy időben fogja meg és hajtsa le a grill izzószálát (B ábra).


	A bal és jobb oldali rostélyok vagy sínek be- és kiakasztása
	Rostélyok vagy sínek kiakasztása
	1. Emelje fel a rostélyt vagy sínt az elülső részénél fogva, és akassza ki (A ábra).
	2. Ezután húzza ki teljesen a rostélyt vagy sínt (B ábra).

	Rostélyok vagy sínek beakasztása
	1. A rácsot vagy a sínt először a hátsó vájatba illessze be (ehhez nyomja enyhén hátrafelé, A ábra),
	2. majd az elülső vájatba (B ábra).


	A sütőajtó ki- és beakasztása
	: Sérülésveszély!!
	Az ajtó kiakasztása
	1. Nyissa ki teljesen a sütőajtót.
	2. Húzza ki a jobb és bal oldalon lévő biztosítóelemeket (A ábra).
	3. Csukja be a sütőajtót ütközésig (B ábra). Fogja meg az ajtót két kézzel, a jobb és bal oldalon. Enyhén csukja vissza, majd húzza ki.

	Sütőajtó visszahelyezése
	1. Az ajtó visszahelyezésekor ügyeljen, hogy mindkét csuklópánt tökéletesen illeszkedjen a megfelelő nyílásba (A ábra).
	2. A csuklópántok alsó vájatának mindkét oldalon illeszkednie kell (B ábra).
	3. Zárja vissza a biztosítóelemeket (C ábra). Csukja be a sütő ajtaját.
	: Sérülésveszély!!


	Ajtólapok ki­ és beszerelése
	Szétszerelés
	1. Vegye le a sütőajtót, és fogantyúval lefelé helyezze egy kendőre.
	2. Vegye le a sütőajtó felső fedőlapját. Ehhez nyomja le ujjaival a bal és jobb oldalon található nyelveket (A ábra).
	3. Emelje meg és vegye ki a felső üveget (B ábra).
	4. Emelje meg és vegye ki az üveget (C ábra).
	: Sérülésveszély!

	Összeszerelés
	1. Tolja be az üveget megdöntött helyzetben (A ábra).
	2. Tolja be a felső üveget megdöntött helyzetben a két tartóelembe. A sima oldala legyen kívül. (B ábra)
	3. Tegye a helyére, majd nyomja rá a fedőlapot.
	4. Helyezze vissza a sütőajtót.

	Mi a teendő meghibásodás esetén?
	Meghibásodási táblázat
	Hibaüzenetek
	: Elektromos kisülés veszélye!!




	Sütőlámpa cseréje
	: Elektromos kisülés veszélye!!
	1. A sérülések megelőzése érdekében terítsen le egy konyharuhát a kihűlt sütő belsejében.
	2. Csavarja balra az üvegburát, majd vegye le.
	3. A lámpát egy azonos típusú lámpára cserélje ki.
	4. Csavarja vissza az üvegburát.
	5. Vegye ki a konyhakendőt, majd kapcsolja vissza a készüléket az elektromos hálózatra.


	Üvegbura
	Ügyfélszolgálat
	E-szám és FD-szám
	Javítási megrendelés és tanácsadás zavarok esetén


	Energiamegtakarítási és környezetbarát ötletek
	Energiamegtakarítás


	Ártalmatlanítás környezetbarát módon
	Kísérleti konyhánkban teszteltük Önnek
	Utasítások
	Torták és sütemények
	Sütés egy szinten
	Sütés több szinten
	Utasítás
	Sütőformák:
	Táblázatok



	Sütési javaslatok és hasznos tanácsok
	Hús, szárnyas, hal
	Edények
	Sültek
	Grillezés
	Hús
	Szárnyasételek
	Halételek

	Tippek sütéshez és grillezéshez
	Csőben sültek, felfújtak, pirítósok
	Készételek
	Utasítás

	Különleges ételek
	1. Forraljon fel 1 liter (3,5 %-os zsírtartalmú) tejet, majd hagyja lehűlni kb. 40 °C-ra.
	2. Keverjen bele 150 g (hideg) joghurtot.
	3. Öntse a masszát csészékbe vagy edénykékbe, és takarja le fóliával.
	4. Melegítse elő a sütőt az utasítások szerint.
	5. Ezután helyezze a csészéket vagy edényeket a sütő alsó szintjére, és kövesse az elkészítési utasításokat.
	1. Készítse el az élesztős tésztát a szokásos módon. Öntse a masszát hőálló kerámiaedénybe, és fedje le.
	2. Melegítse elő a sütőt az utasítások szerint.
	3. Kapcsolja ki a készüléket, majd kelessze a tésztát a kikapcsolt készülékben.

	Kiolvasztás
	Szárítás
	Lekvárkészítés
	Figyelem!
	Elkészítés
	1. Tegye a zöldséget vagy a gyümölcsöt a befőttes üvegekbe, de ne töltse teljesen tele az üvegeket.
	2. Alaposan tisztítsa meg az üvegek peremét.
	3. Minden üvegre tegyen egy befőttesgumit és egy tetőt.
	4. Leszorító segítségével szorítsa rá a fedelet az üvegre.

	Beállítás
	1. Tegye be a zománcozott tepsit a 2. szintre. Tegye a befőttesüvegeket a tepsire úgy, hogy ne érjenek egymáshoz.
	2. Öntsön a zománcozott tepsibe ½ liter forró (kb. 80 °C-os) vizet.
	3. Csukja be a sütő ajtaját.
	4. Állítsa a funkcióválasztó kapcsolót alsó fűtés $ helyzetbe.
	5. Állítsa a hőmérsékletet 170 és 180 °C közé.

	Lekvárkészítés
	Üvegek kivétele a sütőből
	Figyelem!
	Akrilamid az élelmiszerekben
	Próbaételek
	Sütés


	Grillezés

	í Cuprins[ro] Instrucţiuni de utilizare
	: Instrucţiuni de siguranţă importante
	Citiţi cu atenţie aceste instrucţiuni. Numai astfel puteţi utiliza aparatul corect şi în siguranţă. Păstraţi instrucţiunile de utilizare şi de montaj pentru o consultare ulterioară sau pentru eventuali viitori proprietari.
	Acest aparat este destinat doar încorporării. Respectaţi instrucţiunile speciale de montaj.
	Verificaţi aparatul după despachetare. În cazul unor deteriorări în timpul transportului, nu conectaţi aparatul.
	Numai un electrician autorizat are permisiunea să racordeze aparate fără ştecher. În cazul avariilor datorate unei racordări eronate, dreptul de garanţie este anulat.
	Acest aparat este destinat numai gospodăriilor private şi uzului menajer. Utilizaţi aparatul numai pentru prepararea mâncărurilor şi a băuturilor. Supravegheaţi aparatul în timpul funcţionării. Utilizaţi aparatul numai în spaţii închise.
	Acest aparat este adecvat pentru o utilizare până la o înălţime de maxim 2000 de metri deasupra nivelului mării.
	Acest aparat poate fi folosit de copiii peste 8 ani şi de persoane cu capacităţi fizice, senzoriale sau mentale reduse sau cu insuficientă experienţă sau cunoştinţe, numai sub supravegherea unei persoane responsabile pentru siguranţa acestor...
	Copiii nu au voie să se joace cu aparatul. Curăţarea şi întreţinerea realizate de utilizator nu vor fi efectuate de către copii, decât cu condiţia ca aceştia să aibă vârsta de peste 8 ani şi să fie supravegheaţi.
	Copiii mai mici de 8 ani trebuie ţinuţi la distanţă de aparat şi de cablul de racord.
	Introduceţi întotdeauna accesoriul în locul corespunzător din spaţiul de coacere. Consultaţi descrierea accesoriilor din spaţiul de coacere.
	Pericol de incendiu!
	■ Obiectele inflamabile, depozitate în spaţiul de coacere, se pot aprinde. Nu depozitaţi niciodată obiecte inflamabile în spaţiul de coacere. Nu deschideţi niciodată uşa aparatului dacă se produce fum în aparat. Deconectaţi aparatul şi...
	Pericol de incendiu!
	■ La deschiderea uşii aparatului se creează curenţi de aer. Hârtia de patiserie se poate atinge de elementele de încălzire şi se poate aprinde. La preîncălzire nu aşezaţi niciodată hârtie de patiserie în accesorii, fără ca aceasta s...


	Pericol de arsuri!
	■ Aparatul se încălzeşte puternic. Nu atingeţi niciodată suprafeţele interioare fierbinţi ale spaţiului de coacere sau elementele de încălzire. Lăsaţi întotdeauna aparatul să se răcească. Ţineţi copiii la distanţă.
	Pericol de arsuri!
	■ Accesoriile sau vesela vor deveni foarte fierbinţi. Scoateţi întotdeauna accesoriile sau vasele fierbinţi cu ajutorul unei mănuşi de bucătărie.

	Pericol de arsuri!
	■ Vaporii de alcool se pot aprinde în spaţiul de coacere fierbinte. Nu pregătiţi niciodată alimente cu băuturi având un procent ridicat de alcool. Utilizaţi numai cantităţi mici de băuturi cu conţinut ridicat de alcool. Deschideţi uşa...


	Pericol de arsuri!
	■ În timpul utilizării, părţile accesibile devin fierbinţi. Nu atingeţi niciodată părţile fierbinţi. Ţineţi copiii la distanţă.
	Pericol de opărire!
	■ La deschiderea uşii aparatului se poate degaja abur fierbinte. Deschideţi uşa aparatului cu precauţie. Ţineţi copiii la distanţă.

	Pericol de opărire!
	■ De la apa în spaţiul de coacere fierbinte se pot forma aburi fierbinţi. Nu turnaţi niciodată apă în spaţiul de coacere fierbinte.



	Pericol de vătămare!
	Geamul zgâriat al uşii aparatului poate crăpa. Nu folosiţi răzuitoare pentru geamuri, produse de curăţat agresive sau abrazive.
	Pericol de electrocutare!
	■ Reparaţiile neautorizate sunt periculoase.Efectuarea reparaţiilor este permisă numai unui tehnician instruit de noi, din unitatea de service abilitată.Dacă aparatul este defect, scoateţi fişa de reţea sau deconectaţi siguranţa din tablo...
	Pericol de electrocutare!
	■ Izolaţia cablurilor aparatelor electrice se poate topi la atingerea pieselor fierbinţi ale aparatului. Nu aduceţi niciodată cablurile de racordare ale aparatelor electrice în contact cu piesele fierbinţi ale aparatului.

	Pericol de electrocutare!
	■ Umezeala infiltrată poate provoca o electrocutare. Nu utilizaţi aparate de curăţat cu jet sub presiune sau cu jet de abur.

	Pericol de electrocutare!
	■ La înlocuirea becului din spaţiul de coacere, contactele fasungului becului se află sub tensiune. Înainte de înlocuire, scoateţi ştecherul din priză sau întrerupeţi siguranţa de la tabloul de siguranţe.

	Pericol de electrocutare!
	■ Un aparat defect poate provoca electrocutare. Nu porniţi niciodată un aparat defect. Scoateţi ştecherul din priză sau întrerupeţi siguranţa de la tabloul de siguranţe. Chemaţi unitatea service abilitată.



	Pericol de arsuri!
	Aparatul se încălzeşte puternic la exterior în timpul funcţiei de curăţare. Nu atingeţi niciodată uşa aparatului. Lăsaţi aparatul să se răcească. Ţineţi copiii la distanţă.

	Cauzele avariilor
	Atenţie!
	■ Accesorii, folie, hârtie de patiserie sau veselă pe baza spaţiului de coacere: Nu aşezaţi accesorii pe baza spaţiului de coacere. Nu acoperiţi baza spaţiului de coacere cu folie, de orice tip, sau hârtie de patiserie. Nu aşezaţi nicio ...
	■ Apă în spaţiul de coacere fierbinte: Nu turnaţi niciodată apă în spaţiul de coacere fierbinte. Se produc vapori de apă. Datorită variaţiilor de temperatură se pot produce deteriorări ale emailului.
	■ Alimente umede: Nu păstraţi un timp mai îndelungat alimente umede în spaţiul de coacere închis. Emailul se deteriorează.
	■ Suc de fructe: În cazul prăjiturilor cu foarte mult suc de fructe, nu garnisiţi tava prea mult. Sucul de fructe care picură de pe tavă lasă pete care nu mai pot fi înlăturate. Dacă este posibil, utilizaţi tava universală adâncă.
	■ Răcirea cu uşa aparatului deschisă: Lăsaţi spaţiul de coacere să se răcească numai închis. Chiar dacă lăsaţi uşa aparatului numai întredeschisă, părţile frontale a mobilierului adiacent pot fi avariate în timp.
	■ Garnitura uşii foarte murdară: În cazul în care garnitura uşii este foarte murdară, uşa aparatului nu se mai închide corect în timpul funcţionării. Părţile frontale ale mobilierului adiacent pot fi deteriorate.Menţineţi garnitura u...
	■ Uşa aparatului ca suprafaţă de aşezare sau de depozitare: Nu amplasaţi nimic pe aceasta, nu vă aşezaţi pe ea şi nu agăţaţi nimic de aceasta. Nu aşezaţi veselă sau accesorii pe uşa aparatului.
	■ Introduceţi accesoriul: În funcţie de tipul aparatului, accesoriul poate zgâria geamul uşii aparatului la închiderea acesteia. Introduceţi întotdeauna accesoriul până la opritor în spaţiul de coacere.
	Noul dumneavoastră cuptor
	Panoul de comandă
	Comenzi rotative retractabile




	Comandă de funcţii
	Taste de operare şi panou indicator
	Comandă de temperatură
	Indicaţie

	Interiorul cuptorului
	Ventilatorul
	Bec
	Accesoriile dumneavoastră
	Introducerea accesoriilor
	Indicaţie



	Accesorii speciale
	Înainte de prima utilizare
	Confirmaţi indicatorul


	Încălzirea cuptorului
	1. Selectaţi căldura superioară şi inferioară % cu ajutorul comenzii de funcţii.
	2. Selectaţi 240 ºC cu ajutorul comenzii de temperatură.

	Curăţarea accesoriilor
	Programarea cuptorului
	Indicaţie


	Tip de încălzire şi temperatură
	1. Selectaţi tipul de încălzire cu ajutorul comenzii de funcţii.
	2. Selectaţi temperatura sau nivelul grillului cu ajutorul comenzii de temperatură.
	Deconectarea cuptorului
	Modificarea setărilor


	Încălzire rapidă
	1. Selectaţi tipul de încălzire şi temperatura.
	2. Apăsaţi scurt tasta h.
	Încheierea încălzirii rapide
	Anularea încălzirii rapide
	Programarea funcţiilor de timp
	Ceas cu alarmă
	1. Apăsaţi o dată tasta 0.
	2. Programaţi timpul ceasului cu alarmă cu tastele @ sau A.
	Valoarea propusă de tasta @ = 10 minute
	Timpul ceasului cu alarmă s-a scurs
	Modificarea timpului ceasului cu alarmă
	Anularea timpului ceasului cu alarmă
	Consultaţi setările de timp




	Timpul de coacere
	1. Selectaţi tipul de încălzire cu ajutorul comenzii de funcţii.
	2. Selectaţi temperatura sau nivelul grillului cu ajutorul comenzii de temperatură.
	3. Apăsaţi de două ori tasta 0.
	Pe panoul indicator apare ‹. Se aprind simbolurile de timp, săgeata N se află înainte de x.
	4. Programaţi timpul de coacere cu tastele @ sau A.

	Valoarea propusă de tasta @ = 30 minute
	Valoarea propusă de tasta A = 10 minute
	Timpul de coacere s-a încheiat
	Modificaţi timpul de coacere
	Anularea timpului de coacere
	Consultaţi setările de timp
	Dispozitiv de siguranţă împotriva accesului copiilor
	Întreţinere şi curăţare
	Indicaţii
	Produse de curăţare
	Curăţaţi suprafeţele cu auto-curăţare din interiorul cuptorului
	1. Curăţaţi foarte bine baza şi pereţii care nu sunt căptuşiţi.
	2. Programarea aerului cald 2.
	3. Încălziţi cuptorul gol şi închis timp de aprox. 2 ore la temperatura maximă.

	Atenţie!


	■ Nu utilizaţi agenţi de curăţare abrazivi. Aceştia zgârie şi deteriorează suprafaţa de înaltă porozitate.
	Curăţarea bazei cuptorului şi a pereţilor emailaţi


	Funcţia lumină
	Se conectează lumina din cuptor
	Se deconectează lumina din cuptor

	Rabatarea rezistenţei grillului
	: Pericol de arsuri!!
	1. Se trage către în faţă de mânerul grillului rabatabil şi se împinge în sus până se aude că se fixează (figura A).
	2. În acelaşi timp, se apucă rezistenţele grillului şi se împing în jos.(figura B).


	Demontaţi şi remontaţi grătarele sau şinele din stânga şi dreapta
	Demontarea grătarelor sau şinelor
	1. Ridicaţi grătarul sau şina din partea din faţă şi decongelaţi-l (figura A).
	2. În continuare, trageţi grătarul sau şina complet înspre exterior şi scoateţi-le (figura B).

	Remontarea grătarelor sau şinelor
	1. Introduceţi mai întâi grătarul sau şina în fanta posterioară apăsând puţin înspre spate (figura A)
	2. şi, în continuare, introduceţi-o în fanta din faţă (figura B).


	Scoaterea şi remontarea uşii cuptorului
	: Pericol de leziuni!!
	Scoaterea uşii
	1. Deschideţi complet uşa cuptorului.
	2. Scoateţi ambele pârghii de blocare situate în dreapta şi în stânga (figura A).
	3. Închideţi uşa cuptorului până sus (figura B). Apucaţi uşa cu ambele mâini, în dreapta şi în stânga. Închideţi încă puţin şi scoateţi uşa.

	Remontarea uşii
	1. Când se remontează uşa, fiţi atenţi ca ambele balamale să se aşeze exact în respectivele lor locaşuri (figura A).
	2. Fanta inferioară a balamalelor trebuie să se fixeze în ambele părţi (figura B).
	3. Se închid din nou pârghiile de blocare (figura C). Închideţi uşa cuptorului.
	: Pericol de leziuni!!


	Montarea şi demontarea geamurilor uşii
	Demontarea
	1. Se scoate uşa cuptorului şi se aşează pe o lavetă, cu mânerul în jos.
	2. Scoateţi capacul din partea superioară a uşii cuptorului. Pentru aceasta, aplicaţi presiune cu degetele pe clapeta situată în partea dreaptă şi stângă (Figura A).
	3. Ridicaţi geamul superior şi scoateţi-l (Figura B).
	4. Ridicaţi geamul şi scoateţi-l (Figura C).
	: Pericol de vătămare!

	Montarea
	1. Introduceţi geamul către în spate în poziţie înclinată (Figura A).
	2. Introduceţi geamul superior către în spate în ambele suporturi în poziţie înclinată. Suprafaţa netedă trebuie să rămână înspre afară. (Figura B)
	3. Aşezaţi banda superioară şi presaţi-o.
	4. Remontaţi uşa cuptorului.

	Cum să procedaţi în caz de avarie
	Tabel de avarii
	Mesaje de eroare
	: Pericol de şoc electric!!




	Schimbarea becului cuptorului
	: Pericol de şoc electric!!
	1. Puneţi o cârpă de bucătărie în cuptorul rece pentru a evita deteriorarea.
	2. Scoateţi geamul protector deşurubându-l către stânga.
	3. Înlocuiţi becul cu un tip de bec similar.
	4. Înşurubaţi la loc geamul protector.
	5. Scoateţi cârpa de bucătărie şi reconectaţi aparatul la reţeaua electrică.


	Geam protector
	Unităţile de service abilitate
	Numărul E şi numărul FD

	Recomandări privind energia şi mediul înconjurător
	Economisirea energiei


	Evacuarea ecologică
	Testate pentru dumneavoastră în studioul nostru gastronomic
	Indicaţii
	Prăjituri şi produse de brutărie/patiserie
	Coaceţi la acelaşi nivel
	Coaceţi la nivele diferite
	Indicaţie
	Forme de copt
	Tabele



	Sugestii şi sfaturi practice pentru coacere
	Carne, carne de pasăre, peşte
	Recipiente
	Prăjire
	Coacerea la grill
	Carne
	Pasăre
	Peşte

	Recomandări pentru prăjire şi grill
	Feluri gratinate, sufleuri, tostadas
	Preparate
	Indicaţie

	Feluri de mâncare speciale
	1. Fierbeţi 1 litru de lapte (3,5 % grăsime) şi lăsaţi-l să se răcească până când atinge temperatura de 40 °C.
	2. Amestecaţi 150 g de iaurt (la temperatura din frigider).
	3. Turnaţi-l în căni sau borcane şi acoperiţi-le cu o folie transparentă.
	4. Preîncălziţi interiorul cuptorului după cum este indicat.
	5. În continuare, aşezaţi cănile sau borcanele pe baza din interiorul cuptorului şi preparaţi după instrucţiuni.
	1. Pregătiţi aluatul în mod obişnuit. Răsturnaţi aluatul într-un recipient de ceramică rezistent la căldură şi acoperiţi-l.
	2. Preîncălziţi interiorul cuptorului după cum este indicat.
	3. Opriţi aparatul şi lăsaţi aluatul să dospească în interiorul cuptorului după ce l-aţi stins.

	Decongelarea
	Deshidratare
	Prepararea gemurilor
	Atenţie!
	Preparare
	1. Turnaţi fructele sau legumele în borcane, dar nu până la gură.
	2. Curăţaţi gura borcanelor; aceasta trebuie să fie curată.
	3. Puneţi la fiecare borcan un elastic umed şi un capac.
	4. Strângeţi capacele borcanelor cu un capsator.

	Programare
	1. Aşezaţi tava emailată la înălţimea 2. Aşezaţi borcanele pe tavă astfel încât să nu se atingă între ele.
	2. Se varsă ½ litru de apă caldă (aprox. 80 °C) în tava emailată.
	3. Închideţi uşa cuptorului.
	4. Se poziţionează comanda de funcţii pe Căldură inferioară $.
	5. Reglaţi temperatura între 170 şi 180 °C.

	Prepararea gemurilor
	Se scot borcanele din cuptor
	Atenţie!
	Acrilamida din alimente
	Preparate de verificare
	Coacere la cuptor


	Coacerea la grill
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