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Qué hay que tener en cuenta

Antes del montaje

Dafos por el transporte

Conexion eléctrica

Leer detenidamente las instrucciones de uso. Soélo
entonces podra manejar correctamente su aparato.

Conservar las instrucciones de uso y de montaje. En
caso de entregar el aparato a otra persona, adjuntar
las instrucciones.

Comprobar el aparato tras sacarlo del embalaje. En
caso de danos por transporte no conectar el aparato.

Sdlo un técnico especialista autorizado puede
conectar su aparato. En caso de dafos por una
conexion errdnea no se disfrutara del derecho de
garantia.

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

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

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



Indicaciones de
seguridad

Horno caliente

Reparaciones

Causas de los
danos
Bandeja de horno o papel

de aluminio en la base del
horno

Agua en el horno

Este aparato es de uso exclusivamente doméstico.
Utilizar el horno Unicamente para preparar alimentos.

Abrir con cuidado la puerta del horno. Puede salir
vapor caliente.

No tocar nunca las superficies interiores del horno ni
los elementos calefactores. jPeligro de quemaduras!
Es fundamental que los nifos no se acerquen al
aparato.

No guardar nunca objetos inflamables dentro del
horno. jPeligro de incendio!

No aprisionar nunca los cables de conexion de los
aparatos eléctricos en la puerta caliente del horno. El
aislamiento del cable puede derretirse. jPeligro de
cortocircuito!

Las reparaciones inadecuadas son peligrosas.
iPeligro de descarga eléctrical

Sdlo un técnico instruido por nosotros esta autorizado
a realizar las reparaciones.

Si el aparato se ha averiado, desconectar de la red
eléctrica.
Llamar al Servicio de Asistencia Técnica.

No introducir bandejas en la base del horno. No
cubrirla con papel de aluminio.

Esto produciria acumulacion térmica. Los tiempos de
coccion y de asado ya no coinciden y el esmalte se
deteriora.

No verter nunca agua en el horno caliente. Se puede
danar el esmalte.



Jugo de frutas

Enfriamiento con la puerta
del horno abierta

Junta del horno muy sucia

La puerta del horno como
superficie de apoyo

No llenar demasiado la bandeja para preparar un
pastel de frutas jugoso. El jugo de frutas que gotea de
la bandeja produce manchas que no se pueden
eliminar.

Dejar enfriar el horno soélo cuando esté cerrado. No
aprisionar nada en la puerta del horno. Incluso si sélo
se abre un poquito la puerta del horno, podrian
danarse con el tiempo los frontales de los muebles
limitrofes.

Si la junta del horno esta muy sucia, la puerta no
cerrara bien cuando el horno esté en funcionamiento.
Los frontales de los muebles limitrofes pueden
danarse. Mantener limpia la junta del horno.

No subirse ni sentarse en la puerta del horno cuando
esté abierta.



Su nuevo horno

Aqui podra conocer su nuevo aparato.

Le explicaremos el panel de mando con los
interruptores, las teclas de manejo y el panel
indicador. Recibira informacion sobre los tipos de
calentamiento y los accesorios suministrados.

El panel de mando

Diferencias en los detalles en funcion del modelo de
aparato.

Mando de Panel indicador y Mando de
funciones teclas de manejo temperatura
Mando de
funciones A través del mando de funciones puede ajustarse el
tipo de calentamiento del horno.
° Ajustes
E] =] Calor superior e inferior
Aire caliente
@ ES () Calor inferior
Grill de infrarrojos con aire caliente
Ij M| Grill variable de pequefia superficie
B Grill variable de amplia superficie




Mando de
temperatura

Ajustes

Descongelar

Niveles del grill

Cuando se realizan ajustes, el simbolo sobre el
mando de funciones se ilumina (segun modelos). La
lampara del horno se enciende.

Programar con el mando de temperatura la
temperatura o el nivel del grill.

Temperatura
50-270 Margenes de temperatura
en°C

Grill & Nivel de
potencia

J Grill flojo 1

oo Grill medio 2

ooo Grill potente 3

clean Funcion de limpieza

El simbolo situado encima del mando de temperatura
se enciende cuando el horno esta calentando. Se
apaga en las pausas de calentamiento. Al
descongelar el simbolo no se ilumina.

Al asar con grill variable, en la pequena superficie (] o
amplia ], el nivel del grill se ajusta con el mando de
temperatura.



Teclas de manejo y
panel indicador

¢ e e

Mandos giratorios
escamoteables
(segun modelos)

Tipos de
calentamiento
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Tecla de reloj® Para ajustar el reloj avisador £\ y

la duracién del horno =1,

Tecla menos - Para disminuir los valores de
ajuste.

Tecla mas + Para aumentar los valores de
ajuste.

En el panel indicador se pueden leer los valores
ajustados.

Los mandos giratorios son escamoteables. Para
enclavar y desenclavar, presionar el mando giratorio.

El mando de funciones se puede girar a la derecha o
a la izquierda, el mando de temperatura sélo a la
derecha.

El horno dispone de diferentes tipos de
calentamiento. De este modo se puede seleccionar
en cada momento la forma de preparacion mas
idénea para el alimento.

Calor superior e inferior

El calor llega de arriba y de abajo tanto a la reposteria,
como a los asados.

Con este tipo de calentamiento, obtendra un mejor
resultado al cocinar pasteles de masa batida en
moldes y gratinados. También resulta apropiado para
el asado de piezas de menor tamafo de carne de
vaca, ternera y caza.



Aire caliente

Un ventilador en la pared posterior distribuye el calor
de forma uniforme por el horno.

Con el aire caliente se pueden hornear al mismo
tiempo pasteles y pizzas a dos niveles. Las
temperaturas de horno requeridas son inferiores a las
del calor superior e inferior.

El aire caliente es la opcidon mas apropiada para
desecar.

Calor inferior

El calor inferior le permite calentar o dorar los platos
por debajo. También es apropiado para preparar
mermeladas.

Grill de infrarrojos con aire caliente

La resistencia del grill y el ventilador se conectan y
desconectan alternadamente. Durante los intervalos
de reposo de la resistencia, el ventilador hace circular
en torno a los alimentos el calor emitido por el grill. De
este modo, los asados de carne adquieren un
atractivo color dorado en toda su superficie.

Grill variable de pequena superficie

Esta funcion calienta la parte central de la resistencia
del grill. Este tipo de calentamiento esté indicado para
cantidades pequenas. De este modo se ahorra
energia. Colocar el alimento en la parte central de la
parrilla.

11
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Grill variable de amplia superficie

Se calienta toda la superficie de debajo de la
resistencia del grill. Se pueden asar al grill varios
bistecs, salchichas, pescados o hacer tostadas.

Descongelar

Un ventilador situado en la pared posterior del horno
distribuye el aire en torno a los alimentos congelados.
La carne congelada, las aves, el pany los pasteles se
descongelan uniformemente.

Los accesorios pueden introducirse en el horno a
5 niveles diferentes.

Asimismo, pueden extraerse hasta dos tercios sin que
vuelquen. De este modo, los alimentos pueden
retirarse faciimente.

Los accesorios se pueden adquirir en el servicio de
asistencia tecnica o en comercios especializados.

Parrilla

para usar con diferentes tipos de recipientes (moldes,
fuentes, etc.).



Ventilador

Bandeja de aluminio
para pasteles y galletas.

Introducir la bandeja en el horno hasta el tope, con la
inclinacion hacia la puerta.

Bandeja esmaltada.

para pasteles jugosos, pastas, platos congelados y
grandes piezas de asado. También se puede usar
como bandeja para recoger la grasa en caso de asar
directamente sobre la parrilla.

Introducir la bandeja esmaltada en el horno hasta el
tope, con la inclinacion hacia la puerta.

El horno esta dotado de un ventilador de enfriamiento.
Este se conecta y desconecta en caso de necesidad.
El aire caliente se escapa por la parte superior de la
puerta.

Antes del primer uso

Si en la indicacién visual
parpadea el simbolo -

En este capitulo se informa de todo lo que hay que
hacer antes de cocinar por primera vez.

Calentar el horno y limpiar los accesorios. Leer las
indicaciones de seguridad en el capitulo “Qué hay
que tener en cuenta”.

En primer lugar comprobar si la indicacion visual en la
cocina parpadea el simbolo I-.

Pulsar la tecla de reloj(®. La indicacion esta ahora
oscura. El horno esté listo para funcionar.

13



Calentar el horno

Proceder de la siguiente
forma

Limpieza previa de
los accesorios

Para eliminar el olor a nuevo, calentar el horno vacio y

cerrado.

1. Colocar el selector de funciones en E.

2. Programar 240 °C con el selector de
temperaturas.

Tras 60 minutos, desconectar el selector de
funciones.

Antes de utilizar los accesorios, limpiarlos con agua,
un poco de jabdn y una bayeta.

Programar el horno

Desconectar el horno
manualmente

El horno se desconecta
automaticamente

Tablas y sugerencias

14

Hay dos posibilidades para programar el horno.

Cuando el plato esté listo, desconectar el horno.

Se podra salir de la cocina durante un periodo
prolongado de tiempo.

En el capitulo Tablas y sugerencias se pueden
encontrar los ajustes adecuados para muchos platos.



Desconexion
manual del horno

Ejemplo: Calor superior e
inferior &, 190 °C

1. Seleccionar con el mando de funciones el tipo de
° @ calentamiento deseado.

2. Ajustar la temperatura o el nivel del grill con el
i mando de temperatura.

200

Cuando el plato esté listo Desconectar el mando de funciones.

Modificacion de los ajustes  Es posible modificar la temperatura o el nivel del grill
en cualquier momento.

15



El horno se

desconecta Ajuste tal como se describe en los puntos 1y 2.
automaticamente Introduzca ahora el tiempo de coccidn (duracion) para
su plato.

Ejemplo: Duracion
45 minutos

3. Pulsar dos veces la tecla de reloj (.
El simbolo duracion 11 parpadea.

4. Pulsar latecla + o la tecla —.
Aparece un valor propuesto.
Tecla + valor propuesto = 30 minutos.
Tecla — valor propuesto= 10 minutos.

5. Ajustar la duracion con la tecla + o la tecla —.

Tras unos segundos, se pone en marcha el horno. El
simbolo duracién -1 se ilumina en el panel indicador.

El tiempo ha transcurrido Suena una senal. El horno se desconecta.
Pulsar dos veces la tecla(® y desconectar el mando
de funciones.

16



Cancelar el ajuste

Nota

Pulsar dos veces la tecla de reloj(®. Pulsar la tecla —
hasta que la indicacion esté a cero. Desconectar el
mando de funciones.

Mientras el simbolo esté parpadeando es posible
efectuar modificaciones. Si el simbolo se ilumina, se
ha aplicado el ajuste. Es posible cambiar el tiempo de
espera hasta que se aplica el ajuste. Para ello
consultar el apartado “Ajustes basicos”.

Reloj avisador

Asi se programa

Ejemplo: 20 min.

Se puede utilizar el reloj del horno como un reloj
avisador de cocina. Funciona de manera inde-
pendiente del horno.

El reloj avisador tiene una sefal especial. Asi podra
diferenciar si ha transcurrido el tiempo del reloj
avisador o la duracion del tiempo de coccion del
horno.

1. Pulsar la tecla de reloj ®.
El simbolo del reloj avisador £) parpadea.

17



2. Pulsar latecla + o la tecla —.
Aparece un valor propuesto.
Tecla + valor propuesto = 10 minutos.
Tecla — valor propuesto= 5 minutos.

3. Ajustar el tiempo del reloj con la tecla + o la
tecla —.

Tras unos segundos, se pone en marcha el reloj
avisador. El simbolo 2 se ilumina en el panel
indicador. El tiempo transcurre de manera visible.

El tiempo ha transcurrido Suena una sefial. Pulsar la tecla de reloj (. El simbolo
£ se apaga.

Modificar el tiempo del Pulsar la tecla de reloj(®. Ajustar el tiempo con la tecla

reloj avisador +0olatecla —.

Borrar el ajuste Pulsar la tecla de reloj(®. Pulsar la tecla — hasta que la

indicacion esté a cero.

El tiempo del reloj avisador  Los dos simbolos se iluminan. El tiempo del reloj

y la duracion transcurren avisador transcurre de manera visible en el panel

simultaneamente indicador.
Consultar la duracion 1=l restante: Pulsar dos veces la
tecla de reloj(®. En el panel indicador aparece
durante unos segundos la duracion.

18



Ajustes basicos

El horno tiene diferentes ajustes basicos. Es posible
modificar el ajuste basico para la duracion de la senal
y el tiempo de aplicacion de los ajustes.

Ajuste basico Funcion Modificar en
Duracion de la Sefial una vez Duracion de la
sefial transcurrida una sefial
c =aprox. 2min  duracion o el tiempo ¢ =aprox. 10's

del reloj avisador 3 = aprox. 5 min
Tiempo de Tiempo de espera Tiempo de
aplicacion hasta que se aplican  aplicacion
c = medio los ajustes { = corto

3 =largo

Modificar los
ajustes basicos

Ejemplo: Modificar la
duracion de la senal a
10 segundos

1. Pulsar simultdneamente la tecla de reloj® vy la
tecla + hasta que aparezca un 2 en el panel
indicador. Esto es el ajuste basico para la duracion
de la sefnal.

19



Modificar sélo un ajuste
basico

Correccion

2. Modificar el ajuste béasico con la tecla + o la
tecla —.

3. Confirmar con la tecla de reloj (®.
En el panel indicador aparece un £ para el ajuste
basico del tiempo de aplicacion.

Modificar el ajuste basico como se indica en el punto
2y pulsar la tecla de reloj®.

Confirmar el ajuste basico que no se desea modificar
con la tecla de reloj (®.

Es posible volver a modificar los ajustes en cualquier
momento.

Cuidados y limpieza

Parte externa del
aparato

Aparatos con frontal de
acero inoxidable

20

No utilizar limpiadores de alta presion ni maquinas de
vapor.

Limpiar el aparato con agua y un poco de lavavajillas.
Secarlo con un pano suave.

Los productos corrosivos y abrasivos no son
apropiados. Cuando un producto de este tipo entra
en contacto con el frontal, debe limpiarlo
inmediatamente con agua.

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

Eliminar siempre de manera inmediata las manchas
de cal, grasa, almidon y clara de huevo. Debajo de
estas manchas puede formarse corrosion.



Horno

Conectar la lampara del
horno

Como descolgar la puerta
del horno

Utilizar agentes conservantes para acero inoxidable.
Observar las indicaciones del fabricante. Probar el
producto en areas pequenas antes de aplicarlo a toda
la superficie.

No utilizar estropajos ni esponjas duras. El
limpiahornos sdélo debe utilizarse en las superficies del
horno esmaltadas.

Para facilitar la limpieza del horno
es posible conectar la lampara
y descolgar la puerta.

Situar el mando de funciones en &.

La puerta del horno puede descolgarse muy
facilmente.

1. Abrir la puerta totalmente.

2. Desbloguear ambas palancas de bloqueo,
situadas a la derecha e izquierda.

3. Inclinar la puerta del horno.
Agarrar la puerta con ambas manos a la derecha e
izquierda.
Cerrar un poquito la puerta y sacarla.

Tras la limpieza, volver a montar la puerta del horno
siguiendo los mismos pasos en orden inverso.

21



Abatir el calentador del grill

P =iy
A

Limpiar las superficies
cataliticas del horno

Limpieza de la base del
horno

22

Para poder limpiar mejor el horno, abatir el calentador
del grill.

Atencion, el horno debe estar frio.
iPeligro de quemaduras!

Tirar hacia delante del asa del grill abatible y presionar
hacia arriba hasta que encaje de forma audible.
Para ello, sujetar el calentador del grill y abatir.

Después de limpiar:

Girar de nuevo hacia arriba el calentador del grill.
Presionar el asa hacia abajo y encajar el calentador
del grill.

La placa posterior esta recubierta con esmalte
autolimpiante. Se limpia sola mientras el horno esta
en funcionamiento. A veces, las salpicaduras mas
grandes no desaparecen al menos hasta que el horno
se ha puesto en funcionamiento varias veces.

No limpiar nunca la placa posterior con limpiahornos.

Una ligera decoloracion del esmalte no tiene
repercusiones sobre la autolimpieza.

Utilizar agua caliente con un poco de jabdn o una
solucién de agua y vinagre.



Limpieza del tape de cristal
protector de la lampara del
horno

Limpieza de los
cristales

Para una limpieza a fondo, se recomienda el uso de
limpiadores especificos para hornos. Utilizar los
limpiadores especificos para hornos sélo con el horno
frio.

No aplicar nunca el producto sobre la placa posterior
autolimpiante.

Por cierto:

El esmalte se cuece a una temperatura muy elevada.
Por eso pueden aparecer pequenas diferencias de
color. Este fendmeno es normal y no tiene ninguna
repercusion en el funcionamiento del horno. Estas
alteraciones en el color no deben tratarse con
estropajos ni agentes abrasivos.

Los bordes de las bandejas finas no pueden
esmaltarse por completo. Por esta razdn pueden
resultar bastos al tacto. La proteccion anticorrosion
esta garantizada.

Limpie el cristal protector preferiblemente con
lavavajillas.

Es posible retirar los cristales de la puerta del horno
para una mejor limpieza.

1. Desmontar la puerta del horno y colocarla con el
asa hacia abajo sobre un pano.

2. Quitar la tapa superior de la puerta del horno. Para
ello, desenroscar con una moneda los tornillos
situados a la izquierda y derecha. (Figura A)

23
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Limpieza de las
rejillas

1

_—
/«
3.

V'S

Junta

Accesorios

3. Extraer el cristal. (Figura B)

Limpiar los vidrios con limpiacristales y un pano
suave.

4. Volver a introducir el cristal superior.
5. Colocar y enroscar la tapa.
6. Volver a montar la puerta del horno.

La puerta del horno sélo se puede volver a utilizar
cuando los cristales se han montado
debidamente.

Extraccion de las rejillas:

1. Levantar la rejilla

2. y descolgarla,

3. luego tirar de la rejilla
4. y extraerla

Limpiar las rejillas con lavavajillas y una esponja o con
un cepillo.

Insercion de las rejillas:
Insertar la rejilla, ejercer algo de presion e insertarla.

Las rejillas encajan en la derecha y la izquierda. La
curvatura (a) debe estar siempre hacia abajo.

Limpiar la junta en el horno con lavavajillas. No utilizar
nunca productos de limpieza abrasivos.

Poner los accesorios en remojo con lavavajillas
inmediatamente después de su uso. Asi, los restos de
comida pueden eliminarse faciimente con un cepillo o
una esponja.



¢ Qué hacer en caso de averia?

Con frecuencia, cuando se produce una averia, suele
tratarse de una pequefa anomalia facil de subsanar.
Antes de llamar el Servicio de Asistencia Técnica,
deben tenerse en cuenta las siguientes indicaciones:

Averia Posible causa Consejos/Forma de subsanarla
El aparato no funciona. El fusible esta defectuoso. ~ Comprobar en la caja de fusibles si el
fusible funciona correctamente.
El indicador de hora parpadea. Corte en el suministro Volver a poner el reloj en hora.
eléctrico

Cambiar la lampara
de iluminacion del
horno

Proceder de la siguiente
forma

Las reparaciones deben ser efectuadas sélo por
personal del Servicio de Asistencia Técnica
debidamente instruido.

Cuando un aparato no ha sido reparado correcta-
mente, puede suponer un peligro considerable.

Si no funciona la lampara de iluminacion del horno,
hay que cambiarla. Podra conseguir lamparas de
repuesto resistentes a la temperatura en el servicio de
asistencia técnica o en un comercio especializado.
Utilizar sdlo estas lamparas.

1. Desconectar el aparato de la red eléctrica

2. Poner un pafio de cocina dentro del horno frio
para evitar cualquier dano.

3. Extraer el cristal protector girando a la izquierda.

4. Sustituir la lampara del horno por una ldampara del
mismo tipo.

5. Volver a enroscar la proteccion de cristal.

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

25



Sustitucion del cristal Cuando el cristal protector de la lampara del horno

protector esta dafado, debera sustituirse. Los cristales
protectores pueden adquirirse en el Servicio de
Asistencia Técnica. Indicar el n® de producto y el
n° de fabricacion del aparato.

Servicio de Asistencia Técnica

Nuestro servicio de asistencia técnica esta disponible
si el aparato debe repararse. La direccion y el nimero
de teléfono del punto de atencion al cliente mas
préximo se encuentran en la guia telefénica. Los
centros de atencion al cliente sefalados también le
indicaran con gusto el punto mas cercano.

N° de producto y n° de Si se solicita nuestro servicio de asistencia técnica, se

fabricacion debe facilitar el nimero de producto (E-N°) y el
numero de fabricacion (FD-N°) del aparato. La placa
de caracteristicas con los numeros se halla en la parte
lateral de la puerta del horno. Para que en caso de
averia no haya que esperar mucho tiempo, es posible
introducir los datos del aparato directamente aqui.

N° de producto FD

Servicio de
Asistencia Técnica
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Embalaje y aparatos usados

Un embalaje protector protege a su nuevo aparato
durante el transporte hasta su hogar. Todos los
materiales de embalaje utilizados son respetuosos
con el medio ambiente y pueden ser reciclados o
reutilizados. Hay que intentar contribuir activamente a
la proteccion del medio ambiente insistiendo en unos
métodos de eliminacion y recuperacion de los
materiales de embalaje respetuosos con el medio
ambiente.

Los aparatos usados incorporan materiales valiosos
que se pueden recuperar al final de su uso,
entregando el aparato a dicho efecto en un centro
oficial de recogida o recuperacion de materiales
reciclables.

Antes de deshacerse de su aparato usado y sustituirlo
por una unidad nueva, hay que inutilizarlo e
identificarlo con un adhesivo: "jAtencion!”

Su distribuidor o administracion local le informara
gustosamente sobre las vias y posibilidades méas
eficaces y actuales para la eliminacion respetuosa
con el medio ambiente de estos materiales.
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Tablas y sugerencias

Pasteles y
reposteria

Moldes para hornear

Tablas

28

Aqui se encuentra una seleccion de platos y los
ajustes Optimos para ellos. Se puede consultar qué
tipo de calentamiento y temperatura es la mas
adecuada para cada plato, qué accesorios se deben
utilizar y a qué altura se deben colocar. Ademas se
encuentran sugerencias sobre los recipientes y la
preparacion, y una pequena ayuda por si alguna vez
algo sale mal.

Los moldes mas iddneos son los metdlicos de color
oscuro. Para moldes de color claro y material de poco
grosor o para moldes de cristal deberia utilizarse aire
caliente. Aun asi, el tiempo de coccion se alarga y el
pastel no se dora por igual.

Colocar el molde siempre en la parrilla.

Si se desea colocar en el horno tres moldes
rectangulares a la vez, colocarlos sobre las parrillas
como se ilustra en la figura.

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

En las tablas se puede consultar el tipo de
calentamiento que mejor se ajusta al tipo de pastel o
pastas.

La temperatura y la duracion de la coccion en el horno
dependen de la cantidad y consistencia de la masa.
Por esta razén en las tablas de coccion se resenan



siempre unos margenes de tiempo. Probar primero con
el valor mas bajo. Con una temperatura mas baja se
consigue un dorado mas uniforme. En caso necesario,
se puede subir la temperatura la proxima vez.

En el apartado "Consejos practicos para el horneado”,
a continuacion de la tablas, se facilita informacion

adicional.
Pasteles para Molde sobre la parrilla Altura Tipode Tempera- Tiempo de
preparar en moldes calenta- tura°C coccion,
miento minutos

Pasteles de masa Molde alto/molde de corona/ 2 =] 170-190  50-60
batida simple molde rectangular

3 moldes rectangulares* 2+4 150-170  70-90
Pasteles de masa Molde alto/molde de corona/ 2 =] 160-180  60-70
batida fina (p. ej. coca) molde rectangular

3 moldes rectangulares* 2+4 150-170  70-90
Base de pastaflora con  Molde desarmable 1 =] 180-200 25-35
borde
Base de tarta, de masa Molde para base de tartade 2 =] 160-180  20-30
batida fruta
Tarta de hizcocho Molde desarmable 2 =] 160-180  30-40
Tarta de fruta o Molde desarmable de metal 1 =] 170-190  70-90
requeson, pastaflora®™  oscuro
Tarta fina de fruta, de Molde desarmable/molde alto 2 =] 160-180  50-60
masa batida
Pasteles salados*™* Molde desarmable 1 =] 160-180  60-70
(p. €j. quiche, pastel de
cebolla)

* Prestar atencion a la posicion del molde rectangular. Las parrillas adicionales pueden adquirirse

como accesorios opcionales en comercios especializados.
** Dejar reposar los pasteles unos 20 minutos en el horno.
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Pasteles en la Altura Tipode Temperatura Tiempo de

bandeja de horneado calenta- °C coccion,
miento minutos

Masa batida 0 masa  Bandeja esmaltada 2 =] 170-190 20-30
de levadura con 2 bandejas* 2+4 150-170 40-50
revestimiento seco
Masa batida 0 masa  Bandeja esmaltada 3 =] 170-190 40-50
de levadura con capa 2 bandejas* 2+4 160-180 55-65
jugosa* (fruta)
Brazo de gitano Bandeja esmaltada 3 =] 170-190 15-20
(precalentar)
Trenza con 500 g de  Bandeja esmaltada 2 =] 170-190 30-40
harina
Bollo con 500 g de Bandeja esmaltada 3 =] 150-170 60-70
harina
Bollos con 1 kg de Bandeja esmaltada 3 =] 150-170 90-100
harina
Pastel de hojaldre, Bandeja esmaltada 2 =] 180-200 55-65
dulce
Pizzas Bandeja esmaltada 2 =] 210-230 25-35

2 bandejas* 2+4 180-200 45-55

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

Pany panecillos Altura Tipode Tempera- Duracion, en
calenta- tura®C  minutos
miento

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

harina*, (precalentar) 200 40-50

Pan de masa fermentada con ~ Bandeja esmaltada 2 =] 270 8

1,2 kg de harina*, (precalentar) 200 35-45

Panecillos (p €j. de centeno) Bandeja esmaltada 4 =] 200-220 20-30

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

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

miento minutos
Pastas y Bandeja 3 =] 150-170  10-20
galletas 2 bandejas 2+4 140-160  30-40
Merengues bandeja 3 80-100 125-155
Bufiuelos de  bandeja 2 =] 190-210  30-40
viento
Almendrados ~ Bandeja 3 =] 100-120  30-40
2 bandejas* 2+4 100-120  40-50
Pasta de Bandeja 3 170-190  25-35
hojaldre 2 bandejas* 2+4 170-190  35-45

*

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

ILas bandejas adicionales pueden adquirirse como accesorios opcionales en comercios

especializados.

Sugerenciasy
consejos practicos
para el horneado

Si se quiere utilizar una receta
propia.

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

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

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

La tarta qued¢ aplastada.

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

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

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

El pastel sale demasiado dorado
por arriba.

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

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

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

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

Las pastas se han dorado de
formairregular.

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

El pastel de frutas queda
demasiado claro por debajo. El
zumo rebosa.

Utilizar la proxima vez la bandeja esmaltada mas honda.

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

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

Al hornear pasteles jugosos se
produce agua de condensacion.

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

Carne, aves,
pescado

Recipiente
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Se puede utilizar cualquier recipiente resistente al
calor. La bandeja esmaltada también es apropiada
para cocinar grandes asados.

Colocar los recipientes siempre en el centro de la
parrilla.



Consejos practicos para
asar

Consejos practicos para
asar al grill

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

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

En caso de preparar asados de carne magra, agregar
2 0 3 cucharadas soperas de liquido. En caso de
preparar un estofado de carne, agregar de 8 a

10 cucharadas soperas de liquido, segun el tamafo
de la pieza de carne.

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

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

Preparar los platos al grill siempre con el horno
cerrado.

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

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

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

La resistencia del grill se conecta y desconecta
automaticamente. Esto es normal. La frecuencia con
que esto sucede depende de la potencia que se haya
seleccionado.
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Carne La tabla de coccidn siguiente ha sido calculada
exclusivamente para la colocacion de los alimentos
estando el horno frio. Los tiempos consignados en el
cuadro solo tienen valor orientativo y pueden variar en
funcion de la calidad y naturaleza de la carne.

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

Estofado de buey 1 kg 2 =] 220-240 90

(p. &j. costillar) 1,5kg  cerrado 2 =] 210-230 110

2 kg 2 =] 200-220 130

Lomo de vaca 1 kg 2 =] 200-220 70

1,5 kg abierto 2 8 190-210 80
2 kg 2 8 180-200 90

Roastbeef poco hecho* 1 kg abierto 1 220-240 40

Bistecs, bien hechos Parrilla*** 5 [ 3 20

Bistecs, poco hechos Parrilla** 5 ] 3 15

Carne de cerdo sin corteza 1 kg 200-220 100

de tocino (p. ej. cuello) 1,5 kg abierto 1 190-210 140

2 kg 1 180-200 160

Carne de cerdo con corteza 1 kg 1 190-210 120

de tocino™* 1,5 kg abierto 1 180-200 150

(p. €j. espalda, pierna) 2 kg 1 170-190 180

Costillar de cerdo 1kg cerrado 2 =] 220-240 70

ahumado, con hueso

Asado de carne picada 750 g abierto 1 180-200 70

Salchichas aprox. Parrilla™* 4 ] 3 15

750 ¢
Asado de ternera 1 kg abierto 2 =] 190-210 100
2 kg 2 =] 170-190 120
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Carne Peso Recipiente  Altura Tipode Tempera- Duracion,
calenta- tura°C, en
miento  grill minutos

Pierna de cordero 1,5kg abierto 1 150-170 110

deshuesada

*

Dar la vuelta al roastbeef al transcurrir la mitad del tiempo. Terminada la coccion, envolverlo en

papel de aluminio y dejarlo reposar en el horno durante 10 minutos.

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

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

Aves

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

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

Si se asa al grill directamente sobre la parrilla, colocar
la bandeja esmaltada a la altura 1.

Al preparar patos o gansos, pinchar repetidas veces
la piel de las aves debajo de las alas: de este modo la
grasa puede salir perfectamente.

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

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

Aves

Peso

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

Mitades de pollo,
de 1 a 4 piezas

de 400 ¢

Parrilla 2 200-220  40-50

cada pieza

Pollo trinchado

de 250 ¢

Parrilla 2 200-220  30-40

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

miento
Pollo, entero de 1 kg Parrilla 2 190-210  50-80
de 1 a4 unidades cada unidad
Pato 1,7 kg Parrilla 2 180-200  90-100
Ganso 3 kg Parrilla 2 170-190  110-130
Pavo joven 3kg Parrilla 2 180-200  80-100
2 muslos de pavo de 800 g Parrilla 2 190-210  90-110
cada pieza
Pescado Los valores de la tabla se han calculado a partir de la

colocacion de los alimentos con el horno frio.

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

Pescado asado al de300g  Parrilla® 3 0 2 20-25

grill 1 kg 2 180-200 45-50

1,5kg 2 170-190 50-60

Rodajas de pescado  de 300 g  Parrilla* 4 [ 2 20-25

cada pieza

*Introducir la bandeja esmaltada a la altura 1.

Consejos practicos

para el asado

convencional y el

asado al grill

No aparecen referencias en el Programar el peso inferior mas proximo y prolongar la duracion

cuadro orientativo relativas al del ciclo de coccidn.

peso del asado que se desea

preparar.
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¢De qué manera se puede
comprobar si el asado esté en su
punto?

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

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

Verificar que la altura y la temperatura seleccionadas sean
correctas.

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

La proxima vez, utilizar un recipiente de menor tamario o
agregar mas liquido.

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

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

Al hacer la salsa del asado se

Utilizar la opcion del grill de infrarrojos con aire caliente en lugar

produce vapor de agua. del calor superior € inferior. Con esta funcion, el jugo del asado

no se calienta tanto y se produce menos vapor de agua.

Gratinados,

soufflés, tostadas El cuadro de coccién siguiente ha sido calculado

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

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

Soufflés dulces Molde para soufflés 2 ] 180-200 40-50

(p. €j. soufflé de requeson con

fruta)

Gratinados sazonados, con Molde para gratinar, 3 ] 210-230 30-40

ingredientes cocinados bandeja esmaltada 3 =] 210-230 20-30

(p. €j. gratinado de pasta)

Gratinados sazonados, con Molde para soufflés 0 2 150-170 50-60

ingredientes crudos* bandeja esmaltada 2 150-170 50-60

(p. €j. gratinados de patatas)
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Plato Recipiente Altura Tipode Tempera-  Duracion
calenta- tura°C, grill minutos

miento
Dorar tostadas Parrilla 5 0 3 4-5
Gratinar tostadas Parrilla** 4 ] 3 5-8

*

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

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

Observar las indicaciones del fabricante que
aparecen en el envoltorio.

Los tiempos de descongelar dependen de la
naturaleza y cantidad de los alimentos que se desean
descongelar.

Plato Accesorios Altura Tipode  Temperatura°C
calenta-
miento

Productos congelados™ Parrilla 2 40-50°C
p. €j. tartas de nata, de crema, tartas con

glaseado de chocolate o azlicar, frutas,

pollo, salchichas y carne, pan, panecillos,

pasteles y otras pastas

*

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

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

Dejar escurrir bien el agua y secarlas completamente.

Cubrir la bandeja esmaltada y la parrilla con papel
especial para hornear o con papel pergamino.
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Plato

Altura  Tipode Temperatura Duracidn, en

calenta- °C horas
miento
600 g de manzanas en rodajas 2+4 80 aprox. 5
800 g de peras cortadas a trozos 2+4 80 aprox. 8
1,5 kg de ciruelas 2+4 80 aprox. 8-10
200 g de hierbas aromaticas, limpias  2+4 80 aprox. 1% horas

Nota

Coccion de
mermeladas

Preparativos:

Si las frutas o verduras contienen mucho jugo o agua,
habra que darles la vuelta varias veces. Una vez
desecada, apartarla inmediatamente del papel.

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

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

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

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

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

Coccion de mermeladas

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

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

3. Cerrar la puerta del horno.

B

. Colocar el mando de funciones en &@.

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

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

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

Fruta en tarros de 1 litro de capacidad a partir de la aparicion Calentamiento
de las burbujas posterior
Manzanas, grosellas, fresas Desconexion aprox. 25 minutos

Cerezas, albaricoques, melocotones, grosellas Desconexion aprox. 30 minutos

Puré de manzana, peras, ciruelas

Desconexion aprox. 35 minutos

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



Verduras con caldo frio en tarros de a partir de la aparicion de las Calentamiento
un litro de capacidad burbujas posterior
120-140 °C

Pepinos - aprox. 35 minutos
Remolacha roja aprox. 35 minutos aprox. 30 minutos
Col de Bruselas aprox. 45 minutos aprox. 30 minutos
Judias, colinabo, lombarda aprox. 60 minutos aprox. 30 minutos
Guisantes aprox. 70 minutos aprox. 30 minutos

Retirar los tarros del horno

Consejos practicos
para el ahorro de
energia

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

Precalentar el horno cuando se indique en la receta o
en la tabla de coccion.

Utilizar moldes de reposteria de color oscuro, lacados
0 esmaltados de negro. Son los que mejor absorben
el calor.

En caso de querer preparar varios pasteles, se
aconseja hacerlo de forma sucesiva. Al estar el horno
caliente, se reducen los tiempos de horneado del
segundo pastel. También se pueden colocar
simultaneamente dos moldes rectangulares uno junto
al otro.

En caso de largos periodos de horneado, se puede
desconectar el horno 10 minutos antes de transcurrir
el tiempo de horneado previsto aprovechando, de
este modo, el calor residual para terminar la coccion
del alimento o plato.
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Acrilamida en los alimentos

¢Como se forma la
acrilamida?

¢Qué alimentos estan
afectados?

¢ Qué se puede
hacer?

Generalidades

Hornear
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Los especialistas estan discutiendo actualmente
hasta qué punto puede ser dafina la acrilamida. En
base a los resultados obtenidos en las investigaciones
actuales hemos confeccionado esta hoja informativa
para usted.

La acrilamida no se forma en los alimentos a partir de
agentes contaminantes externos. La acrilamida se
forma mayormente al preparar alimentos que
contienen un alto contenido en almidén y
componentes proteicos. COmMo ocurre exactamente
esto, todavia no se ha aclarado del todo. No
obstante, se hace saber que el contenido de
acrilamida se ve influido notablemente por

altas temperaturas
un contenido de agua reducido en los alimentos
productos demasiado dorados.

La acrilamida se origina al sobrecalentar productos
preparados a base de cereales y patata como p. €j.

Patatas chips, patatas fritas,
tostadas, panecillos, pan,
productos de pasteleria (galletas y bizcochos).

Se pueden evitar valores elevados de acrilamida al
hornear, asar y asar al grill.

Las siguientes recomendaciones han sido publicadas
por BMVEL':

Establecer tiempos de coccion lo méas cortos posible.

“Dorar en lugar de carbonizar”, evite dorar en exceso
los alimentos.

Cuanto mayor y mas grueso es el alimento, menor es
la cantidad de acrilamida que contiene.

Ajustar el calor superior e inferior a una temperatura
de 200 °C max. y el aire caliente a 180 °C max.



Galletas: Ajustar el calor superior e inferior a una
temperatura de 190 °C como max., el aire caliente a
180 °C como méax. Si la receta contiene huevo o yema
de huevo, se reduce la formacion de acrilamida.

Las patatas al horno deben distribuirse de manera
uniforme y si es posible en una sola capa sobre la
bandeja. Para evitar un desecado rapido, hornear
como minimo 400 g por bandeja.

1 Comunicado de prensa 365 de BMVEL del 4 de diciembre
de 2002, Internet: http://www.verbraucherministerium.de
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Mire ugyeljen

A beépités elott

Szallitasi sériilések

Villamos csatlakozas
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Kérjuk, olvassa at figyelmesen ezt a hasznalati
utasitast. Csak igy tudja tlzhelyét helyesen és
biztonsagosan kezelni.

Orizze meg a hasznalati utasitast és a szerelési
Utmutatét. Ha a késziléket tovabbadija, adja vele
oda az Utmutatékat is.

Ellendrizze a készliléket a kicsomagolas utan.
Szallitasi sérlilés esetén nem szabad a készlléket a
haldzatra csatlakoztatni.

Csak felhatalmazott szakember csatlakoztathatja a
tlizhelyet. A hibas csatlakoztatas miatti sértilések
esetén a garancia-jog megszUnik.

A készilék elsd hasznélata elétt bizonyosodjon meg
arrél, hogy az On lakasaban 1évé elektromos halézat
foldelve van, valamint megfelel az dsszes hatélyos
biztonsagi eldirasnak. A készllék lizembe
helyezését csak vizsgazott szakember végezheti.

A szerelés soran mind a regionalis aramszolgaltatd
altal meghatarozott, mind pedig az orszagos
el6irasokat kovetni kell.

Ha a készlléket foldelés nélkll vagy helytelendil
Osszeszerelve hasznalja - bar nagyon valészinttlen -
igen komoly karokat is okozhat (személyi sérllést
vagy aramutés altali halalt). A nem el6irasszer(
elektromos csatlakoztatasboél eredd nem megfeleld
mukodésért és esetleges karokért a gyartd
semmilyen felelésséget nem vallal.



Biztonsagi
utmutaté

Forro siito e

Javitasok c

A sérulések okai

Siitélap vagy alufdlia a
siit6 fenéklapjan

Viz a siitében

Gyumolcslé

Ezen készUlék csak a haztartasban torténd alkal-
mazasra készUlt.
A tlzhelyet csak az ételek elkészitéséhez hasznalja.

A stéajtot dvatosan nyissa ki. Az ajton at forrd géz
Iéphet ki.

Soha ne érintse meg a forrd sitd belsé fellletét és a
fitéelemeket. Egésveszély!

Ne engedijen gyerekeket a készlilék kdzelébe!

Soha ne taroljon semmilyen éghet6 targyat a
sUtében. Tlzveszély!

Soha ne csiptesse oda az elektromos készllékek
csatlakozokabeleit a forro sitdajtéval. A
csatlakozokabel szigetelése megolvadhat.
Rovidzarlat-veszély!

A szakszer(tlen javitasok veszélyesek lehetnek.
Aramiitésveszély!

A javitasokat csak az altalunk kiképzett
vevdszolgalati technikus végezheti el.

Ha a készulék elromlott, kapcsolja ki a tlzhely
biztositékait a biztositékos szekrényben.
Hivja a vevészolgélatot.

Ne toljon be a stit6é fenéklapjara sttélapot. Ne
helyezzen be alufdliat sem.

Hotorlddas léphet fel. A sltési idétartam
megvaltozik és a zomanc megsérdl.

Soha ne dntsdn vizet kdzvetlendl a forrd siitébe. igy
a zomanc megseérllhetne.

Nagyon lédus gyimdlcsbdl sit siteményt, ne rakja
meg tulzottan a sitélapot. A sitélaprol lecsepegd
gyumolcslé foltot hagy maga utan, amelyet tdbbé
nem lehet eltavolitani.
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Kihilés nyitott siitéajtonal

Erésen szennyezett

sutotomités

Siitéajté, mint iléfeliilet

48

A siitét csak zart llapotban hagyja kihdini. Soha ne
csiptesse oda semmit a sttéajtoval. Ha csak
résnyire is nyitva hagyja a sttéajtot, az szomszédos
éghetd butor-eldlapok idével megsériiinek.

Ha a sUtétomités erésen szennyezett, lizem kdzben
a stdajtd nem zar rendesen. A hatarold
butor-elélapok megsérilhetnek. A siitd tomitését
tartsa tisztan.

Ne alljon vagy Uljon a nyitott siitéajtora.

Itt megismerheti Uj készllékét. Bemutatjuk a
kezeldfellilet a kapcsoldkkal és a kijelzdkkel.
Informaciokat kap a fltési modokrol és a mellékelt
tartozékokrol.



Az On uj tiizhelye

Itt megismerheti Uj készllékét. Bemutatjuk a
kezeldfellilet a kapcsoldkkal és a kijelzdkkel.
Informaciokat kap a flitési modokrol és a mellékelt
tartozékokrol.

Kezelofeliilet

A készllékek tipusonkénti eltérései.

© O ®
" 100
[ J 25(&;
" o—Tis0
Kijelz6-mez6 és kezeld
nyomogombok
Funkcidvalasztd Hdéfokszabalyozo

Funkciovalaszto
Allitsa be a siitéhoz a ftési modot a
funkcidvalasztoval.

o Allasai
E] 8 FelsG és also fltés
Forrd leveg6*
] X | O Also fités
Légkeverds grillezés
]
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Hé6fokszabalyozé

Allasai

Grillfokozatok

Kezelégombok és
kijelz6-mezb

¢ e e

50

0 Fellleti grill, kis fellilet
) Feltileti grill, nagy felilet
Felolvasztas

Ha a funkciovalasztot bedllitja, vilagit a funkcio-
valaszto feletti szimbolum(tipustol figgden). A
sUtében lévé lampa bekapcsol.

A héfokszabalyozéval allitsa be a hémérsékletet
vagy a grillfokozatot.

Homérséklet

50-270 Homérséklet tartomany °C-ban

Grill ) Fokozat
. Gyenge grill 1

oo Kézepes grill 2

ooe Erds grill 3

A héfokszabalyozé feletti szimbolum vilagit, amikor a
sUtd fut. A sUtés szlinetelésekor a lampa kialszik.
Grillezéskor a szimbolum nem vilagit.

A fellleti grill kis[(J vagy nagy felllete ] esetén
allitson be a héfokszabalyozoéval egy grillfokozatot.

Ora nyomdogomb ® Ezzel allithatja be a jelzGorat 2
és a sltési idotartamot I->1.

Minusz nyomogomb - Ezzel csokkentheti a beallitasi
értéket.

Plusz nyomogomb + Ezzel ndvelheti a beallitasi
értéket.

A kijelz6-mezdn leolvashatja a beallitott értékeket.



Besilllyesztheté
kapcsolo-
fogantyuk (tipustol
fllggoen)

Fltési modok

A kapcsoléfogantylk bestllyeszthetdk. Be- és
kikattintashoz nyomja meg a kapcsoléfogantyut.

A funkciovalasztot jobbra és balra is elfordithatja, de
a héfokszabélyzot csak jobbra szabad forgatni.

A siité hasznalatanal kilonbozo futési modok allnak
rendelkezésre. gy minden ételhez az optimalis
elkészitési modot vélaszthatja.

Felso6 és also flités

igy a meleg feliilrél és alulrél egyenletesen éri a
slteményt vagy a stltet.

A sUtéformaban készilé kevert tésztak és a felfujtak
igy sikerlilnek a legjobban. Sovany marha-, borjl- és
vadslltekhez is nagyon jol hasznalhato a felsd és
also sltés.

Forré levegé

A hatso falon talalhato ventilator egyenletesen
sugarozza a hét a sttében.

A forro levegoével a stiteményeket és a pizzakat két
szinten lehet sitni. A sziikséges suté-hémérséklet
alacsonyabb, mint a felsé és alsé siités esetén.
Tovabbi sttétepsik a szakkereskedéknél kaphatok.
Aszalashoz is kivaloan alkalmas a forro levegoé.
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Alsé fiités

Az also fltéssel tudja az ételek alsd oldalat utansdtni
vagy megpiritani. A befézéshez is ez a leginkabb
alkalmas.

Légkeverds grillezés

Grill-f(tétest és a ventilator felvaltva kapcsoljak
egymast ki és be. A sités szlinetelésekor a
ventilator a grillstitd altal leadott meleget keveri az
étel koril. igy a husok minden oldalrél egyenletesen
ropogosra pirulnak.

Feluleti grill, kis felilet

Ennél a fltdtest kozépso része van bekapcsolva. A
ftési mod kis mennyiségekhez alkalmas. Ezzel
energiat takarit meg. Helyezze a grillszeleteket a
rostély kozépso részére.

Feliileti grill, nagy felilet

A grill-fatétest alatt 16v6 teljes felllet felforrosodik.
Igy tobb szelet frissenslltet, virslit, halat vagy piritost
készithet.



Felolvasztas

A sté hatso falan 1évé ventillator megkeveri a
leveg6t a sltében a fagyasztott étel kortl. A
mélyh(tott husdarabok, a szarnyasok, a kenyér és a
stUtemények igy egyenletesen olvadnak fel.

A tartozék 5 kilonbozé magassagban tolhaté be a
sttébe.

A tartozékokat akar kétharmgd részig kihuzhatja
anélkll, hogy kibillennének. Igy kénnyen kiveheti az
ételeket.

A tartozékokat az ligyfélszolgalatnal vagy a
szakkereskeddknél szerezheti be pétldlag.

Rostély

az edényekhez, siteményformakhoz, sttéshez,
grillszeletekhez és mélyh(tott ételekhez.

Aluminium talca
slteményekhez és aprésiteményekhez.

A sUtétepsit a letompitott élével a stitéajto felé
forditva tolja be Utkdzésig a stitébe.

Zomancozott talca

nedvdus siteményekhez, siteményekhez,
mélyh(tott ételekhez és nagy méretd siltekhez.
Zsirfelfogd edényként is hasznalhatja akkor, amikor
kozvetlenll a rostélyon grillez.

Az univerzalis serpenydt a letompitott élével a
sUtdajté felé forditva tolja be Utkdzésig a sitdbe.
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Huatoventillator

A sUtét egy hitéventillatorral lattuk el. Ez szlikség
szerint kapcsol be és ki. A meleg levegd az ajto folott
tavozik.

Az elso hasznalat elott

Ha a kijelzén villog a -l
szimbolum

Sito felfutese

igy jarjon el

A tartozékok
elo-tisztitasa

54

Ebben a fejezetben talalja meg azokat a
tennivalokat, amelyet az elsd f6zés elétt el kell
végeznie.

Melegitse fel a sitét, és tisztitsa meg a tartozékokat.
Olvassa el a biztonsagi Utmutatét a "Mire tgyeljen”
fejezetben.

Els6ként azt nézze meg, hogy a tlizhely kijelz6jén
villog-e a I=>l szimbolum.

Nyomja meg az 6ra(® nyomdgombot. A kijelzd most
elsotétedik. Ezzel a siité Gizemkész.

Az Uj szag megszlntetéséhez flitse fel az Ures, zart
sUtéteret.

1. Allitsa a funkciovalasztot aE jelre.
2. A héfokszabalyozoval allitson be 240 °C-ot.
60 perc utan kapcsolja ki a funkciévalasztot.

Mielbtt egy tartozékot hasznalna, tisztitsa meg
alaposan mosogatoszeres vizzel és egy torléruhaval.



A suto beallitasa

A siité6 manualis
kikapcsolasa

A sité automatikus
kikapcsolasa

Tablazatok és hasznos

tanacsok

A suto manualis

kikapcsolasa

Példa: Felsd és also fltés B,

190°C

X
[ ]
50
+100
2'00 150
Kikapcsolas

A st bedllitasara két lehetésége van.

Ha az étel készen van, On kapcsolja ki a s(itét.
igy a konyhat hosszabb idére is elhagyhatja.

A tablazatok és hasznos tanacsok fejezetben sok
ételhez megtalélja a hozzavald beéllitast.

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

2. A héfokszabalyozoval allitsa be a hémérsékletet,
vagy a grillfokozatot.

Ha az étel készen van, kapcsolja ki a
funkciovalasztét.
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A beallitasok
megvaltoztatasa

Ha a suitonek
automatikusan kell
kikapcsolnia

Példa: Legyen a sttési idd
45 perc

A hémérsékletet vagy a grillfokozatot barmikor
megvaltoztathatja.

Vegezze el a bedllitést az 1. es 2. pontban leirtak
szerint. Allitsa be most még a f6zési idét az ételhez
(idétartamot).

3. Nyomja meg kétszer az 6ra(® nyomdgombot.
Az id6tartam szimbdlum -1 villog.

4. Nyomja meg a + vagy - nyomdgombot.
Megijelenik a javasolt érték.
A + nyomégombot megnyomva a javasolt érték =
30 perc.
A - nyomdgombot megnyomva a javasolt érték =
10 perc.

5. A + vagy a - nyomégombbal allitsa be az
idétartamot.

Néhany masodperc mulva elindul a sttés. A kijelzén
vilagit az idétartam szimbélum -1,



Ha a beallitott id6tartam
lefutott

A beallitas megszakitasa

Megjegyzés

Egy hangijelzés hallhaté. A sité kikapcsol.
Nyomja meg kétszer az(® nyomdgombot, és
kapcsolja ki a funkciovalasztot.

Nyomja meg kétszer az 6ra(® nyomdgombot.
Nyomija a - nyomdégombot, mig a kijelzén a nulla
nem all. Kapcsolja ki a funkcidvéalasztot.

A beallitasokon addig tud valtoztatni, amig a
szimbolum villog. Amikor a szimbolum vilagit, a
beallitds mar atvételre kerilt. A varakozasi idét, amig
a készlilék a beallitasokat atveszi, meg lehet
valtoztatni. Nézzen utana az "Alapbeallitasok"
fejezetben.

A jelzdora

igy allitsa be

Példa: legyen az id6 20 perc

A jelzéorat mint egy normal konyhai érat
hasznalhatja. Az éra a st6tdl fuggetlendtl mikaodik.
A jelz6ora egy kildnleges hangjelzéssel rendelkezik.
igy hallhatja, hogy a jelz66ra vagy egy
sUt6é-idétartam jart-e le.

1. Nyomja meg az 6ra® nyomdgombot.
A jelzéora szimbolum & villog.
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Ha az ido letelt

A jelzéora idejének
megvaltoztatasa

A beallitas torlése

A jelz6ora és a siités
idétartama egyidejlileg
fut le
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2. Nyomja meg a + vagy - nyomogombot.
Megijelenik a javasolt érték.
A + nyomégombot megnyomva a javasolt érték =
10 perc.
A - nyomdgombot megnyomva a javasolt érték =
5 perc.

3. A + vagy a - nyomogombbal allitsa be az idét.

Néhany masodperc mulva elindul a jelzéora. A
kijelzén vilagit a szimbdlum L. A bedllitott id6
lathatoan fut le a kijelzén.

Egy hangjelzés hallhato. Nyomja meg az 6ra(®
nyomogombot. A kijelzé kialszik.

Nyomja meg az 6ra® nyomdgombot. A + vagy a -
nyomogombbal valtoztassa meg az idét.

Nyomja meg az 6ra® nyomdgombot. Nyomja a -
nyomogombot, mig a kijelzén a nulla nem all.

Mindkét szimbolum vilagit. A jelz86ran beallitott idd
mulasat folyamatosan mutatja a kijelzé.

A hatralévé idd -1 lekérdezése: Nyomja meg
kétszer az 6ra(® nyomdgombot. Az idétartam
néhany masodpercre megijelenik a kijelzdn.



Alapbeallitasok

Az On siitéje kiilénbdzé alapbeallitasokkal
rendelkezik. A hangjelzés hosszanak alapbeallitdsat,
és a beallitasok atvételi idejét megvéltoztathatja.

Alapbeallitds  Funkcio Valtoztatas

Hangjelzés Hangjelzés egy Hangjelzés

c =kb.2perc id6tartam vagy a {=kb. 10 masodperc
jelz6ora idejének 3 =kb. 5 perc
lejartakor

Atvételi id6 Az a véarakozasi id6,  Atvételiids

C =kozepes  amig a késziilék a ! =rovid

bedllitdsokat atveszi 3 = hosszl

Az alapbeallitasok
megvaltoztatasa

Példa: Véltoztassa meg a
hangjelzés hosszat
10 méasodpercre

1. Nyomja meg egyidejlileg az 6ra®
nyomogombot és a + nyomoégombot, amig a
kijelz6n egy £ megjelenik. Ez a jelenlegi
alapbeallitas a hangjelzés hosszara.
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Csak egy alapbeallitas
megvaltoztatasa

Korrekcio

2. A + vagy a - nyomoégombbal valtoztassa meg az
alapbeallitast.

3. Nyugtazza az 6ra® nyomogombbal.
A kijelz6n megijelenik egy £ az atvételi idd
alapbeallitasaként.

Véltoztassa meg az alapbeallitast a 2. pontban
leirtak szerint, majd nyomja meg az 6ra(®
nyomaégombot.

Nyugtéazza az 6ra(® nyomdégombbal azokat az
alapbedllitasokat, amelyeket nem kivan
megvaltoztatni.

A beallitdsokat barmikor Ujra megvéltoztathatja.

Apolas és tisztitas

Kilso tisztitas

Nemesacél eldlapu
késziilekek
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Soha ne hasznaljon semmilyen magasnyomasu
vagy gbzsugaras tisztitogépet!

Tordlje le a készllék egy kis mosogatdszeres vizzel.
Torodlje szarazra egy lagy ruhaval.

Ne hasznaljon erés vagy surlodo tisztitoszert. Ha
ilyen anyag kerllne az ellilsé frontra, azonnal mossa
le vizzel.

A készllék elején fellépd enyhe szineltéréseket
olyan kilénb6z6 anyagok, mint pl. Gveg, mlanyag
vagy fém felhasznélasa eredményezi.

A vizkd-, zsir-, keményitd, és tojasfehérje foltokat
mindig azonnal tavolitsa el. Az ilyen foltok alatt
korrézié alakulhat ki.



Suto

A siitélampa
bekapcsolasa
A siit6ajto kiakasztasa

A grillfiitétest lehajtasa

A

Hasznaljon nemesacél-apoloszert. Tartsa be a
tisztitoszer-gyartd utasitasait. Mindig probalja ki egy
kis helyen a tisztitoszert, miel6tt az egész fellletre
felhordana.

Ne hasznaljon semmilyen kemény suroléparnat
vagy tisztitdszivacsot. A sltétisztitdszert csak a stitd
zomancozott fellletén hasznalja.

A tisztitas megkonnyitése érdekében
a sttélampat bekapcsolhatja,
és a sltdajtot leveheti.

Allitsa a funkciovalasztot a@ jelre.
A siitéajtot egész egyszerlien akaszthatja ki.

1. Nyissa ki teljesen a siitdajtot.
2. Mindkét reteszelé kart fektesse le.

3. Allitsa a siitéajtét ferde helyzetbe.
Két oldalt mindkét kezével alul fogja meg.
Még egy kicsit tovabb zarva huzza ki.

A sUtéajtot megtisztitasa utan forditott sorrendben
tegye vissza a helyére.

Hogy a stit6 tetejét kdnnyebben meg tudja tisztitani,
hajtsa le a grillfitétestet.

Figyelem, a s(t6 legyen hideg! Egésveszély!
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P =iy
A

A siité katalitikus
feliileteinek megtisztitasa

A siit6é fenéklapjanak,
tetejének és oldalfalainak
megtisztitasa
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A lehajthaté grill tartékengyelét hizza elére, majd
nyomja meg felfelé, mig az hallhatban be nem
kattan.

Tartsa meg ekkor a grillftétestet, majd hajtsa le.

A tisztitas utan:

Hajtsa vissza a grillftétestet. Nyomja le a
tartokengyelt és akassza be a grillfitétestet.

A héatfal Ontisztitd zoménccal van bevonva. Ez
onmagat tisztitja a stité Uzemelése kdzben. Néha a
nagyobb froccsenések csak a stitd tobbszori
lzemeltetése utan tlnnek el.

Soha ne tisztitsa a hatso falat sttdtisztitoszerrel.

A zomanc enyhe elszinezédése nem befolyasolja az
Ontisztitast.

Hasznaljon ehhez mosogatovizet vagy ecetes vizet.

Erés szennyezd4désnél legjobb, ha sitdtisztitdszert
hasznal. A sUtétisztitdoszert csak hideg siténél
hasznalja.

Soha ne kezelje az Ontisztitd hatsoé falat
sUtotisztitdoszerrel.

Egyebek:



A sitélampa
livegburajanak
megtisztitasa

Az Uvegtablak
tisztitasa

Kiszerelés

A zomancot nagyon magas hédmérsékleten égetik ki.
Ezért enyhe szineltérések keletkezhetnek. Ez
normalis és nem befolyasolja a készllék mikodését.
Ne kezelje ezeket az elszinez6déseket sem kemény
surolépéarnaval, sem erds tisztitdszerekkel.

A vékony sitélapok éleit nem lehet tokéletesen
zomancozni. Ezért ezek érdesek lehetnek. A rozsda
elleni védelem igy is biztositott.

A siité Gvegburéjat a legjobban mosogatdszeres
vizzel lehet megtisztitani.

A siitéajtod lveglapjait az alaposabb tisztitas
érdekében leveheti.

1. Szerelje ki a sUtéajtot, és a fogantytval lefelé
fektesse egy konyharuhara.

2. A sitéajto felsé boritasat csavarozza le.
Csavarozza ki ehhez a csavarokat egy
pénzérmével a jobb és a baloldalon is. (A abra)

3. A legfelsd tiveglapot hizza ki. (B &bra)

4. Tolja be a legfelsd Uveglapot is Ujra a helyére.
Ugyeljen ra, hogy a sima felllet legyen kivl.

5. Helyezze vissza a boritast és csavarozza be.
6. Tegye vissza a siitdajtot.

A siit6t csak akkor hasznalhatja ismét, ha az
liveglapokat szabalyszerlien visszahelyezte.

63



Az allvanyok
tisztitasa

3.

/’

VIS

Ajtészigetelés

Tartozékok
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A tartoallvanyokat a tisztitashoz kiveheti.

Az allvanyok kiakasztasa:

1. Emelje meg az allvany elso részét,
2. akassza ki,

3. ezutan hlzza elére az allvanyt,

4. és vegye ki

Tisztitsa meg a tartdallvanyt mosogatdszerrel és
mosogatoszivaccsal, vagy egy kefével.

Az allvanyok beakasztasa:
Dugija be az éallvanyt hatul, tolja kicsit hatra,
és el6l akassza be.

Vigyazat, van jobb és baloldali allvany. A kidblosodd
résznek (a) kell alul lennie.

A s(td ajtoszigetelését mosogatoszerrel tisztitsa
meg. Soha ne hasznaljon erds vagy surlédé
tisztitoszert.

Aztassa be a tartozékokat régtdn a hasznalat utan a
szokasos tisztitoszerekkel. igy az ételmaradékokat
egyszerlen el tudja tavolitani egy kefével vagy egy
mosogatodszivaccsal.



Mi a teendo zavar esetén?

Gyakran csak egy aprosag az oka annak, hogy
zavar lép fel. Miel6tt kihivna a vevdszolgalatot,
kérjik vegye figyelembe az alabbiakat:

Zavar Lehetséges ok Utmutatas/elharitas

A készillek nem mukodik. A biztositék hibas. Nézzen utana a biztositékos
szekrényben, hogy a biztositék rendben
van-e.

Az 6rakijelz6 villog. Aramkimaradas. Allitsa be Ujra az id6t.

Javitasokat csak képzett veviszolgalati
technikusokkal végeztethet el.

A késziilék szakszer(tlen javitasa Onre nézve
jelentés veszély forrasa lehet.

A sutélampa

cseréje Ha a sitében nem ég az égd, cserélje ki. A
magas hémérsékletnek ellenélld csereégét a
vevoszolgalatnal vagy szakizletben szerezheti be.
Kizarolag ezeket az égéket hasznalja.

igy jarjon el 1. A tlizhely biztositékait kapcsolja ki a biztositékos
szekrényben.

2. Tegyen egy konyharuhat a hideg siitébe, hogy a
sérliléseket megeldzze.

. Csavarva ki balra az Uvegburat.
. A sttélampat azonos tipusu lampaval potolja.

. Az Givegburat ismét csavarja be.

(026 ) I ~ N V)

. Vegye ki a konyharuhét és kapcsolja Ujra be a
biztositékot.
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Az livegbura cseréje

Ha a sttélampa buraja megsérdlt, ki kell cserélni.
Csere lvegburat a vevoszolgalatnal kap. Kérjlk,
adja meg készllékének termékszamat (E-Nr.) és
gyartasi szamat (FD-Nr.).

Vevodszolgalat

E-Nr. (termékszam) és
FD-Nr. (gyartasi szam)
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Amennyiben a késziléke javitasra szorul,
szervizhalozatunk a rendelkezésére all.

A legkozelebbi szerviz cimét és telefonszamat a
garanciajegy hatoldalan vagy a telefonkdnyvben
talalja meg. A kdzponti Vevészolgalat is szivesen
felvilagositast ad és megnevezi az On lakohelyéhez
legkdzelebb esd javitdszolgalatot.

Ha kihivja a vevészolgalatunkat, akkor kérjik, adja
meg a készulék termékszamat (E-Nr.) és gyartasi
szamat (FD-Nr.). A szamokat tartalmazo tipustabla
jobbra, oldalt a stté-ajton talalhatd. Hogy egy
meghibasodéas esetén ne kelljen sokaig keresgélnie,
rogton felirhatja ide készUlékének adatait.

CENn FD |

‘ Vevészolgalat a




Csomagolas és a régi készuléek

Uj késziilékét a szallitas alatt a csomagolas védi.
Minden felhasznalt anyag kdrnyezetkiméld és
Ujrahasznosithatd. Kérjiik, segitsen On is a
csomagolas kdrnyezetkimélé modon torténd
artalmatlanitaséaban.

A régi készilékek nem értéktelen hulladékok.
Kornyezetbarat Ujrahasznositassal értékes
nyersanyagokat lehet belélik visszanyerni.
Mieldtt a régi késziléket Ujrahasznositas céljara
leadja, tegye hasznéalhatatlanna vagy jeldlje meg
egy "Figyelem: roncs !" felirati cimkével.

Az aktualis Ujrahasznositasi lehetéségekrdl
erdekldédjon a szakkereskedénél vagy a helyi
onkormanyzatnal.

Tablazatok és hasznos tanacsok

Itt az ételek a hozzajuk sziikséges optimalis
beallitdsok valasztékat talalhatja. Utdna nézhet,
hogy az On ételének melyik f(itési mod és
hémeérséklet felel meg a legjobban, melyik
tartozékot kell hasznalnia, milyen magassagba
tegye be. Az edény kivalasztasahoz és az
elkészitéshez sok Otletet kap, és egy kis segitséget
arra az esetre is, ha valami rosszul sikertlne.
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Tortak és
sutemények

Sitéformak

Tablazatok
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A sotét, fémbdl készilt sitéformak a
legalkalmasabbak. Vékonyfall, vilagos sutéformak,
valamint Gvegformak hasznalatakor a 3 dimenzids
forrd levegét kell hasznalnia. Ennek ellenére ilyenkor
a sltési id6 hosszabb, és a slitemény nem sll meg
olyan egyenletesen.

Allitsa a sttéformat mindig a rostélyra.

Ha 3 sUtéforméaval egyidejlleg sit, allitsa 6ket az
abra szerint a rostélyra.

A tablazat nem elémelegitett siitére vonatkozik. igy
energiat takarit meg. Ha a stét elémelegiti, akkor a
megadott sttési idék 5-10 perccel lerdvidilnek.

A téblazatban megtaldlja a kilonféle siteményekhez
és tortakhoz az optimalis fltési modot.

Hoémérséklet és sitési idé a tészta mindségétdl és
mennyiségétdl figg. Ezért tartomanyokat adtunk meg
a téblazatokban. Elész6r az alacsonyabb értékekkel
probalja meg. Az alacsonyabb hémérséklet
egyenletesebb barnulast biztosit. Ha sziikséges,
allitsa legkdzelebb magasabbra a hémérsékletet.

Tovabbi informéaciokat a tablazatokhoz csatlakozo,
"Tippek a siitéshez" részben talél.



Formaban siilt Siitéforma a rostélyon Magassag Fiitési Homér- A siitési idd,
siitemények mod  séklet, perchen
°C-ban

Kevert tésztabol készilt  Kuglof-/perec/ 2 =] 170-190  50-60
egyszer( stitemény Négyszdgletes sitdforma

3 sutéforma* 2+4 150-170  70-100
Kevert tésztabol készilt  Kuglof-/perec/ 2 =] 150-170  60-70
finom slitemény Négyszdgletes sitdforma
(pl. omlos stitemeény) 3 sltéforma* 2+4 140-160  70-100
Tortalap omlos tészta  Kerek siit6forma 1 =] 170-190  25-35
széllel
Tortalap kevert Gyumolesos sttdforma 2 =] 150-170  20-30
tésztabol
Piskota-torta Kerek sttéforma 2 =] 160-180  30-40
Gyumélcs- vagy Sotét kerek stitoforma 1 =] 170-190  70-90
turotorta, omlos
tészta™
Gyumélesos finom Kerek sttdforma/ 2 =] 160-180  50-60
stitemeny, kevert kuglofforma
tésztabol
Pikans sitemények™ Kerek stt6forma 1 8 180-200  50-60
(pl. omlos/hagymatorta)
* Kerjik, Ugyeljen a stitbforma elhelyezésére. A kiegészitd rostélyt killon tartozékként a

szakkereskedoknél szerezheti be.
= A stitemenyt kb. 20 percig hagyja a készulékben kihdlni.
Siitdtepsiben siilt siitemény Magassag Fiitési Homérséklet, A siitésiidd,
mod  °C-ban perchen

Kevert- vagy kelttészta S(tolap 2 =] 170-190 20-30
szaraz toltelékkel Siit6lap* 2+4 150-170 35-45
Kevert- vagy kelttészta S(tolap 3 =] 170-190 40-50
lédus toltelékkel* Siit6lap* 2+4 150-170 50-60
(gyumolcsos)
Piskatatekercs Sitdlap 3 =] 170-190 15-20
(elomelegités)
Kelesztett fonott kalacs S(tolap 2 =] 170-190 30-40

500 gr liszthdl
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Siitdtepsiben siilt siitemény Magassdg Fiitési Homérséklet, A siitési idd,
mod °C-ban perchen

Karacsonyi plispokkenyér  Sit6lap 3 =] 160-180 60-70

500 gr liszthdl

Karacsonyi plispokkenyér  Sit6lap 3 =] 150-170 90-100

1 kg liszthdl

Rétes, édes Siit6lap 2 =] 180-200 55-65

Pizza Siit6lap 2 =] 220-240 25-35
2Sitélap™™ 2+4 180-200 40-50

* Nagyon ledus gytimolcsds siuteményekhez hasznalja a mélyebb zomancozott sitétlap

Kenyér és zsemle Magassag Fiitési Homér-  ldotartam,
mod  séklet, perchen
°C-ban
Kelesztett kenyér 1,2 kg Zomancozott sttétlap 2 8 270 8
liszthdl™, (elémelegités) 200 35-45
Kovaszolt tésztabol sutott Zomancozott stitétlap 2 =] 270 8
kenyér 1,2 kg liszthdl*, 200 40-50

(elomelegités)

Zsemle (pl. rozs-zsemle) Zomancozott sttétlap 4 =] 200-220 20-30

*Soha ne ontson vizet kozvetlendl a forro sttébe.

Aprdsiitemény Magassag Fiitési Hdomérséklet, A siitési idd,
mod  °C-ban perchen

Az aprositemények  Zomancozott stitétlap 3 =] 150-170 10-20

Siit6lap 2+4 130-150 25-35
Habcsok Siitlap 3 80-100 100-150
Képviseldfank S(tolap 2 =] 200-220 30-40
Mandulas habcsok  Siit6lap 3 =] 100-120 30-40

2 Siitélap 2+4 100-120 35-45
Rakott tészta Siit6lap 3 190-210 20-30

2 Siitélap 2+4 190-21 30-40

* K@t szinten torténd sutésnél az zomancozott stitétlap ugy tolja be, hogy az mindig a sttdlap folé
kerdljon.

A kiegészitd sttélapot kilon tartozekkent a szakkereskeddknél szerezheti be.
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Tippek a sutéshez

Sajat receptje szerint szeretne siitni.

Keressen ki egy hasonlo stiteményt a tablazatban.

Hogyan allapithatja meg, hogy a
kevert tésztabol késziilt siitemény
atsiilt-e?

Kb. 10 perccel a receptben megadott sitési idd lejarta elott
szurjon egy fapalcikat a stiteménybe ott, ahol a legmagasabb. A
stitemény akkor van készen, ha mar nem ragad a tészta a
palcikara.

A siitemény dsszeesett.

A kdvetkezd alkalommal hasznaljon kevesebb folyadékot vagy
allitsa a stit6-homérsékletet 10 fokkal alacsonyabbra. Tartsa be
a receptben megadott keverésiidét.

A siitemény kdzepe magasra feljitt,
de a szélei laposak maradtak.

Kerek tortaformak peremét ne zsirozza be. Ha a stitemény
megsUlt, egy késsel ovatosan valassza le a formaral.

A siitemény teteje tul sotét lesz.

Tegye alacsonyabbra, valasszon egy alacsonyabb
homeérsekletet, és stisse a siteményt valamivel hosszabb ideig.

A siitemény tiil szaraz lett.

Egy fogpiszkaloval szdrjon kis lyukakat a kész siiteménybe.
Eztan kenje be gytimolcslével vagy alkoholos itallal. Valasszon a
kovetkezo alkalommal 10 fokkal magasabb homérsékletet, és
réviditse le a sutési idGt.

A kenyér vagy a siitemény (pl.
tirétorta) jol néz ki, de beliilrdl
nyilds, ragacsos (kenddik, vizes).

Adjon a kovetkezd alkalommal kevesebb folyadékot hozza, és
stisse alacsonyabb homérsékleten kicsit tovabb. Ledus
toltelékkel készUlG sitemény: Susse meg eldszor az aljat. Szorja
meg mandulaval vagy zsemlemorzsaval és ezutan tegye ra a
tolteléket. Kérjlik, tartsa be a receptben elGirtakat és a sitési
idét.

A siitemény egyenetleniil pirult meg.

Vélasszon valamivel alacsonyabb hémérsékletet, igy a stitemény
egyenletesebb lesz. Kényes sliteményeket a felsd és also
fiitéssel B, egy szinten siisson. A tepsibdl kiall siitépapir
befolyasolhatja a levegd-cirkulaciot. A siitépapirt mindig a
stitélap méretének megfelelGen vagja le.

A gyiimdlcsis siitemény alja tul
vilagos. A gyiimdlcslé kifolyik.

A kovetkezd alkalommal hasznalja a mélyebb s(tétalca.

Tohb szinten siitott. A felsé
siitdtepsiben sotétebb a siitemény,
mint az alsdban.

Tobb szinten torténo sttés esetén mindig a forrd levegot
alkalmazza. A stitemények nem lesznek feltétlentl egyszerre
keszen, még akkor sem, ha a s(itotepsiket egyszerre helyezte a
s(itébe.
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Lédis siitemények siitésekor
kondenzviz keletkezik.

S(ités kozben vizg6z keletkezhet. Ez az ajtofogantyu folott
tavozik. A vizg6z lecsapodhat a kezelGfellileten vagy a
szomszédos butorok ellilsO részén, és kondenzvizkent
lecsepeghet. Ennek fizikai oka van.

Hus, baromfi, hal

Edény

Tudnivalok siitéshez

Tudnivalok a grillezéshez
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Minden héallo edényt hasznalhat.
Allitsa az edényt mindig a rostély kdzepére.

A forrd Gvegedényeket legjobb, ha egy szaraz
konyharuhara éllitja. Ha az alatét nedves vagy
hideg, az Uveg megrepedhet.

A slités eredménye a hus fajtajatol és mindségétdl
flgg.
Sovany hushoz adjon 2 - 3 evékanalnyi folyadékot,

parolt hushoz 8 - 10 evdkanalnyit, a nagysagtol
flggden.

Nagyobb husdarabokat az idé felének lejarta utéan
forditsa meg.

Miutan a sUlt készen van, hagyja tovabbi 10 percig a
kikapcsolt, csukott stitében pihenni. Igy jobban
eloszlik a hus leve.

Mindig csukott sttében grillezzen.

Lehetdleg egyforma vastag husdarabokat vegyen. A
husdaraboknak legalabb 2 - 3 cm vastagak
legyenek. igy a hus egyenletesen pirul és nem lesz
szaraz. A frissenstiltet csak grillezés utan sézza meg.

A grillezni valo darabokat helyezze kdzvetlendl a
rostélyra. Ha csak egy darabot akar grillezni, tegye
ezt a rostély kozépso részére, igy lesz a
legizletesebb.

A aluminium talca kiegészitésként tolja be

az 1. szintre. Igy felfogja a hus levét, és a siité is
tisztabb marad.

A grillezni valo darabokat a megadott id6
kétharmadanak lejarta utan forditsa meg.



A grillfGtétest automatikusan ki-, majd ismét
bekapcsol. Ez normalis. Gyakorisaga attél fligg,
hogy melyik grillfokozatot allitotta be.

Hus A tablazat nem elémelegitett siitére vonatkozik.
A téblazatban megadott idéértékek iranyértékek.
Ezek a hus mindségétdl és mennyiségétdl fliggden
valtozhatnak.
Hiisok Siily Edény Magassag Fiitési Homérséklet Iddtartam,
mod  °C-ban, perchen
grillsiitd
Marhastilt 1kg 2 8 220-240 90
(pl. oldalas) 1,5kg zart 2 =] 210-230 110
2 kg 2 =] 200-220 130
Marhabglszin 1kg 2 =] 200-220 70
1,5 kg nyitott 2 8 190-210 80
2 kg 2 8 180-200 90
Stlt hatszin, rozsaszinre 1 kg nyitott 1 220-240 40
slitve™
Frissenstiltek, atsutott Rostély*** 5 ] 3 20
frissensiiltek, rozsaszind Rostély*** 5 ] 3 15
Disznohus bér nélkdl 1kg 200-220 100
(pl. nyak) 1,5kg nyitott 1 190-210 140
2 kg 1 180-200 160
BGros disznohts™* 1kg 1 190-210 120
(pl. lapocka, cstilok) 1,5kg nyitott 1 180-200 150
2 kg 1 170-190 180
Pacolt fiistolt karaj, 1 kg zart 2 =] 220-240 70
csonttal
Vagdalt hus 750 gr nyitott 1 180-200 70
Virsli kb. 750 gr  Rostély™™ 4 ] 3 15
Borjusiilt 1kg nyitott 2 =] 190-210 100
2 kg 2 =] 170-190 120
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Hisok Sily Edény Maoassdag Fiitési Homérséklet Iddtartam,
mod  °C-ban, perchen
grillsiitd
Baranycomb csont nélkil  1,5kg nyitott 1 150-170 110

*

A sillt hatszint az ido felének lejarta utan forditsa meg. A parolas utan csavarja be alufoliaba és

hagyja a stitében 10 percig pihenni.

**Sertéshus esetén vagdossa be a bért, és amennyiben meg kell forditani, tegye eldszor a boros
felével lefelé az edénybe.

> Az s(it6lap az 1. szintre tolja be.

Szarnyasok A tablazat nem elémelegitett siitére vonatkozik.
A tablazatban a suly megadasa toltelék nélkiili,
sUtésre el6készitett szarnyasra vonatkozik.
A kdzvetlendl a rostélyon grillez, akkor tolja be az
sttélap az 1. szintre.
Kacsa vagy liba estén szurja at a bdrt a szarnyak
alatt, ezaltal a zsir ki tud folyni.
Az egész szarnyast a megadott grillezési idd
kétharmadanak lejarta utan forditsa meg.
A szarnyas kilondsen ropogods barna lesz, ha a
sUtés vége felé vajjal, sés vizzel vagy narancslével
megkeni.
Széarnyasok Sily Edény Magassag Fiitési ~ Homérséklet, lddtartam,
maod °C-ban perchen
Fél csirke, 1-4 darab egyenként  Rostély 2 200-220 40-50
400 gr
Darabolt csirke egyenként  Rostély 2 200-220 30-40
250 gr
Egész csirke, 1-4 darab  egyenként  Rostély 2 190-210 50-80
1kg
Kacsa 1,7 kg Rostély 2 180-200 90-100
Liba 3kg Rostély 2 170-190 110-130
Bébipulyka 3kg Rostély 2 180-200 80-100
2 pulykacomb egyenként  Rostély 2 190-210 90-110
800 gr
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Hal A tablazat nem elémelegitett siitére vonatkozik.
Hal Siily Edény Magassag Fiitési ~ Homérséklet °C-ban,  Iddtartam,
mod grillsiitd perchen
Grillezett  darabja 300 gr Rostély* 3 6 2 20-25
hal 1kg 2 180-200 45-50
1,5 kg 2 170-190 50-60
Szeletelt egyenként 300 gr - Rostély* 4 6 2 20-25

hal

* Azsl(t6lap az 1. szintre tolja be.

Tippek sutéshez
és grillezéshez

Ha a tablazatban nincs megadva
semmilyen, a siilt silyara vonatkozo
adat.

Valassza ki a kovetkezd legalacsonyabb sulynak megfeleld
adatot, és hosszabbitsa meg az idét.

Hogyan tudja megallapitani, hogy
készen van-e a siilt?

Hasznaljon hus-hémérGt (a szakkereskedésben kaphato) vagy
végezze el a kanal-probat”. Nyomja meg a kanallal a stltet. Ha a
hust feszesnek érzi, készen van. Ha enged a nyomasnak, még
stisse egy darabig.

Ha a siilt tilsagosan sotét és a bor
helyenként elégett.

Ellendrizze a betolasi magassagot és a hdmérsékletet.

Ha a siilt jol néz ki, de a martas
megégett.

Valasszon a kovetkezd alkalommal kisebb stit6éedényt, vagy
adjon hozza tobb folyadékot.

Ha a siilt jol néz ki, de a martas til
vilagos és vizizii.

Vélasszon a kovetkezd alkalommal egy nagyobb stitbedényt
vagy adjon hozza kevesebb folyadékot.

A siilt felontésekor vizgdz
keletkezik.

Hasznalja a légkeverds grillezést a fels és also flités helyett. igy
a pecsenyelé nem melegszik fel olyan nagyon, és kevesebb
vizg6z keletkezik.
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Felfujtak,
csObensilt, piritds A tablazat nem elémelegitett sitére vonatkozik.

Etel Edény Magassag Fiitési Homérséklet Legyen az
mod  °C-ban, idotartam
grillsiitd perc
Edes felfujtak Felfujt forma 2 =] 180-200 40-50

(pl. turos felfujt gytimolccsel)

Pikans felfujt el6fozott Felfujt forma, 3 =] 210-230 30-40
hozzévalokbol sttélap 3 8 210-230 20-30
(pl. tésztafelfuit)

Pikans felfujt nyers Felfujt forma vagy 2 150-170 50-60
hozzévalokbol sttélap 2 150-170 50-60
(pl. burgonyafelfujt)

Kenyérpiritas Rostély 5 ] 3 4-5
Piritos atsiitése Rostély** ) 3 5-8

* Afelfujt magassaga nem haladhatja meg a 2 cm-t.
** Az s(it6lap mindig az 1. szintre tolja be.

Felolvasztas
Vegye ki az élelmiszert a csomagolasbdl, és allitsa
egy megfelelé edényben a rostélyra.

Kérjlk, vegye figyelembe a gyartonak a
csomagolason talalhatd adatait.

A felolvadasi idé az élelmiszer fajtajatél és
mennyiségétdl fligg.
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Etel Tartozékok Magassag Fiitési ~ Homérséklet, °C-ban
maod

Mélyhiitdtt aruk* Rostély 2 40-50 °C
pl. tejszines tortak, vajas

krémtortak, csokoladé- vagy

cukorbevonaty tortak, gytimolcsok,

csirke, kolbasz és hus, kenyér,

zsemle és péeksitemenyek

*

Afagyasztott ételt takarja le héallo folidval. A szaryast mellére fektetve tegye a tanyérra.

Aszalas
Csak hibatlan gyimolcsét és zoldséget vegyen, és
mossa meg alaposan.
Hagyja jol lecsepegni és megszaradni.
Bélelje ki az univerzalis serpenydt és a rostélyt siitd-
vagy pergamenpapirral.

Etel Magassag Fiitési mod Homérséklet, Idotartam, ora

°C-ban

600 gr almakarika 2+4 80 kb. 5

800 gr kortehasab 2+4 80 kb. 8

1,5 kg szilva 2+4 80 kb. 8-10

200 gr megtisztitott z0ldség 2+4 80 kb. 172

Megjegyzés: A nagyon lédus gylimolcsot vagy zoldséget
tobbszdr forditsa meg. Az aszalt gylimolcsot szaritas
utan haladéktalanul vegye le a papirrdl.

Befozés

El6készités Az Uvegeket és a gumigylrlket tartsa tisztan és

rendben. Hasznéljon lehetéleg egyforma nagysagu
Uvegeket. A tablazatban megadott értékek
egyliteres, gdmbolyl Uvegekre vonatkoznak.
Figyelem! Ne hasznaljon nagyobb vagy magasabb
Uvegeket. A fedd megrepedhet.
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igy allitsa be:

Gylumolcs befozése

Csak hibatlan gyiimdlcsot és zoldséget vegyen.
Mossa meg alaposan.

Toltse a gyumolcsdt vagy a zoldséget az tvegekbe.
Az Uvegek szélét szikség esetén még egyszer
torolje at. Ezek tisztak kell, hogy legyenek. Tegyen
minden Uvegre egy nedves gumigylrUt és a fedelet.
Zérja le csattal az Gvegeket.

Ne allitson hatnél tobb Uveget a siitdbe.

A tablazatokban megadott értékek iranyértékek.
Ezeket befolyasolhatja a szobahdémérséklet, az
Uvegek szama, az Uvegek tartalmanak a
mennyisége és hémérseklete. Mielétt at- vagy
kikapcsolja a késziléket, gyézddjon meg réla, hogy
az Uvegek tartalma valdban gyongyozik-e.

1. Az univerzalis serpenyét tolja be a 2. szintre. Az
Uvegeket Ugy tegye a serpenydbe, hogy ne
érienek egymashoz.

2. Ontson V4 liter forré vizet (kb. 80 °C) az
univerzalis serpenyébe.

3. Csukja be a siitéajtot.
4. Allitsa a funkciévalasztot ad jelre.
5. Allitsa a héfokszabalyozét 170 - 180 °C-ra.

Amint az lUvegek tartalma gyongydzni kezd, vagyis
rovid idékozonként buborékok emelkednek fel - kb.
40 - 50 perc mulva - kapcsolja ki a héfokszabalyozét.
A funkcidvalasztd bekapcsolva marad.

25 - 35 perces utémelegités utan vegye ki az
Uvegeket a sttébdl. Ha a sutében hagyja hosszabb
ideig az Gvegeket, amig ezek lehlinek, eléfordulhat,
hogy csirak képzddnek, amelyek a befézott
gyumolcs megsavanyodasat okozzak. Kapcsolja ki
a funkciovalasztot.

Gyiimdlcs egyliteres iivegekben a gyongydzéstol Melegen torténd
kezdddden pihentetés

Alma, ribizli, eper Kikapcsolas kb. 25 perc

Cseresznye, kajszibarack, ¢szibarack, egres Kikapcsolas kb. 30 perc
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Gyiimilcs egyliteres iivegekben a gyongydzéstal Melegen torténd
kezdddden pihentetés
Almapép, korte, szilva Kikapcsolas kb. 35 perc

Zoldség befdzése

Amint az Gvegekben buborékok keletkeznek, allitsa
vissza a héfokszabalyozét kb. 120 - 140 °C-ra. Hogy
a héfokszabalyozot mikor kapcsolhatja ki, a
tablazatbdl keresheti ki. Hagyja a z6ldséget még
30-35 percig a stitében allni. A funkciovalasztd
addig bekapcsolva marad.

Zbldség hideg Iében, egyliteres iivegekben a gydngydzéstdl kezdddden Melegen torténd
120-140 °C pihentetés
Uborka - kb. 35 perc
Cékla kb. 35 perc kb. 30 perc
Kelbimbd kb. 45 perc kb. 30 perc
Bab, karalabé, vords kaposzta kb. 60 perc kb. 30 perc
Borso kb. 70 perc kb. 30 perc

Vegye ki az iivegeket

Hasznos tanacsok
az energia-
megtakaritashoz

Ne allitsa az Uvegeket hideg vagy nedves alatétre.
Ezek igy megrepedhetnek.

Csak akkor melegitse eld a stitét, ha a recept vagy a
hasznélati utasitas tablazata igy adja meg.

Sotét, feketére festett vagy zomancozott
sUtéformakat hasznéljon. Ezek kiléndsen jol
hasznositjak a hét.

Ha tdbb stiteményt sit, akkor legjobb, ha
kozvetlenll egymas utan stiti 6ket. llyenkor a stté
még meleg. Ezéltal lerévidil a masodik stitemény
sUtési ideje. Két négyszogletes sltdéformat is betehet
egymas mellé.

Hosszabb siitési id6 esetén 10 perccel a siitési idd
befejezte el6tt kikapcsolhatja a sitét, a maradék hé
felnasznalasaval is befejezheti a sttést.
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Akrilamidok az élelmiszerekben

Hogyan keletkezik az
akrilamid?

Mely ételekrél lehet sz6?

Hogyan kerilhetd
el

Altalaban:

80

Hogy az akrilamid mennyire is veszélyes az
élelmiszerekben, arrol ez id6 tajt még a
szakemberek is vitatkoznak. A kutatasi eredmények
jelenlegi helyzetében leszlirhetd tapasztalatokat
kisérli meg tajékoztatonk dsszefoglalni.

Az élelmiszerekben az akrilamid nem kilsé
szennyezédésként jelenik meg. Onmagatdl jon létre
az ételek elkészitésekor - amennyiben az étel
szénhidratokat és fehérjéket tartalmaz. Hogy ez
pontosan hogyan megy végbe, az még
maradéktalanul nincs tisztazva. Az azért mar
tisztazédott, hogy az alabbiak befolyasoljak a
keletkezését:

a magas hémérséklet
az élelmiszer alacsony viztartalma
az erés megpiritas, sités.

Az akrilamid mindenekeldtt a magas hémérsékletre
hevitéssel készitett gabonafélékben és
burgonyatermékekben keletkezik, mint pl.:

burgonya chipsek, hasédbburgonya,

piritds, zsemle, kenyér,

omlos tésztaju finom péksitemények (mint a keksz,
mézeskalacs, mézesbab).

sUtésnél, grillezésnél a nagy mennyiségu akrilamid
keletkezése?

A kdvetkezé javaslatok az BMVEL! ajanlasaibol
szarmaznak:

A sUtési id6 legyen a lehet6 legrévidebb.

Kerllje el az étel megégetését, elszenesitését, csak
aranybarnara piritsa.



Siités

Minél nagyobb és vastagabb a siitnivald, annél
kevesebb akrilamid keletkezik.

Allitsa fels6 és also fltésnél a hémérsékletet
max. 200 °C-ra és a forrd levegénél max. 180 °C-ra.

Aprésiitemények: Allitsa felsd és also f(itésnél a
hédmérsékletet max. 190 °C-ra, a forrd levegénél
max. 180 °C-ra. A tésztdban a tojas vagy a

tojassargaja csokkenti az akrilamid képzddését.

Sitében stott burgonya esetén egyenletesen és
lehetdleg egy rétegben teritse el sttélapon a
burgonyat. Hasznaljon egy sltésre legalabb 400 gr
burgonyat, ezzel csdokkenti az étel kiszaradasat.

1 365-0s BMVEL sajtokdzlemény, 2002. december 4.
Internet:http://www.verbraucherministerium.de.
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