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Mire ügyeljen

Kérjük, olvassa át figyelmesen ezt a használati utasítást.
Csak így tudja tűzhelyét helyesen és biztonságosan
kezelni.

Őrizze meg a használati utasítást és a szerelési
útmutatót. Ha a készüléket továbbadja, adja vele oda az
útmutatókat is.

Jelen használati utasítás vonatkozik mind az önálló
sütőkre, azaz azokra, amelyeken csak
a sütőnek vannak gombjai, mind azokra, amelyeken
a sütőnek is és a főzőlapnak is vannak gombjai. Ha
Ön olyan sütővel rendelkezik, amelyen a sütőnek és
a főzőlapnak is vannak gombjai, a főzőlap
gombjainak helyes kezelése érdekében olvassa el a
rájuk vonatkozó használati utasítást.

Ellenőrizze a készüléket a kicsomagolás után. Szállítási
sérülés esetén nem szabad a készüléket a hálózatra
csatlakoztatni.

Csak felhatalmazott szakember csatlakoztathatja a
tűzhelyet. A hibás csatlakoztatás miatti sérülések esetén
a garancia-jog megszűnik.

A készülék első használata előtt bizonyosodjon meg
arról, hogy az Ön lakásában lévő elektromos hálózat
földelve van, valamint megfelel az összes hatályos
biztonsági előírásnak. A készülék üzembe helyezését
csak vizsgázott szakember végezheti.
A szerelés során mind a regionális áramszolgáltató által
meghatározott, mind pedig az országos előírásokat
követni kell.

A beépítés előtt
Szállítási sérülések

Villamos csatlakozás
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Ha a készüléket földelés nélkül vagy helytelenül
összeszerelve használja - bár nagyon valószínűtlen -
igen komoly károkat is okozhat (személyi sérülést vagy
áramütés általi halált). A nem előírásszerű elektromos
csatlakoztatásból eredő nem megfelelő működésért és
esetleges károkért a gyártó semmilyen felelősséget
nem vállal.

Ezen készülék csak a háztartásban történő alkalmazásra
készült.
A tűzhelyet csak az ételek elkészítéséhez használja.

A sütőajtót óvatosan nyissa ki. Az ajtón át forró gőz
léphet ki.
Soha ne érintse meg a forró sütő belső felületét és a
fűtőelemeket. Égésveszély!
Ne engedjen gyerekeket a készülék közelébe!

Soha ne tároljon semmilyen éghető tárgyat a sütőben.
Tűzveszély!

Soha ne csíptesse oda az elektromos készülékek
csatlakozókábeleit a forró sütőajtóval. A csatlakozókábel
szigetelése megolvadhat. Rövidzárlat-veszély!

A szakszerűtlen javítások veszélyesek lehetnek.
Áramütésveszély!
A javításokat csak az általunk kiképzett vevőszolgálati
technikus végezheti el.

Ha a készülék elromlott, kapcsolja ki a tűzhely
biztosítékait a biztosítékos szekrényben.
Hívja a vevőszolgálatot.

Biztonsági útmutató

Forró sütő

Javítások
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Ne toljon be a sütő fenéklapjára sütőlapot. Ne helyezzen
be alufóliát sem.
Hőtorlódás léphet fel. A sütési időtartam megváltozik és
a zománc megsérül.

Soha ne öntsön vizet közvetlenül a forró sütőbe.
Így a zománc megsérülhetne.

Nagyon lédús gyümölcsből süt süteményt, ne rakja meg
túlzottan a sütőlapot. A sütőlapról lecsepegő gyümölcslé
foltot hagy maga után, amelyet többé nem lehet
eltávolítani.

A sütőt csak zárt állapotban hagyja kihűlni. Soha ne
csíptesse oda semmit a sütőajtóval. Ha csak résnyire is
nyitva hagyja a sütőajtót, az szomszédos éghető
bútor-előlapok idővel megsérülnek.

Ha a sütőtömítés erősen szennyezett, üzem közben a
sütőajtó nem zár rendesen. A határoló bútor-előlapok
megsérülhetnek. A sütő tömítését tartsa tisztán.

Ne álljon vagy üljön a nyitott sütőajtóra.

A sérülések okai

Sütőlap vagy alufólia
a sütő fenéklapján

Víz a sütőben

Gyümölcslé

Kihűlés nyitott sütőajtónál

Erősen szennyezett
sütőtömítés

Sütőajtó, mint ülőfelület
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Az Ön új tűzhelye

Itt megismerheti új készülékét. Bemutatjuk a
kezelőfelület a kapcsolókkal és a kijelzőkkel.
Információkat kap a fűtési módokról és a mellékelt
tartozékokról.

A készülékek típusonkénti eltérései.

Funkcióválasztó

Kijelző-mező
és kezelő
nyomógombok Hőfokszabályozó

Állítsa be a sütőhöz a fűtési módot a funkcióválasztóval.

Állásai

/ Felső és alsó fűtés

; Forró levegő

. Alsó fűtés

R Légkeverős grillezés

V Felületi grill, kis felület

Kezelőfelület

Funkcióválasztó
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Állásai

x Felületi grill, nagy felület

Y Felolvasztás

Ha a funkcióválasztót beállítja, akkor bekapcsol a
sütőben lévő lámpa.

A hőfokszabályozóval állíthatja be a hőmérsékletet vagy
a grillfokozatot.

Hőmérséklet

50-270 Hőmérséklet tartomány ºC-ban

Grill x

� Gyenge grill

�� Közepes grill

��� Erős grill

A kijelzőn a hőmérséklet-szimbólum világít, amikor
a sütő fűt. A sütés szünetelésekor a lámpa kialszik.
Olvasztáskor a szimbólum nem világít.

Felületi grill x esetén állítson be a hőfokszabályozóval
egy grillfokozatot.

Jelzőóra nyomógomb a Ezzel állíthatja be a jelzőórát.

Óra nyomógomb j Ezzel állíthatja be a pontos időt, a
sütési időtartamot ? és a
kikapcsolási időt !.

Mínusz nyomógomb - Ezzel csökkentheti a beállítási
értéket.

Plusz nyomógomb + Ezzel növelheti a beállítási értéket.

Kulcs nyomógomb p Ezzel kapcsolhatja be a
gyerekzárat.

A kijelző-mezőn leolvashatja a beállított értékeket.

Hőfokszabályozó

Grillfokozatok

Kezelőgombok és
kijelző-mező
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A sütő használatánál különböző fűtési módok állnak
rendelkezésre. Így minden ételhez az optimális
elkészítési módot választhatja.

Felső és alsó fűtés

Így a meleg felülről és alulról egyenletesen éri a
süteményt vagy a sültet.
A sütőformában készülő kevert tészták és a felfújtak így
sikerülnek a legjobban. Sovány marha-, borjú- és
vadsültekhez is nagyon jól használható a felső és alsó
sütés.

Forró levegő

A hátsó falon található ventilátor egyenletesen sugározza
a hőt a sütőben.
A forró levegővel a süteményeket és a pizzákat két
szinten lehet sütni. A szükséges sütő-hőmérséklet
alacsonyabb, mint a felső és alsó sütés esetén.
Aszaláshoz is kiválóan alkalmas a forró levegő.

Alsó fűtés

Az alsó fűtéssel tudja az ételek alsó oldalát utánsütni
vagy megpirítani. A befőzés is ez a leginkább alkalmas.

Fűtési módok
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Légkeverős grillezés

Grill-fűtőtest és a ventilátor felváltva kapcsolják egymást
ki és be. A sütés szünetelésekor a ventilátor a grillsütő
által leadott meleget keveri az étel körül. Így a húsok
minden oldalról egyenletesen ropogósra pirulnak.

Felületi grill, kis felület

Ennél a fűtőtest középső része van bekapcsolva. A
fűtési mód kis mennyiségekhez alkalmas. Ezzel energiát
takarít meg. Helyezze a grillszeleteket a rostély középső
részére.

Felületi grill, nagy felület

A grill-fűtőtest alatt lévő teljes felület felforrósodik. Így
több szelet frissensültet, virslit, halat vagy pirítóst
készíthet.

Felolvasztás

A sütő hátsó falán lévő ventillátor megkeveri a levegőt a
sütőben a fagyasztott étel körül. A mélyhűtött
húsdarabok, a szárnyasok, a kenyér és a sütemények
így egyenletesen olvadnak fel.
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A tartozék 5 különböző magasságban tolható be a
sütőbe.

A tartozékokat akár kétharmad részig kihúzhatja anélkül,
hogy kibillennének. Így könnyen kiveheti az ételeket.

A tartozékokat az ügyfélszolgálatnál vagy a
szakkereskedőknél szerezheti be pótlólag.

Rostély

az edényekhez, süteményformákhoz, sütéshez,
grillszeletekhez és mélyhűtött ételekhez.

Zománcozott tálca

nedvdús süteményekhez, süteményekhez, mélyhűtött
ételekhez és nagy méretű sültekhez. Zsírfelfogó
edényként is használhatja akkor, amikor közvetlenül a
rostélyon grillez.

Az zománcozott tálca a letompított élével a sütőajtó felé
fordítva tolja be ütközésig a sütőbe.

Alumínium tálca

süteményekhez és aprósüteményekhez.

A sütőtepsit a letompított élével a sütőajtó felé fordítva
tolja be ütközésig a sütőbe.

A sütőt egy hűtőventillátorral láttuk el. Ez szükség szerint
kapcsol be és ki. A meleg levegő az ajtó fölött távozik.

Sütő és tartozékai

Tartozékok

Hűtőventillátor
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Az első használat előtt

Ebben a fejezetben találja meg azokat a tennivalókat,
amelyet az első főzés előtt el kell végeznie.

Melegítse fel a sütőt, és tisztítsa meg a tartozékokat.
Olvassa el a biztonsági útmutatót a ”Mire ügyeljen”
fejezetben.

Elsőként azt nézze meg, hogy a tűzhely kijelzőjén
villog-e a j szimbólum és a három nulla.

Állítsa be az időt.

1. Nyomja meg az óra j nyomógombot.
A kijelzőn megjelenik a 12:00, és villog a j

szimbólum.

2. A + vagy a - nyomógombbal állítsa be a pontos időt.

Néhány másodperc múlva a készülék átveszi a pontos
időt. A tűzhely most üzemkész.

Az új szag megszüntetéséhez fűtse fel az üres, zárt
sütőteret.

1. Állítsa a funkcióválasztót a t jelre.

2. A hőfokszabályozóval állítson be 240 ⁄C-ot.

60 perc után kapcsolja ki a funkcióválasztót.

Mielőtt egy tartozékot használna, tisztítsa meg alaposan
mosogatószeres vízzel és egy törlőruhával.

Ha a kijelzőn villog a j
szimbólum és a három nulla

Sütő felfűtése

Így járjon el

A tartozékok
elő-tisztítása
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A sütő beállítása

A sütő beállítására különböző lehetőségei vannak.

Ha az étel készen van, Ön kapcsolja ki a sütőt.

Így a konyhát hosszabb időre is elhagyhatja.

Ilyenkor az étel pl. reggel beteheti a sütőbe, és úgy
beállíthatja, hogy az ebédre kész is legyen.

A ”táblázatok és hasznos tanácsok” fejezetben sok
ételhez megtalálja a hozzávaló beállítást.

1. A funkcióválasztóval állítsa be a kívánt fűtési módot.

2. A hőfokszabályozóval állítsa be a hőmérsékletet,
vagy a grillfokozatot.

A sütő manuális
kikapcsolása

A sütő automatikus
kikapcsolása

A sütő automatikusan
kapcsol be- és ki

Táblázatok és hasznos
tanácsok

Így állítsa be:

Példa: Felső és alsó fűtés,
t 190 ⁄C
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Kapcsolja ki a funkcióválasztót.

A hőmérsékletet vagy a grillfokozatot bármikor
megváltoztathatja.

Végezze el a beállítást az 1. és 2. pontban leírtak
szerint. Állítsa be most még a főzési időt az ételhez
(időtartamot).

3. Nyomja meg az óra j nyomógombot.
Az időtartam szimbólum ? villog.

4. A H vagy a JJ nyomógombbal állítsa be az
időtartamot.
A H nyomógombot megnyomva a javasolt
érték = 30 perc.
A JJ nyomógombot megnyomva a javasolt
érték = 10 perc.

Néhány másodperc múlva elindul a sütés. A kijelzőn
világít a szimbólum ?.

Egy hangjelzés hallható. A sütő kikapcsol.
Nyomja meg kétszer a j nyomógombot, és kapcsolja ki
a funkcióválasztót.

Nyomja meg az óra j nyomógombot. A H vagy
a JJ nyomógombbal változtassa meg az időtartamot.

Nyomja meg az óra j nyomógombot. Nyomja
a JJ nyomógombot, míg a kijelzőn a nulla nem áll.
Kapcsolja ki a funkcióválasztót.

Ha kész az étel

A beállítások
megváltoztatása

Ha a sütőnek
automatikusan ki
kell kapcsolnia

Példa: Legyen az időtartam
45 perc

Ha a beállított időtartam
lefutott

A beállítások
megváltoztatása

A beállítás megszakítása
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Nyomja meg kétszer az óra j nyomógombot, majd
állítsa be a 4. pontban leírtak szerint.

Kérjük ügyeljen arra, hogy könnyen romló élelmiszert
nem szabad túl sokáig a sütőben hagyni.

Állítsa be az 1.-4. pontban leírtaknak megfelelően. A
sütő elindul.

5. Nyomja meg többször is az óra j

nyomógombot, míg a szimbólum ! nem villog.
Így a kijelzőn látja, mikor lesz kész az étel.

6. A H nyomógombbal a kikapcsolási időt későbbre
halaszthatja.

Néhány másodperc múlva a készülék átveszi a
beállításokat. A kijelzőn a sütő kikapcsolási ideje látható,
amíg a sütő el nem indul.

Egy hangjelzés hallható. A sütő kikapcsol.
Nyomja meg kétszer a j nyomógombot, és kapcsolja ki
a funkcióválasztót.

A beállításokon addig tud változtatni, amíg a szimbólum
villog. Amikor a szimbólum világít, a beállítás már
átvételre került. A várakozási időt, amíg a készülék a
beállításokat átveszi, meg lehet változtatni. Nézzen
utána az ”Alapbeállítások” fejezetben.

Az időtartam beállítása,
amikor az idő láthatatlan

Ha a sütőnek
automatikusan kell
be és kikapcsolnia

Példa: A pontos idő 10:45. Az
étel elkészítése 45 percig tart,
és 12:45-re készen kell lennie.

Ha a beállított időtartam
lefutott

Megjegyzés
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A pontos idő

A készülék első csatlakoztatása vagy egy áramkimaradás
után a szimbólum j és három nulla villog a kijelzőn.
Állítsa be az időt.
A funkcióválasztónak kikapcsolva kell lennie.

1. Nyomja meg az óra j nyomógombot.
A kijelző megjelenik a 12.00, és villog a szimbólum
j.

2. A + vagy a - nyomógombbal állítsa be a pontos időt.

Néhány másodperc múlva a készülék átveszi a pontos
időt.

Nyomja meg kétszer az óra j nyomógombot, és
változtassa meg a + vagy a - nyomógombbal.

Az időkijelzést láthatatlanná teheti. Ezután csak akkor
lesz látható, ha azt újra beállítja.
Ehhez meg kell változtatnia az alapbeállítást. Nézzen
utána az ”Alapbeállítások” fejezetben.

Így állítsa be

Példa: A pontos idő 13:00

Az idő átállítása pl. a nyári
időszámításról a télire

Az időkijelzés eltüntetése
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A jelzőóra
A jelzőórát mint egy normál konyhai ébresztőórát
használhatja. Az óra a sütőtől függetlenül működik.
A jelzőóra egy különleges hangjelzéssel rendelkezik. Így
hallja, hogy a jelzőóra vagy egy sütő-időtartam járt-e le.
A jelzőórát akkor is be tudja állítani, amikor a
gyerekbiztosítás aktív.

1. Nyomja meg a a jelzőóra nyomógombot.
A szimbólum a villog.

2. A + vagy a - nyomógombbal állítsa be az időt.
A + nyomógombot megnyomva a javasolt
érték = 10 perc.
A - nyomógombot megnyomva a javasolt
érték = 5 perc.

Néhány másodperc múlva elindul a jelzőóra. A kijelzőn
világít a szimbólum a. A beállított idő láthatóan fut le a
kijelzőn.

Egy hangjelzés hallható. Nyomja meg a jelzőóra
a nyomógombot. A jelzőóra-kijelző a kialszik.

Nyomja meg a jelzőóra a nyomógombot. A + vagy a -
nyomógombbal változtassa meg az időt.

Így állítsa be

Példa: legyen a sütési idő
20 perc

Ha az idő letelt

A jelzőóra idejének
megváltoztatása
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Nyomja meg a jelzőóra a nyomógombot. Nyomja a
- nyomógombot, míg a kijelzőn a nulla nem áll.

A szimbólumok világítanak. A jelzőórán beállított idő
múlását folyamatosan mutatja a kijelző.
A hátralévő idő ?, a kikapcsolási idő ! vagy a pontos
idő j lekérdezése: Nyomja meg többször is az óra j

nyomógombot, míg a megfelelő szimbólum meg nem
jelenik.
A kiolvasott érték néhány másodpercre megjelenik a
kijelzőn.

Alapbeállítások

Az Ön sütője különböző alapbeállításokkal rendelkezik.
A pontos idő alapbeállítását, a hangjelzés hosszát és a
beállítások átvételi idejét megváltoztathatja.

Alapbeállítás Funkció Változtatás

Idő j
1 = a pontos idő
látható

A pontos idő
kijelzése

Idő
0 = a pontos idő
láthatatlan

Hangjelzés a
2 = kb. 2 perc

Hangjelzés egy
időtartam vagy a
jelzőóra idejének
lejártakor

Hangjelzés
1 = kb. 10 másodperc
3 = kb. 5 perc

Átvételi idő ?
2 = közepes

Várakozási idő az
egyes beállítási
lépések között,
amíg a
beállításokat a
készülék átveszi

Átvételi idő
1 = rövid
3 = hosszú

A beállítás törlése

A jelzőóra és az időtartam
ideje egyidejűleg fut le
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Semmilyen fűtési mód nem lehet beállítva.

1. Nyomja meg egyidejűleg az óra j nyomógombot és
a H nyomógombot, amíg a kijelzőn egy 1 megjelenik.
Ez az alapbeállítás a pontos idő láthatóságára.

2. A H vagy a JJ nyomógombbal változtassa meg az
alapbeállítást.

3. Nyugtázza az óra j nyomógombbal.

A kijelzőn megjelenik egy 2 a hangjelzés hosszának
alapbeállításaként.

Változtassa meg az alapbeállítást a 2.
pontban leírtak szerint, majd nyugtázza az óra j

nyomógombbal. Most még meg tudja változtatni
az átvételi időt. Nyomja meg a befejezéshez az óra j

nyomógombot.

Ha egy alapbeállítást nem akar megváltoztatni, nyomja
meg az óra j nyomógombot. Megjelenik a következő
alapbeállítás.

A beállításokat bármikor újra megváltoztathatja.

Az alapbeállítások
megváltoztatása

Példa: Az időkijelzés
eltüntetése

Ha nem akarja az összes
alapbeállítást megváltoztatni

Korrekció
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Gyerekbiztosítás

Hogy a gyerekek a sütőt tévedésből nehogy
bekapcsolják, a sütő gyerekzárral van ellátva.

Nyomja meg a p kulcs nyomógombot, míg a
p szimbólum a kijelzőn kialszik. Ez körülbelül
4 másodpercig tart.

Nyomja meg a p kulcs nyomógombot, míg a
p szimbólum a kijelzőn kialszik.

A jelzőórát és az időt lezárt sütőnél is beállíthatja.

Egy áramkimaradás után a beállított gyerekbiztosítás
törlődik.

Ápolás és tisztítás

Soha ne használjon semmilyen magasnyomású vagy
gőzsugaras tisztítógépet!

Törölje le a készülék egy kis mosogatószeres vízzel.
Törölje szárazra egy lágy ruhával.

Ne használjon erős vagy súrlódó tisztítószert. Ha ilyen
anyag kerülne az elülső frontra, azonnal mossa le vízzel.

A készülék elején fellépő enyhe színeltéréseket olyan
különböző anyagok, mint pl. üveg, műanyag vagy fém
felhasználása eredményezi.

A vízkő-, zsír-, keményítő, és tojásfehérje foltokat mindig
azonnal távolítsa el. Az ilyen foltok alatt korrózió
alakulhat ki.

A sütő lezárása

A zár feloldása

Megjegyzés

Külső tisztítás

Nemesacél előlapú
készülékek
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Használjon nemesacél-ápolószert. Tartsa be a
tisztítószer-gyártó utasításait. Mindig próbálja ki egy kis
helyen a tisztítószert, mielőtt az egész felületre
felhordaná.

Ne használjon semmilyen kemény súrolópárnát vagy
tisztítószivacsot. A sütőtisztítószert csak a sütő
zománcozott felületén használja.

A tisztítás megkönnyítése érdekében
a sütőlámpát bekapcsolhatja,
és a sütőajtót leveheti.

Állítsa a funkcióválasztót a t jelre.

A sütőajtót egész egyszerűen akaszthatja ki.

1. Nyissa ki teljesen a sütőajtót.

2. Mindkét reteszelő kart fektesse le.

3. Állítsa a sütőajtót ferde helyzetbe.
Két oldalt mindkét kezével alul fogja meg.
Még egy kicsit tovább zárva húzza ki.

A sütőajtót megtisztítása után fordított sorrendben tegye
vissza a helyére.

Hogy a sütő tetejét könnyebben meg tudja tisztítani,
hajtsa le a grillfűtőtestet.

Figyelem, a sütő legyen hideg! Égésveszély!

Sütő

A sütőlámpa bekapcsolása

A sütőajtó kiakasztása

A grillfűtőtest lehajtása
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A lehajtható grill tartókengyelét húzza előre, majd
nyomja meg felfelé, míg az hallhatóan be nem kattan.
Tartsa meg ekkor a grillfűtőtestet, majd hajtsa le.

A tisztítás után:

Hajtsa vissza a grillfűtőtestet. Nyomja le a tartókengyelt
és akassza be a grillfűtőtestet.

A hátfal, a sütő teteje és az oldalfalak öntisztító
zománccal vannak bevonva (típustól függően). Ezek
megtisztítják magukat, amíg a sütő üzemel. Néha a
nagyobb fröccsenések csak a sütő többszöri
üzemeltetése után tűnnek el.

Soha ne tisztítsa a hátsó falat sütőtisztítószerrel.

A zománc enyhe elszíneződése nem befolyásolja az
öntisztítást.

Használjon ehhez mosogatóvizet vagy ecetes vizet.

Erős szennyeződésnél legjobb, ha sütőtisztítószert
használ. A sütőtisztítószert csak hideg sütőnél használja.
Soha ne kezelje az öntisztító felületeket
sütőtisztítószerrel.

A sütő katalitikus
felületeinek megtisztítása

A sütő fenéklapjának
megtisztítása
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Egyebek:
A zománcot nagyon magas hőmérsékleten égetik ki.
Ezért enyhe színeltérések keletkezhetnek. Ez normális
és nem befolyásolja a készülék működését. Ne kezelje
ezeket az elszíneződéseket sem kemény
súrolópárnával, sem erős tisztítószerekkel.

A vékony sütőlapok éleit nem lehet tökéletesen
zománcozni. Ezért ezek érdesek lehetnek. A rozsda
elleni védelem így is biztosított.

A sütő üvegburáját a legjobban mosogatószeres vízzel
lehet megtisztítani.

A sütőajtó üveglapját az alaposabb tisztítás érdekében
leveheti.

1. Szerelje ki a sütőajtót, és a fogantyúval lefelé
fektesse egy konyharuhára.

2. A sütőajtó felső borítását csavarozza le. Csavarozza
ki ehhez a csavarokat egy pénzérmével a jobb és a
baloldalon is. (A ábra)

3. Az üveglapot húzza ki. (B ábra)

Ablaktisztítószerrel és egy puha ruhával tisztítsa meg az
üveglapokat.

4. Tolja be az üveglapot újra a helyére.

5. Helyezze vissza a borítást és csavarozza be.

6. Tegye vissza a sütőajtót.

A sütőt csak akkor használhatja ismét, ha az
üveglapokat szabályszerűen visszahelyezte.

A sütőlámpa üvegburájának
megtisztítása

Az üvegtáblák
tisztítása
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A tartóállványokat a tisztításhoz kiveheti.

Az állványok kiakasztása:

1. Emelje meg az állvány első részét,

2. akassza ki,

3. ezután húzza előre az állványt,

4. és vegye ki

Tisztítsa meg a tartóállványt mosogatószerrel és
mosogatószivaccsal, vagy egy kefével.

Az állványok beakasztása:
Dugja be az állványt hátul, tolja kicsit hátra,
és elöl akassza be.

Vigyázat, van jobb és baloldali állvány. A kiöblösödő
résznek (a) kell alul lennie.

A sütő ajtószigetelését mosogatószerrel tisztítsa meg.
Soha ne használjon erős vagy súrlódó tisztítószert.

Áztassa be a tartozékokat rögtön a használat után a
szokásos tisztítószerekkel. Így az ételmaradékokat
egyszerűen el tudja távolítani egy kefével vagy egy
mosogatószivaccsal.

Az állványok
tisztítása

Ajtószigetelés

Tartozékok
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Mi a teendő zavar esetén?

Gyakran csak egy apróság az oka annak, hogy zavar lép
fel. Mielőtt kihívná a vevőszolgálatot, kérjük vegye
figyelembe az alábbiakat:

Zavar Lehetséges ok Útmutatás/elhárítás

A készülék nem működik. A biztosíték hibás. Nézzen utána a biztosítékos szekrényben,
hogy a biztosíték rendben van-e.

Az óra-kijelző villog. Áramkimaradás. Állítsa be újra az időt.

Javításokat csak képzett vevőszolgálati
technikusokkal végeztethet el.

A készülék szakszerűtlen javítása Önre nézve jelentős
veszély forrása lehet.

Ha a sütőben nem ég az égő, cserélje ki. A
magas hőmérsékletnek ellenálló csereégőt a
vevőszolgálatnál vagy szaküzletben szerezheti be.
Kizárólag ezeket az égőket használja.

1. A tűzhely biztosítékait kapcsolja ki a biztosítékos
szekrényben.

2. Tegyen egy konyharuhát a hideg sütőbe, hogy a
sérüléseket megelőzze.

3. Csavarva ki balra az üvegbúrát.

4. A sütőlámpát azonos típusú lámpával pótolja.

5. Az üvegburát ismét csavarja be.

6. Vegye ki a konyharuhát és kapcsolja újra be a
biztosítékot.

A sütőlámpa cseréje

Így járjon el
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Ha a sütőlámpa búrája megsérült, ki kell cserélni. Csere
üvegbúrát a vevőszolgálatnál kap. Kérjük, adja meg
készülékének termékszámát (E-Nr.) és gyártási számát
(FD-Nr.).

Vevőszolgálat

Amennyiben a készüléke javításra szorul,
szervizhálózatunk a rendelkezésére áll. A legközelebbi
szerviz címét és telefonszámát a garanciajegy hátoldalán
vagy a telefonkönyvben találja meg. A központi
Vevőszolgálat is szívesen felvilágosítást ad és megnevezi
az Ön lakóhelyéhez legközelebb eső javítószolgálatot.

Ha kihívja a vevőszolgálatunkat, akkor kérjük, adja meg
a készülék termékszámát (E-Nr.) és gyártási számát
(FD-Nr.). A számokat tartalmazó típustábla jobbra, oldalt
a sütő-ajtón található. Hogy egy meghibásodás esetén
ne kelljen sokáig keresgélnie, rögtön felírhatja ide
készülékének adatait.

E-Nr. FD

Vevőszolgálat �

Az üvegbúra cseréje

E-Nr. (termékszám) és
FD-Nr. (gyártási szám)
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Csomagolás és a régi készülék

Új készülékét a szállítás alatt a csomagolás védi. Minden
felhasznált anyag környezetkímélő és újrahasznosítható.
Kérjük, segítsen Ön is a csomagolás környezetkímélő
módon történő ártalmatlanításában.

A régi készülékek nem értéktelen hulladékok.
Környezetbarát újrahasznosítással értékes
nyersanyagokat lehet belőlük visszanyerni.
Mielőtt a régi készüléket újrahasznosítás céljára leadja,
tegye használhatatlanná vagy jelölje meg egy ”Figyelem:
roncs !” feliratú címkével.

Az aktuális újrahasznosítási lehetőségekről érdeklődjön
a szakkereskedőnél vagy a helyi önkormányzatnál.

Táblázatok és hasznos tanácsok

Itt az ételek a hozzájuk szükséges optimális beállítások
választékát találhatja. Utána nézhet, hogy az Ön
ételének melyik fűtési mód és hőmérséklet felel meg a
legjobban, melyik tartozékot kell használnia, milyen
magasságba tegye be. Az edény kiválasztásához és az
elkészítéshez sok ötletet kap, és egy kis segítséget arra
az esetre is, ha valami rosszul sikerülne.



OV

A sötét, fémből készült sütőformák a legalkalmasabbak.
Vékonyfalú, világos sütőformák, valamint üvegformák
használatakor a forró levegőt kell használnia. Ennek
ellenére ilyenkor a sütési idő hosszabb, és a sütemény
nem sül meg olyan egyenletesen.

Állítsa a sütőformát mindig a rostélyra.

A táblázat nem előmelegített sütőre vonatkozik. Így
energiát takarít meg. Ha a sütőt előmelegíti, akkor a
megadott sütési idők 5-10 perccel lerövidülnek.

A táblázatban megtalálja a különféle süteményekhez és
tortákhoz az optimális fűtési módot.
Hőmérséklet és sütési idő a tészta minőségétől és
mennyiségétől függ. Ezért tartományokat adtunk meg
a táblázatokban. Először az alacsonyabb értékekkel
próbálja meg. Az alacsonyabb hőmérséklet
egyenletesebb barnulást biztosít. Ha szükséges, állítsa
legközelebb magasabbra a hőmérsékletet.

További információkat a táblázatokhoz csatlakozó,
”Tippek a sütéshez” részben talál.

Formában sült sütemények Sütőforma a rostélyon Magasság Fűtési
mód

Hőmérséklet,
°C-ban

A sütési idő,
percben

Kevert tésztából készült
egyszerű sütemény

Kuglóf-/perec/
Négyszögletes sütőforma
3 sütőforma*

2

2+4

t

;

170-190

150-170

50-60

70-100

Kevert tésztából készült
finom sütemény
(pl. omlós sütemény)

Kuglóf-/perec/
Négyszögletes sütőforma
3 sütőforma*

2

2+4

t

;

150-170

140-160

60-70

70-100

Tortalap omlós tészta
széllel

Kerek sütőforma 1 t 170-190 25-35

Tortalap kevert tésztából Gyümölcsös sütőforma 2 t 150-170 20-30

Piskóta-torta Kerek sütőforma 2 t 160-180 30-40

Gyümölcs- vagy
túrótorta, omlós tészta**

Sötét kerek sütőforma 1 t 170-190 70-90

Torták és
sütemények
Sütőformák:

Táblázatok
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Formában sült sütemények A sütési idő,
percben

Hőmérséklet,
°C-ban

Fűtési
mód

MagasságSütőforma a rostélyon

Gyümölcsös finom
sütemény, kevert
tésztából

Kerek sütőforma/
kuglófforma

2 t 160-180 50-60

Pikáns sütemények**
(pl. omlós/hagymatorta)

Kerek sütőforma 1 t 180-200 50-60

* Kérjük, ügyeljen a sütőforma elhelyezésére. A kiegészítő rostélyt külön tartozékként a
szakkereskedőknél szerezheti be.

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

Sütőtepsiben sült sütemény Magasság Fűtési
mód

Hőmérséklet,
°C-ban

A sütési idő,
percben

Kevert- vagy kelttészta
száraz töltelékkel

Zománcozott tálca
2 sütőtálca**

2

2+4

t
;

170-190

150-170

20-30

35-45

Kevert- vagy kelttészta
lédús töltelékkel*
(gyümölcsös)

Zománcozott tálca
2 sütőtálca**

3

2+4

t
;

170-190

150-170

40-50

50-60

Piskótatekercs
(előmelegítés)

Zománcozott tálca 3 t 170-190 15-20

Kelesztett fonott kalács
500 gr lisztből

Zománcozott tálca 2 t 170-190 30-40

Karácsonyi püspökkenyér
500 gr lisztből

Zománcozott tálca 3 t 160-180 60-70

Karácsonyi püspökkenyér
1 kg lisztből

Zománcozott tálca 3 t 150-170 90-100

Rétes, édes Zománcozott tálca 2 t 180-200 55-65

Pizza Zománcozott tálca
2 sütőtálca**

2

2+4

t
;

220-240

180-200

25-35

40-50

* Nagyon lédús gyümölcsös süteményekhez használja a mélyebb zománcozott tálca.

** Ha egyszerre két szinten süt, a zománcozott tálcát a felső szintre tegye.
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Kenyér és zsemle Magasság Fűtési
mód

Hőmér-
séklet,
°C-ban

Időtartam,
percben

Kelesztett kenyér 1,2 kg
lisztből*, (előmelegítés)

Zománcozott tálca 2 t 270

200

8

35-45

Kovászolt tésztából sütött
kenyér 1,2 kg lisztből*,
(előmelegítés)

Zománcozott tálca 2 t 270

200

8

35-45

Zsemle (pl. rozs-zsemle) Zománcozott tálca 3 t 200-220 20-30

* Soha ne öntsön vizet közvetlenül a forró sütőbe.

Aprósütemény Magasság Fűtési
mód

Hőmérséklet,
°C-ban

A sütési idő,
percben

Az aprósütemények Sütőtálca
2 sütőtálca*

3

2+4

t
;

150-170

140-160

10-20

30-40

Habcsók sütőlap 3 ; 80-100 125-155

Képviselőfánk sütőlap 2 t 190-210 30-40

Mandulás habcsók Sütőtálca
2 sütőtálca*

3

2+4

t
;

100-120

100-120

30-40

40-45

Rakott tészta Sütőtálca
2 sütőtálca*

3

2+4

;

;

170-190

170-190

25-35

35-45

* Ha egyszerre két szinten süt, a zománcozott tálcát a felső szintre tegye.

A kiegészítő sütőlapot külön tartozékként a szakkereskedőknél szerezheti be.
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Saját receptje szerint szeretne sütni. Keressen ki egy hasonló süteményt a táblázatban.

Hogyan állapíthatja meg, hogy a kevert
tésztából készült sütemény átsült-e?

Kb. 10 perccel a receptben megadott sütési idő lejárta előtt szúrjon
egy fapálcikát a süteménybe ott, ahol a legmagasabb.
A sütemény akkor van készen, ha már nem ragad a tészta a
pálcikára.

A sütemény összeesett. A következő alkalommal használjon kevesebb folyadékot vagy
állítsa a sütő-hőmérsékletet 10 fokkal alacsonyabbra. Tartsa be a
receptben megadott keverési időt.

A sütemény közepe magasra feljött, de a
szélei laposak maradtak.

Kerek tortaformák peremét ne zsírozza be. Ha a sütemény megsült,
egy késsel óvatosan válassza le a formáról.

A sütemény teteje túl sötét lesz. Tegye alacsonyabbra, válasszon egy alacsonyabb hőmérsékletet,
és süsse a süteményt valamivel hosszabb ideig.

A sütemény túl száraz lett. Egy fogpiszkálóval szúrjon kis lyukakat a kész süteménybe. Eztán
kenje be gyümölcslével vagy alkoholos itallal. Válasszon a
következő alkalommal 10 fokkal magasabb hőmérsékletet, és
rövidítse le a sütési időt.

A kenyér vagy a sütemény (pl. túrótorta) jól
néz ki, de belülről nyúlós, ragacsos (kenődik,
vizes).

Adjon a következő alkalommal kevesebb folyadékot hozzá, és
süsse alacsonyabb hőmérsékleten kicsit tovább. Lédús töltelékkel
készülő sütemény: Süsse meg először az aljat. Szórja meg
mandulával vagy zsemlemorzsával és ezután tegye rá a tölteléket.
Kérjük, tartsa be a receptben előírtakat és a sütési időt.

A sütemény egyenetlenül pirult meg. Válasszon valamivel alacsonyabb hőmérsékletet, így a sütemény
egyenletesebb lesz. Kényes süteményeket a felső és alsó fűtéssel
t, egy szinten süssön. A tepsiből kiálló sütőpapír befolyásolhatja
a levegő-cirkulációt. A sütőpapírt mindig a sütőlap méretének
megfelelően vágja le.

A gyümölcsös sütemény alja túl világos. A
gyümölcslé kifolyik.

A következő alkalommal használja a mélyebb zománcozott tálca.

Több szinten sütött. A felső sütőtepsiben
sötétebb a sütemény, mint az alsóban.

Több szinten történő sütés esetén mindig a forró levegőt ;
alkalmazza. A sütemények nem lesznek feltétlenül egyszerre
készen, még akkor sem, ha a sütőtepsiket egyszerre helyezte a
sütőbe.

Tippek a sütéshez
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Lédús sütemények sütésekor kondenzvíz
keletkezik.

Sütés közben vízgőz keletkezhet. Ez az ajtófogantyú fölött távozik.
A vízgőz lecsapódhat a kezelőfelületen vagy a szomszédos bútorok
elülső részén, és kondenzvízként lecsepeghet. Ennek fizikai oka
van.

Minden hőálló edényt használhat. Nagyméretű
sültekhez az zománcozott tálca is megfelelő.

Állítsa az edényt mindig a rostély közepére.

A forró üvegedényeket legjobb, ha egy száraz
konyharuhára állítja. Ha az alátét nedves vagy hideg, az
üveg megrepedhet.

A sütés eredménye a hús fajtájától és minőségétől függ.

Sovány húshoz adjon 2 - 3 evőkanálnyi folyadékot,
párolt húshoz 8 - 10 evőkanálnyit, a nagyságtól
függően.

Nagyobb húsdarabokat az idő felének lejárta után
fordítsa meg.

Miután a sült készen van, hagyja további 10 percig a
kikapcsolt, csukott sütőben pihenni. Így jobban eloszlik
a hús leve.

Mindig csukott sütőben grillezzen.

Lehetőleg egyforma vastag húsdarabokat vegyen. A
húsdaraboknak legalább 2 - 3 cm vastagak legyenek.
Így a hús egyenletesen pirul és nem lesz száraz. A
frissensültet csak grillezés után sózza meg.

A grillezni való darabokat helyezze közvetlenül a
rostélyra. Ha csak egy darabot akar grillezni,
tegye ezt a rostély középső részére, így lesz a
legízletesebb.
Kiegészítésképpen helyezze a zománcozott tálcát
az első szintre. Így felfogja a hús levét, és a sütő is
tisztább marad.

A grillezni való darabokat a megadott idő kétharmadának
lejárta után fordítsa meg.

Hús, baromfi, hal

Edény

Tudnivalók sütéshez

Tudnivalók a grillezéshez
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A grillfűtőtest automatikusan ki–, majd ismét bekapcsol.
Ez normális. Gyakorisága attól függ, hogy melyik
grillfokozatot állította be.

A táblázat nem előmelegített sütőre vonatkozik.
A táblázatban megadott időértékek irányértékek. Ezek a
hús minőségétől és mennyiségétől függően
változhatnak.

Húsok Súly Edény Magasság Fűtési
mód

Hőmérséklet
°C-ban, grillsütő

Időtartam,
percben

Marhasült
(pl. oldalas)

1 kg
1,5 kg
2 kg

zárt
2

2

2

t
t

t

220-240

210-230

200-220

90

110

130

Marhabélszín 1 kg
1,5 kg
2 kg

nyitott
2

2

2

t
t

t

200-220

190-210

180-200

70

80

90

Sült hátszín, rózsaszínre
sütve*

1 kg nyitott 1 R 220-240 40

Frissensültek, átsütött
frissensültek, rózsaszínű

Rostély***
Rostély***

5

5

x
x

3

3

20

15

Disznóhús bőr nélkül
(pl. nyak)

1 kg
1,5 kg
2 kg

nyitott
1

1

1

R
R

R

200-220

190-210

180-200

100

140

160

Bőrös disznóhús**
(pl. lapocka, csülök)

1 kg
1,5 kg
2 kg

nyitott
1

1

1

R
R

R

190-210

180-200

170-190

120

150

180

Pácolt füstölt karaj,
csonttal

1 kg zárt 2 t 220-240 70

Vagdalt hús 750 gr nyitott 1 R 180-200 70

Virsli kb. 750 gr Rostély*** 4 x 3 15

Borjúsült 1 kg
2 kg

nyitott 2

2

t
t

190-210

170-190

100

120

Hús
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Húsok Időtartam,
percben

Hőmérséklet
°C-ban, grillsütő

Fűtési
mód

MagasságEdénySúly

Báránycomb csont nélkül 1,5 kg nyitott 1 R 150-170 110

* A sült hátszínt az idő felének lejárta után fordítsa meg. A párolás után csavarja be alufóliába és hagyja
a sütőben 10 percig pihenni.

** Sertéshús esetén vagdossa be a bőrt, és amennyiben meg kell fordítani, tegye először a bőrös felével
lefelé az edénybe.

*** Az zománcozott tálcát az 1. szintre tolja be.

A táblázat nem előmelegített sütőre vonatkozik.

A táblázatban a súly megadása töltelék nélküli, sütésre
előkészített szárnyasra vonatkozik.

A közvetlenül a rostélyon grillez, akkor tolja be az
zománcozott tálca az 1. szintre.

Kacsa vagy liba estén szúrja át a bőrt a szárnyak alatt,
ezáltal a zsír ki tud folyni.

Az egész szárnyast a megadott grillezési idő
kétharmadának lejárta után fordítsa meg.

A szárnyas különösen ropogós barna lesz, ha a sütés
vége felé vajjal, sós vízzel vagy narancslével megkeni.

Szárnyasok Súly Edény Magasság Fűtési
mód

Hőmérséklet,
°C-ban

Időtartam,
percben

Fél csirke, 1-4 darab egyenként
400 gr

Rostély 2 R 200-220 40-50

Darabolt csirke egyenként
250 gr

Rostély 2 R 200-220 30-40

Egész csirke, 1-4 darab egyenként
1 kg

Rostély 2 R 190-210 50-80

Kacsa 1,7 kg Rostély 2 R 180-200 90-100

Liba 3 kg Rostély 2 R 170-190 110-130

Bébipulyka 3 kg Rostély 2 R 180-200 80-100

2 pulykacomb egyenként
800 gr

Rostély 2 R 190-210 90-110

Szárnyasok
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A táblázat nem előmelegített sütőre vonatkozik.

Hal Súly Edény Magasság Fűtési
mód

Hőmérséklet °C-ban,
grillsütő

Időtartam,
percben

Grillezett
hal

darabja 300 gr
1 kg
1,5 kg

Rostély* 3

2

2

x
R

R

2

180-200

170-190

20-25

45-50

50-60

Szeletelt
hal

egyenként 300 gr Rostély* 4 x 2 20-25

* Az zománcozott tálca az 1. szintre tolja be.

Ha a táblázatban nincs megadva semmilyen, a
sült súlyára vonatkozó adat.

Válassza ki a következő legalacsonyabb súlynak megfelelő adatot,
és hosszabbítsa meg az időt.

Hogyan tudja megállapítani, hogy készen van-e
a sült?

Használjon hús-hőmérőt (a szakkereskedésben kapható) vagy
végezze el a ”kanál-próbát”. Nyomja meg a kanállal a sültet. Ha a
húst feszesnek érzi, készen van. Ha enged a nyomásnak, még
süsse egy darabig.

Ha a sült túlságosan sötét és a bőr helyenként
elégett.

Ellenőrizze a betolási magasságot és a hőmérsékletet.

Ha a sült jól néz ki, de a mártás megégett. Válasszon a következő alkalommal kisebb sütőedényt, vagy adjon
hozzá több folyadékot.

Ha a sült jól néz ki, de a mártás túl világos és
vízízű.

Válasszon a következő alkalommal egy nagyobb sütőedényt vagy
adjon hozzá kevesebb folyadékot.

A sült felöntésekor vízgőz keletkezik. Használja a légkeverős grillezést a felső és alsó fűtés helyett. Így a
pecsenyelé nem melegszik fel olyan nagyon, és kevesebb vízgőz
keletkezik.

Hal

Tippek sütéshez és
grillezéshez
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A táblázat nem előmelegített sütőre vonatkozik.

Étel Edény Magasság Fűtési
mód

Hőmérséklet
°C-ban, grillsütő

Legyen az
időtartam
perc

Édes felfújtak
(pl. túrós felfújt gyümölccsel)

Felfújt forma 2 t 180-200 40-50

Pikáns felfújt előfőzött
hozzávalókból
(pl. tésztafelfújt)

Felfújt forma,
zománcozott tálca

3

3

t
t

210-230

210-230

30-40

20-30

Pikáns felfújt nyers
hozzávalókból*
(pl. burgonyafelfújt)

Felfújt forma vagy
zománcozott tálca

2

2

R
R

150-170

150-170

50-60

50-60

Kenyérpirítás Rostély 5 x 3 4-5

Pirítós átsütése Rostély** 4 x 3 5-8

* A felfújt magassága nem haladhatja meg a 2 cm-t.

** Az zománcozott tálca mindig az 1. szintre tolja be.

Kérjük, vegye figyelembe a gyártónak a csomagoláson
található adatait.

A táblázat nem előmelegített sütőre vonatkozik.

Étel Magasság Fűtési
mód

Hőmérséklet,
°C-ban

Időtartam,
percben

Hasábburgonya* Rostély vagy
zománcozott tálca

3 t 210-230 25-30

Pizza* Rostély 2 t 200-220 15-20

Pizza-baguette* Rostély 2 R 200-220 15-20

* Tegyen sütőpapírt a tartozékra. Kérjük, hogy ügyeljen arra, hogy a sütőpapír alkalmas legyen ilyen
hőmérsékleten történő használatra.

Felfújtak,
csőbensült, pirítós

Mélyhűtött
késztermékek
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A tálca mélyhűtött termékek sütésekor deformálódhat.
Ennek oka a tartozékon fellépő
nagy hőmérsékletkülönbség. A deformálódás már sütés
közben megszűnik.

Vegye ki az élelmiszert a csomagolásból, és állítsa egy
megfelelő edényben a rostélyra.

Kérjük, vegye figyelembe a gyártónak a csomagoláson
található adatait.

A felolvadási idő az élelmiszer fajtájától és
mennyiségétől függ.

Étel Tartozékok Magasság Fűtési
mód

Hőmérséklet, °C-ban

Mélyhűtött áruk*
pl. tejszínes torták, vajas krémtorták,
csokoládé- vagy cukorbevonatú
torták, gyümölcsök,
csirke, kolbász és hús, kenyér,
zsemle és péksütemények

Rostély 2 Y 40-50 °C

* A fagyasztott ételt takarja le hőálló fóliával. A szárnyast mellére fektetve tegye a tányérra.

Csak hibátlan gyümölcsöt és zöldséget vegyen, és
mossa meg alaposan.

Hagyja jól lecsepegni és megszáradni.

Bélelje ki az zománcozott tálca és a rostélyt sütő- vagy
pergamenpapírral.

Étel Magasság Fűtési mód Hőmérséklet, °C-ban Időtartam, óra

600 gr almakarika 2+4 ; 80 kb. 5

800 gr körtehasáb 2+4 ; 80 kb. 8

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

200 gr megtisztított zöldség 2+4 ; 80 kb. 1½

Megjegyzés

Felolvasztás

Aszalás



PV

A nagyon lédús gyümölcsöt vagy zöldséget többször
fordítsa meg. Az aszalt gyümölcsöt szárítás után
haladéktalanul vegye le a papírról.

Az üvegeket és a gumigyűrűket tartsa tisztán és
rendben. Használjon lehetőleg egyforma nagyságú
üvegeket. A táblázatban megadott értékek egyliteres,
gömbölyű üvegekre vonatkoznak.
Figyelem! Ne használjon nagyobb vagy magasabb
üvegeket. A fedő megrepedhet.

Csak hibátlan gyümölcsöt és zöldséget vegyen. Mossa
meg alaposan.

Töltse a gyümölcsöt vagy a zöldséget az üvegekbe. Az
üvegek szélét szükség esetén még egyszer törölje át.
Ezek tiszták kell, hogy legyenek. Tegyen minden üvegre
egy nedves gumigyűrűt és a fedelet. Zárja le csattal az
üvegeket.

Ne állítson hatnál több üveget a sütőbe.

A táblázatokban megadott értékek irányértékek. Ezeket
befolyásolhatja a szobahőmérséklet, az üvegek száma,
az üvegek tartalmának a mennyisége és hőmérséklete.
Mielőtt át- vagy kikapcsolja a készüléket, győződjön
meg róla, hogy az üvegek tartalma valóban
gyöngyözik-e.

1. Az zománcozott tálca tolja be a 2. szintre. Az
üvegeket úgy tegye a serpenyőbe, hogy ne érjenek
egymáshoz.

2. Öntsön ½ liter forró vizet (kb. 80 ⁄C) az zománcozott
tálca.

3. Csukja be a sütőajtót.

4. Állítsa a funkcióválasztót a s jelre.

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

Megjegyzés:

Befőzés

Előkészítés

Így állítsa be:
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Amint az üvegek tartalma gyöngyözni kezd, vagyis
rövid időközönként buborékok emelkednek fel - kb.
40 - 50 perc múlva - kapcsolja ki a hőfokszabályozót.
A funkcióválasztó bekapcsolva marad.

25 - 35 perces utómelegítés után vegye ki az üvegeket
a sütőből. Ha a sütőben hagyja hosszabb ideig az
üvegeket, amíg ezek lehűlnek, előfordulhat, hogy csírák
képződnek, amelyek a befőzött gyümölcs
megsavanyodását okozzák. Kapcsolja ki a
funkcióválasztót.

Gyümölcs egyliteres üvegekben a gyöngyözéstől kezdődően Melegen történő pihentetés

Alma, ribizli, eper Kikapcsolás kb. 25 perc

Cseresznye, kajszibarack, őszibarack, egres Kikapcsolás kb. 30 perc

Almapép, körte, szilva Kikapcsolás kb. 35 perc

Amint az üvegekben buborékok keletkeznek, állítsa
vissza a hőfokszabályozót kb. 120 - 140 ⁄C-ra. Hogy a
hőfokszabályozót mikor kapcsolhatja ki, a táblázatból
keresheti ki. Hagyja a zöldséget még 30J35 percig a
sütőben állni. A funkcióválasztó addig bekapcsolva
marad.

Zöldség hideg lében, egyliteres üvegekben a gyöngyözéstől kezdődően
120-140 °C

Melegen történő
pihentetés

Uborka - kb. 35 perc

Cékla kb. 35 perc kb. 30 perc

Kelbimbó kb. 45 perc kb. 30 perc

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

Borsó kb. 70 perc kb. 30 perc

Ne állítsa az üvegeket hideg vagy nedves alátétre. Ezek
így megrepedhetnek.

Gyümölcs befőzése

Zöldség befőzése

Vegye ki az üvegeket
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Csak akkor melegítse elő a sütőt, ha a recept vagy a
használati utasítás táblázata így adja meg.

Sötét, feketére festett vagy zománcozott sütőformákat
használjon. Ezek különösen jól hasznosítják a hőt.

Ha több süteményt süt, akkor legjobb, ha közvetlenül
egymás után süti őket. Ilyenkor a sütő még meleg.
Ezáltal lerövidül a második sütemény sütési ideje. Két
négyszögletes sütőformát is betehet egymás mellé.

Hosszabb sütési idő esetén 10 perccel a sütési idő
befejezte előtt kikapcsolhatja a sütőt, a maradék hő
felhasználásával is befejezheti a sütést.

Akrilamidok az élelmiszerekben

Hogy az akrilamid mennyire is veszélyes az
élelmiszerekben, arról ez idő tájt még a szakemberek is
vitatkoznak. A kutatási eredmények jelenlegi
helyzetében leszűrhető tapasztalatokat kísérli meg
tájékoztatónk összefoglalni.

Az élelmiszerekben az akrilamid nem külső
szennyeződésként jelenik meg. Önmagától jön létre az
ételek elkészítésekor - amennyiben az étel
szénhidrátokat és fehérjéket tartalmaz. Hogy ez
pontosan hogyan megy végbe, az még maradéktalanul
nincs tisztázva. Az azért már tisztázódott, hogy az
alábbiak befolyásolják a keletkezését:

a magas hőmérséklet
az élelmiszer alacsony víztartalma
az erős megpirítás, sütés.

Az akrilamid mindenekelőtt a magas hőmérsékletre
hevítéssel készített gabonafélékben és
burgonyatermékekben keletkezik, mint pl.:

Hasznos tanácsok
az energia-
megtakarításhoz

Hogyan keletkezik az
akrilamid?

Mely ételekről lehet szó?



QO

burgonya chipsek, hasábburgonya,
pirítós, zsemle, kenyér,
omlós tésztájú finom péksütemények (mint a keksz,
mézeskalács, mézesbáb).

sütésnél, grillezésnél a nagy mennyiségű akrilamid
keletkezése?
A következő javaslatok az BMVEL1 ajánlásaiból
származnak:

A sütési idő legyen a lehető legrövidebb.

Kerülje el az étel megégetését, elszenesítését, csak
aranybarnára pirítsa.

Minél nagyobb és vastagabb a sütnivaló, annál
kevesebb akrilamid keletkezik.

Állítsa felső és alsó fűtésnél a hőmérsékletet max.
200 ⁄C-ra és a forró levegőnél max. 180 ⁄C-ra.

Aprósütemények: Állítsa felső és alsó fűtésnél a
hőmérsékletet max. 190 ⁄C-ra, a forró levegőnél max.
170 ⁄C-ra. A tésztában a tojás vagy a tojássárgája
csökkenti az akrilamid képződését.

Sütőben sütött burgonya esetén egyenletesen és
lehetőleg egy rétegben terítse el sütőlapon a burgonyát.
Használjon egy sütésre legalább 400 gr burgonyát,
ezzel csökkenti az étel kiszáradását.

1 365-ös BMVEL sajtóközlemény, 2002. december 4.

Internet: http://www.verbraucherministerium.de.

Hogyan kerülhető el

Általában:

Sütés



QP

fåÜçìÇ

eáÉêçé ãçÉí ì äÉííÉå QRK K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K

sççê ÜÉí áåÄçìïÉå QRK K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K

sÉáäáÖÜÉáÇëîççêëÅÜêáÑíÉå QSK K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K

lçêò~âÉå î~å ëÅÜ~ÇÉ QTK K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K

rï åáÉìïÉ Ñçêåìáë QUK K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K

eÉí ÄÉÇáÉåáåÖëJ é~åÉÉä QUK K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K

cìåÅíáÉâÉìòÉâåçé QUK K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K

qÉãéÉê~íììêJ âÉìòÉâåçé QVK K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K

_ÉÇáÉåáåÖëíçÉíëÉå Éå Çáëéä~ó QVK K K K K K K K K K K K K K K K K K

sÉêï~êãáåÖëãÉíÜçÇÉå RMK K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K

lîÉå Éå íçÉÄÉÜçêÉå ROK K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K

hçÉäîÉåíáä~íçê ROK K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K

sççê ÜÉí ÉÉêëíÉ ÖÉÄêìáâ RPK K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K

aÉ çîÉå çéï~êãÉå RPK K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K

qçÉÄÉÜçêÉå îççêêÉáåáÖÉå RPK K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K

aÉ çîÉå áåëíÉääÉå RQK K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K

wç ëíÉäí ì áå RQK K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K

aÉ çîÉå ãçÉí ~ìíçã~íáëÅÜ ìáíëÅÜ~âÉäÉå RRK K K K K K K K K

aÉ çîÉå ëÅÜ~âÉäí ~ìíçã~íáëÅÜ áå Éå ìáí RSK K K K K K K K K K

qáàÇ RTK K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K

wç ëíÉäí ì áå RTK K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K

tÉââÉê RUK K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K

wç ëíÉäí ì áå RUK K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K

_~ëáëáåëíÉääáåÖÉå RVK K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K

_~ëáëáåëíÉääáåÖÉå ïáàòáÖÉå SMK K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K



QQ

fåÜçìÇ

háåÇÉêëäçí SNK K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K

låÇÉêÜçìÇ Éå êÉáåáÖáåÖ SNK K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K

_ìáíÉåòáàÇÉ ~éé~ê~~í SNK K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K

lîÉå SOK K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K

oÉáåáÖáåÖ î~å ÇÉ çîÉåêìáíÉå SQK K K K K K K K K K K K K K K K K K K K

cê~ãÉë êÉáåáÖÉå SRK K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K

^ÑÇáÅÜíáåÖ SRK K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K

qçÉÄÉÜçêÉå SRK K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K

t~í íÉ ÇçÉå Äáà ëíçêáåÖÉå\ SSK K K K K K K K K K K K K K K K K K K

lîÉåä~ãé îÉêî~åÖÉå SSK K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K

hä~åíÉåëÉêîáÅÉ STK K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K

aÉ îÉêé~ââáåÖ Éå ìï çìÇÉ ~éé~ê~~í SUK K K K K K K K K K

q~ÄÉääÉå Éå íáéë SUK K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K

q~~êíI Å~âÉ Éå ÖÉÄ~â SVK K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K

qáéë îççê ÜÉí Ä~ââÉå TNK K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K

säÉÉëI ÖÉîçÖÉäíÉI îáë TOK K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K

qáéë îççê ÜÉí Äê~ÇÉå Éå ÖêáääÉå TSK K K K K K K K K K K K K K K K K

pçìÑÑä¨ÛëI ÖÉÖê~íáåÉÉêÇÉ ÖÉêÉÅÜíÉåI íç~ëí TTK K K K K K K K

h~åíJÉåJâä~êÉ ÇáÉéîêáÉëéêçÇìÅíÉå TTK K K K K K K K K K K K K K

låíÇççáÉå TUK K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K

aêçÖÉå TVK K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K

fåã~âÉå TVK K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K

qáéë îççê ÜÉí ëé~êÉå î~å ÉåÉêÖáÉ UNK K K K K K K K K K K K K K K

^Åêóä~ãáÇÉ áå äÉîÉåëãáÇÇÉäÉå UOK K K K K K K K K K K K K K K K

t~í âìåí ì ÇçÉå\ UOK K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K K



QR

eáÉêçé ãçÉí ì äÉííÉå

iÉÉë ÇÉòÉ ÖÉÄêìáâë~~åïáàòáåÖ òçêÖîìäÇáÖ ÇççêK ^ääÉÉå
Ç~å âìåí ì ÜÉí Ñçêåìáë çé ÉÉå îÉáäáÖÉ Éå Éå àìáëíÉ
ã~åáÉê ÖÉÄêìáâÉåK

_Éï~~ê ÇÉ ÖÉÄêìáâë~~åïáàòáåÖ Éå ÇÉ ãçåí~ÖÉJ
áåëíêìÅíáÉë òçêÖîìäÇáÖK dÉÉÑí ì ÜÉí ~éé~ê~~í Çççê ~~å
~åÇÉêÉåI ÇçÉ ÇÉ Ü~åÇäÉáÇáåÖÉå Éê Ç~å ÄáàK

aÉòÉ ÖÉÄêìáâë~~åïáàòáåÖ áë ÖÉäÇáÖ òçïÉä îççê

ëçäç çîÉåë ~äë îççê ÅçãÄáå~íáÉçîÉåëK fåÇáÉå

ìï çîÉå ÉÉå ÅçãÄáå~íáÉçîÉå áëI äÉÉë Ç~å

ÇÉ ÖÉÄêìáâë~~åïáàòáåÖ î~å ÇÉ éä~~í îççê ÇÉ

Ü~åíÉêáåÖ î~å ÇÉ âåçééÉå ÜáÉêî~åK

`çåíêçäÉÉê ÜÉí ~éé~ê~~í å~ ÜÉí ìáíé~ââÉåK _áà
íê~åéçêíëÅÜ~ÇÉ ã~Ö ì ÜÉí ~éé~ê~~í åáÉí ~~åëäìáíÉåK

^ääÉÉå ÉÉå Ç~~êíçÉ ÄÉîçÉÖÇÉ î~âã~å ã~Ö ÜÉí Ñçêåìáë
~~åëäìáíÉåK _áà ëÅÜ~ÇÉ Çççê ÉÉå îÉêâÉÉêÇÉ ~~åëäìáíáåÖ
ã~~âí ì ÖÉÉå ~~åëéê~~â çé Ö~ê~åíáÉK

sççêÇ~í ì ÜÉí ~éé~ê~~í îççê ÜÉí ÉÉêëí ÖÉÄêìáâíI
ÇáÉåí ì òÉâÉê íÉ òáàå Ç~í ìï Üìáë ÄÉëÅÜáâí çîÉê
ÉÉå ~~êÇ~~åëäìáíáåÖ Éå îçäÇçÉí ~~å ~ääÉ
îÉáäáÖÜÉáÇëîççêëÅÜêáÑíÉå ÇáÉ î~å íçÉé~ëëáåÖ òáàåK aÉ
áåëí~ää~íáÉ î~å ìï ~éé~ê~~í ÇáÉåí ìáíÖÉîçÉêÇ íÉ ïçêÇÉå
Çççê ÉÉå ÉêâÉåÇ î~âã~åK wçïÉä ÇÉ îççêëÅÜêáÑíÉå î~å
ÇÉ êÉÖáçå~äÉ ÉäÉâíêáÅáíÉáíëã~~íëÅÜ~ééáàI ~äë ÇÉ
å~íáçå~äÉ îççêëÅÜêáÑíÉå òáàå î~å íçÉé~ëëáåÖK
eÉí ÖÉÄêìáâ î~å Çáí ~éé~ê~~í òçåÇÉê ~~êÇ~~åëäìáíáåÖ
çÑ ãÉí ÉÉå áåÅçêêÉÅíÉ áåëí~ää~íáÉ â~åI ÜçÉïÉä Çáí
çåï~~êëÅÜáàåäáàâ áëI çãî~åÖêáàâÉ ëÅÜ~ÇÉ îÉêççêò~âÉå
EéÉêëççåäáàâÉ îÉêïçåÇáåÖÉå Éå çîÉêäáàÇÉå íÉå ÖÉîçäÖÉ
î~å ÉäÉâíêçÅìíáÉFK aÉ Ñ~Äêáâ~åí ëíÉäí òáÅÜ åáÉí
îÉê~åíïççêÇÉäáàâ îççê ÇÉ çåÖÉëÅÜáâíÉ ïÉêâáåÖ Éå
ÉîÉåíìÉäÉ ëÅÜ~ÇÉ ~äë ÖÉîçäÖ î~å åáÉí ÖÉëÅÜáâíÉ
ÉäÉâíêáëÅÜÉ áåëí~ää~íáÉëK

sççê ÜÉí áåÄçìïÉå

qê~åëéçêíëÅÜ~ÇÉ

bäÉâíêáëÅÜÉ ~~åëäìáíáåÖ



QS

aáí ~éé~ê~~í áë ~ääÉÉå îççê ÜìáëÜçìÇÉäáàâ ÖÉÄêìáâ
ÄÉëíÉãÇK
dÉÄêìáâ ÜÉí Ñçêåìáë ìáíëäìáíÉåÇ îççê ÜÉí ÄÉêÉáÇÉå î~å
ÖÉêÉÅÜíÉåK

aÉ çîÉåÇÉìê îççêòáÅÜíáÖ çéÉåÉåK bê â~å ÜÉíÉ ëíççã
îêáàâçãÉåK
kççáí ÇÉ ÄáååÉåâ~åí î~å ÇÉ çîÉå Éå ÇÉ
îÉêï~êãáåÖëÉäÉãÉåíÉå ~~åê~âÉåK
sÉêÄê~åÇáåÖëÖÉî~~ê>
eçìÇ âáåÇÉêÉå ìáí ÇÉ ÄììêíK

kççáí Äê~åÇÄ~êÉ îççêïÉêéÉå áå ÇÉ çîÉå ÄÉï~êÉåK
_ê~åÇÖÉî~~ê>

kççáí ~~åëäìáíâ~ÄÉäë î~å ÉäÉâíêáëÅÜÉ ~éé~ê~íÉå Çççê
ÇÉ ÜÉíÉ çîÉåÇÉìê ä~íÉå áåâäÉããÉåK aÉ áëçä~íáÉ î~å ÇÉ
â~ÄÉä â~å ëãÉäíÉåK dÉî~~ê îççê âçêíëäìáíáåÖ>

låÇÉëâìåÇáÖÉ êÉé~ê~íáÉë òáàå ÖÉî~~êäáàâK oáëáÅç î~å
ÉäÉâíêáëÅÜÉ ëÅÜçââÉå>
oÉé~ê~íáÉë ãçÖÉå ìáíëäìáíÉåÇ ïçêÇÉå ìáíÖÉîçÉêÇ Çççê
íÉÅÜåáÅá ÇáÉ òáàå ÖÉ≥åëíêìÉÉêÇ Çççê ÇÉ âä~åíÉåëÉêîáÅÉK

t~ååÉÉê ÜÉí ~éé~ê~~í ÇÉÑÉÅí áëI ÇÉ òÉâÉêáåÖ î~å ÜÉí
Ñçêåìáë áå ÇÉ ãÉíÉêâ~ëí ìáíëÅÜ~âÉäÉåK
kÉÉã Åçåí~Åí çé ãÉí ÇÉ âä~åíÉåëÉêîáÅÉK

sÉáäáÖÜÉáÇëJ
îççêëÅÜêáÑíÉå

eÉíÉ çîÉå

oÉé~ê~íáÉë



QT

pÅÜìáÑ ÖÉÉå Ä~âéä~~í çé ÇÉ ÄçÇÉã î~å ÇÉ çîÉåK
_ÉÇÉâ ÜÉã åáÉí ãÉí ~äìãáåáìãÑçäáÉK
bê çåëí~~í Ç~å ÉÉå çéÉÉåÜçéáåÖ î~å ï~êãíÉK aÉ
Ä~âJ Éå Äê~~ÇíáàÇÉå âäçééÉå åáÉí ãÉÉê Éå ÜÉí Éã~áä
ïçêÇí ÄÉëÅÜ~ÇáÖÇK

dáÉí åççáí ï~íÉê áå ÇÉ ÜÉíÉ çîÉåK bê â~å ~åÇÉêë
ëÅÜ~ÇÉ ~~å ÜÉí Éã~áä çåíëí~~åK

_ÉÇÉâ Äáà òÉÉê îçÅÜíáÖ îêìÅÜíÉåÖÉÄ~â ÇÉ Ä~âéä~~í åáÉí
íÉ çîÉêîäçÉÇáÖK sêìÅÜíÉåë~é Ç~í î~å ÇÉ Ä~âéä~~í
ÇêìééÉäíI ä~~í îäÉââÉå ~ÅÜíÉê ÇáÉ ì åáÉí ãÉÉê âìåí
îÉêïáàÇÉêÉåK

i~~í ÇÉ çîÉå ~ääÉÉå áå ÖÉëäçíÉå íçÉëí~åÇ ~ÑâçÉäÉåK
i~~í åáÉíë íìëëÉå ÇÉ çîÉåÇÉìê âäÉããÉåK lçâ
ï~ååÉÉê ì ÇÉ çîÉåÇÉìê ëäÉÅÜíë çé ÉÉå âáÉê çéÉåíI
âìååÉå ÇÉ ~~åÖêÉåòÉåÇÉ îççêòáàÇÉå î~å ãÉìÄÉäë çé
ÇÉå Çììê ïçêÇÉå ÄÉëÅÜ~ÇáÖÇK

fë ÇÉ çîÉåÇáÅÜíáåÖ ëíÉêâ îÉêîìáäÇI Ç~å ëäìáí ÇÉ
çîÉåÇÉìê íáàÇÉåë ÜÉí ÖÉÄêìáâ åáÉí ãÉÉê ÖçÉÇK aÉ
~~åÖêÉåòÉåÇÉ îççêòáàÇÉå î~å ãÉìÄÉäë âìååÉå
ïçêÇÉå ÄÉëÅÜ~ÇáÖÇK eçìÇ ÇÉ çîÉåÇáÅÜíáåÖ ëÅÜççåK

d~ åççáí çé ÇÉ çéÉå çîÉåÇÉìê òáííÉå çÑ ëí~~åK

lçêò~âÉå î~å
ëÅÜ~ÇÉ

_~âéä~~í çÑ ~äìãáåáìãÑçäáÉ
çé ÇÉ ÄçÇÉã î~å ÇÉ çîÉå

t~íÉê áå ÇÉ çîÉå

sêìÅÜíÉåë~é

^ÑâçÉäÉå ãÉí çéÉå
çîÉåÇÉìê

píÉêâ îÉêîìáäÇÉ
çîÉåÇáÅÜíáåÖ

lîÉåÇÉìê ~äë òáííáåÖ



QU

rï åáÉìïÉ Ñçêåìáë

eáÉê äÉÉêí ì ìï åáÉìïÉ ~éé~ê~~í âÉååÉåK tÉ äÉÖÖÉå
ì ÇÉ ïÉêâáåÖ î~å ÜÉí ÄÉÇáÉåáåÖëé~åÉÉä ãÉí ÇÉ
ëÅÜ~âÉä~~êë Éå áåÇáÅ~íáÉë ìáíK r âêáàÖí áåÑçêã~íáÉ çîÉê
ÇÉ îÉêï~êãáåÖëãÉíÜçÇÉå Éå ÇÉ ÄáàÖÉîçÉÖÇÉ
íçÉÄÉÜçêÉåK

bê òáàå âäÉáåÉ îÉêëÅÜáääÉå ãçÖÉäáàâI ~ÑÜ~åâÉäáàâ î~å ÜÉí
íóéÉK

cìåÅíáÉâÉìòÉâåçé
aáëéä~ó Éå
ÄÉÇáÉåáåÖëíçÉíëÉå

qÉãéÉê~íììêJ
âÉìòÉâåçé

jÉí ÇÉ ÑìåÅíáÉâÉìòÉâåçé ëíÉäí ì ÇÉ
îÉêï~êãáåÖëãÉíÜçÇÉ îççê ÇÉ çîÉå áåK

Standen

t Boven- en onderwarmte

; Hetelucht

s Onderwarmte

R Circulatiegrillen

V Vlakgrillen, klein

eÉí ÄÉÇáÉåáåÖëJ
é~åÉÉä

cìåÅíáÉâÉìòÉâåçé



QV

Standen

x Vlakgrillen, groot

Y Ontdooien

t~ååÉÉê ì ÇÉ ÑìåÅíáÉâÉìòÉâåçé áåëíÉäíI Ö~~í ÇÉ ä~ãé
áå ÇÉ çîÉå ~~åK

jÉí ÇÉ íÉãéÉê~íììêâÉìòÉâåçé ëíÉäí ì ÇÉ íÉãéÉê~íììê
çÑ ÇÉ Öêáääëí~åÇ áåK

Temperatuur

50 - 270 Temperatuurbereik in ºC

Grill x

� Grill zwak

�� Grill gemiddeld

��� Grill sterk

eÉí íÉãéÉê~íììêëóãÄççä çé ÜÉí Çáëéä~ó Äê~åÇí
ï~ååÉÉê ÇÉ çîÉå ï~êã ïçêÇíK få ÇÉ îÉêï~ãáåÖëJ
é~ìòÉë Ö~~í ÜÉí ìáíK _áà ÜÉí çåíÇççáÉå Äê~åÇí ÜÉí
ëóãÄççä åáÉíK

_áà ÜÉí îä~âÖêáääÉå x ëíÉäí ì ãÉí ÇÉ
íÉãéÉê~íììêâÉìòÉâåçé ÉÉå Öêáääëí~åÇ áåK

Toets Wekker a Hiermee stelt u de wekker in.

Toets Tijdj Hiermee stelt u de tijd, ovenduur
? en eindtijd! in.

Toets Min - Hiermee stelt u een lagere
instelwaarde in.

Toets Plus + Hiermee stelt u een hogere
instelwaarde in.

qÉãéÉê~íììêJ
âÉìòÉâåçé

dêáääëí~åÇÉå

_ÉÇáÉåáåÖëíçÉíëÉå
Éå Çáëéä~ó



RM

Toets Sleutelp Hiermee schakelt u het kinderslot
in en uit.

lé ÜÉí Çáëéä~ó âìåí ì ÇÉ áåÖÉëíÉäÇÉ ï~~êÇÉå ~ÑäÉòÉåK

bê ëí~~å ì îççê ÇÉ çîÉå îÉêëÅÜáääÉåÇÉ
îÉêï~êãáåÖëãÉíÜçÇÉå íÉê ÄÉëÅÜáââáåÖK lé ÇáÉ
ã~åáÉê âìåí ì îççê Éäâ ÖÉêÉÅÜí ÇÉ çéíáã~äÉ
ÄÉêÉáÇáåÖëëççêí âáÉòÉåK

_çîÉåJ Éå çåÇÉêï~êãíÉ

eáÉêÄáà îÉêëéêÉáÇí ÇÉ ï~êãíÉ òáÅÜ î~å çåÇÉê Éå ÄçîÉå
ÖÉäáàâã~íáÖ çîÉê ÜÉí ÖÉÄ~â çÑ ÜÉí îäÉÉëK
`~âÉë áå îçêãÉå Éå ëçìÑÑä¨ë äìââÉå ãÉí ì ÜáÉêãÉÉ ÜÉí
ÄÉëíK lçâ îççê ã~ÖÉêÉ Äê~~ÇëíìââÉå î~å êìåÇI â~äÑ
Éå ïáäÇ áë ÄçîÉåJ Éå çåÇÉêï~êãíÉ òÉÉê ÖÉëÅÜáâíK

eÉíÉäìÅÜí

bÉå îÉåíáä~íçê áå ÇÉ ~ÅÜíÉêï~åÇ îÉêÇÉÉäí ÇÉ ï~êãíÉ
ÖÉäáàâã~íáÖ çîÉê ÇÉ çîÉåK
jÉí ÜÉíÉäìÅÜí âìåí ì í~~êíÉå Éå éáòò~ë çé íïÉÉ
åáîÉ~ìë Ä~ââÉåK aÉ ÄÉåçÇáÖÇÉ çîÉåíÉãéÉê~íìêÉå òáàå
ä~ÖÉê Ç~å Äáà ÄçîÉåJ Éå çåÇÉêï~êãíÉK
eÉíÉäìÅÜí áë ÜÉí ãÉÉëí ÖÉëÅÜáâí çã íÉ ÇêçÖÉåK

låÇÉêï~êãíÉ

jÉí çåÇÉêï~êãíÉ âìåí ì ÖÉêÉÅÜíÉå î~å çåÇÉê~Ñ
å~Ä~ââÉå çÑ JÄêìáåÉåK lçâ îççê ÜÉí áåã~âÉå áë ÇÉòÉ
îÉêï~êãáåÖëãÉíÜçÇÉ ÜÉí ãÉÉëí ÖÉëÅÜáâíK

sÉêï~êãáåÖëJ
ãÉíÜçÇÉå



RN

`áêÅìä~íáÉÖêáääÉå

eÉí ÖêáääîÉêï~êãáåÖëÉäÉãÉåí Éå ÇÉ îÉåíáä~íçê
ëÅÜ~âÉäÉå ~ÑïáëëÉäÉåÇ ~~å Éå ìáíK få ÇÉ
îÉêï~êãáåÖëé~ìòÉ ïÉêîÉäí ÇÉ îÉåíáä~íçê ÇÉ ÜáííÉ ÇáÉ
Çççê ÇÉ Öêáää ïçêÇí ~ÑÖÉÖÉîÉå êçåÇ ÇÉ ÖÉêÉÅÜíÉåK wç
ïçêÇÉå îäÉÉëëíìââÉå ~~å ~ääÉ â~åíÉå âå~ééÉêáÖ ÄêìáåK

sä~âÖêáääÉåI âäÉáå

eáÉêÄáà ïçêÇí ~ääÉÉå ÜÉí ãáÇÇÉäëíÉ ÇÉÉä î~å ÜÉí
ÖêáääÉäÉãÉåí áåÖÉëÅÜ~âÉäÇK aÉòÉ îÉêï~êãáåÖëãÉíÜçÇÉ
áë ÖÉëÅÜáâí îççê âäÉáåÉ ÜçÉîÉÉäÜÉÇÉåK wç ëé~~êí ì
ÉåÉêÖáÉK mä~~íë ÇÉ ÖêáääëíìââÉå áå ÜÉí ãáÇÇÉå î~å ÜÉí
êççëíÉêK

sä~âÖêáääÉåI Öêççí

eÉí ÖÉÜÉäÉ îä~â çåÇÉê ÜÉí ÖêáääÉäÉãÉåí ïçêÇí ÜÉÉíK r
âìåí ãÉÉêÇÉêÉ ëíÉ~âëI ïçêëíàÉëI îáë çÑ íç~ëí ÖêáääÉåK

låíÇççáÉå

bÉå îÉåíáä~íçê áå ÇÉ ~ÅÜíÉêï~åÇ î~å ÇÉ çîÉå ÅáêÅìäÉÉêí
ÇÉ äìÅÜí áå ÇÉ çîÉå êçåÇ ÇÉ ÄÉîêçêÉå ÖÉêÉÅÜíÉåK
aáÉéÖÉîêçêÉå ëíìââÉå îäÉÉëI ÖÉîçÖÉäíÉI ÄêççÇI í~~êí
Éå Å~âÉ çåíÇççáÉå ëåÉä Éå ÖÉäáàâã~íáÖK



RO

aÉ íçÉÄÉÜçêÉå âìååÉå çé R îÉêëÅÜáääÉåÇÉ ÜççÖíÉë áå

ÇÉ çîÉå ÖÉëÅÜçîÉå ïçêÇÉåK

r âìåí ÇÉ íçÉÄÉÜçêÉå îççê íïÉÉ ÇÉêÇÉ å~~ê ÄìáíÉå

íêÉââÉåI òçåÇÉê Ç~í òÉ çãâáÉéÉåK wç âìååÉå ÇÉ

ÖÉêÉÅÜíÉå ÖÉã~ââÉäáàâ ìáí ÇÉ çîÉå ïçêÇÉå ÖÉÜ~~äÇK

qçÉÄÉÜçêÉå âìåí ì âçéÉå Äáà ÇÉ âä~åíÉåëÉêîáÅÉ çÑ áå

ëéÉÅá~~äò~âÉåK

oççëíÉê

îççê ëÉêîáÉëI í~~êíJ Éå Å~âÉîçêãÉåI Äê~~ÇëíìââÉåI

ÖêáääëíìââÉå Éå ÇáÉéîêáÉëÖÉêÉÅÜíÉåK

bã~áä éä~~í

îççê îçÅÜíáÖ ÖÉÄ~âI í~~êíÉåI ÇáÉéîêáÉëÖÉêÉÅÜíÉå Éå

ÖêçíÉ Äê~~ÇëíìââÉåK aÉòÉ â~å ççâ ïçêÇÉå ÖÉÄêìáâí

çã ÜÉí îÉí çé íÉ î~åÖÉåI ~äë ì ÇáêÉÅí çé ÜÉí êççëíÉê

ÖêáäíK

pÅÜìáÑ ÇÉ Éã~áä éä~~í ãÉí ÇÉ ëÅÜìáåÉ â~åí å~~ê ÇÉ

çîÉåÇÉìê íçí ~~å ÇÉ ~~åëä~Ö áå ÇÉ çîÉåK

^äìãáåáìã éä~~í

îççê ÖÉÄ~â Éå âçÉâàÉëK

pÅÜìáÑ ÇÉ Ä~âéä~~í ãÉí ÇÉ ëÅÜìáåÉ â~åí å~~ê ÇÉ

çîÉåÇÉìê íçí ~~å ÇÉ ~~åëä~Ö áå ÇÉ çîÉåK

aÉ çîÉå ÄÉëÅÜáâí çîÉê ÉÉå âçÉäîÉåíáä~íçêK aÉòÉ ïçêÇí

òçåçÇáÖ áåJ Éå ìáíÖÉëÅÜ~âÉäÇK aÉ ï~êãÉ äìÅÜí
çåíëå~éí îá~ ÇÉ ÇÉìêK

lîÉå Éå

íçÉÄÉÜçêÉå

qçÉÄÉÜçêÉå

hçÉäîÉåíáä~íçê



RP

sççê ÜÉí ÉÉêëíÉ ÖÉÄêìáâ

få Çáí ÜççÑÇëíìâ îáåÇí ì ~ääÉë ï~í ì ãçÉí ÇçÉå îççêÇ~í
ì îççê ÜÉí ÉÉêëí Ö~~í âçâÉåK

i~~í ÇÉ çîÉå çéï~êãÉå Éå ã~~â ÇÉ íçÉÄÉÜçêÉå
ëÅÜççåK iÉÉë ÇÉ îÉáäáÖÜÉáÇë~~åïáàòáåÖÉå áå ÜÉí
ÜççÑÇëíìâ �t~~êçé ì ÇáÉåí íÉ äÉííÉåÒK

`çåíêçäÉÉê ÉÉêëí çÑ çé ÜÉí Çáëéä~ó î~å ÜÉí Ñçêåìáë ÜÉí
ëóãÄççäj Éå ÇêáÉ åìääÉå âåáééÉêÉåK

píÉä ÇÉ íáàÇ áåK

NK qçÉíë qáàÇj áåÇêìââÉåK
NOWMM sÉêëÅÜáàåí Éå ÜÉí ëóãÄççä qáàÇj âåáééÉêíK

OK jÉí íçÉíë H çÑ íçÉíë Ó ÇÉ íáàÇ áåëíÉääÉåK

k~ ÉåâÉäÉ ëÉÅçåÇÉå ïçêÇí ÇÉ íáàÇ çîÉêÖÉåçãÉåK kì
áë ÜÉí Ñçêåìáë âä~~ê îççê ÖÉÄêìáâK

lã ÇÉ ÖÉìê î~å ÜÉí åáÉìïÉ íÉ îÉêïáàÇÉêÉåI ï~êãí ì
ÇÉ äÉÖÉI ÖÉëäçíÉå çîÉå çéK

NK cìåÅíáÉâÉìòÉâåçé çét òÉííÉåK

OK jÉí ÇÉ íÉãéÉê~íììêâÉìòÉâåçé OQM ⁄` áåëíÉääÉåK

k~ SM ãáåìíÉå ëÅÜ~âÉäí ì ÇÉ ÑìåÅíáÉâÉìòÉâåçé ìáíK

oÉáåáÖ ÇÉ íçÉÄÉÜçêÉå îççê ÖÉÄêìáâ ÖêçåÇáÖ ãÉí
òÉÉéëçé Éå ÉÉå ~Ñï~ëÇçÉâK

t~ååÉÉê çé ÜÉí Çáëéä~ó ÜÉí
ëóãÄççä j Éå ÇêáÉ åìääÉå
âåáééÉêÉå

aÉ çîÉå çéï~êãÉå

eáÉêîççê Ö~~í ì ~äë îçäÖí íÉ
ïÉêâ

qçÉÄÉÜçêÉå
îççêêÉáåáÖÉå



RQ

aÉ çîÉå áåëíÉääÉå

r ÜÉÉÑí îÉêëÅÜáääÉåÇÉ ãçÖÉäáàâÜÉÇÉå çã ìï çîÉå áå íÉ
ëíÉääÉåK

^äë ÜÉí ÖÉêÉÅÜí âä~~ê áëI ëÅÜ~âÉäí ì ÇÉ çîÉå òÉäÑ ìáíK

r âìåí ÇÉ âÉìâÉå ççâ ÖÉÇìêÉåÇÉ ä~åÖÉêÉ íáàÇ îÉêä~íÉåK

r âìåí ÜÉí ÖÉêÉÅÜí ÄáàîK Ûë ãçêÖÉåë áå ÇÉ çîÉå òÉííÉå
Éå òç áåëíÉääÉå Ç~í ÜÉí Ûë ãáÇÇ~Öë âä~~ê áëK

få ÜÉí ÜççÑÇëíìâ �q~ÄÉääÉå Éå íáéëÒ îáåÇí ì îççê îÉäÉ
ÖÉêÉÅÜíÉå ÇÉ é~ëëÉåÇÉ áåëíÉääáåÖÉåK

NK jÉí ÇÉ ÑìåÅíáÉâÉìòÉâåçé ÇÉ
îÉêï~êãáåÖëãÉíÜçÇÉ áåëíÉääÉåK

OK jÉí ÇÉ íÉãéÉê~íììêâÉìòÉâåçé ÇÉ íÉãéÉê~íììê
çÑ ÇÉ Öêáääëí~åÇ áåëíÉääÉåK

aÉ çîÉå ãÉí ÇÉ Ü~åÇ
ìáíëÅÜ~âÉäÉå

aÉ çîÉå ïçêÇí ~ìíçã~íáëÅÜ
ìáíÖÉëÅÜ~âÉäÇ

aÉ çîÉå ïçêÇí ~ìíçã~íáëÅÜ
áåJ Éå ìáíÖÉëÅÜ~âÉäÇ

q~ÄÉääÉå Éå íáéë

wç ëíÉäí ì áå

sççêÄÉÉäÇW ÄçîÉåJ Éå
çåÇÉêï~êãíÉ/ NVM ⁄`



RR

pÅÜ~âÉäí ì ÇÉ ÑìåÅíáÉâÉìòÉâåçé ìáíK

r âìåí ÇÉ íÉãéÉê~íììê çÑ ÇÉ Öêáääëí~åÇ çé Éäâ ÖÉïÉåëí
ãçãÉåí îÉê~åÇÉêÉåK

píÉä áå òç~äë áå éìåí N Éå O ÄÉëÅÜêÉîÉåK sçÉê åì åçÖ
ÇÉ ÄÉêÉáÇáåÖëíáàÇ EíáàÇëÇììêF îççê ìï ÖÉêÉÅÜí áåK

PK qçÉíë qáàÇj áåÇêìââÉåK
eÉí ëóãÄççä qáàÇëÇììê? âåáééÉêíK

QK jÉí íçÉíë H çÑ íçÉíë JJ ÇÉ íáàÇëÇììê áåëíÉääÉåK
qçÉíë H îççêÖÉëíÉäÇÉ ï~~êÇÉ Z PM ãáåìíÉåK
qçÉíë JJ îççêÖÉëíÉäÇÉ ï~~êÇÉ Z NM ãáåìíÉåK

k~ ÉåâÉäÉ ëÉÅçåÇÉå ëí~êí ÇÉ çîÉåK eÉí ëóãÄççä?
Äê~åÇí çé ÜÉí Çáëéä~óK

bê âäáåâí ÉÉå ëáÖå~~äK aÉ çîÉå ëÅÜ~âÉäí òáÅÜòÉäÑ ìáíK
aÉ íçÉíëj íïÉÉã~~ä áåÇêìââÉå Éå ÇÉ
ÑìåÅíáÉâÉìòÉâåçé ìáíëÅÜ~âÉäÉåK

qçÉíë qáàÇj áåÇêìââÉåK jÉí íçÉíë H çÑ íçÉíë JJ ÇÉ
íáàÇëÇììê îÉê~åÇÉêÉåK

qçÉíë qáàÇj áåÇêìââÉåK qçÉíë JJ áåÇêìââÉåI íçí ÇÉ
áåÇáÅ~íáÉ çé åìä ëí~~íK cìåÅíáÉâÉìòÉâåçé
ìáíëÅÜ~âÉäÉåK

^äë ÜÉí ÖÉêÉÅÜí âä~~ê áëI

fåëíÉääáåÖ ïáàòáÖÉå

aÉ çîÉå ãçÉí
~ìíçã~íáëÅÜ
ìáíëÅÜ~âÉäÉå

sççêÄÉÉäÇW íáàÇëÇììê
QR ãáåìíÉå

aÉ íáàÇëÇììê áë ~ÑÖÉäçéÉå

fåëíÉääáåÖ ïáàòáÖÉå

eÉí áåëíÉääÉå ~ÑÄêÉâÉå



RS

aÉ íçÉíë qáàÇj íïÉÉã~~ä áåÇêìââÉå Éå áåëíÉääÉå òç~äë
ÄÉëÅÜêÉîÉå áå éìåí QK

iÉí Éê çé Ç~í äÉîÉåëãáÇÇÉäÉå ÇáÉ ëåÉä ÄÉÇÉêîÉå åáÉí íÉ
ä~åÖ áå ÇÉ çîÉå ãçÖÉå ëí~~åK

píÉä áå òç~äë áå éìåí N íçí Q ÄÉëÅÜêÉîÉåK aÉ çîÉå ëí~êíK

RK aÉ íçÉíë qáàÇj òç î~~â áåÇêìââÉå íçí ÜÉí
ëóãÄççä ! âåáééÉêíK
lé ÜÉí Çáëéä~ó òáÉí ì ï~ååÉÉê ÜÉí ÖÉêÉÅÜí âä~~ê áëK

SK jÉí ÇÉ íçÉíë H ÇÉ ÉáåÇíáàÇ å~~ê ä~íÉê îÉêëÅÜìáîÉåK

k~ ÉåâÉäÉ ëÉÅçåÇÉå ïçêÇí ÇÉ áåëíÉääáåÖ
çîÉêÖÉåçãÉåK lé ÜÉí Çáëéä~ó ïçêÇí ÇÉ ÉáåÇíáàÇ
ïÉÉêÖÉÖÉîÉå íçí ÇÉ çîÉå ëí~êíK

bê âäáåâí ÉÉå ëáÖå~~äK aÉ çîÉå ëÅÜ~âÉäí òáÅÜòÉäÑ ìáíK
aÉ íçÉíëj íïÉÉã~~ä áåÇêìââÉå Éå ÇÉ
ÑìåÅíáÉâÉìòÉâåçé ìáíëÅÜ~âÉäÉåK

qáàÇëÇììê áåëíÉääÉå ï~ååÉÉê
ÇÉ íáàÇ åáÉí ïçêÇí
ïÉÉêÖÉÖÉîÉå

aÉ çîÉå ëÅÜ~âÉäí
~ìíçã~íáëÅÜ áå Éå
ìáí

sççêÄÉÉäÇW ÜÉí áë NMWQR ììêK
eÉí Çììêí QR ãáåìíÉå îççê ìï
ÖÉêÉÅÜí âä~~ê áë Éå ÜÉí ãçÉí
çã NOWQR ììê âä~~ê òáàåK

aÉ íáàÇëÇììê áë ~ÑÖÉäçéÉå



RT

wçä~åÖ Éê ÉÉå ëóãÄççä âåáééÉêí âìåí ì ïáàòáÖÉåK
t~ååÉÉê ÜÉí ëóãÄççä Äê~åÇíI áë ÇÉ áåëíÉääáåÖ
çîÉêÖÉåçãÉåK r âìåí ÇÉ ï~ÅÜííáàÇ îÉê~åÇÉêÉå íçí
ÇÉ áåëíÉääáåÖ ïçêÇí çîÉêÖÉåçãÉåK iÉÉë ÜáÉêçîÉê ÜÉí
ÜççÑÇëíìâ �Ä~ëáëáåëíÉääáåÖÉåÒ å~K

qáàÇ
k~ ÇÉ ÉÉêëíÉ ~~åëäìáíáåÖ çÑ å~ ÉÉå ëíêççãìáíî~ä
âåáééÉêÉå ÜÉí ëóãÄççäj Éå ÇêáÉ åìääÉå çé ÜÉí
Çáëéä~óK píÉä ÇÉ íáàÇ áåK
aÉ ÑìåÅíáÉâÉìòÉâåçé ÇáÉåí ìáíÖÉëÅÜ~âÉäÇ íÉ òáàåK

NK qçÉíë qáàÇj áåÇêìââÉåK
lé ÜÉí Çáëéä~ó îÉêëÅÜáàåí NOWMM ììê Éå ÜÉí ëóãÄççä
j âåáééÉêíK

OK jÉí íçÉíë H çÑ íçÉíë JJ ÇÉ íáàÇ áåëíÉääÉåK

k~ ÉåâÉäÉ ëÉÅçåÇÉå ïçêÇí ÇÉ íáàÇ çîÉêÖÉåçãÉåK

aÉ íçÉíë qáàÇj íïÉÉã~~ä áåÇêìââÉå Éå ãÉí ÇÉ íçÉíë
H çÑ íçÉíë JJ ïáàòáÖÉåK

kK_K

wç ëíÉäí ì áå

sççêÄÉÉäÇW NPWMM ììê

táàòáÖÉå î~å ÄáàîK î~å
òçãÉêJJ áå ïáåíÉêíáàÇ



RU

r âìåí Éêîççê âáÉòÉå ÇÉ íáàÇ åáÉí ãÉÉê ïÉÉê íÉ ÖÉîÉåK
a~å áë ÇÉòÉ ~ääÉÉå òáÅÜíÄ~~ê ï~ååÉÉê ì áåëíÉäíK
a~~êîççê ÇáÉåí ì ÇÉ Ä~ëáëáåëíÉääáåÖ íÉ îÉê~åÇÉêÉåK
iÉÉë ÜáÉêçîÉê ÜÉí ÜççÑÇëíìâ �Ä~ëáëáåëíÉääáåÖÉåÒ å~K

tÉââÉê

r âìåí ÇÉ ïÉââÉê ÖÉÄêìáâÉå ~äë ÉÉå âççâïÉââÉêK eáà
äççéí çå~ÑÜ~åâÉäáàâ î~å ÇÉ çîÉåK
aÉ ïÉââÉê ÜÉÉÑí ÉÉå ëéÉÅá~~ä ëáÖå~~äK wç Üççêí ì çÑ ÇÉ
ïÉââÉê çÑ ÇÉ áåÖÉëíÉäÇÉ íáàÇëÇììê î~å ÇÉ çîÉå
~ÑÖÉäçéÉå áëK
r âìåí ÇÉ ïÉââÉê ççâ áåëíÉääÉå ï~ååÉÉê ÜÉí âáåÇÉêëäçí
~ÅíáÉÑ áëK

NK aÉ íçÉíë tÉââÉêa áåÇêìââÉåK
eÉí ëóãÄççä a âåáééÉêíK

OK jÉí íçÉíë H çÑ íçÉíë JJ ÇÉ ïÉââÉêíáàÇ áåëíÉääÉåK
qçÉíë H îççêÖÉëíÉäÇÉ ï~~êÇÉ Z NM ãáåìíÉåK
qçÉíë JJ îççêÖÉëíÉäÇÉ ï~~êÇÉ Z R ãáåìíÉåK

k~ ÉåâÉäÉ ëÉÅçåÇÉå ëí~êí ÇÉ ïÉââÉêK eÉí ëóãÄççä a
Äê~åÇí çé ÜÉí Çáëéä~óK aÉ íáàÇ äççéí òáÅÜíÄ~~ê ~ÑK

aÉ íáàÇ åáÉí ãÉÉê
ïÉÉêÖÉîÉå

wç ëíÉäí ì áå

sççêÄÉÉäÇW OM ãáåK



RV

bê âäáåâí ÉÉå ëáÖå~~äK aÉ íçÉíë tÉââÉêa áåÇêìââÉåK
aÉ áåÇáÅ~íáÉ î~å ÇÉ ïÉââÉê a Ö~~í ìáíK

aÉ íçÉíë tÉââÉêa áåÇêìââÉåK jÉí íçÉíë H çÑ íçÉíë JJ
ÇÉ íáàÇ îÉê~åÇÉêÉåK

aÉ íçÉíë tÉââÉêa áåÇêìââÉåK qçÉíë JJ áåÇêìââÉåI íçí
ÇÉ áåÇáÅ~íáÉ çé åìä ëí~~íK

aÉ ëóãÄçäÉå Äê~åÇÉåK aÉ ïÉââÉêíáàÇ äççéí òáÅÜíÄ~~ê
çé ÜÉí Çáëéä~ó ~ÑK
oÉëíÉêÉåÇÉ íáàÇ?I ÉáåÇíáàÇ! çÑ íáàÇj çéîê~ÖÉåW ÇÉ
íçÉíë qáàÇj òç î~~â áåÇêìââÉå íçí ÜÉí ÄÉíêÉÑÑÉåÇÉ
ëóãÄççä îÉêëÅÜáàåíK
aÉ çéÖÉîê~~ÖÇÉ ï~~êÇÉ îÉêëÅÜáàåí ÉåâÉäÉ ëÉÅçåÇÉå
çé ÜÉí Çáëéä~óK

_~ëáëáåëíÉääáåÖÉå

rï çîÉå ÜÉÉÑí îÉêëÅÜáääÉåÇÉ Ä~ëáëáåëíÉääáåÖÉåK r âìåí
ÇÉ Ä~ëáëáåëíÉääáåÖ qáàÇI ÇÉ ëáÖå~~äÇììê Éå ÇÉ
çîÉêå~ãÉíáàÇ î~å ÇÉ áåëíÉääáåÖ îÉê~åÇÉêÉåK

Basisinstelling: Functie Veranderen in

Tijdj
1 = tijd op de

voorgrond

Indicatie van de tijd Tijd

0 = tijdsweergave uit

Signaalduur a
2 = ca. 2 min.

Signaal na afloop

van een tijdsduur of

wekkertijd

Signaalduur

1 = ca. 10 sec.

3 = ca. 5 min.

Overnametijd?
2 = gemiddeld

Wachttijd tussen de

afzonderlijke

instelstanden tot de

instelling wordt

overgenomen

Overnametijd

1 = kort

3 = lang

aÉ íáàÇ áë ~ÑÖÉäçéÉå

tÉââÉêíáàÇ îÉê~åÇÉêÉå

fåëíÉääáåÖ ïáëëÉå

aÉ ïÉââÉê Éå íáàÇëÇììê
äçéÉå ÖÉäáàâíáàÇáÖ ~Ñ



SM

bê ã~Ö ÖÉÉå ÑìåÅíáÉ òáàå áåÖÉëíÉäÇK

NK aÉ íçÉíë qáàÇj Éå ÇÉ íçÉíë H ÖÉäáàâíáàÇáÖ áåÇêìââÉåI
íçí Éê ÉÉå 1 îÉêëÅÜáàåíK aáí áë ÇÉ Ä~ëáëáåëíÉääáåÖ íáàÇ
çé ÇÉ îççêÖêçåÇK

OK jÉí ÇÉ íçÉíë H çÑ ÇÉ íçÉíë JJ ÇÉ Ä~ëáëáåëíÉääáåÖ
îÉê~åÇÉêÉåK

PK jÉí ÇÉ íçÉíë qáàÇj ÄÉîÉëíáÖÉåK

lé ÜÉí Çáëéä~ó îÉêëÅÜáàåí ÉÉå 2 îççê ÇÉ Ä~ëáëáåëíÉääáåÖ
î~å ÇÉ ëáÖå~~äÇììêK

sÉê~åÇÉê ÇÉ Ä~ëáëáåëíÉääáåÖ òç~äë ÄÉëÅÜêÉîÉå áå éìåí O
Éå ÄÉîÉëíáÖ ÇÉòÉ Çççê çé ÇÉ íçÉíë qáàÇj íÉ ÇêìââÉåK
kì âìåí ì åçÖ ÇÉ çîÉêå~ãÉíáàÇ ïáàòáÖÉåK aêìâ
íÉåëäçííÉ çé ÇÉ íçÉíë qáàÇjK

_ÉîÉëíáÖ ÇÉ Ä~ëáëáåëíÉääáåÖ ÇáÉ ì åáÉí ïáäí îÉê~åÇÉêÉå
ãÉí ÇÉ íçÉíë qáàÇjK aÉ îçäÖÉåÇÉ Ä~ëáëáåëíÉääáåÖ
îÉêëÅÜáàåíK

r âìåí ÇÉ áåëíÉääáåÖÉå çé Éäâ ãçãÉåí ïÉÉê ïáàòáÖÉåK

_~ëáëáåëíÉääáåÖÉå
ïáàòáÖÉå

sççêÄÉÉäÇW íáàÇëïÉÉêÖ~îÉ ìáí

r ïáäí ÇÉ Ä~ëáëáåëíÉääáåÖÉå
îÉê~åÇÉêÉå

`çêêáÖÉêÉå



SN

háåÇÉêëäçí

lã íÉ îççêâçãÉå Ç~í âáåÇÉêÉå éÉê çåÖÉäìâ ÇÉ çîÉå
áåëÅÜ~âÉäÉåI áë ÇÉòÉ îççêòáÉå î~å ÉÉå âáåÇÉêëäçíK

qçÉíë päÉìíÉäp áåÇêìââÉåI íçí ÜÉí Çáëéä~ó ÜÉí
ëóãÄççäp ïÉÉêÖÉÉÑíK aáí Çììêí Å~K Q ëÉÅçåÇÉåK

qçÉëí päÉìíÉäp áåÇêìââÉåI íçí ÜÉí ëóãÄççäp
îÉêÇïáàåíK

r âìåí ÇÉ ïÉââÉê Éå ÇÉ íáàÇ ççâ áå ÖÉÄäçââÉÉêÇÉ
íçÉëí~åÇ áåëíÉääÉåK

k~ ÉÉå ëíêççãìáíî~ä áë ÜÉí áåÖÉëíÉäÇÉ âáåÇÉêëäçí
çéÖÉÜÉîÉåK

låÇÉêÜçìÇ Éå êÉáåáÖáåÖ

dÉÄêìáâ åççáí ÉÉå ÜçÖÉÇêìâêÉáåáÖÉê çÑ ÉÉå
ëíççãëíê~~ä~éé~ê~~í>

j~~â ÜÉí ~éé~ê~~í ãÉí ï~íÉê Éå ï~í ~Ñï~ëãáÇÇÉä
ëÅÜççåK aêççÖ ÜÉí ãÉí ÉÉå ò~ÅÜíÉ ÇçÉâ å~K

pÅÜÉêéÉ çÑ ëÅÜìêÉåÇÉ ãáÇÇÉäÉå òáàå åáÉí ÖÉëÅÜáâíK ^äë
òçÛå ãáÇÇÉä çé ÇÉ îççêòáàÇÉ íÉêÉÅÜíâçãíI îÉêïáàÇÉê ÜÉí
Ç~å ÇáêÉÅí ãÉí ï~íÉêK

dÉêáåÖÉ âäÉìêîÉêëÅÜáääÉå çé ÇÉ îççêòáàÇÉ î~å ÜÉí
~éé~ê~~í òáàå ÜÉí ÖÉîçäÖ î~å ÜÉí ÖÉÄêìáâ î~å
îÉêëÅÜáääÉåÇÉ ã~íÉêá~äÉå òç~äë Öä~ëI âìåëíëíçÑ Éå
ãÉí~~äK

sÉêïáàÇÉê â~äâJI îÉíJI òÉíãÉÉäJ Éå ÉáïáíîäÉââÉå ~äíáàÇ
çåãáÇÇÉääáàâK låÇÉê òìäâÉ îäÉââÉå â~å ÖÉã~ââÉäáàâ
ÅçêêçëáÉ çåíëí~~åK

aÉ çîÉå ÄäçââÉêÉå

_äçââÉêáåÖ çéÜÉÑÑÉå

^~åïáàòáåÖÉå

_ìáíÉåòáàÇÉ
~éé~ê~~í

^éé~ê~íÉå ãÉí osp Ñêçåí



SO

dÉÄêìáâ îÉêòçêÖáåÖëãáÇÇÉäÉå îççê êçÉëíîêáàëí~~äK eçìÇ
ì ~~å ÇÉ ~~åïáàòáåÖÉå î~å ÇÉ Ñ~Äêáâ~åíK mêçÄÉÉê ÜÉí
ãáÇÇÉä ÉÉêëí çé ÉÉå âäÉáåÉ éä~~íë ìáí ~äîçêÉåë ÜÉí çé
ÜÉí ÖÉÜÉäÉ çééÉêîä~â íÉ ÖÉÄêìáâÉåK

dÉÄêìáâ ÖÉÉå Ü~êÇÉ ëÅÜììêëéçåëàÉë çÑ
~Ñï~ëëéçåëàÉëK lîÉåêÉáåáÖáåÖëéêçÇìÅíÉå ã~Ö ì
~ääÉÉå çé ÇÉ Éã~áäîä~ââÉå î~å ÇÉ çîÉå ÖÉÄêìáâÉåK

lã ÜÉí êÉáåáÖÉå ÖÉã~ââÉäáàâÉê íÉ ã~âÉå
âìåí ì ÇÉ çîÉåä~ãé áåëÅÜ~âÉäÉå
Éå ÇÉ çîÉåÇÉìê ìáí ÇÉ ÜÉåÖëÉäë Ü~äÉåK

wÉí ÇÉ ÑìåÅíáÉâÉìòÉâåçé çé/K

r âìåí ÇÉ çîÉåÇÉìê ÜÉÉä ÉÉåîçìÇáÖ ìáíÜ~åÖÉåK

NK aÉ çîÉåÇÉìê ÜÉäÉã~~ä çéÉåÉåK

OK aÉ ÄÉáÇÉ ÄäçââÉÉêÜÉåÇÉäë å~~ê äáåâë Éå êÉÅÜíë
çîÉêÜ~äÉåK

PK aÉ çîÉåÇÉìê ëÅÜìáå òÉííÉåK
jÉí ÄÉáÇÉ Ü~åÇÉå äáåâëJ Éå êÉÅÜíëçåÇÉê
î~ëíé~ââÉåK
kçÖ ï~í îÉêÇÉê ëäìáíÉå Éå ìáíåÉãÉåK

aÉ çîÉåÇÉìê å~ ÇÉ êÉáåáÖáåÖ áå çãÖÉâÉÉêÇÉ îçäÖçêÇÉ
ïÉÉê áåÄçìïÉåK

lã ÇÉ çîÉå ÄÉíÉê ëÅÜççå íÉ âìååÉå ã~âÉåI âä~éí ì
ÜÉí ÖêáääÉäÉãÉåí å~~ê ÄÉåÉÇÉåK

iÉí çéI ÇÉ çîÉå ãçÉí âçìÇ òáàåK
sÉêÄê~åÇáåÖëÖÉî~~ê>

lîÉå

lîÉåä~ãé áåëÅÜ~âÉäÉå

aÉ çîÉåÇÉìê ìáíÜ~åÖÉå

eÉí ÖêáääÉäÉãÉåí å~~ê
ÄÉåÉÇÉå âä~ééÉå



SP

aÉ ÄÉìÖÉä çé ÇÉ Öêáää å~~ê îçêÉå íêÉââÉå Éå å~~ê
ÄçîÉå ÇêìââÉå íçí Üáà ÜççêÄ~~ê áåâäáâíK
eÉí ÖêáääÉäÉãÉåí ÜáÉêÄáà î~ëíÜçìÇÉå Éå å~~ê ÄÉåÉÇÉå
âä~ééÉåK

k~ ÇÉ êÉáåáÖáåÖW

eÉí ÖêáääÉäÉãÉåí ïÉÉê å~~ê ÄçîÉå âä~ééÉåK aÉ ÄÉìÖÉä
å~~ê ÄÉåÉÇÉå ÇêìââÉå Éå ÜÉí ÖêáääÉäÉãÉåí ä~íÉå
áåâäáââÉåK

aÉ ~ÅÜíÉêï~åÇI ÄçîÉåâ~åí Éå òáàï~åÇÉå î~å ÇÉ çîÉå
òáàå îççêòáÉå î~å ÉÉå ä~~ÖàÉ òÉäÑêÉáåáÖÉåÇ Éã~áä
E~ÑÜ~åâÉäáàâ î~å ÇÉ ãçÇÉääÉåFK wÉ êÉáåáÖÉå òáÅÜ òÉäÑ
íÉêïáàä ÇÉ çîÉå áå ÖÉÄêìáâ áëK dêçíÉêÉ ëéÉííÉêë
îÉêÇïáàåÉå î~~â é~ë å~Ç~í ÇÉ çîÉå ãÉÉêÇÉêÉ ã~äÉå
áë ÖÉÄêìáâíK

oÉáåáÖ ÇÉ ~ÅÜíÉêòáàÇÉ åççáí ãÉí çîÉåêÉáåáÖÉêK

bÉå äáÅÜíÉ îÉêâäÉìêáåÖ î~å ÜÉí Éã~áä ÜÉÉÑí ÖÉÉå áåîäçÉÇ
çé ÇÉ òÉäÑêÉáåáÖáåÖK

dÉÄêìáâ ï~êã òÉÉéëçé çÑ ï~íÉê ãÉí ~òáàåK

fë ÇÉ ÄçÇÉã ëíÉêâ îÉêîìáäÇI Ç~å âìåí ÜÉí ÄÉëíÉ
çîÉåêÉáåáÖÉê ÖÉÄêìáâÉåK dÉÄêìáâ ÇÉ çîÉåêÉáåáÖÉê
ìáíëäìáíÉåÇ áå ÉÉå çåîÉêï~êãÇÉ çîÉåK
_ÉÜ~åÇÉä ÇÉ òÉäÑêÉáåáÖÉåÇÉ çééÉêîä~ââÉå ÜáÉê åççáí
ãÉÉK

h~í~äóíáëÅÜÉ çééÉêîä~ââÉå
áå ÇÉ çîÉå êÉáåáÖÉå

aÉ ÄçÇÉã î~å ÇÉ çîÉå
êÉáåáÖÉå



SQ

lîÉêáÖÉåëW
eÉí Éã~áä ïçêÇí áåÖÉÄê~åÇ çé òÉÉê ÜçÖÉ
íÉãéÉê~íìêÉåK eáÉêÇççê âìååÉå Éê âäÉáåÉ
âäÉìêîÉêëÅÜáääÉå çåíëí~~åK aáí áë åçêã~~ä Éå ÜÉÉÑí ÖÉÉå
å~ÇÉäáÖÉ áåîäçÉÇ çé ÇÉ ïÉêâáåÖK _ÉÜ~åÇÉä ÇÉêÖÉäáàâÉ
îÉêâäÉìêáåÖÉå åáÉí ãÉí Ü~êÇÉ ëÅÜììêëéçåëàÉë çÑ ãÉí
ëÅÜìêÉåÇÉ êÉáåáÖáåÖëãáÇÇÉäÉåK

aÉ ëã~ääÉ ê~åÇÉå î~å ÇÉ Ä~âéä~íÉå âìååÉå åáÉí
îçääÉÇáÖ ïçêÇÉå ÖÉØã~áääÉÉêÇK wÉ âìååÉå Ç~~êçã êìï
òáàåK aÉ ÄÉëÅÜÉêãáåÖ íÉÖÉå ÅçêêçëáÉ áë ÉÅÜíÉê
ÖÉÖ~ê~åÇÉÉêÇK

aÉ Öä~òÉå ~ÑëÅÜÉêãáåÖ âìåí ì ÜÉí ÄÉëí êÉáåáÖÉå ãÉí
ÉÉå ~Ñï~ëãáÇÇÉäK

r âìåí ÇÉ çîÉåêìáí î~å ÇÉ çîÉåÇÉìê ~ÑåÉãÉå çã ÜÉã
ÄÉíÉê íÉ êÉáåáÖÉåK

NK aÉ çîÉåÇÉìê îÉêïáàÇÉêÉå Éå ãÉí ÇÉ Ü~åÇÖêÉÉé
å~~ê ÄÉåÉÇÉå çé ÉÉå ÇçÉâ äÉÖÖÉåK

OK aÉ ~ÑëÅÜÉêãáåÖ ÄçîÉå î~å ÇÉ çîÉåÇÉìê
ëÅÜêçÉîÉåK a~~êîççê ÇÉ ëÅÜêçÉîÉå äáåâë Éå êÉÅÜíë
ãÉí ÉÉå ãìåí çéÉåÇê~~áÉåK E^ÑÄÉÉäÇáåÖ ^F

PK aÉ êìáí Éêìáí íêÉââÉåK E^ÑÄÉÉäÇáåÖ _F

oÉáåáÖ ÇÉ çîÉåêìáíÉå ãÉí Öä~ëêÉáåáÖÉê Éå ÉÉå ò~ÅÜíÉ
ÇçÉâK

QK aÉ êìáí ïÉÉê áåëÅÜìáîÉåK

RK aÉ ~ÑëÅÜÉêãáåÖ ~~åÄêÉåÖÉå Éå î~ëíëÅÜêçÉîÉåK

SK aÉ çîÉåÇÉìê ïÉÉê áåòÉííÉåK

r ã~Ö ÇÉ çîÉå é~ë ÖÉÄêìáâÉå ï~ååÉÉê ÇÉ êìáíÉå
ïÉÉê å~~ê ÄÉÜçêÉå òáàå ~~åÖÉÄê~ÅÜíK

aÉ Öä~òÉå ~ÑëÅÜÉêãáåÖ î~å
ÇÉ çîÉåä~ãé êÉáåáÖÉå

oÉáåáÖáåÖ î~å ÇÉ
çîÉåêìáíÉå



SR

r âìåí ÇÉ Ñê~ãÉë îççê ÜÉí êÉáåáÖÉå îÉêïáàÇÉêÉåK

aÉ Ñê~ãÉë ìáí ÇÉ ÜÉåÖëÉäë Ü~äÉåW

NK eÉí Ñê~ãÉ îççê~~å çãÜççÖ íáääÉå

OK Éå ìáí ÇÉ ÜÉåÖëÉäë äáÅÜíÉåI

PK ÜáÉêå~ ÜÉí Ñê~ãÉ å~~ê îçêÉå íêÉââÉå

QK Éå îÉêïáàÇÉêÉå

oÉáåáÖ ÇÉ Ñê~ãÉë ãÉí ~Ñï~ëãáÇÇÉä Éå ëéçåëI çÑ ãÉí
ÉÉå ÄçêëíÉäK

fåÜ~åÖÉå î~å ÇÉ Ñê~ãÉëW
ÜÉí Ñê~ãÉ ~~å ÇÉ ~ÅÜíÉêâ~åí áåëíÉâÉåI áÉíë å~~ê
~ÅÜíÉêÉå ÇêìââÉå Éå ~~å ÇÉ îççêòáàÇÉ áåÜ~åÖÉåK

aÉ Ñê~ãÉë é~ëëÉå êÉÅÜíë Éå äáåâëK aÉ ïÉäîáåÖ E~F ÇáÉåí
òáÅÜ ~äíáàÇ ~~å ÇÉ çåÇÉêâ~åí íÉ ÄÉîáåÇÉåK

aÉ ~ÑÇáÅÜíáåÖ î~å ÇÉ çîÉå ã~~âí ì ëÅÜççå ãÉí ÉÉå
~Ñï~ëãáÇÇÉäK dÉÄêìáâ åççáí ëÅÜÉêéÉ çÑ ëÅÜìêÉåÇÉ
ëÅÜççåã~~âãáÇÇÉäÉåK

tÉÉâ ÇÉ íçÉÄÉÜçêÉå ÇáêÉÅí å~ ÖÉÄêìáâ áå ï~íÉê ãÉí
~Ñï~ëãáÇÇÉäK bíÉåëêÉëíÉå âìååÉå Ç~å ÉÉåîçìÇáÖ
ïçêÇÉå îÉêïáàÇÉêÇ ãÉí ÉÉå ÄçêëíÉä çÑ ÉÉå ëéçåëK

cê~ãÉë êÉáåáÖÉå

^ÑÇáÅÜíáåÖ

qçÉÄÉÜçêÉå



SS

t~í íÉ ÇçÉå Äáà ëíçêáåÖÉå\

píçêáåÖÉå ïçêÇÉå î~~â îÉêççêò~~âí Çççê ÉÉå
âäÉáåáÖÜÉáÇK kÉÉã ~äëíìÄäáÉÑí ÇÉ îçäÖÉåÇÉ
~~åïáàòáåÖÉå áå ~ÅÜí îççê ì ÇÉ âä~åíÉåíÉåëÉêîáÅÉ ÄÉäíW

Storing Mogelijke oorzaak Aanwijzing/oplossing

Het apparaat werkt niet. Zekering defect. Kijk in de zekeringkast na of de zekering

in orde is.

De tijdsindicatie knippert. Stroomuitval. Tijd opnieuw instellen.

oÉé~ê~íáÉë ãçÖÉå ìáíëäìáíÉåÇ ïçêÇÉå ìáíÖÉîçÉêÇ

Çççê íÉÅÜåáÅá ÇáÉ òáàå ÖÉ≥åëíêìÉÉêÇ Çççê ÇÉ

âä~åíÉåëÉêîáÅÉK

låÇÉëâìåÇáÖÉ êÉé~ê~íáÉë âìååÉå ~~åòáÉåäáàâÉ ÖÉî~êÉå
îççê ì îÉêççêò~âÉåK

fåÇáÉå ÇÉ çîÉåä~ãé åáÉí ïÉêâíI Ç~å ÇáÉåí ÇÉòÉ
îÉêî~åÖÉå íÉ ïçêÇÉåK r âìåí êÉëÉêîÉä~ãéÉå îáåÇÉå
ÇáÉ ÄÉëí~åÇ òáàå íÉÖÉå ÇÉ íÉãéÉê~íììê áå ÇÉ
íÉÅÜåáëÅÜÉ Äáàëí~åÇëÇáÉåëí çÑ áå ÉÉå ÖÉëéÉÅá~äáëÉÉêÇÉ
ò~~âK
dÉÄêìáâ ~ääÉÉå ÇÉòÉ ä~ãéÉåK

NK aÉ òÉâÉêáåÖ î~å ÜÉí Ñçêåìáë áå ÇÉ ãÉíÉêâ~ëí
ìáíëÅÜ~âÉäÉåK

OK bÉå íÜÉÉÇçÉâ áå ÇÉ çåîÉêï~êãÇÉ çîÉå äÉÖÖÉåI
çã ëÅÜ~ÇÉ íÉ îççêâçãÉåK

PK aÉ Öä~òÉå ~ÑëÅÜÉêãáåÖ Éêìáí ëÅÜêçÉîÉå Çççê ÜÉã
å~~ê äáåâë íÉ Çê~~áÉåK

QK aÉ çîÉåä~ãé îÉêî~åÖÉå Çççê ÜÉíòÉäÑÇÉ íóéÉ ä~ãéK

RK aÉ Öä~òÉå ~ÑëÅÜÉêãáåÖ Éê ïÉÉê áåëÅÜêçÉîÉåK

SK aÉ íÜÉÉÇçÉâ îÉêïáàÇÉêÉå Éå ÇÉ òÉâÉêáåÖ ïÉÉê
áåëÅÜ~âÉäÉåK

lîÉåä~ãé
îÉêî~åÖÉå

eáÉêîççê Ö~~í ì ~äë îçäÖí íÉ
ïÉêâ



ST

^äë ÇÉ Öä~òÉå ~ÑëÅÜÉêãáåÖ î~å ÇÉ çîÉå ÄÉëÅÜ~ÇáÖÇ áëI
ÇáÉåí Üáà íÉ ïçêÇÉå îÉêî~åÖÉåK r âìåí ÉÉå Öä~òÉå
~ÑëÅÜÉêãáåÖ îÉêâêáàÖÉå îá~ ÇÉ âä~åíÉåëÉêîáÅÉK sÉêãÉäÇ
~KìKÄK ÜÉí bJåìããÉê Éå ÜÉí caJåìããÉê î~å ìï
~éé~ê~~íK

hä~åíÉåëÉêîáÅÉ

r âìåí ÜÉí ~éé~ê~~í ä~íÉå êÉé~êÉêÉå Çççê çåòÉ
âä~åíÉåëÉêîáÅÉK eÉí ~ÇêÉë Éå íÉäÉÑççååìããÉê î~å ÇÉ
ÇáÅÜíëíÄáàòáàåÇÉ ëÉêîáÅÉÇáÉåëí îáåÇí ì áå ÜÉí
íÉäÉÑççåÄçÉâK lçâ ÇÉ ~~åÖÉÖÉîÉå ëÉêîáÅÉÅÉåíê~
âìååÉå ì ÜÉäéÉå ~~å ÉÉå ëÉêîáÅÉJ~ÇêÉë Äáà ì áå ÇÉ
ÄììêíK

dÉÉÑ ï~ååÉÉê ì Åçåí~Åí çéåÉÉãí ãÉí ÇÉ
âä~åíÉåëÉêîáÅÉ ~äíáàÇ ÜÉí éêçÇìÅíåìããÉê EbJåêKF Éå ÜÉí
Ñ~ÄêáÅ~ÖÉåìããÉê EcaJåêKF î~å ÜÉí ~éé~ê~~í çéK eÉí
íóéÉéä~~íàÉ ãÉí ÇÉ åìããÉêë îáåÇí ì êÉÅÜíëI ~~å ÇÉ
òáàâ~åí î~å ÇÉ çîÉåÇÉìêK lã áå ÜÉí ÖÉî~ä î~å ÉÉå
ëíçêáåÖ åáÉí íÉ ä~åÖ íÉ ÜçÉîÉå òçÉâÉåI âìåí ì ÜáÉê
ÇáêÉÅí ÇÉ ÖÉÖÉîÉåë î~å ìï ~éé~ê~~í áåîìääÉåK

E-nr. FD

Klantenservice �

dä~òÉå ~ÑëÅÜÉêãáåÖ
îÉêî~åÖÉå

bJåìããÉê Éå caJåìããÉê



SU

aÉ îÉêé~ââáåÖ Éå ìï çìÇÉ ~éé~ê~~í

qáàÇÉåë ÜÉí íê~åëéçêí ïÉêÇ ìï åáÉìïÉ ~éé~ê~~í
ÄÉëÅÜÉêãÇ Çççê ÇÉ îÉêé~ââáåÖK ^ääÉ ÖÉÄêìáâíÉ
ã~íÉêá~äÉå òáàå åáÉí ëÅÜ~ÇÉäáàâ îççê ÜÉí ãáäáÉì Éå
âìååÉå ïçêÇÉå ÜÉêÖÉÄêìáâíK táà îÉêòçÉâÉå ì Ç~å ççâ
ÇÉ îÉêé~ââáåÖ çé ÉÉå ãáäáÉìîêáÉåÇÉäáàâÉ ã~åáÉê çé íÉ
êìáãÉåK

lìÇÉ ~éé~ê~íÉå òáàå ÖÉÉå ï~~êÇÉäçòÉ ~Ñî~äK aççê òÉ
çé ÉÉå ãáäáÉìîêáÉåÇÉäáàâÉ ã~åáÉê çé íÉ êìáãÉå âìååÉå
ï~~êÇÉîçääÉ ÖêçåÇëíçÑÑÉå ïçêÇÉå ÜÉêïçååÉåK
j~~â ÜÉí ~éé~ê~~í îççêÇ~í ì ÜÉí ïÉÖÇçÉí
çåÄêìáâÄ~~ê çÑ éä~â Éê ÉÉå ëíáÅâÉê çé ãÉí ÇÉ íÉâëí
�^ííÉåíáÉI ~Ñî~ä>Ò

táäí ì ïÉíÉå ÜçÉ ì ÜÉí ~éé~ê~~í çé ÇÉ àìáëíÉ ã~åáÉê
âìåí ~ÑîçÉêÉåI îê~~Ö Çáí Ç~å å~ Äáà ìï î~âÜ~åÇÉä~~ê çÑ
ÖÉãÉÉåíÉK

q~ÄÉääÉå Éå íáéë

eáÉê îáåÇí ì ÉÉå âÉìê ~~å ÖÉêÉÅÜíÉå Éå ÇÉ Ç~~êÄáà
ÄÉÜçêÉåÇÉ çéíáã~äÉ áåëíÉääáåÖÉåK r âìåí å~äÉòÉå
ïÉäâÉ îÉêï~ãáåÖëãÉíÜçÇÉ Éå íÉãéÉê~íììê ÜÉí ãÉÉëí
ÖÉëÅÜáâí áë îççê ìï ÖÉêÉÅÜíI ïÉäâÉ íçÉÄÉÜçêÉå ÉêÄáà íÉ
ÖÉÄêìáâÉå òáàå Éå çé ïÉäâÉ ÜççÖíÉ ÜÉí ÇáÉåí íÉ ïçêÇÉå
áåÖÉëÅÜçîÉåK r âêáàÖí í~äêáàâÉ íáéë çîÉê ÜÉí ëÉêîáÉë Éå
ÇÉ ÄÉêÉáÇáåÖ Éå îççê ÜÉí ÖÉî~ä Éê çåîÉêÜççéí ï~í ãáë
òçì Ö~~åK



SV

eÉí ãÉÉëí ÖÉëÅÜáâí òáàå ÇçåâÉêÉ ãÉí~äÉå Ä~âîçêãÉåK
_áà ÜÉäÇÉêÉ Ä~âîçêãÉå î~å Çìå ã~íÉêá~~ä çÑ îççê
Öä~òÉå îçêãÉå ÇáÉåí ì ÜÉíÉäìÅÜí íÉ ÖÉÄêìáâÉåK qçÅÜ
áë ÇÉ Ä~âíáàÇ ä~åÖÉê Éå ïçêÇí ÜÉí ÖÉêÉÅÜí åáÉí òç
ÖÉäáàâã~íáÖ ÄêìáåK

mä~~íë ÇÉ îçêã ~äíáàÇ çé ÜÉí êççëíÉêK

aÉ í~ÄÉä ÖÉäÇí îççê éêçÇìÅíÉå ÇáÉ áå ÇÉ çåîÉêï~êãÇÉ
çîÉå ïçêÇÉå ÖÉéä~~íëíK wç ëé~~êí ì ÉåÉêÖáÉK ^äë ì
îççêîÉêï~êãíI îÉêâçêí Ç~å ÇÉ çéÖÉÖÉîÉå Ä~âíáàÇÉå
ãÉí R íçí NM ãáåìíÉåK

få ÇÉ í~ÄÉääÉå îáåÇí ì îççê îÉêëÅÜáääÉåÇÉ í~~êíÉåI Å~âÉë
Éå ÖÉÄ~â ÇÉ çéíáã~äÉ îÉêï~êãáåÖëãÉíÜçÇÉK
aÉ íÉãéÉê~íììê Éå íáàÇëÇììê òáàå ~ÑÜ~åâÉäáàâ î~å ÇÉ
ÜçÉîÉÉäÜÉáÇ Éå ÇÉ ~~êÇ î~å ÜÉí ÇÉÉÖK få ÇÉ í~ÄÉääÉå
òáàå ÄÉêÉáâÉå ~~åÖÉÖÉîÉåK mêçÄÉÉê ÉÉêëí ÇÉ ä~~ÖëíÉ
ï~~êÇÉK bÉå ä~ÖÉ íÉãéÉê~íììê òçêÖí Éêîççê Ç~í ÜÉí
ÖÉêÉÅÜí ÖÉäáàâã~íáÖÉê Äêìáå ïçêÇíK píÉä ÇÉ çîÉå áåÇáÉå
åçÇáÖ ÇÉ îçäÖÉåÇÉ âÉÉê ÜçÖÉê áåK

_áàâçãÉåÇÉ áåÑçêã~íáÉ îáåÇí ì çåÇÉê �qáéë îççê ÜÉí
Ä~ââÉåÒ å~ ÇÉ í~ÄÉääÉåK

Taarten en cakes in vormen Vorm op het

rooster

Hoogte Verwar-

mings-

methode

Tempera-

tuur ºC

Tijdsduur,

minuten

Cake, eenvoudig Tulband-/krans-/

cakevorm

3 cakevormen*

2

2+4

t

;

170-190

150-170

50-60

70-100

Fijne cake (ook zandtaart) Tulband-/krans-/

cakevorm

3 cakevormen*

2

2+4

t

;

150-170

140-160

60-70

70-100

Bodem van zandtaartdeeg met

rand

Springvorm 1 t 170-190 25-35

Taartbodem van roerdeeg Vorm voor

vruchtenbodem

2 t 150-170 20-30

Biscuittaart Springvorm 2 t 160-180 30-40

q~~êíI Å~âÉ Éå
ÖÉÄ~â

_~âîçêãÉå

q~ÄÉääÉå



TM

Taarten en cakes in vormen Tijdsduur,

minuten

Tempera-

tuur ºC

Verwar-

mings-

methode

HoogteVorm op het

rooster

Vruchten- of kwarktaart,

zandtaartdeeg**

Donkere

springvorm

1 t 170-190 70-90

Fijne vruchtentaart, van

roerdeeg

Springvorm/

Tulbandvorm

2 t 160-180 50-60

Pikante taart**

(bijv. quiche-/uientaart)

Springvorm 1 t 180-200 50-60

* Let op de positie van de cakevormen. Roosters kunt u als extra toebehoren krijgen bij uw

speciaalzaak of bij onze afdeling onderdelen.

** Taart ca. 20 minuten in de oven laten afkoelen.

Gebak op de plaat Hoogte Verwar-

mings-

methode

Temperatuur

ºC

Tijdsduur,

minuten

Roer- of gistdeeg met droge

vulling of bovenkant

Email plaat

2 bakplaten**

2

2+4

t
;

170-190

150-170

20-30

40-50

Roer- of gistdeeg met

vochtige vulling of

bovenkant* (vruchten)

Email plaat

2 bakplaten**

3

2+4

t
;

170-190

150-170

40-50

55-65

Biscuitrol (voorverwarmen) Email plaat 3 t 170-190 15-20

Gevlochten gebak met

500 g bloem

Email plaat 2 t 170-190 30-40

Kerststol met 500 g bloem Email plaat 3 t 160-180 60-70

Kerststol met 1 kg bloem Email plaat 3 t 150-170 90-100

Strudel, zoet Email plaat 2 t 180-200 55-65

Pizza Email plaat

2 bakplaten**

2

2+4

t
;

210-230

180-200

25-35

45-55

* Voor erg vochtige vruchtentaarten de diepere email plaat gebruiken.

** Bij het bakken op twee niveaus, plaats dan de email plaat boven.



TN

Brood en broodjes Hoogte Verwar-

mings-

methode

Temperatuur

ºC

Tijdsduur,

minuten

Brood met 1,2 kg bloem*,

(voorverwarmen)

Email plaat 2 t 270

200

8

35-45

Zuurdeegbrood met 1,2 kg

bloem*, (voorverwarmen)

Email plaat 2 t 270

200

8

35-45

Broodjes (bijv. roggebroodjes) Email plaat 3 t 200-220 20-30

* Giet nooit water rechtstreeks in de hete oven.

Klein gebak Hoogte Verwar-

mings-

methode

Temperatuur

ºC

Tijdsduur,

minuten

Koekjes Bakplaat

2 bakplaten*

3

2+4

t
;

150-170

140-160

10-20

30-40

Schuimgebak Bakplaat 3 ; 80-100 125-155

Soesjes Bakplaat 2 t 190-210 30-40

Bitterkoekjes Bakplaat

2 bakplaten*

3

2+4

t
;

100-120

100-120

30-40

40-50

Bladerdeeg Bakplaat

2 bakplaten*

3

2+4

;

;

170-190

170-190

25-35

35-45

* Bij het bakken op twee niveaus, plaats dan de email plaat boven.

Bakplaten of roosters kunt u als extra toebehoren krijgen bij uw speciaalzaak of bij onze afdeling

onderdelen.

U wilt bakken volgens uw eigen

recept.
Raadpleeg de baktabellen voor gelijksoortig gebak.

Zo stelt u vast of de cake goed

doorbakken is.

Prik ca. 10 minuten voor het einde van de in het recept

aangegeven baktijd in het hoogste punt van de cake. Als er geen

deeg aan het stokje blijft kleven, is hij klaar.

De cake zakt in. Voeg de volgende keer minder vloeistof toe of stel de

oventemperatuur 10 graden lager in. Houd rekening met de

omroertijden in het recept.

qáéë îççê ÜÉí
Ä~ââÉå
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De cake is in het midden gerezen

maar lager aan de randen.

Vet de rand van de springvorm niet in. Na het bakken maakt u

de cake voorzichtig los met een mes.

De cake wordt te donker aan de

bovenkant.

Schuif hem dieper in de oven, kies een lagere temperatuur en

bak hem wat langer.

De cake is te droog. Prik met een tandenstoker kleine gaatjes in de gare cake.

Daarna giet u er vruchtensap of alcoholische drank over. Kies de

volgende keer een temperatuur die 10 graden hoger is en maak

de baktijd korter.

Het brood of de taart

(bijv. kwarktaart) ziet er goed uit,

maar is van binnen klef.

Voeg de volgende keer minder vloeistof toe en bak het gerecht

iets langer op een lagere temperatuur. Bij taarten met een

vochtige vulling: bak eerst de bodem voor. Bestrooi hem daarna

met amandelen of paneermeel en voeg dan pas de vulling toe.

Houd rekening met de recepten en de baktijden.

Het gebak is ongelijkmatig bruin

geworden.
Kies een iets lagere temperatuur, dan wordt het gebak

gelijkmatiger gaar. Bak gevoelig gebak met boven- en

onderwarmtet op één niveau. Bakpapier dat uitsteekt kan de

luchtcirculatie beïnvloeden. Knip het bakpapier altijd zó af dat

het goed op de bakplaat past.

De vruchtentaart is te licht aan de

onderkant. Het sap stroomt over.

Gebruik de volgende keer de diepere email plaat.

U hebt op meerdere niveaus

gebakken. Op de bovenste plaat

is het gebak donkerder dan op de

onderste bakplaaten.

Gebruik voor het bakken op meer niveaus tegelijk altijd hetelucht

;. Bakplaten die gelijktijdig in de oven worden gedaan, hoeven

niet gelijktijdig klaar te zijn.

Bij het bakken van vochtig gebak

komt er condenswater vrij.

Tijdens het bakken kan er waterdamp ontstaan. Dit ontsnapt via

de handgreep van de deur. De waterdamp kan neerslaan op het

bedieningspaneel of op het meubilair en als condens

neerdruppelen. Dit is normaal.

r âìåí Éäâ ëççêí ëÉêîáÉë ÖÉÄêìáâÉå Ç~í ÜáííÉÄÉëíÉåÇáÖ
áëK sççê ÖêçíÉ ëíìââÉå îäÉÉë áë ççâ ÇÉ Éã~áä éä~~í
ÖÉëÅÜáâíK

wÉí ÜÉí ëÉêîáÉë ~äíáàÇ ãáÇÇÉå çé ÜÉí êççëíÉêK

säÉÉëI ÖÉîçÖÉäíÉI
îáë

pÉêîáÉë
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eÉÉí ëÉêîáÉëÖçÉÇ î~å Öä~ë âìåí ì ÜÉí ÄÉëíÉ çé ÉÉå
ÇêçÖÉ âÉìâÉåÇçÉâK fë ÇÉ çåÇÉêÖêçåÇ å~í çÑ âçìÇI Ç~å
â~å ÜÉí Öä~ë âå~ééÉåK

eÉí Äê~~ÇêÉëìäí~~í áë ~ÑÜ~åâÉäáàâ î~å ÜÉí ëççêí Éå ÇÉ
âï~äáíÉáí î~å ÜÉí îäÉÉëK

sçÉÖ O çÑ P ÉÉíäÉéÉäë îäçÉáëíçÑ íçÉ Äáà ã~ÖÉê îäÉÉë Éå
U íçí NM ÉÉíäÉéÉäë Äáà ëíççÑîäÉÉëI ~ÑÜ~åâÉäáàâ î~å ÇÉ
ÖêççííÉK

píìââÉå îäÉÉë ÇáÉåÉå Ü~äîÉêïÉÖÉ ÇÉ ÄÉêÉáÇáåÖëíáàÇ íÉ
ïçêÇÉå ÖÉâÉÉêÇK

t~ååÉÉê ÜÉí îäÉÉë âä~~ê áëI ÇáÉåí ì ÜÉí åçÖ NM ãáåìíÉå
áå ÇÉ ìáíÖÉëÅÜ~âÉäÇÉ Éå ÖÉëäçíÉå çîÉå íÉ ä~íÉå ëí~~åK
eÉí îçÅÜí â~å òáÅÜ Ç~å ÄÉíÉê îÉêÇÉäÉåK

dêáä ~äíáàÇ áå ÉÉå ÖÉëäçíÉå çîÉåK

dÉÄêìáâ òçîÉÉä ãçÖÉäáàâ ÖÉäáàâÉ ëíìââÉå çã íÉ ÖêáääÉåK
wÉ ãçÉíÉå ãáåëíÉåë O íçí P Åã Çáâ òáàåK wç ïçêÇÉå òÉ
ÖÉäáàâã~íáÖ Äêìáå Éå ÄäáàîÉå òÉ äÉââÉê ã~äëK wçìí ÇÉ
ëíÉ~âë é~ë å~ ÜÉí ÖêáääÉåK

iÉÖ ÇÉ íÉ ÖêáääÉå ëíìââÉå îäÉÉë êÉÅÜíëíêÉÉâë çé ÜÉí
êççëíÉêK ^äë ì ¨¨å ëíìâ îäÉÉë ïáäí ÖêáääÉåI äìâí Çáí ÜÉí
ÄÉëí ï~ååÉÉê ì ÜÉí ãáÇÇÉå çé ÜÉí êççëíÉê äÉÖíK
sçÉê ÄçîÉåÇáÉå ÇÉ Éã~áä éä~~í áå çé ÜççÖíÉ NK eÉí
îäÉÉëë~é ïçêÇí çéÖÉî~åÖÉå Éå ÇÉ çîÉå ÄäáàÑí ëÅÜçåÉêK

hÉÉê ÜÉí íÉ ÖêáääÉå îäÉÉë å~ íïÉÉÇÉêÇÉ î~å ÇÉ
çéÖÉÖÉîÉå íáàÇK

eÉí ÖêáääÉäÉãÉåí ïçêÇí ëíÉÉÇë ïÉÉê áå Éå
ìáíÖÉëÅÜ~âÉäÇK aáí áë åçêã~~äK eçÉ î~~â Çáí ÖÉÄÉìêíI áë
~ÑÜ~åâÉäáàâ î~å ÇÉ áåÖÉëíÉäÇÉ Öêáääëí~åÇK

aÉ í~ÄÉä ÖÉäÇí îççê ÖÉêÉÅÜíÉå ÇáÉ áå ÇÉ âçìÇÉ çîÉå
ïçêÇÉå ÖÉéä~~íëíK aÉ íáàÇÉå áå ÇÉ í~ÄÉääÉå òáàå
êáÅÜíï~~êÇÉåK wÉ òáàå ~ÑÜ~åâÉäáàâ î~å ÇÉ âï~äáíÉáí Éå
ÇÉ íçÉëí~åÇ î~å ÜÉí îäÉÉëK

^~åïáàòáåÖÉå îççê ÜÉí
Äê~ÇÉå

^~åïáàòáåÖÉå îççê ÜÉí
ÖêáääÉå

säÉÉë
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Vlees Gewicht Kook- en

bakgerei

Hoogte Verwar-

mings-

methode

Tempera-

tuur ºC,

grill

Tijdsduur,

minuten

Gestoofd rundvlees

(bijv. klapstuk)

1 kg

1,5 kg

2 kg

gesloten

2

2

2

t
t

t

220-240

210-230

200-220

90

110

130

Runderlende 1 kg

1,5 kg

2 kg

open

2

2

2

t
t

t

200-220

190-210

180-200

70

80

90

Rosbief rosé* 1 kg open 1 R 220-240 40

Steaks, doorgebakken

Steaks, rosé

Rooster***

Rooster***

5

5

x
x

3

3

20

15

Varkensvlees zonder

zwoerd (b.v. halsstuk)

1 kg

1,5 kg

2 kg

open

1

1

1

R
R

R

200-220

190-210

180-200

100

140

160

Varkensvlees met

zwoerd** (bijv.

schouder, schenkel)

1 kg

1,5 kg

2 kg

open

1

1

1

R
R

R

190-210

180-200

170-190

120

150

180

Casseler met been 1 kg gesloten 2 t 220-240 70

Gehakt 750 g open 1 R 180-200 70

Worstjes ca. 750 g Rooster*** 4 x 3 15

Kalfsvlees 1 kg

2 kg

open 2

2

t
t

190-210

170-190

100

120

*Lamsbout zonder been 1,5kg open 1 R 150-170 110

* Keer rosbief halverwege de bereidingstijd om. Wikkel het na de bereiding in aluminiumfolie en laat

het 10 minuten in de oven nagaren.

** Snijd het zwoerd van het varkensvlees in. Als het vlees moet worden omgekeerd, leg het dan eerst

met het zwoerd naar beneden in de schaal.

*** Email plaat op hoogte 1 in de oven schuiven.



TR

aÉ í~ÄÉä ÖÉäÇí îççê éêçÇìÅíÉå ÇáÉ áå ÇÉ çåîÉêï~êãÇÉ
çîÉå ïçêÇÉå ÖÉéä~~íëíK

aÉ ÖÉïáÅÜíëÖÉÖÉîÉåë áå ÇÉ í~ÄÉä ÜÉÄÄÉå ÄÉíêÉââáåÖ
çé çåÖÉîìäÇ ÖÉîçÖÉäíÉ Ç~í âä~~ê áë çã ÖÉÄê~ÇÉå íÉ
ïçêÇÉåK

^äë ì ÇáêÉÅí çé ÜÉí êççëíÉê ÖêáäíI ëÅÜìáÑ Ç~å ÇÉ Éã~áä
éä~~í çé ÜççÖíÉ N áå ÇÉ çîÉåK

píÉÉâ Äáà ÉÉåÇ çÑ Ö~åë ÜÉí îÉä çåÇÉê ÇÉ îäÉìÖÉäë î~ëíI
Ç~å â~å ÜÉí îÉí ïÉÖäçéÉåK

dêçíÉ ëíìââÉå ÖÉîçÖÉäíÉ ÇáÉåí ì å~ íïÉÉ ÇÉêÇÉ î~å ÇÉ
ÖêáääíáàÇ íÉ âÉêÉåK

dÉîçÖÉäíÉ ïçêÇí ÄáàòçåÇÉê âå~ééÉêáÖ Äêìáå ~äë ì ÜÉí
íÉÖÉå ÜÉí ÉáåÇÉ î~å ÇÉ ÄÉêÉáÇáåÖëíáàÇ ÄÉëíêáàâí ãÉí
ÄçíÉêI ÖÉòçìíÉå ï~íÉê çÑ ëáå~~ë~ééÉäë~éK

Gevogelte Gewicht Kook- en

bakgerei

Hoogte Verwar-

mings-

methode

Temperatuur

ºC

Tijdsduur

, minuten

Halve kippen 1 tot 4 stuks 400 g

per stuk

Rooster 2 R 200-220 40-50

Kip in stukken 250 g

per stuk

Rooster 2 R 200-220 30-40

Kip, heel 1 tot 4 stuks 1 kg per

stuk

Rooster 2 R 190-210 50-80

Eend 1,7 kg Rooster 2 R 180-200 90-100

Gans 3 kg Rooster 2 R 170-190 110-130

Babykalkoen 3 kg Rooster 2 R 180-200 80-100

2 kalkoenbouten 800 g

per stuk

Rooster 2 R 190-210 90-110

dÉîçÖÉäíÉ
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aÉ í~ÄÉä ÖÉäÇí îççê éêçÇìÅíÉå ÇáÉ áå ÇÉ çåîÉêï~êãÇÉ
çîÉå ïçêÇÉå ÖÉéä~~íëíK

Vis Gewicht Kook- en

bakgerei

Hoogte Verwar-

mings-

methode

Temperatuur

ºC, grill

Tijdsduur

, minuten

Gegrilde vis à 300 g

1 kg

1,5 kg

Rooster*

3

2

2

x
R

R

2

180-200

170-190

20-25

45-50

50-60

Vis in plakken, bijv.

koteletten

300 g

per stuk

Rooster* 4 x 2 20-25

* Email plaat op hoogte 1 in de oven schuiven.

Voor het vleesgewicht staan er

geen opgaven in de tabel.
Kies de waarde van het eerstvolgende lagere gewicht en verleng

de tijd.

Hoe kunt u vaststellen of het

vlees gaar is?

Gebruik een vleesthermometer (verkrijgbaar in de vakhandel) of

voer de “lepeltest” uit. Druk met een lepel op het vlees. Als het

vlees stevig aanvoelt, is het gaar. Als het ingedrukt kan worden,

is het nog niet gaar.

Het vlees is te donker en de korst

is gedeeltelijk aangebrand.

Controleer de inschuifhoogte en de temperatuur.

Het vlees ziet er goed uit, maar de

jus is aangebrand.

Gebruik de volgende keer een kleinere braadpan of voeg meer

vloeistof toe.

Het vlees ziet er goed uit, maar de

jus is te licht en te waterig.

Gebruik de volgende keer een grotere braadpan of voeg minder

vloeistof toe.

Als u vloeistof op het hete gerecht

giet, ontstaat er waterdamp.

Gebruik circulatiegrillen in plaats van boven- en onderwarmte.

Hierbij wordt de braadjus niet zo sterk verwarmd en er ontstaat

minder waterdamp.

sáë

qáéë îççê ÜÉí
Äê~ÇÉå Éå ÖêáääÉå
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aÉ í~ÄÉä ÖÉäÇí îççê éêçÇìÅíÉå ÇáÉ áå ÇÉ çåîÉêï~êãÇÉ
çîÉå ïçêÇÉå ÖÉéä~~íëíK

Gerecht Kook- en bakgerei Hoogte Verwar-

mings-

methode

Tempera-

tuur ⁄C,

grill

Tijdsduur

minuten

Zoete soufllés

(bijv. kwarksoufflé met fruit)

Ovenschaal 2 t 180-200 40-50

Hartige soufflés met gekookte

ingrediënten

(bijv. noedelsoufflé)

Vuurvaste schaal,

email plaat

3

3

t
t

210-230

210-230

30-40

20-30

Pikante soufflés met rauwe

ingrediënten

(bijv. aardappelgratin)

Ovenschaal of

email plaat

2

2

R
R

150-170

150-170

50-60

50-60

Brood roosteren Rooster 5 x 3 4-5

Toast gratineren Rooster** 4 x 3 5-8

* De soufflé mag niet hoger zijn dan 2 cm.

** De email plaat altijd op hoogte 1 inschuiven.

iÉÉë ÇÉ ~~åïáàòáåÖÉå î~å ÇÉ Ñ~Äêáâ~åí çé ÇÉ
îÉêé~ââáåÖK

aÉ í~ÄÉä ÖÉäÇí îççê éêçÇìÅíÉå ÇáÉ áå ÇÉ çåîÉêï~êãÇÉ
çîÉå ïçêÇÉå ÖÉéä~~íëíK

Gerecht Hoogte Verwar-

mings-

methode

Temperatuur

ºC

Tijdsduur,

minuten

Patates frites* Rooster of email plaat 3 t 210-230 25-30

Pizza* Rooster 2 t 200-220 15-20

Pizza, stokbrood* Rooster 2 R 200-220 15-20

* Leg bakpapier op de toebehoren. Let erop dat het bakpapier geschikt is voor deze temperaturen.

pçìÑÑä¨ÛëI
ÖÉÖê~íáåÉÉêÇÉ
ÖÉêÉÅÜíÉåI íç~ëí

h~åíJÉåJâä~êÉ
ÇáÉéîêáÉëéêçÇìÅíÉå



TU

aÉ éä~~í â~å îÉêîçêãÉå Äáà ÜÉí Ä~ââÉå î~å
ÇáÉéîêáÉëéêçÇìÅíÉåK aáí ïçêÇí îÉêççêò~~âí Çççê ÇÉ
ÖêçíÉ íÉãéÉê~íììêîÉêëÅÜáääÉåK aÉ îÉêîçêãáåÖ îÉêÇïáàåí
~ä íáàÇÉåë ÜÉí Ä~ââÉåK

iÉîÉåëãáÇÇÉäÉå ìáí ÇÉ îÉêé~ââáåÖ Ü~äÉå Éå áå ÉÉå
ÖÉëÅÜáâíÉ ëÅÜ~~ä çé ÜÉí êççëíÉê éä~~íëÉåK

iÉÉë ÇÉ ~~åïáàòáåÖÉå î~å ÇÉ Ñ~Äêáâ~åí çé ÇÉ
îÉêé~ââáåÖK

aÉ çåíÇççáíáàÇ áë ~ÑÜ~åâÉäáàâ î~å ÜÉí ëççêí Éå ÇÉ
ÜçÉîÉÉäÜÉáÇ äÉîÉåëãáÇÇÉäÉåK

Gerecht Toebehoren Hoogte Verwarmings-

methode

Temperatuur ºC

Gefriergut*

bijv. slagroomtaarten,

crèmetaarten, taarten met

chocolade- of suikerglazuur,

vruchten,

kip, worst en vlees, brood,

broodjes, cake, koek en ander

gebak

Rooster 2 Y 40--50 ºC

* Diepvriesproducten afdekken met temperatuurbestendige folie. Gevogelte met de borstzijde op de

schaal leggen.

kK_K

låíÇççáÉå



TV

dÉÄêìáâ ìáíëäìáíÉåÇ Ñêìáí Éå ÖêçÉåíÉ òçåÇÉê ÖÉÄêÉâÉå
Éå ï~ë ÇÉòÉ ÖêçåÇáÖK

i~~í ÇÉòÉ ÖçÉÇ ~ÑÇêìáéÉå Éå ÇêççÖ òÉ ~ÑK

_ÉÇÉâ ÇÉ Éã~áä éä~~í Éå ÜÉí êççëíÉê ãÉí Ä~âJ çÑ
éÉêâ~ãÉåíé~éáÉêK

Gerecht Hoogte Verwarmings-

methode

Temperatuur

ºC

Tijdsduur, uren

600 g appelringen 2+4 ; 80 ca. 5

800 g stukjes peer 2+4 ; 80 ca. 8

1,5 kg kwetsen of pruimen 2+4 ; 80 ca. 8-10

200 g panklare keukenkruiden 2+4 ; 80 ca. 1½

cêìáí çÑ ÖêçÉåíÉ ãÉí îÉÉä îçÅÜí ÉåâÉäÉ ã~äÉå âÉêÉåK
eÉí ÖÉÇêççÖÇÉ ÖÉêÉÅÜí ÇáêÉÅí å~ ÜÉí ÇêçÖÉå
äçëã~âÉå î~å ÜÉí é~éáÉêK

aÉ Öä~òÉå éçííÉå Éå ÇÉ êìÄÄÉêêáåÖÉå ãçÉíÉå ëÅÜççå
Éå áå çêÇÉ òáàåK dÉÄêìáâ òç ãçÖÉäáàâ éçííÉå î~å
ÇÉòÉäÑÇÉ ÖêççííÉK aÉ ÖÉÖÉîÉåë áå ÇÉ í~ÄÉä ÜÉÄÄÉå
ÄÉíêÉââáåÖ çé êçåÇÉ éçííÉå î~å ¨¨å äáíÉêK
léÖÉäÉí> dÉÄêìáâ ÖÉÉå ÖêçíÉêÉ çÑ ÜçÖÉêÉ Öä~òÉå
éçííÉåK aÉ ÇÉâëÉäë òçìÇÉå âìååÉå âå~ééÉåK

dÉÄêìáâ ~ääÉÉå Ö~îÉ îêìÅÜíÉå Éå ÖêçÉåíÉåK t~ë òÉ
ÖêçåÇáÖK

açÉ ÜÉí Ñêìáí çÑ ÇÉ ÖêçÉåíÉ áå ÇÉ Öä~òÉå éçííÉåK aÉ
ê~åÇÉå ÉîÉåíìÉÉä åçÖã~~äë ~ÑîÉÖÉåK aÉòÉ ãçÉíÉå
ëÅÜççå òáàåK iÉÖ çé ÉäâÉ éçí ÉÉå å~ííÉ êìÄÄÉêêáåÖ Éå
ÉÉå ÇÉâëÉäK päìáí ÇÉ éçííÉå ~Ñ ãÉí âäÉããÉåK

wÉí åáÉí ãÉÉê Ç~å òÉë Öä~òÉå éçííÉå áå ÇÉ çîÉåK

aêçÖÉå

kK_K

fåã~âÉå

sççêÄÉêÉáÇÉå



UM

aÉ ~~åÖÉÖÉîÉå íáàÇÉå áå ÇÉ í~ÄÉääÉå òáàå êáÅÜíï~~êÇÉåK
aÉòÉ âìååÉå ïçêÇÉå ÄÉ≥åîäçÉÇ Çççê ÇÉ çãÖÉîáåÖëJ
íÉãéÉê~íììêI ÜÉí ~~åí~ä éçííÉåI ÇÉ ÜçÉîÉÉäÜÉáÇ Éå ÇÉ
íÉãéÉê~íììê î~å ÇÉ áåÜçìÇK `çåíêçäÉÉê çÑ ÇÉ áåÜçìÇ
î~å ÇÉ éçííÉå ÖçÉÇ ÄçêêÉäí ~äîçêÉåë çãJ çÑ ìáí íÉ
ëÅÜ~âÉäÉåK

NK bã~áä éä~~í çé ÜççÖíÉ O áåëÅÜìáîÉåK wÉí ÇÉ Öä~òÉå
éçííÉå òµ áå ÇÉ Éã~áä éä~~í Ç~í òÉ Éäâ~~ê åáÉí ê~âÉåK

OK ½ äáíÉê ÜÉÉí ï~íÉê EÅ~K UM Ş`F áå ÇÉ Éã~áä éä~~í
ÖáÉíÉåK

PK lîÉåÇÉìê ëäìáíÉåK

QK aÉ ÑìåÅíáÉâÉìòÉâåçé çés òÉííÉåK

RK aÉ íÉãéÉê~íììêâÉìòÉâåçé çé NTM íçí NUM Ş`
òÉííÉåK

wçÇê~ Éê ãÉí âçêíÉ íìëëÉåéçòÉå ÄÉääÉå çéëíáàÖÉå áå ÇÉ
éçííÉå J å~ çåÖÉîÉÉê QM íçí RM ãáåìíÉå J òÉí ì ÇÉ
ÑìåÅíáÉâåçé ìáíK aÉ ÑìåÅíáÉâÉìòÉâåçé ÄäáàÑí
ìáíÖÉëÅÜ~âÉäÇK

kÉÉã ÇÉ Öä~òÉå éçííÉå å~ OR íçí PR ãáåìíÉå
å~îÉêï~êãÉå ìáí ÇÉ çîÉåK ^äë ì òÉ ä~åÖÉê áå ÇÉ çîÉå
ä~~í ~ÑâçÉäÉåI âìååÉå òáÅÜ âáÉãÉå îçêãÉåI ï~~êÇççê
ÜÉí áåÖÉã~~âíÉ Ñêìáí ëåÉääÉê òììê ïçêÇíK wÉí ÇÉ
ÑìåÅíáÉâÉìòÉâåçé ìáíK

Fruit in glazen potten van één liter Wanneer het borrelen begint Nawarmen

Appels, rode bessen, aardbeien Uitschakelen Ca. 25 minuten

Kersen, abrikozen, perzikken, kruisbesssen Uitschakelen Ca. 30 minuten

Appelmoes, peren, pruimen Uitschakelen Ca. 35 minuten

wçÇê~ Éê ÄÉääÉå çéëíáàÖÉå áå ÇÉ éçííÉåI ëíÉäí ì ÇÉ
íÉãéÉê~íììêâÉìòÉâåçé íÉêìÖ çé çåÖÉîÉÉê NOM íçí
NQM ⁄`K r òáÉí áå ÇÉ í~ÄÉä ï~ååÉÉê ì ÇÉ
íÉãéÉê~íììêâÉìòÉâåçé âìåí ìáíòÉííÉåK i~~í ÇÉ
ÖêçÉåíÉ åçÖ PMJPR ãáåìíÉå áå ÇÉ çîÉå ëí~~åK aÉ
ÑìåÅíáÉâÉìòÉâåçé ÄäáàÑí òçä~åÖ áåÖÉëÅÜ~âÉäÇK

wç ëíÉäí ì áå

cêìáí áåã~âÉå

eÉí áåã~âÉå î~å ÖêçÉåíÉ



UN

Groente met koud vocht in glazen potten

van één liter
van het moment dat het borrelt

120-140 ºC

Nawarmen

Augurken - Ca. 35 minuten

Rode biet Ca. 35 minuten Ca. 30 minuten

Spruitjes Ca. 45 minuten Ca.. 30 minuten

Bonen, koolrabi, rodekool Ca. 60 minuten Ca. 30 minuten

Erwten Ca. 70 minuten Ca. 30 minuten

wÉí ÇÉ éçííÉå åáÉí çé ÉÉå âçìÇÉ çÑ å~ííÉ çåÇÉêÖêçåÇK
wÉ âìååÉå âå~ééÉåK

aÉ çîÉå ~ääÉÉå îççêîÉêï~êãÉå ~äë Çáí áå ÜÉí êÉÅÉéí çÑ
áå ÇÉ í~ÄÉä î~å ÇÉ ÖÉÄêìáâë~~åïáàòáåÖ òç áë
çéÖÉÖÉîÉåK

dÉÄêìáâ ÇçåâÉêÉI òï~êí ÖÉä~âíÉ çÑ ÖÉØã~áääÉÉêÇÉ
Ä~âîçêãÉåK aÉòÉ åÉãÉå ÇÉ ÜáííÉ ÄáàòçåÇÉê ÖçÉÇ çéK

jÉÉêÇÉêÉ í~~êíÉå çÑ Å~âÉë âìåí ì ÜÉí ÄÉëíÉ å~ Éäâ~~ê
Ä~ââÉåK aÉ çîÉå áë Ç~å åçÖ ï~êãK a~~êÇççê áë ÇÉ
Ä~âíáàÇ îççê ÜÉí íïÉÉÇÉ ÖÉêÉÅÜí âçêíÉêK r âìåí ççâ
íïÉÉ êÉÅÜíÜçÉâáÖÉ Ä~âîçêãÉå å~~ëí Éäâ~~ê áå ÇÉ çîÉå
éä~~íëÉåK

_áà ä~åÖÉêÉ ÄÉêÉáÇáåÖëíáàÇÉå âìåí ì ÇÉ çîÉå NM ãáåìíÉå
îççê ÜÉí ÉáåÇÉ î~å ÇÉ ÄÉêÉáÇáåÖëíáàÇ ìáíòÉííÉå Éå ÇÉ
êÉëíï~êãíÉ ÖÉÄêìáâÉå îççê ÜÉí ~ÑÄ~ââÉåK

dä~òÉå éçííÉå îÉêïáàÇÉêÉå

qáéë îççê ÜÉí
ëé~êÉå î~å ÉåÉêÖáÉ



UO

^Åêóä~ãáÇÉ áå äÉîÉåëãáÇÇÉäÉå

jçãÉåíÉÉä áë Éê çåÇÉê ÇÉëâìåÇáÖÉå ÉÉå ÇáëÅìëëáÉ
Ö~~åÇÉ çîÉê ÇÉ îê~~Ö ÜçÉ ëÅÜ~ÇÉäáàâ ~Åêóä~ãáÇÉ áå
äÉîÉåëãáÇÇÉäÉå áëK lé Ä~ëáë î~å ÇÉ ~ÅíìÉäÉ
çåÇÉêòçÉâëêÉëìäí~íÉå ÜÉÄÄÉå ïáà îççê ì ÇÉòÉ
áåÑçêã~íáÉ ë~ãÉåÖÉëíÉäÇK

^Åêóä~ãáÇÉ âçãí åáÉí áå äÉîÉåëãáÇÇÉäÉå Çççê
îÉêçåíêÉáåáÖáåÖ î~å ÄìáíÉå~ÑK eÉí çåíëí~~í îÉÉäÉÉê
íáàÇÉåë ÜÉí ÄÉêÉáÇáåÖëéêçÅÉë òÉäÑI Äáà äÉîÉåëãáÇÇÉäÉå
ÇáÉ âççäÜóÇê~íÉå Éå ÉáïáííÉå ÄÉî~ííÉåK eçÉ Çáí éêÉÅáÉë
ÖÉÄÉìêí áë åçÖ åáÉí îçääÉÇáÖ ÇìáÇÉäáàâK eÉí òáÉí Éê ÉÅÜíÉê
å~~ê ìáí Ç~í ÜÉí ~Åêóä~ãáÇÉÖÉÜ~äíÉ ëíÉêâ ÄÉ≥åîäçÉÇ
ïçêÇí Çççê

ÜçÖÉ íÉãéÉê~íìêÉå
ÉÉå ÖÉêáåÖ îçÅÜíÖÉÜ~äíÉ áå äÉîÉåëãáÇÇÉäÉå
ÜÉí ëíÉêâ ÄêìáåÉå î~å ÇÉ éêçÇìÅíÉåK

^Åêóä~ãáÇÉ çåíëí~~í ãÉí å~ãÉ Äáà Öê~~åJ Éå
~~êÇ~ééÉäéêçÇìÅíÉå ÇáÉ Äáà ÇÉ ÄÉêÉáÇáåÖ ëíÉêâ ïçêÇÉå
îÉêÜáíI òç~äëW

h~êíçÑÑÉäÅÜáéëI é~í~íÉë ÑêáíÉëI
íç~ëíI ÄêççÇàÉëI ÄêççÇI
ÑáàåÉ Ä~âï~êÉå î~å ò~åÇí~~êíÇÉÉÖ EâçÉâàÉëI í~~áí~~áI
ëéÉÅìä~~ëFK

r âìåí ÜçÖÉ ~Åêóä~ãáÇÉï~~êÇÉå Äáà ÜÉí Ä~ââÉåI
Äê~ÇÉå Éå ÖêáääÉå îççêâçãÉåK
aÉ îçäÖÉåÇÉ ~ÇîáÉòÉå ïçêÇÉå Ç~~êîççê ìáíÖÉÖÉîÉå
Çççê ~áÇN Éå _jsbiNW

eçìÇ ÇÉ âççâJI Ä~âJ Éå ÑêáíììêíáàÇÉå òç âçêí ãçÖÉäáàâK

i~~í ÜÉí ÖÉêÉÅÜí ÖçìÇÄêìáå ïçêÇÉåI åáÉí ~~åÄê~åÇÉåK

eçÉ ÖêçíÉê Éå ÇáââÉê ÜÉí íÉ ÄÉêÉáÇÉå ÖÉêÉÅÜíI ÇÉë íÉ
ãáåÇÉê ~Åêóä~ãáÇÉ ÜÉí ÄÉî~íK

eçÉ çåíëí~~í ~Åêóä~ãáÇÉ\

lã ïÉäâÉ ÖÉêÉÅÜíÉå Ö~~í
ÜÉí\

t~í âìåí ì ÇçÉå\

^äÖÉãÉÉå



UP

píÉä Äáà ÄçîÉåJ Éå çåÇÉêï~êãíÉ ÇÉ íÉãéÉê~íììê áå çé
ã~ñK OMM ⁄`I Äáà ÜÉíÉäìÅÜí çé ã~ñK NUM ⁄`K

hçÉâàÉëW píÉä Äáà ÄçîÉåJ Éå çåÇÉêï~êãíÉ ÇÉ
íÉãéÉê~íììê áå çé ã~ñK NVM ⁄`I Äáà ÜÉíÉäìÅÜí çé ã~ñK
NTM ⁄`K bá çÑ ÉáÉêÇççáÉê áå ÜÉí ÇÉÉÖ çÑ ÜÉí ÄÉëä~Ö
îççêâçãí ÇÉ îçêãáåÖ î~å ~Åêóä~ãáÇÉK

^~êÇ~ééÉäë áå ÇÉ çîÉå ÖÉäáàâã~íáÖ Éå òç ãçÖÉäáàâ áå
¨¨å ä~~Ö çîÉê ÇÉ Ä~âéä~~í îÉêÇÉäÉåK lã ëåÉä
ìáíÇêçÖÉå íÉ îççêâçãÉåI Ä~âí ì ãáåëíÉåë QMM Ö éÉê
éä~~íK

N mÉêëÄÉêáÅÜí PSR î~å _jsbi ÇKÇK QKNOKOMMOI

fåíÉêåÉíW ÜííéWLLïïïKîÉêÄê~ìÅÜÉêãáåáëíÉêáìãKÇÉ

_~ââÉå



UQ

Spis treści
Na co należy zwracać uwagę 86. . . . . . . . . . . . . . .

Przed zabudową 86. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Wskazówki dotyczące bezpieczeństwa 87. . . . . . . . .

Przyczyny szkód 88. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Państwa nowa kuchenka 89. . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Pulpit obsługi 89. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Programator funkcji 89. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Regulator temperatury 90. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Przyciski obsługi i pole wskaźników 90. . . . . . . . . . . .

Rodzaje grzania 91. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Piekarnik i wyposażenie 93. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Wentylator 94. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Przed pierwszym użytkowaniem 94. . . . . . . . . . . . .

Rozgrzewanie piekarnika 95. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Pierwsze czyszczenie wyposażenia 95. . . . . . . . . . . .

Nastawianie piekarnika 95. . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Sposób nastawiania 96. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Automatyczne wyłączanie piekarnika 96. . . . . . . . . . .

Automatyczne włączanie
i wyłączanie piekarnika 98. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Czas zegarowy 99. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Sposób nastawiania 99. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Zegar funkcyjny 100. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Sposób nastawiania 100. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Nastawienia podstawowe 102. . . . . . . . . . . . . . . . . .

Zmiana nastawień podstawowych 103. . . . . . . . . . . . . .



UR

Spis treści
Zabezpieczenie przed dziećmi 104. . . . . . . . . . . . . .

Pielęgnacja i oczyszczanie 105. . . . . . . . . . . . . . . . .

Urządzenie z zewnątrz 105. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Piekarnik 105. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Czyszczenie szklanych szyb 108. . . . . . . . . . . . . . . . . .

Oczyszczanie wieszaków 109. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Uszczelka 109. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Wyposażenie 109. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Usterka, co robić? 110. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Wymiana lampki w piekarniku 110. . . . . . . . . . . . . . . . .

Serwis 111. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Opakowanie i stare urządzenie 112. . . . . . . . . . . . .

Tabele i wskazówki 112. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Ciasta i wypieki 113. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Wskazówki nt. pieczenia 116. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Mięso, drób, ryby 117. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Wskazówki nt. pieczenia i grillowania 120. . . . . . . . . . .

Suflety, zapiekanki, tosty 121. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Gotowe potrawy mrożone 122. . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Rozmrażanie 123. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Suszenie owoców 124. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Wekowanie 124. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Wskazówki dotyczące oszczędności energii 126. . . . .

Akrylamid w produktach spożywczych 127. . . . . . .

Co można zrobić 128. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .



US

Na co należy zwracać uwagę

Prosimy o dokładne zapoznanie się z intrukcją obsługi.
Tylko wtedy będziecie Państwo bezpiecznie i
prawidłowo korzystać z kuchenki.

Instrukcję obsługi i dane montażowe należy zachować.
Jeżeli urządzenie zostanie sprzedane lub przekazane
innej osobie, to należy również przekazać instrukcję
obsługi i dane montażowe.

Ta instrukcja obsługi dotyczy zarówno piekarników
niezależnych jak i piekarników ze sterowaniem do
płyt. Jeśli Państwa piekarnik posiada sterowanie do
płyt, należy zapoznać się ze sposobem użycia
sterowania płyty w jej instrukcji obsługi.

Po rozpakowaniu należy sprawdzić urządzenie. Jeżeli w
czasie transportu doszło do powstania szkód nie wolno
podłączać urządzenia.

Kuchenkę może podłączać tylko koncesjonowany
specjalista. Przy szkodach powstałych w wyniku
nieprawidłowego podłączenia kuchenki wygasa
ważność gwarancji.

Przez rozpoczęciem użytkowania urządzenia
należy upewnić się, że budynek posiada uziemienie
i spełnia stosowne wymogi bezpieczeństwa. Instalacja
urządzenia powinna być wykonane
przez upoważnionego technika. Należy stosować
się zarówno do rozporządzeń lokalnego dostawcy
energii elektrycznej, jak i do rozporządzeń
państwowych.

Przed zabudową
Szkody powstałe w czasie
transportu

Podłączanie do sieci
elektrycznej



UT

Użytkowanie tego urządzenia bez uziemienia lub
niepoprawnie zamontowanego może spowodować
(w bardzo nieprawdopodobnych okolicznościach)
poważne szkody. Producent nie ponosi
odpowiedzialności za nieodpowiednie funkcjonowanie
urządzenia i za ewentualne szkody spowodowane przez
wadliwą instalację elektryczną.

Urządzenie to przeznaczone jest tylko do użytku w
prywatnym gospodarstwie domowym.
Kuchenkę wolno używać wyłącznie do przygotowywania
potraw.

Ostrożnie otworzyć klapę piekarnika. Może wydostać
się gorąca para.
Nie należy nigdy dotykać gorących ścianek
wewnętrznych i elementów grzewczych piekarnika.
Zagrożenie poparzeniem!
Dlatego należy dbać o to, żeby w trakcie użytkowania
nie było w pobliżu dzieci.

Nie należy nigdy przechowywać piekarniku przedmiotów
łatwopalnych. Zagrożenie pożarem!

Uważać, żeby gorącą klapą piekarnika nie przykleszczyć
przewodów podłączeniowych urządzeń elektrycznych.
Izolacja przewodu mogłaby się stopić. Zagrożenie
zwarciem elektrycznym!

Próby nieprawidłowego naprawiania mogą być
niebezpieczne. Zagrożenie porażeniem prądem
elektrycznym!
Naprawa może dokonywać tylko przeszkolony przez
producenta technik z autoryzowanego punktu
serwisowego.

Jeżeli urządzenie się zepsuło, to należy wyłączyć
bezpiecznik kuchenki w skrzynce bezpieczników.
Wezwać technika z punktu serwisowego.

Wskazówki
dotyczące
bezpieczeństwa

Gorący piekarnik

Naprawy



UU

Na dno piekarnika nie należy wsuwać blachy do
pieczenia. Nie należy go również wykładać folią
aluminiową.
Mogłoby dojść do nadmiernego gromadzenia się ciepła.
Zmieni to czasy wypieku lub pieczenia i może dojść do
uszkodzenia emalii.

Nie wolno nigdy wylewać wody do gorącego
piekarnika.Grozi to uszkodzeniem emalii.

Przy pieczeniu soczystych ciast owocowych nie
nakładać zbyt dużo ciasta na blachę. Sok owocowy
skapujący z blachy pozostawia plamy, których nie da
się później usunąć.

Piekarnik powinien stygnąć zawsze zamknięty. Uważać,
żeby niczego nie przykleszczyć klapą piekarnika. Nawet
jeżeli otworzy się wózek piekarnika tylko troszeczkę, to
z czasem mogłyby zostać uszkodzone przody
sąsiadujących mebli.

Jeżeli uszczelka piekarnika jest mocno zabrudzona,
to wózek piekarnika nie będzie się przy pracy dobrze
domykał. Przody sąsiadujących mebli mogą zostać
uszkodzone. Należy dbać o to, żeby uszczelka była
zawsze czysta.

Nie wolno stawać i siadać na otwartym wózku
piekarnika.

Przyczyny szkód

Blacha do pieczenia lub
folia aluminiowa na dnie
piekarnika

Woda w piekarniku

Sok owocowy

Stygnięcie z otwartym
wózkiem piekarnika

Mocno zabrudzona
uszczelka piekarnika

Wózek piekarnika jako
krzesełko
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Państwa nowa kuchenka

Teraz macie Państwo okazję zapoznać się z Waszym
nowym urządzeniem. Objaśniamy tu Państwu pulpit
obsługi włócznikami i wskaźnikami. Przedstawimy też
informacje na temat możliwych rodzajów grzania i
dołączonego wyposażenia.

Niewielkie różnice w zależności od typu urządzenia.

Programator funkcji
Pole wskaźników i
przyciski obsługi

Regulator
temperatury

Programatorem funkcji nastawia się rodzaj grzania w
piekarniku.

Pozycje

t Grzanie górne i dolne

; Gorące powietrze

s Grzanie dolne

R Grillowanie z opływem powietrza

Pulpit obsługi

Programator funkcji
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Pozycje

V Grillowanie na płasko, mała powierzchnia

x Grillowanie na płasko, duża powierzchnia

Y Rozmrażanie

Przy nastawieniu programatora funkcji zapala się lampka
świecić w piekarniku.

Regulatorem temperatury nastawia się temperaturę lub
stopnie grilla.

Temperatura

50-270 Zakres temperatury w ºC

Grill x

� Grill słaby

�� Grill średni

��� Grill mocny

Symbol temperatury na wskażniku świeci się, gdy
piekarnik grzeje. W przerwach w grzaniu gaśnie. Przy
rozmrażaniu symbol się nie świeci.

Przy grillowaniu płaskich kawałków x regulatorem
temperatury należy nastawić stopień mocy grilla.

Przycisk zegara
funkcyjnego a

Nim nastawia się zegar funkcyjny.

Przycisk zegara j Nim nastawia się czas zegarowy,
czas trwania/przebiegu piekarnika
? i czas wyłączenia !.

Przycisk Minus - Nim przestawia się wartości
nastawcze w dół.

Przycisk Plus + Nim przestawia się wartości
nastawcze w górę.

Regulator
temperatury

Stopnie mocy grilla

Przyciski obsługi i
pole wskaźników
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Przycisk klucz p Nim włącza i wyłącza się
zabezpieczenie przed dziećmi.

Na polu wskaźników można odczytać nastawione
wartości.

Piekarnik wyposażony jest w różne rodzaje grzania. To
umożliwia wybranie optymalnego sposobu
przygotowania dla każdej potrawy.

Grzanie górne i dolne

Ciepło równomiernie z góry i zdołu dochodzi do ciasta
lub pieczeni.
Przy jego użyciu najlepiej pieką się ciasta ucierane w
formach i suflety. Grzanie górne i dolne dobrze nadaje
się również do pieczenia chudych kawałków wołowiny,
cielęciny i dziczyzny.

Gorące powietrze

Dmuchawa w tylnej ścianie rozprowadza ciepło
równomiernie po całym piekarniku.
Przy gorącym powietrzu można piec ciasto i pizzę na
dwóch poziomach. Konieczna temperatura piekarnika
jest niższa niż przy ogrzewaniu górnym i dolnym.
Gorące powietrze znakomicie nadaje się do suszenia
(np. owoców).

Grzanie dolne

Przy grzaniu dolnym potrawy można dopiekać i
przyrumieniać od dołu. Ten rodzaj grzania nadaje się
również świetnie do wekowania.

Rodzaje grzania
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Grillowanie z opływem powietrza

Grzałka grilla i wentylator na zmianę włączają się i
wyłączają. W przerwie grzania wentylator rozdmuchuje
ciepło z grzałki wokół potrawy. Dzięki temu kawałki
mięsa są przyrumienione z wszystkich stron.

Grillowanie na płasko, mała powierzchnia

Włącza się środkowa część grzałki grilla. Ten rodzaj
grzania przeznaczony jest do małych ilości. W taki
sposób oszczędza się energię. Produkty ułożyć na
środkowej części rusztu.

Grillowanie na płasko, duża powierzchnia

Cała powierzchnia pod grzałką grilla nagrzewa się.
Można grillować jednocześnie steki, kiełbaski, ryby lub
tosty.

Rozmrażanie

Znajdujący się na tylnej ściance wentylator równomienie
rozdmuchuje ciepło grzałki wokół potrawy. Zamrożone
kawałki mięsa, drób, chleb i ciasto będą się
równomiernie się rozmrażać.
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Wyposażenie można wsuwać do komory piekarnika na
5 poziomach.

Wyposażenie można wyciągać na dwie trzecie długości,
bez obawy, że się przechyli. Dzięki temu łatwiej
wyjmować potrawy z piekarnika.

Wyposażenie można nabyć w punkcie serwisowym lub
specjalistycznych placówkach handlowych.

Grill

do naczyń, form do ciasta, pieczeni, kawałków do
grillowania i potraw mrożonych.

Taca emaliowana

dla wilgotnych, soczystych ciast, drobnych wypieków,
potraw mrożonych i dużych pieczeni. Można jej używać
również jako naczynie zbierające ściekający tłuszcz, gdy
grillujemy bezpośrednio na ruszcie.

Blachę taca emaliowana wsunąć do piekarnika do
oporu, zagięty przód blachy musi znajdować się od
strony klapy piekarnika.

Taca aluminiowa

do wypieku ciast i placuszków.

Blachę do pieczenia wsunąć do oporu, zagięty przód
blachy musi znajdować się od strony klapy piekarnika.

Piekarnik i
wyposażenie

Wyposażenie
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Piekarnik wyposażony jest w wentylator chłodzący.
Wentylator włącza się się i wyłącza się wtedy, kiedy jest
to konieczne. Gorące powietrze ulatnia się poprzez
klapę piekarnika.

Przed pierwszym użytkowaniem

W tym rozdziale znajdziecie Państwo wszystko, co
musicie zrobić, zanim zaczniecie gotować.

Rozgrzać piekarnik i oczyścić wyposażenie. Zapoznać
się ze wskazówkami dotyczącymi bezpieczeństwa w
rozdziale ”Na co należy uważać”.

Po pierwsze należy zobaczyć, czy na wskaźniku
kuchenki migają symbol j i trzy zera.

Nastawić czas zegarowy.

1. Nacisnąć przycisk zegara j.
Ukazuje się godzina 12:00 a symbol zegara j miga.

2. Przyciskiem + lub przyciskiem JJ nastawić czas
zegarowy.

Po upływie kilku sekund czas zegarowy zostaje przejęty.
Teraz kuchenka gotowa jest do użytku.

Wentylator

Jeżeli migają symbol j
i trzy zera
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W celu likwidacji charakterystycznego zapachu nowego
urządzenia pusty, zamknięty piekarnik należy rozgrzać.

1. Programator funkcji nastawić na t.

2. Regulatorem temperatury nastawić 240 ⁄C.

Po upływie 60 minut wyłączyć programator funkcji.

Przed użytkowaniem wyposażenie należy gruntownie
wymyć ściereczką w roztworze ługu.

Nastawianie piekarnika

Macie Państwo rozmaite możliwości nastawiania
piekarnika.

Gdy potrawa jest gotowa można samemu wyłączyć
piekarnik.

Również można teraz na dłuższy czas wyjść z kuchni.

Można np. rano włożyć potrawę do piekarnika i tak go
nastawić, że potrawa będzie gotowa do spożycia w
południe.

W rozdziale ”Tabele i wskazówki” znajdziecie Państwo
nastawienia odpowiednie dla wielu potraw.

Rozgrzewanie
piekarnika

Sposób postępowania

Pierwsze
czyszczenie
wyposażenia

Ręczne wyłączanie
piekarnika

Piekarnik wyłącza
się automatycznie

Piekarnik włącza i wyłącza
się automatycznie

Tabele i wskazówki
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1. Programatorem funkcji nastawić wymagany rodzaj
grzania.

2. Regulatorem temperatury nastawić temperaturę lub
stopień mocy grzania grilla.

Wyłączyć programator funkcji.

Temperaturę lub stopień mocy grilla można w każdej
chwili zmienić.

Należy nastawiać jak opisano w punktach
1 i 2. Teraz zaprogramować jeszcze czas
trwania/ przebiegu gotowania potrawy.

Sposób nastawiania

Przykład: Grzanie górne i
dolne t 190 ⁄C

Gdy potrawa jest gotowa

Zmiana nastawienia

Automatyczne
wyłączanie
piekarnika
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3. Dwa razy nacisnąć j przycisk zegara.
Miga symbol czasu/trwania przebiegu ?.

4. Nacisnąć przycisk + lub przycisk JJ.
Przycisk H proponowana wartość = 30 minut.
Przycisk JJ proponowana wartość = 10 minut.

Po kilku sekundach włącza się piekarnik. Symbol ?
świeci się na wskaźniku.

Rozlega się sygnał dźwiękowy. Piekarnik wyłąącza się.
Dwa razy nacisnąć przycisk j i wyłączyć programator
funkcji.

Raz nacisnąć przycisk zegara j. Przyciskiem + lub
przyciskiem JJ zmienić czas trwania/przebiegu.

Raz nacisnąć przycisk zegara j. Naciskać tak długo
przycisk JJ, aż na wkaźniku ukaże się zero. Wyłączyć
programator funkcji.

Dwa razy nacisnąć przycisk zegara j i nastawiać
jak opisano w punkcie 4.

Przykład: Czas trwania/
przebiegu 45 minut

Upłynął czas trwania/
przebiegu

Zmiana nastawienia

Przerwanie pracy
nastawionego nastawienia

Gdy wygaszony jest czas
zegarowy nastawić czas
trwania/przebiegu
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Należy pamiętać, że łatwo psujące się produkty
spożywcze nie powinny zbyt długo stać w piekarniku.

Nastawiać jak opisano w punktach 1-4. Piekarnik
rozpoczyna pracę.

5. Tak często naciskać symbol zegara j, aż zacznie
migać symbol czasu wyłączenia !.
Na wskaźniku widać, kiedy potrawa będzie gotowa.

6. Przyciskiem H przesunąć na później czas
wyłączenia.

Po kilku sekundach nastawienie zostaje przejęte.
Na wskaźniku widoczny jest czas wyłączenia aż
piekarnik zacznie pracę.

Rozlega się sygnał dźwiękowy. Piekarnik wyłącza się.
Dwa razy nacisnąć przycisk zegara j i wyłączyć
programator funkcji.

Automatyczne
włączanie
i wyłączanie
piekarnika

Przykład: jest godzina 10:45.
Gotowanie trwa 45 minut
a potrawa powinna być gotowa
na godzinę 12:45.

Upłynął czas trwania/
przebiegu
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Tak długo, jak miga symbol można wprowadzać zmiany.
Gdy symbol świeci się, to nastawienie zostało przejęte.
Czas oczekiwania aż nastawienie zostanie przejęte
można zmienić. Bliższe informacje na ten temat
znajdziecie Państwo w rozdziale ”Nastawienia
Podstawowe.”

Czas zegarowy

Po pierwszym podłączeniu lub po przerwie w dostawie
energii elektrycznej na wskaźniku miga symbol j i trzy
zera.Nastawić czas zegarowy.
Programator funkcji musi być wyłączony.

1. Nacisnąć przycisk zegara j.
Na wskaźniku pojaiwa się się godzina 12.00 i miga
symbol j.

2. Przyciskiem + lub przyciskiem - nastawić czas
zegarowy.

Po kilku sekundach czas zegarowy zostaje przejęty.

Wskazówka

Sposób nastawiania

Przykład: 13:00 godzina
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Dwa razy nacisnąć przycisk zegara j i przyciskiem +
lub przyciskiem - zmienić czas.

Czas zegarowy można wygasić. Widoczny będzie tylko
w czasie nastawiania.
W tym celu trzeba zmienić nastawienie podstawowe.
Bliższe informacje znajdziecie Państwo w rozdziale
”Nastawienia podstawowe.”

Zegar funkcyjny

Zegar funkcyjny można używać jak typowy kuchenny
minutnik. Nastawiony na nim czas upływa niezależnie od
czasu trwania/przebiegu nastawionego dla piekarnika.
Sygnał dźwiękowy zegara funkcyjnego ma
charakterystyczne brzmienie. Dzięki temu można
rozpoznać czy upłynął czas nastawiony na zegarze
funkcyjnym, cze też czas trwania/przebiegu piekarnika.
Nawet gdy włączone jest zabezpieczenie przed dziećmi
można nastawiać zegar funkcyjny.

1. Nacisnąć przycisk zegara funkcyjnego a.
Symbol a miga.

Zmiana np. czasu letniego
na czas zimowy

Wygaszanie czasu
zegarowego

Sposób nastawiania

Przykład: 20 minut
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2. Przyciskiem + lub przyciskiem - nastawić czas na
zegarze funkcyjnym.
Przycisk + proponowana wartość = 10 minut.
Przycisk - proponowana wartość = 5 minut.

Po kilku sekundach zegar funkcyjny zaczyna odmierzać
nastawiony czas. Symbol a świeci się na wskaźniku.
Ukazywany jest upływ nastawionego czasu.

Rozlega się sygnał dźwiękowy. Nacisnąć przycisk
zegara funkcyjnego a. Wskaźnik zegara funkcyjnego
a gaśnie.

Nacisnąć przycisk zegara funkcyjnego a. Przyciskiem +
lub przyciskiem - przestawić czas.

Nacisnąć przycisk zegara funkcyjnego a. Nacisnąć
przycisk -, aż na wskaźniku ukaże się zero.

Obydwa symbole świecą się. Upływ czasu
nastawionego na zegarze funkcyjnym widoczny jest na
wskaźniku.
Sprawdzanie pozostałego czasu trwania/ przebiegu ?,
czasu wyłączenia ! lub czasu zegarowego j: tak
często naciskać przycisk zegara j, aż ukaże się
odpowiedni symbol.
Sprawdzany czas przez kilka sekund ukaże się
na wskaźniku.

Nastawiony czas upłynął

Zmiana czasu na zegarze
funkcyjnym

Kasowanie nastawienia

Czas nastawiony na zegarze
funkcyjnym i nastawiony
czas trwania/przebiegu
upływają równocześnie
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Nastawienia podstawowe

Państwa kuchenka ma rozmaite nastawienia
podstawowe. Nastawienie podstawowe czasu
zegarowego, długości sygnału dźwiękowego i czasu
przejęcia nastawienia można zmienić.

Nastawienie podstawowe Funkcja Zmiana na

Czas zegarowy j
1 = Czas zegarowy
na pierwszym planie

Wskaźnik czasu
zegarowego

Czas zegarowy
0 = czas zegarowy
wygaszony

Długość sygnału
dźwiękowego a
2 = ok. 2 min.

Sygnał po upływie
czasu trwania/
przebiegu lub czasu
nastawionego na
zegarze funkcyjnym

Długość sygnału
dźwiękowego
1 = ok. 10 sek.
3 = ok. 5 min.

Czas
przejmowania ?
2 = średni

Czas oczekiwania
pomiędzy
poszczególnymi
krokami nastawiania,
aż nastawienie
zostanie przejęte

Czas przejmowania

1 = krótki
3 = długi
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Nie może być nastawiona żadna funkcja pracy
urządzenia.

1. Równocześnie nacisnąć przycisk zegara j i przycisk
H, aż na wskaźniku ukaże się cyfra 1. Nastawienie
podstawowe czasu zegarowego jest na pierwszym
planie.

2. Przyciskiem H lub przyciskiem JJ zmienić nastawienie
podstawowe.

3. Potwierdzić naciskając przycisk zegara j.

Na wskaźniku ukazuje się cyfra 2 dla nastawienia
podstawowego długości sygnału dźwiękowego.

Zmienić nastawienie podstawowe zgodnie z punktem
2 i potwierdzić naciśnięciem przycisku zegara j.
Teraz można jeszcze zmienić nastawienie czasu
przejmowania. Na końcu nacisnąć przycisk zegara j.

Zmiana nastawień
podstawowych

Przykład: wygasić czas
zegarowy
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Jeżeli nie zamierza się zmieniać jakiegoś nastawienia
podstawowego, to należy nacisnąć przycisk zegara j.
Ukaże się następne nastawienie podstawowe.

Wasze nastawienia można w każdej chwili zmienić.

Zabezpieczenie przed dziećmi

Aby uniemożliwić przypadkowe włączenie urządzenia
przez dzieci wyposażono je w zabezpieczenie przed
dziećmi.

Naciskać przycisk Klucz p, aż na wskaźniku ukaże się
symbol p. To trwa około 4 sekund.

Naciskać przycisk Klucz p, aż symbol p
na wskaźniku zgaśnie.

Zegar funkcyjny i czas zegarowy można nastawiać
również wtedy, gdy kuchenka jest zablokowana.

Przerwa w dopływie energii elektrycznej powoduje
wyłączenie nastawionego zabezpieczenia przed
dziećmi.

Nie zamierza się zmieniać
wszystkich nastawień
podstawowych

Korekta

Blokada kuchenki

Odblokowywanie

Wskazówki
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Pielęgnacja i oczyszczanie

Nie należy używać żadnych rozpylaczy pary lub
sprężonego powietrza.

Przetrzeć urządzenie ściereczką namoczoną w wodzie z
dodatkiem środka czyszczącego. Osuszyć miękką
ściereczką.

Nie nadają się środki ostre i szorujące. Jeżeli taki
środek dostanie się na przód urządzenia, to natychmiast
należy spłukać go wodą.

Niewielkie różnice kolorystyczene przedniej ściany
urządzenia są wynikiem użycia różnych materiałów, jak
szkło, tworzywo sztuczne lub metal.

Natychmiast należy usuwać plamy wapienne,
tłuszczowe, mączne i białkowe. Pod takimi plamami
może dochodzić do powstania korozji.

Stosować środki do pielęgnacji stali szlachetnej.
Przestrzegać wskazówek producentów. Przed użyciem
na większej powierzchni dobrze jest wypróbować nowy
środek na małym odcinku.

Nie stosować żadnych twardych myjek, ani gąbek.
Srodek do czyszczenia piekarnika stosować wolno tylko
do oczyszczania powierzchni emaliowanych piekarnika.

Dla ułatwienia czyszczenia
można włączyć lampkę piekarnika i wyjąć klapę
piekarnika.

Programator funkcji nastawić na t.

Klapę piekarnika można bardzo łatwo wyjąć.

Urządzenie z
zewnątrz

Urządzenia z przodem
ze stali szlachetnej

Piekarnik

Włączanie lampki piekarnika

Wyjmowanie klapy
piekarnika



NMS

1. Całkowicie otworzyć klapę piekarnika.

2 Zwolnić obie blokady po prawej i lewej stronie.

3. Klapę piekarnika ustawić pod kątem.
Obydwiema dłońmi chwycić od dołu po lewej i
prawej stronie.
Teraz trochę domknąć i wyciągnąć.

Po oczyszczeniu klapę założyć wykonując poprzednie
czynności w odwrotnej kolejności.

W celu lepszego oczyszczenia sufitu piekarnika grzałkę
grilla można złożyć dod dołu.

Uwaga, piekarnik musi być zimny. Zagrożenie
poparzeniem!

Wieszak trzymający przy składanym grillu wyciągnąć do
przodu i docisnąć do góry, aż usłyszy się jak zapadka
zaskakuje.
Trzymać przy tym grzałkę grilla i złożyć ją do dołu.

Składanie do dołu grzałki
grilla
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Po oczyszczeniu:

Z powrotem rozłożyć grzałkę grilla do góry. Wieszak
trzymający docisnąć do dołu i założyć grzałkę grilla żeby
zapadka zaskoczyła.

Tylna ścianka, sufit i boczne ścianki piekarnika pokryte
zostały samoczyszczającą się emalią (w zależności od
modelu). Oczyszczaja się one same w czasie
użytkowania piekarnika. Większe plamy czy zabrudzenia
czasami znikają dopiero po wielokrotnym użytkowaniu
piekarnika.

Tylnej ścianki piekarnika nie wolno nigdy oczyszczać
przy użyciu środka do czyszczenia piekarnika.

Lekkie przebarwienie emalii nie ma wpływu na
samooczyszczanie piekarnika.

Do czyszczenia użyć gorącego roztworu ługowego lub
wody z octem.

Do usunięcia dużych zabrudzeń najlepiej użyć środka
do czyszczenia piekarnika. Ten środek wolno używać
tylko w zimnym piekarniku.
Nie wolno użyć go do czyszczenia powierzchni
samooczyszczających.

Oczyszczanie powierzchni
katalitycznych w piekarniku

Czyszczenie dna piekarnika
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Poza tym:
Emalia wypalana jest w bardzo wysokich temperaturach.
Mogą przy tym powstać niewielkie przebarwienia. Jest
to normalne zjawisko i nie ma wpływu na
funkcjonowanie. Takich przefarbowań nie należy
próbować czyścić twardymi gąbkami szorującymi lub
innymi ostrymi przedmiotami.

Brzegów cienkich blach nie da się całkowicie pokryć
emalią. Dlatego mogą być szorstkie. Zagwarantowana
jest ochrona przed korozją.

Osłonę najlepiej umyć przy użyciu płynu do mycia
naczyń.

W celu lepszego oczyszczenia można wyjąć szklane
szyby z klapy piekarnika.

1. Wymontować klapę piekarnika i położyć ją na
rozłożonej ściereczce uchwytem do dołu.

2. Odkręcić osłonę u góry klapy. W tym celu monetą
odkręcić śruby po lewej i prawej stronie. (Il. A)

3. Wyciągnąć górną szybę. (Il. B)

Szyby należy oczyszczać płynem do mycia szkła i
miękką ściereczką.

4. Wsunąć szybę z powrotem.

5. Założyć i przykręcić śrubami osłonę.

6. Zamontować klapę piekarnika.

Piekarnik można ponownie używać, gdy szyby
zostały prawidłowo założone.

Oczyszczanie osłony
szklanej lampki piekarnika

Czyszczenie
szklanych szyb
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Wieszaki można do czyszczenia wyjmować.

Wyjmowanie wieszaków:

1. Wieszaki należy z przodu podnieść do góry

2. i wyjąć,

3. następnie wyciągnąć do przodu

4. i wyjąć z urządzenia

Wieszaki najlepiej oczyszczać gąbką i środkiem do
mycia naczyń lub szczotką.

Zawieszanie wieszaków:
wsunąć wieszaki do urządzenia, trochę docisnąć do tyłu
i z przodu zawiesić.

Wieszaki pasują z lewej i prawej strony. Wgłębienie (a)
musi być zawsze od dołu.

Uszczelkę piekarnika oczyszczać środkiem do mycia
naczyń. Nigdy nie używać ostrych lub szorujących
środków czyszczących.

Bezpośrednio po użyciu wyposażenie należy zamoczyć
w wodzie ze środkiem do mycia naczyń. Wtedy łatwo
szczotką lub gąbką do mycia naczyń usunąć resztki
jedzenia.

Oczyszczanie
wieszaków

Uszczelka

Wyposażenie
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Usterka, co robić?
Przyczynami wystąpienia usterek są często drobiazgi.
Przed telefonem do punktu serwisowego należy
zapoznać się z następującymi wskazówkami:

Usterka Możliwa przyczyna Wskazówka/pomoc

Urządzenie nie funkcjonuje. Bezpiecznik jest
uszkodzony.

Sprawdzić w skrzynce bezpieczników czy
bezpiecznik jest w porządku.

Miga wskaźnik zegara. Przerwa w dopłwie energii
elektrycznej.

Czas zegarowy ponownie nastawić.

Naprawy mogą dokonywać wyłącznie przeszkoleni
technicy punktu serwisowego.

W wyniku nieprawidłowo przeprowadzonych prac
naprawczych mogą powstać poważne zagrożenia.

Jeśli lampka piekarnika nie działa, należy ja
wymienić.Lampki odporne na wysoką temperaturę są
dostępne w serwisie technicznym lub w sklepach
specjalistycznych.
Należy używać wyłącznie lampek tego typu.

1. Wyłączyć bezpiecznik kuchenki w skrzynce
bezpieczników.

2. W zimnym piekarniku na wszelki wypadek rozłożyć
ściereczkę.

3. Kręcąc w lewo wykręcić szklaną osłonę.

4. Na miejsce starej założyć lampkę (żarówkę) tego
samego typu.

5. Ponownie przykręcić osłonę żarówki.

6. Wyjąć z piekarnika ściereczkę i ponownie włączyć
bezpiecznik.

Wymiana lampki w
piekarniku

Zmieniamy w następujący
sposób
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Jeżeli uszkodzona została szklana osłona lampki
piekarnika, to należy dokonać jej wymiany. Szklane
osłony można nabyć w punkcie serwisowym. Należy
podać numery E i FD Waszej kuchenki.

Serwis

W razie konieczności naprawy Waszego urządzenia
należy zwrócić się do naszego punktu serwisowego.
Adres i numer telefonu placówki w Państwa okolicy
znajdziecie Państwo w książce telefonicznej. Również
centra serwisowe podadzą Państwu adresy najbliższych
punktów serwisowych.

Przy wzywaniu naszego punktu serwisowego należy
podać numer E i numer FD urządzenia. Tabliczka
znamionowa znajduje się na ściance po prawej stronie,
od klapy piekarnika. Aby w razie usterki nie musieć
długo szukać, najlepiej od razu wpisać tu dane Waszego
urządzenia.

nr E FD

Serwis �

Wymiana szklanej osłony

E-Numer i FD-Numer
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Opakowanie i stare urządzenie

Państwa nowe urządzenie było w czasie transportu do
Państwa chronione opakowaniem. Wszystkie użyte
materiały nie szkodzą środowsku naturalnemu i można
je ponownie wykorzystać. Opakowanie należy usunąć w
sposób przyjazny dla środowiska.

Stare urządzenia nie są bezwartościowym odpadem.
Poprzez ich przyjazne dla środowiska naturalnego
usuwanie można odzyskać cenne surowce.
Przed usunięciem (wydaniem lub złomowaniem) należy
urządzenie na tyle zdemontować, żeby nie nadawało się
do użytku lub nakleić naklejkę ”Uwaga złom”!

Informacje na temat aktualnych możliwości pozbycia się
starego urządzenia można uzyskać w specjalistycznych
placówkach handlowych lub w administracji komunalnej.

Tabele i wskazówki

Znajdziecie tu Państwo wiele potraw i optymalne dla
nich nastawienia. Dowiecie się, jaki rodzaj ogrzewania i
jaka temperatura najlepiej pasują do danej potrawy,
jakiego użyć wyposażenia i na jakim poziomie należy ją
wsunąć. Znajdziecie tu wiele wskazówek na temat
naczyń i sposobów przygotowania oraz mały poradnik,
co robić, gdy nam coś nie wyszło.
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Najlepiej nadają się do pieczenia ciemne formy z
metalu. Przy pieczeniu w jasnych, cienkościennych
formach lub formach szklanych należy używać gorącego
powietrza. Mimo tego czas pieczenia się wydłuża a
ciasto przyrumienia się nie tak równomiernie.

Formę należy stawiać zawsze na ruszcie.

Dane w tabeli odnoszą się do przypadku wsunięcia
potrawy do zimnego piekarnika. W ten sposób
oszczędza się energię. Jeżeli wcześniej rozgrzeje się
piekarnik, to czas pieczenia skraca się o 5 do 10 minut.

W tabelach znajdziecie Państwo optymalny rodzaj grzania
dla różnorakich ciast i wypieków.
Temperatura i czas trwania/przebiegu zależą od ilości i
składu ciasta. Dlatego w tabeli podane są zakresy.
Dlatego najlepiej spróbować piec przy niższej
temperaturze. Przy niższej temperaturze ciasto
brązowieje bardziej równomiernie. Jeżeli to konieczne, to
następnym razem należy je wsuwać wyżej.

Dodatkowe informacje znajdziecie Państwo we
wskazówkach nt. pieczenia, znajdujących się przy
tabelach.

Ciasto w formach Forma na ruszcie Wyso-
kość/
poziom

Rodzaj
ogrze-
wania

Tempera-
tura w ºC

Czas wypieku,
w minutach

Ciasto ucierane, proste Forma do babki/
forma prostokątna
3 formy prostokątne*

2

2+4

t

;

170-190

150-170

50-60

70-100

Ciasto ucierane, delikatne
(np. babka piaskowa)

Forma do babki/
forma prostokątna
3 formy prostokątne*

2

2+4

t

;

150-170

140-160

60-70

70-100

Spód z ciasta kruchego
z brzegiem

Forma sprężynowa 1 t 170-190 25-35

Spód tortu z ciasta ucieranego Foremka na spód
ciasta z owocami

2 t 150-170 20-30

Ciasta i wypieki

Formy do pieczenia

Tabele
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Ciasto w formach Czas wypieku,
w minutach

Tempera-
tura w ºC

Rodzaj
ogrze-
wania

Wyso-
kość/
poziom

Forma na ruszcie

Tort biszkoptowy Forma sprężynowa 2 t 160-180 30-40

Tort owocowy lub twarożkowy,
ciasto kruche**

Ciemna forma do
babki

1 t 170-190 70-90

Ciasto owocowe, delikatne,
z ciasta ucieranego

Forma sprężynowa/
forma do babki

2 t 160-180 50-60

Ciasta pikantne**
(np. Quich/ciasto cebulowe

Forma sprężynowa 1 t 180-200 50-60

* Należy uważać na ustawienie formy prostokątnej. Dodatkowe ruszty można nabyć w specjalistycznych
placówkach handlowych.

** Ciasto pozostawić na ok. 20 minut w piekarniku do schłodzenia.

Ciasto na blasze Wysokość
/poziom

Rodzaj
ogrzewania

Temperatura
w ºC

Czas wypieku,
w minutach

Ciasto ucierane lub
drożdżowe z suchym
obłożeniem

Taca emaliowana
2 tace piekarnika*

2

2+4

t
;

170-190

150-170

20-30

40-50

Ciasto ucierane lub
drożdżowe z soczystym
obłożeniem* (owoce)

Taca emaliowana
2 tace piekarnika*

3

2+4

t
;

170-190

150-170

40-50

55-65

Rolada biszkoptowa
(wcześniej rozgrzać
piekarnik)

Taca emaliowana 3 t 170-190 15-20

Ciasto drożdżowe
z zawartością 500 g
mąki

Taca emaliowana 2 t 170-190 30-40

Podłużne placki
drożdżowe z bakaliami z
zawartością 500 g mąki

Taca emaliowana 3 t 160-180 60-70

Podłużne placki
drożdżowe z bakaliami z
zawartością 1 kg mąki

Taca emaliowana 3 t 150-170 90-100
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Ciasto na blasze Czas wypieku,
w minutach

Temperatura
w ºC

Rodzaj
ogrzewania

Wysokość
/poziom

Strudel, na słodko Taca emaliowana 2 t 180-200 55-65

Pizza Taca emaliowana
2 tace piekarnika*

2

2+4

t
;

210-230

180-200

25-35

45-55

* Do pieczenia bardzo soczystych ciast owocowych używać głębszej taca emaliowana.

** Jeśli przygotowuje się potrawy na dwóch tacach, należy umieścić tacę emaliowaną wyżej.

Chleb i bułki Wysokość/
poziom

Rodzaj
ogrzewania

Tempe-
ratura w ºC

Czas trwania/
przebiegu,
w minutach

Chleb drożdżowy z zawartością
1,2 kg mąki*,
(wcześniej rozgrzać piekarnik)

Taca emaliowana 2 t 270

200

8

35-45

Do chleba zaczynowego
z zawartością 1,2 kg mąki*,
(wcześniej rozgrzać piekarnik)

Taca emaliowana 2 t 270

200

8

35-45

Bułki (np. bułki żytnie) Taca emaliowana 3 t 200-220 20-30

* Nigdy nie dopuścić do wylania wody do gorącego piekarnika.

Wypieki drobne Wysokość/
poziom

Rodzaj
ogrzewania

Temperatura
w ºC

Czas wypieku,
w minutach

Ciastka Taca piekarnika
2 tace piekarnika*

3

2+4

t
;

150-170

140-160

10-20

30-40

Bezy Taca piekarnika 3 ; 80-100 125-155

Ptysie Taca piekarnika 2 t 190-210 30-40

Makaroniki Taca piekarnika
2 tace piekarnika*

3

2+4

t
;

100-120

100-120

30-40

40-50

Ciasto
francuskie

Taca piekarnika
2 tace piekarnika*

3

2+4

;

;

170-190

170-190

25-35

35-45

* Jeśli przygotowuje się potrawy na dwóch tacach, należy umieścić tacę emaliowaną wyżej.

Dodatkowe blachy można nabyć w specjalistycznych placówkach handlowych.
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Zamierzacie Państwo piec według własnego
przepisu.

Nastawiać wedłgu danych dotyczących podobnych wypieków w
tabeli nt. pieczenia.

Jak sprawdzić, czy ciasto ucierane jest już
wypieczone.

Około 10 minut przed podanym w przepisie czasem pieczenia
należy nakłuć drewnianym patyczkiem w najwyższym punkcie
ciasta. Jeżeli ciasto nie przykleja się do patyczka, to znaczy że jest
gotowe.

Ciasto się zapada. Następnym razem dodać mniej płynu lub nastawić w piekarniku
temperaturę o 10 stopni. Należy przestrzegać podanych w
przepisie czasów ucierania.

Ciasto podniosło się na środku a brzegi są
niższe.

Brzegów formy nie należy smarować tłuszczem. Po pieczeniu
należy ostrożnie oddzielić ciasto nożem od formy.

Ciasto jest od góry zbyt ciemne. Następnym razem należy wsunąć niżej, nastawić niższą
temperaturę i piec ciasto trochę dłużej.

Ciasto jest zbyt suche. Wykałaczką nakłuć w gotowym cieście niewielkie otwory. Po tym
skropić sokiem owocowym lub alkoholem. Następnym razem
nastawić temperaturę o 10 stopni niższą i skrócić czas pieczenia.

Chleb lub ciasto (np. sernik) dobrze wygląda,
ale w środku jest zakalcowaty (w wielu
miejscach przesiąknięty).

Następnym razem dodać mniej płynu i piec trochę dłużej przy
niższej temperaturze. Ciasta z soczystym obłożeniem: najpierw
należy podpiec spód. Posypać go migdałami lub bułką tartą i
rozłożyć obłożenie. Należy przestrzegać zaleceń i czasów pieczenia
podanych w przepisach.

Ciasteczka są nierównomiernie
przyrumienione.

Gdy zmniejszy się temperaturę, wtedy ciasteczka będą bardziej
równomiernie wypieczone. Delikatne wypieki należy piec przy
grzaniu górnym i dolnym t na jednym poziomie. Wystający poza
blachę papier do pieczenia może mieć negatywny wpływ na
cyrkulację powietrza. Papier do pieczenia należy docinać dokładnie
do wielkości blachy.

Ciasto owocowe jest od dołu zbyt jasne. Sok z
owoców wycieka.

Następnym razem do wypieku użyć głębszej blachy taca
emaliowana.

Pieczono na kilku poziomach. Ciasteczka
wypiekane na górnej blasze będą ciemniejsze
niż te z dolnej blachy.

Przy wypieku na kilku poziomach najlepiej włączać gorące
powietrze ;. Ciasta na równocześnie wsuwanych blachach nie
muszą być równocześnie gotowe.

Wskazówki nt.
pieczenia
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Przy wypieku soczystych ciast powstaje woda
skondensowana.

Przy pieczeniu można powstawać para wodna. Ulatnia się poprzez
uchwyt klapy. Para wodna osadza się na płycie bez własnego
sterowania lub na przednich ściankach sąsiadujących mebli i
skrapla się jako woda skondensowana. To całkowicie normalne
zjawisko fizyczne.

Można używać wszystkich naczyń wytrzymałych na
wysoką temperaturę. Do pieczenia dużych pieczeni
nadaje się również taca emaliowana.

Naczynia należy zawsze stawiać na środku rusztu.

Gorące szklane naczynia należy po wyjęciu z piekarnika
odstawiać zawsze na rozłożonej, suchej ściereczce.
Szklane naczynie postawione na mokrym lub zimnym
podłożu może pęknąć.

Wynik zależny jest od rodzaju i jakości mięsa.

Do chudego mięsa należy dodać 2 - 3 łyżki płynu, a do
pieczeni duszonej 8 do 10 łyżek, w zależności od jego
wielkości.

Kawałki mięsa, mające wagę większą należy po upływie
połowy czasu pieczenia obrócić.

Po pieczeniu gotową pieczeń pozostawić jeszcze na
10 minut w wyłączonym, zamkniętym piekarniku. Sos
własny może się wtedy lepiej rozłożyć.

Podczas pieczenia na ruszcie należy zamknąć
piekarnik.

Należy przygotować w miarę możliwości kawałki
jednakowej grubości. Powinny mieć grubość minimum
2 do 3 cm, bo wtedy będą przyrumieniać się
równomiernie i pozostaną soczyste. Steki należy solić
dopiero po grillowaniu.

Mięso, drób, ryby

Naczynia

Wskazówki dotyczące
pieczenia mięsa

Wskazówki dotyczące
pieczenia na ruszcie
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Produkty przeznaczone do pieczenia położyć
bezpośrednio na ruszcie. Pojedyńczy kawałek będzie
najlepiej upieczony, jeśli położy się go na środku rusztu.
Umieścić dodatkowo tacę emaliowaną na
poziomie 1. Sos spływający z pieczeni zbiera
się na blasze i piekarnik pozostanie czysty.

Grillowane kawałki powinn się obrócić po upływie
dwóch trzecich czasu nastawionego według tabeli.

Grzałka grilla włącza się i wyłącza. To całkowicie
normalne zjawisko. Jak często, zależy od nastawionego
stopnia grillowania.

Tabela jest ważna dla przypadku, jeżeli potrawę
wsuwamy do zimnego piekarnika. Czasy trwania podane
w tabeli to wartości przybliżone. Zależą one od jakości i
rodzaju mięsa.

Mięso Waga Naczynia Wysokość/
poziom

Rodzaj
ogrzewania

Temperatura
ºC, grill

Czas trwania/
przebiegu,
w minutach

Pieczeń wołowa duszona
(np. żeberka)

1 kg
1,5 kg
2 kg

zamknięty
2

2

2

t
t

t

220-240

210-230

200-220

90

110

130

Polędwica wołowa 1 kg
1,5 kg
2 kg

otwarty
2

2

2

t
t

t

200-220

190-210

180-200

70

80

90

Rostbef, różowy* 1 kg otwarty 1 R 220-240 40

Steki, dobrze wypieczone
Steki, różowe

Ruszt***
Ruszt***

5

5

x
x

3

3

20

15

Wieprzowina bez słoniny
(np. karkówka)

1 kg
1,5 kg
2 kg

otwarty
1

1

1

R
R

R

200-220

190-210

180-200

100

140

160

Wieprzowina ze słoniną**
(np. łopatka, golonka)

1 kg
1,5 kg
2 kg

otwarty
1

1

1

R
R

R

190-210

180-200

170-190

120

150

180

Schab wędzony z kością 1 kg zamknięty 2 t 220-240 70

Rzymska pieczeń 750 g otwarty 1 R 180-200 70

Kiełbaski ok. 750 g Ruszt*** 4 x 3 15

Mięso
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Mięso Czas trwania/
przebiegu,
w minutach

Temperatura
ºC, grill

Rodzaj
ogrzewania

Wysokość/
poziom

NaczyniaWaga

Pieczeń cielęca 1 kg
2 kg

otwarty 2

2

t
t

190-210

170-190

100

120

Udziec jagnięcy bez kości 1,5 kg otwarty 1 R 150-170 110

* Rostbef należy obrócić po upływie połowy czasu pieczenia. Po upieczeniu zawinąć mięso w folię
aluminiową i pozostawić na 10 minut w piekarniku.

** Przy wieprzowinie ponacinać warstwę słoninę i jeżeli przy pieczeniu należy ją odwracać, to najpierw
włożyć do naczynia słoniną do dołu.

*** Taca emaliowana wsuwać na poziom 1.

Dane w tabeli odnoszą się do przypadku wsunięcia
potrawy do zimnego piekarnika.

Waga podana w tabeli dotyczy gotowego do pieczenia
drobiu bez nadzienia.

Jeżeli pieczemy bezpośrednio na ruszcie, to taca
emaliowana należy wsunąć na wysokość 1.

Przed pieczeniem kaczki lub gęsi nakłuć skórę pod
skrzydłami, wtedy tłuszcz może łatwiej spływać.

Drób obrócić po upływie dwóch trzecich czasu
pieczenia.

Drób będzie szczególnie dobrze przyrumieniony
i chrupiący, jeżeli krótko przed końcem pieczenia
posmaruje się go masłem, wodą soloną lub sokiem
pomarańczowym.

Drób Waga Naczynia Wysokość/
poziom

Rodzaj
ogrzewania

Temperatura
w ºC

Czas trwania/
przebiegu,
w minutach

Połówki kurczaka,
1 do 4 sztuk

każda 400 g Ruszt 2 R 200-220 40-50

Kurczak w kawałkach każda 250 g Ruszt 2 R 200-220 30-40

Kurczak, w całości,
1 do 4 sztuk

każdy 1 kg Ruszt 2 R 190-210 50-80

Kaczka 1,7 kg Ruszt 2 R 180-200 90-100

Drób



NOM

Drób Czas trwania/
przebiegu,
w minutach

Temperatura
w ºC

Rodzaj
ogrzewania

Wysokość/
poziom

NaczyniaWaga

Gęś 3 kg Ruszt 2 R 170-190 110-130

Młoda indyczka 3 kg Ruszt 2 R 180-200 80-100

2 udka z indyka każda 800 g Ruszt 2 R 190-210 90-110

Dane w tabeli odnoszą się do przypadku wsunięcia
potrawy do zimnego piekarnika.

Ryba Waga Naczynia Wysokość/po
ziom

Rodzaj
ogrzewania

Temperatura
ºC, grill

Czas trwania/
przebiegu,
w minutach

Ryba z grilla każda 300 g
1 kg
1,5 kg

Ruszt * 3

2

2

x
R

R

2

180-200

170-190

20-25

45-50

50-60

Ryba w plastrach
np. kotlety

każda 300 g Ruszt * 4 x 2 20-25

* Taca emaliowana wsuwać na poziom 1.

Na temat wagi pieczeni nie podano danych w
tabeli.

Nastawić według następnej niższej wagi i przedłużyć czas.

Jak można sprawdzić, czy pieczeń jest
gotowa?

Należy użyć termometru kuchennego (można nabyć w
specjalistycznych placówkach handlowych) do mięsa lub zrobić
tzw. próbę ”łyżkową”. Należy łyżką nacisnąć pieczeń. Jeżeli jest
twarda – jest już gotowa, Jeżeli się ugina – potrzebuje jeszcze
trochę czasu.

Pieczeń jest zbyt ciemna, a jej powierzchnia
miejscami spalona.

Skontrolować poziom wsuwania i temperaturę.

Pieczeń dobrze wygląda ale sos przypalony. Następnym razem użyć do pieczenia mniejszego naczynia lub
dodać więcej płynu.

Ryba

Wskazówki nt.
pieczenia i
grillowania



NON

Pieczeń wygląda dobrze, ale sos jest zbyt
jasny i wodnisty.

Następnym razem użyć większego naczynia do pieczenia lub
dodać mniej płynu.

Przy podlewaniu pieczeni powstaje para
wodna.

Zamiast grzania górnego i dolnego należy włączyć grillowanie z
cyrkulacją powietrza. Przy nim sos własny nie ogrzewa się tak
mocno i powstaje mniej pary wodnej.

Dane w tabeli odnoszą się do przypadku wsunięcia
potrawy do zimnego piekarnika.

Potrawa Naczynia Wysokość/
poziom

Rodzaj
ogrzewania

Temperatura
⁄C, Grill

Czas trwania/
przebiegu minut

Słodkie suflety
(np. suflet z twarożkiem
i owocami)

Forma do
zapiekania

2 t 180-200 40-50

Suflety ze składników
gotowanych
(suflet z makaronem)

Forma do sufletów,
taca emaliowana

3

3

t

t

210-230

210-230

30-40

20-30

Suflety pikantne z
surowych składników*
(np. zapiekanka
kartoflana)

Forma do sufletów
lub taca emaliowana

2

2

R

R

150-170

150-170

50-60

50-60

Przypiekanie tostów Ruszt 5 x 3 4-5

Zapiekanie tostu Ruszt ** 4 x 3 5-8

* Suflet nie może być grubszy niż 2 cm.

** Taca emaliowana zawsze wsuwać na poziom 1.

Suflety, zapiekanki,
tosty



NOO

Należy przestrzegać zaleceń podanych na opakowaniu
przez producenta.

Dane w tabeli odnoszą się do przypadku wsunięcia
potrawy do zimnego piekarnika.

Potrawa Wysokość
/poziom

Rodzaj
ogrzewania

Temperatura w ºC Czas trwania/
przebiegu,
w minutach

Frytki* Ruszt lub taca
emaliowana

3 t 210-230 25-30

Pizza* Ruszt 2 t 200-220 15-20

Pizza-bagietka* Ruszt 2 R 200-220 15-20

* Należy wyłożyć papierem do pieczenia. Należy sprawdzić czy papier do pieczenia nadaje się do użytku
w takich temperaturach.

Taca może się zdeformować podczas przygotowania
produktów mrożonych. Przyczyną są duże różnice
temperatur na blasze. Deformacja jest jednak
krótkotrwała i znika w czasie pieczenia.

Gotowe potrawy
mrożone

Wskazówka



NOP

Produkty spożywcze wyjąć z opakowania i w
odpowiednim naczyniu położyć na ruszcie.

Należy przestrzegać zaleceń podanych na opakowaniu
przez producenta.

Czas rozmrażania zależą od rodzaju i ilości
rozmrażanych produktów spożywczych.

Potrawa Wyposażenie Wysokość/
poziom

Rodzaj
ogrzewania

Temperatura w ºC

Mrożonki*
np. torty śmietankowe, torty
masłowe, torty z glazurą
czekoladową lub cukrową, owoce,
Kurczak, kiełbasa i mięso, chleb,
bułki, ciasta i inne ciasteczka

Ruszt 2 Y 40-50 °C

* Mrożonki przykrywać folią nadającą się do użycia w kuchence mikrofalowej. Drób kłaść na talerzu
piersią do dołu.

Rozmrażanie



NOQ

Do suszenia przeznaczyć tylko owoce i jarzyny w
idealnym stanie, należy je dokładnie je umyć.

Dobrze osączyć i osuszyć.

Blachę taca emaliowana lub ruszt wyłożyć papierem do
pieczenia lub pergaminem.

Potrawa Wysokość/
poziom

Rodzaj
ogrzewania

Temperatura w ºC Czas twania/ przebiegu,
w godzinach

600 g plasterków z jabłek 2 + 4 ; 80 ok. 5

800 g plasterków z gruszek 2 + 4 ; 80 ok. 8

1,5 kg śliwek 2 + 4 ; 80 ok. 8-10

200 g wymytych i osuszonych ziół
kuchennych

2 + 4 ; 80 ok. 1½

Soczyste jarzyn i owoce należy wielokrotnie obracać.
Po wysuszeniu owoce należy natychmiast oderwać i
zdjąć z papieru.

Słoiki i gumki muszą być czyste i w dobrym stanie.
Najlepiej używać słoików tej samej wielkości. Dane w
tabeli dotyczą okrągłych słoików o pojemności jednego
litra.
Uwaga! Nie należy używać większych lub wyższych
słoików. Nakrywki mogłyby popękać.

Wekować wolno tylko owoce i jarzyny w idealnym
stanie. Wcześniej należy je dokładnie oczyścić i umyć.

Przełożyć owoce lub jarzyny do słoików. Ewentualnie
jeszcze raz przetrzeć ściereczką brzegi słoików. One
muszą być czyste. Na każdy słoik założyć mokrą gumkę
i nakrywkę. Zamknąć słoiki klamrami.

Nie powinno się wstawiać do piekarnika więcej niż
sześć słoików.

Suszenie owoców

Wskazówka

Wekowanie

Przygotowanie



NOR

Czas podane w tabelach to warości orientacyjne. Wpływ
matemperatura pomieszczenia, ilość słoików, ilość i
ciepło zawartość. Przed wyłączeniem lub
przełączeniem należy się jeszcze raz upewnić, czy
woda w słoikach rzeczywiście się perli.

1. Taca emaliowana wsunąć na poziom 2. Słoiki tak
poustawiać na blasze, żeby nie miały ze sobą
styczności.

2. Do taca emaliowana nalać ½ litra gorącej wody (ok.
80 ⁄C).

3. Zamknąć klapę piekarnika.

4. Nastawić programator funkcji na s.

5. Nastawić regulator temperatury na 170 do 180 ⁄C.

Gdy tylko woda wsłoikach zaczyna się perlić, tzn. w
krótkich odstępach podnoszą się z dna pęcherzyki - po
około 40 - 50 minutach - należy wyłączyć regulator
temperatury. Programator funkcji pozostaje wyłączony.

Po upływie 25 do 35 minut można wyląć słoiki z
piekarnika. Przy dłuższym studzeniu w piekarniku
mogłoby dojść do powstania zarazków i zawekowane
owoce będą miały lepszą kwaskowatość. Wyłączyć
programator funkcji.

Owoce w słoikach jednolitrowych od momentu perlenia się wody Grzanie pozostałym
ciepłem po wyłączeniu

Jabłka, porzeczki, truskawki wyłączyć ok. 25 minut

Wiśnie, morele, brzoskwinie, agrest wyłączyć ok. 30 minut

Mus jabłkowy, gruszki, śliwki wyłączyć ok. 35 minut

Jak tylko w słoikach zaczną podnosić się pęcherzyki
przestawić temperaturę na około 120 do 140 ⁄C stopni.
W tabeli oidano, kiedy należy wyłączyć regulator
temperatury. Pozostawić jarzyny na około 30J35 minut
w piekarniku. Tak długo programator pozostaje
wyłączony.

Sposób nastawiania

Wekowanie owoców

Wekowanie jarzyn



NOS

Jarzyny w zimnym ukropie w słoikach jednolitrowych od momentu perlenia się wody
120-140 ºC

Grzanie pozostałym ciepłem
po wyłączeniu

Ogórki - ok. 35 minut

Czerwone buraczki ok. 35 minut ok. 30 minut

Brukselka ok. 45 minut ok. 30 minut

Fasola, kalarepa, czerwona kapusta ok. 60 minut ok. 30 minut

Groch ok. 70 minut ok. 30 minut

Słoików nie należy stawiać na zimnym lub mokrym
podłożu. Mogłyby popękać.

Piekarnik należy wcześniej rozgrzewać tylko wtedy, gdy
jest to zalecane w przepisie potrawy lub w tabeli
instrukcji obsługi.

Najlepiej stosować ciemne, lakierowane na czarno lub
emaliowane formy do pieczenia. One przyjmują ciepło
szczeglnie dobrze.

Większą ilość ciast najlepiej piec jedno po drugim.
Piekarnik jest jeszcze rozgrzany. Dzięki temu skraca się
czas wypieku drugiego ciasta. Dwie formy prostokątne
można również wsunąć obok siebie.

Przy dłuższych czasach pieczenia można wyłączyć
piekarnik 10 minut przed końcem pieczenia i do
dalszego grzania i pieczenia wykorzystać ciepło
resztkowe.

wyjąć słoiki

Wskazówki
dotyczące
oszczędności
energii



NOT

Akrylamid w produktach spożywczych

Szkodliwość akrylamidu w produktach spożywczych jest
obecnie dyskutowana w kręgach specjalistów. Te
informacje przygotowaliśmy dla Państwa na podstawie
aktualnych wyników prac naukowo-badawczych.

Akrylamid nie powstaje w produktach zbożowych w
wyniku zanieczyszczeń zewnętrznych. Powstaje
bezpośrednio w trakcie przygotowywania potraw
mających w swoim składzie węglowodany i białko.
Odpowiedź na pytanie, dlaczego tak się dzieje?, nie jest
dokładnie znana. Ale okazuje się, że na zawartość
akrylamidu duży wpływ ma

wysokich temperatur
niewielkiej zawartości wody w produktach spożywczych
mocnego przyrumieniania produktów.

Akrylamid powstaje przede wszystkim w
przygotowywanych przy wysokiej temperaturze
produktów zbożowych i ziemniaczanych, jak. np.

chipsy ziemniaczane, frytki,
tosty, bułki, chleb,
delikatne wypieki z ciasta kruchego (keksy, pierniki,
słodkie pieczywa z przyprawą korzenną).

Jak powstaje akrylamid?

Jakich potraw to dotyczy?



NOU

Przy smażeniu, pieczeniu i grillowaniu można
zapobiegać powstawaniu wysokiego poziomu
akrylamidu.
Następujące zalecenia zostały na ten temat
opublikowane przez BMVEL1:

Należy gotować/piec możliwie krótko.

”Ozłacać zamiast zwęglać” J przyrumieniać produkt na
złoty kolor.

Im większy i grubszy przygotowywany produkt, tym niej
powstaje akrylamidu.

Przy grzaniu górnym i dolnym nastawiać maks. na
200 ⁄C a przy gorącym powietrzu na maks. 180 ⁄C.

Placuszki: Przy grzaniu górnym i dolnym nastawiać
maks. na 190 ⁄C, przy gorącym powietrzu nastawiać na
maks. 170 ⁄C. Dodane jajko lub żółtko obniża
powstawanie akrylamidu.

Frytki frytkowane w piekarniku rozłożyć równomiernie i
możliwie w jednej warstwie na blasze. Co najmniej
400 gramów na blasze zapobiega szybkiemu
wysychaniu.
1 Informacja prasowa 365 BMVEL z dn. 4.12.2002,

Internet: http://www.verbraucherministerium.de

Co można zrobić

Informacje ogólne

Pieczenie
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