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Important information

Before installation

Transport damage

Electrical connection

Read this instruction manual carefully. Only then will
you be able to operate your cooker safely and
correctly.

Please keep the instruction and installation manual in
a safe place. Please pass on the instruction manual to
the new owner if you sell the appliance.

This instruction manual is for use with both
independent and multipurpose cookers. If your
cooker is the multipurpose type, read the section
in the instruction manual on the plate, and how
to operate the plate controls.

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

The cooker may only be connected by an approved
specialist. Losses resulting from damage caused by
incorrect connection will invalidate warranty claims.

Before using the appliance for the first time, you must
ensure that the domestic electrical system is earthed
and meets all the current safety regulations. An
authorized electrician should install and connect your
appliance. Use of this appliance without an earth
connection or incorrectly installed can cause serious
injuries (injuries or electrocution), although this is very
rare. The manufacturer does not accept any
responsibility for any inappropriate use or for any injury
caused by incorrect electrical installation.



Safety information

Hot oven

Repairs

Reasons for
damage

Baking sheet or aluminium
foil on the oven floor

Water in the oven
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This appliance is intended for domestic use only.
Only use the cooker for food preparation.

Open the oven door carefully. Hot steam may escape.
Never touch the internal surfaces of the oven or the
heating elements. There is a risk of burning.

Children must be kept at a safe distance from the
appliance.

Never store combustible items in the oven. Risk of fire

Never clamp leads of electrical appliances in the hot
oven door. The insulation on the leads could melt.
There is a risk of short-circuiting.

Incorrectly done repairs are dangerous. There is a risk
of electrocution.

Repairs may only be carried out by after-sales service
technicians who have been fully trained by BSH.

If there is a fault, switch off the oven fuse at the fuse
box.
Call the after-sales service.

Do not place baking sheets on the oven floor. Do not
line the oven floor with aluminium foil.

This causes heat to accumulate. Baking and roasting
times will no longer be correct and the enamel will be
damaged.

Never pour water directly into a hot oven. This could
damage the enamel.



Fruit juice

Cooling with the oven door
open

Very dirty oven seal

Using the oven door as a
seat

When baking very moist fruit cakes, do not put too
much on the baking sheet. Fruit juice dripping from
the baking sheet leaves stains that cannot be
removed.

It is recommended that you use the deeper enamel
tray.

Only leave the oven to cool with the door closed. Do
not allow anything to become trapped in the oven
door. Even if you only leave the oven door open
slightly, the fronts of adjacent units may become
damaged over time.

If the oven seal is very dirty, the oven door will no
longer close properly when the oven is in use. The
fronts of adjacent units could be damaged. Keep the
oven seal clean.

Do not stand or sit on the oven door.

Your new cooker

Here you will learn more about your new oven. The
control panel and its switches and indicators are
explained here. The heating modes and the
accessories included with your oven will be explained
here.



The control panel
Details vary according to the appliance model.

o <100
=)
L @ | " S 150
Function ] Temperature
selector Display panel and selector

control buttons

Function selector
Set the type of heating for the oven using the function

selector.
Settings

2 IZI =] Top/bottom heating
Hot air

() Bottom heating

Hot air grilling

—— 0 Radiant grill

& Rapid heating

Defrosting

The oven light switches on when you select a
function.



Temperature
selector

Grill settings

Control buttons and
display panel

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

Temperature

50 - 270 Temperature range in °C
Gril &)

. Low grill

oo Medium grill

oo High grill

The indicator light by the temperature selector comes
on while the oven is heating up. It goes out during
pauses in heating. The light does not come on for
grilling and defrosting.

For radiant grilling [, set a grill setting using the
temperature selector.

Timer button £ Use this button to set the timer.

Clock button © Use this button to set the time of
day, the cooking time -l and
the completion time —I.

Minus button - Use this button to reduce the
values set.

Plus button + Use this button to increase the
values set.

Key button O-m Use this button to switch the

childproof lock on and off.

The values set can be seen in the display panel.



Types of heating
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Different types of oven heating are available. You can
therefore select the best method for cooking any dish.

Top/bottom heating

This ensures the even distribution of heat onto the
cake or roast from the top and bottom of the oven.
This type of heating is best for cake mixtures in tins or
for bakes. Top/bottom heating is also suitable for
cooking lean roasts of beef, veal and game.

Hot air

A cooling fan in the oven’s back wall distributes the
heat in a uniform manner throughout the oven.

Using hot air, it is possible to bake cakes and pizza on
two shelves. The required oven temperatures are
lower than those for top/bottom heating.

Hot air is ideal for drying food.

Bottom heating

You can reheat or brown meals using bottom heating.
It is also the most suitable type of heating for drying
food.

Hot air grilling

This type of heating involves the grill element and the
fan switching on and off alternately. During the pause
in heating, the fan circulates the heat generated by
the grill around the food. This ensures that pieces of
meat are crisped and brown on all sides.



Radiant grilling - small surface

The entire area under the grill element becomes hot.
This is ideal if you wish to cook several steaks,
sausages, fish or slices of toast.

Radiant grill - large area

The entire area under the grill element becomes hot.
This is ideal if you wish to cook several steaks,
sausages, fish or slices of toast.

Defrosting

A fan in the rear wall of the oven circulates the air in
the oven around the frozen food. Frozen pieces of
meat, poultry, bread and cakes defrost evenly.

Oven and shelving
accessories

The shelf can be inserted at 5 different heights in the
oven.

You can remove the shelf two thirds of the way
without it tipping. This makes it easier to take food out
of the oven.

11



Accessories

-

Cooling fan

Accessories may be purchased at a later date from
the after-sales service or from specialist shops.

Wire grille

For ovenware, cake tins, roasts, grilling and frozen
meals.

Enamel tray

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

Push the enamel tray pan as far as possible into the
oven, with the sloping edge facing towards the oven
door.

Aluminium tray
for cakes and biscuits.

Push the baking tray as far as possible into the oven,
with the sloping edge facing towards the oven door.

The oven is fitted with a cooling fan. It switches itself
on and off as necessary. The warm air escapes above
the door.

Before using for the first time
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This section will tell you everything you need to do
before using the cooker for the first time.

Heat the oven and clean the accessories. Read the
safety instructions in the “Important information”
section.

Firstly, check to see if the ® symbol and three zeros
are flashing in the display.



If the © symbol and three
zeros are flashing in the
display

Heating up the oven

Method

Pre-cleaning the
accessories

Set the time.
1. Press the ® clock button.

12:00 appears and the ® clock symbol flashes.
2. Set the time using the + or - button.

The time selected is adopted after a few seconds. The
cooker is now ready for use.

Heat the empty oven with the door closed to remove
the new oven smell.
1. Set the function selector to BE.

2. Use the temperature selector to set the
temperature to 240 °C.

Switch off the function selector after 60 minutes.

Please wash the accessories thoroughly with soapy
water and a cleaning cloth before using them.

Setting the oven

Switching off the oven
manually

The oven switches off
automatically

The oven switches on and
off automatically

Tables and tips

You have various options for setting the oven.

When your meal is ready, switch off the oven yourself.

You can leave the kitchen for a long period.

You can put your meal in the oven in the morning, for
example, and set the oven so that your meal is ready
at midday.

The correct settings for many dishes can be found in
the “Tables and tips” section.

13



Switching off the
oven manually

Example: Top/bottom
heating &, 190 °C

1. Select the desired type of heating using the

© ‘zl function selector.

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

When the meal is ready Switch off the function selector.
Changing the setting You may change the temperature or grill setting at any
time.

14



If the oven is to
switch off
automatically

Example: Cooking time of
45 minutes

0;

The cooking time has
elapsed

Changing the setting

Cancelling the setting

Setting the cooking time
when the clock time is
hidden

Perform the settings as described in items 1 and 2.
Set the cooking time (duration) for your meal.

3. Press the ® clock button.
The cooking time symbol I-1 will flash.

4. Set the cooking time using the + or - button.
+ button default value = 30 minutes.
- button default value = 10 minutes.

The oven switches on after a few seconds.
The -1 symbol lights up in the display.

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

Press the (® clock button. Change the cooking time
using the + or - button.

Press the (® clock button. Press the - button until the
display is at zero. Switch off the function selector.

Press the (® clock button twice and perform the
setting as described in item 4.

15



If the oven is to
switch on and off
automatically

Example: Imagine - it’s
10:45 a.m. The meal will take
45 minutes to cook and must
be ready at 12:45 pm.

The cooking time has
elapsed

Note

16

Please remember that easily spoiled foods must not
be allowed to remain in the oven for too long.

Perform the settings as described in items 1 to 4. The
oven starts.

5. Press the ® clock button until the =l end symbol
flashes.
In the display you will see the time when the meal
will be ready.

6. Use the + button to set a later end time.

The setting is adopted after a few seconds. The
display will show the end time until the oven switches
on.

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

You can change the setting while the symbol is
flashing. The setting has been adopted if the symbol
lights up permanently. You may change the waiting
time that elapses before the setting is adopted. See
the “Basic settings” section for more details.



Time

Setting procedure
Example: 13:00

Changing the time e.qg.
from summer to winter
time

Hiding the time

When the oven is first connected, or following a power
cut, the ® symbol and three zeros flash in the display.
Set the time.

The function selector must be switched off.

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

2. Set the time using the + or - button.

The time selected is adopted after a few seconds.

Press the ® clock button twice and change the time
with the + or - button.

You can hide the time. It will then only be visible when
you are performing settings.

To do this, you must change the basic setting. See
the “Basic settings” section.

17



Timer

You can use the timer as a kitchen timer. It operates
independently of the oven.

The timer has a special signal. This means that you
can tell whether the set timer period has elapsed or
the cooking time is complete.

You can also set the timer if the childproof lock is
active.

Setting procedure

Example: 20 minutes

1. Press the 2 timer button.
The £ symbol will flash.

2. Set the timer period using the + or - button.
+ button default value = 10 minutes.
- button default value = 5 minutes.

The timer starts after a few seconds. The £ symbol
lights up in the display. The time counts down visibly.

The time has elapsed A signal sounds. Press the 4 timer button. The timer
display £ will go out.

Changing the timer period Press the £\ timer button. Change the time using the +
or - button.

Cancelling the setting Press the £\ timer button. Press the - button until the
display is at zero.

18



The timer and cooking time
count down simultaneously

The symbols light up. The timer period counts down
visibly in the display.

To call up the remaining cooking time -1, end time —I
or time ©: Press the ® clock button until the symbol

in question flashes.

The value called up will then appear in the display for
a few seconds.

Basic settings

Your oven has several basic settings. You may
change the basic settings for the time, the signal
duration and the reset time for a setting.

Basic setting Function Change to
Time® Time display Time
{=Time in the £l = Time hidden
foreground
Signal duration 2 Signal after cooking ~ Signal duration
c =approx. 2mins. time or timer period ! = approx.
has elapsed. 10 seconds
3 = approx.
5 mins.
Reset time -1 Waiting time Reset time
Z = medium between the ! = short
adjustment 3 =long
increments before
the setting is
adopted.
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Changing the basic
settings There must be no program set.

Example: Hiding the time

1. Press the ® clock button and the + button at the
same time until a{ appears in the display. This is
the basic setting for the time in the foreground.

2. Change the basic setting using the + or - button.

3. Confirm with the ® clock button.

A 2 will appear in the display for the basic setting for
the signal duration.

Change the basic setting as described in step 2 and
confirm with the ® clock button. You can now change
the reset time. To finish press the © clock button.

You do not wish to change  If you do not wish to change a basic setting, press the
all the basic settings @ clock button. The next basic setting will appear.

Correcting settings You may change your settings again at any time.

20



Childproof lock

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

Locking the oven Press the 0-m key button until the o-m symbol appears
in the display. This will take approximately 4 seconds.

Unlocking Press the 0w key button until the ©-m goes out.

Notes You can set the timer and the clock even when the
oven is locked.

The childproof lock setting will be lost if there is a
power cut.

Care and cleaning

Do not use high-pressure cleaners or steam jets.

Oven exterior
Wipe the oven with water and a little washing-up
liquid. Dry it with a soft cloth.

Caustic or abrasive substances are not suitable. If any
such substances come into contact with the frontage,
wipe it offimmediately with water.

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

Appliances with stainless Always remove any flecks of limescale, grease,
steel fronts cornflour and egg white immediately. Corrosion can
form under such flecks.

Use stainless steel care products. Follow the
manufacturer’s instructions. Try out the product on a
small area first, before using on the whole surface.

21



Oven

Switching on the oven light

Detaching the oven door

Folding down the
grill element

22
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Never use coarse scouring pads or cleaning sponges.
Oven cleaner may only be used on enamelled oven
surfaces.

For ease of cleaning
you can switch on the oven light
and detach the oven door.

Set the function selector to &.

The oven door can be easily detached.

1. Open the oven door fully.

2. Move the two locking levers on the left and
right-hand sides.

3. Half-close the oven door.
With both hands, grip the bottom of the door on
the left and right-hand sides.
Close the door a little more and pull it out.

After cleaning, re-install the oven door, following the
instructions in reverse order.

Fold down the grill element to facilitate cleaning of the
oven cover.

Warning: the oven must be cold. There is a risk of
burning.



Cleaning the catalytic
surfaces of the oven

Cleaning the oven floor

Pull the handle on the folding grill towards the front
and push it upwards until you hear it click into place.
At the same time, hold the grill element and fold it
down.

After cleaning:

Fold the grill element back up. Push the handle down
until the grill element engages.

The rear wall, top and side walls of the oven
(depending on model) are coated with self-cleaning
enamel. The surfaces clean themselves while the
oven is in operation. Large splashes sometimes only
disappear after the oven has been used several times.

Never use oven cleaner on the back wall of the oven.

Should the enamel become slightly stained, this will
not affect its self-cleaning properties.

Use hot soapy water or a vinegar solution.

It is best to use oven cleaner if the oven is very dirty.
Only use oven cleaner in a cold oven.

Never use oven cleaner on the self-cleaning surfaces
of the oven.

Note:

Enamel is baked on at very high temperatures. This
can cause some slight colour variation. This is normal
and does not affect the function. Do not use coarse
scouring pads or strong cleaning agents to remove
such discolorations.
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Cleaning the glass cover
for the oven light

Cleaning the glass
panels

24

The edges of thin trays cannot be completely
enamelled. As a result, these edges can be rough.
Anti-corrosion protection is guaranteed.

It is best to clean the glass cover with washing-up
liquid.

The glass panel on the oven door can be removed to
assist in cleaning.

1. Remove the oven door and lay it on a cloth with
the handle underneath.

2. Unscrew the cover on top of the oven door. Turn
the screws clockwise or anti-clockwise with a coin
to do this. (Fig. A)

3. Slide out the panel. (Fig. B)

Clean the glass panel with glass cleaner and a soft

cloth.

4. Push the panel back in. Make sure that the
smooth surface is facing outwards.

5. Replace the cover and screw it back on.

6. Refit the oven door.

The oven must not be used again until the panel
has been correctly installed.



Cleaning the rails

Seal

Accessories

The rails can be removed for cleaning.

To unhook the rails:

1. Lift the rails at the front in an upwards direction
2. and unhook them,

3. then pull the rails forward

4,

and remove

Clean the rails using either washing-up liquid and a
sponge or a brush.

To hook rails back into position:
Insert the rails at the rear, push them backwards
slightly and hook them in at the front.

The rails fit both the left and right sides. Recess (a)
must always be at the bottom.

Clean the seal on the oven with washing-up liquid.
Never use caustic or abrasive detergents.

Immediately after use, soak the accessories in
washing-up liquid. Food residues can then be easily
removed with a brush or sponge.

25



Troubleshooting

Should a malfunction occur, it is often only due to a
minor fault. Please read the following instructions
before calling the after-sales service:

Problem

Possible cause Comments/remedy

The oven does not work.

Blown fuse. Look in the fuse box and check that the
fuse is in working order.

The clock display flashes.

Power cut. Reset the time.

Repairs may only be carried out by fully trained
after-sales service technicians.

Improper repairs may constitute serious hazards to
the user.

Replacing the oven

light

Method

26

If the oven light fails, it must be replaced. 40 watt
heat-resistant spare bulbs can be obtained from the
after-sales service or specialist shops.

Only use these bulbs.

1. Switch off the oven fuse in the fuse box.

2. Place a tea towel in the cold oven to prevent
damage.

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

4. Replace the oven light with one of the same type.

[$)]

. Screw the glass cover back on.

6. Remove the tea towel and switch the fuse back
on.



Replacing the glass cover

The glass cover on the oven light must be replaced if it
is damaged. Replacement glass covers may be
obtained from the after-sales service. To this end,
please specify the E number and FD number of your
appliance.

After-sales service

E number and FD number

Our after-sales service is there for you if your oven
needs repairing.You will find the address and
telephone number of your nearest after-sales service
centre in the phone book. The after-sales service
centres listed will also be happy to advise you of a
service point in your local area.

Please quote the E number (product number) and the
FD number (production number) of your appliance
when contacting the after-sales service. The rating
plate containing these numbers is found on the right,
on the side of the oven door. You can make a note of
these numbers in the space below to save time in the
event of your appliance malfunctioning.

| E no. FD no. |

| After-sales service @ |
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Packaging and old appliances

Your new appliance was protected by suitable
packaging while it was on its way to you. All materials
used for this purpose are environmentally friendly and
can be recycled. Please make a contribution to
protecting the environment by disposing of the
packaging appropriately.

Old appliances are not worthless rubbish.
Environmentally-conscious recycling can reclaim
valuable raw materials.

Before disposing of your old appliance, please make
sure that it is unusable, or label it with a sticker stating
“Caution, scrap”.

Up-to-date information on how to dispose of your old
appliance and the packaging from the new one can
be obtained from your retailer or local authority.

Tables and tips

This table contains a selection of dishes and the
optimum settings at which to cook them. You can find
out which type of heating and temperature is best for
your dish, which accessories to use, and at which
oven level the dish should be inserted. You will find a
variety of tips about ovenware and preparation, and a
small troubleshooting section in case anything should
go wrong.

Cakes and pastries

Baking tins It is best to use dark baking tins. You should use hot
air when using shing baking tins, or glass containers.
This means, however, that the baking time is
increased and the cake does not brown so evenly.

Place the cake tin on the wire rack.
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Tables The values in the table apply to dishes placed in a
cold oven. This saves energy. Shorten the baking
times indicated by 5 to 10 minutes if you have
preheated the oven.

The tables show which type of heating is best for
different cakes and bakes.

The temperature and cooking time you select depends
on the quantity and type of pastry. This is why “ranges”
are given in the tables. You should try to use a lower
temperature setting to start with, since this allows more
even browning. If necessary, use a higher temperature
setting the next time.

More information can be found in the “Baking tips”
section which follows the tables.

Cakes in tins Tinonthe wire grill  Level Typeof Tempera- Baking time
heating turein°C in minutes
Sponge cake, simple Round/Vienna ring/ 2 B8 170-190  50-60
rectangular tin
3 cake tins* 2+4 150-170  70-100
Sponge cake, delicate Round/Vienna ring/ 2 B8 150-170  60-70
(e.g. pound cake) rectangular tin
3 cake tins* 2+4 140-160  70-100
Short pastry base with edge Springform cake tin 1 = 170-190  25-35
Cake base made from sponge  Fruit cake base 2 B8 150-170  20-30
mixture
Sponge cake Springform cake tin 2 B8 160-180  30-40
Fruit cake or cheesecake, short Non-stick springform 1 B8 170-190  70-90
crust pastry** cake tin
Fruit cake, fine sponge mixture ~ Springform cake tin/ 2 B8 160-180  50-60
bow! mould
Savoury bakes™* Springform cake tin 1 = 180-200  50-60

(e.g. quiche/onion tart)

*  Please position the tins correctly. Additional wire grills may be obtained as optional accessories
from specialist shops.

** Allow cakes to cool in the oven for approximately 20 minutes.
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Cakes on the tray Level Typeof Temperature Baking time

heating in°C in minutes

Sponge or yeast pastry with  Enamel tray 2 = 170-190 20-30
dry topping 2 baking trays™  2+4 150-170 35-45
Sponge or yeast pastry with  Enamel tray 3 = 170-190 40-50
fruit topping™ 2 baking trays™  2+4 150-170 50-60
Swiss roll (preheat) Enamel tray 3 B8 170-190 15-20
Plaited loaf made with Enamel tray 2 = 170-190 30-40
500 g flour
Stollen made with 500 ¢ Enamel tray 3 B8 160-180 60-70
flour
Stollen made with 1 kg Enamel tray 3 B8 150-170 90-100
flour
Strudel, sweet Enamel tray 2 = 180-200 55-65
Pizza Enamel tray 2 = 220-240 25-35

2 baking trays™  2+4 180-200 40-50

*If you are using both levels of the oven, place the enamelled tray in the higher position.
**You can obtain an additional baking tray from a specialist shop or from the after-sales service.

Bread and rolls Level Typeof Tempera- Cooking time in
heating turein minutes
°C

Bread made from 1.2 kg flour*  Enamel tray 2 B8 270 8

(preheat) 200 35-45

Sour dough bread made from Enamel tray 2 B8 270 8

1.2 kg flour* (preheat) 200 35-45

Bread rolls (e.g. rye rolls) Enamel tray 3 B8 200-220 20-30

* Never pour water directly into a hot oven.
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Small Level Typeof Temperature Baking

baked heating in°C timein
products minutes
Biscuits Baking tray 3 8 150-170 10-20

2 baking trays* 2+4 140-160 30-40
Meringue  Tray 3 80-100 125-155
Cream Tray 2 = 190-210 30-40
puffs
Macaroons  Baking tray 3 B8 100-120 30-40

2 baking trays* 2+4 100-120 40-45
Puff pastry  Baking tray 3 170-190 25-35

2 baking trays* 2+4 170-190 35-45

*If you are using both levels of the oven, place the enamelled tray in the higher position.
You can obtain an additional baking tray from a specialist shop or from the after-sales service.

Baking tips

You wish to cook to your own Refer to the instructions in the tables for similar types of food.

recipe.

How to check that a sponge cake  Approximately 10 minutes before the end of the baking time

is cooked properly. given in the recipe, pierce the tallest point of the cake with a
cocktail stick. The cake is done if the cocktail stick comes out
clean.

The cake collapses. Next time, use less liquid or decrease the oven temperature by

10 degrees. Observe the cooking times in the recipe.

The cake has risen in the centre Do not grease the sides of the springform cake tin. As soon as

but is lower at the edges. the cake is done, carefully loosen the cake around the edges
using a knife.
The cake is too dark at the top. Insert it at a lower level in the oven, select a lower temperature

and cook the cake a little while longer.

The cake is too dry. Use a toothpick to make small holes in the finished cake. Then
drizzle fruit juice or alcohol over the top. Next time you should
decrease the temperature by around 10 degrees and reduce the
baking times.
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The bread or cake

(e.g. cheesecake) looks fine, but
is soggy on the inside (soft, with
watery areas).

Next time you should add a little less liquid and cook for a little
longer at a lower temperature. Cakes with fruit topping: Precook
the base first of all. Sprinkle with almonds or breadcrumbs and
then place the topping over this. Please observe the recipe and
the baking times.

The pastry is unevenly browned.

Select a slightly lower temperature to ensure that the pastry is
baked more evenly. Delicate pastry should be baked on one level
using top/bottom heating &. Baking paper that protrudes over
the food can affect the air circulation. For this reason, always cut
the baking paper to fit the baking tray.

The fruit cake is too light at the
bottom. The fruit juice flows over.

Use the deeper enamel tray next time.

You were baking on several
levels. The food on the top baking
tray is darker than that on the
bottom baking tray.

Always use hot air & when baking on several levels. Baking
trays that are placed in the oven at the same time will not
necessarily be ready at the same time.

Condensation is formed when
baking cakes containing fresh
fruit.

Baking may result in the formation of water vapour. It escapes
above the door handle. The steam may settle and form water
droplets on the control panel or on the fronts of adjacent units.
This is a normal physical process.

Meat, poultry, fish

Ovenware

Advice on roasting
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You may use any heat-resistant dishes. The enamel
tray is also suitable for larger roasts.

Always place the dishes in the centre of the wire grill.

Hot glass dishes should be placed on a dry kitchen
towel after being removed from the oven. The glass
could crack if placed on a cold or wet surface.

The roasting result depends on the type and quality of
meat.

Add 2 to 3 soup spoons of liquid to lean meat, and
8 to 10 soup spoons of liquid to pot roasts, depending
on the size.

Meat should be turned half way through the cooking
time.



Advice on grilling

When the roast is ready, switch off the oven and leave
the roast to stand for 10 minutes with the oven door
closed. This allows the meat juices to distribute more
favourably.

Always close the oven door when grilling.

If possible, use pieces of meat which are of the same
thickness. They should be at least 2 to 3 cm thick.
Such pieces will be browned evenly and stay juicy and
soft in the middle. Only salt the steaks after they have
been grilled.

Place the pieces of meat directly onto the wire grill. If
you are grilling just one piece of meat, it will turn out
best if you place it in the centre of the wire grill.
Additionally, slide the enamelled tray in at

height position 1. The meat juices are collected here
and the oven is kept clean.

Turn the pieces of meat after two thirds of the cooking
time indicated.

The grill element automatically switches itself off and
back on again. This is normal. The number of times
this happens depends on the grill setting you have
selected.

Meat The table applies to insertion into a cold oven. The
time specifications are provided as guidelines only
and depend on the type and quality of the meat.

Meat Weight  Ovenware Level Typeof Tempera- Cooking

heating turein°C, timein
grill minutes

Beef pot roast 1 kg 2 B8 220-240 90

(e.g. ribs) 1.5kg Covered 2 8 210-230 110

2 kg 2 =] 200-220 130

Sirloin of beef 1kg 2 8 200-220 70

1.5kg Uncovered 2 8 190-210 80
2 kg 2 =] 180-200 90

Sirloin, medium-rare* 1 kg Uncovered 1 220-240 40

Steaks, well done Wire rack™ 5 0 3 20

Steaks, medium rare Wire rack™ 5 0 3 15
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Meat Weight  Ovenware Level Typeof Tempera- Cooking

heating turein®C, timein

grill minutes
Pork without rind (e.g. neck) 1 kg 1 200-220 100
1.5kg Uncovered 1 190-210 140
2 kg 1 180-200 160
Pork with rind™* 1 kg 1 190-210 120
(e. g. shoulder, leg) 1.5kg Uncovered 1 180-200 150
2 kg 1 170-190 180
Smoked pork on the bone 1kg Covered 2 B8 220-240 70
Meat loaf 750 g Uncovered 1 180-200 70
Sausage approx.  Wire rack™™ 4 8] 3 15
750 g
Roast veal 1 kg Uncovered 2 B8 190-210 100
2 kg 2 8 170-190 120
Leg of lamb without bone 1.5kg Uncovered 1 150-170 110

*

Turn roast beef after half the cooking time. After cooking, wrap the sirloin in aluminium foil and

leave in the oven to stand for 10 minutes.

** Make cuts in the pork rind and place the pork in the dish if the pork is to be turned, first place the

pork with the rind side down.
*** Insert the enamel tray at level 1.

Poultry
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The table applies to dishes placed in a cold oven.

The weights indicated in the table refer to oven-ready
poultry (without stuffing).

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

Pierce the skin of duck or goose under the wings to
enable the fat to run off.

Turn whole poultry after two thirds of the grilling time.

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



Poultry Weight Ovenware Level Typeof Temperature Cooking
heating in°C timein
minutes
Chicken halves, 1to 4 400 geach  Wirerack 2 200-220 40-50
Chicken pieces 250 geach  Wirerack 2 200-220 30-40
Whole chickens, 1 to 4 1 kg each Wirerack 2 190-210 50-80
Duck 1.7 kg Wirerack 2 180-200 90-100
Goose 3kg Wirerack 2 170-190 110-130
Young turkey 3 kg Wirerack 2 180-200 80-100
2 turkey drumsticks 800 geach  Wirerack 2 190-210 90-110
Fish The table applies to dishes placed in a cold oven.
Fish Weight Ovenware Level Typeof Temperature Cooking
heating in °C, grill timein
minutes
Grilled fish 300 geach  Wire rack® 3 0 2 20-25
1 kg 2 180-200 45-50
1.5 kg 2 170-190 50-60
Sliced fish (e.g. steaks) 300 g each  Wire rack* 4 0 2 20-25

*

Insert the enamel tray at level 1.

Tips for roasting
and grilling

The table does not contain

information for the weight of the  the time.

roast.

Select the next lowest weight from the instructions and extend

How can you tell when the roast  Use a meat thermometer (available from specialist shops) or

is ready? carry out a “spoon test”. Press down on the roast with a spoon.
If it feels firm, it is ready. If the spoon can be pressed in, it needs
to be cooked for a little longer.

The roast is too dark and the
crackling is partly burnt.

Check the shelf position and temperature.
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The roast looks good, but the Next time, use a smaller roasting dish or add more liquid.

juices are burnt.

The roast looks good, but the Next time, use a larger roasting dish or add less liquid.

juices are too clear and watery.

Steam rises from the roast when  Use hot air grilling instead of top/bottom heating. This prevents

the juice is basted. the bottom of the roast from becoming too hot, thereby

producing less steam.

Bakes, gratins,

toast The table applies to dishes placed in a cold oven.
Meal Ovenware Level Typeof Temperature Cooking
heating in °C, grill timein
minutes
Sweet bakes Casserole dish 2 B8 180-200 40-50
(e.g. quark and fruit bake)
Savoury bakes made from cooked  Casserole dish, 3 = 210-230 30-40
ingredients (e.g. pasta bake) enamel tray 3 8 210-230 20-30
Savoury bakes made from raw Casserole dishor 2 150-170 50-60
ingredients® enamel tray 2 150-170 50-60
(e.g. potato gratin)
Toast Wire rack 5 0 3 4-5
Toast with topping Wire rack™ 4 8] 3 5-8

* The bake must be no higher than 2 cm.
** Always insert the enamel tray at level 1.
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Frozen foods
Please observe the instructions on the packaging.

The values in the table apply to dishes placed in a

cold oven.
Meal Level Typeof Temperature  Cooking time in
heating in°C minutes
French fries* Wire grill or 3 B8 210-230 25-30
Enamel tray
Pizza* Wire grill 2 =] 200-220 15-20
Pizza baguette* Wire grill 2 200-220 15-20

*

Line the accessories with greaseproof paper. Please ensure that the greaseproof paper is suitable
for use at these temperatures.

Note The enamel tray may become warped when baking
frozen foods. This is caused by the considerable
temperature fluctuations which affect the accessories.
This warping is eliminated during the baking process.

Defrosting
Remove the food from its packaging and place itin a
suitable dish on the wire grill.
Please observe the instructions on the packaging.
The defrosting times depend on the type and amount
of food.

Meal Accessories Level Typeof Temperaturein

heating °C
Frozen foods* Wire rack 2 40-50°C

€.0. cream gateaux, cream cakes, cakes with
chocolate or icing, fruit,

chicken, sausages and meat, bread, rolls,
pastries and other baked goods

*

Cover frozen food with microwave foil. Place poultry onto the plate with the breast side down.
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Drying

Only use perfectly fresh fruit and vegetables, and
wash them thoroughly.

Allow the food to drain well and dry it yourself.

Line the enamel tray and wire rack with baking paper
or greaseproof paper.

Meal Level Type of Temperature in  Cooking time in
heating °C hours

600 g apple rings 2+4 80 Approx. 5

800 g sliced pears 2+4 80 Approx. 8

1.5 kg prunes or plums 2+4 80 Approx. 8 - 10

200 g fresh herbs, washed 2+4 80 Approx. 1%2

Note

Preserving

Preparation
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Very moist fruit or vegetables should be turned several
times. Once dried, remove the food from the paper
immediately.

The jars and rubber sealing rings must be clean and
intact. Use jars of the same size if possible. The
instructions in the table refer to round 1-litre jars.
Caution Do not use larger or taller jars. The lid could
crack.

Only use perfectly fresh fruit and vegetables. Wash
them thoroughly.

Pour the fruit or vegetables into the jars. Wipe clean
the tops of the jars again if necessary. They must be
clean. Place a wet rubber sealing ring and lid on each
jar and lock the jars using clamps.

Do not place more than six jars in the oven.

The times specified in the tables are guidelines only.
They can be influenced by the room temperature, the
number of jars and the amount and temperature of
the jar contents. Before you change settings or switch
off the appliance, make sure that the contents of the
jars are actually bubbling.



Setting procedure

Preserving fruit

1. Place the enamel tray on level 2. Place the jars
inside the pan so that they do not come into
contact with each other.

2. Pour ' litre of hot water (approx. 80 °C) into the
enamel tray.

3. Close the oven door.
4. Switch the function selector to .
5. Set the temperature selector to 170 to 180 °C.

As soon as the contents of the jars begins to simmer,
that is when small bubbles appear at short intervals -
after about 40 to 50 minutes - turn off the temperature
selector. The function selector remains switched on.

The jars should be removed from the oven after being
reheated for 25 to 35 minutes. If the food is left to cool
in the oven for longer, bacteria might form, causing
the preserved fruit to spoil prematurely. Switch off the
function selector.

Fruit in 1-litre jars After bubbling Reheating

Apples, red/blackcurrants, strawberries turn off approx. 25 minutes
Cherries, apricots, peaches, gooseberries turn off approx. 30 minutes
Apple purée, pears, plums turn off approx. 35 minutes

Preserving vegetables

As soon as the contents of the jars begins to simmer,
set the temperature selector back to approximately
120 to 140 °C. The table shows when you can switch
off the temperature selector Allow the vegetables to
stand in the oven for a further 30 to 35 minutes. The
function selector remains switched on during this
time.

Vegetables with cold stock in 1-litre jars  After bubbling Reheating

120 - 140 °C
Cucumbers - approx. 35 minutes
Beetroot approx. 35 minutes approx. 30 minutes
Brussel sprouts approx. 45 minutes approx. 30 minutes
Beans, kohlrabi, red cabbage approx. 60 minutes approx. 30 minutes
Peas approx. 70 minutes approx. 30 minutes
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Remove the jars Never place the hot jars on a cold or wet surface as
this could cause the glass to crack.

Energy saving tips
Only preheat the oven if it specifies in the recipe or in
the table in the instruction manual that you should do
SO.

Use non-stick, black painted or enamelled tins. They
absorb the heat especially well.

If you have several cakes to bake it is best to bake
them one after the other. The oven is still warm. This
shortens the baking time for the second cake. You
can also put two baking tins in one after the other.

For long cooking times, the oven can be switched off
10 minutes before the end of the cooking time and the
remaining heat can be used to finish the cooking.

Acrylamide in food

Experts are currently discussing how dangerous
acrylamide in food can be. We have compiled this
information sheet for you on the basis of current

research.
Where does acrylamide Acrylamide in food does not come from external
come from? contamination. It is formed in the food itself during

preparation - provided that the food contains
carbohydrate and protein. Exactly how this happens
has not yet been completely explained. However, it
appears that the acrylamide content is strongly
influenced by:

high temperatures
a low water content in food
intensive browning of the food.
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What sort of foods are
affected?

What can you do?

In general

Baking

Acrylamide forms mostly in grain and potato products
that are prepared at high temperatures, e.g.:

crisps, chips,

toast, rolls, bread,

baked goods made from shortcrust pastry (speciality
biscuits and cakes).

You can avoid high levels of acrylamide when baking,
frying and grilling.

The following recommendations were published by
BMVEL to help you minimise acrylamide levels:

Keep cooking times as short as possible.

“Brown rather than burn” - cook food only until it is
golden brown.

The larger and thicker the food is, the less acrylamide
it contains.

Set the temperature to a maximum of 200 °C when
using the top/bottom heating setting, and to a
maximum of 180 °C for the hot air setting.

Cookies: Set the temperature to a maximum of 190 °C
when using the top/bottom heating setting, and to a
maximum of 170 °C for the hot air setting. The
presence of egg or egg yolk in a recipe reduces the
formation of acrylamide.

Spread oven chips evenly over the baking sheet in
one layer where possible. To prevent the food from
drying out quickly, place at least 400 g on each
baking sheet.

1 BMVEL press release 365, as at 4.12.2002,
Internet: http://www.verbraucherministerium.de
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Mire ugyeljen

A beépités elott

Szallitasi sérilések

Villamos csatlakozas

44

Keérjlk, olvassa at figyelmesen ezt a hasznalati utasitast.
Csak igy tudja tlizhelyét helyesen és biztonsagosan
kezelni.

Orizze meg a hasznalati utasitast és a szerelési
utmutatét. Ha a késziléket tovabbadja, adja vele oda az
Utmutatokat is.

Jelen hasznalati utasitas vonatkozik mind az 6nallo
siitokre, azaz azokra, amelyeken csak

a siitének vannak gombjai, mind azokra, amelyeken
a siitének is és a fé6z6lapnak is vannak gombjai. Ha
On olyan siitével rendelkezik, amelyen a siitének és
a fé6zolapnak is vannak gombijai, a f6z6lap
gombjainak helyes kezelése érdekében olvassa el a
rajuk vonatkozo6 hasznalati utasitast.

Ellenérizze a késziiléket a kicsomagolas utan. Szallitasi
sérulés esetén nem szabad a készlléket a haldzatra
csatlakoztatni.

Csak felhatalmazott szakember csatlakoztathatja a
tlzhelyet. A hibas csatlakoztatas miatti sériilések esetén
a garancia-jog megsz(inik.

A készlilék elsé hasznalata elétt bizonyosodjon meg
arrél, hogy az On lakasaban 1évé elektromos haldzat
foldelve van, valamint megfelel az 6sszes hatalyos
biztonsagi eldirasnak. A késziilék (izembe helyezését
csak vizsgazott szakember végezheti.

A szerelés soran mind a regionalis aramszolgaltato altal
meghatarozott, mind pedig az orszagos eldirasokat
kovetni kell.



Biztonsagi utmutato

Forro siit6

Javitasok

=

=

Ha a készliléket foldelés nélkiil vagy helytelentl
Osszeszerelve hasznalja - bar nagyon valoszin(tlen -
igen komoly karokat is okozhat (személyi sértlést vagy
aramutés altali halalt). A nem eldirasszer(i elektromos
csatlakoztatasboél eredé nem megfelelé mikddésért és
esetleges karokért a gyarté semmilyen felelésséget
nem vallal.

Ezen készlilék csak a haztartasban torténdé alkalmazasra
készlilt.
A tlizhelyet csak az ételek elkészitéséhez hasznalja.

A sitéajtot ovatosan nyissa ki. Az ajton at forrd géz
Iéphet ki.

Soha ne érintse meg a forro siité belso felliletét és a
fltéelemeket. Egésveszély!

Ne engedjen gyerekeket a késziilék kozelébe!

Soha ne taroljon semmilyen éghet6 targyat a siitében.
Tlzveszély!

Soha ne csiptesse oda az elektromos készlilékek
csatlakozékabeleit a forro sitdajtoval. A csatlakozokabel
szigetelése megolvadhat. Rovidzarlat-veszély!

A szakszer(tlen javitasok veszélyesek lehetnek.
Aramitésveszély!

A javitasokat csak az altalunk kiképzett vevészolgalati
technikus végezheti el.

Ha a készlilék elromlott, kapcsolja ki a tlzhely
biztositékait a biztositékos szekrényben.
Hivja a vevészolgalatot.
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A sériilések okai

Sitélap vagy alufolia
a siit6 fenéklapjan

Viz a siitében

Gyilimolcslé

Kihtlés nyitott siitéajtonal

Erésen szennyezett
siit6tomités

Siitéajto, mint ilofeliilet

Ne toljon be a slit6é fenéklapjara sttélapot. Ne helyezzen
be alufoliat sem.

Hétorlddas Iéphet fel. A siitési idétartam megvaltozik és
a zomanc megseérdil.

Soha ne 6ntson vizet kdzvetlendl a forrd sttdbe.
Igy a zomanc megsérilhetne.

Nagyon lédus gyimolcsbdl siit stiteményt, ne rakja meg
tulzottan a siitélapot. A sitélaprol lecsepegé gylimolcslé
foltot hagy maga utan, amelyet tébbé nem lehet
eltavolitani.

A sUtét csak zart allapotban hagyja kih(ini. Soha ne
csiptesse oda semmit a siitéajtoval. Ha csak résnyire is
nyitva hagyja a sitéajtét, az szomszédos éghet6
butor-elélapok idével megsérlinek.

Ha a sltétomités erdsen szennyezett, lizem kbzben a
siitéajtd nem zar rendesen. A hatarold butor-el6lapok
megseérilhetnek. A sitd tomitését tartsa tisztan.

Ne alljon vagy Uljon a nyitott siitéajtora.

Az On uj tiizhelye
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Itt megismerheti Uj készlilékét. Bemutatjuk a
kezeldfellilet a kapcsolokkal és a kijelzOkkel.
Informaciodkat kap a flitési mddokrél és a mellékelt
tartozékokrol.



Kezeléfelilet
A készlllékek tipusonkénti eltérései.

0] {1
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Kijelz6-mez6
és kezeld
Funkciovalaszto nyomogombok Héfokszabalyozo
Funkcidévalaszté

Allitsa be a siitéhoz a flitési modot a funkciovalasztoval.

Alldsai

o
‘zl (=) FelsG és also fiités

Forrd leveg6

Alsg fiités

Légkeverds grillezés

Felileti grill, kis feliilet

Feliileti grill, nagy feliilet

| 0O0H O|®

Felolvasztas

Ha a funkcidvalasztot beallitja, akkor bekapcsol a
stitében 1évé lampa.
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Hoéfokszabalyozé

A héfokszabalyozoval allithatja be a hdmérsékletet vagy
a grillfokozatot.

Heimérséklet

50-270 Hémérséklet tartomany °C-ban
Grill ()

o Gyenge grill

oo Kozepes grill

eoo Erds grill

A kijelzén a hdmérséklet-szimbolum vilagit, amikor
a s(td fut. A sités szlinetelésekor a lampa kialszik.
Olvasztaskor a szimbolum nem vilagit.

Grillfokozatok Felileti grill ] esetén allitson be a héfokszabalyozdval

egy grillfokozatot.

Kezelégombok és
kijelz6-mez6

Jelz66ra nyomégomb L) Ezzel allithatja be a jelz6orat.

Ora nyomogomb © Ezzel llithatja be a pontos idét, a
siitési id6tartamot I->1 és a
kikapcsolasi idét —|.

Minusz nyomdgomb - Ezzel csokkentheti a bedllitasi
értéket.

Plusz nyomdégomb + Ezzel novelheti a beallitasi értéket.

Kulcs nyomdgomb O-m Ezzel kapcsolhatja be a
gyerekzarat.

A Kkijelz6-mezdn leolvashatja a beallitott értékeket.
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Fitési modok
A sit6é hasznalatanal kiilénb6z6 fitési modok allnak
rendelkezésre. igy minden ételhez az optimalis
elkészitési modot valaszthatja.

Felso és also flités

igy a meleg feliilrél és alulrdl egyenletesen éri a
stiteményt vagy a sliltet.

A sitéformaban készild kevert tésztak és a felfujtak igy
sikerlilnek a legjobban. Sovany marha-, borju- és

T T vadslltekhez is nagyon jol hasznalhato a felsé és alsé
S stés.

Forré levegd

& | Ahatso falon talalhato ventilator egyenletesen sugarozza
2 e el a hét a sutdben.

EEREREC A forré levegdvel a siiteményeket és a pizzakat két
szinten lehet sitni. A sziikséges sité-hémérséklet

EEEE alacsonyabb, mint a felsé és also siités esetén.
£CE e e T | Aszalashoz is kivaldan alkalmas a forrd levego.
EEE D

Also fiités

Az also flitéssel tudja az ételek also oldalat utansutni
vagy megpiritani. A befézés is ez a leginkabb alkalmas.
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Légkeverds grillezés

Grillflitétest és a ventilator felvaltva kapcsoljak egymast
ki és be. A slités szlinetelésekor a ventilator a grillsiité
altal leadott meleget keveri az étel koriil. igy a husok
minden oldalrél egyenletesen ropogosra pirulnak.

Felileti grill, kis fellilet

Ennél a f(itétest kozépso része van bekapcsolva. A
fltési mod kis mennyiségekhez alkalmas. Ezzel energiat
takarit meg. Helyezze a grillszeleteket a rostély kozéps6
részeére.

Felileti grill, nagy felilet

A grill-fitétest alatt 1évé teljes felllet felforrosodik. igy
tobb szelet frissensiiltet, virslit, halat vagy piritost
készithet.

Felolvasztas

A siit6 hatso falan lévd ventillator megkeveri a levegét a
stitében a fagyasztott étel korll. A mélyhtott
husdarabok, a szarnyasok, a kenyér és a siitemények
igy egyenletesen olvadnak fel.



Siito és tartozékai

-

Hatoventillator

A tartozék 5 kllénbdzd magassagban tolhato be a
sutébe.

A tartozékokat akar kétharmad részig kihtuzhatja anélkil,
hogy kibillennének. igy kénnyen kiveheti az ételeket.

A tartozékokat az Gigyfélszolgalatnal vagy a
szakkereskeddknél szerezheti be potlolag.

Rostély

az edényekhez, siteményformakhoz, sitéshez,
grillszeletekhez és mélyhlitott ételekhez.

Zomancozott talca

nedvdus sliteményekhez, siiteményekhez, mélyh(itétt
ételekhez és nagy méret( slltekhez. Zsirfelfogd
edényként is hasznalhatja akkor, amikor kdézvetlendl a
rostélyon grillez.

Az zomancozott talca a letompitott élével a siitdajto felé
forditva tolja be tkdzésig a siitdbe.

Aluminium talca
stiteményekhez és aprésiteményekhez.

A sitétepsit a letompitott élével a siitéajto felé forditva
tolja be Utkodzésig a siitdébe.

A sitét egy hitéventillatorral lattuk el. Ez sziikség szerint
kapcsol be és ki. A meleg leveg6 az ajto folott tavozik.
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Az elsO hasznalat elott

Ha a kijelzén villog a(®
szimbélum és a harom nulla

Sito felflitése

igy jarjon el

A tartozékok
elo-tisztitasa
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Ebben a fejezetben talalja meg azokat a tennivaldkat,
amelyet az els6 fézés elétt el kell vegeznie.

Melegitse fel a siit6t, és tisztitsa meg a tartozékokat.
Olvassa el a biztonsagi utmutatét a "Mire Ggyeljen”
fejezetben.

Elséként azt nézze meg, hogy a tlizhely kijelzéjén
villog-e a(® szimbolum és a harom nulla.

Allitsa be az idét.

1. Nyomja meg az 6ra(® nyomogombot.
A kijelzén megjelenik a 12:00, és villog a(®
szimbolum.

2. A + vagy a - nyomdgombbal allitsa be a pontos idét.

Néhany masodperc mulva a készlilék atveszi a pontos
idét. A tlizhely most Gizemkész.

Az Uj szag megsziintetéséhez flitse fel az lres, zart
sutoteret.

1. Allitsa a funkciovalasztot aE jelre.

2. A héfokszabalyozéval allitson be 240 °C-ot.
60 perc utan kapcsolja ki a funkciévalasztot.

Miel6tt egy tartozékot hasznalna, tisztitsa meg alaposan
mosogatoszeres vizzel és egy térléruhaval.



A suto beallitasa

A siit6 manualis
kikapcsolasa

A siité automatikus
kikapcsolasa

A siité6 automatikusan
kapcsol be- és ki

Tablazatok és hasznos
tanacsok

igy allitsa be:

Példa: Fels6 és also flités,
B 190°C

A sit6 beallitasara kiilénb6z6 lehetdségei vannak.

Ha az étel készen van, On kapcsolja ki a sit6t.
igy a konyhat hosszabb idére is elhagyhatja.
llyenkor az étel pl. reggel beteheti a siitébe, és ugy

beallithatja, hogy az ebédre kész is legyen.

A ’tablazatok és hasznos tanacsok” fejezetben sok
ételhez megtalalja a hozzavalo beallitast.

1. A funkciovalasztoval allitsa be a kivant flitési modot.

2. A héfokszabalyozoéval allitsa be a hémérsékletet,
vagy a grillfokozatot.
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Ha kész az étel

A beallitasok
megvaltoztatasa

Ha a sitonek
automatikusan ki
kell kapcsolnia

Példa: Legyen az id6tartam
45 perc

Ha a beallitott id6tartam
lefutott

A beallitasok
megvaltoztatasa

A beallitas megszakitasa
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Kapcsolja ki a funkciévalasztot.

A hémérsékletet vagy a grillfokozatot barmikor
megvaltoztathatja.

Végezze el a beallitast az 1. és 2. pontban leirtak
szerint. Allitsa be most még a fézési id6t az ételhez
(id6étartamot).

3. Nyomja meg az 6ra(® nyomaégombot.
Az idétartam szimbolum =1 villog.

4. A + vagy a - nyomogombbal allitsa be az
id6tartamot.
A + nyomogombot megnyomva a javasolt
érték = 30 perc.
A - nyomogombot megnyomva a javasolt
érték = 10 perc.

Néhany masodperc mulva elindul a sités. A kijelzén
vilagit a szimbélum I-.

Egy hangjelzés hallhato. A siit6 kikapcsol.
Nyomja meg kétszer a(® nyomogombot, és kapcsolja ki
a funkciovalasztot.

Nyomja meg az 6ra(® nyomégombot. A + vagy
a - nyomoégombbal valtoztassa meg az idétartamot.

Nyomja meg az 6ra(® nyomdgombot. Nyomja
a - nyomoégombot, mig a kijelzén a nulla nem all.
Kapcsolja ki a funkciévalasztot.



Az idétartam beallitasa,
amikor az idé lathatatlan

Ha a sitonek
automatikusan kell
be és kikapcsolnia

Példa: A pontos id6 10:45. Az
étel elkészitése 45 percig tart,
és 12:45-re készen kell lennie.

Ha a beallitott id6tartam
lefutott

Megjegyzés

Nyomja meg kétszer az éra(® nyomégombot, majd
allitsa be a 4. pontban leirtak szerint.

Keérjlk Ugyeljen arra, hogy kdnnyen romlo élelmiszert
nem szabad tul sokaig a stitében hagyni.

Allitsa be az 1.-4. pontban leirtaknak megfeleléen. A
sutd elindul.

5. Nyomja meg tébbszér is az ora(®
nyomogombot, mig a szimbdélum =l nem villog.
igy a kijelzén latja, mikor lesz kész az étel.

6. A + nyomogombbal a kikapcsolasi idét késébbre
halaszthatja.

Néhany masodperc mulva a készlilék atveszi a
beallitasokat. A kijelzdn a s(it6é kikapcsolasi ideje lathato,
amig a sit6 el nem indul.

Egy hangjelzés hallhato. A siit6 kikapcsol.
Nyomja meg kétszer a(® nyomogombot, és kapcsolja ki
a funkciovalasztot.

A beallitasokon addig tud valtoztatni, amig a szimbdlum
villog. Amikor a szimbolum vilagit, a beallitas mar
atvételre kertilt. A varakozasi id6t, amig a készlilék a
beallitasokat atveszi, meg lehet valtoztatni. Nézzen
utana az "Alapbeallitasok” fejezetben.
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A pontos ido

A készlilék els6 csatlakoztatasa vagy egy aramkimaradas
utan a szimbélum (© és harom nulla villog a kijelzén.
Allitsa be az id6t.

A funkciovalasztonak kikapcsolva kell lennie.

igy allitsa be

Példa: A pontos id6 13:00

1. Nyomja meg az 6ra(® nyomogombot.
A kijelz6 megjelenik a 12.00, és villog a szimbolum

C)

2. A + vagy a - nyomdgombbal allitsa be a pontos idét.

Néhany masodperc mulva a készlilék atveszi a pontos
idét.

_Az"id(:'»' ét'a'l'lité'sa pl. a nyari Nyomja meg kétszer az éra(® nyomégombot, és
idészamitasrol a télire valtoztassa meg a + vagy a - nyomdgombbal.
Az idbkijelzés eltiintetése Az idokijelzést lathatatlanna teheti. Ezutan csak akkor

lesz lathatd, ha azt Ujra bedllitja.
Ehhez meg kell valtoztatnia az alapbeallitast. Nézzen
utana az "Alapbeallitasok” fejezetben.
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A jelzdora

A jelzdorat mint egy normal konyhai ébresztéorat
hasznalhatja. Az éra a s(tétdl fliggetlendl mikodik.

A jelzéora egy kiildnleges hangjelzéssel rendelkezik. igy
hallja, hogy a jelz66ra vagy egy sité-idétartam jart-e le.
A jelzéorat akkor is be tudja allitani, amikor a
gyerekbiztositas aktiv.

igy allitsa be

Példa: legyen a siitési idd
20 perc

1. Nyomja meg a £\ jelzé66ra nyomoégombot.
A szimbdlum £ villog.

2. A + vagy a - nyomdgombbal allitsa be az idét.
A + nyomégombot megnyomva a javasolt
érték = 10 perc.

A - nyomogombot megnyomva a javasolt
érték = 5 perc.

Néhany masodperc mulva elindul a jelzddra. A kijelzdn
vilagit a szimbolum 2. A bedllitott id6 lathatéan fut le a
kijelzén.

Ha az id6 letelt Egy hangjelzés hallhatd. Nyomja meg a jelz6o6ra
£) nyomogombot. A jelzédrakijelzd L kialszik.

A jelz60ra idejének Nyomja meg a jelz86ra £} nyomogombot. A + vagy a -
megvaltoztatasa nyomogombbal valtoztassa meg az idét.
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A beallitas torlése

A jelz6ora és az idétartam
ideje egyidejlileg fut le

Nyomja meg a jelz86ra £} nyomogombot. Nyomja a
- nyomogombot, mig a kijelzdén a nulla nem all.

A szimboélumok vilagitanak. A jelzdéran beallitott id6
mulasat folyamatosan mutatja a kijelzo.

A hatralévé id6 1=, a kikapcsolasi idé —1 vagy a pontos
id6 (© lekérdezése: Nyomja meg tdbbszér is az 6ra(®
nyomogombot, mig a megfeleld szimbélum meg nem

jelenik.

A kiolvasott érték néhany masodpercre megjelenik a

kijelzén.

Alapbeallitasok
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Az On siitéje kildnbdzé alapbeallitasokkal rendelkezik.
A pontos id6 alapbeallitasat, a hangjelzés hosszat és a
beallitasok atvételi idejét megvaltoztathatja.

Alapbedllitas Funkcio Véltoztatas

1d6 ® A pontos idé Id6

{=apontosidé kijelzése £ = a pontos id6

lathat6 lathatatlan

Hangjelzés £ Hangjelzés egy Hangjelzés

c = kb. 2 perc idGtartam vagy a ! = kb. 10 masodperc
jelzdora idejének 3 =kb. 5 perc
lejartakor

Atvételi id6 - Vérakozési id6 az  Atvételi id6

c = kbzepes egyes bedllitasi = rovid
Iépések kozott, 3 = hosszl

amig a
bedllitdsokat a
késziilék atveszi




Az alapbeallitasok
megvaltoztatasa Semmilyen f(itési mdd nem lehet beallitva.

Példa: Az idokijelzés
eltlintetése

1. Nyomja meg egyidejlileg az 6ra(® nyomdgombot és
a + nyomoégombot, amig a kijelzdn egy ! megjelenik.
Ez az alapbeallitas a pontos id6 lathatosagara.

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

3. Nyugtazza az 6ra(® nyomogombbal.

A kijelzén megjelenik egy £ a hangjelzés hosszanak
alapbeallitasaként.

Valtoztassa meg az alapbeallitast a 2.

pontban leirtak szerint, majd nyugtazza az éra(®
nyomogombbal. Most még meg tudja valtoztatni

az atvételi id6t. Nyomja meg a befejezéshez az 6ra(®
nyomogombot.

Ha nem akarja az 6sszes Ha egy alapbeallitast nem akar megvaltoztatni, nyomja

alapbeallitast megvaltoztatni  meg az ora(© nyomogombot. Megjelenik a kdvetkezé
alapbeallitas.

Korrekcio A beallitasokat barmikor Ujra megvaltoztathatja.
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Gyerekbiztositas

A siité lezarasa

A zar feloldasa

Megjegyzés

Hogy a gyerekek a slitét tévedésbdl nehogy
bekapcsoljak, a siité gyerekzarral van ellatva.

Nyomja meg a O-m kulcs nyomégombot, mig a
O-m szimbdlum a kijelzén kialszik. Ez korllbeldl
4 masodpercig tart.

Nyomja meg a O-m kulcs nyomégombot, mig a
O-m szimbdélum a kijelzén kialszik.

A jelzéorat és az id6t lezart siiténél is beallithatja.

Egy aramkimaradas utan a beallitott gyerekbiztositas
torlédik.

Apolas és tisztitas

Kiilso tisztitas

Nemesacél elélapu
késziilékek
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Soha ne hasznaljon semmilyen magasnyomasu vagy
gbzsugaras tisztitogépet!

Tordlje le a készllék egy kis mosogatoszeres vizzel.
Tordlje szarazra egy lagy ruhaval.

Ne hasznaljon erds vagy surlodo tisztitoszert. Ha ilyen
anyag kertllne az ellils6 frontra, azonnal mossa le vizzel.

A készllék elején fellép6 enyhe szineltéréseket olyan
kilénb6z6 anyagok, mint pl. Gveg, mianyag vagy fém
felhasznalasa eredményezi.

A vizk6-, zsir-, kemeényitd, és tojasfehérje foltokat mindig
azonnal tavolitsa el. Az ilyen foltok alatt korrozio
alakulhat ki.

Hasznaljon nemesacél-apoldszert. Tartsa be a
tisztitoszer-gyarto utasitasait. Mindig préobalja ki egy kis
helyen a tisztitdszert, mielétt az egész felliletre
felhordana.



Suté

A siitélampa bekapcsolasa

A siit6ajto kiakasztasa

A grillfitétest lehajtasa

o= >

Ne hasznaljon semmilyen kemény suroléparnat vagy
tisztitdszivacsot. A sltétisztitoszert csak a siitd
zomancozott felliletén hasznalja.

A tisztitas megkonnyitése érdekében
a sltélampat bekapcsolhatja,
és a sitdajtot leveheti.

Allitsa a funkciévalasztdt a3 jelre.

A sitéajtot egész egyszerlien akaszthatja ki.

1. Nyissa ki teliesen a sitdajtot.

2. Mindkét reteszeld kart fektesse le.

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

A sitéajtot megtisztitasa utan forditott sorrendben tegye
vissza a helyére.

Hogy a s(it6 tetejét kdnnyebben meg tudja tisztitani,
hajtsa le a grillf(itétestet.

Figyelem, a siit6 legyen hideg! Egésveszély!
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A siit6 katalitikus
feliileteinek megtisztitasa

A siit6é fenéklapjanak
megtisztitasa
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A lehajthat6 grill tartokengyelét huzza elére, majd
nyomja meg felfelé, mig az hallhatéan be nem kattan.
Tartsa meg ekkor a grillf(itétestet, majd hajtsa le.

A tisztitas utan:

Hajtsa vissza a grillf(itétestet. Nyomja le a tartokengyelt
és akassza be a grillfitétestet.

A hatfal, a siitd teteje és az oldalfalak Ontisztitd
zomanccal vannak bevonva (tipustol fliggden). Ezek
megtisztitiak magukat, amig a suté zemel. Néha a
nagyobb froccsenések csak a sitd tobbszori
Uzemeltetése utan tlnnek el.

Soha ne tisztitsa a hatso falat sttétisztitoszerrel.

A zomanc enyhe elszinezédése nem befolyasolja az
Ontisztitast.

Hasznaljon ehhez mosogatovizet vagy ecetes vizet.

Erés szennyez6édésnél legjobb, ha s(itétisztitoszert
hasznal. A sltétisztitoszert csak hideg siiténél hasznalja.
Soha ne kezelje az dntisztitd fellleteket
siitétisztitdszerrel.



A siitélampa livegburajanak
megtisztitasa

Az livegtablak
tisztitasa

Egyebek:

A zomancot nagyon magas hémérsékleten égetik ki.
Ezért enyhe szineltérések keletkezhetnek. Ez normalis
és nem befolyasolja a készlilék miikddését. Ne kezelje
ezeket az elszinezédéseket sem kemény
suroloparnaval, sem erés tisztitdszerekkel.

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

A sit6 Givegburajat a legjobban mosogatoszeres vizzel
lehet megtisztitani.

A sitéajto lGveglapjat az alaposabb tisztitas érdekében
leveheti.

1. Szerelje ki a siitéajtot, és a fogantyaval lefelé
fektesse egy konyharuhara.

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

3. Az liveglapot huzza ki. (B abra)

Ablaktisztitdszerrel és egy puha ruhaval tisztitsa meg az
Uveglapokat.

4. Tolja be az liveglapot Ujra a helyére.
5. Helyezze vissza a boritast és csavarozza be.

6. Tegye vissza a siitéajtot.

A siit6t csak akkor hasznalhatja ismét, ha az
liveglapokat szabalyszeriien visszahelyezte.
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Az allvanyok
tisztitasa

—

3.

VIS

Ajtoszigetelés

Tartozékok
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A tartéallvanyokat a tisztitashoz kiveheti.

Az allvanyok kiakasztasa:

1. Emelje meg az allvany elsé részét,
2. akassza ki,
3. ezutan huzza elére az allvanyt,

4. ésvegye ki

Tisztitsa meg a tartoallvanyt mosogatoszerrel és
mosogatoszivaccsal, vagy egy kefével.

Az allvanyok beakasztasa:
Dugja be az allvanyt hatul, tolja kicsit hatra,
és eldl akassza be.

Vigyazat, van jobb és baloldali allvany. A kidblos6d6
résznek (a) kell alul lennie.

A siit6 ajtoszigetelését mosogatdszerrel tisztitsa meg.
Soha ne hasznaljon erds vagy surlodo tisztitoszert.

Aztassa be a tartozékokat rogtén a hasznalat utan a
szokasos tisztitoszerekkel. igy az ételmaradékokat
egyszer(en el tudja tavolitani egy kefével vagy egy
mosogatoészivaccsal.



Mi a teendo zavar esetén?

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

Lavar Lehetséges ok Utmutatas/elharitas

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

Az drakijelz6 villog. Aramkimaradas. Allitsa be Gjra az idét.

Javitasokat csak képzett vevoszolgalati
technikusokkal végeztethet el.

A késziilék szakszer(itlen javitasa Onre nézve jelentds
veszély forrasa lehet.

A siitélampa cseréje
Ha a slitében nem ég az égd, cserélje ki. A
magas hdmérsékletnek ellenalld csereégét a
vevlOszolgalatnal vagy szakiizletben szerezheti be.
Kizarolag ezeket az égéket haszndlja.

igy jarjon el 1. Atlzhely biztositékait kapcsolja ki a biztositékos
szekrényben.

2. Tegyen egy konyharuhat a hideg siitébe, hogy a
sérlléseket megelézze.

. Csavarva ki balra az tivegburat.
. A s(itélampat azonos tipusu lampaval potolja.

. Az livegburat ismét csavarja be.

o 0~ O

. Vegye ki a konyharuhat és kapcsolja tjra be a
biztositékot.

Az livegbura cseréje Ha a sitélampa buraja megsértilt, ki kell cserélni. Csere
Uvegburat a vevészolgalatnal kap. Kérjiik, adja meg
késziilékének termékszamat (E-Nr.) és gyartasi szamat
(FD-Nr.).
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Vevészolgalat

E-Nr. (termékszam) és
FD-Nr. (gyartasi szam)

Amennyiben a készliléke javitasra szorul,
szervizhalozatunk a rendelkezésére all. A legkozelebbi
szerviz cimét és telefonszamat a garanciajegy hatoldalan
vagy a telefonkdnyvben talalja meg. A kdzponti
Vevoészolgalat is szivesen felvilagositast ad és megnevezi
az On lakdhelyéhez legkdzelebb esé javitdszolgalatot.

Ha kihivja a vevészolgalatunkat, akkor kérjluk, adja meg
a készlilék termékszamat (E-Nr.) és gyartasi szamat
(FD-Nr.). A szamokat tartalmazo tipustabla jobbra, oldalt
a slté-ajton talalhatd. Hogy egy meghibasodas esetén
ne kelljen sokaig keresgélnie, rogton felirhatja ide
késziilékének adatait.

| E- FD |

| Vevdszolgalat & |

Csomagolas és a régi készilék
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Uj készlilékét a szallitas alatt a csomagolas védi. Minden
felhasznalt anyag kdrnyezetkiméld és Ujrahasznosithatd.
Kérjiik, segitsen On is a csomagolas kérnyezetkiméld
modon térténd artalmatlanitasaban.

A régi készlilékek nem értéktelen hulladékok.
Kornyezetbarat Ujrahasznositassal értékes
nyersanyagokat lehet bel6liik visszanyerni.

Miel6tt a régi készliléket Ujrahasznositas céljara leadja,
tegye hasznalhatatlanna vagy jeldlje meg egy "Figyelem:
roncs !” feliratu cimkével.

Az aktudlis Ujrahasznositasi lehetdségekroél érdeklédjon
a szakkereskeddnél vagy a helyi dnkormanyzatnal.



Tablazatok és hasznos tanacsok

Tortak és
siitemények

Siutéformak:

Tablazatok

Itt az ételek a hozzajuk sziikséges optimalis beallitasok
valasztékat talalhatja. Utana nézhet, hogy az On
ételének melyik flitési mod és hdmérséklet felel meg a
legjobban, melyik tartozékot kell hasznalnia, milyen
magassagba tegye be. Az edény kivalasztasahoz és az
elkészitéshez sok otletet kap, és egy kis segitséget arra
az esetre is, ha valami rosszul sikertlne.

A sotét, fembdl készilt sttéformak a legalkalmasabbak.
Vékonyfalu, vilagos sttéformak, valamint Gvegformak
hasznalatakor a forro levegét kell hasznalnia. Ennek
ellenére ilyenkor a siitési id6 hosszabb, és a siitemény
nem sul meg olyan egyenletesen.

Allitsa a siitéformat mindig a rostélyra.

A tablazat nem eldmelegitett siitére vonatkozik. igy
energiat takarit meg. Ha a siit6t elémelegiti, akkor a
megadott sutési idék 5-10 perccel lerévidlinek.

A tablazatban megtalalja a kllénféle siteményekhez és
tortakhoz az optimalis flitési médot.

Hémérséklet és sitési idd a tészta mindségeétdl és
mennyiségétdl fligg. Ezért tartomanyokat adtunk meg
a tablazatokban. Elészér az alacsonyabb értékekkel
probéljia meg. Az alacsonyabb hémérséklet
egyenletesebb barnulast biztosit. Ha sziikséges, allitsa
legktzelebb magasabbra a hémérsékletet.

Tovabbi informaciokat a tablazatokhoz csatlakozo,
"Tippek a sitéshez” részben talal.
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Formaban sillt siitemények Siitdtorma a rostélyon Magassag  Fitési ~ Hémérséklet, A siitésiidd,
mod °C-ban perchen
Kevert tésztabol késziilt  Kuglof-/perec/ 2 170-190 50-60
egyszerd siitemény Négyszogletes siitéforma
3 siitéforma* 2+4 150-170  70-100
Kevert tésztabol késziilt  Kuglof-/perec/ 2 =] 150-170 60-70
finom siitemény Négyszogletes siitéforma
(pl. omlds siitemény) 3 siitéforma* 2+4 140-160 70-100
Tortalap omlds tészta Kerek siit6forma 1 B8 170-190  25-35
széllel
Tortalap kevert tésztab6l ~ Gylimdlcsos siit6forma 2 B8 150-170  20-30
Piskéta-torta Kerek siit6forma 2 = 160-180  30-40
Gylimdlcs- vagy Sotét kerek siitéforma 1 B8 170-190  70-90
turétorta, omlds tészta**
Gyiimélcsos finom Kerek siitéforma/ 2 =] 160-180 50-60
siitemény, kevert kugléfforma
tésztabal
Pikans siitemények** Kerek siit6forma 1 B8 180-200  50-60
(pl. omlés/hagymatorta)
* Kérjik, Ugyeljen a siit6forma elhelyezésére. A kiegészitd rostélyt kiilon tartozékként a
szakkereskeddknél szerezheti be.
** A siiteményt kb. 20 percig hagyja a késziilékben kihilni.
Siitdtepsiben siilt siitemény Magassdg Fiitési ~ Homérséklet, A siitési idd,
mod °C-ban perchen
Kevert- vagy kelttészta Zomancozott talca 2 B8 170-190 20-30
szaraz toltelékkel 2 siit6talca** 2+4 150-170 35-45
Kevert- vagy kelttészta Zomancozott talca 3 B8 170-190 40-50
|édus toltelékkel 2 siit6talca** 2+4 150-170 50-60
(gylimélcsos)
Piskétatekercs Zomancozott talca 3 = 170-190 15-20
(elémelegités)
Kelesztett fonott kalacs Zomancozott talca 2 = 170-190 30-40
500 gr lisztbdl
Karacsonyi piispokkenyér ~ Zomancozott talca 3 = 160-180 60-70

500 gr lisztbdl
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Siitdtepsiben siilt siitemény Magassdg Fiitési ~ Homérséklet, A siitési idd,
mad °C-han perchen
Karacsonyi piispokkenyér ~ Zomancozott talca 3 B8 150-170 90-100
1 kg liszthdl
Rétes, édes Zomancozott talca 2 = 180-200 55-65
Pizza Zomancozott talca 2 = 220-240 25-35
2 siit6talca** 2+4 180-200 40-50
* Nagyon lédis gylimélcsds siiteményekhez haszndlja a mélyebb zomancozott talca.
** Ha egyszerre két szinten siit, a zomancozott talcat a felsd szintre tegye.
Kenyér és zsemle Magassdg Fiitési ~ Homér- Iddtartam,
mad séklet, perchen
°C-han
Kelesztett kenyér 1,2 kg Zomancozott talca 2 = 270 8
lisztb6l*, (elémelegités) 200 35-45
Kovaszolt tésztabol siitott Zomancozott talca 2 = 270 8
kenyér 1,2 kg lisztb6l*, 200 35-45
(elémelegités)
Zsemle (pl. rozs-zsemle) Zomancozott talca 3 =] 200-220 20-30
* Soha ne dntson vizet kdzvetleniil a forrd siitébe.
Aprosiitemény Magassdg Fiitési ~ Homérséklet, A siitési idd,
mad °C-han perchen
Az aprositemények  Siit6talca 3 B8 150-170 10-20
2 siit6talca* 2+4 140-160 30-40
Habcsok siitdlap 3 80-100 125-155
KépviselGfank siitdlap 2 B8 190-210 30-40
Mandulas habcsok Siitétalca 3 = 100-120 30-40
2 siit6talca* 2+4 100-120 40-45
Rakott tészta Siitétalca 3 170-190 25-35
2 siit6talca* 2+4 170-190 35-45

* Ha egyszerre két szinten siit, a zomancozott talcat a felsd szintre tegye.

A kiegészitd siitélapot kiilon tartozékként a szakkeresked6knél szerezheti be.
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Tippek a sutéshez

Sajat receptje szerint szeretne siitni.

Keressen ki egy hasonld siiteményt a tablazatban.

Hogyan éllapithatja meg, hogy a kevert
tésztabol késziilt siitemény atsiili-e?

Kb. 10 perccel a receptben megadott siitési id6 lejarta el6tt szirjon
egy fapalcikat a siiteménybe ott, ahol a legmagasabb.

A siitemény akkor van készen, ha mar nem ragad a tészta a
palcikara.

A siitemény dsszeeset.

A kévetkezd alkalommal hasznaljon kevesebb folyadékot vagy
allitsa a siit6-hémérsékletet 10 fokkal alacsonyabbra. Tartsa be a
receptben megadott keverési idét.

A siitemény kozepe magasra feljott, de a
szélei laposak maradtak.

Kerek tortaformak peremét ne zsirozza be. Ha a siitemény megsiilt,
egy késsel Gvatosan valassza le a formarol.

A siitemény teteje til sotét lesz.

Tegye alacsonyabbra, valasszon egy alacsonyabb hémérsékletet,
és siisse a siiteményt valamivel hosszabb ideig.

A siitemény til szaraz lett.

Egy fogpiszkaldval szarjon kis lyukakat a kész siiteménybe. Eztan
kenje be gyiimélcslével vagy alkoholos itallal. Valasszon a
kovetkezd alkalommal 10 fokkal magasabb hémérsékletet, és
roviditse le a sitési id6t.

A kenyér vagy a siitemény (pl. tirotorta) jol
néz ki, de beliilrdl nydlds, ragacsos (kenddik,

vizes).

Adjon a kovetkez6 alkalommal kevesebb folyadékot hozza, és
siisse alacsonyabb hémérsékleten kicsit tovabb. Lédus toltelékkel
késziil§ siitemény: Siisse meg eldszor az aljat. Szdrja meg
mandulaval vagy zsemlemorzsaval és ezutan tegye ra a tolteléket.
Kérjiik, tartsa be a receptben elirtakat és a siitési id6t.

A siitemény egyenetleniil pirult meg.

Vélasszon valamivel alacsonyabb hémérsékletet, igy a siitemény
egyenletesebb lesz. Kényes siiteményeket a felsd és also flitéssel
B, egy szinten siisson. A tepsibél kiallo siitépapir befolyasolhatja
a levegd-cirkulaciét. A siitépapirt mindig a siit6lap méretének
megfeleléen vagja le.

A gyiimbdlcsds siitemény alja til vildgos. A
gyiimblcslé kifolyik.

A kévetkez6 alkalommal haszndlja a mélyebb zomancozott talca.

Tihbb szinten siitdtt. A felsd siitdtepsiben
sotétebb a siitemény, mint az alséban.

Tobb szinten torténd siités esetén mindig a forrd levegGt
alkalmazza. A siitemények nem lesznek feltétleniil egyszerre
készen, még akkor sem, ha a siitétepsiket egyszerre helyezte a
siitébe.

Lédus siitemények siitésekor kondenzviz
keletkezik.

Siités kozben vizg6z keletkezhet. Ez az ajtéfoganty f6l6tt tavozik.
A vizg6z lecsap6dhat a kezelfelilleten vagy a szomszédos bitorok
eliilsd részén, és kondenzvizként lecsepeghet. Ennek fizikai oka
van.
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Hus, baromfi, hal

Edény

Tudnivalodk siitéshez

Tudnivalok a grillezéshez

Hus

Minden héallé edényt hasznalhat. Nagyméreti
sliltekhez az zomancozott talca is megfeleld.

Allitsa az edényt mindig a rostély kozepére.

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

A sités eredménye a hus fajtajatol és minéségétdl fligg.

Sovany hushoz adjon 2 - 3 evékanalnyi folyadékot,
parolt hushoz 8 - 10 evékanalnyit, a nagysagtol
figgden.

Nagyobb husdarabokat az id6 felének lejarta utan
forditsa meg.

Miutan a sllt készen van, hagyja tové’bbi 10 percig a
kikapcsolt, csukott siitdben pihenni. Igy jobban eloszlik
a hus leve.

Mindig csukott siitében grillezzen.

Lehetdleg egyforma vastag husdarabokat vegyen. A
husdaraboknak legalabb 2 - 3 cm vastagak legyenek.
igy a hus egyenletesen pirul és nem lesz szaraz. A
frissenstiltet csak grillezés utan s6zza meg.

A grillezni vald darabokat helyezze kbzvetlendl a
rostélyra. Ha csak egy darabot akar grillezni,

tegye ezt a rostély kdzépsd részére, igy lesz a
legizletesebb.

Kiegészitésképpen helyezze a zomancozott talcat
az elsé szintre. igy felfogja a hus levét, és a siitd is
tisztabb marad.

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

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

A tablazat nem elémelegitett siitére vonatkozik.

A tablazatban megadott idéértékek iranyértékek. Ezek a
hus mindségétdél és mennyiségétdl fliggden
valtozhatnak.
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Hiisok Siily Edény Magassag Fitési  Homérséklet Iddtartam,
mod °C-han, grillsiitd  perchen

Marhasiilt 1kg 2 B8 220-240 90
(pl. oldalas) 1,5kg zart 2 =] 210-230 110
2 kg 2 8 200-220 130
Marhabélszin 1kg 2 (= 200-220 70
1,5 kg nyitott 2 8 190-210 80
2 kg 2 =] 180-200 90
Siilt hatszin, rozsaszinre 1kg nyitott 1 220-240 40
siitve™
Frissensiiltek, atsiittt Rostély*** 5 ] 3 20
frissensiiltek, rdzsaszind Rostély*** 5 ] 3 15
Disznéhis bér nélkill 1kg 1 200-220 100
(pl. nyak) 1,5 kg nyitott 1 190-210 140
2 kg 1 180-200 160
BGros disznohis** 1 kg 1 190-210 120
(pl. lapocka, csiilok) 1,5 kg nyitott 1 180-200 150
2 kg 1 170-190 180
Pacolt fiistolt karaj, 1kg zért 2 B8 220-240 70
csonttal
Vagdalt his 750 gr nyitott 1 180-200 70
Virsli kb. 750 gr  Rostély*** 4 0 3 15
Borjusilt 1kg nyitott 2 B8 190-210 100
2 kg 2 8 170-190 120
Baranycomb csont nélkil 1,5 kg nyitott 1 150-170 110

*

A siilt hatszint az id6 felének lejarta utan forditsa meg. A parolas utan csavarja be aluféliaba és hagyja
a siitében 10 percig pihenni.

** Sertéshus esetén vagdossa be a bdrt, és amennyiben meg kell forditani, tegye el6szér a béros felével
lefelé az edénybe.

*** Az zomancozott talcat az 1. szintre tolja be.

72



Szarnyasok A tablazat nem elémelegitett siitére vonatkozik.

A tablazatban a suly megadasa toltelék nélkdli, siitésre
elékészitett szarnyasra vonatkozik.

A kozvetlen(l a rostélyon grillez, akkor tolja be az
zomancozott talca az 1. szintre.

Kacsa vagy liba estén szurja at a bért a szarnyak alatt,
ezaltal a zsir ki tud folyni.

Az egész szarnyast a megadott grillezési id6
kétharmadanak lejarta utan forditsa meg.

A szarnyas kiiléndsen ropogds barna lesz, ha a sités
vége felé vajjal, sos vizzel vagy narancslével megkeni.

Szarnyasok Siily Edény Magassag  Fiitési Himérseklet, Iddtartam,
mod °C-ban perchen
Fél csirke, 1-4 darab egyenként  Rostély 2 200-220 40-50
400 gr
Darabolt csirke egyenként  Rostély 2 200-220 30-40
250 gr
Egész csirke, 14 darab ~ egyenként  Rostély 2 190-210 50-80
1 kg
Kacsa 1,7 kg Rostély 2 180-200 90-100
Liba 3 kg Rostély 2 170-190 110-130
Bébipulyka 3 kg Rostély 2 180-200 80-100
2 pulykacomb egyenként  Rostély 2 190-210 90-110
800 gr
Hal A tablazat nem elémelegitett siitére vonatkozik.
Hal Siily Edény Magassag  Fiitési Himérséklet °C-an, Iddtartam,
mod grillsiitd perchen
Grillezett darabja 300 gr Rostély* 3 0 2 20-25
hal 1 kg 2 180-200 45-50
1,5 kg 2 170-190 50-60
Szeletelt egyenként 300 gr  Rostély* 4 0 2 20-25

hal

* Az zomancozott talca az 1. szintre tolja be.
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Tippek siitéshez és
grillezéshez

Ha a tablazathan nincs megadva semmilyen, a
siilt siilyara vonatkozo adat.

Vélassza ki a kdvetkez6 legalacsonyabb stlynak megfelelé adatot,
és hosszabbitsa meg az id6t.

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

Hasznaljon his-hémér6t (a szakkereskedésben kaphatd) vagy
végezze el a "kanal-prébat”. Nyomja meg a kanallal a siiltet. Ha a
hast feszesnek érzi, készen van. Ha enged a nyomasnak, még
siisse egy darabig.

Ha a siilt tillsagosan sotét és a bdr helyenként
elégett.

Ellendrizze a betolasi magassagot és a hdmérsékletet.

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

Valasszon a kovetkezd alkalommal kisebb siit6edényt, vagy adjon
hozza tébb folyadékot.

Ha a siilt jol néz ki, de a martés til vilagos és
vizizil,

Valasszon a kovetkezd alkalommal egy nagyobb siitéedényt vagy
adjon hozza kevesebb folyadékot.

A siilt felontésekor vizgdz keletkezik.

Hasznélja a légkeverds grillezést a fels6 és also fiités helyett. igy a
pecsenyelé nem melegszik fel olyan nagyon, és kevesebb vizg6z
keletkezik.

Felfujtak,
csoObensiilt, piritos

A tablazat nem elémelegitett siitére vonatkozik.

Etel Edény Magassdg Fiitési ~ Homérséklet Legyen az
mod °C-han, grillsiitd  iddtartam
perc
Edes felfdjtak Felfdjt forma 2 8 180-200 40-50
(pl. taros felfajt gytimélccsel)
Pikans felfdjt el6f6zott Felfdjt forma, 3 = 210-230 30-40
hozzavaldkbal zomancozott talca 3 =] 210-230 20-30

(pl. tésztafelfuijt)

Pikans felfdjt nyers Felfdjt forma vagy 2 150-170 50-60
hozzavalkbol* zomancozott talca 2 150-170 50-60

(pl. burgonyafelfujt)
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Etel Edény Magassdg Fiitési ~ Homérséklet Legyen az
mod °C-an, grillsiitd  iddtartam

perc
Kenyérpiritas Rostély 5 0 3 4-5
Piritds atsiitése Rostély** 4 0 3 5-8
* A felfGjt magassaga nem haladhatja meg a 2 cm-.
** Az zomancozott talca mindig az 1. szintre tolja be.
Mélyhutott
késztermékek Kérjuk, vegye figyelembe a gyartonak a csomagolason
talalhaté adatait.
A tablazat nem elémelegitett siitére vonatkozik.
Etel Magasség Filtési Homérséklet, Iddtartam,
mod °C-ban perchen
Hasabburgonya* Rostély vagy 3 B8 210-230 25-30
zomancozott talca
Pizza* Rostély 2 B8 200-220 15-20
Pizza-haguette* Rostély 2 200-220 15-20

* Tegyen siit6papirt a tartozékra. Kérjiik, hogy iigyeljen arra, hogy a siitépapir alkalmas legyen ilyen
hémérsékleten torténd hasznalatra.

Megjegyzés A talca mélyhlitott termékek sitésekor deformalddhat.
Ennek oka a tartozékon fellép6
nagy hémérsékletklilbnbség. A deformaldédas mar sités
koézben megsz(inik.

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

Keérjluk, vegye figyelembe a gyartdonak a csomagolason
talalhaté adatait.

A felolvadasi id6 az élelmiszer fajtajatol és
mennyiségétol fligg.
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Etel Tartozékok Magassdg Fiitési Homérséklet, °C-ban
mod
Mélyhiitott aruk* Rostély 2 40-50 °C

pl. tejszines tortak, vajas krémtortak,
csokoladé- vagy cukorbevonat

tortak, gylimolcsok,

csirke, kolbasz és hs, kenyér,

zsemle és péksiitemények

* A fagyasztott ételt takarja le héallg fdliaval. A szarnyast mellére fektetve tegye a tanyérra.

Aszalas
Csak hibatlan gyimolcsoét és zdldséget vegyen, és
mossa meg alaposan.
Hagyija jol lecsepegni és megszaradni.
Bélelje ki az zomancozott talca és a rostélyt siité- vagy
pergamenpapirral.
Etel Magasség Fiitési mod Homérséklet, °C-bhan  lddtartam, dra
600 gr almakarika 2+4 80 kb. 5
800 gr kortehasab 2+4 80 kb. 8
1,5 kg szilva 2+4 80 kb. 8-10
200 gr megtisztitott zoldség 2+4 80 kb. 172

Megjegyzés:

Befozés

El6készités
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A nagyon lédus gyiimolcsot vagy zoldséget tobbszor
forditsa meg. Az aszalt gyiimdlcsét szaritas utan
haladéktalanul vegye le a papirrol.

Az (ivegeket és a gumigylrlket tartsa tisztan és
rendben. Hasznaljon lehetdleg egyforma nagysagu
livegeket. A tablazatban megadott értékek egyliteres,
gbmbdly( Givegekre vonatkoznak.

Figyelem! Ne haszndljon nagyobb vagy magasabb
livegeket. A fedé megrepedhet.



igy allitsa be:

Gyilimolcs befozése

Csak hibatlan gyliimolcsoét és zdldséget vegyen. Mossa
meg alaposan.

Toltse a gyimolcsot vagy a zoldséget az Givegekbe. Az
lvegek szélét szilkség esetén még egyszer torolje at.
Ezek tisztak kell, hogy legyenek. Tegyen minden lvegre
egy nedves gumigylr(t és a fedelet. Zarja le csattal az
Uvegeket.

Ne allitson hatnal tébb lveget a siitébe.

A tablazatokban megadott értékek iranyértékek. Ezeket
befolyasolhatja a szobahémérséklet, az Givegek szama,
az Gvegek tartalmanak a mennyisége és hémeérséklete.
Miel6tt at- vagy kikapcsolja a késziiléket, gyéz6djon
meg roéla, hogy az lGivegek tartalma valéban
gyongyozik-e.

1. Az zomancozott talca tolja be a 2. szintre. Az
livegeket ugy tegye a serpenydbe, hogy ne érjenek
egymashoz.

2. Ontsodn V% liter forrd vizet (kb. 80 °C) az zomancozott
talca.

3. Csukja be a siitéajtot.
4. Allitsa a funkciovalasztot a[d jelre.
5. Allitsa a héfokszabalyozét 170 - 180 °C-ra.

Amint az Gvegek tartalma gyéngyozni kezd, vagyis
révid idékdzonként buborékok emelkednek fel - kb.
40 - 50 perc mulva - kapcsolja ki a h6éfokszabalyozét.
A funkciovalasztd bekapcsolva marad.

25 - 35 perces utomelegités utan vegye ki az livegeket
a sltébdl. Ha a siitében hagyja hosszabb ideig az
Uvegeket, amig ezek lehlinek, eléfordulhat, hogy csirak
képzédnek, amelyek a befézétt gylimolcs
megsavanyodasat okozzak. Kapcsolja ki a
funkciovalasztot.

Gyiimdlcs egyliteres iivegekben

a gyongydzéstdl kezdddden ~ Melegen torténd pihentetés

Alma, ribizli, eper Kikapcsolas kb. 25 perc
Cseresznye, kajszibarack, dszibarack, egres Kikapcsolas kb. 30 perc
Almapép, korte, szilva Kikapcsolas kb. 35 perc

77



Zoldség befozése

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

Ziildség hideg Iében, egyliteres iivegekben a gydngydzéstil kezdddden Melegen térténd
120-140 °C pihentetés
Uborka - kb. 35 perc
Cékla kb. 35 perc kb. 30 perc
Kelbimbd kb. 45 perc kb. 30 perc
Bab, karalabé, voros kaposzta kb. 60 perc kb. 30 perc
Bors6 kb. 70 perc kb. 30 perc

Vegye ki az livegeket

Hasznos tanacsok
az energia-
megtakaritashoz
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Ne dllitsa az livegeket hideg vagy nedves alatétre. Ezek
igy megrepedhetnek.

Csak akkor melegitse eld a siitét, ha a recept vagy a
hasznalati utasitas tablazata igy adja meg.

Sotét, feketére festett vagy zomancozott stitéformakat
hasznaljon. Ezek kilonodsen jol hasznositjak a hét.

Ha tobb sliteményt siit, akkor legjobb, ha kézvetlendl
egymas utan stti dket. llyenkor a siité még meleg.
Ezaltal lerévidiil a masodik slitemény sitési ideje. Két
négyszogletes sutéformat is betehet egymas mellé.

Hosszabb siitési id6 esetén 10 perccel a sitési idd
befejezte el6tt kikapcsolhatja a sitét, a maradék hé
felhasznalasaval is befejezheti a siitést.



Akrilamidok az élelmiszerekben

Hogyan keletkezik az
akrilamid?

Mely ételekrdl lehet sz6?

Hogyan keriilhet6 el

Altalaban:

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

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

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

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

burgonya chipsek, hasabburgonya,

piritds, zsemle, kenyér,

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

stitésnél, grillezésnél a nagy mennyiségu akrilamid
keletkezése?

A kdvetkezd javaslatok az BMVEL' ajanlasaibol
szarmaznak:

A sitési idd legyen a lehet6 legrévidebb.

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

Minél nagyobb és vastagabb a sitnivalo, annal
kevesebb akrilamid keletkezik.
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Sités
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Allitsa fels6 és alsod flitésnél a hémérsékletet max.
200 °C-ra és a forro levegénél max. 180 °Ca.

Aprositemények: Allitsa felsé és also flitésnél a
hémérsékletet max. 190 °Ca, a forro levegénél max.
170 °Ca. A tésztaban a tojas vagy a tojassargaja
csOkkenti az akrilamid képzddéseét.

Sitében sitétt burgonya esetén egyenletesen és
lehetdleg egy rétegben teritse el siitélapon a burgonyat.
Hasznaljon egy sutésre legalabb 400 gr burgonyat,
ezzel csOkkenti az étel kiszaradasat.

1 36568 BMVEL sajtokdzlemény, 2002. december 4.
Internet: hitp://www.verbraucherministerium.de.
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