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A\ Fontos biztonsagi eléirasok

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

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

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

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

Ez a készulék csak haztartasban vagy haz
korul vald alkalmazasra készilt. A
készuléket kizarolag ételek és italok
készitésére hasznalja. A készuléket
Uzemelés kdzben soha ne hagyja fellgyelet
nelkdl. A készuléket csak zart helyiségben
hasznalja.

Ezt a készUléket 8 év feletti gyerekek és
csOkkent fizikai, érzékszervi vagy szellemi
képességd, ill. tapasztalatlan személyek
csak a biztonsagukért felel6s személy
fellgyelete mellett hasznalhatjak, illetve
akkor, ha megtanultak a készllék
biztonsagos hasznalatat és megértették az
ebbdl eredd veszélyeket.

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

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

A tartozékokat mindig megfeleld helyzetben
tolja be a sutétérbe.Ldsd a tartozekok
leirasdt a hasznalati utasitasban.
Egésveszély!
A sUt6térben tarolt gyulékony targyak
langra lobbanhatnak. Soha ne tartson
gyulékony targyakat a sutétérben. Soha
ne nyissa ki a készulék ajtajat, ha a
készulék fustol. Kapcsolja ki a készuléket
és huzza ki a haldzati csatlakozdédugot

vagy kapcsolja ki a biztositékot a
biztositéekszekrényben.

A készulékajtd nyitasakor légaramlat
keletkezik. A sutépapir hozzaérhet a

flitbelemekhez és meggyulladhat. Az
elémelegités ideje alatt soha ne helyezzen
rogzités nélkul sutépapirt a tartozékra.
Nehezékként helyezzen a sttbpapirra egy
edényt vagy egy sutéformat. Csak a
szukséges fellletet bélelje ki sutépapirral.
A sUt6papir nem léghat tul a tartozékon.

Egésveszély!
A készilék nagyon forrd. Soha ne érintse
meg a sutétéer forrd belsd fellleteit vagy a
ftéelemeket. Mindig hagyja lehlni a

készuléket. Ne engedjen gyerekeket a
készllék kdzelébe.

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

Az alkoholg6zok meggyulladhatnak a
forrd sut6térben. Soha ne készitsen olyan
ételeket, amelyek magas szazalékaranyu
alkoholtartalmu italt tartalmaznak. Csak kis
mennyiségli magas szazalékaranyu
alkoholos italt hasznaljon. Ovatosan
nyissa ki a készulék ajtajat.

Forrazasveszély!

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

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

A forrd sitéterben lévd vizbdl forrd vizg6z
képz&dhet. Soha ne dntson vizet
kdzvetlenul a forrd sttbtérbe.

Sériilésveszély!
A készulék ajtajanak dsszekarcolt Uvege

megrepedhet. Ne hasznaljon Uvegkaparot,

éles vagy surolo hatasu tisztitoeszkdzoket.

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



A forro készilékrészeknél az elektromos
készulékek kabelszigetelése megolvadhat.
Soha ne érintkezzen az elektromos
készulékek csatlakozd kabele forrd
készulékrészekkel.

Az intenziv nedvesség aramutést okozhat.
Ne hasznaljon magasnyomasu vagy
gb8zsugaras tisztitogépet.

A sUt6étérlampa cseréjekor a lampafoglalat
érintkezése aram alatt van. Csere el6tt
huzza ki a csatlakozédugot vagy kapcsolja
Ki a biztositékot a biztositékszekrényben.

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

Egésveszély!
A laza etelmaradékok, a zsir €s a
pecsenyele az Ontisztitas alatt elegnek.
Minden Ontisztitas eldtt tavolitsa el a

sutétérbdl és a tartozékokrol a nagyobb
szennyezddéseket.

Ontisztitaskor a készulék kivil is nagyon
forrd lesz. Soha ne akasszon gyulékony
targyakat, pl. torl6ruhat, az ajtéfogantydra.
A készulék elllsd oldalat hagyja
szabadon. Ne engedjen gyerekeket a
készulék kdzelébe.

Egésveszély!
Ontisztitdskor a sitétér nagyon forrd lesz.
Soha ne nyissa ki a készulék ajtajat vagy
reteszelje ki kézzel a zarat. Hagyja lehlni

a készuléket. Ne engedjen gyerekeket a
készulék kdzelébe.

A\ Ontisztitaskor a késziilék kivil is
nagyon forrd lesz. Soha ne érintse meg a
készulék ajtajat. Hagyja lehdlni a
készlléket. Ne engedjen gyerekeket a
készllék kdzelébe.
Sulyos egészségkarosodas veszélye!
Ontisztitaskor a készulék nagyon forro lesz.
A sUtbtepsik és formak tapadasgatlo
bevonata karosodik és mérgezd gazok
keletkeznek. Soha ne tisztitsa egyutt a
tapadasgatld bevonatu sutétepsiket és
formakat. Csak zomancozott tartozékokat
tisztitson.

A karosodasok okai
Figyelem!

Tartozék, félia, stt6papir vagy edény a sutétér aljan: Ne
tegyen tartozékot a sutétér aljara. A sutétér aljat ne bélelje ki
semmilyen fajtaju foliaval vagy sttépapirral. Ne tegyen edényt
a sUt6tér aljara, ha 50 °C feletti h6mérsékletet allitott be.
Hétorlasz alakul ki. A sttési id6k mar nem egyeznek, és a
zomanc megseérdl.

Viz a forr¢ sitétérben: Soha ne 6ntson vizet kozvetlentl a
forrd slt6térbe. Vizg6z keletkezik. A hémérsékletvaltozas
miatt megsérllhet a zomanc.

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

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

Leh(lés nyitott késziilékajto mellett : A sltbteret csak zart
ajténal hagyija leh(ilni. Még ha csak résnyire is marad nyitva a
készllékajtd, a szomszédos butorlapok idével sérilhetnek.

Er8sen szennyezett ajtotdmités: Ha az ajtétomités erésen
szennyezett, akkor a készllék ajtaja m(ikddés kézben mar
nem zar rendesen. A szomszédos butorlapok
megsérilhetnek. Mindig tartsa tisztan az ajté tomitését.

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

Tartozékok betoldsa: készlléktipustol fliggben a tartozékok
megkarcolhatjak az ajtdlapot a készllék ajtajanak
becsukasakor. A tartozékokat ezért mindig ttkdzésig tolja be
a sutétérbe.

A készllék szallitasa: A késziléket ne hordozza vagy tartsa
az ajtéfogantyudnal fogva. Az ajtéfogantyd nem tartja meg a
készilék sulyat, és letérhet.



Az On uj siit6je

Itt megismerheti Uj sitéjét. Bemutatjuk a kezel&fellletet és az

egyes kezel6elemeket. A siitétérre és a tartozékokra vonatkozé

informaciokat kap.

Kezelo6feliilet

Itt attekintheti a kezelbfellletet. A készllék tipusatdl figgben
eltérések lehetnek a részletekben.

Kijelz6
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Nyomogombok Forgatovalaszto Nyomoégombok

Nyomégombok ‘A'Ilapotsor ‘Elérehalada’si sav
Szimbélum Nyomoégomb funkcidja e —
on e T - 10:30 Flitési modok £ 14:00 H1 32:00
off Sité be- és kikapcsolasa
] F(itési mod kivélasztésa B\g Légkeveréses
[P Programautomatika kivalasztasa grillezés
M) hosszan nyomva = memaria kivalasztasa ‘ !

réviden nyomva = memdria inditasa Bedllitasi tartomany ‘Beélll’tési tartomany
Ontisztitas kivalasztasa (aktiv)
< A bedllitasi tartomanyban balra 1épni Forgasirany kijelzé
> A beallitasi tartomanyban jobbra Iépni Allapotsor
® l[dSfunkcidok menl megnyitasa és bezarasa Az allapotsor a kijelzén fent talalhatd. Itt jelenik meg az id6, a

. —— - — kivalasztott izemmadd, Utmutatasok, informaciok és a beallitott
—0 Gyerekzar aktivalasa/hatastalanitasa id&funkciok.
» 45 Gyorsfelflités hozzakapcsolasa . L.,
El6érehaladasi sav

i réviden nyomva = informacidk lekérdezése

hosszan nyomva = Alapbeallitdsok meni meg-
nyitasa és bezarasa

o réviden nyomva = az Gzem elinditasa/megalli-

tdsa
hosszan nyomva = az lizem megszakitasa

Forgatdvalaszt6

A forgatdvalasztoval modosithatja az 6sszes javaslati és
beadllitasi értéket.

A forgd valasztékapcsolo stllyeszthetd. Be- és kikattintashoz
nyomja meg a forgathatd szabalyozot.

Kijelz6

A készlilék kijelz6je a kikapcsolas utan rdviddel
energiatakarékos (izemmaodba kapcsol. A kijelzé sdtétebb lesz.
Abban az esetben, ha hasznalat utan elfelejti kikapcsolni a
sUtét, az automatikusan kikapcsol kb. 1 dra elteltével.

A kijelz6 kiildnbdz8 tartomanyokra van felosztva.
» Allapotsor

m El6rehaladasi sav

m Beadllitasi tartomanyok

m Forgasirany kijelzd

Az el6rehaladasi savrél kdnnyen leolvashatd a hatralévé
id6tartam. Az el6rehaladasi sav a program elinditasakor tdnik
fel az allapotsor alatt. Bal oldalrdl indul, és a sitési id6
el6rehaladasaval egyre hosszabb lesz. A sav a program végére
eléri a kijelzé jobb szélét.

Beallitasi tartomanyok

Mindkét beallitasi tartomanyban megjelennek a javasolt
értékek, melyeket modosithat. Az a beallitasi tartomany,
amelyben éppen tartdzkodik, vilagos, fekete felirattal. Iit teheti
meg a modositasokat.

A < és a > navigécios gombokkal valthat egyik beallitasi
tartomanyrdl a masikra. Az irdnyokat a < és a > nyilak mutatjak
a beadllitasi tartomanyokban.

Inditas utan mindkét beallitasi tartomany sotét, vildgos felirattal.

Forgasirany-kijelzé

A <> kijelz6 azt mutatja, melyik irdnyba mozoghat a
forgatovalasztoval.

é = forgassa jobbra a forgatdvalasztot
< = forgassa balra a forgatévalasztot

Ha mindkét nyilirany megjelenik, a forgatovalasztdét mindkét
iranyba forgathatja.



Hémérséklet-figyeld

A hémérséklet-ellendrzés oszlopai mutatjak a felf(itési fazisokat
vagy a sUtétérben |évé maradékhdt.

Felflités ellenérzése

A felf(ités ellen6rzése a h6mérséklet emelkedését mutatja a
sitétérben. Ha minden fokozatjelzé sav megtelt, elérkezett a
megfeleld idépont, hogy behelyezze az ételt.

10:20 [lwmll
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Felso/
also fiités

A grill- és tisztitasi fokozatoknal nem jelennek meg az oszlopok.

A felf(ités alatt a i gomb megnyomadsaval lekérdezheti az
aktualis felf(itési h6mérsékletet. A hétehetetlenség miatt a
megjelenitett hémérséklet a sutbtérben 1évs tényleges
hémérséklettdl kicsit eltérhet.

Tartozékok

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

A még jobb sltési eredményhez és a siité még kényelmesebb
kezeléséhez kilonb6z6 kiegészitd tartozékok allnak
rendelkezésére.

Tartozékok behelyezése

A tartozékokat 5 kilénbdz6 szinten tolhatja be a sut6térbe. A
tartozékokat mindig Utk6zésig tolja be, nehogy hozzaérjenek az
ajtélaphoz.

A tartozékok kb. félig kihtizhatok, amig beakadnak. igy kénnyen
kiveheti az ételeket.

Betolaskor Ugyeljen ra, hogy a tartozékon talalhato kicblés6dd
felllet hatul legyen. Csak igy akaszthatd be.

=

Maradékho

Kikapcsolas utan a hémérséklet-ellendrzés a siitétérben lévé
maradékhét mutatja. Ha az utolsé oszlop is feltoltott, a sttétér
hémérséklete kb. 300 °C-os. Ha a hémérséklet kb. 60 °C-ra
csOkken, a kijelz6 kialszik.

Sutotér

A sUtélampa a sltétérben talalhatd. A sitét egy hitéventilator
védi a tulmelegedéstdl.

Sitélampa

M(kodés kdzben a sitétérben vilagit a stitélampa. 60 °C alatti
beallitott h6mérsékleteken és az dntisztitasnal a lampa
kikapcsol. Ezaltal optimalisan pontos szabalyozas biztositott.

Ha Kinyitja a sUt6ajtot, a lampa felkapcsolodik.

H(itéventilator

A h(téventilator szilkség szerint be- és kikapcsol. A meleg
levegd az ajton at tavozik. Figyelem! Hagyja szabadon a
szell6ztetd nyilast. Kildnben a suté tulhevdl.

Azért, hogy a m(ikddést kdvetben a sittétér gyorsabban
leh(ljén, a hitéventilator meghatarozott ideig még mdkodik.

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

Rostély

Edényekhez, siteményformakhoz,
slltekhez, grillszeletekhez és mély-
h(tott ételekhez.

A rostélyt a nyitott oldalaval a
siitéajto felé és hajlattal lefelé~—
tolja be.

Zomancozott siitétepsi
Slteményekhez és aprositemé-
nyekhez.

A sutbtepsit a letompitott élével a
siitéajto felé tolja be.

Univerzalis serpeny6

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

Az univerzélis serpenyét a letompi-
tott élével a sUt6ajto felé tolja be.

Tartozéktartok -
Dugja be balrdl és jobbrol. Ontiszti-
taskor ezzel p I. egydtt tisztithatd az

univerzalis serpenyd.

Utasitas: HS hatasara a tartozék deformalddhat. Amikor lehdil,
visszanyeri eredeti alakjat. Ez nem befolyasolja a mikodését.



Kiege’szit(’)’ tartozékok lehet megvasarolni, illetve interneten keresztiil megrendelni.

L , . . , Kérjuk, tajékozddjon a mellékelt dokumentumokbdl.
Kiegészitd tartozékokat a vev8szolgalatnal vagy

szakkereskedésekben vésarolhat. A siit6hdéz bévebb Nem mindegyik kiegeszitd tartozek hasznalhaté mindegyik
informaciok taldlhatok prospektusainkban vagy az interneten. készilékhez. Vasarlaskor mindig pontosan adja meg kesztléke
Orszagonként valtozd, hogy milyen kiegészit6 tartozékokat azonositoszamat (E-Nr.).

Kiegészité tartozékok HZ szam Hasznalat alkalmas

ontisztitashoz

rostély HZ334000 Edényekhez, siteményformakhoz, slltekhez, grillszeletekhez és mély- nem
h(itétt ételekhez.

Zomancozott siitétepsi HzZ331072  Siteményekhez és aprésiteményekhez. igen
A sUt6tepsit a ferde szélével a sitdajto felé tegye a sutdbe.

univerzalis serpenyd Hz332073 Lédus siteményekhez, sliteményekhez, mélyh(itott ételekhez vagy sil- igen
tekhez. Zsirfelfogd edényként is hasznalhatja akkor, amikor kdzvetlendl
a rostélyon grillez.

Az univerzalis serpenyét a ferde szélével a sit6ajto felé tegye a sutébe.

Betétrostély HZ324000  Siitéshez. A rostélyt mindig az univerzalis serpenyébe &llitsa. igy az fel- nem
fogja a kicsepegf zsirt és szaftot.

Grilltepsi Hz325070  Grillezéshez a rostély helyett vagy kifrdccsenés elleni védelemkeént, igen
hogy a sitét ne érje annyi szennyezddés. A grilltepsit csak az univerza-
lis serpeny8ben hasznalja.

Grillezés grilltepsin: csak az 1., 2. és 3. betolasi magassagon hasznalja.

Grilltepsi kifrdccsenés elleni védelemként: az univerzalis serpenyét a
grilltepsivel tolja a rostély ala.

pizzatepsi HZ317000 Idedlis pizzahoz, mélyh(itott termékekhez vagy nagy, kerek siitemények- nem
hez. A pizzatepsit hasznalhatja az univerzalis serpenyé helyett. Allitsa a
tepsit a rostélyra, majd tajékozodjon a tablazatok adataibdl.

Sitétégla Hz327000 A sit6tégla kivaldan alkalmas hazi készitésl kenyér, zsemle és pizza  igen
elkészitéséhez, ha ezeket ropogdsra szeretné siitni. A stitétéglat mindig
elé kell melegiteni az ajanlott hémérsékletre.

Profi serpenyd betétrostél- HZ333072  Kilondsen alkalmas nagyobb mennyiségek elkészitéséhez. igen
lyal

Fedd a profi serpeny6héz HZ333001 A fed6 a profi serpenyét profi sitéedénnyé teszi. nem
Uveg sitétal HZ915001 Az (iveg sltétal alkalmas olyan parolt ételek és felfujtak sitésére, ame- nem

lyeket a sit6ben készit el. Kiléndsen alkalmas a program- vagy a
sttéautomatikahoz.

Teleszkopos kihtzok

2-szintes HZ338250 A 2. és 3. szinten levd kihuzdsinekkel a tartozék jol kihuzhatd, anélkil, nem
hogy megbillenne.

3 szintes HZ338352 Az 1., 2. és 3. szinten levé kihuzdsinekkel a tartozék jol kihuzhatd, anél- nem
kil hogy megbillenne.

A 3 szintes kihuzdsin a forgényarssal rendelkezd készilékekben nem
hasznalhatd.

3-fach szintes teljesen HZ338356 A 1, 2. és 3. szinten levé kihuzdsinekkel a tartozék teljesen kihdzhatd, nem
kihdzhatdé sin anélkil hogy megbillenne.

A 3 szintes teljesen kihuzhato sin a forgonyarssal rendelkezé készilé-
kekben nem hasznalhaté.

3 szintes teljesen kihuz- HZ338357 A1, 2. és 3. szinten levé kihuzdsinekkel a tartozék teljesen kihdzhatd, nem
hatd sin megallitd funkcio- anélkil hogy megbillenne. A kihuzdsinek kdnnyedén bereteszelnek,
val hogy a tartozékokat egyszer(lien felhelyezhesse.

A 3 szintes teljesen kihuzhatd, ??? sin a forgdonyarssal rendelkezé
készilékekben nem hasznalhatd.

G0Bzszlrd HZ329000 Ezzel kiegészitheti sitdjének a felszerelését. A gbzsz(ird kiszdri a igen
tavozo levegdbben léve zsirrészecskéket és csOkkenti a szagokat.

Csak olyan készilékekhez, melyek E-szamanak 2. szamjegye 6, 7 vagy
8. (pl.: HB78AB570)

Gyari gbzparold HZ24D300  Zo6ldség és hal kiméld elkészitéséhez. nem




Ugyfélszolgalati cikk

Haztartasi készllékeihez az ligyfélszolgalatnal,
szakkereskedésben vagy interneten az egyes orszagok

e-shopjain keresztil megfelel§ apolo- és tisztitdszert vagy
egyéb tartozékokat vasarolhat. Ehhez adja meg a mindenkori
cikkszamot.

Tisztitdkend6k nemesacél fellletekhez Cikkszam 311134

CsoOkkenti a szennyez8dés lerakodasat. Egy specidlis olajjal
vald impregnalassal a nemesacél készllékek fellletei optimali-
san tisztithatok.

Suté-grilltisztitd gél Cikkszdm 463582

A sutétér tisztitasahoz. A gél szagtalan.

Mikroszalas ruha sejtes szerkezettel Cikkszam 460770

Kiloénosen alkalmas kényes fellletek, pl. Gveg, Uvegkeramia,
nemesacél vagy aluminium tisztitdsara. A mikroszalas ruha
egyszerre tavolitja el a vizes és a zsiros szennyezddéseket.

Ajtozar Cikkszam 612594

Ahhoz, hogy a gyerekek ne tudjak kinyitni a sttéajtét. Készi-
Iékajtotdl fliggben a zar masképp van becsavarozva. Vegye
figyelembe az ajtézarhoz mellékelt tajékoztatot.

Az elsO hasznalat elott

Ebben a fejezetben taldlja meg azokat a tennivaldkat, amelyet
az els@ f6zés el6tt el kell végeznie.

m Allitsa be az idét

m Szlikség esetén mddositsa a sz6vegkijelzd nyelvét
m Fltse fel a stt6teret

m Tisztitsa meg a tartozékokat

m Olvassa el a biztonsagi el6irasokat a hasznalati utasitas
elején. Ez nagyon fontos.

Elsé beallitasok

Miutan csatlakoztatta Uj készulékeét, fent az allapotsorban
megjelenik az “Uhrzeit einstellen” (Id8 beallitasa). Allitsa be az
id6t és szlkség esetén a szdvegkijelzd nyelvét. A német az
el6re beallitott nyelv.

12:00 Az id6 beallitasa

Nyelv kivalasztasa
magyar

Id6 beallitasa és nyelv modositasa

1. A forgatdvalasztoval allitsa be a pontos idét.

2.A > gombbal véltson a jobb oldali bedllitési tartomanyban a
“Sprache wahlen: deutsch® (Nyelv kivalasztasa: magyar)
mendponthoz.

3. A forgatévalasztdval éllitsa be a kivant nyelvet.
4.Nyomja meg a ®© gombot.

A készllék elmentette a nyelvet és az id6t. Az aktualis id§
megjelenik a kijelzén.

Sito be- és kikapcsolasa
A S gombbal tudja a siitét be- és kikapcsolni.

Bekapcsolas

Nyomja meg a off gombot.

Megijelenik a Siemens logo. Valassza ki a kivant izemmadot.
m (] gomb = f(itési modok

= [P] gomb = programautomatika

» M| gomb = térolt memériabedllitas

Utasitas: A nyelvet barmikor mddosithatja. Lasd az
Alapbedllitasok fejezetet.

Sutéteér felflitése
Az Uj szag megszlntetéséhez flitse fel az Ures zart stt6teret.

Ugyelien ra, hogy ne maradjon a sit6térben csomagoldanyag,
pl. styropor golydcskak.
Szell6ztesse ki a konyhat, mig a sité melegszik.
Allitsa be a (@ fels6/also fiitési modot és a 240 °C-os
hémérsékletet.
1.Nyomja meg a off gombot.
Megijelenik a Siemens logo.
Megjelenik javaslatként a |®] 3 dimenzids forrd levegd flitési
maod és a 160 °C.

2. A forgatévélasztéval médositsa a fiitési médot (I felsé/alsé
flitésre.

3.A > gombbal véltson a hémérsékletre és a forgatévalasztéval
maodositsa a hémérsékletet 240 °C-ra.

4.Nyomja meg a ¥y gombot.
Az (izemelés elindul.

5.60 perc utan kapcsolja ki a sttét a ot gombbal.

Az id6 megjelenik a kijelzén.

A hémérséklet-ellenérzés oszlopai a sitétérben lévé

maradékhét mutatjak.

A f(itési mod és a hémérséklet bedllitasahoz részletesen
olvashat a Sité bedllitasa fejezetben.

A tartozékok tisztitasa

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

» [ gomb = dntisztitds

Ha néhany masodperc utan nem valasztott ki Gzemmadot, a 3
dimenzids forrd levegd fltési mod, 160 °C jelenik meg
javaslatként.



10:00 Fiitési modok

3 dimenzios
forré levegb

A suto beallitasa

Ebben a fejezetben arrdl olvashat, hogy

m mely f(itési mdédok allnak rendelkezésére a siitéh6z

= hogyan allithat be egy flitési mddot és hémérsékletet

m hogyan valaszthat ki egy ételt a beadllitasi javaslatokbol

m és hogyan dllithatja be a gyorsfelfiitést

Flitési médok

A sit6hoéz szamos f(itési maéd &ll rendelkezésére. [gy minden
ételhez az optimalis elkészitési mdédot valaszthatja.

Flitési mod és hémérsék- Alkalmazas

lettartomany

3 dimenzids forrd Sitemények sutéséhez 1, 2 vagy 3
levegd szinten. A ventilator egyenletesen
30-275 °C elosztja a hatfalban 1évé korf(its-

test héjét a sutétérben.

@] Forrd levegb eco*
30-275 °C

Tortak és sitemények, felfujtak,
mélyh(tott és késztermékek, hus
és hal sUtéséhez, egy szinten, el6-
melegités nélkul. A ventilator
egyenletesen elosztja a korf(ité-
test energiaoptimalizalt héjét a
stt6térben.

Barmikor masik lzemmadot valaszthat.
A beallitasokrol az egyes fejezetekben olvashat.

Kikapcsolas

Nyomja meg agf gombot. A siité kikapcsol, az idé megjelenik a
kijelzén.

Flitési mod és homérsék- Alkalmazas
lettartomany

] Grill, nagy felllet

Grillfokozatok:

1 (gyenge),
2 (kbzepes), 3 (erds)

Steak, virsli, piritds és haldarabok
grillezéséhez. A grillf(itétest alatt
|évé teljes felllet felforrosodik.

] Grill, kis felulet

Grillfokozatok:
1 (gyenge),

Kis mennyiségU steak, virsli, piritds
és haldarabok grillezéséhez. A
grillfiitétest kozépsd része felforro-

2 (kbzepes), 3 (erds) sodik.
Parolas Gyenge husok kimél6 f6zéséhez.
70-90 °C A hé alacsony hémérsékletnél

egyenletesen aramlik fentrél és
lentrdl.

Felolvasztas Pl. hus, szarnyas, kenyér és site-

meény felolvasztasahoz. A ventilator

30-60 °C p . .
a meleg levegbt kevergeti az étel
koral.
8] El6melegités Edények, pl. porcelan vagy lvege-
30-70 °C dény elémelegitéséhez.
Melegen tartas Megf6zott ételek melegen tartasa-
60-100 °C hoz.

(& Fels6/also flités
30-300 °C

Sitemények, felfujtak és sovany
siltek, pl. marha vagy vadhus
sttéséhez egy szinten. A hé
egyenletesen aramlik fentrél és
lentrdl.

& Hydrosités
30-300 °C

Kelt tésztak, pl. kenyér, zsemle
vagy fonott kalacs és forré zsirban
stitendd sltemények,

pl. képviseléfank vagy piskota
készitéséhez. A hd egyenletesen
aramlik fentrél és lentrél. Az élelmi-
szerbdl tavozo nedvesség vizgbz-
ként a stt6térben marad.

Pizza fokozat
30-275 °C

Mélyh(itétt termékek, pl. pizza,
hasabburgonya vagy rétes eléme-
legités nélkili gyors elkészitéseé-
hez. A h§ alulrél és a hatfalban
|évd korflitbtestbdl aramlik.

E Intenziv siités Ropogds alju ételek készitéséhez.

A hé fentrél és lentr6l aramlik, lent-

30-300 °C e -
rél kiléndsen erdsen.
O Also f(ités Bef6zéshez és utansitéshez vagy
30-300 °C piritashoz. A h§ lentrél aramlik.
K] LégkeverGs grillezés Hus, szarnyas és egész hal sité-
30-300 °C séhez A grillf(itétest és a ventilator

felvaltva be- és kikapcsol. A venti-
lator a forrd leveg6t kevergeti az
étel korul.

* Fltési mod, amellyel az EN50304 szabvany szerinti energia-
hatékonysagi osztalyt meghataroztak.
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Beallitasi javaslatok  Beallitasi javaslatok sokféle étel-

hez.

* Flitési méd, amellyel az EN50304 szabvany szerinti energia-
hatékonysagi osztalyt meghataroztak.

Fltési mod és homérséklet beallitasa
Példa az dbran: (£ fels6/also fiités, 180 °C beallitasa.
Nyomja meg a off gombot.

A Kijelzén javaslatként megijelenik a 3 dimenzids forrd
levegd, 160 °C. Ezt a beadllitast azonnal elindithatja a
5 gombbal.

Ha mas f(itési mdédot és hémérsékletet szeretne beadllitani, a
koévetkez&k szerint jarjon el.

1. A forgatdvalasztoval dllitsa be a kivant f(itési médot.

10:31 Fiitési médok

Fels6/
—J Alsa fiités

2.A > gombbal véltson a h6mérsékletre, és a
forgatévalasztdval allitsa be a h6mérsékletet.

10:32 Fiitési médok

Felso/
Also flités




start

3.Nyomja meg a stop gombot.
Az (izemmadd elindul. Az allapotsorban megjelennek a
hémérséklet-ellendrzés felf(itési oszlopai.

10:33 00000

Felso/
Also fiités

4.Ha kész az étel, kapcsolja ki a sitét a off gombbal vagy
valasszon Ujra egy Uzemmadot és allitsa be.

Ha kozben kinyitja a siit6ajtot
A slté ledll. Az ajtd becsukasa utan a sité djra elindul.

Uzemelés leallitasa

Nyomja meg a ¥ gombot. A siité sziinet-dllapotban van, a ¥
villog. Ismét nyomja meg a % gombot, a siité Ujra elindul.

A hémérséklet vagy a grillfokozat médositasa

Ez barmikor lehetséges. A forgatévalasztdval modositsa a
hémérsékletet vagy a grillfokozatot.

Uzemelés megszakitasa

Tartsa nyomva a $ gombot, amig a 3 dimenzids forrd levegé,
160 °C meg nem jelenik. Ujra elvégezheti a beallitast.

Informacidk lekérdezése

Roviden nyomja meg a 1 gombot. Minden informacidhoz
nyomja meg Ujbdl réviden a i gombot. Inditas elétt
informacidkat kdzlink a flitési modokrol, a betolasi
magassagokrol és a tartozékokrdl. Inditas utan lekérdezheti a
sutétér felf(itési hémérsékletét.

Idétartam beallitasa
Lasd az Id&funkciok, id6tartam bedllitasa fejezetet.

A kikapcsolasi id6 kés6bbre allitasa
Lasd az Id&funkcidk, kikapcsolasi idd elhalasztasa fejezetet.

Beallitasi javaslatok

Ha a bedllitasi javaslatokbdl valaszt ételt, ahhoz az optimalis
bedllitasi értékeket mar megadtuk. Sok kilénbdz8 kategdria
kozil valaszthat. Szamos beallitasi javaslattal ellatott étel
talalhato, a siteményektdl, kenyértél, szarnyasoktol, hal,
husoktdl és vadételektdl kezdve egészen a felfljtakig és
késztermékekig. A hémérsékletet és az id6tartamot
modosithatja. A flitési mod fixen be van allitva.

Tobb kivalasztasi szinten keresztil jut el az ételekhez. Probalja
ki. Tekintse meg az ételek sokasagat

Etel kivalasztasa

1.Nyomja meg a off gombot.
A 3 dimenzios forrd levegd fltési mod, 160 °C megjelenik
javaslatként a kijelzén.

2.Forditsa a forgatdvalasztot balra a bedllitasi javaslatokra.

3.A > gombbal véltson az elsé ételkategdriara és a
forgatovalasztdval valassza ki a kivant kategoriat.

A > gombbal véltson a kdvetkezd szintre. A
forgatdvalasztoval valassza ki a kdvetkezd kategoriat. Végiil
megjelenik a kivalasztott étel beallitasa.

4.Nyomija meg a %5 gombot.
Az lizemelés elindul. A javasolt id6tartam 1=l lefut az
allapotsorban.

Ha a beallitott id6tartam letelt

Egy hangjelzés hallhato. A sité nem f(t tovabb. Az
allapotsorban megijelenik a =l 0:00. A hangjelzést elézetesen
a (® gombbal téralheti.

A homérséklet vagy a grillfokozat médositasa

A forgatévalasztdval modositsa a hémérsékletet vagy a
grillfokozatot.

Id6tartam modositasa

Nyomja meg a (® gombot és a > gombbal véltson az
id6tartamra. A forgatdvalasztoval modositsa az idétartamot.
Nyomja meg a ® gombot.

Informaciok lekérdezése

Réviden nyomja meg a i gombot. Minden informaciohoz
nyomja meg Ujbol réviden a i gombot.

A kikapcsolasi ido késébbre allitasa

Lasd az Idéfunkcidk, kikapcsolasi id6 elhalasztasa fejezetet.

Gyorsfelftités beallitasa
A gyorsfelf(ités nem hasznalhatd az dsszes flitési modhoz.

Hasznalhato fiitési modok
m 3 dimenzids forrd levegd
m Felsd/also fltés

m Hydrosutés

m Pizza-fokozat

m Intenziv sités

Alkalmas hémérsékletek

A gyorsfelf(ités nem kapcsol be, ha a beallitott hémérséklet
100 °C alatt van. Ha a sit6étérben a h6mérséklet csak kicsit
alacsonyabb a beallitott hémérsékletnél, a gyorsfelflitésre nincs
szlkség. Az nem kapcsol be.

Gyorsfelftités beallitasa

Nyomja meg a gyorsfelfiités »$$ gombjat. Az allapotsorban
megjelenik a »$% szimbolum. A h6mérséklet-ellenérzés oszlopai
toltédnek.

A gyorsfelf(ités befejezédik, ha az oszlopok fel vannak téltve.
Roévid hangjelzés hallhatd. A »$% szimbdlum kialszik. Tegye be
az ételt a siitébe.

Utasitasok
m Ha moddositja a flitési mdédot, a gyorsfelflités megszakad.

m Egy beadllitott id6tartam a gyorsfelfiitéstél fliggetlenll inditas
utan azonnal lefut.

m A gyorsfelfiités kbzben a 1 gombbal lekérdezheti az aktualis
sttéhémérsékletet.

m Ahhoz, hogy az étel egyenletesen puhuljon, csak akkor tegye
be a sUtétérbe, amikor a gyorsfelflités befejez6ddtt.

A gyors felfiités megszakitasa
Nyomja meg a »$% gombot. A szimbdlum kialszik.
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idofunkciok

Az |d&funkciok menit a ® gombbal hivhatja els. A kdvetkezd
funkcidk valaszthatok:

Ha a sUt6 ki van kapcsolva:

m JelzBdra bedllitdsa
m Az idS beadllitasa

Ha a siit6 be van kapcsolva:

m Jelz6ora bedllitasa
m |d6tartam beéllitasa
m A kikapcsolasi id§ késBbbre allitasa

Id6funkcidk beallitasa - révid magyarazat

1.Nyissa meg a meniit a ® gombbal.

2.A < vagy a > gombbal valtson a kivant funkciéra. A bedllitasi
tartomany vilagos, a felirat sotét.

3. A forgatévalasztdval allitsa be az id6t vagy az id6tartamot.
4.A (© gombbal zarja be a ment.

Az egyes funkcidk beallitasardl a folytatasban részletesen
olvashat.

Jelz6ora beallitasa

A jelz6dra a sitétél figgetlendl mikodik. Konyhai draként
hasznalhatd és barmikor beallithato.

1.Nyomja meg a ® gombot.
Megijelenik az Idéfunkcidk mend.

2. A forgatévalasztdval allitsa be a jelz66ra mikddési
id6tartamat.

3.A © gombbal zarja be a mendit.

A kijelzb visszavalt az el6z8 allapotra. Megjelenik a jelz8dra
[ szimbdéluma és a lefutd idé.

Az idétartam letelte utan

Egy hangjelzés hallhaté. A kijelz6n a ) 0:00 lathatd. A

(®© gombbal elézetesen térdlheti a hangjelzést. Zarja be az
ld6funkciok menit a O gombbal.

Jelzéora idejének megszakitasa

Nyissa meg a ® gombbal az Id&éfunkcidk menlit és forgassa
vissza az id6t a 0:00-ra. A ® gombbal zarja be a meniit.
Jelz6ora idejének modositasa

Nyissa meg a (©® gombbal az Idéfunkcidk meniit és a
forgatévalasztdval modositsa a kdvetkezd par masodpercben a
jelz66ra idStartamat. A © gombbal zarja be a meniit.

Id6tartam beallitasa

Ha beallitja az ételhez az id6tartamot (sUtési id6t), az Gzemelés
automatikusan befejezddik ez utan az idé utan. A sité nem f(it
tovabb.

El6feltétel: Egy fltési mod és a h6mérséklet legyen beallitva.

Példa az abran: Felsé- /also flités, 180 °C, id6tartam 45 perc
beadllitasa.

1.Nyomja meg a (® gombot.
Megjelenik az Idéfunkcidok mend.

£\ Jelz6ora
0:00 perc:mp

5 B! Id6tartam
0:00 perc:mp
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2.A > vagy a < gombbal véltson az id6tartamra, és a
forgatovalasztéval allitsa be az id6tartamot.

10:16 F(itési modok

Bl Idétartam

< £\ Jelzbora
45:00 perc:mp

0:00 perc:mp

3.Nyomija meg a ® gombot.
Az ld6funkciok menl bezar.

4. Ijat az Uzemelés még nem indult el, nyomja meg a
star

stop gOMbOot.
Az id6tartam =21 lefut az allapotsorban.

10:16 QU000 B 44:32

Also fiités

Ha a beallitott id6tartam letelt

Egy hangjelzés hallhato. A stté nem f(it tovabb. Az
allapotsorban az id6tartam a =1 0:00-n van. A hangjelzést
el6zetesen a (® gombbal t6rolheti.

Id6tartam megszakitasa

Nyissa meg a meniit a ® gombbal. A > vagy a < gombbal
valtson az id6tartamra, és a forgatdvalasztdval allitsa az
idétartamot 0:00-ra. A kijelzd a beallitott flitési modra és
hémérsékletre valt. Az lzemmadd idétartam nélkil folytatddik.

Id6tartam moédositasa

Nyissa meg a meniit a ® gombbal. A > vagy a < gombbal
valtson az id6tartamra és a forgatdvalasztoval modositsa az
idétartamot. A ® gombbal zérja be a meniit.

A kikapcsolasi id6 késébbre allitasa

Vegye figyelembe, hogy a kénnyen romlo ételeket nem szabad
hosszasan a sut6térben tartani.

A kikapcsolasi id6 elhalasztasa lehetséges
= minden fdtési médnal

m sok programnal

m és az Ontisztitasnal

Példa: 9:30 -kor beteszi az ételt a sttétérbe. 45 perc mulva,
10:15 -kor az étel készen van. Azonban azt szeretné, hogy az
étel 12:45 -kor legyen kész.

Halassza a kikapcsolasi id6t 10:15 -rél 12:45 -re. A sit6
varakozo pozicioba all. Az tzemelés 12:00 -kor indul és 12:45 -
kor fejezédik be.

Az dntisztitashoz is beallithatd ez a funkcid. A tisztitast
elhalaszthatja éjszakara, igy a sité nappal barmikor a
rendelkezésére all.



Befejezés elhalasztasa

El6feltétel: A beallitott lzemmaod ne legyen elinditva. Egy
id6tartam legyen bedllitva. Az ld6funkcidk meni © legyen
megnyitva.

1.A > gombbal véltson a kikapcsolasi idére. Megjelenik a
kikapcsolasi idé.

1 Idétartam
45:00 perc:mp

-I Befejezés
10:15

1 Idétartam
45:00 perc:mp

-I Befejezés
12:45

3.A (© gombbal zarja be az ldéfunkcidk meniit.

start

4.Nyugtazza a stop gombbal.

A beallitast a készulék atvette. A sté varakozo pozicidban van,
az allapotsorban megjelenik a kikapcsolasi idé =I. Az
lzemelés a megfeleld idében elindul. Az idétartam |- lefut az
allapotsorban.

Ha a beallitott idotartam letelt

Egy hangjelzés hallhatd. A siité nem f(it tovabb. Az
allapotsorban az idétartam a -1 0:00-n van. A hangjelzést
elézetesen a ® gombbal térélheti.

Kikapcsolasi id6 korrigalasa

Ez addig lehetséges, amig a siité varakozo pozicidban van.
Ehhez a ® gombbal nyissa meg a meniit, a > vagy a

< gombbal véltson a kikapcsoldsi idére és a forgatévalasztéval
korrigélja a kikapcsolasi id6t. A ® gombbal zérja be a menit.

Memoria

A memoriaval elmentheti egy étel beallitasait és barmikor
lekérdezheti.

Akkor ésszerli a memdria hasznalata, ha valamely ételt
kilondsen gyakran készit.

Beallitasok tarolasa a memariaban
Az Ontisztitas nem tarolhato.

1. A kivant ételhez dllitsa be a f(itési modot, a hémérsékletet és
esetleg az id6tartamot. Ne inditsa el. Ha szeretne eltarolni
egy programot: valassza ki és allitsa be a programot. Ne
inditsa el.

2. Tartsa nyomva a M| gombot, amig a ,Memdria eltarolva” meg
nem jelenik.

A készulék elmentette a beallitast, azt azonnal elindithatja.

Mas beallitas tarolasa
Allitsa be Ujra és mentse el. A régi bedllitasokat fellilirja.

Kikapcsolasi id6 megszakitasa

Ez addig lehetséges, amig a sité varakozo pozicidban van.
Ehhez a ® gombbal nyissa meg a menilt, a > vagy a

< gombbal véltson a kikapcsolasi idére és a forgatdvalasztot
forditsa balra, mig a kijelzé ki nem alszik. Az id&tartam azonnal
lefut.

Az idé beallitasa
Az id8 beallitdsahoz vagy modositasahoz a sitének
kikapcsolva kell lennie.

Aramkimaradas utan

Aramkimaradds utan az allapotsorban megjelenik az ,1d6
bedllitasa”.

1. A forgatévalasztoval allitsa be a pontos idét.

A beallitott kijelz6nyelv megjelenik a jobb oldali beallitasi
tartomanyban. Aramkimaradas utan nem valtozik meg.

2.Nyomija meg a ® gombot.
Az id6t a készilék atvette.
Az iddkijelzés modositasa
Példa: id6 modositasa nyari id6szamitasrol télire.
1.Nyomja meg a (® gombot.
Megjelenik az Idéfunkciék mena.

2.A > gombbal véltson az idStartamra ® és a
forgatdvalasztoval modositsa az idét.

3.Nyomja meg a ® gombot.
Az Idéfunkcidok menl bezar.

Ora-kijelzés modositasa

Ha a sut6 ki van kapcsolva, a kijelz6n megjelenik az éra az
aktualis idével. Ezt a Kijelzést az 6ra mas megjelenési
formajara, az idé digitalis kijelzésére mddosithatja vagy
eltiintetheti a kijelzést. Nézzen utana az Alapbeallitdsok
fejezetben.

A memoria inditasa
Az ételhez eltarolt beallitasokat barmikor elindithatja.

1.Réviden nyomja meg a [M] gombot.

Megijelennek az eltarolt beallitasok. Ha megjelenik a
“Taroléhely Ures", nincs bedllitas tarolva. Ekkor nem tudja
elinditani a memdriat. EI&szdr mentse el a kivant beallitast a
Memodria tdroldsa fejezetben leirtak szerint.

2.Nyomja meg a %5 gombot.
A memoria-beallitas elindul.

A bedllitasok modositasa

Ez barmikor lehetséges. Ha legkdzelebb elinditia a memariat,
Ujra az eredetileg tarolt beallitas jelenik meg.
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Sabbat beallitasa

Ezzel a beallitassal a sutd fels6/also flitésnél tartja a 85 °C és
140 °C kozotti hémérsékletet. 24-73 dras idétartamot allithat
be.

Ezalatt az id§ alatt a stt6térben [évé ételek melegek maradnak,
anélkll, hogy a sitét be- vagy ki kellene kapcsolni.

Sabbat-beallitas elinditasa

Eléfeltétel: Az alapbeallitdsokban a ,Sabbat beallitasa igen”
aktivalva van. Lasd az Alapbedllitasok fejezetet.

1.Nyomja meg a off gombot.
A kijelzén javaslatként megjelenik a 3 dimenzids forro levegd,
160 °C.

2.Forgassa a forgatdvalasziot balra és valassza ki a Sabbat
beallitasa f(itési modot.

3.A > gombbal valtson a hémérsékletre, és a
forgatévalasztdval allitsa be a h6mérsékletet.

Gyerekzar

A készlilék gyerekzarral van ellatva, nehogy a gyerekek
véletlenll bekapcsoljak a készliléket vagy a futd lzemmaodot
megvaltoztassak.

A gyerekzar aktivalasa

Tartsa nyomva a =0 gombot, amig meg nem jelenik a =0
szimbdlum. Ez korUlbelll 4 masodpercig tart.

A kezel6fellilet le van zarva.

Siit6ajto reteszelése

Az alapbeallitasokat Ugy is médosithatja, hogy a sitéajtd
reteszeljen. Err6l az Alapbedllitasok fejezetben olvashat. A
sUtBajtod reteszel, ha a hdmérséklet a sitétérben elérte a kb.

Alapbeallitasok

Készlléke kilonb6z8 alapbeallitasokkal rendelkezik, melyeket
barmikor az igényeihez igazithat.

4.A ® gombbal nyissa meg az ldéfunkcidk meniit és a >
gombbal valtson az idétartamra.

A késziilék 27:00 o6rat javasol.
5. A forgatdvalasztoval dllitsa be a kivant idétartamot.
6.A (® gombbal zérja be az Idéfunkciok mendit.

start

7.Nyomja meg a stop gombot.
A Sabbat-bedllitas elindul.

Ha a beallitott id6tartam letelt
A sité nem f(it tovabb.

A Kikapcsolasi id6 késdbbre allitasa
A kikapcsolasi id6 kés@bbre halasztasa nem lehetséges.

Sabbat-beallitas megszakitasa

Tartsa nyomva a ¥ gombot, amig a 3 dimenzios forré levegd
[@), 160 °C meg nem jelenik. Ujra elvégezheti a beallitast.

50 °C-ot. Megjelenik a (® szimbdlum. Ha a siité ki van
kapcsolva, a sitéajté azonnal reteszel, ha aktivalja a
gyerekzarat.

A zar feloldasa

Tartsa nyomva a =0 gombot, amig meg nem jelenik a

=0 szimbolum.

Ujra elvégezheti a beallitast.

Utasitas: Az aktiv gyerekzar ellenére a siitét a ot gombbal vagy
a %% gomb hosszabb ideig valé megnyomdasaval
kikapcsolhatja, médosithatja az id6t és a hangjelzést.

Utasitas: A tablazatban megtalalhatd az 6sszes alapbeallitas
és ezek modositasi lehet6ségei. Készliléke felszereltségétdl
fliggben a kijelzén csak azok az alapbeallitasok jelennek meg,
melyekkel az rendelkezik.

Alapbeallitas Lehetéségek

Magyarazat

Nyelv kivalasztasa
magyar

29 tovabbi nyelv lehetséges

Nyelv a kijelz6szovegekhez

|détartam hangjelzése: kbzepes = 2 perc

Az az id8, ameddig egy id6tartam lefutasa utan a
hangijelzés hallhato.

kdzepes rovid = 10 masodperc
hosszu = 5 perc
Gombok hangereje: be Nyugtazé hang egy gomb megnyomasakor
ki Ki
Kijelz6 fényereje: nappali Kijelzé-vilagitas
nappali kbzepes
éjszakai
Ora kijelz6: analog 1 Az ora kijelz6 megjelenése a kijelzén, ha a sité ki
analég 1 analég 2 van kapcsolva.
analog 3
digitalis
Ki

14



Alapbeallitas Lehetéségek Magyarazat
Sutélampa Uzemelés kdzben: be Vilagitas a stit6térben
be Ki
Ajtdcsukas utan a sités folytatasa automatikus Az a méd, ahogy a sUt6ajtd kinyitasa vagy becsu-
automatikus Ki* kasa utan az lUzemelés folytatddik.
*a % gombbal folytatddik az lizemelés
ajté lezarasa gyerekzarnal: nem Sitéajto reteszelése, ha a gyerekzar aktivalva van
nem igen

egyéni beallitas:

pl. a f{6zéseredmény egyre inten-
zivebb

A programautomatika dsszes programjanak f6zé-
seredményének modositasa

OooomO0o
OooomoO jobbra = intenzivebb
balra = gyengébb
Markalogo kijelzése be Siemens felirat a sité bekapcsolasa utan
be Ki

3 dimenzids forrd levegd

Javaslat: 160 °C

30 - max. 275 °C

A fitési mdédhoz javasolt hémérséklet allandé
modositasa

Forré levegé eco*
Javaslat: 160 °C

30 - max. 275 °C

A f(itési mddhoz javasolt hémérséklet allandé
modositasa

Felsé/also flités
Javaslat: 160 °C

30 - max. 300 °C

A flitési modhoz javasolt hémérséklet allandd
maodositasa

Hydrosités
Javaslat: 160 °C

30 - max. 300 °C

A f(itési mdédhoz javasolt hémérséklet allandé
modositasa

Pizza fokozat
Javaslat: 200 °C

30 - max. 275 °C

A fitési mdédhoz javasolt hémérséklet allandé
modositasa

Intenziv stités
Javaslat: 190 °C

30 - max. 300 °C

A f(itési mddhoz javasolt hémérséklet allandd
modositasa

Also f(ités
Javaslat: 150 °C

30 - max. 300 °C

A flitési modhoz javasolt hémérséklet allandd
maodositasa

Légkever8s grillezés
Javaslat: 190 °C

30 - max. 300 °C

A f(itési mdédhoz javasolt hémérséklet allandé
modositasa

Grill, nagy felllet
Javaslat: 3

A fitési mdédhoz javasolt hémérséklet allandé
modositasa

Grill forgényarssal
Javaslat: 250 °C

30 - max. 300 °C

A fitési mdédhoz javasolt hémérséklet allandé
modositasa

Grill, kis felllet 3 A f(itési modhoz javasolt hémérséklet allandd
Javaslat: 3 2 maodositasa
y
Parolas 70 - max. 90 °C A fitési mdédhoz javasolt hémérséklet allandé
Javaslat: 80 °C modositasa
Felolvasztas 30 - max. 60 °C A f(itési modhoz javasolt hémérséklet allandd
Javaslat: 30 °C madositasa
El6bmelegités 30 -max. 70 °C A f(itési médhoz javasolt hémérséklet allandé

Javaslat: 50 °C

modositasa

Melegen tartas
Javaslat: 70 °C

60 - max. 100 °C

A f(itési mdédhoz javasolt hémérséklet allandé
modositasa

A h(it6ventilator tovabbmikddése:

kbzepes

révid

kdzepes
hosszu
nagyon hosszu

Az az id6tartam, ameddig a h(it6ventilator tovabb
mUkodik.

Tisztitdrendszer: nem Beallitas, a készllék rendelkezik-e dntisztuld tet6-
nem igen vel és oldalfalakkal = tisztitasi rendszerrel
Teleszkopos kihuzo: nem Beallitas, a készllék rendelkezik-e teleszkdpos
nem igen kihuzéval
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Alapbeallitas Lehet6ségek Magyarazat

Sabbat beallitasa: nem Lasd a Sabbat beallitasa fejezetet

nem igen

Gyari beallitasok visszaallitasa nem Az dsszes modositas visszaallitasa az alapbeallita-
nem igen sokra

Alapbeallitasok megvaltoztatasa
El&feltétel: A sitének kikapcsolva kell lennie.

1. Tartsa nyomva a 1 gombot kb. 4 masodpercig, amig meg
nem jelenik a “Nyelv kivalasztasa: német".

2.A < vagy a > gombbal vélassza ki az alapbedllitast.
3. A forgatdvalasztoval modositsa az értéket.

Automatikus kikapcsolas

A suté automatikus kikapcsolasi funkciéval rendelkezik. Akkor
lesz aktiv, ha nincs beallitva id6tartam és a beallitasokat sokaig
nem modositotta. Ennek megjelenése fligg a beallitott
hémérséklettdl vagy grillfokozattdl.

Kikapcsolas aktiv
A kijelz6n megjelenik az “automatikus kikapcsolas" szdveg. Az
Uzemmod megszakadt. Nyomjon meg egy tetszéleges

Ontisztitas

Ontisztitaskor a siit6 kb. 500 °C-on f(it. Ezaltal elégnek a
sttésbdl vagy grillezésbdl keletkezett szennyez&dések és mar
csak a hamut kell a sitétérbdl kitdrdlnie.

Harom tisztitasi fokozat kézll valaszthat.

Fokozat Tisztitasi fokozat Id6tartam

1 gyenge kb. 1 6ra, 15 perc
2 kbzepes kb. 1 dra, 30 perc
3 intenziv kb. 2 6ra

Minél er6sebb és régebbi a szennyez8dés, annal nagyobb
legyen tisztitasi fokozat. A sitét elég két-harom havonta
tisztitani. Szlkség esetén gyakrabban is tisztithatd. A tisztitas
csak kb. 2,5 - 4,7 kilowattorat igényel.

Fontos tudnivalok

Az On biztonséaga érdekében a siitéajté automatikus lezar. A
stt6ajto csak akkor nyithaté Ujra, ha a sttétér kissé lehdilt és a
reteszelést jelz8 lakat szimbdlum kialszik.

A sit6lampa Ontisztitas kdzben nem vilagit.

A Egésveszély!

» Ontisztitaskor a sitétér nagyon forré lesz. Soha ne nyissa ki a
készllék ajtajat és ne tolja el kézzel a reteszelé kampdt. A
késziléket hagyja lehdlni. Tartsa tavol a gyerekeket.

» Ontisztitaskor a készUllék kivill is nagyon forrd lesz. Soha ne
nyuljon a készllék ajtajahoz. A készlléket hagyja leh(ilni.
Tartsa tavol a gyerekeket.

A Tlzveszély!

Ontisztitaskor a készUlék kiviil is nagyon forré lesz. Soha ne
akasszon gyulékony targyakat, pl. térléruhat, az ajtéfogantyura.
Hagyja szabadon a készllék elilsé oldalat.
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4.Tovabbi alapbeadllitasokat is médosithat. Ehhez a < vagy a
> gombbal tud valtani, és a 2. és 3. pontokban leirtak szerint
tudja elvégezni a beallitasokat.

5.Tartsa nyomva a i gombot, amig a kijelzé ki nem alszik. Ez
kb. 4 masodpercig tart. Minden mddositas el van mentve.

Megszakitas
Nyomja meg a off gombot. A mddositasokat a késziilék nem
vette at.

nyomagombot, hogy a szdveg kialudjon. Ujra elvégezheti a
beallitast.

Utasitas: Ha be van dllitva egy id6tartam, a sit6é az idétartam
lefutasa utan mar nem f(it. Az automatikus kikapcsolasi funkcid
hasznalata nem szikséges.

Az Ontisztitas elott

A sUtétérnek Uresnek kell lennie. A tartozékokat, edényeket és
az allvanyokat vegye ki a sitétérbdl. Az allvanyok
kiakasztasarol az Apolds és tisztitds fejezetbdl tajekozdédhat.

Tisztitsa meg a siit6ajtot és a sutétér széleit a tomitésnél. Ne
tisztitsa a tomitést.

A Tlizveszély!

Az oldott ételmaradék, zsir és sUlt zsir langra lobbanhat.

Nedves kendd@vel tordlje ki a sttbteret és az egydtt tisztitott
tartozékokat.

Tartozékok egyiitt-tisztitasa

Az allvanyok nem alkalmasak az dntisztitasra. Vegye ki az
allvanyokat a stt6térbdl. Ha a tartozékokat egyditt kivanja
tisztitani, hasznalja a tartozéktartokat.

A tartozéktartdkat dugja be bal és jobb oldalon.

—_—

Ennek a segitségével a zomancozott tartozékokat, p I. a
tapadasgatld bevonat nélkili univerzalis serpenyét egyUtt
tisztithatja. Mindig csak egy tartozékot tisztitson egytt.

A nem zomancozott tartozékok, p I. a rostély ontisztitasra
alkalmatlan. Vegye ki a stitétérbdl.



A Sulyos egészségkarosodas veszélye!

Soha ne tisztitsa egyitt a tapadasgatld bevonatu sitétepsiket
és formakat. A nagy hé miatt a tapadasgatlé bevonat
tonkremegy, és mérgez6 gazok keletkeznek.

Utasitas: A hasznalati utasitas elején talalhato kiegészité
tartozékokat felsorolé tablazatban utananézhet, hogy melyik
tartozék alkalmas az Ontisztitasra.

Tisztitasi fokozat beallitasa

1.Nyomja meg a [ gombot.
A késziilék a 3-as tisztitasi fokozatot javasolja. Az 6ntisztitast

start

azonnal elindithatja a step gombbal.
Ha meg szeretné valtoztatni a tisztitasi fokozatot:

2. A forgatévalasztdval valassza ki a kivant tisztitasi fokozatot.
3.A ¥ gombbal inditsa el a tisztitast.

A sit6ajtd inditas utan reteszel. A reteszelés & szimbdluma
vilagit. Ha a szimbdlum kialszik, a stt6ajtd Ujra nyithato.

Apolas és tisztitas

Gondos apolassal és tisztitassal a sité sokaig szép és

mkodéképes marad. Az alabbiakban bemutatjuk, hogyan

apolja és tisztitsa megfeleléen a siitét.

Utasitasok

m Kilénboz8 anyagok, mint Gveg, mdanyag vagy fém, kis
szineltéréseket okozhatnak a sité el6lapjan.

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

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

Tisztitoszerek

Ahhoz, hogy a kilénb6z6 fellletek ne sérlljenek a nem
megfeleld tisztitdszerek hasznalata miatt, vegye figyelembe a
tablazatban szereplé adatokat. Ne hasznaljon

m éles vagy surolo tisztitészert,

m magas alkoholtartalmu tisztitdszert,

m kemény suroldparnat vagy tisztitészivacsot,

m nagynyomasu tisztitét vagy gézizemd tisztitot.

Az Uj szivacsos kendbket hasznalat elétt alaposan dblitse ki.

A tisztitas letelte utan

A st nem f(it tovabb. Az allapotsorban megjelenik az
"Ontisztitas befejez6dott".

Tisztitds megszakitasa

A ot gombbal kapcsolja ki a sitét. A siit6ajté csak akkor
nyithatd, ha a @ szimbdlum kialszik.

Tisztitasi fokozat korrigalasa

Inditas utan a tisztitasi fokozatot mar nem lehet moédositani.

A tisztitas éjjel fusson le

Ahhoz, hogy a sit6t nappal hasznalni tudja, halassza el a
tisztitds befejezését éjszakara. Lasd az l[défunkciok, befejezés
elhalasztasa fejezetet.

Ontisztitas utan
Ha a sutétér lehdilt, tordlje ki a sttétérbdl a visszamaradt hamut
egy nedves kendd@vel.

Teriilet Tisztitoszerek

Ablaktisztitd szer:
Puha kenddvel tisztitsa meg. Ne hasznaljon
lvegkaparét.

Ajtélapok

Ajtdburkolat Nemesacél-tisztitészerek (az Ugyfélszolga-
latnal vagy a szakkereskedésekben kapha-
tok):

Vegye figyelembe a gyartd utasitasait.

Suitéteér Forré mosogatdszeres vagy ecetes viz:

Mosogatéruhaval tisztitsa meg.

Erés szennyez8dés esetén nemesacélbdl
készllt suroldspiralt vagy sutdtisztitd szert
hasznaljon. Csak hideg sutétérnél hasz-
nalja.

Legjobb az ontisztitast alkalmazni. Ehhez
olvassa el az Ontisztitds cim( fejezetet!

A sitélampa
lvegburaja

Forrd mosogatdszeres viz:
Mosogatéruhaval tisztitsa meg.

Tartok Forré mosogatoszeres viz:
Aztassa be, és mosogatéruhaval vagy kefé-

vel tisztitsa meg.

Terlilet Tisztitoszerek

Kezel&felllet Forré mosogatoszeres viz:
Mosogatéruhaval tisztitsa meg és puha ken-
dével szaritsa meg. Ne hasznaljon lvegtisz-

titot vagy Uvegkaparot.

Teleszképos
kihtzok

Forré mosogatdszeres viz:
Mosogatoéruhaval vagy kefével tisztitsa meg.

Ne tavolitsa el a ken&zsirt a kihizdsinekrdl,
a legjobb, ha betolt helyzetben tisztitja. Ne

aztassa be, ne tisztitsa mosogatogépben és
ne tisztitsa egyltt mas tartozékokkal 6ntisz-
titasi funkcidval. Ez karosithatja és blokkol-
hatja a kihuzokat.

Nemesacél Forrd6 mosogatdszeres viz:
Mosogatéruhaval tisztitsa meg és puha ken-
dével szaritsa meg. A vizké-, zsir-, kemé-
nyit6- és tojasfehérje foltokat azonnal
tavolitsa el. Az ilyen foltok alatt korrézié ala-

kulhat ki.

Az Ugyfélszolgalatnal vagy a szakkereske-
désekben specialis nemesacél-apoldsze-
rek kaphatok, amelyekkel a meleg felliletek
tisztithatok. Az apoldszert leheletvékonyan
vigye fel egy puha kend@vel.

Tartozékok Forré mosogatdszeres viz:
Aztassa be, és mosogatéruhaval vagy kefé-

vel tisztitsa meg.
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Allvanyok ki- és beakasztasa
Tisztitashoz az allvanyok kiveheték. A sitének le kell hdlnie.

Allvanyok kiakasztasa

1. Az elllsé allvanyokat emelje felfelé
2.és akassza ki (A abra).

3.Ezutan az egész allvanyt huzza elére
4.és vegye ki (B abra).
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Az allvanyokat mosogatdszerrel és mosogatoszivaccsal tisztitsa
meg. Makacs szennyezddések esetén hasznaljon kefét.

Allvanyok beakasztasa

1. Az allvanyt el6szér a hatsé csatlakozdéhlvelybe dugja be,
enyhén nyomja hatrafelé (A abra)

2.majd akassza ez elllsé csatlakozéhlvelybe (B abra).

B]
» g

Az allvanyok jobb és bal oldalon illeszkednek. Ugyeljen arra,
hogy a B abranak megfelel6en az 1. és 2. szint alul, a 3., 4. és
5. szint felll talalhato k.

A siit6ajto ki- és beakasztasa

Az ajtdlapok tisztitasahoz és kiszereléséhez a stitéajtd
kiakaszthato.

A sutéajtd csukldpantjai egy-egy reteszel6karral rendelkeznek.
Ha a reteszel8kar le van hajtva (A abra), a stéajtd biztositva
van. Nem lehet kiakasztani. Ha a reteszel6karok a sit6ajtod
kiakasztasahoz fel vannak hajtva (B abra), a csuklépantok
biztositva vannak. Nem tudnak bekattanni.

/\ sérilesveszély!

Ha a csuklopantok nincsenek biztositva, nagy erével
bekattannak. Ugyeljen ra, hogy a reteszel6karok mindig
teliesen le legyenek hajtva, ill. a siit6ajtd kiakasztasahoz
teljesen fel legyenek hajtva.
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Ajté kiakasztasa
1. Nyissa ki teljesen a sit6ajtot.
2.A bal és jobb oldali reteszel6kart hajtsa fel (A abra).

3. A sit6ajtot (itkdzésig csukja be. Két kézzel baloldalt és
jobboldalt fogja meg. Kissé csukja beljebb az ajtét és huzza
ki (B abra).

Ajto beakasztasa
A sitdajtot forditott sorrendben visszaakaszthatja.

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

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

"

3.Mindkét reteszel6kart hajtsa vissza (C abra). Csukja be a
sUt6ajtot.

/\ serillésveszély!
Ha a siit6ajtd véletlenll kiesik vagy egy csukldpant bekattan,
ne nyuljon a csuklopantba. Hivja az Ggyfélszolgalatot.



Ajtoburkolat levétele

A sUt6ajton 1évé burkolat elszinez8dhet. Az alapos tisztitdshoz a
burkolat eltavolithato.

1. Nyissa ki teljesen a stt6ajtot.

2.Csavarozza le a sitéajtd burkolatat. Ehhez csavarja ki a bal
és jobb oldali csavarokat (A abra).

3.Vegye le a burkolatot (B abra).

Ugyelien arra, hogy a slit6ajtét addig ne csukja be, ameddig
a burkolat le van véve. A belsé lap megsérilhet.

A burkolatot nemesfém tisztitoszerrel tisztitsa meg.
4.Tegye vissza a burkolatot és rogzitse.
5.Csukja be a stdaijtot.

Ajtolapok ki- és beszerelése

A jobb tisztithatdsag érdekében a siit6ajtd Uveglapjai
kiszerelhetdk.

A belsé lapok kiszerelésénél Ugyeljen arra, milyen sorrendben
veszi ki a lapokat. A lapok helyes sorrendben valo
visszaszereléséhez figyelje a lapokon talalhatd szamokat.

Kiszerelés

1. Akassza ki a sit6ajtot, és fektesse a fogantyuval lefelé egy
konyharuhara.

2. Csavarozza le a s(t6ajto felsd burkolatat. Ehhez csavarja ki a
bal és jobb oldali csavarokat (A abra).

3.Emelje fel a legfelsd lapot és hizza ki, majd vegye le a két kis
tomitést (B abra).

4. Csavarozza ki a tartékapcsot jobb és bal oldalon. Emelje
meg a lapot és vegye le a kapcsokat a laprol (C abra).

5.Vegye le a tomitést a lent talalhato laprél (D abra). Ekdzben
huzé mozdulattal felfelé vegye le a tomitést. Huzza ki az
Uveglapot.

6.Az also lapot ferdén felfelé huzza ki.

7.Bal és jobb oldalon a csavarokat a fémrészen NE csavarozza
le (E abra).

A lapokat ablaktisztitészerrel és puha torlével tisztitsa meg.

/\ sérilesveszély!

A készilék ajtajanak dsszekarcolt lvege megrepedhet. Ne
hasznaljon Uvegkapardt, éles vagy surold hatasu
tisztitdeszkdzoket.

Beszerelés

Beszerelésnél (igyeljen ra, hogy mindkét lapon balra lent a
Lright above” felirat fejjel lefelé alljon.

1.Tolja be az also lapot ferdén hatrafelé (A abra).
2.Tolja be a kdzéps6 lapot (B abra).

3.A jobb és bal oldali tartokapcsokat helyezze a lapra, igazitsa
ugy 6ket, hogy a rugok a csavarlyuk f6lott legyenek, és
erdsen csavarja be mindet (C abra).

4. A tdmitést lent a lapon ismét akassza be (D abra).
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5.Tolja be a legfelsG lapot ferdén hatrafelé a két tartéba. 7.Tegye fel a burkolatot, és csavarozza be.

Ugyeljen ra, hogy ekdzben a tomitést ne tolja hatrafelé 8. Akassza vissza a sitéajtot.

(E abra).
6.Helyezze a két kis tomitést bal és jobb oldalt ismét a lapra Csak,akkor [!aszqalja Ujra a sut6t, ha az tveglapok
(F abra). szabalyszerilen vissza vannak szerelve.

N\ I

Mit tegyiink meghibasodas esetén?

Ha valami zavar keletkezik, akkor igen gyakran csak aprosagrol Hibatablazat
van sz6. Miel6tt hivna az tgyfélszolgalatot, nézzen utan a

tablazatban. Lehetséges, hogy sajét kezdleg is el tudja haritani  Ha egyszer egy ételt nem sikerdl optimalisan elkesziteni,
a hibat. nézzen utana a Kisérleti konyhdnkban Onnek teszteltiik

fejezetben. Ott sok Otletet és Utmutatast talal a f6zéshez.
A Aramiitésveszély!

A szakszer(tlen javitasok veszélyesek. Javitdsokat csak
szakképzett Ugyfélszolgalati technikus végezhet.

Zavar Lehetséges ok Utmutatas/hiba elharitasa

A készulék nem mikddik. A biztositék hibas Nézzen utana a biztositékszekrényben, hogy a biz-
tositék rendben van-e.

Az dllapotsorban megjelenik az ,Idé bealli- Aramkimaradas Allitsa be az aktudlis id6t a forgatévalasztdval, és

tasa”. Az id8 nem aktuadlis. A jobb oldali nyomja meg a © gombot. A beallitott nyelv dramki-

beadllitasi tartomanyban megjelenik a maradas utan nem valtozik meg.

~Nyelv kivalasztasa”.

A siit6ajtét nem lehet kinyitni. Az dllapot-  Aramkimaradas az ontisztitas Allitsa be az aktudlis id6t a forgatévalasztéval, és

sorban megjelenik az ,1d6 beéllftésa”: A alatt. nyomja meg a ® gombot. A bedllitott nyelv aramki-

megjlelen,ftgtt |c_ic’5 mar nem aktuélls_. A qub maradas utan nem valtozik meg. Varja meg, amig a

oldali beallitasi tartomanyban megjelenik a sitétér lehdl. A @ szimbdlum kialszik. A siit6ajtd

,Nyelv kivélasztdsa”. Megjelenik a (® nyithatd.

szimbolum.

A s(té nem f(it vagy a kivant fitési méd A f(itési médot a készilék nem Allitsa be Ujra.

nem allithatd be. ismeri fel

A sité nem f(it. Az allapotsorban megjele- A siit§ demo mddban van Kapcsolja ki a biztositékot a biztositékszekrényben,

nik a ,Demo”. majd kb. 20 masodperc mulva kapcsolja vissza. A
kdvetkez§ 2 percben tartsa nyomva a =0 gombot
négy masodpercig, amig a “Demo" szdveg ki nem
alszik

Az allapotsorban megjelenik az Az automatikus kikapcsolas akti- Nyomjon meg egy tetszéleges gombot. A szbveg

“automatikus kikapcsolas®“. valodott. A sité kikapcsol. kialszik. Ujra elvégezheti a beallitast.

Hibakijelzés E-vel az idét ujra be kell allitania. Ha a hiba ismét megjelenik, hivja az

Ha a kijelzén a hibakijelzés E-vel jelenik meg, nyomja meg a ® tgyfélszolgalatot.

gombot. Ezzel a hibakijelzés torlédik. El6fordulhat, hogy ezutan A kovetkezd hibakijelzéseknél sajat kez(ileg is elharithatja a
hibat.

Hibakijelzés Lehetséges ok Utmutatas/hiba elharitasa

EO11 Tul sokaig tartott lenyomva egy Nyomja meg egyenként az 6sszes nyomogombot.
gombot, vagy a gomb beszorult.  Ellendrizze, hogy a nyomégombok tisztak-e. Ha a
hibatizenet nem tlnik el, hivja az lgyfélszolgalatot.

E115 A sUt6térben tul magas a h6mér- A sitbajté reteszel. Varja meg, amig a sutétér lehdil.
séklet. A ® gombbal t6rélje a hibakijelzést.
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A fedélen lévé siitélampa cseréje

Ha a sUt6lampa kiég, ki kell cserélni. H64ll6 230 Voltos
halogénlampakat, 25 Watt az ligyfélszolgalatnal vagy a
szakkereskedésekben kaphatd. A halogénlampat szaraz
kend6vel fogja meg. Ezaltal megndveli a lampa élettartamat.
Csakis ilyen lampakat hasznaljon.

A Aramiitésveszély!

Kapcsolja ki a biztositékot a biztositékszekrényben.

1. A karosodasok megel6zése érdekében tegyen torl6ruhat a
hideg stit6be.

2.Vegye le az Gvegburat. Ehhez a hlivelykujjaval nyomja oldalra
a fémkapcsokat (A abra).

3.Huzza ki a lampat - ne csavarja (B abra). Helyezze be az Uj
lampat és Ugyeljen a peckek helyzetére. Nyomja be erésen a
lampat.

4.Tegye vissza az Uvegburat. Az egyik oldalon tegye be, mig a
masik oldalon nyomja be erésen. Az iveg bekattan.

5.Vegye ki a torl6ruhat és kapcsolja be a biztositékot.

A bal oldali siitélampa cseréje

Ha a sutélampa kiég, ki kell cserélni. H64all6 230 Voltos
halogénlampakat, 25 Watt az lgyfélszolgalatnal vagy a
szakkereskedésekben kaphatd. A halogénlampat szaraz
kenddvel fogja meg. Ezaltal megndéveli a lampa élettartamat.
Csakis ilyen lampakat hasznaljon.

A Aramiitésveszély!
Kapcsolja ki a biztositékot a biztositékszekrényben.

Ugyfélszolgalat

Amennyiben az On késziilékét javitani kell, vevSszolgalatunk a
rendelkezésére all. Mindig megtalaljuk a megfelelé megoldast
mar csak azért is, hogy elkerlljik szerviztechnikusaink
szlikségtelen kiszallasait.

E-szam és FD-szam

Telefonos megkeresés esetén adja meg a termékszamot
(E-szam) és a gyartasi szamot (FD-szam), hogy szakszer(
segitséget nyujthassunk Onnek. A szammal ellatott tipustablat a
jobb oldalon, a sit6ajté oldalan taldlja. Hogy szlikség esetén ne
kellien sokaig keresgélnie, felirhatja ide a késziilékének adatait
és az Ugyfélszolgalat telefonszamat.

FD-szam
(gyartasi
szam)

E-szam.

Ugyfélszolgalat

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

1. A karosodasok megel&zése érdekében tegyen torl6ruhat a
hideg sttébe.

2.Vegye le az Uvegburat. Ehhez nyissa ki alulrdl az Gvegburat
(A abra). Ha nehéz levenni az lvegburat, prébalja meg egy
kanallal.

3.Huzza ki a lampat - ne csavarja (B dbra). Helyezze be az Uj
lampat és ligyeljen a peckek helyzetére. Nyomja be erésen a
lampat.

it

4.Tegye vissza az Uvegburat. Ugyelien arra, hogy az vegben
|évé domborulat jobbra legyen. Helyezze be fent az Uveget és
lent er6sen nyomja meg (C abra). Az Uveg bekattan.

5.Vegye ki a tdrl6ruhat és kapcsolja be a biztositékot.

Uvegbura

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

Az egyes orszagok kapcsolati adatait megtalalja a mellékelt
Ugyfélszolgalati jegyzékben.

Javitasi megrendelés és tanacsadas zavarok esetén
H 01 489 5461

Bizzon a gyartd hozzaértésében. Ezzel biztositja, hogy a javitast
szakkepzett szerel6k végzik el, akik eredeti potalkatrészekkel
rendelkeznek az On készilékéhez.
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Az energia és kornyezetiink

Az On U készilléke kiildndsen hatékony energiafogyasztasu. Itt
pontos adatokat talal az energiaoptimalizalt forrd levegés eco
fltési modhoz. Ezenkivil elolvashatja, hogyan lehet még tobb
energiat sporolni, illetve hogyan kell a készlléket
koérnyezetbarat modon artalmatlanitani.

Fiitési mod: forré levegés eco

A forré leveg8s eco hatékony energiafogyasztasu fltési moddal
szamtalan ételt elkészithet egy szinten. A ventilator
egyenletesen elosztja a hatfalban Iévd korflitStest
energiaoptimalizalt héjét a sutétérben. Igy elémelegités nélkdl
is atsll vagy megfé az étel.

Utasitasok
Tolja be az ételeket a hideg ures siitétérbe. Csak igy
mUkodik az energiaoptimalizalas.

Csak akkor nyissa ki stités kdzben a siitéajtot, ha feltétlendl
szlkséges.

Tablazat

A tablazatban azokat az ételeket soroltuk fel, amelyek
elkészitéséhez a forro levegds eco fltési mod a
legalkalmasabb. Mindegyiknél megtalalhatdé a megfeleld
hémérséklet és a siitési id6, valamint a sziikséges tartozék és a
megfeleld betolasi szint.

A hémérséklet és az id6tartam az élelmiszerek mennyiségétdl,
jellemzébitél és minGségétdl fliggnek. Ezért tartomanyokat
adtunk meg a tablazatban. El6szér probalja meg az
alacsonyabb értékkel. Az alacsonyabb hémérséklet
egyenletesebb barnulast biztosit. Ha sziikséges, legk&zelebb
allitsa eggyel magasabbra.

A formakat és az edényt mindig a rostély kozepére tegye. Ha az
¢lelmiszert kdzvetlenil a rostélyra teszi, tolja be az 1. szintre az
univerzalis serpeny6t. Igy felfogja a zsirt és a szaftot, és a sité
tisztabb marad.

Forré levegds eco flitési moddal elkészitend6 éte- Tartozékok Szint Hémérséklet  Id6tartam perc-
lek @J/€ °C-ban ben
Tortak és siitemények

Kevert tészta szaraz toltelékkel tepsiben sitétepsi 3 170-190 25-35
Kevert tészta formaban négyszogletes sttéforma 2 160-180 50-60
Tortalap, kevert tészta gyimaélcsos siitéforma 2 160-180 20-30
GyUmolcsds sttemény finom, kevert tészta kerek-/kuglofforma 2 160-180 50-60
Kelt tészta szaraz toltelékkel tepsiben sitétepsi 3 170-190 25-35
Omlds tészta szaraz toltelékkel tepsiben sltétepsi 3 180-200 20-30
Piskdtatekercs siit6tepsi 3 170-190 15-25
Piskotalap, 2 tojasos gylimaoélcsos siitéforma 2 150-170 20-30
Piskdtatorta (6 tojasos) kerek sUt6forma 2 150-170 40-50
Leveles tésztabol készilt stitemény sitétepsi 3 180-200 20-30
Aprositemény sltétepsi 3 130-150 15-25
Kinyomods sutemény sitétepsi 3 140-150 30-45
Forré zsirban készllt sitemény siit6tepsi 3 210-230 35-45
Zsemle, rozslisztbél siit6tepsi 3 200-220 20-30
Felfujtak

Burgonyafelfujt felfdjt forma 2 160-180 60-80
Lasagne felfujt forma 2 180-200 40-50
Mélyhitott termékek

Pizza vékony tésztaval univerzalis serpenyd 3 190-210 15-25
Pizza vastag tésztaval univerzalis serpeny 2 180-200 20-30
Hasabburgonya univerzalis serpenyd 3 200-220 20-30
Csirkeszarnyak univerzalis serpeny 3 220-240 20-30
Halrudacskak univerzalis serpenyd 3 220-240 10-20
Kétszerslilt univerzalis serpenyd 3 180-200 10-15
Hus

Parolt marhasiilt, 1,5 kg fedett edény 2 190-210 130-150
Sertéssllt, tarja, 1 kg fedd nélkuli edény 2 190-210 110-130
Borjustilt, felsal, 1,5 kg fedd nélkili edény 2 190-210 110-130
Hal

Aranydurbincs, 2 darab, egyenként 750 g univerzalis serpenyd 2 170-190 50-60
Aranydurbincs sokéregben, 900 g univerzalis serpeny6 2 170-190 60-70
Csuka, 1000 g univerzalis serpenyd 2 170-190 60-70

22



Forré leveg6s eco flitési moddal elkészitend6 éte- Tartozékok Szint Hémérséklet  Id6tartam perc-
lek ©J/© °C-ban ben

Pisztrang, 2 darab, egyenként 500 g univerzalis serpenyd 2 170-190 45-55

Halfilé, darabja 100 g fedett edény 2+1 190-210 30-40

Energiamegtakaritas

A sUtét csak akkor melegitse el8, ha azt a recept vagy a
hasznalati utmutatd tablazata el&irja.

Hasznaljon so6tét, feketére lakkozott vagy zomancozott
sutéformakat. Ezek kilondsen jol veszik fel a hét.

F6zés vagy sités kdzben lehetbleg ritkan nyitogassa a
sutéajtot.

Ha tobbféle sliteméenyt készit, azokat legjobb egymas utan
sutni. A sité még meleg. Igy a masodik stitemény sitési
ideje révidebb lesz. 2 négyszogletes sitéformat egymas
mellé is betolhat.

Programautomatika

A programautomatikaval egészen kdnnyen készithet valtozatos
parolt ételeket, lédus sllteket és finom egytalételeket. Nem kell
az ételt megforditania, meglocsolnia, és a sit6tér is tiszta
marad.

A f6zés eredménye a hids minéségétdl, valamint az edény
fajtajatol és méretétdl fligg. Ha kiveszi a kész ételt a sttétérbdl,
hasznaljon edényfogot. Az edény nagyon forrd. Legyen évatos
az edény felnyitasakor, forré g6z léphet ki.

Edény

A programautomatika csak zart edényben valo siitéshez
hasznalhatd, kivéve a sertéscomb ropogdsra siitését. Csak jol
zarodo fedeles edényt hasznaljon. Tartsa be az edény
gyartdjanak utasitasait is.

Alkalmas edény

Uveg vagy lvegkeramia ( 300 °C-ig) h64lld edény hasznalatat
javasoljuk. A nemesacélbdl késziilt siitéedények csak
feltételesen hasznalhatdok. A fényes feliilet nagyon erésen
visszaveri a h8sugarzast. Az étel és a hus kevésbé fog
megsitlni. Ha nemesacél sitéedényt hasznal, a program
befejez6dése utan vegye le a fedbt. A hust 3-as grillfokozaton
még 8-10 percig grillezze. Ha zomancozott acél, dntdttvas vagy
aluminiumontvény sitéedényt hasznal, az étel er6sebben pirul.
Adjon hozza kicsivel tébb folyadékot.

Alkalmatlan edény

A vilagos, fényes aluminiumbdl, mazatlan agyagbdl készilt
mUianyag edények vagy mlanyag fogantyuval rendelkezd
edények alkalmatlanok.

Az edény nagysaga

A husnak az edény aljanak kb. kétharmadat be kell fednie. igy
finom pecsenyelé készlilhet.

A hus és a fedd kdzotti tavolsag legalabb 3 cm legyen. A hus
sités kdzben megemelkedhet.

Hosszabb parolasi id6k esetén a sité mintegy 10 perccel a
parolasi id§ lejarta el6tt kikapcsolhatd, a maradékhét
hasznalva a készre parolashoz.

Artalmatlanitas koérnyezetbarat médon
A csomagolast kornyezetbarat moédon artalmatlanitsa.

Ez a késziilék az elhasznalt villamossagi és
f/ elektronikai készllékekrdl szold 2012/19/EK
iranyelvnek megfeleld jeldlést kapott.

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

Etel el6készitése

Friss vagy fagyasztott hust hasznaljon. Hit8szekrény-
hémérséklet(l friss hust javaslunk.

Valasszon ki egy alkalmas edényt.

Mérje le a friss vagy a fagyasztott hust, szarnyast vagy halat.
Pontos utasitast talal a megfelel§ tablazatban. A suly
szlkséges a beallitashoz.

Flszerezze be a hust. A fagyasztott hust ugyanugy fliszerezze,
mint a friss hust.

Sok ételnél folyadékot kell hozzaadni. Annyi folyadékot dntsén
az edénybe, hogy az aljat kb. 2 cm-ig ellepje. Ha a tablazatban
"kevés" folyadék van megadva, altalaban elegendd

2-3 evBkanal. A folyadék "igen" szévegnél nyugodtan lehet
ennél tébb is. Vegye figyelembe a tablazatok elétt és a
tablazatokban szereplé megjegyzéseket.

Fedje le az edényt egy fedSvel. Allitsa a 2. szintre a rostélyra.

Néhany ételnél a kikapcsolasi id6t nem lehet elhalasztani. Ezek
az ételek csillaggal * vannak jeldlve.

Az edényt mindig a hideg sutétérbe tegye.

Programok

Szarnyasok

A szarnyast mells@ oldalaval felfelé tegye a stt6edénybe.
Toltott szarnyas nem hasznalhato.

To6bb szarnyascombnal a legnehezebb comb sulyat allitsa be.
A combok kozel ugyanolyan sulydak legyenek.

Példa: 3 csirkecomb, 300 g, 320 g és 400 g. Allitson be 400 g
sulyt.

Ha két ugyanolyan sulyu csirkét szeretne egy sttéedényben
elkésziteni, a combokhoz hasonldéan a nagyobb sulyt allitsa be.

Pulykamellnél béven adjon hozza folyadékot, hogy a hus 1édus
maradjon.

Programok Sulytartomany kg-ban Folyadék hozzaadasa Beallitasi suly
Szarnyasok

csirke, friss* 0,7-2,0 nem a hus sulya
jérce, friss* 1,4-2,3 nem a hus sulya
kacsa, friss* 1,6-2,7 nem a hus sulya
liba, friss* 2,5-3,5 nem a hus sulya
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Programok Sulytartomany kg-ban Folyadék hozzaadasa Beallitasi suly
bébipulyka, friss* 2,5-3,5 nem a hus sulya

pulykamell, friss* 0,5-2,5 sok a hus sulya

comb, friss* 0,3-1,5 nem a legnagyobb comb sulya
p |. csirke-, kacsa-, liba-, pulykacomb

comb, fagyasztott® 0,3-1,5 nem a legnagyobb comb sulya

p I. csirke-, kacsa-, liba-, pulykacomb

Hus

Az elGiras szerinti folyadékmennyiséget dntse az edénybe.

Marhafarténél annyi folyadékot (vizet vagy alaplevet) adjon
hozza, hogy az majdnem ellepje a hust.

SUlt hatszint a zsiros oldalaval felfelé siisson.

Marhahus

Parolt slltnél b&ven adjon hozza folyadékot. Paclevet is

hasznalhat.

Programok Sulytartomany kg-ban Folyadék hozzaadasa Beallitasi suly
Marhahus

parolt sdlt, friss 0,5-3,0 igen a hus sulya
p |. oldalas, lapocka, pacolt marhahus

parolt silt, fagyasztott* 0,5-2,0 igen a hus sulya
p°l. oldalas, lapocka

silt hatszin, friss, kdzepes 0,5-2,5 nem a hus sulya
p |. bélszin

silt hatszin, friss, angolos 0,5-2,5 nem a hus sulya
p |. bélszin

silt hatszin, fagyasztott, atsitve* 0,5-2,0 nem a hus sulya
p I. bélszin

fasirt* 0,3-3,0 nem Osszsuly
marhafarté, friss 0,5-2,5 sok a hus sulya

Borjuhus

Ossobuconal béven tegyen az edénybe zoldséget (zellert,

paradicsomot, répat), és ezen ossza el a borjulabakat. Igény
szerint adjon hozza folyadékot (alaplevet).

Programok Sulytartomany kg-ban Folyadék hozzaadasa Beallitasi suly
Borjuhus

sult, friss, sovany 0,5-3,0 igen a hus sulya
p I. felsal, did

sult, friss, zsiros 0,5-3,0 kevés a hus sulya
p |. nyak

silt, fagyasztott, sovany* 0,5-2,0 igen a hus sulya
p I. felsal, dié

sult, fagyasztott, zsiros* 0,5-2,0 kevés a hus sulya
p |. nyak

csllok csonttal, friss 0,5-2,5 igen a hus sulya
Ossobuco 0,5-3,5 igen a hus sulya

p |. borjulabszar zéldséggel

Sertéshus

A csontos hust a csontos felével lefelé tegye az edénybe.

A bérds hust a bérds felével felfelé tegye az edénybe. F6zés
el6tt racsosan vagja be a bért, de a hust ne sértse fel.

A combot a zsiros felével felfelé tegye az edénybe. A combot
nyitott edényben slisse ropogdsra.

St készitésénél a hus sulyat, gdngydlthusnal és fasirtnal az
Osszsulyt allitsa be.

Programok Sulytartomany kg-ban Folyadék hozzaadasa Beallitasi suly
Sertéshus

tarja, friss, csont nélkil 0,5-3,0 igen a hus sulya
tarja, friss, csonttal 0,5-3,0 igen a hus sulya
tarja, fagyasztott, csont nélkiil 0,5-2,0 igen a hus sulya
tarja, fagyasztott, csonttal 0,5-2,0 igen a hus sulya
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Programok

Sulytartomany kg-ban

Folyadék hozzaadasa

Beallitasi suly

karaj csonttal, friss 0,5-3,0 igen a hus sulya
bélszin, friss 0,5-2,5 igen a hus sulya
gbngydlthus, friss 0,5-3,0 igen Osszsuly
b6ros suilt, friss 0,5-3,0 nem a hus sulya
p |. oldalas

bbros sult, friss 0,5-3,0 nem a hus sulya
p |. lapocka

fasirt* 0,3-3,0 nem Osszsuly
flstolt karaj csonttal, friss 0,5-3,0 igen a hus sulya
sertéscomb, friss, pacolt, f6zés 1,0-4,0 kevés a hus sulya
sertéscomb, friss, pacolt, piritas 1,0-4,0 nem a hus sulya

Barany- és iiriihus

Silt és comb készitésénél a hus sulyat, fasirtnal az 6sszsulyt

allitsa be.

Programok Sulytartomany kg-ban Folyadék hozzaadasa Beallitasi suly
Baranyhus

comb, friss, csont nélkil, atsittve 0,5-2,5 kevés a hus sulya
comb, friss, csont nélkil, kbézepes 0,5-2,5 nem a hus sulya
comb, friss, csonttal, atstitve 0,5-2,5 kevés a hus sulya
comb, fagyasztott, csont nélkdl, atsttve 0,5-2,0 kevés a hus sulya
comb, fagyasztott, csont nélkil, kézepes 0,5-2,0 nem a hus sulya
comb, fagyasztott, csonttal, atsitve 0,5-2,0 kevés a hus sulya
fasirt* 0,3-3,0 nem Osszsuly
Programok Sulytartomany kg-ban Folyadék hozzaadasa Beallitasi suly
Urithus

arsdilt, friss 0,5-3,0 igen a hus sulya

p |. lapocka

drsiilt, fagyasztott* 0,5-2,0 igen a hus sulya

p |. lapocka

Vadhus Ha tobb nyulcombot készit, a legnagyobb comb sulyat éllitsa

A vadhust szalonnaval megspékelheti, a hus lédldsabb marad,
de nem pirul olyan erésen. Ahhoz, hogy finomabb legyen, a
vadhust f6zés el6tt egy éjszakara hlit6szekrényben
marinirozhatja iréban, borban vagy ecetben.

be.

A nyulat kiporcidzva is megf6zheti. Allitsa be az dsszsUlyt.

Programok Sulytartomany kg-ban Folyadék hozzaadasa Beallitasi suly

Vadhus

szarvassllt, friss 0,5-3,0 igen a hus sulya

p |. lapocka, mell

szarvassult, fagyasztott* 0,5-2,0 igen a hus sulya

p |. lapocka, mell

6zcomb, friss, csont nélkdl 0,5-3,0 igen a hus sulya

6zcomb, fagyasztott*, csont nélkul 0,5-2,0 igen a hus sulya

nyulcomb, friss, csonttal 0,3-0,6 igen a legnagyobb comb stlya
nyulcomb, fagyasztott*, csonttal 0,3-0,6 igen a legnagyobb comb sulya
vaddisznosllt, friss 0,5-3,0 igen a hus sulya

p |. lapocka, mell

vaddisznoslult, fagyasztott* 0,5-2,0 igen a hus sulya

p |. lapocka, mell

nyul, friss 0,5-3,0 igen a hus sulya
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Hal Az egész hal akkor lesz a legjobb, ha usz6 helyzetben teszi az
edénybe. Ez azt jelenti, hogy a hatuszony felfelé all. Ahhoz,

A halat tisztitsa meg, pacolja be €s sozza meg. hogy megalljon, tegyen a hasaba burgonyat vagy egy kis héalld

Parolt halhoz: V2 cm-ig adjon hozza folyadékot, p I. bort vagy edényt.

ollt.romlet. ) ] ] Tobb halnal az 8sszsulyt allitsa be. A halak legyenek kozel
Su_llt hal: a halat forgassa lisztbe és locsolja meg olvasztott azonos nagysaguak és sulydak. Példa: két pisztrang 0,6 kg és
vajjal. 0,5 kg. Allitson be 1,1 kg sulyt.

Programok Sulytartomany kg-ban Folyadék hozzaadasa Beallitasi suly

Hal

pisztrang, friss, parolas 0,3-1,5 igen Osszsuly

pisztrang, friss, siités 0,3-1,5 nem Osszsuly

fogas, friss, parolas 0,5-2,0 igen osszsuly

fogas, friss, slUtés 0,5-2,0 nem Osszsuly

tékehal, friss, parolas 0,5-2,0 igen Osszsuly

tékehal, friss, sutés 0,5-2,0 nem Osszsuly

ponty, friss, parolas 0,8-2,0 igen Osszsuly

ponty, friss, sttés 0,8-2,0 nem osszsuly

Fasirt A daralthuds 6sszsulyat allitsa be.

Friss daralthust hasznaljon. A husmasszat zoéldségkockakkal vagy sajttal izesitheti.
Programok Sulytartomany kg-ban Folyadék hozzaadasa Beallitasi suly

Fasirt

friss marhahusbol 0,3-3,0 nem Osszsuly

friss sertéshusbdl 0,3-3,0 nem osszsuly

friss baranyhusbol 0,3-3,0 nem Osszsuly

friss vegyes husbdl 0,3-3,0 nem Osszsuly

Egytalétel Ha a hus piritani szeretné, utolséként tegye az edénybe a

z6ldségre. Ha nem szeretné annyira megpiritani, keverje a hust
a z6ldséghez.

A husos egytalételnél a hus sulyat allitsa be. Ha a z6ldséget
puhabbra szeretné, az 6sszsulyt allitsa be.

Z6ldség egytalételhez a kemény zéldségfélék alkalmasak, p I.
répa, zoldbab, fejes kdposzta, zeller és burgonya. Minél
kisebbre vagja a zdldséget, annal puhabb lesz. Ahhoz, hogy a
z6ldség ne barnuljon meg, 6ntsdn ra folyadékot.

Kilénbdz6 hisfajtakat és friss zoldséget kombinalhat.

A hust vagja falatnyi darabokra. A darabolt csirkét
darabolatlanul hasznalja.

Adjon ugyanannyi vagy kétszeres mennyiségl z6ldséget a
hudshoz. Példa: 0,5 kg hishoz adjon 0,5 kg-1 kg friss z6ldséget.

Programok Sulytartomany kg-ban Folyadék hozzaadasa Beallitasi suly
Egytalétel

hussal 0,3-3,0 igen a hus sulya

p I. hisgombdc egytalétel

z6ldséggel 0,3-3,0 igen Osszsuly

p . vegetarianus egytalétel

pOrkolt 0,3-3,0 igen a hus sulya
gbngydlt hus 0,3-3,0 igen a hus sulya
Program kivalasztasa és beallitasa 2. A forgatévalasztéval vélassza ki a programcsoportot.

Példa az abran: beallitas fagyasztott borjusilthdz, sovany,
1,3 kg.

1.Nyomja meg a [P] gombot.
Megijelenik az elsé programcsoport és az elsé program.

Borjuhus > Siilt, friss

11:30 Programok

Szarnyasok > Csirke, friss
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3.Nyomja meg a > gombot és a forgatdvélasztéval vélassza ki
a programot.

11:30 Programok

Borjuhus 4 Siilt, fagyasztott

4. A programok egy részénél tovabb differencialhat, p I. a
borjusultnél valaszthat "sovany sultet" vagy "zsiros sultet".
Nyomja meg a > gombot és vélasszon a forgatévélasztéval.

Siilt, fagyasztott ¢ sovany siilt

5.Nyomja meg a > gombot.
A kivalasztott programhoz megjelenik a javasolt suly.

6. Allitsa be a sulyt a forgatévélasztéval. A program idétartama
megjelenik az allapotsorban.

11:31 Programok

sovany siilt

Ha Ujra megnyomija a > gombot, a program egyéni bedllitdsara
valt. Befolyasolhatja a program eredményét. Lasd az Egyéni
bedllitas fejezetet a folytatasban.

Tippek a programautomatikahoz

7.Nyomja meg a 5 gombot.

Elindul a program. Az id6tartam =1 lefut az allapotsorban.

A program befejez6dott

Egy hangjelzés hallhaté. A sité nem f(it tovabb. A hangjelzést
el6zetesen a (® gombbal tdrélheti.

A program megszakitasa
Tartsa nyomva a %55 gombot, amig a 3 dimenzids forr¢ levegd,
160 °C meg nem jelenik. Ujra elvégezheti a beallitast.

Informaciok lekérdezése

Inditas el6tt roviden nyomja meg a i gombot. Kilénbdzé
informaciok jelennek meg a programokhoz. Minden
informaciohoz ismét nyomja meg a i gombot.

A kikapcsolasi id6 kés6bbre allitasa

Sok programnal elhalaszthatja a kikapcsolasi idét. Lasd az
Id&funkcidk fejezetet.

Egyéni beallitas
Ha valamely program fézéseredménye nem felel meg az On

elképzeléseinek, a kovetkezd alkalommal igényeihez
igazithatja.

Allitsa be az 1- 6 pontokban leirtak szerint.

Nyomja meg a > gombot és a forgatdvalasztdval tolja el a
vilagito fellletet.

OoomOoo

Balra = f6zéseredmény gyengébb.

Jobbra = f6zéseredmény er6sebb.

start

Inditsa el a siop gombbal.
A program id6tartama megvaltozik.

A sUlt vagy szarnyas sulya a megadott
sulytartomany felett van.

A sulytartomanyt nem véletlenll korlatoztuk. Nagyon nagy slltekhez gyakran nem kap-
hatd megfeleléen nagy siitéedény. A nagy darabokat felsé/alsé sitéssel & vagy 1égke-

veréses grillezéssel készitse.

Ha a st j6, de a martas tul sétét.

Valasszon kisebb edényt vagy hasznaljon tdbb folyadékot.

Ha a sult j6, de a martas tul vilagos és
viziz(.

Valasszon nagyobb edényt vagy hasznaljon kevesebb folyadékot.

A sult fell tul szaraz.

Feddvel j6l zarédo edényt hasznaljon. A nagyon sovany hus lédusabb marad, ha megtliz-
deli szalonnadarabokkal.

Satés kodzben égett szag van, de a sult
jol néz Ki.
tavolsag legyen.

A sttéedény fedele nem zar jol, vagy a hus feljétt €s megemelte a fedét. Mindig az
edényhez ill§ fed6t hasznaljon. Ugyeljen ra, hogy a hus és a fed§ kdzott legalabb 3 cm

Mélyh(itétt hust szeretne sitni.

A fagyasztott hust ugyanugy fliszerezze, mint a friss hust. Figyelem: A kikapcsolasi idét

fagyasztott husnal nem lehet kés6bbre halasztani. A hus a varakozasi idében felolvadna

és élvezhetetlen lenne.

A hds nem f6tt meg vagy nem slt at.

Legkdzelebb valtoztassa meg a beallitasokat. Ehhez kapcsolddé utmutatast a

Programautomatika, Egyéni bedllitds fejezetben talal.
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Kisérleti konyhankban teszteltiik Onnek

Ebben a fejezetben ételek €s azok optimalis beadllitasai
talalhatok. Megmutatjuk Onnek, melyik f(itési mod és
hémérséklet a legmegfelel6bb a kivalasztott ételhez. Adatok is
olvashatok a megfeleld tartozékokrol és arrdl, melyik szintre
kell betolni azokat. Tippeket adunk Onnek az edényekhez és az
elkészitéshez.

Utasitasok

m A tablazatban lévé értékek mindig a hideg és Ures sutétérbe
vald betolasra érvényesek.

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

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

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

Hasznalat el6tt minden olyan tartozékot vegyen ki a
siit6térbdl, amelyre nincs sziksége.

= Mindig hasznaljon edényfogot, ha a forr¢ tartozékot vagy az
edényt kiveszi a sttétérbdl.

Tortak és siitemények

Siités egy szinten
Felsé/alsé flitéssel £ a legjobb elkésziteni a siiteményeket.

Ha 3 dimenzids forrd levegbvel sit, hasznalja a
tartozékokhoz az alabbi betolasi magassagokat:

m SlUtemények formaban: 2. szint
m Sitemények tepsiben: 3. szint

Sités tobb szinten

Hasznaljon 3 dimenzids forrd levegét [@).
Sltési magassagok 2 szinten valé sitéskor:
m Univerzalis serpenyd: 3. szint

m Sit6tepsi: 1. szint

Sltési magassagok 3 szinten vald sltéskor:
m SUt6tepsi: 5. szint

m Univerzalis serpeny@: 3. szint

m SUtétepsi: 1. szint

Az egyidejlleg betolt tepsiknek nem kell egyidejlileg készen
lennidk.

A tablazatokban szamos ételkészitési javaslat talalhato.

Ha 3 négyszdgletes sitéformaban sit egyidejlleg, azokat a
képen lathatd modon tegye a rostélyokra.

Siit6formak:
A sotét, fémbdl készilt stitéformak a legalkalmasabbak.

Vékony falt fémbdl készllt vilagos sttéforma vagy Uveg
siit6forma hasznalata esetén a siitési id6 meghosszabbodik és
a sttemény nem pirul meg olyan egyenletesen.

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

Tablazatok

A tablazatokban a kilénb6zé stitemények elkészitéséhez
megtalalhaté az optimalis flitési mod. Hémérséklet és siitési idd
a tészta mennyiségétdl és minéségétdl fligg. Ezért
tartomanyokat adtunk meg a tablazatokban. El&szor prébalja
meg az alacsonyabb értékkel. Az alacsonyabb hémérséklet
egyenletesebb barnulast biztosit. Ha sziikséges, legk&zelebb
allitsa eggyel magasabbra.

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

Kiegészité informaciok a Tippek siitéshez fejezetben talalhatok
a tablazatok utan.

Utasitas: A magas pdratartalom miatt Hydros(téssel & vald
stéskor a sitéajtod belsd oldalan kondenzviz képz&dhet.
Ovatosan nyissa ki a sutéajtot, mert forré g6z tavozik.

Fiitési modok:

m [@ = 3 dimenzids forré levegé
m (O = Felsé/alsé flités

» [& = Hydrosités

m [= = intenziv siités

Sitemények formaban Forma Szint Fitési mé6d Hoémérséklet ° IdGtartam perc
C-ban ben
Kevert tészta, egyszerd koszoru-/négyszogletes 2 160-180 50-60
sUtéforma
3 négyszogletes suts- 3+1 140-160 60-80
forma
Kevert tészta, finom koszoru-/négyszogletes 2 (] 150-170 60-70
sutéforma
Tortalap, kevert tészta gylmolcsds sutéforma (] 160-180 20-30
GyUmolcsds sttemény, finom, kevert kerek-/kugléfforma () 160-180 50-60
tészta
Piskotalap, 2 tojas (melegitse eld) gyimolcsos sutéforma = 160-180 20-30
Piskdtalap, 6 tojas (melegitse eld) kerek sUt6forma = 160-180 40-50
Omlods tésztalap széllel kerek sut6forma 1 = 180-200 25-35

* A siteményt kb. 20 percig hagyja a kikapcsolt zart stitében kihdini.
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Sutemények formaban Forma Szint Fltési mé6d Hoémérséklet ° Id6tartam perc
C-ban ben

GyUmolcs- vagy turétorta, omlos tész-  kerek sttéforma 1 = 170-190 70-90

talap*

Wahe (svajci stitemény) pizzatepsi = 220-240 30-40

Kuglof kuglofforma O 150-170 60-70

Pizza, vékony tésztaval kevés feltéttel pizzatepsi = 280-300 10-15

(melegitse el6)

Pikans siitemény kerek sttéforma 2 = 180-200 40-50

* A stteményt kb. 20 percig hagyja a kikapcsolt zart stitében kihdlni.

Fiitési modok:
= 3 dimenzids forrd levegd
[E = Fels6/also flités

& = Hydroslités
= = intenziv siités

Siitemények tepsiben Tartozékok Szint Fiitési méod Hoémérséklet Id6tartam perc-
°C-ban ben

Kevert tészta szaraz toltelékkel sltétepsi 2 = 170-190 20-30
univerzalis tepsi + sut6- 3+1 150-170 35-45
tepsi

Kevert tészta lédus toltelékkel, gyimolcs univerzalis tepsi 2 O 170-190 25-35
univerzalis tepsi + sité- 3+1 140-160 40-50
tepsi

Kelt tészta szaraz toltelékkel sit6étepsi 3 = 170-190 25-35
univerzalis tepsi + suté-  3+1 150-170 35-45
tepsi

Kelt tészta lédus toltelékkel, gyimdlcs  univerzalis tepsi 3 O 160-180 40-50
univerzalis tepsi + sut6- 3+1 150-160 50-60
tepsi

omlds tészta szaraz toltelékkel sitétepsi = 180-200 20-30

Omlds tészta lédus toltelékkel, gyd- univerzalis tepsi 3 = 170-190 50-60

molcs

Wahe (svajci sitemény) univerzalis tepsi 2 = 210-230 40-50

Piskotatekercs (el6 kell melegiteni) sutétepsi 2 = 170-190 15-20

Kelesztett fonott kalacs 500 g lisztbdl sitétepsi 2 = 180-200 25-35

Plspokkenyér 500 g lisztbdl slit6tepsi 3 O 160-180 60-70

Plspokkenyér 1 kg lisztbdl sitétepsi 3 | 140-160 90-100

Rétes, édes univerzalis tepsi 2 O 190-210 55-65

Pizza sut6tepsi 2 = 200-220 25-35
univerzalis tepsi + sut6- 3+1 180-200 40-50
tepsi

Francia lepény (melegitse el§) univerzalis tepsi = 280-300 10-12

Borek univerzalis serpenyd O 180-200 40-50

Flitési modok:
= 3 dimenzids forrd levegd

B = Felsé/also ftés
= = Hydrosdités

Aprositemény Tartozékok Szint Fitési mé6d Hoémérséklet ° IdGtartam perc
C-ban ben
Aprésitemény slit6tepsi 3 140-160 15-25
univerzalis tepsi + sutétepsi 3+1 130-150 25-35
2 sutétepsi + univerzalis serpenyd 5+3+1 130-150 30-40
Kinyomos sttemény sutétepsi 3 = 140-150 30-40
(melegitse el6) sit6tepsi 3 140-150 25-35
univerzalis tepsi + sltétepsi 3+1 140-150 30-45
2 sUtétepsi + univerzalis serpenyd 5+3+1 130-140 35-50
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Aprosiitemény Tartozékok Szint Flitési méod Hoémérseéklet ° Idétartam perc

C-ban ben
izesitett habcsok sutétepsi 2 = 100-120 30-40
univerzalis tepsi + sitétepsi 3+1 100-120 35-45
2 sUt6tepsi + univerzalis serpenyd 5+3+1 100-120 40-50
Habcsok sut6tepsi 3 80-100 100-150
muffin rostély muffin sttéformaval 3 O 180-200 20-25
2 rostély muffin stutéformaval 3+1 160-180 25-30
Eg,etett tésztaval készUlt slte- sutétepsi 2 = 210-230 30-40
mény
Leveles tésztabodl készilt sut6tepsi 3 180-200 20-30
sttemeny univerzalis tepsi + siitétepsi 3+1 180-200 2535
2 sUt6tepsi + univerzalis serpenyd 5+3+1 170-190 35-45
Kelt tésztas siitemény sutétepsi 3 = 190-210 20-30
univerzalis tepsi + sutétepsi 3+1 160-180 25-35
Kenyér- és zsemlefélék Fiitési modok:
Kenyérsiitésnél melegitse el6 a sitét, hacsak nincs mas — 3 dimenzids forro levegs

megadva.

e (e = Hydroslités
Soha ne dntson vizet a forrd sitébe. E Y

Kenyér- és zsemlefélék Tartozékok Szint Fltési mé6d Homérséklet ° Id6tartam perc
C-ban ben
Kelesztett kenyér 1,2 kg lisztb6l  univerzalis tepsi 2 = 300 5
200 30-40
Kovaszos kenyér 1,2 kg lisztb&l  univerzalis tepsi 2 = 300 8
200 35-45
lepénykenyér univerzalis tepsi = 300 10-15
Zsemle (nem kell el6melegiteni) sit6tepsi = 200-220 20-30
Zsemle kelt tésztabdl, édes sitétepsi = 180-200 15-20
univerzalis tepsi + stétepsi 3+1 150-170 20-30

Sutési otletek

Ha sajat recept szerint szeretne sitni.  Tajékozddjon a sitési tablazatokban bemutatott hasonld slitemények alapjan.

igy lehet megallapitani, hogy a kevert A receptben megadott sitési idd vége elétt mintegy 10 perccel szurjon bele a tészta leg-
tésztabol készilt stitemény atsilt-e. magasabb pontjaba egy fogpiszkaldt. Ha nem ragad mar tészta a fogpiszkaldra, akkor a
sttemény kész.

A sltemény 6sszeesik. Legkdzelebb hasznaljon kevesebb folyadékot, vagy allitsa 10 fokkal alacsonyabbra a
stt6hémérsékletet. Tartsa be a receptben megadott keverési idéket.

A siitemény kdzépen szépen feljott, de a A kerek tortaformak peremét ne kenje ki. Stités utan dvatosan, késsel lazitsa fel a site-
szélén alacsony maradt. ményt.

A sltemény felll tul sétét lett. Mélyebbre tolja be, valasszon alacsonyabb hémérsékletet és a siteményt valamivel hos-
szabb ideig susse.

A sltemény tul szaraz. Fogpiszkaldval szurjon lyukakat a kész siteménybe. Azutan permetezze meg gyimalcs-
lével vagy alkoholos itallal. A kdvetkezd alkalommal valasszon 10 fokkal magasabb
hémérsékletet és cstkkentse a sutési idét.

A kenyér vagy a sitemény (p I. turo- A kovetkez8 alkalommal hasznaljon kevesebb folyadékot, és alacsonyabb hémérsékle-
torta) jol néz ki, de belll nyulds (raga-  ten sisse, valamivel hosszabb ideig. A lédus toltelékkel késziilé siteményhez slisse
€s0s, csikokban vizes). meg elére az alapot. Szérja meg mandulaval vagy zsemlemorzsaval, és azutan tegye ra

a tolteléket. Tartsa be a receptben leirtakat és a sttési id6t.

A sttemény egyenetlendil pirult meg. Alacsonyabb hémérsékletet valasszon, akkor a siitemény egyenletesebben fog pirulni.
Kényes sliteményt felsé/alsé flitéssel E siissén egy szinten. A kidllé sitépapir is befo-
lyasolhatja a Iégkeringetést. A sltépapirt mindig a tepsi méretére vagja le.

A gyumolcsds sttemény alul tul vilagos. Legkdzelebb egy szinttel lejjebb tolja be a siteményt.

A gylimolcslé kifut. Legkbzelebb hasznaljon mélyebb univerzalis serpenyét, ha van.

A kelt tésztabdl készillt aprésitemény  Minden siiteménydarab koril hagyjon kb. 2 cm tévolsagot. Igy van elég hely, hogy a
sUtés kdzben egymashoz ragad. sltemények szépen feljdjjenek és kords-koril megpiruljanak.
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Ha tobb szinten sitott. A felsé sitétep-

Tobb szinten vald sitésnél mindig 3 dimenzids forrd levegds lizemmaodot &) hasznaljon.

sin a slitemény sotétebb, mint az alson. Az egyidejlileg betolt tepsiknek nem kell egyidejlileg készen lennilik.

Lédus sitemények siitésekor kondenz- Sitéskor vizgdz keletkezhet. A vizg8z az ajtd felett tavozik. A vizgéz lecsapddhat a kez-

viz keletkezik.
jelenség.

el6fellleten vagy a szomszédos butorlapokon, és kondenzvizként lecsepeghet. Ez fizikai

Hus, szarnyas, hal

Edény

Barmilyen héallé edény hasznalhatd. Nagy stiltekhez jo az
univerzalis serpenyd is.

Legmegfelel6bbek az tvegbdl késziilt edények. Ugyeljen ra,
hogy a siit6edény fedele illeszkedjen és jol zarddjon.

Ha zomancozott sit6éedényt hasznal, adjon hozza kicsivel tdbb
folyadékot.

A nemesacélbdl késziilt sitéedényeknél a piritds nem olyan
er@s és a hus kicsivel keményebb. Hosszabbitsa meg a siitési
id6t.

A tablazatokban szereplé adatok:

Edény fedd nélkul = nyitott

Edény fedGvel = zart

Az edényt mindig a rostély kdzepére tegye.

A forrd Gvegedényt szaraz alatétre tegye. Ha az alatét nyirkos
vagy hideg, az Uveg megrepedhet.

Siiltek

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

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

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

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

Grillezés

Grillezéskor kb. 3 percet melegitsen el§, mielétt betolja a
grilleznivalot.

Mindig zart stében grillezzen.

A grillszeletek lehet6leg legyenek ugyanakkorak. Akkor
egyenletesen pirulnak meg és finom szaftosak maradnak.

A grillszeleteket az id6 %5-nak letelte utan forditsa meg.
A frissensiilteket csak grillezés utan sézza meg.

A grillszeleteket helyezze kdzvetlenll a rostélyra. Ha egyetlen
grillszeletet sit, azt legjobb a rostély kézepére tenni.

Tegye be végll az univerzalis serpenyét is az 1. szintre. Ez
felfogja a huslevet, és a suté tisztabb marad.

A slitétepsit és az univerzalis serpenyét ne tolja be a 4. vagy az
5. szintre. Az erés hé hatasara eldeformalddhatnak, és ezaltal
kivételkor karosithatjak a sitéteret.

A grillfitétest mindig bekapcsol és kikapcsol. Ez normalis. A
be-kikapcsolas gyakorisaga a beallitott grillfokozattol fligg.
Hus

Az id6tartam felénél forditsa meg a husdarabokat.

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

A st hatszint f6zés utan tekerje aluféliaba és hagyja 10 percig
a sltében pihenni.

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

Fiitési modok:
E = Fels6/also fiités
= Légkeveréses grillezés
(7] = Grill, nagy feliilet

Hus Suly Tartozék és edény Szint Fltési méd HOémérséklet Id6tartam perc-
°C-ben, grillfo- ben
kozat

Marhahus

Parolt marhasdlt 1,0 kg zart 2 O 200-220 100

1,5 kg 2 = 190-210 120

2,0 kg 2 = 180-200 140
Marhafilé, kbzepes 1,0 kg nyitott 2 O 210-230 60

1,5 kg 2 = 200-220 80

Sult hatszin, kbzepesen atstutve 1,0 kg nyitott 1 220-240 60

Steak, 3 cm vastag, kdzepes rostély +”univerzé|is 5+1 ™ 3 15

serpenyd

Borjuhus

Borjusuilt 1,0 kg nyitott 2 O 190-210 110

1,5 kg 2 = 180-200 130
2,0 kg 2 = 170-190 150

borjucsulok 1,5 kg nyitott 2 = 210-230 140

Sertéshus

Sult, bér nélkdl (pl. tarja) 1,0 kg nyitott 1 190-210 120

1,5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170
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Hus Suly Tartozék és edény Szint Filitési mod Hoémeérséklet Id6tartam perc-
°C-ben, grillfo- ben
kozat

Bé&rds silt (pl. lapocka) 1,0 kg nyitott 1 190-210 130

1,5 kg 1 180-200 160
2,0 kg 1 170-190 190

sertésfilé 500 ¢ rostély +"univerzé|is 3+1 230-240 30

serpenyd

sertéssiilt, sovany 1,0 kg nyitott 2 O 200-220 120

1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160

Pacolt fustolt karaj, csonttal 1,0 kg zart 2 O 210-230 70

steak, 2 cm vastag rostely +"univerzélis 5+1 ™ 3 15

serpenyd

sertés szlizérmek, 3 cm vastag rostely +"univerza’|is 5+1 ™ 3 10

serpenyd

Baranyhus

baranygerinc csonttal 1,5 kg nyitott 2 190-210 60

Baranycomb csont nélkil, kbze- 1,5 kg nyitott 1 160-180 120

pesen atsutve

Vadhus

&zgerinc csonttal 1,5 kg nyitott 2 O 200-220 50

6zcomb csont nélkdl 1,5 kg zart 2 O 210-230 100

vaddisznésult 1,5 kg zart 2 = 180-200 140

szarvassult 1,5 kg zart 2 O 180-200 130

nydl 2,0 kg zart 2 = 220-240 60

Daralt hus

Vagdalthus golo g hus- nyitott 1 180-200 80

o

Virsli

Virsli rostély +"univerzé|is 4+1 ™ 3 15

serpenyd

Szarnyasok Kacsanal vagy libandl a bért nyomja be a szarnyak ald. igy a

A tablazatban szerepld sulyadatok toltelék nélkdli, sitésre
el6készitett szarnyasra vonatkoznak.

Az egész szarnyast el6szor mellsé oldalaval lefelé tegye a
rostélyra. A megadott id6 2s-nak letelte utan forditsa meg.

Az olyan husdarabokat, mint a pulykabodl készilt gdngydlt his
vagy a pulykamell, a megadott id8 felének elteltével forditsa
meg. A darabolt szarnyast a megadott id§ %5-nak letelte utan

forditsa meg.

zsir ki tud folyni.

A szarnyas kildénodsen ropogosra barnul, ha a sitési id6 vége
felé megkeni vajjal, sos vizzel vagy narancslével.

Flitési modok:
O = Felsé/also flités

= Légkeveréses grillezés

] = Grill, nagy felilet

Szarnyasok Suly Tartozék és edény Szint Flitési méd HO6meérséklet Id6tartam perc-
°C-ben, grillfo- ben
kozat
Csirke, egész 1,2 kg rostély 220-240 60-70
Csirke, egész 1,6 kg rostély 210-230 80-90
Csirke, fél darabja rostély 220-240 40-50
500 g

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

Darabolt csirke darabja rostély 3 210-230 35-45
300 g

csirkemell darabja rostély 3 ] 3 30-40
200 g

Kacsa, egész 2,0 kg rostély 2 190-210 100-110
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Szarnyasok Suly Tartozék és edény Szint Flitési méd Hoémérséklet  Id6tartam perc-
°C-ben, grillfo- ben
kozat

kacsamell darabja rostély 3 240-260 30-40

300g

Liba, egész 3,5-4,0 kg rostély 2 170-190 120-140

libacomb darabja rostély 3 220-240 40-50

400 g

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

pulykatekercs 1,5 kg nyitott 1 200-220 110-130

pulykamell 1,0 kg zart 2 O 180-200 80-90

Pulyka fels6comb 1,0 kg rostély 2 180-200 90-100

Hal Fiitési modok:

A haldarabokat az id6§ %5 nak leteltével forditsa meg.

Az egész halat nem kell megforditania. Az egész halat hasaval
lefelé, hatuszonyaval felfelé tolja be a sitébe. Ahhoz, hogy
megalljon, tegyen egy bevagott burgonyat vagy egy kis héallo
edényt a hal hasaba.

Halfilénél a parolashoz adjon néhany hozza evékanal
folyadékot.

= = Fels6/also fités
= Légkeveréses grillezés
(%] = Grill, nagy feltlet

Hal Suly Tartozék és edény Szint Flitési mod Homérséklet Id6étartam perc-
°C-ben, grillfo- ben
kozat
Hal, egész darabja kb. rostély 2 ™ 2 20-25
300 g
1,0 kg rostély 2 200-220 45-55
1,5 kg rostély 2 190-210 60-70
2,0 kg zart 2 O 190-210 70-80
Halkotlett, 3 cm vastag rostély 3 ™ 2 20-25
halfilé zart 2 (| 210-230 25-30

Tippek stitéshez és grillezéshez

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

csenek adatok a tablazatban.

szabbitsa meg az idét.

Hogyan allapithatd meg, hogy a stilt
elkészllt-e.

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

nyomasnak, meég slsse egy darabig.

A slilt tul s6tét és a bér helyenként meg- Ellendrizze a betolasi magassagot és a h6mérsékletet.

égett.

Ha a st j6l néz ki, de a martas megé- Valasszon a kovetkezd alkalommal kisebb sitéedényt, vagy adjon hozza tobb folyadé-

gett. kot.

Ha a sUlt j6l néz ki, de a martas tul vila- Valasszon a kdvetkezd alkalommal nagyobb siitéedényt, és adjon hozza kevesebb folya-

gos és vizizd. dékot.

A sllt felontésekor vizg6z keletkezik.

Ez fizikai jelenség és normalis. A vizg6z nagy része a g6ézrésen at tavozik. A vizgéz

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

vizként lecsepeghet.

Parolas
A parolas, melyet alacsony hémérsékleten valo f6zésnek is
neveznek, idealis a gyenge husokhoz, melyeket enyhén vagy

csak éppen atsitve szeretnénk elkésziteni. A hus szaftos
marad és vajpuha lesz.

Elénye: Onnek nagy jatéktere van az étrend elkészitésénél,
mert a parolt hds probléma nélkil melegen tarthatd.
Utasitasok

Csak friss, kifogastalan hust hasznaljon. Gondosan tavolitsa
el az inakat és a zsiros széleket. A zsir parolaskor erés
egyeéni izt okoz.

A nagyobb husdarabokat nem kell megforditani.

A hus a parolas utan azonnal szeletelhetd. Nincs sziikség
pihentetési idbre.

A kildnleges f6zési mdédnak kdszonhetben a hus
rézsaszinlnek néz ki. Azonban ett6l még nem nyers vagy
kevésbé puha.

Ha szaftosra szeretné sitni a hust, zart edényt hasznaljon.
Ugyeljen arra, hogy a sitési idék lerévidilnek.

A hus puhasaganak ellenérzésére hasznaljon sitéhémérét. A
60 °C-os maghémérsékletet legalabb 30 percig tartani kell.
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Alkalmas edény

Hasznaljon lapos edénvyt, pl. porcelan talalétalcat vagy fedé
nélkili Gveg sitétalat.

A nyitott edényt mindig a 2. szintre, a rostélyra tegye.
Beallitas

1.Valassza a Parolas fltési modot, és allitson be egy 70 és
90 °C kozotti hémérsékletet.

Melegitse el6 a sitét az edénnyel egydtt.

2.Kevés zsirt forrdsitson fel egy serpenydben. A hist minden
oldalrdl, a végein is, er6sen piritsa meg és azonnal tegye az

el6melegitett edényre.

3.A hussal telt edényt tegye vissza a sit6be és parolja meg. A
legtdbb hiushoz 80 °C-os parolasi hémérséklet az idealis.

Tablazat

Parolashoz a szarnyas, marha, borju, diszné és barany puha
részei alkalmasak. A parolasi id6k fliggnek a hus vastagsagatol

€s maghémérsékletétdl.

Etel Suly Szint Flitési mod Homérséklet Piritasi id6 Parolasi ido
°C-ban percben oraban

Szarnyasok

pulykamell 1000 g 2 80 6-7 4-5

kacsamell* 300-400 g 80 3-5 2-2V/>

Marhahus

marhasdlt (pl. fart6), 6-7 cm vas- kb. 1,5 kg 2 80 6-7 47/>-5%

tag

marhafilé, egész kb. 1,5 kg 80 6-7 5-6

sllt hatszin, 5-6 cm vastag kb. 1,5 kg 80 6-7 4-5

sUlt fart6szeletek, 3 cm dick 80 5-7 80-110 Min.

Borjuhus

borjusiilt (pl. felsal), 6-7 cm vas- kb. 1,5 kg 2 80 6-7 5-6

tag

borjufilé kb. 800 g 2 80 6-7 3-32

Sertéshus

sovany sertéssdilt (pl. . kb. 1,5 kg 2 80 6-7 5-6

sz(izérme), 5-6 cm vastag

sertésfilé, egész kb. 500 g 2 80 6-7 2V2-3

Baranyhus

Baranygerincfilé, egybesitve kb. 200 g 2 80 5-6 1142-2

* Ahhoz, hogy a kacsamellnek ropogds legyen a bére, parolas utan rovid ideig siisse serpenyében.

Tippek parolashoz

A parolt his nem olyan forrd, mint a Ahhoz, hogy a sllt hus ne hljén ki tul gyorsan, melegitse fel a tanyérokat, és a martaso-

hagyomanyosan megsutott hus. kat nagyon forron talalja.

Ha a parolt hist melegen szeretné tar- Parolas utan kapcsolja vissza a h6mérsékletet 70 °C-ra. A kis hisdarabokat max.

tani. 45 percig, a nagy darabokat max. 2 éra hosszat tudja melegen tartani.

Felfajtak, piritos
Az edényt mindig allitsa a rostélyra.

Ha kdzvetlenll a rostélyon grillez, tolja be még az univerzalis
serpenyét is az 1. szintre. A sUt6 tisztabb marad.

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

Flitési médok:

= 3 dimenzids forrd levegé

O = Felsé/also flités

= Légkeveréses grillezés

Etel Tartozék és edény Szint Fiitési mod Hoémeérséklet °C- Idétartam perc-
ben, grillfokozat ben
Felfajtak
Felfujt, édes felfujt forma 2 = 180-200 50-60
Szuflé felfujt forma 2 = 180-200 35-45
egy adagos forma 2 (| 200-220 25-30
Tésztafelfujt felfujt forma 2 = 200-220 40-50
Lasagne felfujt forma 2 O 180-200 40-50

34



Etel Tartozék és edény Szint Flitési méd Hoémérséklet °C- Idétartam perc-
ben, grillfokozat ben

Felfujt

Burgonyafelfujt, nyers hozzava- 1 felfujt forma 2 160-180 60-80

ok, max. 4 cm magas 2 felftit forma 3+1 150-170 60-80

Piritos

4 darab, ats(tni rostély + univerzalis serpenyé 3+1 160-170 10-15

12 darab, atsitni rostély + univerzalis serpenyd 3+1 160-170 15-20

Késztermékek

Ugyelien a csomagoldson taldlhaté gyartodi utasftasokra.

Ha a tartozékokat kibéleli sitépapirral, tgyeljen ra, hogy a
sit6papir hasznalhaté legyen ezeken a hémérsékleteken. A
papir nagysagat igazitsa az ételhez.

A f6zés eredménye nagymértékben fligg az élelmiszertdl.
El6zetes barnulas és egyenetlenség mar a nyers arunal
el6fordulhat.

Fiitési modok:
= 3 dimenzids forré levegd
(& = Hydroslités
(©)/[&] = Pizza-fokozat

Etel Tartozékok Szint Flitési mod HO6meérséklet Id6tartam perc-
°C-ban ben

Pizza, mélyhlitott

pizza vékony tésztaval univerzalis tepsi 2 [@]/[2) 200-220 15-20
univerzalis serpenyd + ros- 3+1 180-200 20-30
tély

Pizza vastag tésztaval univerzalis tepsi 2 @)/[&] 170-190 20-30
univerzalis serpenyd + ros- 3+1 170-190 25-35
tély

Pizzas bagett univerzalis tepsi [@]/(2] 170-190 20-30

Minipizza univerzalis tepsi @®]/[&] 190-210 10-20

Pizza, hiitott

Pizza (melegitse el8) univerzalis tepsi 1 [®]/[&] 180-200 10-15

Burgonyatermékek, mélyhitott

Hasabburgonya univerzalis tepsi 3 [©]/[2] 190-210 20-30
univerzalis tepsi + sit6- 3+1 180-200 30-40
tepsi

Krokett univerzalis tepsi @®)/[&) 190-210 20-25

Piritott burgonya, toltétt burgonyataska  univerzalis tepsi 3 [@]/[2] 200-220 15-25

Péksiitemény, mélyhlitott

Zsemle, bagett univerzalis tepsi @)/[&] 180-200 10-20

Perec (nyers tésztabdl) univerzalis tepsi [®]/[&] 200-220 10-20

Pékslitemeény, el6siitott

Melegitett zsemle, melegitett bagett univerzalis tepsi 2 = 190-210 10-20
univerzalis serpenyd + ros- 3+1 160-180 20-25
tély

Panirozott feltétek, mélyhiitott

Halrudacskak univerzalis tepsi @]/[4] 220-240 10-20

Csirke alsécomb, -darabok univerzalis tepsi [®]/[&] 200-220 15-25

Rétes, mélyhlitott

Rétes univerzalis tepsi 3 @]/ 190-210 30-35
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Kilonleges ételek

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

El6szor vegye ki a slit6bdél a tartozékokat, beakasztott racsot
vagy a teleszkodpos kihlzdkat.

Joghurt készitése

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

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

4. A sit6t elSiras szerint melegitse elé.

5.Ezutan a csészéket vagy az Uvegeket tegye a sutétér aljara
és eliras szerint készitse el a joghurtot.

Kelt tészta kelesztése

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

2. A slitét el6iras szerint melegitse eld.

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

Etel Edény Fiitési mod Hémérséklet Idétartam

Joghurt Csésze vagy csa- tegye a sut6tér 50 °C-ra melegitse el6 5 perc
varos veg aljara 50 °C 8 éra

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

aljara

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

Felolvasztas

A Felolvasztas ] f(itési mdd leginkabb a mélyh(itétt arukhoz
megfeleld.

A felolvadasi id6 az élelmiszer fajtajatdl és mennyiségétdl figg.
Ugyelien a csomagoldson taldlhatd gyartdi utasitasokra.

Vegye ki a fagyasztott élelmiszert a csomagolasbodl, és tegye
egy megfelelé edényben a rostélyra.

A szarnyast a mellsd oldalaval elfelé tegye egy tanyérra.

Utasitas: 60 °C-ig nem vilagit a sitélampa. Ezaltal optimalisan
pontos szabalyozas biztositott.

Etel Tartozékok  Szint Fiitési mod Hémérséklet
Kényes mélyhiitétt aru rostély 1 30 °C

pl. tejszines torta, vajas krémtorta, csokoladéval vagy cukormaz-

zal bevont torta, gyimaélcs stb.

Egyéb mélyh(itott termékek rostély 1 50 °C

csirke, kolbasz és hus, kenyér, zsemle, stitemény és egyéb péksu-

temény

Aszalas
3 dimenzios forrd levegdvel kivaldan aszalhat.

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

Hagyja jol lecsepegni, majd szaritsa meg.

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

A nagyon lédus gylmolcsdt vagy zoldséget tdbbszor forgassa
meg.

Az aszalt ételt szaradas utan azonnal valassza el a papirtol.

Gyumolcs és fliszerek Tartozékok Szint Fiitési m6d Homérséklet Idétartam
600 g almakarika univerzalis serpeny§ + rostély  3+1 80 °C kb. 5 6ra
800 g kortehasab univerzalis serpenyé + rostély  3+1 80 °C kb. 8 dra
1,5 kg szilva univerzalis serpenyd + rostély  3+1 80 °C kb. 8-10 ¢ra
200 g konyhai fliszer, tisztitva univerzalis serpenyé + rostély  3+1 80 °C kb. 12 éra

Befozés

Bef6zéshez az livegeknek és a gumigyriknek tisztanak kell
lennilk. Lehet8leg ugyanakkora Uvegeket hasznaljon. A
tablazatban talalhaté adatok egy literes kerek Uvegekre
vonatkoznak.

Figyelem!

Ne hasznaljon nagyobb vagy magasabb Uvegeket. A fedelik
megrepedhet.

Csakis kifogastalan gylimolcsoét és zéldséget hasznaljon.
Alaposan mossa meg 6ket.

A tablazatokban megadott id6tartamok iranyértékek. Azokat
befolyasolhatja a szobahémérséklet, az Gvegek szama,
mennyisége és az livegek tartalmanak hdgje. At-, ill. kikapcsolas
el6tt ellendrizze, hogy az lUvegek megfelelen gydngydznek.
El6készités

1. Toltse meg az Gvegeket, de ne legyenek teljesen tele.
2.Tordlje le az Gveg szélét, mindenképpen legyen tiszta.
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3.Minden Uvegre tegyen egy nedves gumigy(rdt, majd a
fedelet.

4. Az Uvegeket csatokkal zarja le.

Hatnal tdbb Uveget ne tegyen a sit6térbe.

Beallitas

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

2. Ontsén % liter forrd vizet (kb. 80 °C) az univerzalis
serpenybbe.

3.Csukja be a siitdajtot.

4. Allitsa be az als¢ f(itést (.

5. Allitsa a h6mérsékletet 170-180 °C-ra.
6.Inditsa el az tzemmaddot.



Bef6zés

Gyumolcs
Kb. 40-50 perc mulva rdvid id6kdézdnként buborékok
keletkeznek. Kapcsolja ki a sUtét.

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

Gylumolcs egy literes livegekben

A gyongyozéstdl szamitva Utomelegités

alma, ribizli, eper kikapcsolni kb. 25 perc
cseresznye, kajszibarack, §szibarack, egres kikapcsolni kb. 30 perc
almapép, korte, szilva kikapcsolni kb. 35 perc

Zoldség
Amikor az Gvegekben buborékok keletkeznek, a hémérsékletet
allitsa vissza 120-140 °C-ra. Zdldségfajtatol fliggéen kb. 35-

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

Zoldség hideg Iében egy literes livegekben

A gydngyozéstdl szamitva Utémelegités

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

Az Uvegeket befbzés utan vegyye ki a sutétérbdl.

Akrilamid az élelmiszerekben

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

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

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

Otletek az ételek akrilamidszegény elkészitéséhez

Altalanos tudnivalok

A sUtés idejét korlatozza a lehetd legrdvidebbre.

Az ételt csak aranysargara sisse, ne tul sététre.

A nagy, vastag burgonya kevesebb akrilamidot tartalmaz.

Siteés: Fels6/also sltéssel max. 200 °C.
A 3 dim. forré levegbvel vagy forré levegével max.180 °C.
Aproésitemény Fels@/also sutéssel max. 190 °C.

A 3 dim. forro levegbvel vagy forrd levegével max.170 °C.
A tojas vagy a tojassargaja csokkenti az akrilamid képz&dését.

Suté - hasabburgonya

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

sitétepsinként, hogy a hasabburgonya ne szaradjon ki

Probaételek

Ezek a tablazatok minéségellenérzé intézetek szamara
késziltek a kilonb6zb készllékek ellenbrzésének és
tesztelésének megkdnnyitése érdekében.

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

Siteés:
Sités 2 szinten:
Az univerzalis serpeny6t mindig tolja be a sitétepsi folé.

Sités 3 szinten:
Az univerzalis serpeny6t kozépre tolja be.

Kinyomos sttemény:
Az egyidejlileg betolt tepsiknek nem kell egyidejlileg készen
lennitk.

Almas lepény 1 szinten:

A sotét kerek sUtéformakat elcsuisztatva tegye egymas mellé.
Almas lepény 2 szinten:

A so6tét kerek sltéformakat elcsusztatva tegye egymas folé,
lasd.
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abra Flitési modok:

Sltemény fehérbadog kerek siitéformaban: = 3 dimenzids forrd levegd
Fe!so/a!s_o flitéssel @ 1 szinten siisson. A rostély helyett az ®1/@ = forrd levegbs eco fitési mod
univerzalis serpenydt hasznélja és erre tegye a kerek B e

stitéformat. E = Felsd/alsé ftés

Utasitas: A sitéshez elészor a megadott hémérsekletek kozl () = Hidrosités

az alacsonyabbat alkalmazza. (= = intenziv siités
Etel Tartozékok és formak Szint Fiitési mod Hoémeérséklet Id6étartam perc-
°C-ban ben
Kinyomds siitemény (melegitse el6*) sUt6tepsi 3 = 140-150 30-40
univerzalis tepsi + suté- 3+1 140-150 30-45
tepsi
2 slit6tepsi + univerzdlis ~ 5+3+1 130-140 35-50
serpenyd
Kinyomos stitemény sUtStepsi 2ye 140-150 30-45
Aprositemény (melegitse el§*) sutétepsi = 150-170 20-30
sUtétepsi 150-160 20-30
univerzalis tepsi + suté- 3+1 140-160 25-40
tepsi
2 sitétepsi + univerzélis ~ 5+3+1 130-150 35-55
serpenyd
Vizespiskodta (melegitse el6*) kerek sUt6forma a rosté- 2 = 160-170 30-40
lyon
Vizes piskdta kerek sUt6forma a rosté- 2 2ye 160-180 30-40
lyon
Bevonatos almas pite rostély + 2 kerek s(té- 2 = 170-190 80-90
forma @ 20 cm
2 rostély + 2 kerek sit6-  3+1 170-190 70-90
forma @ 20 cm
* El6melegitéshez ne hasznalja a gyorsfelf(ités funkciot.
Grillezés Fitési mod:
Ha az élelmiszert kozvetlenll a rostélyra teszi, tolja be az 1. [T = Grill, nagy fellet
szintre az univerzalis serpeny6t. Igy felfogja a folyadékot, és a
s(t6 tisztabb marad.
Etel Tartozékok Szint Fiitési mod Grillfokozat Idétartam perc-
ben
Piritos sttése rostély 5 ] 3 Vo-2
10 percig melegitse eld
Marhahus hamburger, 12 darab* rostély + univerzalis ser-  4+1 ] 3 25-30
ne melegitse eld penyd

* Az id6 5-anak letelte utan forditsa meg
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A\ Instructiuni de siguranta importante

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

Acest aparat este destinat doar incorporarii.

Respectati instructiunile speciale de montaj.

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

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

Acest aparat este destinat numai
gospodariilor private si uzului menajer.
Utilizati aparatul numai pentru prepararea
mancarurilor si a bauturilor. Supravegheati
aparatul in timpul functionarii. Utilizafi
aparatul numai in spatii inchise.

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

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

Pericol de incendiu!

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

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

Pericol de arsuri!

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

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

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

Pericol de arsuri!

In timpul utilizarii, partile accesibile devin
fierbinti. Nu atingeti niciodata partile
fierbinti. Tineti copiii la distanta.

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

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

Pericol de vatamare!

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

Pericol de electrocutare!

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



sigurantelor. Chemati unitatea service
abilitata.

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

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

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

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

Pericol de incendiu!

Resturile libere de alimente, grasimile si
sosul de friptura se_pot aprinde in timpul
curatarii automate. Inainte de fiecare
curatare automata, indepartati murdariile
mai mari din spatiul de coacere si de pe
accesorii.

Aparatul se incalzeste puternic la exterior
in timpul curatarii automate. Nu agatati
niciodata obiecte inflamabile, ca de ex.
servete de vase, de manerul usii. Mentineti
libera partea frontala a aparatului. Tineti
copiii la distanta.

Pericol de arsuri!

Spatiul de coacere se incalzeste puternic
in timpul curatarii automate. Nu deschideti
niciodata usa aparatului si nu deplasati cu
mana carligul de blocare. Lasati aparatul
sa se raceasca. [ineti copiii la distanta.

A\ Aparatul se incélzeste puternic la
exterior in timpul curatarii automate. Nu
atingeti niciodata usa aparatului. Lasati
aparatul sa se raceasca. Tineti copiii la
distanta.

Pericol de daune grave aduse sanatatii!

Aparatul se incalzeste puternic in timpul
curatarii automate. Stratul antiaderent de pe
tavi si forme va fi distrus si se formeaza
gaze toxice. In timpul curatarii automate, nu
curatati niciodata si tavi sau forme cu strat
antiaderent. Curatati numai accesorii
emailate.

Cauzele avariilor
Atentie!

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

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

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

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

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

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

Usa aparatului ca suprafatad de asezare sau de depozitare:
Nu amplasali nimic pe aceasta, nu va asezati pe ea si nu
agatati nimic de aceasta. Nu asezati vesela sau accesorii pe
usa aparatului.

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

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

Aici faceti cunostinta cu noul dvs. cuptor. Va explicam panoul
de operare si fiecare element de operare. Obtineti informatii
despre spatiul de coacere si despre accesorii.

Panoul de comanda

Aici puteti observa o prezentare a panoului de comanda. in
functie de tipul aparatului, sunt posibile diferente de detalii.

Display

> i
N _—

tart
o O [P < O o stop
Taste Selector rotativ Taste
Taste m Afigsajul sensului de rotire
Simbol  Functia tastei ‘ Réndul de stare ‘AfISHJW evolufiel
off Conectarea si deconectarea cuptorului T ——
PO 10:30 Moduri de incalzire £ 14:00 B 32:00
O Selectarea modului de incalzire
A
P] Selectarea automaticii programului o~
. . ~
M] apasare lunga = selectarea memoriei & | Grill cu convectie aer |
apasare scurtd = pornirea memoriei | M |
Selectarea autocuratar Domeniul de setari ‘Domeniul de setari
< Deplasarea spre stanga in domeniul de reglaj (activ)
> Deplasarea spre dreapta in domeniul de reglaj Afisajul sensului de rotire
® Deschiderea si inchiderea meniului functiilor de Randul de stare
timp Randul de stare se gaseste sus in display. Aici sunt afisate ora
—O0 Activarea/dezactivarea sistemului de siguranta curentd, modul de functionare ales, indicatii, informatii si
contra accesului copiilor functiile de timp setate.
» Conectarea incélzirii rapide Afisajul evolutiei
1 apasare scurta = solicitarea afisarii de informatii Afisajul evolutiei va oferd o vizualizare rapid& a duratei scurse.
apasare lunga = deschiderea sau inchiderea Acesta va fi afisat dupa pornire sub randul de stare ca linie.
meniului Setdri de baza Linia incepe la stanga si se prelungeste in functie de avansarea
san apasare scurtd — pornirea/intreruperea functio- duratei. Cand s-a scurs durata de preparare, linia a atins

narii
apasare lunga = anularea functionarii

Selectorul rotativ

Cu ajutorul selectorului rotativ puteti modifica toate valorile
propuse si de setare.

Selectorul rotativ este escamotabil. Pentru a-l escamota sau a-l
scoate, apasati pe selectorul rotativ.

Display

La putin timp dupa deconectarea cuptorului, display-ul comuta
pe modul de economisire a energiei. Display-ul se intuneca.
Daca uitati sa deconectafi masina de gatit dupa utilizare, acest
lucru se produce automat dupa aprox. 1 ora.

Display-ul este impartit in diverse zone:
m Réandul de stare

m Afisajul evolutiei

m Domeniile de setari
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marginea dreapta a display-ului.

Domeniile de setari

In ambele domenii de setéri apar valori propuse, pe care le
puteti modifica. Domeniul de setari in care va gasifi momentan
este deschis la culoare, cu scris negru. Aici puteti face
modificarile.

Cu tastele de navigare < si > treceti de la un domeniu de
setare la urmatorul. Puteli vedea in ce directie va puteti deplasa
in domeniile de setare cu tastele de navigare pe sagetile < si

Dupa start, ambele domenii de setari sunt inchise la culoare, cu
scris deschis.

Afisajul sensului de rotire

Afisajul <_¥ indica in ce sens puteti misca selectorul rotativ.

3 = rofirea selectorului rotativ catre dreapta

*Q‘ = rotirea selectorului rotativ catre stanga

Cand sunt afisate ambele sageti, puteti roti selectorul rotativ in
ambele sensuri.



Controlul temperaturii

Barele grafice ale controlului temperaturii indica fazele de
incalzire sau caldura remanenta din spatiul de coacere.
Monitorizarea incalzirii

Controlul incalzirii indica cresterea temperaturii in spatiul de
coacere. Cand toate barele grafice sunt pline, este momentul
optim pentru introducerea preparatului.

10:20 [Uwinll

incilzire superioard/ 4qq o
Ij inferioara W

v

La treptele de grill si de curatare, barele grafice nu apar.

Tn timpul incalzirii, cu tasta i puteli solicita afisarea temperaturii
actuale de incdlzire. Din cauza inertiei termice, temperatura
indicata poate diferi putin fata de temperatura efectiva din
spatiul de coacere.

Caldura reziduala

Dupa deconectare, controlul temperaturii indica valoarea
caldurii reziduale Tn spatiul de coacere. Cand s-a umplut ultima

Accesoriile dumneavoastra

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

Pentru ca unele preparate sa va reuseasca si mai bine si
pentru ca manevrarea cuptorului sa fie si mai confortabila,
existd 0 gama de accesorii speciale.

Introducerea accesoriilor

Puteti introduce accesoriile in spatiul de coacere la 5 niveluri
diferite. Introduceti intotdeauna accesoriul pana la opritor,
pentru ca accesoriul sa nu atinga geamul usii.

Accesoriile pot fi trase n afard cam pana la jumatate, pana
cand se fixeaza. In acest mod, preparatele pot fi scoase cu
usurinta.

La introducerea n spatiul de coacere aveti grija ca partea iesita
in afara de pe accesoriu sa fie in spate. Numai asa se va fixa.

bara grafica, spatiul de coacere are o temperatura de cca.
300 °C. Afisajul se stinge atunci cand temperatura a scazut la
cca. 60 °C.

Spatiul de coacere

in spatiul de coacere se gaseste lampa cuptorului. O suflanta
cu aer de racire protejeaza cuptorul impotriva supraincalzirii.

Lampa cuptorului

in timpul functionarii se aprinde lampa cuptorului in spatiul de
coacere. La temperaturi setate de pana la 60 °C si in timpul
curatarii automate, lampa se deconecteaza. Astfel este posibil
un reglaj fin optim.

Cand deschideti usa cuptorului, lampa se conecteaza.

Ventilator de racire

Ventilatorul de racire se conecteaza si se deconecteaza in
functie de necesitéti. Aerul cald iese pe deasupra usii. Atentie!
Nu obturati fanta de ventilare. In caz contrar, cuptorul se
supraincalzeste.

Suflanta cu aer de racire va mai functiona un timp dupa
utilizarea cuptorului, pentru o racire mai rapida a spatiului de
coacere.

Indicatie: n cazul in care accesoriile se incing, acestea se pot
deforma. Dupa racire, deformarea dispare. Acest lucru nu are
nicio influenta asupra functionarii.

Puteti achizitiona accesorii de la unitdtile service abilitate, din
comertul de specialitate sau de pe internet. Va rugam sa
indicati numarul HZ.

Gratar

Pentru vesela, forme de prajituri,
fripturi, bucati la grill si produse con-
gelate.

Introduceti gratarul cu partea des-
chisa catre usa cuptorului si cu par-
tea indoita In jos~—-.

Tava de copt emailata
Pentru prajituri si fursecuri.

Introduceti tava de copt cu partea
tesita catre usa cuptorului.

Tava universala

Pentru prajituri insiropate, produse
de brutdrie si patiserie, preparate
congelate si fripturi mari. Poate fi
folosita si ca recipient de colectare
a grasimii, in cazul prepararii la grill,
direct pe gratar.

Introduceti tava universala cu partea
tesita catre usa cuptorului.

Suporturile pentru accesorii
Introduceti in stanga si dreapta. In
cadrul curatarii automate, cu ajuto-
rul lor puteti curata de ex. si tava
universala.
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Accesorii speciale

Accesoriile speciale pot fi achizitionate de la unitatile service
abilitate sau din comertul de specialitate. Puteti gasi o oferta
importanta pentru cuptorul dumneavoastra in pliantele noastre

comanda on-line accesorii speciale este deosebita de la tard la

tard. Va rugam sa consultali documentatia comerciala.

Nu orice accesoriu se potriveste la aparatul dvs. La cumparare,
precizali intotdeauna identificarea exacta a aparatului

sau pe internet. Disponibilitatea precum si posibilitatea de a dumneavoastra (Nr. E).

Accesorii speciale Numar HZ Utilizare adecvat pen-
tru autocura-
tare

Gratar HZ334000 Pentru vesela, forme de prajituri, fripturi, bucati la grill si produse con- nu
gelate.

Tava emailata HZz331072 Pentru prajituri si fursecuri. da
Introduceti tava in cuptor cu marginea tesita catre usa cuptorului.

Tava universala HZ332073 Pentru prajituri insiropate, produse de brutarie si patiserie, preparate da
congelate si fripturi mari. Poate fi folosita si ca recipient de colectare a
grasimii, in cazul prepararii la grill, direct pe gratar.

Introduceti tava universald in cuptor cu marginea tesita catre usa cupto-
rului.

Gratar inserabil HZ324000 Pentru fripturi. Asezali gratarul intotdeauna in tava universald. Grasimea nu
care se scurge si sucul de la carne vor fi colectate.

Tava grill HZ325070 Pentru preparate tip grill, in locul gratarului sau ca aparatoare contra  da
stropilor, cuptorul nemurdarindu-se atat de puternic. A se utiliza tava
grill numai in tava universala.

Prepararea la grill pe tava grill: Utilizati numai la nivelurile 1, 2 si 3.
Tava grill ca protectie la stropire: Introduceti tava universala cu tava grill
sub gratar.

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

Piatra de copt Hz327000 Piatra de copt este adecvata pentru a prepara péine de casa, chifle si da
pizza, care vor avea astfel o baza crocanta. Piatra de copt trebuie sa fie
intotdeauna preincalzita la temperatura recomandata.

Tigaie profesionala cu gra- HZ333072 Potrivitd mai ales pentru prepararea in cantitati mari. da

tar inserabil

Capac pentru tigaia profe- HZ333001 Capacul transforma tigaia profesionala in cratita profesionala. nu

sionala

Vas de sticla HZ915001 Vasul de sticla este adecvat pentru preparate inabusite si sufleuri gatite nu
la cuptor. Acesta este adecvat indeosebi pentru automatica programe-
lor si cea de prajire.

Glisiere telescopice

duble HZ338250 Cu sinele de deplasare pe naltimile 2 si 3, puteti trage accesoriul mai nu
n afara fara sa se balanseze.

triple HZ338352 Cu sinele de deplasare pe inéltimile 1, 2 si 3, puteli trage accesoriul nu
mai in afard fara sa se balanseze.

Glisierele triple nu sunt adecvate pentru aparatele cu frigare rotativa.

Glisiere triple cu scoatere HZ338356 Cu sinele de deplasare pe inadltimile 1, 2 si 3, puteti trage accesoriul nu

completa complet in afard fara sa se balanseze.

Glisierele triple cu scoatere completd nu sunt adecvate pentru apara-
tele cu frigare rotativa.

Glisiere triple cu scoatere HZ338357 Cu sinele de deplasare pe inaltimile 1, 2 si 3, puteti trage accesoriul nu

completa cu functie de complet in afara fara sa se balanseze. Sinele de deplasare se fixeaza,

oprire astfel incat accesoriile pot fi asezate cu usurinta.
Glisierele triple cu scoatere completd, cu functie de oprire, nu sunt
adecvate pentru aparatele cu frigare rotativa.

Filtru de vapori HZ329000 Puteti echipa ulterior cuptorul cu acesta. Filtrul retine particulele de gra- da
sime din aerul evacuat si reduce mirosurile.

Numai pentru aparatele care contin 6, 7 sau 8 ca a doua cifra a numa-
rului E (de ex. HB78AB570)

Sistem de preparare cu HZ24D300 Pentru prepararea treptata a legumelor si a pestelui. nu

aburi
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Serviciul clienti-Articole

Pentru aparatele Dvs. electrocasnice puteti cumpadra ulterior
agentii adecvali de intretinere si curatare sau alte accesorii, de

la serviciul clienti, din comertul de specialitate sau prin internet
la e-shop pentru diversele tari. Pentru aceasta, precizati
numarul articolului respectiv.

Lavete de intretinere pentru suprafetele Nr. articol 311134

din otel inoxidabil

Reduc depunerile de murdarie. Prin impregnarea cu un ulei
special, suprafetele aparatelor din otel inoxidabil vor fi intreti-
nute optim.

Gel pentru curatarea cuptorului si a grill-  Nr. articol 463582

ului

Pentru curatarea spatiului de coacere. Gelul este inodor.

Laveta din microfibre cu structura fagure  Nr. articol 460770

Potrivita In special pentru curatarea suprafetelor sensibile, ca
de ex. geam, placa vitroceramica, otel inoxidabil sau aluminiu.
Laveta din microfibre indeparteaza in timpul aceluiasi proces

de lucru, atat murdaria umeda céat si cea cu continut de gra-

simi.

Siguranta usii Nr. articol 612594

Pentru a impiedica deschiderea usii cuptorului de cétre copii.
In functie de tipul usii aparatului, siguranfa este ingurubata in
mod diferit. Respectati instructiunile atasate siguraniei usii.

inainte de prima utilizare

Tn acest capitol veti gasi tot ceea ce trebuie sa intreprindeti
fnainte de a gati prima data.

m Setati ora curenta

= Modificati, daca este necesar, limba de afisare a textelor
m Incalziti spatiul de coacere

m Curatati accesoriile

m Cititi recomandarile de siguranta de la inceputul indicatiilor
de utilizare. Acestea sunt foarte importante.

Reglaje preliminare

Dupa ce noul dvs. aparat a fost conectat, in randul de stare va
aparea afisajul “Uhrzeit einstellen” (,Setarea orei curente”).
Setati ora curenta si, daca este necesar, limba textelor afisate.
Presetarea este facuta pentru limba germana.

12:00 Setarea orei curente

O Ora curenta
12:00

Alegerea limbii:

> romana

Modificarea orei curente si a limbii

1. Cu ajutorul selectorului rotativ, setati ora curenta.

2.Cu tasta > treceti in domeniul de setéri din dreapta la
“Sprache wahlen: deutsch” (“Alegeti limba: romana*).

3. Cu ajutorul selectorului rotativ setati limba dorité.

4. Apasati tasta (.

Limba si ora curenta au fost memorate. Ora curenta este
afisatd pe display.

Indicatie: Puteti modifica oricand limba. Vezi capitolul Setari de
baza.

incingerea spatiului de coacere

Pentru a inlatura eventuale mirosuri, incingeti spatiul de
coacere gol, inchis.

Tineti seama ca in spatiul de coacere sd nu ramana resturi de
ambalaj, ca de ex. bilute de stiropor.

Aerisifi bucataria pe tot parcursul perioadei de incingere a
cuptorului.

Setati modul de incalzire (= incalzire superioard/inferioars si o
temperaturd de 240 °C.
1. Apasati tasta off.

Apare logo-ul Siemens.

Se propune modul de incalzire & convectie aer 3D si
160 °C.

2. Cu selectorul rotativ modificafi modul de incalzire pe incalzire
superioard/inferioard D .

3.Cu tasta > treceti la temperaturd si cu selectorul rotativ
modificali temperatura la 240 °C.

4. Apasati tasta 5.

Functionarea incepe.
5.Dupa 60 de minute, deconectati cuptorul cu tasta of .
Pe display va fi afisata ora curenta.

Benzile controlului temperaturii vor arata caldura remanenta din
spatiul de coacere.

Despre modul cum puteti seta modul de incalzire si
temperaturile, puteti citi foarte amanuntit si in capitolul Setarea
cuptorului.

Curatarea accesoriilor

Tnainte de a folosi pentru prima dat& vreun accesoriu, curatati-l
temeinic cu solutie fierbinte de apa cu detergent de vase si cu
o laveta moale.
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Conectarea si deconectarea cuptorului

Puteti porni si opri cuptorul cu tasta gf.

Conectare

Apésati tasta gf.

Apare logo-ul Siemens. Selectafi modul de functionare dorit.
m Tasta [] = moduri de incélzire

m Tasta [P] = automatica programelor

m Tasta [M] = setare memorie salvats

m Tasta [ = curdtare automata

Daca dupa céteva secunde nu ati selectat niciun mod de
functionare, va fi propus modul de incalzire convectie aer 3D,
160 °C.

Setarea cuptorului

n acest capitol puteti afla

m ce moduri de incélzire va stau la dispozitie pentru cuptorul
dvs.

m cum setati un mod de incalzire si temperatura
m cum selectati un preparat din recomandarile de reglaj
m Si cum setali incélzirea rapida.

Moduri de incalzire

La cuptorul dvs. va sta la dispozitie un numar mare de moduri
de incalzire. Astfel puteti alege modul optim de preparare
pentru fiecare din felurile de mancare.

Mod de incalzire si dome- Utilizare
niul de temperatura

Convectie aer 3D
30-275 °C

Pentru prajituri si produse de pati-
serie, pe unul pana la trei niveluri.
Ventilatorul distribuie uniform cal-
dura corpului de incalzire inelar
din peretele posterior in spatiul de
coacere.

@] Convectie aer eco*
30-275 °C

Pentru prajituri si produse de pati-
serie, sufleuri, produse congelate
finite, carne si peste, pe un nivel
fara preincalzire. Ventilatorul dis-
perseaza caldura opimizata ener-
getic emisa de corpul de incalzire
circular in mod uniform n spatiul
de coacere.

© Incélzire superioard/
inferioara

30-300 °C

Pentru prajituri, sufleuri si fripturi
din carne slabd, de ex. vitd sau
vanat, pe un nivel. Caldura vine
uniform de sus si de jos.

& Coacere hydro
30-300 °C

Pentru produse de brutarie din
aluat dospit, de ex. paine, chifle
sau franzela impletita, si pentru
choux, de ex. savarina sau biscuiii.
Caldura vine uniform de sus si de
jos. Umiditatea din aliment ramane
sub forma de aburi in spatiul de
coacere.

* Mod de incalzire cu care a fost stabilita clasa de eficienta
energetica conform EN50304.
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10:00 Moduri de incalzire

Convectie aer 3D

Puteti selecta oricand un alt mod de utilizare.
Puteti citi in fiecare capitol cum trebuie efectuate setarile.

Deconectare
Apasati tastaoft. Cuptorul se opreste, ora apare pe display.

Mod de incalzire si dome- Utilizare
niul de temperatura

Treapta pentru pizza Pentru prepararea rapida a produ-
30-275 °C selor congelate, fara preincalzire,
ca de ex. pizza, cartofi prajiti sau
strudel. Caldura vine de jos si de
la corpul de incélzit circular din
peretele posterior.
& Caldura intensa Pentru preparate cu baza cro-
30-300 °C canta. Caldura se distribuie de sus
si, deosebit de intens, de jos.
(| Incélzire inferioara Pentru fierbere, pentru coacere
30-300 °C sau rumenire ulterioara. Caldura
se distribuie de jos.
X] Grill cu convectie aer Pentru frigerea carnii, pasarilor si a
30-300 °C pestelui intreg. Corpul de incalzire
pentru grill si ventilatorul pornesc
si se opresc alternativ. Ventilatorul
creeaza vartejuri de aer fierbinte in
jurul preparatului.
(™1 Grill, suprafatd mare Pentru frigerea pe grill a fripturilor,
" carnaciorilor, feliilor de paine si a
Ir((asralgebfezgg(%lédiu)’ pucét,ilor de pestg. Se incalzeste
3 (puternic) intreaga _suprafata del sub corpul
de incalzire pentru grill.
(] Grill, suprafatd micad Pentru frigerea pe grill a cantitatilor
Trepte de grill: mAi_ci de.friptuvré, carndciori, feAIii Qe
1 (slab), 2 (mediu), péine si bucat,ll de peste. Se |noa!—
3 (puternic) zeste par_tea din mulolo a corpului
de Tncalzire pentru grill.
Preparare usoara Pentru prepararea care menajeaza
70-90 °C bucatile de carne frageda. Caldura
se distribuie uniform de sus si de
jos, la temperaturd redusa.
Decongelare Pentru decongelare, deex. a carnii,

pasarilor, painii si prajiturilor. Venti-

30-60 °C g P S
latorul creeaza vartejuri de aer
cald in jurul preparatului.

&  Preincalzire Pentru preincélzirea veselei, de ex.
30-70 °C din portelan sau sticla.
Mentinerea la cald Pentru mentinerea la cald a feluri-
60-100 °C lor gata preparate.

* Mod de incalzire cu care a fost stabilita clasa de eficienta

energetica conform EN50304.




Mod de incalzire si dome- Utilizare
niul de temperatura

Recomandari de
setare

Recomandari de setare pentru
numeroase preparate.

* Mod de incalzire cu care a fost stabilitd clasa de eficienta
energetica conform EN50304.

Setarea modului de incalzire si a temperaturii

Exemplul din imagine: setare pentru (Elincalzire superioara/
inferioara, 180 °C.

Apésati tasta gft.
Pe display se va propune |&] convectie aer 3D, 160 °C. Puteti

start

porni aceasta setare imediat, cu ajutorul tastei stop.

Daca doriti sa setati alt mod de incélzire si alta temperatura,
procedati dupa cum urmeaza:

1. Cu selectorul rotativ setati modul de incalzire dorit.

10:31 Moduri de incalzire

incélzire superioara/
inferioara

2.Cu tasta > treceti la temperatura si cu selectorul rotativ setati
temperatura.

10:32 Moduri de incalzire

Ij incélzire superioara/ <
inferioara

start

3.Apdsati tasta siop. .
Functionarea incepe. In randul de stare vor apdrea benzile
pentru controlul temperaturii.

10:33 000

incalzire superioara/
inferioara

4.Cand preparatul este gata, deconectali cuptorul cu tasta off
sau selectati din nou un mod de functionare si setati.

Deschiderea usii cuptorului pe parcurs

Functionarea este opritd. Dupa inchiderea usii cuptorului,
functionarea va fi reluata.

intreruperea functionarii
Apésati tasta 5. Cuptorul este in stare de pauza, ¥ se
aprinde intermitent. Apasati din nou tasta ¥, functionarea va

continua.

Modificarea temperaturii sau treptei de grill

Acest lucru est posibil in orice moment. Modificati temperatura
sau treapta de grill cu ajutorul selectorului rotativ.

Anularea functionérii
start

Mentineli apasata tasta swp, pana cand apare convectie aer 3D,
160 °C. Puteti efectua reglarea din nou.

Solicitarea afigarii de informatii

Apasati scurt tasta i. Pentru fiecare informatie, apdsati din nou
scurt tasta i . Inainte de start, obtineti informatii privind modurile
de incalzire, nivelurile de introducere si accesorii. Dupa
incepere, puteti solicita afisarea temperaturii din spafiul de
coacere.

Reglarea duratei de preparare
Vezi capitolul Functii de timp, setarea duratei.

Decalarea timpului final
Vezi capitolul Functii de timp, decalarea timpului final.

Recomandari de setare

Daca alegeti un preparat din recomandarile noastre pentru
setare, va sunt oferite valorile optime pentru setari. Puteti opta
intre multe categorii diferite. De la prajituri, paine, pasare, peste,
carne, peste si vanat pana la sufleuri si alimente preparate, veti
gdsi un numar mare de preparate cu recomandarile noastre de
setare. Puteti modifica temperatura si durata de preparare.
Modul de incalzire este insa stabilit fix.

Puteti ajunge la pregatirea preparatelor prin intermediul mai
multor optiuni. Testati-le. Priviti multitudinea de preparate.

Alegerea preparatului
1. Apasati tasta off.
Pe display apare ca propunere[@) convectie aer 3D, 160 °C.

2.Rotiti selectorul rotativ spre stanga, pe recomandarile de
setare(d .

3.Cu tasta > treceti la prima categorie de preparate si cu
selectorul rotativ alegeti categoria dorita.

Cu ajutorul tastei > treceti in urmatorul plan. Cu selectorul
rotativ veti gasi, de fiecare datd, urmatoarea alegere. La final
apare setarea pentru preparatul ales.

4. Apasati tasta 5.

Functionarea incepe. Decrementarea duratei de

preparare |-l propuse este vizibild in randul de stare.
La expirarea duratei de preparare
Se aude un semnal sonor. Cuptorul nu mai incalzeste. In randul
de stare apare -l 0:00. Puteti anula anticipat semnalul sonor
cu ajutorul tastei (.
Modificarea temperaturii sau treptei de grill
Modificati temperatura sau treapta de grill cu ajutorul
selectorului rotativ.
Modificarea duratei de preparare
Apéasati tasta (® si cu tasta > treceli la durata de preparare.
Modificati durata de preparare cu ajutorul selectorului rotativ.
Apasati tasta (.
Solicitarea afigéarii de informatii
Apasati scurt tasta i. Pentru fiecare informatie, ap&sati scurt
tasta i.
Decalarea timpului final
Vezi capitolul Functii de timp, decalarea timpului final.

Setarea incalzirii rapide

Incélzirea rapida nu este adecvatd pentru toate modurile de
incalzire.

Moduri de incalzire adecvate

m Convectie aer 3D

m Incalzire superioard/inferioara
m Coacere Hydro

m Treapta pentru pizza

m Caldura intensa

Temperaturi adecvate

Incalzirea rapida nu functioneaza atunci cand temperatura
setata este sub 100 °C. Daca temperatura din spatiul de
coacere este doar cu puin mai mica decat temperatura setata,
incalzirea rapida nu este necesara. Aceasta nu se va conecta.
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Setarea incalzirii rapide

Apasati tasta »% pentru incalzirea rapida. in randul de stare
apare simbolul »$%. Barele grafice ale controlului temperaturii
se umplu.

Incélzirea rapidi este finalizatd cand barele grafice sunt pline.
Auziti un scurt semnal. Simbolul »% se stinge. Introduceti
preparatul In spatiul de coacere.

Indicatii
m Daca modificali modul de incélzire, incéalzirea rapida va fi
anulata.

Functii de timp

Accesati meniul functii de timp cu tasta (B. Urmétoarele functii
sunt disponibile:

Cand cuptorul este oprit:
m Setarea ceasului cu alarma
m Setarea orei curente

Cand cuptorul este pornit:

m Setarea ceasului cu alarma
m Reglarea duratei de preparare
m Decalarea timpului final

Setarea functiilor de timp - scurta explicatie
1. Deschideti meniul cu tasta ©.

2.Cu tasta < sau > treceti la functia doritd. Domeniul de setéri
este deschis la culoare, scrisul este inchis la culoare.

3. Cu selectorul rotativ setati timpul sau reglati durata de
preparare.

4.Tnchideti meniul cu tasta (.

Este descris amanuntit la conectare cum sa setati fiecare
functie individuala.

Setarea ceasului cu alarma

Ceasul cu alarma functioneaza independent de cuptor. 1l putefi
folosi ca pe un ceas de bucatarie si il puteti seta oricand.

1. Apasati tasta ®.
Se deschide meniul functii de timp.
2.Cu selectorul rotativ setati durata pentru ceasul cu alarma.
3.Cu tasta (® inchideti meniul.
Pe display va aparea afisajul precedent. Se vor afisa

simbolul £) pentru ceasul cu alarmé si decrementarea timpului.

La expirarea timpului

Se aude un semnal sonor. Afisajul indica £) 0:00. Cu tasta ©
putetli anula anticipat semnalul sonor. Cu tasta ® inchideti
meniul functii de timp.

intreruperea duratei pentru ceasul cu alarma

Cu tasta ©® deschideti meniul pentru functiile de timp si reveniti
pentru timp la 0:00. Inchideti meniul cu tasta ®.

Modificarea duratei pentru ceasul cu alarma

Cu tasta ® deschideti meniul pentru functiile de timp si in
urmétoarele secunde modificati durata pentru ceasul cu alarméa
cu ajutorul selectorului rotativ. Inchideti meniul cu tasta (.

Reglarea duratei de preparare

Cand reglati durata (timpul de preparare) pentru felul de
mancare, functionarea va fi intreruptd automat dupa scurgerea
acestui timp. Cuptorul nu mai incalzeste.
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m Decrementarea unei durate de preparare reglate incepe
imediat dupa start, independent de incalzirea rapida.

= In timpul incélzirii rapide, cu tasta i puteti solicita afisarea
temperaturii actuale din spatiul de coacere.

m Pentru a obtine un rezultat omogen al prepararii, introduceti
preparatul in spatiul de coacere doar atunci cand incalzirea
rapida s-a terminat.

Anularea incalzirii rapide

Apasati tasta »%. Simbolul se stinge.

Conditie necesara: Sunt setate un mod de incalzire si o
temperatura.

Exemplul din imagine: setare incélzire superioara/inferioara,
180 °C, durata de preparare 45 de minute.

1. Apasati tasta®.
Se deschide meniul functii de timp.

10:15 Moduri de incalzire

£\ Ceas cu alarma

5 Bl Durata
0:00 min:sec

0:00 min:sec

2.Cu tasta > sau < treceti la durata de preparare si cu
selectorul rotativ reglati durata de preparare.

10:16 Moduri de incalzire

I Durata

< £\ Ceas cu alarma
45:00 min:sec

0:00 min:sec

3. Apasati tasta .
Meniul functii de timp va fi inchis.

start

4.Cand inca nu a fost pornita functionarea, apasati tasta stop.
Decrementarea duratei de prepararel->lva fi afisata vizibil in
randul de stare.

10:16 10000

Incélzire superioard/ , o o
inferioara 180°C

v

La expirarea duratei de preparare

Se aude un semnal sonor. Cuptorul nu mai incilzeste. in randul
de stare, durata este I=1 0:00. Puteti anula anticipat semnalul
sonor cu ajutorul tastei (.

Anularea duratei de preparare

Deschideti meniul cu tasta ® . Cu tasta > sau < treceti la
durata de preparare si cu selectorul rotativ aduceti durata de
preparare la 0:00. Afisajul va comuta la modul de incalzire si
temperatura setate. Functionarea va continua fara durata.

Modificarea duratei de preparare

Deschideti meniul cu tasta (© . Cu tasta > sau < treceti la
durata de preparare si cu selectorul rotativ modificati durata de
preparare. Inchideti meniul cu tasta ®.



Decalarea timpului final

Va rugam sa {ineti seama de faptul ca alimentele usor
perisabile nu au voie sa stea prea mult in spatiul de coacere.

Decalarea timpului final este posibila la

m toate modurile de incalzire
= multe programe
m Si la curdtarea automata

Exemplu: Introduceti preparatul in spatiul de coacere la
ora 9.30. Dureaza 45 de minute si este gata la ora 10.15. Dar
dvs. doriti ca preparatul sa fie gata la ora 12.45.

Decalati timpul final de la ora 10.15 la ora 12.45. Cuptorul va
trece in faza de asteptare. Functionarea va incepe la ora 12.00
si se va termina la ora 12.45.

Aceasta functie va este oferita si pentru curafarea automata.
Puteti decala curdtarea pe timpul noptii si veti avea cuptorul la
dispozitie oricand, in timpul zilei.

Decalarea finalului

Conditie necesara: Regimul de functionare setat nu a fost
pornit. Este reglatd o durata de preparare. Meniul functii de
timp (© este deschis.

1.Cu tasta > treceti la timpul final. Se va afisa timpul final.

9:30 Moduri de incalzire

P! Durata - Final

45:00 min:sec

- Final
12:45

B! Durata
45:00 min:sec

3.Cu tasta (® inchideti meniul functii de timp.

start

4.Confirmati cu tasta stp.

Setarea este preluatd. Cuptorul este in faza de asteptare, in
randul de stare va fi indicat timpul final . Functionarea va
incepe la momentul potrivit. Decrementarea duratei de
preparare |->va fi afisaté vizibil in randul de stare.

Functia Memory (Memorie)

Cu ajutorul memoriei puteti salva setarea pentru un anume fel
de méancare si il puteti accesa oricand.

Utilizarea functiei Memorie este utila in cazul in care pregatiti
des un anumit preparat.

Salvarea setarilor in memorie
Autocuratarea nu poate fi salvata.

1. Setati modul de incélzire, temperatura si eventual o durata de
pregatire pentru preparatul dorit. Nu porniti. Daca doriti sa
memorati un program: selectati programul si realizati setarile.
Nu porniti.

2. Mentineti apdsata tasta M) pana se afigeaza “Memorie
salvata".

Setarea este salvata si poate fi pornita imediat.

La expirarea duratei de preparare

Se aude un semnal sonor. Cuptorul nu mai incalzeste. in randul
de stare, durata este I-1 0:00. Puteti anula anticipat semnalul
sonor cu ajutorul tastei (.

Corectarea timpului final

Este posibila atat timp céat cuptorul este in faza de asteptare.

Pentru aceasta, deschideti meniul cu tasta @, cu tasta > sau
< treceti la timpul final si cu selectorul rotativ corectati timpul

final. Inchideti meniul cu tasta (.

Anularea timpului final

Este posibila atat timp cat cuptorul este in faza de asteptare.
Pentru aceasta, deschideti meniul cu tasta ®, cu tasta > sau
< treceti la timpul final si invartiti selectorul rotativ catre stanga
pana se stinge afisajul. Decrementarea duratei de preparare va
incepe imediat.

Setarea orei curente

Pentru a putea seta sau modifica ora curenta, cuptorul trebuie
sa fie deconectat.

Dupa o intrerupere de curent

Dupa o intrerupere de curent, pe randul de stare se va afisa
"Setarea orei curente".

1. Cu ajutorul selectorului rotativ, setati ora curenta.

Limba de afisare setata va aparea in domeniul de setari din
dreapta. Ea nu se modificd dupa o intrerupere de curent.

2. Apasati tasta ©®.
Ora curenta este preluata.

Modificarea orei curente
Exemplu: modificarea orei curente de la ora de vara la ora de
iarna.
1. Apésati tasta .
Se deschide meniul functii de timp.

2.Cu tasta > treceti la ora curentd (O si cu selectorul rotativ
modificati ora curenta.

3. Apasati tasta (.
Meniul functii de timp va fi inchis.

Modificarea display-ului ceasului

Cand cuptorul este deconectat, pe display apare ceasul cu ora
curenta. Puteli trece la un alt mod de afisare a orei, digital sau
la anularea afisarii. Pentru aceasta, consultati capitolul Setari
de baza.

Memorarea unei alte setari
Setati din nou si memorali. Celelalte reglari vor fi suprascrise.

Pornirea memoriei
Setdrile memorate pentru preparatul Dvs. pot fi pornite oricand.

1. Apasati scurt tasta [M).
Reglarile salvate vor fi afisate. Daca apare un "spatiu de
memorare liber", acolo nu a fost memorata nici o setare. Nu
puteti porni acea memorie. Intdi memorati setarea dorita

dupd cum este descris in Salvarea in memorie.

2. Ap&sali tasta 5.

Setarea din memorie porneste.
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Modificarea setarilor

Acest lucru est posibil in orice moment. Cand porniti data
urmatoare memoria va fi afisata setarea salvata initial.

Reglaj sabat

Cu aceastd setare, la incalzire superioard/inferioard, cuptorul
mentine o temperatura intre 85 °C si 140 °C. Puteti regla o
durata de la 24 pana la 73 de ore.

Tn acest timp, alimentele rdman calde in spatiul de coacere fara
sa trebuiasca sa porniti sau sa opriti.

Pornirea reglajului sabat

Conditie necesara: In setérile de baza, ati activat “Reglaj sabat
da". Vezi capitolul Setari de baza.
1. Apasati tasta oft.

Pe display se va propune convectie aer 3D, 160 °C.

2.Rotiti selectorul rotativ spre stanga si selectafi modul de
incalzire Reglaj sabat.

3.Cu tasta > treceti la temperatura si cu selectorul rotativ setati
temperatura.

Sistemul de siguranta impotriva

Cuptorul este echipat cu un sistem de siguranta Tmpotriva
accesului copiilor, pentru ca acestia sa nu il poata conecta
involuntar sau sa nu poata modifica o functionare in derulare.

Activarea sistemului de siguranta impotriva accesului
copiilor

Mentineti apasata tasta =0, pana apare simbolul =0 . Acest
lucru dureaza cca. 4 secunde.

Panoul de comanda este blocat.

Blocarea usii cuptorului

Puteti modifica setarile de baza astfel incét, suplimentar, sa se
blocheze usa cuptorului. Cum se face acest lucru, puteti citi in
capitolul Setari de bazd. Usa cuptorului se blocheaza cand

Setari de baza

Aparatul dvs. dispune de diverse setari de baza, pe care le
puteti adapta oricand la necesitatile dvs.

4.Cu tasta ® deschideti meniul functiilor de timp si cu tasta >
treceti la durata.

Se vor propune 27:00 de ore.
5.Reglati durata dorita cu ajutorul selectorului rotativ.
6. Cu tasta (© inchideti meniul functiilor de timp.

start

7. Apdsali tasta stop.
Reglajul sabat incepe.

La expirarea duratei de preparare
Cuptorul nu mai incalzeste.

Decalarea timpului final

Modificarea timpului final la o valoare ulterioara nu este
posibila.

Anularea reglajului sabat

start

Mentineti apasata tasta siop pana apare convectie aer 3D @),
160 °C. Puteti efectua reglarea din nou.

accesului copiilor

temperatura din spatiul de coacere a atins cca. 50 °C. Apare

simbolul @. Daca cuptorul este deconectat, usa se blocheaza
imediat ce ati activat sistemul de siguranta Impotriva accesului
copiilor.

Anularea blocarii
Mentineli apasata tasta =0, pana se stinge simbolul =—o.
Puteti efectua o noud setare.

Indicatie: Puteti deconecta totusi cuptorul chiar daca a fost
activat sistemul de sigurantd impotriva accesului copiilor, cu off
start

sau cu o apasare lunga a tastei stp, puteti regla alarma si
deconecta semnalul sonor de alarma.

Indicatie: In tabel g&siti toate setérile de baza si posibilitdtile de
modificare ale acestora. in functie de echiparea aparatului dvs.,
pe display vor fi afisate doar setdrile de baza care corespund
aparatului dvs.

Setare de baza Posibilitati

Explicatie

Alegerea limbii:
romana

Sunt posibile alte 29 de limbi

Limba pentru textele de pe display

Durata semnalului sonor: medie = 2 minute

Timpul céat se va auzi semnalul dupé expirarea
unei durate de preparare

mediu scurtd = 10 secunde
lunga = 5 minute
Sunet pentru taste: activ Ton de confirmare la apasarea unei taste
inactiv inactiv
Luminozitatea afisajului: Zi lluminarea display-ului
zZi mediu
noapte
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Setare de baza Posibilitati Explicatie
Afisare ora: analog 1 Afisarea indicarii orei pe display cand cuptorul
analog 1 analog 2 este deconectat
analog 3
digital
inactiv
Lampa cuptorului in timpul functionarii: pornit lluminatul in spatiul de coacere
pornit inactiv
Tn continuare, dupé& inchiderea usii cuptoru- automat Modul cum se continua functionarea dupa deschi-
lui: inactiv* derea si reinchiderea usii cuptorului.
automat *cu ¥ se continud functionarea
Blocarea usii la activarea sistemului de nu Blocarea usii cuptorului, atunci cand este activata
siguranta impotriva accesului copiilor: da siguranta impotriva accesului copiilor

nu

adaptare individuala:

de ex. rezultatul prepararii tot mai

Modificarea rezultatului preparéarii la toate progra-

ooomooo intens mele din automatica programelor

OooOomoo spre dreapta = mai intens

spre stanga = mai slab

Afisarea emblemei firmei: pornit Inscriptia Siemens dupa conectarea cuptorului
pornit inactiv
Convectie aer 3D de la 30 pana la max. 275 °C Modificarea de durata a temperaturii propuse pen-
Propunere: 160 °C tru modul de incalzire respectiv
Convectie aer eco de la 30 pana la max. 275 °C Modificarea de duratd a temperaturii propuse pen-
Propunere: 160 °C tru modul de incalzire respectiv
Tncélzire superioard/inferioara de la 30 pana la max. 300 °C Modificarea de durata a temperaturii propuse pen-
Propunere: 160 °C tru modul de incalzire respectiv
Coacere hydro de la 30 pana la max. 300 °C Modificarea de duratd a temperaturii propuse pen-
Propunere: 160 °C tru modul de incalzire respectiv
Treapta pentru pizza de la 30 pana la max. 275 °C Modificarea de durata a temperaturii propuse pen-
Propunere: 200 °C tru modul de incalzire respectiv
Caldura intensa de la 30 pana la max. 300 °C Modificarea de duratad a temperaturii propuse pen-
Propunere: 190 °C tru modul de incalzire respectiv
Incélzire inferioara de la 30 pana la max. 300 °C Modificarea de durata a temperaturii propuse pen-
Propunere: 150 °C tru modul de incalzire respectiv
Grill cu convectie aer de la 30 pana la max. 300 °C Modificarea de durata a temperaturii propuse pen-
Propunere: 190 °C tru modul de incalzire respectiv
Grill, suprafatd mare 3 Modificarea de duratd a treptei propuse pentru
Propunere: 3 2 modul de incalzire respectiv

1
Grill cu frigare de la 30 pana la max. 300 °C Modificarea de duratd a temperaturii propuse pen-
Propunere: 250 °C tru modul de incalzire respectiv
Grill, suprafata mica 3 Modificarea de durata a treptei propuse pentru
Propunere: 3 2 modul de incalzire respectiv

1
Preparare usoara de la 70 pana la max. 90 °C Modificarea de duratd a temperaturii propuse pen-
Propunere: 80 °C tru modul de incalzire respectiv
Decongelare de la 30 pana la max. 60 °C Modificarea de duratd a temperaturii propuse pen-
Propunere: 30 °C tru modul de incalzire respectiv
Preincalzire de la 30 pana la max. 70 °C Modificarea de durata a temperaturii propuse pen-
Propunere: 50 °C tru modul de Tncalzire respectiv
Mentinerea la cald de la 60 pana la max. 100 °C Modificarea de durata a temperaturii propuse pen-

Propunere: 70 °C

tru modul de incalzire respectiv
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Setare de baza Posibilitati

Explicatie

Durata de functionare a ventilatorului de scurta Durata de functionare a ventilatorului dupa oprirea
racire dupa oprirea cuptorului: mediu cuptorului
mediu lunga
foarte lunga
Sistem de curatare: nu Setare, daca cuptorul este echipat cu plafon si
nu da pereti laterali cu autocuratare = sistem de curatare
Glisiere telescopice: nu Setare daca aparatul este echipat cu glisiere teles-
nu da copice
Reglaj sabat: nu Vezi capitolul Reglaj sabat
nu da
Restabilire setari de fabrica: nu Readucerea tuturor modificarilor la setarile de
nu da baza

Modificarea setarilor de baza
Conditie necesara: Cuptorul trebuie sa fie deconectat.

1. Mentineti ap&sata tasta 1 aprox. 4 secunde, pana cand apare
“Selectali limba: romana“.

2.Cu tasta < sau > modificati setarea de baza.
3. Cu selectorul rotativ modificati valoarea.

Deconectare automata

Cuptorul dvs. are o functie de deconectare automata. Aceasta
devine activa daca nu este setata nicio durata de prepare si
setarile nu au mai fost modificate dupa un timp indelungat.
Momentul deconectarii depinde de temperatura setatd sau de
treapta de grill.

Deconectare activa
Textul “Deconectare automatd" apare pe display. Se intrerupe

Curatare automata

La curatarea automata, cuptorul se incinge pana la

cca. 500 °C. Astfel se ard resturile de la préjire, grill sau
coacere si nu mai trebuie decét sa stergeti cenusa din spatiul
de coacere.

Puteti selecta intre trei trepte de curatare.

Treapta Gradul de curatare Durata de preparare

1 usoara cca. 1 ora, 15 minute
2 medie cca. 1 ora, 30 minute
3 intensa cca. 2 ore

Cu cét este mai puternica sau mai veche murdaria, cu atat mai
mare ar trebui sa fie treapta de curatare. Este suficient daca
curatati spatiul de coacere la fiecare doua pana la trei luni.
Daca este necesar, puteti curata si mai des. O curatare
necesita doar cca. 2,5 - 4,7 kilowati ora.

Indicatii importante

Pentru siguranta dvs., usa cuptorului se va bloca automat. Usa
cuptorului poate fi deschisa din nou abia dupa ce spatiul de
coacere s-a racit putin si se stinge simbolul-lacat pentru
blocare.

Becul cuptorului din spatiul de coacere nu lumineaza pe
parcursul autocuratarii.

52

4. Acum puteti modifica alte setari de baza. Pentru aceasta, cu
tasta < sau > schimbati si setati dupd cum este descris la
punctul 2 si 3.

5.Mentineti apdsaté tasta i, panéa se stinge afisajul. Acest lucru
dureaza aproximativ 4 secunde. Toate modificarile sunt
memorate.

Anulare
Apésati tastagft. Modificarile nu sunt preluate.

functionarea. Pentru ca textul sa se stingd, apasati orice tasta.
Puteti efectua reglarea din nou.

Indicatie: Dacé este reglaté o durata de prepare, cuptorul nu
mai incalzeste la sfarsitul acesteia. Functia automata de
deconectare nu este necesara.

A Pericol de provocare a arsurilor!

Spatiul de coacere devine foarte fierbinte in timpul
autocuratarii. Nu deschideti niciodata usa aparatului si nu
deplasati cu ména cérligul de blocare. Lasati aparatul sa se
raceasca. Tineti copiii la distanta.

Pe exterior, aparatul va deveni foarte fierbinte in timpul
autocuratarii. Nu atingeti niciodata usa aparatului. Lasati
aparatul sa se raceasca. Tineti copiii la distanta.

A Pericol de incendiu!

Pe exterior, aparatul va deveni foarte fierbinte Tn timpul
autocuratarii. Nu agatati niciodata obiecte inflamabile, de ex.
carpe de vase, de ménerul usii. Pastrati partea frontala a
aparatului libera.

inainte de curatarea automata

Spatiul de coacere trebuie sa fie gol. Scoateti din spatiul de
coacere accesoriile, vesela si suporturile pentru tavi. Pentru a
vedea cum s& demontati suporturile pentru tévi, va rugam sa
cititi capitolul Intretinerea si curatarea.

Curatati usa cuptorului si suprafetele de margine ale spatiului
de coacere in zona garniturii. Nu curatati garnitura.



A Pericol de incendiu!

Resturile libere de alimente, grasimile si sosul de friptura se pot
aprinde. Stergeti cu o laveta umeda spatiul de coacere si
accesoriile pe care le veti curdja odata cu el.

Curatarea accesoriilor

Suporturile nu sunt adecvate pentru curatarea automata.
Scoateti-le din spatiul de coacere. Daca dorili sa curatali si
accesorii in timpul curafarii automate, utilizafi suporturile pentru
accesorii.

Introduceti suporturile pentru accesorii in stanga si in dreapta.

\
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Cu ajutorul acestuia, in timpul curatarii automate puteti curata si
accesoriile emailate, de ex. tava universalg, fara strat anti-
aderent. Curatati intotdeauna doar céte un singur accesoriu.

Accesoriile neemailate, de ex. gratarul, nu sunt adecvate pentru
curafarea automata. Scoateti-l din spatiul de coacere.

A Pericol de vatamari grave!

Nu curatali niciodata tavi si forme cu strat anti-aderent odata cu
cuptorul. Caldura puternica va deteriora stratul anti-aderent,
emanandu-se gaze nocive.

Indicatie: Puteti consulta ce accesorii sunt potrivite pentru
autocuratare Tn tabelul pentru accesorii speciale de la inceputul
instructiunilor de utilizare.

Intretinerea si curatarea

La o intrefinere si curdatare minutioase, cuptorul dvs. ramane

frumos si functional un timp indelungat. Va explicam aici cum

sa va intretineti si curatati corect cuptorul.

Indicatii

m Pot apdrea diferente mici de culoare la masca fata a
cuptorului de la diverse materiale, precum sticla, materialele
plastice sau metalul.

m Umbrele de pe geamul usii, care par urme de murdarie, sunt
reflexe de la becul cuptorului.

m Emailul se arde la temperaturi foarte nalte. Astfel, pot aparea
diferente de culoare. Acest lucru este normal si nu are nicio
influenta asupra functionarii. Marginile tavilor subtiri nu pot fi
emailate complet. Din acest motiv, acestea pot fi aspre.
Protectia la coroziune nu va fi afectata din aceasta cauza.

Produse de curatare

Pentru ca diferitele suprafete sa nu se deterioreze din cauza
unor produse de curadtare inadecvate, respectati datele din
tabel. Nu utilizati

m produse de curdiare agresive sau abrazive,

m produse de curatare cu continut mare de alcool,

m bureti duri de stergere prin frecare sau bureti de curatare,
m aparate de curafat cu jet sub presiune sau cu jet de abur.

Spalati temeinic lavetele tip burete Tnhainte de utilizare.

Setarea treptei de curatare

1. Apésati tasta .
Se va propune treapta de curadtare 3. Puteti porni curdtarea

automatd imediat, cu ajutorul tastei ¥ .

Daca doriti sa modificati treapta de curétare:

2.Selectati cu ajutorul selectorului rotativ treapta de curatare
dorita.

3.Cu 5 porniti curéatarea.

Usa cuptorului se blocheaza imediat dupa start. Se aprinde
simbolul & pentru sistemul de blocare. Doar cand acest simbol
s-a stins, puteti deschide din nou usa cuptorului.

Dupa derularea curatarii

Cuptorul nu mai incdlzeste. in randul de stare va apérea
»Curatare automata terminata”.

intreruperea curatarii

Deconectati cuptorul cu tasta of. Usa cuptorului va putea fi
deschisa doar dupé ce se stinge simbolul (3.

Corectarea treptei de curatare

Dupa inceperea curatarii, treapta de curdtare nu mai poate fi
modificata.

Pentru derularea curatarii pe timpul noptii

Pentru a putea utiliza cuptorul pe parcursul zilei, decalati finalul
curatarii pe timpul noptii. Vezi capitolul Functii de timp,
decalarea timpului de final.

Dupa curatarea automata

Cand spatiul de coacere s-a racit, stergeti cenusa ramasa cu o
laveta umeda.

Zona Produse de curéatare

Panoul de Solutie fierbinte de apa cu detergent de

comanda vase:
Curatati cu o laveta si stergeti pana la
uscare cu un servet moale. Nu utilizati pro-
duse de curatare pentru geamuri sau razui-
toare pentru geamuri.

Otel inoxidabil Solutie fierbinte de apa cu detergent de

vase:
Curatati cu o laveta si stergeti pana la
uscare cu un servet moale. Indepartati ime-
diat depunerile de calcar, grasime, amidon
si albus de ou. Sub asemenea pete se
poate forma coroziune.

Produsele de intretinere speciale pentru
otel inoxidabil, care se preteaza la suprafe-
tele fierbinti, sunt disponibile la unitatile ser-
vice sau In comertul de specialitate. Aplicali
produsul de intretinere in strat subtire, cu o
laveta moale.

Geamurile usii Produse de curatare pentru geamuri:
Curatati cu o laveta moale. Nu folositi razui-

toarea.

Capacul usii Produse de curatare pentru otel inoxidabil
(disponibile la unitdtile service abilitate sau
in comeriul de specialitate):

Respectati indicatiile producatorului.
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Zona

Produse de curatare

Spatiul de coa-
cere

Solutie fierbinte de apa cu detergent de
vase sau solutie de otet:
Curatati cu o laveta.

Tn cazul unei murdariri importante, utilizati
un burete sarma din otel inoxidabil sau mij-
loace de curdtare pentru cuptoare. Utilizati
numai in spatiul de coacere rece.

Cea mai indicata este curatarea automata.
Pentru aceasta aveli in vedere capitolul
Curdtare automata!

Capacul din sti-
cla al becului
cuptorului

Solutie fierbinte de apa cu detergent de
vase:
Curéatati cu o laveta.

Suporturile pen-
tru tavi

Solutie fierbinte de apa cu detergent de
vase:
Inmuiali si curatati cu o laveta sau cu o
perie.

Glisiere telesco-
pice

Solutie fierbinte de apa cu detergent de
vase:
Curatati cu o laveta sau cu o perie.

Nu Tndepartati unsoarea de gresare de la
sinele de deplasare, cel mai bine curatafi-le
in pozitie introdusa. Nu le Tnmuiati, nu le
spalati in masina de spalat vase sau in tim-
pul curdtarii automate. Glisierele vor fi dete-
riorate si se vor bloca.

Accesorii

Solutie fierbinte de apa cu detergent de
vase:
Inmuiali si curatati cu o laveta sau cu o
perie.

Montarea si demontarea suporturilor pentru

tavi

Suporturile pentru tavi pot fi scoase pentru a fi curatate.
Cuptorul trebuie sa se fie rece.

Scoaterea suporturilor pentru tavi

1. Ridicati partea frontald a suporturilor pentru tavi
2.si desprindeti-le din dispozitivul de prindere (Figura A).
3.Pentru aceasta, trageti tot suportul pentru tavi inainte

4.si scoateti-l (Figura B).

Gils g

D<=
2.

-_/_B

"3.

= |

Montarea suporturilor pentru tavi

1.Introduceti suportul pentru tavi mai intai in bucsa din spate,
impingeti putin Tnapoi (Figura A)

2.si apoi agatati in bucsa din fata (Figura B).
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Suporturile pentru tavi se potrivesc la stdnga si la dreapta. Aveti
grija ca, asa cum arata figura B, indltimea 1 si 2 este jos, iar
inaltimea 3, 4 si 5 sus.

Demontarea si remontarea usii cuptorului

La curatarea si la demontarea geamurilor usii puteti demonta
usa cuptorului.

Balamalele usii cuptorului au fiecare o parghie de blocare.
Daca parghiile de blocare sunt inchise (Figura A), usa
cuptorului este securizatd. Ea nu poate fi demontata. Daca
parghiile de blocare sunt deschise pentru demontarea usii
cuptorului (Figura B), balamalele sunt securizate. Ele nu se pot
inchide brusc.

A Pericol de vatamare!

Daca balamalele nu sunt securizate, se inchid brusc cu putere
mare. Aveti grija ca parghiile de blocare sa fie intotdeauna
inchise complet, respectiv deschise complet la demontarea usii
cuptorului.

Demontarea usii

1. Deschideti complet usa cuptorului.

2. Deschideti prin rabatare ambele parghii de blocare din
stanga si dreapta (Figura A).

3.Tnchideti usa cuptorului pana la limitator. Apucati-o cu ambele
maini din stanga si din dreapta. Mai inchideti putin si scoateti-
o (Figura B).

Curétati suporturile pentru tévi cu detergent de vase si cu un
burete de vase. In cazul murdariei intarite, utilizati o perie.
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Remontarea usii
Montati din nou usa cuptorului procedand in ordine inversa.

1.La remontarea usii cuptorului, aveti grija ca ambele balamale
sa fie introduse exact in deschizatura (Figura A).

2. Crestédtura de pe balama trebuie s& se inclicheteze in ambele

y

Y

3.Tnchideti la loc prin rabatare ambele pérghii de blocare
(Figura C). Inchideti usa cuptorului.

A Pericol de vitamare!

Daca usa cuptorului iese involuntar sau o balama se inchide,
nu prindeti balamaua. Chemati unitatea de service abilitata.

Detasarea capacului usii

Capacul de pe usa cuptorului isi poate schimba culoarea.
Pentru o curatare eficienta puteti indeparta capacul.

1. Deschideti complet usa cuptorului.

2. Desurubati capacul usii cuptorului. Pentru aceasta, desfacefi
suruburile din stanga si din dreapta (Figura A).

3. Scoateti capacul (Figura B).

Va rugam, aveti grija ca usa cuptorului sa nu se inchida in
timpul detasarii capacului. Geamul interior poate suferi
deteriorari.

Curatati capacul cu un produs de curatare special pentru otel
inoxidabil.

4. Asezali din nou capacul si fixati.
5.Tnchideti usa cuptorului.

Montarea si demontarea geamurilor usii

Puteti demonta geamurile usii cuptorului pentru a le curata mai
usor.

La demontarea geamurilor interioare acordati atentie ordinii in
care le scoateti. Pentru a monta din nou geamurile in ordine
corectd, orientafi-va dupa numarul respectiv de pe fiecare
geam.

Demontare

1. Demontati usa cuptorului si asezati-o cu manerul in jos pe un
prosop.

2. Desurubati capacul din partea superioara a usii cuptorului.
Pentru aceasta, desfaceti suruburile din stanga si din dreapta
(figura A).

3.Ridicati geamul superior si trageti-l afara si detasati ambele
garnituri mici (figura B).

4.Desurubati clemele de fixare din dreapta si din stanga.
Ridicati geamul si scoateti clemele de la geam (figura C).

5.Scoateti garnitura din partea inferioara a geamului (figura D).
Pentru aceasta, trageti de garnitura si scoateti-o in sus.
Trageti geamul afara.

6.Scoateti geamul inferior tragand oblic in sus.

7.NU desurubati suruburile de la dreapta si de la stanga de pe
piesa din tabla (figura E).

Curatati geamurile cu un produs de curdtat sticla si cu o laveta
moale.
A Pericol de vatamare!

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

La montare, aveti grija ca pe partea din stdnga jos a ambelor
geamuri inscriptia "right above" sa se vada rasturnata.

1. Introduceti geamul inferior impingand in directie oblica inspre
spate (figura A).

2.Introduceti geamul din mijloc (figura B).

3.Introducetli clemele de fixare la dreapta si la stdnga pe geam,
aliniati-l astfel incat arcurile sa se situeze deasupra gaurii
filetate si insurubati- (figura C).

4.Prindeti din nou garnitura din partea inferioard a geamului
(figura D).

5.Introduceti geamul superior in spate in ambele suporturi,
tindndu-l inclinat. Fiti atenti s& nu Impingeti garnitura spre
partea din spate (figura E).

6.Introduceti ambele garnituri mici la dreapta si la stdnga la loc
pe geam (figura F).
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7.Asezati si insurubati capacul.
8.Montati usa cuptorului.

Nu utilizati din nou cuptorul decat dupa ce geamurile au fost
montate corect.

Cum se procedeaza in cazul unei defectiuni?

Dacé apare o defectiune, acest lucru se intdmpléd de multe ori
doar din cauze minore. Inainte de a apela la unitatea de service
abilitatd, consultati tabelul. Poate reusiti sa remediati singuri
defectiunea.

Tabel de defectiuni

Daca un preparat nu va reuseste in mod optim, consultai
capitolul Testat pentru dvs. in bucdtaria noastrd. Acolo veti gasi
multe sugestii si recomandari pentru gatit.

A Pericol de electrocutare!

Reparatiile neautorizate sunt periculoase. Efectuarea
reparatiilor este permisa numai unui tehnician din unitatea de
service abilitata, instruit de firma noastra.

Defectiunea Cauza posibila

Recomandare/remediere

Aparatul nu functioneaza. Siguranta defecta

Controlati in tabloul sigurantelor daca siguranta
este Tn ordine.

n randul de stare va aparea "Setarea
orei". Ora nu este cea curenta. In dome-
niul de setari din dreapta scrie "Alegeti
limba".

Intrerupere de curent

Setati ora curenta cu selectorul rotativ si apasati
tasta (©. Limba setatd nu se modificd dupa o intre-
rupere de curent.

Usa cuptorului nu poate fi deschisa. In
réandul de stare va apérea "Setarea orei".
Ora afisata nu este cea curenta. In dome-
niul de setari din dreapta scrie "Alegeti
limba". Va fi afisat simbolul (.

curatarii automate.

Tntreruperea curentului in timpul

Setati ora curenta cu selectorul rotativ si apasati
tasta (. Limba setatd nu se modificd dup& o intre-
rupere de curent. Asteptati pana cand spatiul de
coacere s-a ricit. Simbolul & se stinge. Puteti des-
chide usa cuptorului.

Cuptorul nu incédlzeste sau nu se poate
seta modul de incélzire ales. zire.

Nu se recunoaste modul de incal- Setati inca o data.

Cuptorul nu incélzeste. In randul de stare
scrie "Demo".
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Cuptorul se afla Tn modul demo

Deconectali siguranta din tabloul sigurantelor si
reconectati-o dupa cca. 20 de secunde. In urma-
toarele 2 minute, meniineti apasata tasta =—o timp
de patru secunde, pana se stinge textul “Demo*“.



Defectiunea Cauza posibila

Recomandare/remediere

n randul de stare va aparea
"Deconectare automata®“.
teaza.

Deconectarea automata a deve-
nit activa. Cuptorul se deconec-

Apasati orice tasta. Textul se stinge. Puteti efectua
0 noua setare.

Mesaje de eroare cu E

Daca pe display este afisat un mesaj de eroare cu E, apasati
tasta (O. Astfel va fi anulat mesajul de eroare. Este posibil s fie

necesara o noua setare a orei curente. Daca se afiseaza din
nou mesajul de eroare, adresati-va unitatii de service abilitate.

La urmatoarele mesaje de eroare puteti efectua singuri
remedierea.

Mesaj de eroare Cauza posibila

Recomandare/remediere

EO11 O tasta a fost mentinuta apasata Apdsati pe rand toate tastele. Verificati daca tastele
prea mult timp sau s-a blocat. sunt curate. Daca mesajul de eroare ramane, anun-
tafi unitatea de service abilitata.
E115 Temperatura din spafiul de coa- Usa cuptorului se blocheaza. Asteptali pana cand

cere este prea mare.

spatiul de coacere s-a racit. Cu tasta (® anulati
mesajul de eroare.

inlocuirea becului de pe plafonul cuptorului

Tn cazul in care becul cuptorului este defect, acesta trebuie
Tnlocuit. Becuri cu halogen, rezistente la temperaturd, de 230V
si 25 wati, le puteti procura de la unitdtile service abilitate sau
din comertul de specialitate. Apucati becul cu halogen cu o
laveta uscatd. In acest fel se prelungeste durata de viata a
becului. Utilizati numai aceste becuri.

A Pericol de electrocutare!

Deconectati siguranta din tabloul de sigurante.

1. Asezati un servet de vase Tn cuptorul rece pentru a preveni
deteriorarea acestuia.

2.Scoateti geamul protector. Pentru aceasta, impingeti lateral
cu degetele cele doua cleme metalice (Figura A).

3. Trageti afara becul - nu rotiti (Figura B). Introduceti becul nou,
avand grija la pozitia stifturilor. Fixati becul prin apasare.

4.Montati din nou geamul protector. Pentru aceasta,
introduceti-l intr-o parte si apasati puternic din partea opusa.
Geamul se blocheaza.

5.Scoateti servetul de vase si conectati siguranta.

inlocuirea lampii din stanga a cuptorului

Tn cazul in care becul cuptorului este defect, acesta trebuie
inlocuit. Becuri cu halogen, rezistente la temperatura, de 230V
si 25 wati, le puteti procura de la unitdtile service abilitate sau
din comertul de specialitate. Apucati becul cu halogen cu o
laveta uscatd. In acest fel se prelungeste durata de viata a
becului. Utilizati numai aceste becuri.

A Pericol de electrocutare!

Deconectati siguranta din tabloul de sigurante.

1. Asezati un servet de vase Tn cuptorul rece pentru a preveni
deteriorarea acestuia.

2.Scoateti geamul protector. Pentru aceasta deschideti cu
mana, din partea de jos, geamul protector (Figura A). In cazul

in care geamul protector este greu de scos, utilizati o lingura.

3. Trageti afara becul - nu rotiti (Figura B). Introduceti becul nou,
avand grija la pozitia stifturilor. Fixati becul prin apasare.

it

4. Montati din nou geamul protector. Aveli grija ca boltirea
geamului s& se afle in dreapta. Introduceti geamul in partea
de sus si apasati-l ferm in partea de jos (Figura C). Geamul
se fixeaza

5. Scoateti servetul de vase si conectali siguranta.

Geamul protector

Daca un geam protector este deteriorat, acesta trebuie inlocuit.
Geamuri protectoare potrivite pot fi obtinute prin unitatile de
service abilitate. Va rugam sa indicati numarul E si numarul FD
al aparatului dumneavoastra.
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Unitatile de service abilitate

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

Numarul E si numarul FD

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

Nr. E Nr. FD

Energie si mediu

Noul dumneavoastra aparat este deosebit de eficient din punct
de vedere energetic. Aici primiti informatii in legéturé cu modul
de incalzire, optimizat energetic, convectie aer eco. In plus,
gasiti sugestii despre cum puteti economisi si mai multa
energie la aparatul dumneavoastra si cum sa il evacuati in mod
ecologic ca deseu.

Modul de incalzire convectie aer eco

Cu modul de incalzire convectie aer eco, un mod cu eficienta
energetica mare, puteti prepara numeroase feluri de mancare
pe un nivel. Ventilatorul disperseaza caldura, optimizata
energetic, emisa de corpul de incalzire circular din peretele
posterior, in mod uniform, n tot spatiul de coacere. Coacerea,
prdjirea si prepararea va reusesc fara preincalzire.

Indicatii

Introduceti preparatele in spatiul de coacere rece si gol.
Numai astfel are efect optimizarea energetica.

Pe parcursul prepararii, deschideti usa cuptorului doar atunci
cand este necesar.

Unitatile service abilitate &

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

Comanda de reparatie si consultanta in caz de defectiune

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

Aveti incredere in competenta producatorului. Astfel noi ne
asiguram, ca reparatia se face de tehnicieni de service
scolarizati, care sunt dotali cu piese de schimb originale pentru
aparatul dvs.

Tabel

In tabel gésiti o selectie de preparate pentru care convectie aer
eco este modul de incalzire cel mai adecvat. Veti primi
informatii cu privire la temperatura adecvata si durata de
coacere. Puteti vedea care dintre accesorii si care niveluri sunt
cele mai potrivite.

Temperatura si durata de coacere depind de cantitatea, natura
si calitatea alimentelor. Din acest motiv, in tabel sunt indicate
domenii. Incercati mai intai cu valoarea mai scazuta. La o
temperatura mai scazuta se obtine o rumenire mai uniforma.
Daca este necesar, data urmatoare setati o temperaturda mai
mare.

Asezali formele si vesela pe mijlocul gratarului. Daca asezati
alimente direct pe gratar, introduceti suplimentar tava
universalad la nivelul 1. Grasimea si zeama vor fi colectate si
cuptorul raméane mai curat.

Preparate cu convectie aer eco @) Accesorii Nivelul Temperatura Durata de pre-

in°C parare

In minute
Prajituri si produse de brutarie/patiserie
Pandispan in tava cu umplutura uscata tava 3 170-190 25-35
Pandispan in forme forma dreptunghiulara 2 160-180 50-60
Blat de tort, pandispan forma pentru blat de tarta 2 160-180 20-30
cu fructe
Prajitura fina cu fructe, pandispan forma demontabild/rotunda 2 160-180 50-60
Aluat dospit in tava cu umpluturd uscata tava 3 170-190 25-35
Cocd frageda in tava cu umplutura uscata tava 3 180-200 20-30
Rulada tava 3 170-190 15-25
Blat de biscuiti, 2 ouad forma pentru blat de tarta 2 150-170 20-30
cu fructe

Tort de biscuiti, 6 oua forma demontabila 2 150-170 40-50
Produse din foietaj tava 3 180-200 20-30
Fursecuri tava 3 130-150 15-25
Biscuiti tava 3 140-150 30-45
Choux tava 3 210-230 35-45
Chifle, faina de secara tava 3 200-220 20-30
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Preparate cu convectie aer eco @@ Accesorii Nivelul Temperatura Durata de pre-
in°C parare
in minute
Sufleuri
Cartofi gratinati forma de sufleu 2 160-180 60-80
Lasagne forma de sufleu 2 180-200 40-50
Produse congelate
Pizza, blat subtire tava universala 3 190-210 15-25
Pizza, blat gros tava universala 2 180-200 20-30
Cartofi prajifi tava universala 3 200-220 20-30
Aripioare de pui tava universala 3 220-240 20-30
Crochete din peste tava universala 3 220-240 10-20
Chifle semipreparate tava universala 3 180-200 10-15
Carne
Friptura de vita inabusita, 1,5 kg veseld acoperita 2 190-210 130-150
Fripturd de porc, ceafd, 1 kg vesela neacoperita 2 190-210 110-130
Friptura de vitel, capac de pulpa, 1,5 kg vesela neacoperita 2 190-210 110-130
Peste
Dorada, 2 bucati de cate 750 g tava universala 2 170-190 50-60
Dorada in crusta de sare, 900 g tava universala 2 170-190 60-70
Stiucd, 1000 g tava universala 2 170-190 60-70
Pastrav, 2 bucéati de cate 500 g tava universala 2 170-190 45-55
File de peste, per bucata 100 g vesela acoperita 2+1 190-210 30-40

Economisirea energiei

Preincalziti cuptorul numai atunci cand in reteta sau in tabele
este indicat astfel.

Utilizati tavi inchise la culoare, vopsite in negru sau emailate.
Acestea absorb caldura foarte bine.

Deschideti cat mai rar posibil usa cuptorului atunci cand
preparati, coaceti sau prajiti.

Mai multe prajituri se prepara cel mai bine una dupa alta.
Cuptorul este inca fierbinte. Astfel se reduce timpul de
preparare pentru a doua prdjitura. Puteti si sa introduceti 2
forme dreptunghiulare una langa cealalta.

Automatica programelor

Cu ajutorul automaticii programelor, va reusesc foarte usor
preparate inabusite rafinate, fripturi suculente si tocanite
delicioase. Nu mai trebuie sa intoarceti si sa stropiti
preparatele, iar spatiul de coacere ramane curat.

Rezultatul prepararii depinde de calitatea carnii si de
dimensiunea si tipul veselei. Atunci cand scoateti preparatul
pregatit din spatiul de coacere, folositi 0 manusa protectoare.
Vesela este foarte fierbinte. Atentie la deschiderea vasului, iese
abur fierbinte.

Vesela

Automatica programelor este destinata numai pentru prdjirea in
veseld acoperitd, exceptie facand jambonul prdjit, rumenit.
Utilizati numai vesela cu capac care se inchide etans.
Respectali in egald masura indicatiile producatorului veselei.

Pentru timpi de preparare mai lungi, puteti opri cuptorul cu
10 minute Tnaintea expirarii timpului de preparare, utilizand
astfel caldura reziduala pentru terminarea prepararii.

Evacuarea ecologica
Evacuati ambalajul in mod ecologic.

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

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

Vesela adecvata

Recomandam vesela termorezistenta (pana la 300 °C) din
sticla sau vitroceramica. Cratitele din inox se pot folosi numai
daca este necesar. Suprafetele stralucitoare reflecta foarte
puternic caldura radiata. Preparatul devine mai putin rumenit si
carnea se preparda mai greu. Daca utilizafi o cratita din inox,
scoateti capacul dupa terminarea programului. Carnea mai
trebuie lasata la grill cu treapta de grill 3 inca 8 pana la

10 minute. Daca utilizali cratite din otel emailat, fonta sau
aluminiu turnat sub presiune, preparatul se rumeneste mai
puternic. Adaugati putin mai mult lichid.

Vesela neadecvata

Vesela din aluminiu deschis la culoare, stralucitor, din lut
neglazurat si vesela din material plastic sau cu méanere din
material plastic nu sunt adecvate.
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Dimensiunea veselei

Carnea trebuie sa acopere baza veselei in proportie de
aproximativ doua treimi. Astfel obtineti un sos de friptura
deosebit.

Distanta dintre carne si capac trebuie sa masoare cel putin

Pregatirea preparatului

Utilizati carne proaspéata sau congelata. Va recomandam carne
proaspata la temperatura frigiderului.

Alegeti o veseld adecvata.

Céantariti carnea proaspata sau congelata, pasarea sau pestele.
Primiti indicatii exacte In tabelele corespunzatoare. Pentru
setare, trebuie sa cunoasteti greutatea.

Condimentati carnea. Condimentati carnea congelata la fel ca
pe cea proaspata.

La multe preparate trebuie adaugat lichid. Adaugati atata lichid
in veseld, incat fundul cratitei sa fie acoperit cu cca. 2 cm.
Dacé in tabel apare ,putin” lichid, sunt suficiente de obicei 2-
3 linguri. In cazul indicatiei lichid ,,da”, poate fi adaugat mult
mai mult lichid. Respectalti indicatiile de dinainte si din tabele.

Acoperiti vesela cu un capac. Asezali-o pe nivelul 2 pe gratar.

La unele feluri de mancare nu este posibild decalarea timpului
final. Aceste feluri sunt marcate cu un asterisc *.

Asezati intotdeauna vesela in spaliul de coacere rece.

Programe

Carne de pasare

Asezati pasadrea cu pieptul in sus in tava de prajit. Nu este
adecvat pentru pasari umplute.

n cazul mai multor pulpe de pasére, setati greutatea celei mai
grele pulpe. Pulpele trebuie sa aiba greutati aproximativ egale.

Exemplu: 3 pulpe de pui de 300 g, 320 g si 400 g. Setati
400 g.

Daca doriti sa pregatiti doi pui de greutati aproximativ egale in
aceeasi tava de prajit, setali, la fel ca la pulpe, greutatea celui
mai mare.

n cazul pieptului de curcd, adaugati o cantitate generoasa de
lichid, pentru ca acesta sa ramana suculent.

Programe Greutate in kg

Adaugarea de lichid Greutatea de setare

Carne de pasare

Pui, proaspat* 0,7-2,0 nu Greutatea carnii

Gaina, proaspata* 1,4-2,3 nu Greutatea carnii

Rata, proaspata® 1,6-2,7 nu Greutatea carnii

Gasca, proaspata* 2,5-3,5 nu Greutatea carnii

Pui de curca, proaspat* 2,5-3,5 nu Greutatea carnii

Piept de curca, proaspat* 0,5-2,5 mult Greutatea carnii

Pulpe, proaspete* 0,3-1,5 nu Greutatea pulpei celei mai

de ex. pulpe de pui, raté, gasca, curci mari

Pulpe, congelate* 0,3-1,5 nu Gregtatea pulpei celei mai
mari

de ex. pulpe de pui, rata, gasca, curca

Carne
Adaugati atata lichid in vas, cat este recomandat.

Carne de vita
La friptura inabusita adaugati o cantitate suficienta de lichid.
Puteti folosi si sosul in care s-a efectuat marinarea.

Tn cazul cozii de vitd ar trebui addugat lichid (ap& sau zeama de
carne), astfel incat carnea sa fie aproape acoperita.

Preparati bucatile de fripturd de vitd cu partea cu grasime in
sus.

Programe Greutate in kg Adaugarea de lichid Greutatea de setare
Carne de vita

Fripturd inabusita, proaspata 0,5-3,0 da Greutatea carnii
de ex. coasta superioarg, pulpa fata,

spata, fripturd marinata

Friptura indbusita, congelata* 0,5-2,0 da Greutatea carnii
de ex. coasta superioarg, pulpa fata,

spata

Friptura de vita, proaspata, mediu 0,5-2,5 nu Greutatea carnii
de ex. pulpéd spate

Friptura de vita, proaspata, in sange 0,5-2,5 nu Greutatea carnii
de ex. pulpa spate

Friptura de vita, congelata, patrunsa* 0,5-2,0 nu Greutatea carnii
de ex. pulpa spate

Friptura din carne tocata* 0,3-3,0 nu Greutatea totala
Coada de vita, proaspata 0,5-2,5 mult Greutatea carnii
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Carne de vitel

La Osso buco adaugati multe legume (teling, rosii, morcovi) in

vas si repartizati deasupra feliile de rasol. Adaugati lichid

(zeama de carne) in functie de necesar.

Programe

Greutate in kg

Adaugarea de lichid

Greutatea de setare

Carne de vitel

Friptura, proaspata, slaba 0,5-3,0 da Greutatea carnii
de ex. pulpa superioard, nuca pulpei

Fripturd, proaspatd, cu suvite de grasime 0,5-3,0 putin Greutatea carnii
de ex. ceafa, gat

Fripturd, congelatd, slaba* 0,5-2,0 da Greutatea carnii
de ex. pulpa superioard, nuca pulpei

Friptura, congelatd, cu suvite de grasime* 0,5-2,0 putin Greutatea carnii
de ex. ceafd, gat

Ciolan cu os, proaspat 0,5-2,5 da Greutatea carnii
Osso buco 0,5-3,5 da Greutatea carnii

de ex. felii de picior de vitel cu legume

Carne de porc

Carnea cu os se aseaza astfel incat partea cu os sa fie

dedesubt.

Asezati friptura cu crusta in veseld cu crusta in sus. Inainte de
preparare, crestati soriciul sub forma de retea, fara a atinge

carnea.

Asezati carnea grasa cu stratul de grasime in sus in vas. Lasati

carnea grasa sa se rumeneasca intr-un vas neacoperit.

In cazul fripturilor, setati greutatea c&rnii, in cazul ruladelor si al
fripturilor din carne tocata, setali greutatea totala.

Programe

Greutate in kg

Adaugarea de lichid

Greutatea de setare

Carne de porc

Ceafa prgjita, proaspata, fara os 0,5-3,0 da Greutatea carnii
Ceafa prdjitd, proaspata, cu os 0,5-3,0 da Greutatea carnii
Ceafa prgjita, congelata, fard os* 0,5-2,0 da Greutatea carnii
Ceafa prajita, congelata, cu os* 0,5-2,0 da Greutatea carnii
Cotlet prajit, proaspat, cu os 0,5-3,0 da Greutatea carnii
Friptura din pulpa, proaspata 0,5-2,5 da Greutatea carnii
Rulada de carne, proaspata 0,5-3,0 da Greutatea totala
Friptura cu coaja, proaspata 0,5-3,0 nu Greutatea carnii
de ex. burta

Fripturd cu coaja, proaspata 0,5-3,0 nu Greutatea carnii
de ex. spata

Friptura din carne tocata* 0,3-3,0 nu Greutatea totala
Cotlet de porc afumat cu os, proaspat 0,5-3,0 da Greutatea carnii
Jambon prajit, proaspat, sarat, preparare 1,0-4,0 putin Greutatea carnii
Jambon prédjit, proaspat, sarat, rumenire* 1,0-4,0 nu Greutatea carnii

Carne de miel si de oaie

Pentru friptura si pulpe setati greutatea carnii, pentru friptura din

carne tocatd, greutatea totala.

Programe

Greutate in kg

Adaugarea de lichid

Greutatea de setare

Carne de miel

Pulpd, proaspata, fara os, patrunsa 0,5-2,5 putin Greutatea carnii
Pulpa, proaspata, fara os, mediu 0,5-2,5 nu Greutatea carnii
Pulpd, proaspata, cu os, patrunsa 0,5-2,5 putin Greutatea carnii
Pulpa, congelata, fara os, patrunsa* 0,5-2,0 putin Greutatea carnii
Pulpa, congelata, fara os, mediu* 0,5-2,0 nu Greutatea carnii
Pulpa, congelata, cu os, patrunsa* 0,5-2,0 putin Greutatea carnii
Friptura din carne tocata* 0,3-3,0 nu Greutatea totala
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Programe Greutate in kg

Adaugarea de lichid Greutatea de setare

Carne de oaie

Friptura de oaie, proaspata 0,5-3,0 da Greutatea carnii

de ex. spata

Fripturd de oaie, congelata* 0,5-2,0 da Greutatea carnii

de ex. spata

Vanat Cand preparati mai multe pulpe de iepure, setati greutatea

Puteti acoperi vanatul cu slanina, carnea va ramane mai
suculentd, dar nu se va rumeni prea puternic. Pentru un gust
mai fin, puteti marina carnea de vanat inainte de preparare in
zer, vin sau otet, pentru o noapte, la frigider.

celei mai mari pulpe.

lepurii de casa ii puteti prepara si dupa ce au fost porionati in
prealabil. Setati greutatea totala.

Programe Greutate in kg Adaugarea de lichid Greutatea de setare

Vanat

Fripturd de cerb, proaspata 0,5-3,0 da Greutatea carnii

de ex. spatd, piept

Fripturd de cerb, congelata* 0,5-2,0 da Greutatea carnii

de ex. spata, piept

Pulpa de caprioara, proaspata, fara os 0,5-3,0 da Greutatea carnii

Pulpa de céaprioara, congelata*, fara os 0,5-2,0 da Greutatea carnii

Pulpa de iepure, proaspata, cu os 0,3-0,6 da Gregtatea pulpei celei mai
mari

Pulpa de iepure, congelata*, cu os 0,3-0,6 da Gregtatea pulpei celei mai
mari

Fripturd de mistret, proaspata 0,5-3,0 da Greutatea carnii

de ex. spatd, piept

Fripturd de mistret, congelata* 0,5-2,0 da Greutatea carnii

de ex. spatd, piept

lepure de casa, proaspat 0,5-3,0 da Greutatea carnii

Peste
Curatati pestele, acriti-l si sarati-l ca de obicei.

Pentru peste preparat la aburi: addugati lichid in vas, pana la o
inaltime de 2 cm, de ex. vin sau zeama de lamaie.

Pentru peste copt: dati pestele prin faina si ungeti-l cu unt topit.

Pestele intreg va va reusi cel mai bine, daca il asezati in vas in
pozitia lui de inot. Acest lucru inseamna ca inotatoarea dorsala
va sta in sus. Pentru ca pestele sa ramana in aceasta pozitie,
introduceti in el o bucatad de cartof sau un vas mic,
termorezistent.

in cazul mai multor pesti, setali greutatea totala. Pestii trebuie
sa fie Insa cam la fel de mari sau cam la fel de grei. Exemplu:
Doi pastravi de 0,6 kg si 0,5 kg. Setati 1,1 kg.

Programe Greutate in kg Adaugarea de lichid Greutatea de setare
Peste

Pastrav, proaspat, fiert inabusit* 0,3-1,5 da Greutatea totala
Pastrav, proaspat, copt* 0,3-1,5 nu Greutatea totala
Saldu, proaspat, fiert indbusit* 0,5-2,0 da Greutatea totald
Saldu, proaspat, copt* 0,5-2,0 nu Greutatea totala
Cod, proaspat, fiert inabusit* 0,5-2,0 da Greutatea totala
Cod, proaspat, copt* 0,5-2,0 nu Greutatea totala
Crap, proaspat, fiert indbusit* 0,8-2,0 da Greutatea totala
Crap, proaspat, copt* 0,8-2,0 nu Greutatea totala

Friptura din carne tocata
Utilizati carne tocata proaspata.

Setati greutatea totald a fripturii din carne tocata.

Puteti face mai fin@ masa de carne tocatd, amestecand-o cu
cuburi de legume sau cu branza.

Programe Greutate in kg

Adaugarea de lichid Greutatea de setare

Friptura din carne tocata

din carne de vitd proaspata* 0,3-3,0
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Programe Greutate in kg

Adaugarea de lichid Greutatea de setare

din carne de porc proaspata* 0,3-3,0 nu Greutatea totala
din carne de miel proaspata* 0,3-3,0 nu Greutatea totala
din carne proaspata, amestecata* 0,3-3,0 nu Greutatea totala

Tocana
Puteti combina diverse tipuri de carne cu legume proaspete.

Téiati carnea in bucati mici. Bucdtile de pui utilizati-le
neportionate.
Adaugati la carne o cantitate egald pana la dubla de legume.

Exemplu: La 0,5 kg de carne, adaugati 0,5 kg pana la 1 kg de
legume proaspete.

Daca vreti sa fie rumena carnea, asezati-o ca ultim ingredient in
cratitd peste legume. Daca doriti sa fie mai putin rumena,
amestecati carnea intre legume.

In cazul tocanei cu carne, setati greutatea carnii. Daca doriti ca
legumele sa fie mai moi, setati greutatea totala.

Pentru o tocana de legume, sunt potrivite sortimentele de
legume tari, ca de ex. morcovi, fasole verde, varza alba, telind
si cartofi. Cu céat taiati legumele mai marunt, cu atat acestea vor
deveni mai moi. Pentru ca legumele sa nu se rumeneasca prea
tare, acoperiti-le cu lichid.

Programe Greutate in kg Adaugarea de lichid Greutatea de setare
Tocana

cu carne 0,3-3,0 da Greutatea carnii
deex. tocana Pichelstein

cu legume 0,3-3,0 da Greutatea totala

de ex. tocana de legume

Gulas 0,3-3,0 da Greutatea carnii
Rulade 0,3-3,0 da Greutatea carnii

Selectarea si setarea programului

Exemplul din figura: setare pentru friptura de vitel, congelatg,
slaba, 1,3 kg.

1. Apésati tasta [P].
Va fi afisata prima grupa de programe si primul program.

Carne de vitel > Friptura proaspata

3. Apasati tasta > si alegeti programul cu ajutorul selectorului
rotativ.

11:30 Programe

Carne de vitel '4 Friptura congelata

4.l a unele programe puteti face o selectie si mai diferentiata,
de ex. la friptura de vitel, intre "friptura slaba" sau "cu suvite
de grasime". Ap&sati tasta > si alegeti cu ajutorul selectorului
rotativ.

Friptura congelata

¢ friptura slaba

5. Apdsati tasta >.
Pentru programul ales va aparea o greutate propusa.

6. Setali greutatea cu ajutorul selectorului rotativ. Durata
programului va fi afisata in randul de stare.

Friptura slaba

Dacd acum apd&sati din nou tasta >, veti trece la adaptarea
individuala a programului. Acum puteti influenta rezultatul
programului. Vezi Adaptarea individuald in anexa.

7.Apasati tasta 5.
Programul porneste. Decrementarea duratei |-l va fi afisata
vizibil in randul de stare.
Programul s-a incheiat
Se aude un semnal sonor. Cuptorul nu mai incalzeste. Puteti
anula anticipat semnalul sonor cu tasta (®.
Anularea programului
Mentineti apdsata tasta %, pand apare convectie aer 3D,
160 °C. Puteti efectua o noua setare.
Solicitarea afigéarii de informatii
Tnainte de start: apasati scurt tasta i. Vor fi afisate diferite
informatii despre programe. Pentru fiecare informatie apasati
din nou scurt tasta 1.
Decalarea timpului final

La multe programe puteli decala timpul final. Vezi capitolul
Functii de timp.
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Adaptarea individuala

Daca rezultatul unui program de preparare nu corespunde
asteptarilor dvs., puteti sa-1 adaptati dorintelor la urmatoarea

preparare.

Setati dupa cum a fost descris la punctul 1 pana la 6.
Apasati tasta > si deplasati campul luminat cu ajutorul

selectorului rotativ.

OOOmO00

Inspre stédnga = preparare mai slaba.
Inspre dreapta = preparare mai puternica.

start

Cu tasta siop porniti.
Durata programului se va modifica.

Recomandari pentru automatica programelor

Greutatea la fripturd sau pasare se afla
peste domeniul de greutate indicat.

Domeniul de greutate este limitat intentionat. Pentru fripturi foarte mari, adesea nu este
disponibild o cratita suficient de mare. Preparati bucatile mari cu incalzire superioard/
inferioara [(Z) sau grill cu convectie aer [Z.

Friptura este buna, dar sosul este prea
inchis la culoare.

Alegeti o vesela mai mica sau puneti mai mult lichid.

Friptura este buna, dar sosul este prea
deschis la culoare si apos.

Alegeti o veselda mai mare sau puneti mai putin lichid.

Friptura este prea uscata in partea de
sus.

Utilizati o vesela cu capac care se inchide etans. Carnea foarte slaba ramane mai sucu-
lentd daca o acoperiti cu felii de slanina.

tura arata bine.

Capacul cratitei nu se inchide etans sau carnea s-a umflat si a ridicat capacul. Utilizai
intotdeauna un capac potrivit. Aveti grija ca intre carne si capac sa existe o distanta de
minim 3 cm.

Doriti sa pregatiti carne congelata.

Condimentati carnea congelata la fel ca pe cea proaspata. Atentie: n cazul cérnii conge-
late, nu este posibild o decalare a timpului final. Carnea s-ar decongela in timpul de
asteptare si nu ar mai fi comestibila.

Carnea este prea putin facuta sau pra-
jitd prea tare.

Data urmatoare modificati setarile. Indicatii pentru aceasta gasiti in capitolul Automatica
programelor, Setari individuale.

Testate pentru dumneavoastra in studioul nostru gastronomic

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

preparare.
Indicatii

m Valorile din tabele sunt valabile intotdeauna pentru
introducerea alimentului in cuptorul rece si gol.
Preincalziti numai atunci cand acest lucru este specificat in
tabele. Acoperiti accesoriul cu hartie de patiserie numai dupa

preincalzire.

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

alimentului.

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

Inainte de utilizare, scoateti din cuptor accesoriile si vesela

de care nu aveli nevoie.

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

coacere.

Prajituri si produse de brutarie/patiserie

Coacere pe un singur nivel

Coacerea préajiturilor va reuseste cel mai bine cu incalzire

superioard/inferioard &.

Dacé veti coace cu convectie aer 3D [@), folositi urmétoarele

niveluri pentru accesorii.
m Prajituri in forme: nivelul 2
m Prdjituri In tava: nivelul 3
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Coacere pe mai multe niveluri
Utilizati convectie aer 3D [&.

Nivelurile in cazul coacerii pe 2 niveluri:
m tava universala: nivelul 3
m tava: nivelul 1

Nivelurile In cazul coacerii pe 3 niveluri:
m tava: nivelul 5

m tava universala: nivelul 3

m tava: nivelul 1

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

Tn tabele gasiti numeroase propuneri pentru preparatele dvs.

Atunci cand coaceti cu 3 forme dreptunghiulare in acelasi timp,
asezati-le pe gratare ca in imaginea prezentata.

Forme de copt

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

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



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

Tabele

In tabele g&siti modul optim de incalzire pentru diverse préjituri
si produse de brutdrie/patiserie. Temperatura si durata de
preparare depind de cantitatea si de natura alimentului. Din
acest motiv, in tabele sunt indicate domenii. Incercaii mai intai
cu valoarea mai scazuta. La o temperatura mai scazuta se
obtine o rumenire mai uniforma. Daca este necesar, data

urmatoare setati o temperatura mai mare.

Daca preincalzii, timpii de coacere se scurteaza cu 5 pana la
10 minute.

Informatii suplimentare gasiti la Recomandari pentru coacere,
imediat dupa tabele.

Indicatie: Datoritd umezelii mari la coacerea cu functia
Coacere Hydro [&], pe geamul interior al cuptorului pot s&
apara vapori de condens. Deschideti usa cuptorului cu atentie,
pentru ca iese abur fierbinte.

Moduri de incalzire:
= convectie aer 3D
(& = incélzire superioard/inferioara
(= = coacere Hydro
= = caldura intensa

Prajituri in forme Forma Nivel Mod de Temperatura Durata de pre-
incalzire in°C parare
in minute

Pandispan, simplu forma rotunda/dreptun- 2 160-180 50-60
ghiulara
3 forme dreptunghiulare  3+1 140-160 60-80

Pandigpan, fin forma rotunda/dreptun- 2 O 150-170 60-70
ghiulara

Blat de tort, pandispan forma pentru blat de tarta 3 (| 160-180 20-30
cu fructe

Prajitura fina cu fructe, pandispan forma demontabila/ 2 (| 160-180 50-60
rotunda

Blat de biscuiti, 2 oua (preincalziti) forma pentru blat de tarta 2 = 160-180 20-30
cu fructe

Tort de biscuiti, 6 oud (preincalziti) forma demontabila 2 = 160-180 40-50

Blat din coca frageda cu margine forma demontabild 1 = 180-200 25-35

Tort cu fructe sau branza de vaci, blat  forma demontabila 1 = 170-190 70-90

din aluat fraged*

Flan elvetian tava de pizza = 220-240 30-40

Chec rotund forma de chec rotund 2 (| 150-170 60-70

Pizza, blat subtire cu umplutura putind tava de pizza = 280-300 10-15

(preincalziti)

Placinte picante* forma demontabila 2 = 180-200 40-50

* Lasali prajitura sa se raceasca inca cca. 20 de minute in cuptorul deconectat, inchis.

Moduri de incalzire: (& = coacere Hydro

= convectie aer 3D (=) = caldura intens&
E = incalzire superioard/inferioars
Prajituri in tava Accesorii Nivel Mod de Temperatura Durata de pre-
incalzire in°C parare
in minute

Pandispan cu umpluturad uscata tava 2 = 170-190 20-30
tava universala + tava de  3+1 150-170 35-45
copt

Pandispan cu umplutura insiropata, tava universala 2 (| 170-190 25-35

fructe tava universald + tavd de  3+1 140-160 40-50
copt

Aluat dospit cu umplutura uscata tava 3 = 170-190 25-35
tava universala + tava de  3+1 150-170 35-45
copt

Aluat dospit cu umpluturd insiropata, tava universala 3 O 160-180 40-50

fructe tavd universald + tava de  3+1 150-160 50-60
copt

Coca frageda cu umplutura uscata tava 2 = 180-200 20-30
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Prajituri in tava Accesotrii Nivel Mod de Temperatura Durata de pre-
incalzire in°C parare
in minute
Coca frageda cu umplutura insiropatd, tava universala 3 = 170-190 50-60
fructe
Flan elvetian tava universala 2 = 210-230 40-50
Rulada de biscuii (preincalziti) tava 2 = 170-190 15-20
Franzela impletita din 500 g de faina tava 2 = 180-200 25-35
Cozonac din 500 g de faina tava 3 O 160-180 60-70
Cozonac din 1 kg de fédina tava 3 = 140-160 90-100
Strudel, dulce tava universala 2 = 190-210 55-65
Pizza tava 2 = 200-220 25-35
tava universala + tava de  3+1 180-200 40-50
copt
Tarta flambata (preincaziti) tava universala = 280-300 10-12
Borek tava universala o 180-200 40-50
Moduri de incalzire: @ = incalzire superioard/inferioara
= convectie aer 3D (& = coacere Hydro
Produse mici de brutarie/ Accesorii Nivel Mod de Temperatura Durata de pre-
patiserie incalzire in °C parare
in minute
Fursecuri tava 3 140-160 15-25
tava universala + tava de copt 3+1 130-150 25-35
2 tavi + tava universala 5+3+1 130-150 30-40
Biscuiti spritati (preincalziti)  tava 3 = 140-150 30-40
tava 3 140-150 25-35
tava universala + tava de copt 3+1 140-150 30-45
2 tavi + tava universala 5+3+1 130-140 35-50
Pricomigdale tava 2 O 100-120 30-40
tava universala + tava de copt 3+1 100-120 35-45
2 tavi + tava universala 5+3+1 100-120 40-50
Bezele tava 3 80-100 100-150
Briose gratar cu tava pentru briose 3 O 180-200 20-25
2 gratare cu tévi 3+1 160-180 25-30
Choux tava 2 = 210-230 30-40
Produse din foietaj tava 3 180-200 20-30
tava universala + tava de copt 3+1 180-200 25-35
2 tavi + tava universala 5+3+1 170-190 35-45
Produse din aluat dospit tava 3 = 190-210 20-30
tava universala + tava de copt 3+1 160-180 25-35
Paine si chifle Moduri de incalzire:
iI?j(ij?érautiic:oacerea painii, preincalziti cuptorul, daca nu exista alte - convectie aer 3D
Nu tur’nat,i niciodata apa in cuptorul fierbinte. 5] = coacere Hydro
Paine si chifle Accesorii Nivel Mod de Temperatura  Durata de pre-
incalzire in°C parare
in minute
Péaine dospita din 1,2 kg faina tava universala 2 = 300 5
200 30-40
Paine din aluat fermentat din tava universala 2 = 300 8
1,2 kg faina 200 35.45
Lipie tava universala 2 = 300 10-15
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Paine si chifle Accesotrii Nivel Mod de Temperatura Durata de pre-
incalzire in°C parare
in minute
Chifle (nu preincalziti) tava 3 = 200-220 20-30
Chifle din aluat dospit, dulci tava 3 = 180-200 15-20
tava universala + tava de copt 3+1 150-170 20-30

Recomandari pentru coacere

Doriti s& coaceti dupa propria dumnea-
voastra reteta.

Orientati-va dupa produse de brutarie/patiserie similare din tabelele de coacere.

Astfel puteti determina daca pandispa-
nul este copt.

Cu aproximativ 10 minute Tnainte de expirarea timpului indicat in reteta, introduceti o sco-
bitoare din lemn in prajitura, Tn punctul cel mai inalt. Daca aluatul nu se mai lipeste de
lemn, prajitura este gata.

Prajitura se lasa.

La urmatoarea utilizare, folositi mai putin lichid sau setati temperatura cuptorului cu
10 grade mai scazuta. Acordati atentie timpilor de amestecare indicati in reteta.

Prajitura s-a ridicat in mijloc, iar pe mar-
gine a ramas joasa.

Nu ungeti marginea formei demontabile. Dupa coacere, desprindeii prajitura cu atentie
cu ajutorul unui cutit.

Partea superioara a prajiturii este prea
inchisa la culoare.

Introduceti-o mai in spate, alegeti o temperatura mai joasa si coaceii prajitura putin mai
mult timp.

Prajitura este prea uscata.

Faceti mici perforatii cu scobitoarea in prajitura coapta. Apoi picurati suc de fructe sau o
bautura alcoolica deasupra. Data urmatoare alegeti o temperatura cu 10 grade mai ridi-
cata si scurtati timpii de coacere.

Painea sau prajitura (de ex. prajitura cu
brénza) arata bine, insa in interior este
clisoasa (moale, patrunsa de firisoare
de apa).

Data urmatoare utilizati mai putin lichid si coaceti la o temperaturd mai redusa un timp
mai indelungat. La prajiturile cu umplutura suculentd, precoacedi intai blatul. Presarati cu
migdale sfardmate sau pesmet si adaugati apoi umplutura deasupra. Respectati retetele
si timpii de coacere.

Produsul de brutarie/patiserie este
rumenit neuniform.

Alegeti o temperaturad putin mai redusa, astfel produsul de brutarie/patiserie va deveni
mai uniform. Coaceti produsele delicate cu incélzire superioard/inferioard (= pe un sin-
gur nivel. Si hartia de patiserie care se interpune poate influenia circulatia aerului. Taiali
hartia de patiserie intotdeauna corespunzator cu dimensiunea tavii.

Partea inferioard a prajiturii cu fructe
este prea deschisa la culoare.

Data urmatoare introduceli prajitura cu un nivel mai jos.

Sucul de fructe se revarsa.

Data urmatoare utilizati, daca este disponibild, tava universald mai adanca.

Produsele mici de brutarie/patiserie din
aluat dospit se lipesc la coacere unele
de celelalte.

Tn jurul fiec&rui produs de brutirie/patiserie trebuie s existe un spatiu de cca. 2 cm. Ast-
fel este suficient loc pentru ca produsele de brutarie/patiserie sa creasca frumos si sa se
poata rumeni de jur imprejur.

Ati copt pe mai multe niveluri. Pe tava
de sus, produsele de brutarie/patiserie
sunt mai inchise la culoare decat cele
de pe tava de jos.

Pentru coacerea pe mai multe niveluri, utilizati intotdeauna convectie aer 3D @®. Tavile
introduse n acelasi timp nu trebuie sa fie gata In acelasi timp.

La coacerea prdjiturilor insiropate se
produce apa de condens.

La coacere pot sa apara aburi. Acestia se degaja pe usa. Aburii se pot precipita pe
panoul de comanda sau pe partea frontala a mobilierului adiacent si se pot scurge sub
forma de apa de condens. Acest lucru are cauze fizice.

Carne, carne de pasare, peste

Vesela

Prajire
La carnea slaba adaugati putin lichid. Nivelul de lichid din vas
trebuie sa fie de cca. 2 cm.

Puteti utiliza orice vesela termorezistenta. Pentru bucati mari
friptura este potrivita si tava universala.

Cea mai potrivitd este vesela din sticld. Tineti seama sa se
potriveasca capacul pe cratita pentru prajit si sa inchida bine.
Tn cazul utiliz&rii unei cratite emailate, addugati ceva mai mult
lichid.

La cratitele din inox, rumenirea nu este atat de puternica si

carnea poate sa se faca mai greu. Prelungiti timpii de
preparare.

Datele din tabele:
Vas fara capac = deschis
Vas cu capac = inchis

Asezati vesela intotdeauna pe mijlocul gratarului.

Asezali vesela fierbinte din sticla pe un suport uscat. Daca
suportul este umed sau rece, sticla se poate crapa.

La friptura indbusita addugati lichid din abundenta. Nivelul de
lichid din vas trebuie sa fie de 1 -2 cm.

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

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

Pentru grill, preincalziti cca. 3 minute, Tnainte de a introduce
preparatul in spatiul de coacere.

Pregatiti grill intotdeauna in cuptorul inchis.

Luati, pe cat posibil, bucati pentru grill de grosimi aproximativ
egale. Astfel, acestea se rumenesc uniform si raman suculente.

Tntoarceti bucatile pentru grill dupa %3 din timpul de preparare.
Sarati fripturile doar dupa prepararea la grill.
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Asezali bucatile pentru grill direct pe gratar. Daca preparati la
grill o singura bucata, ea se face cel mai bine daca o asezatiin
zona centrala a gratarului.

Introduceti suplimentar tava universald pe nivelul 1. Zeama de
la carne va fi colectatd si cuptorul raméane astfel mai curat.

La prepararea la grill, nu introduceti tava de copt sau tava
universala la nivelul 4 sau 5. Acestea se deformeaza la caldura
puternica si pot deteriora spatiul de coacere atunci cand le
scoateti.

Corpul de incalzit pentru grill comuta la anumite intervale pe
pornit si pe oprit. Acest lucru este normal. Frecventa de

conectare si deconectare depinde de treapta setata pentru grill.

Carne
Tntoarceti bucétile de carne la jumétatea timpului.

Atunci cand friptura este gata, aceasta mai trebuie sa stea inca
10 minute Tn cuptorul deconectat, inchis. Astfel, sucul de la
carne se poate distribui mai bine.

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

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

Moduri de incalzire:
(& = incalzire superioard/inferioara
= grill cu convectie aer
(] = grill, suprafatd mare

Carne Greutatea  Accesorii si vesela Nivel Mod de Temperatura Durata de pre-
incalzire in °C, treapta parare
de grill in minute
Carne de vita
Friptura inabusita din carne de 1,0 kg acoperit 2 O 200-220 100
vita 15 kg 2 = 190-210 120
2,0 kg 2 O 180-200 140
Muschi de vitd, mediu 1,0 kg neacoperit 2 ] 210-230 60
1,5 kg 2 O 200-220 80
Fripturd de vita, mediu 1,0 kg neacoperit 1 220-240 60
Fripturi, grosime 3 cm, mediu gratar + tava uni- 5+1 ] 3 15
versala
Carne de vitel
Friptura de vitel 1,0 kg neacoperit 2 O 190-210 110
1,5 kg 2 ] 180-200 130
2,0 kg 2 O 170-190 150
Picior de vitel 1,5 kg neacoperit 2 (| 210-230 140
Carne de porc
Friptura fara sorici (de ex. ceafd) 1,0 kg neacoperit 1 190-210 120
1,5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170
Fripturd cu sorici (de ex. spatd) 1,0 kg neacoperit 1 190-210 130
1,5 kg 1 180-200 160
2,0 kg 1 170-190 190
File de porc 500 g gratar + tava uni-  3+1 230-240 30
versala
Friptura de porc, slaba 1,0 kg neacoperit 2 O 200-220 120
1,5 kg 2 ] 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160
Cotlet de porc afumat cu os 1,0 kg acoperit 2 (| 210-230 70
Fripturi, grosime 2 cm gratar + tavd uni-  5+1 ™] 3 15
versala
Medalioane de porc, grosime gratar + tava uni-  5+1 ] 3 10
3cm versala
Carne de miel
Spata de miel cu os 1,5 kg neacoperit 2 190-210 60
Pulpa de miel fard os, mediu 1,5 kg neacoperit 1 160-180 120
Vanat
Spate de caprioara cu 0s 1,5 kg neacoperit (| 200-220 50
Pulpa de céaprioara fara os 1,5 kg acoperit O 210-230 100
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Carne Greutatea Accesorii si vesela Nivel Mod de Temperatura Durata de pre-
incalzire in °C, treapta parare
de grill in minute
Fripturd de mistret 1,5 kg acoperit O 180-200 140
Friptura de cerb 1,5 kg acoperit O 180-200 130
lepure de casa 2,0 kg acoperit O 220-240 60
Carne tocata
Fripturd din carne tocata din 500 g neacoperit 1 180-200 80
de carne
Carnaciori
Carnaciori gratar + tava uni-  4+1 ™] 3 15

versala

Carne de pasare

Datele din tabel, referitoare la greutate, sunt valabile pentru

pasari neumplute, gata de prajit.

Asezati pasérea intreaga mai intai cu partea pieptului in jos pe
gratar. Intoarceti dupa %5 din timpul de preparare indicat.

Tntoarcet,i bucatile de friptura, precum rulada de carne de curca
sau pieptul de curcé, la jumatatea timpului de preparare indicat.
Intoarceti bucatile de pasare dupa %3 din timpul de preparare.

La ratd sau gasca, intepati pielea de sub aripi. Astfel se va

putea scurge grasimea.

Pasarea devine foarte crocanta si capata o culoare bruna daca
spre sfarsitul timpului de prajire o ungeti cu unt, apa sarata sau

zeama de portocale.

Moduri de incalzire:

) = incalzire superioard/inferioara

= grill cu convectie aer
(] = grill, suprafatd mare

Carne de pasare Greutatea Accesorii si vesela Nivel Mod de Temperatura Durata de pre-
incalzire in °C, treapta parare
de grill in minute

Pui, intreg 1,2 kg grétar 220-240 60-70

Gaing, intreaga 1,6 kg gratar 210-230 80-90

Pui, jumatai fiecare de gratar 220-240 40-50
cate 500 g

Bucali de pui fiecare de gratar 3 210-230 30-40
cate 150 g

Bucali de pui fiecare de gratar 3 210-230 35-45
cate 300 g

Piept de pui fiecare de gratar 3 ] 3 30-40
cate 200 g

Rata, intreaga 2,0 kg gratar 190-210 100-110

Piept de rata fiecare de gratar 240-260 30-40
cate 300 g

Géasc3, intreaga 3,5-4,0 kg gratar 2 170-190 120-140

Pulpe de gasca fiecare de  gratar 3 220-240 40-50
cate 400 g

Pui de curcd, Intreg 3,0 kg gratar 2 180-200 80-100

Rulada din carne de curca 1,5 kg neacoperit 1 200-220 110-130

Piept de curca 1,0 kg acoperit 2 O 180-200 80-90

Pulpa superioara de curca 1,0 kg gratar 2 180-200 90-100
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Peste

Moduri de incalzire:

Tntoarceti bucétile de peste dupa 24 din timp. m [E = incalzire superioard/inferioara
Pestele intreg nu trebuie intors. Introduceti pestele intreg in u = grill cu convectie aer

cuptor in pozitia sa de not, cu inotatoarea dorsala in sus. Un

cartof taiat sau un vas mic termorezistent
pestelui 1i conferd acestuia stabilitate.

irodus i burta m (] = grill, suprafatad mare

Tn cazul fileului de peste, addugati cateva linguri de lichid
pentru fierbere indbusita.
Peste Greutatea Accesorii si vesela Nivel Mod de Temperatura Durata de pre-
incalzire in °C, treapta parare
de grill in minute
Peste, intreg fiecare de cca. gratar 2 ™ 2 20-25
300g
1,0 kg grétar 2 200-220 45-55
1,5 kg gratar 2 190-210 60-70
2,0 kg acoperit 2 O 190-210 70-80
Cotlet de peste, grosime gratar 3 ™ 2 20-25
3cm
File de peste acoperit 2 (] 210-230 25-30
Recomandari pentru prajire si grill

Nu exista in tabel date despre greutatea
fripturii.

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

Doriti sa stabiliti daca friptura este gata.

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

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

Verificati nivelul si temperatura.

Friptura aratd bine, dar sosul este ars.

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

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

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

La scoaterea fripturii ies aburi.

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

Preparare usoara

Vesela adecvata

Prepararea usoard, denumitd si preparare la temperaturi Utilizati vesela plata, de ex. un platou din portelan pentru
scazute, este metoda ideald de preparare a tuturor bucétilor servire sau un recipient de préjire din sticla, fara capac.
delicate de carne, care trebuie sa fie preparate roz sau foarte Asezati vasul deschis intotdeauna la indltimea 2 pe grétar.

exact. Carnea ramane foarte suculenta si
frageda.

are o consistenta
Reglare

Avantajul dvs.: aveti mult spatiu de manevra pentru planificarea 4 gelectati preparare usoara [ si setati o temperatur intre 70
meniului, deoarece carnea preparatd usor se poate pastra la 51 90 °C. :

cald fara probleme.

Preincalziti cuptorul si, odata cu el, preincalziti si vesela.

'“di‘_’?!ii_ . " o o 2.Tncingeti puternic putind grésime intr-o tigaie. Sotati puternic
m Utilizati numai carne proaspata, nealterata. Indepartati cu carnea pe toate partile, si la capete, si puneti-o imediat pe
grija tendoanele si grasimea de pe margini. Grasimea vesela preincalzita.

imprima la prepararea usoara un gust propriu puternic.

3.Introduceti din nou vesela cu carnea in cuptor si efectuati

m Bucétile mai mari de carne nu trebuie intoarse. prepararea usoard. Pentru majoritatea bucatilor de carne,

m Carnea poate fi feliatd imediat dupa pre
este necesar un timp de asteptare.

m Prin metoda de preparare specifica, carnea devine roza. Ea
nu este insa nici cruda, nici prea putin preparata.

acoperita. Aveti insa grija ca timpii de p

pararea ugoard. Nu este ideald o temperaturé de preparare usoard de 80 °C.

Tabel

Pentru prepararea usoara sunt adecvate toate portiunile
delicate din pasari, vita, vitel, porc si miel. Timpii de preparare

m Dacd doriti si sos de carne, preparati carnea intr-o vesela usoara se orienteaza dupa grosimea si temperatura interioara a
reparare se reduc. CAMii.
folositi un

m Pentru a verifica daca este gata carnea,

termometru pentru prajire. Trebuie mentinuta o temperatura
interioara a carnii de 60 °C, pentru cel putin 30 de minute.
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Preparat Greutatea Nivel Mod de Temperatura Durata de Durata de pre-

incalzire in °C sotare parare usoara
in minute in ore
Carne de pasare
Piept de curca 1000 g 2 80 6-7 4.5
Piept de rata* 300-400 g 2 80 3-5 2-2V%2
Carne de vita
Fripturad de vita (de ex. spata), cca. 1,5 kg 2 80 6-7 45-5V5
grosime 6-7 cm
File de vit&, intreg cca. 1,5 kg 2 80 6-7 5-6
Friptura de vita, grosime 5-6 cm cca. 1,5 kg 2 80 6-7 4-5
Fripturi din pulpa, grosime 3 cm 80 5-7 80-110 Min.
Carne de vitel
Friptura de vitel (de ex. capac de cca. 1,5 kg 2 80 6-7 5-6
pulpa), grosime 6-7 cm
File de vitel cca. 800 g 2 80 6-7 3-31%
Carne de porc
Friptura de porc, slaba (de ex. cca. 1,5 kg 2 80 6-7 5-6
pulpd), grosime 5-6 cm
File de porc, intreg cca. 500 g 2 80 6-7 21/2-3

Carne de miel

File de miel, intreg cca. 200 g 2 80 5-6 172-2

* Pentru o coaja crocanta, prajiti putin in tigaie pieptul de rata dupa prepararea usoara.

Recomandari pentru prepararea usoara

Carnea preparata usor nu este asa de  Ca sa nu se rdceasca asa de repede carnea prajita, incalziti farfuria si serviti sosurile
fierbinte cum este carnea prgjita in mod foarte fierbinti.
conventional.

Doriti s& mentineti la cald carnea prepa- Dupa prepararea usoara, setati temperatura inapoi la 70 °C. Bucatile mici de carne pot fi

rata usor. mentinute la cald pana la 45 de minute, cele mari pana la 2 ore.
Sufleuri, gratenuri, péine préjité Stadiul de preparare al unui sufleu depinde de marimea vasului
si de Tnaltimea sufleului. Indicatiile din tabel sunt doar valori

Asezali intotdeauna vesela pe gratar.

Daca preparati la grill fara veseld, direct pe gratar, introduceti Moduri de incilzire:
suplimentar tava universald pe nivelul 1. Cuptorul rdmane mai oduri de Incaizire:
curat. = convectie aer 3D

3 = incalzire superioard/inferioara
= grill cu convectie aer

orientative.

Preparat Accesorii si vesela Nivel Mod de Temperatura Durata de prepa-
incalzire in °C, treapta de rare in minute
grill
Sufleuri
Sufleu, dulce forméa de sufleu 2 O 180-200 50-60
Sufleu forma de sufleu 2 O 180-200 35-45
forme mici separate 2 O 200-220 25-30
Sufleu de fidea forma de sufleu 2 O 200-220 40-50
Lasagne forma de sufleu 2 O 180-200 40-50
Graten
Cartofi gratinati, ingrediente 1 forma de sufleu 2 160-180 60-80
orude, indlfime max. 4 cm 2 forme de sufleu 3+1 150-170 60-80
Paine prajita
4 bucaii gratar + tava universala 3+1 160-170 10-15
12 bucati gratar + tava universala 3+1 160-170 15-20
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Alimente preparate
Respectali indicatiile de pe ambalaj ale producatorului.

Daca acoperiti accesoriile cu hartie de patiserie, aveli grija ca
aceasta sa fie adecvata pentru temperaturile respective.
Adaptati dimensiunile hartiei la preparat.

Rezultatul prepararii depinde foarte mult de aliment. Pot exista
deja colorari si neuniformitati chiar la produsele in stare cruda.

Moduri de incalzire:
= convectie aer 3D
(=] = coacere Hydro
[@)/[&] = treapta de pizza

Preparat Accesorii Nivel Mod de Temperatura Durata de pre-
incalzire in°C parare
in minute

Pizza, congelata

Pizza cu blat subtire tava universala 2 [@]/[4] 200-220 15-20
tava universala + gratar 3+1 180-200 20-30

Pizza cu blat gros tava universala 2 @)/ 170-190 20-30
tava universala + gratar 3+1 170-190 25-35

Bagheta pizza tava universala 3 170-190 20-30

Minipizza tava universala 3 190-210 10-20

Pizza, semipreparata

Pizza (preincalziti) tava universald 1 @)/(&] 180-200 10-15

Produse din cartofi, congelate

Cartofi prajiti tava universala 3 8]/[&] 190-210 20-30
tava universala + tava de  3+1 180-200 30-40
copt

Crochete tava universald [@)/[4] 190-210 20-25

Turta de cartofi Rosti, galuste umplute  tava universala @)/(&] 200-220 15-25

Produse de brutarie/patiserie, congelate

Chifle, bagheta tava universala ©)/[2] 180-200 10-20

Covrigi (aluat crud) tava universala [@]/[4] 200-220 10-20

Produse de brutarie/patiserie, semipreparate

Chifle semipreparate, bagheta semipre- tava universala 2 = 190-210 10-20

parata tava universald + gratar  3+1 160-180 20-25

Chiftele fara carne, congelate

Crochete din peste tava universala 220-240 10-20

Crochete, bucati de pui pane tava universala 200-220 15-25

Strudel, congelat

Strudel tava universald 3 [@)/[4] 190-210 30-35

Preparate speciale

La temperaturi scazute, cu convectie aer 3D &) va reuseste la
fel de bine un iaurt cremos ca si un aluat dospit, pufos.

Tntai indepartati accesoriile, suporturile suspendate sau
glisierele telescopice din spatiul de coacere.

Prepararea iaurtului
1.Datli in fiert 1 litru de lapte (3,5 % grasime) si lasati-l sa se
raceasca la 40 °C.

2. Adaugati 150 g iaurt (la temperatura frigiderului) si
amestecati.

3.Rasturnali in cesti sau borcane mici twist-off si acoperiti cu
folie alimentara.

4. Preincalziti spatiul de coacere dupa cum a fost indicat.

5. Asezati cestile sau borcanele la baza spatfiului de coacere si
preparati dupa cum a fost indicat.

Lasarea la dospit a aluatului cu drojdie

1. Preparati aluatul dospit ca de obicei, asezati-l intr-un vas
termorezistent de ceramica si acoperiti-I.

2. Preincalziti spatiul de coacere dupa cum a fost indicat.

3. Deconectati cuptorul si introduceti aluatul la dospit in spatiul
de coacere.

Preparat Vesela Mod de Temperatura Durata de pre-
incalzire parare
laurt Cesti sau borcane asezali la baza spa- 50 °C preincalziti 5 min.
twist-off tiului de coacere 50 °C 8 ore
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Preparat Vesela Mod de Temperatura Durata de pre-
incalzire parare
Lasarea la dospit a aluatu- Vesela termorezis- asezati la baza spa- 50 °C preincalziti 5-10 min.
lui cu drojdie tenta fiului de coacere Deconectati aparatul si intro- 20-30 min.
duceti aluatul dospit in spatiul
de coacere
Decongelare Scoateti alimentele congelate din ambalaj si asezati-le intr-o

Modul de incalzire Decongelare [¥] este foarte adecvat pentru
produse congelate.

Duratele de decongelare se stabilesc in functie de tipul si de
cantitatea alimentului.

Respectali indicatiile de pe ambalaj ale producatorului.

veseld adecvata pe gratar.
Asezati pasdrea cu partea pieptului in jos pe o farfurie.

Indicatie: Becul cuptorului nu se aprinde péana la 60 °C. Astfel
este posibil un reglaj fin optim.

Preparat Accesorii Nivel Mod de incalzire = Temperatura
Produse congelate sensibile gratar 1 30 °C

de ex. torturi cu frisca, torturi cu crema de unt, torturi cu glazura de

ciocolata sau de zahar, fructe etc.

Alte produse congelate gratar 1 50 °C

Pui, carnati si carne, paine si chifle, prajituri si alte produse de pati-

serie

Deshidratare

Cu convectie aer 3D |®) puteti s& deshidratati excelent
produsele.

Utilizati numai fructe si legume in stare perfecta si spélati-le
temeinic.

Lasati-le sa se scurga bine si uscati-le.

Tapetali tava universala si gratarul cu hartie de patiserie sau cu
hartie pergament.

Intoarceti de mai multe ori fructele si legumele foarte zemoase.

Desprindeti de hértie preparatul deshidratat, imediat dupa
uscare.

Fructe si verdeturi Accesorii Nivel Mod de Temperatura Durata de pre-
incalzire parare

600 g rondele de mar tava universala + gratar 3+1 80 °C cca. 5 ore

800 g felii de para tava universala + gratar 3+1 80 °C cca. 8 ore

1,5 kg corcoduse sau prune tava universala + gratar 3+1 80 °C cca. 8-10 ore

200 g ierburi aromatice, curafate tava universala + gratar 3+1 80 °C cca. 1% ore

Fierberea

Pentru conserve, borcanele si garniturile inelare din cauciuc
trebuie sa fie curate si In stare bund. Utilizati pe cat posibil
borcane de dimensiuni egale. Datele din tabele sunt valabile
pentru borcanele rotunde de un litru.

Atentie!
Nu utilizati borcane mari sau Tnalte. Capacele ar putea crapa.

Nu utilizati decét fructe si legume impecabile. Spalati-le
temeinic.

Duratele indicate in tabele reprezinta valori orientative. Acestea
pot fi influentate de temperatura camerei, numarul de borcane,
cantitatea si temperatura continutului borcanelor. Inainte sa
comutati pe altceva resp. sa deconectati, verificati ca in
borcane sa se creeze suficiente bule.

Pregatirea
1.Umpleti borcanele, dar nu prea mult.

2. Stergeti marginile borcanului, acestea trebuie sa fie curate.

3. Asezati pe fiecare borcan o garnitura inelard, umeda, din
cauciuc si capacul.

4.Tnchideti borcanele cu clipsuri.
Asezati maxim sase borcane in spatiul de coacere.

Reglare

1. Introduceti tava universala pe nivelul 2. Asezali borcanele in
asa fel incéat sa nu se atinga intre ele.

2.Turnati 2 de litru de apa fierbinte (cca. 80 °C) in tava
universala.

3.Tnohidet,i usa cuptorului.

4. Setati incalzire inferioara (L.

5. Setali temperatura intre 170 si 180 °C.
6. Porniti functionarea.

Fierberea

Fructe
Dupd cca. 40 pana la 50 de minute, se ridica bule la intervale
scurte de timp. Deconectati cuptorul.

Dupa 25 péna la 35 de minute de caldura reziduala, scoateti
borcanele din spatiul de coacere. La un timp mai indelungat de
racire In incinta de preparare, se pot forma germeni si gradul
de aciditate a fructelor fierte va creste.

Fructe in borcane de un litru

de la aparitia bulelor Caldura reziduala

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

73



Legume
Imediat ce In borcane se ridica bule, readuceti temperatura la
120 pana la 140 °C. In functie de tipul legumelor, cca. 35 pana

la 70 de minute. Dupa aceasta perioada, deconectati cuptorul
si folositi céldura reziduala.

Legume cu sos rece in borcane de un litru

de la aparitia bulelor Caldura reziduala

Castraveti

- aprox. 35 minute

Sfecla rosie

aprox. 35 minute aprox. 30 minute

Varza de Bruxelles

aprox. 45 minute aprox. 30 minute

Fasole, gulie, varza rosie

aprox. 60 minute aprox. 30 minute

Mazare

aprox. 70 minute aprox. 30 minute

Scoaterea borcanelor

Dupa fierberea pentru conservare, scoateti borcanele din
spatiul de coacere.

Acrilamide in alimente

Acrilamidele apar in special in cazul produselor din cereale si
cartofi incinse puternic, de ex. cipsuri din cartofi, cartofi prdjiti,

Atentie!

Nu asezati borcanele pe un suport rece sau umed. Acestea pot
crapa.

paine prgjita, chifle, paine sau produse de patiserie (biscuiti,
turta dulce, biscuiti cu migdale).

Recomandari pentru prepararea cu continut scazut de acrilamide a alimentelor

in general Pastrati pe cat posibil timpi de preparare mici.
Rumeniti alimentele pana devin de un galben auriu, si nu de o culoare prea inchisa.
Preparatul mare, gros, contine mai putine acrilamide.
Coacerea Cu incalzire superioara/inferioara max. 200 °C.
Cu convectie aer 3D sau convectie aer max. 180 °C.
Fursecuri Cu Incalzire superioard/inferioara max. 190 °C.

Cu convectie aer 3D sau convectie aer max. 170 °C.

Oul sau galbenusul de ou reduc formarea de acrilamide.

Cartofi prajiti in cuptor

Repartizati in tava uniform si intr-un strat. Coaceti cel putin 400 g per tava, astfel incat
cartofii s& nu se usuce

Preparate de verificare

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

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

Coacerea

Coacere pe 2 niveluri:

Introduceti tava universala intotdeauna deasupra tavii de copt.
Coacere pe 3 niveluri:

Introduceti tava universala la mijloc.

Biscuiti spritati:
Tavile introduse in acelasi timp nu trebuie sa fie gata in acelasi
timp.

Placintd cu mere invelite in aluat, pe nivelul 1:

Asezati formele demontabile, inchise la culoare, decalat una
langa cealalta.

Placintd cu mere invelite in aluat, pe 2 niveluri:

Asezati formele demontabile, inchise la culoare, decalat una
peste cealaltd, vezi imaginea.
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Prajituri in forme demontabile din tabla alba:

Coaceti cu incalzire superioara/inferioard [(Z) pe 1 nivel. Utilizati
tava universala in locul gratarului si asezati forma demontabila
in ea.

Indicatie: La coacere, folositi mai intéi cea mai scazuta dintre
temperaturile indicate.



Moduri de incalzire:
= convectie aer 3D

[®J/@ = convectie aer eco

B
& -
=

oacere Hydro
aldura intensa

= Tncalzire superioara/inferioara

Preparat Accesorii si forme Nivelul Mod de Temperatura Durata de pre-
incalzire in°C parare
in minute
Biscuiti spritati (preincalziti*) tava 3 = 140-150 30-40
tava universala + tava de  3+1 140-150 30-45
copt
2 tavi + tava universala 5+3+1 130-140 35-50
Biscuiti tava 3 aye 140-150 30-45
Prajituri mici (preincalziti*) tava 3 = 150-170 20-30
tava 3 150-160 20-30
tava universald + tavd de  3+1 140-160 25-40
copt
2 tavi + tava universald 5+3+1 130-150 35-55
Aluat pentru rulada (preincalziti*) forma demontabila pe gra- 2 = 160-170 30-40
tar
Aluat pentru rulada forma demontabild pe gra- 2 @/© 160-180 30-40
tar
Tarta cu mere invelite in aluat gratar + 2 forme demonta- 2 = 170-190 80-90
bile @ 20 cm
2 gratare + 2 forme 3+1 170-190 70-90
demontabile @ 20 cm
* Pentru a preincalzi, nu utilizati incalzirea rapida.
Prepararea la grill Modul de incalzire:
Dacé asezati alimente direct pe grétar, introduceti suplimentar (7] = grill, suprafata mare
tava universala la nivelul 1. Lichidul va fi colectat si cuptorul se
mentine mai curat.
Preparat Accesorii Nivel Mod de Treapta de grill Durata de pre-
incalzire parare
in minute
Paine prajita gratar 5 ] 3 V2-2
preincalziti 10 minute
Burgeri de vita, 12 bucati* gratar + tava universala 4+1 ] 3 25-30

nu preincalziti

* Intoarceti dupa 24 din timp
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	Beépíthető sütő
	Cuptor încorporabil
	HB78GB.70

	Tartalomjegyzékhu Használati utasítás
	: Fontos biztonsági előírások
	Gondosan olvassa el ezt az útmutatót. Csak így tudja készülékét helyesen és biztonságosan kezelni. A használati és szerelési utasítást őrizze meg a későbbi használathoz vagy a későbbi tulajdonos számára.
	Ezen készülék csak beépítésre készült. Vegye figyelembe a speciális szerelési útmutatót.
	Kicsomagolás után ellenőrizze a készüléket. Szállítási sérülés esetén ne csatlakoztassa.
	A csatlakozódugó nélküli készüléket csak hivatalos engedéllyel rendelkező szakember csatlakoztathatja. Hibás csatlakoztatás miatt keletkezett károkra nem vonatkozik a garancia.
	Ez a készülék csak háztartásban vagy ház körül való alkalmazásra készült. A készüléket kizárólag ételek és italok készítésére használja. A készüléket üzemelés közben soha ne hagyja felügyelet nélkül. A készüléket c...
	Ezt a készüléket 8 év feletti gyerekek és csökkent fizikai, érzékszervi vagy szellemi képességű, ill. tapasztalatlan személyek csak a biztonságukért felelős személy felügyelete mellett használhatják, illetve akkor, ha megtanulták ...
	Soha ne engedjen gyerekeket a készülékkel játszani. A tisztítást és a felhasználói karbantartást nem végezhetik gyerekek, kivéve ha 8 évnél idősebbek és felügyelet mellett vannak.
	8 évnél fiatalabb gyerekeket ne engedjen a készülék és a csatlakozóvezeték közelébe.
	A tartozékokat mindig megfelelő helyzetben tolja be a sütőtérbe.Lásd a tartozékok leírását a használati utasításban.
	Égésveszély!
	■ A sütőtérben tárolt gyúlékony tárgyak lángra lobbanhatnak. Soha ne tartson gyúlékony tárgyakat a sütőtérben. Soha ne nyissa ki a készülék ajtaját, ha a készülék füstöl. Kapcsolja ki a készüléket és húzza ki a hálózat...
	Égésveszély!
	■ A készülékajtó nyitásakor légáramlat keletkezik. A sütőpapír hozzáérhet a fűtőelemekhez és meggyulladhat. Az előmelegítés ideje alatt soha ne helyezzen rögzítés nélkül sütőpapírt a tartozékra. Nehezékként helyezzen a ...


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

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


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

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


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

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

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

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

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


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


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


	Súlyos egészségkárosodás veszélye!
	Öntisztításkor a készülék nagyon forró lesz. A sütőtepsik és formák tapadásgátló bevonata károsodik és mérgező gázok keletkeznek. Soha ne tisztítsa együtt a tapadásgátló bevonatú sütőtepsiket és formákat. Csak zománcozot...
	A károsodások okai
	Figyelem!



	Az Ön új sütője
	Kezelőfelület
	Nyomógombok
	Forgatóválasztó
	Kijelző
	Állapotsor
	Előrehaladási sáv
	Beállítási tartományok
	Forgásirány­kijelző

	Hőmérséklet-figyelő
	Felfűtés ellenőrzése
	Maradékhő

	Sütőtér
	Sütőlámpa
	Hűtőventilátor


	Tartozékok
	Tartozékok behelyezése
	Utasítás

	Kiegészítő tartozékok
	Ügyfélszolgálati cikk

	Az első használat előtt
	Első beállítások
	Idő beállítása és nyelv módosítása
	1. A forgatóválasztóval állítsa be a pontos időt.
	2. A ¿ gombbal váltson a jobb oldali beállítási tartományban a “Sprache wählen: deutsch“ (Nyelv kiválasztása: magyar) menüponthoz.
	3. A forgatóválasztóval állítsa be a kívánt nyelvet.
	4. Nyomja meg a 0 gombot.

	Utasítás

	Sütőtér felfűtése
	1. Nyomja meg a ‡ gombot.
	Megjelenik a Siemens logó.
	2. A forgatóválasztóval módosítsa a fűtési módot % felső/alsó fűtésre.
	3. A ¿ gombbal váltson a hőmérsékletre és a forgatóválasztóval módosítsa a hőmérsékletet 240 °C-ra.
	4. Nyomja meg a † gombot.
	5. 60 perc után kapcsolja ki a sütőt a ‡ gombbal.



	A tartozékok tisztítása

	Sütő be- és kikapcsolása
	Bekapcsolás
	Kikapcsolás

	A sütő beállítása
	Fűtési módok
	Fűtési mód és hőmérséklet beállítása
	1. A forgatóválasztóval állítsa be a kívánt fűtési módot.
	2. A ¿ gombbal váltson a hőmérsékletre, és a forgatóválasztóval állítsa be a hőmérsékletet.
	3. Nyomja meg a † gombot. Az üzemmód elindul. Az állapotsorban megjelennek a hőmérséklet-ellenőrzés felfűtési oszlopai.
	4. Ha kész az étel, kapcsolja ki a sütőt a ‡ gombbal vagy válasszon újra egy üzemmódot és állítsa be.
	Ha közben kinyitja a sütőajtót
	Üzemelés leállítása
	A hőmérséklet vagy a grillfokozat módosítása
	Üzemelés megszakítása
	Információk lekérdezése
	Időtartam beállítása
	A kikapcsolási idő későbbre állítása


	Beállítási javaslatok
	Étel kiválasztása
	1. Nyomja meg a ‡ gombot.
	2. Fordítsa a forgatóválasztót balra a j beállítási javaslatokra.
	3. A ¿ gombbal váltson az első ételkategóriára és a forgatóválasztóval válassza ki a kívánt kategóriát.
	4. Nyomja meg a † gombot.
	Ha a beállított időtartam letelt
	A hőmérséklet vagy a grillfokozat módosítása
	Időtartam módosítása
	Információk lekérdezése
	A kikapcsolási idő későbbre állítása


	Gyorsfelfűtés beállítása
	Használható fűtési módok
	Alkalmas hőmérsékletek
	Gyorsfelfűtés beállítása
	Utasítások
	A gyors felfűtés megszakítása


	időfunkciók
	Időfunkciók beállítása ­ rövid magyarázat
	1. Nyissa meg a menüt a 0 gombbal.
	2. A ¾ vagy a ¿ gombbal váltson a kívánt funkcióra. A beállítási tartomány világos, a felirat sötét.
	3. A forgatóválasztóval állítsa be az időt vagy az időtartamot.
	4. A 0 gombbal zárja be a menüt.

	Jelzőóra beállítása
	1. Nyomja meg a 0 gombot.
	2. A forgatóválasztóval állítsa be a jelzőóra működési időtartamát.
	3. A 0 gombbal zárja be a menüt.
	Az időtartam letelte után
	Jelzőóra idejének megszakítása
	Jelzőóra idejének módosítása


	Időtartam beállítása
	1. Nyomja meg a 0 gombot. Megjelenik az Időfunkciók menü.
	2. A ¿ vagy a ¾ gombbal váltson az időtartamra, és a forgatóválasztóval állítsa be az időtartamot.
	3. Nyomja meg a 0 gombot. Az Időfunkciók menü bezár.
	4. Ha az üzemelés még nem indult el, nyomja meg a † gombot. Az időtartam x lefut az állapotsorban.
	Ha a beállított időtartam letelt
	Időtartam megszakítása
	Időtartam módosítása

	A kikapcsolási idő későbbre állítása
	Befejezés elhalasztása
	1. A ¿ gombbal váltson a kikapcsolási időre. Megjelenik a kikapcsolási idő.
	2. A forgatóválasztóval halassza el a kikapcsolási időt.
	3. A 0 gombbal zárja be az Időfunkciók menüt.
	4. Nyugtázza a † gombbal.

	Ha a beállított időtartam letelt
	Kikapcsolási idő korrigálása
	Kikapcsolási idő megszakítása

	Az idő beállítása
	Áramkimaradás után
	1. A forgatóválasztóval állítsa be a pontos időt.
	2. Nyomja meg a 0 gombot.
	Az időkijelzés módosítása

	1. Nyomja meg a 0 gombot.
	2. A ¿ gombbal váltson az időtartamra 0 és a forgatóválasztóval módosítsa az időt.
	3. Nyomja meg a 0 gombot.
	Óra-kijelzés módosítása



	Memória
	Beállítások tárolása a memóriában
	1. A kívánt ételhez állítsa be a fűtési módot, a hőmérsékletet és esetleg az időtartamot. Ne indítsa el. Ha szeretne eltárolni egy programot: válassza ki és állítsa be a programot. Ne indítsa el.
	2. Tartsa nyomva a l gombot, amíg a „Memória eltárolva” meg nem jelenik.
	Más beállítás tárolása

	A memória indítása
	1. Röviden nyomja meg a l gombot.
	2. Nyomja meg a † gombot.
	A beállítások módosítása



	Sabbat beállítása
	Sabbat-beállítás elindítása
	1. Nyomja meg a ‡ gombot.
	2. Forgassa a forgatóválasztót balra és válassza ki a Sabbat beállítása fűtési módot.
	3. A ¿ gombbal váltson a hőmérsékletre, és a forgatóválasztóval állítsa be a hőmérsékletet.
	4. A 0 gombbal nyissa meg az Időfunkciók menüt és a ¿ gombbal váltson az időtartamra.
	5. A forgatóválasztóval állítsa be a kívánt időtartamot.
	6. A 0 gombbal zárja be az Időfunkciók menüt.
	7. Nyomja meg a † gombot.
	Ha a beállított időtartam letelt
	A kikapcsolási idő későbbre állítása
	Sabbat-beállítás megszakítása



	Gyerekzár
	Utasítás

	Alapbeállítások
	Utasítás
	Alapbeállítások megváltoztatása
	1. Tartsa nyomva a ± gombot kb. 4 másodpercig, amíg meg nem jelenik a “Nyelv kiválasztása: német".
	2. A ¾ vagy a ¿ gombbal válassza ki az alapbeállítást.
	3. A forgatóválasztóval módosítsa az értéket.
	4. További alapbeállításokat is módosíthat. Ehhez a ¾ vagy a ¿ gombbal tud váltani, és a 2. és 3. pontokban leírtak szerint tudja elvégezni a beállításokat.
	5. Tartsa nyomva a ± gombot, amíg a kijelző ki nem alszik. Ez kb. 4 másodpercig tart. Minden módosítás el van mentve.


	Automatikus kikapcsolás
	Utasítás

	Öntisztítás
	Fontos tudnivalók
	: Égésveszély!
	Égésveszély!

	: Tűzveszély!

	Az öntisztítás előtt
	: Tűzveszély!
	Tartozékok együtt-tisztítása
	: Súlyos egészségkárosodás veszélye!

	Utasítás

	Tisztítási fokozat beállítása
	1. Nyomja meg a V gombot.
	A készülék a 3-as tisztítási fokozatot javasolja. Az öntisztítást azonnal elindíthatja a † gombbal.
	2. A forgatóválasztóval válassza ki a kívánt tisztítási fokozatot.
	3. A † gombbal indítsa el a tisztítást.

	A tisztítás letelte után
	Tisztítás megszakítása
	Tisztítási fokozat korrigálása
	A tisztítás éjjel fusson le


	Öntisztítás után

	Ápolás és tisztítás
	Utasítások
	Tisztítószerek
	Állványok ki­ és beakasztása
	Állványok kiakasztása
	1. Az elülső állványokat emelje felfelé
	2. és akassza ki (A ábra).
	3. Ezután az egész állványt húzza előre
	4. és vegye ki (B ábra).

	Állványok beakasztása
	1. Az állványt először a hátsó csatlakozóhüvelybe dugja be, enyhén nyomja hátrafelé (A ábra)
	2. majd akassza ez elülső csatlakozóhüvelybe (B ábra).


	A sütőajtó ki­ és beakasztása
	: Sérülésveszély!
	Ajtó kiakasztása
	1. Nyissa ki teljesen a sütőajtót.
	2. A bal és jobb oldali reteszelőkart hajtsa fel (A ábra).
	3. A sütőajtót ütközésig csukja be. Két kézzel baloldalt és jobboldalt fogja meg. Kissé csukja beljebb az ajtót és húzza ki (B ábra).

	Ajtó beakasztása
	1. A sütőajtó beakasztásánál ügyeljen rá, hogy mindkét csuklópánt pontosan a nyílásba kerüljön (A ábra).
	2. A csuklópántnál levő bevágásnak mindkét oldalon be kell kattannia (B ábra).
	3. Mindkét reteszelőkart hajtsa vissza (C ábra). Csukja be a sütőajtót.
	: Sérülésveszély!


	Ajtóburkolat levétele
	1. Nyissa ki teljesen a sütőajtót.
	2. Csavarozza le a sütőajtó burkolatát. Ehhez csavarja ki a bal és jobb oldali csavarokat (A ábra).
	3. Vegye le a burkolatot (B ábra).
	Ügyeljen arra, hogy a sütőajtót addig ne csukja be, ameddig a burkolat le van véve. A belső lap megsérülhet.
	4. Tegye vissza a burkolatot és rögzítse.
	5. Csukja be a sütőajtót.


	Ajtólapok ki­ és beszerelése
	Kiszerelés
	1. Akassza ki a sütőajtót, és fektesse a fogantyúval lefelé egy konyharuhára.
	2. Csavarozza le a sütőajtó felső burkolatát. Ehhez csavarja ki a bal és jobb oldali csavarokat (A ábra).
	3. Emelje fel a legfelső lapot és húzza ki, majd vegye le a két kis tömítést (B ábra).
	4. Csavarozza ki a tartókapcsot jobb és bal oldalon. Emelje meg a lapot és vegye le a kapcsokat a lapról (C ábra).
	5. Vegye le a tömítést a lent található lapról (D ábra). Eközben húzó mozdulattal felfelé vegye le a tömítést. Húzza ki az üveglapot.
	6. Az alsó lapot ferdén felfelé húzza ki.
	7. Bal és jobb oldalon a csavarokat a fémrészen NE csavarozza le (E ábra).
	: Sérülésveszély!

	Beszerelés
	1. Tolja be az alsó lapot ferdén hátrafelé (A ábra).
	2. Tolja be a középső lapot (B ábra).
	3. A jobb és bal oldali tartókapcsokat helyezze a lapra, igazítsa úgy őket, hogy a rugók a csavarlyuk fölött legyenek, és erősen csavarja be mindet (C ábra).
	4. A tömítést lent a lapon ismét akassza be (D ábra).
	5. Tolja be a legfelső lapot ferdén hátrafelé a két tartóba. Ügyeljen rá, hogy eközben a tömítést ne tolja hátrafelé (E ábra).
	6. Helyezze a két kis tömítést bal és jobb oldalt ismét a lapra (F ábra).
	7. Tegye fel a burkolatot, és csavarozza be.
	8. Akassza vissza a sütőajtót.



	Mit tegyünk meghibásodás esetén?
	Hibatáblázat
	: Áramütésveszély!
	Hibakijelzés E-vel

	A fedélen lévő sütőlámpa cseréje
	: Áramütésveszély!
	1. A károsodások megelőzése érdekében tegyen törlőruhát a hideg sütőbe.
	2. Vegye le az üvegburát. Ehhez a hüvelykujjával nyomja oldalra a fémkapcsokat (A ábra).
	3. Húzza ki a lámpát - ne csavarja (B ábra). Helyezze be az új lámpát és ügyeljen a peckek helyzetére. Nyomja be erősen a lámpát.
	4. Tegye vissza az üvegburát. Az egyik oldalon tegye be, míg a másik oldalon nyomja be erősen. Az üveg bekattan.
	5. Vegye ki a törlőruhát és kapcsolja be a biztosítékot.


	A bal oldali sütőlámpa cseréje
	: Áramütésveszély!
	1. A károsodások megelőzése érdekében tegyen törlőruhát a hideg sütőbe.
	2. Vegye le az üvegburát. Ehhez nyissa ki alulról az üvegburát (A ábra). Ha nehéz levenni az üvegburát, próbálja meg egy kanállal.
	3. Húzza ki a lámpát - ne csavarja (B ábra). Helyezze be az új lámpát és ügyeljen a peckek helyzetére. Nyomja be erősen a lámpát.
	4. Tegye vissza az üvegburát. Ügyeljen arra, hogy az üvegben lévő domborulat jobbra legyen. Helyezze be fent az üveget és lent erősen nyomja meg (C ábra). Az üveg bekattan.
	5. Vegye ki a törlőruhát és kapcsolja be a biztosítékot.


	Üvegbura

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


	Az energia és környezetünk
	Fűtési mód: forró levegős eco
	Utasítások
	Táblázat

	Energiamegtakarítás
	Ártalmatlanítás környezetbarát módon

	Programautomatika
	Edény
	Alkalmas edény
	Alkalmatlan edény
	Az edény nagysága

	Étel előkészítése
	Programok
	Szárnyasok
	Hús
	Hal
	Fasírt
	Egytálétel

	Program kiválasztása és beállítása
	1. Nyomja meg a X gombot. Megjelenik az első programcsoport és az első program.
	2. A forgatóválasztóval válassza ki a programcsoportot.
	3. Nyomja meg a ¿ gombot és a forgatóválasztóval válassza ki a programot.
	4. A programok egy részénél tovább differenciálhat, p l. a borjúsültnél választhat "sovány sültet" vagy "zsíros sültet". Nyomja meg a ¿ gombot és válasszon a forgatóválasztóval.
	5. Nyomja meg a ¿ gombot. A kiválasztott programhoz megjelenik a javasolt súly.
	6. Állítsa be a súlyt a forgatóválasztóval. A program időtartama megjelenik az állapotsorban.
	7. Nyomja meg a † gombot.
	A program befejeződött
	A program megszakítása
	Információk lekérdezése
	A kikapcsolási idő későbbre állítása

	Egyéni beállítás
	Tippek a programautomatikához

	Kísérleti konyhánkban teszteltük Önnek
	Utasítások
	Torták és sütemények
	Sütés egy szinten
	Sütés több szinten
	Sütőformák:
	Táblázatok
	Utasítás
	Fűtési módok:
	Fűtési módok:
	Fűtési módok:
	Fűtési módok:

	Sütési ötletek
	Hús, szárnyas, hal
	Edény
	Sültek
	Grillezés
	Hús
	Fűtési módok:
	Szárnyasok
	Fűtési módok:
	Hal
	Fűtési módok:

	Tippek sütéshez és grillezéshez
	Párolás
	Utasítások
	Alkalmas edény
	Beállítás
	1. Válassza a Párolás . fűtési módot, és állítson be egy 70 és 90 °C közötti hőmérsékletet.
	2. Kevés zsírt forrósítson fel egy serpenyőben. A húst minden oldalról, a végein is, erősen pirítsa meg és azonnal tegye az előmelegített edényre.
	3. A hússal telt edényt tegye vissza a sütőbe és párolja meg. A legtöbb húshoz 80 °C-os párolási hőmérséklet az ideális.
	Táblázat


	Tippek pároláshoz
	Felfújtak, pirítós
	Fűtési módok:

	Késztermékek
	Fűtési módok:

	Különleges ételek
	1. Főzzön fel 1 liter tejet (3,5 % zsír), majd hűtse le 40 °C-ra.
	2. Keverjen bele 150 g joghurtot (hűtőszekrény-hőmérséklet).
	3. Töltse csészékbe vagy kis csavaros üvegekbe és fedje le frissentartó fóliával.
	4. A sütőt előírás szerint melegítse elő.
	5. Ezután a csészéket vagy az üvegeket tegye a sütőtér aljára és előírás szerint készítse el a joghurtot.
	1. A kelt tésztát a szokott módon készítse el, tegye kerámia hőálló edénybe és fedje le.
	2. A sütőt előírás szerint melegítse elő.
	3. Kapcsolja ki a készüléket és a tésztát hagyja a sütőtérben megkelni.

	Felolvasztás
	Utasítás

	Aszalás
	Befőzés
	Figyelem!
	Előkészítés
	1. Töltse meg az üvegeket, de ne legyenek teljesen tele.
	2. Törölje le az üveg szélét, mindenképpen legyen tiszta.
	3. Minden üvegre tegyen egy nedves gumigyűrűt, majd a fedelet.
	4. Az üvegeket csatokkal zárja le.

	Beállítás
	1. Tolja be az univerzális serpenyőt a 2. szintre. Úgy állítsa az üvegeket, hogy azok ne érjenek egymáshoz.
	2. Öntsön ½ liter forró vizet (kb. 80 °C) az univerzális serpenyőbe.
	3. Csukja be a sütőajtót.
	4. Állítsa be az alsó fűtést $.
	5. Állítsa a hőmérsékletet 170-180 °C-ra.
	6. Indítsa el az üzemmódot.

	Befőzés
	Üvegek kivétele
	Figyelem!


	Akrilamid az élelmiszerekben
	Próbaételek
	Sütés:
	Utasítás
	Fűtési módok:

	Grillezés
	Fűtési mód:



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


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

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


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

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


	Pericol de vătămare!
	Geamul zgâriat al uşii aparatului poate crăpa. Nu folosiţi răzuitoare pentru geamuri, produse de curăţat agresive sau abrazive.

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

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

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

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


	Pericol de incendiu!
	■ Resturile libere de alimente, grăsimile şi sosul de friptură se pot aprinde în timpul curăţării automate. Înainte de fiecare curăţare automată, îndepărtaţi murdăriile mai mari din spaţiul de coacere şi de pe accesorii.
	Pericol de incendiu!
	■ Aparatul se încălzeşte puternic la exterior în timpul curăţării automate. Nu agăţaţi niciodată obiecte inflamabile, ca de ex. şervete de vase, de mânerul uşii. Menţineţi liberă partea frontală a aparatului. Ţineţi copiii la di...


	Pericol de arsuri!
	■ Spaţiul de coacere se încălzeşte puternic în timpul curăţării automate. Nu deschideţi niciodată uşa aparatului şi nu deplasaţi cu mâna cârligul de blocare. Lăsaţi aparatul să se răcească. Ţineţi copiii la distanţă.
	Pericol de arsuri!
	■ ; Aparatul se încălzeşte puternic la exterior în timpul curăţării automate. Nu atingeţi niciodată uşa aparatului. Lăsaţi aparatul să se răcească. Ţineţi copiii la distanţă.


	Pericol de daune grave aduse sănătăţii!
	Aparatul se încălzeşte puternic în timpul curăţării automate. Stratul antiaderent de pe tăvi şi forme va fi distrus şi se formează gaze toxice. În timpul curăţării automate, nu curăţaţi niciodată şi tăvi sau forme cu strat antiad...
	Cauzele avariilor
	Atenţie!



	Noul dvs. cuptor
	Panoul de comandă
	Taste
	Selectorul rotativ
	Display
	Rândul de stare
	Afişajul evoluţiei
	Domeniile de setări
	Afişajul sensului de rotire

	Controlul temperaturii
	Monitorizarea încălzirii
	Căldura reziduală

	Spaţiul de coacere
	Lampa cuptorului
	Ventilator de răcire


	Accesoriile dumneavoastră
	Introducerea accesoriilor
	Indicaţie

	Accesorii speciale
	Serviciul clienţi-Articole

	Înainte de prima utilizare
	Reglaje preliminare
	Modificarea orei curente şi a limbii
	1. Cu ajutorul selectorului rotativ, setaţi ora curentă.
	2. Cu tasta ¿ treceţi în domeniul de setări din dreapta la “Sprache wählen: deutsch“ (“Alegeţi limba: română“).
	3. Cu ajutorul selectorului rotativ setaţi limba dorită.
	4. Apăsaţi tasta 0.

	Indicaţie

	Încingerea spaţiului de coacere
	1. Apăsaţi tasta ‡.
	Apare logo-ul Siemens.
	2. Cu selectorul rotativ modificaţi modul de încălzire pe încălzire superioară/inferioară% .
	3. Cu tasta ¿ treceţi la temperatură şi cu selectorul rotativ modificaţi temperatura la 240 °C.
	4. Apăsaţi tasta †.
	5. După 60 de minute, deconectaţi cuptorul cu tasta ‡ .



	Curăţarea accesoriilor

	Conectarea şi deconectarea cuptorului
	Conectare
	Deconectare

	Setarea cuptorului
	Moduri de încălzire
	Setarea modului de încălzire şi a temperaturii
	1. Cu selectorul rotativ setaţi modul de încălzire dorit.
	2. Cu tasta ¿ treceţi la temperatură şi cu selectorul rotativ setaţi temperatura.
	3. Apăsaţi tasta †. Funcţionarea începe. În rândul de stare vor apărea benzile pentru controlul temperaturii.
	4. Când preparatul este gata, deconectaţi cuptorul cu tasta ‡ sau selectaţi din nou un mod de funcţionare şi setaţi.
	Deschiderea uşii cuptorului pe parcurs
	Întreruperea funcţionării
	Modificarea temperaturii sau treptei de grill
	Anularea funcţionării
	Solicitarea afişării de informaţii
	Reglarea duratei de preparare
	Decalarea timpului final


	Recomandări de setare
	Alegerea preparatului
	1. Apăsaţi tasta ‡.
	2. Rotiţi selectorul rotativ spre stânga, pe recomandările de setarej .
	3. Cu tasta ¿ treceţi la prima categorie de preparate şi cu selectorul rotativ alegeţi categoria dorită.
	4. Apăsaţi tasta †.
	La expirarea duratei de preparare
	Modificarea temperaturii sau treptei de grill
	Modificarea duratei de preparare
	Solicitarea afişării de informaţii
	Decalarea timpului final


	Setarea încălzirii rapide
	Moduri de încălzire adecvate
	Temperaturi adecvate
	Setarea încălzirii rapide
	Indicaţii
	Anularea încălzirii rapide


	Funcţii de timp
	Setarea funcţiilor de timp ­ scurtă explicaţie
	1. Deschideţi meniul cu tasta 0 .
	2. Cu tasta ¾ sau ¿ treceţi la funcţia dorită. Domeniul de setări este deschis la culoare, scrisul este închis la culoare.
	3. Cu selectorul rotativ setaţi timpul sau reglaţi durata de preparare.
	4. Închideţi meniul cu tasta 0.

	Setarea ceasului cu alarmă
	1. Apăsaţi tasta 0.
	2. Cu selectorul rotativ setaţi durata pentru ceasul cu alarmă.
	3. Cu tasta 0 închideţi meniul.
	La expirarea timpului
	Întreruperea duratei pentru ceasul cu alarmă
	Modificarea duratei pentru ceasul cu alarmă


	Reglarea duratei de preparare
	1. Apăsaţi tasta0. Se deschide meniul funcţii de timp.
	2. Cu tasta ¿ sau ¾ treceţi la durata de preparare şi cu selectorul rotativ reglaţi durata de preparare.
	3. Apăsaţi tasta 0. Meniul funcţii de timp va fi închis.
	4. Când încă nu a fost pornită funcţionarea, apăsaţi tasta †. Decrementarea duratei de prepararexva fi afişată vizibil în rândul de stare.
	La expirarea duratei de preparare
	Anularea duratei de preparare
	Modificarea duratei de preparare

	Decalarea timpului final
	Decalarea finalului
	1. Cu tasta ¿ treceţi la timpul final. Se va afişa timpul final.
	2. Cu selectorul rotativ decalaţi timpul final pe mai târziu.
	3. Cu tasta 0 închideţi meniul funcţii de timp.
	4. Confirmaţi cu tasta †.

	La expirarea duratei de preparare
	Corectarea timpului final
	Anularea timpului final

	Setarea orei curente
	După o întrerupere de curent
	1. Cu ajutorul selectorului rotativ, setaţi ora curentă.
	2. Apăsaţi tasta 0.
	Modificarea orei curente

	1. Apăsaţi tasta 0.
	2. Cu tasta ¿ treceţi la ora curentă 0 şi cu selectorul rotativ modificaţi ora curentă.
	3. Apăsaţi tasta 0.
	Modificarea display-ului ceasului



	Funcţia Memory (Memorie)
	Salvarea setărilor în memorie
	1. Setaţi modul de încălzire, temperatura şi eventual o durată de pregătire pentru preparatul dorit. Nu porniţi. Dacă doriţi să memoraţi un program: selectaţi programul şi realizaţi setările. Nu porniţi.
	2. Menţineţi apăsată tasta l până se afişează “Memorie salvată".
	Memorarea unei alte setări

	Pornirea memoriei
	1. Apăsaţi scurt tasta l.
	2. Apăsaţi tasta †.
	Modificarea setărilor



	Reglaj sabat
	Pornirea reglajului sabat
	1. Apăsaţi tasta ‡.
	2. Rotiţi selectorul rotativ spre stânga şi selectaţi modul de încălzire Reglaj sabat.
	3. Cu tasta ¿ treceţi la temperatură şi cu selectorul rotativ setaţi temperatura.
	4. Cu tasta 0 deschideţi meniul funcţiilor de timp şi cu tasta ¿ treceţi la durată.
	5. Reglaţi durata dorită cu ajutorul selectorului rotativ.
	6. Cu tasta 0 închideţi meniul funcţiilor de timp.
	7. Apăsaţi tasta †.
	La expirarea duratei de preparare
	Decalarea timpului final
	Anularea reglajului sabat



	Sistemul de siguranţă împotriva accesului copiilor
	Indicaţie

	Setări de bază
	Indicaţie
	Modificarea setărilor de bază
	1. Menţineţi apăsată tasta ± aprox. 4 secunde, până când apare “Selectaţi limba: română“.
	2. Cu tasta ¾ sau ¿ modificaţi setarea de bază.
	3. Cu selectorul rotativ modificaţi valoarea.
	4. Acum puteţi modifica alte setări de bază. Pentru aceasta, cu tasta ¾ sau ¿ schimbaţi şi setaţi după cum este descris la punctul 2 şi 3.
	5. Menţineţi apăsată tasta ±, până se stinge afişajul. Acest lucru durează aproximativ 4 secunde. Toate modificările sunt memorate.


	Deconectare automată
	Indicaţie

	Curăţare automată
	Indicaţii importante
	: Pericol de provocare a arsurilor!
	Pericol de provocare a arsurilor!

	: Pericol de incendiu!

	Înainte de curăţarea automată
	: Pericol de incendiu!
	Curăţarea accesoriilor
	: Pericol de vătămări grave!

	Indicaţie

	Setarea treptei de curăţare
	1. Apăsaţi tasta V.
	Se va propune treapta de curăţare 3. Puteţi porni curăţarea automată imediat, cu ajutorul tastei † .
	2. Selectaţi cu ajutorul selectorului rotativ treapta de curăţare dorită.
	3. Cu † porniţi curăţarea.

	După derularea curăţării
	Întreruperea curăţării
	Corectarea treptei de curăţare
	Pentru derularea curăţării pe timpul nopţii


	După curăţarea automată

	Întreţinerea şi curăţarea
	Indicaţii
	Produse de curăţare
	Montarea şi demontarea suporturilor pentru tăvi
	Scoaterea suporturilor pentru tăvi
	1. Ridicaţi partea frontală a suporturilor pentru tăvi
	2. şi desprindeţi-le din dispozitivul de prindere (Figura A).
	3. Pentru aceasta, trageţi tot suportul pentru tăvi înainte
	4. şi scoateţi-l (Figura B).

	Montarea suporturilor pentru tăvi
	1. Introduceţi suportul pentru tăvi mai întâi în bucşa din spate, împingeţi puţin înapoi (Figura A)
	2. şi apoi agăţaţi în bucşa din faţă (Figura B).


	Demontarea şi remontarea uşii cuptorului
	: Pericol de vătămare!
	Demontarea uşii
	1. Deschideţi complet uşa cuptorului.
	2. Deschideţi prin rabatare ambele pârghii de blocare din stânga şi dreapta (Figura A).
	3. Închideţi uşa cuptorului până la limitator. Apucaţi-o cu ambele mâini din stânga şi din dreapta. Mai închideţi puţin şi scoateţi- o (Figura B).

	Remontarea uşii
	1. La remontarea uşii cuptorului, aveţi grijă ca ambele balamale să fie introduse exact în deschizătură (Figura A).
	2. Crestătura de pe balama trebuie să se înclicheteze în ambele părţi (Figura B).
	3. Închideţi la loc prin rabatare ambele pârghii de blocare (Figura C). Închideţi uşa cuptorului.
	: Pericol de vătămare!


	Detaşarea capacului uşii
	1. Deschideţi complet uşa cuptorului.
	2. Deşurubaţi capacul uşii cuptorului. Pentru aceasta, desfaceţi şuruburile din stânga şi din dreapta (Figura A).
	3. Scoateţi capacul (Figura B).
	Vă rugăm, aveţi grijă ca uşa cuptorului să nu se închidă în timpul detaşării capacului. Geamul interior poate suferi deteriorări.
	4. Aşezaţi din nou capacul şi fixaţi-l.
	5. Închideţi uşa cuptorului.


	Montarea şi demontarea geamurilor uşii
	Demontare
	1. Demontaţi uşa cuptorului şi aşezaţi-o cu mânerul în jos pe un prosop.
	2. Deşurubaţi capacul din partea superioară a uşii cuptorului. Pentru aceasta, desfaceţi şuruburile din stânga şi din dreapta (figura A).
	3. Ridicaţi geamul superior şi trageţi-l afară şi detaşaţi ambele garnituri mici (figura B).
	4. Deşurubaţi clemele de fixare din dreapta şi din stânga. Ridicaţi geamul şi scoateţi clemele de la geam (figura C).
	5. Scoateţi garnitura din partea inferioară a geamului (figura D). Pentru aceasta, trageţi de garnitură şi scoateţi-o în sus. Trageţi geamul afară.
	6. Scoateţi geamul inferior trăgând oblic în sus.
	7. NU deşurubaţi şuruburile de la dreapta şi de la stânga de pe piesa din tablă (figura E).
	: Pericol de vătămare!

	Montarea
	1. Introduceţi geamul inferior împingând în direcţie oblică înspre spate (figura A).
	2. Introduceţi geamul din mijloc (figura B).
	3. Introduceţi clemele de fixare la dreapta şi la stânga pe geam, aliniaţi-l astfel încât arcurile să se situeze deasupra găurii filetate şi înşurubaţi-l (figura C).
	4. Prindeţi din nou garnitura din partea inferioară a geamului (figura D).
	5. Introduceţi geamul superior în spate în ambele suporturi, ţinându-l înclinat. Fiţi atenţi să nu împingeţi garnitura spre partea din spate (figura E).
	6. Introduceţi ambele garnituri mici la dreapta şi la stânga la loc pe geam (figura F).
	7. Aşezaţi şi înşurubaţi capacul.
	8. Montaţi uşa cuptorului.



	Cum se procedează în cazul unei defecţiuni?
	Tabel de defecţiuni
	: Pericol de electrocutare!
	Mesaje de eroare cu E

	Înlocuirea becului de pe plafonul cuptorului
	: Pericol de electrocutare!
	1. Aşezaţi un şervet de vase în cuptorul rece pentru a preveni deteriorarea acestuia.
	2. Scoateţi geamul protector. Pentru aceasta, împingeţi lateral cu degetele cele două cleme metalice (Figura A).
	3. Trageţi afară becul ­ nu rotiţi (Figura B). Introduceţi becul nou, având grijă la poziţia ştifturilor. Fixaţi becul prin apăsare.
	4. Montaţi din nou geamul protector. Pentru aceasta, introduceţi-l într-o parte şi apăsaţi puternic din partea opusă. Geamul se blochează.
	5. Scoateţi şervetul de vase şi conectaţi siguranţa.


	Înlocuirea lămpii din stânga a cuptorului
	: Pericol de electrocutare!
	1. Aşezaţi un şervet de vase în cuptorul rece pentru a preveni deteriorarea acestuia.
	2. Scoateţi geamul protector. Pentru aceasta deschideţi cu mâna, din partea de jos, geamul protector (Figura A). În cazul în care geamul protector este greu de scos, utilizaţi o lingură.
	3. Trageţi afară becul ­ nu rotiţi (Figura B). Introduceţi becul nou, având grijă la poziţia ştifturilor. Fixaţi becul prin apăsare.
	4. Montaţi din nou geamul protector. Aveţi grijă ca boltirea geamului să se afle în dreapta. Introduceţi geamul în partea de sus şi apăsaţi-l ferm în partea de jos (Figura C). Geamul se fixează
	5. Scoateţi şervetul de vase şi conectaţi siguranţa.


	Geamul protector

	Unităţile de service abilitate
	Numărul E şi numărul FD

	Energie şi mediu
	Modul de încălzire convecţie aer eco
	Indicaţii
	Tabel

	Economisirea energiei
	Evacuarea ecologică

	Automatica programelor
	Veselă
	Veselă adecvată
	Veselă neadecvată
	Dimensiunea veselei

	Pregătirea preparatului
	Programe
	Carne de pasăre
	Carne
	Peşte
	Friptură din carne tocată
	Tocană

	Selectarea şi setarea programului
	1. Apăsaţi tasta X. Va fi afişată prima grupă de programe şi primul program.
	2. Selectaţi grupa de programe cu ajutorul selectorului rotativ.
	3. Apăsaţi tasta ¿ şi alegeţi programul cu ajutorul selectorului rotativ.
	4. La unele programe puteţi face o selecţie şi mai diferenţiată, de ex. la friptura de viţel, între "friptură slabă" sau "cu şuviţe de grăsime". Apăsaţi tasta ¿ şi alegeţi cu ajutorul selectorului rotativ.
	5. Apăsaţi tasta ¿. Pentru programul ales va apărea o greutate propusă.
	6. Setaţi greutatea cu ajutorul selectorului rotativ. Durata programului va fi afişată în rândul de stare.
	7. Apăsaţi tasta †.
	Programul s-a încheiat
	Anularea programului
	Solicitarea afişării de informaţii
	Decalarea timpului final

	Adaptarea individuală
	Recomandări pentru automatica programelor

	Testate pentru dumneavoastră în studioul nostru gastronomic
	Indicaţii
	Prăjituri şi produse de brutărie/patiserie
	Coacere pe un singur nivel
	Coacere pe mai multe niveluri
	Forme de copt
	Tabele
	Indicaţie
	Moduri de încălzire:
	Moduri de încălzire:
	Moduri de încălzire:
	Moduri de încălzire:

	Recomandări pentru coacere
	Carne, carne de pasăre, peşte
	Veselă
	Prăjire
	Prepararea la grill
	Carne
	Moduri de încălzire:
	Carne de pasăre
	Moduri de încălzire:
	Peşte
	Moduri de încălzire:

	Recomandări pentru prăjire şi grill
	Preparare uşoară
	Indicaţii
	Veselă adecvată
	Reglare
	1. Selectaţi preparare uşoară . şi setaţi o temperatură între 70 şi 90 °C.
	2. Încingeţi puternic puţină grăsime într-o tigaie. Sotaţi puternic carnea pe toate părţile, şi la capete, şi puneţi-o imediat pe vesela preîncălzită.
	3. Introduceţi din nou vesela cu carnea în cuptor şi efectuaţi prepararea uşoară. Pentru majoritatea bucăţilor de carne, este ideală o temperatură de preparare uşoară de 80 °C.
	Tabel


	Recomandări pentru prepararea uşoară
	Sufleuri, gratenuri, pâine prăjită
	Moduri de încălzire:

	Alimente preparate
	Moduri de încălzire:

	Preparate speciale
	1. Daţi în fiert 1 litru de lapte (3,5 % grăsime) şi lăsaţi-l să se răcească la 40 °C.
	2. Adăugaţi 150 g iaurt (la temperatura frigiderului) şi amestecaţi.
	3. Răsturnaţi în ceşti sau borcane mici twist-off şi acoperiţi cu folie alimentară.
	4. Preîncălziţi spaţiul de coacere după cum a fost indicat.
	5. Aşezaţi ceştile sau borcanele la baza spaţiului de coacere şi preparaţi după cum a fost indicat.
	1. Preparaţi aluatul dospit ca de obicei, aşezaţi-l într-un vas termorezistent de ceramică şi acoperiţi-l.
	2. Preîncălziţi spaţiul de coacere după cum a fost indicat.
	3. Deconectaţi cuptorul şi introduceţi aluatul la dospit în spaţiul de coacere.

	Decongelare
	Indicaţie

	Deshidratare
	Fierberea
	Atenţie!
	Pregătirea
	1. Umpleţi borcanele, dar nu prea mult.
	2. Ştergeţi marginile borcanului, acestea trebuie să fie curate.
	3. Aşezaţi pe fiecare borcan o garnitură inelară, umedă, din cauciuc şi capacul.
	4. Închideţi borcanele cu clipsuri.

	Reglare
	1. Introduceţi tava universală pe nivelul 2. Aşezaţi borcanele în aşa fel încât să nu se atingă între ele.
	2. Turnaţi ½ de litru de apă fierbinte (cca. 80 °C) în tava universală.
	3. Închideţi uşa cuptorului.
	4. Setaţi încălzire inferioară $.
	5. Setaţi temperatura între 170 şi 180 °C.
	6. Porniţi funcţionarea.

	Fierberea
	Scoaterea borcanelor
	Atenţie!


	Acrilamide în alimente
	Preparate de verificare
	Coacerea
	Indicaţie
	Moduri de încălzire:

	Prepararea la grill
	Modul de încălzire:
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