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Tovabbi informacidkat a termékekrél, a tartozékokrdl, az
alkatrészekrdl és a szervizzel kapcsolatban internetes
oldalunkon: www.bosch-home.com és az Online-Shop-ban:
www.bosch-eshop.com talal.

Biztonsagi tanacsok és figyelmeztetések

Olvassa el figyelmesen a kézikonyv utasitasait. Orizze meg a
hasznalati és 0sszeszerelési utasitast. Ha a készllék Uj
tulajdonoshoz ker(l, a vonatkozd kézikdnyvet is at kell adni.

Jelen hasznalati utasitas vonatkozik mind az 6nallé sitékre,
azaz azokra, amelyeken csak a sttének vannak gombjai, mind
azokra, amelyeken a sutének is és a f6z6lapnak is vannak
gombijai. A f6z8lap kapcsolodit is tartalmazd sité esetén a
kapcsoldk funkcidinak leirasat lasd a f6z6lap hasznalati
utasitasaban.

Beszerelés elott

Szallitas soran keletkezett karok

A csomagolas eltavolitasa utan vizsgalja meg a késziléket.
Amennyiben a készllék szallitas kdzben karosodott, ne
csatlakoztassa, hanem forduljon a vevészolgalathoz, és irasban
jelentse be a bekdvetkezett karokat. Ellenkez8 esetben
mindenfajta kartéritési jogtdl elesik.

Elektromos csatlakoztatas

A készilék bekotését kizarolag megfelelen képzett szakember
végezheti. A nem megfeleld csatlakoztatasbdl eredd karok
esetén a garancia nem érvényes.

Miel6tt elGszor hasznalna a késziléket, gy6z6djon meg arrdl,
hogy az On lakasaban |év§ elektromos haldzat foldelve van,
valamint megfelel az 6sszes hatalyos biztonsagi el6irasnak. A
készllék dsszeszerelését és bekotését csak megfelelben
képzett szakember végezheti el. Ha a késziiléket fldelés nélkul
vagy helytelenll 6sszeszerelve hasznalja - bar nagyon
valészindtlen - igen komoly karokat is okozhat (személyi
sérllést vagy aramutés altali halalt). A nem el&irasszer(
elektromos csatlakoztatasbol eredd nem megfelelé mikodésért
és esetleges karokért a gyartdé semmilyen felel6sséget nem
vallal.



Biztonsagi tanacsok és figyelmeztetések

Ezt a készlléket kizardlag haztartasban térténd hasznalatra
tervezték. A készllék kizardlag ételek készitésére hasznalhato.

A testi vagy értelmi fogyatékkal él6, illetve

m a szikséges ismeretekkel vagy tapasztalattal nem rendelkezé
gyermekek és felnéttek

m csak felligyelet mellett hasznalhatjak a készlléket.

Ugyelien, hogy a gyermekek ne hasznaljdk a késziléket
jatékszerként.

Siitoajto
Amig a stté mikodik, a sttbajtodt zarva kell tartani. Biztonsagi

szempontbdl ajanlott a stt6ajtdt mindig zarva tartani, a sité
kikapcsolt allapotaban is.

Ne tamaszkodjon a sitéajtora, ne Uljon ra és ne jatsszon vele,
még az ajtd csukott allapotaban sem.

Forro siitotér

A Egésveszély!!
m Soha ne érjen a sité forrd belsé fellletéhez és a forrd

flit6elemekhez. A siitdajtot dvatosan nyissa ki. Forrd g6z
szallhat ki. A kisgyermekeket tartsa tavol a készlléktél.

m Ne Ontson vizet a meleg sutétérbe. Forrd gbz keletkezhet.

m Az ételekor készitésekor ne hasznaljon nagy mennyiségben
magas alkoholtartalmu italokat. Az alkoholgéz meggyulladhat
a sUt6térben. Magas alkoholtartalmu italt csak kis
mennyiségben hasznaljon, és ilyenkor a sitfajtét dvatosan
nyissa Kki.

A Tlizveszély!!

m Soha ne tegyen gyulékony targyakat a siitébe. Ha a
készUlékbdl fiist tavozik, ne nyissa ki a sitéajtot. Kapcsolja ki
a készlléket. Huzza ki a csatlakozddugodt, vagy kapcsolja le a
biztositékot a biztositékpanelen.

m A készilék elémelegitésekor rogzitse megfeleléen a
stt6papirt a tartozékokhoz. A készllék ajtajanak kinyitasakor
légaram keletkezik. Ekkor a sUtépapir hozzaérhet a
ft6elemekhez és meggyulladhat. Mindig régzitse a
sttépapirt egy edény vagy sttéforma segitségével. Csak a
megfeleld terlletet fedje le sutépapirral. A sttépapir ne
legyen nagyobb, mint a tartozék.

A Rovidzarlat veszélye!!

Az elektromos készllékek csatlakozokabelét tilos a forrd
sltéajtohoz rogziteni. A kabel szigetelése megolvadhat.

Forro tartozékok és edények

A Egésveszély!!
A forrd tartozékokat és edényeket fogokesztylivel vegye ki a
sUt6bdl.

Nem megfelel6 javitasok

A Elektromos kislilés veszélye!!

A nem megfeleld javitasok veszélyesek. A javitasokat kizardlag
a vevl@szolgalat megfeleléen képzett szakemberei végezhetik
el. Hibas készilék esetén hizza ki a csatlakozddugot, vagy
kapcsolja le a biztositékot a biztositékpanelen. Hivja a
vev(@szolgalatot.

Az ajté biztonsagosabba tétele

Bizonyos receptek esetén, melyek magas hémérsékleten
hosszu iddn at tartd sitést irnak eld, a sttdajtd nagyon
felmelegedhet. Ha otthonaban kisgyermek van, legyen ra kilén
figyelemmel, amig a tlizhely mikddik.

Létezik egy biztonsagi kiegészitd, ami meggatolja a sut6ajtoval
torténd kdzvetlen érintkezést. Az opcionalis tartozék (671383)
vevdszolgalatunkon keresztil megrendelheté.

A karok okai

Figyelem!

m Tartozékok, edények, fdlia, sit6papir vagy alufdlia a suté
aljan: Ne tegye a tartozékokat a suté aljara. Ne takarja le a
siité aljat foliaval vagy papirral. Ne helyezzen edényt a siité
aljara, ha a beallitott h6mérséklet tobb, mint 50 °C. llyenkor
az edény tulzottan felmelegszik, a jelzett sttési és f6zési id6
maodosul, és tdbnkremegy a zomanc.

m Viz a meleg sUt6ben: Ne 6ntsdn vizet a meleg sut6térbe.
llyenkor ugyanis para keletkezik, és a héingadozas
karosithatja a zomancot, illetve a tartozékokat.

m Folyadékok: Ne taroljon hosszabb ideig folyadékot a
sitétérben, csukott sitdajtd mellett. Ez karositja a zomancot.

m GyUmolcslé: Amikor lédus gyimolcsds siteményt készit, ne
toltse tulsagosan tele a tepsit. A tepsibdl kics6pdgd
gyuimolcslé miatt keletkezett foltokat nem lehet eltavolitani.
SzUkség esetén hasznalja a mély zomancozott tepsit.

m A st lehitéséhez kinyitotta a sit6 ajtajat: A sité kizardlag
csukott sitéajtd mellett hiithetd le. A készllék kbzelében [évd
butorokban id6vel kar keletkezhet, még akkor is, ha a
sitbajtot csak résnyire hagyja nyitva.

m Ha a sit6 tdmitése nagyon szennyezett: Ha a suté tomitése
nagyon szennyezett, a sitéajté nem zarddik megfeleléen a
suté hasznalata soran. A készilék kozelében évd
butorokban kar keletkezhet. Ezért mindig tartsa tisztan a sité
tomitését.

m A sUt6ajto tamasztofellletként torténd hasznalata: Ne
tamaszkodjon és ne Uljén a nyitott sitéajtdra. Ne tegyen
edényeket vagy tartozékokat a sitéajtora.

m A készilék szallitasa: Ne szallitsa vagy rogzitse a késziiléket
a sUt6ajtd fogantyujanal fogva, mivel a fogantyd nem birja el
a készllék sulyat és eltdrhet. az ajtd vege elmozdulhat, és
hézag keletkezhet a sit6 eleje és az ajtd lvege kdzott.

m Grillezés: Grillezéskor ne helyezze a normal mély tepsit és a
lapos siitétepsit a 3. szintnél magasabbra. Az intenziv
héhatas miatt a tepsi deformalddhat, és a kihtizasakor
megsérilhet a zomancréteg. A 4. és 5. szint csak a
kozvetlenll a sitéracson t6rténdé sitéshez hasznalhato.



Az On uj siitdje

A kovetkez6kben bemutatjuk Uj stt6jét. Ebben a részben
ismertetjik a kezel6felllet és elemeinek funkcidit. Tovabba
informaciot nydjtunk a tartozékokrol és a siitétér részeirdl.

Kezelofeliilet

Kovetkezzen a kezelbfellllet attekintése. A kijelz6fellleten nem
jelenik meg egyszerre az 6sszes szimbolum. A kijelzések
modelltdl figgden eltérhetnek.

Funkcidvalasztd
kapcsold

Besiillyesztheté forgatogombok

Bizonyos sit6k besiillyeszthetd forgatdgombokkal
rendelkeznek. A forgatdgomb beslllyesztéséhez és
visszaallitasahoz nyomja meg a kikapcsolt allasban 1évé
gombot.

Gombok

Minden gomb alatt érzékel§ talalhatd. A gombokat ne nyomja
meg erdsen. Csak a megfeleld szimbdlumot kell megnyomni.

Funkciovalaszté kapcsolo
A funkcidvalaszto a flitéstipus kivalasztasara szolgal.

Szabalyozégombok
és kijelzéfelllet

Allas Hasznalat

o Kikapcsolt allas A sutdé kikapcsol.

3|

=] Forré leveg6* Siteményekhez és édességek-
hez. A siités torténhet két szinten.
A sité hatso falan talalhato turbina
egyenletesen osztja el a forrd leve-

g6t a sttében.

O Felss és also flités*  Siutemények, cs6ben silt ételek,
sovany siiltek (pl. borju, vadhus)
elkészitéséhez egy szinten. A hé
egyenletesen aramlik az als6 és

felsd izzészalakbal.

H&mérséklet-
valasztd
kapcsold
Allas Hasznalat
) Also flités Bef6zéshez, siitéshez és piritashoz

A hét az also f(it6szal bocsatja ki.

Kiolvasztas Pl. hus, szarnyas, kenyér és site-
meények kiolvasztasahoz. A ventila-
tor forrd leveg6t keringtet az étel

kordl.

Vilagitas A sit6ben talalhatd lampa felkap-

csolasa.

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

A f(itéstipus kivalasztasakor kigyullad a stt6ben lévé lampa.

Szabalyozogombok és kijelzéfellilet

A gombok a kilénbdz6 kiegészitd funkciok beallitasara
szolgalnak. A kijelz6felileten megjelennek a beallitott értékek.

Gomb Hasznalat

»§ Gyors felf(ités A siit6 szokasosnal gyorsabb felfi-

tése.

@ Id6funkeiok A jelz66ra [ és a f6zési

idStartam -5 kivalasztasa.

X] Grillezés forrd leveg6- Hus, szarnyas és hal sitéséhez. A

vel grill izzészéala és a ventillator valta-
kozva kapcsol be és ki. A ventila-
tor a grill altal kibocsatott hét
keringteti az étel korul.

c= Gyermekbiztonsagi A kezel6fellilet lezarasa és felol-
zar dasa.

(] Nagy feliletd grill Bifsztek, kolbasz és hal grillezésé-
hez, piritds készitéséhez. A grill
izzdszala alatt 1évé teljes felllet fel-

melegszik.

(7] Kis fellletd grill Kis mennyiségl bifsztek, kolbasz
és hal grillezéséhez, piritds készi-
téséhez. A grill izzoszalanak

k6zépsé része forrosodik fel.

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

A beallitott értékek csdkkentése.
A beallitott értékek novelése.

— CsoOkkentés
+ Novelés

A kijelz6fellleten a szdgletes zardjel [ ] az éppen aktiv
idéfunkcid szimbolumat jelzi.



Homérséklet-valaszté kapcsolo

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

Allas Jelentés

[ ) Kikapcsolt allas  Nem f(t a suté.

50-270 HO6mérsékleti tar- A sité hémérséklete ( °C).
tomany

I, I, I Grillfokozatok A kis fellletd grill 7] és a nagy

feltletd grill 7 fokozatali.
| = 1. fokozat, enyhe

Il = 2. fokozat, kdzepes
IIl = 3. fokozat, erés

clean Tisztitas funkcid.

A sité f(itésekor a kijelzéfellileten ég a szimbolum (8. A f(itési
szlinetekben a lampa kialszik. A szimbdlum nem gyullad ki, ha
a vilagitas [] vagy a kiolvasztas [0 funkci6 aktiv.

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

A siité belseje
A sutd ventilatorral és lampaval rendelkezik.

Hitéventillator

A ventillator sziikség szerint be- és kikapcsol. A meleg leveg
az ajté felsé részén keresztll tavozik. Figyelem! Ne takarja le a
szell6zényilast. A sit6 tulmelegedhet.

A sit6 leallitasat kbvetéen a ventillator egy ideig még mikodik,
a sUté gyorsabb leh(itése érdekében.

Vilagitas
A sité miikddése kdzben a sitében talalhatd lampa
folyamatosan vilagit. A lampa akkor is bekapcsolhato, ha a siitd

kikapcsolt allapotban van. Ehhez allitsa a funkcidvalasztd
kapcsoldt [9] helyzetbe.

Tartozékok
A tartozékokat a stt6é 5 kilénbdzd szintjén helyezheti el.

A tartozék billenés nélkil kihtizhatd a 2/3-aig. igy az ételek
kénnyedén kivehet6k.

5 s N\
4] 3
N\

N— Y

A felforrésodott tartozékok deformalddhatnak. Miutan kih(ltek,
az alakvaltozas eltlinik. Ez nincs hatassal a megfeleld
mUikddésre.

Az On altal vasarolt sité az alabb felsorolt tartozékokkal
rendelkezhet.

A tartozékok beszerezheték a vevészolgalatnal, a
szakUlizletekben és az interneten. Adja meg a HEZ kdédot.

Sutéracs

Edényekhez, formakhoz, siiltekhez,
rostonsulltekhez és fagyasztott élel-
miszerekhez.

Tolja be a sUtéracsot a gorbllettel
lefelé ~—.

Lapos zomancozott siitétepsi
Siteményekhez, tésztakhoz és
aprésiteményekhez.

Helyezze a tepsit a sttébe ugy,
hogy az eltéré magassagu része a
siitéajtod felé nézzen.

Mély zomancozott tepsi

Toltott siiteményekhez, édességek-
hez, fagyasztott és nagy adagokban
sut6tt éleimiszerekhez. A zsir felfo-
gasara is hasznalhaté abban az
esetben, ha kozvetlenll a sitéra-
cson sdt.

Helyezze a tepsit a sttébe ugy,
hogy az eltéré magassagu része a
sitdajto felé nézzen.

Kilonleges tartozékok

A kildnleges tartozékok a vevdszolgalatnal és szakizletekben
szerezhet6k be. Kataldgusainkban és az interneten a
sUtétartozékok széles valasztéka talalhatd. A kildnleges
tartozékok elérhet6sége és az online rendelés lehetésége az
adott orszagtol fiigg. Lasd a vasarlaskor kapott
dokumentumokat.

A killdnleges tartozékok nem feltétlentl hasznalhatok minden
készllékhez. Tartozék vasarlasakor mindig adja meg a
készlléke pontos adatait (E-Nr.).

Kulonleges tartozékok HEZ-kod Hasznalat

Lapos zomancozott stt6tepsi HEZ361000 Siuteményekhez, tésztakhoz és aprositeményekhez.

Mély zomancozott tepsi HEZ362000 Toltott siteményekhez, édességekhez, fagyasztott és nagy
adagokban sitétt éleimiszerekhez. A zsir felfogasara is hasz-
nalhatd abban az esetben, ha kdzvetlendl a sttéracson sut.

Sut6éracs HEZ364000 Edényekhez, formakhoz, sliltekhez, rostonstliltekhez és
fagyasztott ételekhez.

Pizzatepsi HEZ317000 Idealis pizzahoz, fagyasztott ételekhez, nagyméreti kerek suite-

ményekhez. A pizzatepsi hasznalhatd a normal mély tepsi
helyett. Helyezze a tepsit a sitéracsra, majd kdvesse a tablaza-
tokban megadott adatokat.



Kilénleges tartozékok HEZ-kod

Hasznalat

Az edény az Uvegkeramia f6z6lap sutézénain hasznalhato.
Alkalmas az érzékel8s technikaval torténé f6zéshez, az "auto-
matikus" program és az "automatikus sttés" hasznalatahoz. Az
edény kllsejét zomancréteg, belsejét tapadasmentes bevonat
takarja.

Az Uvegedény parolt és csében siilt ételek sitében torténd
elkészitésére alkalmas. Idealis az "automatikus program" és az
"automatikus sités" hasznalatahoz.

Fémedény HEZ6000
Uvegedény HEZ915001
Teljesen kihuzhaté harmas vezetdsin HEZ368301

Az 1., 2. és 3. szinten talalhaté kihuzhato sinek segitségével a
tartozékok teljesen kihuzhatok, anélkil, hogy megbillennének.

Az elsO hasznalat elott

Itt megtudhatja, hogy mit kell tennie, mielbtt el6szdr készitene
ételt a stt6jével. Olvassa el el6bb a Biztonsagi utmutatd cim
fejezetet.

A kijelzé jovahagyasa
A bekapcsolast kdvetben a kijelz6fellleten megjelenik egy

nulla. A jévahagyashoz nyomja meg a gombot (®. A kijelz6
kialszik.

A suto beallitasa

A sutd tdbb beallitasi lehetéséggel rendelkezik. A
kdvetkez6kben bemutatjuk, hogyan torténik a flitéstipus, a
hé&mérséklet és a grillfokozat beallitasa. A sitén lehetséges az
egyes ételek f6zési idejének (id6tartamanak) beallitasa.
Tovabbi informacid az Idéfunkciok beprogramozdsa részben
talalhato.

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

Flitéstipus és hdmérséklet
A képen lathaté példa: felsé és also f(ités (=) 190 °C-on.

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

A siito felfiitése

A szag eltavolitasa érdekében csukott siitéajtd mellett
melegitse fel az Ures sUt6t. A leghatékonyabb megoldas, ha a
sUtét egy dran keresztil melegiti felsé és alsé flitéssel &
240 °C-on. Ellenérizze, hogy nem talalhaté-e maradék
csomagoldanyag a sutétérben.

1. A funkcidvalasztd kapcsold segitségével valassza ki a felsé
és also fdtést (&

2.A h6mérséklet-valasztd kapcsold segitségével valassza ki a
240 °C-ot.

Egy dra elteltével kapcsolja ki a sitét. Ehhez allitsa a
funkcidvalaszté kapcsoldt kikapcsolt allasba.

A tartozékok tisztitasa

Az els6 hasznalat el6tt alaposan tisztitsa meg a tartozékokat
enyhén mosdszeres meleg vizben, egy kend§ segitségével.

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

A suté felflitése elkezdddik.

A suté kikapcsolasa
Forgassa a funkcidvalasztét nullara.

A beallitasok médositasa

A f(itési modot és a h6mérsékletet vagy a grillfokozatot
barmikor megvaltoztathatja a hozzajuk tartozé
valasztokapcsoloval.



Gyors felftités

A gyors felf(ités funkcidval a siité gyorsabban éri el a beallitott
hémérsékletet.

A gyors felfités 100 °C-nal magasabb hémérséklet esetén
hasznalhatd. Az alabbi fltéstipusok megfeleléek:

m Forré levegd
m Fels és also flités &
m Als6 fités [

Az egyenletes sités érdekében az ételt csak a gyors felf(itési
szakasz befejezte utan helyezze a sit6be.

Idofunkciok beprogramozasa

A sUté kilénbozé idéfunkciokkal rendelkezik. A gomb ®©
megnyomasaval eléhivhatja a menit, és Iépkedhet a kilonbdzé
funkciok kozoétt. Az idéfunkcidk szimbdlumai a beadllitas alatt
vilagitanak. A kivalasztott id6funkciot a szdgletes zardjel [ ]jelzi.
A korabban beadllitott id6funkciok kdzvetlenll a

gombok + vagy — segitségével modosithatok. A modositani
kivant idé szimbdluma legyen a szogletes zardjelben [ .

Jelz6ora

A jelz&6ra a st6tol fuggetlendl miikédik. A jelz86ra sajat
hangjelzéssel rendelkezik. Ilgy a hang segitségével
megkUuldnbdztetd, hogy a jelz6dra vagy a stté automatikus
kikapcsolasi ideje (a f6zési id6) jart-e le.
1.Nyomja meg egyszer a gombot OO.
A kijelzéfellleten kigyulladnak az id6funkciok szimbdlumai, a
jelzés L) szdgletes zardjelben lathato.
2. Allitsa be a jelzédra idejét a + és — gombok segitségével.
+ gomb értéke = 10 perc
— gomb értéke = 5 perc
Néhany masodperc mulva megjelenik a beprogramozott
idétartam. Elindul a jelz6dra. A kijelz&fellleten kigyullad a

szimbolum [L)], és megijelenik a jelz66ra ideje. Az idéfunkcid
tébbi szimbdluma kialszik.

Ha letelt a jelz66ran beallitott ido

Megszodlal e‘gy jelz6hang. A kijelzéfellleten megjelenik a
szimbolum L. Kapcsolja ki a jelzérat a gombbal (.

A jelzéora idejének modositasa
A jelz6dra idejének mdodositasahoz hasznalja a gombokat +

vagy —. Néhany masodperc mulva megjelenik a modositott
idétartam.

A jelzéora idejének torlése

Allitsa vissza a jelz&6ran bedllitott id&t £ értékre a gombbal —.
Néhany masodperc mulva megjelenik a médositott idétartam. A
jelz6ora kialszik.

Id6beallitasok megtekintése

Ha a jelz86ra és a f6zési idd be van programozva, mindkét
szimbdlum vilagit a kijelzéfellleten. A jelz6dran beallitott idd
lathatd az elétérben. A szimbdlum L) szdgletes zardjelben
jelenik meg.

A f6zési id6tartam <5 megtekintéséhez nyomja meg a
gombot O. A szdgletes zardjelben 16vé szimbdlum <5 mellett
néhany masodpercre megjelenik az érték a kijelzéfellleten.

1.Valassza ki a f(itéstipust és a hémérsékletet.

2.Nyomja meg roviden a gombot » .

A kijelz6feluleten kigyullad a szimbdlum »§%. A sitd felf(itése
elkezdddik.

Gyors felflités vége

Megszdlal egy jelz6hang. A szimbdlum »$ eltlinik a
kijelz6felliletrél. Tegye be az ételt a sttébe.

Gyors felflités térlése

Nyomja meg a gombot »$%. A szimbdlum »§% eltinik a
kijelz6fellletrdl.

Fozési idotartam

A sutén barmely ételtipushoz beallithatd a f6zési idGtartam. A
f6zési id6 leteltével a sité automatikusan kikapcsol. Igy nem
kell megszakitania egyéb tevékenységet azért, hogy
kikapcsolja a sutét, illetve elkertilhetd a f6zési id6 véletlen
tullépése is.

A képen lathatd példa: 45 perc f6zési id6tartam.

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

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

3.Nyomja meg kétszer a gombot (®.
A kijelz&fellleten megjelenik a szimpélum {. Kigyulladnak az
id6funkciok szimbdlumai, a jelzés -5 szogletes zardjelben
lathato.

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

Néhany masodperc mulva bekapcsol a sité. A kijelzlé'feIUIeten
megjelenik a f6zési id6, és kigyullad a szimbdlum [-5]. Az
id6funkcio tébbi szimbdluma kialszik.

Ha a f6zési id6 lejar

Megszadlal egy jelz6hang. A sitd felf(itése leall. A
kijelz&fellileten megjelenik a szimbdlum . Nyomja meg a
gombot (®. Programozzon be Uj f6zési idét a

gombok + vagy — segitségével. Vagy nyomja meg kétszer a

gombot (©, és allitsa a funkcidvalaszté kapcsolét kikapcsolt
allasba. A sité kikapcsol.



F6zési idétartam modositasa

Mddositsa a f6zési id6t a + és — gombok segitségével.
Neéhany masodperc mulva megjelenik a modositott id6tartam.
Ha a jelz86ra be van programozva, el6szér nyomja meg a
gombot (.

F6zési id6 torlése
A gomb — segitségével dllitsa vissza a f6zési id&t a &f értékre.
Néhany masodperc mulva megjelenik a modositott id6tartam.

Az id6 torl6dott. Ha a jelz6dra be van programozva, elészor
nyomja meg a gombot (©.

Gyermekbiztonsagi zar

A suté gyermekbiztonsagi zarral rendelkezik, melynek
segitségével megakadalyozhatd, hogy a gyermekek véletlenul
bekapcsoljak a készlléket.

Nem végezhetbk el beadllitasok a sutdn. A jelz6dra bekapcsolt
gyermekbiztonsagi zar mellett is beallithatd.

Ha a f(téstipus, a h6mérséklet vagy a grillfokozat be van
programozva, a gyermekbiztonsagi zar megszakitja a felflitést.

Gyermekbiztonsagi zar bekapcsolasa
Ne legyen beprogramozva az automatikus kikapcsolas.

Tisztitas funkcio

A tisztitas funkcio helyreallitia a sutétér Ontisztitd fellleteit.

A sutd belsejének hatso fala, oldalsé falai illetve teteje nagy
porozitasu keramiabevonattal rendelkezhet. Ez a bevonat
magaba szivja a sltés soran keletkezett foltokat, majd feloldja
azokat, amig a sut6 be van kapcsolva. A funkcié segitségével
helyreallithatdok azok az Ontisztitd fellletek, amelyek maguktol
mar nem tisztulnak meg eléggé.

A tisztitas elott

Vegye ki a stt6térbdl a funkcidhoz nem alkalmas edényeket,
tartozékokat.

A zomancozott felliletek és a siit6tér also részének tisztitasa

A tisztitas funkcio beallitasa el6tt tisztitsa meg a sutétér nem
Ontisztitd fellleteit. Ellenkezd esetben eltavolithatatlan foltok
keletkeznek.

A tisztitashoz hasznaljon t6rl6kendét és enyhén mosdszeres
vagy ecetes meleg vizet. Erés szennyez6dés esetén hasznaljon

Megovas és tisztitas

Amennyiben megfelel8en tisztitja és apolja a siitét, az hosszu
ideig megd&rzi fényes fellletét és funkciodit. A kdvetkez&kben
bemutatjuk, hogyan térténik a sit6 apolasa és tisztitasa.

Utasitasok
m Az egyes anyagok (Uveg, mlanyag, fém) miatt a készulék
el6lapjan kilonbdz6 elszinez8dések jelenhetnek meg.

m A st8ajtd Uvegén lathato foltok, amelyek szennyez&désnek
tlinnek, valdjaban a sit6lampa okozta fényvisszaver6dések.

m Nagyon magas hémérsékleten a zomanc megéghet. Ez
enyhe elszinez8dést okozhat. Ez a jelenség normalis, és
nincs hatassal a st mikodésére. A tepsik vékony peremét
nem lehet teljesen bevonni zomanccal. Emiatt tapintaskor a
felllet nem mindenhol sima, de ez nem befolyasolja a
korrézidalld képességet.

Id6beallitasok megtekintése

Ha a jelz6d6ra és a f6zési id6 be van programozva, mindkét
szimbodlum vilagit a kijelz6fellleten. A jelz6dran beallitott idd
lathatd az elétérben. A szimbdlum L) szdgletes zardjelben
jelenik meg.

A f6zési id6tartam -5 megtekintéséhez nyomja meg a
gombot . A szdgletes zardjelben 16v6 szimbdlum -5 mellett
néhany masodpercre megjelenik az érték a kijelz&fellleten.

Nyomja meg és tartsa lenyomva a gombot C= kb. négy
masodpercig.

A kijelz6fellleten megijelenik a szimbdlum C=. A
gyermekbiztonsagi zar aktiv.

Gyermekbiztonsagi zar kikapcsolasa
Nyomja meg és tartsa lenyomva a gombot C= kb. négy
masodpercig.

A kijelz6felllet szimbdluma C= kialszik. A gyermekbiztonsagi
zar kikapcsolt.

specialis fémszivacsot vagy sutétisztitd termékeket. A
tisztitashoz csak akkor kezdjen hozza, amikor a sut6 belseje
mar kihdlt. Az Ontisztitd fellleteken ne hasznaljon fémszivacsot
vagy sutétisztitd szert.

Beallitas

A tisztitas korUlbelll egy orat vesz igénybe.

1. Allitsa a funkciévalasztd kapcsoldt forrd levegd & 4llasba.

2. Allitsa a h6mérséklet-valasztd kapcsoldt clean alldsba.
Egy dra elteltével kapcsolja ki a funkciovalasztd kapcsolot.

Tisztitas leallitasa

Allitsa a funkcidvélaszté kapcsolét o alldsba.

A tisztitas utan

Ha a sUt6tér teljesen kihdilt, egy nedves kendd segitségével
tavolitsa el a sdmaradvanyokat az ontisztitd feltletekrél.

Tisztitoszerek

Tartsa be a tablazat utmutatasait, igy elkerllhetd, hogy a nem
megfeleld tisztitdszerek miatt karosodjanak a sité kilonbdzé
fellletei. Ne hasznalja a kdvetkezdket:

m karcold vagy mard hatasu tisztitdszerek,

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

®m nagynyomasu vagy g6zzel tisztitd készilék.

Az Uj tisztitokend6ket hasznalat el6tt alaposan dblitse ki.



Tisztitando teriilet Tisztitoszerek

Enyhén szappanos meleg viz:
Tisztitsa meg toérléronggyal, majd
puha kenddvel torélje szarazra. Ne
hasznaljon Uvegtisztitd szert, sem
Uvegkaparot.

Sutd eleje

Rozsdamentes acél Enyhén szappanos meleg viz:
Tisztitsa meg toérléronggyal, majd
puha kend@vel torélje szarazra. A
meész-, zsir-, kukoricaliszt- és tojasfe-
hérje-foltokat azonnal toérélje le,
mivel a foltok alatti fellileten rozsda
keletkezhet.

A vevészolgalatnal és a szaklzletek-
ben kaphatok olyan specialis tisztito-
szerek rozsdamentes acélhoz,
melyek forro feliileteken is hasznal-
hatdok. Hordja fel a tisztitdszert egy
puha és vékony kenddvel.

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

Uveg

Uvegtisztitd szer:

Puha kendd@vel tisztitsa meg. Ne

hasznaljon alkoholt, ecetet, illetve
egyéb karcold vagy mard hatasu
tisztitoszereket.

Kijelzé

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

Ajté Gvege

Enyhén szappanos meleg viz:
Tisztitsa meg egy kenddvel.

Satélampa buraja

Enyhén szappanos meleg viz:
Tisztitsa meg egy kendbvel. Ne dor-
zsoOlje.

Tomités
Ne vegye le!

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

egy kendd@vel vagy kefével.

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

titsa mosogatdogépben.

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

egy kendd@vel vagy kefével.

A siit6tér ontisztito fellileteinek tisztitasa

Bizonyos sit6k esetén a készilék belsejének hatsé fala,
oldalso falai, illetve teteje nagy porozitasu keramiabevonattal
rendelkezhet. Ez a bevonat magaba szivja a sités soran
keletkezett foltokat, majd feloldja azokat, amig a sité be van
kapcsolva. Minél magasabb a hémeérséklet és minél hosszabb
ideig van bekapcsolva a sut6, annal hatékonyabb a tisztitasi
folyamat.

A tisztitas funkcid segitségével helyreallithatok azok az
Ontisztitd fellletek, amelyek maguktél mar nem tisztulnak meg
eléggé. Lasd a Tisztitas funkcid c. részt.

A bevonat enyhe elszinezdése nincs hatassal az dntisztitd
funkcid mikodésére.
Figyelem!

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

m A keramiabevonathoz ne hasznaljon sut6tisztitd szereket. Ha
véletlendl sitbtisztitd kerll a bevonatra, azonnal térélje le egy
szivaccsal és bé vizzel.

A zomancozott felliletek és a siité also részének tisztitasa

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

Erés szennyez8dés esetén hasznaljon specialis fémszivacsot
vagy sUté6tisztitd termékeket. A tisztitashoz csak akkor kezdjen
hozza, amikor a siité belseje mar kihdlt. Az dntisztitd fellleteken
ne hasznaljon fémszivacsot vagy sitétisztitd szert.

Vilagitas funkcié

A sUt6 tisztitasat megkonnyiti, ha bekapcsolja a sitében
talalhatoé lampat.

Siit6 lampajanak bekapcsolasa

Allitsa a funkcidvalasztd kapcsoldt a kdvetkezd allasba; (8.
A lampa bekapcsol. A hémérséklet-valasztd kapcsold legyen
kikapcsolva.

Siit6 lampajanak kikapcsolasa

Allitsa a funkcidvalasztd kapcsoldt a kdvetkezd dllasba; o.

A grill izzészalanak leszerelése

A kdnnyebb tisztitas érdekében néhany sutétipusnal a grill

izzészala leszerelhetd.

A Egésveszély!!

A sit6 legyen hideg.

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

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

S \

A tisztitas végeztével helyezze vissza a grill izzdszalat. Tolja le a
rogzitéfogantyut, és illessze be a grill izzészalat.

A bal és jobb oldali rostélyok vagy sinek be-
és kiakasztasa

A tisztitashoz a bal és jobb oldali rostélyok vagy sinek
kivehet6k. A suté legyen hideg.

Rostélyok vagy sinek kiakasztasa

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

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

BN =
| ———

:f?

o
-

A rostélyokat és a sineket mosogatdégépben vagy egy szivacs
segitségével tisztitsa meg. A makacs foltok eltavolitasahoz kefe
hasznalata ajanlott.



Rostélyok vagy sinek beakasztasa

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

2.majd az elllsé vajatba (B abra).

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

A sutéajto ki- és beakasztasa

Az ajtd kbdnnyebb leszerelése és az livegek egyszerlibb
tisztitasa érdekében a sutdajtd levehetd.

A sUtéajtd csukldpantjai biztositéelemmel rendelkeznek. Zart
biztositdéelem esetén (A abra) az ajtd nem vehetd le. Ha az ajtd
kiakasztasahoz kinyitja a biztositéelemet (B abra), a
csuklopantok régzilnek. Igy elkertlheté a hirtelen bezardodas.

A Sérilésveszély!!

Ha nem rdgziti a csuklép_émtokat a biztositdelem segitségével,
hirtelen bezarddhatnak. Ugyeljen, hogy a biztositdelemek
mindig zarva legyenek, kivéve az ajtd levételekor, amikor nyitva
kell lennitk.

Az ajto6 kiakasztasa

1.Nyissa ki teljesen a sitéajtot.

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

3.Csukja be a siit6ajtét tkdzésig (B abra). Fogja meg az ajtot
két kézzel, a jobb és bal oldalon. Enyhén csukja vissza, majd
hazza ki.
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Siit6ajto visszahelyezése

Szerelje vissza a siit6ajtot. Ehhez hajtsa végre a megadott
|épéseket forditott sorrendben.

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

2. A csukldopantok alsé vajatanak mindkét oldalon illeszkednie
kell (B abra).

—

Ha a csukldépant felszerelése nem megfeleléen tdrtént, az ajtd
elmozdulhat.

3.Zarja vissza a biztositoelemeket (C abra). Csukja be a sitd
ajtajat.

A Sérilésveszély!!
Ha a sUt6ajtd leesik vagy az egyik csukldpant hirtelen
becsukddik, ne érjen a csukldopanthoz. Hivja a vev@szolgalatot.

Az ajtéiivegek be- és leszerelése
A tisztitas megkdnnyitése érdekében a sutdajtd lUvegei
kivehet6k.

Szétszerelés

1.Vegye le a sUt6ajtot, és fogantyuval lefelé helyezze egy
kenddre.

2.Csavarozza ki a sUt6ajto felsé feddlapjat. Enhez csavarozza
ki a bal és jobb oldalon talalhaté csavarokat (A abra).

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




A harom Uveggel rendelkezd ajtok esetén hajtsa végre a
kovetkezd kiegészit 1épést:

4.Vegye ki az also tveget (C abra).

Az Uveget Uvegtisztitd szerrel és puha kendd@vel tisztitsa meg.

Ne hasznaljon surold hatasy, ill. rozsdasodast okozo
tisztitdszereket, lvegkapardt vagy fém suroldszivacsot, mivel az
Uveg karosodhat.

Osszeszerelés

A két Uveggel rendelkezé ajtok esetén a 2-4. |épést hajtsa
végre.

1.Ddntse hatrafelé az also Uveget, és helyezze vissza (A abra).

Az Uvegek visszahelyezésekor ligyeljen, hogy a bal alsd
"right above" felirat forditva helyezkedjen el.
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2. A fels§ lGiveg sima oldala nézzen kifelé. Dontse az Uveget
hatrafelé, és helyezze vissza.

3.Tegye a helyére, majd csavarozza be a fedblapot.
4. Helyezze vissza a sut6ajtot.

Miutan megfeleléen visszaszerelte az livegeket, ismét
hasznalhatja a sit6t.

Mi a teendo meghibasodas esetén?

Meghibasodas esetén gyakran csak egy kisebb és kdnnyen
elharithaté hibardl van szd. Miel6tt értesitené a vev@szolgalatot,
probalja elharitani a hibat a kdvetkez§ tablazat segitségével.

Meghibasodasi tablazat

Hiba Lehetséges ok Megoldas / Tanacsok

Nem m(kddik a Hibas a biztosi- Ellendrizze a biztositékpa-

sité. ték. nelen, hogy a biztositék
megfeleld allapotban van.
Aramkimara- Ellenérizze, hogy a sitében
das. mikodik-e a vilagitas, illetve
a tobbi haztartasi készilék
mUikodik-e.
A kijelz6n Aramkimara-  Nyugtdzza a gombbal ©.
kigyullad egy das.
nulla.

Nem melegszik Por kertlt az
a sité. érintkezbkre.

Forgassa a forgatdgombo-
kat t6bbszér mindkét
iranyba.

Hibalizenetek

Ha a kijelz&feliileten hibatizenet jelenik meg az £ szimbdlum
kiséretében, nyomja meg a gombot (. Az lUzenet eltlinik. A
beallitott id§ torl6dik. Ha a hibalzenet nem tlnik el, hivia a
vevészolgalatot.

Az alabbi hibalizenetek okat a készllék hasznaldja is
megszintetheti.

Hibaiizenet Lehetséges ok Megoldas / Tanacsok

L Tul hosszan tar- Nyomja meg egyesével az
tott lenyomva Osszes gombot. Ellen-
egy gombot, érizze, hogy van-e olyan
vagy egy gomb gomb, amely beragadt, le
beragadt. van takarva vagy szennye-

zett.

A Elektromos kisiilés veszélye!!

A nem megfelel§ javitdsok veszélyesek. A javitasokat kizardlag
a vev@szolgalat megfeleléen képzett szakemberei végezhetik
el.

Sutélampa cseréje

Ha a sUt6 lampaja megsérilt, ki kell cserélni. A magas
hémérsékletnek ellenalld cserelampa a vevészolgalatnal vagy
szakUlzletekben szerezhetd be. Kizardlag ilyen lampat
hasznaljon.

A Elektromos kisiilés veszélye!!

Valassza le a készlléket az elektromos haldzatrél. Ellenérizze,

hogy a levalasztas megfelel6en megtdrtént.

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

2.Csavarja balra az Uvegburat, majd vegye le.

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

5.Vegye ki a konyhakend6t, majd kapcsolja vissza a késziiléket
az elektromos haldzatra.

Uvegbura

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

Amennyiben az On késziilékét javitani kell, vev6szolgdlatunk a
rendelkezésére all. Mindig megtalaljuk a megfelel§ megoldast
mar csak azért is, hogy elkerliljik szerviztechnikusaink
szukségtelen kiszallasait.

E-szam és FD-szam

Telefonos megkeresés esetén adja meg a termékszamot
(E-szam) és a gyartasi szamot (FD-szam), hogy szakszerd
segitséget nyudjthassunk Onnek. A szammal ellatott tipustablat a
jobb oldalon, a sit6ajtd oldalan talalja. Hogy sziikség esetén ne
kelljen sokaig keresgélnie, felirhatja ide a készllékének adatait
és az lUgyfélszolgalat telefonszamat.

FD-szam
(gyartasi
szam)

E-szam.

Ugyfélszolgalat

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

Az egyes orszagok kapcsolati adatait megtalalja a mellékelt
Ugyfélszolgalati jegyzékben.

Javitasi megrendelés és tanacsadas zavarok esetén
H 01 489 5461

Bizzon a gyartd hozzaértésében. Ezzel biztositja, hogy a
javitasokat szakképzett szerviztechnikusok fogjak elvégezni,
akik haztartasi készilékébe eredeti potalkatrészeket fognak
beszerelni.

Energiatakarékossagi és kornyezetvéedelmi tanacsok

Ebben a részben olyan tanacsokat adunk, melyek segitségével
energiat takarithat meg a sutési ciklus soran, és megfeleld
maodon helyezheti el az elhasznalddott késziléket.

Energiamegtakaritas

m A sUt6t csak akkor melegitse el8, ha a recept vagy a
vonatkoz6 tablazat el6irja.

m Hasznaljon so6tét szind, feketére lakkozott vagy zomancozott
sttéformat. Ezek jobban magukba sziviak a hét.

m A f6zési és siitési ciklusok soran tartsa csukva a sit6ajtot.

m Ha t6bb stteményt sut, lehetdseég szerint kbzvetlenll egymas
utan készitse el azokat. Igy a mar meleg sutét hasznalhatja,
és a masodik sitemény rovidebb id§ alatt elkészll. Egyszerre
két téglalap alaku sitéformat is behelyezhet egymas mellé.

m Hosszu elkészitési id6 esetén kikapcsolhatja a stt6t
10 perccel az id6 letelte elbtt, igy a hatralévd id6ben a
maradékhdvel sithet.

Hulladékok kdérnyezetbarat médon térténd
eltavolitasa

A csomagolast kdrnyezetbarat médon helyezze el.

készllékek hulladékairdl szold 2002/96/EK
iranyelvnek. Ez az iranyelv rogziti a hasznalt készllékek
Ujrahasznositasara és ujrafelhasznalasara vonatkozo,
az Eurdpai Unid terliletén érvényes szabalyokat.

E Ez a készilék megfelel az elektromos és elektronikus

Kisérleti konyhankban teszteltiikk Onnek

Ebben a fejezetben ételek €s azok optimalis beallitasai
talalhatok. Megmutatjuk Onnek, melyik f(itési mod és
hémérséklet a legmegfelelébb 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 1évé értékek mindig a hideg és Ures sutétérbe
vald betolasra érvényesek.
Csak akkor melegitsen el8, ha ez a tablazatban szerepel. A
tartozékot csak az elémelegités utan bélelje ki stitépapirral.

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

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

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

m Mindig hasznaljon edényfogdt, ha a forrd tartozékot vagy az
edényt kiveszi a sut6térbdl.
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Tortak és slitemények

Siités egy szinten

A legjobb eredmény érdekében, stitemények sitéséhez
hasznalja a fels6 és also flitést (=.

Ha forrd levegével sut, a tartozékokat ajanlott a kdvetkez8
szintekre helyezni:

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

Siités tobb szinten

Hasznélja a forrd levegé [& tizemmddot.

A két szinten t6rténd sitéskor hasznalatos szintek:
m Zomancozott tdlca: 3. szint

m Aluminiumtalca: 1. szint

A sit6be egy id6ben betett tepsik tartalma nem azonos idében
készdl el.

A tablazatokban szamos tanacsot talal az egyes ételek
elkészitéséhez.



Ha egyszerre 3 téglalap alaku format hasznal, az abran lathatd
maodon helyezze azokat a sutéracsra.

Sutéformak:
A sotét, fémbdl készllt sitéformak a legalkalmasabbak.

Vékony falu fémbdl készllt vilagos sttéforma vagy lveg
sUtéforma 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 tablazatban feltintettiik az egyes sititemények és desszertek
készitésekor hasznalatos flitéstipusokat. A hémérséklet és az
elkészitési id6 a tészta mennyiségétdl és allagatol fugg. Ezért
az elkészitési tablazatban minden esetben értéktartomanyok
szerepelnek. Az elkészitéskor el§szor a legalacsonyabb értéket
alkalmazza. Ha alacsonyabb hémérsékletet allit be, a sités
egyenletesebb lesz. Sziikség esetén a kdvetkez§ alkalommal
magasabb értéket hasznalhat.

Ha elémelegiti a siit6t, a feltintetett sitési id6k 5-10 perccel
csOkkennek.

Tovabb informdcid a tabldzatokhoz tartozd "slitési javaslatok”
részben taldlhato.

Ha egyetlen tortat siit egyetlen szinten, tegye a sut6format a
zomancozott tepsibe.

Ha egyszerre tobb slteményt készit, a sitéformakat egymas
mellé helyezheti a sitéracson.

Siitéformaban készitend6 Siitéracsra helyezett siit6-  Szint Flitéstipus Ho6mérséklet (°C) Fbézésiido (perc)
sliitemények forma
Torta Badog tortaforma, @ 31 cm. O 220-240 40-50

190-200 35-45
Lepény Badog tortaforma, @ 31 cm. O 220-230 40-50
Suatemények* Badog stteményforma, O 180-200 50-60

@ 28 cm.

* Ha egyszerre tobb sliteményt szeretne siitni, helyezzen tébb format a sitéracsra.

Siitemények a siitétepsiben Szint  Fltéstipus Hoémérséklet (°C) Foézésiido (perc)
Pizzak Sutétepsi 2 = 200-220 25-35
Aluminiumtepsi + lapos sutétepsi 1+3 170-180 30-40
Aluminiumtepsi + normal mély tepsi 1+3 = 170-180 30-40
Rétestészta Siutétepsi 3 = 170-190 20-30
Aluminiumtepsi + lapos sutétepsi 1+3 = 170-190 30-45
Aluminiumtepsi + normal mély tepsi 1+3 = 170-190 30-45
Kiegészitd sutétepsi beszerezhetd a szakizletekben és a vevészolgalatnal.
Kenyér és zsémle Szint Flitéstipus ziéz:r;lérséklet F6zési ido (perc)
ElesztSs kenyér, 1,2 kg lisztbdI* Zomancozott talca O 270 8
(elémelegitéssel) 200 35.45
Kovaszos kenyér 1,2 kg lisztbél*, Zomancozott talca O 270 8
(el6melegités) 200 40-50
Zsbmle (pl. rozs) Zomancozott talca O 200-220 20-20
* Soha ne Ontson vizet kdzvetlenil a forrd sité belsejébe.
Edesség Szint Fiitéstipus HoOmérséklet (°C) Fo6zésiido (perc)
Tea- és aprositemények Zomancozott talca O 150-160 20-30
Aluminiumtepsi + lapos sutétepsi 140-150 25-30
Alumfniumtepsi + normal mély B 140-150 25-30
tepsi
Habcsok Zomancozott télca B 80-90 180-210
Fank Zomancozott talca O 190-210 30-40

A kiegészit6 tepsik valaszthatd tartozékként beszerezhetdk a szakizletekben.
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Edesség Szint Fiitéstipus Ho6mérséklet (°C) Fo6zési ido (perc)

Mandulas sttemény Zomancozott talca 3 O 110-130 30-40
Aluminiumtepsi + lapos sitétepsi 1+3 = 100-120 35-45
Aluminiumtepsi + normal mély 1+3 100-120 35-45

tepsi

A kiegészit6 tepsik valaszthato tartozékként beszerezhetdk a szakilizletekben.

Sitési javaslatok és hasznos tanacsok

Sajat recept hasznalata.

Az elkészitési tablazatban feltlintetett hasonld terméket vehet alapul.

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

Kb. 10 perccel a receptben szerepld sitési id6 lejarta el6tt szdrja meg a stite-
ményt egy vékony fapalcikaval a legvastagabb pontjan. Ha a palcikara nem
ragad ra a tészta, a sitemény elkészult.

A torta lapos maradt.

Legkdzelebb hasznaljon kevesebb folyadékot vagy valasszon 10 °C-kal alacso-
nyabb sitési h6mérsékletet. A tészta készitésekor vegye figyelembe a recept-
ben megadott idét.

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

Ne kenje be zsiradékkal a format. Amikor a sitemény elkésziilt, egy kés segitsé-
gével dvatosan vegye ki a formabdl.

A sltemény teteje tulsagosan megsilt.

Helyezze a slteményt a sit6 alacsonyabb szintjére, valasszon alacsonyabb
sltési hémeérsékletet, és hagyja silni hosszabb ideig.

A sltemény tul szaraz lett.

Egy palcikaval tdbbszdr szlrja meg a mar kész siiteményt. Ontsén a tetejére
néhany csepp gyumolcslevet vagy valamilyen alkoholos italt. Legkdzelebb allitsa
a sutési h6mérsékletet 10 °C-kal alacsonyabbra, és cstkkentse a sttési idét.

A kenyér vagy az édesség (pl. a turdtorta) kil-
seje megfeleld, de a belseje pépes (helyenként
nedves).

Legkdzelebb hasznaljon kevesebb folyadékot, és hagyja egy kicsit tovabb sini,
alacsonyabb hémérsékleten. Ha olyan stteményt sit, amelyen Iédus feltét van,
akkor el6szor a sitemény aljat sisse meg. Ezutan szdrjon ra mandulat vagy
hintse be zsemlemorzsaval, majd ezt kdvetben tegye ra a feltétet. Vegye figye-
lembe a recept utasitasait és az elkészitési id6t.

A tészta egyenetlenil silt at.

Valasszon alacsonyabb hémérsékletet, a tészta igy egyenletesebben fog atsini.
A kényesebb tésztakat egy szinten, alsé és felsd flitéssel & susse. A kildgd
sltépapir befolyasolhatja a levegd keringését a sitében. A papirt mindig iga-
zitsa a tepsi méretéhez.

A gyimolcsds sitemény alja nem siilt at.

Legkdzelebb egy alacsonyabb szinten silisse a siiteményt.

Kifolyt a gyimolcs leve.

Legkdzelebb hasznalja a normal tepsit (ha van).

Az élesztével készilt kisebb stitemények Ossze-
ragadhatnak a sttében.

Ezért prébdlion kb. 2 cm tavolsagot hagyni kézottik. igy minden oldalon ele-
gend§ hely lesz a sliteményeknek, hogy feldagadjanak és atsiljenek.

A sités egyszerre tdbb szinten tortént. A felsd
tepsiben a sitemény s6tétebbre silt, mint az
also tepsiben 1évé.

Ha egyszerre tdbb szinten siit, mindig hasznélja a forré levegét (&), Bar On egy-
szerre t6bb tepsiben sit, ez nem jelenti azt, hogy a kilénbdz§ ételeknek egy-
szerre kell elkészulnitk.

Toltott sitemények készitésekor vizpara kelet-
kezhet.

Sitéskor para keletkezhet. A para egy része a suté ajtajan keresztll tavozik, és
vizcseppek formajaban a kezeléfellleten vagy a kérnyezd butorokon csapddhat
le. Ez természetes fizikai folyamat.

Hus, szarnyas, hal

Siltek
A sovany hushoz adjon egy kevés folyadékot. Az edény aljan

Edények kb. 7% cm folyadék legyen.

Barmilyen héallo ed.é.nyt hasznalhaté. A nagyméret( slltekhez Parolt siiltekhez béven adjon folyadékot. Az edény aljan 1 -

a zomancozott tepsi is hasznalhatd. 2 cm folyadék legyen.

A legjobb, ha tvegedényt hasznal. Ellendrizze, hogy a fedd A folyadék mennyisége fiigg a hus fajtajatél és az edény
megfelelGen illeszkedik az edényre, és ol zar. anyagatdl. Ha zomancozott sitéedényben készit hdst, valamivel
Zomancozott edények esetén tébb folyadék hozzaadésa tobb folyadekra van sziikség, mint az tivegedények esetében.
szlikséges. A nemesacélbdl késziilt siitGedények csak feltételesen
Rozsdamentes acél edények hasznélata esetén a hus nem siil hasznalhatok. A hus lassabban f6 és kevésbé pirul meg.

at tokéletesen, s6t nyers maradhat. Ebben az esetben névelje Magasabb homérsekletet és/vagy hosszabb stitési idot

az elkészitési id6t. hasznaljon.

A tablazatokban megadott adatok: Grillezés

Edény fedd nélkul = fedetlen
Edény fedBvel = fedett

Az edényt mindig a sUtéracs kdzepére helyezze.

Grillezéskor a sit6 ajtaja mindig legyen csukva.

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

A felforrésodott (ivegedényeket tegye egy szaraz konyharuhara. ) . 3 ]
Az Uveg megrepedhet, ha nedves vagy hideg felllethez ér. Az ételt kdzvetlenll a racsra helyezze. Ha csak egy darabot
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készit, ajanlott azt a racs kdzepére helyezni.

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



A sutétepsit és a normal tepsit ne helyezze a 4. és 5. szintre.
Az intenziv h6hatas miatt a tepsi deformalddhat, és a
kihuzasakor megsérilhet a sité.

Lehet&ség szerint azonos méret(i darabokat stisson. gy
egyenletesen sllnek meg és nem szaradnak ki. Grillezés utan
sdzza meg a husszeleteket.

Ha az elkészitési idS %5-a eltelt, forditsa meg a szeleteket.
A grill izzdészala automatikusan kapcsol be és ki. A jelenség

Hus
Az id6tartam felénél forditsa meg a husdarabokat.

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

A sUlt hatszint f6zés utan tekerje alufdliaba és hagyja 10 percig
a stében pihenni.

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

normalis. Gyakorisaga a kivalasztott grillfokozattdl figg.

Husok Suly Edény Szint Fltéstipus Hoémérséklet (°C), Fozésiido
grillfokozat (perc)
Parolt marhahus ( pl. borda) 1,0 kg fedett 2 O 220-240 90
1,5 kg 2 = 210-230 110
2,0 kg 2 = 200-220 130
Hatszin 1,0 kg fedetlen 2 O 210-230 70
1,5 kg 2 = 200-220 80
2,0 kg 2 = 190-210 90
Marhasult angolosan* 1,0 kg fedetlen 1 210-230 40
Bifsztek jol atsttve Satéracs 5 ] 3 20
Bifsztek angolosan 5 ] 3 15
Sertéshus szalonna nélkil (pl. tarja) 1,0 kg fedetlen 1 190-210 100
1,5 kg 1 X 180-200 140
2,0 kg 1 X 170-190 160
Sertéshus szalonnaval (pl. lapocka, 1,0 kg fedetlen 1 X 180-200 120
comb) 1,5 kg 1 170-190 150
2,0 kg 1 160-180 180
FlUstolt sertésborda, csontos 1,0 kg fedett 2 O 210-230 70
Salt vagdalt 750 g husbdl  fedetlen 1 170-190 70
Kolbasz kb. 750 g Sutéracs 4 ] 3 15
Borjusiilt 1,0 kg fedetlen 2 = 190-210 100
2,0 kg 2 = 170-190 120
Kicsontozott baranycomb 1,5 kg fedetlen 1 X 150-170 110

Szarnyasételek

A tablazatban feltiintetett sulyértékek téltelék nélkili és
sltéshez el6készitett szarnyashusra vonatkoznak.

Az egész szarnyast az els6 sutéracsra helyezze, a mellehidsaval

A sllteket, pulykaszeletet, mellehusat az elkészitési idd felének
letelte utan forditsa meg. A szarnyasokat az elkészitési id6 %5-a
utan forditsa meg.

Kacsa és liba sttésekor szurja at a bért a szarnyak alatt, igy a

lefelé. A becsult id§ %3-anak eltelte utan forditsa meg.

zsiradék ki tud folyni.

A szarnyasok ropogdsra sllnek, ha az elkészitési id6 végéhez
kdzeledve vajjal, sds vizzel vagy narancslével keni be a hust.

Ha a grillezést kdzvetlenil a sitéracson végzi, helyezze a
zomancozott tepsit az 1. szintre.

Szarnyasételek Suly Edény Szint Fiitéstipus Hémérséklet ( F6zési id6 (perc)
oc)

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

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

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

Kacsa 1,7 kg Sutéracs 2 X 180-200 90-100

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

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

2 pulykacomb darabonként Sitéracs 2 X 190-210 90-110
800 g
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Halételek Osszevagott burgonyat vagy egy sitében hasznalhato,

Ha az elkészitési id6 %5-a eltelt, forditsa meg a halszeleteket. kisméretd edenyt.

Az egészben elkészitett halat nem szikséges megforditani. Az Hgls,zeletetfl sutgsekor, az atstités érdekeben adjon az ételhez

egész halat Uszasi helyzetben, hatuszonnyal félfelé tegye a neéhany evékanal folyadekot.

sltébe. Hogy a hal stabilan alljon, helyezzen a hal belsejébe Ha a grillezést kdzvetlenll a sitéracson végzi, helyezze a
zomancozott tepsit az 1. szintre.

Halételek Suly Edény Szint Flitéstipus Hémérséklet (°C), Fo6zésiido
grillfokozat (perc)
Grillezett hal 300 g Sutéracs 3 ] 2 20-25
1,0 kg 2 180-200 45-50
1,5 kg 2 X 170-190 50-60
Silt halfilé darabonként 300 g Sitéracs 4 ] 2 20-25

Tippek slitéshez és grillezéshez

A silt pontos sulyara vonatkozdan 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 silt Hasznaljon hushémérst (a szakkereskedésben kaphatd), vagy végezze el a ,kanal-pro-
elkészUlt-e. bat“. Nyomja meg a kanallal a siltet. Ha a hust feszesnek érzi, készen van. Ha enged a

nyomasnak, még slsse egy darabig.

A sUlt tul sotét és a bér helyenként meg- Ellenérizze a betolasi magassagot és a hédmeérsékletet.
égett.

Ha a sUlt jol néz ki, de a martas meg-  Valasszon a kdvetkezd alkalommal kisebb sitéedényt, vagy adjon hozza tdbb folyadé-
égett. kot.

Ha a sult jol néz ki, de a martas tul vila- Valasszon a kdvetkezd alkalommal nagyobb sttéedényt, és adjon hozza kevesebb folya-
gos és viziz({. dékot.

A st felontésekor vizg6z keletkezik. Ez fizikai jelenség és normalis. A vizg6z nagy része a gézrésen at tavozik. A vizgdz lecsa-
podhat a hlivosebb kapcsoldtablan vagy a szomszédos butorlapokon, és kondenzviz-
ként lecsepeghet.

Csdében silltek, felfujtak, piritdsok A csbben sllt étel dllaga az edény méretétdl és az étel
. o . szintjétdl fligg. A tablazatban szerepld értékek csak tajékoztatd
Az edényt mindig a sUtéracsra helyezze. iellegiek.
Ha edény hasznalata nélkil, kbzvetlendl a sutéracson szeretne
sltni, helyezze a zomancozott tepsit az 1. szintre. Igy a sité
kénnyebben tisztan tarthatd.
Etel Edény Szint Fiitéstipus Hoémérséklet (°C F6zésiido
), grillfokozat (perc)

Edes felfuit (pl. gyimolcsods turdfelfujt) Szufléforma 2 O 180-200 40-50
Fliszeres cs6ben sul!tek, f6tt hozzava- Szufléforma vagy zoman- 3 O 210-230 30-40
I6kkal (pl. cs6ben siilt tészta) cozott tepsi 3 5 510-230 50-30
Fliszeres csbben siiltek, nyers hozza- Forma cs6ben silt ételek 2 X 160-180 50-70
valdkkal* (pl. cs6ben sllt burgonya)  készitéséhez vagy zoman- =

cozott tepsi 2 160-180 50-70
Piritds készitése Siutéracs 5 ] 3 4-5
Bundaskenyér Sitéracs 3+1 X 170-180 8-12
* A csében silt étel ne legyen 2 cm-nél magasabb.
Keészételek A végeredmény nagyban fligg a felhasznalt alapanyagtdl. Az

. s , . e alapanyagok jellemzdi, szine valtozo.
Kovesse a gyartd csomagolason feltiintetett utasitasait. panyagox J #01, szine valtoz
Ha a tartozékot sitépapirral takarja le, bizonyosodjon meg
arrél, hogy a papir ellenall a magas hémérsékletnek. Az
elkészitendd ételnek megfelelé méretl sitépapirt hasznaljon.

Etel Tartozékok Szint Fiitéstipus Homeérséklet (°C) 1d6 (perc)

Silt burgonya SUt()'.réos vagy zomancozott 3 O 190-210 20-30
tepsi

Pizza Sutéracs 2 = 200-220 15-20

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

Utasitas: A tepsi mélyh(itott termékek sttésekor
deformalddhat. Ezt a hémérséklet-ingadozas okozza. A siités
végeztével az alakvaltozas megszinik.
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Kulonleges ételek

Alacsony hémérsékleten finom krémes joghurt vagy lagy kelt
tészta készithetd.

Ehhez el8szdr vegye ki a stt6térbdl a tartozékokat, tovabba a
bal és jobb oldali rostélyokat vagy sineket.

Joghurt készitése

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

2.Keverjen bele 150 g (hideg) joghurtot.

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

4. Melegitse el a sUt6t az utasitasok szerint.

5.Ezutan helyezze a csészéket vagy edényeket a sité alsd
szintjére, és kOvesse az elkészitési utasitasokat.

Elesztds tészta kelesztése

1.Készitse el az élesztfs tésztat a szokdsos maodon. Ontse a
masszat héallé keramiaedénybe, és fedje le.

2. Melegitse el a sUt6t az utasitasok szerint.

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

Etel Edények Szint Fiitéstipus Hoémérséklet Id6
Joghurt Helyezze a csészé- a sUt6tér aljara Melegitse el 50 °C-ra 5 perc
ket vagy edényeket 50 °C S 6ra
ElesztSs tészta Helyezzen egy a sitétér aljara Melegitse el6 50 °C-ra 5-10 perc
kelesztése hdallo edényt kapcsolia ki a késziiléket, 65 20-30 perc
tegye a kelt tésztat a siutétérbe.
Kiolvasztas Vegye ki a fagyasztott élelmiszert a csomagolasbdl, és

A kiolvasztasi id§ az étel tipusatdl és mennyiségétdl fligg.
Kovesse a gyartd csomagolason feltlintetett utasitasait.

helyezze a sUt6racsra egy megfelel edényben.
A szarnyast a mellehusaval lefelé helyezze el.

Fagyasztott termékek Tartozékok  Szint Fiitéstipus Hoémérséklet
Pl. tejszinhabos torta, vajkrémes torta, csokoladé- vagy Satéracs 1 A hémérséklet-valasztd

cukormazzal bevont torta, gyimolcs, csirke, felvagott és
hus, kenyér és zsbmle, slitemény és egyéb édesség

kapcsolé kikapcsolt alla-
potban marad

Szaritas
Csak min@ségi és alaposan megmosott gylimadlcsdket és
z6ldségeket hasznaljon.

Hagyja megszaradni 6ket.

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

|dénként forditsa meg a gyimdlcsoket és zdldségeket.
Ha megslultek, szaritsa meg 6ket, és tavolitsa el a papirt.

Etel Szint Fiitéstipus Hoémeérséklet (°C) Fo6zésiido (ora)
600 g karikara szeletelt alma 1+3 = 80 kb. 5 dra

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

1,5 kg szilva 143 B 80 kb. 8-10 ¢ra
200 g megtisztitott fliszerndvény 1+3 B 80 kb. 1 2 6ra
Lekvarkészités Elkészités

A f6zés elbtt tisztitsa meg és készitse eld az (ivegeket és a
gumikat. Lehet6ség szerint azonos méretl bef6ttesiivegeket
hasznaljon. A tablazatban feltlintetett értékek egyliteres, kerek
bef6tteslivegekre vonatkoznak.

Figyelem!

Ne hasznaljon nagyobb térfogatu vagy magasabb Uvegeket. Az
Uvegek fedele megrepedhet.

Kizarélag kifogastalan minéségl zdldséget és gylimadlcsot
hasznaljon. Az alapanyagot alaposan tisztitsa meg.

A tablazatban szerepl§ idéértékek tajékoztatd jelleglek. A
konkrét érték a kornyezeti hémérséklet, az Uvegek szama,
illetve az lGvegek tartalmanak mennyisége és hémérséklete
flggvényében valtozik. A készllék kikapcsolasa el6tt
ellen@rizze, hogy a befétteslivegekben buborékok képzddtek.

1. Tegye a zdldséget vagy a gyimolcsot a befbttes lUvegekbe,
de ne tdltse teljesen tele az (vegeket.

2. Alaposan tisztitsa meg az (ivegek peremét.

3.Minden Uvegre tegyen egy beféttesgumit és egy tet6t.

4. eszoritd segitségével szoritsa ra a fedelet az lvegre.

Egyszerre maximum hat Uveg helyezhet§ a sitétérbe.

Beallitas

1.Tegye be a zomancozott tepsit a 2. szintre. Tegye a
bef6tteslivegeket a tepsire ugy, hogy ne érijenek egymashoz.

2.Onts6n a zomancozott tepsibe % liter forrd (kb. 80 °C-os)
vizet.

3.Csukja be a sut6 ajtajat.
4. Allitsa a funkcidvalasztd kapcsoldt alsé flités [ helyzetbe.
5.Allitsa a hémérsékletet 170 és 180 °C kozé.
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Lekvarkészités

Kb. 40-50 perc utan sird buborékok keletkeznek. Kapcsolja ki
a sltét.

Kb. 25-35 perc utan vegye ki a bef6ttes livegeket a sitébdl (ez
alatt az id6 alatt a maradékhdt hasznalta). Ha hosszabb ideig a
sltében hagyja az Gvegeket, csirak keletkezhetnek, és a lekvar
megsavasodhat.

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

Zoldségek elkészitése
Amint kis buborékok jelennek meg az lUvegekben, allitsa a
hémérsékletet kb. 120-140 °C-ra. Kb. 35-70 perc a z6ldség

tipusatol figgden. Ha az id6 letelt, kapcsolja ki a sutét, és

hasznalja a maradékhét.

"Hideg fozéssel" elkészitett z6ldségek egyliteres livegekben A buborékok megjelenésétdl 120-140 °C-on Maradékhé
Uborka - kb. 35 perc
Cékla kb. 35 perc kb. 30 perc
Kelbimbd kb. 45 perc kb. 30 perc
Bab, karalabé, vorés kaposzta kb. 60 perc kb. 30 perc
Borsd kb. 70 perc kb. 30 perc
Uvegek kivétele a siit6bél

A f6zés befejezését kbvetben vegye ki a bef6tteslivegeket a

sUt6bdél.

Figyelem!

Ne tegye hideg vagy nedves fellletre az Uvegeket, mivel

megrepedhetnek.

Akrilamid az elelmiszerekben

Akrilamid f6ként a magas hémérsékleten elkészitett gabonat és

burgonyat tartalmazd ételekben keletkezik, mint példaul silt

burgonya, piritds, zsémle, kenyér és stitemény (aprositemény,

flszeres sttemény, karacsonyi sitemény).

Tanacsok alacsony akrilamidtartalmu ételek készitéséhez

Altalanos informaciok m Torekedjen a lehetd legrovidebb f6zési idére.

m Az ételt enyhén slisse meg, ne susse tul.
® A nagy mennyiségU, magas ételek kevés akrilamidot tartalmaznak.

Slités Felsd és also flitéssel, max. 200 °C
Forrd levegbvel, max. 180 °C.
Tea- és aprositemények Felsé és also fltéssel, max. 190 °C.

Forrd levegbvel, max. 170 °C.

A tojas és a tojassargaja csdkkentik az akrilamidképz&dés esélyét.

Sitében siilt burgonya Rendezze el a tepsiben egyenletesen, egy rétegben. Tepsinként legalabb 400 g burgo-
nyat stisson, igy elkerllhet6 az étel kiszaradasa
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Prdébaételek

Ezek a tablazatok minéségellenérzd intézetek szamara
késziiltek a kilonb6z8 késziilékek ellendrzésének és
tesztelésének megkdnnyitése érdekében.

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

Siteés
Sités 2 szinten:

A mély zomancozott tepsit mindig a felsd szintre, az
aluminiumtepsit mindig az alsd szintre helyezze.

Vajas sttemény:
A sit6be egy id6ben betett tepsik tartalma nem azonos idében
készil el.

Almas pite 1 szinten:

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

Helyezze a sotét szind, kinyithatd formakat egymas ala.

Kinyithaté pléhformaban készitett sitemények:

A sitéshez haszndlja a felsé és alsé flitést & egy szinten. A
sitéracs helyett hasznalja a zomancozott tepsit, és a kapcsos
sttéformakat felllre helyezze.

Etel Tartozékok - tanacsok és figyelmez- Szint Fiitéstipus Homérséklet 1d6 (perc)
tetések (°C)

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

Kisebb sttemények, 20 db Zomancozott télca 3 = 150-170 20-30

Kisebb sttemények, tepsinként 20 db  Aluminiumtepsi + lapos sutétepsi 1+3 140-150 30-40

(elomelegités) Aluminiumtepsi + normal mély tepsi  1+3 140-150 30-40

Vizes piskota (elémelegités*®) Kapcsos sutéforma 1 O 170-180 30-40

Sima éleszt@s sutemény Zomancozott télca 3 = 160-180 30-40
Aluminiumtepsi + lapos sutétepsi 1+3 150-160 30-45
Aluminiumtepsi + normal mély tepsi  1+3 150-160 30-40

Almas sltemény 2 sUtéracs + 2 badog kapcsos sité- 1+3 170-180 60-70
forma @ 20 cm.
Zomancozott tepsi + 2 badog kap- 1 O 190-210 70-90
csos sutéforma @ 20 cm.

* A st6 el6émelegitéséhez ne hasznalja a gyors felf(itést.

Sutéracsok és siutétepsik valaszthatd tartozékként beszerezhetdk a szaklzletekben.

Grillezés

Ha az ételt kdzvetlendl a sutéracsra helyezi, helyezze a

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

sutd tisztabb marad.

Etel Tartozékok Szint Fltéstipus Grillfokozat I1d6 (perc)

Piritds készitése (el6melegités: 10 p)  Sitdracs 5 O 3 Va-2

Borjuhusos hamburger, 12 adag* (el6- Sitéracs + zomanco-  5+1 ] 3 25-30

melegités nélkal) zott tepsi

* Az id6 %5 részének eltelte utan forditsa meg.
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Cuprins
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Programare ...ttt st b sr et erae 26
DUPA CUMBIAIE. ..ottt e 26
intretinere $i CUALAre ........cocnvcmsnssssssss s ssss s 27
Produse de CUIAIare ... e e
Functia IUMING ... e

Rabatarea rezistentei grillului

Demontati si remontati gratarele sau sinele din stanga si
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Scoaterea si remontarea usii CUPtOrUlUI..ccvcevciiiecisciee e 28

Montarea si demontarea geamurilor USii....cecvvveveiescienecinennns 29
Cum sa procedati in caz de avarie .........ccccoeevrrerssnssnsnsssesannn, 29
Tabel A€ AVAlii et
Schimbarea becului cuptorului
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Unitéatile de service abilitate ..o
Numarul E si numarul FD

Recomandari pentru economisirea energiei si pentru
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Eliminarea reziduurilor cu protejarea mediului inconjurator.... 30

Testate pentru dumneavoastra in studioul nostru
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Prajituri si produse de brutarie/patiserie.......cccoceveieviiencinnnes
Sugestii si sfaturi practice pentru coacere ...
Carne, carne de pasare, PESIE ...
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Pe pagina noastra de internet gasiti alte informatii referitoare la
produse, accesorii, piese de schimb si servicii:
www.bosch-home.com si la magazinul online:
www.bosch-eshop.com

Recomandari si indicatii de siguranta

Cititi cu atentie instructiunile din acest manual. Péastrati
instructiunile de utilizare si de montare. In cazul transferului
aparatului catre alte persoane, se va include manualul
corespunzator.

Aceste instructiuni de utilizare sunt valabile atat pentru
cuptoarele independente, cat si pentru cele polivalente. In cazul
cuptoarelor polivalente, se vor citi instructiunile de utilizare
anexate plitei pentru a cunoaste modul de functionare a
comenzilor acesteia.

inainte de montare

Deteriorare in timpul transportului

Verificali aparatul dupa ce-l scoateti din ambalaj. n cazul
deteriorarii in timpul transportului, nu conectati aparatul, luati
legatura cu Serviciul Tehnic si l&sati un document scris cu
daunele cauzate, in caz contrar se va pierde dreptul la orice tip
de despdgubire.
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Conectare electrica

Numai un tehnician specializat autorizat poate conecta
aparatul. Garantia se anuleaza in cazul deteriordrii datorate
unei conectari incorecte.

Tnainte de prima utilizare a aparatului, trebuie sa va asigurati ca
instalafia electrica din casa dumneavoastra are impamantare si
indeplineste toate conditiile de siguranta in vigoare. Montarea si
conectarea aparatului dvs. trebuie sa fie efectuate de catre un
tehnician autorizat. Utilizarea acestui aparat fara legatura la
pamant sau in situatia unei instalari incorecte poate cauza,
chiar daca numai in circumstante putin probabile, ranire grava
(leziuni personale si deces prin electrocutare). Producatorul nu
raspunde de functionarea inadecvata si de posibilele daune
cauzate de instalalii electrice inadecvate.



Recomandari si indicatii de siguranta
Acest aparat a fost conceput exclusiv pentru uz casnic. Utilizati
aparatul numai pentru a prepara alimentele.

Copiii si adullii nu trebuie sa utilizeze aparatul fara
supraveghere

m in cazul in care sufera de o diminuare a capacitatilor fizice
sau mentale, sau

m in cazul in care nu detin cunostinie sau experienta suficienta

Nu lasati copiii sa se joace cu aparatul.

Usa cuptorului

Usa cuptorului trebuie sa raméana inchisa cand cuptorul este in
functiune. Ca masura de precautie, se recomanda ca usa
cuptorului sa fie permanent tinutd inchisa, inclusiv cand
cuptorul este inchis.

Nu trageti, nu va asezali si nu va jucati cu usa cuptorului, nici
cand este inchisa.

Interiorul cuptorului fierbinte

A Pericol de arsuri!!

= Nu atingeti niciodata suprafetele interioare ale cuptorului, nici
elementele inflamabile atunci cand sunt fierbinti Deschideti
cu prudenta usa cuptorului. Pot iesi vapori fierbinii. Tineti
departe copiii mici.

m Nu varsati apa in interiorul cuptorului cand acesta este incins.
Se pot produce vapori fierbinti de apa.

m Nu preparati mancaruri utilizadnd cantitati mari de bauturi
alcoolice cu un grad mare de alcool. Vaporii de alcool se pot
aprinde n interiorul cuptorului. Utilizali bauturi alcoolice cu
grad mare de alcool numai in doze mici si deschideti usa
cuptorului cu grija.

A Pericol de incendiu!!

m Nu introduceti niciodatd obiecte inflamabile in interiorul
cuptorului. Nu deschideti usa in cazul in care iese fum din
aparat. Opriti aparatul. Scoateti din priza sau deconectati
siguranta de la tabloul de sigurante.

m Fixati bine folia de copt pe accesorii atunci cand preincalziti
aparatul. Atunci cand se deschide usa aparatului, se produce
un curent de aer. Folia de copt poate atinge elementele
inflamabile si se poate aprinde. Apucati intotdeauna folia de
copt cu un recipient sau o forma. Acoperili cu folie de copt
numai suprafata necesard. Folia de copt nu trebuie sa
depdaseasca nivelul accesoriului.

A Pericol de scurtcircuit!

Nu fixati niciodata cabluri de conectare ale aparatelor electrice
la usa fierbinte a cuptorului. Izolarea cablului se poate topi.

Accesorii i recipiente fierbinti

A Pericol de arsuri!!

Nu extrageti accesoriile sau recipientele fierbinti din cuptor fara
a utiliza manusi termoizolante.

Reparatii inadecvate

A Pericol de soc electric!!

Reparatiile inadecvate sunt periculoase. Reparatiile pot fi
efectuate numai de catre personalul serviciului de asistenta
tehnica corect instruit. Scoateti din prizd sau deconectali
siguranta de la tabloul de sigurante in cazul in care aparatul
este defect. Anuniali serviciul de asistenta tehnica.

Siguranta suplimentara a usii

La anumite retete care presupun timpi prelungiti de coacere la
temperaturi Tnalte, usa cuptorului poate ajunge la o temperatura
ridicata. Daca aveti copii mici acasd, supravegheati-i cat timp
functioneaza cuptorul.

Aditional, exista un dispozitiv de protectie care impiedica un
contact direct cu usa cuptorului. Acest accesoriu optional
(671383) se poate solicita prin intermediul Serviciului nostru de
Asistenta Tehnica.

Cauzele daunelor
Atentie!

m Accesorii, recipiente, peliculd, folie pentru gatit la cuptor sau
folie de aluminiu la baza cuptorului: Nu asezati niciun
accesoriu la baza cuptorului. Nu acoperiti baza cuptorului cu
niciun tip de peliculd sau folie. Nu asezali niciun recipient la
baza cuptorului dacé temperatura este reglaté la peste
50 °C. Se va incalzi excesiv. In felul acesta timpul de copt si
de gatit nu vor mai fi valabile si se va deteriora smaltul.

m Apa in cuptorul incins: Nu varsati apa in interiorul cuptorului
cand acesta este incins. Se vor forma vapori de apa.
Oscilatia termica poate provoca deteriorarea smaltului si a
accesoriilor.

m Alimente lichide: Nu pastrati alimente lichide o perioada de
timp prelungita in interiorul cuptorului si cu usa inchisa. Se va
deteriora smaltul.

m Zeama de fructe: Nu umpleti excesiv tava in care se
pregatesc prajituri cu fructe zemoase. Zeama fructelor care
se scurge din tava va lasa pete care nu se vor putea elimina.
Utilizati tava emailatd adanca de fiecare data cand e posibil.

m L3sati sa se raceasca cu usa deschisa: Lasati sa se
raceasca cuptorul doar cu usa deschisa. Suprafetele
mobilelor aflate in apropiere se pot deteriora in timp, chiar
daca usa cuptorului este numai putin deschisa.

m Garnitura cuptorului foarte murdara: Cand garnitura
cuptorului este foarte murdara, usa acestuia nu se inchide
bine in timpul functionarii. Suprafetele mobilelor aflate in
apropiere se pot deteriora. Pastrati permanent curata
garnitura cuptorului.

m Usa cuptorului ca suprafata de sprijin: Nu va sprijiniti i nu va
asezati pe usa deschisa a cuptorului. Nu asezati nici un
recipient sau accesoriu pe usa cuptorului.

m Transportul aparatului: Nu transportati si nu apucati aparatul
de manerul usii. Manerul usii nu suporta greutatea aparatului
si se poate rupe. Geamul usii s-ar putea deplasa si provoca
un decalaj intre partea din fata a cuptorului si geamul usii.

m Coacerea la grill: La coacerea la grill, nu asezati tava
universald adanca sau tava de cuptor plata la o inaltime
superioara inaltimii 3. Din cauza caldurii puternice, acestea s-
ar putea deforma si deteriora emailul atunci cand sunt
scoase. Utilizati la inaltimile 4 si 5 numai pentru a coace

direct pe gratar.
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Noul dumneavoastra cuptor

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

Panoul de comanda

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

Comenzi rotative retractabile

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

Taste

Sub fiecare tasta se afla senzori. Nu apdsati tastele cu putere.
Apasati doar simbolul corespunzator.

Comanda de functii

Comanda de funcitii serveste pentru selectarea tipului de

incalzire.

Pozitie Utilizare

o Pozitia zero Cuptorul este stins.

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

@ Caldura superioard si Pentru prajituri, feluri gratinate si

inferioara*

carne slaba, de exemplu de vitel
sau vanat, la un nivel. Caldura pro-
vine de la rezistentele inferioare si
superioare.

oS

Grill cu aer cald

Gatirea bucatilor de carne, pasare
si peste. Rezistenta grillului si ven-
tilatorul se conecteaza si deconec-
teaza alternativ. Turbina face sa
circule caldura emanata de grill in
jurul alimentelor.

Comanda de Taste de operare Comanda de
functii si panou indicator temperatura
Pozitie Utilizare

(]  Grill, suprafata mica

Prepararea la grill a unor cantitati
mici de biftec, carnali, tostadas si
peste. Se incalzeste partea cen-
trald a rezistentei grillului.

L] Caldura inferioara

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

Decongelarea

Decongelati, de ex., carne, pasare,
paine, prajituri. Turbina circula
aerul cald n jurul alimentului.

Lumina

Se aprinde becul de iluminat din
interiorul cuptorului.

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

Cand se selecteaza tipul de incélzire, becul din interiorul

cuptorului se aprinde.

Taste de operare si panou indicator

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

Tasta

Utilizare

»§ Tncélzire rapida

Incalziti foarte rapid cuptorul.

® Functii de timp

Selectati ceasul cu alarma L) si
timpul de coacere -O.

Grill, suprafata mare

Prepararea la grill a biftecului, car-
natilor, tostadas si pestelui. Se
incalzeste toatd suprafata de sub
rezistenta grillului.

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

c= Dispozitiv de sigu- Blocarea si deblocarea panoului
rania impotriva acce- de comanda.
sului copiilor

— Mai putin Reduceti valorile programate.

+ Mai mult Cresteti valorile programate.

Pe panoul indicator, parantezele [ ] indica simbolul
corespunzator functiei de timp care este activa.



Comanda de temperatura

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

Pozitie Semnificatie

) Pozitia zero Cuptorul nu incélzeste.

50-270 Limita de tempe- Temperatura din interiorul cuptoru-
raturd luiin °C.

I, I, Il Nivele de grill Nivelele pentru grill cu suprafata

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

Il = nivel 2, mediu

[Il = nivel 3, puternic

clean Functia curatare.

Cand cuptorul incélzeste, simbolul se aprinde pe panoul
indicator. In pauzele incalzirii se stinge. Simbolul nu se aprinde
cu functia iluminare 8] nici cu functia de decongelare .

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

Interiorul cuptorului
Cuptorul are incorporat un ventilator si un bec.

Ventilatorul

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

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

Lumina

Becul din interiorul cuptorului raméne aprins cét timp cuptorul
este in functiune. In ciuda acestui fapt, becul se poate aprinde
atunci cand cuptorul este stins situdnd comanda de functii in
pozitia (2.

Accesorii
Accesoriile se pot aseza in cuptor la 5 inalfimi diferite.

Se pot extrage pana la 2/3 parti din accesoriu fara sa se
rastoarne. In modul acesta, alimentele se pot scoate cu
usurinta.

3 N
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Daca accesoriile se incalzesc, se pot deforma. Odata ce se
racesc, dispare deformarea si nu exista repercusiuni asupra
functionarii.

Cuptorul dvs. dispune de unele dintre accesoriile urmatoare.

Accesoriile se pot achizitiona de la Serviciului de Asistenta
Tehnicg, in magazinele specializate sau pe internet. Indicati
numarul HEZ.

Gratar

Pentru recipiente, forme, fripturi,
carne pentru gratar si alimente con-
gelate.

Se introduce gratarul cu forma cur-
bata in jos ~—.

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

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

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

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

Accesorii speciale

Accesoriile speciale se pot achizifiona de la Serviciului de
Asistenta Tehnica sau din magazinele specializate. In brosurile
noastre si pe internet exista o ofertda ampla de accesorii pentru
cuptor. Disponibilitatea, ca si posibilitatea realizérii de comenzi
online pentru accesorii speciale difera in functie de tara. In
acest sens, se va consulta documentatia de cumparare.

Nu toate accesoriile speciale sunt adecvate pentru toate
aparatele. La cumparare, introduceti intotdeauna denumirea
exacta (E-Nr.) a aparatului dumneavoastra.

Accesorii speciale Numar HEZ Utilizare

Tava de cuptor emailata plata HEZ361000 Pentru prajituri, produse de patiserie si biscuiti.

Tava universala emailatd adanca HEZ362000 Pentru prajituri zemoase, produse de cofetarie, alimente con-
gelate si bucati de fripturd mari. Se poate folosi si ca tava in
care se scurge grasimea in cazul in care se prepara friptura
direct pe gratar.

Gratar HEZ364000 Pentru recipiente de bucatarie, forme, fripturi, carne pentru gra-

tar si alimente congelate.
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Accesorii speciale Numar HEZ

Utilizare

Ideald pentru pizza, alimente congelate sau prajituri rotunde,
mari. Tava pentru pizza se poate folosi in locul tavii universale
emailate adanci. Se aseaza tava pe gratar si se urmaresc
datele indicate in tabele.

Cratita se poate folosi in zonele de preparat friptura ale plitei
vitro-ceramice de gatit. Este adecvata pentru tehnica cu sen-
zori pentru gatit, cat si pentru programul Automat sau pregati-
rea automata a fripturii. Cratita este emailata pe dinafara si are
un strat anti-aderent la interior.

Cratita de sticla este ideala pentru prepararea produselor ina-
busite si gratinate la cuptor. Este adecvata pentru Programul
automat sau pentru pregatirea automata a fripturii.

Tava pentru pizza HEZ317000
Cratita de metal HEZ6000

Cratita de sticla HEZ915001
Ghidaje culisante triple cu extragere completd HEZ368301

Sinele de extragere de la inaltimile 1, 2 si 3 permit extragerea
completa a accesoriilor fara ca acestea sa se rastoarne.

inainte de prima utilizare

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

Confirmati indicatorul

Tn timpul conexiunii pe panoul indicator se aprinde un zero.
Apasati tasta (® pentru confirmare. Indicatorul vizual se stinge.

Programarea cuptorului

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

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

Tip de incalzire si temperatura

Exemplu imagine: caldurd superioara si inferioard [(Z] la 190 °C.

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

incalzirea cuptorului

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

240 °C. Verificati s nu se afle resturi de ambalaj in interiorul
cuptorului.

1.Selectati caldura superioard si inferioard (& cu ajutorul
comenzii de funciii.

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

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

Curatarea accesoriilor

Tnainte de prima utilizare a accesoriilor, curdtati-le bine cu ap4
calda si un pic de sapun si o laveta.

2.Selectati temperatura sau nivelul grillului cu ajutorul comenzii
de temperatura.
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Cuptorul incepe sa se incalzeasca.

Deconectarea cuptorului
Rotiti selectorul de functii in pozitia zero.

Modificarea setarilor

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




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

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

= Aer cald
m Caldurd superioara si inferioara (&
m C&ldura inferioara [

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

Programarea functiilor de timp

Acest cuptor are mai multe functii de timp. Cu tasta ® se
activeaza meniul si se comuta intre funciii diferite. Simbolurile
de timp raman iluminate in timp ce se realizeaza setarile.
Parantezele [ ] indica functia de timp selectata. Se poate
modifica o functie de timp deja programata direct cu

tastele + sau —, cu conditia ca simbolul de timp sa se
gaseasca intre paranteze [ 1.

Ceas cu alarma

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

1. Apésati o data tasta (©.
Pe panoul indicator se aprind simbolurile de timp,
parantezele se gésesc langd 0.
2.Programali timpul ceasului cu alarma cu tastele + sau —.
Valoarea propusa de tasta += 10 minute
Valoarea propusa de tasta —= 5 minute
Timpul programat apare dupa cateva secunde. incepe s& se
deruleze timpul ceasului cu alarma. Pe panoul indicator se

aprinde simbolul [L)] si apare timpul scurs al ceasului cu
alarma. Celelalte simboluri de timp se sting.

Timpul ceasului cu alarma s-a scurs

Este emis un semnal sonor. Pe panoul indicator apare £J. Opriti
ceasul cu alarma cu tasta ®.

Modificarea timpului ceasului cu alarma

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

Anularea timpului ceasului cu alarma

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

Consultati setérile de timp

Dacé sunt programate ceasul cu alarma si durata, se aprind
ambele simboluri pe panoul indicator. In prim plan trece timpul
ceasului cu alarma in forma vizibilda. Parantezele se gasesc
langa simbolul L.

Pentru a consulta timpul de coacere -5 apasati tasta (.
Parantezele se gasesc langa simbolul <Y iar valoarea apare
timp de cateva secunde pe panoul indicator.

1. Selectati tipul de incalzire si temperatura.

2. Apésati scurt tasta »§%.

Pe panoul indicator se aprinde simbolul »%$. Cuptorul incepe
sa se incalzeasca.

incheierea incalzirii rapide

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

Anularea incalzirii rapide

Apésati tasta »%. Simbolul »$§% dispare de pe panoul indicator.

Timpul de coacere

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

Exemplu imagine: timpul de coacere de 45 minute.

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

2. Selectati temperatura sau nivelul grillului cu ajutorul comenzii
de temperatura.
3. Apé&sati de doua ori tasta (.

Pe panoul indicator apare &J. Se aprind simbolurile de timp,
parantezele se gésesc langé <.

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

Dupa cateva secunde se aprinde cuptorul. Pe panoul inplicator
apare timpul de coacere scurs si se aprinde simbolul [<9].
Celelalte simboluri de timp se sting.

Timpul de coacere s-a incheiat

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

25




Modificati timpul de coacere

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

Anularea timpului de coacere

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

Consultati setarile de timp

Dacé sunt programate ceasul cu alarma si durata, se aprind
ambele simboluri pe panoul indicator. In prim plan trece timpul
ceasului cu alarma in forma vizibild. Parantezele se gasesc
langa simbolul L.

Pentru a consulta timpul de coacere -5 ap&sati tasta ©.
Parantezele se gasesc langa simbolul <9 iar valoarea apare
timp de cateva secunde pe panoul indicator.

Dispozitiv de siguranta impotriva accesului copiilor

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

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

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

Functia curatare

Functia de curafare regenereaza suprafetele cu auto-curatare
din interiorul cuptorului.

Peretele posterior din interiorul cuptorului, peretii laterali sau
partea superioara pot fi captusite cu ceramica de inalta
porozitate. Aceasta captuseald absoarbe stropii rezultai in
cursul coacerii si prajirii si ii dizolva in timpul functionarii
cuptorului. Datoritd acestei functii este posibila regenerarea
acelor suprafete cu auto-curatare care nu se pot curata corect
singure.

inainte de curatare

Scoateti recipientele si accesoriile inadecvate din interiorul
cuptorului.

Curatarea bazei interiorului cuptorului si a peretilor emailati

Tnainte de programarea functiei de curatare, curatati suprafetele
fara auto-curatare din interiorul cuptorului. In caz contrar vor
aparea pete imposibil de eliminat.

Folositi o cérpa de curafare si apa caldé cu putin sdpun sau
otet. In cazul unui grad mare de murdarire, folositi o racleta
metalica fina din otel sau un produs de curatare special pentru
cuptoare. Utilizati numai cand interiorul cuptorului este rece. Nu
folositi pe suprafetele cu auto-curdtare racleta metalica sau
produse de curatare pentru cuptoare.
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Activarea dispozitivului de siguranta impotriva accesului
copiilor
Nu poate fi programata nicio deconectare automata.

Apasati tasta & timp de aprox. patru secunde.

Pe panoul indicator apare simbolul C=. Dispozitivul de
siguranta impotriva accesului copiilor este activat.

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

Simbolul &= de pe panoul indicator se stinge. Dispozitivul de
siguranta impotriva accesului copiilor este dezactivat.

Programare
Curatarea dureaza aproximativ o ora.
1.Pozitionati comanda de functii in pozitia Aer cald [&].
2.Pozitionati comanda de temperatura la clean.

Dupa o org, deconectali comanda de funcitii.
Anularea curatarii
Pozitionati comanda de functii in pozitia ©.

Dupa curatare

Dupa ce s-a racit complet interiorul cuptorului, curatati cu carpa
umeda resturile de sare de pe suprafetele cu auto-curatare.



Intretinere si curatare

Cuptorul isi va mentine mult timp aspectul stralucitor si

capacitatea sa de functionare dacé se respecté curafarea si

ingrijirea potrivita. In continuare se descrie cum se efectueaza

ingrijirea si curdatarea cuptorului.

Indicatii

m Este posibil sa apara tonalitai diferite in partea din fata a
cuptorului din cauza diferitelor materiale precum sticla,
plasticul sau metalul.

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

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

Produse de curatare

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

m produse de curadtare abrazive sau acide,

m produse puternice care coniin alcool,

m instrumente sau bureti duri,

m agenti de curdtare la presiune naltd sau sub jet de abur.

Spalati bine lavetele noi inainte de a le utiliza.

Zona Produse de curatare

Gratare sau sine Apa calda cu putin sépun:
Inmuiali si curatati cu o laveta sau o

perie.

Ghidaje culisante Apa calda cu putin sdpun:
Curatati cu o laveta sau o perie. Nu
inmuiali si nu spalati in masina de

spalat vase.

Zona Produse de curatare

Partea din fata a cupto- Apa calda cu putin sapun:

rului Curatali cu o laveta si stergeti cu o
carpa moale. Nu utilizati lichid pen-
tru geamuri sau raclete pentru gea-
muri.

Apa calda cu putin sapun:

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

La centrele serviciului de asistenta
tehnica sau la magazinele speciali-
zate se pot achizitiona produse spe-
cifice pentru ingrijirea ofelului
inoxidabil adecvate pentru supra-
fete fierbinti. Aplicati produsul de
curatare cu o carpa moale foarte
fina.

Otel inoxidabil

Sticla Lichid pentru geamuri:
Curatati cu o carpa moale. Nu utili-

zali o racleta pentru geamuri.

Lichid pentru geamuri:

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

Vizor

Lichid pentru geamuri:
Curatati cu o carpa moale. Nu utili-
zali raclete pentru geamuri.

Geamurile usii

Geamul protector al
becului de iluminat al

Apa calda cu puiin sapun:
Curatati cu o laveta.

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

Accesorii Apa cald& cu putin sapun:
Inmuiali si curafati cu o laveta sau o

perie.

Curatati suprafetele cu auto-curatare din interiorul cuptorului

La unele cuptoare, peretele posterior din interiorul cuptorului,
perelii laterali sau partea superioara pot fi captusite cu
ceramica de nalta porozitate. Aceasta captuseald absoarbe
stropii rezultati in cursul coacerii si prgjirii si ii dizolva in timpul
functionarii cuptorului. Cu cat va fi mai mare temperatura si mai
lunga durata de functionare a cuptorului, cu atét va fi mai bun
rezultatul.

Datorita functiei de curatare, este posibila regenerarea acelor
suprafete cu auto-curétare care nu se pot curéta corect
singure. In acest sens, se va consulta capitolul Functia de
curdtare.

O usoara decolorare a captuselii nu afecteaza autocuratarea.

Atentie!

m Nu utilizati agenti de curatare abrazivi. Acestia zgéarie si
deterioreaza suprafata de Tnalta porozitate.

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

Curatarea bazei cuptorului si a peretilor emailati

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

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

Functia lumina

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

Se conecteaza lumina din cuptor

Se roteste comanda de functii pand in pozitia [£J.

Lumina se conecteaza. Comanda de temperatura trebuie
deconectata.

Se deconecteaza lumina din cuptor

Se roteste comanda de functii pana in pozitia o.
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Rabatarea rezistentei grillului

Pentru a facilita curatarea, la unele cuptoare se poate rabata
rezistenta grillului.

A Pericol de arsuri!!
Cuptorul trebuie sa fie rece.

1.Se trage catre in fatd de manerul grillului rabatabil si se
impinge in sus pana se aude ca se fixeaza (figura A).

2.Tn acelasi timp, se apuci rezistentele grillului si se Imping in
jos.(figura B).

Scoaterea si remontarea usii cuptorului

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

Balamalele usii cuptorului sunt prevazute cu o parghie de
blocare. Cand parghia de blocare este inchisa (figura A), usa
nu se poate scoate. Dacé se deschide péarghia de blocare_
pentru scoaterea usii (figura B), balamalele se blocheaza. In
modul acesta, nu se pot inchide brusc.
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Dupa terminarea curatarii, se deplaseaza din nou in sus
rezistenta grillului. Se impinge manerul grillului in jos si se
reaseaza rezistenta la loc.

Demontati si remontati gratarele sau sinele
din stanga si dreapta

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

Demontarea gratarelor sau sinelor

1.Ridicali gratarul sau sinele de partea din fata

2.si demontati (figura A).

3.1n continuare, trageti gratarul sau sinele complet inspre

:f?

exterior si scoateti-le (figura B).
/
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Curatati gratarele sau sinele cu detergent de vase si un burete.

Pentru petele rezistente se recomanda folosirea unei perii.

Remontarea gratarelor sau sinelor

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

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

B
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Gratarele sau sinele se regleaza la stdnga si la dreapta. Forma
curbata trebuie sa fie mereu in jos.
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A Pericol de leziuni!!

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

Scoaterea usii

1. Deschideti complet usa cuptorului.

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

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

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

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

2.Fanta inferioara a balamalelor trebuie sa se fixeze in ambele
parti (figura B).

L

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



3.Se inchid din nou parghiile de blocare (figura C). Tnohideti
usa cuptorului.

A Pericol de leziuni!!

Nu atingeti balamaua in cazul in care usa cade involuntar sau o
balama se inchide brusc. Anuntati serviciul de asistenta
tehnica.

Montarea si demontarea geamurilor usii
Se pot scoate geamurile usii cuptorului pentru a facilita
curafarea.

Demontarea

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

2.Desurubati capacul din partea superioara a usii cuptorului.
Pentru aceasta, se slabesc suruburile de la stAnga si dreapta
(figura A).

3.Ridicati si scoateti geamul superior (figura B).

/

Tn cazul usilor cu trei geamuri, se efectueaza si pasul urmétor:
4. Scoateti geamul inferior (figura C).

Curatati geamurile cu lichid pentru geamuri si o carpa moale.
Nu se folosesc detergenti abrazivi sau corozivi, raclete pentru
geamuri sau instrumente metalice dure, deoarece se poate
deteriora geamul.

Montarea

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

1. Introduceti geamul inferior catre in spate, inclinandu-I
(figura A).
Atunci cand montati gemurile, verificati ca inscriptia "right
above" din stanga jos este inversata.
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2. Introduceti geamul catre fatd, inclindndu-l, cu suprafata
intinsd spre in afara.

3. Asezati capacul si ingurubati-I.
4.Remontati usa cuptorului.

Se utilizeaza din nou cuptorul cand geamurile sunt montate
corect.

Cum sa procedati in caz de avarie

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

Tabel de avarii

Avarie Cauzéa posibila  Solutie/recomandari

Cuptorul nu
functioneaza.

Sigurania este
defecta.

Verificali la tabloul de sigu-
ran{e ca siguranta sa fie in
stare buna.

Tntreruperea ali-
mentarii cu ener
gie electrica.

Verificali daca se aprinde
lumina din bucatarie sau
daca functioneaza alte apa-
rate electrocasnice.

Pe indicator se Intreruperea ali-  Confirmati cu tasta ©.

aprinde un mentarii cu ener-

Zero. gie electrica.

Cuptorul nu se Exista praf la Rotiti comenzile rotative de
incalzeste. contacte. céateva ori in ambele directii.

Mesaje de eroare

Atunci cand pe panoul indicator apare un mesaj de eroare
cu £, apasati tasta (O. Mesajul dispare. Se sterge functia de
timp setatd. Daca mesajul de eroare nu dispare, anuntali
serviciul de asistenta tehnica.

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

Mesaje de Cauza posibila Solutie/recomandari
eroare
c Afost apasata o Apdasali toate tastele pe

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

A Pericol de soc electric!!

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

Daca becul cuptorului este deteriorat, va trebui inlocuit. Se pot
achizifiona becuri de schimb rezistente la temperatura prin
intermediul Serviciului de Asistenta Tehnica sau al magazinelor
specializate. Utilizati numai aceste becuri.

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

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

2.Scoateti geamul protector desurubandu-l catre stanga.

Unitatile de service abilitate

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

Numarul E si numarul FD

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

Nr. E Nr. FD

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

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

Geam protector

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

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.

Bazati-va pe competenta producatorului. Astfel veli avea
siguranta ca reparatiile au fost executate de tehnicieni de
service instruii, care sunt echipatli cu piese de schimb originale
pentru cuptorul dumneavoastra.

Recomandari pentru economisirea energiei si pentru protectia

mediului

n acest capitol, v& oferim recomandéri asupra modului de
economisire a energiei in cursul ciclului de copt si gatit la

cuptor, cat si asupra modului adecvat de eliminare a aparatului.

Economisirea energiei

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

m Se folosesc vase de gatit la cuptor de culoare inchisd, lacuite

sau emailate in negru. Acestea vor absorbi mai bine caldura.

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

m Daca se coc diferite préjituri, faceti aceasta preferabil una
dupa alta. Cuptorul va ramane in continuare cald. In modul
acesta, se va reduce durata de coacere a celei de-a doua
prdjituri. De asemenea se pot introduce si doua forme
dreptunghiulare impreuna, una langa alta.
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m In cazul duratelor de coacere mari, se poate stinge cuptorul
cu 10 minute Tnainte de terminarea timpului si se poate
profita de caldura reziduala pentru a termina.

Eliminarea reziduurilor cu protejarea mediului
inconjurator

Aruncati ambalajul Tn mod ecologic.

Acest aparat este identificat ca fiind conform cu
Directiva privind Reziduurile Aparatelor Electrice si
Electronice RAEE 2002/96/CE. Aceasta directiva
defineste cadrul pentru reciclarea si reutilizarea
aparatelor uzate pe tot teritoriul european.



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 comerful de specialitate.

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

m Folositi intotdeauna 0 manusa protectoare corespunzatoare
la scoaterea accesoriilor sau a veselei fierbinti din spatiul de
coacere.

Prajituri si produse de brutarie/patiserie

Coaceti la acelasi nivel

Cu Caldura superioara si inferioard (£ se obtine cea mai buna
coacere a prajiturilor.

Daca se coace cu Aer cald [&], se recomanda urmé&toarele
inaltimi pentru introducerea accesoriilor:

m Prdjituri in forme: indliimea 2
m Prdjituri in tava: indltimea 3
Coaceti la nivele diferite
Utilizati modulul Aer cald [Z.
Tn&ltimi de coacere pe 2 nivele:

m Tava emailata: indltimea 3
m Tava de aluminiu: indltimea 1

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

in tabel sunt numeroase recomandari pentru fiecare fel.

Daca se utilizeaza 3 forme dreptunghiulare in acelasi timp,
asezati-le pe gratar dupa cum este prezentat in imagine.

Forme de copt

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

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

Daca doriti sa utilizafi forme de copt din silicon, orientafi-va
dupa indicatiile si retetele producatorului. In cele mai multe
cazuri, formele de copt din silicon sunt mai mici decat formele
obisnuite. Cantitatea de aluat si datele retetei pot fi diferite.

Tabele

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

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

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

Pentru a coace numai o tartda pe un nivel, asezali forma pe tava
emailata.

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

Prajituri care se pregatesc Forma pe gratar inél;ime Tip de Tempera- Timp de coa-
in forme incalzire turain °C cere, minute
Tarta Forma din tabla pentru tarte, @ 31 cm. 1 O 220-240 40-50

1+3 B 190-200 35-45
Quiche Forma din tabla pentru tarte, @ 31 cm. 1 O 220-230 40-50
Prajituri* Forma din tabla pentru prajituri, & 28 cm. 2 = 180-200 50-60

* Pentru a coace mai multe prajituri in acelasi timp, se aseaza mai multe forme pe gratar.

Prajituri in tava cuptorului naltime Tip de incalzire Temperatura Timp de coacere,
in °C minute
Pizza Tava de cuptor O 200-220 25-35
Tava de aluminiu + tava de 1+3 170-180 30-40
cuptor plata
Tava de aluminiu + tava univer- 1+3 170-180 30-40

sala adanca

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

31



Prajituri in tava cuptorului inélt,ime Tip de incalzire Temperatura Timp de coacere,
in°C minute
Foi de placinte Tava de cuptor 3 170-190 20-30
Tava de aluminiu + tava de 1+3 170-190 30-45
cuptor plata
Tava de aluminiu + tava univer- 1+3 170-190 30-45

sala adanca

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

Paine si chifle inélt,ime Tip de incalzire Temperatura Timp de coacere,
in°C minute

Paine cu drojdie cu 1,2 kg de faind*, Tava emailata 2 O 270 8

(preincalzire) 200 35.45

Paine din aluat fermentat cu 1,2 *kg Tava emailata 2 O 270 8

de faina*, (preincalzire) 200 40-50

Chifle (de ex. de secara) Tava emailata 3 O 200-220 20-20

* Nu turnali niciodata apa direct in interiorul cuptorului incins.

Produse de cofetarie inélt,ime Tip de incalzire Temperatura  Timp de coacere,

in°C minute
Produse de patiserie si bis- Tava emailata 3 O 150-160 20-30
cur Tava de aluminiu + tavd de cuptor 1+3 140-150 25-30
plata
Tava de aluminiu + tava univer- 1+3 = 140-150 25-30
sala adanca
Bezele Tava emailata 3 = 80-90 180-210
Gogosi Tava emailata 2 O 190-210 30-40
Fursecuri cu migdale Tava emailata 3 O 110-130 30-40
Tava de aluminiu + tava de cuptor 1+3 = 100-120 35-45
plata
Tava de aluminiu + tava univer- 1+3 = 100-120 35-45

sala adanca

Tavile suplimentare se pot achizitiona ca accesorii optionale din magazine specializate.

Sugestii si sfaturi practice pentru coacere

Daca se doreste utilizarea unei retete proprii.

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

Mod de a verifica daca prajitura din aluat cu oua

batute este gata.

Cam 10 minute inainte de terminarea timpului de coacere specificat in retetd, se

inteapa prajitura in punctul cel mai inalt cu un betisor de lemn foarte subtire.
Daca betisorul iese curat fara resturi de aluat, prajitura e gata.

Tarta nu a crescut.

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

pentru baterea aluatului.

Tarta a crescut bine in centru, dar catre margini

are o indltime mai mica.

ajutorul unui cutit.

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

Prajitura iese prea rumenita deasupra.

cere mai joasa si lasati sa se coacda mai mult timp.

Asezali prajitura la o inaltime mai mica in cuptor, selectati o temperatura de coa-

Prajitura iese prea uscata.

Tntepati de cateva ori cu un betisor préjitura odaté terminati. Turnati peste
aceasta cateva picaturi de zeama de fructe sau de bautura alcoolica. Data
urmatoare, selectati o temperaturd de coacere cu 10 grade mai mare si reduceti

timpul de coacere.

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

(umede, cu zone umede).

Data urmatoare, folositi mai pufin lichid si lasafi produsul mai mult timp in cup-
tor, la o temperatura inferioara. In cazul prajiturilor cu garniturd zemoasa, coaceti
intai baza. In continuare, imprastiati peste baza prajiturii alune taiate marunt sau

pesmet, inainte de a pune garnitura. Respectati indicatiile retetei si timpii de coa-

cere.

Produsele de patiserie s-au rumenit neregulat.

Selectali o temperatura inferioard; se vor rumeni mai uniform. Coaceti produsele

de patiserie mai delicate cu caldurd superioaré si inferioard [(Z pe un nivel. Si
folia de copt care iese din tava poate influenta circulatia aerului. Taiati-o intot-

deauna la nivelul tavii.

Prajitura cu fructe are o culoare prea deschisd in

partea de jos.
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Zeama fructelor se scurge.

Data viitoare, utilizati tava universalda daca este disponibila.

Produsele de patiserie mici cu drojdie se pot lipi Tnceroati sa lasati un spatiu de aproximativ 2 cm intre ele. in acest mod vor avea

intre ele in timpul coacerii.

spatiu suficient pentru a creste si a se rumeni pe toate pariile.

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

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

Cand se coc préjituri zemoase, se produce con- In timpul coacerii, pot ap&rea vapori de apd. O parte a acestor vapori se evacu-

dens.

eaza prin manerul usii cuptorului, putdndu-se condensa pe panoul de comanda

sau pe mobilele aflate in apropiere, sub forma de stropi de apa. Este conditionat

fizic.

Carne, carne de pasare, peste

Recipiente

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

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

Daca se utilizeaza recipiente emailate, trebuie adaugat mai mult
lichid.
Dacé se utilizeaz& cratite de otel inoxidabil, carnea nu se va

rumeni atat de bine si chiar ar putea ramane in sange. In acest
caz, prelungiti timpul de coacere.

Date indicate in tabele:
Recipient fara capac = deschis
Recipient cu capac = inchis

Recipientul se va pozitiona intotdeauna pe mijlocul gratarului.

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

Prajire
La carnea slaba adaugati putin lichid. Nivelul de lichid din vas
trebuie sa fie de cca. 2 cm.

La friptura inabusitd adaugali lichid din abundenia. 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 decéat 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
0 temperatura mai mare si/sau un timp de preparare mai lung.

Coacerea la grill
Preparati la grill intotdeauna cu cuptorul inchis.

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

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

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

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

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

Intoarceti bucétile dup& %5 din timpul de coacere.

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

Carne

Intoarceti bucétile de carne la jumatatea timpului.

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

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

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

Carne Greutate Recipient inélt,ime Tip de incalzire Temperatura Timp de coa-
in °C, nivel grill cere, minute
Vita Tndbusita (de ex. coaste) 1,0 kg inchis 2 O 220-240 90
1,5 kg 2 = 210-230 110
2,0 kg 2 = 200-220 130
Cotlet de vaca 1,0 kg deschis 2 O 210-230 70
1,5 kg 2 = 200-220 80
2,0 kg 2 = 190-210 90
Friptura de vita, in sange 1,0 kg deschis 1 210-230 40
Biftec, bine facut Gratar 5 ] 3 20
Biftec, in s&nge 5 ] 3 15
Carne de porc fara soric 1,0 kg deschis 1 190-210 100
(de ex. gay 15 kg 1 180-200 140
2,0 kg 1 170-190 160
Carne de porc cu soric 1,0 kg deschis 1 X 180-200 120
(de ex. spate, pulpa) 15 kg 1 T 170-190 150
2,0 kg 1 X 160-180 180
Coaste afumate de porc, cu os 1,0 kg inchis 2 O 210-230 70
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Carne Greutate Recipient inélt,ime Tip de incalzire Temperatura Timp de coa-
in °C, nivel grill cere, minute
Carne tocata prajita de 750 g carne deschis 1 X 170-190 70
Carnati aprox. 750 g Gratar 4 ] 3 15
Friptura de manzat 1,0 kg deschis 2 O 190-210 100
2,0 kg 2 = 170-190 120
Pulpa de porc dezosata 1,5 kg deschis 1 X 150-170 110

Pasare

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

Asezati pasarile intregi pe grétar mai intéi cu pieptul in jos.
Intoarceti-le odata trecut %3 timpul de coacere estimat.
Tntoarceti bucatile de fripturd, bucétile rotunde sau pieptul de

curcan dupa ce a trecut jumatate din timpul de coacere. Se
ntorc bucétile de pasére dupa %3 din timp.

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

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

Daca friptura se face la grill direct pe gratar, asezati tava
emailata la indltimea 1.

Pasare Greutate Recipient inélt,ime Tip de incélzire Temperatura Timp de coa-
in°C cere, minute

Jumatati de pui,dela1la4 de 400 g fiecare bucata  Gratar 2 X 200-220 40-50

bucati

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

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

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

Gasca 3,0 kg Gratar 2 X 170-190 110-130

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

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

Peste
Se intorc bucétile de peste dupa %5 din timp.

In cazul pestilor intregi nu este nevoie sa i intoarceti. Puneti in
cuptor pestele intreg in pozitia de Tnot cu inotatoarea dorsald in
sus. Pentru ca pestele sa se mentina stabil, puneti un cartof

taiat sau un recipient mic, potrivit pentru coacere, in abdomenul
pestelui.

Daca se prepara la cuptor fileuri de peste, adaugati cateva
linguri de lichid pentru sote.

Daca friptura se face la grill direct pe gratar, asezati tava
emailata la inaltimea 1.

Peste Greutate Recipient inélt,ime Tip de incalzire Temperatura Timp de coa-
in °C, nivel grill cere, minute
Peste pregatit la grill de 300 g Gratar 3 ] 2 20-25
1,0 kg 2 180-200 45-50
1,5 kg 2 170-190 50-60
Felii de peste de 300 g fiecare bucata Gratar 4 ] 2 20-25

Recomandari pentru prajire si grill

Nu exista in tabel date despre greutatea Alegeti datele corespunzatoare greutatii imediat inferioare si prelungiti timpul de prepa-

fripturii. rare.

Doriti sa stabiliti daca friptura este gata.

Utilizati un termometru pentru carne (disponibil in comert) sau faceti o “incercare cu lin-

gura“. Apasati cu o lingura pe fripturd. Daca aceasta este tare, inseamna ca este gata.
Daca se lasd, mai trebuie lasata putin.

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

Verificali nivelul si temperatura.

Friptura arata bine, dar sosul este ars.
lichid.

La urmatoarea utilizare, alegeti o vesela de dimensiuni mai reduse sau adaugati mai mult

Friptura arata bine, dar sosul este prea

deschis la culoare sau apos. lichid.

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

La scoaterea fripturii ies aburi.

Acest lucru are cauze fizice si este normal. O mare parte din aburii de apa sunt evacuati

prin iesirea aburilor. Acestia se pot precipita pe partea frontala mai rece a comutatorului
sau pe partea frontala a mobilierului adiacent si se pot scurge sub forma de apa de con-

dens.
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Feluri gratinate, sufleuri, tostadas Starea felului gratinat va depinde de marimea recipientului si de

n _ . inaltimea gratenului. Datele care apar in tabel sunt doar valori
Asezali intotdeauna recipientul pe gratar. ’

orientative.
Pentru prepararea direct pe gratar, fara recipiente, introduceti
tava emailata la indltimea 1. In felul acesta cuptorul se va
mentine mai curat.
Fel Recipient inél;ime Tip de incalzire Temperatura Timp de coa-
in °C, nivel grill cere, minute
Sufleuri dulci (de ex. sufleu de branza Forma pentru sufleu 2 O 180-200 40-50
de vaci cu fructe)
Feluri gratinate, cu ingrediente gatite Forma pentru sufleuri sau 3 O 210-230 30-40
(de ex. paste gratinate) tava emailata 3 B 510-230 50-30
Feluri gratinate asezonate, cu ingredi- Forma pentru gratinat sau 2 160-180 50-70
ente crude* (de ex. cartofi gratinati) tava emailata 5 160-180 50-70
Rumenire tostadas Gratar 5 ] 3 4-5
Gratinare tostadas Gratar 3+1 X 170-180 8-12
* Felul gratinat nu va avea o inaltime mai mare de 2 cm.
Preparate dimensiunea foliei la dimensiunea felului de méncare care se
va pregati.

A se avea in vedere indicaliile producatorului de pe ambalaj.

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

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

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

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

Feluri de mancare speciale

La temperaturi scazute se obtine un iaurt cremos ca si un aluat 4. Preincalziti interiorul cuptorului dupa cum este indicat.

pufos. 5.71n continuare, asezati canile sau borcanele pe baza din

Scoateti mai intai accesoriile si gratarele sau sinele din stanga interiorul cuptorului si preparati dupa instructiuni.
si dreapta interiorului cuptorului.

. ) Lasati aluatul sa dospeasca
Prepararea iaurtului

. o o L 1. Pregatiti aluatul in mod obisnuit. Rasturnati aluatul intr-un
1.Fierbeti 1 litru de lapte (3,5 % grésime) si lasati-l sa se recipient de ceramica rezistent la cdldurd si acoperiti-l.
raceasca pana cand atinge temperatura de 40 °C.

. . o 2. Preincalziti interiorul cuptorului dupa cum este indicat.
2. Amestecali 150 g de iaurt (la temperatura din frigider).

3. Opriti aparatul si lasati aluatul sd dospeasca in interiorul

3. Turnati-l in céni sau borcane si acoperiti-le cu o folie cuptorului dup3 ce l-ati stins.
transparenta. '
Fel Recipiente inélt,ime Tip de incalzire Temperatura Timp
laurt Asezali canile sau la baza interiorului Preincalziti la 50 °C 5 min.
borcanele cuptorului 50 °C S h
Lasali aluatul sa dos- Asezali un recipient la baza interiorului  [x Preincalziti la 50 °C, 5-10 min.
peasca rezistent la caldurd cuptorului

opriti aparatul si introduceti alu- 20-30 min.
atul in interiorul cuptorului.

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

Durata decongelarii depinde de tipul si de cantitatea recipient adecvat pe gratar.

alimentelor. Asezali carnea de pasare pe o farfurie cu pieptul in jos.
A se avea in vedere indicaliile producatorului, de pe ambalaj.

Produse congelate Accesorii inélt,ime Tip de incalzire Temperatura
De ex. tarte cu frisca, tarte cu crema de unt, tarte cu gla-  Gratar 1 Comanda de temperatura
zurd de ciocolata sau zahar, fructe, pui, carnati si carne, ramane stinsa

paine si chifle, prajituri si alte produse de cofetarie
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Deshidratare
Utilizati numai fructe si legume de calitate si spalati-le bine.
Lasati-le sa se scurga si sa se usuce bine.

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

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

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

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

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

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

Prepararea gemurilor

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

Atentie!

Nu se utilizeaza borcane de dimensiune sau inadltime mai mare.
Capacele pot plesni.

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

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

Preparare

1. Turnatli fructele sau legumele in borcane, dar nu pana la gura.
2.Curatati gura borcanelor; aceasta trebuie sa fie curata.

3.Puneti la fiecare borcan un elastic umed si un capac.
4.Strangeti capacele borcanelor cu un capsator.

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

Programare

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

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

4.Se pozitioneaza comanda de functii pe Caldura inferioara (L.
5.Reglati temperatura intre 170 si 180 °C.

Prepararea gemurilor

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

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

Fructe in borcane cu o capacitate de un litru

incepand din momentul aparitiei bulelor

Caldura reziduala

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

Pregatirea legumelor

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

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

Legume preparate reci in borcane cu capacitate de un litru.

incepand din momentul apa- Caldura reziduala

ritiei bulelor 120-140 °C

Castraveti

- aprox. 35 minute

Sfecla rosie

aprox. 35 minute aprox. 30 minute

Varza de Bruxelles

aprox. 45 minute aprox. 30 minute

Fasole verde, gulie, varza rosie

aprox. 60 minute aprox. 30 minute

Mazare

aprox. 70 minute aprox. 30 minute

Se scot borcanele din cuptor

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

Atentie!

Nu asezati borcanele fierbin{i pe o baza rece sau umeda.
Borcanele pot crapa.
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Acrilamida din alimente

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

Recomandari pentru prepararea alimentelor cu continut scazut de acrilamida

General m Limitafi timpul de preparare cat mai mult posibil.
m Rumeniti alimentele fara a le praji prea tare.
m Alimentele mari si groase contin putind acrilamida.

Coacere la cuptor Cu caldura superioara si inferioarda max. 200 °C
Cu aer cald max. 180 °C.

Produse de patiserie si biscuiti Cu caldura superioara si inferioara max. 190 °C.
Cu aer cald max. 170 °C.
Oul si galbenusul de ou reduc formarea acrilamidei.

Cartofi prajiti la cuptor Distribuiti pe un singur strat si in mod omogen pe tava. Coaceti cel putin 400 g. pe tava
pentru a evita uscarea cartofilor

Preparate de verificare

Aceste tabele au fost redactate pentru institutii abilitate, pentru Tarta cu mere glazurata la nivelul 1:
a usura verificarea si testarea diverselor aparate. Asezali tavile demontabile de culoare inchisa separate intre ele.
Conform EN 50304/EN 60350 (2009) resp. IEC 60350. Tartd cu mere glazurata la nivelul 2

Asezali tavile demontabile de culoare inchisa suprapuse.

Coacere la cuptor

Coaceti la 2 nivele:
Asezali intotdeauna tava universala adanca la nivelul superior
si tava de aluminiu pe nivelul inferior.

Biscuiti cu unt:
Tavile introduse in cuptor in acelasi timp nu trebuie sa fie gata
in acelasi timp.

Prajituri in forme demontabile din tabla:

Coaceti cu Caldura superioari si inferioara [ la nivelul 1.
Utilizati tava emailata in locul gratarului si asezati formele
demontabile pe ea.

Fel Accesorii si sfaturi i indicatii inél;ime Tip de incalzire Temperaturain Durata in
°C minute
Biscuili cu unt (preincalzire*)  Tava de cuptor plata 2 O 160-170 20-30
Tava universala adanca 3 O 150-160 20-30
Tava de aluminiu + tava de cuptor plata 1+3 140-160 20-30
Tava de aluminiu + tava universala adanca 1+3 140-160 20-30
Fursecuri 20 bucati Tava emailata 3 = 150-170 20-30
Fursecuri 20 bucati per tava  Tava de aluminiu + tava de cuptor plata 1+3 140-150 30-40
(preincalzire”) Tava de aluminiu + tavd universald adanca 1+3 140-150 30-40
Pandispan (preincalzire*) Forma demontabila 1 O 170-180 30-40
Préjituré platd din aluat cu droj- Tava emailata 3 O 160-180 30-40
die Tava de aluminiu + tava de cuptor plata 1+3 150-160 30-45
Tava de aluminiu + tava universald adanca 1+3 150-160 30-40

* Nu utilizati incalzirea rapida pentru preincalzirea cuptorului.
Gratarele si tavile de cuptor se pot achizitiona ca accesorii optionale din magazinele specializate.
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Fel Accesorii si sfaturi i indicatii inélt,ime Tip de incalzire Temperaturain Durata in

°C

minute

Tarta cu mere glazurata 2 gratare+ 2 tavi demontabile din tabla 1+3 170-180
@ 20 cm.

60-70

Tava emailata + 2 tavi demontabile din 1 O 190-210
tabla @ 20 cm.

70-90

* Nu utilizati incalzirea rapida pentru preincalzirea cuptorului.
Gratarele si tavile de cuptor se pot achizitiona ca accesorii optionale din magazinele specializate.

Coacerea la grill

Daca alimentele se ageaza direct pe grétar, introduceti tava
emailata la inaltimea 1. In acest mod se aduna zeama de la
carne si cuptorul se mentine mai curat.

ime Tip de incalzire Nivel grill

Q)¢
—

Fel Accesorii in

Durata in
minute

Rumenire tostadas (preincalzire 10 Gratar 5 ™ 3
min.)

V2-2

Hamburger de vita 12 unitati* (fard pre- Gratar + tava emailata 5+1 ™ 3
incalzire)

25-30

* Intoarceti-le odata trecut %5 din timp.
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	á Tartalomjegyzék[hu] Használati utasítás
	További információkat a termékekről, a tartozékokról, az alkatrészekről és a szervizzel kapcsolatban internetes oldalunkon: www.bosch-home.com és az Online-Shop-ban: www.bosch-eshop.com talál.
	Biztonsági tanácsok és figyelmeztetések

	Olvassa el figyelmesen a kézikönyv utasításait. Őrizze meg a használati és összeszerelési utasítást. Ha a készülék új tulajdonoshoz kerül, a vonatkozó kézikönyvet is át kell adni.
	Beszerelés előtt

	Szállítás során keletkezett károk
	A csomagolás eltávolítása után vizsgálja meg a készüléket. Amennyiben a készülék szállítás közben károsodott, ne csatlakoztassa, hanem forduljon a vevőszolgálathoz, és írásban jelentse be a bekövetkezett károkat. Ellenkező es...

	Elektromos csatlakoztatás
	A készülék bekötését kizárólag megfelelően képzett szakember végezheti. A nem megfelelő csatlakoztatásból eredő károk esetén a garancia nem érvényes.

	Biztonsági tanácsok és figyelmeztetések
	Ezt a készüléket kizárólag háztartásban történő használatra tervezték. A készülék kizárólag ételek készítésére használható.
	A testi vagy értelmi fogyatékkal élő, illetve
	Sütőajtó
	Amíg a sütő működik, a sütőajtót zárva kell tartani. Biztonsági szempontból ajánlott a sütőajtót mindig zárva tartani, a sütő kikapcsolt állapotában is.
	Ne támaszkodjon a sütőajtóra, ne üljön rá és ne játsszon vele, még az ajtó csukott állapotában sem.

	Forró sütőtér
	m Égésveszély!!
	m Tűzveszély!!
	m Rövidzárlat veszélye!!

	Forró tartozékok és edények
	m Égésveszély!!

	Nem megfelelő javítások
	m Elektromos kisülés veszélye!!

	Az ajtó biztonságosabbá tétele
	Bizonyos receptek esetén, melyek magas hőmérsékleten hosszú időn át tartó sütést írnak elő, a sütőajtó nagyon felmelegedhet. Ha otthonában kisgyermek van, legyen rá külön figyelemmel, amíg a tűzhely működik.


	A károk okai
	Figyelem!
	Az Ön új sütője
	Kezelőfelület

	Következzen a kezelőfelület áttekintése. A kijelzőfelületen nem jelenik meg egyszerre az összes szimbólum. A kijelzések modelltől függően eltérhetnek.
	Besüllyeszthető forgatógombok
	Bizonyos sütők besüllyeszthető forgatógombokkal rendelkeznek. A forgatógomb besüllyesztéséhez és visszaállításához nyomja meg a kikapcsolt állásban lévő gombot.

	Gombok

	Funkcióválasztó kapcsoló
	A funkcióválasztó a fűtéstípus kiválasztására szolgál.
	A fűtéstípus kiválasztásakor kigyullad a sütőben lévő lámpa.

	Szabályozógombok és kijelzőfelület
	A gombok a különböző kiegészítő funkciók beállítására szolgálnak. A kijelzőfelületen megjelennek a beállított értékek.
	A kijelzőfelületen a szögletes zárójel [ ] az éppen aktív időfunkció szimbólumát jelzi.

	Hőmérséklet-választó kapcsoló
	A hőmérséklet-választó kapcsoló a hőmérséklet és a grillfokozat kiválasztására szolgál.
	A sütő fűtésekor a kijelzőfelületen ég a szimbólum t. A fűtési szünetekben a lámpa kialszik. A szimbólum nem gyullad ki, ha a világítás ^ vagy a kiolvasztás B funkció aktív.
	Utasítás


	A sütő belseje
	Hűtőventillátor
	A ventillátor szükség szerint be- és kikapcsol. A meleg levegő az ajtó felső részén keresztül távozik. Figyelem! Ne takarja le a szellőzőnyílást. A sütő túlmelegedhet.
	A sütő leállítását követően a ventillátor egy ideig még működik, a sütő gyorsabb lehűtése érdekében.

	Világítás

	Tartozékok
	A tartozékokat a sütő 5 különböző szintjén helyezheti el.
	A tartozék billenés nélkül kihúzható a 2/3-áig. Így az ételek könnyedén kivehetők.
	Az Ön által vásárolt sütő az alább felsorolt tartozékokkal rendelkezhet.
	Különleges tartozékok
	A különleges tartozékok a vevőszolgálatnál és szaküzletekben szerezhetők be. Katalógusainkban és az interneten a sütőtartozékok széles választéka található. A különleges tartozékok elérhetősége és az online rendelés lehető...
	A különleges tartozékok nem feltétlenül használhatók minden készülékhez. Tartozék vásárlásakor mindig adja meg a készüléke pontos adatait (E-Nr.).
	Az első használat előtt
	A kijelző jóváhagyása


	A bekapcsolást követően a kijelzőfelületen megjelenik egy nulla. A jóváhagyáshoz nyomja meg a gombot 0. A kijelző kialszik.


	A sütő felfűtése
	A szag eltávolítása érdekében csukott sütőajtó mellett melegítse fel az üres sütőt. A leghatékonyabb megoldás, ha a sütőt egy órán keresztül melegíti felső és alsó fűtéssel % 240 °C-on. Ellenőrizze, hogy nem található-e m...
	1. A funkcióválasztó kapcsoló segítségével válassza ki a felső és alsó fűtést %.

	2. A hőmérséklet-választó kapcsoló segítségével válassza ki a 240 °C-ot.

	A tartozékok tisztítása
	A sütő beállítása
	A sütő több beállítási lehetőséggel rendelkezik. A következőkben bemutatjuk, hogyan történik a fűtéstípus, a hőmérséklet és a grillfokozat beállítása. A sütőn lehetséges az egyes ételek főzési idejének (időtartamának) b...
	Utasítás


	Fűtéstípus és hőmérséklet
	A képen látható példa: felső és alsó fűtés % 190 ºC-on.
	1. Válassza ki a fűtéstípust a funkcióválasztó kapcsoló segítségével.

	2. Válassza ki a kívánt hőmérsékletet vagy a grillfokozatot a hőmérséklet-választó kapcsoló segítségével.
	A sütő kikapcsolása
	Forgassa a funkcióválasztót nullára.

	A beállítások módosítása

	Gyors felfűtés
	A gyors felfűtés funkcióval a sütő gyorsabban éri el a beállított hőmérsékletet.
	A gyors felfűtés 100 ºC-nál magasabb hőmérséklet esetén használható. Az alábbi fűtéstípusok megfelelőek:
	Az egyenletes sütés érdekében az ételt csak a gyors felfűtési szakasz befejezte után helyezze a sütőbe.
	1. Válassza ki a fűtéstípust és a hőmérsékletet.

	2. Nyomja meg röviden a gombot c.
	Gyors felfűtés vége
	Gyors felfűtés törlése
	Időfunkciók beprogramozása
	Jelzőóra

	A jelzőóra a sütőtől függetlenül működik. A jelzőóra saját hangjelzéssel rendelkezik. Így a hang segítségével megkülönböztető, hogy a jelzőóra vagy a sütő automatikus kikapcsolási ideje (a főzési idő) járt-e le.
	1. Nyomja meg egyszer a gombot 0.

	2. Állítsa be a jelzőóra idejét a @ és A gombok segítségével.
	@ gomb értéke = 10 perc


	Ha letelt a jelzőórán beállított idő
	Megszólal egy jelzőhang. A kijelzőfelületen megjelenik a szimbólum ‹. Kapcsolja ki a jelzőrát a gombbal 0.

	A jelzőóra idejének módosítása
	A jelzőóra idejének módosításához használja a gombokat @ vagy A. Néhány másodperc múlva megjelenik a módosított időtartam.

	A jelzőóra idejének törlése
	Állítsa vissza a jelzőórán beállított időt ‹ értékre a gombbal A. Néhány másodperc múlva megjelenik a módosított időtartam. A jelzőóra kialszik.

	Időbeállítások megtekintése
	Ha a jelzőóra és a főzési idő be van programozva, mindkét szimbólum világít a kijelzőfelületen. A jelzőórán beállított idő látható az előtérben. A szimbólum U szögletes zárójelben jelenik meg.


	Főzési időtartam
	A sütőn bármely ételtípushoz beállítható a főzési időtartam. A főzési idő leteltével a sütő automatikusan kikapcsol. Így nem kell megszakítania egyéb tevékenységet azért, hogy kikapcsolja a sütőt, illetve elkerülhető a főz...
	A képen látható példa: 45 perc főzési időtartam.
	1. Válassza ki a fűtéstípust a funkcióválasztó kapcsoló segítségével.

	2. Válassza ki a kívánt hőmérsékletet vagy a grillfokozatot a hőmérséklet-választó kapcsoló segítségével.
	3. Nyomja meg kétszer a gombot 0.
	A kijelzőfelületen megjelenik a szimbólum ‹. Kigyulladnak az időfunkciók szimbólumai, a jelzés r szögletes zárójelben látható.

	4. Programozza be a főzési időt a gombok @ vagy A segítségével.
	@ gomb értéke = 30 perc
	A gomb értéke = 10 perc

	Ha a főzési idő lejár
	Főzési időtartam módosítása
	Főzési idő törlése
	Időbeállítások megtekintése
	Ha a jelzőóra és a főzési idő be van programozva, mindkét szimbólum világít a kijelzőfelületen. A jelzőórán beállított idő látható az előtérben. A szimbólum U szögletes zárójelben jelenik meg.
	Gyermekbiztonsági zár

	A sütő gyermekbiztonsági zárral rendelkezik, melynek segítségével megakadályozható, hogy a gyermekek véletlenül bekapcsolják a készüléket.
	Nem végezhetők el beállítások a sütőn. A jelzőóra bekapcsolt gyermekbiztonsági zár mellett is beállítható.
	Ha a fűtéstípus, a hőmérséklet vagy a grillfokozat be van programozva, a gyermekbiztonsági zár megszakítja a felfűtést.
	Gyermekbiztonsági zár bekapcsolása Ne legyen beprogramozva az automatikus kikapcsolás.
	Nyomja meg és tartsa lenyomva a gombot D kb. négy másodpercig.
	A kijelzőfelületen megjelenik a szimbólum D. A gyermekbiztonsági zár aktív.
	Gyermekbiztonsági zár kikapcsolása Nyomja meg és tartsa lenyomva a gombot D kb. négy másodpercig.
	A kijelzőfelület szimbóluma D kialszik. A gyermekbiztonsági zár kikapcsolt.
	Tisztítás funkció

	A tisztítás funkció helyreállítja a sütőtér öntisztító felületeit.
	A tisztítás előtt


	A zománcozott felületek és a sütőtér alsó részének tisztítása
	A tisztítás funkció beállítása előtt tisztítsa meg a sütőtér nem öntisztító felületeit. Ellenkező esetben eltávolíthatatlan foltok keletkeznek.


	Beállítás
	A tisztítás körülbelül egy órát vesz igénybe.
	1. Állítsa a funkcióválasztó kapcsolót forró levegő N állásba.

	2. Állítsa a hőmérséklet-választó kapcsolót s állásba.
	Tisztítás leállítása

	A tisztítás után
	Megóvás és tisztítás
	Amennyiben megfelelően tisztítja és ápolja a sütőt, az hosszú ideig megőrzi fényes felületét és funkcióit. A következőkben bemutatjuk, hogyan történik a sütő ápolása és tisztítása.
	Utasítások
	Tisztítószerek

	Tartsa be a táblázat útmutatásait, így elkerülhető, hogy a nem megfelelő tisztítószerek miatt károsodjanak a sütő különböző felületei. Ne használja a következőket:
	Az új tisztítókendőket használat előtt alaposan öblítse ki.
	A sütőtér öntisztító felületeinek tisztítása
	Bizonyos sütők esetén a készülék belsejének hátsó fala, oldalsó falai, illetve teteje nagy porozitású kerámiabevonattal rendelkezhet. Ez a bevonat magába szívja a sütés során keletkezett foltokat, majd feloldja azokat, amíg a süt...
	A tisztítás funkció segítségével helyreállíthatók azok az öntisztító felületek, amelyek maguktól már nem tisztulnak meg eléggé. Lásd a Tisztítás funkció c. részt.
	A bevonat enyhe elszíneződése nincs hatással az öntisztító funkció működésére.
	Figyelem!


	A zománcozott felületek és a sütő alsó részének tisztítása
	A tisztításhoz használjon törlőkendőt és enyhén mosószeres vagy ecetes meleg vizet.


	Világítás funkció
	Sütő lámpájának bekapcsolása
	Állítsa a funkcióválasztó kapcsolót a következő állásba: ^.
	A lámpa bekapcsol. A hőmérséklet-választó kapcsoló legyen kikapcsolva.

	Sütő lámpájának kikapcsolása

	A grill izzószálának leszerelése
	A könnyebb tisztítás érdekében néhány sütőtípusnál a grill izzószála leszerelhető.
	m Égésveszély!!
	1. Húzza előre a grill fogantyúját, majd tolja felfelé, amíg egy kattanást nem hall (A ábra).


	2. Ezzel egy időben fogja meg és hajtsa le a grill izzószálát (B ábra).
	A tisztítás végeztével helyezze vissza a grill izzószálát. Tolja le a rögzítőfogantyút, és illessze be a grill izzószálát.


	A bal és jobb oldali rostélyok vagy sínek be- és kiakasztása
	Rostélyok vagy sínek kiakasztása
	1. Emelje fel a rostélyt vagy sínt az elülső részénél fogva,
	2. majd akassza ki (A ábra).
	3. Ezután húzza ki teljesen a rostélyt vagy sínt (B ábra).
	A rostélyokat és a síneket mosogatógépben vagy egy szivacs segítségével tisztítsa meg. A makacs foltok eltávolításához kefe használata ajánlott.


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


	A sütőajtó ki- és beakasztása
	Az ajtó könnyebb leszerelése és az üvegek egyszerűbb tisztítása érdekében a sütőajtó levehető.
	A sütőajtó csuklópántjai biztosítóelemmel rendelkeznek. Zárt biztosítóelem esetén (A ábra) az ajtó nem vehető le. Ha az ajtó kiakasztásához kinyitja a biztosítóelemet (B ábra), a csuklópántok rögzülnek. Így elkerülhető a hi...
	m Sérülésveszély!!

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

	Sütőajtó visszahelyezése
	Szerelje vissza a sütőajtót. Ehhez hajtsa végre a megadott lépéseket fordított sorrendben.
	1. Az ajtó visszahelyezésekor ügyeljen, hogy mindkét csuklópánt tökéletesen illeszkedjen a megfelelő nyílásba (A ábra).

	2. A csuklópántok alsó vájatának mindkét oldalon illeszkednie kell (B ábra).

	Ha a csuklópánt felszerelése nem megfelelően történt, az ajtó elmozdulhat.
	3. Zárja vissza a biztosítóelemeket (C ábra). Csukja be a sütő ajtaját.
	m Sérülésveszély!!



	Az ajtóüvegek be- és leszerelése
	Szétszerelés
	1. Vegye le a sütőajtót, és fogantyúval lefelé helyezze egy kendőre.
	2. Csavarozza ki a sütőajtó felső fedőlapját. Ehhez csavarozza ki a bal és jobb oldalon található csavarokat (A ábra).
	3. Emelje meg és vegye ki a felső üveget (B ábra).

	A három üveggel rendelkező ajtók esetén hajtsa végre a következő kiegészítő lépést:
	4. Vegye ki az alsó üveget (C ábra).
	Az üveget üvegtisztító szerrel és puha kendővel tisztítsa meg.

	Összeszerelés
	A két üveggel rendelkező ajtók esetén a 2-4. lépést hajtsa végre.
	1. Döntse hátrafelé az alsó üveget, és helyezze vissza (A ábra).
	Az üvegek visszahelyezésekor ügyeljen, hogy a bal alsó "right above" felirat fordítva helyezkedjen el.


	2. A felső üveg sima oldala nézzen kifelé. Döntse az üveget hátrafelé, és helyezze vissza.
	3. Tegye a helyére, majd csavarozza be a fedőlapot.
	4. Helyezze vissza a sütőajtót.
	Mi a teendő meghibásodás esetén?
	Meghibásodási táblázat



	Hibaüzenetek
	Ha a kijelzőfelületen hibaüzenet jelenik meg az “ szimbólum kíséretében, nyomja meg a gombot 0. Az üzenet eltűnik. A beállított idő törlődik. Ha a hibaüzenet nem tűnik el, hívja a vevőszolgálatot.
	Az alábbi hibaüzenetek okát a készülék használója is megszüntetheti.
	m Elektromos kisülés veszélye!!




	Sütőlámpa cseréje
	Ha a sütő lámpája megsérült, ki kell cserélni. A magas hőmérsékletnek ellenálló cserelámpa a vevőszolgálatnál vagy szaküzletekben szerezhető be. Kizárólag ilyen lámpát használjon.
	m Elektromos kisülés veszélye!!
	1. A sérülések megelőzése érdekében terítsen le egy konyharuhát a kihűlt sütő belsejében.


	2. Csavarja balra az üvegburát, majd vegye le.
	3. A lámpát egy azonos típusú lámpára cserélje ki.
	4. Csavarja vissza az üvegburát.
	5. Vegye ki a konyhakendőt, majd kapcsolja vissza a készüléket az elektromos hálózatra.


	Üvegbura
	Ügyfélszolgálat
	E-szám és FD-szám

	Telefonos megkeresés esetén adja meg a termékszámot (E-szám) és a gyártási számot (FD-szám), hogy szakszerű segítséget nyújthassunk Önnek. A számmal ellátott típustáblát a jobb oldalon, a sütőajtó oldalán találja. Hogy szüks...
	Vegye figyelembe, hogy a szerviztechnikus kiszállása hibás kezelésből eredő hibák esetén a garanciális időszakban sem ingyenes.
	Az egyes országok kapcsolati adatait megtalálja a mellékelt ügyfélszolgálati jegyzékben.
	Javítási megrendelés és tanácsadás zavarok esetén
	Energiatakarékossági és környezetvédelmi tanácsok
	Energiamegtakarítás



	Hulladékok környezetbarát módon történő eltávolítása
	A csomagolást környezetbarát módon helyezze el.
	Kísérleti konyhánkban teszteltük Önnek

	Ebben a fejezetben ételek és azok optimális beállításai találhatók. Megmutatjuk Önnek, melyik fűtési mód és hőmérséklet a legmegfelelőbb a kiválasztott ételhez. Adatok is olvashatók a megfelelő tartozékokról és arról, melyik ...
	Utasítások
	Torták és sütemények

	Sütés egy szinten
	A legjobb eredmény érdekében, sütemények sütéséhez használja a felső és alsó fűtést %.

	Sütés több szinten
	Használja a forró levegő N üzemmódot.
	A sütőbe egy időben betett tepsik tartalma nem azonos időben készül el.
	A táblázatokban számos tanácsot talál az egyes ételek elkészítéséhez.
	Ha egyszerre 3 téglalap alakú formát használ, az ábrán látható módon helyezze azokat a sütőrácsra.

	Sütőformák:
	A sötét, fémből készült sütőformák a legalkalmasabbak.
	Vékony falú fémből készült világos sütőforma vagy üveg sütőforma használata esetén a sütési idő meghosszabbodik és a sütemény nem pirul meg olyan egyenletesen.
	Ha szilikonformát szeretne használni, vegye figyelembe a gyártó adatait és receptjeit. A szilikonformák gyakran kisebbek, mint a normál formák. A tésztamennyiségek és a receptben megadott adatok eltérhetnek.

	Táblázatok
	A táblázatban feltüntettük az egyes sütemények és desszertek készítésekor használatos fűtéstípusokat. A hőmérséklet és az elkészítési idő a tészta mennyiségétől és állagától függ. Ezért az elkészítési táblázatban ...
	Ha előmelegíti a sütőt, a feltüntetett sütési idők 5-10 perccel csökkennek.
	Tovább információ a táblázatokhoz tartozó "sütési javaslatok" részben található.
	Ha egyetlen tortát süt egyetlen szinten, tegye a sütőformát a zománcozott tepsibe.


	Sütési javaslatok és hasznos tanácsok
	Hús, szárnyas, hal
	Edények
	Bármilyen hőálló edényt használható. A nagyméretű sültekhez a zománcozott tepsi is használható.
	A legjobb, ha üvegedényt használ. Ellenőrizze, hogy a fedő megfelelően illeszkedik az edényre, és jól zár.
	Zománcozott edények esetén több folyadék hozzáadása szükséges.
	Rozsdamentes acél edények használata esetén a hús nem sül át tökéletesen, sőt nyers maradhat. Ebben az esetben növelje az elkészítési időt.
	A táblázatokban megadott adatok: Edény fedő nélkül = fedetlen Edény fedővel = fedett
	Az edényt mindig a sütőrács közepére helyezze.
	A felforrósodott üvegedényeket tegye egy száraz konyharuhára. Az üveg megrepedhet, ha nedves vagy hideg felülethez ér.

	Sültek
	A sovány húshoz adjon egy kevés folyadékot. Az edény alján kb. ½ cm folyadék legyen.
	Párolt sültekhez bőven adjon folyadékot. Az edény alján 1 - 2 cm folyadék legyen.
	A folyadék mennyisége függ a hús fajtájától és az edény anyagától. Ha zománcozott sütőedényben készít húst, valamivel több folyadékra van szükség, mint az üvegedények esetében.
	A nemesacélból készült sütőedények csak feltételesen használhatók. A hús lassabban fő és kevésbé pirul meg. Magasabb hőmérsékletet és/vagy hosszabb sütési időt használjon.

	Grillezés
	Grillezéskor a sütő ajtaja mindig legyen csukva.
	Mielőtt behelyezné az ételt a sütőbe a grillezéshez, melegítse elő a sütőt kb. 3 percig.
	Az ételt közvetlenül a rácsra helyezze. Ha csak egy darabot készít, ajánlott azt a rács közepére helyezni.
	Tegye be a zománcozott tepsit az 1. szintre. Ez felfogja a hús levét, és a sütő is tisztább marad.
	A sütőtepsit és a normál tepsit ne helyezze a 4. és 5. szintre. Az intenzív hőhatás miatt a tepsi deformálódhat, és a kihúzásakor megsérülhet a sütő.
	Lehetőség szerint azonos méretű darabokat süssön. Így egyenletesen sülnek meg és nem száradnak ki. Grillezés után sózza meg a hússzeleteket.
	Ha az elkészítési idő Z-a eltelt, fordítsa meg a szeleteket.
	A grill izzószála automatikusan kapcsol be és ki. A jelenség normális. Gyakorisága a kiválasztott grillfokozattól függ.

	Hús
	Az időtartam felénél fordítsa meg a húsdarabokat.
	Amikor a sült elkészült, hagyja még 10 percig a kikapcsolt, zárt sütőben pihenni. Így a hús szaftja jobban eloszlik.
	A sült hátszínt főzés után tekerje alufóliába és hagyja 10 percig a sütőben pihenni.
	A bőrös sertéscombnál vágja be a bőrt keresztbe, és a sültet először bőrével lefelé tegye az edénybe.

	Szárnyasételek
	A táblázatban feltüntetett súlyértékek töltelék nélküli és sütéshez előkészített szárnyashúsra vonatkoznak.
	Az egész szárnyast az első sütőrácsra helyezze, a mellehúsával lefelé. A becsült idő Z-ának eltelte után fordítsa meg.
	A sülteket, pulykaszeletet, mellehúsát az elkészítési idő felének letelte után fordítsa meg. A szárnyasokat az elkészítési idő Z-a után fordítsa meg.
	Kacsa és liba sütésekor szúrja át a bőrt a szárnyak alatt, így a zsiradék ki tud folyni.
	A szárnyasok ropogósra sülnek, ha az elkészítési idő végéhez közeledve vajjal, sós vízzel vagy narancslével keni be a húst.
	Ha a grillezést közvetlenül a sütőrácson végzi, helyezze a zománcozott tepsit az 1. szintre.

	Halételek
	Ha az elkészítési idő Z-a eltelt, fordítsa meg a halszeleteket.
	Az egészben elkészített halat nem szükséges megfordítani. Az egész halat úszási helyzetben, hátuszonnyal fölfelé tegye a sütőbe. Hogy a hal stabilan álljon, helyezzen a hal belsejébe összevágott burgonyát vagy egy sütőben haszná...
	Halszeletek sütésekor, az átsütés érdekében adjon az ételhez néhány evőkanál folyadékot.


	Tippek sütéshez és grillezéshez
	Csőben sültek, felfújtak, pirítósok
	Az edényt mindig a sütőrácsra helyezze.
	Ha edény használata nélkül, közvetlenül a sütőrácson szeretne sütni, helyezze a zománcozott tepsit az 1. szintre. Így a sütő könnyebben tisztán tartható.
	A csőben sült étel állaga az edény méretétől és az étel szintjétől függ. A táblázatban szereplő értékek csak tájékoztató jellegűek.

	Készételek
	Kövesse a gyártó csomagoláson feltüntetett utasításait.
	Ha a tartozékot sütőpapírral takarja le, bizonyosodjon meg arról, hogy a papír ellenáll a magas hőmérsékletnek. Az elkészítendő ételnek megfelelő méretű sütőpapírt használjon.
	A végeredmény nagyban függ a felhasznált alapanyagtól. Az alapanyagok jellemzői, színe változó.
	Utasítás


	Különleges ételek
	Alacsony hőmérsékleten finom krémes joghurt vagy lágy kelt tészta készíthető.
	Ehhez először vegye ki a sütőtérből a tartozékokat, továbbá a bal és jobb oldali rostélyokat vagy síneket.
	Joghurt készítése
	1. Forraljon fel 1 liter (3,5 %-os zsírtartalmú) tejet, majd hagyja lehűlni kb. 40 °C-ra.

	2. Keverjen bele 150 g (hideg) joghurtot.
	3. Öntse a masszát csészékbe vagy edénykékbe, és takarja le fóliával.
	4. Melegítse elő a sütőt az utasítások szerint.
	5. Ezután helyezze a csészéket vagy edényeket a sütő alsó szintjére, és kövesse az elkészítési utasításokat.
	Élesztős tészta kelesztése
	1. Készítse el az élesztős tésztát a szokásos módon. Öntse a masszát hőálló kerámiaedénybe, és fedje le.


	2. Melegítse elő a sütőt az utasítások szerint.
	3. Kapcsolja ki a készüléket, majd kelessze a tésztát a kikapcsolt készülékben.


	Kiolvasztás
	A kiolvasztási idő az étel típusától és mennyiségétől függ.
	Kövesse a gyártó csomagoláson feltüntetett utasításait.
	Vegye ki a fagyasztott élelmiszert a csomagolásból, és helyezze a sütőrácsra egy megfelelő edényben.
	A szárnyast a mellehúsával lefelé helyezze el.

	Szárítás
	Csak minőségi és alaposan megmosott gyümölcsöket és zöldségeket használjon.
	Hagyja megszáradni őket.
	A zománcozott tepsibe és a sütőrácsra helyezzen speciális sütőpapírt vagy pergamenpapírt.
	Időnként fordítsa meg a gyümölcsöket és zöldségeket.
	Ha megsültek, szárítsa meg őket, és távolítsa el a papírt.

	Lekvárkészítés
	A főzés előtt tisztítsa meg és készítse elő az üvegeket és a gumikat. Lehetőség szerint azonos méretű befőttesüvegeket használjon. A táblázatban feltüntetett értékek egyliteres, kerek befőttesüvegekre vonatkoznak.
	Figyelem!

	Kizárólag kifogástalan minőségű zöldséget és gyümölcsöt használjon. Az alapanyagot alaposan tisztítsa meg.
	Elkészítés
	1. Tegye a zöldséget vagy a gyümölcsöt a befőttes üvegekbe, de ne töltse teljesen tele az üvegeket.
	2. Alaposan tisztítsa meg az üvegek peremét.
	3. Minden üvegre tegyen egy befőttesgumit és egy tetőt.
	4. Leszorító segítségével szorítsa rá a fedelet az üvegre.

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


	Lekvárkészítés
	Kb. 40-50 perc után sűrű buborékok keletkeznek. Kapcsolja ki a sütőt.
	Kb. 25-35 perc után vegye ki a befőttes üvegeket a sütőből (ez alatt az idő alatt a maradékhőt használta). Ha hosszabb ideig a sütőben hagyja az üvegeket, csírák keletkezhetnek, és a lekvár megsavasodhat.
	Zöldségek elkészítése Amint kis buborékok jelennek meg az üvegekben, állítsa a hőmérsékletet kb. 120-140 °C-ra. Kb. 35-70 perc a zöldség típusától függően. Ha az idő letelt, kapcsolja ki a sütőt, és használja a maradékhőt.

	Üvegek kivétele a sütőből
	A főzés befejezését követően vegye ki a befőttesüvegeket a sütőből.
	Figyelem!
	Akrilamid az élelmiszerekben

	Akrilamid főként a magas hőmérsékleten elkészített gabonát és burgonyát tartalmazó ételekben keletkezik, mint például sült burgonya, pirítós, zsömle, kenyér és sütemény (aprósütemény, fűszeres sütemény, karácsonyi sütem...
	Próbaételek

	Ezek a táblázatok minőségellenőrző intézetek számára készültek a különböző készülékek ellenőrzésének és tesztelésének megkönnyítése érdekében.
	Sütés

	Sütés 2 szinten: A mély zománcozott tepsit mindig a felső szintre, az alumíniumtepsit mindig az alsó szintre helyezze.
	Vajas sütemény: A sütőbe egy időben betett tepsik tartalma nem azonos időben készül el.
	Almás pite 1 szinten: Helyezze a sötét színű, kinyitható formákat egymás mellé. Almás pite 2 szinten: Helyezze a sötét színű, kinyitható formákat egymás alá.
	Kinyitható pléhformában készített sütemények: A sütéshez használja a felső és alsó fűtést % egy szinten. A sütőrács helyett használja a zománcozott tepsit, és a kapcsos sütőformákat felülre helyezze.


	Grillezés

	í Cuprins[ro] Instrucţiuni de utilizare
	Pe pagina noastră de internet găsiţi alte informaţii referitoare la produse, accesorii, piese de schimb şi servicii: www.bosch-home.com şi la magazinul online: www.bosch-eshop.com
	Recomandări şi indicaţii de siguranţă

	Citiţi cu atenţie instrucţiunile din acest manual. Păstraţi instrucţiunile de utilizare şi de montare. În cazul transferului aparatului către alte persoane, se va include manualul corespunzător.
	Înainte de montare

	Deteriorare în timpul transportului
	Verificaţi aparatul după ce-l scoateţi din ambalaj. În cazul deteriorării în timpul transportului, nu conectaţi aparatul, luaţi legătura cu Serviciul Tehnic şi lăsaţi un document scris cu daunele cauzate, în caz contrar se va pierde drep...

	Conectare electrică
	Numai un tehnician specializat autorizat poate conecta aparatul. Garanţia se anulează în cazul deteriorării datorate unei conectări incorecte.

	Recomandări şi indicaţii de siguranţă
	Acest aparat a fost conceput exclusiv pentru uz casnic. Utilizaţi aparatul numai pentru a prepara alimentele.
	Copiii şi adulţii nu trebuie să utilizeze aparatul fără supraveghere
	Uşa cuptorului
	Uşa cuptorului trebuie să rămână închisă când cuptorul este în funcţiune. Ca măsură de precauţie, se recomandă ca uşa cuptorului să fie permanent ţinută închisă, inclusiv când cuptorul este închis.
	Nu trageţi, nu vă aşezaţi şi nu vă jucaţi cu uşa cuptorului, nici când este închisă.

	Interiorul cuptorului fierbinte
	m Pericol de arsuri!!
	m Pericol de incendiu!!
	m Pericol de scurtcircuit!

	Accesorii şi recipiente fierbinţi
	m Pericol de arsuri!!

	Reparaţii inadecvate
	m Pericol de şoc electric!!

	Siguranţă suplimentară a uşii
	La anumite reţete care presupun timpi prelungiţi de coacere la temperaturi înalte, uşa cuptorului poate ajunge la o temperatură ridicată. Dacă aveţi copii mici acasă, supravegheaţi-i cât timp funcţionează cuptorul.


	Cauzele daunelor
	Atenţie!
	Noul dumneavoastră cuptor
	Panoul de comandă

	În continuare vă oferim o prezentare generală a panoului de comandă. Pe panoul indicator nu pot apărea toate simbolurile odată. Elementele pot varia în funcţie de modelul aparatului.
	Comenzi rotative retractabile
	La anumite cuptoare, comenzile rotative sunt retractabile. Pentru a bloca sau debloca comanda rotativă, apăsaţi-o atunci când se găseşte în poziţia zero.

	Taste

	Comandă de funcţii
	Comanda de funcţii serveşte pentru selectarea tipului de încălzire.
	Când se selectează tipul de încălzire, becul din interiorul cuptorului se aprinde.

	Taste de operare şi panou indicator
	Tastele servesc la setarea diferitelor funcţii adiţionale. Pe panoul indicator apar valorile setate.
	Pe panoul indicator, parantezele [ ] indică simbolul corespunzător funcţiei de timp care este activă.

	Comandă de temperatură
	Comanda de temperatură serveşte pentru selectarea temperaturii sau a nivelului grillului.
	Când cuptorul încălzeşte, simbolul t se aprinde pe panoul indicator. În pauzele încălzirii se stinge. Simbolul nu se aprinde cu funcţia iluminare ^ nici cu funcţia de decongelare B.
	Indicaţie


	Interiorul cuptorului
	Ventilatorul
	Ventilatorul se conectează şi se deconectează după cum este nevoie. Aerul cald se elimină prin partea superioară a uşii. Atenţie! Nu acoperiţi orificiul de ventilare. Cuptorul s-ar putea supraîncălzi.
	Ventilatorul continuă să funcţioneze un anumit timp după stingerea cuptorului pentru a se răci mai rapid.

	Lumină

	Accesorii
	Accesoriile se pot aşeza în cuptor la 5 înălţimi diferite.
	Se pot extrage până la 2/3 părţi din accesoriu fără să se răstoarne. În modul acesta, alimentele se pot scoate cu uşurinţă.
	Cuptorul dvs. dispune de unele dintre accesoriile următoare.
	Accesorii speciale
	Accesoriile speciale se pot achiziţiona de la Serviciului de Asistenţă Tehnică sau din magazinele specializate. În broşurile noastre şi pe internet există o ofertă amplă de accesorii pentru cuptor. Disponibilitatea, ca şi posibilitatea rea...
	Nu toate accesoriile speciale sunt adecvate pentru toate aparatele. La cumpărare, introduceţi întotdeauna denumirea exactă (E-Nr.) a aparatului dumneavoastră.
	Înainte de prima utilizare
	Confirmaţi indicatorul


	În timpul conexiunii pe panoul indicator se aprinde un zero. Apăsaţi tasta 0 pentru confirmare. Indicatorul vizual se stinge.


	Încălzirea cuptorului
	Pentru a elimina mirosul de aparat nou, încălziţi cuptorul gol şi închis. Opţiunea cea mai eficientă este încălzirea cuptorului timp de o oră cu o căldură superioară şi inferioară % la 240 ºC. Verificaţi să nu se afle resturi de amb...
	1. Selectaţi căldura superioară şi inferioară % cu ajutorul comenzii de funcţii.

	2. Selectaţi 240 ºC cu ajutorul comenzii de temperatură.

	Curăţarea accesoriilor
	Programarea cuptorului
	Există mai multe moduri de a programa cuptorul. În continuare se descrie cum se programează timpul de încălzire şi temperatura sau nivelul grilului. Cuptorul permite programarea timpului de coacere (durata) pentru fiecare fel. Pentru mai multe ...
	Indicaţie


	Tip de încălzire şi temperatură
	Exemplu imagine: căldură superioară şi inferioară % la 190 ºC.
	1. Selectaţi tipul de încălzire cu ajutorul comenzii de funcţii.

	2. Selectaţi temperatura sau nivelul grillului cu ajutorul comenzii de temperatură.
	Deconectarea cuptorului
	Rotiţi selectorul de funcţii în poziţia zero.

	Modificarea setărilor

	Încălzire rapidă
	Cu funcţia de încălzire rapidă, cuptorul ajunge la temperatura programată foarte repede.
	Încălzirea rapidă se va utiliza pentru temperaturi mai mari de 100 ºC. Următoarele tipuri de încălzire sunt adecvate:
	Pentru a obţine o coacere uniformă, alimentul nu se va introduce în cuptor până când nu s-a finalizat încălzirea rapidă.
	1. Selectaţi tipul de încălzire şi temperatura.

	2. Apăsaţi scurt tasta c.
	Încheierea încălzirii rapide
	Anularea încălzirii rapide
	Programarea funcţiilor de timp
	Ceas cu alarmă

	Funcţionarea ceasului cu alarmă nu depinde de funcţionarea cuptorului. Ceasul cu alarmă dispune de semnal propriu. În acest mod se poate observa dacă s-a încheiat timpul ceasului cu alarmă sau deconectarea automată a cuptorului (timpul de co...
	1. Apăsaţi o dată tasta 0.

	2. Programaţi timpul ceasului cu alarmă cu tastele @ sau A.
	Valoarea propusă de tasta @ = 10 minute


	Timpul ceasului cu alarmă s-a scurs
	Este emis un semnal sonor. Pe panoul indicator apare ‹. Opriţi ceasul cu alarmă cu tasta 0.

	Modificarea timpului ceasului cu alarmă
	Modificaţi timpul ceasului cu alarmă cu tastele @ sau A. Durata modificată apare după câteva secunde.

	Anularea timpului ceasului cu alarmă
	Restabilirea timpului ceasului cu alarmă la ‹ cu ajutorul tastei A. Durata modificată apare după câteva secunde. Ceasul cu alarmă se stinge.

	Consultaţi setările de timp
	Dacă sunt programate ceasul cu alarmă şi durata, se aprind ambele simboluri pe panoul indicator. În prim plan trece timpul ceasului cu alarmă în formă vizibilă. Parantezele se găsesc lângă simbolul U.


	Timpul de coacere
	Cuptorul permite programarea tipului de coacere pentru fiecare aliment. Odată trecut timpul de coacere, cuptorul se opreşte automat. În acest mod, se evită întreruperea altor sarcini pentru a opri cuptorul sau depăşirea din greşeală a timpul...
	Exemplu imagine: timpul de coacere de 45 minute.
	1. Selectaţi tipul de încălzire cu ajutorul comenzii de funcţii.

	2. Selectaţi temperatura sau nivelul grillului cu ajutorul comenzii de temperatură.
	3. Apăsaţi de două ori tasta 0.
	Pe panoul indicator apare ‹. Se aprind simbolurile de timp, parantezele se găsesc lângă r.

	4. Programaţi timpul de coacere cu tastele @ sau A.
	Valoarea propusă de tasta @ = 30 minute
	Valoarea propusă de tasta A = 10 minute

	Timpul de coacere s-a încheiat
	Modificaţi timpul de coacere
	Anularea timpului de coacere
	Consultaţi setările de timp
	Dacă sunt programate ceasul cu alarmă şi durata, se aprind ambele simboluri pe panoul indicator. În prim plan trece timpul ceasului cu alarmă în formă vizibilă. Parantezele se găsesc lângă simbolul U.
	Dispozitiv de siguranţă împotriva accesului copiilor

	Cuptorul are încorporat un dispozitiv de siguranţă împotriva accesului copiilor pentru a evita ca aceştia să îl aprindă accidental.
	Cuptorul nu răspunde la nicio setare. Ceasul cu alarmă se poate programa cu dispozitivul de siguranţă împotriva accesului copiilor activat.
	Când tipul de încălzire şi temperatura sau nivelul grillului sunt programate, dispozitivul de siguranţă împotriva accesului copiilor întrerupe încălzirea.
	Activarea dispozitivului de siguranţă împotriva accesului copiilor Nu poate fi programată nicio deconectare automată.
	Apăsaţi tasta D timp de aprox. patru secunde.
	Pe panoul indicator apare simbolul D. Dispozitivul de siguranţă împotriva accesului copiilor este activat.
	Dezactivaţi dispozitivul de siguranţă împotriva accesului copiilor Apăsaţi tasta D timp de aprox. patru secunde.
	Simbolul D de pe panoul indicator se stinge. Dispozitivul de siguranţă împotriva accesului copiilor este dezactivat.
	Funcţia curăţare

	Funcţia de curăţare regenerează suprafeţele cu auto-curăţare din interiorul cuptorului.
	Înainte de curăţare


	Curăţarea bazei interiorului cuptorului şi a pereţilor emailaţi
	Înainte de programarea funcţiei de curăţare, curăţaţi suprafeţele fără auto-curăţare din interiorul cuptorului. În caz contrar vor apărea pete imposibil de eliminat.


	Programare
	Curăţarea durează aproximativ o oră.
	1. Poziţionaţi comanda de funcţii în poziţia Aer cald N.

	2. Poziţionaţi comanda de temperatură la s.
	Anularea curăţării

	După curăţare
	Întreţinere şi curăţare
	Cuptorul îşi va menţine mult timp aspectul strălucitor şi capacitatea sa de funcţionare dacă se respectă curăţarea şi îngrijirea potrivită. În continuare se descrie cum se efectuează îngrijirea şi curăţarea cuptorului.
	Indicaţii
	Produse de curăţare

	A se avea în vedere indicaţiile din tabel pentru a nu deteriora diferitele suprafeţe ale cuptorului utilizând un produs de curăţare inadecvat. Nu utilizaţi
	Spălaţi bine lavetele noi înainte de a le utiliza.
	Curăţaţi suprafeţele cu auto-curăţare din interiorul cuptorului
	La unele cuptoare, peretele posterior din interiorul cuptorului, pereţii laterali sau partea superioară pot fi căptuşite cu ceramică de înaltă porozitate. Această căptuşeală absoarbe stropii rezultaţi în cursul coacerii şi prăjirii şi...
	Datorită funcţiei de curăţare, este posibilă regenerarea acelor suprafeţe cu auto-curăţare care nu se pot curăţa corect singure. În acest sens, se va consulta capitolul Funcţia de curăţare.
	O uşoară decolorare a căptuşelii nu afectează autocurăţarea.
	Atenţie!


	Curăţarea bazei cuptorului şi a pereţilor emailaţi
	Folosiţi o cârpă de curăţare şi apă caldă cu puţin săpun sau oţet.


	Funcţia lumină
	Se conectează lumina din cuptor
	Se roteşte comanda de funcţii până în poziţia ^.
	Lumina se conectează. Comanda de temperatură trebuie deconectată.

	Se deconectează lumina din cuptor

	Rabatarea rezistenţei grillului
	Pentru a facilita curăţarea, la unele cuptoare se poate rabata rezistenţa grillului.
	m Pericol de arsuri!!
	1. Se trage către în faţă de mânerul grillului rabatabil şi se împinge în sus până se aude că se fixează (figura A).


	2. În acelaşi timp, se apucă rezistenţele grillului şi se împing în jos.(figura B).
	După terminarea curăţării, se deplasează din nou în sus rezistenţa grillului. Se împinge mânerul grillului în jos şi se reaşează rezistenţa la loc.


	Demontaţi şi remontaţi grătarele sau şinele din stânga şi dreapta
	Demontarea grătarelor sau şinelor
	1. Ridicaţi grătarul sau şinele de partea din faţă
	2. şi demontaţi (figura A).
	3. În continuare, trageţi grătarul sau şinele complet înspre exterior şi scoateţi-le (figura B).
	Curăţaţi grătarele sau şinele cu detergent de vase şi un burete. Pentru petele rezistente se recomandă folosirea unei perii.


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


	Scoaterea şi remontarea uşii cuptorului
	Pentru a facilita demontarea uşii şi curăţarea geamurilor, se poate scoate uşa cuptorului.
	Balamalele uşii cuptorului sunt prevăzute cu o pârghie de blocare. Când pârghia de blocare este închisă (figura A), uşa nu se poate scoate. Dacă se deschide pârghia de blocare pentru scoaterea uşii (figura B), balamalele se blochează. În...
	m Pericol de leziuni!!

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

	Remontarea uşii
	Se remontează uşa urmând aceiaşi paşi, în ordine inversă.
	1. Când se remontează uşa, fiţi atenţi ca ambele balamale să se aşeze exact în respectivele lor locaşuri (figura A).

	2. Fanta inferioară a balamalelor trebuie să se fixeze în ambele părţi (figura B).

	Dacă nu se montează corect balamalele, se poate produce o dezaliniere a uşii.
	3. Se închid din nou pârghiile de blocare (figura C). Închideţi uşa cuptorului.
	m Pericol de leziuni!!



	Montarea şi demontarea geamurilor uşii
	Demontarea
	1. Se scoate uşa cuptorului şi se aşează pe o cârpă, cu mânerul în jos.
	2. Deşurubaţi capacul din partea superioară a uşii cuptorului. Pentru aceasta, se slăbesc şuruburile de la stânga şi dreapta (figura A).
	3. Ridicaţi şi scoateţi geamul superior (figura B).

	În cazul uşilor cu trei geamuri, se efectuează şi pasul următor:
	4. Scoateţi geamul inferior (figura C).
	Curăţaţi geamurile cu lichid pentru geamuri şi o cârpă moale.

	Montarea
	În cazul uşilor cu două geamuri, se parcurg paşii de la 2 la 4.
	1. Introduceţi geamul inferior către în spate, înclinându-l (figura A).
	Atunci când montaţi gemurile, verificaţi ca inscripţia "right above" din stânga jos este inversată.


	2. Introduceţi geamul către faţă, înclinându-l, cu suprafaţa întinsă spre în afară.
	3. Aşezaţi capacul şi înşurubaţi-l.
	4. Remontaţi uşa cuptorului.
	Cum să procedaţi în caz de avarie
	Tabel de avarii



	Mesaje de eroare
	Atunci când pe panoul indicator apare un mesaj de eroare cu “, apăsaţi tasta 0. Mesajul dispare. Se şterge funcţia de timp setată. Dacă mesajul de eroare nu dispare, anunţaţi serviciul de asistenţă tehnică.
	Următoarele mesaje de eroare se pot soluţiona chiar de către utilizator.
	m Pericol de şoc electric!!




	Schimbarea becului cuptorului
	Dacă becul cuptorului este deteriorat, va trebui înlocuit. Se pot achiziţiona becuri de schimb rezistente la temperatură prin intermediul Serviciului de Asistenţă Tehnică sau al magazinelor specializate. Utilizaţi numai aceste becuri.
	m Pericol de şoc electric!!
	1. Puneţi o cârpă de bucătărie în cuptorul rece pentru a evita deteriorarea.


	2. Scoateţi geamul protector deşurubându-l către stânga.
	3. Înlocuiţi becul cu un tip de bec similar.
	4. Înşurubaţi la loc geamul protector.
	5. Scoateţi cârpa de bucătărie şi reconectaţi aparatul la reţeaua electrică.


	Geam protector
	Unităţile de service abilitate
	Numărul E şi numărul FD

	Când sunaţi, vă rugăm să indicaţi numărul de produs (nr. E) şi numărul de fabricaţie (nr. FD), astfel încât să vă putem oferi un service de calitate. Plăcuţa tehnică cu numerele se află în dreapta, lângă uşa cuptorului. Pentru a...
	Ţineţi seama de faptul că deplasarea unui tehnician de service în cazul unei operări eronate implică costuri şi în perioada de garanţie.
	Comandă de reparaţie şi consultanţă în caz de defecţiune
	Datele de contact ale tuturor ţărilor le găsiţi în lista de servicii pentru clienţi anexată.
	Recomandări pentru economisirea energiei şi pentru protecţia mediului
	Economisirea energiei



	Eliminarea reziduurilor cu protejarea mediului înconjurător
	Aruncaţi ambalajul în mod ecologic.
	Testate pentru dumneavoastră în studioul nostru gastronomic

	Aici găsiţi o selecţie de preparate şi setările optime pentru acestea. Vă arătăm care mod de încălzire şi temperatură sunt cele mai adecvate pentru preparatul dumneavoastră. Primiţi date despre accesoriul corespunzător şi despre nivel...
	Indicaţii
	Prăjituri şi produse de brutărie/patiserie

	Coaceţi la acelaşi nivel
	Cu Căldură superioară şi inferioară % se obţine cea mai bună coacere a prăjiturilor.

	Coaceţi la nivele diferite
	Utilizaţi modulul Aer cald N.
	Tăvile introduse în cuptor în acelaşi timp nu trebuie să fie gata în acelaşi timp.
	În tabel sunt numeroase recomandări pentru fiecare fel.
	Dacă se utilizează 3 forme dreptunghiulare în acelaşi timp, aşezaţi-le pe grătar după cum este prezentat în imagine.

	Forme de copt
	Cele mai potrivite sunt formele de copt de culoare închisă, din metal.
	În cazul formelor de copt de culoare deschisă din metal subţire sau al formelor din sticlă, timpii de coacere cresc, iar prăjiturile nu se rumenesc aşa de uniform.
	Dacă doriţi să utilizaţi forme de copt din silicon, orientaţi-vă după indicaţiile şi reţetele producătorului. În cele mai multe cazuri, formele de copt din silicon sunt mai mici decât formele obişnuite. Cantitatea de aluat şi datele re...

	Tabele
	În tabel se pot consulta tipurile de încălzire care se potrivesc cel mai bine fiecărui tip de prăjitură sau de produs de patiserie. Temperatura şi timpul coacerii depind de cantitatea şi consistenţa masei. Din acest motiv, în tabelele de g...
	Dacă se preîncălzeşte cuptorul, timpul de coacere se reduce cu 5 sau 10 minute.
	Sunt oferite informaţii suplimentare în Sugestii pentru coacere ca anexă la tabele.
	Pentru a coace numai o tartă pe un nivel, aşezaţi forma pe tava emailată.


	Sugestii şi sfaturi practice pentru coacere
	Carne, carne de pasăre, peşte
	Recipiente
	Se poate folosi orice recipient rezistent la căldură. Pentru fripturi de mărimi mari se poate utiliza şi tava emailată.
	Cea mai adecvată este folosirea recipientelor de sticlă. Verificaţi dacă se fixează capacul caserolei şi închideţi bine.
	Dacă se utilizează recipiente emailate, trebuie adăugat mai mult lichid.
	Dacă se utilizează cratiţe de oţel inoxidabil, carnea nu se va rumeni atât de bine şi chiar ar putea rămâne în sânge. În acest caz, prelungiţi timpul de coacere.
	Date indicate în tabele: Recipient fără capac = deschis Recipient cu capac = închis
	Recipientul se va poziţiona întotdeauna pe mijlocul grătarului.
	Recipientele de sticlă fierbinţi se vor aşeza pe o cârpă de bucătărie uscată. Sticla se poate crăpa dacă baza de sprijin este umedă sau rece.

	Prăjire
	La carnea slabă adăugaţi puţin lichid. Nivelul de lichid din vas trebuie să fie de cca. ½ cm.
	La friptura înăbuşită adăugaţi lichid din abundenţă. Nivelul de lichid din vas trebuie să fie de 1 - 2 cm.
	Cantitatea de lichid depinde de tipul de carne şi de materialul veselei. Dacă preparaţi carne în cratiţe emailate, este necesară o cantitate mai mare de lichid decât în vesela din sticlă.
	Cratiţele din inox se pot folosi numai dacă este necesar. Carnea se prepară mai încet şi se rumeneşte mai puţin. Utilizaţi o temperatură mai mare şi/sau un timp de preparare mai lung.

	Coacerea la grill
	Preparaţi la grill întotdeauna cu cuptorul închis.
	Pentru a prepara la grill, preîncălziţi cuptorul cu circa 3 minute înainte de a introduce produsul în interiorul cuptorului.
	Bucăţile de carne se aşează direct pe grătar. Dacă se prepară numai o bucată, se va pregăti mai bine dacă este aşezată în partea centrală a grătarului.
	Aşezaţi tava emailată la înălţimea 1. Astfel se adună zeama de la carne şi cuptorul se menţine mai curat.
	Nu aşezaţi tava de cuptor sau tava universală la înălţimea 4 sau 5. Din cauza căldurii puternice, acestea s-ar putea deforma şi deteriora interiorul cuptorului atunci când sunt scoase.
	Pe cât posibil, tăiaţi bucăţi de aceeaşi grosime. Astfel se vor rumeni uniform şi vor rămâne suculente. Săraţi fileurile după ce le-aţi preparat la grill.
	Întoarceţi bucăţile după Z din timpul de coacere.
	Rezistenţa grillului se conectează şi se deconectează automat. Aceasta este normal. Frecvenţa va depinde de nivelul de grill programat.

	Carne
	Întoarceţi bucăţile de carne la jumătatea timpului.
	Atunci când friptura este gata, aceasta mai trebuie să stea încă 10 minute în cuptorul deconectat, închis. Astfel, sucul de la carne se poate distribui mai bine.
	După preparare, înveliţi friptura de vită în folie de aluminiu şi mai lăsaţi-o 10 minute în cuptor.
	La friptura de porc cu şorici, crestaţi şoriciul în cruce şi aşezaţi friptura mai întâi cu şoriciul în jos în veselă.

	Pasăre
	Indicaţiile din tabel privind greutatea se referă la păsări fără umplutură şi preparate pentru friptură.
	Aşezaţi păsările întregi pe grătar mai întâi cu pieptul în jos. Întoarceţi-le odată trecut Z timpul de coacere estimat.
	Întoarceţi bucăţile de friptură, bucăţile rotunde sau pieptul de curcan după ce a trecut jumătate din timpul de coacere. Se întorc bucăţile de pasăre după Z din timp.
	Dacă gătiţi raţă sau gâscă, înţepaţi de mai multe ori pielea păsării de sub aripi pentru desprinderea grăsimii.
	Păsările vor deveni mai rumene şi crocante dacă aproape de finalul timpului de coacere, se ung cu unt, apă cu sare sau cu suc de portocale.
	Dacă friptura se face la grill direct pe grătar, aşezaţi tava emailată la înălţimea 1.

	Peşte
	Se întorc bucăţile de peşte după Z din timp.
	În cazul peştilor întregi nu este nevoie să îi întoarceţi. Puneţi în cuptor peştele întreg în poziţia de înot cu înotătoarea dorsală în sus. Pentru ca peştele să se menţină stabil, puneţi un cartof tăiat sau un recipient mic, ...
	Dacă se prepară la cuptor fileuri de peşte, adăugaţi câteva linguri de lichid pentru sote.


	Recomandări pentru prăjire şi grill
	Feluri gratinate, sufleuri, tostadas
	Aşezaţi întotdeauna recipientul pe grătar.
	Pentru prepararea direct pe grătar, fără recipiente, introduceţi tava emailată la înălţimea 1. În felul acesta cuptorul se va menţine mai curat.
	Starea felului gratinat va depinde de mărimea recipientului şi de înălţimea gratenului. Datele care apar în tabel sunt doar valori orientative.

	Preparate
	A se avea în vedere indicaţiile producătorului de pe ambalaj.
	Atunci când acoperiţi accesoriile cu folie de copt, asiguraţi-vă că folia este adecvată pentru temperaturi ridicate. Adaptaţi dimensiunea foliei la dimensiunea felului de mâncare care se va pregăti.
	Rezultatul obţinut va depinde în mod direct de tipul de aliment. Pot exista iregularităţi şi diferenţe de culoare la produsele crude.
	Indicaţie
	Feluri de mâncare speciale

	La temperaturi scăzute se obţine un iaurt cremos ca şi un aluat pufos.
	Scoateţi mai întâi accesoriile şi grătarele sau şinele din stânga şi dreapta interiorului cuptorului.
	Prepararea iaurtului
	1. Fierbeţi 1 litru de lapte (3,5 % grăsime) şi lăsaţi-l să se răcească până când atinge temperatura de 40 °C.

	2. Amestecaţi 150 g de iaurt (la temperatura din frigider).
	3. Turnaţi-l în căni sau borcane şi acoperiţi-le cu o folie transparentă.
	4. Preîncălziţi interiorul cuptorului după cum este indicat.
	5. În continuare, aşezaţi cănile sau borcanele pe baza din interiorul cuptorului şi preparaţi după instrucţiuni.
	Lăsaţi aluatul să dospească
	1. Pregătiţi aluatul în mod obişnuit. Răsturnaţi aluatul într-un recipient de ceramică rezistent la căldură şi acoperiţi-l.


	2. Preîncălziţi interiorul cuptorului după cum este indicat.
	3. Opriţi aparatul şi lăsaţi aluatul să dospească în interiorul cuptorului după ce l-aţi stins.


	Decongelarea
	Durata decongelării depinde de tipul şi de cantitatea alimentelor.
	A se avea în vedere indicaţiile producătorului, de pe ambalaj.
	Extrageţi alimentele congelate din ambalaj şi puneţi-le într-un recipient adecvat pe grătar.
	Aşezaţi carnea de pasăre pe o farfurie cu pieptul în jos.

	Deshidratare
	Utilizaţi numai fructe şi legume de calitate şi spălaţi-le bine.
	Lăsaţi-le să se scurgă şi să se usuce bine.
	Se acoperă tava emailată şi grătarul cu folie specială de copt sau cu pergament.
	Întoarceţi fructele sau legumele din când în când.
	Când sunt deja rumene, ştergeţi-le şi îndepărtaţi pergamentul.

	Prepararea gemurilor
	Pentru coacere, borcanele şi elasticele trebuie să fie curate şi în stare perfectă. Utilizaţi pe cât posibil borcane de aceeaşi dimensiune. Valorile din tabele se referă la borcane rotunde de un litru.
	Atenţie!

	Folosiţi numai fructe şi legume în perfectă stare. Spălaţi-le foarte bine.
	Preparare
	1. Turnaţi fructele sau legumele în borcane, dar nu până la gură.
	2. Curăţaţi gura borcanelor; aceasta trebuie să fie curată.
	3. Puneţi la fiecare borcan un elastic umed şi un capac.
	4. Strângeţi capacele borcanelor cu un capsator.

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


	Prepararea gemurilor
	În aprox. 40 - 50 minute încep să se formeze bule la intervale scurte. Opriţi cuptorul.
	Scoateţi borcanele din cuptor după aprox. 25 - 35 minute (în acest timp se poate profita de căldura reziduală). Dacă se lasă să se răcească mai mult timp în interiorul cuptorului, se pot forma germeni care favorizează acidificarea gemului.
	Pregătirea legumelor De îndată ce se formează bule de aer mici în borcane, reglaţi din nou temperatura la aprox. 120 - 140 °C. Aprox. 35 - 70 minute în funcţie de tipul de legume. Odată trecut timpul, opriţi cuptorul şi profitaţi de căl...

	Se scot borcanele din cuptor
	Scoateţi borcanele din interiorul cuptorului atunci când s-a realizat prepararea.
	Atenţie!
	Acrilamida din alimente

	Acrilamida se produce în special în produsele de cereale şi cartofi preparate la temperaturi ridicate, de ex., cartofi prăjiţi, tostadas, chifle, pâine şi produse fine de cofetărie (biscuiţi, produsele de patiserie picante, turtă dulce).
	Preparate de verificare

	Aceste tabele au fost redactate pentru instituţii abilitate, pentru a uşura verificarea şi testarea diverselor aparate.
	Coacere la cuptor

	Coaceţi la 2 nivele: Aşezaţi întotdeauna tava universală adâncă la nivelul superior şi tava de aluminiu pe nivelul inferior.
	Biscuiţi cu unt: Tăvile introduse în cuptor în acelaşi timp nu trebuie să fie gata în acelaşi timp.
	Tartă cu mere glazurată la nivelul 1: Aşezaţi tăvile demontabile de culoare închisă separate între ele. Tartă cu mere glazurată la nivelul 2 Aşezaţi tăvile demontabile de culoare închisă suprapuse.
	Prăjituri în forme demontabile din tablă: Coaceţi cu Căldură superioară şi inferioară % la nivelul 1. Utilizaţi tava emailată în locul grătarului şi aşezaţi formele demontabile pe ea.


	Coacerea la grill
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