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Suto fozési funkcidinak leirasa

A FIGYELMEZTETES

Keérjuk, ne feledje, hogy a rendelkezésre allé
funkciok a modelltdl figgden valtoznak.

Annak ellen6rzéséhez, hogy mely funkcidk
érhetdk el az On sitéjén, tekintse meg a Fézési
utmutatohoz mellékelt Felhasznaloi kézikonyvet.

EIHAGYOMANYOS
Ez a funkcio sitemények slitésére szolgal,
ahol egyenletes h§ szikséges a szivacsos
textura eléréséhez.

EE) , ,
HAGYOMANYOS VENTILATORRAL
Sitésre és silt husok készitésére alkalmas.
A ventilator egyenletesen osztja el a hét a
suté belsejében, csdokkentve ezzel a f6zési
id6t és hémérsékletet.

ElGRILL ES ALSO FUTOTEST
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Idedlis sdlt husokhoz. Ezt a beallitast
barmilyen husdarabhoz hasznélhatja,
méretétdl fuggetlenl.

B mAXIGRILL
Nagyobb fellletek piritdsara, mint a Grill
funkcioval lehetséges, nagyobb piritéerével a
gyorsabb barnulas érdekében.

B GRriLL
Piritas és barnitas. Ez a beallitas lehet6vé
teszi a felllet barnulasat anélkil, hogy a
taplalék belsejét érintené. Lapos ételekhez
alkalmas, példaul steak, borda, hal és piritos.

#] GRILL/MAXIGRILL VENTILATORRAL
Egyenletes sltéshez és egyideji fellleti
barnitashoz.  Idealis vegyes  grillhez.
Tokéletes nagy darabokhoz, példaul
szarnyasokhoz és vadhusokhoz. A hust a
racsra helyezze, alatta talcaval a huslé
gydljtésére.



J ALSO HO (PADLO)
A hd csak az alsé részbél jon. Alkalmas
ételek melegitésére vagy tészta illetve
hasonlo termékek kelesztésére.

TURBO + ALSO HO (P1ZZA)
Idedlis pizzak sutésére és  piték,
gyumolcstortak és szivacsos slUtemények
készitésére.

®l1yrBO
A ventilator egyenletesen osztja el a hatul
elhelyezked6 fitéelembdl érkezd hét. Az
egyenletes hémérséklet elosztasanak
készOnhetben az étel egyszerre két polcon
suthetd.

O LASSU FOZES

Kilénésen hagyomanyos raguk, porkoltok
stb. f6zésére tervezték, valamint barmilyen
olyan ételhez, amely kilondésen hosszu
fézési id6t és alacsony héfokot igényel.

A legjobb eredmény érdekében fedeles
ragutalakat javaslunk, el6szoér ellenérizve,
hogy hasznalhatdk-e a sitében.

Eco “®Eco
A sutében torténd fé6zéshez a lehetd
legkisebb energiafogyasztassal. A sutd
konvekcios fltést hasznal, és a modelltol
figg6éen néhany perccel a fézés vége elbtt
kikapcsol, felhasznalva a sitében Iévé
maradék hét, és tokéletesen befejezve az
ételt. Halakhoz és mindenféle hussulthéz
ajanlott.

% & FELOLVASZTAS
Ez a funkcio lassu felolvasztasra alkalmas,
klldbnésen olyan ételekhez, amelyeket
felmelegités nélkil fogyasztanak, példaul
levesek, péksutemények, tortak,
sutemények stb.
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Néhany modellben a felolvasztasi funkcio
hasznalhato ételek melegitésére forrd
leveg8s rendszerrel két szinten. A HI
altalanos husokhoz alkalmas, a LO
halhoz, péksuteményhez és kenyérhez.

TESZTA KELESZTESE
Kenyér- és péksutemény-tészta
kelesztésére tervezték.

=

Egyéb sutofunkciok

I % GYyoRs ELOMELEGITES
Ez a funkcio lehetbvé teszi a sité gyors
elémelegitését a kivalasztott
hémérsékletre. Hasznalja ezt a funkcidt,
ha a recept megkdveteli, hogy a suté a
hasznalathoz pontos  h&mérsékleten
legyen.

A funkciok hasznalatardl tovabbi részletekért
tekintse meg a sitd Felhasznaloi utmutatojat.

A TEKA HYDROCLEAN® funkcio
megkonnyiti a zsir és egyéb ételmaradék
eltavolitasat, amelyek a sité falahoz
tapadhattak. A tisztitasi ciklus alatt a suté
bels6 lampaja kikapcsolva marad.

A siitd kornyezetbarat hasznalata

[¢] w20 PIROLIZIS
Ez a pirolitikus tisztitasi ciklus magas
hémeérsékletet hasznal a sutd belsejében a
fézés soran felgyulemlett zsir oxidalasara
és szénné alakitasara. A tisztitasi ciklus
alatt a sUt6 belsé lampaja kikapcsolva
marad.

"% CHEF
El6re definialt receptek szerinti f6zést tesz
lehetéveé, a suly és a fézési hémérséklet
beallitasaval.

Energiatakarékossagi tippek:

* Vegye ki a nem hasznalt kiegészitbket a
sutébdl.

+ Hasznaljon sutébiztos edényeket, lehetbleg
sotét szinleket.

* Nyissa ki a sut6é ajtajat a lehet6 legritkabban
fézés kdzben.

* Kerllje a st6 elémelegitését Gresen. Amikor
a recept lehetdvé teszi, helyezze az ételt
hideg sutébe.

4F6zési utmutato

* Ha a sitének van ECO funkcidja, hasznalja ezt
a funkciét, amikor a recept lehetdvé teszi.

* Hosszu fézési idejl receptekhez kapcsolja ki a
sutét 5-10 perccel a teljes f6zési id6 vége elétt,
hogy kihasznalja a maradék hét.

 Ha a sltének ventilatoros funkcidéi vannak,
egyszerre tobb ételt sithet.
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A f6zési funkciok modelltdl figgben valtoznak.
Az alabbi tablazatok a legfontosabb f6zési id6ket
mutatjak.
A tablazatban megadott id6k és hémérsékletek
csak tajékoztatdo jellegliek. Javasolt a
legalacsonyabb értékekkel kezdeni, és sziikség
szerint ndvelni.
45 cm-es siutokhoz: A fézési idok és
hémérsékletek altalaban valamivel
alacsonyabbak, mint a 60 cm-es sutéknél.
Mindig a tablazatokban megadott tartomany
also végét hasznalja.
Altalaban a tablazatokban megadott idék hideg
sutébe helyezett ételre vonatkoznak.
A recept kifejezetten megemliti, ha a sutét el
kell melegiteni.

Felolvasztas

Néhany modell rendelkezik Gyors elémelegités
funkcioval. Ez a funkciod csdkkenti a f6zési idét a
tablazatokban megadott értékekhez képest. E
funkcié hasznalata esetén varja meg, amig a
kivalasztott hémeérseéklet eléri a kivant értéket,
miel6tt az ételt a siutébe helyezné.
A polcszintek a kévetkezék (alulrdl):
1: Alacsony.
2: Kbzepes.
3: Magas.
A 4. és 5. szint grillezéshez és piritashoz
alkalmas.
45 cm-es sutékhoz: A f6zéshez
legmegfelelébb szint mindig az 1. szint. A 2.
és 3. szint grillezéshez és piritashoz
alkalmas.
Helyezze az ételt a polc vagy racs kézepére
a lehetd leg egyenletesebb eredmény
eérdekeében.

Felolvasztaskor ne feledje:

* Az ételt csomagolasabdl vegye ki, €s helyezze
sutétalcara vagy tanyérra.

* Nagy husdarabokat vagy halakat a racsra
helyezve, alatta talcaval olvasszon fel, hogy
felfogja a levet.

* A hust és halat nem kell teljesen felolvasztani
f6zés el6tt. Elég, ha a felllet puha, hogy
izesithet6 legyen.

Lasd a felolvasztasi tablazatot az 52. oldalon.

* Az ételt mindig felolvasztas utan kell megfézni.
* Felolvasztott ételt ne fagyasszon ujra.

A tablazatban®* megadott iddk tajékoztatd
jellegliek. A felolvasztasi idé figg a kornyezeti
hémérséklettél, az étel sulyatdl és a fagyas
mélységétdl.
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I MADAR

SuLY TALCA  FOZES| HOMERS. ALJZAT
(KG) POZICIO  UZEMMOD

Kacsa Alsé _ 180-210 55-60 Talca
1,50 ®
170-190 45-55
Kacsamell Magasabb — 180-190 el Racs
0,40 ®
— 200-210 8-10
3
Kacsacombs 2 darab Kdzépsé — 170-150 A5l Talca
— 160-180 55-60
B
Csirke Aso || SN 190210 e e i Télca
1,20 -4
— 170-190 50-55
*
- 190-210 25-30
Csirkecomb 4 darab Kézépsé [T 33 ---- g Talca
- 190-200 20-25
3]
ECO 190 55
Pulyka Also . 190-200 70-75 Talca
4,00 b4
— 180-200 65-70
3
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suLY
(KG)

TALCA
POZICIO

FOZES|
UZEMMOD

HOMERS.

IDO
(PERC)

ALJZAT

Borju siilt Als6 — 190-210 =il Talca
2,00 P 180-200 90-95
® 180-200 80
= 190-210 45-50
Marhasult KbzépsH Talca
armast P 8 190-210 60-65
0,60 —
® 180-200 35-40
ECO| 180-200 25-30
Toltstt siilt K626ps6 - 175-180 45-50 Télca
1,00 o8 170-180 55-60
® 170-180 45-50
Marha szelet Kozéps6 A~ Racs
o 220 15
0,50 =
ECO 220 15
Marha steak Kozepso : 220 15 Racs
1,00 -3
— 220 25-30
®
Brazirozott steak K6zépsd | — | 180-200 33-45 Talca
1,00 %
— 180-200 25-30
®
Sertéssillt Kéz&psé — 180-190 50-55 Talca
1,00 ® 170-190 45-50
.- o 180-200 55-60
Sertésszelet Kozépsd Racs
0,50 = 200-220 15

F&zési utmutatd 7



HUS
TALCA _FOZESI  HOMERS. ALJZAT
POZICIO  UZEMMOD
s | [Z) | 15020 | 960 | Taen
1,50 B3
190-200 40-50
Malac Kozéps6 — 190-210 60-70 Talca
1,40 98
— 170-190 70-75
[
Sertébordak Kozépso _ 190-210 25-30 Talca
0,50 3R
— 190-210 30
®
Sonka csiilk Kézépsé . 190-210 50-55 Talca
1,00 e 180-200 45-50
3 170-190 45-55
Vaddiszné 2 darab | Kozepsd — 180 15 Racs
— 190-200 12-15
®
Barany Kozéps6 | 190-210 35-40 Télca
1,00 8% 180-200 45-50
® 190-200 45-50
Csontos labszar Kozépss | | I 170190 ________ 4555 ______ Télca
0,60 3
— 180-190 35-40
Kenguru Alsé — 190-210 55-60 Talca
2,00 3
180-200 45-55
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I HAL

SuULY
(KG)

FOZES|
UZEMMOD

TALCA
POZICIO

DO
(PERC)

HOMERS. ALJZAT

Sézott tengeri siigér Kozépsé | | (—] 180_2002025 ______ Talca
1,00 S
— 190-200 18-20
®
_ 190-200 20-25
Tengeri sligér Kézépsé  [7°F 33 """""""""""""""""""""""" Talca
1,00 — 190-200 10-15
k3
ECO 200 25
Tékehal medalionok K6zépsé — 190-210 15-20 Talca
i ike 38
— 180-200 10-12
K3
— 190-200 15-20
Lazac medalionok Kozéps6 [ F 3@ ______________________________________________ Talca
1,10 — 200-210 10-15
£33
ECO 200-210 12-15
Halpiiré Alsé — Sekély tal
P ® 160 50 Y
2.00
38 150-160 60-65
Hal vol-au-vent Kbézépsé Talca
0,50 — 180-190* 18-20

* Ezekhez az ételekhez elémelegitse az Ures siitdt, majd helyezze az ételt a stitébe, miutan a kivalasztott hdmérséklet

elérése megtortént.
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B PiZzZzA

SULY
(&)

TALCA
POZICIO

FOZESI

UZEMMOD

HOMERS.

DO
(&=3(9))

ALJZAT

Vastag kérg( pizza Kozépss — 190-210 30-35 RACs
0,60 38
— 190-200 20-25
*
Vékony kérgi pizza Kozépsé — 190-200 15-20 Racs
0,60 36
— 200-210 kil
#

I KENYER

TALCA
POZICIO

FOZESI
UZEMMOD

HOMERS.

ALJZAT

Feher kenyer Kbzéps6 Talca
0,50 |:, 200-220 20-25*%*

Rozskenyér Kb6zéps6 Talca
0,15 O] 200220 | 10-15%*

Teljes kiérlési Kdzépsd Talca

kenyér —_—
0,15 . 200-220 10-30**

** El6-kelesztés funkcid I;] 100 °C, kb. 30 perc.

10F6zési utmutato



I ELOETELEK ES TESZTAK

SULY TALCA  FOZES| HOMERS. ALJZAT
(KG) POZICIO  UZEMMOD

Siilt burgonya Also ; 180-190 55-60 Taloa
1,00 38
— 180-200 40-45
#®
Grillezett zoldségek Kozépsé Racs
1,00 = 190-210 30-45
Gomba Kozépsé Racs
0,50 = 200-210 13
Lasagne Kdzépsé Talca
E3 200-210 35-40

Fézeési utmutato 11



I CUKRASZDA

SULY(K TALCA _FOZESI  HOMERS. IDO ALJZAT
©) POZICIO  UZEMMOD (PERC)

Szivacsos Kozépsd | — | 180-200~ 25-30 Sekély tal
suteménykeverék
0,50 38 190-200% 20-25
E 180-200* 20-25
Kelesztett tészta Koz6psé — 170-190% 20-25 Sekély tal
0,50 38
— 170-180* 25-30
k3
Révid tészta Kozépst _ 180-190* 15-20 Sekeély tal
0,50 P4
— 170-180* 15-20
#®
Péksiitemény Kéz&ps6 - 180-190* 20-22 Talca
0,30 38
— 180-190* 18-20
®
Leveles tészta Kdzéps6 Talca
0,50 3 180-190* 18-20
Turds sutemény Kozéps6 : 180* 24 Talca
0,40 3%
— 180-190* 20
! Eag
Choux tészta Kozépsd Sekély tal
0,50 : 190* 30

* Ezekhez az ételekhez elébmelegitse az Ures sitdt, majd helyezze az ételt a stitébe, miutan a kivalasztott hémérséklet
elérése megtortént.

12F6zési utmutato



CUKRASZDA

TALCA
POZICIO

Or4=]
UZEMMOD

HOMERS.

ALJZAT

Sajttorta Kdzéps6 = 180 30-35 Talca
0,80 38
. 180-290 25-30
$
Lyukacsos Kdzéps6 = 170-190* 40-45 Sekély tal
péksitemény | [ [TTTT/ETTTTT[TTTTTTTTTTTTTTTTTTTT
0,60 36
— 180-190* 35-40
$
Habcsok Kozépst = 100-110 L5 Talca
8
- 100-110 170-180
3
Mandulas habcsék keksz Magasabb Talca
0,50 E 110-120* 15-20
Joghurt 1 liter 8 6ra Joghurtos
edények
8 45-50
Konfitura Kbzéps6 Aljzat
1,00 g 100-110 18-20

*** Ezekhez az ételekhez elémelegitse az Ures sutét, majd helyezze az ételt a sitébe, miutan a kivalasztott
hémérséklet elérése megtortént.
*** Helyezze a joghurtos edényeket kdzvetlenil a suté aljara.

Fozési
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CUKRASZDA

SuLY TALCA _FOZESI  HOMERS. ALJZAT
(e) POZiCIO ~ UZEMMOD

Tindérsitem Kozéps6 Kapszulak
ény 36 200-210*
0,40 — 30
% 200*
Tészta Also Talca
b3 200-220* 25-30
0,40 —
3 200* 25
Szivacsos Kozéps6 Sekély tal
siitemény 36 170-180* 50-55
0,60 —
3 165-170* 45
Alma kompot Alsé Talca
0,50 E3 160-170 35
Krémes karamell 1 liter Kozépsd Flan tal
. 100 60-70
Choux tészta Kbzéps6 Talca
38 200* 10-12
0,20 —
E3 190-200* 8-10

* Ezekhez az ételekhez elémelegitse az Ures sutét, majd helyezze az ételt a suitébe, miutan a kivalasztott hémérséklet
elérése megtortént.
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) FELOLVASZTAS

SuULY

ALACSONY SZINT

DO

MAGAS SZINT

SuULY

Kenyér
1/2kg 35 perc.
Sitemeény
1/2 kg 25 perc.
Hal
1/7 kg 30 perc.
Hal
1kg 40 perc.
Csirke
1kg 75 perc.
Csirke
1,5 kg 90 perc.
Marhahus
1/2kg 40 perc.
Daralt has
1/2 kg 60 perc.
Daralt hus
1kg 120 perc.

Fézési utmutatd 15
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