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EYFolosire conform
destinatiei

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

Acest aparat este destinat doar incorporarii.
Respectati instructiunile speciale de montaj.

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

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

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

Acest aparat este adecvat pentru o utilizare
pana la o inaltime de maxim 2000 de metri
deasupra nivelului marii.

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

Copiii nu au voie sa se joace cu aparatul.
Curatarea si intretinerea realizate de utilizator
nu vor fi efectuate de catre copii, decéat cu
conditia ca acestia sa aiba varsta de peste 8
ani si sa fie supravegheati.

Copiii mai mici de 8 ani trebuie tinuti la
distanta de aparat si de cablul de racord.
Introduceti intotdeauna accesoriul in locul
corespunzator din spatiul de coacere.

— "Accesorii" la pagina 14
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ENinstructiuni de siguranta
importante

Generalitati

/\ Avertizare — Pericol de incendiu!

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

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

/\ Avertizare — Pericol de arsuri!

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

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

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

/\ Avertizare — Pericol de arsuri!

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

= La deschiderea usii aparatului poate iesi
abur fierbinte. In functie de temperatura,
aburii pot fi uneori greu de observat. Atunci
cand deschideti aparatul, nu stati foarte
aproape de el. Deschideti cu atentie usa
aparatului. Tineti copiii la distanta.

= De la apa in spatiul de coacere fierbinte se
pot forma aburi fierbinti. Nu turnati niciodata
apa in spatiul de coacere fierbinte.
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/\ Avertizare — Pericol de vitamare!

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

= Balamalele usii aparatului se misca la
deschiderea si inchiderea usii si va puteti
prinde méana. Nu introduceti mainile in zona
balamalelor.

/\ Avertizare — Pericol de electrocutare!

= Reparatiile neautorizate sunt periculoase.
Efectuarea reparatiilor si inlocuirea
cablurilor defecte sunt permise numai
tehnicienilor din unitatea de service
abilitata, instruiti de firma noastra. Daca
aparatul este defect, scoateti stecherul din
priza sau intrerupeti siguranta din tabloul de

sigurante. Chemati unitatea service abilitata.

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

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

= Un aparat defect poate provoca
electrocutare. Nu porniti niciodata un aparat
defect. Scoateti stecherul din priza sau
intrerupeti siguranta de la tabloul de

sigurante. Chemati unitatea service abilitata.

AAvertlzare Pericol prin magnetizare!

In panoul de comanda sau la elementele de
operare se folosesc magneti permanenti.
Acestia pot avea influenta asupra implanturilor
electronice, de ex. stimulator cardiac sau
pompe de insulina. Purtatorii de implanturi
electronice trebuie sa mentina o distanta

minima de 10 cm fata de panoul de comanda.

Cuptor cu microunde

/\ Avertizare — Pericol de incendiu!

= Alte utilizari ale aparatului decéat cea
prevazuta sunt periculoase si pot provoca
daune.
Nu este permisa uscarea alimentelor sau
hainelor, incalzirea papucilor de casa,
pernelor cu granule sau cu cereale, a
buretilor, a lavetelor umede si altele
asemanatoare.
De exemplu papucii de casa, pernele cu
granule sau cu cereale incalzite se mai pot
aprinde si dupa cateva ore.Utilizati aparatul

numai pentru prepararea mancarurilor si a
bauturilor.

= Alimentele se pot aprinde. Nu incalzifi

niciodata alimente in ambalaje izoterme.
Nu Tncalziti niciodata fara supraveghere
alimente in recipiente din plastic, hartie sau
alte materiale inflamabile.
Nu setati niciodata o putere sau o durata
excesiv de mari la cuptorul cu microunde.
Orientati-va dupa indicatiile din aceste
instructiuni de utilizare.
Nu uscati niciodata alimentele in cuptorul
cu microunde.
Alimentele cu continut scazut de apa, ca
de ex. péinea, nu trebuie niciodata
dezghetate sau incalzite la o putere prea
mare a microundelor sau un timp prea
indelungat.

= Uleiul alimentar se poate aprinde. Nu
incalziti niciodata exclusiv ulei alimentar la
cuptorul cu microunde.

/\ Avertizare — Pericol de explozie!
Lichidele sau alte alimente aflate in recipiente

inchise etans pot exploda. Nu incalziti

niciodata lichide sau alte alimente in recipiente

inchise etans.

/\ Avertizare — Pericol de arsuri!

= Alimentele cu coaja sau pielita dura pot
plesni exploziv in timpul, sau chiar dupa
incalzire. Nu preparati niciodata oua in
coaja si nu incalziti oua fierte tari. Nu
preparati niciodata scoici sau crustacee. In
cazul oualor ochi sau al oualor in pahar,
trebuie ca mai intai sa intepati galbenusul.
In cazul alimentelor cu coaja sau pielita
tare, de ex. mere, rosii, cartofi sau
carnaciori, coaja poate crapa. Inainte de
incalzire, intepati coaja sau pielita.

= Caldura nu se distribuie uniform in
mancarea pentru bebelusi. Nu incalziti
niciodata alimentele pentru bebelusi in vase
inchise. Indepartatl intotdeauna capacul sau
tetina. Dupa incalzire, amestecati sau agitafi
bine. Verificali temperatura inainte de a oferi
mancarea copilului.

= Alimentele incalzite emit caldura. Vesela se
poate infierbanta foarte puternic. Scoateti
intotdeauna accesoriile sau vasele fierbinti
cu ajutorul unei manusi de bucatarie.

= In cazul alimentelor inchise intr-un ambalaj
etans, ambalajul poate crapa. Respectati
intotdeauna specificatiile de pe ambalaj.
Scoateti intotdeauna preparatele din spatiul
de coacere cu 0 manusa de bucatarie.



/\ Avertizare — Pericol de oparire!

In cazul incalzirii lichidelor, este p03|b|Ia
intarzierea fierberii. Aceasta inseamna ca se
atinge temperatura de fierbere fara sa se
produca bulele tipice de vapori. La cea mai
mica miscare a vasului, lichidul fierbinte se
poate revarsa brusc si poate fi Tmproscat La
incalzire, puneti intotdeauna o lingura in vas.
in acest fel, evitati fenomenul de intarziere a
fierberii.

/\ Avertizare — Pericol de ranire!

Vesela neadecvata se poate sparge. Vesela
din portelan si ceramica poate avea orificii fine
in manere si capac. In spatele acestor orificii,
exista cavitati. Umiditatea care patrunde in
cavitali poate provoca spargerea veselei.
Utilizati numai vesela adecvata pentru
microunde.

/\ Avertizare — Pericol de electrocutare!
Aparatul functioneaza cu tensiune inalta. Nu
inlaturati niciodata carcasa.

/\ Avertizare — Pericol de provocare a unor

daune grave asupra sanatatii!

= In cazul unei curatari deficiente, suprafata
aparatului se poate deteriora. Este posibil
sa iasa energia produsa de microunde.
Curatati aparatul regulat si indepartati
imediat resturile de alimente. Mentineti
intotdeauna curate interiorul cuptorului,
garnitura usii, usa si balamaua usii.

= Printr-o usa defecta a cuptorului sau o
garnitura defecta a usii poate iesi energie
produsa de microunde. Nu utilizati niciodata
aparatul daca usa cuptorului, garnitura usii
sau rama din plastic a usii este avariata.
Chemati unitatea service abilitata.

= La aparatele fara carcasa este emisa
energie produsa de microunde. Nu
indepartati niciodata carcasa. Pentru lucrari
de intretinere sau reparatii, chemati unitatea
service abilitata.

Abur

/\ Avertizare — Pericol de oprire!

= In timpul functionarii in continuare a
aparatului, apa din rezervorul de apa se
poate incalzi puternic. Goliti rezervorul de
apa dupa fiecare functionare a aparatului
cu aburi.
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= In spatiul de coacere se formeaza abur
fierbinte. In timpul functionarii aparatului cu
aburi, nu introduceti ména in spatiul de
coacere.

= La scoaterea accesoriului, se poate revarsa
lichid fierbinte. Scoateti accesoriile fierbinti
cu atentie, numai cu manusi de protectie.

/\ Avertizare — Pericol de ranire si de
incendiu!

Lichidele inflamabile se pot aprinde in spatiul
de coacere fierbinte (deflagratie). Nu turnati
lichide inflamabile (de ex. bauturi cu continut
de alcool) in rezervorul de apa. Turnati in
rezervorul de apa exclusiv apa sau solutia de
detartrare recomandata de noi.

Termometru pentru prajire

/\ Avertizare — Pericol de electrocutare!

In cazul unui termometru de prajire incorect,
se poate deteriora izolatia. Folositi numai
termometre de prajire destinate acestui
aparat.

Functia de curatare

/\ Avertizare - Pericol de incendiu!

= Resturile de méancare neaderente, grasimea
si zeama de friptura se pot aprinde in timpul
functiei de curatare. Inainte de fiecare
pornire a functiei de curatare, indepartati
murdariile mari din interiorul cuptorului si de
pe accesorii.

= Aparatul se incalzeste puternic la exterior in
timpul functiei de curatare. Nu atarnati
niciodata obiecte inflamabile, ca de ex.
servete de bucatarie, pe manerul usii.
Mentineti libera partea frontala a aparatului.
Tineti copiii la distanta.

/\ Avertizare — Pericol de prejudicii grave
aduse sanatatii!

Aparatul se incalzeste puternic in timpul
functiei de curatare. Stratul antiaderent al
tavilor si formelor va fi distrus si se formeaza
gaze toxice. Nu curatati niciodata si tavi sau
forme cu strat antiaderent cu functia de
curatare. Curatati numai accesorii emailate.



ro Cauzele avariilor

/\ Avertizare — Pericol de provocare a

arsurilor!

= In timpul functiei de curatare, interiorul
cuptorului devine foarte fierbinte. Nu
deschideti niciodata usa aparatului si nu
mutati carligul de blocare cu mana. Lasati
aparatul sa se raceasca. Tineti copiii la
distanta.

= A\ Aparatul se incalzeste puternic la
exterior in timpul functiei de curatare. Nu
atingeti niciodata usa aparatului. Lasati
aparatul sa se raceasca. [ineti copiii la
distanta.

B Cauzele avariilor

Generalitati

Atentie!

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

Folie de aluminiu: folia de aluminiu din spatiul de
coacere nu are voie sa intre in contact cu geamul
usii. Se pot forma decolorari permanente ale
geamului usii.

Forme din silicon: nu utilizati forme din silicon sau
folii, capace sau accesorii care contin silicon.
Senzorul de coacere se poate deteriora.

Apa in spatiul de coacere fierbinte: Nu turnati
niciodata apa in spatiul de coacere fierbinte. Se
produc vapori de apa. Datorita variatiilor de
temperatura se pot produce deteriorari ale emailului.
Umezeala in spatiul de coacere: umezeala pe o
perioada mai indelungata in spafiul de coacere
poate duce la coroziune. Dupa utilizare, lasati spatiul
de coacere sa se usuce. Nu pastrali alimente umede
pentru un timp mai indelungat in spatiul de coacere
inchis. Nu depozitali preparate in spatiul de coacere.
Racirea cu usa aparatului deschisa: dupa un mod
de functionare cu temperaturi ridicate, 1&sati cuptorul
s& se raceasca numai inchis. Nu Tntepeniti nimic in
usa aparatului. Chiar daca usa este numai
intredeschisa, se poate deteriora in timp suprafata
mobilei Tnvecinate.

Numai dupa un mod de functionare cu multa
umiditate, lasati cuptorul s se raceascéa deschis.
Suc de fructe: In cazul prajiturilor cu foarte mult suc
de fructe, nu garnisiti tava prea mult. Sucul de fructe
care picura de pe tava lasd pete care nu mai pot fi
inlaturate. Daca este posibil, utilizati tava universala
adanca.

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

Usa aparatului ca suprafatd de asezare sau de
depozitare: Nu amplasati nimic pe aceasta, nu va
asezali pe ea si nu agatati nimic de aceasta. Nu
asezati vesela sau accesorii pe usa aparatului.
Introduceti accesoriul: In functie de tipul aparatului,
accesoriul poate zgaria geamul usii aparatului la
inchiderea acesteia. Introduceti intotdeauna
accesoriul pana la opritor in spatiul de coacere.
Transportul aparatului: Nu deplasati si nu tinei
aparatul de manerul usii. Manerul usii nu poate
suporta greutatea aparatului si se poate rupe.



Cuptor cu microunde

Atentie!

m Formarea scénteilor: metalul - de ex. lingurita din
pahar - trebuie sa se afle la o distantda minima de
2 cm fata de peretii interiori ai cuptorului si fata de
partea interioara a usii. Scanteile pot distruge sticla
din interior a usii.

m Combinarea accesoriilor: nu combinati gratarul cu
tava universala. Se pot forma scantei daca sunt
introduse direct una deasupra celeilalte. Introduceti-
le pe fiecare pe nivelul sau.

m Vesela din aluminiu: nu utilizafi vesela din aluminiu in
aparat.Aparatul se va deteriora prin formarea de
scantei.

m Regimul de functionare cu microunde fara alimente:
functionarea aparatului fara alimente duce la
suprasarcind. Nu porniti niciodata cuptorul cu
microunde fara alimente in interior. Exceptia o
reprezinta un test scurt pentru veseld. — "Utilizarea
aparatului" la pagina 17
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m Popcorn la microunde: nu setali niciodata o putere
prea mare a microundelor. Utilizati maxim 600 Wati.
Asezati intotdeauna punga cu floricele pe o farfurie.
Geamul usii poate crapa din cauza suprasolicitarii.

Abur

Atentie!

m Forme de copt: vesela trebuie sa fie rezistenta la
caldura si aburi. Formele de copt din silicon nu se
preteaza la functionarea combinata cu aburi.

m Vesela cu puncte de rugina: nu utilizati vesela cu
puncte de rugina. Si cele mai mici pete pot duce la
coroziune in spatiul de coacere.

m Lichide care picura: la prepararea cu aburi intr-un
recipient de preparare perforat, introducedi
intotdeauna dedesubt tava de copt, tava universala
sau recipientul de preparare neperforat. Lichidul
care picura va fi colectat.

m Apa fierbinte in rezervorul de apa: apa fierbinte
poate avaria pompa. Turnati exclusiv apa rece in
rezervorul de apa.

m Deteriorari ale emailului: nu porniti functionarea daca
exista apa pe baza interiorului cuptorului. Stergeti
apa de pe baza interiorului cuptorului Thainte de a
porni regimul de functionare.

m Solutie detartranta: nu aduceti solutia detartranta in
contact cu panoul de comanda sau cu suprafetele
sensibile. Suprafetele vor fi deteriorate. Daca acest
lucru se produce totusi, indepartati imediat solutia
detartranta cu apa.

m Curétarea rezervorului de apa: nu curatati rezervorul
de apa in masina de spalat vase. In caz contrar,
rezervorul de apa se poate deteriora. Curatali
rezervorul de apa cu un servet moale si cu detergent
de vase uzual din comert.

Protectia mediului ro

Protectia mediului

Noul dvs. aparat este deosebit de eficient din punct de
vedere energetic. Aici gasiti sugestii cu privire la cum
puteti economisi si mai mult energia cand folositi
aparatul si la evacuarea corecta ca deseu a acestuia.

Economisirea energiei

m Preincalziti aparatul numai atunci cand in retetd sau
in tabelele din instructiunile de utilizare este indicat
astfel.

m Utilizati tavi inchise la culoare, vopsite in negru sau
emailate. Acestea absorb caldura foarte bine.

m Deschideli usa aparatului cat mai rar in timpul
functionarii.

= Mai mute prajituri se coc cel mai bine una dupa
cealalta. Spatiul de coacere este inca fierbinte. Astfel
se reduce timpul de coacere pentru cea de-a doua
prajiturd. Puteti introduce si 2 forme dreptunghiulare
una langé cealalta in spatiul de coacere.

= In cazul unor timpi de preparare mai lungi, puteti sa
deconectati aparatul cu 10 minute inaintea expirarii
timpului de preparare si sa utilizafi caldura reziduala
pentru finalizarea prepararii.

Evacuarea ecologica

Evacuati ambalajul in mod ecologic.

Acest aparat este marcat corespunzator
ﬁ directivei europene 2012/19/CE in privinia
aparatelor electrice si electronice vechi (waste
mmmm clectrical and electronic equipment — WEEE).
Directiva prescrie cadrul pentru o preluare
inapoi, valabila in intreaga UE, si valorificarea
aparatelor vechi.



ro Familiarizarea cu aparatul

S Familiarizarea cu aparatul

n acest capitol va explicam display-urile si elementele
de operare. In afard de aceasta, va veti familiariza cu
diversele functii ale aparatului dvs.

Indicatie: in functie de tipul aparatului, sunt posibile
diferente de culoare si de detalii.

Moduri de incalzire

O) Assist ) —

off
Abur

Tastele
Tastele din stanga si din dreapta de pe panoul de
comanda au un punct de apasare. Apasali tasta
pentru a o actiona.
La aparatele care nu dispun de o masca din inox,
si aceste doua taste sunt campuri tactile fara
punct de apasare.
Campurile tactile
Sub campurile tactile se gasesc senzori. Atingeti
doar respectivul simbol, pentru a selecta functia.
Inelul de operare
Inelul de operare este atasat astfel incat sa poata
fi rotit nelimitat catre stanga sau catre dreapta.
Apasati-l usor si miscati-l cu degetul in sensul
dorit.
Display-ul
Pe display puteti vedea valorile curente de setare,
posibilitdtile de selectare sau textele cu
instructiuni.
Display-uri tactile
Pe display-urile tactile vizualizati posibilitatile de
selectare curente. Acolo puteti sa le selectati
direct, prin atingerea campului descriptiv
respectiv. In functie de selectie se modifica
campurile descriptive.

H

Elementele de operare

Elementele de operare individuale sunt adaptate la
diversele functii ale aparatului dvs. Astfel puteti efectua
simplu si direct setarile aparatului dvs.
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on Meniu
— principal

Panoul de comanda

Prin intermediul panoului de comanda, cu ajutorul
tastelor, al campurilor tactile, al display-urilor tactile si al
unui inel de operare veti seta diversele functii ale
aparatului dvs. Display-ul va afiseaza setarile curente.

Prezentarea generala va arata afisajul pentru meniu pe
panoul de comanda atunci cand aparatul este conectat.

Microunde
start

MicroCombi D

stop

Curatare

Tastele si campurile tactile

Aici se gasesc explicalii succinte cu privire la diversele
taste si la campurile tactile.

Simbol Semnificatie

Tastele

©) on/off (Conec- Conectarea si deconectarea aparatului
tare/deconec-
tare)

O start/stop Pornirea si oprirea functiondrii sau prin

apdsare lungd (cca. 3 sec.), anulare

Campurile tactile

menu Meniul Deschiderea meniului modurilor de functi-
(Meni onare

u)

Ceascualarmd  Selectarea ceasului cu alarma

§ Informatie Solicitarea de afisare a indicatiilor

C=  Siguranfd pentru  Activarea si dezactivarea sigurantei pen-
copii tru copii prin apdsare lunga (cca. 4 sec.)

8 Deschiderea usii  Umplerea sau golirea rezervorului de apa

Inelul de operare

Cu ajutorul inelului de operare modificati valorile de
setare care sunt afisate pe display.

Pentru a rasfoi in listele de selectare pe display-urile
tactile, utilizati de asemenea inelul de operare.

La majoritatea listelor de selectare, trebuie sa rotiti din
nou inelul de operare inapoi atunci cand s-a atins
primul sau ultimul punct.



Display-ul
Display-ul este structurat astfel incat sa puteti citi toate
informatiile dintr-o privire, adecvat fiecarei situatii.

Valoarea pe care o puteli seta in momentul respectiv
este focalizata si reprezentata cu caractere albe.
Valoarea din fundal este reprezentata in gri.

Centru Valoarea din centru poate fi modificata direct, fara
sé fie necesara selectarea eiin prealabil.

Dupa pornirea unei functiondri, in centru se afla
intotdeauna temperatura sau treapta. Linia alba
este totodatd linia de incalzire si se umple in rosu.
Indicatie: La regimul cu microunde, durata de
preparare este inscrisd in centru. Linia de incalzire
nu apare.

Mérire Atéta timp cat modificati cu inelul de operare
valoarea din centru, va fi afisata marit numai
aceastd valoare.

Linia inelara

In exterior pe display se gaseste linia inelara.

Atunci cand modificati o valoare, linia inelara va arata
unde va aflati in lista de selectare. In functie de
domeniul de setare, linia inelara este continua sau
impartita Tn segmente, in functie de lungimea listei de
selectare.

In timpul functiondrii, linia inelard se umple in rosu in
ritm de secunde. Dupa fiecare minut intreg, segmentele
se umplu din nou de la inceput. Atunci cand o durata
de preparare este in derulare, la fiecare secunda se
stinge cate un segment.

Indicatorul de temperatura

Dupa pornirea unui mod de functionare, pe display va
va fi afisata grafic temperatura curenta din interiorul
cuptorului.

Linia deincal-  Linia alba de sub temperatura se umple de la stanga

zire spre dreapta in rosu, cu cat progreseaza incalzirea
ininteriorul cuptorului. Atunci cand preincalziti,
momentul optim pentru introducerea preparatului

este atins imediat ce linia este umpluta in rosu conti-

nuu.

In cazul treptelor de reglaj, de ex. treptele de grill,
linia de incélzire se umple imediat in rosu.

Indicatorulde  Céand aparatul este deconectat, linia inelara indica

cdldurd rezidu- respectiva cdldurd reziduald din interiorul cuptorului.

ald Cu cat scade caldura reziduald, cu atat linia inelara
devine mai intunecata si la un moment dat dispare
complet.

Familiarizarea cu aparatul ro

Indicatie: Temperatura afisatad poate diferi putin de
temperatura efectiva din interiorul cuptorului ca urmare
a inertiei termice.

Display-uri tactile

Display-urile tactile au atat rol de afisaj, cat si de
element de comanda. Acestea va aratd ce anume puteti
selecta pentru o functie si ce este deja setat. Pentru
selectarea unei functii, atingeti pur si simplu campul
descriptiv.

Recunoasteti functia selectata cu ajutorul barei verticale

rosii pe laterald. Valoarea aferenta este inscrisa pe
display cu alb in centru.

Functia catre care puteti rasfoi inainte sau Thapoi este
marcatd cu o sdgeata mica rosie pe laterala campului
descriptiv.

Temperatura

convectie aer 4D

Moduri de functionare
Aparatul dvs. dispune de diferite moduri de functionare
care va Inlesnesc operarea aparatului.

Veti gasi in capitolele corespunzatoare descrierile
exacte ale modurilor respective.

Modul de functionare Utilizare

Moduri de incalzire Pentru prepararea optimd a alimente-
—> "Utilizarea aparatului" lor dvs. existd moduri de incélzire con-

la pagina 17 cepute special.

Assist Pentru multe preparate, valorile de

—> "Preparate” la pagina 39 Setare adecvate sunt deja progra-
mate.

Abur Pentru prepararea optima a alimente-

lor dvs. exista diverse moduri de incdl-
zire cu aburi concepute special.
Microunde Microundele va ajuta sd pregatiti, sa
—> "Cuptorul cu microunde"  ncalziti sau sa decongelati prepara-
la pagina 24 tele mai repede.

MicroCombi Acesta va permite activarea unui mod
— "Cuptorul cu microunde” de incdlzire suplimentar fata de

la pagina 24 microunde.

Curatare Pentru curdtare exista diferite functii
—> "Functia de curétare" de curdtare: pirolizd, decalcifiere si

la pagina 32 uscare.

Setari de baza Puteti adapta setérile de bazé ale apa-
—> "Setsri de bazd" ratului dvs. conform dorintelor dvs.

la pagina 28

— "Abur" la pagina 21




ro Familiarizarea cu aparatul

Moduri de incalzire

Pentru ca dvs. sa gasii intotdeauna modul de incélzire
potrivit pentru preparatul dvs., va explicam aici

diferentele si domeniile de utilizare.

Simbolurile aferente fiecarui mod de incalzire ajuta la

recunoasterea acestora.

La temperaturi foarte ridicate, dupa o perioadd mai
lunga, aparatul scade usor temperatura.

Modul de incalzire Temperatura Utilizare
Convectie aer 4D* 30-275°C Pentru coacere sau prajire pe unul sau mai multe niveluri.
Ventilatorul distribuie uniform in interiorul cuptorului caldura emisa de corpul de
incalzire circular din peretele posterior.
‘zl Incalzire superioard/inferi- 30-300 °C Pentru copt si prédjit traditional pe un nivel. Adecvat in special pentru prajituri cu
oard* umpluturi zemoase.
Caldura vine uniform de sus si de jos.
Convectie aer Eco 30-275°C Pentru prepararea optimizata energetic a alimentelor alese pe un nivel fara prein-
eco calzire.
Ventilatorul disperseaza cdldura optimizata energetic, emisa de corpul de incal-
zire circular din peretele posterior, in mod uniform, in interiorul cuptorului.
|=| Incélzire superioard/inferi- 30-300 °C Pentru prepararea optimizata energetic a alimentelor alese.
€co oara Eco Céldura vine uniform de sus si de jos.
5 Grill cu convectie aer* 30-300 °C Pentru prdjirea cérnii de pasdre, pestelui intreg si bucdtilor mai mari de carne.
== Corpul de incalzire pentru grill si ventilatorul se conecteaza si se deconecteaza
alternativ. Ventilatorul creeaza vartejuri de aer fierbinte in jurul preparatului.
\i] Grill, suprafatd mare Trepte de grill: Pentru prepararea pe grill a bucdtilor taiate felii precum fripturi, a carnéciorilor sau
1 =glab painii prajite si pentru gratinare.
2 = mediu Toata suprafata de sub corpul de incdlzire pentru grill devine fierbinte.
3 = puternic
E] Grill, suprafata mica Trepte de grill: Pentru prepararea pe grill a cantitatilor mici de fripturi, carnaciori sau paine prajita
1=glab si pentru gratinare.
2 = mediu Suprafata de mijloc de sub corpul de incalzire pentru grill devine fierbinte.
3 = puternic
Treapta pentru pizza 30-275°C Pentru prepararea pizzei si alimentelor care necesitd multd cdldurd de jos.
Incélzirea este realizata atat de corpul de incélzire de jos, cat si de corpul de incél-
zire inelar din peretele posterior.
lzl Caldurd intensa 30-300 °C Pentru preparate cu baza crocanta.
Caldura vine de sus si deosebit de puternic de jos.
Preparare delicatd 70-120°C Pentru prepararea delicatd si lenta a bucatilor de carne usor prdjite, fragede, in
veseld neacoperita.
Caldura se distribuie uniform de sus si de jos, la temperaturd redusa.
’;] Caldurd inferioara 30-250 °C Pentru preparare in baie de apa si pentru coacere ulterioara.
Caldura se distribuie de jos.
o Deshidratare 30-80°C Pentru uscarea ierburilor aromatice, fructelor si legumelor.
I3
m Mentinere la cald * 60-100 °C Pentru mentinerea la cald a felurilor gata preparate.
— Preincdlzirea veselei 30-70°C Pentru incdlzirea veselei.

Adaos de aburi posibil pentru acest mod de incélzire (functionare doar cu rezervor de apa plin)

Valori propuse

Pentru fiecare mod de ncalzire, aparatul indica o

temperatura sau treapta propusa. Puteli prelua aceste

propuneri sau puteti efectua modificari in domeniul

respectiv.
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Abur

Pentru ca dvs. sa gasiti intotdeauna modul de incalzire
cu aburi potrivit pentru preparatul dvs., va explicam aici

difereniele si domeniile de utilizare.

Familiarizarea cu aparatul ro

Modul de incalzire Temperatura Utilizare
an Regenerare 80-180°C Pentru preparate la farfurie si produse de brutdrie/patiserie
= Preparatele vor fi reincalzite intr-un mod delicat. Datorita aportului de aburi, prepa-
ratele nu se vor usca.
N Treapta de dospire 30-50 °C Pentru aluat dospit si aluat fermentat
= Aluatul dospeste vizibil mai repede decét la temperatura camerei. Suprafata alua-
tului nu se usuca.
Microunde

Ca sa utilizai intotdeauna puterea de microunde
corectd, gasiti aici o prezentare generala referitoare la
diferitele domenii de utilizare.

Putere microunde Durata maxima

Utilizare

90 de wati 1 ord si 30 de minute Pentru decongelarea alimentelor delicate.

180 de wali 1 ord si 30 de minute Pentru decongelare si preparare.

360 de wati 1 ord si 30 de minute Pentru prepararea carnii i incélzirea alimentelor delicate.
600 de wati 1 ord si 30 de minute Pentruincdlzirea si prepararea alimentelor.

900 de wati 30 minute Pentruincdlzirea lichidelor.
MicroCombi

Puteti s combinati o selectare a modului de incalzire
cu regimul de microunde. Aparatul incalzeste si in
acelasi timp este activat regimul de microunde. Astfel,
preparatul dvs. va fi gata mai repede.

Pentru aceasta sunt potrivite puteri ale microundelor
intre 90 si 360 de wati.

Informatii suplimentare

In cele mai multe dintre cazuri, aparatul va oferd
instructiuni si informatii suplimentare cu privire la
acliunea pe care tocmai ali efectuat-o.

Atingeti cdmpul §. Indicatia va fi afisatd timp de céteva
secunde pe display. In cazul unor indicatii mai lungi,
defilati pana la sfarsit cu ajutorul inelului de operare.

Unele indicatii apar automat, de ex. pentru confirmare
sau ca solicitare sau avertizare.

Functiile spatiului de coacere

Functiile din spatiul de coacere faciliteaza folosirea
aparatului dvs. Astfel, de ex., spatiul de coacere este
luminat pe suprafatd mare si un ventilator de racire
protejeaza aparatul impotriva supraincalzirii.

Deschiderea usii aparatului

Daca deschideti usa aparatului in timpul unei functionari
in derulare, functionarea va fi intrerupta. La inchiderea
usii, functionarea va fi continuata.

Indicatie: La modul de functionare Microunde, dupé
inchiderea usii trebuie s& continuati functionarea cu
tasta start/stop D. Puteti modifica setarea de baza
aferentda. — "Setari de baza" la pagina 28

lluminatul spatiului de coacere

Céand deschideti usa aparatului, se conecteaza
iluminatul spatiului de coacere. In cazul in care usa
ramane deschisa mai mult de cca. 15 minute, iluminatul
se deconecteaza din nou.

La cele mai multe dintre modurile de functionare,
iluminatul spatiului de coacere se conecteaza imediat
ce este pornit modul de functionare. Atunci cand modul
de functionare este incheiat, se stinge.

Indicatie: In setarile de baza, puteti stabili ca iluminatul
spatiului de coacere sa nu se conecteze in timpul
functionarii. — "Setdri de baza" la pagina 28



ro Accesorii

Ventilatorul de racire

Ventilatorul de racire se conecteaza si se deconecteaza
dupa cum este necesar. Aerul cald este degajat pe
deasupra usii.

Atentie! i
Nu obturati fantele de ventilare. In caz contrar, aparatul
se supraincalzeste.

Pentru ca, dupa incheierea unui mod de functionare,
spatiul de coacere sa se raceasca mai repede,
ventilatorul de récire continud sa functioneze un anumit
timp.

Indicatie: Puteti modifica in setarile de baza cét timp sa
continue functionarea ventilatorului. — "Setari de bazg"
la pagina 28

Rezervor de apa

Aparatul este prevazut cu un rezervor de apa.
Rezervorul de apa se gaseste in spatele usii. Pentru
cicluri de functionare cu aburi, umpleli rezervorul cu
apa. — "Abur" la pagina 21

o~

Capacul rezervorului

Deschidere pentru umplere

Maner pentru scoaterea si introducerea
rezervorului de apa
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B Accesorii

Aparatului dvs. 1i sunt atasate diferite accesorii. Aici
dispuneti de o prezentare generald a accesoriilor din
pachetul de livrare si a utilizarii corecte a acestora.

Accesorii livrate impreuna cu produsul
Aparatul dvs. este echipat cu urmatoarele accesorii:

Gratar
Pentru veseld, forme de prdjituri si de
sufleu.

Pentru fripturi si bucédti de carne taiate
felii pentru grill.

Gratarul este adecvat pentru functiona-
rea cu microunde.

Tava universala

Pentru préjituri insiropate, produse de
brutdrie si patiserie, preparate conge-
late si bucati mari de fripturd.

Poate fi folosita ca recipient de colec-
tare a grasimii, in cazul prepardrii la grill,
direct pe gratar.

Tava

Pentru prajituri in tavd si produse mici
de brutdrie/patiserie.

Termometru pentru prajire

la pagina 26

Permite o preparare foarte exactd.
Gasiti descrierea utilizarii acestuia in
capitolul corespunzator.
—> "Termometru pentru préjire"
Utilizati numai accesorii originale. Acestea sunt
concepute special pentru aparatul dvs.
Puteti achizitiona accesorii de la unitafile service
abilitate, din comertul de specialitate sau de pe internet.
Indicatie: In cazul in care accesoriile se incing, acestea
se pot deforma. Acest lucru nu influenteaza

functionarea. Imediat ce acestea se racesc, deformarea
dispare.

Introducerea accesoriilor

Interiorul cuptorului dispune de 5 niveluri de
introducere. Nivelurile de introducere se numara de jos
n sus.

—=)(N)(W)()(On




Pe nivelurile de introducere 1, 3, 4 si 5 introduceti
intotdeauna accesoriul intre cele doua tije de ghidare
ale unui nivel.

Accesoriul poate fi tras in afara cam pana la jumatate,
fara sa se rastoarne. Cu ajutorul sinelor telescopice de
la nivelul 2 puteti trage si mai mult accesoriile catre
exterior.

Aveti grija ca accesoriul sa se aseze in spatele eclisei a
de pe sina telescopica.

Exemplul din imagine: tava universala

Sinele telescopice se fixeaza in momentul cand sunt
scoase complet. Astfel puteli aseza cu usurinta
accesoriile. Pentru deblocare, impingeti putin mai ferm
sinele telescopice in interiorul cuptorului.

Indicatii

= Aveli grija sa introduceti accesoriile intotdeauna in
pozitia corecta in interiorul cuptorului.

= Impingeti accesoriul intotdeauna integral in interiorul
cuptorului, astfel incat sa nu atinga usa cuptorului.

Functia de blocare in pozitie

Accesoriile pot fi trase in afara cam pana la juméatate,
pana cand se blocheaza in pozitie. Functia de blocare
n pozitie impiedica rasturnarea accesoriului la tragerea
lui in afard. Accesoriul trebuie introdus corect in
interiorul cuptorului pentru ca protectia impotriva
rasturnarii sa functioneze.

La introducerea gratarului, aveti grija ca ciocul de
inclichetare a sa fie In spate si indreptat in jos. Inscriptia
“microwave” trebuie sa fie in fata si curbura sa fie
indreptatad in jos ~-.

La introducerea tavilor, aveli grija ca ciocul de
inclichetare a sa fie in spate si indreptat in jos.
Marginea tesita a accesoriului b trebuie sa fie
indreptata catre usa aparatului.

Accesorii ro

Exemplul din imagine: tava universala

Accesorii speciale

Accesoriile speciale pot fi achizitionate de la unitatile
service abilitate, din comer{ul de specialitate sau de pe
internet. Puteti gasi o oferta cuprinzatoare pentru
aparatul dvs. in brosurile noastre sau pe internet.

Disponibilitatea si posibilitatea de comanda on-line sunt
diferite de la {ara la tara. Va rugam sa consultati
documentatia de vanzare.

La cumparare, indicati numarul de comanda exact al
accesoriului special.

Indicatie: Nu orice accesoriu se potriveste la orice
aparat. La cumparare, va rugam sa precizati
intotdeauna identificarea exacta (Nr. E) a aparatului dvs.
— "Serviciul pentru clienti" la pagina 39

Accesorii speciale Numar de co-
(ENGE]

Gratar HEZ634080

Pentru veseld, forme de prajituri si forme de

sufleu si pentru fripturi si bucafi taiate felii.

Tava universala HEZ632070

Pentru prdjituri insiropate, produse de brutdrie si  Functie de piro-
patiserie, preparate congelate si bucafi maride  lizd

fripturd.

Poate fi folosita ca recipient de colectare a grasi-

mii, in cazul prepardrii la grill, direct pe gratar.

Tava HEZ631070
Pentru prdjituri in tava si produse mici de patise-  Functie de piro-
rie. lizd

Gratar inserabil HEZ324000
Pentru carne, pasare si peste.

Pentru asezarea in tava universald, pentru a

colecta grasimea si zeama de carne care picura.

Tigaie profesionala HEZ633070
Pentru prepararea unor cantitdti mari.

Capac pentru tigaia profesionala HEZ633001
Capacul face din tigaia profesionald o cratita pro-

fesionald.

Tava pentru pizza HEZ617000
Pentru pizza si prajituri mari, rotunde.

Tava grill HEZ625071

Pentru prepararea la grill in locul gratarului sau ca Functie de piro-
protectie impotriva stropirii. A se utiliza numaiin  liza
tava universala.
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ro Inainte de prima utilizare

Piatra de copt

Pentru paine facuta in casd, chifle si pizza, care
trebuie sa aiba 0 bazd crocantd.

Piatra de copt trebuie preincdlzitd la temperatura
recomandata.

HEZ327000
Functie de piro-
liza

Cratita de sticla (5,1 litri) HEZ915001
Pentru preparate indbusite si sufleuri.

Deosebit de adecvatd pentru modul de functio-

nare “Preparate”.

Tava de sticla HEZ864000
Pentru fripturi mari, prajituri insiropate si sufleuri.

Tava de sticla HEZ636000

Pentru sufleuri, preparate din legume si produse
de brutarie si patiserie.
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ENinainte de prima utilizare

Tnainte de a putea utiliza noul dvs. aparat, trebuie sa
efectuati cateva setari. In afara de acestea, curatati
spatiul de coacere si accesoriile.

inainte de prima punere in functiune

Tnainte de a efectua prima punere in functiune,
informati-va la furnizorul dvs. de apa despre duritatea
apei din retea.

Pentru ca aparatul sa va poata aminti in mod sigur cu
privire la decalcifierea care trebuie efectuata, este
necesar sa setati corect domeniul de duritate a apei.

Atentie!

Deteriorari ale aparatului prin utilizarea unor lichide
neadecvate.

Nu folositi apa distilata, apa din retea cu continut mare
de cloruri (> 40 mg/l) sau alte lichide.

Utilizati exclusiv apa potabila, rece, din retea, apa
dedurizata sau apa minerala fara bioxid de carbon.

Indicatii

m Dacad apa din refeaua dvs. este foarte calcaroasa, va
recomandam sé folositi apa dedurizata.

m In cazul in care folositi exclusiv apa dedurizata,
puteti seta domeniul de duritate a apei “dedurizat®.

m In cazul in care folositi apa minerald, setati domeniul
de duritate a apei “4 foarte dura®“.

m In cazul in care folositi apa@ minerald, atunci folositi
doar apa minerala fara bioxid de carbon.

Domeniul de duritate a apei Setarea

0 00 dedurizata

1 (pandla 1,3 mmol/l) 01 duritate scazutd
2(1,3-2,5mmol/l) 02 duritate medie
3(2,5-3,8 mmol/l) 03 dura

4 (peste 3,8 mmol/l) 04 foarte durd

Prima punere in functiune

Dupéa conectarea la curent sau dupa o pana de curent,
pe display apar setarile pentru prima punere in
functiune. Poate dura cateva secunde pana apare
solicitarea.

Indicatie: Puteti s& modificati oricAnd aceste setari si sa
le readuceti la setarile de baza. — "Setari de baza"
la pagina 28

Setarea limbii

Mai intai apare limba. Este presetata limba "germana".
1. Setati limba dorita cu ajutorul inelului de operare.
2. Pentru confirmare, atingeti urmatorul camp

descriptiv.
Apare urmatoarea setare.



Setarea orei curente
Ora curenta porneste de la "ora 12:00".

1. Atingeti cAmpul descriptiv "Ora curentd".
2. Setati ora curenta cu inelul de operare.
3. Pentru confirmare, atingeti urmatorul camp
descriptiv.
Apare urmatoarea setare.

Setarea duritatii apei
Este presetat domeniul de duritate a apei “foarte dura®.

1. Setati domeniul de duritate a apei cu inelul de
operare.

2. Pentru confirmare, atingeti cAmpul descriptiv
"Finalizare setari".

Pe display se afiseaza indicatia ca prima punere in

functiune este incheiata.

Atunci cand nu utilizati aparatul, deconectati-l cu tasta
on/off O (Conectare/deconectare).

Curatarea interiorului cuptorului si a
accesoriilor

Tnainte de a prepara pentru prima daté alimente cu
aparatul, curatali interiorul cuptorului si accesoriile.

Curatarea interiorului cuptorului

Pentru a inlatura mirosul specific de aparat nou,
incingeti interiorul cuptorului gol, inchis.

1. Scoateli accesoriile din interiorul cuptorului.

2. Scoateti resturile de ambalaj, gen bilute de
polistiren, din interiorul cuptorului.

3. Inainte de incéalzire, stergeti suprafetele lucioase din
interiorul cuptorului cu o carpa moale, umeda.

4. Conectati aparatul cu tasta on/off @ (Conectare/
deconectare).

5. Umpleti rezervorul de apa.

6. Setati modul de incalzire, temperatura si adaosul de
aburi indicate si porniti functionarea aparatului.

Modul de incalzire Incalzire superioard/inferioard & cu adaos
de aburi treapta 01 (scédzut)

Temperatura 240°C
Durata de preparare 1 ord

7. Aerisiti bucataria pe tot parcursul perioadei de
incalzire a aparatului.

8. Dupa durata indicata, deconectati aparatul cu tasta
on/off ® (Coneotare/deconectare)

9. Asteptati pana cand interiorul cuptorului s-a racit.

10. Curatati suprafetele lucioase cu o solutie de
detergent de vase si cu o laveta.

11. Goliti rezervorul de apa si uscatli interiorul cuptorului.

Curatarea accesoriilor

Curatati temeinic accesoriile cu solutie de apa cu
detergent de vase si cu o laveta sau cu o perie moale.

Utilizarea aparatului ro

EYUtilizarea aparatului

V-au fost deja prezentate elementele de operare si
modul lor de functionare. Acum va explicam cum
efectuati setarile aparatului dvs. Veti afla ce se intampla
la conectare si deconectare si cum setati modurile de
functionare.

Conectarea si deconectarea aparatului

Tnainte de a putea face setéri la aparatul dvs., trebuie s&

il conectati.

Indicatie: Siguranta pentru copii si ceasul cu alarma
pot fi setate si cand aparatul este deconectat. Anumite
afisari si indicatii de pe display, ca de ex. cu privire la
caldura reziduald, raman vizibile si cand aparatul este
deconectat.

Atunci cand nu utilizati aparatul, deconectati-I. In cazul

in care nu se efectueaza nicio setare mai mult timp,

aparatul se deconecteaza automat.

Pornirea aparatului

Conectarea aparatului se efectueaza cu tasta on/off
(Conectare/deconectare) .

Pe display apare logo-ul Bosch si apoi lista de selectare
a modurilor de incélzire.

Indicatie: Puteti stabili in setarile de bazé care mod de
functionare sa apara dupa conectare. — "Setdri de
baza" la pagina 28

Deconectarea aparatului

Deconectarea aparatului se efectueaza cu tasta on/
off ® (Conectare/deconectare).

O eventuala functie aflatd in derulare va fi anulata.
Pe display apare ora curenta sau, daca este cazul,
indicatorul de caldura reziduala.

Indicatie: In setdrile de baza puteti stabili daca sa se
afiseze sau nu ora curenta atunci cand aparatul este
deconectat. — "Setari de baza" la pagina 28

Pornirea functionarii

Fiecare mod de functionare trebuie pornit cu tasta start/
stop D.

Dupé pornire, pe display apare, suplimentar fata de
setari, o indicatie de timp. In afard de aceasta apar linia
inelard si linia de incalzire.

intreruperea functionarii

Cu tasta start/stop D puteti de asemenea sa intrerupeti
o functionare si sd o continuali din nou.

Dacé apasati tasta start/stop D timp de cca. 3 secunde,
functionarea va fi anulata definitiv si toate setarile vor fi
resetate.

Indicatie: Dupa o intrerupere sau o anulare a
functionarii, ventilatorul de racire poate functiona in
continuare.
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ro Utilizarea aparatului

Setarea modului de functionare

Dupéa conectarea aparatului, apare modul de incalzire
propus setat.

Daca doriti sa setati un alt mod de functionare,
parcurgeti meniul. Gasiti descrieri exacte ale modurilor
de functionare individuale in capitolele
corespunzatoare.

Ca principiu este valabil:

1. Atingeti cAmpul descriptiv corespunzator.
Functia este inscrisa in centru.

2. Modificati selectia din centru cu inelul de operare.

3. Daca este necesar, realizati si alte setari.
Pentru aceasta, atingeti cAmpul descriptiv
corespunzator si modificati valoarea cu inelul de
operare.

4. Porniti cu tasta start/stop D.

Aparatul porneste modul de functionare.

Setarea modului de incalzire si a
temperaturii

In cazul in care nu este selectat modul de functionare
Moduri de incélzire, atingeti campul descriptiv "Moduri
de Incalzire" din meniu. Lista de selectare a modurilor
de incalzire apare pe display-urile tactile.

Exemplul din figura: conveciie aer Eco (&) la 195°C.

1. Atingeti cAmpul descriptiv cu modul de incalzire
dorit. Dupa caz, rasfoiti in lista de selectare cu inelul
de operare.

Incélzire superioara |
: incalzire inferioara Eco
Moduri

Incalzire superioara | I CM
inferioara

Convectie aer 4D

Grill,

Convectie aer Eco suprafata mare

Temperatura este Tnscrisa cu alb In centru.
2. Setati temperatura cu inelul de operare.

convectie aer Eco

Q 195°C

Temperatura

3. Porniti cu tasta start/stop D.
Timpul afisat pe display indica durata de functionare
care a trecut.
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Grill cu convectie aer

00m 00s

start

stop

Aparatul incepe sa incalzeasca.

Cand preparatul dvs. este gata, deconectati aparatul cu
tasta on/off (Conectare/deconectare) .

Indicatie: De asemenea, puteti seta pe aparat durata si
sfarsitul functionarii. — “Functii de timp" la pagina 19

Efectuarea modificarilor

Dupa pornire, in centru ramane temperatura. Daca
miscatli inelul de operare, va fi modificata direct
temperatura, iar aceasta va fi preluata.

Pentru a modifica modul de incalzire, intrerupeti in
prealabil functionarea cu tasta start/stop D si atingeti
campul descriptiv al modului de incalzire. Apare lista de
selectare. Atingeti modul de incalzire dorit. Pe display
apare temperatura propusa aferenta.

Indicatie: Daca modificati modul de incélzire, vor fi
resetate si celelalte setari.

incalzire rapida

Cu ajutorul functiei de incalzire rapida puteti scurta
durata de incalzire pentru unele moduri de incalzire.

Moduri de incélzire adecvate pentru incalzirea rapida
sunt:

= [@ Convectie aer 4D

e O Tncalzire superioara/inferioara

m [=) Caldura intensa

Pentru a obtine un rezultat uniform al prepararii,
introduceti preparatul in interiorul cuptorului doar atunci
cand incalzirea rapida s-a terminat.

Setare

Aveti grija la selectarea unui mod de incélzire adecvat
si a unei temperaturi setate de cel putin 100 °C. In caz
contrar, nu se poate activa incalzirea rapida.

. Setati modul de incalzire si temperatura.
2 Atlngetl campul descriptiv "Incélzire rapida".
In campul descriptiv apare "pornit". Pe display apare o
indicatie pentru confirmare.

Atunci cand incalzirea rapida s-a terminat, se emite un
semnal sonor si pe display apare o indicatie. In campul
descriptiv apare "oprit". Introducetli preparatul dvs. in
interiorul cuptorului.

Indicatie: Functia de timp duratd porneste simultan cu
incalzirea rapida. Setati o durata de preparare abia in
momentul Tn care incélzirea rapida s-a finalizat.

Anulare

Pentru anularea incélzirii rapide, atingeti din nou campul
descriptiv "incélzire rapid&". Tn campul descriptiv apare
"oprit".




Functii de timp
Aparatul dvs. dispune de diverse functii de timp.

Functia de timp Utilizare

Durata de pre-  Dupa expirarea unei durate de preparare

parare reglate, aparatul isi incheie automat functio-
narea.
Final Introduceti durata de preparare si un timp

final dorit. Aparatul porneste automat astfel
incét functionarea sd se incheie la ora doritd.

Timerul functioneaza ca un ceas pentru fiert
OU&. El functioneaza independent de functio-
narea aparatului i de celelalte functii de timp.
Dupé expirarea timpului setat, aparatul nu se
conecteazd sau deconecteazd automat.

Timer

Dupa setarea unei functionari, durata de preparare Si
timpul final le puteti apela prin intermediul display-urilor
tactile. Timerul dispune de un camp propriu & si poate
fi setat oricand.

Dupa expirarea unei durate de preparare sau a timpului
pentru timer se emite un semnal sonor. Puteti opri mai
repede semnalul sonor, prin atingerea unui camp sau a
unui display tactil.

Indicatie: Puteti modifica in setérile de baza durata
semnalului sonor. — "Setdri de baza" la pagina 28

Reglarea duratei de preparare

Pentru preparatul dvs. puteti regla durata de preparare
la aparat. Astfel, durata de preparare nu va fi depasita
involuntar si nu trebuie s& intrerupetli alte activitati
pentru a termina functionarea.

Setare

In functie de directia in care rotiti mai intai inelul de
operare, incepe durata de preparare la o valoare
propusa: stdnga 10 minute, dreapta 30 minute.

Pana la o ord, durata de preparare poate fi reglata in
pasi de un minut, apoi in pasi de 5 minute.

Setarea maxima este de 23 de ore si 59 de minute.

Exemplul din imagine: este ora 10:00, durata de

preparare 45 de minute.

1. Setati modul de functionare si temperatura sau
treapta.

2. Inainte de pornire, atingeti cdmpul descriptiv "Durata
de preparare".
Pe display este inscrisa durata de preparare cu alb
in centru.

Functii de timp ro

3. Reglati durata de preparare cu inelul de operare.
Va fi calculat automat si timpul final.

i Durata de preparare
convectie aer Eco Pres

9:' 45m 00s

195°¢ 10:45

4. Porniti cu tasta start/stop D.
Durata este cronometrata.

44m 53s

start

stop

Aparatul incepe sa incélzeasca.

Cand durata de preparare a expirat, se emite un
semnal sonor. Aparatul nu mai incalzeste. Pe display
este afisatda durata de preparare 00m 00s.

Prin intermediul campului descriptiv "Durata de
preparare" puteti regla din nou o duratd de preparare
sau cu tasta start/stop D puteti continua functionarea
fard o duratad de preparare.

Céand preparatul dvs. este gata, deconectati aparatul cu
tasta on/off (Conectare/deconectare) .

Efectuarea modificarilor si anulare

Pentru a modifica durata de preparare, atingeti campul
descriptiv "Durata de preparare". Durata de preparare
apare in centru si poate fi modificata cu inelul de
operare. Modificarea va fi preluata direct.

Daca doriti s& anulati durata de preparare, readuceti
durata de preparare Thapoi la zero. Dupa preluarea
modificarii, functionarea va fi continuata fara durata de
preparare.
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ro Functii de timp

Setarea finalului

Puteti decala ora la care sa se termine durata de
preparare. Puteti de ex. s& introduceti dimineata
preparatul dvs. in spaliul de coacere si puteti seta astfel
incat acesta sa fie gata la pranz.

Indicatii

m [ineti seama ca preparatele sa nu stea prea mult
timp n spatiul de coacere si sa se altereze.

m  Nu mai setali un final In cazul in care functionarea a
fost deja pornita. Rezultatul prepararii nu ar mai fi
valabil.

Setare

Finalul duratei de preparare poate fi decalat cu maxim
23 de ore si 59 de minute.

Exemplul din imagine: este ora 10:00, durata de

preparare reglata este de 45 de minute, iar preparatul

trebuie sa fie gata la ora 12:00.

1. Setati modul de functionare si temperatura sau
treapta.

2. Reglati durata de preparare.

3. Inainte de pornire, atingeti cAmpul descriptiv
"Sfarsit".
Pe display este inscris timpul final calculat cu alb in
centru.

4. Cu inelul de operare decalali finalul pe mai tarziu.

convectie aer Eco 45m 00s

Sfarsit

195

5. Porniti cu tasta start/stop D.

Pe display este afisata ora la care porneste aparatul.

start

stop

Aparatul este in faza de asteptare. Cand aparatul
porneste, decrementarea duratei de preparare este
vizibila pe display.

Cand durata de preparare a expirat, se emite un
semnal sonor. Aparatul nu mai incalzeste. Pe display
este afisatda durata de preparare 00m 00s.

Prin intermediul campului descriptiv "Durata de
preparare" puteti regla din nou o duratd de preparare
sau cu tasta start/stop D puteti continua functionarea
fara o durata de preparare.

Cand preparatul dvs. este gata, deconectati aparatul cu
tasta on/off (Conectare/deconectare) .
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Efectuarea modificarilor si anulare
Dupa pornire, nu mai poate fi modificat timpul final.

Daca doriti sa stergeti durata de preparare si sfarsitul,
intrerupeti functionarea cu tasta start/stop D. Puteti sa
continuati functionarea fara durata de preparare si
sfarsit.

Setarea ceasului cu alarma

Ceasul cu alarma functioneazé in paralel cu alte setari.
Il puteti seta oricand, chiar si atunci cand aparatul este
deconectat. El dispune de un semnal propriu, astfel
incét puteti deosebi daca suna ceasul cu alarma sau
daca a expirat o durata de preparare.

Setare

Timpul pentru ceasul cu alarma incepe intotdeauna la
zero minute.

Cu cat este mai mare valoarea, cu atat mai mari vor fi
pasii de timp la setare.

Setarea maxima este de 24 de ore.

1. Atingeti campul &.
Simbolul se aprinde rosu. Pe display, timpul pentru
ceasul de alarma este afisat cu alb in centru.
2. Cu inelul de operare setati timpul pentru ceasul cu
alarma.
3. Porniti cu campul &.
Indicatie: Dupa céteva secunde, ceasul cu alarma
_ porneste si automat.
Incepe derularea timpului pentru ceasul cu alarma.

Ceasul cu alarma ramane vizibil pe display atunci cand
aparatul este deconectat. Atunci cand un mod de
functionare se deruleaza, setarile pentru acesta sunt in
prim plan. Dacé atingeti cAmpul &, se va afisa pentru
cateva secunde timpul pentru ceasul cu alarma.

Atunci cand timpul pentru ceasul cu alarma a expirat,
se emite un semnal sonor si pe display apare o
indicatie. Simbolul se stinge.

Recomandare: in cazul in care timpul setat pentru
ceasul cu alarma se refera la functionarea aparatului,
utilizati durata de preparare. Timpul este vizibil in prim
plan si aparatul se deconecteaza automat.

Efectuarea modificarilor si anulare

Pentru a modifica timpul pentru ceasul cu alarm3,
atingeti campul &. Timpul pentru ceasul cu alarma
apare in alb in centru si poate fi modificat cu inelul de
operare.

Daca doriti s& anulati ceasul cu alarma, readuceti
timpul pentru ceasul cu alarma la zero. Dupa preluarea
modificarii. simbolul nu mai este aprins.



B Abur

La unele moduri de incélzire, puteti pregati preparate cu
adaosul de aburi. In plus, v& stau la dispozitie modurile
de incalzire treapta de dospire si regenerare.

AAvertizare — Pericol de oparire!

La deschiderea usii aparatului poate iesi abur fierbinte.
In functie de temperatura, aburii pot fi uneori greu de
observat. Atunci cand deschideti aparatul, nu stati
foarte aproape de el. Deschideli cu atentie usa
aparatului. Tineti copiii la distanta.

Coacere cu aburi - preparare cu adaos de
aburi

La prepararea cu adaos de aburi, in timpul functionarii
aparatului se introduc aburi n interiorul cuptorului la
intervale si intensitati diferite. Astfel obtineti un rezultat
al prepararii mai bun.

Produsul dvs. de preparat

m capatad o crusta crocanta

capatd o suprafata lucioasa

devine zemos si fraged la interior

isi reduce volumul doar minimum posibil

Dvs. reglati combinatia doritd pentru modul de incélzire
si intensitate a aburilor. Pentru selectarea unui mod de
incalzire si a unei intensitati a aburilor adecvate, utilizati
datele din tabele sau alegeti un program.

Intensitatea aburilor

Pentru adaosul de aburi va stau la dispozitie intensitati
diferite:

Intensitatea Treapta

scazutd 01
normal (mediu) 02
nalta 03

Moduri de incalzire adecvate

La aceste moduri de Incélzire puteti activa functia Abur:
= Convectie aer 4D [&

= Incalzire superioara/inferioarad &

m Grill cu convectie aer &

= Mentinere la cald

Pornire

1. Umpleti rezervorul de apa.

Setati modul de incélzire si temperatura.

3. Atingeti cdmpul descriptiv "Adaos aburi".
Pe display este inscrisa treapta de aburi cu alb in
centru.

4. Reglati treapta de aburi cu inelul de operare.

5. Porniti cu tasta start/stop D.

Aparatul incepe sa incéalzeasca.

N

Indicatie: Daca rezervorul de apé este gol in timpul
unei functionari cu adaos de aburi, pe display apare
solicitarea de umplere a rezervorului de apa.
Functionarea va continua fara adaos de aburi.

Abur ro

Efectuarea modificarilor si anularea

Pentru a modifica treapta de aburi, atingeti campul
descriptiv "Treaptd de aburi". Treapta de aburi apare in
centru si poate fi modificata cu inelul de operare.
Modificarea va fi preluata direct.

Daca doriti s& anulati adaosul de aburi, setati “Adaos
aburi” pe “0”.

Indicatie: Functionarea va continua fara adaos de
aburi.

Regenerare

Cu modul de incdlzire Regenerare (&) puteli sa
reincalzili delicat preparate gatite deja sau produse de
brutarie/patiserie din ziua precedenta. Activarea
aburilor se produce automat.

Indicatie: Dacé rezervorul de apé se goleste in timpul
funciionarii regenerarii, se va intrerupe functionarea.
Umpleti rezervorul de apa.

Pornire

1. Umpleti rezervorul de apa.

2. Atingeti cdmpul menu (Meniu).
Apare selectia modurilor de functionare.

3. Atingeti campul descriptiv "Abur".

4. Atingeti campul descriptiv "Regenerare".
Temperatura este inscrisa in centru.

5. Setati temperatura cu inelul de operare.

6. Atingeti cAmpul descriptiv “Durata de preparare” si
setati durata.
Indicatie: La modurile de incélzire cu aburi este
intotdeauna necesara o durata.

7. Porniti cu tasta start/stop D.

Aparatul incepe sa incédlzeasca.

Cand durata de preparare a expirat, se emite un
semnal sonor. Aparatul nu mai incalzeste. Pe display
este afisatd durata de preparare 00m 00s.

Céand preparatul dvs. este gata, deconectati aparatul cu
tasta on/off @O (Conectare/deconectare).

Efectuarea modificarilor

Puteti modifica setérile ca de obicei.

Pentru a modifica temperatura sau durata de preparare,
atingeti cdmpul descriptiv corespunzator si modificati
cu inelul de operare. Modificarea va fi preluata direct.

Pentru a modifica modul de incalzire, intrerupeti in
prealabil functionarea cu tasta start/stop D.

Treapta de dospire

Cu modul de incélzire Treaptd de dospire &, aluatul
dospit creste vizibil mai repede decét la temperatura
camerei Si NU se usuca.

Pentru alegerea setarii potrivite, utilizati datele din
tabele. — "Testate pentru dumneavoastra in studioul
nostru gastronomic" la pagina 41

Indicatie: Daca rezervorul de apé se goleste in timpul
functionarii treptei de dospire, se va intrerupe
functionarea. Umpleti rezervorul de apa.
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ro Abur

Pornire

1. Umpleti rezervorul de apa.
Indicatie: Porniti treapta de dospire numai cand
interiorul cuptorului este racit complet (la
temperatura camerei).

2. Atingeti campul menu (Meniu).

3. Atingeti campul descriptiv "Abur".

4. Atingeti cAmpul descriptiv "Treapta de dospire".
Temperatura este inscrisa in centru.

5. Setati temperatura cu inelul de operare.

6. Atingeti campul descriptiv “Durata de preparare” si
setati durata.
Indicatie: La modurile de incalzire cu aburi este
intotdeauna necesara o durata.

7. Porniti cu tasta start/stop D.

Aparatul incepe sa Incalzeasca.

Cand durata de preparare a expirat, se emite un
semnal sonor. Aparatul nu mai incalzeste. Pe display
este afisatd durata de preparare 00m 00s.

Cand preparatul dvs. este gata, deconectati aparatul cu
tasta on/off O (Conectare/deconectare).

Efectuarea modificarilor
Puteti modifica setédrile ca de obicei.

Pentru a modifica temperatura sau durata de preparare,
atingeti campul descriptiv corespunzator si modificati
cu inelul de operare. Modificarea va fi preluata direct.

Pentru a modifica modul de incalzire, intrerupeti in
prealabil functionarea cu tasta start/stop D.

Umplerea rezervorului de apa

Rezervorul de api se giseste in spatele usii. Inainte de
a incepe o functionare cu aburi, deschideti usa si
umpleti rezervorul cu apa.

Asigurati-va ca ati setat corect domeniul de duritate a
apei. — "Setari de baza" la pagina 28

AAvertizare — Pericol de ranire si de incendiu!
Turnati in rezervorul de apa exclusiv apa sau solutia de
detartrare recomandata de noi. Nu turnati lichide
inflamabile (de ex. bauturi cu continut de alcool) in
rezervorul de apa. Vaporii lichidelor inflamabile se pot
aprinde in interiorul cuptorului din cauza suprafetelor
fierbinti (deflagratie). Usa aparatului poate exploda. Pot
iesi vapori fierbinii si flacari explozive.

AAvertizare — Pericol de arsuri!

In timpul functionarii aparatului, rezervorul de apa se
poate incalzi. Dupa o functionare prealabila a
aparatului, asteptalfi pana cand rezervorul de apa s-a
racit. Scoateti rezervorul de apa din locas.

Atentie!

Deteriorarea aparatului prin utilizarea unor lichide
neadecvate.

Nu folositi apa distilata, apa de la robinet cu confinut
mare de cloruri (> 40 mg/l) sau alte lichide.

Utilizali exclusiv apa potabila rece de la robinet, apa
dedurizata sau apa minerala fara dioxid de carbon.
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Indicatii

m Daca apa din refeaua dvs. este foarte calcaroasa, va
recomandam sa folositi apa dedurizata.

m In cazul in care folositi exclusiv apa dedurizatg,
puteti seta domeniul de duritate a apei “dedurizat®.

m In cazul in care folosili apd minerald, setafi domeniul
de duritate a apei “4 foarte durad®“.

m In cazul in care folositi apa minerald, atunci folositi
doar apa minerala fara bioxid de carbon.

1. Atingeti cdmpul &.
Usa va fi impinsa in fatd in mod automat.

2. Trageti usa cu ambele maini in fata si apoi impingeti
in sus pana se fixeaza (figura H).

3. Ridicali rezervorul de apa si scoateti-l din locas
(figura H).

4. Umpleti rezervorul cu apa rece pana la marcajul
“max“ (figura H).

e

5. Introduceli la loc rezervorul de apa umplut
(figura B). Aveti grija, ca rezervorul de apa sa se
fixeze In spatele ambelor elemente de prindere a
(figura B).

=

>

6. Impingeti incet usa in jos, apoi apasati-o spre inapoi
pana cand se inchide complet.
Rezervorul de apa este plin. Puteti porni functionarea
cu aburi.



Realimentarea rezervorului de apa

Daca rezervorul de apa este gol in timpul unei
functionari cu aburi, pe display apare solicitarea de
umplere a rezervorului de apa.

Indicatii

m Regimurile de functionare cu adaos de aburi
continua si in lipsa aburilor.

m Daca rezervorul de apa se goleste in timpul
functionarii treptei de dospire sau regenerarii, se va
intrerupe functionarea. Umpleti rezervorul de apa.

—t

. Deschideti usa.
2. Scoateti rezervorul de apa si umpleti-I.
3. Introduceti rezervorul de apa si inchideti usa.

Dupa fiecare functionare cu aburi

AAvertizare — Pericol de oparire!

La deschiderea usii aparatului poate iesi abur fierbinte.
In functie de temperatura, aburii pot fi uneori greu de
observat. Atunci cand deschideti aparatul, nu stati
foarte aproape de el. Deschideli cu atentie usa
aparatului. Tineti copiii la distanta.

AAvertizare — Pericol de arsuri!
Aparatul se incinge in timpul functionarii. Lasati aparatul
sa se raceascad nainte de a-l curdta.

Atentie!

Deteriorari ale emailului: nu porniti functionarea daca
existd apa pe baza interiorului cuptorului. Stergeti apa
de pe baza interiorului cuptorului inainte de a porni
regimul de functionare.

Dupa fiecare functionare cu aburi, apa ramasa este
pompata inapoi in rezervorul de apa. Apoi goliti Si
uscati rezervorul de apa. In interiorul cuptorului raméane
umezeald. Pentru a usca interiorul cuptorului, puteti fie
sa utilizati modul de functionare "Uscare", fie sa uscati
manual interiorul cuptorului.

Indicatii

m Dupa deconectarea aparatului, campul & rdméne
mai mult timp luminos pentru a va aminti sa goliti
rezervorul.

m Indepartali petele de calcar cu o laveta inmuiata in
olet, stergeti cu apa curata si uscati cu o laveta
moale.

Golirea rezervorului de apa

Atentie!

m Nu uscali rezervorul de apa in interiorul cuptorului
fierbinte. Rezervorul de apa se poate deteriora.
Nu curatati rezervorul de apa in masina de spalat
vase. Rezervorul de apa se poate deteriora.

Deschideti usa.

Extrageti rezervorul de apa.

Scoateti cu atentie capacul rezervorului de apa.
Golifi si clatiti rezervorul.

Uscati toate piesele cu o lavetd moale.

Asezati capacul pe rezervorul de apa si apasati-l.
Introduceti rezervorul de apa si inchideti usa.

Nookrwbh=

Abur ro

Pornirea uscarii

Tn timpul uscérii, interiorul cuptorului se incalzeste astfel
incat umezeala din interiorul cuptorului se evapora.
Apoi, deschideti usa aparatului pentru ca vaporii de apa
sa iasa afara.

1. Lasati aparatul s& se raceasca.

2. Indepartati imediat mizeria grosiera din interiorul
cuptorului si stergeti umiditatea de pe baza
interiorului cuptorului.

3. In cazul in care este necesar, pornifi aparatul cu
tasta on/off O (Conectare/deconectare).

4. Atingeti campul menu (Meniu).

Apare selectia modurilor de functionare.

5. Atingeti campul descriptiv “Curatare”.

6. Atingeti campul descriptiv “Uscare”.

Se afiseaza durata de preparare. Aceasta nu poate fi
modificata.

7. Porniti cu tasta start/stop D.

Se incepe uscarea si se finalizeaza automat dupa 10
minute.

8. Deschideti usa aparatului si lasati-o deschisa pentru
1 pana la 2 minute, pentru ca umezeala sa poata
iesi din interiorul cuptorului.

Uscarea manuala a interiorului cuptorului

Lasati aparatul sé se raceasca.

Indepartatfi murdaria din interiorul cuptorului.

Uscati interiorul cuptorului cu o laveta moale.
Lasati usa aparatului deschisa timp de 1 ora pentru
ca interiorul cuptorului sa se usuce complet.

poONA
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ro Cuptorul cu microunde

[El Cuptorul cu microunde

Microundele va ajuta sa pregatiti, sa incalziti sau sa
decongelati alimentele deosebit de repede. Puteti utiliza
regimul cu microunde singur, sau in combinatie cu un
mod de incalzire.

Pentru a folosi functia Microunde in mod optim,
respectati indicatiile cu privire la veseld si orientafi-va
dupa datele din tabelele de aplicatii de la sfarsitul
manualului de utilizare.

Vesela

Nu orice tip de veseld este adecvat pentru microunde.
Pentru ca alimentele dvs. sa se incalzeasca si ca
aparatul s& nu se deterioreze, folositi numai vesela
adecvata pentru microunde.

Vesela adecvata

Este adecvata vesela rezistenta la caldura din sticla,
vitroceramica, portelan, ceramica sau mase plastice
termorezistente.Aceste materiale permit trecerea
microundelor.

Puteti utiliza de asemenea veseld de masa. In acest
mod economisiti timp. Utilizali vesela cu decoratiuni
aurii sau argintii numai daca producatorul garanteaza
ca aceasta este adecvata pentru microunde.

Vesela neadecvata

Vesela din metal nu este adecvata. Metalele nu lasa sa
treaca microundele. Alimentele raman reci in recipiente
metalice inchise.

Atentie!

Formarea scéanteilor: metalul - de ex. lingurita din pahar
- trebuie sa se afle la o distantda minima de 2 cm fata de
peretii interiori ai cuptorului si fatd de partea interioara a
usii. Scanteile pot distruge sticla din interior a usii.

Test pentru vesela

Nu porniti niciodata cuptorul cu microunde fara
alimente. Singura exceptie este testul scurt pentru
vesela.

In cazul in care nu sunteti sigur daca vesela
dumneavoastra este adecvata pentru microunde,
efectuati acest test.

1. Asezati vasul gol timp de 2 minut - 1 minut n
interiorul cuptorului, la putere maxima.
2. Verificati din cand in cand temperatura vasului.

Vasul trebuie sa ramana rece sau la temperatura mainii.

In cazul in care este fierbinte sau dacd apar scantei,
acesta este neadecvat.
Intrerupeti testul.
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Puteri microunde
Va stau la dispozitie diferite puteri ale microundelor,
adecvate pentru diverse tipuri si moduri de preparare.

O functionare cu microunde necesita intotdeauna o
duratd de preparare. Puteti prelua durata propusa sau
puteti efectua modificari in domeniul respectiv.

Putere Utilizare Durata maxima

aow pentru decongelarea alimentelor deli- 1 ora si 30 min.
cate

180 W pentru decongelare si preparare 1 ord si 30 min.

360W  pentru prepararea carnii §i incélzirea 1 ord si 30 min.
alimentelor delicate

600 W pentru incdlzirea si prepararea ali- 1 ord si 30 min.
mentelor
900 W pentru incalzirea lichidelor 30 min.

Setarea regimului cu microunde

Respectali instructiunile referitoare la vesela adecvatg,
inainte de a seta regimul de microunde.

1. Atingeti cdmpul menu (Meniu).
Apare selectia modurilor de functionare.
2. Atingeti cAmpul descriptiv "Microunde".
3. Atingeti cAmpul descriptiv cu puterea de microunde
dorita.
Pe display este inscrisa durata de preparare cu alb
in centru.
4. Reglali durata de preparare cu inelul de operare.
5. Porniti cu tasta start/stop D.
Durata se desfasoara vizibil pe display. Linia de
incalzire nu apare la regimul de microunde.
Aparatul porneste.

Cand durata de preparare a expirat, se emite un
semnal sonor. Aparatul finalizeaza functionarea. Pe
display este afisatd durata de preparare 00m 00s.

Cand preparatul dvs. este gata, deconectati aparatul cu
tasta on/off (Conectare/deconectare) .

Efectuarea modificarilor si anularea

Dupa pornire, in centru raméane durata de functionare.
Daca miscati inelul de operare, durata de preparare va
fi modificata direct si va fi preluata.

Pentru a modifica puterea microundelor, opriti
functionarea cu tasta start/stop D. Atingeti campul
descriptiv al puterii dorite si continuati functionarea cu
tasta start/stop . Durata de preparare se pastreaza.

Daca doriti sa anulati regimul de microunde, opriti cu
tasta start/stop D si alegeti un alt mod de functionare.



Setarea regimului MicroCombi

La anumite moduri de incalzire puteti activa regimul de
microunde.

Moduri de incélzire adecvate sunt:
= [@ Convectie aer 4D

m (O Incélzire superioara/inferioard
" Grill cu convectie aer

s [JGrill, suprafatd mare

m (7] Grill, suprafata mica

Pentru regimul MicroCombi va stau la dispozitie puterile
microundelor 90 wati, 180 wati si 360 wati.

Respectali instructiunile referitoare la vesela adecvatg,
inainte de a seta regimul MicroCombi.

1. Atingeti cdmpul menu (Meniu).
Apare selectia modurilor de functionare.

2. Atingeti cAmpul descriptiv "MicroCombi".

3. Atingeti cAmpul descriptiv cu modul de incélzire
dorit.

4. Atingeti cdmpul descriptiv cu puterea de microunde
dorita.
Pe display este inscrisa temperatura sau treapta cu
alb in centru.

5. Setati temperatura sau treapta cu inelul de operare.

6. Atingeti cAmpul descriptiv “Durata de preparare”.
Pe display este inscrisa durata de preparare cu alb
in centru.

7. Reglati durata de preparare cu inelul de operare.

8. Porniti cu tasta start/stop D.
Durata se desfdsoara vizibil pe display.

Aparatul porneste.

Cand durata de preparare a expirat, se emite un
semnal sonor. Aparatul finalizeaza functionarea. Pe
display este afisata durata de preparare 00m 00s.

Cand preparatul dvs. este gata, deconectati aparatul cu
tasta on/off (Conectare/deconectare) Q.

Efectuarea modificarilor si anularea

Dupa pornire, in centru raméane temperatura. Daca
miscali inelul de operare, va fi modificata direct
temperatura resp. treapta si preluata.

Pentru a modifica durata, atingeti cAmpul descriptiv
“Durata de preparare” si modificati cu inelul de operare.
Modificarea va fi preluata direct.

Pentru a modifica modul de incalzire sau puterea
microundelor, opriti mai intai functionarea cu tasta start/
stop D. Atingeti cdmpul descriptiv al modului de
incalzire sau al puterii microundelor si modificati.

Indicatie: Daca modificati modul de incalzire sau
puterea microundelor, vor fi resetate si celelalte setari.

Daca doriti sa anulati regimul MicroCombi, opriti
functionarea cu tasta start/stop D si alegeti un alt mod
de functionare.

Cuptorul cu microunde ro

Uscare

Uscati interiorul cuptorului dupa utilizare astfel incat sa
nu ramana urme de umezeala.

Pornirea uscarii

Tn timpul uscarii, interiorul cuptorului se incalzeste astfel
incat umezeala din interiorul cuptorului se evapora.
Apoi, deschideti usa aparatului pentru ca vaporii de apa
sa iasa afara.

1. Lasati aparatul sa se raceasca.

2. Indepartati imediat mizeria grosiera din interiorul
cuptorului si stergeti umiditatea de pe baza
interiorului cuptorului.

3. In cazul in care este necesar, porniti aparatul cu
tasta on/off O (Conectare/deconectare).

4. Atingeti campul menu (Meniu).

Apare selectia modurilor de functionare.

5. Atingeti cAmpul descriptiv “Curatare”.

6. Atingeti cAmpul descriptiv “Uscare”.

Se afiseaza durata de preparare. Aceasta nu poate fi
modificata.

7. Porniti cu tasta start/stop D.

Se incepe uscarea si se finalizeaza automat dupa 10
minute.

8. Deschideti usa aparatului si lasati-o deschisa pentru
1 pana la 2 minute, pentru ca umezeala sa poata
iesi din interiorul cuptorului.

Uscarea manuala a interiorului cuptorului

Lasati aparatul sa se raceasca.

Indepartafi murdaria din interiorul cuptorului.

Uscati interiorul cuptorului cu o laveta moale.
Lasati usa aparatului deschisa timp de 1 ora pentru
ca interiorul cuptorului sa se usuce complet.

PO
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ro Termometru pentru prajire

Bdl Termometru pentru prajire

Termometrul pentru préajire va permite o preparare
foarte exacta. El masoara temperatura din interiorul
alimentelor. Imediat ce s-a atins temperatura setata,
aparatul se deconecteaza automat.

Moduri de incalzire

Nu toate modurile de incalzire sunt potrivite pentru
functionarea cu termometrul de prgjire.

Dupa ce ati introdus termometrul pentru prajire in
interiorul cuptorului, aveti la dispozitie urmatoarele
moduri de incalzire.

Convectie aer 4D

Incalzire superioard/inferioard

Convectie aer Eco

11| el [ (@

@
9|
o

Incalzire superioard/inferioard Eco

=4

Grill cu convectie aer

9,
o

Treapta pentru pizza

) (@)

[

Regenerare

Indicatii

m Termometrul pentru prdjire masoara temperatura din
interiorul alimentelor intre 30 °C si 99 °C. R

m Utilizati numai termometrul pentru prdjire atasat. |l
puteti achizitiona si mai tarziu ca piesa de schimb de
la o unitate service abilitata.

m Scoateti intotdeauna termometrul pentru prajire din
interiorul cuptorului dupa utilizare. Nu il pastrati
niciodata in interiorul cuptorului.

AAvertizare — Pericol de electrocutare!

In cazul unui termometru de prdjire incorect, se poate
deteriora izolatia. Folositi numai termometre de prajire
destinate acestui aparat.

Temperatura din interiorul cuptorului

Ca sa nu se deterioreze termometrul pentru préjire, nu
setati mai mult de 250 °C.

Temperatura setata pentru interiorul cuptorului trebuie
sa fie cu cel putin 10 °C mai mare decéat temperatura
interioarad setata.
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Introducerea termometrului pentru prajire in
produsul de preparat

Tnainte de a introduce alimentul in interiorul cuptorului,
introduceti termometrul pentru prdjire in produsul de
preparat.

Termometrul pentru prajire are trei puncte de masurare.
Aveli grija ca punctul de masurare din mijloc sa se afle
in produsul de preparat.

Atentie!

Atunci cand activati cuptorul cu microunde, varful
termometrului pentru prajire trebuie sa se afle in
produsul de preparat.

Carne: in cazul bucatilor mari, introduceti termometrul
pentru préjire de sus inclinat panéa se opreste in carne.
In cazul bucéatilor mai subtiri, introduceti lateral in
punctul cu grosimea cea mai mare.

Indicatie: Introduceti intotdeauna accesoriul dedesubtul
mufei pentru termometrul pentru préjire.

Peste: asezali pestele intreg pe gratar in pozitie de inot
cu ajutorul unei jumatati de cartof. Introduceti
termometrul pentru prajit in spatele capului in directia
crestei mediane pana la oprire.

Pasare: asezati pasarea intreaga cu partea cu pieptul in
sus pe gratar. Introduceti termometrul pentru prajire la
baza aripii, de la aripa la aripa, pana se opreste in fileul
pieptului.

Atentie!

Nu blocati cablul termometrului pentru prdjire.

Nu utilizati vesela acoperita.

Pentru ca termometrul pentru prajire sa nu se
deterioreze ca urmare a caldurii prea mari, distanta
dintre corpul de incalzire pentru grill si termometrul
pentru prajire trebuie sa fie de cativa centimetri. Carnea
se poate umfla in timpul prepararii.



Setarea temperaturii interioare

Termometrul pentru prajire trebuie sa fie introdus in
mufa din stanga din interiorul cuptorului.

1. Atingeti cAmpul descriptiv cu modul de incalzire
dorit.
Pe display este inscrisa valoarea propusa pentru

temperatura din interiorul cuptorului cu alb in centru.

2. Reglati temperatura din interiorul cuptorului cu inelul
de operare.

3. Atingeti cAmpul descriptiv "Temperatura interioara a
preparatului".
Pe display este inscrisa valoarea propusa pentru
temperatura interioara a preparatului cu alb n
centru.

4. Reglatli temperatura interioara a preparatului cu
inelul de operare.

5. Porniti cu tasta start/stop D.
Timpul afisat pe display indica de céat timp se
desfasoara modul de functionare.

Aparatul Incepe sa incélzeasca.

Pe display, este inscrisa temperatura interioara a
preparatului cu alb in centru, in stinga temperatura
curentd, in dreapta temperatura setatd, de ex. "} 15°/
80°C. Linia de incalzire se refera de asemenea la
temperatura din interiorul preparatului.

Atunci cand a fost atinsa temperatura interioara in
preparat, se emite un semnal sonor. Aparatul inceteaza
sa mai incalzeasca. Pe display, temperatura interioara
curentd a preparatului este aceeasi cu cea setatd, de
ex. ") 80/80°C". Este oprita derularea timpului.

Deconectati aparatul cu tasta on/off (Conectare/
deconectare) O si extrageti termometrul pentru prajire
din mufa.

AAvertizare — Pericol de arsuri!

Interiorul cuptorului, accesoriile si termometrul pentru
prajire devin foarte fierbinti. Scoateti intotdeauna
accesoriile sau termometrul pentru prajire din interiorul
cuptorului cu ajutorul unei manusi de bucatarie.

Efectuarea modificarilor

Dupa pornire, temperatura interioara a preparatului se
afla in centru. Daca miscati inelul de operare, va fi
modificata direct temperatura interioard a preparatului,
iar aceasta va fi preluata.

Daca doriti s& modificati temperatura din interiorul
cuptorului, atingeti in prealabil cAmpul descriptiv
"Temperatura".

Pentru a modifica modul de incélzire, intrerupeti in
prealabil functionarea cu tasta start/stop D.

Indicatie: Dacé modificati modul de incalzire, vor fi
resetate si celelalte setari.

Anulare

Daca doriti s& anulati, extrageti termometrul pentru
prajire din mufa si din carne. Cu tasta start/stop D puteti
continua functionarea fara termometrul pentru prdjire.

Termometru pentru prajire ro

Temperaturile interioare ale unor alimente
diverse

Nu folositi alimente congelate. Datele din tabel sunt
valori orientative. Acestea depind de calitatea si de
natura alimentelor.

Indicatii cuprinzatoare cu privire la modul de incalzire si
temperatura gasiti la sfarsitul instructiunilor de utilizare.
— "Testate pentru dumneavoastra in studioul nostru
gastronomic" la pagina 41

Alimentul

Temperatura interi-
oara a preparatuluiin

°C

Carne de pasare

Pui 80-85
Piept de pui 75-80
Rata 80-85
Piept de ratd, in snge spre mediu 55-60
Curcan 80-85
Piept de curcan 80-85
Gasca 8090
Carne de porc

Ceafd de porc 8590
File de porc, in sange spre mediu 62-70
Spata de porc, patrunsa 72-80
Carne de vita

Muschi de vita sau roastbeef, in sange 45-52
Muschi de vitd sau roastbeef, in sdnge spre  55-62
mediu

Muschi de vita sau roastbeef, patruns 65-75
Carne de vitel

Fripturd de vitel sau spatd, carne slaba 75-80
Fripturd de vitel, spata 75-80
Pulpd (nucd) de vitel 8590
Carne de miel

Pulp& de miel, in sdnge spre mediu 60-65
Pulpa de miel, patrunsa 70-80
Spata de miel, in snge spre mediu 55-60
Peste

Peste, intreg 65-70
File de peste 60-65
Altele

Friptura din carne tocatd, toate sortimentele  80-90
de carne

Incélzirea, regenerarea preparatelor 65-75
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ro Sistemul de sigurantad impotriva accesului copiilor

Bl Sistemul de siguranta
impotriva accesului
copiilor

Pentru a se preveni conectarea accidentald a aparatului
de catre copii sau pentru ca acestia sa nu modifice
setarile, aparatul dvs. este echipat cu un sistem de
siguranta Tmpotriva accesului copiilor.

Panoul de comanda va fi blocat si nu pot fi efectuate
niciun fel de setari. Este posibila doar deconectarea
aparatului cu tasta on/off (Conectare/deconectare) Q.

Activarea si dezactivarea

Puteti activa sau dezactiva siguranta pentru copii atat
cand aparatul este conectat, céat si atunci cand aparatul
este deconectat.

De fiecare data, apasati cca. 4 secunde pe campul c=.
Pe display apare o indicatie pentru confirmare.

Cand aparatul este conectat, cAmpul = se aprinde
rosu. Atunci cand aparatul este deconectat, campul c=
nu se aprinde.
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B Setari de baza

Pentru a putea opera simplu si in mod optim aparatul,
aveti la dispozitie diverse setari. Puteti modifica aceste
setari cum doriti.

Modificarea setarilor de baza
Aparatul trebuie sa fie conectat.

1. Atingeti campul menu (Meniu).
Apare selectia modurilor de functionare.

2. Atingeti cAmpul descriptiv "Setari de baza".
Pe display-urile tactile apar setarile.

3. Atingeti cdmpul descriptiv cu setarea dorita.

Bara verticala rosie de pe laterala va arata setarea
selectata.
Valoarea aferenta este inscrisa pe display.

4. Daca este necesar, modificati valoarea cu inelul de
operare.

5. Atingeti cdmpul descriptiv al urmatoarei setari.
Valoarea aferenta apare pe display si poate fi
modificata cu inelul de operare.

6. Parcurgeti setarile si, daca este necesar, modificali-
le cu inelul de operare.

Pentru a rasfoi prin meniul Setari, atingeti campul
descriptiv "Alte setari".

7. Pentru confirmare, atingeti campul menu (Meniu).
Apare intrebarea daca doriti salvarea modificarilor.

8. Atingeti cAmpul descriptiv "Salvare".

Pe display apare o indicatie a faptului ca setarile au fost

salvate.

Anulare

Daca nu doriti sa salvati modificarile, atingeti cAmpul
menu (Meniu) si la final cAmpul descriptiv "Fara
salvare". Pe display apare o indicatie conform careia
setarile nu au fost salvate. Atunci cand nu utilizati
aparatul, deconectati-l cu tasta on/off (Conectat/
deconectat) Q.

Lista setarilor de baza

Tn functie de echiparea aparatului dvs., nu sunt
disponibile toate setarile de baza.

Setarea Optiuni

Limba Sunt disponibile si alte limbi
QOra curentd Ora curentd in format de 24 h
Duritatea apei 00 (dedurizatd)

01 (duritate scazuta)

02 (duritate medie)

03 (durd)

04 (foarte durd)*
Setari din fabrica Resetare

Fara resetare*

Durata scurta (30 sec.)
Durata medie (1 min.)*
Duratd lunga (5 min.)

Scala cu 5 trepte

Semnal sonor

\/olum sonor




Sunetul pentru taste Conectat

Deconectat™ (ramane sunetul activ la on/
off (Conectare/deconectare) )

Luminozitatea display-ului Scald cu 5 trepte

Afisajul ceasului Oprit
Digital*
Analog
[luminatul Stins in timpul functiondrii

Aprins in timpul functionarii*

F&ra continuare automatd™
Lanchiderea usii

(Doar pentru modul de functionare
Microunde)

Continuare automata

Numai blocarea tastelor*
Blocarea usii si blocarea tastelor

Siguranta pentru copii

Functionarea dupa conec- Meniul principal

tare Moduri de incalzire*
Microunde
MicroCombi
Assist
Abur
Reducerea luminozitdtii  Deconectat™
noaptea Conectat
Logo-ul marcii Afisare*
Fara afisare
Timp de functionare ulte-  Recomandat™
rioard a ventilatorului Minim
Reglaj sabat Conectat
Deconectat*

*

Setare din fabrica (in functie de tipul aparatului, pot exista abateri

fata de setdrile din fabricd)

Indicatie: Modificarile setarilor pentru limb&, sunetul
tastelor si pentru luminozitatea display-ului sunt active
imediat. Toate celelalte devin active abia dupa salvarea
setarilor.

Pana de curent

Modificarile pe care le-ati efectuat la setari vor fi
mentinute si dupa o pana de curent.

Numai setarile pentru prima punere in functiune trebuie
efectuate din nou dupa o intrerupere mai lunga a
curentului. O intrerupere scurta a curentului poate
scurtcircuita aparatul.

Setari de baza ro

Modificarea orei curente

Daca doriti sa ajustali ora curentd, de ex. de la ora de
vard la ora de iarnd, modificali setarea de baza.

Aparatul trebuie sa fie conectat.

1. Atingeti cdmpul menu (Meniu).
Pe display apare selectia modurilor de functionare.
2. Atingeti cAmpul descriptiv "Setari de baza".
Pe display-urile tactile apar setarile.
3. Atingeti campul descriptiv "Ora curenta".
Pe display va fi afisata ora curenta.
4. Modificati ora curenta cu inelul de operare.
5. Pentru confirmare, atingeti campul menu (Meniu).
Apare intrebarea daca doriti salvarea modificarilor.
6. Atingeti cAmpul descriptiv "Salvare".
Pe display apare o indicatie a faptului ca setarile au fost
salvate.
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ro Reglaj sabat

Reglaj sabat

Cu reglajele sabat puteti regla o durata de pana la
74 de ore. Preparatele din interiorul cuptorului raman
calde, fara sa fie necesar sa conectali sau sa
deconectati.

Pornirea reglajului sabat

Tnainte de a putea utiliza reglajul sabat, trebuie s& 1l
activati in setdrile de baza. — "Setari de baza"
la pagina 28

Atunci cand setarea de baza este modificata
corespunzator, reglajul sabat este listat in modurile de
incalzire pe ultimul loc.

Aparatul incalzeste cu incalzire superioara/inferioara.
Se poate seta o temperatura intre 85°C si 140 °C.

Trebuie sa fie selectat modul de functionare Moduri de
incalzire. Lista de selectare a modurilor de incélzire
apare pe display-urile tactile.

1. Atingeti cdmpul descriptiv "Reglaj sabat".

Pe display este inscrisa valoarea propusa pentru
temperatura cu alb in centru.

2. Setati temperatura dorité cu inelul de operare.

3. Inainte de pornire, atingeti cdmpul descriptiv "Durata
de preparare".

Pe display este inscrisa valoarea propusa pentru
durata cu alb in centru.

4. Setati durata dorita cu ajutorul inelului de operare.
Indicatie: Va fi calculat automat si timpul final, dar
acesta nu poate fi amanat.

5. Porniti cu tasta start/stop D.

Decrementarea duratei este vizibila pe display.

Aparatul incepe sa incalzeasca.

Cand durata reglajului sabat a expirat, se emite un
semnal sonor. Aparatul inceteaza sa mai incalzeasca.
Pe display este afisata durata de preparare 00m 00s.

Deconectati aparatul cu tasta on/off (Conectare/
deconectare) Q.

Indicatie: Daca deschideti usa aparatului, functionarea
nu va fi intrerupta.

Efectuarea modificarilor si anulare

Dupa pornire, setarile nu mai pot fi modificate.

Daca doriti s& anulati reglajul sabat, deconectati
aparatul cu tasta on/off (Conectat/deconectat) (. Cu
tasta start/stop [ nu mai puteti opri functionarea.
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[ Produse de curatare

La o intrefinere si curatare minutioase, aparatul dvs. va
arata bine si va fi functional un timp indelungat.
Modalitatea de intretinere si curdtare corecta a
aparatului este descrisa aici.

Produse de curatare adecvate

Pentru ca diferitele suprafete sa nu se deterioreze din
cauza unor produse de curatare inadecvate, va rugam
sa respectali datele din tabel. In functie de tipul
aparatului, este posibil ca la aparatul dvs. sa nu existe
toate zonele.

Atentie!

Deteriorari ale suprafetelor

Nu utilizati

m produse de curdtare agresive sau abrazive,

m produse de curatare cu confinut ridicat de alcool,

m bureli de frecat duri sau bureti abrazivi,

m aparat de curdtat cu jet sub presiune sau cu jet de
abur,

m produse de curdtat speciale pentru curafarea la
cald.

Spalati bine lavetele noi inainte de utilizare.

Recomandare: Puteti cumpara produse de curatare i
de ingrijire recomandabile Tn mod deosebit de la
unitatile service abilitate. Respectati datele oferite de
respectivii producéatori.

AAvertizare — Pericol de arsuri!

Aparatul se incélzeste puternic. Nu atingeli niciodata
suprafetele interioare fierbinti ale spatiului de coacere
sau elementele de incalzire. Lasati intotdeauna aparatul
sa se raceasca. Tineti copiii la distanta.

Zona Curatarea

Exteriorul aparatului

Masca din otel Solutie fierbinte de apd cu detergent de vase:
inoxidabil Curafafi cu o laveta si stergeti cu un servet moale.

Curafati imediat petele de calcar, grasime,
amidon si albus de ou. Sub asemenea pete se
poate forma coroziune.

La unitdtile service abilitate sau in comertul de
specialitate sunt disponibile produse de intreti-
nere speciale pentru otel inoxidabil, care sunt
adecvate pentru suprafetele fierbinti. Aplicati pro-
dusul de intretinere in strat subtire, cu o laveta
moale.

Solutie fierbinte de apa cu detergent de vase:
Curafati cu o laveta si stergefi cu un servet moale.
Nu utilizati produse de curdtare pentru geamuri
sau rdzuitoare pentru geamuri.

Suprafetele vop-  Solutie fierbinte de apé cu detergent de vase:
site Curafafi cu o laveta si stergeti cu un servet moale.

Panoul de Solutie fierbinte de apd cu detergent de vase:
comanda Curafati cu o laveta si stergeti cu un servet moale.

Nu utilizati produse de curdtare pentru geamuri
sau razuitoare pentru geamuri.

Material plastic




Geamurile usilor

Solutie fierbinte de apd cu detergent de vase:

Curétati cu o laveta si stergeti cu un servet moale.

Nu folositi razuitoare pentru geamuri sau bureti de
frecat din sdrmd de inox.

Manerul usii

Solutie fierbinte de apd cu detergent de vase:

Curatati cu o laveta si stergeti cu un servet moale.
Dacd ajunge agent anticalcar pe manerul usii ster-

getil imediat. In caz contrar, aceste pete nu mai
pot fi eliminate.

Interiorul aparatului

Suprafefe emai-
late

Solutie fierbinte de apa cu detergent de vase sau
apé cu ofet:

Curéatati cu o laveta si stergeti cu un servet moale.

Tnmuiaj[i resturile de alimente lipite prin ardere cu
0 laveta umeda si cu solutie de apa cu detergent
de vase. In cazul murdéririi pronuntate, folositi un
burete din s&rma de inox sau agenti de curatare
pentru cuptoare.

Dupé curatare, ldsati interiorul cuptorului deschis
in vederea uscaril.

Este cel mai bine sa utilizai functia de curatare.
— "Functia de curafare" la pagina 32

Capacul de sticld
al sistemului de

iluminat din interi-

orul cuptorului

Solutie fierbinte de apd cu detergent de vase:

Curatati cu o laveta si stergeti cu un servet moale.

In cazul unei murdariri pronuntate, utilizati pro-
duse de curdtare pentru cuptor.

Capacul usii din
otel inoxidabil

Produs pentru curdtarea otelului inoxidabil:
Respectati indicatiile producétorului.

Nu utilizati produse de ingrijire pentru ofel inoxida-

bil.
In vederea curétarii, scoateti capacul uii.

Cadru interior al
usii din inox

Produse de curdtare pentru inox:
Respectati indicatiile producétorilor.

Cu aceste produse se pot indepdrta decolordrile.
Nu utilizati produse de ingrijire pentru inox.

Suporturile pen-
tru tavi

Solutie fierbinte de apa cu detergent de vase:
Inmuiati-le si curdtati-le cu o lavetd sau cu o perie.

Sistem de scoa-
tere

Solutie fierbinte de apd cu detergent de vase:
Curdtati cu o lavetd sau cu o perie.

Nu indepdrtati unsoarea de gresare de la sinele
de deplasare, cel mai bine curdtati-le in pozitie
introdusd. Nu curdtati in masina de spélat vase.

Accesorii

Solutie fierbinte de apa cu detergent de vase:
Inmuiati-le si curétati-le cu o laveta sau cu o perie.
In cazul unei murdariri pronuntate, utilizati un
burete de frecat din sarma de inox.

Rezervor de apd

Solutie fierbinte de apd cu detergent de vase:
Curéatati cu o lavetd i clatiti bine cu apa curata
pentru a indeparta resturile de detergenti.
Stergeti ulterior cu o lavetd moale. Lasati s& se
usuce cu capacul deschis. Frecati garnitura de
etansare a capacului pand se usucd.

Nu curé&tati in masina de spalat vase.

Termometru pen-

tru prajire

Solutie fierbinte de apd cu detergent de vase:
Curétati cu o lavetd sau cu o perie.

Nu curdtati in masina de spalat vase.

Produse de curdtare ro

Indicatii

Pot aparea diferente mici de culoare la masca din
fata a aparatului ca urmare a materialelor diferite, ca
de ex. sticla, materialele plastice sau metalul.
Umbrele de pe geamurile usii, care par striatii, sunt
reflexii de lumina de la sistemul de iluminat din
interiorul cuptorului.

Emailul se arde la temperaturi foarte Tnalte. Astfel pot
aparea mici diferente de culoare. Acest lucru este
normal si nu are nicio influenta asupra functionarii.
Marginile tavilor subfiri nu pot fi emailate complet.
Din acest motiv, ele pot fi aspre. Protectia
anticoroziva nu va fi afectata din aceasta cauza.

Pastrarea aparatului curat

Pentru a nu se forma murdarii persistente, mentinei
aparatul intotdeauna curat si indepartati imediat

murdariile.

Recomandari

m Curéatali interiorul cuptorului dupa fiecare utilizare.
Astfel murdariile nu se vor lipi prin ardere.

m Indepartali iIntotdeauna imediat petele de calcar,
grasime, amidon si albus.

m Pentru coacerea prajiturilor foarte umede, folositi
tava universala.

m Folositi pentru prdjire veseld adecvata, ca de ex. o

cratita.
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ro Functia de curatare

I} Functia de curatare

Aparatul dvs. dispune de functiile de curatare "Piroliz&"
si "Decalcifiere". Cu functia Piroliza curatali interiorul
cuptorului fara nici un efort. Cu Decalcifiere indepartati
depunerile de calcar din vaporizator.

Piroliza

Cu functia de curatare "Pirolizd" se poate curata
interiorul cuptorului fara nici un efort. Interiorul
cuptorului va fi incins la o temperatura foarte ridicata.
Reziduurile de la prajire, de la prepararea la grill si
coacere se ard.

Puteti alege intre trei trepte de curatare.

Treapta  Gradul de curatare Durata de preparare

1 light (usor) aprox. 1.ord, 15 minute
2 normal (mediu) aprox. 1 ord, 30 minute
3 intensiv aprox. 2 ore

Cu cét sunt mai puternice si mai vechi murdariile, cu
atat ar trebui sa fie mai mare treapta de curatare. Este
suficient daca efectuali o curafare in interiorul cuptorului
la fiecare doua péana la trei luni. Daca este necesar,
puteti efectua curdtarea mai des. O curatare necesita
aprox. 2,5-4,7 kilowati ora.

Indicatii

m Pentru siguranta dvs. usa aparatului se inchide
automat de la 0 anumita temperatura. Aceasta poate
fi deschisa din nou abia dupa ce dispare simbolul
de blocare & de pe display.

m Sistemul de iluminat din interiorul cuptorului nu este
aprins pe durata functiei de curatare.

A Avertizare — Pericol de provocare a arsurilor!

m In timpul functiei de curatare, interiorul cuptorului
devine foarte fierbinte. Nu deschideti niciodatd usa
aparatului si nu mutati céarligul de blocare cu mana.
Lasali aparatul sa se raceasca. Tineti copiii la
distanta.

m A\ Aparatul se incalzeste puternic la exterior in
timpul functiei de curatare. Nu atingeti niciodata usa
aparatului. Lasati aparatul sa se raceasca. Tineti
copiii la distanta.

inainte de functia de curatare

Atentie!
Inainte de inceperea curatarii, scoateti rezervorul de
apa din aparat. — "Abur" la pagina 21

La functia de curatare, puteti curata in acelasi timp si un
accesoriu, ca de ex. tava universald sau tava de copt.
Indepartati murdaria grosiera Tnainte de efectuarea
curatarii. Introduceti accesoriul la nivelul 2.

Curatali usa interioara a aparatului si suprafetele de
margine ale interiorului cuptorului in zona garniturii de
etansare. Nu frecati garnitura.

Indicatie: La functia de curatare puteti curata totodata
si accesoriile emailate livrate odata cu aparatul.
Gratarele nu pot fi curatate cu functia de curaare.

32

Gréatarele nu sunt adecvate pentru functia de curédtare si
se decoloreaza. Gasiti celelalte accesorii care sunt
adecvate pentru functia de curatare in tabelul pentru
accesorii speciale. — "Accesorii" la pagina 14

AAvertizare — Pericol de incendiu!

m Resturile de mancare neaderente, grasimea i
zeama de friptura se pot aprinde in timpul functiei de
curatare. Inainte de fiecare pornire a functiei de
curdtare, indepartati murdariile mari din interiorul
cuptorului si de pe accesorii.

m Aparatul se incalzeste puternic la exterior in timpul
functiei de curatare. Nu atérnati niciodata obiecte
inflamabile, ca de ex. servete de bucatarie, pe
méanerul usii. Mentineti libera partea frontald a
aparatului. Tineti copiii la distanta.

AAvertizare — Pericol de prejudicii grave aduse
sanatatii!

Aparatul se incalzeste puternic in timpul functiei de
curatare. Stratul antiaderent al tavilor si formelor va fi
distrus si se formeaza gaze toxice. Nu curafati niciodata
si tavi sau forme cu strat antiaderent cu functia de
curadtare. Curatafi numai accesorii emailate.

Setarea functiei de curatare

Tnainte de a seta functia de curatare, asigurati-va ci ati
respectat toate informatiile referitoare la pregatire.

Durata este prestabilita fix pentru fiecare treapta de
curatare si nu poate fi modificata.

1. Atingetli cAampul menu (Meniu).
Apare selectia modurilor de functionare.

2. Atingeti cdmpul descriptiv “Curatare”.

3. Atingeti cdmpul descriptiv "Piroliza".
Pe display este inscrisa treapta de curatare cu alb in
centru.

4. Reglali treapta de curafare cu inelul de operare.
Va fi calculat automat si timpul final.

5. Porniti cu tasta start/stop D.
Durata se desfasoara vizibil pe display. Linia de
incélzire nu apare la functia de curatare.

Functia de curatare porneste.

Aerisili bucataria pe durata derularii functiei de curatare.

Usa aparatului se blocheaza la scurt timp dupa pornire.
Pe display apare o indicatie si apare simbolul &.

Cand s-a finalizat functia de curatare, se emite un
semnal sonor. Pe display este afisata durata de
preparare 00m 00s. Deconectati aparatul cu tasta on/
off ® (Conectare/deconectare).

Usa aparatului poate fi deschisa din nou abia dupa ce
dispare simbolul de blocare &.
Decalarea timpului final

Puteti decala timpul final. Tnainte de start, atingeti
campul descriptiv "Sfarsit" si cu inelul de operare
decalali sfarsitul pe mai tarziu.

Dupa pornire, aparatul trece in faza de asteptare.
Timpul final nu mai poate fi modificat.

Efectuarea modificarilor si anulare

Dupa pornire nu mai poate fi modificata treapta de
curatare.



Daca doriti sa anulati functia de curatare, deconectati
aparatul cu tasta on/off (Conectat/deconectat) . Cu
tasta start/stop [ nu mai puteti opri functionarea.

Usa aparatului raméane blocatd pana cand dispare
simbolul de blocare & de pe display.

Dupa functia de curatare

Dupa ce interiorul cuptorului s-a racit, stergeti cenusa
ramasa in acesta si pe accesorii, pe suporturile pentru
tavi si din zona usii aparatului cu o laveta umeda.

Dupa curatare pot raméane decolorari pe glisiere. Acest
lucru nu influenteaza functionarea. Stergeti glisierele cu
o lavetd umeda. Apoi deplasati glisierele in interior si in
exterior de mai multe ori.

In timpul curatérii se decoloreaza cadrul de pe interiorul
usii aparatului. Acest lucru este normal si nu are nicio
influenta asupra functionarii. Decolorarea poate fi
indepartatd doar cu un produs de curatare pentru inox.

Decalcifiere

Pentru ca aparatul dvs. sa ramana functional, trebuie sa
efectuati in mod regulat decalcifierea acestuia.

Decalcifierea consta din mai multe etape. Din motive de

igiend, decalcifierea trebuie sa se fi derulat pana la

capét pentru ca aparatul sé fie din nou pregatit pentru

functionare. In total, decalcifierea dureaza cca. 70 - 90

de minute.

m Decalcifiali (cca. 55 - 70 de minute), apoi goliti
rezervorul de apa si umpleti-l din nou

m Primul ciclu de spalare (cca. 6 - 9 minute), apoi
goliti rezervorul de apa si umpleti-l din nou

m Al doilea ciclu de spalare (cca. 6 - 9 minute), apoi
goliti rezervorul de apa si uscati-l

Daca se intrerupe procesul de decalcifiere (de ex. din
cauza unei pene de curent sau a deconectarii
aparatului), dupa reconectarea aparatului vi se va
solicita sa clatiti de doua ori. Aparatul raméne blocat
pentru alte functionari pana la finalul celui de-al doilea
ciclu de spalare.

Frecventa cu care trebuie efectuata decalcifierea
aparatulw depmde de duritatea apei folosite. In
momentul in care mai sunt posibile 5 sau mai putine
functionari cu aburi, aparatul va aminteste printr-un
mesaj pe display ca trebuie efectuata decalcifierea.
Numarul de functionari ramase va fi afisat dupa
conectare. Astfel aveti timp sa pregatiti in timp ultil
decalcifierea.

Pornire

Atentie!

m Deteriorari ale aparatului: pentru decalcifiere, utilizati
exclusiv agentul anticalcar lichid recomandat de noi.
Alti agenti anticalcar pot provoca deteriorari ale
aparatului.

Nr. de comanda pentru agentul anticalcar 311 680

m Solutie anticalcar: evitati contactul dintre solutia
anticalcar si panoul de comanda sau alte suprafefe
sensibile. Suprafetele vor fi deteriorate. Daca acest
lucru se Intdmpla totusi, indepartali imediat solutia
anticalcar cu apa.

Functia de curdtare ro

Decalcifierea poate fi pornitda doar atunci cand interiorul
cuptorului s-a racit. Dacé temperatura este prea ridicata

in interiorul cuptorului, apare o notificare pe display. In

acest caz, asteptati pana cand se raceste interiorul
cuptorului. Apoi porniti procesul din nou.

Daca inainte de decalcifiere afi utilizat un regim de
functionare cu aburi, deconectati mai intai aparatul,
pentru ca apa ramasa sa fie pompata din sistemul
vaporizatorului.

1. Amestecati 500 ml de apa cu 150 ml de agent
anticalcar lichid pentru a obtine o solutie anticalcar.

2. Porniti cu tasta on/off O (Conectare/deconectare).

3. Scoateti rezervorul de apa si umpleti-l cu aceasta
solutie anticalcar.

4. Introduceti complet rezervorul de apa umplut cu
solutie anticalcar.

5. Inchldetl usa.

6. Atingeti campul menu (Meniu).
Apare selectia modurilor de functionare.

7. Atingeti cdmpul descriptiv "Curatare".

8. Atingeti campul descriptiv "Decalcifiere".
Se afiseaza durata decalcifierii. Aceasta nu poate fi
modificata.

9. Porniti cu tasta start/stop D.

Depunerlle de calcar vor fi eliminate din aparat.

Decrementarea duratei este vizibila pe display.

Cand durata de preparare a expirat, se emite un

semnal sonor.

Primul ciclu de clatire

1. Deschideti usa.

2. Scoateti rezervorul de apg, clatiti-l bine, umpleti-l cu
apa si |ntroducet| | la loc.

3. Inchideti usa.

4. Porniti cu tasta start/stop D.

Aparatul clateste.

Cand durata de preparare a expirat, se emite un

semnal sonor.

Al doilea ciclu de clatire

1. Deschideti usa.

2. Scoateti rezervorul de apa, clatiti-l bine, umpleti-l cu
apa si mtroducetl | la loc.

3. Inchideti usa.

4. Porniti cu tasta start/stop D.

Aparatul clateste.

Cand durata de preparare a expirat, se emite un

semnal sonor.

Curatarea ulterioara

1. Deschideti usa.

2. Goliti si uscali rezervorul de apa.

3. Deconectati aparatul cu tasta on/off O (Conectare/
deconectare).

Decalcifierea este incheiata si aparatul este din nou

pregatit pentru functionare.
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ro Suporturile pentru tavi

Uscare

Uscati interiorul cuptorului dupa utilizare astfel incat sa
nu ramana urme de umezeala.

Pornirea uscarii

Tn timpul uscérii, interiorul cuptorului se incalzeste astfel
incat umezeala din interiorul cuptorului se evapora.
Apoi, deschideti usa aparatului pentru ca vaporii de apa
sd iasa afara.

1. Lasati aparatul s& se raceasca.

2. Indepatrtaii imediat mizeria grosiera din interiorul
cuptorului si stergeti umiditatea de pe baza
interiorului cuptorului.

3. In cazul in care este necesar, pornili aparatul cu
tasta on/off @ (Conectare/deconectare).

4. Atingeti campul menu (Meniu).

Apare selectia modurilor de functionare.

Atingeti campul descriptiv “Curafare”.

Atingeti cAmpul descriptiv “Uscare”.

Se afiseaza durata de preparare. Aceasta nu poate fi

modificata.

7. Porniti cu tasta start/stop D.

Se incepe uscarea si se finalizeaza automat dupa 10
minute.

8. Deschideti usa aparatului si lasati-o deschisa pentru
1 pana la 2 minute, pentru ca umezeala sa poata
iesi din interiorul cuptorului.

o o

Uscarea manuala a interiorului cuptorului

Lasati aparatul sé& se raceasca.

Indepartafi murdaria din interiorul cuptorului.

Uscati interiorul cuptorului cu o laveta moale.

Lasali usa aparatului deschisd timp de 1 oré pentru
ca interiorul cuptorului sa se usuce complet.

poON
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B Suporturile pentru tavi

La o intrefinere si curatare minutioase, aparatul dvs.
ramane frumos si functional un timp indelungat. Aici
aflati cum puteti decrosa si curdta suporturile pentru
tavi.

Montarea si demontarea suporturilor pentru
tavi

AAvertizare — Pericol de arsuri!

Suporturile pentru tavi devin foarte fierbinti. Nu atingeti

niciodata suporturile fierbinti. Lasati intotdeauna
aparatul sa se raceasca. Tineli copiii la distanta.

Decrosarea suporturilor pentru tavi

1. Apasati din fatd suportul pentru tava in sus a si
decrosati b (figura H).

2. Apoi Impingeti intregul suport pentru tavi putin in
spate a si scoateti-l afard b (figura H).

Curatati suporturile pentru tévi cu detergent de vase si
cu un burete de vase. In cazul murdariilor persistente,
utilizati o perie.

Introduceti elementele de prindere

Daca elementele de prindere au cazut afara in
momentul scoaterii suportului pentru tavi, acestea
trebuie introduse la loc corect.

1. Elementele de prindere difera in fatad si in spate
(figura H).

2. Imbinati elementul de prindere din fata cu carligul
sus in orificiul rotund a, pozitionati-l putin oblic,
agatati-l jos si indreptati-l b (figura H).




3. Agatati elementul de prindere din spate cu cérligul in
orificiul superior a si apasati-l pana patrunde in
orificiul de jos b (figura H).

3
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Prinderea suporturilor pentru tavi

La prindere, aveti grija ca marginea tesita a suportului
pentru tavi sa se afle in partea de sus.
Suporturile pentru tavi se potrivesc numai in dreapta

sau in stanga. Sinele de deplasare trebuie sa poata fi
trase in fata.

1. Imbinati suportul pentru tavi sus si jos a si trageti-l in
fata b (figura H).

2. Apoi inclichetati a in fata si apasati in jos b
(figura H).

Usa aparatului

La o intretinere si curatare temeinica, aparatul dvs.
ramane frumos si functional un timp indelungat. Aici
aflafi cum puteti curdta usa aparatului.

Detasarea capacului usii

Insertia din inox din capacul usii se poate decolora.
Pentru o curatare eficienta, puteti indeparta capacul.

1. Deschideti putin usa aparatului.
2. Apasati pe capac in stanga si in dreapta (figura |l).

Usa aparatului ro

3. Scoateti capacul (figura H).
Inchideti cu grija usa aparatului

Indicatie: Curatali insertia din inox din capac cu un
produs de curdtare pentru inox. Curatati restul
capacului cu solutie de apa cu detergent de vase si
cu o lavetda moale.

4. Deschideti din nou putin usa aparatului. Asezafi
capacul si apasati-l pana se aude cum se fixeaza
(figura H).

5. Inchideti usa aparatului.

Montarea si demontarea geamurilor usii

Pentru o curatare mai buna, puteti demonta geamurile
usii aparatului.

Demontarea de pe aparat

1. Deschideti putin usa aparatului.
2. Apasati pe capac in stanga si in dreapta (figura ).
3. Scoateti capacul (figura H).

4. Desfaceti suruburile din stanga si din dreapta de pe
usa aparatului, si indepartati-le (figura H).
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ro Usa aparatului

5. Tnainte s& inchideti usa din nou, prindeti in ea un
servet de bucatarie impaturit de mai multe ori
(figura @).

Scoateti geamul frontal tragandu-l in sus si asezati-I
cu méanerul usii in jos, pe o suprafatd plana.

6. La geamul intermediar, in partea de sus apasati cele
doua elemente de prindere 1n sus, nu le scoateti
(figura H). Tineti ferm geamul cu 0 mana. Scoatefi
geamul.

Curatati geamurile cu un produs de curatat sticla si cu
o laveta moale.

AAvertizare — Pericol de provocare a unor daune
grave asupra sanatatii!

Prin deschiderea suruburilor, nu mai este garantata
siguranta aparatului. Este posibil sa iasa energie
produsa de microunde. Nu desfacetii niciodata
suruburile.

Nu desurubati cele patru suruburi negre (figura @).

E‘QE; ”
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/\ Avertizare - Pericol de vitamare!

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

m Balamalele usii aparatului se misca la deschiderea
si inchiderea usii si va puteti prinde mana. Nu
introduceti méainile In zona balamalelor.
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Montarea pe aparat

La montarea geamului interior, aveti grija ca sageata de
pe geam sa fie in dreapta sus si sa corespunda cu
sdgeata de pe tabla.

1. Introduceti geamul intermediar in partea de jos in
elementul de prindere (figura ) si apasati usor in
partea de sus.

2. Apasati in jos ambele elemente de prindere
(figura A).

N
P

3. Introduceti geamul frontal in partea de jos in
elementele de prindere (f|gura H).

4. Inoh|det| geamul frontal pana cand cele doua céarlige
de sus se gasesc in dreptul deschizaturii (figura H).

C

5. Apasati geamul frontal in partea de jos pana se
aude cum se fixeaza (figura H).

6. Deschideti din nou doar putin usa aparatului si
scoateti servetul de bucatarie.

7. Insurubatl la loc cele doua suruburi din stanga si din
dreapta.

8. Asezati capacul si apasali-l pana se aude cum se
fixeaza (figura @A).

/
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9. Inchideti usa aparatului.

Atentie!
Nu utilizati din nou cuptorul decét dupa ce geamurile
au fost montate corect.



Bl Ce-i de facut in caz de

defectiune?

Daca intervine un deranjament, de multe ori este din
cauza unui lucru minor. Inainte sa va adresati unitatii de
service abilitate, va rugam sa incercali sa remediati
singuri deranjamentul cu ajutorul tabelului.

Cauza posibila

Ce-i de facut in caz de defectiune? ro

Cum sa remediati singuri defectiunile

Adesea puteti remedia deranjamentele tehnice ale
aparatului foarte simplu dvs. insiva.

In cazul in care un preparat nu va reuseste, la sfarsitul
instructiunilor de utilizare gasiti multe sugestii si
recomandari pentru preparare. — "Testate pentru
dumneavoastrd in studioul nostru gastronomic”

la pagina 41

Defectiune

Aparatul nu functioneaza.

Sigurantd defecta

Remediere/indicatii
Verificati siguranta de la panoul de sigurante.

Pana de curent

Verificati dacd lumina de la bucétdrie sau alte aparate din bucétérie functio-
neaza.

Pe display apare “Sprache Deutsch”.

Pana de curent

Setati din nou limba si ora curentd.

Ora curentd nu apare atunci cand
aparatul este deconectat.

Setare de baza modificata.

Modificati setarea de baza pentru afisarea ceasului.

Usa aparatului nu se poate deschide.

Usa aparatului este blocata cu
siguranta pentru copii.

Dezactivati siguranta pentru copii prin apasare timp de cca. 4 secunde pe
campul c=.
Blocarea poate fi deconectata din setdrile de baza.

Usa aparatului nu poate fi deschisa,
pe display se aprinde simbolul &.

Usa aparatului este blocata
din cauza functiei de curdtare.

Asteptati pand cand interiorul cuptorului s-a racit si dispare simbolul &.

Aparatul nu se incélzeste, pe display
se aprinde simbolul [Z1.

In setdrile de bazi este activat
modul Demo.

Decuplati scurt aparatul de la retea (decuplati siguranta de la panou) si apoi,
intr-un interval de 3 minute, dezactivati modul Demo in setdrile de baza.

Inelul de operare a cazut din locasul
sau din panoul de comanda.

Inelul de operare a fost scos
din greseala.

Inelul de operare este detasabil. Asezati pur si simplu inelul de operare 1a loc
inlocasul sdu din panoul de comanda si apasati-l astfel incat s& se fixeze si s&
poata fi rotit ca de obicei.

Inelul de operare nu mai poate fi rotit
Cu usurinta.

Sub inelul de operare au
pdtruns impuritati.

Inelul de operare este detasabil. Pentru scoatere, trageti pur si simplu inelul
de operare din locasul sdu. Sau apdsati pe marginea exterioard a inelului de
operare, astfel incat s& basculeze si s& poatd fi apucat usor.

Curatati cu grijd inelul de operare si locasul acestuia de pe aparat, cu solutie
de detergent de vase i cu o lavetd. Stergeti apoi cu un servet moale. Nu folo-
siti mijloace agresive sau abrazive. Nu il inmuiafi si nu il curdtati in masina de
spdlat vase.

Nu detasati prea des inelul de operare, pentru ca locasul s& ramana stabil.

Functionarea cu aburi sau declacifie-
rea nu porneste sau nu continua

Rezervor gol

Umpleti rezervorul de apd

Usa este deschisa

Inchideti usa

Decalcifierea blocheaza func-
tionarea cu aburi

Efectuati decalcifierea

Senzor defect

Chemati unitatea service abilitatd

Aparatul va solicitd sa efectuati decal-

cifierea

In timpul decalcifierii, a fost
intreruptd alimentarea cu
curent sau aparatul a fost
deconectat

Dupad reconectarea aparatului, continuati procesul de decalcifiere

Aparatul va solicitd sa efectuati decal-

cifierea, fard ca in prealabil sd se afi-
seze contorul

Domeniul de duritate a apei
setat este prea scazut

Efectuati decalcifierea
Verificati domeniul de duritate a apei setat si, daca este necesar, ajustafi-

Tastele se aprind intermitent

Fenomen normal ca urmare a
apei de condens din spatele
panoului de operare

Imediat ce apa din condens s-a evaporat, tastele nu se mai aprind intermitent

Rezultatul prepardrii in cazul aplicatii-

Intensitatea aburilor a fost

Setarea intensitdii mai scdzutd sau mai crescutd

lor cu adaos de aburi este prea uscat  selectata gresit

sau prea umed

Apare mesajul “Rezervor gol”, desi Usa este deschisa Inchideti usa

rezervorul de apa este plin Senzor defect Chemati unitatea service abilitata
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ro Ce-i de facut in caz de defectiune?

Nu se deschide usa pentru scoaterea  Fisa nu este introdusa in priza

Conectati aparatul la reteaua de curent

rezervorului Pand de curent

Verificati dacd celelalte aparate din bucatarie functioneazé

Siguranta defectd

Verificati pe panoul de siguranie dacd siguranta pentru aparat este functio-
nala

Senzorul campului & defect

Chemati unitatea service abilitatd

Dacé este necesar, goliti rezervorul: deschideti usa aparatului, prindeti cu
degetele in stAnga si in dreapta de sub usa si scoatefi-|

In timpul prepardrii se aude un zgo-  Efect de rece/cald la utiliza-
mot “Plopp* rea produselor congelate,
datorat vaporilor de apa

Nu este posibil

AAvertizare — Pericol de electrocutare!

Reparatiile neautorizate sunt periculoase. Efectuarea
reparatiilor si Tnlocuirea cablurilor defecte sunt permise
numai tehnicienilor din unitatea de service abilitata,
instruiti de firma noastra. Daca aparatul este defect,
scoateli stecherul din priza sau intrerupeti siguranta din
tabloul de sigurante. Chemati unitatea service abilitata.

Mesaje de eroare pe display

Tn cazul in care pe display apare un mesaj de eroare cu
“D” sau “E”, de ex. DO111 sau EO111, deconectati
aparatul cu tasta on/off (Conectare/deconectare) (Osi
apoi reconectafi-l.

Daca a fost un deranjament care apare o singura data,
afisajul se stinge. Daca mesajul de eroare apare din
nou, apelati unitatea de service abilitata si indicati
mesajul de eroare exact.

Durata maxima de functionare

Daca nu ati modificat setarile aparatului dvs. timp de
mai multe ore, aparatul inceteaza automat sa mai
incalzeasca. Astfel este evitatd o functionare de durata
nedorita.

Momentul la care se atinge durata de functionare
maxima depinde de setarile modului de functionare.

Durata maxima de functionare atinsa
Pe display apare o indicatie a faptului ca s-a atins
durata maxima de functionare.

Pentru a continua functionarea, atingeti un camp la
alegere sau rotiti inelul de operare.

Daca nu aveti nevoie de aparat, deconectati-l cu tasta
on/off (Conectat/deconectat) .

Recomandare: Pentru ca aparatul sa nu se
deconecteze In mod nedorit, de ex. in cazul duratelor
de preparare foarte lungi, setati o durata. Aparatul
incdlzeste pana cand durata setata a expirat.
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Lampile din interiorul cuptorului

Aparatul dvs. dispune de una sau mai multe lampi cu
LED cu durata lunga de viata pentru iluminatul din
interiorul cuptorului.

Tn cazul in care totusi se defecteazd candva o lamp4 cu
LED sau capacul de sticla al lampii, chemati unitatea
service abilitatd. Nu este permisa indepartarea
capacului lampii.



Fa Serviciul pentru clienti

Daca aparatul necesita reparatii, unitatile noastre de
service va stau la dispozitie. Noi gasim intotdeauna o
solutie potrivita, chiar si pentru a evita o vizita inutila a
personalului unitafii service.

Numarul E si numarul FD

Cand sunati, va rugam sa indicati numarul de produs
(nr. E) si numarul de fabricatie (nr. FD), pentru a va
putea oferi asistenta calificatd. Placuta de fabricatie cu
numerele se afld in dreapta atunci cand deschideti usa
aparatului.

@ | E-Nr: FD: Z-Nr: |

Type:

Pentru a nu fi obligat, la nevoie, sa cautati prea mult,
puteti s& consemnati aici datele aparatului dvs. si
numarul de telefon al unitatii service abilitate.

Nr. E Nr. FD

Unitatile service abilitate

Tineti seama de faptul ca deplasarea personalului
unitatii 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 clienfi anexata.

Aveti incredere in competenta producatorului. Astfel noi
ne asiguram, ca reparatia se face de tehnicieni de
service scolarizati, care sunt dotati cu piese de schimb
originale pentru aparatul dvs.

Serviciul pentru clienti ro

Ba Preparate

Cu modul de functionare "Assist" puteti pregati cele mai
diverse preparate. Aparatul selecteaza pentru dvs.
setarile optime.

Indicatii referitoare la setari

m Rezultatul prepararii depinde de calitatea alimentelor
si de dimensiunea si tipul veselei. Pentru un rezultat
optim al prepararii, utilizati numai alimente in stare
perfecta si carne la temperatura frigiderului. In cazul
preparatelor congelate, utilizati numai alimente direct
din congelator.

m La unele preparate, este propusa o temperatura, un
mod de incélzire si durata de preparare. Puteti
modifica temperatura si durata de preparare in
functie de necesitatile dvs.

m La alte preparate vi se solicita sa introduceli
greutatea. Introduceti intotdeauna greutatea totala,
cu exceptia cazului in care aparatul va solicita
altceva. Aici aparatul preia pentru dvs. setarile de
timp si temperatura.

Nu este posibild setarea greutétilor in afara
domeniului de greutate prevazut.

m In cazul fripturilor, la preparatele pentru care
aparatul preia in locul dvs. setarea temperaturii, pot
fi Inregistrate temperaturi de pana la 300 °C. De
aceea aveti grija sa folositi o vesela suficient de
rezistenta la caldura.

m La carne va sunt date indicafii referitoare de ex. la
veseld, nivel sau adaosul de lichide. La anumite
preparate este necesara de ex. o intoarcere sau
amestecare in timpul prepararii. Acest lucru va va fi
afisat pe display la scurt timp dupa start. Un semnal
va va reaminti acest lucru la momentul potrivit.

m  Gasiti indicatii referitoare la vesela adecvata si la
sugestii de preparare la finalul instructiunilor de
utilizare. — "Testate pentru dumneavoastra in
studioul nostru gastronomic" la pagina 41

Microunde

La anumite preparate se activeaza automat functia
Microunde. Datoritd microundelor se scurteaza
semnificativ durata de preparare, aceasta reducandu-se
aproape la jumatate. Aparatul va atrage atentia sa
folositi veseld adecvata pentru microunde. In capitolul
Microunde gasiti indicatii referitoare la vesela potrivita.
— "Cuptorul cu microunde" la pagina 24

Adaos de aburi

La anumite preparate se activeaza automat funciia de
aburi. Aparatul va atrage atentia asupra umplerii
rezervorului de apa. Gasiti in capitolul corespunzator
indicatii generale referitoare la functia de aburi.

— "Abur" la pagina 21

AAvertizare — Pericol de oparire!

La deschiderea usii aparatului poate iesi abur fierbinte.
In functie de temperaturd, aburii pot fi uneori greu de
observat. Atunci cand deschideti aparatul, nu stati
foarte aproape de el. Deschideli cu atentie usa
aparatului. Tineti copiii la distanta.
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ro Preparate

Termometru pentru prajire

Pentru unele preparate puteti utiliza si termometrul
pentru prajire. In momentul in care ati introdus
termometrul pentru prajire in aparat, va mai stau la
dispozitie doar preparatele care sunt adecvate pentru
termometrul pentru prajire. Puteti modifica temperatura
din interiorul cuptorului si temperatura interioara a
preparatului. — "Termometru pentru prajire”

la pagina 26

Senzor de coacere

Aparatul dvs. este dotat cu un senzor de coacere.
Acesta se activeazad automat de indata ce ali selectat
un produs de brutarie si patiserie corespunzator din
lista de selectare. Aici preia aparatul controlul. Aparatul
se deconecteaza In momentul in care produsul de
brutarie si patiserie este gata. Se emite un semnal
sonor. Durata de preparare corespunde aproximativ
retetei produsului dvs. de brutarie si patiserie si nu va fi
afisata.

Nu utilizati forme de copt din silicon sau accesorii care
contin silicon. Senzorul de coacere va fi deteriorat.

Cat timp se afiseaza pe display "Senzor de coacere
activ', nu trebuie sa deschideti usa aparatului. In caz
contrar se vor anula setarile. In acest caz, aparatul va
propune o setare pe care trebuie sa o supravegheati
dvs.

Setarea unui preparat cu Assist

Parcurgeti sectiunile pentru a vedea care preparate va
stau la dispozitie cu Assist si daca trebuie sa introducedi
o greutate pentru preparatul dvs. Pentru aceasta,
cantariti in prealabil alimentele dvs.

Preparatele sunt concepute conform unei structuri
unitare:

m Categoria

= Alimentul

m Preparatul

Pentru a rasfoi in sectiunile individuale, utilizati inelul de
operare.

1. Atingeti cAmpul menu (Meniu).
Apare selectia modurilor de functionare.
2. Atingeti cadmpul descriptiv "Assist".
Apar categoriile.
3. Atingeti categoria dorita.
Apar alimentele aferente categoriei respective.
4. Atingeti alimentul dorit.
Apar preparatele individuale.
5. Atingeti preparatul dorit.
Pe display apar setarile aferente. La multe preparate
puteli ajusta setarile conform dorintelor dvs.
La unele preparate trebuie sa setali greutatea.
6. Porniti cu tasta start/stop D.
Decrementarea duratei este vizibila pe display.
Aparatul incepe sa incalzeasca.

Cand durata de preparare a expirat, se emite un
semnal sonor. Aparatul nu mai incalzeste.

Cand preparatul dvs. este gata, deconectati aparatul cu
tasta on/off (Conectare/deconectare) .
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Preparare ulterioara

Dupa ce durata de preparare s-a terminat, la unele feluri
de mancare puteli efectua o preparare ulterioara in
cazul in care inca nu sunteti multumifi de rezultat.

Pe display apare intrebarea daca doriti sa efectuati o
preparare ulterioara. In cazul in care doriti sa efectuati o
preparare ulterioard, atingeti cdmpul descriptiv
"Preparare ulterioard". Va fi propusa o duratd de
preparare pe care o puteti modifica. Porniti cu tasta
start/stop D.

Indicatie: Puteti efectua preparare ulterioara de céate ori
doriti.

In cazul in care sunteti multumiti de rezultatul prepardrii,
atingeti cdmpul descriptiv "Finalizare".

Deconectati aparatul cu tasta on/off (Conectare/
deconectare) Q.

Decalarea timpului final

La unele preparate puteti decala timpul final. Tnainte de
start, atingeti campul "Sfarsit" si cu inelul de operare
decalali sfarsitul pe mai tarziu.

Dupa pornire, aparatul trece in faza de asteptare.
Timpul final nu mai poate fi modificat.

Efectuarea modificarilor si anulare
Dupa pornire, setarile nu mai pot fi modificate.

Daca doriti s& anulati, deconectali aparatul cu tasta on/
off (Conectat/deconectat) (O. Cu tasta start/stop D nu
mai puteti opri functionarea.



Testate pentru dumneavoastra in studioul nostru gastronomic ro

Bl Testate pentru
dumneavoastra in studioul
nostru gastronomic

Aici gasiti o selectie de feluri de méancare si setarile
optime pentru acestea. Va aratam care mod de
incalzire si temperatura sunt cele mai adecvate pentru
felul dvs. de méancare. Veli primi indicatii referitoare la
accesoriile adecvate si nivelurile la care acestea ar
trebui introduse. Aici vi se ofera recomandari cu privire
la vesela si preparare.

Indicatie: La prepararea alimentelor se pot forma muli
vapori de apa in interiorul cuptorului.

Aparatul este foarte eficient energetic, iar in timpul
functionarii cedeaza doar putina caldura catre exterior.
Din cauza diferentelor mari de temperatura dintre
spatiul interior al aparatului si partile exterioare ale
acestuia, se poate depune apa din condens pe usa, pe
panoul de comanda sau pe pariile frontale ale
mobilierului invecinat. Acesta este un fenomen normal,
conditionat fizic. Prin preincalzire sau deschiderea cu
atentie a usii se poate reduce condensul.

La o utilizare cu adaos de aburi se doreste formarea de
vapori de apa abundenti in interiorul cuptorului. Stergeti
interiorul cuptorului dupa preparare atunci cand acesta
s-a racit.

Nu utilizati forme din silicon

Pentru un rezultat optim al prepararii, vd recomandam
forme de copt din metal, inchise la culoare.

Atentie!

Nu utilizati forme de copt din silicon sau accesorii sau
folii care contin silicon. Senzorul de coacere se poate
deteriora.

Chiar daca senzorul de coacere nu este in functiune,

acesta se poate deteriora.

Prajituri si produse mici de patiserie

Aparatul dvs. va oferd numeroase moduri de incélzire
pentru prepararea préajiturilor si a produselor mici de
patiserie. In tabelele cu setari gasiti setdrile optime
pentru multe preparate.

Acordati atentie si indicatiilor din sectiunea despre
|&sarea la dospit a aluatului.

Folositi numai accesoriile originale ale aparatului dvs.
Acestea sunt adaptate optim la interiorul cuptorului dvs.
si la modurile de functionare.

Coacerea in combinatie cu microundele

Daca veti coace folosind Tn combinatie functia de
microunde, puteti scurta semnificativ timpul de
preparare.

Utilizati intotdeauna vesela rezistenta la caldura,
adecvata pentru microunde. Respectati indicatiile
referitoare la vesela adecvata pentru microunde.
— "Cuptorul cu microunde" la pagina 24

La functionarea combinata puteti utiliza forme de copt
obisnuite, din metal. Daca se formeaza scantei intre
forma de copt si gratar, verificali daca exteriorul formei
este curat. Modificati pozitia formei pe gratar. Daca
acest lucru nu ajutd, coaceti in continuare fara
microunde. Durata de coacere se prelungeste.

Daca utilizati forme din plastic, ceramica sau sticla,
timpul de coacere indicat in tabel se scurteaza. Prajitura
devine mai putin maronie in partea de jos.

Coacerea in combinatie cu functia de microunde este
posibila doar pe un nivel.

Coacere cu adaos de aburi

Anumite produse de brutdrie si patiserie (de ex. aluaturi
dospite) capata prin adaosul de aburi o crusta crocanta
si 0 suprafatd mai lucioasa. Produsele de brutarie si
patiserie se usuca mai putin.

Coacerea cu adaos de aburi este posibila doar pe un
nivel.

Anumite preparate va reusesc mai bine atunci cand
sunt coapte Tn mai mulii pasi. Acestea sunt indicate in
tabel.

Niveluri
Utilizati nivelurile de introducere indicate.

Coacere pe un singur nivel

Pentru coacerea pe un singur nivel, utilizati urmatoarele
niveluri:

m produse de brutarie si patiserie inalte: nivelul 2

m produse de brutarie si patiserie plate: nivelul 3

Daca utilizati modul de incélzire Convectie aer 4D,
puteti alege dintre Tnaltimile 1, 2, 3 si 4.

Coacere pe mai multe niveluri
Utilizati convectie aer 4D. Produsele de brutarie si
patiserie in tavi sau forme introduse simultan nu trebuie
sa fie gata in acelasi timp.
Coacere pe doua niveluri:
m tava universala: nivelul 3
tava de copt: nivelul 1
m Forme pe gratar
primul gratar: nivelul 3
al doilea gratar: nivelul 1

Coacere pe trei niveluri:

m tava de copt: nivelul 5
tava universala: nivelul 3
tava de copt: nivelul 1

Coacere pe patru niveluri:

m 4 gratare cu hartie de copt
primul gratar: nivelul 5
al doilea gratar: nivelul 3
al treilea gratar: nivelul 2
al patrulea gratar: nivelul 1

Prin prepararea simultana a felurilor de méancare, putedi
economisi energie in proportie de pana la 45 %. Asezali
formele in interiorul cuptorului una langa cealalta sau
decalate, una deasupra celeilalte.

41



ro Testate pentru dumneavoastra in studioul nostru gastronomic

Accesorii

Aveli grija sa utilizati intotdeauna accesorii adecvate si
sa le introduceti in pozitia corecta.

Gratar
Introduceti gratarul cu inscriptia "Microwave" inspre usa
aparatului si curbura indreptata in jos.

Tava universala sau tava de copt
Introduceti cu atentie tava universald sau tava de copt
pana la capat, cu partea inclinata inspre usa aparatului.

La prajiturile insiropate folositi tava universald, pentru ca
zeama care se scurge sa nu murdareasca interiorul
cuptorului.

Forme de copt
Cele mai potrivite sunt formele de copt inchise la
culoare, din metal.

Formele din tabla alba, formele din ceramica sau cele

din sticla prelungesc timpul de coacere, iar produsele

de brutarie si patiserie nu se vor rumeni uniform. Daca
veti coace cu aceste forme si doriti sa utilizati incélzirea
superioard/inferioard, introduceti forma pe nivelul 1.

Pentru coacerea cu adaos de aburi, formele de copt
trebuie sa fie rezistente la caldura si aburi.

Hartie de copt

Folositi numai hértie de copt adecvata pentru
temperatura aleasa. Taiati intotdeauna héartia de copt la
dimensiunile potrivite.

Valori de setare recomandate

n tabel gasiti modul de incalzire optim pentru diverse
prajituri si produse mici de patiserie. Temperatura si
durata de coacere depind de cantitatea si natura
aluatului. De aceea sunt indicate domenii de setare.
Incercati mai intai cu valorile mai scazute. La o
temperaturd mai scazuta se obtine o rumenire mai

Preparatul

Accesorii / vesela Nivelul

uniformd. Daca este necesar, data urmatoare setati
valori mai mari.

Indicatie: Timpii de coacere nu pot fi scurtati prin
temperaturi mai ridicate. Prajitura sau produsele mici de
patiserie ar fi preparate numai la exterior, insa in interior
ar fi necoapte.

Valorile de setare sunt valabile pentru introducerea
alimentului in cuptorul rece. Astfel economisiti energie
in proporiie de pana la 20 %. Daca preincalziti, timpii de
coacere indicali se scurteaza cu cateva minute.

Pentru anumite preparate este necesara preincalzirea,
iar acest lucru este indicat in tabel.

In cazul in care doriti s& coaceti dup& propria retet,
orientati-va in functie de produsele de brutarie si
patiserie similare din tabel. Informatii suplimentare gasili
in sugestiile pentru prajituri si produse mici de patiserie,
in continuarea tabelului cu setari.

Scoateti din interiorul cuptorului accesoriile pe care nu
le folositi. Astfel veti obtine un rezultat optim al
prepararii si economisiti energie in proporiie de pana la
20 %.

Moduri de incalzire utilizate:

= [@ Convectie aer 4D

(= Incélzire superioara/inferioara
Treapta pentru pizza

= Caldura intensa

Treptele de intensitate a aburului sunt indicate in tabel
cu cifre:

m 1 =redusa
m 2 =medie
s 3 =Tnaltd

Intensita- Durata de
tea aburu- prepara-
re in min.

Modul de Temperatu- Putere mi-
incalzire rain°C crounde in

wati lui

Prajituri in forme

Pandispan, simplu Forma rotundd/dreptunghiu- 2 = 150-170 - - 50-70
lard

Pandispan, simplu Forma rotunda/dreptunghiv- 2 160-180 90 - 30-40
lard

Pandispan, simplu Forma rotunda/dreptunghiu- 2 150-160 - 1 50-70
lara

Pandispan, simplu, 2 niveluri ~ Formd rotundd/dreptunghiu- ~ 3+1 140-150 - - 60-80
lard

Pandispan, fin Forma rotunda/dreptunghiv- 2 = 150-170 - - 60-80
lard

Prdjitura find cu fructe, din pan- Forma de chec rotund 2 = 160-180 - - 40-60

dispan

Prajitura find cu fructe, din pan-  Forma de chec rotund 2 160-180 90 - 35-45

digpan

Blat de tort din pandigpan Forma pentru blat de tort 3 = 160-180 - - 20-30

Blat de tort din pandigpan Forma pentru blat de tort 2 150-160 - 1 20-30

* preincalziti

“* preincalziti 5 minute, nu folositi functia de incalzire rapida
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Intensita- Durata de
tea aburu- prepara-
re in min.

Preparatul Accesorii / vesela Nivelul Modul de Temperatu- Putere mi-

incalzire rain°C crounde in

wat lui

Tort cu fructe sau branza de Forma demontabild @26 cm 2 150-170 65-85

vaci cu blat din aluat fraged

Tortcu fructe sau branzdde  Formd demontabild @26 cm 2 160-180 180 30-40

vaci cu blat din aluat fraged 100 20

Flan elvetian Tavd pentru pizza 3 = 190-210 50-60

Tartd Formé pentru tarte, tabla nea- 1 = 220-240 25-35

gréd
Tarta Forma pentru tarte, tablanea- 3 200-220 30-40
gra

Guguluf cu drojdie Forma de chec rotund = 150-170 50-70

Guguluf cu drojdie Forma de chec rotund 150-160 60-70

Prdjiturd cu aluat dospit in Forma demontabild @ 28 cm = 160-170 20-30

forma demontabila

Prédjitura cu aluat dospit in Formd demontabila @28 cm 2 150-160 25-35

forma demontabila

Blat de biscuiti, 2 oud Forma pentru blat de tort 2 ] 150-170* 20-30

Blat de biscuiti, 2 oud Formé pentru blat de tort 2 150-160 20-35

Tort de biscuiti, 3 oud Formad demontabild @26 cm 2 160-170* 25-35

Tort de biscuiti, 3 oua Form& demontabilda @26 cm 2 150-160 10
20-25

Tort de biscuiti, 6 oud Forma demontabild @28 cm 2 150-170* 30-50

Tort de biscuiti, 6 oud Forma demontabild @28 cm 2 150-160 10
30-35

Prajituri la tava

Pandispan cu umplutura Tava de copt 3 = 160-180 20-40

Pandispan cu umpluturd Tavd de copt 3 160-170 30-40

Pandispan, 2 niveluri Tava universala + tava de copt  3+1 140-160 30-50

Prajiturd din aluat fraged cu Tavd de copt 3 = 180-200 25-30

umplutura uscata

Prajiturd din aluat fraged cu Tava universala + tava de copt  3+1 160-170 3545

umpluturd uscatd, 2 niveluri

Prajiturd din aluat fraged cu Tava universala 3 = 160-180 55-75

umpluturd zemoasa

Flan elvetian Tava universald 3 = 200210 50-60

Préjiturd dospitd cu umpluturd  Tava universala 3 = 160-180* 1525

uscatad

Prajiturd dospitd cu umpluturd  Tava de copt 3 150-160 20-30

uscata

Prajiturd din aluat dospit cu Tava universala + tava de copt  3+1 150-170 20-30

umpluturd uscatd, 2 niveluri

Préjiturd dospitd cu umpluturd ~ Tava universala 3 = 180-200 30-40

zemoasd

Prdjitura dospitd cu umpluturd  Tava universald + tavd de copt  3+1 150-170 4560

zemoasa, 2 niveluri

Franzeld impletitd, colac imple- Tava de copt 2 = 160-170 25-35

tit
* preincalzii

“* preincalziti 5 minute, nu folositi functia de incalzire rapida
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Preparatul

Accesorii / vesela

Nivelul

Modul de Temperatu-

incalzire

rain °C

Putere mi-
crounde in

wati

Intensita-

Durata de

tea aburu- prepara-

1]

re in min.

Franzeld impletitd, colac imple- Tava de copt 2 150-160 2 25-35
tit

Rulad de biscuii Tavd de copt 3 = 180-190* 1520
Rulad de biscuiti Tava de copt 3 180-190* 1 10-15
Cozonac din 500 g de faind Tava de copt 2 = 150-170 4560
Cozonac din 500 g de faina Tava universald 3 140-150 2 8090
Strudel, dulce Tava universald 2 170-180 50-60
Strudel, dulce Tava universald 3 180-190 2 50-60
Strudel, congelat Tavd universald 3 200-220 35-45
Strudel, congelat Tava universald 3 180-200 1 3545
Strudel, congelat Tavd universald 3 200-220 90 20-25
Produse mici de patiserie

Préjituri mici** Tava de copt 3 = 160* 20-30
Prajituri mici** Tava de copt 3 150" 25-35
Prajituri mici, 2 niveluri** Tavd universala + tava de copt ~ 3+1 150* 25-35
Prajituri mici, 3 niveluri** Tavi de copt + tava universala ~ 5+3+1 140" 35-45
Brioge Tava de briose 3 = 170-190 15-20
Briose Tava de briose 3 150-160 1 25-30
Brioge, 2 niveluri Tava de briose 3+1 160-180* 15-30
Produse mici de patiserie din ~ Tava de copt 3 = 160-180 2540
aluat dospit

Produse mici de patiserie din  Tavéa de copt 3 160-170 2 20-30
aluat dospit

Produse mici de patiserie din ~ Tava universald + tava de copt ~ 3+1 150-170 25-40
aluat dospit, 2 niveluri

Foitaje Tava de copt 3 170-190* 20-35
Foitaje Tava de copt 3 200-220* 1 15-25
Foietaje, 2 niveluri Tava universala + tava de copt ~ 3+1 170-190* 20-45
Foietaje, 3 niveluri Tavi de copt + tavd universala ~ 5+3+1 170-190* 20-45
Foietaje, plate, 4 niveluri 4 grétare 5+3+2+1 180-200* 20-35
Choux Tava de copt 3 = 200-220 3040
Choux Tava de copt 3 200-220" 1 25-35
Choux, 2 niveluri Tava universald + tava de copt ~ 3+1 190-210 3545
Foietaj danez Tava de copt 3 160-180 20-30
Foietaj danez Tavd de copt 3 160-170 1 20-30
Fursecuri

Biscuiti gpritati** Tava de copt 3 = 140-150* 2540
Biscuiti spritati** Tava de copt 3 140-150* 2540
Biscuiti spritati, 2 niveluri** Tava universala + tava de copt ~ 3+1 140-150* 30-40
Biscuiti spritati, 3 niveluri** Tavi de copt + tava universala ~ 5+3+1 130-140* 35-55
Fursecuri Tava de copt 3 140-160 15-30
Fursecuri, 2 niveluri Tava universald + tavd de copt  3+1 140-160 15-30
Fursecuri, 3 niveluri Tavi de copt + tavd universala ~ 5+3+1 140-160 15-30

* preincalziti

“* prefncalziti 5 minute, nu folositi functia de incalzire rapida
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Preparatul Accesorii / vesela Nivelul Modul de Temperatu- Putere mi- Intensita- Durata de
incalzire rain°C croundein  teaaburu- prepara-
wati lui re in min.
Bezele Tava de copt 3 80-90* - - 120-150
Bezele, 2 niveluri Tava universala + tava de copt  3+1 80-90* - - 120-180
Pricomigdale Tavd de copt 3 90-110 - - 20-40
Pricomigdale, 2 niveluri Tavd universald + tava de copt ~ 3+1 90-110 - - 2545
Pricomigdale, 3 niveluri Tavi de copt + tavd universald ~ 5+3+1 90-110 - - 30-45

* preincalziti

** preincélziti 5 minute, nu folositi functia de incalzire rapida

Recomandari pentru prajituri si produse mici de

patiserie

Doriti sa stabiliti daca préjitura este
coapta bine.

Intepati cu un betisor de lemn in zona cea mai inalta din prajiturd. Daca aluatul nu se mai lipeste de lemn, pra-
jitura este gata.

Prajitura se lasa.

La urmatoarea utilizare, folositi mai putin lichid. Sau setati o temperaturd mai redusa cu 10 °C si prelungiti tim-
pul de coacere. Respectati ingredientele indicate si instructiunile de preparare din refeta.

Prajitura s-a ridicat in mijloc, iar pe
margine a ramas joasa.

Ungeti numai partea de jos a formei demontabile. Dupd coacere, desprindefi prajitura cu atentie, cu ajutorul
unui cufit.

Sucul de fructe se revarsa.

Data urmétoare utilizati tava universalé.

Produsele mici de brutdrie/patiserie
se lipesc la coacere unele de cele-
lalte.

In jurul fiecarui produs de brutarie/patiserie trebuie sa existe un spatiu de cca. 2 cm. Astfel este suficient loc
pentru ca produsele de brutdrie/patiserie sa creascd si sa se poatd rumeni de jur imprejur.

Prdjitura este prea uscata.

Setati o temperaturd cu 10 °C mai mare si scurtati timpul de coacere.

Prdjitura este toata prea deschisd la
culoare.

Dacd nivelul si accesoriul sunt cele corecte, atunci fie mariti temperatura, fie prelungiti durata de coacere.

Prdjitura este prea deschisa la
culoare in partea de sus, insé prea
inchisd la culoare in partea de jos.

Data urmdtoare introduceti prajitura cu un nivel mai sus.

Prdjitura este preainchisd la culoare
in partea de sus, insd prea deschisé la
culoare in partea de jos.

Data urmétoare introduceti prdjitura cu un nivel mai jos. Alegeti o temperaturd mai scazuta si prelungiti timpul
de coacere.

Partea din spate a prdjiturii din forma
dreptunghiulara este prea inchisa la
culoare.

Nu asezati forma de copt direct langd peretele posterior, ci pe mijlocul accesoriului.

Prdjitura este toatd prea inchisd la
culoare.

Data urmétoare alegeti o temperaturd mai scazuta si eventual prelungiti timpul de coacere.

Produsul de brutarie/patiserie este
rumenit neuniform.

Selectati o temperaturd putin mai scazuta.

Sihartia de patiserie care std iesitd in afara poate influenta circulatia aerului. Taiati intotdeauna hartia de copt
la dimensiunile potrivite.

Aveti grija ca forma de copt sa nu stea direct in fata orificiilor peretelui posterior din interiorul cuptorului.
La coacerea produselor mici de patiserie ar trebui pe cat posibil sa folositi marimi i grosimi egale.

Ali copt pe mai multe niveluri. Pe tava
de sus, produsele de brutdrie/patise-
rie sunt maiinchise la culoare decat
cele de pe tava de jos.

Pentru coacerea pe mai multe niveluri, utilizati intotdeauna convectie aer 4D. Produsele de brutérie si patise-
rie in tavi sau forme introduse simultan nu trebuie s fie gata in acelasi timp.

Prdjitura aratd bine, insd nu este
coapta bine in interior.

Coacetila 0 temperaturd mai scdzutd un timp putin mai lung si eventual addugati mai putin lichid. La préjiturile
cu umpluturd zemoasd, precoaceti blatul. Presarati pe el migdale sfardmate sau pesmet si addugati apoi
umplutura deasupra.

Prajitura nu se desprinde la rastur-
nare.

Lasati prajitura dupa coacere sa se raceasca incd 5 pand la 10 minute. Dacd tot nu se desprinde, utilizati un
cutit pentru a desprinde marginea cu atentie. Rasturnati prdjitura din nou si acoperiti forma de mai multe ori
CuU 0 panza uda si rece. Data urmatoare ungeti forma cu grasime si presarati-o cu pesmet.
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Paine si chifle

Aparatul dvs. va ofera numeroase moduri de incélzire
pentru coacerea painii si a chiflelor. In tabelele cu setari
gasili setarile optime pentru multe preparate.

Acordali atentie si indicatiilor din sectiunea despre
I&3sarea la dospit a aluatului.

Folositi numai accesoriile originale ale aparatului dvs.
Acestea sunt adaptate optim la interiorul cuptorului dvs.
si la modurile de functionare.

Coacere cu adaos de aburi

Painea si chiflele capata cu adaosul de aburi o crusta
crocanta si o suprafatd mai lucioasa. Produsele de
brutarie si patiserie se usuca mai pufin.

Coacerea cu adaos de aburi este posibila doar pe un
nivel.

Niveluri
Utilizati nivelurile de introducere indicate.

Coacere pe un singur nivel

Pentru coacerea pe un singur nivel, utilizati urmatoarele
niveluri:

m produse de brutarie si patiserie Tnalte: nivelul 2

m produse de brutarie si patiserie plate: nivelul 3

Daca utilizati modul de incalzire Convectie aer 4D,
puteti alege dintre inalfimile 1, 2, 3 si 4.

Coacere pe doua niveluri
Utilizati convectie aer 4D. Produsele de brutarie si
patiserie in tavi sau forme introduse simultan nu trebuie
sa fie gata In acelasi timp.
m tava universala: nivelul 3

tava de copt: nivelul 1
m Forme pe gratar

primul gratar: nivelul 3

al doilea gratar: nivelul 1

Prin prepararea simultana a felurilor de mancare, putedi
economisi energie In proportie de pana la 45 %. Asezali
formele Tn interiorul cuptorului una langa cealalta sau
decalate, una deasupra celeilalte.

Accesorii

Aveli grija sa utilizati intotdeauna accesorii adecvate si
sa le introduceti In pozitia corecta.

Gratar
Introduceti gratarul cu inscriptia "Microwave" inspre usa
aparatului si curbura indreptata in jos.

Tava universala sau tava de copt
Introduceti cu atentie tava universala sau tava de copt

pana la capat, cu partea inclinata inspre usa aparatului.

Forme de copt
Cele mai potrivite sunt formele de copt inchise la
culoare, din metal.

Formele din tabla alba, formele din ceramica sau cele

din sticla prelungesc timpul de coacere, iar produsele

de brutarie si patiserie nu se vor rumeni uniform. Daca
veti coace cu aceste forme si doriti sa utilizati incalzirea
superioara/inferioara, introduceti forma pe nivelul 1.
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Pentru coacerea cu adaos de aburi, formele de copt
trebuie sa fie rezistente la caldura si aburi.

Hartie de copt

Folositi numai hértie de copt adecvata pentru
temperatura aleasa. Taiali intotdeauna héartia de copt la
dimensiunile potrivite.

Produse congelate

Nu utilizati produse congelate, cu foarte multa gheata.
Indepartati gheata de pe aliment.

Produsele congelate sunt precoapte partial neuniform.
Rumenirea neuniforma se mentine si dupa coacere.

Valori de setare recomandate

Tn tabel gasiti modul de incalzire optim pentru diverse
feluri de péine si chifle. Temperatura si durata de
coacere depind de cantitatea si natura aluatului. De
aceea sunt indicate domenii de setare. Incercati mai
intai cu valorile mai scazute. La o temperaturd mai
scazuta se obtine o rumenire mai uniforma. Daca este
necesar, data urmatoare setati valori mai mari.

Indicatie: Timpii de coacere nu pot fi scurtati prin
temperaturi mai ridicate. Painea sau chiflele ar fi
preparate numai pe exterior, Insa in interior ar fi
necoapte.

Valorile de setare sunt valabile pentru introducerea
alimentului in cuptorul rece. Astfel economisiti energie
in proporiie de pana la 20 %. Daca preincalziti, timpii de
coacere indicali se scurteaza cu cateva minute.

Pentru anumite preparate este necesara preincalzirea,
iar acest lucru este indicat in tabel. Unele preparate
reusesc cel mai bine daca sunt coapte in mai multe
etape. Acestea sunt indicate n tabel.

Valorile de setare pentru aluaturile de péine sunt
valabile atat pentru aluaturi in tava de copt, céat si pentru
aluaturi intr-o forma dreptunghiulara.

In cazul in care doriti s& coaceti dupa propria retetd,
orientati-va in functie de produsele de brutarie si
patiserie similare din tabel.

Scoateti din interiorul cuptorului accesoriile pe care nu
le folositi. Astfel veti obtine un rezultat optim al
prepararii si economisifi energie in proporiie de pana la
20 %.

Atentie!

Nu turnali niciodata apa in interiorul cuptorului fierbinte
si nu asezati vesela cu apa pe baza cuptorului. Din
cauza variatiei de temperatura se pot produce
deteriorari ale emailului.



Moduri de incalzire utilizate:
= [@ Convectie aer 4D
= Incalzire superioarad/inferioara
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ro

Treptele de intensitate a aburului sunt indicate in tabel

cu cifre:

ziti)

* prefincalziti

: Grill cu convectie aer = 1 =redusa
m (7] Grill, suprafatda mare = 2=medie
= (@ Treapta pentru pizza = 3 =Tnalta
Preparatul Accesorii Nivelul Modul de Temperaturain Intensita- Durata de
incalzire °C/treaptade  teaaburu- prepara-
gril lui re in min.
Paine
Paine alba, 750 g Tava universald sau formd dreptun- 2 210-220* 10-15
ghiulard 180-190 2535
Paine alba, 750 g Tava universald sau formd dreptun- 2 210-220 3 1520
ghiulard 180-190 2535
Paine intermediard, 1,5 kg Tava universald sau formd dreptun- 2 210-220* 10-15
ghiulard 180-190 40-50
Paine intermediard, 1,5 kg Tava universald sau formd dreptun- 2 210-220 3 1520
ghiulard 180-190 3545
Paine integrald, 1 kg Tava universala 2 210-220* 10-15
180-190 40-50
Paine integrald, 1 kg Tava universala 2 210-220 3 10-15
180-190 40-50
Lipie Tava universald 3 ] 250-270 20-25
Lipie Tava universala 3 = 220-230 3 20-30
Chifle
Chifle sau baghete, semipreparate  Tava universala 3 180-200 10-15
Chifle sau baghete, semipreparate  Tavd de copt 3 ] 200-220 2 10-15
Chifle, dulci, proaspete Tava de copt 3 = 170-190* 1520
Chifle, dulci, proaspete Tava de copt 3 ] 150-160 3 25-35
Chifle, dulci, proaspete, 2 niveluri Tava universald + tava de copt 3+1 150-170* 20-30
Chifle, proaspete Tava de copt 3 ] 180-200 20-30
Chifle, proaspete Tava de copt 3 200-220 2 20-25
Baghetd, semipreparat, refrigeratd ~ Tava universala 3 180-200 20-30
Baghetd, semipreparatd, refrigeratd  Tava de copt 3 = 200-220 1 10-20
Chifle, congelate
Chifle sau baghete, semipreparate  Tava universala 3 180-200 10-15
Chifle sau baghete, semipreparate  Tava de copt 3 = 180-200 1 15-25
Produse de brutdrie din aluattratatcu  Tava universala 3 180-200 20-25
solutie de bicarbonat, crude
Produse de brutdrie din aluattratatcu Tava de copt 3 = 210-230 1 1825
solutie de bicarbonat, crude
Croissante, crude Tava universala 3 170-190 30-35
Croissante, crude Tava de copt 3 180-200 1 20-25
Péine prajita
Gratinarea painii prdjite, 4 buc. Gratar 3 & 190-210 10-15
Gratinarea painii prajite, 12 buc. Gratar 3 X 230-250 10-15
Rumenirea painii prajite (nu preincal-  Gratar 5 3 35
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Pizza, quiche si tarta picanta

Aparatul dvs. va oferd numeroase moduri de incélzire
pentru a prepara pizza, quiche si tarta picanta. In
tabelele cu setari gasiti setarile optime pentru multe
preparate.

Acordati atentie si indicatiilor din sectiunea despre
I&dsarea la dospit a aluatului.

Folositi numai accesoriile originale ale aparatului dvs.
Acestea sunt adaptate optim la interiorul cuptorului dvs.
si la modurile de functionare.

Coacerea in combinatie cu microundele

Daca veti coace folosind in combinatie functia de
microunde, puteti scurta semnificativ timpul de
preparare.

La functionarea combinata puteti utiliza forme de copt
normale din metal. Daca se formeaza scantei intre
forma de copt si gratar, verificali daca exteriorul formei
este curat. Modificati pozifia formei pe gratar. Daca
acest lucru nu ajuta, coaceti in continuare fara
microunde. Durata de coacere se prelungeste.

Daca utilizafi forme din plastic, ceramica sau sticlg,
timpul de coacere indicat in tabel se scurteaza. Tarta
picantd devine mai putin maronie in partea de jos.

Coacerea in combinatie cu functia de microunde este
posibilda doar pe un nivel.

Coacere cu adaos de aburi

Anumite produse de brutarie si patiserie (de ex. aluatul
dospit cu drojdie) capata cu adaosul de aburi o crusta
crocanta si o suprafatd mai lucioasa. Produsele de
brutarie si patiserie se usuca mai putin.

Coacerea cu adaos de aburi este posibild doar pe un
nivel.

Niveluri
Utilizati nivelurile de introducere indicate.

Coacere pe un singur nivel

Pentru coacerea pe un singur nivel, utilizati urmatoarele
niveluri:

m produse de brutarie si patiserie inalte: nivelul 2

m produse de brutarie si patiserie plate: nivelul 3

Daca utilizati modul de incélzire Convectie aer 4D,
puteti alege dintre inaltimile 1, 2, 3 si 4.

Coacere pe mai multe niveluri
Utilizati convectie aer 4D. Produsele de brutarie si
patiserie 1n tavi sau forme introduse simultan nu trebuie
sa fie gata In acelasi timp.
Coacere pe doua niveluri:
m tava universala: nivelul 3
tava de copt: nivelul 1
m Forme pe gratar
primul gratar: nivelul 3
al doilea gratar: nivelul 1

Coacere pe patru niveluri:

m 4 gratare cu héartie de copt
primul gratar: nivelul 5
al doilea gratar: nivelul 3
al treilea gratar: nivelul 2
al patrulea gratar: nivelul 1
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Prin prepararea simultana a felurilor de mancare, puteti
economisi energie In proportie de pana la 45 %. Asezali
formele in interiorul cuptorului una langa cealaltad sau
decalate, una deasupra celeilalte.

Accesorii

Aveli grija sa utilizati intotdeauna accesorii adecvate si
sa le introduceti in pozitia corecta.

Gratar
Introduceti gratarul cu inscriptia "Microwave" inspre usa
aparatului si curbura indreptata in jos.

Tava universala sau tava de copt
Introduceti cu atentie tava universala sau tava de copt
pana la capat, cu partea inclinata inspre usa aparatului.

Pentru pizza cu multd umpluturg, folositi tava universala.

Forme de copt
Cele mai potrivite sunt formele de copt inchise la
culoare, din metal.

Formele din tabla alba, formele din ceramica sau cele
din sticla prelungesc timpul de coacere, iar produsele
de brutarie si patiserie nu se vor rumeni uniform. Daca
veti coace cu aceste forme si doriti sa utilizati incalzirea
superioard/inferioard, introduceti forma pe nivelul 1.

Pentru coacerea cu adaos de aburi, formele de copt
trebuie sa fie rezistente la caldura si aburi.

Hartie de copt

Folositi numai hartie de copt adecvata pentru
temperatura aleasa. Taiati Intotdeauna hértia de copt la
dimensiunile potrivite.

Produse congelate

Nu utilizati produse congelate, cu foarte multa gheata.
Indepartali gheata de pe aliment.

Produsele congelate sunt precoapte partial neuniform.
Rumenirea neuniforma se mentine si dupa coacere.

Valori de setare recomandate

Tn tabel gasiti modul de incalzire optim pentru diverse
preparate. Temperatura si durata de coacere depind de
cantitatea si natura aluatului. De aceea sunt indicate
domenii de setare. Incercati mai intai cu valorile mai
scazute. La o temperaturda mai scazuta se obtine o
rumenire mai uniforma. Daca este necesar, data
urmatoare setali valori mai mari.

Indicatie: Timpii de coacere nu pot fi scurtati prin
temperaturi mai ridicate. Preparatul ar fi gata numai pe
exterior, insa in interior ar fi necopt.

Valorile de setare sunt valabile pentru introducerea
alimentului in cuptorul rece. Astfel economisiti energie
in proporiie de pana la 20 %. Daca preincalziti, timpii de
coacere indicali se scurteaza cu cateva minute.

Pentru anumite preparate este necesara preincalzirea,
iar acest lucru este indicat in tabel.

In cazul in care doriti s& coaceti dupa propria retetd,
orientati-va in functie de produsele de brutarie si
patiserie similare din tabel.

Scoateti din interiorul cuptorului accesoriile pe care nu
le folositi. Astfel veti obtine un rezultat optim al
prepararii si economisifi energie in proportie de pana la
20 %.
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Moduri de incalzire utilizate:
= [@ Convectie aer 4D
= Incalzire superioarad/inferioara

Treptele de intensitate a aburului sunt indicate in tabel
cu cifre:

u
n Treapta pentru pizza = 1 =redusa
m [Z Calduré intensa = 2=medie
m 3 =Tnalta
Preparatul Accesorii / vesela Nivelul Modul de Temperatu- Putere mi- Intensita- Durata de
incalzire rain°C croundein  teaaburu- prepara-
wat lui re in min.
Pizza
Pizza, proaspata Tavé de copt 3 200-220 - - 25-35
Pizza, proaspata, 2 niveluri Tava universald + tavd de copt  3+1 180-200 - - 3545
Pizza, proaspatd, blat subtire  Tava pentru pizza 2 = 250270 20-25
Pizza, proaspatd, blat subtire ~ Tava pentru pizza 2 220-230 20-30
Pizza, semipreparatd Gratar 3 190-210 10-15
Pizza, congelata
Pizza, blat subtire 1 buc. Gratar 3 190-210 15-20
Pizza, blat subtire 1 buc. Tava universald 2 = 200-220 90 15-25
Pizza, blat subtire 2 buc. Tava universald + gratar 3+1 190-210 20-25
Pizza, blat gros 1 buc. Gratar 3 180-200 20-25
Pizza, blat gros 1 buc. Tava universala 2 = 180-200 90 1525
Pizza, blat gros 2 buc. Tavd universala + gratar 3+1 190-210 20-30
Baghet pizza Grétar 3 200-220 1520
Bagheté pizza, 2 buc. Tava universala 2 180-200 90 10-20
Mini-pizza Tavd universald 3 180-200 15-20
Mini-pizza, 9 buc. Tava universald 2 = 210-230 90 10-20
Mini-pizza, @7 cm, 4 niveluri 4 grétare 5+3+2+1 180-200* 20-30
Tarte picante si quiche
Tarte picante in forma Forma demontabilda @28 cm 2 = 180-200 60-70
Tarte picante in forma Forma demontabild @28 cm 2 170-180 60-70
Tarte picante in forma Forma demontabilda @28 cm 1 = 180-200 90 3540
Quiche Fovrmé pentru tarte, tabld nea- 1 = 190-210 - - 40-50
grd
Quiche Fovrmé pentru tarte, tabld nea- 3 190-210 - - 30-40
gra
Tartd flambata Tava universala 3 = 280-300" - - 10-18
Tartd flambata Tavd universala 2 200-210* - 2 15-25
Pirosti Forma de sufleu 2 = 190-200 - - 30-45
Empanada Tava universald 3 180-190 - - 30-45
Empanada Tava universald 2 170-180 - 2 30-40
Borek Tava universala 3 = 200-210 - - 30-40

* prefincalziti

Prepararea cu microunde

Daca preparali exclusiv cu Microunde sau in
combinatie cu Microunde, puteli scurta semnificativ
timpul de preparare.

Utilizati intotdeauna vesela rezistenta la caldura,
adecvata pentru microunde. Respectati indicatiile
referitoare la vesela adecvata pentru microunde.
— "Cuptorul cu microunde" la pagina 24

Sufleuri

Aparatul dvs. va ofera numeroase moduri de incalzire
pentru prepararea sufleurilor. In tabelele cu setari gasili
setdrile optime pentru multe preparate.

Folositi numai accesoriile originale ale aparatului dvs.
Acestea sunt adaptate optim la interiorul cuptorului dvs.
si la modurile de functionare.
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Scoateti mancarurile gata preparate din ambalaj.
Preparati mai repede si mai uniform in veselda adecvata
pentru microunde.

Niveluri de introducere
Folositi nivelurile indicate.

Pe un nivel puteli prepara in forme sau cu tava
universala.

m Forme pe gratar: nivelul 2

m Tava universala: nivelul 3

Pentru sufleuri utilizati adaosul de aburi. Nu aveti nevoie
de baie de apa.

Prin prepararea concomitenta a mancarurilor, puteti
economisi energie de pana la 45 %. Asezati formele
una langa alta in interiorul cuptorului.

Accesorii

Aveti grija sa utilizati intotdeauna accesorii adecvate si
sa le introduceti In pozitia corecta.

Gratar
Introduceti gratarul cu inscriptia "Microwave
aparatului si curbura indreptata in jos.

Tava universala
Introduceti cu ateniie tava universalda pana la capat, cu
partea inclinata inspre usa aparatului.

Vesela .
Pentru sufleuri si gratenuri utilizati un vas larg, plat. In
vesela ingusta, Thaltd, preparatele necesita mai mult
timp si devin mai inchise la culoare in partea
superioara.

Pentru prepararea cu adaos de aburi, formele trebuie
sa fie rezistente la caldura si aburi.

inspre usa

Valori de setare recomandate

In tabel gasiti modul de incalzire optim pentru diverse
sufleuri. Temperatura si durata de preparare depind de
cantitate si de retetd. Stadiul de preparare al unui sufleu
depinde de marimea vasului si de inalfimea sufleului.
De aceea sunt indicate domenii de setare. Incercati mai
intai cu valorile mai scazute. La o temperaturd mai
scazuta se obtine o rumenire mai uniforma. Daca este
necesar, data urmatoare setati valori mai mari.

Indicatie: Timpii de preparare nu pot fi scurtati prin
temperaturi mai ridicate. Sufleul ar fi preparat numai la
exterior, insa in interior ar fi crud.

Valorile de setare sunt valabile pentru introducerea
alimentului in cuptorul rece. Astfel economisiti energie
in proportie de pana la 20 %. Daca preincalziti, timpii de
preparare indicati se scurteaza cu cateva minute.

In cazul in care dorifi sa preparati dupa propria reteta,
orientati-va in functie de preparatele similare din tabel.

Scoateti din interiorul cuptorului accesoriile pe care nu
le folositi. Astfel veti obtine un rezultat optim al
prepararii si economisiti energie in proporiie de pana la
20 %.

Moduri de incalzire utilizate:

= [@ Convectie aer 4D

= Incélzire superioara/inferioara
Grill cu convectie aer
Treapta pentru pizza

Treptele de intensitate a aburilor sunt indicate cu cifre In
tabel:

m 1 =scazutd
m 2 =medie
m 3 = crescuta

Preparatul Accesorii / vesela Nivelul Modul de Temperatu- Putere mi- Intensita- Durata de
incalzire rain°C croundein  teaaburi- prepara-
wati lor re in min.
Sufleu, picant, ingrediente pre-  Formd de sufleu 2 = 200-220 - - 30-50
parate
Sufleu, picant, ingrediente pre-  Forma de sufleu 2 x 150-170 - 2 4045
parate
Sufleu, picant, ingrediente pre-  Forma de sufleu 2 = 150-170 360 - 20-30
parate
Sufleu, dulce Formé de sufleu 2 = 170-190 - - 4060
Sufleu, dulce Forma de sufleu 2 = 150-170 360 - 20-30
Lasagna, proaspétd, 1 kg Forma de sufleu 2 160-180 - - 50-60
Lasagna, proaspata, 1 kg Forma de sufleu 2 170-180 - 2 35-45
Lasagna, proaspétd, 1 kg Forma de sufleu 2 = 180-200 360 - 20-30
Lasagna, congelatd, 400 g Gratar 2 190-210 - - 30-35
Lasagna, congelatd, 400 g Vesela neacoperita 2 180-190 - 2 40-50
Lasagna, congelatd, 400 g Vesela neacoperita 2 = 200-210 180 - 20-25
Cartofi gratinati, ingrediente Forma de sufleu 2 160-190 - - 50-70
crude, indltime 4 cm
Cartofi gratinati, ingrediente Forma de sufleu 2 X 160-170 - 3 50-60

crude, indltime 4 cm
* preincalziti
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Preparatul

Accesorii / vesela Nivelul

Modul de Temperatu- Putere mi- Intensita- Durata de
incalzire rain°C croundein  teaaburi- prepara-

wati lor re in min.

Cartofi gratinati, ingrediente Formé de sufleu 2 170-190 360 - 20-25
crude, indltime 4 cm
Cartofi gratinati, ingrediente Forma de sufleu 3+1 150-170 - - 60-80

crude, inaltime 4 cm, 2 niveluri

Sufleu Forma de sufleu

160-180" - - 3545

Sufleu Forma de sufleu

170-180 - 2 3040

Sufleu Forme portionate
* prefincalziti

Carne de pasare

Aparatul dvs. va ofera diverse moduri de incélzire
pentru prepararea carnii de pasare. In tabelele cu setari
gasiti setarile optime pentru unele preparate.

Prajirea pe gratar

Prajirea pe gratar este adecvata in mod deosebit pentru
carnea mare de pasare sau pentru mai multe bucai
simultan.

n s

Introduceti gratarul cu inscriptia "Microwave" inspre usa
aparatului si curbura indreptata in jos pe nivelul indicat.
Suplimentar, introduceti tava universala cu marginea
tesita inspre usa aparatului pe nivelul de dedesubt.

In functie de marimea si de felul carnii de pasare,
adaugati pana la 2 litri de apa in tava universala. Se va
colecta grasimea scursa. Din sucul scurs la prajire
puteti prepara un sos. In plus, astfel se formeaza mai
putin fum, iar interiorul cuptorului ramane mai curat.

Prajirea in vesela

Utilizati numai veseld care este adecvata pentru
cuptoare. Verificati daca vesela Incape in interiorul
cuptorului.

Cea mai adecvata este vesela din sticla. Asezali vesela
fierbinte din sticla pe un suport uscat. Daca suportul
este umed sau rece, sticla se poate crapa.

Cratitele lucioase din otel inoxidabil sau aluminiu
reflectd caldura ca o oglinda si, astfel, sunt adecvate
doar relativ. Carnea de pasare se prepara mai incet si
se rumeneste mai putin. Utilizati o temperaturd mai
mare si/sau un timp de preparare mai lung.

Acordati atentie indicatiilor producatorului veselei dvs.

de prédjire.

Vesela descoperita

Pentru prdjirea carnii de pasare, cel mai bine utilizati o
forma inalta pentru prajit. Asezati forma pe gratar. Daca
nu dispuneti de un vas potrivit, folositi tava universala.

Vesela acoperita

La prepararea in vesela acoperita, interiorul cuptorului
ramane considerabil mai curat. Aveti grija sa se
potriveasca bine capacul si sa se inchida bine. Asezali
vesela pe gratar.

La indepartarea capacului dupa preparare, pot fi
degajali aburi fierbinii. Ridicati putin capacul inspre
partea din spate, pentru ca aburii s poata fi degajati in
partea opusa corpului.

[ @ ©

170-190 - - 65-75

‘

Carnea de pasare poate deveni crocanta si intr-o cratita
acoperitd. Pentru aceasta, folositi o cratitd cu capac de
sticla si setati o temperatura mai mare.

Prajirea in combinatie cu microundele

Puteti prepara carne de pasare deosebit de bine in
combinatie cu functia de microunde. Astfel, timpul de
preparare se diminueaza semnificativ.

Spre deosebire de functionarea conventionald, durata
de preparare depinde de greutatea totala la prajirea in
combinatie cu microundele.

Recomandare: In cazul in care cantitatile dvs. difera de
cele indicate in tabelele de setari, va ajuta o regula de
baza: unei cantitati duble 1i corespunde o durata de
preparare aproape dubla.

Utilizati intotdeauna vesela rezistenta la caldurg,
adecvata pentru microunde. Formele de prajire din
metal sau vasele din Iut sunt adecvate numai pentru
prajirea fara microunde. Respectati indicatiile referitoare
la vesela adecvatd pentru microunde. — "Cuptorul cu
microunde" la pagina 24

Prajire cu adaos de aburi

Anumite preparate devin mai crocante cu adaos de
aburi. Acestea devin mai lucioase si se usuca mai putin.

Utilizati veseld neacoperita. Vesela trebuie sa fie
rezistenta la caldura si la aburi.

Conectali functia pentru adaos de aburi conform
indicatiilor din tabelul cu setari. Anumite preparate va
reusesc mai bine atunci cand sunt preparate in mai
multi pasi. Acestea sunt indicate n tabel.

Prepararea la grill

Tn timpul utiliz&rii grill-ului, tineti usa aparatului inchisa.
Nu preparati la grill niciodata cu usa aparatului
deschisa.

Introduceti gratarul cu inscriptia "Microwave" inspre usa
aparatului si curbura indreptata in jos pe nivelul indicat.
Suplimentar, introduceti tava universala cu marginea
tesita inspre usa aparatului pe nivelul de dedesubt. Se
va colecta grasimea scursa.

Indicatie: In cazul bucatilor taiate felii pentru grill foarte
grase, nu introduceti tava universala direct sub gratar,
ci pe nivelul 2.
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Folositi bucati taiate felii cat mai egale, cu grosime i
greutate similare. Astfel se rumenesc uniform si raman
suculente. Asezali bucatile taiate felii direct pe gratar.

Intoarceti bucétile de carne cu un cleste de grétar.
Daca intepali carnea cu o furculitd, aceasta isi pierde
sucul si se usuca.

Indicatii

m Corpul de incalzit pentru grill comuta la anumite
intervale pe pornit si pe oprit, acest lucru este
normal. Frecventa de conectare si deconectare
depinde de treapta setata pentru grill.

m In timpul prepardarii la grill se poate produce fum.

Termometru pentru prajire

Cu ajutorul termometrului pentru prajire puteti prepara
cu mare exactitate. Citifi indicatiile importante pentru
utilizarea termometrului pentru préajire in capitolul
corespunzator. Acolo gasiti informatii cu privire la
introducerea termometrului pentru prajire, modurile de
incalzire posibile si alte informatii aditionale.

— "Termometru pentru prajire" la pagina 26

Valori de setare recomandate

n tabel gasiti modul de incalzire optim pentru carnea
de pasare. Temperatura si durata de preparare depind
de cantitatea, de natura si de temperatura alimentului.
De aceea sunt indicate domenii de setare. Incercati mai
intai cu valorile mai scazute. Daca este necesar, data
urmatoare setati valori mai mari.

Valorile de setare sunt valabile pentru introducerea
pasarilor neumplute, gata pentru prajit, la temperatura
frigiderului, in cuptorul rece. Astfel economisiti energie
in proportie de pana la 20 %. Daca preincalziti, timpii de
preparare indicati se scurteaza cu cateva minute.

Tn tabel gasiti date pentru carnea de pasare, cu greutai
propuse. Daca doriti sa preparati o pasare grea, folositi
intotdeauna temperatura mai scazuta. In cazul mai
multor bucati, orientati-va dupa greutatea bucalii celei
mai grele pentru determinarea duratei de preparare.

Bucétile individuale ar trebui sa fie de marimi
aproximativ egale.

In general, cu cat este mai mare o pasdre, cu atat este
mai scazuta temperatura si cu atat mai lunga este
durata de preparare.

Tntoarceti pasarea dupa cca. 2 pana la % din timpul
indicat.

Indicatie: Folositi numai hartie de copt adecvaté pentru
temperatura aleasa. Tdiati intotdeauna héartia de copt la
dimensiunile potrivite.

Recomandari

m La ratd sau gascs, infepati pielea de sub aripi. Astfel
se va putea scurge grasimea.

m La pieptul de rata crestati pielea. Nu intoarcefi
pieptul de rata.

m Atunci cand intoarceti pasarile, aveli grija ca mai
intai sa fie in jos partea cu pieptul, respectiv partea
cu pielea.

m Pasdrea devine deosebit de crocanta si capata o
culoare bruna daca spre sfarsitul timpului de prajire
0 ungeti cu unt, apa séaratda sau zeama de portocale.

Scoateti din interiorul cuptorului accesoriile pe care nu
le folositi. Astfel veti obtine un rezultat optim al
prepararii si economisiti energie in proporiie de pana la
20 %.

Moduri de incélzire utilizate:

= [@ Convectie aer 4D

(= Incélzire superioara/inferioara
Grill cu convectie aer

(7] Grill, suprafatd mare

Treapta pentru pizza

Treptele de intensitate a aburului sunt indicate in tabel
cu cifre:

m 1 =redusa
m 2 =medie
m 3=Tnaltd

Preparatul Accesorii / vesela Nivelul Modul de Temperaturain  Putere mi- Intensita- Durata de
incalzire °C/treaptade  croundein  teaaburu- prepara-

grill E lui re in min.

Pui

Pui, 1 kg Grdtar 2 200-220 60-70

Pui, 1 kg Gratar 2 X 190-210 - 2 55-65

Pui, 1 kg Vesela acoperita 2 230-250 360 25-35

File de piept de pui, 150 g  Gratar 4 ] 3" - - 15-20

fiecare (preparare la grill)

(preincalzire 5 min.)

File de piept de pui, 2 bucdti  Veseld neacoperita 2 X 190210 180 25-30

acate 150 g fiecare (prepa-

rare la grill)

Bucafi mici de pui, 250 g fie- Gratar 3 X 220-230 30-35

care

Bucati mici de pui, 250 g fie- Gratar 3 X 200-220 - 2 30-45

care

Bucéti mici de pui, 4 bucatia Veseld neacoperita 2 i 190-210 360 20-30

cate 250 g fiecare
* preincélziti
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Preparatul Accesorii / vesela Nivelul Modul de Temperaturain  Putere mi- Intensita- Durata de

incalzire °C/treaptade  croundein  teaaburu- prepara-

grill wat lui re in min.
Crochete, bucdti de pui pane, Tava universala 3 190210 20-25
congelate
Crochete, bucdti de puipane, Tava universala 2 190-210 360 15-20
congelate, 250 g
Gdind, 1,5 kg Grdtar 2 X 200-220 - - 7090
Gding, 1,5kg Grdtar 2 180-200 - 2 70-80
Gaina, 1,5kg Veseld acoperita 2 X 210230 360 - 30
180 1525

Rata & géasca
Rafa, 2 kg Grdtar 2 180-200 - - 90-110
Ratd, 2 kg Gratar 2 150-160 - 2 70-90

180-190 - 30-40
Rafa, 2 kg Grdtar 2 X 170-190 180 60-80
Piept de ratd, 300 g fiecare  Grdtar 3 230-250 - - 17-20
Piept de ratd, 300 g fiecare  Grdtar 3 £ 220-240 - 2 15-20
Gascd, 3 kg Grdtar 2 160-180 - - 120-150
Gasca, 3 kg Gratar 2 130-140 - 2 110-120

150-160 - 2 20-30

X 170-180 - 30-40
Gascd, 3kg Grdtar 2 X 170-190 180 80-90
Pulpe de gascd, 350 g fie-  Grétar 2 210-230 40-50
care
Pulpe de gascd, 350 g fie-  Grdtar 3 X 190-200 - 2 4555
care
Pulpe de gascd, 350 g fie-  Grétar 2 X 170-190 180 30-40
care
Curcan
Pui de curcan, 2,5 kg Gratar 2 £ 180-200 - - 7090
Pui de curcan, 2,5 kg Grdtar 2 140-150 - 2 70-80

X 170-180 - 20-30
Pui de curcan, 2,5 kg Gratar 2 170-190 180 60-80
Piept de curcan, fard os, 1 kg Vesela acoperitd 2 = 240-260 80-100
Pulpa superioara de curcan, Gratar 2 180-200 80-100
cuos, 1kg
Pulpd superioard de curcan,  Grdtar 2 X 170-180 - 2 80-100
cuos, 1kg
Pulpd superioard de curcan, Veseld acoperita 2 £ 210230 360 4550
cuos, 1kg

* preincalziti

Carne

Aparatul dvs. va oferd numeroase moduri de incalzire
pentru prepararea carnii. In tabelele cu setari gasiti
setarile optime pentru multe preparate.

Prajirea si brezarea

Ungeti carnea slaba cu grasime dupa gust sau
acoperifi-o cu felii de slanina.

Crestati soriciul cu tdieturi in crucis. Atunci cand
intoarceti friptura, aveti grija ca mai intai sa fie soriciul in
partea de jos.

Cand friptura este gata, ar trebui lasatad sa mai stea 10
minute in interiorul cuptorului deconectat, inchis. Astfel,
zeama carnii se distribuie mai bine. Eventual infagurati
friptura in folie de aluminiu. In timpul de preparare
indicat nu este cuprinsa si perioada recomandata
pentru odihna preparatului.

Prajirea pe gratar

Pe gratar, carnea devine deosebit de crocanta pe toate
partile.
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In functie de marimea si de felul carnii, adaugati pané la
Y2 litri de apa in tava universala. Vor fi colectate
grasimea si sucul de la prajire. Din sucul scurs la préjire
puteti prepara un sos. In plus, astfel se formeaza mai
putin fum, iar interiorul cuptorului ramane mai curat.

Introduceti gratarul cu inscriptia "Microwave" inspre usa
aparatului si curbura indreptata in jos pe nivelul indicat.
Suplimentar, introduceti tava universala cu marginea
tesitd inspre usa aparatului pe nivelul de dedesubt.

Prajirea si brezarea in vesela

Prajirea si brezarea in vesela se fac mai confortabil. Cu
vesela puteti scoate mai simplu friptura din interiorul
cuptorului, putand prepara sosul direct in vasul
respectiv.

Folositi numai vesela care este adecvata pentru
utilizarea in cuptor. Verificati daca vesela incape in
interiorul cuptorului.

Cea mai adecvata este vesela din sticla. Asezali vesela
fierbinte din sticla pe un suport uscat. Daca suportul
este umed sau rece, sticla se poate crapa.

La carnea slab& addugati putin lichid. in vesela din
sticla, fundul vasului ar trebui sa fie acoperit cu un strat
de cca. 2 cm.

Cantitatea de lichid depinde de tipul de carne si de
materialul veselei si de utilizarea sau nu a unui capac.
Daca preparali carne in cratite de metal emailate sau
de culoare inchisa, este necesara o cantitate mai mare
de lichid decét in vesela din sticla.

Lichidul din vas se evapora in timpul prajirii. Daca este
necesar, completati cu atentie cu lichid.

Cratitele lucioase din otel inoxidabil sau aluminiu
reflectd caldura ca o oglinda si, astfel, sunt adecvate
doar relativ. Carnea se prepara mai incet si se
rumeneste mai putin. Utilizati o temperatura mai mare
si/sau un timp de preparare mai lung.

Acordali atentie indicatiilor producatorului veselei dvs.
de prajire.

Vesela descoperita

Pentru prajirea carnii, cel mai bine utilizati o forma inalta
pentru prdjit. Asezati forma pe gratar. Daca nu dispuneti
de un vas potrivit, folositi tava universala.

Vesela acoperita

La prepararea in vesela acoperitad, interiorul cuptorului
ramane considerabil mai curat. Aveti grija sa se
potriveasca bine capacul si sa se inchida bine. Asezati
vesela pe gratar.

Distanta dintre carne si capac ar trebui sa masoare
minim 3 cm. Carnea se poate umfla.

La indepartarea capacului dupa preparare, pot fi
degajali aburi fierbinti. Ridicali putin capacul inspre
partea din spate, pentru ca aburii sa poata fi degajafi in
partea opusa corpului.

Pentru brezare, rumeniti carnea in prealabil, conform
necesarului. Pentru sosul de brezare, addugati apa, vin,
otet sau altele similare. Nivelul de lichid din vas trebuie
sa fie de 1-2 cm.

Lichidul din vas se evapora in timpul prajirii. Daca este
necesar, completati cu atentie cu lichid.
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Carnea poate deveni crocanta si intr-o cratita acoperita.
Pentru aceasta, folositi o cratitd cu capac de sticla si
setati o temperaturd mai mare.

Prajirea in combinatie cu microundele

Anumite preparate pot fi pregatite Tn combinatie cu
microunde. Astfel, timpul de preparare se diminueaza
semnificativ.

Spre deosebire de functionarea conventionald, durata
de preparare depinde de greutatea totald la prajirea in
combinatie cu microundele.

Recomandare: In cazul in care cantitétile dvs. difera de
cele indicate in tabelele de setari, va ajuta o regula de
baza: unei cantitafi duble i corespunde o durata de
preparare aproape dubla.

Utilizati intotdeauna vesela rezistenta la caldura,
adecvata pentru microunde. Formele de prajire din
metal sau vasele din lut sunt adecvate numai pentru
prajirea fara microunde. Respectali indicatiile referitoare
la vesela adecvata pentru microunde. — "Cuptorul cu
microunde" la pagina 24

Atentie!

Daca utilizali o punga pentru fripturd, nu o inchideti cu
clipsuri din metal. Folositi sfoara de bucatarie. Nu
utilizati tepuse din metal pentru rulade. Se pot forma
scantei.

Prajire si preparare inabusita cu adaos de aburi

Anumite preparate devin mai crocante cu adaocs de
aburi si se usuca mai putin.

Utilizati vesela neacoperita. Vesela trebuie sa fie
rezistenta la caldura si la aburi.

Fripturile nu trebuie intoarse.

Conectati functia pentru adaos de aburi conform
indicatiilor din tabelul cu setari. Anumite preparate va
reusesc mai bine atunci cand sunt preparate in mai
multi pasi. Acestea sunt indicate in tabel.

Prepararea la grill

In timpul utilizarii grill-ului, tineti usa aparatului inchisa.
Nu preparatli la grill niciodata cu usa aparatului
deschisa.

Introduceti gratarul cu inscriptia "Microwave" inspre usa
aparatului si curbura indreptata in jos pe nivelul indicat.
Suplimentar, introduceti tava universala cu marginea
tesitd inspre usa aparatului pe nivelul de dedesubt. Se
va colecta grasimea scursa.

Indicatie: n cazul bucatilor taiate felii pentru grill foarte
grase, nu introduceti tava universala direct sub gratar,
ci pe nivelul 2.

Folositi bucati taiate felii cat mai egale, cu grosime si
greutate similare. Astfel se rumenesc uniform si raméan
suculente. Asezali bucatile taiate felii direct pe gratar.

Intoarceti bucétile de carne cu un cleste de grétar.
Daca intepali carnea cu o furculitd, aceasta isi pierde
sucul si se usuca.

Sarati preparatul la grill numai dupa ce ati preparat la
grill. Sarea extrage apa din carne.
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Indicatii

m Corpul de incalzit pentru grill comuta la anumite
intervale pe pornit si pe oprit, acest lucru este
normal. Frecventa de conectare si deconectare
depinde de treapta setata pentru grill.

m In timpul prepardrii la grill se poate produce fum.

Termometru pentru prajire

Cu ajutorul termometrului pentru prajire puteti prepara
cu mare exactitate. Cititi indicatiile importante pentru
utilizarea termometrului pentru préajire in capitolul
corespunzator. Acolo gasiti informatii cu privire la
introducerea termometrului pentru prajire, modurile de
incalzire posibile si alte informatii aditionale.

— "Termometru pentru prdjire" la pagina 26

Valori de setare recomandate

Tn tabel gasiti modul de incalzire optim pentru
numeroase preparate din carne. Temperatura si durata
de preparare depind de cantitatea, de natura si de
temperatura alimentului. De aceea sunt indicate
domenii de setare. Incercafi mai intai cu valorile mai
scazute. Daca este necesar, data urmatoare setati
valori mai mari.

Valorile de setare sunt valabile pentru introducerea
carnii la temperatura frigiderului in interiorul cuptorului
rece. Astfel economisiti energie in proportie de pana la
20 %. Daca preincalziti, timpii de preparare indicati se
scurteaza cu cateva minute.

In tabel gésiti date pentru bucéti de fripturd, cu greutti
propuse. Daca doriti s& preparali o bucata de carne

mai grea, folositi intotdeauna temperatura mai scazuta.
Nivelul

Preparatul Accesorii / vesela

Modul de Temperatura in
incalzire

In cazul mai multor bucati, orientati-vd dupa greutatea
bucétii celei mai grele pentru determinarea duratei de
preparare. Bucéatile individuale ar trebui sa fie de marimi
aproximativ egale.

n general, cu cat este mai mare friptura, cu atat este
mai scazuta temperatura si cu atat este mai lunga
durata de preparare.

Tntoarceti friptura si bucatile pentru grill dupa cca. 2
pana la %3 din timpul indicat.

In cazul in care doriti s& preparati dup& propria retets,
orientafi-va in functie de preparatele similare. Informatii
suplimentare gasiti in sugestiile pentru prajire, brezare
si prepararea la grill, in continuarea tabelului cu setari.

Scoateti din interiorul cuptorului accesoriile pe care nu
le folositi. Astfel veli obtine un rezultat optim al
prepardarii si economisiti energie in proportie de pana la
20 %.

Moduri de incalzire utilizate:

= [@ Convectie aer 4D

= Incalzire superioara/inferioara
Grill cu convectie aer

(7] Grill, suprafatd mare
Microunde

Treptele de intensitate a aburului sunt indicate in tabel
cu cifre:

m 1 =redusa
2 = medie
3 =Tnalta

Putere mi- Intensita- Durata de
croundein  teaaburu- prepara-
wati lui re in min.

°C / treapta de

grill

Carne de porc

Fripturd de porc fard sorici, de ex.  Vas fara capac 2 X 180-190 110-130

ceafd, 1,5 kg

Friptura de porc fard sorici, de ex.  Vas fard capac 2 180-190 - 1 130-150

ceafd, 1,5 kg

Fripturd de porc fard sorici, de ex. ~ Vas cu capac 2 220-240 360 55-65

ceafd, 1,5 kg

Fripturd de porc cu sorici, de ex.  Gratar 2 X 190-200 130-140

spatd, 2 kg

Friptura de porc cu sorici, de ex. Vas fard capac 2 100 - 3 25-30

spatd, 2 kg 170-180 70-90
200-210 2025

Fripturd din pulpd de porc, 1,5kg  Vas fard capac 2 X 220-230 70-80

Friptura din pulpd de porc, 1,5 kg  Vas fard capac 2 170-180 - 1 80-90

Friptura din pulp@ de porc, 1,5kg  Vas cu capac 2 X 210-230 90 50-60

File de porc, 400 g Gratar 3 i 220-230 20-25

* preincalzii

** adaugati la inceput cca. 200 ml de lichid in vas; rezervorul de apd trebuie reumplut in timpul functionarii

* kK

nu intoarceti

Kk kK

introduceti dedesubt tava universala la nivelul 2
e addugati la inceput cca. 100 ml de lichid in vas; rezervorul de apa trebuie reumplut in timpul functiondrii
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Preparatul Accesorii / vesela Nivelul Modul de Temperaturain  Putere mi- Intensita-

incalzire °C/treaptade  croundein

grill wati lui

Durata de

tea aburu- prepara-

re in min.

File de porc, 400 g Vas fard capac 3 210-220* 25-30
Cotlet de porc afumat cuos, 1kg  Vas cu capac 2 210-230 7090
(adaugafi putind apd)
Cotlet de porc afumat cu 0s, Tkg ~ Vas fard capac 2 160-170 70-80
Cotlet de porc afumat cu os, 1kg  Vas fara capac 2 g 360 40-50
Steakuri de porc, 2 cm grosime Gratar 5 ™ 2 16-20
Medalioane de porc, 3 cm grosime  Gratar 5 ] 3* 812
(preincdlziti 5 min.)
Carne de vita
File de vitd, mediu, 1 kg Gratar 2 210-220 40-50
File de vita, mediu, 1 kg Vas fdrd capac 2 190-200 50-60
File de vita, mediu, 1 kg Vas cu capac 2 = 240-260 90 30-40
Friptura de vitd indbusita, 1,5kg  Vas cu capac 2 200-220 130-160
Fripturd de vitd indbusité, Vas fdra capac 2 150 30
1.5kg™ 130 120150
Fripturd de vita, mediu, 1,5 kg Gratar 2 X 220-230 60-70
Fripturd de vitd, mediu, 1,5 kg Vas fdrd capac 2 190-200 65-80
Fripturd de vita, mediu, 1,5 kg Vas fara capac 2 = 240-260 180 30-40
Fripturd, 3 cm grosime, mediu (nu  Gratar 5 (i 3 15-20
preincalziti)
Burger, 3-4 cm grosime Gratar 4 ] 3 25-30
Carne de vitel
Fripturd de vitel, 1,5 kg Vas fard capac 2 & 160-170 100-120
Fripturé de vitel, 1,5 kg Vas faré capac 2 170-180 90-110
Fripturd de vitel, 1,5 kg Vas cu capac 2 200-210 90 70-80
Picior de vitel, 1,5 kg Vas faré capac 2 = 200210 100-120
Picior de vitel, 1,5 kg Vas fdré capac 2 170-180 100-120
Picior de vitel, 1,5 kg Vas fara capac 2 X 180-200 90 60-70
Carne de miel
Eulpé de miel fard os, mediu, 1,5 Vas fdra capac 2 X 170-190 50-80

g
Eulpé de miel fard os, mediu, 1,5 Vas fara capac 2 & 170-180 80-90

g
Eulpé de miel fard os, mediu, 1,5  Vas cu capac 2 260-280 360 30-40

g
Spata de miel cu 0s*** Gratar 2 180-190 40-50
Spata de miel cu 0s*** Vas fard capac 3 & 200-210* 25-30
Spatd de miel cu os, 1 kg*** Vas fara capac 2 X 190-210 90 30-40
Cotlet de miel**** Gratar 5 ] 3 12-16
Cérnati
Cérnati pentru gratar Gratar 4 ] 3 10-15

* preincdlziti
“*adaugati la inceput cca. 200 ml de lichid in vas; rezervorul de apé trebuie reumplut in timpul functionarii
“nu intoarcefi

Kk kK

*k Kk k

56

introduceti dedesubt tava universald la nivelul 2
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Accesorii / vesela Nivelul

Preparatul

Modul de Temperatura in
incalzire

Putere mi- Intensita- Durata de
°C/treaptade  croundein  teaaburu- prepara-

grill

Preparate din carne

wati lui re in min.

Friptura din carne tocata, 1 kg Vas fard capac X 170-180 60-70
Friptura din carne tocatd, 1 kg Vas fara capac 190-200 - 1 70-80
Friptura din carne tocata, 1 kg Vas fard capac X 170-190 360 30-40

* preincalziti

** adaugati la inceput cca. 200 ml de lichid in vas; rezervorul de apd trebuie reumplut in timpul functionarii

* kK

nu intoarceti
introduceti dedesubt tava universala la nivelul 2

Kk kK

e addugati la inceput cca. 100 ml de lichid in vas; rezervorul de apa trebuie reumplut in timpul functiondrii

Sugestii pentru prajire si brezare

Interiorul cuptorului se murdareste
foarte tare.
special.

Preparati produsul intr-o cratitd acoperitd la temperaturd mai inalta sau folositi tava pentru grill. Daca folositi
tava pentru grill, veti obfine rezultate optime la prdjire. Putefi cumpdra tava pentru grill ulterior, ca accesoriu

Friptura este preainchisa la culoare si
crusta este pe alocuri arsa si/sau frip-
tura este prea uscata.

de prajire.

Verificati nivelul si temperatura. Data urmatoare alegeti o temperaturd mai scazuta si eventual scurtati timpul

Crusta este prea subtire.

Mariti temperatura sau conectati grill-ul pentru scurt timp la sfarsitul duratei de préjire.

Friptura aratd bine, dar sosul este ars.

La urmatoarea utilizare, alegeti un vas de prajit mai mic si eventual addugati mai mult lichid.

Friptura arata bine, dar sosul este
prea deschis la culoare si apos.

La urmatoarea utilizare, alegeti un vas mai mare si eventual adaugati mai pufin lichid.

Carnea se arde la brezare.

Capacul trebuie sa se potriveasca cu vasul de prdjit si sa se inchida bine.

Reduceti temperatura si, dacé este necesar, mai adaugati lichid in timpul brezarii.

Friptura nu este patrunsa.

cdrnii numai in regimul cu microunde.

Taiati friptura felii. Preparati sosul in vasul de prajire si addugati feliile de fripturd in sos. Finalizati prepararea

Peste

Aparatul dvs. va ofera diverse moduri de incélzire
pentru prepararea pestelui. In tabelele cu setari gasiii
setarile optime pentru multe preparate.

Pestele intreg nu trebuie intors. Introduceti pestele
intreg n interiorul cuptorului In pozitia sa de not, cu
inotatoarea dorsala in sus. Un cartof tdiat sau un vas
mic termorezistent plasat n interiorul pestelui i confera
acestuia stabilitate.

Veti recunoaste ca pestele este gatit daca inotatoarea
dorsala se desprinde usor.

Prajirea si prepararea la grill pe gratar

Introduceti gratarul cu inscriptia "Microwave" inspre usa
aparatului si curbura indreptata in jos pe nivelul indicat.
Suplimentar, introduceti tava universald cu marginea
tesita inspre usa aparatului pe nivelul de dedesubt.

Indicatie: n cazul bucatilor taiate felii pentru grill foarte
grase, nu introducedi tava universala direct sub gratar,
ci pe nivelul 2.

In functie de marimea si de tipul de peste, adaugati
pana la 'z litri de apa in tava universala. Lichidul care
picura va fi colectat. Astfel se formeaza mai putin fum gi
interiorul cuptorului rAmane mai curat.

In timpul utiliz&rii grill-ului, tineti usa aparatului inchisa.
Nu preparati la grill niciodata cu usa aparatului
deschisa.

Folositi bucati taiate felii cat mai egale, cu grosime si
greutate similare. Astfel se rumenesc uniform si raman
suculente. Asezali bucatile taiate felii direct pe gratar.

Intoarceti bucétile de carne cu un cleste de gratar.
Daca intepati pestele cu o furculita, acesta isi pierde
sucul si se usuca.

Indicatii

m Corpul de incélzit pentru grill comuta la anumite
intervale pe pornit si pe oprit, acest lucru este
normal. Frecventa de conectare si deconectare
depinde de treapta setata pentru grill.

m In timpul prepardarii la grill se poate produce fum.

Prajirea si prepararea inabusita in vesela

Folositi numai veselad care este adecvata pentru
utilizarea in cuptor. Verificati daca vesela incape in
interiorul cuptorului.

Cea mai adecvata este vesela din sticla. Asezati vesela
fierbinte din sticla pe un suport uscat. Daca suportul
este umed sau rece, sticla se poate crapa.
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Cratitele lucioase din otel inoxidabil sau aluminiu
reflectd caldura ca o oglinda si, astfel, sunt adecvate
doar relativ. Pestele se prepara mai incet si se
rumeneste mai putin. Utilizati o temperatura mai mare
si/sau un timp de preparare mai lung.

Acordali atentie indicatiilor producatorului veselei dvs.
de prajire.

Vesela descoperita

Pentru prepararea pestelui intreg, cel mai bine utilizati o
forma naltd pentru prdjit. Asezati forma pe gratar. Daca
nu dispuneti de un vas potrivit, folositi tava universala.

Vesela acoperita

La prepararea in vesela acoperita, interiorul cuptorului
ramane considerabil mai curat. Aveti grija sa se
potriveasca bine capacul si sa se inchida bine. Asezati
vesela pe gratar.

Pentru prepararea indbusita, adaugati doua pana la trei
linguri de lichid si putina zeama de lamaie sau otet in
vas.

La indepartarea capacului dupa preparare, pot fi
degajati aburi fierbinti. Ridicali putin capacul inspre
partea din spate, pentru ca aburii sa poata fi degajafi in
partea opusa corpului.

Pestele poate deveni crocant si intr-o cratita acoperita.
Pentru aceasta, folositi o cratitd cu capac de sticla si
setali o temperaturd mai mare.

Fierbere inabusita cu functia Microunde
Puteti fierbe inabusit pestele si folosind microundele.

Pentru aceasta, utilizafi un vas inchis adecvat pentru
microunde sau acoperiti cu o farfurie sau folie speciala
pentru microunde. Respectati indicatiile referitoare la
vesela adecvata pentru microunde. — "Cuptorul cu
microunde" la pagina 24

Gustul propriu se pastreaza in mare parte si puteti
utiliza cu economie sarea si condimentele. Pentru pesti
intregi, adaugati una pana la trei linguri de apa sau suc
de lamaéie.

Dupa preparare, lasati pestele sa se odihneasca inca 2
- 3 minute pentru egalizarea temperaturii.

Scoateti mancarurile gata preparate din ambalaj.
Preparati mai repede si mai uniform in veseld adecvata
pentru microunde.

Prajire cu adaos de aburi

Anumite preparate devin mai crocante cu adaos de
aburi si se usuca mai putin.

Utilizati vesela neacoperita. Vesela trebuie sa fie
rezistenta la caldura si la aburi.

Pestele nu trebuie intors.

Conectati functia pentru adaos de aburi conform
indicatiilor din tabelul cu setari. Anumite preparate va
reusesc mai bine atunci cand sunt preparate in mai
multi pasi. Acestea sunt indicate in tabel.
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Termometru pentru prajire

Cu ajutorul termometrului pentru prajire puteti prepara
cu mare exactitate. Citifi indicatiile importante pentru
utilizarea termometrului pentru prajire in capitolul
corespunzator. Acolo gasiti informatii cu privire la
introducerea termometrului pentru prajire, modurile de
incdlzire posibile si alte informatii aditionale.

— "Termometru pentru prajire" la pagina 26

Valori de setare recomandate

Tn tabel gasiti modul de incalzire optim pentru
preparatele dvs. din peste. Temperatura si durata de
preparare depind de cantitatea, de natura si de
temperatura alimentului. De aceea sunt indicate
domenii de setare. Incercati mai intéi cu valorile mai
scazute. Daca este necesar, data urmatoare setati
valori mai mari.

Valorile de setare sunt valabile pentru introducerea
pestelui la temperatura frigiderului in interiorul
cuptorului rece. Astfel economisiti energie in proportie
de pana la 20 %. Daca preincalziti, timpii de preparare
indicali se scurteazd cu céateva minute.

In tabel gasili date pentru peste, cu greutatea propusa.
Daca doriti sa preparati un peste mai greu, folositi
intotdeauna temperatura mai scazuta. In cazul mai
multor pesti, orientati-va dupa greutatea pestelui celui
mai greu pentru determinarea duratei de preparare.
Pestii individuali ar trebui sa fie de marimi aproximativ
egale.

In general, cu cat este mai mare un peste, cu atat este
mai scazuta temperatura si cu atat este mai lunga
durata de preparare.

Tntoarce;i pestele care nu este In pozitia de Thot dupa
cca. 2 pana la % din timpul indicat.

Indicatie: Folositi numai hartie de copt adecvaté pentru
temperatura aleasa. Tdiati intotdeauna héartia de copt la
dimensiunile potrivite.

Scoateti din interiorul cuptorului accesoriile pe care nu
le folositi. Astfel veti obtine un rezultat optim al
prepardrii si economisiii energie in proporiie de pana la
20 %.



Moduri de incalzire utilizate:

Testate pentru dumneavoastra in studioul nostru gastronomic ro

Treptele de intensitate a aburilor sunt indicate cu cifre in

" Convectie aer 4D tabel:

m O Incélzire superioard/inferioard L.

u Grill cu convectie aer = 1=scazuta

m (7] Grill, suprafatda mare = 2=medie

= & Microunde m 3= crescutd

Preparatul Accesorii / vesela Nivelul Modul de Temperaturain  Putere mi- Intensita- Durata de

incalzire °C/treaptade  croundein  teaaburi- prepara-
grill wati lor re in min.

Peste

Peste intreg preparat la grill ~ Grdtar 2 170-190 - - 20-30
300 g, de ex. pastrav

Peste, prdjit, intreg 300 g,  Tavd universala 2 170-180 - 1 15-20
de ex. péStréV 160-170 R R 5-10
Peste intreg preparat la grill ~ Grdtar 3 ] 2 90 - 15-20
300 g, de ex. pastrav

Peste, fiert indbusit, intreg ~ Veseld acoperita 2 600 - 3
300 g, de ex. pastrav 360 i 57
Peste intreg preparat la grill ~ Grdtar 2 170-190 - - 30-40
1,5 kg, de ex. somon

Peste intreg preparat la grill ~ Veseld neacoperita 2 230-250 360 - 30-40
1,5 kg, de ex. somon

Peste, fiert indbusit, intreg ~ Veseld acoperita 2 B 600 - 10
1,5 kg, de ex. somon 360 _ 1015
Fileuri de peste

File de peste, natur, preparat  Grétar 4 ™ 1* - - 15-25
la grill

File de peste, natur, fiertind-  Veseld acoperita 2 B - 600 - 4
bUSit 400 g 360 - 3-8
Medalioane de peste

Medalion de peste, grosime  Grdtar 4 ] 3 10-20
3cm**

Peste, congelat

Peste, intreg 300 g, de ex.  Veselad acoperitd 2 600 - 5
péstrév 360 R 7-12
File de peste, natur Veseld acoperitd 2 = 210-230 - - 20-30
File de peste, natur, 400 g Veseld acoperita 2 - 600 - 10-15
File de peste, gratinat Gratar 2 X 200220 - - 4560
File de peste, gratinat Veseld neacoperitd 2 X 200220 - 1 35-45
File de peste, gratinat, 400 g Vesela neacoperita 2 ] 3 360 - 15-20
Crochete de peste (intoar-  Tava universald 3 = 200-220 - - 20-30
ceti-le pe parcurs)

Preparate din peste

Terind de peste, 1000 g Forma de terind 2 = - 360 - 20-25

* preincalziti

** Dedesubt introduceti tava universald la nivelul 2
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Legume si garnituri

Aici gasiti informatii pentru prepararea legumelor la grill,
a cartofilor si a produselor din cartofi congelate.

Scoateti din interiorul cuptorului accesoriile pe care nu
le folositi. Astfel veti obtine un rezultat optim al
prepararii si economisiti energie.

Prepararea in combinatie cu functia microunde

Daca doriti sa preparati in combinatie cu microundele,
utilizati intotdeauna un vas inchis adecvat pentru
microunde. Daca nu aveli un capac corespunzator
pentru veseld, utilizati o farfurie sau folie speciala pentru
microunde. Respectati indicatiile referitoare la vesela
adecvata pentru microunde.

Alimentele feliate sunt gata mai rapid decét cele
groase. Repartizati din acest motiv alimentele cat mai
plan in vesela.

Cerealele produc multa spuma la preparare. Utilizati
veseld Tnalta cu capac pentru toate produsele din
cereale, ca de ex. orezul.

Gustul propriu al alimentelor se pastreaza
considerabil.Astfel puteti utiliza cu economie sarea si
condimentele.

In cazul in care nu gasiti date in tabelul de setéri pentru
cantitatea de preparat pregatitd de dvs., prelungiti sau
scurtati timpul de preparare dupa urmatoarea regula:
unei cantitati duble ii corespunde o durata de preparare
aproape dubla.

Pe parcurs, amestecali sau intoarceti preparatele de
doua sau de trei ori. Lasati preparatele sa se
odihneasca inca doua pana la trei minute dupa
incalzire, pentru egalizarea temperaturii.

Preparatele cedeaza caldura catre vesela. $i la
functionarea exclusiva cu microunde, temperatura
poate fi foarte ridicata.

Niveluri
Utilizati nivelurile de introducere indicate.

Prepararea pe un nivel
Respectati indicatiile din tabel.

Prepararea pe doua niveluri

Utilizati convectie aer 4D. Tavile introduse 1n acelasi
timp nu trebuie sa fie gata in acelasi timp.

m tava universala: nivelul 3

m tava de copt: nivelul 1

Nivelul

Preparatul Accesorii / vesela

Modul de Temperatura in
incalzire

Accesorii

Aveli grija sa utilizati intotdeauna accesorii adecvate si
sa le introduceti in pozitia corecta.

Gratar
Introduceti gratarul cu inscriptia "Microwave" inspre usa
aparatului si curbura indreptata in jos.

Tava universala sau tava de copt
Introduceti cu atentie tava universald sau tava de copt
pana la capat, cu partea inclinata inspre usa aparatului.

Hartie de copt

Folositi numai hartie de copt adecvata pentru
temperatura aleasa. Taiali intotdeauna héartia de copt la
dimensiunile potrivite.

Valori de setare recomandate

Tn tabel gasiti modul de incalzire optim pentru diverse
preparate. Temperatura si durata de preparare depind
de cantitatea si natura alimentelor. De aceea sunt
indicate domenii de setare. Incercati mai intai cu valorile
mai scazute. La o temperaturd mai scazuta se obtine o
rumenire mai uniforma. Daca este necesar, data
urmatoare setali valori mai mari.

Valorile de setare sunt valabile pentru introducerea
alimentului in cuptorul rece. Daca preincalziti, timpii
indicati se scurteaza cu cateva minute.

In cazul in care dorifi sa preparati dupa propria reteta,
orientati-va in functie de preparatele similare din tabel.

Moduri de incalzire utilizate:
" Convectie aer 4D
Grill cu convectie aer
(7] Grill, suprafatd mare
Treapta pentru pizza
Microunde

Treptele de intensitate a aburilor sunt indicate cu cifre In
tabel:

m 1 =scazuta
m 2 =medie
m 3 =crescuta

Durata de
prepara-
re in min.

Putere mi- Intensita-
crounde in tea aburi-
wat lor

°C / treapta de

grill

Legume, proaspete

Legume, proaspete, 250 g*  Vesela acoperitd 2 B 600 6-10
Legume, proaspete, 500 g*  Veseld acoperita 2 = 600 10-15
Legume, congelate

Spanac, 450 g* Veseld acoperita 2 = 600 11-16
Legume amestecate, 250 g*  Veselad acoperitd B 600 8-12
Legume amestecate, 500 g* Veseld acoperita 2 B 600 13-18

* pe parcurs amestecati 0 data sau de doud ori
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Preparatul Accesorii / vesela Nivelul Modul de Temperaturain  Putere mi- Intensita- Durata de
incalzire °C/treaptade  croundein  teaaburi- prepara-

grill wat lor re in min.

Preparate din lequme

Legume la grill Tava universald 5 ] 3 10-15

Cartofi

Cartofi copti, jumatati Tavd universala 3 160-180 - - 4560

Cartofi copti, jumatati Tavé universala 3 180-190 - 1 40-50

Cartofi copti, jumatafi, 1 kg  Tava universald 3 &£ 200-220 360 - 15-20

Cartofi intregi fiertiin coaja, — Veseld acoperita 2 S 600 - 8-11

250 g*

Sferturi de cartofi fierti, Veseld acoperita 2 B 600 - 12-15

500g*

Produse din cartofi, congelate

Cartofi Rosti Tavd universald 3 200-220 - - 25-35

Buzunarele de cartofi, Tava universald 3 190210 - - 20-30

umplute

Crochete Tava universald 200-220 - - 25-35

Cartofi prajiti Tava universala 3 190210 - - 25-35

Cartofi prdjiti, 500 g Tavd universald 3 X 250-270 180 - 15-20

Cartofi prajiti, 2 niveluri Tava universald + tava de 3+1 190-210 - - 30-40

copt

Orez

Orez cu bob lung, Veseld acoperitd 2 B - 600 - 7-9

250 g + 500 ml apa 180 i 1316

Orez natur, 250 g + 650 ml Veseld acoperitd 2 B - 600 - 11-13

apd 180 i 25-30

Risotto, 250 g + 900 mlapd Vesela acoperitd 2 B 600 - 12-14
180 - 22-27

Cereale

Coysoous, 250g+500ml  Veseld acoperita 2 = 600 - 6-8

apd

Meiintreg, 250 g + 600 ml  Veseld acoperita 2 - 600 - 8-10

apd 180 i 10-15

Mamdligd, 125 g+ 500 ml  Veseld acoperita 2 B - 600 - 6-8

apd” 180 i 47

Arpacas, 250 g + 750 ml Veseld acoperita 2 = - 600 - 1113

apd 180 i 25-30

Ou

Supé royale din 2 oua Veseld acoperitd 2 S 360 - 6-8

* pe parcurs amestecati 0 data sau de doud ori
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Desert

Cu aparatul dvs. puteti prepara iaurt si diverse
deserturi.

Pentru prepararea cu microunde utilizati intotdeauna
veseld termorezistentd, adecvatd pentru microunde.
Respectati indicatiile referitoare la vesela adecvata
pentru microunde. — "Cuptorul cu microunde"

la pagina 24

Atunci cand puneli vesela pe gratar, introduceti gratarul
cu inscriptia "Microwave" inspre usa aparatului si
curbura indreptata in jos.

Prepararea iaurtului

Scoateti din interiorul cuptorului accesoriile si
suporturile pentru tavi. Interiorul cuptorului trebuie sa fie
gol.

1. Incé&lzti 1 litru de lapte (grasime 3,5 %) la 90 °C pe
plita si lasati-l sa se raceasca la 40 °C.
In cazul laptelui UHT este suficienta incalzirea la
40 °C.

2. Adaugati 150 g de iaurt (la temperatura frigiderului)
si amestecati.

3. Turnali-l in cesti sau in borcane mici si acoperiti-le cu
folie alimentara.

4. Asezati cestile sau borcanele pe baza cuptorului si
setati dupa cum este indicat in tabel.

5. Dupa preparare, lasati iaurtul la racit in frigider.

Budinca din praf de budinca

Amestecati praful de budinca, conform instructiunilor de
pe ambalaj, cu apa si zahar intr-un vas inalt adecvat
pentru microunde. Reglafi in modul indicat in tabel.

In momentul in care creste nivelul laptelui, amestecati
bine. Repetali aceasta actiune de doug, trei ori.

Prepararea orezului cu lapte

1. Céantarili orezul si adaugati de 4 ori cantitatea
respectiva de lapte.

Preparatul

Accesorii / vesela Nivelul

2. Turnati orezul si laptele intr-un vas Tnalt adecvat
pentru microunde.

3. Reglati conform indicatiei din tabel.

4. In momentul in care creste nivelul laptelui,
amestecati bine si reduceti puterea microundelor
conform indicatiilor din tabel.

Amestecali de mai multe ori pe durata continudrii
fierberii.

Compot

Cantariti fructele intr-un vas adecvat pentru microunde
si adaugati o lingura de apa la 100 g. Adaugati zahar si
condimente dupa gust. Acoperiti vasul si reglafi
conform indicatiei din tabel.

Pe parcursul prepararii, amestecati de doug, trei ori.

Floricele pentru microunde

Utilizati un vas de sticla plan, rezistent la caldura, de
ex. capacul unei forme de sufleu. Nu folositi portelan
sau farfurii foarte adancite.

Asezali punga de floricele cu partea marcaté in jos pe
vas. Reglati Tn modul indicat in tabel. In funciie de
produs si de cantitate, poate fi necesara o ajustare a
timpului.

Pentru ca floricelele sa nu se arda, scoateti punga de
floricele dupa 1 "2 minut si agitati-o. Stergeti interiorul
cuptorului dupa preparare.

AAvertizare — Pericol de arsuri!

In cazul alimentelor inchise intr-un ambalaj etans,
ambalajul poate crapa. Respectati intotdeauna
specificatiile de pe ambalaj. Scoateti intotdeauna
preparatele din spatiul de coacere cu 0 manusa de
bucatarie.

Valori de setare recomandate

Moduri de incalzire utilizate:
" Treapta de dospire
" Microunde

Durata de
prepara-

Putere mi-
crounde in

Modul de Temperatura in
incalzire °C/treapta de

dospire wati re in min.

Budinca din praf de budinca*  Veseld acoperita 2 g - 600 58

laurt Forme portionate Baza interiorului 35-40 - 300-360
cuptorului

Orezculapte, 125g+ 500 ml  Vesela acoperita 2 g 600 10

lapte™ 180 20-25

Compot de fructe, 500 g Veseld acoperita g 600 912

Floricele pentru microunde, Vesela neacoperitd 2 g 600 46

1 pungda 100 g**
* pe parcurs amestecati 0 data sau de doud ori

*“* asezafi punga inchisd pe vesela
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Economisirea energiei cu modurile de
incalzire Eco

Cu modurile de incalzire eficiente energetic convectie
aer Eco si incalzire superioard/inferioara Eco puteti
economisi energie la prepararea felurilor de mancare.

Introduceti preparatele in interiorul cuptorului rece i
gol. Numai astfel are efect optimizarea energetica. In
timpul prepararii, tineti usa aparatului inchisa.

Scoateti din interiorul cuptorului accesoriile pe care nu
le folositi. Astfel veti obtine un rezultat optim al
prepararii si economisiti energie.

Folositi numai accesoriile originale ale aparatului dvs.
Acestea sunt adaptate optim la interiorul cuptorului dvs.
si la modurile de functionare.

Accesorii

Aveti grija sa utilizati intotdeauna accesorii adecvate si
sa le introduceti in pozitia corecta.

Gratar
Introduceti gratarul cu inscriptia "Microwave" inspre usa
aparatului si curbura indreptata in jos.

Tava universala sau tava de copt
Introduceti cu atentie tava universald sau tava de copt

pana la capat, cu partea inclinata inspre usa aparatului.

Forme de copt si vesela

Cele mai adecvate sunt formele de copt inchise la
culoare, din metal. Astfel puteti economisi energie in
proportie de pana la 35 %.

Accesorii / vesela

Preparatul

Vesela din otel inoxidabil sau aluminiu reflecta céldura
ca o oglinda. Este mai adecvata vesela care nu reflecta,
din email, sticla termorezistenta sau aluminiu turnat sub
presiune, cu strat de acoperire.

Formele din tabla alba, formele din ceramica sau cele
din sticla prelungesc timpul de coacere, iar prajitura nu
se va rumeni uniform.

Hartie de copt

Folositi numai hértie de copt adecvata pentru
temperatura aleasd. Taiati intotdeauna héartia de copt la
dimensiunile potrivite.

Valori de setare recomandate

Aici gasiti date pentru diversele preparate. Temperatura
si durata de coacere depind de cantitatea si natura
aluatului. De aceea sunt indicate domenii de setare.
Incercati mai Intai cu valorile mai scazute. La o
temperaturd mai scazuta se obline o rumenire mai
uniformd. Daca este necesar, data urmatoare setati
valori mai mari.

Indicatie: Timpii de coacere nu pot fi scurtati prin
temperaturi mai ridicate. Prajitura sau produsele de
brutarie si patiserie ar fi gata numai pe exterior, insa in
interior ar fi necoapte.

Moduri de incaélzire utilizate:
" Convectie aer Eco
m [ Incélzire superioard/inferioard Eco

&co’

Nivelul Modul de Temperatu- Duratade
incalzire rain°C prepara-

Prajituri in forme

re in min.

Pandispan in forma Forma rotunda/dreptunghiulara 2 140-160 60-80
Blat de tort din pandigpan Forma pentru blat de tort 2 150-170 20-30
Blat de biscuiti, 2 oud Formé pentru blat de tort 2 150-170 20-30
Tort de biscuiti, 3 oud Forma demontabild 826 cm 2 160-170 25-40
Tort de biscuiti, 6 oua Formd demontabila @28 cm 2 150-160 50-60
Gugelhupf cu aluat dospit Forma de gugelhupf 2 = 150-170 50-70
Prajituri la tava

Pandispan cu umpluturd uscata Tava de copt 3 150-170 2540
Prédjitura din aluat fraged cu umpluturd uscata Tava de copt 3 170180 25-35
Rulada de biscuiti Tavé de copt 3 180-190 1520
Franzeld impletitd, colac impletit Tava de copt 3 ] 160-170 25-35
Prajiturd din aluat dospit cu umpluturd uscatd  Tava de copt 3 = 160-180 15-20
Produse mici de patiserie

Briose Tava de briose 2 160-180 15-25
Prajituri mici Tavd de copt 3 150-160 25-35
Foietaj Tava de copt 3 170-190 20-35
Choux Tava de copt 3 200220 3545
Fursecuri Tava de copt 3 140-160 15-30
Biscuiti spritafi Tavé de copt 3 140-150 30-45
Produse mici de patiserie din aluat dospit Tava de copt 3 = 160-180 25-35
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Preparatul Accesorii / vesela Nivelul Modul de Temperatu- Durata de

incalzire rain°C prepara-
re in min.

Paine & chifle

Paine intermediard, 1,5 kg Forma dreptunghiulara 2 o 200210 3545

Lipie Tava universald 3 i 250275 15-20

Chifle, dulci, proaspete Tava de copt 3 o 170-190 15-20

Chifle, proaspete Tava de copt 3 i 180-200 20-30

Carne

Friptura de porc fard sorici, de ex. ceafd, Veseld neacoperita 2 i 180-190 120-140

1,5kg

Friptura de vita indbusitd, 1,5 kg Vesela acoperita = 200-220 140-160

Fripturd de vitel, 1,5 kg Veseld neacoperita i 170-180 110-130

Peste

Peste, fiert indbusit, intreg 300 g, de ex. pas-  Veseld acoperita 2 i 190-210 25-35

trév

Peste, fiert indbusit, intreg 1,5 kg, de ex. Veseld acoperita 2 = 190-210 45-55

somon

File de peste, natur, fiert indbusit Veseld acoperita 2 i 190-210 15-25

Acrilamida in alimente

Acrilamida se formeaza mai ales in cazul produselor din
cereale si cartofi, preparate la temperaturi foarte mari

Recomandari pentru prepararea cu formare redusa de acrilamida

ca de ex. chipsuri de cartofi, cartofi prajiti, paine prajita,
chifle, paine sau produse fine de brutarie si patiserie
(biscuiti, turta dulce, biscuiti cu migdale).

Generalitafi

= Mentinefi timpii de preparare cat mai redusi.

= Rumeniti alimentele astfel incét sd fie aurii, nu foarte inchise la culoare.
m Bucdtile de preparat mari, groase, contin mai putind acrilamida.

Coacerea Cu incalzire superioard/inferioard max. 200 °C.
Cu convectie aer max. 180 °C.
Fursecuri Cu incalzire superioard/inferioara max. 190 °C.

Cu convectie aer max. 170 °C.

Oul sau galbenusul de ou diminueaza formarea acrilamidei.

Cartofi prajiti pentru preparare in cuptor
cartofilor.

Repartizati uniform pe tava si intr-un singur strat. Coaceti minim 400 g per tavd, pentru a evita uscarea

Preparare usoara

Prepararea usoara este o preparare lenta la
temperatura scazutd. De aceea mai este denumita si
preparare la temperaturd scazuta.

Prepararea usoara este ideald pentru toate bucatile de
carne de prima clasa (de ex. porfiuni delicate de vita,
vitel, porc, miel sau pasare), care trebuie preparate roz
sau foarte exact. Carnea ramane foarte suculent,
delicata si moale.

Avantajul dvs.: aveti o marjd mare la planificarea
meniului, deoarece carnea preparaté usor poate fi
mentinutd la cald fara probleme. In timpul prepararii nu
trebuie sa intoarceti carnea. Tineti usa aparatului
inchisa, pentru a mentine un climat uniform de
preparare.
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Folositi numai carne proaspata si in stare perfecta din
punct de vedere igienic, fara oase. Indepartati cu grija
tendoanele si grasimea de pe margini. Grasimea
imprima la prepararea usoara un gust propriu puternic.
Puteti folosi si carne picantd sau marinatd. Nu folositi
carne decongelata.

Carnea poate fi feliata imediat dupa prepararea usoara.
Nu este necesar un timp de odihna. Prin metoda de
preparare speciald, carnea are un aspect roz, insa nu
este cruda sau preparata insuficient.

Indicatie: La modul de incalzire preparare usoara, nu
este posibila o functionare decalata in timp, cu timp
final.
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Vesela

Utilizati un vas plat, ca de ex. un platou de servire din
portelan sau sticla. Introduceti si vasul in interiorul
cuptorului, pentru preincalzire.

Asezali intotdeauna vasul neacoperit la nivelul 2 pe
gratar.

Informatii suplimentare gasiti in sugestiile pentru
prepararea usoard, in continuarea tabelului cu setari.

Aparatul dvs. dispune de un mod de incalzire preparare
usoard. Porniti functionarea numai cu interiorul
cuptorului racit complet. Lasati interiorul cuptorului cu
vesela sa se incalzeasca bine cca. 15 minute.

Preparatul Vesela

Pe pozitia de fierbere rumeniti carnea foarte fierbinte i
un timp suficient de lung pe toate pariile, inclusiv la
capete. Puneti-o imediat pe vesela preincalzita.
Introduceti din nou vesela cu carnea in interiorul
cuptorului si efectuati prepararea usoara.

Valori de setare recomandate

Temperatura pentru prepararea usoara si durata de
preparare depind de marimea, grosimea si calitatea
carnii. De aceea sunt indicate domenii de setare.

Modul de incalzire utilizat:
m [ Preparare usoara

Nivelul Modul de Durata de ru- Temperatu- Durata de
incalzire menire in rain °C prepara-
min. re in min.

Carne de pasare

Piept de ratd, 400 g Vesela neacoperita 2 6-8 90~ 4560
File de piept de pui, 200 g fiecare Vesela neacoperita 2 57 90~ 30-60
Piept de curcan, fard os 1 kg Vesela neacoperita 2 8-10 90~ 150-210
Carne de porc

Fripturd din pulpa de porc, grosime 5-  Veseld neacoperitd 2 8-10 80~ 210-240
6cm, 1,5kg

File de porc, intreg Veseld neacoperitd 2 6-8 80~ 90-120
Medalioane de porc, grosime 4 cm Veseld neacoperitd 2 57 80~ 90-120
Carne de vita

Fripturd de vita (pulpad), grosime 6- Veseld neacoperitd 2 8-10 80~ 210270
7cm, 1,5kg

File de vita, Intreg, 1 kg Vesela neacoperita 2 4-6 80~ 150210
Friptura de vitd, grosime 5-6 cm Vesela neacoperita 2 6-8 80~ 210-270
Medalioane de vitd/ramstec, grosime  Veseld neacoperitd 2 57 80~ 3060
4cm

Carne de vitel

Fripturd de vitel, grosime 4-5 cm Veseld neacoperitd 2 8-10 80~ 210-240
1,5kg

Fripturd de vitel, grosime 10-15¢cm  Veseld neacoperita 2 810 80~ 210240
1,5kg

File de vitel, intreg, 800 g Veseld neacoperitd 2 57 80~ 120-150
Medalioane de vitel, grosime 4 cm Veseld neacoperitd 2 57 80~ 4590
Carne de miel

Spatd de miel, fard 0s, 200 g fiecare  Vesela neacoperita 2 57 80* 120-180
Pulpa de miel fard os, mediu, 1 kg Veseld neacoperitd 2 6-8 80~ 180-240

legatd
* preincalzii

Recomandari pentru prepararea usoara

Prepararea usoard a pieptului de rata. Asezafi pieptul de rata rece in tigaie si prdjiti int&i partea cu piele. Dupad prepararea usoard, preparati- la grill
timp de 3 pand la 5 minute, pentru a deveni crocant.

Carnea preparatd usor nu este asade  Ga sd nu se rdceascd asa de repede carnea préjita, incalziti farfuria si serviti sosurile foarte fierbingi.

fierbinte cum este carnea prédjita nor-
mal.
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Deshidratare

Aparatul dvs. este dotat cu un mod de incélzire
Deshidratare cu care puteti usca excelent fructe,
legume si ierburi aromatice.La acest mod de
conservare, substantele aromatice vor fi concentrate
prin extragerea apei.

Utilizati numai fructe, legume si verdeturi in stare
perfecta si spalafi-le bine. Tapetati gratarul cu hartie de
copt sau hartie pergament. Lasati fructele sa se scurga
bine si uscati-le.

Eventual taiati-le in bucati de marimi egale sau in felii
subtiri. Asezali fructele nedecojite pe partea cu coaj3,
cu suprafetele taiate in sus. Aveti grija ca nici fructele,
nici ciupercile sa nu fie suprapuse cand le asezati pe
gratar.

Dati legumele pe razatoare si apoi blansati-le. Lasali
legumele blansate sa se scurga bine si distribuiti-le
uniform pe gratar.

Uscati verdeturile cu tulpind. Asezali verdeturile uniform,
in gramezi mici, pe gratar.

Pentru deshidratare utilizati urmatoarele niveluri:
m 1 gratar: nivelul 3

m 2 gratare: nivelurile 3+1

m 3 gratare: nivelurile 5+3+1

m 4 gratare: nivelurile 5+3+2+1

Accesorii

Preparatul

Intoarceti de mai multe ori fructele si legumele foarte
zemoase. Desprindeti de hartie preparatul deshidratat,
imediat dupa uscare.

Valori de setare recomandate

Tn tabel gasiti setarile pentru deshidratarea diverselor
alimente. Temperatura si durata depind de felul,
umiditatea, gradul de coacere si grosimea produselor
care vor fi deshidratate. Cu cat lasati mai mult la uscat
produsele care urmeaza sa fie deshidratate, cu atat
sunt mai bine conservate. Cu cat produsele sunt taiate
mai subtire, cu atat mai repede se deshidrateaza si cu
atat mai aromate vor raméane. De aceea sunt indicate
domenii de setare.

Daca doriti s& deshidratali si alte alimente, orientati-va
in functie de alimentele similare din tabel.

Modul de Incéalzire utilizat:
n Deshidratare

Nivelul Modul de Temperatu- Durata de
incélzire rain°C prepara-
re in ore

Fructe cu seminte (inele de mdr, grosime 1-2 grétare 80 36
3 mm, per gratar 200 g)

Fructe cu seminte (inele de mér, grosime 3-4 gratare 80 6-8
3 mm, per gratar 200 g)

Drupe (prune) 1-2 grétare 80 4-8
Drupe (prune) 3-4 grétare 80 810
Legume raddcinoase (morcovi), date pe rdza- 1-2 grdtare 80 6-8
toare, blansate

Legume raddcinoase (morcovi), date pe rdza-  3-4 gratare 80 6-8
toare, blansate

Ciuperci feliate 1-2 grétare 60 4-7
Ciuperci feliate 3-4 gratare 60 79
Verdeturi, curdtate 1-2 gratare 60 1-3
Verdeturi, curdtate 3-4 gratare 60 36

Conservare
In aparatul dvs. puteti conserva fructe si legume.

AAvertizare — Pericol de ranire!
In cazul unor alimente conservate gresit, borcanele pot
crapa. Respectati indicatiile pentru conservare.

Borcane

Utilizati numai borcane de conservare curate si fara
deteriorari. Utilizati numai garnituri de cauciuc rezistente
la caldura, curate si nedeteriorate. Verificali in prealabil
clemele si arcurile.

In cadrul unui proces de conservare, utilizati numai
borcane de aceeasi marime si cu acelasi aliment. In
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interiorul cuptorului puteti conserva concomitent
continutul a maxim sase borcane de 2, 1 sau 1'% litri.
Nu utilizati borcane mai mari sau mai inalte. Capacele
ar putea crapa.

Tn timpul conservarii, borcanele nu trebuie sd se atinga
intre ele in interiorul cuptorului.

Pregatirea fructelor si legumelor

Nu utilizati decét fructe si legume foarte bune. Spalati-le
bine.

In functie de tip, curatati fructele, respectiv legumele,
scoateli sdmburii si puneti-le in borcane pana la cca.
2 cm sub margine.
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Fructe

Puneti fructele Tn borcane cu solutie de zahar fierbinte,
fara spuma, (cca. 400 ml pentru un borcan de 1 litru).
La un litru de apa:

m cca. 250 g de zahar in cazul fructelor dulci

m cca. 500 g de zahar in cazul fructelor acrisoare

Legume
Puneti legumele Tn borcane cu apa fiartd, cand aceasta
este Inca fierbinte.

Stergeti marginile borcanului, acestea trebuie sa fie
curate. Asezati pe fiecare borcan o garnitura de cauciuc
umeda si capacul. Inchideti borcanele cu cleme.
Asezali borcanele in tava universald astfel incat sa nu
se atingd intre ele. Turnatfi 500 ml de apa fierbinte (cca.
80 °C) in tava universala. Setati dupa cum este indicat
in tabel.

Terminarea conservarii

Fructe

Dupa un timp se ridica bule la intervale scurte de timp.
Deconectali aparatul imediat ce au aparut bule in toate
borcanele. Dupa perioada indicata de incalzire
ulterioard, scoateti borcanele din interiorul cuptorului.

Legume
Dupa un timp se ridica bule la intervale scurte de timp.

Preparatul Vesela

Imediat ce apar bule in toate borcanele, reducedi
temperatura la 120 °C si lasati in continuare borcanele
sa faca bule in interiorul cuptorului inchis, dupa cum
este indicat in tabel. Dupa acest timp, deconectati
aparatul si mai utilizati cateva minute caldura reziduala,
dupa cum este indicat in tabel.

Dupa conservare, scoateti borcanele din interiorul
cuptorului si asezati-le pe un servet curat. Nu asezati
borcanele pe un suport rece sau umed, pentru ca se
pot sparge. Acoperiti borcanele pentru a le feri de
cureniii de aer. Indepartati clemele doar cand
borcanele sunt reci.

Valori de setare recomandate

Timpii indicati in tabelul de setari sunt valori orientative
pentru conservarea fructelor si legumelor. Acestea pot fi
influentate de temperatura camerei, numarul de
borcane, cantitatea, caldura si calitatea continutului
borcanelor. Datele se refera la borcane rotunde de 1
litru. Inainte de a comuta, respectiv deconecta, verificati
ca in borcane sa se formeze suficiente bule. Procesul
de formare a bulelor incepe dupa cca. 30-60 de minute.

Modul de incélzire utilizat:
" Convectie aer 4D

Nivelul Modul de Temperatu- Durata de preparare in min.

incalzire rain°C

Conservare

Legume, de ex. morcovi Borcane de conserve de 1 litru

160-170 pana la formarea bulelor: 30-40
120 de la aparitia bulelor: 30-40
Cdldura reziduala: 30

Legume, de ex. castravei Borcane de conserve de 1 litru

Drupe, de ex. cirese, prune Borcane de conserve de 1 litru

Fructe cu seminte, de ex. mere, Borcane de conserve de 1 litru

capsuni

160-170 pand la formarea bulelor: 30-40
- Cdldura reziduala: 30

160-170 pand la formarea bulelor: 30-40
Cdldura reziduald: 35

160-170 pand la formarea bulelor: 30-40

Caldura reziduala: 25

Dospirea aluatului cu treapta de dospire

Cu modul de incalzire Treaptd de dospire, aluatul dospit
creste vizibil mai repede decét la temperatura camerei
si nu se usuca. Porniti functionarea numai cu interiorul
cuptorului racit complet.

Lasali intotdeauna aluatul dospit sa dospeasca de douad
ori. Respectati datele din tabelele cu setari pentru prima
si a 2-a dospire (dospirea aluatului si dospirea finala).

Dospirea aluatului
Pentru dospirea aluatului, asezati castronul cu aluat pe
gratar. Setati dupa cum este indicat in tabel.

Tn timpul procesului de dospire, nu deschideti usa
aparatului pentru c&, in caz contrar, iese umezeala. Nu
acoperiti aluatul.

Dospirea finala
Asezati produsul dvs. de brutarie/patiserie la nivelul
indicat in tabel.

Stergeti umezeala din interiorul cuptorului Tnainte de
coacere.

Valori de setare recomandate

Temperatura si durata de dospire depind de tipul si de
cantitatea de ingrediente. De aceea, datele din tabelul
cu setari sunt valori orientative.
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Modul de incalzire utilizat:
n Treapta de dospire

Accesorii / vesela

Preparatul

Nivelul Modul de Temperatu- Durata de
incalzire rain°C prepara-
re in min.

Aluat dospit, dulce

De ex. produse mici de patiserie din aluat dos- Castron 2 3540 30-45
pit Tava universala 2 35-40 10-20
Aluat cu multa grasime de ex. cozonac Castron 2 B 4045 4090
Forma pe gratar 2 & 40-45 30-60
Aluat dospit, picant
De ex. pizza Castron & 35-40 20-30
Tava universald B 3540 10-15
Aluat pentru péine
Paine alba Castron 2 3540 30-40
Tava universald 2 & 35-40 15-25
Péine intermediarad Castron 2 B 3540 2540
Tavé universald 2 35-40 10-20
Chifle Castron 2 3540 30-40
Tava universala 3 & 35-40 15-25
Decongelare este realizatd in mai multi pasi. Acestea sunt indicate

Pentru decongelarea fructelor, legumelor, a carnii de
pasdre, a carnii si a produselor de brutarie si patiserie
congelate, utilizai modul de functionare microunde.

Scoateti alimentele congelate din ambalaj si asezati-le
intr-o vesela adecvata pentru microunde pe grétar.
Respectati indicatiile referitoare la vesela adecvata
pentru microunde. — "Cuptorul cu microunde”

la pagina 24

Introduceti gratarul cu inscriptia "Microwave" inspre usa
aparatului si curbura indreptata in jos.

Scoateti accesoriile neutilizate din interiorul cuptorului.
Astfel veti obline un rezultat optim al prepararii si
economisiti energie.

Valori de setare recomandate

Datele de timp din tabel sunt valori orientative. Ele

depind de calitatea, temperatura de congelare (-18°C)
si de natura alimentelor. Sunt indicate domenii de timp.
Setati mai intai timpul mai scurt si prelungiti-l, daca este
necesar. Decongelarea reuseste adesea mai bine daca

unele sub celelate in tabel.

Recomandare: Bucatile congelate felii sau porfionate
se decongeleaza mai rapid decéat cele congelate in
bloc.

Pe parcurs, amestecati sau intoarceti preparatele o
data sau de doud ori. Bucdtile mari trebuie intoarse de
mai multe ori. Despartiti preparatul in bucati pe parcurs,
respectiv scoateti din interiorul cuptorului bucatile deja
decongelate.

Lasati preparatul decongelat sa mai stea inca 10 pana
la 30 de minute In aparatul deconectat, pentru ca
temperatura sa se egalizeze.

Recomandare: In cazul in care cantitatile dvs. difera de
cele indicate in tabelul de setari, va ajuta o regula de
baza: unei cantitafi duble i corespunde o durata de
preparare aproape dubla.

Modul de incalzire utilizat:
n Microunde

Preparatul Accesorii / vesela Nivelul Modul de Putere mi- Durata de
incalzire croundein  prepara-
wat re in min.
Paine, chifle
Paine, 500 g Vesela neacoperitd 2 g 180 3
90 10-15
Chifle Gratar 2 g 180 510
90 510

* intoarceti dupd 1/2 din timp
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Preparatul Accesorii / vesela Nivelul Modul de Putere mi- Durata de
incalzire croundein  prepara-
wat re in min.
Prajituri
Prajituri, zemoase, 500 g Veseld neacoperita 2 B 180 5
90 15-20
Prajituri, uscate, 750 g Veseld neacoperitd 2 180 2
90 10-15
Carne & pasare
Pui, intreg, 1,2 kg* Veseld neacoperita 2 180 10
90 10-15
Bucati de pasdre, 250 g* Veseld neacoperita 2 B 180 3
90 510
Ratd, 2 kg™ Veseld neacoperitd 2 = 180 10
90 30-40
Carne, intreaga de ex. fripturd (carne crudd)  Veseld neacoperitd 2 B 180 15
800¢” 90 10-15
Carne, intreaga de ex. fripturd (carne crudd)  Veseld neacoperitd 2 180 15
Tkg” 90 20-30
Carne, intreaga de ex. fripturd (carne crudd)  Veseld neacoperitd 2 180 15
T.okg” 90 2535
Carne, bucdti sau felii, de ex gulas (carne Veseld neacoperita 2 180 8
cruda), 500 g* 90 5-10
Carne tocatd, amestec, 200 g* Veseld neacoperitd 2 = 90 8-15
Carne tocatd, amestec, 500 g* Veseld neacoperita 2 180 5
90 10-15
Carne tocatd, amestec, 800 g* Veseld neacoperita 2 B 180 10
90 15-20
Peste
Peste, intreg 300 g* Veseld neacoperitd 2 B 180 3
90 10-15
File de peste 400 g* Veseld neacoperita 2 B 180 5
90 10-15
Fructe, legume
Fructe de padure, 300 g Veseld neacoperitd 2 = 180 5-10
Legume, 600 g Veseld neacoperitd 2 B 180 10
90 8-13
Altele
Dezghetare unt, 125 g Veseld neacoperitd 2 B 90 7-9
incalzirea si regenerarea preparatelor incalzirea preparatelor cu microunde

Cu regimul de microunde puteti sa incalziti preparatele

Aparatul dvs. va ofera diverse posibilitdti de a incélzi > SULT PR ee ! ~
sau sa le dezghetati si sa le incalziti intr-o singura

sau a regenera preparatele. Cu regimul de microunde,

bauturile si preparatele sunt incalzite deosebit de etapa.

repede. Cu regenerarea cu adaos de aburi, preparatele Scoateti mancarurile gata preparate din ambalaj.

sunt incalzite delicat si arata ca si cand ar fi proaspat Preparatele se incalzesc mai repede si mai uniform in

pregatite. vesela adecvata pentru microunde. Diversele
componente ale alimentelor se pot incalzi cu viteze
diferite.
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Alimentele feliate sunt gata mai rapid decét cele
groase.Repartizati din acest motiv alimentele cat mai
plan in vesela. Alimentele nu ar trebui asezate in straturi
unele peste celelalte.

Acoperiti alimentele. Astfel obtineti un rezultat de
preparare mai bun. Daca nu aveli un capac
corespunzator pentru veseld, utilizati o farfurie sau folie
speciala pentru microunde.

Pe parcurs, amestecati sau intoarceti preparatele de
doua sau de trei ori. Lasati preparatele sa se
odihneasca inca 1 pana la 2 minute dupa incalzire,
pentru egalizarea temperaturii.

Atunci cand incalziti mancare pentru bebelusi, asezali
sticluta fara tetina sau capac pe gratar. Dupa incalzire,
agitati bine sau amestecati si verificali neaparat
temperatura.

Preparatele cedeaza caldura catre vesela. $i la
functionarea cu microunde exclusiv, temperatura poate
fi foarte ridicata.

Recomandare: In cazul in care cantitétile dvs. difera de
cele indicate in tabelul de setari, va ajuta o regula de
baza: unei cantitafi duble i corespunde o durata de
preparare aproape dubla.

AAvertizare — Pericol de oparire!

In cazul incalzirii lichidelor, este posibila intarzierea
fierberii. Aceasta inseamna ca se atinge temperatura de
fierbere fara sa se produca bulele tipice de vapori. La
cea mai mica miscare a vasului, lichidul fierbinte se
poate revarsa brusc si poate fi improscat. La incélzire,
puneti intotdeauna o lingurad in vas. In acest fel, evitali
fenomenul de intarziere a fierberii.

Preparatul Accesorii / vesela

Atentie!

Formarea scéanteilor: metalul - de ex. lingurita din pahar
- trebuie sa se afle la o distanta minima de 2 cm fata de
peretii interiori ai cuptorului si fatd de partea interioara a
usii. Scanteile pot distruge sticla din interior a usii.

Regenerare

Cu modul de incalzire Regenerare, alimentele sunt
reincalzite delicat cu adaos de aburi. Ele arata si au
gust ca si cum ar fi fost preparate proaspat. Chiar si
produsele de brutarie preparate cu o zi in urma pot fi
coapte astfel.

Utilizati vase céat mai plane, largi si rezistente la
temperaturd. Vasele reci prelungesc procesul de
regenerare.

Regenerati, daca este posibil, doar alimente de acelasi
tip si aceleasi dimensiuni. Daca acest lucru nu este
posibil, timpul va depinde de componenta de preparat
cu durata cea mai lunga de regenerare.

Nu acoperiti preparatele pe durata regenerarii.

Asezati preparatul intr-un vas pe gratar sau puneti-le
direct pe gratarul de pe nivelul 2.

Pe durata functionarii nu deschideli usa, deoarece in
caz contrar va iesi mult abur.

Valori de setare recomandate

n tabel gasiti valorile de setare pentru incalzirea cu
microunde si pentru regenerare cu adaos de aburi
pentru diferite bauturi si preparate. Datele de timp sunt
valori orientative. Acestea depind de vesela si de
calitatea, temperatura si natura alimentului. Sunt
indicate domenii de timp. Setati mai intai timpul mai
scurt si prelungiti-l, daca este necesar.

Valorile din tabele sunt valabile pentru introducerea
preparatului in cuptorul rece.

Daca nu sunt indicate valori pentru preparatul dvs.,
orientati-va dupa preparate similare din tabel.

Scoateti accesoriile neutilizate din interiorul cuptorului.
Astfel veti obline un rezultat optim al prepararii si
economisiti energie.

Stergeti interiorul cuptorului dupa preparare.

Moduri de incalzire utilizate:

" Regenerare

n Microunde

Nivelul Modul de Temperatu- Putere mi- Durata de
incalzire rain°C crounde in

prepara-

incalzire bauturi

wati re in min.

200 ml (amestecati bine) Veseld neacoperita 2 B - 900 1-3
400 ml (amestecati bine) Vesela neacoperita 2 B - 900 2-6
incilzire mancare pentru bebelusi

Biberon cu lapte, 150 ml (amestecali  Veseld neacoperita 2 = - 360 1-3
bine)

Legume, refrigerate

250 ¢ Veseld neacoperita 2 & 120-130 - 515

* preincdlziti
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Preparatul Accesorii / vesela Nivelul Modul de Temperatu- Putere mi- Durata de
incalzire rain°C croundein  prepara-
wati re in min.

2504 Veselad acoperitd 2 S - 600 3-8
1kg Veseld neacoperitd 2 ) 120-130 - 1525
Legume, congelate

neambalate, 250 g Veseld acoperita 2 S 600 812
Spanac cu smantand, cub congelat,  Veseld acoperitd 2 S 600 11-16
450 g (amestecati bine)

Preparate, refrigerate

Preparate la farfurie, 1 portie Veseld neacoperitd 2 & 120-130 - 1525
Preparate la farfurie, 1 portie Veselad acoperitd 2 - 600 4-8
Supa, tocand, 400 ml Veseld neacoperitd 2 i 120-130 - 10-25
Supd, tocand, 400 ml (amestecati Vesela acoperitd 2 600 57
bine)

Garnituri, de ex. paste, galuste, car-  Veseld neacoperitd 2 120-130 - 8-25
tofi, orez

Garnituri, de ex. paste, galuste, car-  Veseld acoperitd 2 S 600 510
tofi, orez

Sufleuri, de ex. lasagna, cartofi grati-  Vesela neacoperita 2 & 120-140 - 10-25
nati

Sufleuri, 400 g, de ex. lasagna, cartofi  Veseld neacoperitd 2 S 600 510
gratinati

Pizza, coapta Gréatar 2 & 170-180* - 515
Preparate, congelate

Preparate la farfurie, 1 portie Veselad acoperitd 2 600 1115
Supd, tocand, 200 ml (amestecati Veseld acoperitd 2 S 900 2-4
bine)

Garnituri, 500 g de. ex. paste, gdluste, Veseld acoperitd 2 S 600 7-10
cartofi, orez

Sufleuri, 400 g, de ex. lasagna, cartofi Veseld acoperitd 2 S 600 1115
gratinati

Produse de brutérie si patiserie

Chifle, baghetd, coapte Gratar 2 i 150-160 - 10-20
Pateuri umplute (Vol-au-vents) Gratar 2 &) 180" - 4-10
Produse de brutarie si patiserie, congelate

Pizza, coaptd Gratar 2 ) 170-180* - 515
Chifle, bagheta, coapte Gréatar 2 & 160-170* - 10-20
Mentinere la cald Diferitele trepte de aburi sunt adecvate pentru a

’ N . , , mentine la cald:

Cu modul de incalzire Mentinere la cald puteti mentine = Treapta 1: bucati de fripturd si preparate sotate rapid
la cald feluri de mancare gata preparate. Cu ajutorul = Treapta 2: sufleuri si garnituri

deja gatite sa se usuce.
Nu acoperiti alimentele.

Nu mentineti la cald felurile de mancare gata preparate
mai mult de doua ore. Aveti in vedere faptul ca unele
feluri de mancare continud sa se prepare in timpul
mentinerii la cald. Nu acoperiti alimentele.
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Preparate de verificare

Aceste tabele au fost redactate pentru institute de
verificari, pentru a facilita verificarea aparatului.

Conform normei EN 60350-1:2013 respectiv
IEC 60350-1:2011 si conform normei EN 60705:2012,
IEC 60705:2010.

Coacerea

Produsele de brutarie si patiserie In tavi sau forme
introduse simultan nu trebuie sa fie gata in acelasi timp.

Nivelurile de introducere la coacerea pe doua niveluri:
m tava universala: nivelul 3

tava de copt: nivelul 1
m Forme pe gratar

primul gratar: nivelul 3

al doilea gratar: nivelul 1

Nivelurile de introducere la coacerea pe trei niveluri:
m tava de copt: nivelul 5

m tava universala: nivelul 3

m tava de copt: nivelul 1

Prajitura cu mere invelite in aluat

Prajiturd cu mere invelite in aluat pe un nivel: asezali
formele demontabile de culoare inchisa decalat, una
langa cealalta.

Prajiturd cu mere invelite Tn aluat pe doua niveluri:
asezati formele demontabile de culoare inchisa decalat,
una deasupra celeilalte.

Prajituri In forme demontabile din tabla alba: coaceti cu
incalzire superioarad/inferioara pe un nivel. Ulilizati tava
universala in locul gratarului si asezati forma
demontabila in ea.

Aluat pentru rulada

Aluat pentru rulada pe doua niveluri: asezati formele
demontabile decalat, una deasupra celeilalte, pe
gratare.

Indicatii

m Valorile de setare sunt valabile pentru introducerea
in interiorul cuptorului rece.

m Respectati recomandarile pentru preincalzire din
tabele. Valorile de setare sunt valabile fara incalzire
rapida.

m Pentru coacere, folositi mai intai cea mai scazuta
dintre temperaturile indicate.

Moduri de incalzire utilizate:

. Convectie aer 4D

(= Incalzire superioard/inferioaré
Treapta pentru pizza

= Caldura intensa

Treptele de intensitate a aburului sunt indicate in tabel
cu cifre:

m 1 =redusa
m 2 =medie
s 3 =Tnaltd

Preparatul Accesorii / vesela Nivelul Modul de Temperatu- Intensita- Duratade
incalzire rain°C tea aburu- prepara-
lui re in min.
Coacere
Biscuiti Tavd de copt 3 ] 140-150” - 25-40
Biscuiti Tava de copt 3 140-150* - 25-40
Biscuiti, 2 niveluri Tava universald + tavé de copt 3+1 140-150” 30-40
Biscuiti, 3 niveluri Tavi de copt + tava universald 5+3+1 130-140* 35-55
Prajituri mici Tava de copt 3 = 160~ 20-30
Préjituri mici Tava de copt 3 150* 25-35
Prajituri mici, 2 niveluri Tava universala + tava de copt 3+1 150~ 25-35
Prajituri mici, 3 niveluri Tavi de copt + tava universala 5+3+1 140~ 35-45
Blat de tort Forma demontabild @26 cm 2 = 160-170™ 25-35
Blat de tort Forma demontabild @26 cm 2 160-170* 25-35
Blat de tort Forma demontabild @26 cm 2 150-160 10
20-25
Blat de tort, 2 niveluri Forma demontabild @26 cm 3+1 150-170™ 30-50
Placinta cu mere 2 forme din tabla neagrd @20 cm 2 170-180 60-80
Placinta cu mere 2 forme din tabld neagra @20 cm 2 = 180-200 60-80
Placinta cu mere 2 forme din tabla neagrd @20 cm 2 =] 170-180 75-95
Placinta cu mere, 2 niveluri 2 forme din tabld neagra @20 cm 3+1 170-190 7090

* preincdlziti 5 minute, nu folositi functia de incalzire rapidd

** preincélziti, nu folositi functia de incélzire rapida
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Testate pentru dumneavoastra in studioul nostru gastronomic ro

Prepararea la grill Modul de incalzire utilizat:

Introduceti suplimentar tava universald. Lichidul va fi = [ Grill, suprafatd mare
colectat si interiorul cuptorului va raméane mai curat.

Preparatul Accesorii Nivelul Modul de Treap- Duratade

incalzire tade prepara-
grill re in min.

Prepararea la grill

Péine rumenitd* Gratar 5
Burgeri de vit4, 12 bucati** Grdtar 4
*nu preincalziti

ntoarceti dupd 2/3 din timpul total

3 3
3 25-30

*% D
|

Prepararea cu microunde Moduri de incalzire utilizate:

Pentru prepararea cu microunde utilizati intotdeauna = Convectie aer 4D
veseld termorezistentd, adecvata pentru microunde. " Grill cu convectie aer
Respectati indicatiile referitoare la vesela adecvata = Microunde

pentru microunde. — "Cuptorul cu microunde"

la pagina 24

Atunci cand puneti vesela pe gratar, introduceti gratarul
cu inscriptia "Microwave" inspre usa aparatului si
curbura indreptata in jos.

Preparatul Accesorii / vesela Nivelul Modul de Temperatu- Putere mi- Durata de
incalzire rain°C croundein  prepara-

wati re in min.

Decongelare cu microunde

Carne Veseld neacoperitd 2 S - 180 5
90 10-15
Prepararea cu microunde
Sodou Vesela neacoperita 2 g - 360 20
180 20-25
Biscuii Veseld neacoperita 2 S - 600 79
Fripturd din carne tocata Veseld neacoperitd 2 S - 600 22-27

Prepararea combinata cu microunde

Cartofi gratinati Veseld neacoperitd X 170-190 360 25-30
Prajituri Vesela neacoperita 2 200-220 180 20-25
Pui Grétar 2 X 200220 360 25-35
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	1. Amestecaţi 500 ml de apă cu 150 ml de agent anticalcar lichid pentru a obţine o soluţie anticalcar.
	2. Porniţi cu tasta on/off ÿ (Conectare/deconectare).
	3. Scoateţi rezervorul de apă şi umpleţi-l cu această soluţie anticalcar.
	4. Introduceţi complet rezervorul de apă umplut cu soluţie anticalcar.
	5. Închideţi uşa.
	6. Atingeţi câmpul menu (Meniu).
	7. Atingeţi câmpul descriptiv "Curăţare".
	8. Atingeţi câmpul descriptiv "Decalcifiere".
	9. Porniţi cu tasta start/stop l.

	Primul ciclu de clătire
	1. Deschideţi uşa.
	2. Scoateţi rezervorul de apă, clătiţi-l bine, umpleţi-l cu apă şi introduceţi-l la loc.
	3. Închideţi uşa.
	4. Porniţi cu tasta start/stop l.

	Al doilea ciclu de clătire
	1. Deschideţi uşa.
	2. Scoateţi rezervorul de apă, clătiţi-l bine, umpleţi-l cu apă şi introduceţi-l la loc.
	3. Închideţi uşa.
	4. Porniţi cu tasta start/stop l.

	Curăţarea ulterioară
	1. Deschideţi uşa.
	2. Goliţi şi uscaţi rezervorul de apă.
	3. Deconectaţi aparatul cu tasta on/off # (Conectare/ deconectare).


	Uscare
	Pornirea uscării
	1. Lăsaţi aparatul să se răcească.
	2. Îndepărtaţi imediat mizeria grosieră din interiorul cuptorului şi ştergeţi umiditatea de pe baza interiorului cuptorului.
	3. În cazul în care este necesar, porniţi aparatul cu tasta on/off # (Conectare/deconectare).
	4. Atingeţi câmpul menu (Meniu).
	5. Atingeţi câmpul descriptiv “Curăţare”.
	6. Atingeţi câmpul descriptiv “Uscare”.
	7. Porniţi cu tasta start/stop l.
	8. Deschideţi uşa aparatului şi lăsaţi-o deschisă pentru 1 până la 2 minute, pentru ca umezeala să poată ieşi din interiorul cuptorului.

	Uscarea manuală a interiorului cuptorului
	1. Lăsaţi aparatul să se răcească.
	2. Îndepărtaţi murdăria din interiorul cuptorului.
	3. Uscaţi interiorul cuptorului cu o lavetă moale.
	4. Lăsaţi uşa aparatului deschisă timp de 1 oră pentru ca interiorul cuptorului să se usuce complet.



	p Suporturile pentru tăvi
	Suporturile pentru tăvi
	Montarea și demontarea suporturilor pentru tăvi
	: Avertizare
	Pericol de arsuri!
	Decroşarea suporturilor pentru tăvi
	1. Apăsaţi din faţă suportul pentru tavă în sus ‚ şi decroşaţi ƒ (figura !).
	2. Apoi împingeţi întregul suport pentru tăvi puţin în spate ‚ şi scoateţi-l afară ƒ (figura ").

	Introduceţi elementele de prindere
	1. Elementele de prindere diferă în faţă şi în spate (figura !).
	2. Îmbinaţi elementul de prindere din faţă cu cârligul sus în orificiul rotund ‚, poziţionaţi-l puţin oblic, agăţaţi-l jos şi îndreptaţi-l ƒ (figura ").
	3. Agăţaţi elementul de prindere din spate cu cârligul în orificiul superior ‚ şi apăsaţi-l până pătrunde în orificiul de jos ƒ (figura #).

	Prinderea suporturilor pentru tăvi
	1. Îmbinaţi suportul pentru tăvi sus şi jos ‚ şi trageţi-l în faţă ƒ (figura !).
	2. Apoi înclichetaţi ‚ în faţă şi apăsaţi în jos ƒ (figura ").



	q Uşa aparatului
	Uşa aparatului
	Detaşarea capacului uşii
	1. Deschideţi puţin uşa aparatului.
	2. Apăsaţi pe capac în stânga şi în dreapta (figura !).
	3. Scoateţi capacul (figura "). Închideţi cu grijă uşa aparatului
	Indicaţie:
	4. Deschideţi din nou puţin uşa aparatului. Aşezaţi capacul şi apăsaţi-l până se aude cum se fixează (figura #).
	5. Închideţi uşa aparatului.


	Montarea şi demontarea geamurilor uşii
	Demontarea de pe aparat
	1. Deschideţi puţin uşa aparatului.
	2. Apăsaţi pe capac în stânga şi în dreapta (figura !).
	3. Scoateţi capacul (figura ").
	4. Desfaceţi şuruburile din stânga şi din dreapta de pe uşa aparatului, şi îndepărtaţi-le (figura #).
	5. Înainte să închideţi uşa din nou, prindeţi în ea un şervet de bucătărie împăturit de mai multe ori (figura $).
	6. La geamul intermediar, în partea de sus apăsaţi cele două elemente de prindere în sus, nu le scoateţi (figura %). Ţineţi ferm geamul cu o mână. Scoateţi geamul.


	: Avertizare
	Pericol de provocare a unor daune grave asupra sănătăţii!
	: Avertizare
	Pericol de vătămare!
	Montarea pe aparat
	1. Introduceţi geamul intermediar în partea de jos în elementul de prindere (figura !) şi apăsaţi uşor în partea de sus.
	2. Apăsaţi în jos ambele elemente de prindere (figura ").
	3. Introduceţi geamul frontal în partea de jos în elementele de prindere (figura #).
	4. Închideţi geamul frontal până când cele două cârlige de sus se găsesc în dreptul deschizăturii (figura $).
	5. Apăsaţi geamul frontal în partea de jos până se aude cum se fixează (figura %).
	6. Deschideţi din nou doar puţin uşa aparatului şi scoateţi şervetul de bucătărie.
	7. Înşurubaţi la loc cele două şuruburi din stânga şi din dreapta.
	8. Aşezaţi capacul şi apăsaţi-l până se aude cum se fixează (figura &).
	9. Închideţi uşa aparatului.

	Atenţie!


	3 Ce-i de făcut în caz de defecţiune?
	Ce-i de făcut în caz de defecţiune?
	Cum să remediaţi singuri defecțiunile
	Defecțiune
	Cauza posibilă
	Remediere/indicaţii

	--------
	: Avertizare
	Pericol de electrocutare!
	Mesaje de eroare pe display

	Durata maximă de funcţionare
	Recomandare:

	Lămpile din interiorul cuptorului


	4 Serviciul pentru clienţi
	Serviciul pentru clienţi
	Numărul E şi numărul FD

	P Preparate
	Preparate
	Indicaţii referitoare la setări
	Microunde
	Adaos de aburi

	: Avertizare
	Pericol de opărire!
	Termometru pentru prăjire

	Senzor de coacere
	Setarea unui preparat cu Assist
	1. Atingeţi câmpul menu (Meniu).
	2. Atingeţi câmpul descriptiv "Assist".
	3. Atingeţi categoria dorită.
	4. Atingeţi alimentul dorit.
	5. Atingeţi preparatul dorit.
	6. Porniţi cu tasta start/stop l.
	Preparare ulterioară
	Indicaţie:
	Decalarea timpului final
	Efectuarea modificărilor şi anulare


	J Testate pentru dumneavoastră în studioul nostru gastronomic
	Testate pentru dumneavoastră în studioul nostru gastronomic
	Indicaţie:
	Nu utilizaţi forme din silicon
	Atenţie!

	Prăjituri şi produse mici de patiserie
	Coacerea în combinaţie cu microundele
	Coacere cu adaos de aburi
	Niveluri
	Accesorii
	Valori de setare recomandate
	Indicaţie:
	Preparatul
	Accesorii / veselă
	Nivelul
	Modul de încălzire
	Temperatura în °C
	Putere microunde în waţi
	Intensitatea aburului
	Durata de preparare în min.
	Recomandări pentru prăjituri şi produse mici de patiserie

	Pâine şi chifle
	Coacere cu adaos de aburi
	Niveluri
	Accesorii
	Produse congelate
	Valori de setare recomandate
	Indicaţie:
	Atenţie!
	Preparatul
	Accesorii
	Nivelul
	Modul de încălzire
	Temperatura în °C / treapta de gril
	Intensitatea aburului
	Durata de preparare în min.

	Pizza, quiche şi tartă picantă
	Coacerea în combinaţie cu microundele
	Coacere cu adaos de aburi
	Niveluri
	Accesorii
	Produse congelate
	Valori de setare recomandate
	Indicaţie:
	Preparatul
	Accesorii / veselă
	Nivelul
	Modul de încălzire
	Temperatura în °C
	Putere microunde în waţi
	Intensitatea aburului
	Durata de preparare în min.

	Sufleuri
	Prepararea cu microunde
	Niveluri de introducere
	Accesorii
	Valori de setare recomandate
	Indicaţie:
	Preparatul
	Accesorii / veselă
	Nivelul
	Modul de încălzire
	Temperatura în °C
	Putere microunde în waţi
	Intensitatea aburilor
	Durata de preparare în min.

	Carne de pasăre
	Prăjirea pe grătar
	Prăjirea în veselă
	Prăjirea în combinaţie cu microundele
	Recomandare:
	Prăjire cu adaos de aburi
	Prepararea la grill
	Indicaţie:
	Indicaţii
	Termometru pentru prăjire
	Valori de setare recomandate
	Indicaţie:
	Recomandări
	Preparatul
	Accesorii / veselă
	Nivelul
	Modul de încălzire
	Temperatura în °C / treapta de grill
	Putere microunde în waţi
	Intensitatea aburului
	Durata de preparare în min.

	Carne
	Prăjirea şi brezarea
	Prăjirea pe grătar
	Prăjirea şi brezarea în veselă
	Prăjirea în combinaţie cu microundele
	Recomandare:
	Atenţie!
	Prăjire şi preparare înăbuşită cu adaos de aburi
	Prepararea la grill
	Indicaţie:
	Indicaţii
	Termometru pentru prăjire
	Valori de setare recomandate
	Preparatul
	Accesorii / veselă
	Nivelul
	Modul de încălzire
	Temperatura în °C / treapta de grill
	Putere microunde în waţi
	Intensitatea aburului
	Durata de preparare în min.
	Sugestii pentru prăjire şi brezare

	Peşte
	Prăjirea şi prepararea la grill pe grătar
	Indicaţie:
	Indicaţii
	Prăjirea şi prepararea înăbuşită în veselă
	Fierbere înăbuşită cu funcţia Microunde
	Prăjire cu adaos de aburi
	Termometru pentru prăjire
	Valori de setare recomandate
	Indicaţie:
	Preparatul
	Accesorii / veselă
	Nivelul
	Modul de încălzire
	Temperatura în °C / treapta de grill
	Putere microunde în waţi
	Intensitatea aburilor
	Durata de preparare în min.

	Legume şi garnituri
	Prepararea în combinaţie cu funcţia microunde
	Niveluri
	Accesorii
	Valori de setare recomandate
	Preparatul
	Accesorii / veselă
	Nivelul
	Modul de încălzire
	Temperatura în °C / treapta de grill
	Putere microunde în waţi
	Intensitatea aburilor
	Durata de preparare în min.

	Desert
	Prepararea iaurtului
	1. Încălziţi 1 litru de lapte (grăsime 3,5 %) la 90 °C pe plită şi lăsaţi-l să se răcească la 40 °C.
	2. Adăugaţi 150 g de iaurt (la temperatura frigiderului) şi amestecaţi.
	3. Turnaţi-l în ceşti sau în borcane mici şi acoperiţi-le cu folie alimentară.
	4. Aşezaţi ceştile sau borcanele pe baza cuptorului şi setaţi după cum este indicat în tabel.
	5. După preparare, lăsaţi iaurtul la răcit în frigider.

	Budincă din praf de budincă
	Prepararea orezului cu lapte
	1. Cântăriţi orezul şi adăugaţi de 4 ori cantitatea respectivă de lapte.
	2. Turnaţi orezul şi laptele într-un vas înalt adecvat pentru microunde.
	3. Reglaţi conform indicaţiei din tabel.
	4. În momentul în care creşte nivelul laptelui, amestecaţi bine şi reduceţi puterea microundelor conform indicaţiilor din tabel.

	Compot
	Floricele pentru microunde

	: Avertizare
	Pericol de arsuri!
	Valori de setare recomandate
	Preparatul
	Accesorii / veselă
	Nivelul
	Modul de încălzire
	Temperatura în °C / treapta de dospire
	Putere microunde în waţi
	Durata de preparare în min.

	Economisirea energiei cu modurile de încălzire Eco
	Accesorii
	Valori de setare recomandate
	Indicaţie:
	Preparatul
	Accesorii / veselă
	Nivelul
	Modul de încălzire
	Temperatura în °C
	Durata de preparare în min.

	Acrilamida în alimente
	Recomandări pentru prepararea cu formare redusă de acrilamidă

	Preparare uşoară
	Indicaţie:
	Veselă
	Valori de setare recomandate
	Preparatul
	Veselă
	Nivelul
	Modul de încălzire
	Durata de rumenire în min.
	Temperatura în °C
	Durata de preparare în min.

	Recomandări pentru prepararea uşoară
	Deshidratare
	Valori de setare recomandate
	Preparatul
	Accesorii
	Nivelul
	Modul de încălzire
	Temperatura în °C
	Durata de preparare în ore

	Conservare
	: Avertizare
	Pericol de rănire!
	Borcane
	Pregătirea fructelor şi legumelor
	Terminarea conservării
	Valori de setare recomandate
	Preparatul
	Veselă
	Nivelul
	Modul de încălzire
	Temperatura în °C
	Durata de preparare în min.

	Dospirea aluatului cu treapta de dospire
	Valori de setare recomandate
	Preparatul
	Accesorii / veselă
	Nivelul
	Modul de încălzire
	Temperatura în °C
	Durata de preparare în min.

	Decongelare
	Valori de setare recomandate
	Recomandare:
	Recomandare:
	Preparatul
	Accesorii / veselă
	Nivelul
	Modul de încălzire
	Putere microunde în waţi
	Durata de preparare în min.

	Încălzirea şi regenerarea preparatelor
	Încălzirea preparatelor cu microunde
	Recomandare:

	: Avertizare
	Pericol de opărire!
	Atenţie!
	Regenerare
	Valori de setare recomandate
	Preparatul
	Accesorii / veselă
	Nivelul
	Modul de încălzire
	Temperatura în °C
	Putere microunde în waţi
	Durata de preparare în min.

	Menţinere la cald
	Preparate de verificare
	Coacerea
	Indicaţii
	Preparatul
	Accesorii / veselă
	Nivelul
	Modul de încălzire
	Temperatura în °C
	Intensitatea aburului
	Durata de preparare în min.
	Prepararea la grill
	Preparatul
	Accesorii
	Nivelul
	Modul de încălzire
	Treapta de grill
	Durata de preparare în min.
	Prepararea cu microunde
	Preparatul
	Accesorii / veselă
	Nivelul
	Modul de încălzire
	Temperatura în °C
	Putere microunde în waţi
	Durata de preparare în min.
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