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Ce trebuie sa aveti in vedere

inaintea instalarii

Evacuarea ecologica

hi¢

Deteriorari la transport

Conexiunea electrica

Instructiuni de
securitate

Va rugam sa cititi cu atentie aceste instructiuni de
utilizare. Numai astfel puteti folosi aparatul
dumneavoastra corect si in siguranta.

Pastrati cu grija instructiunile de utilizare si montaj.
Daca transmiteti aparatul mai departe, anexati si
instructiunile.

Despachetati aparatul si evacuati ambalajul la
deseuri in mod ecologic.

Acest aparat este marcat corespunzator directivei
europene 2002/96/CE privind deseurile de
echipamente electrice si electronice (DEEE)

(waste electrical and electronic equipment - WEEE).

Aceasta directiva stabileste cadrul legal valabil in UE
pentru recuperarea si revalorificarea aparatelor
scoase din uz.

Verificati aparatul dupa despachetare. In cazul unor
deteriorari la transport nu este permisa racordarea
aparatului.

In cazul in care conexiunea electrici este
deteriorata, aceasta trebuie inlocuita de un
specialist instruit de producator, pentru a evita
situatiile periculoase.

Aparatul este destinat numai pentru uz casnic.
Utilizati masina de gatit exclusiv pentru prepararea
alimentelor.

Adultii si copiii nu au voie sa utilizeze aparatul fara

supraveghere

- daca psihic, senzoric sau mental nu sunt in stare

- sau daca le lipsesc cunostintele si experienta
necesare utilizarii corecte si sigure a aparatului.



Copii

Spatiu de coacere
fierbinte

Reparatii

A

Niciodata nu lasati copii sa se joace cu aparat.

Copiii au voie sa pregateasca mancaruri numai
dupa ce au fost invatati. Trebuie sa fie in stare sa
utilzeze corect aparatul. Trebuie sa inteleaga
pericolele care sunt indicate in instructiunile de
utilizare. Copii trebuie sa fie supravegheati in timpul
utilizarii aparatului, ca ei sa nu se joace cu aparat.

Pericol de provocare a arsurilor!

Nu atingeti niciodata suprafetele fierbinti ale
aparatelor de incalzire si de gatit. Nu atingeti
niciodata suprafetele fierbinti din spatiul de coacere.
Deschideti cu atentie usa spatiului de coacere. lese
abur fierbinte.

Tineti copiii la distanta.

Nu depozitati niciodata obiecte inflamabile in spatiul
de coacere. Acestea se pot aprinde la pornirea
aparatului.

Pericol de provocare a arsurilor!

Nu prindeti niciodata cablurile aparatelor electrice in
usa aparatului. Izolatia poate suferi deteriorari.
Pericol de scurtcircuit si de electrocutare!

Acordati atentie cazului alimentelor care se prepara
cu bauturi avand un procent ridicat de alcool (de ex.
coniac, rom).

Alcoolul se vaporizeaza la temperaturi inalte. In
anumite conditii, vaporii de alcool din aparat se pot
aprinde. Pericol de provocare a arsurilor!

Utilizati numai cantitati mici de bauturi cu procent
ridicat de alcool si deschideti cu precautie usa
aparatului.

Reparatiile necompetente sunt periculoase. Pericol
de electrocutare!

Reparatiile pot fi executate numai de tehnicieni
instruiti de noi.

Daca aparatul este defect, deconectati siguranta in
cutia cu sigurante. Chemati service.



Cauzele
defectiunilor

Tava de copt, folia de
aluminiu sau vasul se afla
pe podeaua cuptorului

Apa in cuptor

Zeama de fructe

Racire cu usa cuptorului
deschisa

Garnitura foarte murdara
a cuptorului

Usa cuptorului pe post de
suprafata de sprijin

Transportarea masinii de
gatit

Nu asezali tava de copt pe podeaua cuptorului. Nu
aplicati pe aceasta folie de aluminiu.

Nu asezati vase pe podeaua cuptorului.

Se va produce o acumulare de caldura. Duratele de
coacere si frigere nu mai corespund si emailul se
deterioreaza.

Nu turnati niciodata apa in cuptorul fierbinte. Emailul
poate fi deteriorat.

Nu umpleti prea tare tava in cazul unor placinte cu
fructe foarte zemoase. Zeama de fructe care se
scurge din tava de copt produce pete care nu mai
pot fi indepartate.

Folositi mai bine tava universala mai adanca.

Lasati cuptorul sa se raceasca in stare inchisa. Nu
prindeti nimic in usa cuptorului. Chiar daca usa
cuptorului este deschisa doar o crapatura, fetele
mobilierului invecinat se pot deteriora in timp.

Daca garnitura cuptorului este foarte murdara, usa
cuptorului nu se mai inchide corect in timpul
functionarii. Fetele mobilierului invecinat se pot
deteriora. Pastrati garnitura cuptorului curata.

Nu asezati nimic pe usa cuptorului.

Nu carati sau apucati masina de gatit de manerul
usii. Manerul usii nu suporta greutatea masinii de
gatit si se poate rupe.



Noua dumneavoastra masina de gatit

Aici veti face cunostinta cu noul dumneavoastra
aparat. Va explicam panoul de deservire cu
comutatoare si indicatoare. Veti obtine informatii
referitoare la modurile de incalzire si accesoriile
livrate.

Panoul de )
comandé In functie de tipul aparatului, pot exista unele diferente.

Selectorul de functii ‘ Selectorul de temperatura

Tastele de comanda si
panoul de afisaj

intrerupator adancibil Capacele intrerupatoarelor aflate in pozitia
DECUPLAT pot fi adancite.
Pentru blocare, respectiv deblocare apasati pe
capacul intrerupatorului.



Cuptorul

Selectorul de functii
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Utilizand selectorul de functii, puteti seta modul de incéalzire
pentru cuptor.
Selectorul de functii poate fi rotit spre dreapta sau stanga.

Pozitii

0 Oprit

Incalzire Pentru incélzirea rapidd a
rapida preparatelor.

Decongelare  Pentrudecongelarea alimentelor.

B Grill - Puteti prepara mai multe portii de
suprafata friptura, carnati, peste sau felii de
mare paine.

B Gril- Acest tip de incalzire este adecvat
suprafata pentru frigerea unor cantitati mici de
mica alimente.

Grill cu Acest mod este recomandat pentru
convectieaer  prepararea bucatilor mari de carne.

8 incalzire Prinincalzirea inferioara puteti
inferioara coace preparatele de jos in sus.

Treapta Pregatirea rapida a produselor

pentru pizza

congelate, fara preincalzire, de ex.
pizza, cartofi préajiti sau strudel.
Incalzeste atat corpul de incalzire de
jos, cét si corpul de incalzire inelar
de pe peretele posterior.

Convectie Sufleurile, pizza, produsele
aer 3D* de patiserie fing, briosele si foietajul
se pot prepara simultan pe doua
niveluri.
B Incalzire Coacerea si prajirea sunt posibile pe
superioara si un singur nivel. Acest mod este
inferioara recomandat pentru sufleuri si pizza

preparate in forme sau in tava,
bucati de carne slaba de vitg, vitel si
vanat.

*Modul de incalzire utilizat pentru determinarea clasei de
eficienta energetica in conformitate cu norma EN50304.

La setarea selectorului de functii, lampa din interiorul
cuptorului se aprinde.



Butoane de deservire si
zona indicatoare

Selectorul de
temperatura

=100

Nivele de incalzire a
gratarului

Butonul "ceas
desteptator" £

Cu acesta se regleaza duratele.

Butonul ceas® Cu acesta se regleaza ora, durata
de functionare a cuptorului I-=>1 si

ora terminarii =,

Buton minus — Cu acesta se micsoreaza valorile
de reglare.

Buton plus + Cu acesta se mdresc valorile de
reglare.

Butonul cheie 0-m Cu acesta se conecteaza si se

deconecteazd protectia copii.

in zona indicatoare puteti observa valorile reglate.

Cu selectorul de temperatura puteti regla
temperatura sau nivelul de incalzire a gratarului.

Temperatura

50-270 Interval de temperaturd in °C
Gratar(©)

1 Grétar slab

2 Grétar mediu

3 Gratar puternic

Lampa indicatoare se aprinde cand cuptorul
incalzeste. In pauzele de incalzire se stinge.

La prepararea gratarului [ reglati un nivel de
incalzire a gratarului cu selectorul de temperatura.

11



Cuptorul si
accesoriile

Accesorii
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Accesoriul poate fi introdus in cuptor la 4 inaltimi
diferite.

Puteti extrage accesoriul pe o lungime de doua
treimi fara ca acesta sa se rastoarne. Preparatele
pot fi astfel scoase usor.

Accesorii pot fi cumparati la service sau in
magazinele de specialitate. Indicati numarul HEZ.

Gratar HEZ 434000

pentru vase, forme de cozonaci, fripturi, gratare si
alimente congelate.

Gratarul se introduce in cuptor cu curbura in

jOS ~—".

Tigaie universala emailata HEZ 432000

pentru prajituri zemoase, prajiturele, alimente
congelate si fripturi mari. Poate fi utilizata si la
captarea unsorii daca frigeti direct pe gratar.

Introduceti tigaia universala in cuptor, cu partea
oblica inspre usa cuptorului.

Tava din aluminiu HEZ430000
Pentru prajituri si fursecuri.

Introduceti tava in cuptor cu partea inclinata spre
usa cuptorului.



Accesorii opfionale speciale*

Tava din aluminiu HEZ430000

Pentru prdjituri si produse de patiserie.

Gratar HEZ434000

Pentru veseld, forme de prajituri, fripturi, alimente de
preparat la gratar si alimente congelate.

Tava universald HEZ432000

Pentru prajituri insiropate, produse de patiserie,
alimente congelate si fripturi de dimensiuni mari.

Tavd emailatd HEZ431000

Pentru prdjituri si produse de patiserie.

Suport telescopic pe trei niveluri HEZ438300

Cu ajutorul suporturilor telescopice amplasate pe
nivelurile 1, 2 si 3, puteti scoate accesoriile, fard ca
acestea sa basculeze.

Grilaj de protectie

Grilaj de protectie este fixat de usa cuptorului.
Acesta impiedicd atingerea usii fierbin{i a cuptorului
de catre copii. Grilajul de protectie poate fi comandat
de la unitatea service abilitata, cu numarul 440651,

*

0 ofertd detaliata cu privire la accesorii putefi regdsi in brosurile noastre sau pe internet.

Accesoriile speciale pot fi achizitionate de la dealerul dumneavoastrd sau de la unitdile service

abilitate.

Ventilatorul de

racire Cuptorul este dotat cu un ventilator de racire.
Acesta este activat si dezactivat in functie de
necesitati. Aerul cald este evacuat pe deasupra usii.

13



Inainte de prima punere in functiune

Daca in afisaj lumineaza
interminent simbolul © si
trei zerouri

indepartarea
ambalajului
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In acest capitol gasiti toul ce trebuie facut inainte sa
gatiti pentru prima oara.

Incalziti cuptorul si curatiti accesoriile. Cititi
instructiunile de securitate in capitolul "Fiti atent
la...".

In primul rand controlati daca in afisaj lumineaza
interminent simbolul © si trei zerouri.

Reglati ora exacta.

1. Apasati butonul ceas (.
Apare 12:00 si simbol ceas ® lumineaza
intermitent.

2. Setati ora exacta cu butonul + sau butonul .

Dupa cateva secunde ora exacta va fi preluata.
Acum aparatul este gata sa functioneze.

Indepartati ambalajul inainte de prima utilizare a
cuptorului.

Cele patru piese ale ambalajului se afla intre
suporturile pentru tavi si peretii cuptorului. Scoateti
aceste piese.

Cuptorul dumneavoastra este acum pregatit de
functionare.



incalzirea
cuptorului

Procedati in felul urmator

Precuratire
accesoriilor

Pentru a leimina mirosul de nou, incalziti cuptorul
gol cu usa inchisa.

1. Reglati selectorul de functiune la&.

2. Reglati temperatura cu selectorul temperatura
pe 240 °C.

Dupa 60 de minute deconectati selectroul de
functiune.

Inainte de folosire accesoriile trebuiesc curétite
minutios cu apa cu detergent si burete de spalat
vase.

15



Reglarea cuptorului

Deconectarea manuala a
cuptorului

Cuptorul de deconecteaza
automat

Cuptorul se cupleaza si se
decupleaza automat

Tabele si sugestii

Modul de reglare

Exemplu:
Incalzire superioara si
inferioara =, 200 °C

16

Aveti diferite posibilitati pentru reglarea cuptorului.

Céand méancarea este gata, deconectati manual
cuptorul.

Puteti parasi bucataria pentru mai mult timp.

De ex. puteti puneti mancarea in cuptor dimineata si
sa reglati astfel ca ea sa fie gata la pranz.

In capitolul Tabele si sugestii gasiti reglari potrivite la
mai multe mancaruri.

1. Reglati modul de incalzire dorit cu selectorul de
functii.



I,I

200

Oprirea

Modificarea reglajului

2. Reglati temperatura sau nivelul de incéalzire a
gratarului cu selectorul de temperatura.

Cand méancarea este gata, deconectati selectorul de
functii.

Puteti modifica in orice moment temperatura sau
nivelul de incalzire a gratarului.

17



Cuptorul trebuie
sO deconecteze
automat

Exemplu:

Incalzire superioara /
inferioara (& 200 °C, durata
(timp de calire) 45 minute

' B

’

/
!y

200
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1. Reglati modul de incalzire dorit cu butonul de
functiune.

2. Cu butonul pentru reglarea temperaturii se
regleaza temperatura sau treapta frigerii la grill.

3. Apasati butonul ceas ©.
Simbolul durata 1=l lumineaza intermitent.



Durata s-a terminat

Modificarea reglarii

intreruperea reglarii

Reglarea duratei, cand
indicatorul orei nu apare

4. Reglati durata cu butonul + sau butonul -
Butonul + valoarea propusa = 30 minute
Butonul — valoarea propusa = 10 minute

Dupa céateva secunde cuptorul porneste.
Simbolul =l lumineaza in indicator.

Se aude un semnal sonor. Cuptorul deconecteaza.
Apasati de doua ori butonul ® si deconectati
butonul de functiune.

Apasati butonul ceas ®. Modificati durata cu
butonul + sau butonul —.

Apésati butonul ceas (©. Apasati butonul —, pana ce
an afisaj apare zero. Deconectati butonul de
functiune.

Pasati de doué ori butonul ceas ® si reglati conform
descrierii de la punctul 4.

19



Cuptorul trebuie sa

cohecteze §i sa Aveti grija ca alimentele usor alterabile sa nu
deconecteze raméane timp indelungat in cuptor.
automat

Exemplu:

Incalzire
superioaré/inferioara B,
200 °C. Este ora 10:45.
Mancarea necesita

45 minute si trebuie s fie
gata la 12:45

1. Reglati modul de incélzire dorit cu butonul de
0 functiune.

2. Cu butonul pentru reglarea temperaturii se
o regleaza temperatura sau treapta frigerii la grill.

3. Apasati butonul ceas ©.
Simbolul durata 1=l lumineaza intermitent.

20



Durata s-a terminat

Indicatie

4. Reglati durata cu butonul + sau butonul -
Butonul + valoarea propusa = 30 minute
Butonul — valoarea propusa = 10 minute

5. Apasati butonul ceas © pané ce simbolul
sfarsit =1 lumineaza intermitent.
In afisaj se poate observa cand este gata
mancarea.

6. Cu butonul + se decaleaza timpul terminarii la
mai tarziu.

Dupa cateva secunde reglarea va fi preluaté. in
afisaj se vede timpul de terminare pana ce cuptorul
porneste.

Se aude un semnal sonor. Cuptorul deconecteaza.
Apésati de doua ori butonul © si deconectati
butonul de functiune.

Pina ce un simbol lumineaza intermitent, se poate
modifica. Cand Simbolul lumineaza continuu,
reglarea este preluata.

21



Ora

Reglati in felul
urmator

Exemplu: Ora 13:00

Schimbarea de ex. de la
ora de vara la ora de iarna

22

DLa prima conectare sau dupa o pana de curent in
afisaj lumineaza intermitent simbolul ® si trei zerouri.
Setati ora.

Butonul de functiune muss trebuie sa fie
deconectat.

1. Apasati butonul ceas ©.
In afisaj apare ora 12.00 si simbolul ® lumineaza
intermitent.

2. Reglati ora cu butonul + sau butonul .

Dupa cateva secunde ora va fi preluata.

Apésati de doua ori butonul ceas ® si modificati cu
butonul + sau butonul —.



Ceas desteptator

Reglati in felul
urmator

Exemplu: 20 minute

Timpul s-a terminat

Ceasul desteptator poate fi folosita ca un ceas de
bucatarie. Acesta functioneaza independent de
cuptor.

Ceasul desteptator are un semnal deosebit. Astfel
se poate auzi cand ceasul desteptator semnalizeaza
sau s-a terminat o durata a cuptorului.

Ceasul desteptator poate fi setat si cand protectia
copii este activ.

1. Apésati butonul ceas desteptéator 4.
Simbolul £ lumineaza intermitent.

2. Reglati ora ceasului desteptator cu butonul + sau
butonul —.
Butonul + valoarea propusa = 10 minute
Butonul — valoarea propusa = 5 minute

Dupa cateva secunde ceasul desteptator porneste.
Simbolul £ lumineaza in afisaj. Timpul trece vizibil.

Se aude un semnal sonor. Apasati butonul ceas
desteptator 2. Indicatia ceas desteptator dispare.

23



Modificarea timpului
ceasului desteptator

Stergerea reglarii
Timpul ceasului

desteptator si durata
decurg simultan

Apasati butonul ceas desteptator L. Modificati
timpul cu butonul + sau butonul —.

Apasati butonul ceas desteptator L. Apasati
butonul —, p&na ce an afisaj apare zero.

Simbolurile lumineaza. Timpul ceasului desteptator
decurge vizibil in afigaj.

Solicitarea afisarii duratei ramase -2, a timpului de
terminare =l sau a orei(®: Apasati butonul ceas ©
pana ce apare simbolul dorit.

Valoarea solicitata apare pentru cateva secunde in
afisaj.

Incalzire rapida

Reglati in felul
urmator

incalzirea rapida s-a
terminat

24

Cu aceata se poate incalzi cuptorul deosebit de
repede.

1. Conectati butonul de functiune pe incalzire
rapida ().

2. Cu butonul pentru reglarea temperaturii se
regleaza temperatura dorita.

Dupa céateva secunde cuptorul porneste. Lampa
indicatoare de deasupra butonului de temperatura
lumineaza.

Lampa indicatoare se stinge.

Introduceti mancarea in cuptor si reglati cuptorul.



Siguranta copii

Pentru ca copiii sa nu conecteze cuptorul din
intdmplare, cuptorul este prevazut cu o siguranta

copii.

Blocarea cuptorului Apasati butonul cheie 0w, pana ce in afisaj apare
simbolulo-w. Aceasta dureaza aproximativ
4 secunde.

Deblocare Apasati butonul cheie 0w, pana ce simbolul O-m
dispare.

Indicatii Semnalizatorul si ora exacta pot fi reglate si in stare
blocata.

Dupa o pana de curent siguranta copii reglata este
stearsa.

25



Intretinerea si curatarea

A Nu utilizati niciodata aparate de curatat cu jet sub
presiune sau jet de abur. Pericol de scurtcircuitare!

Nu utilizati niciodata produse de curatat agresive
sau abrazive. Suprafata poate suferi deteriorari.
Daca un produs de acest tip intra in contact cu
panoul frontal, spalati imediat cu apa.

Produse de curatat

Exteriorul aparatului:

Panoul frontal din otel Curétati cu o laveta inmuiata in solutie de apa calda

inoxidabil si detergent de vase. Curatati intotdeauna
suprafetele din otel inoxidabil striat in directia de
slefuire a materialului. Stergeti ulterior cu o laveta
moale. Inlaturati imediat depunerile de calcar,
grasime, amidon sau albus de ou.

Nu sunt adecvati detergentii agresivi, buretii
abrazivi si lavetele aspre. Pentru a da luciu panoului
frontal din otel inoxidabil, se pot utiliza solutii
adecvate acestui scop. Va rugam sa respectati
indicatiile producatorului. Aceste solutii pot fi
achizitionate din comertul de specialitate sau de la
unitatile service abilitate.

Suprafetele emailate si Curatati cu o laveta inmuiata in solutie de apa calda

cele vopsite si detergent de vase. Stergeti ulterior cu o laveta
moale.

Tastele Curatati cu o laveta inmuiata in solutie de apa calda
si detergent de vase. Stergeti ulterior cu o laveta
moale.

Geamul cuptorului Utilizati detergent pentru geamuri. Nu utilizati

dispozitive de curatat abrazive, cutite sau alte
obiecte metalice ascutite. Geamul poate suferi
deteriorari.
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Garnitura

Curatati cu o laveta inmuiata in apa calda. Stergeti
ulterior cu o laveta moale.

Fundul, tavanul si pereti
laterali ai cuptorului

Apa fierbinte de spalat vase sau apa cu otet.

La murdarii puternice: produse pentru curatirea
cuptoarelor, ele se vor utiliza numai la cuptor rece.
A nu se folosi niciodata la peretele posterior.

Geamul protector al lampii
cuptorului

Curétati cu o laveta inmuiata in solutie de apéa calda
si detergent de vase. Stergeti ulterior cu o laveta
moale.

Accesoriile

Inmuiati accesoriile in solutie de apa calda cu
detergent de vase. Curatati cu peria sau cu
buretele.

Tava din aluminiu
(optional)

Nu spalati in masina de spalat vase. In niciun caz nu
utilizati produse apeciale de curatare a cuptorului.
Suprafata nu trebuie atinsa cu un cutit sau cu un
obiect ascutit asemanator. Pericol de zgéariere!
Stergeti cu o solutie de detergent, utilizand o laveta
moale sau din microfibre care nu lasa scame, prin
miscari orizontale si fara a apasa. Stergeti ulterior cu
o laveta moale.

Nu sunt adecvati detergentii agresivi, buretii

abrazivi si lavetele aspre. Acestia pot duce la
zgarierea tavii.

Sistemul de siguranta
impotriva accesului copiilor
(optional)

Indepartati sistemul de siguranta impotriva
accesului copiilor in vederea curatarii. inmuiati toate
componentele din material plastic intr-o solutie
calda de detergent de vase, iar in final curatati cu
un burete. Stergeti ulterior cu o laveta moale. Un
sistem de siguranta impotriva accesului copiilor
foarte murdar se poate bloca. Functionalitatea
poate fi in acest caz afectata.

Plita

Indicatiile privind intretinerea si curatarea sunt
prezentate in instructiunile de utilizare a plitei.
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Peretele posterior
al cuptorului

Indicatii importante

28

Peretele posterior al cuptorului se curata singur.
Este prevazut cu un strat de ceramica poroasa.
Improscaturile de la coacere si frigere sunt
absorbite si descompuse de acest strat in timpul
functionarii cuptorului. Rezultatul va fi cu atat mai
bun, cu céat este mai mare temperatura si cu cat mai
indelungat este cuptorul in functiune.

Daca murdariile raman vizibile chiar dupa mai multe
functionari, procedati in felul urmator:

Curatati mai intai suprafetele emailate din cuptor.
Apoi reglati aerul fierbinte 3D@ sau incalzirea
superioara si inferioara .

Incalziti cuptorul la temperatura maxima timp de
aproximativ 2 ore.

Stratul de ceramica se regenereaza. Ramasitele
arse sau albe se pot sterge cu un burete moale
inmuiat in apa.

O decolorare usoara a stratului nu are nici o
influent& asupra autocuratirii.

A nu se folosi niciodata detergenti care freaca sau
zgaraie. Acestea zgaraie, resp. distrug stratul poros.

Nu curatati niciodata peretele posterior cu produse
pentru curatirea cuptoarelor.

Daca din intamplare a ajuns detergent pe peretele
posterior, indepartati-l imediat cu un burete si apa
suficienta.



Demontarea si
remontarea usii
cuptorului

Demontarea usii

La curatarea si la demontarea geamurilor usii puteti
demonta usa cuptorului.

Balamalele usii cuptorului au fiecare o parghie de
blocare. Daca parghia de blocare este inchisa
(Figura A), usa cuptorului este securizata. Ea nu
poate fi demontata.

Daca parghiile de blocare la demontarea usii
cuptorului sunt deschise, balamalele sunt
securizate. Nu puteti sa reinchideti (Figura B).

Pericol de vatamare! Daca balamalele nu sunt
securizate, se inchid din nou cu putere mare.

Aveti grija ca parghiile de blocare sa fie intotdeauna
inchise complet, respectiv deschise complet la
demontarea usii cuptorului.

1. Deschideti complet usa cuptorului.

2. Deschideti ambele parghii de blocare la stanga
si la dreapta (Figura A).

3. Inchideti usa cuptorului pana la limitator
(Figura B).
Prindeti cu ambele méini, din stanga si din
dreapta. In continuare inchideti si trageti in afara.
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Remontarea usii Montati din nou usa cuptorului procedand in ordine
inversa.

1. La remontarea usii cuptorului, aveti grija ca
ambele balamale sa fie introduse exact in
deschizatura (Figura A).

2. Crestatura de la balama trebuie sa se

inclicheteze pe ambele parti (Figura B).

A

/ \

3. Tnchideti din nou ambele parghii de blocare
(Figura C).
Inchideti usa cuptorului.

/\ Pericol de vatamare! Dacé usa cuptorului iese
involuntar sau o balama se inchide, nu prindeti
balamaua.

Apelati la unitatea de service abilitata.
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S-a ivit un deranjament, ce e de facut?

Daca se iveste vreun deranjament, de multe ori este
vorba numai de o bagatela. Inainte de a chema
service, luati in considerare urmétoarele indicatii:

Deranjament Cauza posibila Indicatie/Remediu

Masina nu funcfioneaza Sigurand defectd Controlafi in cutia cu sigurante daca
siguranfa este in ordine.

Afisajul ceas lumineaza Pana de curent Reglati din nou ora exacta.

intermitent

Reparatiile pot fi executate numai de tehnicienii
instruiti.

Daca masina Dumneavoastra este reparata
necorespunzator, se pot ivi pericole grave.
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Scimbarea lampii

din tavanul Dacé se defecteaza lampa cuptorului, ea trebuie

cuptorului schimbata. Lampi de schimb rezistente la
temperatura de 25 W puteti procura de la service
sau din magazinele de specialitate. Indicati numarul
E si numarul FD al aparatului Dumneavoastra.
Folositi numai astfel de lampi.

Procedati in felul urmator 1. Deuplati siguranta masinii de gétit in dulapul cu
sigurante.

< ;@3 > 2. Asterneti o carpa de bucatéarie in cuptorul rece

m pentru a evita daunele.

Sa)
3. Desurubati - spre stanga - capacul lampii din

interiorul cuptorului.
4. Schimbati lampa cu una de acelasi tip.

//T\
@ 5. insurubati capacul lampii.
6

. Scoateti carpa de bucatarie si cuplati siguranta.

o/

7/

inlocuirea capacului de In cazul in care capacul de sticld al I&mpii cuptorului

sticla este deteriorat, acesta trebuie inlocuit. Puteti obtine
capace de sticla de la serviciul de asistenta a
clientilor. Va rugam sa specificati numarul E si
numarul FD al aparatului dumneavoastra.
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Service

Numarul E si numarul FD

Daca aparatul Dumneavoastra trebuie reparat,
service-ul nostru Va sta la dispozitie. Adresa si
numarul de telefon al celui mai apropiat service le
gasiti in cartea de telefoane. Sau centrele de service
indicate in manual Va indica un service aflata in
apropierea Dumneavoastra.

Cand Va adresati service-ului, dati numarul E si
numarul FD al aparatului Dumneavoastra. Placuta
de identificare cu numerele o gasiti lateral la
dreapta, la usa cuptorului. Datele pot fi introduse
aici in manual, pentruca in caz de deranjament ele
sa Va fie laindemana.

| NKE FD |

‘ Service & ‘

33



Tabele si sugestii

Cozonaci si
prajituri

Coacere pe un singur
nivel

Forme de copt

Tabele

34

Aici gasiti o serie de mancaruru si reglarile optime
aferente. Puteti s& Va informati care mod de
incalzire si temperatura se potriveste cel mai bine
mancarii, care se foloseste dintre accesorii si la ce
nivel trebuie introdusa mancarea in cuptor. Va
oferim multe sugestii referitoare la vase si pregatire,
precum si 0 mica asistenta pentru cazurile in care
nu toate merg bine.

Daca coaceti cozonaci la un singur nivel, folositi
incalzirea superioard/inferioara &. Astfel reugsesc
prajiturile cel mai bine.

Cele mai bune forme sunt cele metalice, de culoare
inchisa. In cazul formelor de copt din metal subtire
sau a formelor de sticla se prelungeste timpul de
coacere si prajitura nu se coace la fel de uniform.

Asezati forma de copt pe gratar.

Valorile din tabele se refera la introducerea in
cuprotul rece. Astfel economisiti energie. Daca ati
preincalzit cuptorul, micsorati timpul de coacere cu
5-10 minute.

In tabele se g&sesc modurile de incalzire optime
pentru diferite prajituri si fursecuri.

Temperatura si durata de coacere depind de
cantitatea si caracteristicile aluatului. De aceea in
tabele sunt indicate intervale. Incercati mai intai cu
valorile mai mici. O temperatura mai scazuta ofera o
coacere mai uniforma. Daca este necesar, data
urmatoare setati la valoare mai mare.

Informatii suplimentare se gasesc la "Sugestii pentru
copt" la sfarsitul tabelelor.



Prajituricoapteinforme Recipiente Nivel Tip de Tempe- Duratade

asezate pe grill incalzire ratura coacere,
°C inminute

Pandispan simplu Forma pentru 2 B8 160-180  55-65
choux/savarina/
chec

Pandigpan fin Forma pentru 2 (=] 155-175  65-75

(de exemplu, chec) choux/savarina/
chec

Aluat de tarta Forma 1 B8 160-180  30-40
demontabila

Blat de tort din pandispan  Forma pentru 2 8 160-180  25-35
blat de tarte cu
fructe

Tort de biscuiti Forma 2 B8 160-180  30-40
demontabila

Tarta cu fructe sau branza Forma 1 B8 170-190  70-90

de vaci, aluat de tarta* demontabila
inchisé la
culoare

Prajitura cu fructe, Forma 2 B8 150-170 5565

pandispan fin demontabila

Placinte picante* Forma 1 B8 180-200  50-60

(de exemplu, quiche/ demontabila

placinte cu ceapa)

*

Lasati sa se raceasca prajitura in cuptor timp de aproximativ 20 de minute.
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Prajituri si produse de Nivel  Tipde Tempe- Durata de
patiserie coapte in tava incal  raturd °C  coacere,
zire min.

Aluat frimantat sau aluat Tavé universald 3 B 160180 2535

dospit cu umpluturd uscatd ~ Tavd din aluminiu+ 143 150-170 3545
Tava universald*

Aluat frimantat sau aluat Tavé universald 3 B 140160 4050

dospit cu umplutura Tava din aluminiu+ 143 130-150 50-60

suculenta (fructe) Tava universald*

Ruladd (preincdlzire) Tava universald 2 ] 170-190 15-20

Franzele impletite cu Tavd universala 2 =] 160-180 25-35

500 g fdind

Cozonac cu Tava universald 3 ] 160-180  50-60

500 g faind

Cozonac cu 1 kg fdina Tava universald 3 ] 150-170 90-100

Strudel, dulce Tavd universala 2 =] 180-200 5565

Pizza Tava universala 3 150-170 20-30
Tavd din aluminiu+ 1+3 150-170 3545

Tava universala*

*Lacoacerea pe doud niveluri, introduceti intotdeauna tava universala deasupra tavii de copt .

Paine si chifle Nivel  Tipde Tempe- Durata de
incalzire  ratura °C  coacere,
min.

Paine din aluat dospit, cu 1,2 kg~ Tavd universald 2 =] 270 8

faina* (preincalzire) 190 3545
Paine din aluat fermentatcu 1,2 Tava universald 2 =] 270 8

kg faina* (preincalzire) 190 3545
Chifle (de ex. chifle de secara) Tava universald 3 =] 200-220 20-30

(preincalzire)

* Nu vdrsafi niciodata apa direct in cuptorul fierbinte.
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Produse mici de patiserie Nivel Tip de Tempe- Durata de
incalzire ratura °C coacere,
min.

Fursecuri Tavd universala 3 =] 150170 10-20
Tava din aluminiu+ 1+3 130-150 25-35
Tava universala*

Bezele Tava universala 3 70-90 135145

Savarine Tavd universala 2 =] 200220 3040

Pricomigdale Tavd universala 3 =] 110-130 30-40
Tava din aluminiu + 1+3 100-120 35-45
Tava universala*

Foietaj Tava universald 3 190-210 20-30
Tava din aluminiu+ 143 180-200 25-35

Tava universala®

*Lacoacerea pe doud niveluri, introduceti intotdeauna tava universala deasupra tavii de copt .

Sugestii referitoare

la coacere

Daca doriti sa coaceli dupa refeta
proprie.

Orientati-vd dupa prdjituri similare din tabelul cu prdjituri.

Astfel se controleaza daca prajitura
din aluat amestecat s-a rascopt.

Cu aproximativ 10 minute inaintea termindrii infigefi o scobitoare
de lemn in partea cea mai inalta a prdjiturii. Daca aluatul nu s-a
mai lipit pe scobitoare, prdjitura este gata.

Prijitura se prabuseste.

Data viitoare folositi mai putin lichid sau reglati temperatura
cuptorului mai scazutd cu 10 grade. Luati in considerare timpii
de amestecare indicate in refeta.

Prajitura a crescut frumos la mijloc,
insa la margini a ramas mai plat.

Nu ungeti cu grasime marginea formei de copt. Dupa coacere
desprindeti prajitura precaut cu ajutorul unui cufit.

Partea superioara a prajiturii este
prea inchisa la culoare.

Asezali la un nivel mai adanc, alegeti temperaturd mai scazutd si
coaceti prajitura ceva mai indelungat.

Prajitura este prea uscata.

Cu o scobitoare infigefi prajitura in mai multe locuri. Apoi stropifi
prdjitura cu zeamd de fructe sau bdutura alcoolicd. Data viitoare
reglati temperatura cu 10 grade mai mare si presurtafi timpul de
coacere.
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Painea sau prajitura (de ex.
prajitura cu branza) arata bine, dar
in interior este slaninoasa
(mézgalicios, cu straturi ude).

Data viitoare folositi ceva mai putin lichid si coaceti ceva mai
indelungat la o temperaturd mai scazutd. La prdjiturile cu
umpluturd zemoasd: mai intéi coaceti prdjitura de baza. Presarati
cu migdale mdcinate sau pesmet, apoi puneti umplutura.
Respectati reteta si timpul de coacere.

Prajitura s-a copt neuniform.

Alegefi temperaturi ceva mai scdzute, mancarea va fi mai
uniformd. Prdjiturile sensibile coacetile cu incélzire superioara i
inferioard & 1a un singur nivel. Hartia de copt prea mare poate
influenta si ea circulatia aerului. Taiafi hartia de copt exact la
marimea tavii.

Partea de jos a prajiturii cu fructe
este prea deschisa la culoare.
Zeama de fructe s-a revarsat.

Data viitoare folositi tigaia universala mai adanca.

Ati copt pe mai multe nivele. Pe tava
de la nivelul de sus prajitura este
mai inchisa la culoare decat pe cea
de jos.

Pentru coacere la mai multe nivele folositi totdeauna 3D-aer
fierbinte@). Tavile introduse simultan nu neapérat sunt gata in
acelasi timp.

La coacerea prajiturilor zemoase
iese apa condensata.

La coacere se produc aburi. Aburii ies prin usd. Aburii se pot
precipita pe panoul de comanda sau pe fronturile mobilelor
invecinate si se picura sub forma de apa condensatd. Aceasta
este condotionata fizic.

Carne, pasairi,
peste

Vase

Indicatii referitoare la
frigere
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Se pot folosi toate vasele rezistente la caldura.
Pentru fripturi este potrivita si tigaia universala.

Asezati vasul totdeuna in mijlocul gratarului.

Vasele de sticla fierbinti se pun pe carpa uscata de
bucatarie. Daca suportul este umed sau rece, sticla
poate crapa.

Rezultatul frigerii depinde de caracterul si calitatea
carnii.
Adaugati 2 - 3 linguri de lichid la carnea slabg, iar la
tocana 8 - 10 linguri de lichid, in functie de marimea
carnii.

La expirarea jumatatii timpului intoarceti carnea.



Indicatii referitoare la
prajire la gratar

Carne

Cand friptura este gata, lasati-o sa se odihneasca
inca 10 minute in cuptorul deconectat si inchis.
Astfel zeama carnii se distribuie mai bine.

Prajiti totdeauna in cuptor inchis.

Bucatile de prajit sa fie aproximativ egale. Ele
trebuie sa fie groase de cel putin 2 - 3 cm. Astfel se
prajesc uniform si raman frumoase si zemoase.
Steak-urile se sareaza numai dupa prajire.

Asezati bucatile de prajit direct pe gratar. A singura
bucata de prajit se va aseza in zona de mijloc a
gratarului.

Suplimentar introduceti tigaia universala in
inaltime 1. Zeama carnii se capteaza in igaie si
cuptorulramane mai curat.

Intoarceti bucétile de prajit la expirarea a doua treimi
din timpul indicat.

Corpul de incalzire gratar se conecteaza si se
decoencteaza alternant. Acesta este normal. Cat de
des se intampla acesta, depinde de treapta gratar
reglata.

Tabelele se refera la introducere in cuptorul rece.
Datele de timp din tabel sunt valori indicatoare. Ele
depind de calitatea si consistenta carnii.
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Carne Greutate Recipiente Nivel Tip de Tempe- Durata de
incalzire  raturain coacere,

°C, grill min.
Fripturd indbusitd de  1kg 2 B 200220 120
vitd (de ex. costitd) 1,5kg cu capac 2 =] 190-210 140
2kg 2 = 180200 160
Muschi de vitd 1kg 1 B 210230 70
1,5kg fard capac 1 B 200220 80
2 kg 1 B 190-210 90
Friptura de vitd, in 1kg fard capac 1 230-250 50
sange”*
Biftec bine pétruns Gratar 4 ] 3 20
Biftec, in sange Gratar 4 ] 3 15
Carne de porc fara 1 kg 190210 120
sorici (de ex. ceafd)  1,5kg fard capac 180-200 150
2 kg 1 170-190 170
Carne de porc cu 1kg 1 190-210 130
sorici** (de ex. spata, 1,5kg fard capac 1 180-200 160
ciolan) 2 kg 1 170-190 190
Cotlet de porc afumat 1 kg CU capac 1 ] 210230 80
Cu 08
Carne tocata 750¢ fard capac 1 180-200 70
Carndciori aprox. 750 g Gratar** 4 ] 3 15
Fripturd de manzat ~ 1kg fard capac 1 =] 200-220 100
2kg 1 = 180200 140
Pulpd de miel 1,5kg fard capac 1 170-190 120
dezosata

*

Intoarceti friptura de vitd la jumétatea duratei de preparare. Atunci cand este gata, inveliti-o intr-o
folie de aluminiu si 1asati-o 10 minute in cuptor.

*%

Faceti mai multe tdieturi in soriciul bucdtii de carne de porc. Intoarceti bucata de carne cu soriciul
pe vas.

“**Introduceti tava universala pe nivelul 1.
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Carne de pasare

Datele din tabel se refera la introducerea alimentelor
in cuptorul rece.

Cantitatile indicate in tabel se refera la pasari
neumplute, gata de preparare.

Daca preparati direct pe gratar, introduceti si tava
universala pe nivelul 1.

Cand se gateste carne de pasare sau gasca,
strapungeti pielea de pe partea inferioara a aripilor
pentru a permite scurgerea grasimii.

Intoarceti pasarea intreaga dupa scurgerea a doua
treimi din durata de coacere.

Pasarea devine deosebit de crocanta si rumenita
daca este unsa cu unt, apa sarata sau suc de
portocale spre finalul duratei de coacere.

Carne de pasare Greutate  Recipiente Nivel Tip de Tempe- Durata de

incalzire  ratura °C coacere,
min.

Juméatdti de pui 1 pandla de400g  Gratar 2 210-230 4050

4 bucai

Bucafi de pui de250g Gratar 3 210-230  30-40

Puiintregi 1 pand la de 1 kg Grdtar 2 200-220 5585

4 bucdti

Rafa 1,7 kg Gratar 2 170190  80-100

Gasca 3 kg Gratar 2 160-180  110-130

Curcan fraged 3 kg Gratar 2 180-200  80-100

2 pulpe de curcan de800g Gratar 2 180-200  80-100

1



Peste Datele din tabel se refera la introducerea alimentelor
in cuptorul rece.
Peste Greutate Recipiente Nivel Tip de Temperatura Durata de
incalzire  in °C, grill coacere,
min.

Peste, fript de 300 g 3 B Treapta2  20-25
1kg Gratar* 2 190-210 40-50
1,5kg 2 180-200 60-70

Peste feliat, deex. ~ de 300 g Gratar* 4 ] Treapta 2 20-25

file de peste

*Introduceti, suplimentar, tava universala pe nivelul 1.

Sugestii pentru
coacere si frigere
la grill

in tabele nu sunt indicate date referi-
toare la greutatea fripturii.

Alegefi datele corespunzatoare de la greutatea mai micd cea mai
apropiatd si prelungiti durata frigerii.

Cum se poate afla, daca friptura este
gata.

Folositi termometru de fripturd (se poate achizifiona in magazi-
nele de specialitate) sau efectuati "proba cu lingura". Apasati
friptura cu lingura. Dacd se simte tare, friptura este gata. Dacd se
lasd apasatd, mai necesitd timp de frigere.

Friptura este prea inchisa la culoare
si coaja este arsi pe alocuri.

Controlati nivelul de introducere a tavii si temperatura.

Friptura arata hine, insa zeama s-a
prins.

Data viitoare alegeti vas mai mic sau addugati mai mult lichid.

Friptura arata hine, insa zeama este
prea deschisa la culoare si apoasa.

Data viitoare alegeti vas mai mare si adaugati mai putin lichid.

Cand turnafi lichid pe fripturd, se
degaja aburi.

Aceasta este conditionata fizic, si este normal. O mare partre a

aburilor se elimina prin orificiile de iesire. Aburii se pot precipita
pe panoul de comanda a cuptorului sau pe suprafata mobilierul
invecinat, si se pot scurge sub forma de apa condensatd.
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Sufleuri, produse
gratinate, paine
prajita

Datele din tabel se refera la introducerea alimentelor
in cuptorul rece.

Preparat Recipiente Nivel Tip de Temperaturain Durata de
incalzire ©°C, treaptade coacere,
grill min.

Sufleu, dulce (de ex. sufleu cu Forma de 2 B 170190 50-60

branza de vaci sau cu fructe) sufleu

Sufleuri picante pe baza de Forma de 2 =] 210-230 2535

ingrediente fierte sufleu

(de ex., budinca de paste)

Sufleuri picante pe baza de Forma de 2 150-170 50-60

ingrediente crude preparate™ sufleu

(de ex. cartofi gratinafi)

Paine prajita 12 bucati 4 ) 3 4-5
Abucafi Grill 4 O 3 6-7

Paine prdjita 12 bucafi  Grill* 3 B 3 58

gratinatd 4bucdti 3 0 3 7-10

* Indltimea sufleului nu are voie s& depdseascd 2 cm.

**Introduceti, suplimentar, tava universala pe nivelul 1.
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Mancaruri

preparate Rugam luati in considerare datele indicate de

congelate fabricant pe ambalaj.
Valorile din tabele se refera la introducerea in
cuprotul rece.

Mancare indltime Mod de  Temperaturd °C  Durati, minute

incalzire

Strudel cu fructe™ Tigaia universala 3 190-210 45-55

Cartofi prajiti* Tigaia universala 3 B 210-230 25-30

Pizza* Grétar 2 =] 200-220 1520

Pizza Baguette* Grdtar 2 190-210 15-20

*

temperatura respectiva.

Asezali pe tava si gratar hartie pentru copt. Aveli grija ca hartia pentru copt sa fie potrivitd pentru

Indicatie
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Tigaia universala poate sa se deformeze in cursul
coacerii preparatelor congelate. Cauza acestui
fenomen este diferenta mare de temperatura pe

accesoriu. Deformarea dispare inca in cursul

coacerii.



Decongelare
Scoateti preparatul din ambalaj, si asezati-l intr-un
vas potrivit pe gratar.

Rugam luati in considerare datele indicate de
fabricant pe ambalaj.

Duratele de decongelare depind de caracterul si
cantitatea alimentelor.

Mancare Accesoriu inél;ime Mod de  Temperatura °C
incalzire

Alimente congelate” Gratar 2 Comutatorul

de ex. torturi cu frisca, torturi cu creme cu pentru

unt, torturi cu glazurd de ciocolatd sau temperaturad

caramel, fructe, pui, carnafi si carne, paine, ramane

painisoare, cozonaci si alte prajituri deconectat

* Pasdrile se pun pe tava cu pieptul in jos.

Uscare
Folositi numai fructe si legume de calitate
superioara si spalati-le bine.
Lasati-le s& se picure si sa se usuce.
Captusiti tigaia universala si gratarul cu hartie
pentru copt sau pergamen.
Aliment inaltime  Mod de Temperaturd °C  Durata, ore
incalzire
600 g felii mere 1+3 80 cca. b
800 g felii gutui 1+3 80 cca. 8
1,5 kg prune 1+3 80 cca. 8-10
200 g legume curdfite 1+3 80 cca. 1%
Indicatie Intoarceti de mai multe ori fructele si legumele

zemoase. Uscaturile trebuiesc luate de pe hértie
imediat dupa uscare.



Conservare

Pregatire

Reglati in felul urmator

Conservarea fructelor
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Borcanele si inelele de plastic trebuie sa fie curate si
ireprosabile. Pe cat posibil, utilizati borcane de
aceeasi marime. Datele din tabele se refera la
borcane cilindrice de un litru.

Atentiune! Nu folositi borcane mai mari sau mai
inalte. Capacele pot plesni.

Folositi numai fructe si legume ireprosabile.
Spalati-le bine.

Puneti fructele sau legumele in borcane. Eventual
stergeti inca o data marginile borcanelor. Ele trebuie
séa fie curate. Pe fiecare borcan asezati un inel de
plastic ud si capac. Tnchide;i borcanele cu cleme.

Nu puneti mai mult de sase borcane in cuptor.

Duratele indicate in tabele sunt valori orientative.
Ele pot diferi &n functie de temperatura ambianta,
numarul borcaneelor, cantitatea si caldura
continutului borcanelor. inainte de comutare,
resp. deconectare convingeti-Va ca in borcane se
broboneste corect.

1. Introduceti tigaia universala la nivelul 2. Agezati
borcaneele in tigaie in asa fel, incéat ele sa nu se
atinga.

2. Turnati ¥ litru de apa fierbinte (aprox. 80 °C) in
tigaia universala.

3. inchideti usa cuptorului.

4. Reglati butonul de functiune pe &.

5. Reglati butonul de temperatura pe 170 - 180 °C.
Imediat ce incepe sa se broboneze in borcane,
adica sa urce mici bulbuci in intervale scurte - dupa
aproximativ 40 - 50 minute - deconectati selectorul

temperatura. Selectorul de functiuni raméane
conectat.



Dupa inca 25 - 35 minute de incalzire se scot
borcanele din cuptor. In cazul unei riciri mai
indelungate in cuptor se pot forma germeni si
inacrirea fructelor puse devine mai usoara.
Deconectati selectorul de functiuni.

Fructe in borcane de un litru de la brobonare la incélzire ulterioara
mere, coacdze, capsuni deconectare cca. 25 minute
cirese, caise, piersici, agrise deconectare cca. 30 minute
dulceatd de mere, pere, prune deconectare cca. 35 minute

Conservarea legumelor

Imediat cand in borcane incep sa urce bulbucii,
reglati selectorul temperatura la aproximativ
120 - 140 °C. Timpu dupa care puteti deconecta
selectorul temperatura aflati din tabel. Lisati
legumele inca 30 - 35 de minute in cuptor.
Selectorul de functiuni raméane in continuare
conectat.

Legume cu zeama fiarta rece in borcane de un litru de la brobonare la incalzire
120-140 °C ulterioara
castraveti cca. 35 minute
sfecla rosie cca. 35 minute cca. 30 minute
varza creatd cca. 45 minute cca. 30 minute
fasole, gulii, varza rosie cca. 60 minute cca. 30 minute
mazare cca. 70 minute cca. 30 minute

Scoateti borcanele

Nu puneti borcanele pe suport rece sau umed. Se

pot crapa.
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Preparate speciale

laurt

Lasarea la dospit a
aluatului cu drojdie

Cu aparatul Dvs. puteti seta temperaturi intre 50
si 270 °C. Astfel va va reusi la fel de bine un iaurt
cremos la 50 °C, ca si un aluat dospit pufos.

Dati in clocot laptele (3,5% grasime), lasati-l sa
se raceasca la 50 °C. Adaugati 150 g iaurt si
amestecati. Mutati in cesti sau in pahare mici
twist-off si asezati-le, acoperite, pe gratar.
Preincalziti 5 minute la 50 °C. Apoi preparati
conform indicatiilor.

Pregatiti aluatul cu drojdie ca de obicei. Asezati-l
intr-un vas de ceramicéa termorezistent si acoperiti-l.
Preincalziti incinta de preparare pentru 5 minute.
Deconectati aparatul si introduceti aluatul la dospit
in incinta de preparare deconectata.

Prepararea
Preparat Vesela Nivel Mod de  Temperatura in °C Durata de
incalzire preparare
laurt Asezati cestile sau 1 = 50 6-8 ore
paharele twist-off
pe gratar
Lasareala  Veseld asezafi labaza & Preincalziti la 5 min.
dospit a termorezistenta incintei pentru 50 °C, deconectai
aluatului preparare aparatul, 20-30 min.
cu drojdie introduceti aluatul
cu drojdie in
incinta de
preparare
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Sfaturi pentru
economisirea
energiei

Preincalziti cuptorul numai daca acest lucru este
specificat in reteta sau in tabelul din instructiunile de
utilizare.

Folositi forme de copt intunecate, vopsite sau
emailate in culoarea neagra. Acestea absorb
caldura deosebit de bine.

Este de preferat sa coaceti mai multe prajituri
succesiv. Cuptorul este cald inca. Timpul de
coacere pentru a doua prajitura va fi astfel scurtat.
Puteti introduce si doua forme una langa cealalta.

In cazul unor timpi de frigere mai lungi, oprili
cuptorul cu 10 minute inainte de expirarea timpului
de frigere si folositi caldura reziduala pentru frigerea
finala.
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Acrilamida din alimente

in ce mancaruri apare
acrilamida?

Acrilamida se formeaza in principal la produsele din
cereale si cartofi preparate prin incalzire puternica,
cum ar fi de exemplu cipsurile din cartofi, cartofii
prajiti, painea prajita, chiflele, painea, produsele de
panificatie (biscuiti, turtda dulce, fursecuri).

Staturi pentru prepararea mancarurilor fara formarea
acrilamidei

Generalitati

Coacere

Tarte

Cartofi prdjiti la cuptor

Reduceti timpul de fierbere cat se poate de mult.

Nu prajiti mancarurile pand se inchid prea mult la culoare.
Este suficientd o culoare galben-aurie.

Bucdtile mari si groase contin o cantitate mai mica de
acrilamida.

Cu incalzire superioard/inferioara max. 200 °C, cu aer fierbinte
3D sau aer fierbinte max. 180 °C.

Cu incalzire superioard/inferioard max. 190 °C, cu aer fierbinte
3D sau aer fierbinte max. 170 °C.
Oudle sau gdlbenusurile reduc concentratia de acrilamida.

Se vor intinde uniform si intr-un singur strat pe tava de cuptor.
Pentru a nu se usca se va folosi la o tava o cantitate minimd de
cartofi prajii de 400 g.
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Preparate test

conform DIN 44547 si standardului EN 60350

Prajituri si produse de Datele din tabel se refera la introducerea alimentelor
patiserie in cuptorul rece.
Preparat Accesorii si recomadari Nivel Tip de Tempe- Durata de

incalzire ratura °C coacere, min.

Fursecuri gpritate Tava universald 3 ] 150170  20-30
Tavd din aluminiu+ 1+3 140160  30-40
Tavd universala™*

Biscuifi Tavd universald 3 B 150170 2535

20 buc.

Biscuiti 20 buc. per  Tavd din aluminiu + 1+3 140-160  30-40

tavd (preincdlzire) Tavd universala™*

Biscuifi cu preparare  Forma demontabild 2 =] 160-180  30-40

rapida

Prajituri din aluat Tavd universala 3 B 140160  40-50

dospit Tava din aluminiu+ 143 130-150 5060
Tavd universala™*

Tarta cu mere Tavd universald + 2 forme 1 =] 190210  70-80
demontabile [0 20 cm™**

Tarta cu mere 2 gratare* + 2 forme 1+3 170190 6575

demontabile O 20 cm***

* Tavisi grdtare suplimentare se pot procura ca accesorii speciale din comertul de specialitate.
** Lacoacerea pe doud niveluri, introduceti intotdeauna tava universala deasupra tavii de copt .
*** Asezati formele de prdjituri decalate, in diagonald pe accesoriu.
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Grill Datele din tabel se refera la introducerea alimentelor

in cuptorul rece.

Preparat Accesoriile Nivel Tip de Treapta de grill Durata de
incalzire coacere, min.

Prdjire paine Gratar 4 ] 3 1-2

(10 min preincélzire)

Burger de vitd, 12 buc.*  Grétar 4 ] 3 25-30

*

Intoarceti dupa 24 din timp. Introduceti tava pe nivelul 1.
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