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A Instructiuni de securitate

Véa rugdm sé cititi cu atentie acest manual de utilizare. Pastrali
cu atentie manualul de utilizare si de montare. In cazul in care
instrainati aparatul, predati si aceste manuale.

inainte de montare

Avarii in timpul transportului

Verificali aparatul dupa despachetare. in cazul in care aparatul
a fost avariat in timpul transportului, nu este permisa punerea in
functiune a acestuia.

Conectarea electrica

Aparatul poate fi conectat doar de catre un specialist autorizat.
In cazul avariilor datorate unei conectari eronate, dreptul de
garantie este anulat.

Instructiuni pentru siguranta dvs.

Acest aparat este destinat numai uzului menajer. Utilizali
aparatul exclusiv pentru pregatirea mancarurilor.

Este interzisa utilizarea aparatului de catre aduli si copii
nesupravegheati,

m daca acestia nu sunt capabili din punct de vedere fizic sau
psihic sau

m dacad acestora le lipsesc cunostiniele si experienia necesare.

Nu permiteti niciodata copiilor sa se joace cu aparatul.

Spatiu de coacere fierbinte

Pericol de provocare a arsurilor!

= Nu atingeti niciodata suprafetele interioare fierbinti ale
spatiului de coacere si elementele de incalzire. Deschideti
usa aparatului cu ateniie. Se poate degaja abur fierbinte.
Tineti copiii mici la distanta.

m Nu preparati niciodata sortimente cu cantitafi mari de bauturi
alcoolice cu un procent ridicat de alcool. Aburii de alcool se
pot aprinde in spatiul de coacere. Utilizati numai cantitati mici
de bauturi cu procent ridicat de alcool si deschideti cu
precautie usa aparatului.

Pericol de incendiu!

m Nu pastrati niciodata obiecte inflamabile in spatiul de
coacere. Nu deschideti sub nicio forma usa aparatului cand
iese fum din aparat. Opriti aparatul. Scoateti fisa de retea din
priza si deconectati siguranta de la tabloul de sigurante.

m La preincalzire, nu asezati niciodata hartie de patiserie
nefixata bine pe accesoriu. La deschiderea usii aparatului, se
formeaza un curent de aer. Hartia de patiserie poate atinge
elementele fierbinti ale cuptorului si se poate aprinde.
Introduceti intotdeauna hartia de patiserie cu un vas sau cu o
forma de copt. Acoperiti cu hartie de patiserie numai
suprafata necesara. Hartia de patiserie nu trebuie sa iasa in
afara de pe accesoriu.

Pericol de scurtcircuit!

Nu prindeti niciodata cablurile aparatelor electrice n usa
fierbinte a aparatului. Izolatia cablului se poate topi.

Pericol de oparire!

Nu turnati niciodata apa in spatiul de coacere fierbinte. Se va
degaja abur fierbinte.

Accesorii si vesela fierbinti

Pericol de provocare a arsurilor!

Nu scoateti niciodata accesoriile sau vesela fara manusi
protectoare din spatiul de coacere.

Reparatii neautorizate

Pericol de electrocutare!

Reparatiile neautorizate sunt periculoase. Efectuarea
reparatiilor este permisa numai unui tehnician din unitatea de
service abilitata, instruit de firma noastra. Dacd aparatul este
defect, scoateli fisa de retea din priza si deconectati siguranta
de la tabloul de sigurante. Chemati unitatea de service abilitata.

Curatare automata

Pericol de incendiu!

= Resturile de mancare, grasimea si sucul de préjire ramase se
pot aprinde in timpul curatarii automate. Indepartafi
impuritatile mari din spatiul de coacere inainte de fiecare
curatare automata.

m Nu agatati niciodata obiecte inflamabile, de ex. servete de
vase, de manerul usii. Aparatul se va incinge foarte puternic
in exterior in timpul curadtarii automate. Tineti copiii la distanta.

Pericol de vatamari grave!

La curatarea automata, nu introduceti in cuptor tavile si formele
cu strat anti-aderent. Caldura puternica va deteriora stratul anti-
aderent, emanandu-se gaze nocive.

Cauzele avariilor
Atentie!

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

m 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.

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

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

m R&cirea cu usa aparatului deschisa: Lasati spatiul de coacere
sa se raceasca numai inchis. Chiar daca lasati usa aparatului
numai intredeschisa, pariile frontale a mobilierului adiacent
pot fi avariate in timp.

m Garnitura cuptorului foarte murdar&: in cazul in care garnitura
cuptorului este foarte murdara, usa nu se mai inchide corect
in timpul functionarii. Partea frontald a mobilierului adiacent
poate fi avariatd. Mentineti garnitura usii cuptorului
intotdeauna curata.

m Usa cuptorului ca suprafatd de asezare sau de depozitare:
Nu amplasati nimic si nu va asezati pe usa deschisa a
cuptorului. Nu depozitati veseld sau accesorii pe usa
cuptorului.

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



Noul dvs. cuptor

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

Panoul de comanda

Aici puteli observa o prezentare a panoului de comanda. Nu
apar niciodata concomitent toate simbolurile pe afisaj. In functie
de tipul aparatului, sunt posibile diferente de detalii.
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Selector de functii

Butoanele comutatoarelor

Butoanele comutatoarelor sunt escamotabile. Pentru a le
escamota sau a le scoate, apasati in pozitia neutra pe butonul
comutatorului.

Taste

Sub diferitele taste exista senzori. Nu trebuie sa apasati tare.
Atingeti numai simbolul respectiv.

Taste si afisaj

Setati diverse funciii suplimentare cu ajutorul tastelor. Puteti citi
pe afisaj valorile setate.

Taste si afisaje

Tasta Utilizare
»$ Incalzire rapida Incélzirea foarte rapida a
cuptorului.

Selector de temperaturi

Selectorul de functii
Cu ajutorul selectorului de functii putetli seta modul de incalzire.

Pozitia Utilizare

o Pozitia neutra Cuptorul este oprit.

Convectie aer 3D* Pentru prajituri si produse de
patiserie, pe unul pana la trei
niveluri. Ventilatorul disperseaza
caldura emisa de corpul de
incalzire circular din peretele
posterior, Tn mod uniform, in tot

spatiul de coacere.

& Incélzire superioard/
inferioara

Pentru prajituri, sufleuri si fripturi
din carne slaba, de ex. vita sau
vanat, pe un nivel. Caldura vine
uniform de sus si de jos.

® Functii de timp Selectarea ceasului cu alarma £,
a duratei de preparare -, a
timpului de final (L si a orel

curente (®.

c= Sistemul de sigurantd Blocarea si deblocarea panoului

impotriva accesului  de comanda.

copiilor
— Minus Reducerea valorilor de setare.
+ Plus Marirea valorilor de setare.

Puteti vedea care functie de timp apare pe afisaj in prim plan,
pe baza parantezelor [ ] din jurul simbolului corespunzétor.
Exceptie: In cazul orei curente, se aprinde simbolul ® numai
atunci cand efectuati modificari.

X] Grill cu convectie aer Pragjirea carnii, a pasarilor si a
pestilor intregi. Corpul de incalzire
pentru grill si ventilatorul pornesc
si se opresc alternativ. Ventilatorul
creeaza vartejuri de aer fierbinte In
jurul preparatului.

(7] Grill, suprafatd mare Prajirea pe grill a fripturilor,
carnaciorilor, painii si bucailor de
peste. Se incalzeste intreaga
suprafatd de sub corpul de

incalzire pentru grill.

O Incélzire inferioara Lasarea mancarurilor la scazut,
coacerea sau rumenirea de final.

Caldura se distribuie de jos.

Curatare automata Curatarea automata a spatiului de
coacere. Cuptorul se incalzeste

pana murdaria va fi descompusa.

Lampa cuptorului Conectarea lampii cuptorului.

* Mod de incalzire cu care a fost stabilita clasa de eficienta
energetica conform EN50304.

Cand efectuali setarile, se aprinde simbolul [] pe afisaj. Se
conecteaza lampa cuptorului din spatiul de coacere.

Indicatie: Pentru o buné dispersare a caldurii, la faza de
incalzire superioara sau inferioara, va porni ventilatorul pentru
scurt timp.



Selectorul de temperaturi

Cu selectorul de temperaturi, reglati temperatura, treapta de
grill sau treapta de curatare.

Pozitia Semnificatia

) Pozitia neutra Cuptorul nu se incalzeste.

50-300 Domeniul de Temperatura din spatiul de
temperatura coacere in °C.

Exceptie: Temperatura maxima la
convectie aer 3D [@ este de
275 °C.

I, I, Il Trepte de grill Treptele de grill pentru grill,

suprafata mare [7].

| = treapta 1, slab

Il = treapta 2, mediu

IIl = treapta 3, puternic

Trepte de Treptele de curatare pentru
curatare curitare automaté 8.

| = treapta 1, usor
Il = treapta 2, mediu
IIl = treapta 3, intensiv

Simbol incalzire

Cat timp se incélzeste cuptorul, se aprinde simbolul § pe afisaj.

Cand cuptorul a atins temperatura setata si o0 mentiine,
simbolul § se stinge.

La treptele de grill si de curatare, simbolul § nu se aprinde
niciodata.

Spatiul de coacere

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

Lampa cuptorului

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

Cu pozitia de pe selectorul de funciii, puteti aprinde lampa
fara conectarea incalzirii.

Ventilator de racire

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

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

Accesorii
Accesoriile pot fi introduse Tn cuptor pe 5 niveluri diferite.

Puteti trage accesoriile afara pe doua treimi, férd ca acestea sé
se rastoarne. In acest mod, preparatele pot fi scoase cu
usurinta.
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In cazul In care accesoriile se incing, acestea se pot deforma.
Indata ce acestea se racesc, deformarea dispare si nu are nicio
influenta asupra functionarii.

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

Gratar

Pentru veseld, forme de prajituri,
fripturi, bucati la grill si produse
congelate.

Introduceti gratarul cu partea
curbata in jos ~—-.

Tava universala

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

Introduceti tava universala in cuptor
cu marginea tesita catre usa.

Accesorii speciale

Accesoriile speciale pot fi achizitionate de la unitatile service
abilitate sau din comer{ul de specialitate. Puteti gasi o oferta
importanta pentru cuptorul dumneavoastra in pliantele noastre
sau pe internet. Disponibilitatea, precum si posibilitatea de a
comanda on-line accesorii speciale, este deosebita de la {ara la
tard. Va rugam sa consultati documentatia comerciala.

Nu orice accesoriu se potriveste la aparatul dvs. La cumparare,
va rugam sa indicati marcajul exact al aparatului dvs. (nr. E).

Accesorii speciale Numar HEZ Utilizare

Gratar HEZ334000 Pentru veseld, forme de prajituri, fripturi, bucati la grill si
produse congelate.

Tava emailata HEZ331000 Pentru prajituri si fursecuri.

Introduceti tava in cuptor cu marginea tesita catre usa
cuptorului.

Tava universala HEZ332000 Pentru prajituri insiropate, produse de brutdrie si patiserie,
preparate congelate si fripturi mari. Poate fi folosita si ca
recipient de colectare a grasimii, in cazul prepararii la grill,
direct pe gratar.

Introduceti tava universald in cuptor cu marginea tesita catre
usa cuptorului.

Gratar inserabil HEZ324000 Pentru fripturi. Asezali intotdeauna gratarul in tava universala.

Se vor colecta astfel grasimea si zeama de carne scurse.



Accesorii speciale Numar HEZ Utilizare

Tava grill HEZ325000 Pentru preparate tip grill, in locul gratarului sau ca aparatoare
contra stropilor, cuptorul nemurdarindu-se atat de puternic. A
se utiliza tava grill numai in tava universala.

Prepararea la grill pe tava grill: Utilizati numai la nivelurile 1, 2
si 3.

Tava grill ca protectie la stropire: Introduceti tava universala cu
tava grill sub gratar.

Tigaie de sticla HEZ336000 O tava adanca din sticla. Aceasta este adecvata si ca vesela
pentru servit.

Tava de pizza HEZ317000 Ideald pentru pizza, produse congelate sau prajituri mari
rotunde. Puteti utiliza tava pentru pizza in locul tavii universale.
Asezali tava pe gratar si orientati-o conform datelor din tabele.

Piatra de copt HEZ327000 Piatra de copt este adecvatd pentru a prepara paine de casa,
chifle si pizza, care vor avea astfel o baza crocanta. Piatra de
copt trebuie sa fie intotdeauna preincalzita la temperatura
recomandata.

Tava de copt emailata cu strat anti-aderent HEZ331010 Prajiturile si fursecurile se desprind mai usor de tava.
Introduceti tava in cuptor cu marginea tesita catre usa
cuptorului.

Tava universala cu strat anti-aderent HEZ332010 Prajiturile, produsele de patiserie, cele congelate si fripturile
mari suculente se desprind mai usor de tava universala.
Introduceti tava universald in cuptor cu marginea tesita catre
usa cuptorului.

Tigaie profesionala cu gratar inserabil HEZ333000 Potrivitd mai ales pentru prepararea in cantitafi mari.

Capac pentru tigaia profesionala HEZ333001 Capacul transforma tigaia profesionala in cratita profesionala.

Vas de sticla HEZ915001 Vasul de sticla este adecvat pentru preparate inabusite si
sufleuri gatite la cuptor. Acesta este adecvat indeosebi pentru
automatica programelor si cea de prdgjire.

Cratita din metal pentru prajit HEZ6000 Cratita este conceputa sa se potriveasca pe zona
corespunzatoare a plitei vitroceramice. Aceasta este adecvata
pentru senzorii de fierbere, dar si pentru automatica
programelor sau cea de prdjire. Cratita este emailata in
exterior si acoperitd cu un strat antiadeziv in interior.

Glisiere telescopice duble HEZ338250 Cu sinele de deplasare pe inaltimile 2 si 3, puteti trage
accesoriul mai in afara fara sa se balanseze.

Glisiere telescopice triple HEZ338352 Cu sinele de deplasare pe inaltimile 1, 2 si 3, puteti trage
accesoriul mai in afara fara sa se balanseze.

Glisiere telescopice triple cu scoatere HEZ338356 Cu sinele de deplasare pe inaltimile 1, 2 si 3, puteti trage

completa accesoriul complet in afara fara sa se balanseze.

Pereti laterali cu autocuratare

Aparate cu o lampa a cuptorului HEZ329020 Pentru ca spatiul de coacere sa se curete singur in timpul
functionarii, puteti echipa ulterior cu peretii laterali.

Aparate cu o lampa a cuptorului si automatica HEZ329020 Pentru ca spatiul de coacere sa se curete singur in timpul

de prajire functionarii, puteti echipa ulterior cu peretii laterali.

Plafon si pereti laterali cu autocuratare

Aparate cu o lampa a cuptorului si corp HEZ329020 Pentru ca spatiul de coacere sa se curete singur in timpul

rabatabil de Tncalzire pentru grill functionarii, puteti echipa ulterior plafonul si peretii laterali.

Aparate cu doua lampi de cuptor si corp HEZ329022 Pentru ca spatiul de coacere sa se curete singur in timpul

rabatabil de Tncalzire pentru grill functionarii, puteti echipa ulterior plafonul si peretii laterali.

Aparate cu o lampa a cuptorului, corp rabatabil HEZ329027 Pentru ca spatiul de coacere sa se curete singur in timpul

de incalzire pentru grill si termometru pentru functionarii, puteti echipa ulterior plafonul si peretii laterali.

prajire

Filtru de vapori HEZ329000 Puteti echipa ulterior cuptorul cu acesta. Filtrul retine
particulele de grasime din aerul evacuat si reduce mirosurile.
Numai pentru aparatele cu 6, 7 sau 8 ca a doua cifra anr. E
(de ex. HBA38B750)

Sistem de preparare cu aburi HEZ24D300 Pentru prepararea treptata a legumelor si a pestelui.




Serviciul clienti-Articole

Pentru aparatele Dvs. electrocasnice puteti cumpara ulterior
agentii adecvati de intretinere si curatare sau alte accesorii, de

la serviciul clienti, din comertul de specialitate sau prin internet
la e-shop pentru diversele tari. Pentru aceasta, precizati
numarul articolului respectiv.

Lavete de intrefinere pentru suprafetele Nr. articol 311134

din otel inoxidabil

Reduc depunerile de murdarie. Prin impregnarea cu un ulei
special, suprafetele aparatelor din otel inoxidabil vor fi
intretinute optim.

Gel pentru curatarea cuptorului si a grill-  Nr. articol 463582

ului

Pentru curatarea spatiului de coacere. Gelul este inodor.

Laveta din microfibre cu structura fagure  Nr. articol 460770

Potrivita in special pentru curatarea suprafetelor sensibile, ca
de ex. geam, placa vitroceramica, otel inoxidabil sau aluminiu.
Laveta din microfibre indeparteaza in timpul aceluiasi proces
de lucru, atat murdaria umeda céat si cea cu continut de
grasimi.

Siguranta usii Nr. articol 612594

Pentru a impiedica deschiderea usii cuptorului de cétre copii.
In functie de tipul usii aparatului, siguranta este insurubata in
mod diferit. Respectali instructiunile atasate sigurantei usii.

inainte de prima utilizare

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

Setarea orei curente

Dup4 conectare, pe afisaj se aprinde simbolul ® si patru
zerouri. Setati ora curenta.

1. Apésati tasta ©.
Pe afisaj apare ora 12:00.
2.Cu tasta + sau — setati ora.
Dupa céateva secunde, ora setata va fi preluata.

Setarea cuptorului

Exista diverse posibilitati pentru setarea cuptorului dvs. Va
explicam aici cum puteti seta dupa cum doriti modul de
incalzire, temperatura sau treapta grill-ului. Puteli seta pentru
preparatul dorit durata de preparare si timpul final la cuptor.
Pentru aceasta, consultati capitolul Setare functii de timp.

Modul de incalzire si temperatura

Exemplul din figurd: incélzire superioard/inferioara & la
190 °C.

1. Cu selectorul de funciii setati modul de incalzire.

o ®
@__ () _ 0
O__\ / ®
OS5

incingerea cuptorului

Pentru a elimina mirosul aparatului nou, incingeti cuptorul gol si

inchis. Pentru aceasta, ideal este sa lasati o ora la incalzire

superioard/inferioard (£ la 240 °C. Aveti grij4 s& nu existe nici
un rest de ambalaj in spatiul de coacere.

1. Cu selectorul de funciii setati incalzire superioara/
inferioara (2.

2. Cu selectorul de temperaturi setafi 240 °C.

Deconectati cuptorul dupa o ora. Pentru aceasta, rotiti
selectorul de functii in pozitia zero.

Curatarea accesoriilor

Tnainte de a folosi pentru prima datd vreun accesoriu, curétati-I

temeinic cu solutie fierbinte de apa cu detergent de vase si cu
o laveta moale.

2. Cu selectorul de temperaturi setafi temperatura sau treapta
de grill.

Cuptorul incepe sa se incalzeasca.

Deconectarea cuptorului
Rotiti selectorul de functii in pozitia zero.

Modificarea setarilor

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



incalzire rapida
Cu incalzirea rapida, cuptorul dvs. atinge foarte rapid
temperatura setata.

Utilizati incéalzirea rapida pentru temperaturi setate mai mari de
100 °C. Sunt adecvate urmatoarele moduri de incalzire:

m Convectie aer 3D
m incélzire superioard/inferioard &

Pentru a obtine un rezultat omogen al prepararii, introduceti
preparatul in spatiul de coacere doar atunci cand incalzirea
rapida s-a terminat.

Reglarea functiilor de timp

Cuptorul dvs. are diferite functii de timp. Cu tasta (® accesati
meniul si comutati intre diferitele functii de timp. Cat timp puteti
face setarile, vor fi luminate toate simbolurile de timp.
Parantezele [ ] va indica la ce functie de timp sunteti. Puteti
modifica direct cu tastele + sau — o functie de timp deja
setatd, daca simbolul de timp este intre paranteze.

Ceas cu alarma

Ceasul cu alarméa poate fi utilizat ca o alarma de bucatarie.
Acesta functioneaza independent de cuptor. Ceasul cu alarma
emite un semnal sonor specific. Astfel puteti auzi daca ceasul
cu alarma sau o durata de preparare a expirat.

1. Apésati tasta © o daté.
Simbolurile de timp se aprind pe display, parantezele sunt in
jurul 0.
2.Cu tasta + sau — setali ora alarmei.
Valoarea propusa tasta + = 10 minute
Valoarea propusa tasta — = 5 minute
Dupa cateva secunde, timpul setat va fi preluat. Ceasul cu

alarmé& porneste. In afisaj se aprinde simbolul [[)] si ora
alarmei se deruleaza. Celelalte simboluri de timp se sting.

La expirarea orei alarmei

Se aude un semnal sonor. Afisajul indica 00:00. Opriti ceasul
cu alarmi cu tasta (.

Modificarea orei alarmei

Cu tasta + sau — modificati ora alarmei. Dupa cateva secunde,
modificarea va fi preluata.

Anularea orei alarmei

Readucetli ora alarmei pana la 00:00 cu tasta —. Dupa céateva
secunde, modificarea va fi preluata. Ceasul cu alarma este
oprit.

Interogarea setarilor de timp

Cand sunt setate mai multe functii de timp, vor fi luminate
simbolurile respective pe display. Simbolul functiei de timp din
prim plan este in paranteze.

Pentru a interoga ceasul cu alarma (), durata de preparare b,
timpul final (& sau ora curentd (©, apasati tasta © pana cand
sunt afisate paranteze in jurul simbolului respectiv. Valoarea
acestora va fi afisata pe display pentru cateva secunde.

1.Setarea modului de incalzire si a temperaturii.

2. Apdsati tasta »$%.

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

incalzirea rapida s-a incheiat

Se aude un semnal sonor. Simbolul »$% se stinge de pe afisaj.
Introduceti preparatul in cuptor.

Anularea incalzirii rapide

Apésati tasta »§%. Simbolul »$% se stinge de pe afisaj.

Durata de preparare

Puteti seta durata totald de pregatire a preparatului la cuptor.
La expirarea duratei de preparare, cuptorul se opreste automat.
Astfel nu trebuie sa interveniti cu alte lucrari pentru a opri
cuptorul. Timpul de preparare nu va fi depasit nedorit.

Exemplul din figura: durata de preparare 45 de minute.

1.Cu selectorul de functii setati modul de incalzire.

2.Cu selectorul de temperaturi setati temperatura sau treapta
de grill.
3.Apésati tasta (O de doua ori.

Pe afisaj apare 00:00. Simbolurile de timp se aprind,
parantezele stau in jurul simbolului <b.

4.Cu tasta + sau — setati durata de preparare.
Valoarea propusa tasta + = 30 minute
Valoarea propusa tasta — = 10 minute

Cuptorul porneste dupa cateva sequnde. Durata de preparare
se deruleaza in afisaj si simbolul [-9] se aprinde. Celelalte
simboluri de timp se sting.

La expirarea duratei de preparare

Se aude un semnal sonor. Cuptorul inceteaza sa mai
incélzeasca. Afisajul indica 00:00. Apasati tasta (©. Cu tasta +
sau — puteti seta din nou o duratd de preparare. Sau apasati
de doua ori tasta (© si rotiti selectorul de functii in pozitia
neutra. Cuptorul este oprit.



Modificarea duratei de preparare

Cu tasta + sau — modificati durata de preparare. Dupa céateva
secunde, modificarea va fi preluata. Daca este setat ceasul cu
alarmé, apésati in prealabil tasta (.

Anularea duratei de preparare

Readuceti durata de preparare la 00:00 cu tasta —. Dupa
cateva secunde, modificarea va fi preluata. Durata de
preparare este anulata. Daca este setat ceasul cu alarma,
apasati in prealabil tasta (.

Interogarea setarilor de timp

Cand sunt setate mai multe functii de timp, vor fi luminate
simbolurile respective pe display. Simbolul functiei de timp din
prim plan este in paranteze.

Pentru a interoga ceasul cu alarma £, durata de preparare -9,
timpul final ¢t sau ora curentd (©, apé&sati tasta ® pana cand
sunt afisate paranteze in jurul simbolului respectiv. Valoarea
acestora va fi afisata pe display pentru cateva secunde.

Timpul final

Puteti decala ora la care doriti ca preparatul Dvs. sa fie gata.
Cuptorul porneste automat si este gata la momentul dorit.
Puteli introduce de ex. dimineata preparatul in spatiul de
coacere si puteti seta astfel incat acesta sa fie gata la pranz.

Aveti grija ca alimentele sa nu raméana prea mult timp in spatiul
de coacere si sa se altereze.

Exemplul din figura: Este ora 10:30, durata de preparare este
de 45 minute si cuptorul trebuie sa termine la ora 12:30.

1. Setarea selectorului de functii.

2. Setarea selectorului de temperaturi.

3. Apasati tasta (© de doua ori.

4.Cu tasta + sau — setati durata de preparare.
5. Apasati tasta (.

Parantezele sunt in jurul (&. Apare ora la care este gata
preparatul.

6.Cu tasta + sau — decalali pe mai tarziu timpul final.

Dupa cateva secunde, cuptorul preia setarile si se opreste in
pozitie de asteptare. Pe display apare ora la care preparatul va
fi gata, si simbolul (L este in paranteze. Simbolurile £} si ®© se
sting. Cand cuptorul incepe sa functioneze, decrementarea
duratei de preparare este vizibild pe display si simbolul < este
in paranteze. Simbolul (& se stinge.
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La expirarea duratei de preparare

Se aude un semnal sonor. Cuptorul inceteaza sa mai
incélzeasca. Afisajul indicd 00:00. Ap&sati tasta ®. Cu tasta +
sau — puteti seta din nou o duratd de preparare. Sau apasati
de doua ori tasta O si rotiti selectorul de functii in pozitia
neutrd. Cuptorul este oprit.

Modificarea timpului final

Cu tasta + sau — modificali timpul final. Dupa céateva secunde,
modificarea va fi preluatd. Daca este setat ceasul cu alarma,
apasati in prealabil tasta ® de doud ori. Nu modificati timpul
final daca durata de preparare se deruleaza deja. Rezultatul
prepararii nu ar mai fi valabil.

Anularea timpului final

Readuceti timpul final la ora actuald cu tasta —. Dupa céteva
secunde, modificarea va fi preluata. Cuptorul incepe sa
functioneze. Daca este setat ceasul cu alarma, apdsati in
prealabil tasta ® de doua ori.

Interogarea setarilor de timp

Cand sunt setate mai multe functii de timp, vor fi luminate
simbolurile respective pe display. Simbolul functiei de timp din
prim plan este in paranteze.

Pentru a interoga ceasul cu alarmé (), durata de preparare -b,
timpul final (& sau ora curentd (©, apésati tasta ® pana cand
sunt afisate paranteze in jurul simbolului respectiv. Valoarea
acestora va fi afisata pe display pentru cateva secunde.

Ora curenta

Dupa conectare sau dupa o pana de curent, pe display se
aprinde simbolul ® si patru zerouri. Setati ora curenta.

1. Apésati tasta ©.
Pe afisaj apare ora 12:00.
2.Cu tasta + sau — setati ora.
Dupa cateva secunde, ora setata va fi preluata.

Modificarea orei curente
Nu trebuie sa fie setate alte funciii de timp.

1. Apésati tasta ® de patru ori.
Simbolurile de timp se aprind pe display, parantezele sunt in

jurul G©.
2. Cu tasta + sau — modificati ora.
Dupa cateva secunde, ora setata va fi preluata.

Stingerea afisajului orei

Puteti stinge afisajul orei. Pentru aceasta, consultati capitolul
Modificarea setarilor de baza.



Sistemul de siguranta impotriva accesului copiilor

Pentru a nu permite copiilor s& porneasca cuptorul, acesta este
prevazut cu un sistem de siguranta.

Cuptorul nu reactioneaza la nicio setare. Puteti seta ceasul cu
alarma si ora curenta si cand este activat sistemul de siguranta
impotriva accesului copiilor.

Activarea sistemului de siguranta impotriva accesului
copiilor
Selectorul de funciii trebuie sa se afle pe pozitia neutra.

Apasati tasta &= aprox. patru secunde.

Pe afisaj apare simbolul c=. Sistemul de siguranta impotriva
accesului copiilor este activat.

Modificarea setarilor de baza

Cuptorul aflat In posesia dumneavoastra are diverse setari de
baza. Puteti adapta aceste setari la uzajul propriu.

Dezactivarea sistemului de siguranta impotriva accesului
copiilor
Apasati tasta = aprox. patru secunde.

Simbolul c= se stinge de pe afisaj. Sistemul de siguranta
impotriva accesului copiilor este dezactivat.

Setare de baza Selectia 0 Selectia 1 Selectia 2 Selectia 3
c0 Luminozitatea display-ului - noapte medie* Zi
c¢1 Durata semnalului la sfarsitul unei - aprox. 10 sec. aprox. 2 min.* aprox. 5 min.

durate sau ora alarmei

c2 Afisarea orei numai in timpul intotdeauna* - -
functionarii*
c¢3 timp de asteptare, pana cand - aprox. 2 sec. aprox. 5 sec.* aprox. 10 sec.
este preluatd o setare
c5 reechipat cu prelungiri nu* da - -
telescopice
c6 Resetati toate valorile la reglajul  nu* da - -
din fabrica

* setarea din fabrica

Cuptorul trebuie sa fie deconectat.

1.Apésati tasta ® timp de aprox. 4 secunde.
Pe afisaj apare setarea curenta de baza pentru durata
semnalului sonor, de ex. ¢1 2 pentru selectia 2.

2.Cu tasta + sau — modificati setarea de baza.

Deconectare automata

n cazul in care nu afi modificat setarile aparatului timp de mai
multe ore, se activeaza functia de deconectare automata.
Cuptorul inceteaza sa mai incalzeasca. Momentul deconectarii
depinde de temperatura setatd sau de treapta de grill.

Deconectarea automata devine activa
Se aude un semnal sonor. Pe display apare F8. Cuptorul
inceteaza sa mai incdlzeasca.

Rotiti selectorul de funcitii in pozitia neutrd. Cuptorul este oprit.

3.Confirmati cu tasta ©.

Pe afisaj este afisatd urmatoarea setare de baza. Puteli sa
treceti in revista toate nivelurile cu tasta (® si s& faceti
modificari cu tastele + sau —.

4.La final apasati tasta (® timp de aprox. 4 secunde.
Toate setarile de baza sunt preluate.

Puteti modifica din nou setarile de baza in orice moment.

Dezactivarea deconectarii automate

Pentru ca deconectarea automata sa nu se activeze fara sa
vreli, setati o duratd de preparare. Cuptorul incalzeste pana
cand se deruleaza durata de preparare.
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Curatare automata

La curatarea automata, cuptorul se incinge pana la

cca. 500 °C. Astfel se ard resturile de la prajire, grill sau
coacere si nu mai trebuie decét sa stergeti cenusa din spatfiul
de coacere.

Puteti selecta intre trei trepte de curatare.

Treapta Gradul de curdtare Durata de preparare

1 usoara cca. 1 ord, 15 minute
2 medie cca. 1 ord, 30 minute
3 intensa cca. 2 ore

Cu céat este mai puternica sau mai veche murdaria, cu atat mai
mare ar trebui sa fie treapta de curatare. Este suficient daca
curatfati spatiul de coacere la fiecare doua pana la trei luni.
Daca este necesar, puteti curdata si mai des. O curatare
necesita doar cca. 2,5 - 4,7 kilowali ora.

Recomandari importante

Pentru siguranta Dvs., usa cuptorului se va bloca automat.
Puteti deschide usa cuptorului din nou abia dupa ce spatiul de
coacere s-a racit putin si se stinge simbolul-lacat pentru
blocare. Nu incercati sa deplasati carligul cu méana.

Nu incercati sa deschideti usa cuptorului cét timp se deruleaza
curafarea automata. Este posibil sa se intrerupa curatarea.

Lampa din spatiul de coacere nu lumineaza pe parcursul
curatarii automate.

A Pericol de incendiu!

Cuptorul se incalzeste puternic la exterior. Aveti in vedere ca
partea frontald a cuptorului sa ramana libera. Nu agatali
niciodata obiecte inflamabile, de ex. servete de vase, de
manerul usii. Tineti copiii la distanta.

inainte de curatarea automata

Spatiul de coacere trebuie sa fie gol. Scoateti din spatiul de
coacere accesoriile, vesela si suporturile pentru tavi. Pentru a
vedea cum s& demontati suporturile pentru tévi, va rugam sa
cititi capitolul Intretinerea si curatarea.

Curatati usa cuptorului si suprafetele de margine ale spatiului
de coacere in zona garniturii. Nu curafati garnitura.

A Pericol de incendiu!

Resturile libere de alimente, grasimile si sosul de friptura se pot
aprinde. Stergeli cu o laveta umeda spatfiul de coacere si
accesoriile pe care le veli curafa odata cu el.

Curatarea accesoriilor

Suporturile nu sunt adecvate pentru curatarea automata.
Scoateti-le din spatiul de coacere. Daca doriti sa curatali si
accesoriile in timpul curadtarii automate, puteti achizitiona
ulterior un suport pentru accesorii de la unitatea service
abilitatd. Cu ajutorul acestuia, in timpul curatarii automate puteti
curafa si accesoriile emailate, de ex. tava universala, fara strat
anti-aderent. Curatati intotdeauna doar cate un singur
accesoriu.

Accesoriile neemailate, de ex. gratarul, nu sunt adecvate pentru
curafarea automata. Scoateti-l din spatiul de coacere.
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A Pericol de vatamari grave!

Nu curatati niciodata tavi si forme cu strat anti-aderent odata cu
cuptorul. Caldura puternica va deteriora stratul anti-aderent,
emanandu-se gaze nocive.

Puteti achizitiona suporturile de accesorii de la unitatile service
abilitate sau de pe internet cu numarul de material 466546.

Suporturile de accesorii vor fi introduse in stdnga si in dreapta.

N

—_—

Reglare

Dupa ce aii ales o treapta de curatare, efectuati setarile
cuptorului.

1. Pozitionati selectorul de functii pe curdtare automata E5.
2. Cu selectorul de temperatura reglati treapta de curatare.

Pe afisaj apare ora la care se terminad curatarea automata si
simbolul (& apare in paranteze. Curdtarea automatd porneste
dupa cateva secunde. Decrementarea duratei este vizibila pe
display si simbolul <Y este in paranteze. Simbolul (L se stinge.

Usa cuptorului se blocheaza imediat dupa start. Pe afisaj se
aprinde simbolul (3. Doar dup& ce simbolul (3 s-a stins, putet]
deschide din nou usa cuptorului.

Curatarea automata s-a incheiat

Pe display apare 00:00. Cuptorul nu mai incalzeste. Rotiti
selectorul de functii in pozitia neutra. Cuptorul este oprit. Usa
cuptorului poate fi deschisa din nou doar dup ce simbolul (3
de pe display s-a stins.

Modificarea treptei de curatare

Dupa inceperea curatarii, treapta de curatare nu mai poate fi
modificata.

intreruperea curatarii automate

Rotiti selectorul de functii in pozitia neutrd. Cuptorul este oprit.
Usa cuptorului poate fi deschisa din nou doar dupa ce
simbolul 3 de pe display s-a stins.

Decalarea timpului final

Puteti decala timpul la care se incheie curaarea automata.
Astfel curatarea automata se poate desfasura de ex. noaptea,
pentru a putea folosi cuptorul in timpul zilei.

Setali dupa cum a fost descris la punctele 1 si 2. Tnainte de
inceperea curatarii automate, cu tasta + sau — decalati timpul
de final pe mai tarziu.

Cuptorul comuta in pozitia de asteptare. Pe display apare ora la
care se va termina curdtarea automata si simbolul (& este in
paranteze. Cand incepe curdtarea automata, decrementarea
duratei este vizibild pe display si simbolul <Y este in paranteze.
Simbolul & se stinge.

Dupa curatarea automata

Cand spatiul de coacere s-a racit, stergeti cenusa ramasa cu o
lavetd umeda.



Intretinerea si curatarea

La o intretinere si curatare minutioase, cuptorul dvs. raméane
frumos si functional un timp indelungat. Va explicam aici cum
sa va intrefineti si curatati corect cuptorul.

Indicatii
m Pot apdrea diferente mici de culoare la masca fata a

cuptorului de la diverse materiale, precum sticla, materialele
plastice sau metalul.

m Umbrele de pe geamul usii, care par urme de murdarie, sunt
reflexe de la becul cuptorului.

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

Produsul de curatare

Pentru ca diferitele suprafete sa nu sufere deteriorari de la
produse de curdtare necorespunzatoare, respectati indicaliile
din tabel. Nu utilizati

m produse de curatare agresive sau abrazive,

m produse de curatare cu coniinut mare de alcool,

m bureti de stergere prin frecare sau bureti de curatare,

m aparate de curafat cu jet sub presiune sau cu jet de abur.

Spalati temeinic lavetele tip burete Tnainte de utilizare.

Zona Produsul de curatare

Capacul din sticla al Solutie fierbinte de apa cu detergent de
becului cuptorului  vase:
Curatali cu o laveta.

Suporturile pentru  Solutie fierbinte de apa cu detergent de
tavi vase:
Inmuiati si curatati cu o laveta sau cu o
perie.

Glisiere telescopice Solutie fierbinte de apa cu detergent de
vase:
Curatati cu o laveta sau cu o perie.

Nu le Tnmuiati, nu le spalati in masina de
spalat vase sau in timpul curatarii
automate. Glisierele vor fi deteriorate si
se vor bloca.

Zona Produsul de curatare

Masca fata cuptor  Solutie fierbinte de apa cu detergent de
vase:

Curatati cu o laveta si stergeti pana la
uscare cu un servet moale. Nu utilizati
produse de curdtare pentru geamuri sau

razuitoare pentru geamuri.

Otel inoxidabil Solutie fierbinte de apa cu detergent de
vase:

Curétali cu o laveta si stergeti pana la
uscare cu un servet moale. Indepartati
imediat depunerile de calcar, grasime,
amidon si albus de ou. Sub asemenea

pete se poate forma coroziune.

Produsele de intretinere speciale pentru
otel inoxidabil, care se preteaza la
suprafetele fierbinti, sunt disponibile la
unitatile service sau in comertul de
specialitate. Aplicati produsul de
intretinere n strat subtire, cu o laveta
moale.

Geamul usii Produse de curatare pentru geamuri:
Curatati cu o laveta moale. Nu folositi

razuitoarea.

Capacul usii Produse de curatare pentru otel
inoxidabil (disponibile la unitatile service
abilitate sau in comer{ul de specialitate):

Respectati indicatiile producatorului.

Spatiul de coacere Solutie fierbinte de apa cu detergent de
vase sau solutie de ofet:

Curatati cu o laveta.

in cazul unei murdériri importante,
utilizati un burete sarma din otel
inoxidabil sau mijloace de curatare
pentru cuptoare. Utilizati numai in spatiul
de coacere rece.

Cea mai indicata este curatarea
automata. Pentru aceasta aveti in vedere
capitolul Curdtare automata!

Accesorii Solutie fierbinte de apa cu detergent de
vase:
Inmuiati si curatati cu o laveta sau cu o

perie.

Montarea si demontarea suporturilor pentru
tavi

Suporturile pentru tavi pot fi scoase pentru a fi curatate.
Cuptorul trebuie sa se fie rece.

Scoaterea suporturilor pentru tavi

1.Ridicali partea frontala a suporturilor pentru tavi

2.si desprindeti-le din dispozitivul de prindere (Figura A).
3.Pentru aceasta, trageti tot suportul pentru tavi inainte
4.si scoateti- (Figura B).
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Curatati suporturile pentru tavi cu detergent de vase si cu un
burete de vase. In cazul murdariei intarite, utilizati o perie.

Montarea suporturilor pentru tavi

1.Introduceti suportul pentru tavi mai intai in bucsa din spate,
impingeti putin inapoi (Figura A)

2.si apoi agatati in bucsa din fata (Figura B).
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Suporturile pentru tavi se potrivesc la stanga si la dreapta.
Partea ingrosata trebuie sa se afle intotdeauna jos.
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Demontarea si remontarea usii cuptorului

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

Balamalele usii cuptorului au fiecare o parghie de blocare.
Daca péarghia de blocare este inchisa (Figura A), usa cuptorului
este securizata. Ea nu poate fi demontata. Daca parghiile de
blocare sunt deschise pentru demontarea usii cuptorului
(Figura B), balamalele sunt securizate. Ele nu se pot inchide
brusc.

A Pericol de vatamare!

Daca balamalele nu sunt securizate, se inchid din nou cu
putere mare. Aveti grija ca parghiile de blocare sa fie
intotdeauna inchise complet, respectiv deschise complet la
demontarea usii cuptorului.

Demontarea usii

1. Deschideti complet usa cuptorului.

2.Deschideti prin rabatare ambele parghii de blocare din
stAnga si dreapta (Figura A).

3.Tnohideti usa cuptorului pana la limitator. Apucati-o cu ambele
maini din stanga si din dreapta. Mai inchideti putin si scoateti
usa cuptorului (Figura B).

(\

Remontarea usii
Montati din nou usa cuptorului procedand in ordine inversa.

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

2. Crestatura de pe balama trebuie sa se inclicheteze in ambele
parti (Figura B).

-
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3. Inch|det| la loc prin rabatare ambele parghii de blocare
(Figura C). Inch|det| usa cuptorului.

A Pericol de vatamare!

Pericol de vatamare! Daca usa cuptorului iese involuntar sau o
balama se inchide, nu prindeti balamaua. Chemati unitatea de
service abilitata.

Montarea si demontarea geamurilor usii

Puteti demonta geamurile usii cuptorului pentru a le curata mai
usor.

Demontare

1.Demontati usa cuptorului si asezati-o cu manerul in jos pe un
prosop (Figura A).

2.1ntai scoateti ambele suruburi de jos si apoi ambele suruburi

de sus (Figura B).
V

i (Figura C).

4.Tndepértati ambele cleme din partea de sus de pe geam
(Figura D). Pentru aceasta, apasati un pic in jos clema cu
degetul mare si trageti eclisa cu degetul aratator in afara
(Figura E).




5.Ridicati geamul interior, impingeti-l putin in sus si scoateti-I
tragand in jos (Figura F).

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

Nu utilizati produse agresive sau abrazive si nici razuitoare
pentru geamuri. Sticla poate suferi deteriorari.
Montarea

La montare, aveti grija ca inscriptia “right above* sa fie in
dreapta sus.

1.Introduceti geamul interior oblic in sus si rezemati-l in partea
de jos (Figura A).

2.Montatli la loc clemele in partea de sus, in stdnga si dreapta
(Figura B). Pentru aceasta, prindeti clemele in partea de sus
a suportului si apasati ferm pana se inclicheteaza (Figura C).

3.Asezati la loc baza completa a usii (Figura D).

4.Tnsurubati la loc mai intai ambele suruburi de jos, apoi
ambele suruburi de sus (Figura E).

5.Montati usa cuptorului.

Nu utilizati din nou cuptorul decat dupa ce geamurile au fost
montate corect.

Cum se procedeaza in cazul unei defectiuni?

Daca apare o defectiune, acest lucru se intampla de multe ori
doar din cauze minore. Inainte de a apela la unitatea de service
abilitatd, consultati tabelul. Poate reusiti sa remediati singuri
defectiunea.

Tabel de defectiuni

Daca un preparat nu va reuseste in mod optim, va rugam sa
consultati capitolul Testat pentru dvs. in studioul nostru
gastronomic. Acolo veti gasi multe sugestii si recomandari
pentru gatit.

Defectiunea Cauza posibila Remediere/Recomandari

Cuptorul nu
functioneaza.

Sigurania este  Controlati in tabloul
defecta. sigurantelor daca siguranta
este in ordine.

Pana electrica. Verificati daca lumina de la
bucatarie sau alte aparate

din bucatarie functioneaza.

Pe afisaj se Pana electrica.
aprind Osi

patru zerouri.

Setati din nou ora curenta.

Cuptorul nu se
incalzeste.

Este praf pe
contacte.

Rotiti butoanele
comutatoarelor de mai
multe ori inainte si inapoi.

Usa cuptorului  Usa cuptorului  Asteptati pana cand se

nu poate fi este blocatda in  rdceste cuptorul si se
deschisa. Pe timpul curétérii - stinge simbolul 3.
afisaj se automate (.

aprinde

simbolul (3.

Defectiunea Cauza posibila Remediere/Recomandari

Cuptorul nu se Cuptorul se afla Deconectati siguranta din
incalzeste. Cele n modul tabloul sigurantelor si
doua puncte de demonstrativ. reconectati-o dupa cca.
pe afisaj 20 de secunde. Apoi, in
clipesc. decurs de cca. 2 minute,
apasatli tasta c= cca.
4 secunde, pana cele doua
puncte se aprind continuu.

Deconectarea
automata a
devenit activa.

Pe afisaj apare Rotiti selectorul de functii in
F8.

pozitia neutra.
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Mesaje de eroare

Daci pe afisaj apare un mesaj de eroare cu £, apasali
tasta (©. Apoi setati din nou ora curentd. Daci mesajul de
eroare apare din nou, adresati-va unitatii de service abilitate.

La urmatoarele mesaje de eroare puteli efectua singuri

remedierea.
Mesaj de Cauza posibila Remediere/Recomandari
eroare
E0 O tastd a fost  Apd&sati pe rand toate
apasata prea tastele. Verificati daca vreo
mult timp sau tastad s-a blocat, este
este acoperitd. acoperita sau murdara.
E0S Temperatura Usa cuptorului se

din spatiul de
coacere este
prea mare.

blocheaza si incalzirea se
intrerupe. Asteptati pana
cand cuptorul s-a racit.

Apasati tasta (O si setati din
nou ora curenta.

A Pericol de electrocutare!

Reparatiile neautorizate sunt periculoase. Efectuarea
reparatiilor este permisa numai unui tehnician din unitatea de
service abilitatd, instruit de firma noastra.

inlocuirea becului de pe plafonul cuptorului

n cazul in care becul cuptorului este defect, acesta trebuie
inlocuit. Becuri de schimb rezistente la temperatura, de 40 wati,
pot fi procurate prin unitatea de service abilitata sau din
comeriul de specialitate. Utilizati numai aceste becuri.

Unitatile de service abilitate

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

Numarul E si numarul FD

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

Nr. E Nr. FD

A Pericol de electrocutare!
Deconectati siguranta din tabloul de sigurante.

1. Asezati un servet de vase in cuptorul rece pentru a preveni
deteriorarea acestuia.

2. Scoateti geamul protector. Pentru aceasta impingeti inapoi cu
degetele cele doua cleme metalice (Figura A)

3. Desurubati becul si Tnlocuiti-l cu unul de acelasi tip
(Figura B).

X B

—

4. Montali din nou geamul protector. Pentru aceasta,
introduceti-l intr-o parte si apasati puternic din partea opusa.
Geamul se blocheaza.

5.Scoateti servetul de vase si conectati siguranta.

Geamul protector

Daca un geam protector este deteriorat, acesta trebuie inlocuit.
Geamuri protectoare potrivite pot fi obtinute prin unitatile de
service abilitate. Va rugam sa indicafi numarul E si numarul FD
al aparatului dumneavoastra.

Unitatile service abilitate

Tineti seama de faptul ca deplasarea unui tehnician de service
in cazul unei operari eronate implica costuri si in perioada de
garaniie.

Comanda de reparatie si consultanta in caz de defectiune

Datele de contact ale tuturor tarilor le gasiti in lista de servicii
pentru clienti anexata.

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

Recomandari privind energia si mediul inconjurator

Aici primiti recomandari privind economisirea energiei la
coacere Si prajire si evacuarea corecta a aparatului Dvs.

Economisirea energiei

m Preincalziti cuptorul numai atunci cand in reteta sau in tabele
este indicat astfel.

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

m Deschideti cat mai rar posibil usa cuptorului atunci cand
preparati, coaceti sau prajiti.

m Mai multe prajituri se prepara cel mai bine una dupa alta.
Cuptorul este inca fierbinte. Astfel se reduce timpul de
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preparare pentru a doua prajitura. Puteti si sa introduceti 2
forme dreptunghiulare una langa cealalta.

m Pentru timpi de preparare mai lungi, puteti opri cuptorul cu
10 minute Tnaintea expirarii timpului de preparare, utilizand
astfel caldura reziduald pentru terminarea preparérii.

Evacuarea ecologica
Evacuati ambalajul in mod ecologic.

96/CE cu privire la aparatele electrice si electronice
uzate (waste electrical and electronic equipment -
WEEE). Directiva ofera un cadru la scara europeana
pentru retragerea si valorificarea aparatelor uzate.

E/ Acest aparat corespunde directivei europene 2002/



Testate pentru dumneavoastra in studioul nostru gastronomic

Aici gasiti o selectie de preparate si setarile optime pentru

acestea. Va aratam care mod de incalzire si temperatura sunt

cele mai adecvate pentru preparatul dumneavoastra. Primiti

date despre accesoriul corespunzator si despre nivelul la care

trebuie introdus. Aici obtineti recomandari cu privire la vesela si

preparare.

Indicatii

m Valorile din tabele sunt valabile intotdeauna pentru
introducerea alimentului in cuptorul rece si gol.

Preincalziti numai atunci cand acest lucru este specificat in
tabele. Acoperiti accesoriul cu hartie de patiserie numai dupa
preincalzire.

m Datele din tabele, referitoare la timpi, reprezinta valori
orientative. Acestea depind de calitatea si de natura
alimentului.

m Folositi accesoriile livrate impreuna cu aparatul. Accesorii
suplimentare pot fi achizitionate ca accesorii speciale de la
unitatile service abilitate sau din comeriul de specialitate.

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

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

Prajituri si produse de brutarie/patiserie

Coacere pe un singur nivel

Coacerea prajiturilor va reuseste cel mai bine cu incalzire
superioara/inferioars [=.

Daca veti coace cu convectie aer 3D [@), folositi urmatoarele
niveluri pentru accesorii.

m Prgjituri in forme: nivelul 2
m Prajituri Tn tava: nivelul 3

Coacere pe mai multe niveluri
Utilizati convectie aer 3D [@).
Nivelurile in cazul coacerii pe 2 niveluri:

m tava universala: nivelul 3
m tava: nivelul 1

Nivelurile in cazul coacerii pe 3 niveluri:
m tava: nivelul 5

m tava universala: nivelul 3

m tava: nivelul 1

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

In tabele gasiti numeroase propuneri pentru preparatele dvs.

Atunci cand coaceti cu 3 forme dreptunghiulare in acelasi timp,
asezati-le pe gratare ca in imaginea prezentata.

Forme de copt

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

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

Dacé doriti sa utilizati forme de copt din silicon, orientati-va
dupa indicaliile si retetele producatorului. In cele mai multe
cazuri, formele de copt din silicon sunt mai mici decét formele
obisnuite. Cantitatea de aluat si datele retetei pot fi diferite.

Tabele

in tabele gasiti modul optim de incalzire pentru diverse prajituri
si produse de brutadrie/patiserie. Temperatura si durata de
preparare depind de cantitatea si de natura alimentului. Din
acest motiv, in tabele sunt indicate domenii. Incercati mai intai
cu valoarea mai scazuta. La o temperaturd mai scazuta se
obtine o rumenire mai uniforma. Daca este necesar, data
urmatoare setati o temperaturd mai mare.

Daca preincalzii, timpii de coacere se scurteaza cu 5 pana la
10 minute.

Informatii suplimentare gasiti la Recomandari pentru coacere,
imediat dupa tabele.

Prajituri in forme Forma Nivel Mod de Temperatura Durata de
incalzire in°C preparare
in minute
Pandispan, simplu forma rotunda/ 2 160-180 50-60
dreptunghiulara
3 forme dreptunghiulare  3+1 140-160 60-80
Pandigpan, fin forma rotunda/ 2 O 150-170 60-70
dreptunghiulara
Blat de tort, pandispan forma pentru blat de tarta 3 O 160-180 20-30
cu fructe
Prajitura fina cu fructe, pandispan forma demontabild/ 2 O 160-180 50-60
rotunda
Blat de biscuiti, 2 oua (preincalziti) forma pentru blat de tarta 2 O 150-170 20-30
cu fructe
Tort de biscuiti, 6 oua (preincalziti) forma demontabila 2 O 150-170 40-50
Blat din coca frageda cu margine forma demontabila O 180-200 25-35

* Lasali prajitura sa se raceasca inca cca. 20 de minute in cuptorul deconectat, inchis.
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Prajituri in forme Forma Nivel Mod de Temperatura Durata de
incalzire in °C preparare
in minute
Tort cu fructe sau branza de vaci, blat  forma demontabila 1 O 160-180 70-90
din aluat fraged*
Flan elvetian tava de pizza 1 O 220-240 35-45
Chec rotund forma de chec rotund 2 O 150-170 60-70
Pizza, blat subtire cu umplutura putind tava de pizza 1 O 280-300 10-15
(preincalziti)
Placinte picante* forma demontabila 1 O 170-190 45-55
* Lasati prajitura sa se raceasca inca cca. 20 de minute in cuptorul deconectat, inchis.
Prajituri in tava Accesorii Nivel Mod de Temperatura Durata de
incalzire in °C preparare
in minute
Pandispan cu umplutura uscata tava universala 2 O 170-190 20-30
tava universald + tavd de 3+1 140-160 35-45
copt
Pandispan cu umplutura insiropata, tava universala 2 O 170-190 25-35
fructe tavd universala + tava de  3+1 140-160 40-50
copt
Aluat dospit cu umplutura uscata tava universala 3 O 170-180 25-35
tava universald + tava de  3+1 150-170 35-45
copt
Aluat dospit cu umplutura insiropata, tava universala 3 O 160-180 40-50
fructe tavd universala + tava de  3+1 150-160 50-60
copt
Coca frageda cu umplutura uscata tava universala 1 O 180-200 20-30
Coca frageda cu umplutura insiropata, tava universala O 160-180 60-70
fructe
Flan elvetian tava universala 1 = 210-230 40-50
Rulada de biscuiti (preincalziti) tava universala 2 O 170-190 15-20
Franzela impletitd din 500 g de faina tava universala 2 O 170-190 25-35
Cozonac din 500 g de faina tava universala 3 O 160-180 60-70
Cozonac din 1 kg de faina tava universala 3 O 150-170 90-100
Strudel, dulce tava universala 2 O 190-210 55-65
Pizza tava universala 2 O 200-220 25-35
tava universald + tava de  3+1 180-200 40-50
copt
Tarta flambata (preincaziti) tava universala 2 O 280-300 10-12
Produse mici de brutarie/ Accesorii Nivel Mod de Temperatura Durata de
patiserie incalzire in °C preparare
in minute
Fursecuri tava universala 3 140-160 15-25
tava universala + tava de copt 3+1 130-150 25-35
2 tavi + tava universald 5+3+1 130-150 30-40
Biscuiti spritati (preincalziti)  tava universala 3 O 140-150 30-40
tava universala 3 140-150 25-35
tava universala + tava de copt 3+1 140-150 30-45
2 tavi + tava universala 5+3+1 130-140 35-50
Pricomigdale tava universala 2 O 110-130 30-40
tava universala + tava de copt 3+1 100-120 35-45
2 tavi + tava universala 5+3+1 100-120 40-50
Bezele tava universala 3 80-100 100-150
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Produse mici de brutarie/ Accesorii Nivel Mod de Temperatura Durata de
patiserie incalzire in°C preparare
in minute
Briose gratar cu tava pentru briose 3 O 180-200 20-25
2 gratare cu tavi 3+1 160-180 25-30
Choux tava universala 2 O 210-230 30-40
Produse din foieta;j tava universala 3 180-200 20-30
tava universala + tava de copt 3+1 180-200 25-35
2 tavi + tava universala 5+3+1 170-190 35-45
Produse din aluat dospit tava universala 2 O 190-210 20-30
tava universala + tava de copt 3+1 160-180 25-35
Paine si chifle Nu turnati niciodata apa in cuptorul fierbinte.
Pentru coacerea painii, preincalziti cuptorul, daca nu exista alte
indicatii.
Paine si chifle Accesorii Nivel Mod de Temperatura Durata de
incalzire in °C preparare
in minute
Paine dospita din 1,2 kg faina tava universala 2 O 300 5
200 30-40
Paine din aluat fermentat din tava universala 2 O 300 8
Lipie tava universala 2 O 300 10-15
Chifle (nu preincalziti) tava universala 3 O 200 20-30
Chifle din aluat dospit, dulci tava universala 3 O 180-200 15-20
tava universala + tava de copt 3+1 150-170 20-30

Recomandari pentru coacere

Doriti sa coaceti dupa propria
dumneavoastra reteta.

Orientati-va dupa produse de brutdrie/patiserie similare din tabelele de coacere.

Astfel puteti determina daca
pandispanul este copt.

Cu aproximativ 10 minute Tnainte de expirarea timpului indicat in retetd, introduceti o
scobitoare din lemn in prajiturd, in punctul cel mai inalt. Daca aluatul nu se mai lipeste de
lemn, prajitura este gata.

Prajitura se lasa.

La urmatoarea utilizare, folositi mai putin lichid sau setati temperatura cuptorului cu
10 grade mai scazuta. Acordati atentie timpilor de amestecare indicati in reteta.

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

Nu ungeti marginea formei demontabile. Dupa coacere, desprindeti prdjitura cu atentie
cu ajutorul unui cutit.

Partea superioara a prajiturii este prea
inchisa la culoare.

Introduceti-o mai in spate, alegeti o temperatura mai joasa si coaceti prajitura pufin mai
mult timp.

Prajitura este prea uscata.

Faceti mici perforatii cu scobitoarea in prajitura coapta. Apoi picurali suc de fructe sau o
bautura alcoolica deasupra. Data urmatoare alegeti o temperatura cu 10 grade mai
ridicata si scurtati timpii de coacere.

Painea sau prajitura (de ex. prajitura cu
branza) arata bine, insd in interior este
clisoasa (moale, patrunsa de firisoare
de apa).

Data urmatoare utilizati mai putin lichid si coaceti la o temperatura mai redusa un timp
mai indelungat. La prajiturile cu umplutura suculentd, precoaceti inti blatul. Presarati cu
migdale sfardmate sau pesmet si addaugati apoi umplutura deasupra. Respectati retetele
si timpii de coacere.

Produsul de brutarie/patiserie este
rumenit neuniform.

Alegeti o temperatura putin mai redusa, astfel produsul de brutdrie/patiserie va deveni
mai uniform. Coaceti produsele delicate cu incélzire superioard/inferioard (=] pe un
singur nivel. Si hartia de patiserie care se interpune poate influenta circulatia aerului.
Taiati hartia de patiserie intotdeauna corespunzator cu dimensiunea tavii.

Partea inferioara a préajiturii cu fructe
este prea deschisa la culoare.

Data urmatoare introduceti prdjitura cu un nivel mai jos.

Sucul de fructe se revarsa.

Data urmatoare utilizati, daca este disponibild, tava universald mai adanca.

Produsele mici de brutarie/patiserie din
aluat dospit se lipesc la coacere unele
de celelalte.

In jurul fiecdrui produs de brutirie/patiserie trebuie sd existe un spatiu de cca. 2 cm.
Astfel este suficient loc pentru ca produsele de brutdrie/patiserie sa creasca frumos si
sa se poata rumeni de jur imprejur.

Ati copt pe mai multe niveluri. Pe tava
de sus, produsele de brutarie/patiserie
sunt mai inchise la culoare decét cele
de pe tava de jos.

Pentru coacerea pe mai multe niveluri, utilizati intotdeauna convectie aer 3D [@). Tavile
introduse n acelasi timp nu trebuie sa fie gata in acelasi timp.

La coacerea prajiturilor insiropate se
produce apa de condens.

La coacere pot sa apara aburi. Acestia se degaja pe usa. Aburii se pot precipita pe
panoul de comanda sau pe partea frontald a mobilierului adiacent si se pot scurge sub
forma de apa de condens. Acest lucru are cauze fizice.
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Carne, carne de pasare, peste

Vesela

Puteti utiliza orice vesela termorezistenta. Pentru bucati mari
fripturd este potrivita si tava universala.

Cea mai potrivita este vesela din sticld. Tineli seama sa se
potriveasca capacul pe cratita pentru prajit si sa inchida bine.

Tn cazul utilizarii unei cratite emailate, ad&ugati ceva mai mult
lichid.
La cratitele din inox, rumenirea nu este atat de puternica si

carnea poate sa se faca mai greu. Prelungiti timpii de
preparare.

Datele din tabele:
Vas fara capac = deschis
Vas cu capac = inchis

Asezali vesela intotdeauna pe mijlocul gratarului.

Asezali vesela fierbinte din sticld pe un suport uscat. Daca
suportul este umed sau rece, sticla se poate crapa.

Prajire

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

La friptura inabusitd adaugali lichid din abundenta. Nivelul de
lichid din vas trebuie sa fie de 1 - 2 cm.

Cantitatea de lichid depinde de tipul de carne si de materialul
veselei. Daca preparati carne in cratite emailate, este necesara
o cantitate mai mare de lichid decét in vesela din sticla.

Cratitele din inox se pot folosi numai daca este necesar.
Carnea se prepara mai incet si se rumeneste mai putin. Utilizati
o temperatura mai mare si/sau un timp de preparare mai lung.

Prepararea la grill

Pentru grill, preincalziti cca. 3 minute, inainte de a introduce
preparatul in spatiul de coacere.

Pregatiti grill intotdeauna in cuptorul inchis.

Luati, pe cat posibil, bucati pentru grill de grosimi aproximativ
egale. Astfel, acestea se rumenesc uniform si raman suculente.

Intoarceti bucétile pentru grill dupa 24 din timpul de preparare.
Sarati fripturile doar dupa prepararea la grill.

Asezati bucatile pentru grill direct pe gratar. Daca preparati la
grill o singura bucata, ea se face cel mai bine daca o asezati in
zona centrala a gratarului.

Introduceti suplimentar tava universala pe nivelul 1. Zeama de
la carne va fi colectata si cuptorul raméane astfel mai curat.

La prepararea la grill, nu introduceti tava de copt sau tava
universala la nivelul 4 sau 5. Acestea se deformeaza la caldura
puternica si pot deteriora spatiul de coacere atunci cand le
scoateti.

Corpul de 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.

Carne

Intoarceti bucétile de carne la jumatatea timpului.

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

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

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

Carne Greutatea  Accesorii si vesela Nivel Mod de Temperatura Durata de
incalzire in °C, treapta preparare
de grill in minute
Carne de vita
Friptura Thabusita din carne de 1,0 kg acoperit 2 O 200-220 100
vita 1,5 kg 2 = 190-210 120
2,0 kg 2 = 180-200 140
Muschi de vita, mediu 1,0 kg neacoperit 2 O 210-230 60
1,5 kg 2 O 200-220 80
Friptura de vita, mediu 1,0 kg neacoperit 1 220-240 60
Fripturi, grosime 3 cm, mediu gratar + tava 5+1 ] 3 15
universala
Carne de vitel
Friptura de vitel 1,0 kg neacoperit 2 O 190-210 110
1,5 kg 2 O 180-200 130
2,0 kg 2 = 170-190 150
Picior de vitel 1,5 kg neacoperit 2 O 210-230 140
Carne de porc
Friptura fara sorici (de ex. ceafda) 1,0 kg neacoperit 1 190-210 120
1,5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170
Friptura cu sorici (de ex. spatda) 1,0 kg neacoperit 1 190-210 130
1,5 kg 1 180-200 160
2,0 kg 1 170-190 190
File de porc 500 g gratar + tava 3+1 230-240 30
universala
Friptura de porc, slaba 1,0 kg neacoperit 2 O 190-210 120
1,5 kg 2 = 180-200 140
2,0 kg 2 O 170-190 160
Cotlet de porc afumat cu os 1,0 kg acoperit 2 O 210-230 70
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Carne Greutatea  Accesorii si vesela Nivel Mod de Temperatura Durata de
incalzire in °C, treapta preparare
de grill in minute
Fripturi, grosime 2 cm grétar + tava 5+1 ] 3 15
universala
Medalioane de porc, grosime gratar + tava 5+1 ] 3 10
3cm universala
Carne de miel
Spata de miel cu os 1,5 kg neacoperit 2 190-210 60
Pulpa de miel fara os, mediu 1,5 kg neacoperit 1 160-180 120
Vanat
Spate de cdprioara cu os 1,5 kg neacoperit 2 O 200-220 50
Pulpd de caprioara fara os 1,5 kg acoperit 2 O 210-230 100
Friptura de mistret 1,5 kg acoperit 2 O 180-200 140
Friptura de cerb 1,5 kg acoperit 2 O 180-200 130
lepure de casa 2,0 kg acoperit 2 O 220-240 60
Carne tocata
Friptura din carne tocata din 500 g neacoperit 1 180-200 80
de carne
Carnaciori
Carné&ciori grétar + tava 4+1 ] 3 15
universala

Carne de pasare

Datele din tabel, referitoare la greutate, sunt valabile pentru
pasari neumplute, gata de prajit.

Asezali pasérea intreagd mai intai cu partea pieptului in jos pe
gratar. Intoarceti dupd %3 din timpul de preparare indicat.

Intoarceti bucétile de fripturd, precum rulada de carne de curca
sau pieptul de curca, la jumétatea timpului de preparare indicat.
Intoarceti bucétile de pasédre dupd %3 din timpul de preparare.

La ratd sau géscs, intepati pielea de sub aripi. Astfel se va

putea scurge grasimea.
Pasarea devine foarte crocanta si capata o culoare bruna daca
spre sfarsitul timpului de prajire o ungeti cu unt, apa sarata sau
zeama de portocale.

Carne de pasare Greutatea  Accesorii si vesela Nivel Mod de Temperatura Durata de
incalzire in °C, treapta preparare
de grill in minute
Pui, Intreg 1,2 kg gratar 220-240 60-70
Gaina, intreaga 1,6 kg gratar 210-230 80-90
Pui, jumatati fiecare de gratar 220-240 40-50
cate 500 g
Bucali de pui fiecare de gratar 3 210-230 30-40
cate 150 g
Bucali de pui fiecare de gratar 3 210-230 35-45
cate 300 g
Piept de pui fiecare de gratar 3 ] 3 30-40
cate 200 g
Rata, intreaga 2,0 kg gratar 190-210 100-110
Piept de rata fiecare de gratar 240-260 30-40
cate 300 g
Gasca, intreaga 3,5-4,0 kg  gratar 170-190 120-140
Pulpe de gasca fiecare de gratar 3 220-240 40-50
cate 400 g
Pui de curca, intreg 3,0 kg gratar 2 180-200 80-100
Rulada din carne de curca 1,5 kg neacoperit 1 200-220 110-130
Piept de curca 1,0 kg acoperit 2 O 180-200 90
Pulpd superioara de curca 1,0 kg gratar 2 180-200 90-100
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Peste cartof taiat sau un vas mic termorezistent introdus in burta
Tntoarceti bucatile de peste dupa %4 din timp. pestelui 1i confera acestuia stabilitate.

Pestele intreg nu trebuie intors. Introduceti pestele intreg in In otazulllfilet:)ului Adevges.ttev’ addugali cateva linguri de lichid
cuptor in pozitia sa de inot, cu inotitoarea dorsalad in sus. Un pentru nerbere nabusita.

Peste Greutatea Accesorii si vesela Nivel Mod de Temperatura Durata de
incalzire in °C, treapta preparare
de grill in minute
Peste, intreg fiecare de cca. gratar 2 ] 2 20-25
300 g
1,0 kg gratar 2 200-220 45-55
1,5 kg gratar 2 190-210 60-70
2,0 kg acoperit 2 O 190-210 70-80
Cotlet de peste, grosime gratar 3 ] 2 20-25
3cm
File de peste acoperit 2 O 210-230 25-30

Recomandari pentru prajire si grill

Nu exista in tabel date despre greutatea Alegeli datele corespunzatoare greutdtii imediat inferioare si prelungiti timpul de
fripturii. preparare.

Dorili sa stabiliti daca friptura este gata. Utilizati un termometru pentru carne (disponibil in comert) sau faceti o “incercare cu
lingura®. Apasati cu o lingura pe fripturd. Daca aceasta este tare, inseamna ca este gata.
Daca se lasd, mai trebuie lasata putin.

Friptura este prea inchisa la culoare sau Verificati nivelul si temperatura.
crusta este pe alocuri arsa.

Friptura arata bine, dar sosul este ars.  La urmatoarea utilizare, alegeti o vesela de dimensiuni mai reduse sau adaugati mai mult
lichid.

Friptura arata bine, dar sosul este prea La urmatoarea utilizare, alegeti o vesela de dimensiuni mai mari si folositi mai putin
deschis la culoare sau apos. lichid.

La scoaterea fripturii ies aburi. Acest lucru are cauze fizice si este normal. O mare parte din aburii de apa sunt evacuati
prin iesirea aburilor. Acestia se pot precipita pe partea frontala mai rece a comutatorului
sau pe partea frontala a mobilierului adiacent si se pot scurge sub forma de apa de

condens.
Sufleuri, gratenuri, paine prajita Stadiul de preparare al unui sufleu depinde de marimea vasului
. < si de inaltimea sufleului. Indicatiile din tabel sunt doar valori
Asezali intotdeauna vesela pe gratar. orientative.
Daca preparati la grill fara veseld, direct pe gratar, introduceti
suplimentar tava universala pe nivelul 1. Cuptorul raméane mai
curat.
Preparat Accesorii si vesela Nivel Mod de Temperatura Durata de
incalzire in °C, treapta de preparare
grill in minute
Sufleuri
Sufleu, dulce forma de sufleu 2 O 180-200 50-60
Sufleu forma de sufleu 2 O 180-200 35-45
forme mici separate 2 O 200-220 25-30
Sufleu de fidea forma de sufleu 2 O 200-220 40-50
Lasagne forma de sufleu 2 O 180-200 40-50
Graten
Cartofi gratlinati, ingrediente 1 forma de sufleu 2 160-180 60-80
crude, indlfime max. 4 cm 2 forme de sufleu 3+1 150-170 60-80
Paine prajita
12 bucati gratar + tava universala 3+1 160-170 15-20
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Alimente preparate Daca acoperiti accesoriile cu hértie de patiserie, aveli grija ca
aceasta sd fie adecvata pentru temperaturile respective.
Adaptali dimensiunile hartiei la preparat.

Rezultatul prepararii depinde foarte mult de aliment. Pot exista
deja colorari si neuniformitafi chiar la produsele in stare cruda.

Respectati indicatiile de pe ambalaj ale producatorului.

Preparat Accesorii Nivel Mod de Temperatura Durata de
incalzire in°C preparare
in minute

Pizza, congelata

Pizza cu blat subtire tava universala 2 = 200-220 15-25
tava universala + gratar 3+1 180-200 20-30

Pizza cu blat gros tava universala 2 O 190-210 20-30
tava universala + gratar 3+1 170-190 25-35

Bagheta pizza tava universala 3 O 190-210 20-30

Minipizza tava universala 3 O 190-210 10-20

Pizza, semipreparata

Pizza (preincalziti) tava universala 3 O 190-210 10-15

Produse din cartofi, congelate

Cartofi prajiti tava universala 3 = 190-210 20-30
tava universald + tava de  3+1 180-200 30-40
copt

Crochete tava universala 3 O 200-220 20-25

Turta de cartofi Rdsti, galuste umplute  tava universala 3 O 210-230 15-25

Produse de brutarie/patiserie, congelate

Chifle, bagheta tava universala 3 = 180-200 10-20

Covrigi (aluat crud) tava universala 3 O 210-230 15-25

Produse de brutarie/patiserie, semipreparate

Chifle semipreparate, bagheta tava universala 2 O 190-210 10-20

semipreparata

tava universala + gratar 3+1 160-180 20-25
Chiftele fara carne, congelate
Crochete din peste tava universala 2 O 220-240 10-20
Crochete, bucali de pui pane tava universala 3 O 200-220 15-25
Strudel, congelat
Strudel tava universala 3 = 200-220 35-40
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Preparate speciale

La temperaturi scazute, cu convectie aer 3D & va reuseste la
fel de bine un iaurt cremos ca si un aluat dospit, pufos.

ntai indepartali accesoriile, suporturile suspendate sau
glisierele telescopice din spatiul de coacere.

Prepararea iaurtului
1.Dati in fiert 1 litru de lapte (3,5 % grasime) si lasati-l sa se
raceasca la 40 °C.

2.Adaugati 150 g iaurt (la temperatura frigiderului) si
amestecati.

3.Rasturnati in cesti sau borcane mici twist-off si acoperiti cu
folie alimentara.

4. Preincalziti spatiul de coacere dupa cum a fost indicat.

5. Asezati cestile sau borcanele la baza spatiului de coacere si
preparati dupa cum a fost indicat.

Lasarea la dospit a aluatului cu drojdie

1. Preparati aluatul dospit ca de obicei, asezali- intr-un vas
termorezistent de ceramica si acoperii-l.

2. Preincalziti spatiul de coacere dupa cum a fost indicat.

3. Deconectati cuptorul si introduceti aluatul la dospit in spatiul
de coacere.

Preparat Vesela Mod de Temperatura Durata de
incalzire preparare
laurt Cesti sau borcane asezati la baza 50 °C preincalzii 5 min.
twist-off spatiului de 50 °C 8 ore
coacere
Lasarea la dospit a Vesela asezali la baza 50 °C preincalzii 5-10 min.
aluatului cu drojdie termorezistenta gg:tCiLeJIruei de Deconectati aparatul si 20-30 min.

introduceti aluatul dospit in
spatiul de coacere

Decongelare

Duratele de decongelare se stabilesc in functie de tipul si de
cantitatea alimentului.

Respectati indicatiile de pe ambalaj ale producatorului.

Scoateti alimentele congelate din ambalaj si asezaii-le intr-o
veseld adecvata pe gratar.

Asezali pasarea cu partea pieptului in jos pe o farfurie.

Indicatie: Becul cuptorului nu se aprinde péana la 60 °C. Astfel
este posibil un reglaj fin optim.

Preparat Accesorii Nivel Mod de Temperatura

incalzire
Produse congelate sensibile gratar 1 selectorul de temperatura
de ex. torturi cu friscd, torturi cu crema de unt, torturi cu glazura de ramane deconectat
ciocolata sau de zahér, fructe etc.
Alte produse congelate gratar 1 50 °C

Pui, carnati si carne, paine si chifle, prajituri si alte produse de
patiserie

Deshidratare

Cu convectie aer 3D |® puteti s& deshidratati excelent
produsele.

Utilizati numai fructe si legume in stare perfecta si spalati-le
temeinic.

Lasali-le sa& se scurga bine si uscati-le.

Tapetati tava universalad si gratarul cu hartie de patiserie sau cu
hartie pergament.

Intoarceti de mai multe ori fructele si legumele foarte zemoase.

Desprindeti de hartie preparatul deshidratat, imediat dupa
uscare.

Fructe si verdeturi Accesorii Nivel Mod de Temperatura Durata de
incalzire preparare
600 g rondele de mar tava universala + gratar 3+1 80 °C cca. 5 ore
800 g felii de para tava universala + gratar 3+1 80 °C cca. 8 ore
1,5 kg corcoduse sau prune tava universala + gratar 3+1 80 °C cca. 8-10 ore
200 g ierburi aromatice, curatate tava universala + gratar 3+1 80 °C cca. 12 ore
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Fierberea

Pentru conserve, borcanele si garniturile inelare din cauciuc
trebuie sa fie curate si in stare buna. Utilizali pe céat posibil
borcane de dimensiuni egale. Datele din tabele sunt valabile
pentru borcanele rotunde de un litru.

Atentie!
Nu utilizati borcane mari sau inalte. Capacele ar putea crapa.

Nu utilizati decét fructe si legume impecabile. Spalati-le
temeinic.

Duratele indicate in tabele reprezinta valori orientative. Acestea
pot fi influentate de temperatura camerei, numérul de borcane,
cantitatea si temperatura continutului borcanelor. Inainte sa
comutali pe altceva resp. sa deconectati, verificali ca in
borcane sa se creeze suficiente bule.

Pregatirea

1.Umpleti borcanele, dar nu prea mult.
2. Stergeti marginile borcanului, acestea trebuie sa fie curate.

3.Asezati pe fiecare borcan o garnitura inelard, umeda, din
cauciuc si capacul.

4.Tnchideti borcanele cu clipsuri.
Asezati maxim sase borcane in spatiul de coacere.

Reglare

1.Introduceti tava universala la nivelul 2. Asezati borcanele n
asa fel incat sa nu se atinga intre ele.

2.Turnati V2 litru de apa fierbinte (cca. 80 °C) in tava
universala.

3.Tnchideti usa cuptorului.
4.Setati incalzire inferioard (2.
5.Setali temperatura intre 170 si 180 °C.

Fierberea

Fructe
Dupa cca. 40 pana la 50 de minute, se ridica bule la intervale
scurte de timp. Deconectali cuptorul.

Dupa 25 pana la 35 de minute de caldura reziduald, scoateti
borcanele din spatiul de coacere. La un timp mai indelungat de
racire In incinta de preparare, se pot forma germeni si gradul
de aciditate a fructelor fierte va creste.

Fructe in borcane de un litru

de la aparitia bulelor Céldura reziduala

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

Legume
Imediat ce in borcane se ridica bule, readuceli temperatura la
120 panala 140 °C. In functie de tipul legumelor, cca. 35 pana

la 70 de minute. Dupa aceasta perioada, deconectati cuptorul
si folositi caldura reziduala.

Legume cu sos rece in borcane de un litru

de la aparitia bulelor Céldura reziduala

Castraveti

- aprox. 35 minute

Sfecla rosie

aprox. 35 minute aprox. 30 minute

Varza de Bruxelles

aprox. 45 minute aprox. 30 minute

Fasole, gulie, varza rosie

aprox. 60 minute aprox. 30 minute

Mazare

aprox. 70 minute aprox. 30 minute

Scoaterea borcanelor

Dupa fierberea pentru conservare, scoateti borcanele din
spatiul de coacere.

Acrilamide in alimente

Acrilamidele apar in special in cazul produselor din cereale si
cartofi incinse puternic, de ex. cipsuri din cartofi, cartofi prajiti,

Atentie!

Nu asezati borcanele pe un suport rece sau umed. Acestea pot
crapa.

paine prajita, chifle, paine sau produse de patiserie (biscuiti,
turtd dulce, biscuiti cu migdale).

Recomandari pentru prepararea cu continut scazut de acrilamide a alimentelor

in general m Pastrali pe cat posibil timpi de preparare mici.
m Rumeniti alimentele pana devin de un galben auriu, si nu de o culoare prea inchisa.
m Preparatul mare, gros, contine mai putine acrilamide.

Coacerea Cu incalzire superioara/inferioara max. 200 °C.
Cu convectie aer 3D sau convectie aer max. 180 °C.

Fursecuri Cu incalzire superioara/inferioara max. 190 °C.

Cu convectie aer 3D sau convectie aer max. 170 °C.

Oul sau galbenusul de ou reduc formarea de acrilamide.

Cartofi prajiti in cuptor

Repartizati in tava uniform si intr-un strat. Coaceti cel putin 400 g per tava, astfel incat
cartofii sa nu se usuce
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Preparate de verificare

Aceste tabele au fost redactate pentru institutii abilitate, pentru
a usura verificarea si testarea diverselor aparate.

Conform EN 50304/EN 60350 (2009) resp. IEC 60350.

Coacerea

Coacere pe 2 niveluri:

Introduceti tava universald intotdeauna deasupra tavii.
Coacere pe 3 niveluri;

Introduceti tava universala la mijloc.

Biscuiti spritati:
Tavile introduse in acelasi timp nu trebuie sa fie gata in acelasi
timp.

Placintd cu mere invelite in aluat, pe nivelul 1:

Asezali formele demontabile, inchise la culoare, decalat una
langa cealalta.

Placintd cu mere invelite in aluat, pe 2 niveluri:

Asezati formele demontabile, inchise la culoare, decalat una
peste cealalta, vezi imaginea.

Prajituri In forme demontabile din tabla alba:

Coaceti cu incélzire superioard/inferioard =] pe 1 nivel. Utilizati
tava universala in locul gratarului si asezati forma demontabila
in ea.

Preparat Accesorii si forme Nivel Mod de Temperatura Durata de
incalzire in °C preparare
in minute
Biscuiti spritati (preincalziti*) tava 3 = 140-150 30-40
tava 3 140-150 25-35
tava universala + tava de  3+1 140-150 30-45
copt
2 tavi + tava universala 5+3+1 130-140 35-50
Prajituri mici (preincalziti*) tava 3 = 150-170 20-30
tava 3 150-160 20-30
tava universald + tava de  3+1 140-160 25-40
copt
2 tavi + tava universala 5+3+1 130-150 25-40
Aluat pentru rulada (preincalziti*) forma demontabila pe 2 O 150-160 30-40
gratar
Aluat pentru rulada forma demontabila pe 2 150-160 35-45
gratar
Tarta cu mere invelite Tn aluat gratar + 2 forme 1 = 180-200 70-90
demontabile @ 20 cm
2 gratare + 2 forme 3+1 170-190 70-90
demontabile @ 20 cm
* Pentru a preincalzi, nu utilizati incalzirea rapida.
Prepararea la grill
Daca asezali alimente direct pe gratar, introduceti suplimentar
tava universala la nivelul 1. Lichidul va fi colectat si cuptorul se
mentine mai curat.
Preparat Accesorii Nivel Mod de Treapta de grill Durata de
incalzire preparare
in minute
Paine prajita gratar 5 ™ 3 16-2
preincalziti 10 minute
Burgeri de vita, 12 bucati* gratar + tava universala 4+1 ] 3 25-30

nu preincalzifi

* Intoarceti dupa 24 din timp
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	Interogarea setărilor de timp
	Timpul final
	1. Setarea selectorului de funcţii.
	2. Setarea selectorului de temperaturi.
	3. Apăsaţi tasta 0 de două ori.
	4. Cu tasta @ sau A setaţi durata de preparare.
	5. Apăsaţi tasta 0.
	Parantezele sunt în jurul p. Apare ora la care este gata preparatul.

	6. Cu tasta @ sau A decalaţi pe mai târziu timpul final.
	După câteva secunde, cuptorul preia setările şi se opreşte în poziţie de aşteptare. Pe display apare ora la care preparatul va fi gata, şi simbolul p este în paranteze. Simbolurile U şi 0 se sting. Când cuptorul începe să funcţioneze, ...



	La expirarea duratei de preparare
	Modificarea timpului final
	Anularea timpului final
	Interogarea setărilor de timp
	Ora curentă
	1. Apăsaţi tasta 0.
	2. Cu tasta @ sau A setaţi ora.
	După câteva secunde, ora setată va fi preluată.



	Modificarea orei curente
	1. Apăsaţi tasta 0 de patru ori.
	2. Cu tasta @ sau A modificaţi ora.
	După câteva secunde, ora setată va fi preluată.


	Stingerea afişajului orei
	Sistemul de siguranţă împotriva accesului copiilor
	Modificarea setărilor de bază
	1. Apăsaţi tasta 0 timp de aprox. 4 secunde.
	2. Cu tasta @ sau A modificaţi setarea de bază.


	3. Confirmaţi cu tasta 0.
	4. La final apăsaţi tasta 0 timp de aprox. 4 secunde.
	Toate setările de bază sunt preluate.
	Deconectare automată
	Curăţare automată
	Recomandări importante


	m Pericol de incendiu!
	Înainte de curăţarea automată
	m Pericol de incendiu!


	Curăţarea accesoriilor
	m Pericol de vătămări grave!
	Reglare
	1. Poziţionaţi selectorul de funcţii pe curăţare automată q.
	2. Cu selectorul de temperatură reglaţi treapta de curăţare.
	Pe afişaj apare ora la care se termină curăţarea automată şi simbolul p apare în paranteze. Curăţarea automată porneşte după câteva secunde. Decrementarea duratei este vizibilă pe display şi simbolul r este în paranteze. Simbolul p se...


	Curăţarea automată s-a încheiat
	Modificarea treptei de curăţare
	Întreruperea curăţării automate
	Decalarea timpului final
	După curăţarea automată
	Întreţinerea şi curăţarea
	Indicaţii
	Produsul de curăţare


	Montarea şi demontarea suporturilor pentru tăvi

	Scoaterea suporturilor pentru tăvi
	1. Ridicaţi partea frontală a suporturilor pentru tăvi
	2. şi desprindeţi-le din dispozitivul de prindere (Figura A).
	3. Pentru aceasta, trageţi tot suportul pentru tăvi înainte
	4. şi scoateţi-l (Figura B).

	Montarea suporturilor pentru tăvi
	1. Introduceţi suportul pentru tăvi mai întâi în bucşa din spate, împingeţi puţin înapoi (Figura A)
	2. şi apoi agăţaţi în bucşa din faţă (Figura B).
	Demontarea şi remontarea uşii cuptorului
	m Pericol de vătămare!


	Demontarea uşii
	1. Deschideţi complet uşa cuptorului.
	2. Deschideţi prin rabatare ambele pârghii de blocare din stânga şi dreapta (Figura A).
	3. Închideţi uşa cuptorului până la limitator. Apucaţi-o cu ambele mâini din stânga şi din dreapta. Mai închideţi puţin şi scoateţi uşa cuptorului (Figura B).

	Remontarea uşii
	1. La remontarea uşii cuptorului, aveţi grijă ca ambele balamale să fie introduse exact în deschizătură (Figura A).
	2. Crestătura de pe balama trebuie să se înclicheteze în ambele părţi (Figura B).
	3. Închideţi la loc prin rabatare ambele pârghii de blocare (Figura C). Închideţi uşa cuptorului.
	m Pericol de vătămare!
	Montarea şi demontarea geamurilor uşii

	Demontare
	1. Demontaţi uşa cuptorului şi aşezaţi-o cu mânerul în jos pe un prosop (Figura A).
	2. Întâi scoateţi ambele şuruburi de jos şi apoi ambele şuruburi de sus (Figura B).
	3. Scoateţi baza completă a uşii (Figura C).
	4. Îndepărtaţi ambele cleme din partea de sus de pe geam (Figura D). Pentru aceasta, apăsaţi un pic în jos clema cu degetul mare şi trageţi eclisa cu degetul arătător în afară (Figura E).
	5. Ridicaţi geamul interior, împingeţi-l puţin în sus şi scoateţi-l trăgând în jos (Figura F).

	Montarea
	1. Introduceţi geamul interior oblic în sus şi rezemaţi-l în partea de jos (Figura A).
	2. Montaţi la loc clemele în partea de sus, în stânga şi dreapta (Figura B). Pentru aceasta, prindeţi clemele în partea de sus a suportului şi apăsaţi ferm până se înclichetează (Figura C).
	3. Aşezaţi la loc baza completă a uşii (Figura D).

	4. Înşurubaţi la loc mai întâi ambele şuruburi de jos, apoi ambele şuruburi de sus (Figura E).
	5. Montaţi uşa cuptorului.
	Cum se procedează în cazul unei defecţiuni?
	Tabel de defecţiuni



	Mesaje de eroare
	m Pericol de electrocutare!
	Înlocuirea becului de pe plafonul cuptorului
	m Pericol de electrocutare!
	1. Aşezaţi un şervet de vase în cuptorul rece pentru a preveni deteriorarea acestuia.
	2. Scoateţi geamul protector. Pentru aceasta împingeţi înapoi cu degetele cele două cleme metalice (Figura A)
	3. Deşurubaţi becul şi înlocuiţi-l cu unul de acelaşi tip (Figura B).
	4. Montaţi din nou geamul protector. Pentru aceasta, introduceţi-l într-o parte şi apăsaţi puternic din partea opusă. Geamul se blochează.
	5. Scoateţi şervetul de vase şi conectaţi siguranţa.



	Geamul protector
	Unităţile de service abilitate
	Numărul E şi numărul FD

	Recomandări privind energia şi mediul înconjurător
	Economisirea energiei


	Evacuarea ecologică
	Testate pentru dumneavoastră în studioul nostru gastronomic
	Indicaţii
	Prăjituri şi produse de brutărie/patiserie



	Coacere pe un singur nivel
	Dacă veţi coace cu convecţie aer 3D :, folosiţi următoarele niveluri pentru accesorii.

	Coacere pe mai multe niveluri
	Nivelurile în cazul coacerii pe 2 niveluri:
	Nivelurile în cazul coacerii pe 3 niveluri:

	Forme de copt
	Tabele
	Recomandări pentru coacere
	Carne, carne de pasăre, peşte

	Veselă
	Prăjire
	Prepararea la grill
	Carne
	Carne de pasăre
	Peşte
	Recomandări pentru prăjire şi grill
	Sufleuri, gratenuri, pâine prăjită
	Alimente preparate
	Preparate speciale
	1. Daţi în fiert 1 litru de lapte (3,5 % grăsime) şi lăsaţi-l să se răcească la 40 °C.
	2. Adăugaţi 150 g iaurt (la temperatura frigiderului) şi amestecaţi.
	3. Răsturnaţi în ceşti sau borcane mici twist-off şi acoperiţi cu folie alimentară.
	4. Preîncălziţi spaţiul de coacere după cum a fost indicat.
	5. Aşezaţi ceştile sau borcanele la baza spaţiului de coacere şi preparaţi după cum a fost indicat.
	1. Preparaţi aluatul dospit ca de obicei, aşezaţi-l într-un vas termorezistent de ceramică şi acoperiţi-l.
	2. Preîncălziţi spaţiul de coacere după cum a fost indicat.
	3. Deconectaţi cuptorul şi introduceţi aluatul la dospit în spaţiul de coacere.

	Decongelare
	Indicaţie

	Deshidratare
	Fierberea
	Atenţie!


	Pregătirea
	1. Umpleţi borcanele, dar nu prea mult.
	2. Ştergeţi marginile borcanului, acestea trebuie să fie curate.
	3. Aşezaţi pe fiecare borcan o garnitură inelară, umedă, din cauciuc şi capacul.
	4. Închideţi borcanele cu clipsuri.
	Aşezaţi maxim şase borcane în spaţiul de coacere.

	Reglare
	1. Introduceţi tava universală la nivelul 2. Aşezaţi borcanele în aşa fel încât să nu se atingă între ele.
	2. Turnaţi ½ litru de apă fierbinte (cca. 80 °C) în tava universală.
	3. Închideţi uşa cuptorului.
	4. Setaţi încălzire inferioară $.
	5. Setaţi temperatura între 170 şi 180 °C.

	Fierberea
	Scoaterea borcanelor
	Atenţie!
	Acrilamide în alimente
	Preparate de verificare
	Coacerea

	Prepararea la grill
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