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=Instrucţiuni de securitate
ă rugăm să citiţi cu atenţie acest manual de utilizare. Păstraţi 
u atenţie manualul de utilizare şi de montare. În cazul în care 
străinaţi aparatul, predaţi şi aceste manuale.

nainte de montare
varii în timpul transportului
erificaţi aparatul după despachetare. În cazul în care aparatul 
 fost avariat în timpul transportului, nu este permisă punerea în 
ncţiune a acestuia.

onectarea electrică
paratul poate fi conectat doar de către un specialist autorizat. 
 cazul avariilor datorate unei conectări eronate, dreptul de 
aranţie este anulat.

nstrucţiuni pentru siguranţa dvs.
cest aparat este destinat numai uzului menajer. Utilizaţi 
paratul exclusiv pentru pregătirea mâncărurilor.

ste interzisă utilizarea aparatului de către adulţi şi copii 
esupravegheaţi,

dacă aceştia nu sunt capabili din punct de vedere fizic sau 
psihic sau

dacă acestora le lipsesc cunoştinţele şi experienţa necesare.

u permiteţi niciodată copiilor să se joace cu aparatul.

paţiu de coacere fierbinte

ericol de provocare a arsurilor!
Nu atingeţi niciodată suprafeţele interioare fierbinţi ale 
spaţiului de coacere şi elementele de încălzire. Deschideţi 
uşa aparatului cu atenţie. Se poate degaja abur fierbinte. 
Ţineţi copiii mici la distanţă.

Nu preparaţi niciodată sortimente cu cantităţi mari de băuturi 
alcoolice cu un procent ridicat de alcool. Aburii de alcool se 
pot aprinde în spaţiul de coacere. Utilizaţi numai cantităţi mici 
de băuturi cu procent ridicat de alcool şi deschideţi cu 
precauţie uşa aparatului.

ericol de incendiu!
Nu păstraţi niciodată obiecte inflamabile în spaţiul de 
coacere. Nu deschideţi sub nicio formă uşa aparatului când 
iese fum din aparat. Opriţi aparatul. Scoateţi fişa de reţea din 
priză şi deconectaţi siguranţa de la tabloul de siguranţe.

La preîncălzire, nu aşezaţi niciodată hârtie de patiserie 
nefixată bine pe accesoriu. La deschiderea uşii aparatului, se 

Reparaţii neautorizate

Pericol de electrocutare!
Reparaţiile neautorizate sunt periculoase. Efectuarea 
reparaţiilor este permisă numai unui tehnician din unitatea de 
service abilitată, instruit de firma noastră. Dacă aparatul este 
defect, scoateţi fişa de reţea din priză şi deconectaţi siguranţa 
de la tabloul de siguranţe. Chemaţi unitatea de service abilitată.

Curăţare automată

Pericol de incendiu!
■ Resturile de mâncare, grăsimea şi sucul de prăjire rămase se 

pot aprinde în timpul curăţării automate. Îndepărtaţi 
impurităţile mari din spaţiul de coacere înainte de fiecare 
curăţare automată.

■ Nu agăţaţi niciodată obiecte inflamabile, de ex. şervete de 
vase, de mânerul uşii. Aparatul se va încinge foarte puternic 
în exterior în timpul curăţării automate. Ţineţi copiii la distanţă.

Pericol de vătămări grave!
La curăţarea automată, nu introduceţi în cuptor tăvile şi formele 
cu strat anti-aderent. Căldura puternică va deteriora stratul anti-
aderent, emanându-se gaze nocive.

Cauzele avariilor
Atenţie!
■ Accesorii, folie, hârtie de patiserie sau veselă pe baza 

spaţiului de coacere: Nu aşezaţi accesorii pe baza spaţiului 
de coacere. Nu acoperiţi baza spaţiului de coacere cu folie, 
de orice tip, sau hârtie de patiserie. Nu aşezaţi nicio veselă 
pe baza spaţiului de coacere dacă este setată o temperatură 
peste 50 ºC. Se produce o acumulare de căldură. Duratele 
de coacere şi de prăjire nu mai sunt valabile, iar emailul se 
deteriorează.

■ Apă în spaţiul de coacere fierbinte: Nu turnaţi niciodată apă 
în spaţiul de coacere fierbinte. Se produc vapori de apă. 
Datorită variaţiilor de temperatură se pot produce deteriorări 
ale emailului.

■ Alimente umede: Nu păstraţi un timp mai îndelungat alimente 
umede în spaţiul de coacere închis. Emailul se deteriorează.

■ Suc de fructe: În cazul prăjiturilor cu foarte mult suc de fructe, 
nu garnisiţi tava prea mult. Sucul de fructe care picură de pe 
tavă lasă pete care nu mai pot fi înlăturate. Dacă este posibil, 
utilizaţi tava universală adâncă.

■ Răcirea cu uşa aparatului deschisă: Lăsaţi spaţiul de coacere 
să se răcească numai închis. Chiar dacă lăsaţi uşa aparatului 
formează un curent de aer. Hârtia de patiserie poate atinge 
elementele fierbinţi ale cuptorului şi se poate aprinde. 
Introduceţi întotdeauna hârtia de patiserie cu un vas sau cu o 
formă de copt. Acoperiţi cu hârtie de patiserie numai 
suprafaţa necesară. Hârtia de patiserie nu trebuie să iasă în 
afară de pe accesoriu.

ericol de scurtcircuit!
u prindeţi niciodată cablurile aparatelor electrice în uşa 
erbinte a aparatului. Izolaţia cablului se poate topi.

ericol de opărire!
u turnaţi niciodată apă în spaţiul de coacere fierbinte. Se va 
egaja abur fierbinte.

ccesorii şi veselă fierbinţi

ericol de provocare a arsurilor!
u scoateţi niciodată accesoriile sau vesela fără mănuşi 
rotectoare din spaţiul de coacere.

numai întredeschisă, părţile frontale a mobilierului adiacent 
pot fi avariate în timp.

■ Garnitura cuptorului foarte murdară: În cazul în care garnitura 
cuptorului este foarte murdară, uşa nu se mai închide corect 
în timpul funcţionării. Partea frontală a mobilierului adiacent 
poate fi avariată. Menţineţi garnitura uşii cuptorului 
întotdeauna curată.

■ Uşa cuptorului ca suprafaţă de aşezare sau de depozitare: 
Nu amplasaţi nimic şi nu vă aşezaţi pe uşa deschisă a 
cuptorului. Nu depozitaţi veselă sau accesorii pe uşa 
cuptorului.

■ Transportul aparatului: Nu deplasaţi şi nu ţineţi aparatul de 
mânerul uşii. Mânerul uşii nu poate suporta greutatea 
aparatului şi se poate rupe.



Noul dvs. cuptor
Aici faceţi cunoştinţă cu noul dvs. cuptor. Vă explicăm panoul 
de operare şi fiecare element de operare. Obţineţi informaţii 
despre spaţiul de coacere şi despre accesorii.

Panoul de comandă
Aici puteţi observa o prezentare a panoului de comandă. Nu 
apar niciodată concomitent toate simbolurile pe afişaj. În funcţie 
de tipul aparatului, sunt posibile diferenţe de detalii.

Butoanele comutatoarelor
Butoanele comutatoarelor sunt escamotabile. Pentru a le 
escamota sau a le scoate, apăsaţi în poziţia neutră pe butonul 
comutatorului.

Taste
Sub diferitele taste există senzori. Nu trebuie să apăsaţi tare. 
Atingeţi numai simbolul respectiv. 

Taste şi afişaj
Setaţi diverse funcţii suplimentare cu ajutorul tastelor. Puteţi citi 
pe afişaj valorile setate.

Selectorul de funcţii
Cu ajutorul selectorului de funcţii puteţi seta modul de încălzire.
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Tasta Utilizare

c Încălzire rapidă Încălzirea foarte rapidă a 
cuptorului.

0 Funcţii de timp Selectarea ceasului cu alarmă U, 
a duratei de preparare r, a 
timpului de final p şi a orei 
curente 0.

D Sistemul de siguranţă 
împotriva accesului 
copiilor

Blocarea şi deblocarea panoului 
de comandă.

A Minus Reducerea valorilor de setare.

Poziţia Utilizare

Û Poziţia neutră Cuptorul este oprit.

< Convecţie aer 3D* Pentru prăjituri şi produse de 
patiserie, pe unul până la trei 
niveluri. Ventilatorul dispersează 
căldura emisă de corpul de 
încălzire circular din peretele 
posterior, în mod uniform, în tot 
spaţiul de coacere.

% Încălzire superioară/
inferioară

Pentru prăjituri, sufleuri şi fripturi 
din carne slabă, de ex. vită sau 
vânat, pe un nivel. Căldura vine 
uniform de sus şi de jos.

7 Grill cu convecţie aer Prăjirea cărnii, a păsărilor şi a 
peştilor întregi. Corpul de încălzire 
pentru grill şi ventilatorul pornesc 
şi se opresc alternativ. Ventilatorul 
creează vârtejuri de aer fierbinte în 
jurul preparatului.

( Grill, suprafaţă mare Prăjirea pe grill a fripturilor, 
cârnăciorilor, pâinii şi bucăţilor de 
5

Puteţi vedea care funcţie de timp apare pe afişaj în prim plan, 
pe baza parantezelor [ ] din jurul simbolului corespunzător. 
Excepţie: În cazul orei curente, se aprinde simbolul 0 numai 
atunci când efectuaţi modificări.

Când efectuaţi setările, se aprinde simbolul " pe afişaj. Se 
conectează lampa cuptorului din spaţiul de coacere.

Indicaţie: Pentru o bună dispersare a căldurii, la faza de 
încălzire superioară sau inferioară, va porni ventilatorul pentru 
scurt timp.

@ Plus Mărirea valorilor de setare.
peşte. Se încălzeşte întreaga 
suprafaţă de sub corpul de 
încălzire pentru grill.

$ Încălzire inferioară Lăsarea mâncărurilor la scăzut, 
coacerea sau rumenirea de final. 
Căldura se distribuie de jos.

q Curăţare automată Curăţarea automată a spaţiului de 
coacere. Cuptorul se încălzeşte 
până murdăria va fi descompusă.

^ Lampa cuptorului Conectarea lămpii cuptorului.

* Mod de încălzire cu care a fost stabilită clasa de eficienţă 
energetică conform EN50304.
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electorul de temperaturi
u selectorul de temperaturi, reglaţi temperatura, treapta de 
rill sau treapta de curăţare.

imbol încălzire
ât timp se încălzeşte cuptorul, se aprinde simbolul s pe afişaj. 
ând cuptorul a atins temperatura setată şi o menţine, 
imbolul s se stinge.

a treptele de grill şi de curăţare, simbolul s nu se aprinde 
iciodată. 

paţiul de coacere
 spaţiul de coacere se găseşte lampa cuptorului. O suflantă 
u aer de răcire protejează cuptorul împotriva supraîncălzirii.

ampa cuptorului
 timpul funcţionării se aprinde lampa cuptorului în spaţiul de 
oacere. La temperaturi setate de până la 60 °C şi în timpul 
urăţării automate, lampa se deconectează. Astfel este posibil 
n reglaj fin optim.

u poziţia ^ de pe selectorul de funcţii, puteţi aprinde lampa 
ră conectarea încălzirii.

entilator de răcire
entilatorul de răcire se conectează şi se deconectează în 
ncţie de necesităţi. Aerul cald iese pe deasupra uşii. Atenţie! 
u obturaţi fanta de ventilare. În caz contrar, cuptorul se 
upraîncălzeşte.

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

Puteţi trage accesoriile afară pe două treimi, fără ca acestea să 
se răstoarne. În acest mod, preparatele pot fi scoase cu 
uşurinţă.

În cazul în care accesoriile se încing, acestea se pot deforma. 
Îndată ce acestea se răcesc, deformarea dispare şi nu are nicio 
influenţă asupra funcţionării.

Puteţi achiziţiona accesorii de la unităţile service abilitate, din 
comerţul de specialitate sau de pe internet. Vă rugăm să 
indicaţi numărul HEZ.

Accesorii speciale
Accesoriile speciale pot fi achiziţionate de la unităţile service 
abilitate sau din comerţul de specialitate. Puteţi găsi o ofertă 
importantă pentru cuptorul dumneavoastră în pliantele noastre 
sau pe internet. Disponibilitatea, precum şi posibilitatea de a 
comanda on-line accesorii speciale, este deosebită de la ţară la 
ţară. Vă rugăm să consultaţi documentaţia comercială.

Nu orice accesoriu se potriveşte la aparatul dvs. La cumpărare, 
vă rugăm să indicaţi marcajul exact al aparatului dvs. (nr. E).

oziţia Semnificaţia

Poziţia neutră Cuptorul nu se încălzeşte.

0-300 Domeniul de 
temperatură

Temperatura din spaţiul de 
coacere în °C.

Excepţie: Temperatura maximă la 
convecţie aer 3D< este de 
275 °C.

, II, III Trepte de grill Treptele de grill pentru grill, 
suprafaţă mare(.

I = treapta 1, slab

II = treapta 2, mediu

III = treapta 3, puternic

Trepte de 
curăţare

Treptele de curăţare pentru 
curăţare automată q.

I = treapta 1, uşor

II = treapta 2, mediu

III = treapta 3, intensiv
Grătar 
Pentru veselă, forme de prăjituri, 
fripturi, bucăţi la grill şi produse 
congelate.

Introduceţi grătarul cu partea 
curbată în jos ¾.

Tavă universală 
Pentru prăjituri însiropate, produse 
de brutărie şi patiserie, preparate 
congelate şi fripturi mari. Poate fi 
folosită şi ca recipient de colectare 
a grăsimii, în cazul preparării la grill, 
direct pe grătar.

Introduceţi tava universală în cuptor 
cu marginea teşită către uşă.

�

�
�

�
�

uflanta cu aer de răcire va mai funcţiona un timp după 
tilizarea cuptorului, pentru o răcire mai rapidă a spaţiului de 
oacere.

ccesorii speciale Număr HEZ Utilizare
rătar HEZ334000 Pentru veselă, forme de prăjituri, fripturi, bucăţi la grill şi 

produse congelate.
avă emailată HEZ331000 Pentru prăjituri şi fursecuri.

Introduceţi tava în cuptor cu marginea teşită către uşa 
cuptorului.

avă universală HEZ332000 Pentru prăjituri însiropate, produse de brutărie şi patiserie, 
preparate congelate şi fripturi mari. Poate fi folosită şi ca 
recipient de colectare a grăsimii, în cazul preparării la grill, 
direct pe grătar.

Introduceţi tava universală în cuptor cu marginea teşită către 
uşa cuptorului.

rătar inserabil HEZ324000 Pentru fripturi. Aşezaţi întotdeauna grătarul în tava universală. 
Se vor colecta astfel grăsimea şi zeama de carne scurse.



Tavă grill HEZ325000 Pentru preparate tip grill, în locul grătarului sau ca apărătoare 
contra stropilor, cuptorul nemurdărindu-se atât de puternic. A 
se utiliza tava grill numai în tava universală.

Prepararea la grill pe tava grill: Utilizaţi numai la nivelurile 1, 2 
şi 3.

Tava grill ca protecţie la stropire: Introduceţi tava universală cu 
tava grill sub grătar.

Tigaie de sticlă HEZ336000 O tavă adâncă din sticlă. Aceasta este adecvată şi ca veselă 
pentru servit.

Tavă de pizza HEZ317000 Ideală pentru pizza, produse congelate sau prăjituri mari 
rotunde. Puteţi utiliza tava pentru pizza în locul tăvii universale. 
Aşezaţi tava pe grătar şi orientaţi-o conform datelor din tabele.

Piatră de copt HEZ327000 Piatra de copt este adecvată pentru a prepara pâine de casă, 
chifle şi pizza, care vor avea astfel o bază crocantă. Piatra de 
copt trebuie să fie întotdeauna preîncălzită la temperatura 
recomandată.

Tavă de copt emailată cu strat anti-aderent HEZ331010 Prăjiturile şi fursecurile se desprind mai uşor de tavă. 
Introduceţi tava în cuptor cu marginea teşită către uşa 
cuptorului.

Tavă universală cu strat anti-aderent HEZ332010 Prăjiturile, produsele de patiserie, cele congelate şi fripturile 
mari suculente se desprind mai uşor de tava universală. 
Introduceţi tava universală în cuptor cu marginea teşită către 
uşa cuptorului.

Tigaie profesională cu grătar inserabil HEZ333000 Potrivită mai ales pentru prepararea în cantităţi mari.
Capac pentru tigaia profesională HEZ333001 Capacul transformă tigaia profesională în cratiţă profesională.
Vas de sticlă HEZ915001 Vasul de sticlă este adecvat pentru preparate înăbuşite şi 

sufleuri gătite la cuptor. Acesta este adecvat îndeosebi pentru 
automatica programelor şi cea de prăjire.

Cratiţă din metal pentru prăjit HEZ6000 Cratiţa este concepută să se potrivească pe zona 
corespunzătoare a plitei vitroceramice. Aceasta este adecvată 
pentru senzorii de fierbere, dar şi pentru automatica 
programelor sau cea de prăjire. Cratiţa este emailată în 
exterior şi acoperită cu un strat antiadeziv în interior.

Glisiere telescopice duble HEZ338250 Cu şinele de deplasare pe înălţimile 2 şi 3, puteţi trage 
accesoriul mai în afară fără să se balanseze.

Glisiere telescopice triple HEZ338352 Cu şinele de deplasare pe înălţimile 1, 2 şi 3, puteţi trage 
accesoriul mai în afară fără să se balanseze.

Glisiere telescopice triple cu scoatere 
completă

HEZ338356 Cu şinele de deplasare pe înălţimile 1, 2 şi 3, puteţi trage 
accesoriul complet în afară fără să se balanseze.

Pereţi laterali cu autocurăţare
Aparate cu o lampă a cuptorului HEZ329020 Pentru ca spaţiul de coacere să se cureţe singur în timpul 

funcţionării, puteţi echipa ulterior cu pereţii laterali.
Aparate cu o lampă a cuptorului şi automatică 
de prăjire

HEZ329020 Pentru ca spaţiul de coacere să se cureţe singur în timpul 
funcţionării, puteţi echipa ulterior cu pereţii laterali.

Plafon şi pereţi laterali cu autocurăţare
Aparate cu o lampă a cuptorului şi corp HEZ329020 Pentru ca spaţiul de coacere să se cureţe singur în timpul 

Accesorii speciale Număr HEZ Utilizare
7

rabatabil de încălzire pentru grill funcţionării, puteţi echipa ulterior plafonul şi pereţii laterali.
Aparate cu două lămpi de cuptor şi corp 
rabatabil de încălzire pentru grill

HEZ329022 Pentru ca spaţiul de coacere să se cureţe singur în timpul 
funcţionării, puteţi echipa ulterior plafonul şi pereţii laterali.

Aparate cu o lampă a cuptorului, corp rabatabil 
de încălzire pentru grill şi termometru pentru 
prăjire

HEZ329027 Pentru ca spaţiul de coacere să se cureţe singur în timpul 
funcţionării, puteţi echipa ulterior plafonul şi pereţii laterali.

Filtru de vapori HEZ329000 Puteţi echipa ulterior cuptorul cu acesta. Filtrul reţine 
particulele de grăsime din aerul evacuat şi reduce mirosurile.

Numai pentru aparatele cu 6, 7 sau 8 ca a doua cifră a nr. E 
(de ex. HBA38B750)

Sistem de preparare cu aburi HEZ24D300 Pentru prepararea treptată a legumelor şi a peştelui.
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erviciul clienţi-Articole
entru aparatele Dvs. electrocasnice puteţi cumpăra ulterior 
genţii adecvaţi de întreţinere şi curăţare sau alte accesorii, de 

la serviciul clienţi, din comerţul de specialitate sau prin internet 
la e-shop pentru diversele ţări. Pentru aceasta, precizaţi 
numărul articolului respectiv.

nainte de prima utilizare
 acest capitol aflaţi tot ceea ce trebuie să întreprindeţi înainte 
e a pregăti pentru prima oară alimente cu ajutorul cuptorului 
vs. Citiţi în prealabil capitolul Instrucţiuni de securitate.

etarea orei curente
upă conectare, pe afişaj se aprinde simbolul 0 şi patru 
erouri. Setaţi ora curentă.

. Apăsaţi tasta 0.
Pe afişaj apare ora 12:00.

. Cu tasta @ sau A setaţi ora.

upă câteva secunde, ora setată va fi preluată.

Încingerea cuptorului
Pentru a elimina mirosul aparatului nou, încingeţi cuptorul gol şi 
închis. Pentru aceasta, ideal este să lăsaţi o oră la încălzire 
superioară/inferioară% la 240 °C. Aveţi grijă să nu existe nici 
un rest de ambalaj în spaţiul de coacere.

1. Cu selectorul de funcţii setaţi încălzire superioară/
inferioară %.

2. Cu selectorul de temperaturi setaţi 240 °C.

Deconectaţi cuptorul după o oră. Pentru aceasta, rotiţi 
selectorul de funcţii în poziţia zero.

Curăţarea accesoriilor
Înainte de a folosi pentru prima dată vreun accesoriu, curăţaţi-l 
temeinic cu soluţie fierbinte de apă cu detergent de vase şi cu 
o lavetă moale.

etarea cuptorului
xistă diverse posibilităţi pentru setarea cuptorului dvs. Vă 
xplicăm aici cum puteţi seta după cum doriţi modul de 
călzire, temperatura sau treapta grill-ului. Puteţi seta pentru 
reparatul dorit durata de preparare şi timpul final la cuptor. 
entru aceasta, consultaţi capitolul Setare funcţii de timp.

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

avete de întreţinere pentru suprafeţele 
in oţel inoxidabil

Nr. articol 311134 Reduc depunerile de murdărie. Prin impregnarea cu un ulei 
special, suprafeţele aparatelor din oţel inoxidabil vor fi 
întreţinute optim.

el pentru curăţarea cuptorului şi a grill-
lui

Nr. articol 463582 Pentru curăţarea spaţiului de coacere. Gelul este inodor.

avetă din microfibre cu structură fagure Nr. articol 460770 Potrivită în special pentru curăţarea suprafeţelor sensibile, ca 
de ex. geam, placă vitroceramică, oţel inoxidabil sau aluminiu. 
Laveta din microfibre îndepărtează în timpul aceluiaşi proces 
de lucru, atât murdăria umedă cât şi cea cu conţinut de 
grăsimi.

iguranţa uşii Nr. articol 612594 Pentru a împiedica deschiderea uşii cuptorului de către copii. 
În funcţie de tipul uşii aparatului, siguranţa este înşurubată în 
mod diferit. Respectaţi instrucţiunile ataşate siguranţei uşii.
odul de încălzire şi temperatura
xemplul din figură: încălzire superioară/inferioară% la 
90 °C.

. Cu selectorul de funcţii setaţi modul de încălzire.

Cuptorul începe să se încălzească.

Deconectarea cuptorului
Rotiţi selectorul de funcţii în poziţia zero.

Modificarea setărilor
Puteţi modifica în orice moment modul de încălzire şi 
temperatura sau treapta grill-ului cu selectorul respectiv.
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���

��� ���



Încălzire rapidă
Cu încălzirea rapidă, cuptorul dvs. atinge foarte rapid 
temperatura setată.

Utilizaţi încălzirea rapidă pentru temperaturi setate mai mari de 
100 °C. Sunt adecvate următoarele moduri de încălzire:

■ Convecţie aer 3D <

■ Încălzire superioară/inferioară%

Pentru a obţine un rezultat omogen al preparării, introduceţi 
preparatul în spaţiul de coacere doar atunci când încălzirea 
rapidă s-a terminat.

1.Setarea modului de încălzire şi a temperaturii.

2.Apăsaţi tasta c.

Pe afişaj se aprinde simbolul c. Cuptorul începe să se 
încălzească.

Încălzirea rapidă s-a încheiat
Se aude un semnal sonor. Simbolul c se stinge de pe afişaj. 
Introduceţi preparatul în cuptor.

Anularea încălzirii rapide
Apăsaţi tasta c. Simbolul c se stinge de pe afişaj.

Reglarea funcţiilor de timp
Cuptorul dvs. are diferite funcţii de timp. Cu tasta 0 accesaţi 
meniul şi comutaţi între diferitele funcţii de timp. Cât timp puteţi 
face setările, vor fi luminate toate simbolurile de timp. 
Parantezele [ ] vă indică la ce funcţie de timp sunteţi. Puteţi 
modifica direct cu tastele @ sau A o funcţie de timp deja 
setată, dacă simbolul de timp este între paranteze.

Ceas cu alarmă
Ceasul cu alarmă poate fi utilizat ca o alarmă de bucătărie. 
Acesta funcţionează independent de cuptor. Ceasul cu alarmă 
emite un semnal sonor specific. Astfel puteţi auzi dacă ceasul 
cu alarmă sau o durată de preparare a expirat.

1.Apăsaţi tasta 0 o dată.
Simbolurile de timp se aprind pe display, parantezele sunt în 
jurul U.

2.Cu tasta @ sau A setaţi ora alarmei.
Valoarea propusă tasta @ = 10 minute
Valoarea propusă tasta A = 5 minute

După câteva secunde, timpul setat va fi preluat. Ceasul cu 
alarmă porneşte. În afişaj se aprinde simbolul [U] şi ora 
alarmei se derulează. Celelalte simboluri de timp se sting.

La expirarea orei alarmei
Se aude un semnal sonor. Afişajul indică 00:00. Opriţi ceasul 
cu alarmă cu tasta 0.

Modificarea orei alarmei
Cu tasta @ sau A modificaţi ora alarmei. După câteva secunde, 
modificarea va fi preluată.

Durata de preparare
Puteţi seta durata totală de pregătire a preparatului la cuptor. 
La expirarea duratei de preparare, cuptorul se opreşte automat. 
Astfel nu trebuie să interveniţi cu alte lucrări pentru a opri 
cuptorul. Timpul de preparare nu va fi depăşit nedorit.

Exemplul din figură: durata de preparare 45 de minute.

1.Cu selectorul de funcţii setaţi modul de încălzire.

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

3.Apăsaţi tasta 0 de două ori.
Pe afişaj apare 00:00. Simbolurile de timp se aprind, 
parantezele stau în jurul simbolului r.

4.Cu tasta @ sau A setaţi durata de preparare.
Valoarea propusă tasta @ = 30 minute
Valoarea propusă tasta A = 10 minute
9

Anularea orei alarmei
Readuceţi ora alarmei până la 00:00 cu tasta A. După câteva 
secunde, modificarea va fi preluată. Ceasul cu alarmă este 
oprit.

Interogarea setărilor de timp
Când sunt setate mai multe funcţii de timp, vor fi luminate 
simbolurile respective pe display. Simbolul funcţiei de timp din 
prim plan este în paranteze.

Pentru a interoga ceasul cu alarmăU, durata de preparare r, 
timpul final p sau ora curentă 0, apăsaţi tasta 0 până când 
sunt afişate paranteze în jurul simbolului respectiv. Valoarea 
acestora va fi afişată pe display pentru câteva secunde.

Cuptorul porneşte după câteva secunde. Durata de preparare 
se derulează în afişaj şi simbolul [r] se aprinde. Celelalte 
simboluri de timp se sting.

La expirarea duratei de preparare
Se aude un semnal sonor. Cuptorul încetează să mai 
încălzească. Afişajul indică 00:00. Apăsaţi tasta 0. Cu tasta @ 
sau A puteţi seta din nou o durată de preparare. Sau apăsaţi 
de două ori tasta 0 şi rotiţi selectorul de funcţii în poziţia 
neutră. Cuptorul este oprit.
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odificarea duratei de preparare
u tasta @ sau A modificaţi durata de preparare. După câteva 
ecunde, modificarea va fi preluată. Dacă este setat ceasul cu 
larmă, apăsaţi în prealabil tasta 0.

nularea duratei de preparare
eaduceţi durata de preparare la 00:00 cu tasta A. După 
âteva secunde, modificarea va fi preluată. Durata de 
reparare este anulată. Dacă este setat ceasul cu alarmă, 
păsaţi în prealabil tasta 0.

nterogarea setărilor de timp
ând sunt setate mai multe funcţii de timp, vor fi luminate 
imbolurile respective pe display. Simbolul funcţiei de timp din 
rim plan este în paranteze.

entru a interoga ceasul cu alarmă U, durata de preparare r, 
impul final p sau ora curentă0, apăsaţi tasta 0 până când 
unt afişate paranteze în jurul simbolului respectiv. Valoarea 
cestora va fi afişată pe display pentru câteva secunde.

impul final
uteţi decala ora la care doriţi ca preparatul Dvs. să fie gata. 
uptorul porneşte automat şi este gata la momentul dorit. 
uteţi introduce de ex. dimineaţa preparatul în spaţiul de 
oacere şi puteţi seta astfel încât acesta să fie gata la prânz.

veţi grijă ca alimentele să nu rămână prea mult timp în spaţiul 
e coacere şi să se altereze.

xemplul din figură: Este ora 10:30, durata de preparare este 
e 45 minute şi cuptorul trebuie să termine la ora 12:30.

. Setarea selectorului de funcţii.

. Setarea selectorului de temperaturi.

. Apăsaţi tasta 0 de două ori.

. Cu tasta @ sau A setaţi durata de preparare.

. Apăsaţi tasta 0.
Parantezele sunt în jurul p. Apare ora la care este gata 
preparatul.

. Cu tasta @ sau A decalaţi pe mai târziu timpul final.

La expirarea duratei de preparare
Se aude un semnal sonor. Cuptorul încetează să mai 
încălzească. Afişajul indică 00:00. Apăsaţi tasta 0. Cu tasta @ 
sau A puteţi seta din nou o durată de preparare. Sau apăsaţi 
de două ori tasta 0 şi rotiţi selectorul de funcţii în poziţia 
neutră. Cuptorul este oprit.

Modificarea timpului final
Cu tasta @ sau A modificaţi timpul final. După câteva secunde, 
modificarea va fi preluată. Dacă este setat ceasul cu alarmă, 
apăsaţi în prealabil tasta 0 de două ori. Nu modificaţi timpul 
final dacă durata de preparare se derulează deja. Rezultatul 
preparării nu ar mai fi valabil.

Anularea timpului final
Readuceţi timpul final la ora actuală cu tasta A. După câteva 
secunde, modificarea va fi preluată. Cuptorul începe să 
funcţioneze. Dacă este setat ceasul cu alarmă, apăsaţi în 
prealabil tasta 0 de două ori.

Interogarea setărilor de timp
Când sunt setate mai multe funcţii de timp, vor fi luminate 
simbolurile respective pe display. Simbolul funcţiei de timp din 
prim plan este în paranteze.

Pentru a interoga ceasul cu alarmă U, durata de preparare r, 
timpul final p sau ora curentă0, apăsaţi tasta 0 până când 
sunt afişate paranteze în jurul simbolului respectiv. Valoarea 
acestora va fi afişată pe display pentru câteva secunde.

Ora curentă
După conectare sau după o pană de curent, pe display se 
aprinde simbolul 0 şi patru zerouri. Setaţi ora curentă.

1. Apăsaţi tasta 0.
Pe afişaj apare ora 12:00.

2. Cu tasta @ sau A setaţi ora.

După câteva secunde, ora setată va fi preluată.

Modificarea orei curente
Nu trebuie să fie setate alte funcţii de timp.

1. Apăsaţi tasta 0 de patru ori.
Simbolurile de timp se aprind pe display, parantezele sunt în 
jurul 0.

2. Cu tasta @ sau A modificaţi ora.

După câteva secunde, ora setată va fi preluată.

Stingerea afişajului orei
Puteţi stinge afişajul orei. Pentru aceasta, consultaţi capitolul 
Modificarea setărilor de bază.
0

upă câteva secunde, cuptorul preia setările şi se opreşte în 
oziţie de aşteptare. Pe display apare ora la care preparatul va 
 gata, şi simbolul p este în paranteze. Simbolurile U şi 0 se 
ting. Când cuptorul începe să funcţioneze, decrementarea 
uratei de preparare este vizibilă pe display şi simbolul r este 
 paranteze. Simbolul p se stinge.



Sistemul de siguranţă împotriva accesului copiilor
Pentru a nu permite copiilor să pornească cuptorul, acesta este 
prevăzut cu un sistem de siguranţă.

Cuptorul nu reacţionează la nicio setare. Puteţi seta ceasul cu 
alarmă şi ora curentă şi când este activat sistemul de siguranţă 
împotriva accesului copiilor.

Activarea sistemului de siguranţă împotriva accesului 
copiilor 
Selectorul de funcţii trebuie să se afle pe poziţia neutră.

Apăsaţi tasta D aprox. patru secunde.

Pe afişaj apare simbolul D. Sistemul de siguranţă împotriva 
accesului copiilor este activat.

Dezactivarea sistemului de siguranţă împotriva accesului 
copiilor 
Apăsaţi tasta D aprox. patru secunde.

Simbolul D se stinge de pe afişaj. Sistemul de siguranţă 
împotriva accesului copiilor este dezactivat.

Modificarea setărilor de bază
Cuptorul aflat în posesia dumneavoastră are diverse setări de 
bază. Puteţi adapta aceste setări la uzajul propriu.

Cuptorul trebuie să fie deconectat.

1.Apăsaţi tasta 0 timp de aprox. 4 secunde.
Pe afişaj apare setarea curentă de bază pentru durata 
semnalului sonor, de ex. c1 2 pentru selecţia 2.

2.Cu tasta @ sau A modificaţi setarea de bază.

3.Confirmaţi cu tasta 0.
Pe afişaj este afişată următoarea setare de bază. Puteţi să 
treceţi în revistă toate nivelurile cu tasta 0 şi să faceţi 
modificări cu tastele @ sau A.

4.La final apăsaţi tasta 0 timp de aprox. 4 secunde.

Toate setările de bază sunt preluate.

Puteţi modifica din nou setările de bază în orice moment.

Setare de bază Selecţia 0 Selecţia 1 Selecţia 2 Selecţia 3

c0 Luminozitatea display-ului - noapte medie* zi

c1 Durata semnalului la sfârşitul unei 
durate sau ora alarmei

- aprox. 10 sec. aprox. 2 min.* aprox. 5 min.

c2 Afişarea orei numai în timpul 
funcţionării*

întotdeauna* - -

c3 timp de aşteptare, până când 
este preluată o setare

- aprox. 2 sec. aprox. 5 sec.* aprox. 10 sec.

c5 reechipat cu prelungiri 
telescopice

nu* da - -

c6 Resetaţi toate valorile la reglajul 
din fabrică

nu* da - -

* setarea din fabrică
11

Deconectare automată
În cazul în care nu aţi modificat setările aparatului timp de mai 
multe ore, se activează funcţia de deconectare automată. 
Cuptorul încetează să mai încălzească. Momentul deconectării 
depinde de temperatura setată sau de treapta de grill.

Deconectarea automată devine activă 
Se aude un semnal sonor. Pe display apare F8. Cuptorul 
încetează să mai încălzească.

Rotiţi selectorul de funcţii în poziţia neutră. Cuptorul este oprit.

Dezactivarea deconectării automate 
Pentru ca deconectarea automată să nu se activeze fără să 
vreţi, setaţi o durată de preparare. Cuptorul încălzeşte până 
când se derulează durata de preparare.
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urăţare automată
a curăţarea automată, cuptorul se încinge până la 
ca. 500 °C. Astfel se ard resturile de la prăjire, grill sau 
oacere şi nu mai trebuie decât să ştergeţi cenuşa din spaţiul 
e coacere.

uteţi selecta între trei trepte de curăţare.

u cât este mai puternică sau mai veche murdăria, cu atât mai 
are ar trebui să fie treapta de curăţare. Este suficient dacă 
urăţaţi spaţiul de coacere la fiecare două până la trei luni. 
acă este necesar, puteţi curăţa şi mai des. O curăţare 
ecesită doar cca. 2,5 - 4,7 kilowaţi oră.

ecomandări importante
entru siguranţa Dvs., uşa cuptorului se va bloca automat. 
uteţi deschide uşa cuptorului din nou abia după ce spaţiul de 
oacere s-a răcit puţin şi se stinge simbolul-lacăt pentru 
locare. Nu încercaţi să deplasaţi cârligul cu mâna.

u încercaţi să deschideţi uşa cuptorului cât timp se derulează 
urăţarea automată. Este posibil să se întrerupă curăţarea.

ampa din spaţiul de coacere nu luminează pe parcursul 
urăţării automate.

=Pericol de incendiu!
uptorul se încălzeşte puternic la exterior. Aveţi în vedere ca 
artea frontală a cuptorului să rămână liberă. Nu agăţaţi 
iciodată obiecte inflamabile, de ex. şervete de vase, de 
ânerul uşii. Ţineţi copiii la distanţă.

nainte de curăţarea automată
paţiul de coacere trebuie să fie gol. Scoateţi din spaţiul de 
oacere accesoriile, vesela şi suporturile pentru tăvi. Pentru a 
edea cum să demontaţi suporturile pentru tăvi, vă rugăm să 
itiţi capitolul Întreţinerea şi curăţarea.

urăţaţi uşa cuptorului şi suprafeţele de margine ale spaţiului 
e coacere în zona garniturii. Nu curăţaţi garnitura.

=Pericol de incendiu!
esturile libere de alimente, grăsimile şi sosul de friptură se pot 
prinde. Ştergeţi cu o lavetă umedă spaţiul de coacere şi 
ccesoriile pe care le veţi curăţa odată cu el.

ã=Pericol de vătămări grave!
Nu curăţaţi niciodată tăvi şi forme cu strat anti-aderent odată cu 
cuptorul. Căldura puternică va deteriora stratul anti-aderent, 
emanându-se gaze nocive.

Puteţi achiziţiona suporturile de accesorii de la unităţile service 
abilitate sau de pe internet cu numărul de material 466546.

Suporturile de accesorii vor fi introduse în stânga şi în dreapta.

Reglare
După ce aţi ales o treaptă de curăţare, efectuaţi setările 
cuptorului.

1. Poziţionaţi selectorul de funcţii pe curăţare automatăq.

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 stinge.

Uşa cuptorului se blochează imediat după start. Pe afişaj se 
aprinde simbolul L. Doar după ce simbolul L s-a stins, puteţi 
deschide din nou uşa cuptorului.

Curăţarea automată s-a încheiat
Pe display apare 00:00. Cuptorul nu mai încălzeşte. Rotiţi 
selectorul de funcţii în poziţia neutră. Cuptorul este oprit. Uşa 
cuptorului poate fi deschisă din nou doar după ce simbolul L 
de pe display s-a stins.

Modificarea treptei de curăţare
După începerea curăţării, treapta de curăţare nu mai poate fi 
modificată.

Întreruperea curăţării automate
Rotiţi selectorul de funcţii în poziţia neutră. Cuptorul este oprit. 

reapta Gradul de curăţare Durata de preparare

uşoară cca. 1 oră, 15 minute

medie cca. 1 oră, 30 minute

intensă cca. 2 ore
2

urăţarea accesoriilor
uporturile nu sunt adecvate pentru curăţarea automată. 
coateţi-le din spaţiul de coacere. Dacă doriţi să curăţaţi şi 
ccesoriile în timpul curăţării automate, puteţi achiziţiona 
lterior un suport pentru accesorii de la unitatea service 
bilitată. Cu ajutorul acestuia, în timpul curăţării automate puteţi 
urăţa şi accesoriile emailate, de ex. tava universală, fără strat 
nti-aderent. Curăţaţi întotdeauna doar câte un singur 
ccesoriu.

ccesoriile neemailate, de ex. grătarul, nu sunt adecvate pentru 
urăţarea automată. Scoateţi-l din spaţiul de coacere.

Uşa cuptorului poate fi deschisă din nou doar după ce 
simbolul L de pe display s-a stins.

Decalarea timpului final
Puteţi decala timpul la care se încheie curăţarea automată. 
Astfel curăţarea automată se poate desfăşura de ex. noaptea, 
pentru a putea folosi cuptorul în timpul zilei.

Setaţi după cum a fost descris la punctele 1 şi 2. Înainte de 
începerea curăţării automate, cu tasta @ sau A decalaţi timpul 
de final pe mai târziu.

Cuptorul comută în poziţia de aşteptare. Pe display apare ora la 
care se va termina curăţarea automată şi simbolul p este în 
paranteze. Când începe curăţarea automată, decrementarea 
duratei este vizibilă pe display şi simbolul r este în paranteze. 
Simbolul p se stinge.

După curăţarea automată
Când spaţiul de coacere s-a răcit, ştergeţi cenuşa rămasă cu o 
lavetă umedă.



Întreţinerea şi curăţarea
La o întreţinere şi curăţare minuţioase, cuptorul dvs. rămâne 
frumos şi funcţional un timp îndelungat. Vă explicăm aici cum 
să vă întreţineţi şi curăţaţi corect cuptorul.

Indicaţii
■ Pot apărea diferenţe mici de culoare la masca faţă a 

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

■ Umbrele de pe geamul uşii, care par urme de murdărie, sunt 
reflexe de la becul cuptorului.

■ Emailul se arde la temperaturi foarte înalte. Astfel, pot apărea 
diferenţe de culoare. Acest lucru este normal şi nu are nicio 
influenţă asupra funcţionării. Marginile tăvilor subţiri nu pot fi 
emailate complet. Din acest motiv, acestea pot fi aspre. 
Protecţia la coroziune nu va fi afectată din această cauză.

Produsul de curăţare
Pentru ca diferitele suprafeţe să nu sufere deteriorări de la 
produse de curăţare necorespunzătoare, respectaţi indicaţiile 
din tabel. Nu utilizaţi

■ produse de curăţare agresive sau abrazive,

■ produse de curăţare cu conţinut mare de alcool,

■ bureţi de ştergere prin frecare sau bureţi de curăţare,

■ aparate de curăţat cu jet sub presiune sau cu jet de abur.

Spălaţi temeinic lavetele tip burete înainte de utilizare.

Montarea şi demontarea suporturilor pentru 
tăvi
Suporturile pentru tăvi pot fi scoase pentru a fi curăţate. 
Cuptorul trebuie să se fie rece.

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).

Curăţaţi suporturile pentru tăvi cu detergent de vase şi cu un 

Zona Produsul de curăţare

Mască faţă cuptor Soluţie fierbinte de apă cu detergent de 
vase: 
Curăţaţi cu o lavetă şi ştergeţi până la 
uscare cu un şervet moale. Nu utilizaţi 
produse de curăţare pentru geamuri sau 
răzuitoare pentru geamuri.

Oţel inoxidabil Soluţie fierbinte de apă cu detergent de 
vase: 
Curăţaţi cu o lavetă şi ştergeţi până la 
uscare cu un şervet moale. Îndepărtaţi 
imediat depunerile de calcar, grăsime, 
amidon şi albuş de ou. Sub asemenea 
pete se poate forma coroziune.

Produsele de întreţinere speciale pentru 
oţel inoxidabil, care se pretează la 
suprafeţele fierbinţi, sunt disponibile la 
unităţile service sau în comerţul de 

Capacul din sticlă al 
becului cuptorului

Soluţie fierbinte de apă cu detergent de 
vase: 
Curăţaţi cu o lavetă.

Suporturile pentru 
tăvi

Soluţie fierbinte de apă cu detergent de 
vase: 
Înmuiaţi şi curăţaţi cu o lavetă sau cu o 
perie.

Glisiere telescopice Soluţie fierbinte de apă cu detergent de 
vase: 
Curăţaţi cu o lavetă sau cu o perie.

Nu le înmuiaţi, nu le spălaţi în maşina de 
spălat vase sau în timpul curăţării 
automate. Glisierele vor fi deteriorate şi 
se vor bloca.

Accesorii Soluţie fierbinte de apă cu detergent de 
vase: 
Înmuiaţi şi curăţaţi cu o lavetă sau cu o 
perie.

Zona Produsul de curăţare

��
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burete de vase. În cazul murdăriei întărite, utilizaţi o perie.

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).

Suporturile pentru tăvi se potrivesc la stânga şi la dreapta. 
Partea îngroşată trebuie să se afle întotdeauna jos.

specialitate. Aplicaţi produsul de 
întreţinere în strat subţire, cu o lavetă 
moale.

Geamul uşii Produse de curăţare pentru geamuri: 
Curăţaţi cu o lavetă moale. Nu folosiţi 
răzuitoarea.

Capacul uşii Produse de curăţare pentru oţel 
inoxidabil (disponibile la unităţile service 
abilitate sau în comerţul de specialitate): 
Respectaţi indicaţiile producătorului.

Spaţiul de coacere Soluţie fierbinte de apă cu detergent de 
vase sau soluţie de oţet: 
Curăţaţi cu o lavetă.

În cazul unei murdăriri importante, 
utilizaţi un burete sârmă din oţel 
inoxidabil sau mijloace de curăţare 
pentru cuptoare. Utilizaţi numai în spaţiul 
de coacere rece.

Cea mai indicată este curăţarea 
automată. Pentru aceasta aveţi în vedere 
capitolul Curăţare automată!

��
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emontarea şi remontarea uşii cuptorului
a curăţarea şi la demontarea geamurilor uşii puteţi demonta 
şa cuptorului.

alamalele uşii cuptorului au fiecare o pârghie de blocare. 
acă pârghia de blocare este închisă (Figura A), uşa cuptorului 
ste securizată. Ea nu poate fi demontată. Dacă pârghiile de 
locare sunt deschise pentru demontarea uşii cuptorului 
Figura B), balamalele sunt securizate. Ele nu se pot închide 
rusc.

=Pericol de vătămare!
acă balamalele nu sunt securizate, se închid din nou cu 
utere mare. Aveţi grijă ca pârghiile de blocare să fie 
totdeauna închise complet, respectiv deschise complet la 
emontarea uşii cuptorului.

emontarea uşii

. Deschideţi complet uşa cuptorului.

. Deschideţi prin rabatare ambele pârghii de blocare din 
stânga şi dreapta (Figura A).

. 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).

emontarea uşii
ontaţi din nou uşa cuptorului procedând în ordine inversă.

. La remontarea uşii cuptorului, aveţi grijă ca ambele balamale 

3. Închideţi la loc prin rabatare ambele pârghii de blocare 
(Figura C). Închideţi uşa cuptorului.

ã=Pericol de vătămare!
Pericol de vătămare! Dacă uşa cuptorului iese involuntar sau o 
balama se închide, nu prindeţi balamaua. Chemaţi unitatea de 
service abilitată.

Montarea şi demontarea geamurilor uşii
Puteţi demonta geamurile uşii cuptorului pentru a le curăţa mai 
uşor.

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).
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să fie introduse exact în deschizătură (Figura A).

. Crestătura de pe balama trebuie să se înclicheteze în ambele 
părţi (Figura B).

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).

Curăţaţi geamurile cu un produs de curăţat sticla şi cu o lavetă 
moale.

Nu utilizaţi produse agresive sau abrazive şi nici răzuitoare 
pentru geamuri. Sticla poate suferi deteriorări.

Montarea
La montare, aveţi grijă ca inscripţia “right above“ să fie în 
dreapta sus.

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.

Nu utilizaţi din nou cuptorul decât după ce geamurile au fost 
montate corect.

Cum se procedează în cazul unei defecţiuni?
Dacă apare o defecţiune, acest lucru se întâmplă de multe ori 
doar din cauze minore. Înainte de a apela la unitatea de service 
abilitată, consultaţi tabelul. Poate reuşiţi să remediaţi singuri 
defecţiunea.

Tabel de defecţiuni
Dacă un preparat nu vă reuşeşte în mod optim, vă rugăm să 
consultaţi capitolul Testat pentru dvs. în studioul nostru 
gastronomic. Acolo veţi găsi multe sugestii şi recomandări 

�

�

��

��

Cuptorul nu se 
încălzeşte. Cele 
două puncte de 
pe afişaj 
clipesc.

Cuptorul se află 
în modul 
demonstrativ.

Deconectaţi siguranţa din 
tabloul siguranţelor şi 
reconectaţi-o după cca. 
20 de secunde. Apoi, în 
decurs de cca. 2 minute, 
apăsaţi tasta D cca. 
4 secunde, până cele două 
puncte se aprind continuu.

Defecţiunea Cauza posibilă Remediere/Recomandări
15

pentru gătit.

Defecţiunea Cauza posibilă Remediere/Recomandări
Cuptorul nu 
funcţionează.

Siguranţa este 
defectă.

Controlaţi în tabloul 
siguranţelor dacă siguranţa 
este în ordine.

Pană electrică. Verificaţi dacă lumina de la 
bucătărie sau alte aparate 
din bucătărie funcţionează.

Pe afişaj se 
aprind 0şi 
patru zerouri.

Pană electrică. Setaţi din nou ora curentă.

Cuptorul nu se 
încălzeşte.

Este praf pe 
contacte.

Rotiţi butoanele 
comutatoarelor de mai 
multe ori înainte şi înapoi.

Uşa cuptorului 
nu poate fi 
deschisă. Pe 
afişaj se 
aprinde 
simbolul L.

Uşa cuptorului 
este blocată în 
timpul curăţării 
automateq.

Aşteptaţi până când se 
răceşte cuptorul şi se 
stinge simbolul L.

Pe afişaj apare 
F8.

Deconectarea 
automată a 
devenit activă.

Rotiţi selectorul de funcţii în 
poziţia neutră.
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esaje de eroare
acă pe afişaj apare un mesaj de eroare cu “, apăsaţi 

asta 0. Apoi setaţi din nou ora curentă. Dacă mesajul de 
roare apare din nou, adresaţi-vă unităţii de service abilitate.

a următoarele mesaje de eroare puteţi efectua singuri 
emedierea.

=Pericol de electrocutare!
eparaţiile neautorizate sunt periculoase. Efectuarea 

eparaţiilor este permisă numai unui tehnician din unitatea de 
ervice abilitată, instruit de firma noastră.

nlocuirea becului de pe plafonul cuptorului
 cazul în care becul cuptorului este defect, acesta trebuie 
locuit. Becuri de schimb rezistente la temperatură, de 40 waţi, 
ot fi procurate prin unitatea de service abilitată sau din 
omerţul de specialitate. Utilizaţi numai aceste becuri.

ã=Pericol de electrocutare!

Deconectaţi siguranţa din tabloul de siguranţe.

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
Dacă un geam protector este deteriorat, acesta trebuie înlocuit. 
Geamuri protectoare potrivite pot fi obţinute prin unităţile de 
service abilitate. Vă rugăm să indicaţi numărul E şi numărul FD 
al aparatului dumneavoastră.

nităţile de service abilitate
acă aparatul necesită reparaţii, unităţile noastre de service vă 
tau la dispoziţie. Găsim întotdeauna o soluţie adecvată, şi 
entru a evita deplasări inutile ale tehnicienilor noştri.

umărul E şi numărul FD
ând sunaţi, vă rugăm să indicaţi numărul de produs (nr. E) şi 
umărul de fabricaţie (nr. FD), astfel încât să vă putem oferi un 
ervice de calitate. Plăcuţa tehnică cu numerele se află în 
reapta, lângă uşa cuptorului. Pentru a nu fi obligat, la nevoie, 
ă căutaţi prea mult, puteţi să consemnaţi aici datele aparatului 
vs. şi numărul de telefon al unităţii service abilitate.

Ţineţi seama de faptul că deplasarea unui tehnician de service 
în cazul unei operări eronate implică costuri şi în perioada de 
garanţie.

Comandă de reparaţie şi consultanţă în caz de defecţiune
Datele de contact ale tuturor ţărilor le găsiţi în lista de servicii 
pentru clienţi anexată.

Bazaţi-vă pe competenţa producătorului. Astfel veţi avea 
siguranţa că reparaţiile au fost executate de tehnicieni de 
service instruiţi, care sunt echipaţi cu piese de schimb originale 

esaj de 
roare

Cauza posibilă Remediere/Recomandări

‹‚‚ O tastă a fost 
apăsată prea 
mult timp sau 
este acoperită.

Apăsaţi pe rând toate 
tastele. Verificaţi dacă vreo 
tastă s-a blocat, este 
acoperită sau murdară.

‹‚† Temperatura 
din spaţiul de 
coacere este 
prea mare.

Uşa cuptorului se 
blochează şi încălzirea se 
întrerupe. Aşteptaţi până 
când cuptorul s-a răcit. 
Apăsaţi tasta 0 şi setaţi din 
nou ora curentă.

��

r. E
 

Nr. FD
 

Unităţile service abilitate O  
6

pentru cuptorul dumneavoastră.

ecomandări privind energia şi mediul înconjurător
ici primiţi recomandări privind economisirea energiei la 
oacere şi prăjire şi evacuarea corectă a aparatului Dvs.

conomisirea energiei
Preîncălziţi cuptorul numai atunci când în reţetă sau în tabele 
este indicat astfel.

Utilizaţi tăvi închise la culoare, vopsite în negru sau emailate. 
Acestea absorb căldura foarte bine.

Deschideţi cât mai rar posibil uşa cuptorului atunci când 
preparaţi, coaceţi sau prăjiţi.

Mai multe prăjituri se prepară cel mai bine una după alta. 
Cuptorul este încă fierbinte. Astfel se reduce timpul de 

preparare pentru a doua prăjitură. Puteţi şi să introduceţi 2 
forme dreptunghiulare una lângă cealaltă.

■ Pentru timpi de preparare mai lungi, puteţi opri cuptorul cu 
10 minute înaintea expirării timpului de preparare, utilizând 
astfel căldura reziduală pentru terminarea preparării.

Evacuarea ecologică
Evacuaţi ambalajul în mod ecologic.

Acest aparat corespunde directivei europene 2002/
96/CE cu privire la aparatele electrice şi electronice 
uzate (waste electrical and electronic equipment ­ 
WEEE). Directiva oferă un cadru la scară europeană 
pentru retragerea şi valorificarea aparatelor uzate.



Testate pentru dumneavoastră în studioul nostru gastronomic
Aici găsiţi o selecţie de preparate şi setările optime pentru 
acestea. Vă arătăm care mod de încălzire şi temperatură sunt 
cele mai adecvate pentru preparatul dumneavoastră. Primiţi 
date despre accesoriul corespunzător şi despre nivelul la care 
trebuie introdus. Aici obţineţi recomandări cu privire la veselă şi 
preparare.

Indicaţii
■ Valorile din tabele sunt valabile întotdeauna pentru 

introducerea alimentului în cuptorul rece şi gol.
Preîncălziţi numai atunci când acest lucru este specificat în 
tabele. Acoperiţi accesoriul cu hârtie de patiserie numai după 
preîncălzire.

■ Datele din tabele, referitoare la timpi, reprezintă valori 
orientative. Acestea depind de calitatea şi de natura 
alimentului.

■ Folosiţi accesoriile livrate împreună cu aparatul. Accesorii 
suplimentare pot fi achiziţionate ca accesorii speciale de la 
unităţile service abilitate sau din comerţul de specialitate.
Înainte de utilizare, scoateţi din cuptor accesoriile şi vesela 
de care nu aveţi nevoie.

■ Folosiţi întotdeauna o mănuşă protectoare corespunzătoare 
la scoaterea accesoriilor sau a veselei fierbinţi din spaţiul de 
coacere.

Prăjituri şi produse de brutărie/patiserie

Coacere pe un singur nivel
Coacerea prăjiturilor vă reuşeşte cel mai bine cu încălzire 
superioară/inferioară%.

Dacă veţi coace cu convecţie aer 3D:, folosiţi următoarele 
niveluri pentru accesorii.

■ Prăjituri în forme: nivelul 2

■ Prăjituri în tavă: nivelul 3

Coacere pe mai multe niveluri
Utilizaţi convecţie aer 3D:.

Nivelurile în cazul coacerii pe 2 niveluri:

■ tavă universală: nivelul 3

■ tavă: nivelul 1

Nivelurile în cazul coacerii pe 3 niveluri:

■ tavă: nivelul 5

■ tavă universală: nivelul 3

■ tavă: nivelul 1

Tăvile introduse în acelaşi timp nu trebuie să fie gata în acelaşi 
timp.

În tabele găsiţi numeroase propuneri pentru preparatele dvs.

Atunci când coaceţi cu 3 forme dreptunghiulare în acelaşi timp, 
aşezaţi-le pe grătare ca în imaginea prezentată.

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

În cazul formelor de copt de culoare deschisă din metal subţire 
sau al formelor din sticlă, timpii de coacere cresc, iar prăjiturile 
nu se rumenesc aşa de uniform.

Dacă doriţi să utilizaţi forme de copt din silicon, orientaţi-vă 
după indicaţiile şi reţetele producătorului. În cele mai multe 
cazuri, formele de copt din silicon sunt mai mici decât formele 
obişnuite. Cantitatea de aluat şi datele reţetei pot fi diferite.

Tabele
În tabele găsiţi modul optim de încălzire pentru diverse prăjituri 
şi produse de brutărie/patiserie. Temperatura şi durata de 
preparare depind de cantitatea şi de natura alimentului. Din 
acest motiv, în tabele sunt indicate domenii. Încercaţi mai întâi 
cu valoarea mai scăzută. La o temperatură mai scăzută se 
obţine o rumenire mai uniformă. Dacă este necesar, data 
următoare setaţi o temperatură mai mare.

Dacă preîncălziţi, timpii de coacere se scurtează cu 5 până la 
10 minute.

Informaţii suplimentare găsiţi la Recomandări pentru coacere, 
imediat după tabele.
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Prăjituri în forme Forma Nivel Mod de 
încălzire

Temperatura 
în °C

Durata de 
preparare 
în minute

Pandişpan, simplu formă rotundă/
dreptunghiulară

2 : 160-180 50-60

3 forme dreptunghiulare 3+1 : 140-160 60-80

Pandişpan, fin formă rotundă/
dreptunghiulară

2 % 150-170 60-70

Blat de tort, pandişpan formă pentru blat de tartă 
cu fructe

3 % 160-180 20-30

Prăjitură fină cu fructe, pandişpan formă demontabilă/
rotundă

2 % 160-180 50-60

Blat de biscuiţi, 2 ouă (preîncălziţi) formă pentru blat de tartă 
cu fructe

2 % 150-170 20-30

Tort de biscuiţi, 6 ouă (preîncălziţi) formă demontabilă 2 % 150-170 40-50

Blat din cocă fragedă cu margine formă demontabilă 1 % 180-200 25-35

* Lăsaţi prăjitura să se răcească încă cca. 20 de minute în cuptorul deconectat, închis.
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ort cu fructe sau brânză de vaci, blat 
in aluat fraged*

formă demontabilă 1 % 160-180 70-90

lan elveţian tavă de pizza 1 % 220-240 35-45

hec rotund formă de chec rotund 2 % 150-170 60-70

izza, blat subţire cu umplutură puţină 
preîncălziţi)

tavă de pizza 1 % 280-300 10-15

lăcinte picante* formă demontabilă 1 % 170-190 45-55

răjituri în tavă Accesorii Nivel Mod de 
încălzire

Temperatura 
în °C

Durata de 
preparare 
în minute

andişpan cu umplutură uscată tavă universală 2 % 170-190 20-30

tavă universală + tavă de 
copt

3+1 : 140-160 35-45

andişpan cu umplutură însiropată, 
ructe

tavă universală 2 % 170-190 25-35

tavă universală + tavă de 
copt

3+1 : 140-160 40-50

luat dospit cu umplutură uscată tavă universală 3 % 170-180 25-35

tavă universală + tavă de 
copt

3+1 : 150-170 35-45

luat dospit cu umplutură însiropată, 
ructe

tavă universală 3 % 160-180 40-50

tavă universală + tavă de 
copt

3+1 : 150-160 50-60

ocă fragedă cu umplutură uscată tavă universală 1 % 180-200 20-30

ocă fragedă cu umplutură însiropată, 
ructe

tavă universală 2 % 160-180 60-70

lan elveţian tavă universală 1 % 210-230 40-50

uladă de biscuiţi (preîncălziţi) tavă universală 2 % 170-190 15-20

ranzelă împletită din 500 g de făină tavă universală 2 % 170-190 25-35

ozonac din 500 g de făină tavă universală 3 % 160-180 60-70

ozonac din 1 kg de făină tavă universală 3 % 150-170 90-100

trudel, dulce tavă universală 2 % 190-210 55-65

izza tavă universală 2 % 200-220 25-35

tavă universală + tavă de 
copt

3+1 : 180-200 40-50

artă flambată (preîncăziţi) tavă universală 2 % 280-300 10-12

răjituri în forme Forma Nivel Mod de 
încălzire

Temperatura 
în °C

Durata de 
preparare 
în minute

 Lăsaţi prăjitura să se răcească încă cca. 20 de minute în cuptorul deconectat, închis.
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roduse mici de brutărie/
atiserie

Accesorii Nivel Mod de 
încălzire

Temperatura 
în °C

Durata de 
preparare 
în minute

ursecuri tavă universală 3 : 140-160 15-25

tavă universală + tavă de copt 3+1 : 130-150 25-35

2 tăvi + tavă universală 5+3+1 : 130-150 30-40

iscuiţi şpriţaţi (preîncălziţi) tavă universală 3 % 140-150 30-40

tavă universală 3 : 140-150 25-35

tavă universală + tavă de copt 3+1 : 140-150 30-45

2 tăvi + tavă universală 5+3+1 : 130-140 35-50

ricomigdale tavă universală 2 % 110-130 30-40

tavă universală + tavă de copt 3+1 : 100-120 35-45

2 tăvi + tavă universală 5+3+1 : 100-120 40-50

ezele tavă universală 3 : 80-100 100-150



Pâine şi chifle 
Pentru coacerea pâinii, preîncălziţi cuptorul, dacă nu există alte 
indicaţii.

Nu turnaţi niciodată apă în cuptorul fierbinte.

Recomandări pentru coacere

Brioşe grătar cu tavă pentru brioşe 3 % 180-200 20-25

2 grătare cu tăvi 3+1 : 160-180 25-30

Choux tavă universală 2 % 210-230 30-40

Produse din foietaj tavă universală 3 : 180-200 20-30

tavă universală + tavă de copt 3+1 : 180-200 25-35

2 tăvi + tavă universală 5+3+1 : 170-190 35-45

Produse din aluat dospit tavă universală 2 % 190-210 20-30

tavă universală + tavă de copt 3+1 : 160-180 25-35

Produse mici de brutărie/
patiserie

Accesorii Nivel Mod de 
încălzire

Temperatura 
în °C

Durata de 
preparare 
în minute

Pâine şi chifle Accesorii Nivel Mod de 
încălzire

Temperatura 
în °C

Durata de 
preparare 
în minute

Pâine dospită din 1,2 kg făină tavă universală 2 % 300

200

5

30-40
Pâine din aluat fermentat din 
1,2 kg făină

tavă universală 2 % 300

200

8

35-45
Lipie tavă universală 2 % 300 10-15

Chifle (nu preîncălziţi) tavă universală 3 % 200 20-30

Chifle din aluat dospit, dulci tavă universală 3 % 180-200 15-20

tavă universală + tavă de copt 3+1 : 150-170 20-30

Doriţi să coaceţi după propria 
dumneavoastră reţetă.

Orientaţi-vă după produse de brutărie/patiserie similare din tabelele de coacere.

Astfel puteţi determina dacă 
pandişpanul este copt.

Cu aproximativ 10 minute înainte de expirarea timpului indicat în reţetă, introduceţi o 
scobitoare din lemn în prăjitură, în punctul cel mai înalt. Dacă aluatul nu se mai lipeşte de 
lemn, prăjitura este gata.

Prăjitura se lasă. La următoarea utilizare, folosiţi mai puţin lichid sau setaţi temperatura cuptorului cu 
10 grade mai scăzută. Acordaţi atenţie timpilor de amestecare indicaţi în reţetă.

Prăjitura s-a ridicat în mijloc, iar pe 
margine a rămas joasă.

Nu ungeţi marginea formei demontabile. După coacere, desprindeţi prăjitura cu atenţie 
cu ajutorul unui cuţit.

Partea superioară a prăjiturii este prea 
închisă la culoare.

Introduceţi-o mai în spate, alegeţi o temperatură mai joasă şi coaceţi prăjitura puţin mai 
mult timp.

Prăjitura este prea uscată. Faceţi mici perforaţii cu scobitoarea în prăjitura coaptă. Apoi picuraţi suc de fructe sau o 
băutură alcoolică deasupra. Data următoare alegeţi o temperatură cu 10 grade mai 
ridicată şi scurtaţi timpii de coacere.
19

Pâinea sau prăjitura (de ex. prăjitură cu 
brânză) arată bine, însă în interior este 
clisoasă (moale, pătrunsă de firişoare 
de apă).

Data următoare utilizaţi mai puţin lichid şi coaceţi la o temperatură mai redusă un timp 
mai îndelungat. La prăjiturile cu umplutură suculentă, precoaceţi întâi blatul. Presăraţi cu 
migdale sfărâmate sau pesmet şi adăugaţi apoi umplutura deasupra. Respectaţi reţetele 
şi timpii de coacere.

Produsul de brutărie/patiserie este 
rumenit neuniform.

Alegeţi o temperatură puţin mai redusă, astfel produsul de brutărie/patiserie va deveni 
mai uniform. Coaceţi produsele delicate cu încălzire superioară/inferioară% pe un 
singur nivel. Şi hârtia de patiserie care se interpune poate influenţa circulaţia aerului. 
Tăiaţi hârtia de patiserie întotdeauna corespunzător cu dimensiunea tăvii.

Partea inferioară a prăjiturii cu fructe 
este prea deschisă la culoare.

Data următoare introduceţi prăjitura cu un nivel mai jos.

Sucul de fructe se revarsă. Data următoare utilizaţi, dacă este disponibilă, tava universală mai adâncă.
Produsele mici de brutărie/patiserie din 
aluat dospit se lipesc la coacere unele 
de celelalte.

În jurul fiecărui produs de brutărie/patiserie trebuie să existe un spaţiu de cca. 2 cm. 
Astfel este suficient loc pentru ca produsele de brutărie/patiserie să crească frumos şi 
să se poată rumeni de jur împrejur.

Aţi copt pe mai multe niveluri. Pe tava 
de sus, produsele de brutărie/patiserie 
sunt mai închise la culoare decât cele 
de pe tava de jos.

Pentru coacerea pe mai multe niveluri, utilizaţi întotdeauna convecţie aer 3D:. Tăvile 
introduse în acelaşi timp nu trebuie să fie gata în acelaşi timp.

La coacerea prăjiturilor însiropate se 
produce apă de condens.

La coacere pot să apară aburi. Aceştia se degajă pe uşă. Aburii se pot precipita pe 
panoul de comandă sau pe partea frontală a mobilierului adiacent şi se pot scurge sub 
formă de apă de condens. Acest lucru are cauze fizice.
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arne, carne de pasăre, peşte
eselă
uteţi utiliza orice veselă termorezistentă. Pentru bucăţi mari 
iptură este potrivită şi tava universală.

ea mai potrivită este vesela din sticlă. Ţineţi seama să se 
otrivească capacul pe cratiţa pentru prăjit şi să închidă bine.

 cazul utilizării unei cratiţe emailate, adăugaţi ceva mai mult 
chid.

a cratiţele din inox, rumenirea nu este atât de puternică şi 
arnea poate să se facă mai greu. Prelungiţi timpii de 
reparare.

atele din tabele: 
as fără capac = deschis 
as cu capac = închis

şezaţi vesela întotdeauna pe mijlocul grătarului.

şezaţi vesela fierbinte din sticlă pe un suport uscat. Dacă 
uportul este umed sau rece, sticla se poate crăpa.

răjire
a carnea slabă adăugaţi puţin lichid. Nivelul de lichid din vas 
rebuie să fie de cca. ½ cm.

a friptura înăbuşită adăugaţi lichid din abundenţă. Nivelul de 
chid din vas trebuie să fie de 1 - 2 cm.

antitatea de lichid depinde de tipul de carne şi de materialul 
eselei. Dacă preparaţi carne în cratiţe emailate, este necesară 
 cantitate mai mare de lichid decât în vesela din sticlă.

ratiţele din inox se pot folosi numai dacă este necesar. 
arnea se prepară mai încet şi se rumeneşte mai puţin. Utilizaţi 
 temperatură mai mare şi/sau un timp de preparare mai lung.

Prepararea la grill
Pentru grill, preîncălziţi cca. 3 minute, înainte de a introduce 
preparatul în spaţiul de coacere.

Pregătiţi grill întotdeauna în cuptorul închis.

Luaţi, pe cât posibil, bucăţi pentru grill de grosimi aproximativ 
egale. Astfel, acestea se rumenesc uniform şi rămân suculente.

Întoarceţi bucăţile pentru grill după Z din timpul de preparare.

Săraţi fripturile doar după prepararea la grill.

Aşezaţi bucăţile pentru grill direct pe grătar. Dacă preparaţi la 
grill o singură bucată, ea se face cel mai bine dacă o aşezaţi în 
zona centrală a grătarului.

Introduceţi suplimentar tava universală pe nivelul 1. Zeama de 
la carne va fi colectată şi cuptorul rămâne astfel mai curat.

La prepararea la grill, nu introduceţi tava de copt sau tava 
universală la nivelul 4 sau 5. Acestea se deformează la căldură 
puternică şi pot deteriora spaţiul de coacere atunci când le 
scoateţi.

Corpul de încălzit pentru grill comută la anumite intervale pe 
pornit şi pe oprit. Acest lucru este normal. Frecvenţa de 
conectare şi deconectare depinde de treapta setată pentru grill.

Carne
Întoarceţi bucăţile de carne la jumătatea timpului.

Atunci când friptura este gata, aceasta mai trebuie să stea încă 
10 minute în cuptorul deconectat, închis. Astfel, sucul de la 
carne se poate distribui mai bine.

După preparare, înveliţi friptura de vită în folie de aluminiu şi 
mai lăsaţi-o 10 minute în cuptor.

La friptura de porc cu şorici, crestaţi şoriciul în cruce şi aşezaţi 
friptura mai întâi cu şoriciul în jos în veselă.

arne Greutatea Accesorii şi veselă Nivel Mod de 
încălzire

Temperatura 
în °C, treapta 
de grill

Durata de 
preparare 
în minute

arne de vită
riptură înăbuşită din carne de 
ită

1,0 kg acoperit 2 % 200-220 100

1,5 kg 2 % 190-210 120

2,0 kg 2 % 180-200 140

uşchi de vită, mediu 1,0 kg neacoperit 2 % 210-230 60

1,5 kg 2 % 200-220 80

riptură de vită, mediu 1,0 kg neacoperit 1 4 220-240 60

ripturi, grosime 3 cm, mediu grătar + tavă 
universală

5+1 ( 3 15

arne de viţel
riptură de viţel 1,0 kg neacoperit 2 % 190-210 110
0

1,5 kg 2 % 180-200 130

2,0 kg 2 % 170-190 150

icior de viţel 1,5 kg neacoperit 2 % 210-230 140

arne de porc
riptură fără şorici (de ex. ceafă) 1,0 kg neacoperit 1 4 190-210 120

1,5 kg 1 4 180-200 150

2,0 kg 1 4 170-190 170

riptură cu şorici (de ex. spată) 1,0 kg neacoperit 1 4 190-210 130

1,5 kg 1 4 180-200 160

2,0 kg 1 4 170-190 190

ile de porc 500 g grătar + tavă 
universală

3+1 4 230-240 30

riptură de porc, slabă 1,0 kg neacoperit 2 % 190-210 120

1,5 kg 2 % 180-200 140

2,0 kg 2 % 170-190 160

otlet de porc afumat cu os 1,0 kg acoperit 2 % 210-230 70



Carne de pasăre
Datele din tabel, referitoare la greutate, sunt valabile pentru 
păsări neumplute, gata de prăjit.

Aşezaţi pasărea întreagă mai întâi cu partea pieptului în jos pe 
grătar. Întoarceţi după Z din timpul de preparare indicat.

Întoarceţi bucăţile de friptură, precum rulada de carne de curcă 
sau pieptul de curcă, la jumătatea timpului de preparare indicat. 
Întoarceţi bucăţile de pasăre după Z din timpul de preparare.

La raţă sau gâscă, înţepaţi pielea de sub aripi. Astfel se va 
putea scurge grăsimea.

Pasărea devine foarte crocantă şi capătă o culoare brună dacă 
spre sfârşitul timpului de prăjire o ungeţi cu unt, apă sărată sau 
zeamă de portocale.

Fripturi, grosime 2 cm grătar + tavă 
universală

5+1 ( 3 15

Medalioane de porc, grosime 
3 cm

grătar + tavă 
universală

5+1 ( 3 10

Carne de miel
Spată de miel cu os 1,5 kg neacoperit 2 4 190-210 60

Pulpă de miel fără os, mediu 1,5 kg neacoperit 1 4 160-180 120

Vânat
Spate de căprioară cu os 1,5 kg neacoperit 2 % 200-220 50

Pulpă de căprioară fără os 1,5 kg acoperit 2 % 210-230 100

Friptură de mistreţ 1,5 kg acoperit 2 % 180-200 140

Friptură de cerb 1,5 kg acoperit 2 % 180-200 130

Iepure de casă 2,0 kg acoperit 2 % 220-240 60

Carne tocată
Friptură din carne tocată din 500 g 

de carne
neacoperit 1 4 180-200 80

Cârnăciori
Cârnăciori grătar + tavă 

universală
4+1 ( 3 15

Carne Greutatea Accesorii şi veselă Nivel Mod de 
încălzire

Temperatura 
în °C, treapta 
de grill

Durata de 
preparare 
în minute

Carne de pasăre Greutatea Accesorii şi veselă Nivel Mod de 
încălzire

Temperatura 
în °C, treapta 
de grill

Durata de 
preparare 
în minute

Pui, întreg 1,2 kg grătar 2 4 220-240 60-70

Găină, întreagă 1,6 kg grătar 2 4 210-230 80-90

Pui, jumătăţi fiecare de 
câte 500 g

grătar 2 4 220-240 40-50

Bucăţi de pui fiecare de 
câte 150 g

grătar 3 4 210-230 30-40

Bucăţi de pui fiecare de grătar 3 4 210-230 35-45
21

câte 300 g

Piept de pui fiecare de 
câte 200 g

grătar 3 ( 3 30-40

Raţă, întreagă 2,0 kg grătar 2 4 190-210 100-110

Piept de raţă fiecare de 
câte 300 g

grătar 3 4 240-260 30-40

Gâscă, întreagă 3,5-4,0 kg grătar 2 4 170-190 120-140

Pulpe de gâscă fiecare de 
câte 400 g

grătar 3 4 220-240 40-50

Pui de curcă, întreg 3,0 kg grătar 2 4 180-200 80-100

Ruladă din carne de curcă 1,5 kg neacoperit 1 4 200-220 110-130

Piept de curcă 1,0 kg acoperit 2 % 180-200 90

Pulpă superioară de curcă 1,0 kg grătar 2 4 180-200 90-100
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eşte
toarceţi bucăţile de peşte după Z din timp.

eştele întreg nu trebuie întors. Introduceţi peştele întreg în 
uptor în poziţia sa de înot, cu înotătoarea dorsală în sus. Un 

cartof tăiat sau un vas mic termorezistent introdus în burta 
peştelui îi conferă acestuia stabilitate.

În cazul fileului de peşte, adăugaţi câteva linguri de lichid 
pentru fierbere înăbuşită.

ecomandări pentru prăjire şi grill

ufleuri, gratenuri, pâine prăjită
şezaţi întotdeauna vesela pe grătar.

acă preparaţi la grill fără veselă, direct pe grătar, introduceţi 
uplimentar tava universală pe nivelul 1. Cuptorul rămâne mai 
urat.

Stadiul de preparare al unui sufleu depinde de mărimea vasului 
şi de înălţimea sufleului. Indicaţiile din tabel sunt doar valori 
orientative.

eşte Greutatea Accesorii şi veselă Nivel Mod de 
încălzire

Temperatura 
în °C, treapta 
de grill

Durata de 
preparare 
în minute

eşte, întreg fiecare de cca. 
300 g

grătar 2 ( 2 20-25

1,0 kg grătar 2 4 200-220 45-55

1,5 kg grătar 2 4 190-210 60-70

2,0 kg acoperit 2 % 190-210 70-80

otlet de peşte, grosime 
cm

grătar 3 ( 2 20-25

ile de peşte acoperit 2 % 210-230 25-30

u există în tabel date despre greutatea 
ripturii.

Alegeţi datele corespunzătoare greutăţii imediat inferioare şi prelungiţi timpul de 
preparare.

oriţi să stabiliţi dacă friptura este gata. Utilizaţi un termometru pentru carne (disponibil în comerţ) sau faceţi o “încercare cu 
lingura“. Apăsaţi cu o lingură pe friptură. Dacă aceasta este tare, înseamnă că este gata. 
Dacă se lasă, mai trebuie lăsată puţin.

riptura este prea închisă la culoare sau 
rusta este pe alocuri arsă.

Verificaţi nivelul şi temperatura.

riptura arată bine, dar sosul este ars. La următoarea utilizare, alegeţi o veselă de dimensiuni mai reduse sau adăugaţi mai mult 
lichid.

riptura arată bine, dar sosul este prea 
eschis la culoare sau apos.

La următoarea utilizare, alegeţi o veselă de dimensiuni mai mari şi folosiţi mai puţin 
lichid.

a scoaterea fripturii ies aburi. Acest lucru are cauze fizice şi este normal. O mare parte din aburii de apă sunt evacuaţi 
prin ieşirea aburilor. Aceştia se pot precipita pe partea frontală mai rece a comutatorului 
sau pe partea frontală a mobilierului adiacent şi se pot scurge sub formă de apă de 
condens.

reparat Accesorii şi veselă Nivel Mod de 
încălzire

Temperatura 
în °C, treapta de 
grill

Durata de 
preparare 
în minute

ufleuri

ufleu, dulce formă de sufleu 2 180-200 50-60
2

%

ufleu formă de sufleu 2 % 180-200 35-45

forme mici separate 2 % 200-220 25-30

ufleu de fidea formă de sufleu 2 % 200-220 40-50

asagne formă de sufleu 2 % 180-200 40-50

raten

artofi gratinaţi, ingrediente 
rude, înălţime max. 4 cm

1 formă de sufleu 2 4 160-180 60-80

2 forme de sufleu 3+1 : 150-170 60-80

âine prăjită

2 bucăţi grătar + tavă universală 3+1 4 160-170 15-20



Alimente preparate
Respectaţi indicaţiile de pe ambalaj ale producătorului.

Dacă acoperiţi accesoriile cu hârtie de patiserie, aveţi grijă ca 
aceasta să fie adecvată pentru temperaturile respective. 
Adaptaţi dimensiunile hârtiei la preparat.

Rezultatul preparării depinde foarte mult de aliment. Pot exista 
deja colorări şi neuniformităţi chiar la produsele în stare crudă.

Preparat Accesorii Nivel Mod de 
încălzire

Temperatura 
în °C

Durata de 
preparare 
în minute

Pizza, congelată
Pizza cu blat subţire tavă universală 2 % 200-220 15-25

tavă universală + grătar 3+1 : 180-200 20-30

Pizza cu blat gros tavă universală 2 % 190-210 20-30

tavă universală + grătar 3+1 : 170-190 25-35

Baghetă pizza tavă universală 3 % 190-210 20-30

Minipizza tavă universală 3 % 190-210 10-20

Pizza, semipreparată
Pizza (preîncălziţi) tavă universală 3 % 190-210 10-15

Produse din cartofi, congelate
Cartofi prăjiţi tavă universală 3 % 190-210 20-30

tavă universală + tavă de 
copt

3+1 : 180-200 30-40

Crochete tavă universală 3 % 200-220 20-25

Turtă de cartofi Rösti, găluşte umplute tavă universală 3 % 210-230 15-25

Produse de brutărie/patiserie, congelate
Chifle, baghetă tavă universală 3 % 180-200 10-20

Covrigi (aluat crud) tavă universală 3 % 210-230 15-25

Produse de brutărie/patiserie, semipreparate
Chifle semipreparate, baghetă 
semipreparată

tavă universală 2 % 190-210 10-20

tavă universală + grătar 3+1 : 160-180 20-25

Chiftele fără carne, congelate
Crochete din peşte tavă universală 2 % 220-240 10-20

Crochete, bucăţi de pui pane tavă universală 3 % 200-220 15-25

Ştrudel, congelat
Ştrudel tavă universală 3 % 200-220 35-40
23
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reparate speciale
a temperaturi scăzute, cu convecţie aer 3D: vă reuşeşte la 
l de bine un iaurt cremos ca şi un aluat dospit, pufos.

tâi îndepărtaţi accesoriile, suporturile suspendate sau 
lisierele telescopice din spaţiul de coacere.

repararea iaurtului

. Daţi în fiert 1 litru de lapte (3,5 % grăsime) şi lăsaţi-l să se 
răcească la 40 °C.

. 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.

Lăsarea la dospit a aluatului cu drojdie

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.

econgelare
uratele de decongelare se stabilesc în funcţie de tipul şi de 
antitatea alimentului.

espectaţi indicaţiile de pe ambalaj ale producătorului.

Scoateţi alimentele congelate din ambalaj şi aşezaţi-le într-o 
veselă adecvată pe grătar.

Aşezaţi pasărea cu partea pieptului în jos pe o farfurie.

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

eshidratare
u convecţie aer 3D : puteţi să deshidrataţi excelent 
rodusele.

tilizaţi numai fructe şi legume în stare perfectă şi spălaţi-le 
emeinic.

Lăsaţi-le să se scurgă bine şi uscaţi-le.

Tapetaţi tava universală şi grătarul cu hârtie de patiserie sau cu 
hârtie pergament.

Întoarceţi de mai multe ori fructele şi legumele foarte zemoase.

Desprindeţi de hârtie preparatul deshidratat, imediat după 
uscare.

reparat Veselă Mod de 
încălzire

Temperatura Durata de 
preparare

aurt Ceşti sau borcane 
twist-off

aşezaţi la baza 
spaţiului de 
coacere

: 50 °C preîncălziţi

50 °C

5 min.

8 ore

ăsarea la dospit a 
luatului cu drojdie

Veselă 
termorezistentă

aşezaţi la baza 
spaţiului de 
coacere

: 50 °C preîncălziţi

Deconectaţi aparatul şi 
introduceţi aluatul dospit în 
spaţiul de coacere

5-10 min.

20-30 min.

reparat Accesorii Nivel Mod de 
încălzire

Temperatura

roduse congelate sensibile  
e ex. torturi cu frişcă, torturi cu cremă de unt, torturi cu glazură de 
iocolată sau de zahăr, fructe etc.

grătar 1 : selectorul de temperatură 
rămâne deconectat

lte produse congelate  
ui, cârnaţi şi carne, pâine şi chifle, prăjituri şi alte produse de 
atiserie

grătar 1 : 50 °C

ructe şi verdeţuri Accesorii Nivel Mod de 
încălzire

Temperatura Durata de 
preparare

00 g rondele de măr tavă universală + grătar 3+1 : 80 °C cca. 5 ore
4

00 g felii de pară tavă universală + grătar 3+1 : 80 °C cca. 8 ore

,5 kg corcoduşe sau prune tavă universală + grătar 3+1 : 80 °C cca. 8-10 ore

00 g ierburi aromatice, curăţate tavă universală + grătar 3+1 : 80 °C cca. 1½ ore



Fierberea
Pentru conserve, borcanele şi garniturile inelare din cauciuc 
trebuie să fie curate şi în stare bună. Utilizaţi pe cât posibil 
borcane de dimensiuni egale. Datele din tabele sunt valabile 
pentru borcanele rotunde de un litru.

Atenţie!
Nu utilizaţi borcane mari sau înalte. Capacele ar putea crăpa.

Nu utilizaţi decât fructe şi legume impecabile. Spălaţi-le 
temeinic.

Duratele indicate în tabele reprezintă valori orientative. Acestea 
pot fi influenţate de temperatura camerei, numărul de borcane, 
cantitatea şi temperatura conţinutului borcanelor. Înainte să 
comutaţi pe altceva resp. să deconectaţi, verificaţi ca în 
borcane să se creeze suficiente bule.

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
Fructe 
După cca. 40 până la 50 de minute, se ridică bule la intervale 
scurte de timp. Deconectaţi cuptorul.

După 25 până la 35 de minute de căldură reziduală, scoateţi 
borcanele din spaţiul de coacere. La un timp mai îndelungat de 
răcire în incinta de preparare, se pot forma germeni şi gradul 
de aciditate a fructelor fierte va creşte.

Legume 
Imediat ce în borcane se ridică bule, readuceţi temperatura la 
120 până la 140 °C. În funcţie de tipul legumelor, cca. 35 până 

la 70 de minute. După această perioadă, deconectaţi cuptorul 
şi folosiţi căldura reziduală.

Scoaterea borcanelor
După fierberea pentru conservare, scoateţi borcanele din 
spaţiul de coacere.

Atenţie!
Nu aşezaţi borcanele pe un suport rece sau umed. Acestea pot 
crăpa.

Fructe în borcane de un litru de la apariţia bulelor Căldura reziduală
Mere, coacăze, căpşuni deconectare aprox. 25 minute
Cireşe, caise, piersici, agrişe deconectare aprox. 30 minute
Piure de mere, pere, prune deconectare aprox. 35 minute

Legume cu sos rece în borcane de un litru de la apariţia bulelor Căldura reziduală

Castraveţi - aprox. 35 minute

Sfeclă roşie aprox. 35 minute aprox. 30 minute

Varză de Bruxelles aprox. 45 minute aprox. 30 minute

Fasole, gulie, varză roşie aprox. 60 minute aprox. 30 minute

Mazăre aprox. 70 minute aprox. 30 minute
25

Acrilamide în alimente
Acrilamidele apar în special în cazul produselor din cereale şi 
cartofi încinse puternic, de ex. cipsuri din cartofi, cartofi prăjiţi, 

pâine prăjită, chifle, pâine sau produse de patiserie (biscuiţi, 
turtă dulce, biscuiţi cu migdale).

Recomandări pentru prepararea cu conţinut scăzut de acrilamide a alimentelor

În general ■ Păstraţi pe cât posibil timpi de preparare mici.

■ Rumeniţi alimentele până devin de un galben auriu, şi nu de o culoare prea închisă.

■ Preparatul mare, gros, conţine mai puţine acrilamide.

Coacerea Cu încălzire superioară/inferioară max. 200 °C.

Cu convecţie aer 3D sau convecţie aer max. 180 °C.

Fursecuri Cu încălzire superioară/inferioară max. 190 °C.

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

Oul sau gălbenuşul de ou reduc formarea de acrilamide.

Cartofi prăjiţi în cuptor Repartizaţi în tavă uniform şi într-un strat. Coaceţi cel puţin 400 g per tavă, astfel încât 
cartofii să nu se usuce
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reparate de verificare
ceste tabele au fost redactate pentru instituţii abilitate, pentru 
 uşura verificarea şi testarea diverselor aparate.

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

oacerea
oacere pe 2 niveluri: 
troduceţi tava universală întotdeauna deasupra tăvii. 
oacere pe 3 niveluri: 
troduceţi tava universală la mijloc.

iscuiţi şpriţaţi: 
ăvile introduse în acelaşi timp nu trebuie să fie gata în acelaşi 
imp.

lăcintă cu mere învelite în aluat, pe nivelul 1: 
şezaţi formele demontabile, închise la culoare, decalat una 
ngă cealaltă. 
lăcintă cu mere învelite în aluat, pe 2 niveluri: 

Aşezaţi formele demontabile, închise la culoare, decalat una 
peste cealaltă, vezi imaginea.

Prăjituri în forme demontabile din tablă albă: 
Coaceţi cu încălzire superioară/inferioară% pe 1 nivel. Utilizaţi 
tava universală în locul grătarului şi aşezaţi forma demontabilă 
în ea.

repararea la grill

reparat Accesorii şi forme Nivel Mod de 
încălzire

Temperatura 
în °C

Durata de 
preparare 
în minute

iscuiţi şpriţaţi (preîncălziţi*) tavă 3 % 140-150 30-40

tavă 3 : 140-150 25-35

tavă universală + tavă de 
copt

3+1 : 140-150 30-45

2 tăvi + tavă universală 5+3+1 : 130-140 35-50

răjituri mici (preîncălziţi*) tavă 3 % 150-170 20-30

tavă 3 : 150-160 20-30

tavă universală + tavă de 
copt

3+1 : 140-160 25-40

2 tăvi + tavă universală 5+3+1 : 130-150 25-40

luat pentru ruladă (preîncălziţi*) formă demontabilă pe 
grătar

2 % 150-160 30-40

luat pentru ruladă formă demontabilă pe 
grătar

2 : 150-160 35-45

artă cu mere învelite în aluat grătar + 2 forme 
demontabile Ø 20 cm

1 % 180-200 70-90

2 grătare + 2 forme 
demontabile Ø 20 cm

3+1 : 170-190 70-90

 Pentru a preîncălzi, nu utilizaţi încălzirea rapidă.
6

acă aşezaţi alimente direct pe grătar, introduceţi suplimentar 
ava universală la nivelul 1. Lichidul va fi colectat şi cuptorul se 
enţine mai curat.

reparat Accesorii Nivel Mod de 
încălzire

Treapta de grill Durata de 
preparare 
în minute

âine prăjită 
reîncălziţi 10 minute

grătar 5 ( 3 ½-2

urgeri de vită, 12 bucăţi* 
u preîncălziţi

grătar + tavă universală 4+1 ( 3 25-30

 Întoarceţi după Z din timp
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