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A Instructiuni de securitate

Va rugam sa cititi cu atentie acest
manual de utilizare. Pastrati 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 adulli 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 s& se joace cu aparatul.
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Pe pagina noastra de internet gasiti alte informatii referitoare la
produse, accesorii, piese de schimb si servicii:
www.bosch-home.com si la magazinul online:
www.bosch-eshop.com

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 atentie. Se poate degaja abur fierbinte.
Tineti copiii mici la distanta.

= Nu preparati niciodata sortimente cu cantitati 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 pastrali niciodata obiecte inflamabile in spatiul de
coacere. Nu deschideti sub nicio forma usa aparatului cand
iese fum din aparat. Opriti aparatul. Scoateli fisa de retea din
priza si deconectali siguranta de la tabloul de sigurante.

m La preincalzire, nu asezati niciodata hartie de patiserie
nefixatd 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 in usa
fierbinte a aparatului. |zolatia cablului se poate topi.



Pericol de oparire!

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

Accesorii gi vesela fierbinti

Pericol de provocare a arsurilor!

Nu scoateti niciodatd 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 abilitatd, instruit de firma noastra. Daca aparatul este
defect, scoateti fisa de retea din priza si deconectati siguranta
de la tabloul de sigurante. Chemati unitatea de service abilitata.

Usa cuptorului - Masuri de siguranta
suplimentare

In cazul unor timpi de preparare mai lungi, usa cuptorului poate
deveni foarte fierbinte.

Daca aveti copii mici, se recomanda o atentie deosebita in
timpul functionarii cuptorului.

n plus, va sti la dispozitie un dispozitiv de protectie, care
impiedica o atingere directa a usii cuptorului. Acest accesoriu
special ( 440651) poate fi achizitionat de la unitatea service.
Cauzele avariilor

Atentie!

m Accesorii, folie, hartie de patiserie sau vesela pe baza
spatiului de coacere: Nu asezati accesorii pe baza spatiului

Noul dvs. cuptor

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

Panoul de comanda

in functie de tipul aparatului, sunt posibile diverse versiuni.

de coacere. Nu acoperili 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 caldura. 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 pastrati un timp mai indelungat alimente
umede in spatiul de coacere inchis. Emailul se deterioreaza.

m Suc de fructe: In cazul préajiturilor 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 murdaré; 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 avariata. Mentineti garnitura usii cuptorului
intotdeauna curata.

m Usa cuptorului ca suprafata 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 {ineti aparatul de
manerul usii. Manerul usii nu poate suporta greutatea
aparatului si se poate rupe.

Selectorul de‘
functii

Selectorul de

temperaturi ‘ Ceas cu alarma



Selectorul de functii

Cu ajutorul selectorului de functii puteti seta modul de incalzire
al cuptorului. Selectorul de functii poate fi rotit spre dreapta sau
stanga.

Atunci cand conectati selectorul de functii, se aprinde becul
cuptorului.

Ceas cu alarma

Cu ajutorul ceasului cu alarma puteti seta timpi de pana la
60 de minute. Ceasul cu alarma functioneaza independent de
cuptor. El poate fi folosit ca un ceas cu alarma pentru
bucatarie.

Pozitia Functia
Pozitii Functia . Pozitia neutra Reglajul Oprit
0 Oprit Cuptorul este deconectat. Ja Finalul timpului setat Semnal sonor dup& scurge-

E Incilzire superi-
oard/inferioara*

Coacerea si prajirea sunt posibile
pe un singur nivel. Aceasta setare
este foarte adecvata pentru prajituri
si pizza in forme sau la tava, pre-
cum si bucali slabe de friptura de
vita, vitel si vanat. Caldura vine uni-
form de sus si de jos.

O incalzire inferioara Cu incélzirea inferioara puteti ter-
mina coacerea sau rumeni de jos
preparatele. Temperatura vine de
jos.

(7]  Grillplat, suprafatd Acest tip de incélzire este adecvat
mica pentru prepararea la grill a fripturii,
carnaciorilor, pestelui si a painii
prdjite in cantitati mici. Numai par-
tea din mijloc a corpului de incal-
zire pentru grill este Incalzita.

(]  Grillplat, suprafatd Puteti prepara pe grill mai multe
mare fripturi, carnaciori, pesti si felii de
paine. Va fi incélzita intreaga supra-
fatd de sub corpul de incalzire pen-
tru grill.

* Mod de incalzire conform clasei de eficienta energetica
EN50304.

Selectorul de temperatura

Cu selectorul de temperatura puteti seta temperatura si treapta
de grill.

Reglare Functia

° Oprit Cuptorul nu se incalzeste.

50-270 Domeniul de tem- Indicarea temperaturii se
peratura face in °C.

1,2,3 Trepte de grill Treptele de grill pentru grill

mic (7 si mare [7.
treapta 1 = redus
treapta 2 = mediu
treapta 3 = puternic

Atunci cand cuptorul incalzeste, se aprinde beculeful de
deasupra selectorului de temperatura. Acesta se stinge in
pauzele de Incdlzire. In cazul anumitor setari, simbolul nu se
aprinde.

Trepte de grill

In cazul prepararii la grill plat [7] setali o treapta de grill cu
selectorul de temperatura.

rea timpului setat.

0 -60 Afisajul minutelor Afisaj de timp, in minute.

Reglajul se realizeaza in felul urmator
Reglali ceasul cu alarma pe durata de preparare dorita.

La expirarea timpului

La expirarea timpului se emite un semnal sonor. Comutatorul
se va roti de la sine in pozitia Oprit *.

Spatiul de coacere

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

Lampa cuptorului

in timpul functionarii se aprinde lampa cuptorului. Prin rotirea
selectorului de functii intr-o pozitie oarecare, este posibila

conectarea lampii cuptorului fara incalzirea cuptorul.

Ventilator de racire

Ventilatorul de racire se conecteaza si se deconecteaza in
functie de necesitéti. 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.

Accesoriile
Accesoriile pot fi introduse Tn cuptor pe 4 niveluri diferite.

Puteti scoate accesoriile in afara la doua treimi, fara sa
basculeze. Astfel, preparatele pot fi scoase usor.

2 —
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Accesoriul se poate deforma la caldurd. Dupa ce accesoriul se
raceste, acesta revine la forma initiald. Functionarea nu este
afectata.

Tineti tava cu ambele maini de partile laterale si introduceti-o
impingénd-o paralel in suport. La introducerea tavii, evitati
miscarile catre dreapta sau stanga. In caz contrar, tava va
putea fi introdusa doar cu mare dificultate.Suprafetele emailate
pot fi deteriorate.

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




Gratar

Pentru vesela, forme de prajituri,
fripturi, alimente de preparat la gra-
tar si alimente congelate.

Tava universala:

Pentru prajituri insiropate, produse

de patiserie, alimente congelate si

fripturi de dimensiuni mari. Poate fi
folosita si pentru colectarea grasimii
sau a sucului de carne sub gratar.

Introduceti tava universala in cuptor
cu partea inclinata spre usa cupto-

Accesorii optionale speciale

Accesoriile speciale pot fi achizitionate de la unitétile service
abilitate sau din comertul de specialitate. In brogurile noastre
sau pe internet puteti gasi diverse produse potrivite pentru
cuptorul dvs. Disponibilitatea accesoriilor speciale sau
posibilitatea de a comanda pe internet este deosebita de la
tard la tara. Gasili informatii despre acestea in documentatia
comerciala.

Nu orice accesoriu special este potrivit pentru orice aparat. La
achizitionare, indicati intotdeauna denumirea completa (Nr. E) a
aparatului dvs.

rului.

Accesorii optionale speciale Numar HEZ Functia

Gratar HEZ 434001 Pentru vesela, forme de prajituri, fripturi, alimente de preparat
la gratar si alimente congelate.

Tava din aluminiu HEZ 430000 Pentru prdjituri si fursecuri.
Introduceti tava in cuptor cu partea inclinata spre usa cuptoru-
lui.

Tava emailata HEZ 431000 Pentru prajituri si fursecuri.
Introduceti tava in cuptor cu partea inclinata spre usa cuptoru-
lui.

Tava universala: HEZ 432000 Pentru prajituri insiropate, produse de patiserie, alimente con-

gelate si fripturi de dimensiuni mari. Poate fi folosita la prepara-
rea la grill direct pe gratar si pentru colectarea grasimii sau a
sucului de carne sub grétar.

Introduceti tava universald in cuptor cu partea inclinata spre
usa cuptorului.

inainte de prima utilizare

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

incingerea cuptorului

Pentru a elimina mirosul aparatului nou, incingeti cuptorul gol si
inchis. Pentru aceasta, ideal este sa lasali o ora la incalzire
superioarad/inferioard [ la 240 °C. Aveti grija s& nu existe nici
un rest de ambalaj in spatiul de coacere.

Setarea cuptorului

Exista diverse posibilitdti pentru setarea cuptorului dvs. Va
explicam aici cum puteti seta dupa cum doriti modul de
incalzire, temperatura sau treapta grill-ului.

Moduri de incalzire si temperatura

Exemplul din figura: ncalzire superioard/inferioara 190 °C.

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

2.Cu selectorul de temperaturi setati 240 °C.

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

Curatarea accesoriilor

Tnainte de a folosi pentru prima datd vreun accesoriu, curétati-l
temeinic cu solutie fierbinte de apa cu detergent de vase si cu
o laveta moale.

1.Cu selectorul de functii setati modul de incalzire dorit.




2.Cu selectorul de temperatura puteti seta temperatura sau
treapta de grill.

Intretinerea si curatarea

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

Produse de curatat

Pentru ca diferitele suprafete sa nu se deterioreze din cauza
unor produse de curafare inadecvate, luati in considerare
urmatoarele date.

La curatarea cuptorului nu folositi
produse de curdtare agresive sau abrazive,
produse de curatare cu continut mare de alcool,

||
||
m bureti abrazivi,
m aparate de curafat cu jet sub presiune sau cu jet de abur.
||

Nu curatati piesele individuale in masina de spalat vase.

Tnainte de prima utilizare, spélati temeinic buretii noi.

Fronturi din Stergeti aparatul cu apa si putin detergent de

otel inoxidabil vase. Stergeti intotdeauna paralel cu nervurile
naturale. In caz contrar, pot apérea zgarieturi.
Uscati cu o laveta moale. Inlaturati imediat
depunerile de calcar, grasime, amidon sau
albus de ou. Nu folositi agenti abrazivi, burefi
care zgarie sau lavete de curdtare aspre.
Fronturile din otel inoxidabil pot fi lustruite cu
agenti de ingrijire speciali. Respectali instruc-
tiunile producatorului. Agenti speciali de cura-
tare pentru otel inoxidabil gasiti la unitatea
service abilitatd sau in comeriul de speciali-
tate.

Suprafetele Stergeti cu putin detergent de vase si cu apa

emailate si calda. Uscati cu o laveta moale.

cele vopsite

Butoanele Stergeti cu putin detergent de vase si cu apa
calda. Uscati cu o laveta moale.

Geamul din Poate fi curatat cu un produs de curatare pen-

sticla tru geamuri. Nu folositi produse de curatare

agresive sau obiecte metalice ascutite. Aces-
tea pot zgéaria si deteriora suprafata geamului.

Cuptorul se incélzeste.

Oprirea cuptorului
Aduceti selectorul de functii in pozitia neutra.

Modificarea setarilor

Modul de incalzire, temperatura si treapta de grill pot fi
modificate in functie de necesitati.

Garnitura Stergeti cu o laveta umeda. Uscatli cu o laveta

moale.

Interiorul cup- Curétati cu apa calda sau cu apa cu otet. In

torului cazul unui grad ridicat de murdarire: Utilizali
produse de curatat cuptoare, insa numai pe
suprafetele racite.

Geamul pro-  Stergeti cu putin detergent de vase si cu apa

tector al becu- calda. Uscati cu o laveta moale.
lui cuptorului

Inmuiati accesoriile in solutie de ap4 cald& cu
detergent de vase. Curatati cu o perie sau un
burete de vase.

Accesoriile

Tava din alumi- A nu se curdta in masina de spalat vase. Nu

niu (optional) folositi niciodatd produse de curafat pentru
cuptoare. Pentru a se evita zgarieturile, nu
atingeti niciodata suprafetele metalice cu cuti-
tul sau cu obiecte similare, ascutite. Curatati
cu miscari orizontale, cu putin detergent de
vase cu o lavetd umeda pentru sters geamuri
sau cu o laveta cu microfibre. Uscati cu o
laveta moale.Nu folositi agenti abrazivi, bureti
care zgérie sau lavete de curdtare aspre.
Acestia pot produce zgérierea tavii

Elementul de in cazul in care pe usa cuptorului este montat

siguranta pen- un element de siguranté pentru copii, acesta

tru copii (opti- trebuie indepartat inainte de curéatare. Inmuiafi

onal) toate componentele din material plastic intr-o
solutie caldé de detergent de vase si curéali
cu un burete. Uscati cu o lavetda moale. In
cazul unei murdariri accentuate, elementul de
siguranta pentru copii nu mai functioneaza
corect.

Plita Indicatiile privind intretinerea si curatarea sunt
prezentate in instructiunile de utilizare a cupto-

rului dvs.




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 parghiile de blocare sunt inchise (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 brusc 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.Deschidetli prin rabatare ambele parghii de blocare din
stdnga si dreapta (Figura A).

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

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

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

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

T

3.Tnchideti la loc prin rabatare ambele parghii de blocare
(Figura C). Inchideti usa cuptorului.

A Pericol de vatamare!

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

Cum se procedeaza in cazul unei defectiuni?

Dacé apare o defectiune, acest lucru se intdmpla 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.

Siguranta este
defecta.

Controlati in tabloul siguran-
telor daca siguranta este in
ordine.

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

din bucatarie functioneaza.

Defectiunea Cauza posibila Remediere/Recomandari

Este praf pe
contacte.

Cuptorul nu se
incalzeste.

Rotiti butoanele comutatoa-
relor de mai multe ori ina-
inte si Tnapoi.

A Pericol de electrocutare!

Reparatiile neautorizate sunt periculoase. Efectuarea
reparatiilor este permisa numai unui tehnician din unitatea de
service abilitata, 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 25 wati,
pot fi procurate prin unitatea de service abilitata sau din
comeriul de specialitate. Utilizati numai aceste becuri.

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

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

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 serviciului clienti.

Nr. E Nr. FD

2. Desurubati aparatoarea de sticla, rotind-o catre stanga.

3.Tnlocuiti becul cu unul de acelasi tip.
4. Montali din nou apdratoarea de sticla.
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 Utilizati 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
preparare pentru a doua prajiturd. 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 reziduala pentru terminarea prepararii.

Evacuarea ecologica
Evacuati ambalajul in mod ecologic.

Acest aparat corespunde directivei europene 2002/
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.



Masuri care trebuie respectate in timpul
transportului

Fixali toate piesele mobile din interiorul aparatului si de pe
acesta cu o banda adezivé care sé nu lase urme dupa
indepartare. Impingeti toate accesoriile (de ex. tava) in
compartimentele corespunzatoare, cu un carton subflire pe
margini, pentru a impiedica deteriorarea aparatului. Asezali
carton sau ceva similar intre partea din fata si cea din spate,
pentru a impiedica lovirea de partea din interior a geamului usii.

Fixati usa cuptorului cu banda adeziva la peretii laterali ai
aparatului.

Pastrati ambalajul original al aparatului. Transportati aparatul
numai in ambalajul original. Acordati atentie sagetilor pentru
transport de pe ambala,j.

in cazul in care nu mai exista ambalajul original

Tmpaohetati aparatul intr-un ambalaj protector, pentru a asigura
o protectie suficientd impotriva unor posibile deteriorari in
timpul transportului.

Transportali aparatul in pozitie verticald. Nu tineti aparatul de
manerul usii sau de racordurile din partea din spate, deoarece
acestea pot fi deteriorate. Nu asezali obiecte grele pe aparat.

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 nivel
La coacerea préjiturilor cu (£ incélzire superioard/inferioara:

m prajitura in forma: nivelul 2
m prdjitura in tava: nivelul 3

in tabele gasiti o selectie de preparate.

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.

Daca dorifi s& 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 decat 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 temperatura 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 coapte in forme Forma Nivel Tip de incal- Temperatura, Durata, minute
zire °C
Pandispan simplu Forma de prajitura regelui 2 O 160-180 55-65
Pandispan fin (de exemplu, chec) Forma de prajitura regelui 2 O 155-175 65-75
Aluat de tarta Forma demontabila 1 O 160-180 30-40
Blat de tort din pandispan Forma pentru blat de tarte 2 O 160-180 25-35
cu fructe

Tort de biscuiti Forma demontabila 2 O 160-180 30-40
Tarta cu fructe sau branza de vaci, aluat Forma demontabilad inchisa 1 O 170-190 70-90
de tarta* la culoare

Prajitura cu fructe, pandispan fin Forma demontabila 2 O 150-170 55-65
Placinte picante* (de exemplu, quiche/ Forma demontabila 1 O 180-200 50-60

placinte cu ceapa)

* Lasali sa se raceasca prajitura in cuptor timp de aproximativ 20 de minute.
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Prajituri si produse de patiserie coapte Accesoriile Nivel Tip de incal- Indicarea tem- Durata, minute
in tava zire peraturii in °C

Aluat framéantat sau aluat dospit cu Tava universala 3 160-180 25-35
umplutura uscata

Aluat framantat sau aluat dospit cu Tava universala 3 O 140-160 40-50
fructe proaspete

Rulada de biscuiti (preincalzire) Tava universala 2 O 170-190 15-20
Franzela impletitd, 500 g faina Tava universala 2 O 160-180 25-35
Cozonac, 500 g faina Tava universala 3 O 160-180 50-60
Cozonac, 1 kg faina Tava universala 3 O 150-170 90-100
Strudel, dulce Tava universala 2 O 180-200 55-65
Pizza Tava universala 3 = 180-200 20-30

Paine si chifle

Daca nu este indicat altfel, preincalziti intotdeauna cuptorul

cand coaceti painea.

Nu varsati niciodata apa direct in cuptorul fierbinte.

Paine si chifle Accesoriile Nivel Tip de incal- Temperatura, Durata, minute
zire °C

Paine din aluat dospit 1,2 kg Tava universala: 2 O 270 8

féina 190 35-45

Paine din aluat fermentat, 1,2 kg Tava universala: 2 O 270 8

féina 190 35-45

Chifle (de ex. chifle de secard)  Tava universala: 2 O 200-220 20-30

Produse mici de patiserie Accesoriile Nivel Tip de incal- Indicarea tem- Durata, minute
zire peraturii in °C

Fursecuri Tava universala 3 O 150-170 10-20

Bezele Tava universald 3 = 80-100 130-150

Savarine Tava universala 2 O 200-220 30-40

Pricomigdale Tava universala 3 O 110-130 30-40

Foietaj Tava universala 3 O 190-210 20-30

Recomandari pentru coacere

Doriti s& coaceti dupa propria dumnea- Orientati-va dupa produse de brutdrie/patiserie similare din tabelele de coacere.

voastra reteta.

Astfel puteti determina daca pandispa- Cu aproximativ 10 minute inainte de expirarea timpului indicat in reteta, introduceti o sco-

nul este copt.

bitoare din lemn in prgjiturd, 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 mar-
gine 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 picurati suc de fructe sau o
bautura alcoolica deasupra. Data urmatoare alegeti o temperaturd cu 10 grade mai ridi-
cata si scurtali timpii de coacere.

Painea sau prdjitura (de ex. prajitura cu
branza) arata bine, insa 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 intai blatul. Presarati cu
migdale sfardmate sau pesmet si addugati 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 brutarie/patiserie va deveni
mai uniform. Coaceti produsele delicate cu incélzire superioard/inferioaréd (2 pe un sin-
gur 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.
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Produsele mici de brutérie/patiserie din 1n jurul fiecdrui produs de brutérie/patiserie trebuie s& existe un spatiu de cca. 2 cm. Ast-

aluat dospit se lipesc la coacere unele
de celelalte.

fel este suficient loc pentru ca produsele de brutarie/patiserie sa creasca frumos si sa se
poatd rumeni de jur imprejur.

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.

Carne, carne de pasare, peste

Vesela

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

Cea mai potrivita este vesela din sticla. Tineti seama sa se
potriveasca capacul pe cratita pentru prajit si sa inchida bine.
Tn cazul utiliz&rii 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 indbusita adaugati 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

0 temperatura mai mare si/sau un timp de preparare mai lung.

Indicatii pentru prepararea la grill
Preparati intotdeauna la grill in cuptorul inchis.

Tnoingeti in prealabil grill-ul timp de cca. 3 minute, nhainte sa
asezati pe gratar bucatile care urmeaza sa fie preparate.

Asezati bucatile pentru grill direct pe gratar. Daca doriti sa
preparati o singurd bucata, aceasta va va reusi 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 va raméane mai curat.

Nu este permisa introducerea tavii de copt sau a tavii
universale la nivelul 4. La temperaturi ridicate, acestea se pot
deforma si pot deteriora spatiul de coacere in momentul cand
sunt scoase.

Pe céat posibil, preparati bucati de marimi egale. Astfel ele se
vor rumeni uniform si vor ramane suculente. Sarafi
fripturile abia dupa prepararea la grill.

Intoarceti bucétile pentru grill dupa 24 din timpul indicat.

Corpul de incalzire pentru grill se conecteaza si se
deconecteaza continuu. Acest lucru este normal. Frecventa de
deconectare si conectare depinde de treapta de grill setata.

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 l&sati-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 Greutate Accesorii si vesela Nivel Tip de incal- Indicarea tem- Durata, minute
zire peraturii in °C,
treapta de grill

Carne de vita

Friptura de vita 1,0 kg Ccu capac 2 O 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160

File de vita, roz 1,0 kg fara capac 1 O 210-230 70
1,5 kg 1 = 200-220 80

Friptura de vita, roz 1,0 kg fara capac 1 O 200-220 60

Fripturi, 3 cm, roz Gratar + tavd uni-  4+1 ] 3 15

versala

Carne de vitel

Friptura de manzat 1,0 kg fara capac 1 O 200-220 100
1,5 kg 1 = 190-210 120
2,0 kg 1 = 180-200 140

Carne de porc

fara sorici (de ex . ceafd) 1,0 kg fara capac 1 O 210-230 110
1,5 kg 1 = 200-220 130
2,0 kg 1 = 190-210 150
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Carne Greutate Accesorii si vesela Nivel Tip de incal- Indicarea tem- Durata, minute
zire peraturii in °C,
treapta de grill
cu sorici (de ex . spata) 1,0 kg fara capac 1 O 210-230 130
1,5 kg 1 O 200-220 160
2,0 kg 1 O 190-210 190
Cotlet de porc afumat cu os 1,0 kg Ccu capac 1 O 210-230 80
Carne de miel
Pulpa de miel dezosata, medie 1,5 kg fara capac 1 O 180-200 110
Carne tocata
Carne tocata cca. 750 g fara capac 1 O 200-220 70
Carnaciori
Carn&ciori Gratar + tavd uni-  4+1 ] 3 15

versala

Carne de pasare

Datele din tabel se refera la introducerea alimentelor Tn cuptorul

rece.

Cantitafile indicate in tabel se refera la pasari neumplute, gata

de preparare.

Daca preparati direct pe gratar, introduceti si tava universala pe

nivelul 1.

Cand se gateste carne de pasare sau gasca, strapungeti pielea

de pe partea inferioara a aripilor pentru a permite scurgerea

grasimii.

Tntoaroeti pasarile intregi dupa doua treimi din timpul de

preparare.

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

duratei de coacere.

Carne de pasare Greutate Accesorii si vesela Nivel Tip de incal- Temperatura Durata, minute
zire °C, treapta
grill-ului
Jumatati de pui, 1-4 bucati fiecare de Gratar 2 O 220-240 50-60
400 g
Bucali de pui fiecare de Gratar 3 O 220-240 30-40
250 g
Pui, intreg 1-4 bucati fiecare de 1 kg Gréatar 2 O 220-240 55-65
Ratd, intreaga 1,7 kg Gratar 2 = 210-230 90-100
Gasca, intreaga 3,0 kg Gratar 2 = 200-220 100-120
Pui de curca, intreg 3,0 kg Gratar 2 = 210-230 80-100
2 pulpe de curcan fiecare de Gratar 2 O 210-230 90-120
800 g

Peste

Tntoarceti bucétile de peste dup& %4 din timpul indicat.

Pestii intregi nu trebuie intorsi. Introduceti pestele intreg in
cuptor 1n pozitia de Tnotare cu inotatoarea dorsald in sus.
Introduceti o jumatate de cartof sau un vas mic, termorezistent

in spatiul de coacere, pentru ca pestele sa aiba mai multa

stabilitate.

La prepararea la grill direct pe gratar, introduceti suplimentar
tava universala pe nivelul 1. Zeama de peste va fi colectata, iar

cuptorul ramane mai curat.

Peste Greutate Accesorii si vesela Nivel Tip de incal- Temperatura Durata, minute
zire °C, treapta de
grill

Peste, intreg de 300 g fie- Gratar 3 ] 2 20-25

care

1,0 kg Gratar = 190-210 40-50

1,5 kg Gratar = 180-200 60-70
Peste feliat, de ex. file de de 300 g fie- Gratar 4 ] 2 20-25
peste care
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Recomandari pentru prajire si grill

Nu exista in tabel date despre greutatea
fripturii.

Alegeti datele corespunzatoare greutatii imediat inferioare si prelungiti timpul de prepa-
rare.

Doriti sa stabilifi daca friptura este gata.

Utilizati un termometru pentru carne (disponibil in comert) sau faceti o “incercare cu lin-
gura“. 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
crusta este pe alocuri arsa.

Verificali nivelul si temperatura.

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
deschis la culoare sau apos.

La urmatoarea utilizare, alegeti o vesela de dimensiuni mai mari si folositi mai putin
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 con-
dens.

Sufleuri, gratenuri, paine prajita

Daca preparati la grill direct pe gratar, introduceti suplimentar
tava universald la nivelul 1. Cuptorul ramane mai curat.

Asezali intotdeauna vesela pe gratar.

Stadiul de preparare al unui sufleu depinde de marimea vasului
si de Tnaltimea sufleului. Indicatiile din tabel sunt doar valori

orientative.

Preparat Accesorii si vesela Nivel Tip de incal- Indicarea tem- Durata, minute
zire peraturiiin °C

Sufleuri
Sufleu, dulce Forma de sufleu O 170-190 50-60
Sufleu de fidea Forma de sufleu O 210-230 25-35
Graten
Cartofi gratinaii din ingrediente crude,  Formaé de sufleu 2 O 170-190 45-55
Indltime max. 2 cm
Paine prajita
Paine prajita rumenita, 4 bucati Gratar 4 7] 3 6-7
Paine prajita rumenita, 12 bucati Gratar 4 ] 3 4-5
Paine prajita, gratinata, 4 bucali Gratar 3 7] 3 7-10
Paine prajita, gratinata, 12 bucati Gratar 3 ] 3 5-8

Alimente preparate

Respectati indicatiile de pe ambalaj ale producatorului.

Daca acoperiti accesoriile cu hartie de patiserie, aveti grija ca
aceasta sa 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.

Preparat Accesoriile Nivel Tip de incal- Indicarea tem- Durata, minute
zire peraturii in °C

Cartofi prajiti Tava universala 3 = 210-230 25-30

Pizza Gratar 2 = 200-220 15-20

Recomandare

La prepararea alimentelor congelate, tava universala se poate deforma. Motivul il reprezinta diferentele mari de temperatura la care
este expus accesoriul. Deformarea dispare deja in timpul procesului de preparare.

Preparate speciale

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

La temperaturi scazute, va reuseste la fel de bine un iaurt
cremos ca i 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.
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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, asezati-l intr-un vas
termorezistent de ceramica si acoperiti-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 pre-
incalzire parare
laurt Cesti sau borcane asezati la baza spa- [ 100 °C preincalzii 15 min.
twist-off tiului de coacere

conectati numai becul cupto- 8 ore

rului
Lasarea la dospit a aluatu- Veseld termorezis- asezati la baza spa- & 50 °C preincalzii 5-10 min.
lui cu drojdie tenta fiului de coacere Deconectati aparatul si intro-  20-30 min.
duceti aluatul dospit in spatiul
de coacere
Fierberea 4.Inchideti borcanele cu clipsuri.

Pentru conserve, borcanele si garniturile inelare din cauciuc
trebuie sa fie curate si in stare buna. Utilizati 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. Spalai-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, verificafi 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.

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 inferioars (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, readuceti temperatura la
120 pana la 140 °C. In functie de tipul legumelor, cca. 35 pana

la 70 de minute. Dupa aceasta perioadd, 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.

Atentie!

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

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

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 prgjiti in cuptor
cartofii sa nu se usuce

Repartizati in tava uniform si intr-un strat. Coaceti cel putin 400 g per tava, astfel incat

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.

Coacere

Tartd cu mere:
Modificati pozitia formei demontabile inchise la culoare,

introduceti-o pe diagonala.

Prajituri In forma demontabild din metal: .
Coaceli cu incélzire superioard/inferioard (= pe nivelul 1. 1n
locul gratarului, folositi tava si asezali forma demontabild pe ea.

Preparat Accesorii si vesela Nivel Tip de incal- Indicarea tem- Durata, minute
zire peraturiiin °C

Biscuiti Tava universala 3 = 150-170 20-30

Biscuifi Tava universala 3 O 150-170 25-35

Biscuiti cu preparare rapida Forma demontabila 2 O 160-180 30-40

Tarta cu mere Tava universala + 2 forme 1 O 190-210 70-80

demontabile @ 20 cm*

* Asezati vasul pe diagonala pe accesoriu.

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 si vesela Nivel Tip de incal- Treapta de grill Durata, minute
zire

Rumenirea painii prajite Gratar 4 ] 3 V2-2

preincalziti 10 min.

Burger de vita, 12 buc.* Gratar + tava universala  4+1 ] 3 25-30

fara preincalzire

* Intoarceti dupa 24 din timp
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	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- o (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!
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	Tabel de defecţiuni
	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. Deşurubaţi apărătoarea de sticlă, rotind-o către stânga.
	3. Înlocuiţi becul cu unul de acelaşi tip.
	4. Montaţi din nou apărătoarea de sticlă.
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	1. Umpleţi borcanele, dar nu prea mult.
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