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A\ Instructiuni de siguranta importante

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

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

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

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

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

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



Copiii nu au voie sa se joace cu aparatul.
Curatarea si intretinerea realizate de
utilizator nu vor fi efectuate de catre copii,
decat cu conditia ca acestia sa aiba varsta
de peste 8 ani si sa fie supravegheati.
Copiii mai mici de 8 ani trebuie tinuti la
distanta de aparat si de cablul de racord.
Introduceti intotdeauna accesoriul in locul
corespunzator din spatiul de coacere.
Consultati descrierea accesoriilor din
spatiul de coacere.

Pericol de incendiu!

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

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

Pericol de arsuri!

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

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

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

Pericol de arsuri!

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

" La deschiderea usii aparatului se poate
degaja abur fierbinte. Deschideti usa
aparatului cu precautie. Tineti copiii la
distanta.

= De la apa in spatiul de coacere fierbinte
se pot forma aburi fierbinti. Nu turnati
niciodata apa in spatiul de coacere
fierbinte.

Pericol de vatamare!

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

Pericol de electrocutare!

= Reparatiile neautorizate sunt
periculoase.Efectuarea reparatiilor este
permisa numai unui tehnician instruit de
noi, din unitatea de service abilitata.Daca
aparatul este defect, scoateti fisa de retea
sau deconectati siguranta din tabloul
sigurantelor. Chemati unitatea service
abilitata.

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

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

= La inlocuirea becului din spatiul de
coacere, contactele fasungului becului se
afla sub tensiune. Inainte de inlocuire,
scoateti stecherul din priza sau intrerupeti
siguranta de la tabloul de sigurante.

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

Pericol de electrocutare!

Aparatul este prevazut cu un stecher
Schuko UE. Pentru a asigura protectia prin
impamantare la o priza daneza, aparatul
trebuie conectat cu un adaptor de stecher
potrivit. Acest adaptor (permis pana la max.
13 amperi) poate fi achizitionat de la
unitatile service (Nr. piesa de schimb
616581).



Pericol de incendiu!

Resturile libere de alimente, grasimile si
sosul de friptura se pot aprinde in timpul
curatarii automate. Inainte de fiecare
curatare automata, indepartati murdariile
mai mari din spatiul de coacere si de pe
accesori.

Aparatul se incalzeste puternic la exterior
in timpul curatarii automate. Nu agatati
niciodata obiecte inflamabile, ca de ex.
servete de vase, de manerul usii. Mentineti
libera partea frontala a aparatului. Tineti
copiii la distanta.

Pericol de arsuri!

Spatiul de coacere se incalzeste puternic
in timpul curatarii automate. Nu deschideti
niciodata usa aparatului si nu deplasati cu
mana carligul de blocare. Lasati aparatul

de coacere. Nu acoperiti baza spatiului de coacere cu folie,
de orice tip, sau hartie de patiserie. Nu agezati 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 n spaliul 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 Tn spaliul de coacere inchis. Emailul se deterioreaza.

m Suc de fructe: In cazul prajiturilor cu foarte mult suc de fructe,

nu garnisiti tava prea mult. Sucul de fructe care picuré 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

s& se raceasca numai inchis. Chiar daca lasati usa aparatului
numai intredeschisd, partile frontale a mobilierului adiacent
pot fi avariate in timp.

m Garnitura usii foarte murdar&: Tn cazul in care garnitura usii

este foarte murdara, usa aparatului nu se mai inchide corect
in timpul functionarii. Partile frontale ale mobilierului adiacent

sa se raceasca. Tineti copiii la distanta.

= A\ Aparatul se incélzeste puternic la
exterior in timpul curatarii automate. Nu
atingeti niciodata usa aparatului. Lasati
aparatul sa se raceasca. Tineti copiii la
distanta.

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. Va explicdm panoul
de operare si fiecare element de operare. Obtineti informatii
despre spatiul de coacere si despre accesorii.

Panoul de comanda

Aici aveti o prezentare de ansamblu a panoului de comanda.
Executia depinde de respectivul tip de aparat.

pot fi deteriorate.Mentineti garnitura usii intotdeauna curata.

m Usa aparatului ca suprafatd de asezare sau de depozitare:
Nu amplasati nimic pe aceasta, nu va asezati pe ea si nu
agatati nimic de aceasta. Nu asezali vesela sau accesorii pe
usa aparatului.

m Introduceti accesoriul: in functie de tipul aparatului,
accesoriul poate zgaria geamul usii aparatului la Tnchiderea
acesteia. Introduceti intotdeauna accesoriul pana la opritor in
spatiul de coacere.

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

QO

Explicatii
1 Selectorul de functii
2 Tastele de comanda si panoul de afisaj

3 Selectorul de temperatura

Butoanele comutatoarelor

Manerele de intrerupatoare sunt escamotabile Tn pozitia Oprit.
Pentru blocarea si deblocarea lor, apasati pe manerul de
intrerupator.



Selectorul de functii

Cu selectorul de functii setati modul de incalzire pentru cuptor.

Selectorul de functii poate fi rotit spre dreapta sau stanga.

Cand este setat modul de incalzire dorit, se aprinde lampa
cuptorului.

Reglare Functia

Taste si afisaj
Setati diverse functii suplimentare cu ajutorul tastelor. Puteti citi
pe afisaj valorile setate.

Tasta Utilizare

L) Tasta Ceas cu alarma Cu ajutorul ei setati ceasul cu
alarma.

0 Oprit Cuptorul este deconectat.

&  Caldura superi-
oara/inferioara

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

Convectie aer” Pe un nivel puteti prepara bezele si

foietaje.

Produsele mici de brutarie/patise-
rie, fursecurile si foietajele le puteti
coace simultan pe doua niveluri.

Ventilatorul din partea din spate a
aparatului distribuie uniform n jurul
alimentelor caldura care vine de
sus si de jos.

O incalzire inferioard Cu incalzirea inferioard puteti ter-
mina de copt si puteti rumeni de
jos preparatele dvs. Temperatura
vine de jos.

Grill cu convectie  Grillul cu convectie aer este adec-
aer vat in mod special pentru prepara-

rea la grill a pestelui, carnii de
pasare si a bucatilor mari de carne.
Corpul de incalzit pentru grill functi-
oneaza alternativ cu ventilatorul.
Ventilatorul distribuie aerul incalzit
in jurul preparatelor.

] Grill plat, suprafata Acest tip de incalzire este adecvat
mica pentru prepararea la grill a fripturii,
carnaciorilor, pestelui si a painii
prajite in cantitati mici. Numai par-
tea din mijloc a corpului de incal-
zire pentru grill este incalzita.

™ Grill plat, suprafata Puteti prepara pe grill mai multe
mare fripturi, carnaciori, pesti si felii de
paine. Va fi incalzita intreaga supra-
fatd de sub corpul de incalzire pen-
tru grill.

Decongelare Exemplu: Carne, pasari, paine si

torturi.

Ventilatorul distribuie aerul incalzit
in jurul preparatelor.

* Mod de incalzire conform clasei de eficientad energetica
EN50304.

(® Tasta Ceas Cu ajutorul ei setati ora curentg,
reglati durata de preparare a

cuptorului =1 si timpul de final =l

—  Tasta Minus Cu ea modificali valorile de setare

in jos.

o— Tasta Cheie Cu ajutorul ei conectali si deco-
nectati sistemul de siguranta

impotriva accesului copiilor.

+  Tasta Plus Cu ea modificali valorile de setare

in sus.

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 incélzeste, se aprinde beculetul de
deasupra selectorului de temperatura. Acesta se stinge n
pauzele de incéalzire. In cazul anumitor setéari, simbolul nu se
aprinde.

Trepte de grill

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

Spatiul de coacere

Tn 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 necesitati. Aerul cald iese pe deasupra usii.

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

Atentie!

Nu obturati fanta de ventilare. Tn caz contrar, cuptorul se
supraincalzeste.



Accesoriile dumneavoastra

Accesoriile din pachetul de livrare sunt adecvate pentru multe
preparate. Aveti grija sa introduceti accesoriile intotdeauna in
pozitia corecta in spatiul de coacere.

Pentru ca unele preparate sa va reuseasca si mai bine si
pentru ca manevrarea cuptorului sa fie si mai confortabilg,
existd o gama de accesorii speciale.

Introducerea accesoriilor

Accesoriile pot fi introduse In cuptor pe 4 niveluri diferite.
Impingeti intotdeauna accesoriile pana la opritor, pentru ca
acestea sa nu atingd geamul usii.

(r N\

—

Cand accesoriile sunt trase in afard cam pe jumatate, ele se
inclicheteaza. Acum, preparatele pot fi scoase usor.

La introducerea in cuptor, acordaii atentie curburii de pe partea
din spate a accesoriului. Numai astfel acesta se va inclicheta
corect.

Tineti tava cu ambele méini de partile laterale si introduceti-o
impingéand-o paralel in suport. La introducerea tavii, evitati
miscdrile 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 unitalile service abilitate, din
comeriul de specialitate sau de pe internet. V& rugam sa
indicati numarul HEZ.

Gratar

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

Introduceti gratarul in cuptor cu par-
tea deschisa in fata si cu curbura in
jOS ~—.

— T Tava din aluminiu
\‘\ Pentru prajituri si fursecuri.
/ \ Introduceti tava in cuptor cu partea
= inclinata spre usa cuptorului.

Tava universala

Pentru prajituri insiropate, produse
de patiserie, alimente congelate si
fripturi de dimensiuni mari. Poate fi
folosita si la prepararea la grill, pen-
tru colectarea grasimii sau a sucului
de carne sub gratar.

Introduceti tava in cuptor cu partea
inclinata spre usa cuptorului.

——

Indicatie: Accesoriul se poate deforma la calduréd. Dupé ce
accesoriul se raceste, acesta revine la forma initiala.
Functionarea nu este afectata.

Accesorii optionale speciale

Accesoriile speciale pot fi achizitionate de la unitatile service
abilitate sau din comerjul de specialitate. In brosurile noastre
sau pe internet puteli gasi diverse produse potrivite pentru
cuptorul dvs. Disponibilitatea accesoriilor speciale sau
posibilitatea de a comanda pe internet este deosebita de la
tara la tara. Gasiti 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.

Accesorii optionale speciale Numar HEZ Functia

Gratar HEZ 434000 Pentru veseld, forme de prajituri, fripturi, alimente de preparat
la gratar si alimente congelate.

Tava din aluminiu HEZ 430001 Pentru prajituri si fursecuri.
Introduceti tava in cuptor cu partea inclinata spre usa cuptoru-
|ui.

Tava emailata HEZ 431001 Pentru prajituri si fursecuri.
Introduceti tava in cuptor cu partea inclinata spre usa cuptoru-
lui.

Tava universala HEZ 432001 Pentru prajituri insiropate, produse de patiserie, alimente con-

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

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

Usa cuptorului - Masuri de siguranta suplimentare

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

Daca aveli copii mici, se recomanda o atentie deosebitad in
timpul functionarii cuptorului.

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



inainte de prima utilizare

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

Setarea orei curente

Dupa racordarea la retea, pe afisaj se aprinde simbolul O si
trei zerouri. Setati ora curenta.

1.Apésati tasta (.
Pe afisaj apare ora curentd 12:00 si simbolul ® se aprinde
intermitent.

2.Cu tasta + sau tasta - setati ora curenta.
Dupa cateva secunde, ora setata va fi preluata.

Setarea cuptorului

Exista diverse posibilitdti pentru setarea cuptorului dvs. Va
explicam aici cum puteti seta dupa cum doriti modul de
incélzire, temperatura sau treapta grill-ului. Puteli seta pentru
preparatul dorit durata de preparare si timpul final la cuptor.
Moduri de incalzire si temperatura

Exemplul din figurd: Tncélzire superioard/inferioard 190 °C.

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

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

Cuptorul se incélzeste.

Oprirea cuptorului
Aduceti selectorul de functii in pozitia neutra.

Modificarea setarilor

Modul de Tncalzire, temperatura si treapta de grill pot fi
modificate Tn functie de necesitai.

incingerea cuptorului

Pentru a elimina mirosul aparatului nou, incingeti cuptorul gol si
inchis. Pentru aceasta, este ideal s& incingeti o ora cu incalzire
superioara/inferioard & la 240 °C. Aveti grija s& nu existe
resturi de ambalaj in spatiul de coacere.

1.Cu selectorul de funcfii setati incalzire superioara/
inferioara [@.

2.Cu selectorul de temperaturi setati 240 °C.

Deconectati cuptorul dupd o ora. Rotiti selectorul de funcfii si
selectorul de temperaturi pe pozitia zero.

Curatarea accesoriilor

Inainte de a folosi pentru prima dat& vreun accesoriu, curatati-I
temeinic cu solutie fierbinte de apa cu detergent de vase si cu
o laveta moale.

Cuptorul trebuie sa se deconecteze automat

Acum introduceti durata de preparare (timpul de preparare)
pentru felul dvs. de méncare.

Exemplul din imagine: setare pentru incalzire superioara/
inferioara, & 190 °C, durata de preparare 45 de minute.
1.Cu selectorul de functii setati modul de incalzire.

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

3.Apésati tasta Ceas (.
Simbolul pentru durata de preparare 1= se aprinde
intermitent.

4.Cu tasta + sau tasta — reglati durata de preparare.
Tasta + valoare propusa = 30 de minute
Tasta — valoare propusa = 10 minute

Timpul de preparare a expirat

Se aude un semnal sonor. Cuptorul se deconecteaza. Apasati
de doua ori tasta O si deconectati selectorul de functii.



Modificarea setarii

Apésati tasta Ceas (O. Cu tasta + sau tasta - modificati durata
de preparare.

Anularea setarii

Apésati tasta Ceas QO. Apésalti tasta -, pand céand afisajul este
la zero. Deconectati selectorul de funcitii.

Reglarea duratei de preparare, atunci cand ora curenta nu
este afisata.

Apésati tasta Ceas (® de dous ori si reglati dupa cum a fost
descris la punctul 4.

Cuptorul trebuie sa se conecteze si
deconecteze automat

Acordati atentie faptului ca alimentele usor alterabile nu trebuie
s& stea un timp indelungat in spatiul de coacere.

Exemplul din figura: setare pentru incéalzire superioara/
inferioara, = 190 °C. Este ora 10:45. Preparatul necesité
45 de minute si trebuie sa fie gata la ora 12:45.

1. Cu selectorul de functii setati modul de incalzire.

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

3. Apésati tasta Ceas (.
4.Cu tasta + sau tasta — reglati durata de preparare.

Setarea orei curente

Dupa prima racordare la retea sau dupa o eventuald oprire a
curentului, pe afisaj se aprind intermitent simbolul (® si trei
zerouri. Setati ora curenta. Selectorul de functii trebuie s& fie
deconectat.

Astfel efectuati setarile

1. Apasati tasta Ceas (.
Pe afisaj apare ora 12.00 si simbolul ® se aprinde
intermitent.

2.Cu tasta + sau tasta - setati ora curenta.
Dup4 cateva secunde, ora curenta va fi preluats. Simbolul (®
se stinge.

Setarea ceasului cu alarma

Ceasul cu alarma poate fi utilizat ca o alarma de bucéatarie.
Acesta functioneaza independent de cuptor. Ceasul cu alarma
emite un semnal sonor deosebit. Astfel veti putea auzi cand a
expirat timpul ceasului cu alarma sau o durata de preparare a
cuptorului. Puteti seta ceasul cu alarma si atunci cand este
activ sistemul de siguranta Tmpotriva accesului copiilor.

Astfel efectuati setarile

1. Apésati tasta Ceas cu alarma 4.
Simbolul £\ se aprinde intermitent.

5. Apdasati tasta Ceas (®© de atatea ori, pana cand se aprinde
intermitent simbolul Final =|.
Pe afisaj puteti vedea cand va fi gata preparatul dvs.

6. Cu tasta + decalati timpul de final pe mai tarziu.
Dupa cateva secunde, setarea va fi preluata.
Pana in momentul cand cuptorul porneste, pe afisaj apare
timpul de final.

Timpul de preparare a expirat
Se aude un semnal sonor. Cuptorul se deconecteaza. Apasati
de doua ori tasta (O si deconectati selectorul de functii.

Indicatie: Atata timp cat un simbol se aprinde intermitent, puteti
efectua modificari. Cand simbolul raméne aprins, setarea a fost
preluata.

Modificarea orei, de ex. de la ora de vara la cea de iarna

Apéasati tasta Ceas (® de doui ori si modificati cu tasta + sau
cu tasta -.

2. Cu tasta + sau tasta -, reglati timpul pentru ceasul cu alarma.
Tasta + valoare propusa = 10 minute
Tasta - valoare propusa = 5 minute

Dupa céteva secunde, ceasul cu alarma porneste. Pe afisaj se
aprinde simbolul £). Decrementarea timpului este vizibil.

La expirarea timpului

Se aude un semnal sonor. Apdsali tasta Ceas cu alarma jay
Afisajul ceasului cu alarma se stinge.



Modificarea orei alarmei

Apasati tasta Ceas cu alarma Q. Cu tasta + sau tasta -
modificati timpul pentru alarma.

Anularea setarii

Apésati tasta Ceas cu alarma /ay Apésati tasta -, pana céand
afisajul este la zero.

Sistemul de siguranta impotriva

Cuptorul

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

Conectarea si deconectarea sistemului de siguranta
impotriva accesului copiilor

Selectorul de functii trebuie sa fie deconectat.

Intretinerea si curatarea

La o intretinere si curdtare minutioase, cuptorul dvs. raméane
frumos si functional un timp indelungat. V& explicam aici cum
s& va intretineti si curatati corect cuptorul.

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

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

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

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

Produse de curatat

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

La curatarea cuptorului nu folositi

m produse de curdtare agresive sau abrazive,

m produse de curdtare cu coniinut mare de alcool,

m bureti abrazivi,

m aparate de curdtat cu jet sub presiune sau cu jet de abur.
m Nu curétati piesele individuale In masina de spélat vase.

Tnainte de prima utilizare, spalati temeinic buretii noi.
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Decrementarea timpului alarmei si a duratei de preparare se
fac simultan

Simbolurile se aprind. Decrementarea timpului pentru ceasul cu
alarma este vizibila pe afisaj.

Solicitarea afigérii duratei de preparare ramase 1=, a timpului

de final =l sau a orei curente (®:

apasali tasta Ceas (® de atatea ori, pana cand apare simbolul
respectiv.

Valoarea solicitatd va aparea pe afisaj pentru cateva secunde.

accesului copiilor

Conectare: apasali tasta Cheie o-m, pana cand pe afisaj apare
simbolul o-m. Acest lucru dureaza cca. 4 secunde.

Deconectare: Apasati tasta Cheie o-m, pana cand simbolul o-m
se stinge.

Indicatii

m Puteti seta oricand ceasul cu alarma si ora curenta.

m Dupé o pané de curent, setarea sistemului de siguranta
impotriva accesului copiilor va fi anulata.

Fronturi din Stergeti cu putin detergent de vase si cu o

otel inoxidabil lavetd umeda. Stergeti intotdeauna paralel cu
nervurile naturale. In caz contrar, se pot forma
zgarieturi. Uscati cu o lavetd moale. Inlaturati
imediat depunerile de calcar, grasime, ami-
don sau albus de ou. Nu folositi agenti abra-
zivi, bureti care zgéarie sau lavete de curatare
aspre. Fronturile din otel inoxidabil pot fi lus-
truite cu agenti de ingrijire speciali. Respectali
instructiunile producatorului. Agenti speciali
de curatare pentru otel inoxidabil gasiti la uni-
tatea service abilitatd sau in comeriul de spe-
cialitate.

Suprafetele Curatati cu putin detergent de vase si cu o

emailate si lavetd umeda. Uscati cu o lavetd moale.

cele vopsite

Butoanele Curatati cu putin detergent de vase si cu o
lavetd umeda. Uscali cu o lavetd moale.

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

cuptorului tru geamuri. Nu folositi produse de curatare
agresive sau obiecte metalice ascutite. Aces-
tea pot zgéria si deteriora suprafata geamului.

Garnitura Curatati cu putin detergent de vase si cu o

laveta umeda. Uscali cu o laveta moale.

Baza cuptoru- Curatati cu apa caldd sau cu apd cu otet. In

lui, plafonul cazul unui grad ridicat de murdarire: Utilizali

acestuia si produse de curatat cuptoare, insa numai pe

peretii laterali suprafetele racite. Nu aplicati niciodata pe
peretele posterior.

Capac din sti- Curatali cu putin detergent de vase si cu o
cla al becului lavetd umeda. Uscali cu o lavetd moale.
cuptorului

Accesoriile Tnmuiat,i accesoriile In solutie de apa calda cu

detergent de vase. Curatati cu o perie sau un
burete de vase.



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

niu (optional) folositi niciodatéd produse de curatat pentru
cuptoare. Pentru a se evita zgarieturile, nu
atingeti niciodata suprafetele metalice cu cuti-
tul sau cu obiecte similare, ascutite. Curatati
cu migcari orizontale, cu putin detergent de
vase cu o lavetd umeda pentru sters geamuri
sau cu o laveta cu microfibre. Uscati cu o
lavetd moale. Nu folositi agenti abrazivi, bureti
care zgarie sau lavete de curédtare aspre. Veti
zgéaria tava

2. Apoi rabatati suportul in sus si scoateti-l cu atentie
(imaginea B).

Elementul de Tn cazul in care pe usa cuptorului este montat

siguranta pen- un element de siguranta pentru copii, acesta

tru copii (opti- trebuie indepértat inainte de curatare. Inmuiati

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

B|
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Plita Indicatiile privind intretinerea si curatarea sunt
prezentate in instructiunile de utilizare a cupto-
rului dvs.

Curatarea suprafetelor cu autocuratare din
cuptor

Peretele posterior dispune de un strat de ceramica cu
autocuratare. Picaturile rezultate in procesele de coacere si
prajire sunt absorbite si descompuse de acest strat, in timpul
functionarii cuptorului. Cu cét temperatura de preparare este
mai ridicata si cu céat cuptorul functioneaza un timp mai
indelungat, cu atat mai bun va fi rezultatul.

Tn cazul in care mai sunt vizibile urme de murdérie si dupa
functionari repetate, procedati dupa cum urmeaza:
1. Curétati intai suprafetele emailate din cuptor.

2. Setali cuptorul pe convectie aer sau incalzire superioara/
inferioara

3.Tncé|zit,i cuptorul gol timp de cca. 2 ore la temperatura
maxima.

Stratul de ceramica se va regenera. Apoi reziduurile maronii si

negre pot fi Indepartate cu apa si cu un burete moale.

Micile diferente de culoare de pe stratul de acoperire nu au
nicio influenta asupra funciiei de auto-curatare.

Atentie!

= Nu utilizali niciodata produse de curatare agresive. Puteti
zgaria sau deteriora stratul de acoperire, care este foarte
pOros.

= Nu folositi produse de curatare pentru cuptoare pe
suprafetele cu autocuratare. Daca produsele de curdtare
pentru cuptoare ajung accidental pe aceste suprafete,
stergeti-le imediat cu un burete si cu apa din abundenta.

Montarea si demontarea suporturilor pentru
tavi

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

Scoaterea suporturilor

1. Trageti in afard suportul din partea inferioard. Trageti in afara
prelungitoarele din partea de jos a suporturilor din orificiile de
fixare (imaginea A).

Curatati suporturile cu detergent de vase si cu un burete.
Pentru murdariile persistente folosili o perie.

Introducerea suporturilor pentru tavi

1. Ancorati cu atentie cele doua dispozitive de prindere in
orificiile superioare. (imaginea A-B)

B
() 0
X

b\

A Montaj gresit!

Nu miscati niciodata suportul pentru tavi inainte de ancorarea
completa a celor doua dispozitive de prindere in orificiile
superioare. Emailul poate suferi deteriorari si poate crapa
(imaginea C).

X
Y

2.Cele doua dispozitive de prindere trebuie sa fie ancorate
complet in orificiile superioare. Acum miscatli in jos suportul
pentru tavi, incet si cu atentie, si acrosati-l in orificiile
inferioare (imaginea D).

3. Acrosali ambele suporturi pentru tavi in peretii laterali ai
cuptorului (imaginea E).

Daca suporturile pentru tavi sunt montate corect, distanta dintre
cele doua niveluri superioare este mai mare.

8
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Demontarea si remontarea usii cuptorului

La curatarea 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 securizatda. Ea nu poate fi demontatd. 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 péarghii de blocare din
stanga si dreapta (Figura A).

3.Tnchidet,i usa cuptorului pana la limitator. Apucati-o cu ambele
maini din stdnga 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. Crestatura de pe balama trebuie sa se inclicheteze ih ambele
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3.Tnchidet,i 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.

Montarea si demontarea geamurilor usii
Puteti demonta geamurile usii cuptorului pentru a le curata mai
usor.

Demontarea

1.Scoateti usa cuptorului. Pentru aceasta, vezi paragraful
Scoaterea usii cuptorului. Asezati usa cuptorului cu méanerul
in jos pe un prosop.

2.Tndepértat,i capacul din partea superioara a usii cuptorului.
Pentru aceasta, apdsati cu degetele in stdnga si in dreapta.
Scoateti capacul (figura A).

3.Ridicati geamul superior si trageti-l afara (figura B).

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

A Pericol de viatamare!

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



Montare

1. Tineti bine geamul superior de partile laterale si introducetil
in spate tindndu-l inclinat. Geamul trebuie introdus in
deschizaturile de pe partea inferioard. Fata neteda trebuie sa
se afle in afara, cea aspra in interior. (figura A).

= /(

2. Asezati si apdsati capacul din partea superioara a usii
cuptorului. Aveli grija sa se fixeze corect crestaturile pe
partile laterale.

3.Montali la loc usa cuptorului. Pentru aceasta, vezi paragraful
Scoaterea ugii cuptorului.

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

Cum se procedeaza in cazul unei defectiuni?

Dacé apare o defectiune, acest lucru se intampla de multe ori
doar din cauze minore. Inainte de a apela la unitatea de service
abilitatd, consultati tabelul. Poate reusiti s remediali 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.

A Pericol de electrocutare!

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

Defectiunea Cauza posibila Remediere/Recomandari

Cuptorul nu
functioneaza.

Siguranta este
defecta.

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

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

din bucéatérie functioneaza.

Afisajul ceasu- Pana electrica.
lui se aprinde

intermitent

Setati din nou ora curenta.

Cuptorul nu se
incalzeste.

Este praf pe
contacte.

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

Atentie!

Tn cazul in care cablul de retea se defecteaza, el trebuie inlocuit
de catre producator, de unitatea service abilitatd sau de céatre o
persoana cu calificare similara.

inlocuirea becului de pe plafonul cuptorului

in cazul in care becul cuptorului este defect, acesta trebuie

inlocuit. Becuri de schimb rezistente la temperaturd, de 40 wati,

pot fi procurate prin unitatea de service abilitatd 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.

2. Desurubati apéaratoarea de sticld, rotind-o céatre stanga.

3.Tnlocuiti becul cu unul de acelasi tip.
4. Montati din nou aparatoarea 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 unitaile de
service abilitate. V& rugdm sa indicati numarul E si numarul FD
al aparatului dumneavoastra.
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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,
s& cautali prea mult, puteti s& consemnati aici datele aparatului
dvs. si numarul de telefon al serviciului clienti.

Nr. E Nr. FD

Unitatile service abilitate

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

Comanda de reparatie si consultanta in caz de defectiune

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

Bazati-va pe competenta producatorului. Astfel veli avea
siguranta ca reparatiile au fost executate de tehnicieni de
service instruii, 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 refetd 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, coaceli 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 prégjiturd. 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 este marcat corespunzator directivei
europene 2012/19/CE in privinta aparatelor electrice
si electronice vechi (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

Directiva prescrie cadrul pentru o preluare inapoi,
valabila in intreaga UE, si valorificarea aparatelor vechi.
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Masuri care trebuie respectate in timpul
transportului

Fixati toate piesele mobile din interiorul aparatului si de pe
acesta cu o banda adeziva care sé nu lase urme dupéa
indepartare. Impingeti toate accesoriile (de ex. tava) in
compartimentele corespunzatoare, cu un carton subtire pe
margini, pentru a impiedica deteriorarea aparatului. Asezati
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 Tn ambalajul original. Acordati atentie sagetilor pentru
transport de pe ambalaj.

in cazul in care nu mai exista ambalajul original

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

Transportati aparatul Tn pozitie verticalad. 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 setérile optime pentru
acestea. Va aratam care mod de incalzire si temperatura sunt
cele mai adecvate pentru preparatul dumneavoastra. Primili
date despre accesoriul corespunzator si despre nivelul la care
trebuie introdus. Aici obtineti recomandari cu privire la veseld si
preparare.

Indicatii
m Valorile din tabele sunt valabile intotdeauna pentru
introducerea alimentului Tn 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 impreund cu aparatul. Accesorii
suplimentare pot fi achizitionate ca accesorii speciale de la
unitatile service abilitate sau din comer{ul de specialitate.

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

m Folositi intotdeauna 0 manusa protectoare corespunzatoare
la scoaterea accesoriilor sau a veselei fierbinti din spatiul de
coacere.

Prajituri si produse de brutarie/patiserie

Coacere pe un nivel

Tn cazul coacerii prajiturilor si torturilor, cele mai bune rezultate
sunt oferite de incélzirea superioaré/inferioara =.

Tn cazul coacerii cu convectie aer 2D [2], introduceti accesoriile
la urméatoarele niveluri:

m prajiturd in forma: nivelul 2
m Prajitura in tava: nivelul 3

Coacere si prajire pe mai multe niveluri
Utilizali convectie aer [&.

Niveluri la coacerea si prajirea pe 2 niveluri:
m Tava universala: nivelul 3
m Tava de copt: nivelul 1

Preparatele introduse n acelasi timp in cuptor nu trebuie sa fie
gata in acelasi timp.

In tabele gasiti o selectie de preparate.

Forme de copt

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

n 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 doriti sa utilizati forme de copt din silicon, orientati-va
dupa indicaliile si reetele producéatorului. 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

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

Daca preincalzii, timpii de coacere se scurteazd cu 5 pand la
10 minute.

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

Prajituri coapte in forme Forma Nivel Tip de incal- Temperatura, Durata,
zire °C minute
Pandispan simplu Forma pentru choux/savarind/chec 2 160-180 50-60
Pandispan fin (de exemplu chec) Forma pentru choux/savarind/chec 2 (] 155-175 65-75
Aluat de tarta Forma demontabila 1 (] 160-180 30-40
Blat de tort din pandispan Forma pentru blat de tarte cu fructe 2 (] 160-180 25-35
Tort de biscuiti Forma demontabila 2 (] 160-180 30-40
Tarta cu fructe sau branza de vaci, aluat Forma demontabila inchisa la 1 (] 170-190 70-90
de tarta* culoare
Prajitura cu fructe, pandispan fin Forma demontabila 2 (] 150-170 55-65
Placinte picante* (de exemplu, quiche/ Forma demontabila 1 (] 180-200 50-60
placinte cu ceapa)
* L&sati sa se raceasca préajitura in cuptor timp de aproximativ 20 de minute.
Prajituri si produse de patiserie coapte in tava Accesoriile Nivel Tip de Temperatura, Durata,
incalzire °C minute
Aluat framantat sau aluat dospit cu umplutura uscata Tava universala: 3 (] 160-180 25-35
Aluat framantat sau aluat dospit cu umplutura suculenta Tava universala: 3 (] 140-160 40-50
Rulada (preincalzire) Tava universala: 2 (] 170-190 15-20
Franzela impletita, 500 g faina Tava universala: 3 150-170 25-35
Cozonac, 500 g faina Tava universala: 3 (] 160-180 50-60
Cozonac, 1 kg faina Tava universala: 3 (] 150-170 90-100
Strudel, dulce Tava universala: 2 = 180-200 55-65
Pizza Tava universala: 3 = 180-200 20-30
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Paine si chifle

Nu varsati niciodatd apd direct in cuptorul fierbinte.

Daca nu este indicat altfel, preincalziti intotdeauna cuptorul

cand coaceti painea.

Paine si chifle Accesoriile Nivel Tip de incal- Temperatura, Durata, minute
zire °C
Péaine din aluat dospit 1,2 kg Tava universala: 2 (] 270 8
faind 190 35-45
Paine din aluat fermentat, 1,2 kg Tava universala: 2 (] 270 8
faina 190 3545
Chifle (de ex. chifle de secard)  Tava universala: 2 O 200-220 20-30
Produse mici de patiserie Accesoriile Nivel Tip de incal- Indicarea tempe- Durata, minute
zire raturiiin °C
Fursecuri Tava universala 3 (] 150-170 10-20
Tava din aluminiu + tava universala® 1+3 130-150 25-35
Bezele Tava universala 3 70-90 125-135
Savarine Tava universala 2 (] 200-220 30-40
Pricomigdale Tava universala 3 (] 110-130 30-40
Tava din aluminiu + tava universald* 1+3 100-120 35-45
Foietaj Tava universald 3 180-200 20-30
Tava din aluminiu + tava universala® 1+3 180-200 30-40

* Atunci cand coaceti pe doua niveluri, introduceti intotdeauna tava universala pe nivelul superior.

Recomandari pentru coacere

Doriti s& coaceti dupa propria dumnea-
voastra reteta.

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

Astfel puteti determina daca pandispa-
nul este copt:

Cu aproximativ 10 minute Tnainte de expirarea timpului de coacere indicat in retetd, intro-
duceti o scobitoare din lemn in prdjiturd, in punctul cel mai inalt. Cand aluatul nu se mai
lipeste de lemn, prajitura este gata.

Prgjitura se lasa.

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

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

Nu ungeti marginea formei demontabile. Dupd coacere, desprindeti prjitura cu atentie
cu ajutorul unui cutit.

Prajitura devine deasupra prea inchisa
la culoare.

Introduceti-o mai adanc, alegeti o temperaturd mai scazuté si coaceti prajitura putin mai
mult.

Prajitura este prea uscata.

Faceti mici perforatii cu o scobitoare in prajitura coapta. Apoi picurati suc de fructe sau o
bauturé alcoolica deasupra. Alegeti data viitoare o temperatura cu 10 grade mai mare si
scurtati timpii de coacere.

Péainea sau prajitura (de ex. prajitura cu
branza) arata bine, dar interiorul este cli
sos (moale, strabatut de fasii de apa).

Utilizati data viitoare ceva mai putin lichid si coaceli cu o temperaturd mai scazuta un
timp putin mai lung. La prajiturile cu umpluturd suculentd, coaceti blatul inainte. Presarati
cu migdale sau seminte sfaramate si adaugati apoi umplutura deasupra. Va rugdm sa
respectati retetele si timpii de coacere.

Produsul de patiserie este rumenit neu-
niform.

Selectali o temperaturéd ceva mai redusa, astfel produsul de brutérie/patiserie va fi mai
uniform. Coaceti preparatele mai sensibile cu incélzire superioara si inferioara B pe un
nivel. Si hartia de patiserie protectiva poate influenta circulatia aerului. Taiafi hartia de
patiserie intotdeauna pe dimensiunea tavii.

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

Introduceti data viitoare prajitura pe un nivel mai adanc.

Sucul de fructe se revarsa.

Folositi data urmatoare tava universala (daca este disponibild).

La coacerea chiflelor, bucatile se lipesc.

Tntre chifle trebuie pastraté o distanta de aprox. 2 cm. Astfel este suficient loc pentru a
putea sa creasca chiflele si sa se coaca uniform.

Dorili s& coaceti pe doud niveluri.

Cand coaceti pe mai multe niveluri, utilizati intotdeauna convectie aer [&]. Preparatele
introduse n acelasi timp in cuptor nu trebuie sa fie gata in acelasi timp.

La coacerea prajiturilor insiropate, se
produce apa de condens.

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

Vesela

Puteti utiliza orice veseld termorezistentd. Pentru bucéati mari
fripturd este potrivita si tava universala.

Cea mai potrivitd este vesela din sticla. Tineti seama sa se
potriveascd capacul pe cratita pentru préjit si s& inchida bine.

In cazul utiliz&rii unei cratite emailate, addugati 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.

Asezati vesela fierbinte din sticla 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. V2 cm.

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

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

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

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

Incingeti in prealabil grill-ul timp de cca. 3 minute, nainte s&
asezati pe gratar bucétile care urmeaza sé fie preparate.

Asezati bucdatile pentru grill direct pe gratar. Daca doriti sa
preparati o singurd bucatd, aceasta va va reusi cel mai bine
dacd o asezati in zona centrald a gratarului. Introduceti
suplimentar tava universala pe nivelul 1. Zeama de la carne va
fi colectata si cuptorul va ramane 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 cét posibil, preparati bucati de marimi egale. Astfel ele se
vor rumeni uniform si vor raméne suculente. Séarati
fripturile abia dupéa prepararea la grill.

Intoarceti bucdtile pentru grill dupa %4 din timpul indicat.

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

Carne

Tntoarcet,i bucatile 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 vitd in folie de aluminiu si
mai lasati-o 10 minute in cuptor.

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

Carne Greutate Accesorii si vesela Nivel Tip de Temperatura °C, Durata,
incalzire treapta de grill minute

Carne de vita

Fripturd de vita 1,0 kg cu capac 2 (] 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160

File de vitg, roz 1,0 kg fara capac 1 (] 210-230 70
1,5 kg 1 = 200-220 80

Friptura de vita, roz 1,0 kg fara capac 1 230-250 50

Fripturi, 3 cm, roz Gratar + tava universala 4+1 ] 3 15

Carne de vitel

Friptura de manzat 1,0 kg fara capac 1 (] 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 1 190-210 120
1,5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170

Cu sorici (de ex . spatd) 1,0 kg fara capac 1 180-200 130
1,5 kg 1 190-210 160
20kg 1 170-190 190

Cotlet de porc afumat cu os 1,0 kg cu capac 1 O 210-230 80

Carne de miel

Pulpa de miel dezosata, medie 1,5 kg fara capac 1 170-190 120

Carne tocata

Carne tocata cca. 750 g fara capac 1 180-200 70
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Carne Greutate Accesorii si vesela Nivel Tip de Temperatura °C, Durata,

incalzire treapta de grill minute
Carnaciori
Carnaciori Gratar + tava universala 4+1 ] 3 15
Carne de pasare Cand se gateste carne de pasére sau gasca, strapungeti pielea
Datele din tabel se refera la introducerea alimentelor in cuptorul ~ 9€ Pe partea inferioara a aripilor pentru & permite scurgerea
rece grasimii.
Cantitétile indicate in tabel se refera la pasari neumplute, gata g‘rtgszgf:}gpasa”le intregi dupa doud treimi din timpul de

de preparare.
Daca preparati direct pe gratar, introduceti si tava universala pe Paszvarea devmevdeE)selEnt de crocantd si rumenita dapa este
nivelul 1 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 °C, Durata,
zire treapta de grill minute
Jumatati de pui, 1-4 bucéati fiecare de 400g  Gratar 2 210-230 40-50
Bucali de pui fiecare de 250 g Gratar 3 210-230 30-40
Pui, intreg 1-4 bucdi fiecare de 1 kg Gratar 2 200-220 55-85
Rata, intreaga 1,7 kg Gratar 2 170-190 80-100
Géasca, intreaga 3,0 kg Gratar 2 160-180 110-130
Pui de curca, intreg 3,0 kg Gratar 2 180-200 80-100
2 pulpe de curcan fiecare de 800g  Gratar 2 180-200 80-100
Peste in spatiul de coacere, pentru ca pestele sa aiba mai multa
stabilitate.

Tntoarceti bucatile de peste dup& 24 din timpul indicat.
Pestii intregi nu trebuie intorsi. Introduceti pestele intreg Tn La preparareavla gr||.| direct pe gratar, mtroducet,llsupllmenvtalr
cuptor in pozitia de Tnotare cu inotitoarea dorsala in sus. tava universald pe nivelul 1. Zeama de peste va fi colectata, iar
Introduceti o jumétate de cartof sau un vas mic, termorezistent ~ CuPtorul ramane mai curat.

Peste Greutate Accesorii si  Nivel Tip de incal- Temperatura °C, Durata, minute
vesela zire treapta de grill
Peste, intreg de 300 g fiecare Gratar 3 ] 2 20-25
1,0 kg Gratar 2 190-210 40-50
1,5 kg Gratar 2 180-200 60-70
Peste feliat, de ex. file de peste de 300 g fiecare Gratar 4 ™ 2 20-25

Recomandari pentru prajire si grill

Nu exista in tabel date despre greutatea Alegeli datele corespunzatoare greutédtii imediat inferioare si prelungiti timpul de prepa-
fripturii. rare.

Dorili s& stabiliti daca friptura este gata. Utilizati un termometru pentru carne (disponibil in comert) sau faceti o “incercare cu lin-
gura®. Apéasati cu o linguréa pe fripturd. Daca aceasta este tare, inseamna ca este gata.
Daca se lasa, mai trebuie l&sata putin.

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

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

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

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

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

Asezali Intotdeauna vesela pe gratar.

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

Preparat Accesorii si vesela Nivel Tip de incalzire Temperatura, °C Durata, minute
Sufleuri

Sufleu, dulce Forma de sufleu (] 170-190 50-60
Sufleu de fidea Forma de sufleu (] 210-230 25-35
Graten

Cartofi gratinati din ingrediente crude,  Formé de sufleu 2 150-170 50-60
[n&ltime max. 2 cm

Paine prajita

Rumenirea painii prajite, 4 bucati Gréatar 4 ] 3 6-7
Rumenirea painii prajite, 12 bucati Gratar 4 ] 3 4-5
Paine prgjita, gratinata, 4 bucafi Gratar 3 ] 3 7-10
Paine prajita, gratinatad, 12 bucéti Gratar 3 ] 3 5-8

Alimente preparate
Respectati indicatiile de pe ambalaj ale producatorului.

Daca acoperiti accesoriile cu héartie 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 neuniformitati chiar la produsele in stare cruda.

Preparat Accesoriile Nivel Tip de incalzire Temperatura, °C Durata, minute
Strudel cu fructe Tava universala: 3 180-200 40-50
Cartofi prajiti Tava universala: 3 (] 210-230 25-30
Pizza Gratar 2 (] 200-220 15-20
Bagheta pizza Gratar 2 190-210 15-20

Recomandare

La prepararea alimentelor congelate, tava universald se poate deforma. Motivul 1l reprezinta diferentele mari de temperatura la care
este expus accesoriul. Deformarea dispare deja in timpul procesului de preparare.

Preparate speciale

La temperaturi scazute, va reuseste la fel de bine un iaurt
cremos ca si un aluat dospit, pufos.

Tntai indepadrtati 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 s& se
raceasca la 40 °C.

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

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

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

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

Lasarea la dospit a aluatului cu drojdie

1. Preparati aluatul dospit ca de obicei, asezali-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- 7] 100 °C preincalziti 15 min.
twist-off fiului de coacere conectati numai becul cupto- 8 ore
rului
Lasarea la dospit a aluatu- Veseld termorezis- asezati la baza spa- & 50 °C preincalziti 5-10 min.
lui cu drojdie tenta fiului de coacere Deconectati aparatul si intro-  20-30 min.

duceti aluatul dospit In spatiul
de coacere
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Decongelare

Timpii de decongelare se orienteaza in functie de tipul si
cantitatea alimentelor.

Va rugam sa acordati atentie indicatiilor de pe ambalaj, oferite
de producétor.

Scoateli alimentele din ambalaj si asezati-le pe gratar intr-un
vas adecvat.

Asezali pasarile cu partea cu pieptul pe farfurie.

Produsul congelat

Accesoriile

Nivel Tip de incalzire Temperatura

de ex. torturi cu frisca, torturi cu crema de unt, torturi cu gla- Gratar 2

zura din ciocolata sau zahar, fructe, pui, carnati si carne,
paine, chifle, prajituri si alte produse de brutarie/patiserie

Selectorul de tempera-
tura ramane deconectat

Deshidratare

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

Lasati fructele si legumele sa se scurgd, apoi stergeti-le.

Tava universala trebuie introdusa la nivelul 3,
iar gratarul la nivelul 1.

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

Tntoarcet,i de mai multe ori fructele si legumele foarte zemoase.
Desprindeti produsele deshidratate de pe héartie, imediat ce
acestea s-au uscat.

Fructe si legume Nivel Tip de incalzire Temperatura, °C Durata, ore
600g felii rotunde de mar 1+3 80 cca. 5
800g felii de para 1+3 80 cca. 8

1,5 kg goldane sau prune 1+3 80 cca. 8-10
200 g verdeturi culinare, curatate 1+3 80 cca. 1%

Fierberea

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

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

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

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

Pregatirea
1.Umpleti borcanele, dar nu prea mult.

2. Stergeti marginile borcanului, acestea trebuie sa fie curate.

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

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

Reglare
1.Introduceti tava universala la nivelul 2. Asezati borcanele in
asa fel Incat sa nu se atinga intre ele.

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

3.Tnchideti usa cuptorului.
4.Setati incalzire inferioard (.
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. Deconectati cuptorul.

Dupé 25 péna la 35 de minute de céldura reziduala, 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 Caldura 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
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Legume la 70 de minute. Dupéd aceasté perioada, deconectali cuptorul
Imediat ce In borcane se ridica bule, readuceti temperatura la si folositi caldura reziduala.
120 panéla 140 °C. In functie de tipul legumelor, cca. 35 pana

Legume cu sos rece in borcane de un litru de la aparitia bulelor Caldura 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 Atentie!

Dupa fierberea pentru conservare, scoateti borcanele din Nu asezati borcanele pe un suport rece sau umed. Acestea pot
spatiul de coacere. crapa.

Acrilamide in alimente

Acrilamidele apar in special in cazul produselor din cereale si paine prajita, chifle, pdine sau produse de patiserie (biscuiti,
cartofi incinse puternic, de ex. cipsuri din cartofi, cartofi prgjii, 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 Rumenili alimentele pana devin de un galben auriu, si nu de o culoare prea inchisa.
m Preparatul mare, gros, contine mai putine acrilamide.

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

Fursecuri Cu Incalzire superioara/inferioara max. 190 °C.
Cu convectie aer 3D sau convectie aer max. 170 °C.
Oul sau galbenusul de ou reduc formarea de acrilamide.

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

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

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

Coacere

Coacerea pe 2 niveluri:

Introduceti intotdeauna tava universala deasupra tavii de copt.
Biscuiti spritati (gen prdjitura spritata in sirop de zahar):
Preparatele introduse in acelasi timp in cuptor nu trebuie séa fie
gata In acelasi timp.

Placinta cu mere invelite in aluat, nivelul 1:

Modificati pozitia formei demontabile inchise la culoare,
introduceti-o pe diagonala.

Placinta cu mere invelite in aluat, nivelul 2:

Modificati pozitia formelor demontabile de culoare Tnchisa.

Prajituri Tn forma demontabila din metal: .
Coaceti cu incalzire superioara/inferioara = pe nivelul 1.1n
locul gratarului, utilizati tava universala si asezati formele
demontabile pe aceasta.

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

Biscuiti Tava universald 3 = 150-170 20-30
Tava de copt din aluminiu  1+3 140-160 30-40
+ tava universala**

Biscuiti Tava universald 3 = 150-170 25-35

Fursecuri, preincalzifi Tava de copt din aluminiu  1+3 140-160 25-35
+ tava universala**

Biscuili cu preparare rapida Forma demontabila 2 (] 160-180 30-40

Tarta cu mere Tava universala + 2 forme (] 190-210 70-80
demontabile @ 20 cm***
2 gratare* + 2 forme 1+3 180-200 70-80

demontabile @ 20 cm***

* Puteti achizitiona tavi si gratare suplimentare, ca accesorii speciale, de la unitatea service abilitatd sau din comertul de specialitate.
** La coacerea pe doua niveluri, introduceti intotdeauna tava universald deasupra tavii.

*** Asezati formele de prajituri decalate pe diagonaléd 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 Gréatar 4 ] 3 Vo-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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	[ro] Instrucţiuni de utilizare
	í Cuprins[ro] Instrucţiuni de utilizare
	: Instrucţiuni de siguranţă importante
	Citiţi cu atenţie aceste instrucţiuni. Numai astfel puteţi utiliza aparatul corect şi în siguranţă. Păstraţi instrucţiunile de utilizare şi de montaj pentru o consultare ulterioară sau pentru eventuali viitori proprietari.
	Acest aparat este destinat doar încorporării. Respectaţi instrucţiunile speciale de montaj.
	Verificaţi aparatul după despachetare. În cazul unor deteriorări în timpul transportului, nu conectaţi aparatul.
	Numai un electrician autorizat are permisiunea să racordeze aparate fără ştecher. În cazul avariilor datorate unei racordări eronate, dreptul de garanţie este anulat.
	Acest aparat este destinat numai gospodăriilor private şi uzului menajer. Utilizaţi aparatul numai pentru prepararea mâncărurilor şi a băuturilor. Supravegheaţi aparatul în timpul funcţionării. Utilizaţi aparatul numai în spaţii închise.
	Acest aparat poate fi folosit de copiii peste 8 ani şi de persoane cu capacităţi fizice, senzoriale sau mentale reduse sau cu insuficientă experienţă sau cunoştinţe, numai sub supravegherea unei persoane responsabile pentru siguranţa acestor...
	Copiii nu au voie să se joace cu aparatul. Curăţarea şi întreţinerea realizate de utilizator nu vor fi efectuate de către copii, decât cu condiţia ca aceştia să aibă vârsta de peste 8 ani şi să fie supravegheaţi.
	Copiii mai mici de 8 ani trebuie ţinuţi la distanţă de aparat şi de cablul de racord.
	Introduceţi întotdeauna accesoriul în locul corespunzător din spaţiul de coacere. Consultaţi descrierea accesoriilor din spaţiul de coacere.
	Pericol de incendiu!
	■ Obiectele inflamabile, depozitate în spaţiul de coacere, se pot aprinde. Nu depozitaţi niciodată obiecte inflamabile în spaţiul de coacere. Nu deschideţi niciodată uşa aparatului dacă se produce fum în aparat. Deconectaţi aparatul şi...
	Pericol de incendiu!

	■ La deschiderea uşii aparatului se creează curenţi de aer. Hârtia de patiserie se poate atinge de elementele de încălzire şi se poate aprinde. La preîncălzire nu aşezaţi niciodată hârtie de patiserie în accesorii, fără ca aceasta s...

	Pericol de arsuri!
	■ Aparatul se încălzeşte puternic. Nu atingeţi niciodată suprafeţele interioare fierbinţi ale spaţiului de coacere sau elementele de încălzire. Lăsaţi întotdeauna aparatul să se răcească. Ţineţi copiii la distanţă.
	Pericol de arsuri!

	■ Accesoriile sau vesela vor deveni foarte fierbinţi. Scoateţi întotdeauna accesoriile sau vasele fierbinţi cu ajutorul unei mănuşi de bucătărie.
	Pericol de arsuri!

	■ Vaporii de alcool se pot aprinde în spaţiul de coacere fierbinte. Nu pregătiţi niciodată alimente cu băuturi având un procent ridicat de alcool. Utilizaţi numai cantităţi mici de băuturi cu conţinut ridicat de alcool. Deschideţi uşa...

	Pericol de arsuri!
	■ În timpul utilizării, părţile accesibile devin fierbinţi. Nu atingeţi niciodată părţile fierbinţi. Ţineţi copiii la distanţă.
	Pericol de opărire!

	■ La deschiderea uşii aparatului se poate degaja abur fierbinte. Deschideţi uşa aparatului cu precauţie. Ţineţi copiii la distanţă.
	Pericol de opărire!

	■ De la apa în spaţiul de coacere fierbinte se pot forma aburi fierbinţi. Nu turnaţi niciodată apă în spaţiul de coacere fierbinte.
	Pericol de vătămare!
	Geamul zgâriat al uşii aparatului poate crăpa. Nu folosiţi răzuitoare pentru geamuri, produse de curăţat agresive sau abrazive.



	Pericol de electrocutare!
	■ Reparaţiile neautorizate sunt periculoase.Efectuarea reparaţiilor este permisă numai unui tehnician instruit de noi, din unitatea de service abilitată.Dacă aparatul este defect, scoateţi fişa de reţea sau deconectaţi siguranţa din tablo...
	Pericol de electrocutare!

	■ Izolaţia cablurilor aparatelor electrice se poate topi la atingerea pieselor fierbinţi ale aparatului. Nu aduceţi niciodată cablurile de racordare ale aparatelor electrice în contact cu piesele fierbinţi ale aparatului.
	Pericol de electrocutare!

	■ Umezeala infiltrată poate provoca o electrocutare. Nu utilizaţi aparate de curăţat cu jet sub presiune sau cu jet de abur.
	Pericol de electrocutare!

	■ La înlocuirea becului din spaţiul de coacere, contactele fasungului becului se află sub tensiune. Înainte de înlocuire, scoateţi ştecherul din priză sau întrerupeţi siguranţa de la tabloul de siguranţe.
	Pericol de electrocutare!

	■ Un aparat defect poate provoca electrocutare. Nu porniţi niciodată un aparat defect. Scoateţi ştecherul din priză sau întrerupeţi siguranţa de la tabloul de siguranţe. Chemaţi unitatea service abilitată.
	Pericol de electrocutare!
	Aparatul este prevăzut cu un ştecher Schuko UE. Pentru a asigura protecţia prin împământare la o priză daneză, aparatul trebuie conectat cu un adaptor de ştecher potrivit. Acest adaptor (permis până la max. 13 amperi) poate fi achiziţiona...



	Pericol de incendiu!
	■ Resturile libere de alimente, grăsimile şi sosul de friptură se pot aprinde în timpul curăţării automate. Înainte de fiecare curăţare automată, îndepărtaţi murdăriile mai mari din spaţiul de coacere şi de pe accesorii.
	Pericol de incendiu!

	■ Aparatul se încălzeşte puternic la exterior în timpul curăţării automate. Nu agăţaţi niciodată obiecte inflamabile, ca de ex. şervete de vase, de mânerul uşii. Menţineţi liberă partea frontală a aparatului. Ţineţi copiii la di...

	Pericol de arsuri!
	■ Spaţiul de coacere se încălzeşte puternic în timpul curăţării automate. Nu deschideţi niciodată uşa aparatului şi nu deplasaţi cu mâna cârligul de blocare. Lăsaţi aparatul să se răcească. Ţineţi copiii la distanţă.
	Pericol de arsuri!

	■ ; Aparatul se încălzeşte puternic la exterior în timpul curăţării automate. Nu atingeţi niciodată uşa aparatului. Lăsaţi aparatul să se răcească. Ţineţi copiii la distanţă.
	Cauzele avariilor
	Atenţie!
	Noul dvs. cuptor
	Panoul de comandă
	Butoanele comutatoarelor



	Selectorul de funcţii
	Taste şi afişaj
	Selectorul de temperatură
	Trepte de grill

	Spaţiul de coacere
	Lampa cuptorului
	Ventilator de răcire
	Atenţie!
	Accesoriile dumneavoastră
	Introducerea accesoriilor
	Indicaţie



	Accesorii opţionale speciale
	Uşa cuptorului - Măsuri de siguranţă suplimentare
	Înainte de prima utilizare
	Setarea orei curente
	1. Apăsaţi tasta 0. Pe afişaj apare ora curentă 12:00 şi simbolul 0 se aprinde intermitent.


	2. Cu tasta + sau tasta - setaţi ora curentă.

	Încingerea cuptorului
	1. Cu selectorul de funcţii setaţi încălzire superioară/ inferioară %.
	2. Cu selectorul de temperaturi setaţi 240 °C.

	Curăţarea accesoriilor
	Setarea cuptorului
	Moduri de încălzire şi temperatura
	1. Cu selectorul de funcţii setaţi modul de încălzire dorit.


	2. Cu selectorul de temperatură puteţi seta temperatura sau treapta de grill.
	Oprirea cuptorului
	Modificarea setărilor


	Cuptorul trebuie să se deconecteze automat
	1. Cu selectorul de funcţii setaţi modul de încălzire.
	2. Cu selectorul de temperaturi setaţi temperatura sau treapta de grill.
	3. Apăsaţi tasta Ceas 0. Simbolul pentru durata de preparare x se aprinde intermitent.
	4. Cu tasta @ sau tasta A reglaţi durata de preparare. Tasta @ valoare propusă = 30 de minute Tasta A valoare propusă = 10 minute
	Timpul de preparare a expirat
	Modificarea setării
	Anularea setării
	Reglarea duratei de preparare, atunci când ora curentă nu este afişată.


	Cuptorul trebuie să se conecteze şi deconecteze automat
	1. Cu selectorul de funcţii setaţi modul de încălzire.
	2. Cu selectorul de temperaturi setaţi temperatura sau treapta de grill.
	3. Apăsaţi tasta Ceas 0.
	4. Cu tasta @ sau tasta A reglaţi durata de preparare.
	5. Apăsaţi tasta Ceas 0 de atâtea ori, până când se aprinde intermitent simbolul Final y. Pe afişaj puteţi vedea când va fi gata preparatul dvs.
	6. Cu tasta @ decalaţi timpul de final pe mai târziu. După câteva secunde, setarea va fi preluată. Până în momentul când cuptorul porneşte, pe afişaj apare timpul de final.
	Timpul de preparare a expirat
	Indicaţie
	Setarea orei curente
	1. Apăsaţi tasta Ceas 0. Pe afişaj apare ora 12.00 şi simbolul 0 se aprinde intermitent.
	2. Cu tasta + sau tasta - setaţi ora curentă. După câteva secunde, ora curentă va fi preluată. Simbolul 0 se stinge.

	Setarea ceasului cu alarmă
	1. Apăsaţi tasta Ceas cu alarmă S. Simbolul S se aprinde intermitent.


	2. Cu tasta + sau tasta -, reglaţi timpul pentru ceasul cu alarmă. Tasta + valoare propusă = 10 minute Tasta - valoare propusă = 5 minute
	Sistemul de siguranţă împotriva accesului copiilor
	Cuptorul
	Indicaţii


	Întreţinerea şi curăţarea
	Indicaţii
	Produse de curăţat
	La curăţarea cuptorului nu folosiţi




	Curăţarea suprafeţelor cu autocurăţare din cuptor
	1. Curăţaţi întâi suprafeţele emailate din cuptor.
	2. Setaţi cuptorul pe convecţie aer 2 sau încălzire superioară/ inferioară %.
	3. Încălziţi cuptorul gol timp de cca. 2 ore la temperatură maximă.
	Atenţie!


	Montarea şi demontarea suporturilor pentru tăvi
	Scoaterea suporturilor
	1. Trageţi în afară suportul din partea inferioară. Trageţi în afară prelungitoarele din partea de jos a suporturilor din orificiile de fixare (imaginea A).

	2. Apoi rabataţi suportul în sus şi scoateţi-l cu atenţie (imaginea B).
	Introducerea suporturilor pentru tăvi
	1. Ancoraţi cu atenţie cele două dispozitive de prindere în orificiile superioare. (imaginea A-B)
	: Montaj greşit!


	2. Cele două dispozitive de prindere trebuie să fie ancorate complet în orificiile superioare. Acum mişcaţi în jos suportul pentru tăvi, încet şi cu atenţie, şi acroşaţi-l în orificiile inferioare (imaginea D).
	3. Acroşaţi ambele suporturi pentru tăvi în pereţii laterali ai cuptorului (imaginea E).

	Demontarea şi remontarea uşii cuptorului
	: Pericol de vătămare!
	Demontarea uşii
	1. Deschideţi complet uşa cuptorului.

	2. Deschideţi prin rabatare ambele pârghii de blocare din stânga şi dreapta (Figura A).
	3. Închideţi uşa cuptorului până la limitator. Apucaţi-o cu ambele mâini din stânga şi din dreapta. Mai închideţi puţin şi scoateţi- 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.
	: Pericol de vătămare!


	Montarea şi demontarea geamurilor uşii
	Demontarea
	1. Scoateţi uşa cuptorului. Pentru aceasta, vezi paragraful Scoaterea uşii cuptorului. Aşezaţi uşa cuptorului cu mânerul în jos pe un prosop.

	2. Îndepărtaţi capacul din partea superioară a uşii cuptorului. Pentru aceasta, apăsaţi cu degetele în stânga şi în dreapta. Scoateţi capacul (figura A).
	3. Ridicaţi geamul superior şi trageţi-l afară (figura B).
	: Pericol de vătămare!
	Montare
	1. Ţineţi bine geamul superior de părţile laterale şi introduceţi-l în spate ţinându-l înclinat. Geamul trebuie introdus în deschizăturile de pe partea inferioară. Faţa netedă trebuie să se afle în afară, cea aspră în interior. (f...

	2. Aşezaţi şi apăsaţi capacul din partea superioară a uşii cuptorului. Aveţi grijă să se fixeze corect crestăturile pe părţile laterale.
	3. Montaţi la loc uşa cuptorului. Pentru aceasta, vezi paragraful Scoaterea uşii cuptorului.
	Cum se procedează în cazul unei defecţiuni?
	Tabel de defecţiuni
	: Pericol de electrocutare!
	Atenţie!




	Înlocuirea becului de pe plafonul cuptorului
	: 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.
	5. Scoateţi şervetul de vase şi conectaţi siguranţa.


	Geamul protector
	Unităţile de service abilitate
	Numărul E şi numărul FD

	Recomandări privind energia şi mediul înconjurător
	Economisirea energiei


	Evacuarea ecologică
	Măsuri care trebuie respectate în timpul transportului
	În cazul în care nu mai există ambalajul original
	Testate pentru dumneavoastră în studioul nostru gastronomic
	Indicaţii
	Prăjituri şi produse de brutărie/patiserie
	Coacere pe un nivel
	Coacere şi prăjire pe mai multe niveluri
	Forme de copt
	Tabele



	Recomandări pentru coacere
	Carne, carne de pasăre, peşte
	Veselă
	Prăjire
	Indicaţii pentru prepararea la grill
	Carne
	Carne de pasăre
	Peşte

	Recomandări pentru prăjire şi grill
	Sufleuri, gratenuri, pâine prăjită
	Alimente preparate
	Recomandare
	La prepararea alimentelor congelate, tava universală se poate deforma. Motivul îl reprezintă diferenţele mari de temperatură la care este expus accesoriul. Deformarea dispare deja în timpul procesului de preparare.


	Preparate speciale
	1. Daţi în fiert 1 litru de lapte (3,5 % grăsime) şi lăsaţi-l să se răcească la 40 °C.
	2. Adăugaţi 150 g iaurt (la temperatura frigiderului) şi amestecaţi.
	3. Răsturnaţi în ceşti sau borcane mici twist-off şi acoperiţi cu folie alimentară.
	4. Preîncălziţi spaţiul de coacere după cum a fost indicat.
	5. Aşezaţi ceştile sau borcanele la baza spaţiului de coacere şi preparaţi după cum a fost indicat.
	1. Preparaţi aluatul dospit ca de obicei, aşezaţi-l într-un vas termorezistent de ceramică şi acoperiţi-l.

	2. Preîncălziţi spaţiul de coacere după cum a fost indicat.
	3. Deconectaţi cuptorul şi introduceţi aluatul la dospit în spaţiul de coacere.


	Decongelare
	Deshidratare
	Fierberea
	Atenţie!
	Pregătirea
	1. Umpleţi borcanele, dar nu prea mult.

	2. Ştergeţi marginile borcanului, acestea trebuie să fie curate.
	3. Aşezaţi pe fiecare borcan o garnitură inelară, umedă, din cauciuc şi capacul.
	4. Închideţi borcanele cu clipsuri.
	Reglare
	1. Introduceţi tava universală la nivelul 2. Aşezaţi borcanele în aşa fel încât să nu se atingă între ele.


	2. Turnaţi ½ litru de apă fierbinte (cca. 80 °C) în tava universală.
	3. Închideţi uşa cuptorului.
	4. Setaţi încălzire inferioară $.
	5. Setaţi temperatura între 170 şi 180 °C.
	Fierberea
	Scoaterea borcanelor
	Atenţie!
	Acrilamide în alimente
	Preparate de verificare
	Coacere



	Prepararea la grill
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