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: 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.
Aceste instrucţiuni sunt valabile numai dacă 
pe aparat este specificat simbolul ţării 
respective. În cazul în care simbolul nu 
apare pe aparat, trebuie să consultaţi 
instrucţiunile de instalare, care conţin 
informaţiile necesare pentru trecerea 
aparatului pe condiţiile de racordare ale 
ţării.
Categoria aparatului: Categoria 1
Verificaţi aparatul după despachetare. În 
cazul unor deteriorări în timpul transportului, 
nu conectaţi aparatul.
Racordarea aparatului şi modificarea pe un 
alt tip de gaz pot fi executate numai de 
către un specialist autorizat. Instalarea 
aparatului (racord electric şi de gaz) trebuie 
executată corespunzător instrucţiunilor de 
utilizare şi de instalare. Racordarea greşită 
şi reglajele greşite pot duce la accidente 
grave şi la avarierea aparatului. 
Producătorul aparatului nu îşi asumă 
răspunderea pentru astfel de daune. 
Garanţia aparatului este anulată.
Atenţie:Acest aparat este prevăzut numai în 
scopuri de gătit. Nu este permisă utilizarea 
lui în alte scopuri, ca de exemplu încălzirea 
spaţiului.
Acest aparat este adecvat pentru o utilizare 
până la o înălţime de maxim 2000 de metri 
deasupra nivelului mării.
Atenţie:Utilizarea aparatului de gătit cu gaz 
duce la formarea căldurii, a umezelii şi 
produselor de ardere în spaţiul de instalare. 
Îndeosebi când aparatul este în funcţiune, 
trebuie să se acorde atenţie unei bune 
ventilări a spaţiului de instalare: orificiile 
naturale de ventilare trebuie menţinute 
deschise sau trebuie prevăzută o instalaţie 
mecanică de ventilare (de ex. o hotă de 
evacuare).
Utilizarea intensivă sau de lungă durată a 
aparatului poate face necesară o ventilare 
suplimentară, de ex. deschiderea unei 
ferestre, sau o ventilare mai eficientă, de ex. 
funcţionarea instalaţiei mecanice de 
ventilare existente la o treaptă de putere 
mai ridicată.

Acest aparat nu este conceput pentru 
utilizarea cu un ceas cu alarmă extern sau 
cu o telecomandă.
Nu folosiţi dispozitive de protecţie 
neadecvate sau grătare de protecţie pentru 
copii. Acestea pot duce la accidente.
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 acestora sau 
dacă au fost instruiţi referitor la utilizarea în 
siguranţă a aparatului şi au înţeles 
pericolele care rezultă din această utilizare.
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!
■ 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 să fie fixată. Aşezaţi 
întotdeauna un vas sau o formă de copt 
pe hârtia de patiserie. Tapetaţi numai 
suprafaţa necesară cu hârtie de patiserie. 
Nu este permis ca hârtia de patiserie să 
iasă peste marginile accesoriului.

Pericol de incendiu!

■ Obiectele inflamabile depozitate în spaţiul 
de coacere se pot aprinde. Nu păstraţi 
niciodată obiecte inflamabile în spaţiul de 
coacere. Nu deschideţi sub nicio formă 
uşa aparatului când iese fum din aparat. 
Deconectaţi aparatul şi scoateţi fişa de 
reţea sau deconectaţi siguranţa din tabloul 
siguranţelor. Închideţi alimentarea cu gaz.

Pericol de incendiu!

■ Uleiul şi grăsimile fierbinţi se aprind 
repede. Nu lăsaţi niciodată 
nesupravegheate uleiul şi grăsimile 
fierbinţi. Nu stingeţi niciodată un foc cu 
apă. Deconectaţi poziţia de fierbere. 
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Înăbuşiţi cu atenţie flăcările cu un capac, o 
pătură extinctoare sau ceva asemănător. 

Pericol de incendiu!

■ Poziţiile de fierbere devin foarte fierbinţi. 
Nu depozitaţi niciodată obiecte inflamabile 
pe plită. Nu depozitaţi obiecte pe plită.

Pericol de incendiu!

■ Aparatul devine foarte fierbinte, 
materialele inflamabile se pot aprinde cu 
uşurinţă. Nu păstraţi şi nu utilizaţi obiecte 
inflamabile ( de ex. tuburi de spray, 
detergenţi) sub sau în apropierea 
cuptorului. Nu depozitaţi obiecte 
inflamabile în sau pe cuptor.

Pericol de incendiu!

■ Poziţiile de fierbere cu gaz dezvoltă o 
căldură foarte mare atunci când 
funcţionează fără a avea veselă pe ele. 
Aparatul şi hota amplasată deasupra 
acestuia se pot deteriora sau pot lua foc. 
Reziduurile de grăsime din filtrul hotei se 
pot aprinde. Utilizaţi poziţiile de fierbere cu 
gaz numai cu veselă pe ele.

Pericol de incendiu!

■ Partea din spate a aparatului se încălzeşte 
foarte puternic. Acest lucru poate duce la 
o deteriorare a cablurilor sau a 
conductelor de racordare. Cablurile de 
curent şi conductele de gaz nu au voie să 
intre în contact cu partea din spate a 
aparatului.

Pericol de incendiu!

■ Nu aşezaţi niciodată obiecte inflamabile 
pe poziţiile de fierbere şi nici nu le 
depozitaţi în spaţiul de coacere. Nu 
deschideţi sub nicio formă uşa aparatului 
când iese fum din aparat. Opriţi aparatul. 
Scoateţi fişa de reţea din priză şi 
deconectaţi siguranţa de la tabloul de 
siguranţe. Închideţi alimentarea cu gaz.

Pericol de incendiu!

■ Suprafeţele sertarului din soclu pot deveni 
foarte fierbinţi. Depozitaţi doar accesoriile 
cuptorului în sertar. Nu este permisă 
depozitarea în sertarul din soclu a 
obiectelor combustibile  şi inflamabile.

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 aparatului cu 
precauţie.

Pericol de provocare a arsurilor!

■ Poziţiile de fierbere şi zona învecinată 
acestora, îndeosebi un eventual cadru al 
plitei, se încălzesc foarte tare. Nu atingeţi 
niciodată suprafeţele fierbinţi. Ţineţi copiii 
la distanţă.

Pericol de provocare a arsurilor!

■ În timpul funcţionării, suprafeţele 
aparatului devin foarte fierbinţi. Nu atingeţi 
suprafeţele fierbinţi. Ţineţi copiii la distanţă 
de aparat.

Pericol de arsuri!

■ Vesela goală amplasată pe poziţiile de 
fierbere cu gaz devine extrem de fierbinte. 
Nu încălziţi niciodată veselă goală.

Pericol de arsuri!

■ Aparatul se încinge în timpul funcţionării. 
Lăsaţi aparatul să se răcească înainte de 
a-l curăţa.

Pericol de arsuri!

■ Atenţie: Unele piese expuse atingerii pot 
deveni fierbinţi în timpul funcţionării grill-
ului. Este bine să ţineţi copiii mici la  
distanţă.

Pericol de provocare a arsurilor!

■ Dacă butelia cu gaz lichefiat nu stă 
vertical, propanul/butanul lichid pot 
ajunge în aparat. Astfel pot apărea jeturi 
puternice de flăcări la arzătoare. 
Componentele se pot deteriora şi pot 
deveni neetanşe în timp, astfel încât iese 
gaz necontrolat. Ambele pot duce la 
arsuri. Folosiţi buteliile cu gaz lichefiat 
întotdeauna în poziţie verticală.

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 rănire!

■ Reparaţiile neautorizate sunt periculoase. 
Reparaţiile pot fi executate numai de către 
un tehnician de service instruit de noi, la 
fel şi înlocuirea cablurilor electrice sau a 
conductelor de gaz defecte. Dacă aparatul 
este defect, scoateţi fişa de reţea sau 
deconectaţi siguranţa din tabloul 
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siguranţelor, închideţi alimentarea cu gaz. 
Chemaţi unitatea service abilitată.

Pericol de rănire!

■ Deranjamentele sau deteriorările 
aparatului sunt periculoase. Nu porniţi 
niciodată un aparat dacă acesta este 
defect. Scoateţi fişa de reţea din priză sau 
întrerupeţi siguranţa de la tabloul de 
siguranţe. Închideţi alimentarea cu gaz. 
Chemaţi unitatea service abilitată.

Pericol de rănire!

■ Oalele cu mărimi neadecvate, cele 
deteriorate sau poziţionate greşit pot 
provoca leziuni grave. Respectaţi 
instrucţiunile privitoare la veselă.

Pericol de rănire!

■ Atenţie: Capacul de sticlă se poate 
sparge din cauza căldurii. Înainte de a 
închide capacul, stingeţi toate arzătoarele. 
Înainte de a închide capacul de sticlă, 
aşteptaţi  până când cuptorul s-a răcit.

Pericol de rănire!

■ În cazul în care aparatul este amplasat pe 
un soclu fără să fie fixat, el poate să 
alunece de pe soclu. Aparatul trebuie fixat 
ferm de soclu.

Pericol de răsturnare!

Avertizare: Pentru a împiedica o răsturnare 
a aparatului, trebuie montat un element de 
protecţie împotriva răsturnării. Vă rugăm să 
citiţi instrucţiunile de montaj. 
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 tabloul 

siguranţelor. Chemaţi unitatea service 
abilitată.

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 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 distanţă.

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.
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Cauzele avariilor
Plita

Atenţie!
■ Folosiţi poziţiile de fierbere numai cu veselă aşezată pe ele. 

Nu încălziţi oale sau tigăi goale. Fundul oalei se va deteriora.

■ Utilizaţi numai oale şi tigăi cu partea de jos plată.

■ Aşezaţi oala sau tigaia central pe arzător. Astfel, căldura de la 
flacăra arzătorului va fi transferată în mod optim către partea 
de jos a oalelor sau tigăilor. Nu vor fi deteriorate mânerele şi 
toartele, şi se va asigura o mai mare economie de energie.

■ Aveţi grijă ca arzătoarele cu gaz să fie curate şi uscate. 
Corpul arzătorului şi ¶capacul arzătorului trebuie să stea 
exact pe locurile lor.

■ Aveţi grijă să nu fie închis capacul superior, atunci când 
maşina de gătit este pusă în funcţiune.

Deteriorări ale cuptorului
Atenţie!
■ Accesorii, folie, hârtie de patiserie sau veselă pe baza 

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

■ Apă în spaţiul de coacere fierbinte: Nu turnaţi niciodată apă 
în spaţiul de coacere fierbinte. Se produc vapori de apă. 

Datorită variaţiilor de temperatură se pot produce deteriorări 
ale emailului.

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

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

■ Răcirea cu uşa aparatului deschisă: Lăsaţi spaţiul de coacere 
să se răcească numai închis. Chiar dacă lăsaţi uşa aparatului 
numai întredeschisă, părţile frontale a mobilierului adiacent 
pot fi avariate în timp.

■ Garnitura uşii foarte murdară: În cazul în care garnitura uşii 
este foarte murdară, uşa aparatului nu se mai închide corect 
în timpul funcţionării. Părţile frontale ale mobilierului adiacent 
pot fi deteriorate.Menţineţi garnitura uşii întotdeauna curată.

■ Uşa aparatului ca suprafaţă de aşezare sau de depozitare: 
Nu amplasaţi nimic pe aceasta, nu vă aşezaţi pe ea şi nu 
agăţaţi nimic de aceasta. Nu aşezaţi veselă sau accesorii pe 
uşa aparatului.

■ Introduceţi accesoriul: În funcţie de tipul aparatului, 
accesoriul poate zgâria geamul uşii aparatului la închiderea 
acesteia. Introduceţi întotdeauna accesoriul până la opritor în 
spaţiul de coacere.

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

Deteriorări ale sertarului din soclu
Atenţie!
Nu aşezaţi obiecte fierbinţi în sertarul din soclu. Acesta poate 
suferi deteriorări.

Instalare, racord de gaz şi electric
Racordul de gaz
Instalarea poate fi executată numai de către un specialist 
autorizat, respectiv un tehnician autorizat al unităţii service 
abilitate, conform instrucţiunilor precizate în "Racordul de gaz şi 
modificarea pe  un alt tip de gaz".

Pentru specialistul autorizat respectiv unitatea service 
abilitată

Atenţie!
■ Condiţiile de reglaj pentru acest aparat sunt indicate pe 

plăcuţa de fabricaţie de pe  partea din spate a aparatului. 
Tipul de gaz reglat din fabrică este marcat cu un asterisc (*).

■ Înainte de instalarea aparatului, verificaţi condiţiile de acces 
la reţea (tipul de gaz şi presiunea gazului) şi asiguraţi-vă că 
reglajul de gaz al aparatului corespunde  acestor condiţii. În 
cazul în care reglajele de gaz trebuie modificate, urmaţi 
instrucţiunile din capitolul "Racord de gaz şi modificare pe un 
alt tip de gaz".

■ Acest aparat nu este racordat la o evacuare a gazelor arse. 
El trebuie racordat şi pus în funcţiune conform condiţiilor de 
instalare. Nu racordaţi aparatul la o ieşire a gazelor arse. 
Trebuie respectate toate prevederile de ventilare.

■ Racordul de gaz trebuie executat prin intermediul unui racord 
fix, adică imobil (conductă de gaz) sau prin intermediul unui 
furtun de siguranţă. 

■ În cazul în care se foloseşte un furtun de siguranţă, aveţi grijă 
neapărat ca acesta  să nu fie prins în ceva sau strangulat. Nu 

este permis ca furtunul să intre în contact cu suprafeţele 
fierbinţi.

■ Conducta de gaz (ţeavă sau furtun de siguranţă) poate fi 
racordată pe partea stângă sau pe partea dreaptă a 
aparatului. Racordul trebuie să dispună de un dispozitiv de 
închidere, uşor accesibil.

Defecţiuni la instalaţia de gaz/ miros de gaz
Dacă sesizaţi miros de gaz sau defecţiuni ale instalaţiei de gaz, 
trebuie să

■ închideţi imediat alimentarea cu gaz resp. robinetul buteliei

■ stingeţi imediat focul deschis şi ţigările

■ deconectaţi imediat aparatele electrice - inclusiv lămpile

■ deschideţi ferestrele şi aerisiţi temeinic camera

■ chemaţi unitatea de service abilitată sau societatea furnizoare 
de gaz.

Deplasarea aparatului ţinându-l de conducta 
de gaz sau de mânerul uşii
Nu deplasaţi aparatul ţinându-l de conducta de gaz; conducta 
de gaz ar putea fi deteriorată. Pericol de scurgere de gaze! Nu 
deplasaţi aparatul ţinându-l de mânerul uşii. Balamalele şi 
mânerul uşii se pot deteriora.
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Conectarea electrică
Atenţie!
■ Solicitaţi unităţii service abilitate să execute instalarea 

aparatului dvs. Pentru conectare este necesară o siguranţă 
de 16 A. Aparatul este conceput pentru un regim de 
funcţionare la  220-240 V. 

■ Dacă tensiunea din reţeaua de curent electric scade sub 180 
V, sistemul de aprindere electrică nu funcţionează.

■ Dacă aparatul este conectat incorect, dreptul de garanţie 
este anulat.

■ În cazul în care cablul de reţea se defectează, el trebuie 
înlocuit de către producător, de unitatea service abilitată sau 
de către o persoană cu calificare similară.

Pentru unitatea service abilitată

Atenţie!
■ Aparatul trebuie racordat corespunzător datelor de pe 

plăcuţa de fabricaţie.

■ Legaţi aparatului numai la un  racord electric, care să 
corespundă reglementărilor în vigoare. Priza trebuie să fie 
uşor accesibilă, pentru a putea deconecta aparatul de la 
reţeaua electrică în caz de necesitate.

■ Trebuie asigurată existenţa unui  sistem de deconectare pe 
mai mulţi poli.

■ Nu utilizaţi niciodată prelungitoare sau fişe multiple.

■ Din motive de siguranţă, acest aparat poate fi conectat numai 
la o conexiune  cu legare la pământ. În cazul în care 
conexiunea cu conductor de protecţie nu corespunde 
prevederilor, nu este asigurată protecţia împotriva pericolelor 
electrice.

■ Pentru conectarea aparatului trebuie utilizat un cablu de tipul 
H 05 W-F sau un cablu  echivalent.

Aşezarea orizontală a maşinii de gătit
Aşezaţi maşina de gătit direct pe pardoseală.

1. Trageţi afară sertarul din soclu şi scoateţi-l în sus. 
În interiorul soclului, în faţă şi în spate, există picioruşe de 
reglaj.

2. Cu ajutorul unei chei hexagonale, rotiţi picioruşele de reglaj în 
funcţie de necesităţi, mai sus sau mai jos, până când maşina 
de gătit este perfect orizontală (imaginea A).

3. Împingeţi la loc sertarul din soclu (imaginea B).

Fixarea de perete
Pentru ca maşina de gătit să nu se răstoarne, ea trebuie fixată 
de perete cu colţarul ataşat. Vă rugăm să respectaţi 
instrucţiunile de montaj pentru fixarea de perete. 

Instalarea aparatului

■ Aparatul trebuie instalat corespunzător dimensiunilor 
specificate şi direct pe pardoseala bucătăriei. Nu este 
permisă instalarea aparatului pe niciun alt obiect.

■ Distanţa dintre marginea superioară a maşinii de gătit şi 
marginea inferioară a hotei absorbante trebuie să 
corespundă specificaţiilor producătorului hotei.

■ Aveţi grijă ca aparatul să nu mai fie deplasat după instalare. 
Distanţa dintre arzătorul puternic sau arzătorul pentru wok şi 
fronturile mobilierului învecinat, respectiv perete, trebuie  să 
fie de minim 50 mm.

Măsuri care trebuie respectate în timpul 
transportului
Fixaţi toate piesele mobile din interiorul aparatului şi de pe 
acesta cu o bandă adezivă care să nu lase urme după 
îndepărtare. Împingeţi toate accesoriile (de ex. tava) în 
compartimentele corespunzătoare, cu un carton subţire pe 
margini, pentru a împiedica deteriorarea aparatului. Aşezaţi 
carton sau ceva similar între partea din faţă şi cea din spate,  
pentru a împiedica lovirea de partea din interior a uşii de sticlă. 
Fixaţi uşa şi, dacă  există, fixaţi capacul superior de părţile 
laterale ale aparatului, cu bandă adezivă.

Păstraţi ambalajul original al aparatului. Transportaţi aparatul 
numai în ambalajul original. Acordaţi atenţie săgeţilor pentru 
transport de pe ambalaj.

În cazul în care nu mai există ambalajul original
Împachetaţi aparatul într-un ambalaj protector, pentru a asigura 
o protecţie suficientă împotriva unor posibile deteriorări în 
timpul transportului.

Transportaţi aparatul în poziţie verticală. Nu ţineţi aparatul de 
mânerul uşii sau de racordurile din partea din spate, deoarece 
acestea pot fi deteriorate. Nu aşezaţi  obiecte grele pe aparat. 
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Noua dvs. maşină de gătit
Aici faceţi cunoştinţă cu noua dvs. maşină de gătit. Vă explicăm 
panoul de operare, plita şi elementele individuale de comandă. 

Obţineţi informaţii despre spaţiul de coacere şi despre 
accesorii.

Generalităţi
Execuţia depinde de respectivul tip de aparat. Zona de gătit

Aici aveţi o prezentare de ansamblu a panoului de operare. 
Execuţia depinde de respectivul tip de aparat.

Comutatoarele poziţiilor de fierbere
Cu cele patru comutatoare ale poziţiilor de fierbere puteţi seta 
puterea termică a poziţiilor de fierbere.

La capătul domeniului de reglaj există un opritor. Nu rotiţi în 
continuare.

Explicaţii

1 Capac

2 Plită

3 Comutatoarele poziţiilor de fierbere

4 Selectorul de funcţii, tastele de comandă şi panoul 
de afişaj, selectorul de temperaturi

5 Răcirea aparatului

6 Uşa cuptorului

7 Sertarul din soclu

Explicaţii

1 Arzător normal

2 Arzător normal

3 Arzător puternic

4 Arzător economic

Poziţii Funcţie/maşini de gătit cu gaz

þ Poziţia neutră Maşina de gătit este deconectată.

8 Poziţia de aprin-
dere

Poziţia de aprindere

— 
˜

Domeniul de 
reglaje

flacără mare = reglajul cel mai puter-
nic 
flacără economică = reglajul cel mai 
mic
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Cuptorul
Setările cuptorului le efectuaţi cu ajutorul selectorului de funcţii 
şi al selectorului de temperaturi.

Selectorul de funcţii
Cu selectorul de funcţii setaţi modul de încălzire a cuptorului.  
Selectorul de funcţii poate fi rotit către dreapta sau către 
stânga.

Când efectuaţi setări, se aprinde becul din spaţiul de coacere.

Selectorul de temperatură
Cu selectorul de temperatură puteţi seta temperatura şi treapta 
de grill.

În timp ce cuptorul se încălzeşte, pe display se aprinde 
simbolul pentru temperatură p. În cazul în care se întrerupe 
încălzirea, simbolul se stinge. În cazul anumitor setări, el nu se 
aprinde.

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

Spaţiul de coacere
În spaţiul de coacere se găseşte becul cuptorului. O suflantă cu 
aer de răcire protejează cuptorul împotriva supraîncălzirii.

Becul cuptorului
În timpul funcţionării se aprinde becul cuptorului în spaţiul de 
coacere. 

Ventilator de răcire
Ventilatorul de răcire se conectează şi se deconectează în 
funcţie de necesităţi. Aerul cald iese pe deasupra uşii.

Suflanta cu aer de răcire va mai funcţiona un timp după 
utilizarea cuptorului, pentru o răcire mai rapidă a spaţiului de 
coacere.

Atenţie!
Nu obturaţi fanta de ventilare. În caz contrar, cuptorul se 
supraîncălzeşte.

Poziţia Utilizare

þ Poziţia zero Cuptorul este oprit.

% Încălzire superioară/
inferioară

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

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

6 Treapta pentru pizza Pentru prepararea rapidă a produ-
selor congelate, fără preîncălzire, 
ca de ex. pizza, cartofi prăjiţi sau 
ştrudel. Încălzeşte atât corpul de 
încălzire de jos, cât şi corpul de 
încălzire inelar de pe peretele pos-
terior.

$ Încălzire inferioară Pentru lăsarea mâncărurilor la scă-
zut, coacerea sau rumenirea de 
final. Căldura se distribuie de jos.

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

* Grill, suprafaţă mică Pentru prepararea pe grill a canti-
tăţilor mici de friptură, cârnăciori, 
pâine şi peşte. Se încălzeşte par-
tea din mijloc a corpului de încăl-
zire pentru grill.

( Grill, suprafaţă mare Pentru frigerea pe grill a fripturilor, 
cârnăciorilor, feliilor de pâine şi a 
bucăţilor de peşte. Se încălzeşte 
întreaga suprafaţă de sub corpul 
de încălzire pentru grill.

B Decongelare Pentru decongelarea cărnii, păsări-
lor, pâinii şi prăjiturilor. Ventilatorul 
creează vârtejuri de aer cald în 
jurul preparatului.

I Încălzire rapidă Preîncălzirea rapidă a cuptorului 
fără accesorii.

* Mod de încălzire cu care a fost stabilită clasa de eficienţă 
energetică conform EN50304.

Poziţii Funcţia

ÿ Poziţia neutră Cuptorul nu se încălzeşte.

50-270 Domeniul de tem-
peratură

Indicaţii de temperatură în  °C.

1, 2, 3 Trepte de grill Treptele de grill, pentru grill 
mic * şi mare (.

treapta 1= redus

treapta 2 = mediu

treapta 3 = puternic

Tasta Utilizare

V Tasta Ceas cu alarmă Cu ajutorul ei setaţi ceasul cu 
alarmă.

0 Tasta Ceas Cu ajutorul ei setaţi ora curentă, 
reglaţi durata de preparare a 
cuptorului x şi timpul de final y.

A Tasta Minus Cu ea modificaţi valorile de setare 
în jos.

E Tasta Cheie Cu ajutorul ei conectaţi şi deco-
nectaţi sistemul de siguranţă 
împotriva accesului copiilor.

@ Tasta Plus Cu ea modificaţi valorile de setare 
în sus.
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Accesoriile dumneavoastră
Accesoriile din pachetul de livrare sunt adecvate pentru multe 
preparate. Aveţi grijă să introduceţi accesoriile întotdeauna în 
poziţia corectă în spaţiul de coacere.

Pentru ca unele preparate să vă reuşească şi mai bine şi 
pentru ca manevrarea cuptorului să fie şi mai confortabilă, 
există o gamă de accesorii speciale.

Introducerea accesoriilor
Puteţi introduce accesoriile în spaţiul de coacere la 5 niveluri 
diferite. Introduceţi întotdeauna accesoriul până la opritor, 
pentru ca accesoriul să nu atingă geamul uşii.

Accesoriile pot fi trase în afară cam până la jumătate, până 
când se fixează. În acest mod, preparatele pot fi scoase cu 
uşurinţă.

La introducerea în spaţiul de coacere aveţi grijă ca partea ieşită 
în afară de pe accesoriu să fie în spate. Numai aşa se va fixa.

Indicaţie: În cazul în care accesoriile se încing, acestea se pot 
deforma. După răcire, deformarea dispare. Acest lucru nu are 
nicio influenţă asupra funcţionării.

Ţineţi tava cu ambele mâini de părţile laterale şi introduceţi-o 
împingând-o paralel în suport. La introducerea tăvii, evitaţi 
mişcările către dreapta sau stânga. În caz contrar, tava va 
putea fi introdusă doar cu mare dificultate.Suprafeţele emailate  
pot fi deteriorate.

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

Accesorii opţionale speciale
Accesoriile speciale pot fi achiziţionate de la unităţile service 
abilitate sau din comerţul de specialitate. În broşurile noastre 
sau pe internet puteţi găsi diverse produse potrivite pentru 
cuptorul dvs. Disponibilitatea accesoriilor speciale sau 
posibilitatea de a comanda pe internet este deosebită de la 
ţară la ţară. Găsiţi informaţii despre acestea în documentaţia 
comercială.

Nu orice accesoriu special este potrivit pentru orice aparat. La 
achiziţionare, indicaţi întotdeauna denumirea completă (Nr. E) a 
aparatului dvs.

Grătar 
Pentru veselă, forme de prăjituri, 
fripturi, bucăţi la grill şi produse con-
gelate.

Introduceţi grătarul cu partea des-
chisă către uşa cuptorului şi cu par-
tea îndoită în jos¾.

Tavă de copt emailată 
Pentru prăjituri şi fursecuri.

Introduceţi tava de copt cu partea 
teşită către uşa cuptorului.

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

Introduceţi tava universală cu partea 
teşită către uşa cuptorului.

Accesorii opţionale speciale Număr HEZ Funcţia

Tavă pentru pizza HEZ317000 Este adecvată îndeosebi pentru pizza, preparate congelate şi 
torturi rotunde. Puteţi utiliza tava pentru pizza în locul tăvii uni-
versale. Introduceţi tava deasupra grătarului şi respectaţi indi-
caţiile din tabele.

Grătar inserabil HEZ324000 Pentru prăjire. Aşezaţi întotdeauna grătarul pentru grill în tava 
universală. Grăsimea care picură şi zeama de carne vor fi 
colectate.

Tavă pentru grill HEZ325000 În cazul preparării la grill, va fi folosită în locul grătarului pentru 
grill sau ca protecţie împotriva stropirii, pentru a proteja cupto-
rul de o murdărire excesivă. Utilizaţi tava pentru grill numai 
împreună cu tava universală.

Bucăţi pentru grill în tava pentru grill: pot fi utilizate numai nive-
lurile 1, 2 şi 3.

Tavă pentru grill ca protecţie împotriva stropirii: tava universală 
va fi introdusă împreună cu tava pentru grill sub grătar.

Piatră de copt HEZ327000 Piatra de copt este adecvată în mod excepţional pentru coace-
rea pâinii făcute în casă, a chiflelor şi a pizzei, care urmează să 
aibă partea de jos crocantă. Piatra de copt trebuie preîncălzită 
întotdeauna la temperatura indicată.
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Serviciul clienţi-Articole
Pentru aparatele Dvs. electrocasnice puteţi cumpăra ulterior 
agenţii adecvaţi de întreţinere şi curăţare sau alte accesorii, de 

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

Tavă emailată HEZ331003 Pentru prăjituri şi fursecuri.

Introduceţi tava în cuptor cu partea înclinată spre uşa cuptoru-
lui.

Tavă de copt emailată cu strat antiaderent HEZ331011 Prăjiturile şi paleurile pot fi distribuite foarte bine în tava de 
copt. Introduceţi tava în cuptor cu partea înclinată spre uşa 
cuptorului.

Tavă universală HEZ332003 Pentru prăjituri însiropate, produse de patiserie, alimente con-
gelate şi fripturi de dimensiuni mari. Poate fi folosită şi pentru 
colectarea grăsimii sau a sucului de carne sub grătar.

Introduceţi tava universală în cuptor cu partea înclinată spre 
uşa cuptorului.

Tavă universală cu strat antiaderent HEZ332011 Prăjiturile însiropate, produsele de brutărie şi patiserie, prepa-
ratele congelate şi bucăţile mari de friptură pot fi distribuite 
foarte bine în tava universală. Introduceţi tava universală în 
cuptor cu partea înclinată spre uşa cuptorului.

Capac pentru tava profesională HEZ333001 Cu capac, tava profesională devine o veselă profesională pen-
tru prăjit.

Tavă profesională cu grătar inserabil HEZ333003 Este adecvată în mod deosebit pentru prepararea cantităţilor 
mari.

Şină telescopică

pe 3 niveluri, cu extensie completă HEZ338352 Cu ajutorul suporturilor telescopice amplasate pe nivelurile 1, 
2 şi 3, puteţi scoate accesoriile, fără ca acestea să basculeze.

pe 3 niveluri, cu extensie completă, nu este adecvat pentru 
aparate cu frigare rotativă.

pe 3 niveluri, cu extensie completă şi cu funcţie 
Stop

HEZ338357 Cu ajutorul suporturilor telescopice amplasate pe nivelurile 1, 
2 şi 3, accesoriul poate fi scos fără să basculeze. Şinele teles-
copice se blochează astfel încât tăvile pot fi introduse conforta-
bil.

Suporturile telescopice pe 3 niveluri cu funcţie Stop nu sunt 
adecvat pentru aparate cu frigare rotativă.

Grătar HEZ334000 Pentru veselă, forme de prăjituri, fripturi, alimente de preparat 
la grătar şi alimente congelate.

Vas din sticlă pentru prăjit HEZ915001 Vasul din sticlă pentru prăjit este potrivit pentru preparate înă-
buşite şi sufleuri. Este adecvat îndeosebi pentru programele şi 
automatica de prăjire.

Accesorii opţionale speciale Număr HEZ Funcţia

Lavete de întreţinere pentru suprafeţele 
din oţel inoxidabil

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

Gel pentru curăţarea cuptorului şi a grill-
ului

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

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

Siguranţa uşii Nr. articol 612594 Pentru a împiedica deschiderea uşii cuptorului de către copii. 
În funcţie de tipul uşii aparatului, siguranţa este înşurubată în 
mod diferit. Respectaţi instrucţiunile ataşate siguranţei uşii.
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Înainte de prima utilizare
În acest capitol aflaţi tot ceea ce trebuie să întreprindeţi înainte 
de a pregăti pentru prima oară alimente cu ajutorul cuptorului 
dvs. sau a plitei cu gaz. Citiţi în prealabil capitolul Instrucţiuni 
de securitate.

Setarea orei curente
După racordarea la reţea, pe afişaj se aprinde simbolul 0 şi 
trei zerouri. Setaţi ora curentă.

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.

După câteva secunde, ora setată va fi preluată.

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

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

2. Cu selectorul de temperaturi setaţi 240 °C.

Deconectaţi cuptorul după o oră. Rotiţi selectorul de funcţii şi 
selectorul de temperaturi pe poziţia zero.

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

Curăţarea prealabilă a corpului şi capacului 
arzătorului
Curăţaţi capacul arzătorului (1) şi corpul arzătorului (2) cu apă 
şi detergent de vase. Uscaţi cu grijă piesele individuale.

Aşezaţi din nou corpul şi capacul arzătorului pe cuva 
arzătorului (5). Aveţi grijă ca dispozitivul de aprindere (3) şi 
ştiftul de protecţie a flăcării (4) să nu fie deteriorate.

Duza (6) trebuie să fie uscată şi curată. Aşezaţi întotdeauna 
capacul arzătorului exact pe corpul arzătorului.

Setarea plitei
Plita dvs. este echipată cu patru arzătoare cu gaz. Aici puteţi citi 
cum aprindeţi arzătoarele cu gaz şi cum reglaţi mărimea 
flăcării.

Aprinderea arzătorului cu gaz
Aşezaţi întotdeauna capacul arzătorului exact pe corpul 
arzătorului. Orificiile de pe corpul arzătorului trebuie să fie 
întotdeauna libere. Toate piesele trebuie să fie uscate.

1. Deschideţi capacul superior. Atâta timp cât maşina de gătit 
este în funcţiune, capacul superior trebuie să rămână deschis 
.

2. Rotiţi butonul de control pentru poziţia de fierbere dorită spre 
stânga, în poziţia de aprindere 8. Aprinderea începe.

3. Apăsaţi butonul de control al poziţiei de fierbere şi menţineţi-l 
apăsat timp de 1-3 secunde. Arzătorul cu gaz se aprinde.

Siguranţa de aprindere va fi activată. Dacă flacăra de gaz se 
stinge, alimentarea cu gaz va fi întreruptă automat prin 
sistemul de siguranţă de aprindere.

4. Reglaţi mărimea dorită a flăcării. Între reglajul þ Oprit şi 
reglajul —, flacăra nu este stabilă. De aceea, alegeţi 
întotdeauna un reglaj între flacără — mare şi ˜ mică.

5. În cazul în care flacăra se stinge din nou, repetaţi procesul 
începând cu etapa 2.

6. Terminarea procesului de preparare: Rotiţi comutatorul 
poziţiei de fierbere þ spre dreapta pe poziţia Oprit.

Este indicat ca dispozitivul de aprindere să nu fie acţionat mai 
mult de 15 secunde. Dacă arzătorul nu se aprinde după 15 
secunde, aşteptaţi cel puţin un minut. Apoi repetaţi procesul de 
aprindere.

: Atenţie!
Dacă după deconectare mai rotiţi butonul de control al poziţiei 
de fierbere cât timp maşina de gătit mai este încă fierbinte, va 
ieşi gaz. +Dacă nu aduceţi butonul de control în poziţia de 
aprindere 8, alimentarea cu gaz va fi întreruptă după 60 de 
secunde.

Arzătorul cu gaz nu se aprinde
În cazul unei pene de curent sau dacă bujiile sunt umede, 
puteţi aprinde arzătoarele cu gaz cu o brichetă sau cu chibrituri.

Tabel - Gătit
Alegeţi dimensiunea potrivită a oalei pentru fiecare poziţie de 
fierbere. Diametrul fundului oalei sau tigăii trebuie să 
corespundă dimensiunii poziţiei de fierbere.

Timpii de preparare depind de tipul, greutatea şi calitatea 
alimentelor. Din acest motiv, este posibil să existe diferenţe. Cel 
mai bine este să apreciaţi dvs. înşivă timpii optimi de preparare.

Substanţele minerale şi vitaminele sunt distruse foarte  uşor în 
timpul fierberii. Pentru aceasta, folosiţi numai puţină apă. Astfel 
se vor păstra vitaminele şi substanţele minerale. Alegeţi timpi 
de preparare reduşi, pentru ca legumele să rămână tari şi 
bogate în substanţe nutritive.
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Recipiente adecvate

Indicaţii de utilizare
Următoarele sfaturi vă vor ajuta să reduceţi consumul de 
energie şi să evitaţi deteriorarea recipientelor:

Exemplu Preparat Poziţia de fierbere Treapta de fierbere

Topire Ciocolată, unt, margarină Arzător economic flacără mică

Încălzire Zeamă de carne fiartă, legume 
la conservă

Arzător normal flacără mică

Încălzire şi menţinere la 
cald

Supe Arzător economic flacără mică

Fierbere înăbuşită* Peşte Arzător normal între flacără mare şi mică

Fierbere înăbuşită* Cartofi şi alte legume, carne Arzător normal între flacără mare şi mică

Fierbere* Orez, legume, preparate cu 
carne (cu sosuri)

Arzător normal înălţimea mare a flăcării

Prăjire Clătite, cartofi, şniţele, crochete 
de peşte

Arzător puternic între flacără mare şi mică

* Dacă folosiţi un vas cu capac, reduceţi flacăra imediat ce începe să fiarbă.

Arzător/placă elec-
trică de gătit

Diametrul 
minim al oale-
lor

Diametrul maxim al 
oalelor

Placă electrică de 
gătit*

14,5 cm 14,5 cm

Arzător pentru wok** 
3,6 kW

24 cm 28 cm

Arzător puternic 3kW 24 cm 28 cm

Arzător normal 1,7 
kW

18 cm 24 cm

Arzător economic 1 
kW

12 cm 18 cm

* Opţiune (pentru modelele cu placă electrică de gătit)

** Opţiune (pentru modelele cu arzător pentru wok)

Utilizaţi recipiente de 
dimensiune potrivită cu fiecare 
arzător.

Nu utilizaţi recipiente mici pe 
arzătoare mari. Flacăra nu 
trebuie să atingă lateralele 
recipientului.
Nu utilizaţi recipiente 
deformate care se dovedesc 
instabile pe plita de gătit. 
Recipientele s-ar putea 
răsturna.

Utilizaţi numai recipiente cu 
baza plată şi groasă.
Nu gătiţi fără capac sau cu 
acesta deplasat. Astfel se 
disipă o parte din energie.

Aşezaţi vesela întotdeauna pe 
arzător în centru, în caz 
contrar, aceasta se poate 
vărsa.

Aşezaţi recipientele pe grătare, 
niciodată direct pe arzător.

Asiguraţi-vă că grătarele şi 
capacele arzătoarelor sunt 
bine poziţionate înainte de a le 
folosi.
Manevraţi recipientele cu grijă 
pe plita de gătit.

Nu loviţi plita de gătit şi nu 
puneţi pe aceasta greutăţi 
excesive.

Nu utilizaţi două arzătoare sau 
două surse de căldură pentru 
un singur recipient.

Evitaţi utilizarea de tigăi pentru 
prăjit, vase de lut, etc. un timp 
îndelungat la putere maximă.
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Setarea cuptorului
Există diverse posibilităţi pentru setarea cuptorului dvs. Vă 
explicăm aici cum puteţi seta după cum doriţi modul de 
încălzire, temperatura sau treapta grill-ului. Puteţi seta pentru 
preparatul dorit durata de preparare şi timpul final la cuptor. 

Moduri de încălzire şi temperatura
Exemplul din imagine: 190 °C, încălzire superioară/
inferioară %.

1. Cu selectorul de funcţii setaţi modul de încălzire dorit.

2. Cu selectorul de temperatură puteţi seta temperatura sau 
treapta de grill.

Cuptorul se încălzeşte.

Deconectarea cuptorului
Rotiţi selectorul de funcţii în poziţia zero.

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

Cuptorul trebuie să se deconecteze automat
Acum introduceţi durata de preparare (timpul de preparare) 
pentru felul dvs. de mâncare.

Exemplul din imagine: setare pentru încălzire superioară/
inferioară, % 190 °C, durata de preparare 45 de minute.

1. Cu selectorul de funcţii setaţi modul de încălzire.

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

3. Apăsaţi tasta 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
Se aude un semnal sonor. Cuptorul se deconectează. Apăsaţi 
de două ori tasta 0 şi deconectaţi selectorul de funcţii.

Modificarea setării
Apăsaţi tasta Ceas 0. Cu tasta + sau tasta - modificaţi durata 
de preparare.

Anularea setării
Apăsaţi tasta Ceas 0 . Apăsaţi tasta -, până când afişajul este 
la zero. Deconectaţi selectorul de funcţii.

Reglarea duratei de preparare, atunci când ora curentă nu 
este afişată.
Apăsaţi tasta Ceas 0 de două ori şi reglaţi după cum a fost 
descris la punctul 4.
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Cuptorul trebuie să se conecteze şi 
deconecteze automat
Acordaţi atenţie faptului că alimentele uşor alterabile nu trebuie 
să stea un timp îndelungat în spaţiul de coacere.

Exemplul din figură: setare pentru încălzire superioară/
inferioară, % 190 °C. Este ora 10:45. Preparatul necesită 
45 de minute şi trebuie să fie gata la ora 12:45.

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
Se aude un semnal sonor. Cuptorul se deconectează. Apăsaţi 
de două ori tasta 0 şi deconectaţi selectorul de funcţii.

Indicaţie: Atâta timp cât un simbol se aprinde intermitent, puteţi 
efectua modificări. Când simbolul rămâne aprins, setarea a fost 
preluată.

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

Utilizaţi încălzirea rapidă pentru temperaturi setate mai mari de 
100 °C. 

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

1. Poziţionaţi selectorul de funcţii peI.

2. Cu selectorul de temperaturi setaţi temperatura dorită.

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

Încălzirea rapidă s-a încheiat
Simbolulp se stinge de pe afişaj. Introduceţi preparatul dvs. în 
cuptor şi setaţi modul de încălzire dorit.

Setarea orei curente
După prima racordare la reţea sau după o eventuală oprire a 
curentului, pe afişaj se aprind intermitent simbolul 0 şi trei 
zerouri. Setaţi ora curentă. Selectorul de funcţii trebuie să fie 
deconectat.

Astfel efectuaţi setările

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.

Modificarea orei, de ex. de la ora de vară la cea de iarnă
Apăsaţi tasta Ceas 0 de două ori şi modificaţi cu tasta + sau 
cu tasta -.
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Setarea ceasului cu alarmă
Ceasul cu alarmă poate fi utilizat ca o alarmă de bucătărie. 
Acesta funcţionează independent de cuptor. Ceasul cu alarmă 
emite un semnal sonor deosebit. Astfel veţi putea auzi când a 
expirat timpul ceasului cu alarmă sau o durată de preparare a 
cuptorului. Puteţi seta ceasul cu alarmă şi atunci când este 
activ sistemul de siguranţă împotriva accesului copiilor.

Astfel efectuaţi setările

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

După câteva secunde, ceasul cu alarmă porneşte. Pe afişaj se 
aprinde simbolul S. Decrementarea timpului este vizibilă.

La expirarea timpului

Se aude un semnal sonor. Apăsaţi tasta Ceas cu alarmă S. 
Afişajul ceasului cu alarmă se stinge.

Modificarea orei alarmei
Apăsaţi tasta Ceas cu alarmă S. Cu tasta + sau tasta - 
modificaţi timpul pentru alarmă.

Anularea setării
Apăsaţi tasta Ceas cu alarmă S. Apăsaţi tasta -, până când 
afişajul este la zero.

Decrementarea timpului alarmei şi a duratei de preparare se 
fac simultan
Simbolurile se aprind. Decrementarea timpului pentru ceasul cu 
alarmă este vizibilă pe afişaj.  
Solicitarea afişării duratei de preparare rămase x, a timpului 
de final y sau a orei curente 0 : 
apăsaţi tasta Ceas 0 de atâtea ori, până când apare simbolul 
respectiv.  
Valoarea solicitată va apărea pe afişaj pentru câteva secunde.

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

Conectarea şi deconectarea sistemului de siguranţă 
împotriva accesului copiilor
Selectorul de funcţii trebuie să fie deconectat.

Conectare: apăsaţi tasta Cheie C, până când pe afişaj apare 
simbolul C. Acest lucru durează cca. 4 secunde.

Deconectare: Apăsaţi tasta Cheie C, până când simbolul C 
se stinge.

Indicaţii
■ Puteţi seta oricând ceasul cu alarmă şi ora curentă.

■ După o pană de curent, setarea sistemului de siguranţă 
împotriva accesului copiilor va fi anulată.

Întreţinerea şi curăţarea
În cazul unei îngrijiri şi curăţări atente, plita şi cuptorul dvs. vor 
rămâne mult timp frumoase şi funcţionale. Cum le puteţi îngriji 
şi curăţa corect, vă explicăm în cele ce urmează.

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

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

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

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

Capac din sticlă superior
Înainte să deschideţi capacul superior, îndepărtaţi cu o lavetă 
substanţele care eventual s-au vărsat.

Pentru curăţare, folosiţi de preferinţă un produs de curăţare 
pentru geamuri.

Pentru curăţare, îndepărtaţi capacul superior. Pentru aceasta, 
ţineţi capacul din lateral cu ambele mâini şi trageţi-l în sus.

În cazul în care se desprind balamalele capacului, ţineţi seama 
de literele care se găsesc pe acestea. Balamaua cu litera R 
trebuie montată în dreapta, balamaua cu  litera L trebuie 
montată în stânga.

După curăţare, montaţi capacul superior, parcurgând aceleaşi 
etape în ordine inversă.

Închideţi capacul superior abia după ce poziţiile de fierbere s-
au răcit.
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Produse de curăţat
Pentru ca diferitele suprafeţe să nu se deterioreze din cauza 
unor produse de curăţare inadecvate, luaţi în considerare 
următoarele date.

La curăţarea plitei nu folosiţi
■ detergent de vase nediluat sau detergent pentru maşina de 

spălat vase,

■ bureţi abrazivi,

■ produse de curăţare agresive, gen produse de curăţare 
pentru cuptoare sau agenţi de îndepărtare a petelor,

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

■ Nu curăţaţi piesele individuale în maşina de spălat vase.

La curăţarea cuptorului nu folosiţi
■ produse de curăţare agresive sau abrazive,

■ produse de curăţare cu conţinut mare de alcool,

■ bureţi abrazivi,

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

■ Nu curăţaţi piesele individuale în maşina de spălat vase.

Înainte de prima utilizare, spălaţi temeinic bureţii noi.

Fronturi din oţel 
inoxidabil

Ştergeţi aparatul cu apă şi puţin detergent de vase. Ştergeţi întotdeauna paralel  cu nervurile naturale. În 
caz contrar, se pot crea zgârieturi. Uscaţi cu o lavetă moale. Înlăturaţi imediat depunerile de calcar, gră-
sime,  amidon sau albuş de ou. Nu folosiţi agenţi abrazivi, bureţi care zgârie sau lavete de curăţare aspre. 
Fronturile din oţel inoxidabil pot fi lustruite cu agenţi de îngrijire speciali. Respectaţi instrucţiunile producăto-
rului. Agenţi speciali de curăţare pentru oţel inoxidabil găsiţi la unitatea service abilitată sau în comerţul de 
specialitate.

Suprafeţele emailate 
şi cele vopsite

Ştergeţi cu puţin detergent de vase şi cu o lavetă umedă. Uscaţi cu o lavetă moale.

Arzătoarele şi grăta-
rele din oţel ale pozi-
ţiilor de fierbere cu 
gaz

A nu se curăţa în maşina de spălat vase. Scoateţi grătarul şi curăţaţi-l cu un burete, cu detergent de vase şi 
cu apă caldă. Îndepărtaţi corpul şi capacul arzătorului. Pentru curăţare utilizaţi un burete, apă caldă şi deter-
gent de vase. Aveţi grijă ca  orificiile pentru gaz din corpul arzătoarelor să fie curate şi să nu fie înfundate. 
Periaţi dispozitivele de aprindere cu o perie mică, moale. Arzătoarele cu gaz funcţionează numai când dis-
pozitivele de aprindere sunt curate.Îndepărtaţi resturile de mâncare din cuva arzătorului cu puţin detergent 
de vase şi cu o lavetă umedă. La aceasta utilizaţi doar puţină apă. Nu este permis să pătrundă apă în inte-
riorul aparatului. Aveţi grijă ca, în timpul curăţării, orificiul duzei să nu se înfunde sau să nu fie deterio-
rat.După curăţare, uscaţi toate piesele şi aşezaţi capacele arzătoarelor exact pe corpurile arzătoarelor. 
Dacă piesele nu sunt aşezate exact una peste alta, aprinderea arzătoarelor va fi îngreunată. Capacele arză-
toarelor au un strat de email negru. Pe baza temperaturilor ridicate pot apărea decolorări. Funcţionarea 
arzătoarelor nu este influenţată de acestea.Introduceţi grătarul la loc în cuptor.

Placa electrică de 
gătit (opţional)

Curăţaţi cu partea aspră a buretelui de vase şi cu puţin agent abraziv lichid. După curăţare, conectaţi scurt 
placa de gătit, pentru ca aceasta să se usuce. Dacă sunt umede, plăcile de gătit ruginesc în timp. La final 
aplicaţi un agent de îngrijire. Îndepărtaţi întotdeauna imediat lichidele revărsate şi resturile de mâncare.

Inelul metalic al plă-
cii electrice de gătit 
(opţional)

Inelul metalic se poate decolora în timp. Însă el poate fi readus la culoarea iniţială. Curăţaţi inelul cu partea 
aspră a unui burete de vase şi cu puţin agent abraziv lichid. La aceasta nu atingeţi şi suprafeţele învecinate. 
Acestea pot fi deteriorate.

Butoanele Ştergeţi cu puţin detergent de vase şi cu o lavetă umedă. Uscaţi cu o lavetă moale.

Geamul din sticlă Poate fi curăţat cu un produs de curăţare pentru geamuri. Nu folosiţi produse de curăţare agresive sau 
obiecte metalice ascuţite. Acestea pot zgâria şi deteriora suprafaţa geamului.

Garnitura Ştergeţi cu o lavetă umedă. Uscaţi cu o lavetă moale.

Baza cuptorului, pla-
fonul acestuia şi 
pereţii laterali

Curăţaţi cu apă caldă sau cu apă cu oţet. În cazul unui grad ridicat de murdărire: Utilizaţi produse de curăţat 
cuptoare, însă numai pe suprafeţele răcite. Nu aplicaţi niciodată pe peretele posterior.

Geamul protector al 
becului cuptorului

Ştergeţi cu puţin detergent de vase şi cu o lavetă umedă. Uscaţi cu o lavetă moale.

Accesoriile Înmuiaţi accesoriile în soluţie de apă caldă cu detergent de vase. Curăţaţi cu o perie sau un burete de vase.

Tava din aluminiu 
(opţional)

A nu se curăţa în maşina de spălat vase. Nu folosiţi niciodată produse de curăţat pentru cuptoare. Pentru a 
se evita zgârieturile, nu atingeţi niciodată suprafeţele metalice cu cuţitul sau cu obiecte similare, ascuţite. 
Curăţaţi cu mişcări orizontale, cu puţin detergent de vase cu o lavetă umedă pentru şters geamuri sau cu o 
lavetă cu microfibre. Uscaţi cu o lavetă moale. Nu folosiţi agenţi abrazivi, bureţi care zgârie sau lavete de 
curăţare aspre. Aceştia pot duce la zgârierea tăvii

Elementul de sigu-
ranţă pentru copii 
(opţional)

În cazul în care pe uşa cuptorului este montat un element de siguranţă pentru copii, acesta trebuie îndepăr-
tat înainte de curăţare. Înmuiaţi toate componentele din material plastic într-o soluţie caldă de detergent de 
vase şi curăţaţi cu un burete. Uscaţi cu o lavetă moale. În cazul unei murdăriri accentuate, elementul de 
siguranţă pentru copii nu mai funcţionează corect.

Sertarul din partea 
de jos (opţional)

Ştergeţi cu puţin detergent de vase şi cu o lavetă umedă. Uscaţi cu o lavetă moale.

Accesoriile Înmuiaţi accesoriile în soluţie de apă caldă cu detergent de vase. Curăţaţi cu o perie sau un burete de vase.
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Curăţarea suprafeţelor cu autocurăţare din spaţiul de 
coacere
Peretele posterior din spaţiul de coacere este acoperit cu o 
ceramică cu porozitate ridicată. Stropii de la coacere şi prăjire 
vor fi absorbiţi şi descompuşi de către acest strat, în timpul 
funcţionării cuptorului. Cu cât temperatura este mai mare şi cu 
cât va fi folosit mai mult cuptorul, cu atât rezultatul va fi mai 
bun. 

Dacă murdăria este încă vizibilă şi după mai multe utilizări, 
procedaţi după cum urmează:

1. Curăţaţi temeinic baza spaţiului de coacere, plafonul şi pereţii 
laterali.

2. Setaţi : convecţie aer 3D.

3. Încingeţi cuptorul gol, închis, timp de cca. 2 ore la 
temperatura maximă.

Stratul protector de ceramică va fi regenerat. Înlăturaţi 
reziduurile maronii sau albicioase cu apă şi un burete moale, 
când spaţiul de coacere s-a răcit.

O uşoară colorare a stratului protector nu are nicio influenţă 
asupra autocurăţării.

Atenţie!
■ Nu utilizaţi niciodată produse de curăţat abrazive. Acestea 

zgârie sau distrug stratul cu porozitate ridicată.

■ Nu trataţi niciodată stratul din ceramică cu mijloace de 
curăţare pentru cuptoare. Dacă, din neatenţie, se varsă 
produse de curăţat cuptoare pe acesta, îndepărtaţi-le imediat 
cu un burete şi cu apă suficientă.

Curăţarea bazei spaţiului de coacere, a plafonului şi a 
pereţilor laterali
Utilizaţi o lavetă şi soluţie de apă cu detergent de vase fierbinte 
sau soluţie de oţet.

În cazul unei murdăriri importante, utilizaţi un burete sârmă din 
oţel inoxidabil sau mijloace de curăţare pentru cuptoare. 
Utilizaţi numai în spaţiul de coacere rece. Nu trataţi niciodată 
suprafeţele dotate cu autocurăţare cu un burete sârmă sau 
mijloace de curăţare pentru cuptoare.

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

Scoaterea suporturilor pentru tăvi

1. Ridicaţi partea frontală a suporturilor pentru tăvi

2. şi desprindeţi-le din dispozitivul de prindere (Figura A).

3. Pentru aceasta, trageţi tot suportul pentru tăvi înainte

4. şi scoateţi-l (Figura B).

Curăţaţi suporturile pentru tăvi cu detergent de vase şi cu un 
burete de vase. În cazul murdăriei întărite, utilizaţi o perie.

Montarea suporturilor pentru tăvi

1. Introduceţi suportul pentru tăvi mai întâi în bucşa din spate, 
împingeţi puţin înapoi (Figura A)

2. şi apoi agăţaţi în bucşa din faţă (Figura B).

Suporturile pentru tăvi se potrivesc la stânga şi la dreapta. Aveţi 
grijă că, aşa cum arată figura B, înălţimea 1 şi 2 este jos, iar 
înălţimea 3, 4 şi 5 sus.

Demontarea şi remontarea uşii cuptorului
La curăţarea şi la demontarea geamurilor uşii puteţi demonta 
uşa cuptorului.

Balamalele uşii cuptorului au fiecare o pârghie de blocare. 
Dacă pârghiile de blocare sunt închise (Figura A), uşa 
cuptorului este securizată. Ea nu poate fi demontată. Dacă 
pârghiile de blocare sunt deschise pentru demontarea uşii 
cuptorului (Figura B), balamalele sunt securizate. Ele nu se pot 
închide brusc.

: Pericol de vătămare!
Dacă balamalele nu sunt securizate, se închid brusc cu putere 
mare. Aveţi grijă ca pârghiile de blocare să fie întotdeauna 
închise complet, respectiv deschise complet la demontarea uşii 
cuptorului.

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).
19



Remontarea uşii
Montaţi din nou uşa cuptorului procedând în ordine inversă.

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

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

Demontare

1. Demontaţi uşa cuptorului şi aşezaţi-o cu mânerul în jos pe un 
prosop.

2. Scoateţi capacul din partea superioară a uşii cuptorului. 
Pentru aceasta, apăsaţi clapeta cu degetele la dreapta şi la 
stânga (figura A).

3. Ridicaţi puţin geamul superior şi trageţi-l afară (figura B).

4. Ridicaţi puţin geamul şi trageţi-l afară (figura B).

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

: Pericol de vătămare!
Geamul zgâriat al uşii aparatului poate crăpa. Nu folosiţi 
răzuitoare pentru geamuri, produse de curăţat agresive sau 
abrazive.

Montarea
La montare, aveţi grijă ca pe partea din stânga jos inscripţia 
"right above" să se vadă răsturnată.

1. Introduceţi geamul oblic înspre partea din spate (figura A).

2. Introduceţi geamul superior în spate în ambele suporturi, 
ţinându-l înclinat. Faţa netedă trebuie să se afle în afară. 
(Figura B).

3. Aşezaţi şi apăsaţi capacul.

4. Montaţi uşa cuptorului.

Nu utilizaţi din nou cuptorul decât după ce geamurile au fost 
montate corect.
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Cum se procedează în cazul unei defecţiuni?
Dacă apare o defecţiune, acest lucru se întâmplă de multe ori 
doar din cauze minore. Înainte de a apela la unitatea de service 
abilitată, consultaţi tabelul. Poate reuşiţi să remediaţi singuri 
defecţiunea.

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

: Pericol de electrocutare!
Reparaţiile neautorizate sunt periculoase. Efectuarea 
reparaţiilor este permisă numai unui tehnician din unitatea de 
service abilitată, instruit de firma noastră.

Înlocuirea becului de pe plafonul cuptorului
În cazul în care becul cuptorului este defect, acesta trebuie 
înlocuit. Becuri de schimb rezistente la temperatură, de 40 waţi, 
pot fi procurate prin unitatea de service abilitată sau din 
comerţul de specialitate. Utilizaţi numai aceste becuri.

: Pericol de electrocutare!
Deconectaţi siguranţa din tabloul de siguranţe.

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

Unităţile de service abilitate
Dacă aparatul necesită reparaţii, unităţile noastre de service vă 
stau la dispoziţie. Găsim întotdeauna o soluţie adecvată, şi 
pentru a evita deplasări inutile ale tehnicienilor noştri.

Numărul E şi numărul FD
Când sunaţi, vă rugăm să indicaţi numărul de produs (nr. E) şi 
numărul de fabricaţie (nr. FD), astfel încât să vă putem oferi un 
service de calitate. Plăcuţa tehnică cu numerele se află în 
dreapta, lângă uşa cuptorului. Pentru a nu fi obligat, la nevoie, 
să căutaţi prea mult, puteţi să consemnaţi aici datele aparatului 
dvs. şi numărul de telefon al serviciului clienţi.

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

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

Aveţi încredere în competenţa producătorului. Astfel noi ne 
asigurăm, că reparaţia se face de tehnicieni de service 
şcolarizaţi, care sunt dotaţi cu piese de schimb originale pentru 
aparatul dvs.

Defecţiunea Cauza posibilă Remediere/Recomandări

Cuptorul nu 
funcţionează.

Siguranţa este 
defectă.

Controlaţi în tabloul siguran-
ţelor dacă siguranţa este în 
ordine.

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

Afişajul ceasu-
lui se aprinde 
intermitent

Pană electrică. Setaţi din nou ora curentă.

Cuptorul nu se 
încălzeşte.

Este praf pe 
contacte.

Rotiţi butoanele comutatoa-
relor de mai multe ori îna-
inte şi înapoi.

Arzătorul cu gaz 
nu se aprinde.

Pană de curent 
sau bujii 
umede.

Aprindeţi arzătorul cu un 
aprinzător sau cu un chibrit.

Nr. E
 

Nr. FD
 

Unităţile service abilitate O  
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Recomandări privind energia şi mediul înconjurător
Aici primiţi sugestii pentru coacerea şi prăjirea în cuptor, cum 
puteţi economisi energie atunci când gătiţi pe plită şi cum 
evacuaţi corect ca deşeu aparatul dvs.

Economisirea energiei la cuptor
■ Preîncălziţi cuptorul numai atunci când în reţetă sau în tabele 

este indicat astfel.

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

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

■ Mai multe prăjituri se prepară cel mai bine una după alta. 
Cuptorul este încă fierbinte. Astfel se reduce timpul de 
preparare pentru a doua prăjitură. Puteţi şi să introduceţi 2 
forme dreptunghiulare una lângă cealaltă.

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

Economisirea energiei la plita cu gaz
■ Alegeţi întotdeauna oala cu dimensiunile potrivite pentru 

preparatul dvs. O oală mare, umplută puţin, necesită multă 
energie.

■ Acoperiţi întotdeauna oala cu un capac potrivit.

■ Flacăra de gaz trebuie să fie mereu în contact cu fundul oalei.

Evacuarea ecologică
Evacuaţi ambalajul în mod ecologic.

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

Indicaţii
■ Valorile din tabele sunt valabile întotdeauna pentru 

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

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

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

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

Prăjituri şi produse de brutărie/patiserie
Coacere pe un singur nivel
Coacerea prăjiturilor vă reuşeşte cel mai bine cu încălzire 
superioară/inferioară %.

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

■ Prăjituri în forme: nivelul 2

■ Prăjituri în tavă: nivelul 3

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

Nivelurile în cazul coacerii pe 2 niveluri:

■ tavă universală: nivelul 3

■ tavă: nivelul 1

Nivelurile în cazul coacerii pe 3 niveluri:

■ tavă: nivelul 5

■ tavă universală: nivelul 3

■ tavă: nivelul 1

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

În tabele găsiţi numeroase propuneri pentru preparatele dvs.

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

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

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

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

Acest aparat este marcat corespunzător directivei 
europene 2012/19/CE în privinţa aparatelor electrice 
şi electronice vechi (waste electrical and electronic 
equipment – WEEE).

Directiva prescrie cadrul pentru o preluare înapoi, 
valabilă în întreaga UE, şi valorificarea aparatelor 
vechi.
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Tabele
În tabele găsiţi modul optim de încălzire pentru diverse prăjituri 
şi produse de brutărie/patiserie. Temperatura şi durata de 
preparare depind de cantitatea şi de natura alimentului. Din 
acest motiv, în tabele sunt indicate domenii. Încercaţi mai întâi 
cu valoarea mai scăzută. La o temperatură mai scăzută se 

obţine o rumenire mai uniformă. Dacă este necesar, data 
următoare setaţi o temperatură mai mare.

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

Informaţii suplimentare găsiţi la Recomandări pentru coacere, 
imediat după tabele.

Prăjituri în forme Formă Nivel Mod de 
încălzire

Temperatura 
în °C

Durata de pre-
parare 
în minute

Pandişpan, simplu formă rotundă/dreptun-
ghiulară

2 : 160-180 40-50

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

Pandişpan, fin formă rotundă/dreptun-
ghiulară

2 % 150-170 60-70

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

2 % 150-170 20-30

Prăjitură fină cu fructe, pandişpan formă demontabilă/
rotundă

2 % 160-180 50-60

Tort de biscuiţi formă demontabilă 2 % 160-180 30-40

Blat din cocă fragedă cu margine formă demontabilă 1 % 170-190 25-35

Tort cu fructe sau brânză de vaci, blat 
din cocă fragedă*

formă demontabilă 1 % 170-190 70-90

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

Plăcinte picante (de ex. quiche/plăcintă 
cu ceapă)*

formă demontabilă 1 % 180-200 50-60

Pizza, blat subţire cu umplutură puţină 
(preîncălziţi)

tavă de pizza 1 % 250-270 10-15

* Lăsaţi prăjitura să se răcească cca. 20 de minute în cuptorul deconectat, închis.

Prăjituri în tavă Accesorii Nivel Mod de 
încălzire

Temperatura 
în °C

Durata de pre-
parare 
în minute

Pandişpan sau aluat dospit, cu umplu-
tură uscată

tavă 2 % 170-190 20-30

tavă universală + tavă de 
copt

3+1 : 150-170 35-45

Pandişpan sau aluat dospit, cu umplu-
tură însiropată, fructe

tavă universală 3 % 160-180 40-50

tavă universală + tavă de 
copt

3+1 : 150-170 50-60

Flan elveţian tavă universală 2 % 210-230 40-50

Ruladă de biscuiţi (preîncălziţi) tavă 2 % 190-210 15-20

Franzelă împletită din 500 g făină tavă 2 % 160-180 30-40

Cozonac din 500 g făină tavă 3 % 160-180 60-70

Cozonac din 1 kg făină tavă 3 % 150-170 90-100

Ştrudel, dulce tavă universală 2 % 180-200 55-65

Borek tavă universală 2 % 180-200 40-50

Pizza tavă 2 % 220-240 15-25

tavă universală + tavă de 
copt

3+1 : 180-200 35-45
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Pâine şi chifle 
În cazul coacerii pâinii, preîncălziţi cuptorul dacă nu există alte 
indicaţii.

Nu turnaţi niciodată apă în cuptorul fierbinte.

În cazul coacerii pe 2 niveluri, introduceţi întotdeauna tava 
universală deasupra tăvii de copt.

Recomandări pentru coacere

Produse mici de brutărie/
patiserie

Accesorii Nivel Mod de 
încălzire

Temperatura 
în °C

Durata de pre-
parare 
în minute

Fursecuri tavă 3 : 140-160 15-25

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

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

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

tavă 3 : 140-150 30-40

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

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

Pricomigdale tavă 2 % 110-130 30-40

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

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

Bezele tavă 3 : 80-100 130-150

Choux tavă 2 % 200-220 30-40

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

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

2 tăvi de copt + tavă universală 5+3+1 : 160-180 35-45

Produse din aluat dospit tavă 3 % 180-200 20-30

tavă universală + tavă de copt 3+1 : 170-190 25-35

Pâine şi chifle Accesorii Nivel Mod de 
încălzire

Temperatura 
în °C

Durata de pre-
parare 
în minute

Pâine dospită din 1,2 kg făină tavă universală 2 % 270

200

8

35-45

Pâine din aluat fermentat din 
1,2 kg făină

tavă universală 2 % 270

200

8

40-50

Chifle (nu preîncălziţi) tavă 3 % 210-230 20-30

Chifle din aluat dospit, dulci tavă 3 % 170-190 15-20

tavă universală + tavă de copt 3+1 : 160-180 20-30

Doriţi să coaceţi după propria dumnea-
voastră reţetă.

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

Astfel puteţi determina dacă pandişpa-
nul este copt.

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

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

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

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

Partea superioară a prăjiturii este prea 
închisă la culoare.

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

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

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

Data următoare utilizaţi mai puţin lichid şi coaceţi la o temperatură mai redusă un timp 
mai îndelungat. La prăjiturile cu umplutură suculentă, precoaceţi întâi blatul. Presăraţi cu 
migdale sfărâmate sau pesmet şi adăugaţi apoi umplutura deasupra. Respectaţi reţetele 
şi timpii de coacere.
24



Carne, carne de pasăre, peşte
Veselă
Puteţi utiliza orice veselă termorezistentă. Pentru bucăţi mari 
friptură este potrivită şi tava universală.

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

În cazul utilizării unei cratiţe emailate, adăugaţi ceva mai mult 
lichid.

La cratiţele din inox, rumenirea nu este atât de puternică şi 
carnea poate să se facă mai greu. Prelungiţi timpii de 
preparare.

Datele din tabele: 
Vas fără capac = deschis 
Vas cu capac = închis

Aşezaţi vesela întotdeauna pe mijlocul grătarului.

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

Prăjire
La carnea slabă adăugaţi puţin lichid. Nivelul de lichid din vas 
trebuie să fie de cca. ½ cm.

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

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

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

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

Pregătiţi grill întotdeauna în cuptorul închis.

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

Întoarceţi bucăţile pentru grill după Z din timpul de preparare.

Săraţi fripturile doar după prepararea la grill.

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

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

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

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

Carne
Întoarceţi bucăţile de carne la jumătatea timpului.

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

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

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

Produsul de brutărie/patiserie este 
rumenit neuniform.

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

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

Data următoare introduceţi prăjitura cu un nivel mai jos.

Sucul de fructe se revarsă. Data următoare utilizaţi, dacă este disponibilă, tava universală mai adâncă.

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

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

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

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

La coacerea prăjiturilor însiropate se 
produce apă de condens.

La coacere pot să apară aburi. Aceştia se degajă pe uşă. Aburii se pot precipita pe 
panoul de comandă sau pe partea frontală a mobilierului adiacent şi se pot scurge sub 
formă de apă de condens. Acest lucru are cauze fizice.

Carne Greutatea Accesorii şi veselă Nivel Mod de 
încălzire

Temperatura 
în °C, treapta 
de grill

Durata de pre-
parare 
în minute

Carne de vită

Friptură înăbuşită din carne de 
vită

1,0 kg acoperit 2 % 200-220 120

1,5 kg 2 % 190-210 140

2,0 kg 2 % 180-200 160

Muşchi de vită, mediu 1,0 kg neacoperit 2 % 210-230 70

1,5 kg 2 % 200-220 80

Friptură de vită, mediu 1,0 kg neacoperit 1 4 210-230 50

Fripturi, mediu, grosime 3 cm Grătar 5 ( 3 15
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Carne de pasăre
Datele din tabel, referitoare la greutate, sunt valabile pentru 
păsări neumplute, gata de prăjit.

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

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

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

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

Carne de viţel

Friptură de viţel 1,0 kg neacoperit 2 % 190-210 100

2,0 kg 2 % 170-190 120

Carne de porc

Friptură fără şorici (de ex. ceafă) 1,0 kg neacoperit 1 4 200-220 100

1,5 kg 1 4 190-210 140

2,0 kg 1 4 180-200 160

Friptură cu şorici (de ex. spată) 1,0 kg neacoperit 1 4 200-220 120

1,5 kg 1 4 190-210 150

2,0 kg 1 4 180-200 180

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

Carne de miel

Pulpă de miel fără os, mediu 1,5 kg neacoperit 1 4 150-170 120

Carne tocată

Friptură din carne tocată din 500 g 
carne

neacoperit 1 4 170-190 70

Cârnăciori

Cârnăciori Grătar 4 ( 3 15

Carne Greutatea Accesorii şi veselă Nivel Mod de 
încălzire

Temperatura 
în °C, treapta 
de grill

Durata de pre-
parare 
în minute

Carne de pasăre Greutatea Accesorii şi veselă Nivel Mod de 
încălzire

Temperatura 
în °C

Durata de pre-
parare 
în minute

Pui, întreg 1,2 kg Grătar 2 4 200-220 60-70

Găină, întreagă 1,6 kg Grătar 2 4 190-210 80-90

Pui, jumătăţi fiecare de 
500 g

Grătar 2 4 200-220 40-50

Bucăţi de pui fiecare de 
câte 300 g

Grătar 3 4 200-220 30-40

Raţă, întreagă 2,0 kg Grătar 2 4 170-190 90-100

Gâscă, întreagă 3,5-4,0 kg Grătar 2 4 160-170 110-130

Pui de curcă, întreg 3,0 kg Grătar 2 4 170-190 80-100

Pulpă superioară de curcă 1,0 kg Grătar 2 4 180-200 90-100
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Peşte
Întoarceţi bucăţile de peşte după Z din timp.

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

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

Dacă preparaţi la grill direct pe grătar, introduceţi suplimentar 
tava universală la nivelul 1. Lichidul va fi colectat şi cuptorul se 
menţine mai curat.

Recomandări pentru prăjire şi grill

Sufleuri, gratenuri, pâine prăjită
Dacă preparaţi la grill direct pe grătar, introduceţi suplimentar 
tava universală la nivelul 1. Cuptorul rămâne mai curat.

Aşezaţi întotdeauna vesela pe grătar.

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

Peşte Greutatea Accesorii şi veselă Nivel Mod de 
încălzire

Temperatura 
în °C, treapta 
de grill

Durata de pre-
parare 
în minute

Peşte, întreg fiecare de cca. 
300 g

Grătar 2 ( 3 20-25

1,0 kg Grătar 2 4 180-200 45-50

1,5 kg Grătar 2 4 170-190 50-60

Cotlete de peşte, grosime 
3 cm 

Grătar 3 ( 2 20-25

Nu există în tabel date despre greutatea 
fripturii.

Alegeţi datele corespunzătoare greutăţii imediat inferioare şi prelungiţi timpul de prepa-
rare.

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

Friptura este prea închisă la culoare sau 
crusta este pe alocuri arsă.

Verificaţi nivelul şi temperatura.

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

Friptura arată bine, dar sosul este prea 
deschis la culoare sau apos.

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

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

Preparat Accesorii şi veselă Nivel Mod de 
încălzire

Temperatura 
în °C

Durata de pre-
parare 
în minute

Sufleuri

Sufleu, dulce formă de sufleu 2 % 180-200 40-50

Sufleu de fidea formă de sufleu 2 % 210-230 30-40

Graten

Graten de cartofi, ingrediente crude, 
înălţime max. 4 cm

1 formă de sufleu 2 4 160-180 60-80

2 forme de sufleu 1+3 : 150-170 65-85

Toast

pâine prăjită, 4 bucăţi Grătar 4 4 160-170 10-15

Pâine prăjită, 12 bucăţi Grătar 4 4 160-170 15-20
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Alimente preparate
Respectaţi indicaţiile de pe ambalaj ale producătorului.

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

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

Preparat Accesorii Nivel Mod de 
încălzire

Temperatura 
în °C, treapta 
de grill

Durata de pre-
parare 
în minute

Pizza, congelată

Pizza cu blat subţire tavă universală 2 6 190-210 15-20

tavă universală + 
grătar

3+1 : 180-200 20-30

Pizza cu blat gros tavă universală 2 6 170-190 20-30

tavă universală + 
grătar

3+1 : 170-190 25-35

Baghetă pizza tavă universală 3 6 170-190 20-30

Minipizza tavă universală 3 6 180-200 10-20

Pizza semipreparată, preîncălzire tavă universală 1 6 180-200 10-15

Produse din cartofi, congelate

Cartofi prăjiţi tavă universală 3 6 190-210 20-30

tavă universală + 
tavă de copt

3+1 : 180-200 30-40

Crochete tavă universală 3 6 190-210 20-25

Turtă de cartofi Rösti, găluşte umplute tavă universală 3 6 190-210 15-25

Produse de brutărie/patiserie, congelate

Chifle, baghetă tavă universală 3 6 190-210 10-20

Covrigi (aluat crud) tavă universală 3 6 200-220 10-20

Produse de brutărie/patiserie, semipreparate

Chifle sau baghetă semipreparate tavă universală 3 % 190-210 10-20

tavă universală + 
grătar

3+1 : 160-180 20-25

Chiftele fără carne, congelate

Crochete din peşte tavă universală 2 6 200-220 10-15

Crochete, bucăţi de pui pane tavă universală 3 6 190-210 10-20

Ştrudel, congelat

Ştrudel tavă universală 3 6 190-210 30-40
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Preparate speciale
La temperaturi scăzute, cu convecţie aer 3D : vă reuşeşte la 
fel de bine un iaurt cremos ca şi un aluat dospit, pufos.

Întâi îndepărtaţi accesoriile, suporturile suspendate sau 
glisierele telescopice din spaţiul de coacere.

Prepararea iaurtului

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.

Lăsarea la dospit a aluatului cu drojdie

1. Preparaţi aluatul dospit ca de obicei, aşezaţi-l într-un vas 
termorezistent de ceramică şi acoperiţi-l.

2. Preîncălziţi spaţiul de coacere după cum a fost indicat.

3. Deconectaţi cuptorul şi introduceţi aluatul la dospit în spaţiul 
de coacere.

Decongelare
Scoateţi alimentele din ambalaj şi aşezaţi-le pe grătar într-un 
vas adecvat.

Vă rugăm să acordaţi atenţie indicaţiilor de pe ambalaj, oferite 
de producător.

Timpii de decongelare se orientează în funcţie de tipul şi 
cantitatea alimentelor.

Aşezaţi păsările cu partea cu pieptul pe farfurie.

Deshidratare
Cu convecţie aer 3D : puteţi să deshidrataţi excelent 
produsele.

Utilizaţi numai fructe şi legume în stare perfectă şi spălaţi-le 
temeinic.

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

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

Întoarceţi de mai multe ori fructele şi legumele foarte zemoase.

Desprindeţi de hârtie preparatul deshidratat, imediat după 
uscare.

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

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

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

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

Pregătirea

1. Umpleţi borcanele, dar nu prea mult.

2.Ştergeţi marginile borcanului, acestea trebuie să fie curate.

3. Aşezaţi pe fiecare borcan o garnitură inelară, umedă, din 
cauciuc şi capacul.

4. Închideţi borcanele cu clipsuri.

Aşezaţi maxim şase borcane în spaţiul de coacere.

Preparat Veselă Mod de 
încălzire

Temperatura Durata de pre-
parare

Iaurt Ceşti sau borcane 
twist-off

aşezaţi la baza spa-
ţiului de coacere

: 50 °C preîncălziţi

50 °C

5 min.

8 ore

Lăsarea la dospit a aluatu-
lui cu drojdie

Veselă termorezis-
tentă

aşezaţi la baza spa-
ţiului de coacere

: 50 °C preîncălziţi

Deconectaţi aparatul şi intro-
duceţi aluatul dospit în spaţiul 
de coacere

5-10 min.

20-30 min.

Produsul congelat Accesoriile Nivel Tip de 
încălzire

Indicarea temperaturii în °C

de ex. torturi cu frişcă, torturi cu creme de unt, torturi cu glazură de 
ciocolată sau zahăr, fructe, pui, cârnaţi şi carne, pâine, chifle, prăji-
turi şi alte produse de brutărie şi patiserie

Grătar 2 B Selectorul de temperatură 
rămâne deconectat

Fructe şi verdeţuri Accesorii Nivel Mod de 
încălzire

Temperatura Durata de pre-
parare

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

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

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

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

1. Introduceţi tava universală la nivelul 2. Aşezaţi borcanele în 
aşa fel încât să nu se atingă între ele.

2. Turnaţi ½ litru de apă fierbinte (cca. 80 °C) în tava 
universală.

3. Închideţi uşa cuptorului.

4. Setaţi încălzire inferioară $.

5. Setaţi temperatura între 170 şi 180 °C.

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

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

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

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

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

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

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

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

Fructe în borcane de un litru de la apariţia bulelor Căldura reziduală

Mere, coacăze, căpşuni deconectare aprox. 25 minute

Cireşe, caise, piersici, agrişe deconectare aprox. 30 minute

Piure de mere, pere, prune deconectare aprox. 35 minute

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

Castraveţi - aprox. 35 minute

Sfeclă roşie aprox. 35 minute aprox. 30 minute

Varză de Bruxelles aprox. 45 minute aprox. 30 minute

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

Mazăre aprox. 70 minute aprox. 30 minute

Recomandări pentru prepararea cu conţinut scăzut de acrilamide a alimentelor

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

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

■ Preparatul mare, gros, conţine mai puţine acrilamide.

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

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

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

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

Oul sau gălbenuşul de ou reduc formarea de acrilamide.

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

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

Coacerea
Coacere pe 2 niveluri: 
Introduceţi tava universală întotdeauna deasupra tăvii de copt. 
Coacere pe 3 niveluri: 
Introduceţi tava universală la mijloc.

Biscuiţi şpriţaţi: 
Tăvile introduse în acelaşi timp nu trebuie să fie gata în acelaşi 
timp.

Plăcintă cu mere învelite în aluat, pe nivelul 1: 
Aşezaţi formele demontabile, închise la culoare, decalat una 
lângă cealaltă. 
Plăcintă cu mere învelite în aluat, pe 2 niveluri: 
Aşezaţi formele demontabile, închise la culoare, decalat una 
peste cealaltă, vezi imaginea.

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

Indicaţie: La coacere, folosiţi mai întâi cea mai scăzută dintre 
temperaturile indicate.

Prepararea la grill
Dacă aşezaţi alimente direct pe grătar, introduceţi suplimentar 
tava universală la nivelul 1. Lichidul va fi colectat şi cuptorul se 
menţine mai curat.

Preparat Accesorii şi veselă Nivel Mod de 
încălzire

Temperatura 
în °C

Durata de pre-
parare 
în minute

Biscuiţi şpriţaţi, preîncălziţi* tavă 3 % 140-150 30-40

tavă 3 : 140-150 30-40

tavă de copt + tavă univer-
sală

1+3 : 140-150 30-45

2 tăvi + tavă universală 1+3+5 : 130-140 40-55

Mici prăjituri, preîncălziţi* tavă 3 % 150-170 20-35

tavă 3 : 150-170 20-35

tavă de copt + tavă univer-
sală

1+3 : 140-160 30-45

2 tăvi + tavă universală 1+3+5 : 130-150 35-55

Aluat pentru ruladă, preîncălziţi* formă demontabilă pe gră-
tar

2 % 160-170 30-40

formă demontabilă pe gră-
tar

2 : 160-170 25-40

Tartă cu mere învelite în aluat Grătar + 2 forme demonta-
bile Ø 20 cm

1 % 170-190 80-100

2 grătare + 2 forme 
demontabile Ø 20 cm

1+3 : 170-190 70-100

* Pentru a preîncălzi, nu utilizaţi încălzirea rapidă.

Preparat Accesorii şi veselă Nivel Mod de 
încălzire

Treapta de grill Durata de pre-
parare 
în minute

Pâine prăjită 
preîncălziţi 10 minute

Grătar 5 ( 3 ½-2

Burgeri de vită, 12 bucăţi* 
nu preîncălziţi

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

* Întoarceţi după Z din timp
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	Categoria aparatului: Categoria 1
	Verificaţi aparatul după despachetare. În cazul unor deteriorări în timpul transportului, nu conectaţi aparatul.
	Racordarea aparatului şi modificarea pe un alt tip de gaz pot fi executate numai de către un specialist autorizat. Instalarea aparatului (racord electric şi de gaz) trebuie executată corespunzător instrucţiunilor de utilizare şi de instalare. ...
	Atenţie:Acest aparat este prevăzut numai în scopuri de gătit. Nu este permisă utilizarea lui în alte scopuri, ca de exemplu încălzirea spaţiului.
	Acest aparat este adecvat pentru o utilizare până la o înălţime de maxim 2000 de metri deasupra nivelului mării.
	Atenţie:Utilizarea aparatului de gătit cu gaz duce la formarea căldurii, a umezelii şi produselor de ardere în spaţiul de instalare. Îndeosebi când aparatul este în funcţiune, trebuie să se acorde atenţie unei bune ventilări a spaţiului...
	Utilizarea intensivă sau de lungă durată a aparatului poate face necesară o ventilare suplimentară, de ex. deschiderea unei ferestre, sau o ventilare mai eficientă, de ex. funcţionarea instalaţiei mecanice de ventilare existente la o treaptă...
	Acest aparat nu este conceput pentru utilizarea cu un ceas cu alarmă extern sau cu o telecomandă.
	Nu folosiţi dispozitive de protecţie neadecvate sau grătare de protecţie pentru copii. Acestea pot duce la accidente.
	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!
	■ 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 incendiu!
	■ Obiectele inflamabile depozitate în spaţiul de coacere se pot aprinde. Nu păstraţi niciodată obiecte inflamabile în spaţiul de coacere. Nu deschideţi sub nicio formă uşa aparatului când iese fum din aparat. Deconectaţi aparatul şi sc...

	Pericol de incendiu!
	■ Uleiul şi grăsimile fierbinţi se aprind repede. Nu lăsaţi niciodată nesupravegheate uleiul şi grăsimile fierbinţi. Nu stingeţi niciodată un foc cu apă. Deconectaţi poziţia de fierbere. Înăbuşiţi cu atenţie flăcările cu un cap...

	Pericol de incendiu!
	■ Poziţiile de fierbere devin foarte fierbinţi. Nu depozitaţi niciodată obiecte inflamabile pe plită. Nu depozitaţi obiecte pe plită.

	Pericol de incendiu!
	■ Aparatul devine foarte fierbinte, materialele inflamabile se pot aprinde cu uşurinţă. Nu păstraţi şi nu utilizaţi obiecte inflamabile ( de ex. tuburi de spray, detergenţi) sub sau în apropierea cuptorului. Nu depozitaţi obiecte inflamab...

	Pericol de incendiu!
	■ Poziţiile de fierbere cu gaz dezvoltă o căldură foarte mare atunci când funcţionează fără a avea veselă pe ele. Aparatul şi hota amplasată deasupra acestuia se pot deteriora sau pot lua foc. Reziduurile de grăsime din filtrul hotei s...

	Pericol de incendiu!
	■ Partea din spate a aparatului se încălzeşte foarte puternic. Acest lucru poate duce la o deteriorare a cablurilor sau a conductelor de racordare. Cablurile de curent şi conductele de gaz nu au voie să intre în contact cu partea din spate a ...

	Pericol de incendiu!
	■ Nu aşezaţi niciodată obiecte inflamabile pe poziţiile de fierbere şi nici nu le depozitaţi în spaţiul de coacere. Nu deschideţi sub nicio formă uşa aparatului când iese fum din aparat. Opriţi aparatul. Scoateţi fişa de reţea din p...

	Pericol de incendiu!
	■ Suprafeţele sertarului din soclu pot deveni foarte fierbinţi. Depozitaţi doar accesoriile cuptorului în sertar. Nu este permisă depozitarea în sertarul din soclu a obiectelor combustibile şi inflamabile.


	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 provocare a arsurilor!
	■ Poziţiile de fierbere şi zona învecinată acestora, îndeosebi un eventual cadru al plitei, se încălzesc foarte tare. Nu atingeţi niciodată suprafeţele fierbinţi. Ţineţi copiii la distanţă.

	Pericol de provocare a arsurilor!
	■ În timpul funcţionării, suprafeţele aparatului devin foarte fierbinţi. Nu atingeţi suprafeţele fierbinţi. Ţineţi copiii la distanţă de aparat.

	Pericol de arsuri!
	■ Vesela goală amplasată pe poziţiile de fierbere cu gaz devine extrem de fierbinte. Nu încălziţi niciodată veselă goală.

	Pericol de arsuri!
	■ Aparatul se încinge în timpul funcţionării. Lăsaţi aparatul să se răcească înainte de a-l curăţa.

	Pericol de arsuri!
	■ Atenţie: Unele piese expuse atingerii pot deveni fierbinţi în timpul funcţionării grill- ului. Este bine să ţineţi copiii mici la distanţă.

	Pericol de provocare a arsurilor!
	■ Dacă butelia cu gaz lichefiat nu stă vertical, propanul/butanul lichid pot ajunge în aparat. Astfel pot apărea jeturi puternice de flăcări la arzătoare. Componentele se pot deteriora şi pot deveni neetanşe în timp, astfel încât iese g...


	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 rănire!
	■ Reparaţiile neautorizate sunt periculoase. Reparaţiile pot fi executate numai de către un tehnician de service instruit de noi, la fel şi înlocuirea cablurilor electrice sau a conductelor de gaz defecte. Dacă aparatul este defect, scoateţi...

	Pericol de rănire!
	■ Deranjamentele sau deteriorările aparatului sunt periculoase. Nu porniţi niciodată un aparat dacă acesta este defect. Scoateţi fişa de reţea din priză sau întrerupeţi siguranţa de la tabloul de siguranţe. Închideţi alimentarea cu ga...

	Pericol de rănire!
	■ Oalele cu mărimi neadecvate, cele deteriorate sau poziţionate greşit pot provoca leziuni grave. Respectaţi instrucţiunile privitoare la veselă.

	Pericol de rănire!
	■ Atenţie: Capacul de sticlă se poate sparge din cauza căldurii. Înainte de a închide capacul, stingeţi toate arzătoarele. Înainte de a închide capacul de sticlă, aşteptaţi până când cuptorul s-a răcit.

	Pericol de rănire!
	■ În cazul în care aparatul este amplasat pe un soclu fără să fie fixat, el poate să alunece de pe soclu. Aparatul trebuie fixat ferm de soclu.


	Pericol de răsturnare!
	Avertizare: Pentru a împiedica o răsturnare a aparatului, trebuie montat un element de protecţie împotriva răsturnării. Vă rugăm să citiţi instrucţiunile de montaj.

	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 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!
	Deteriorări ale cuptorului
	Atenţie!

	Deteriorări ale sertarului din soclu
	Atenţie!


	Instalare, racord de gaz şi electric
	Racordul de gaz
	Pentru specialistul autorizat respectiv unitatea service abilitată
	Atenţie!

	Defecţiuni la instalaţia de gaz/ miros de gaz
	Deplasarea aparatului ţinându-l de conducta de gaz sau de mânerul uşii
	Conectarea electrică
	Atenţie!
	Pentru unitatea service abilitată
	Atenţie!

	Aşezarea orizontală a maşinii de gătit
	1. Trageţi afară sertarul din soclu şi scoateţi-l în sus. În interiorul soclului, în faţă şi în spate, există picioruşe de reglaj.
	2. Cu ajutorul unei chei hexagonale, rotiţi picioruşele de reglaj în funcţie de necesităţi, mai sus sau mai jos, până când maşina de gătit este perfect orizontală (imaginea A).
	3. Împingeţi la loc sertarul din soclu (imaginea B).

	Fixarea de perete
	Instalarea aparatului
	Măsuri care trebuie respectate în timpul transportului
	În cazul în care nu mai există ambalajul original


	Noua dvs. maşină de gătit
	Generalităţi
	Zona de gătit
	Comutatoarele poziţiilor de fierbere

	Cuptorul
	Selectorul de funcţii
	Selectorul de temperatură
	Taste şi afişaj

	Spaţiul de coacere
	Becul cuptorului
	Ventilator de răcire
	Atenţie!



	Accesoriile dumneavoastră
	Introducerea accesoriilor
	Indicaţie

	Accesorii opţionale speciale
	Serviciul clienţi-Articole

	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
	Curăţarea prealabilă a corpului şi capacului arzătorului

	Setarea plitei
	Aprinderea arzătorului cu gaz
	1. Deschideţi capacul superior. Atâta timp cât maşina de gătit este în funcţiune, capacul superior trebuie să rămână deschis .
	2. Rotiţi butonul de control pentru poziţia de fierbere dorită spre stânga, în poziţia de aprindere 8. Aprinderea începe.
	3. Apăsaţi butonul de control al poziţiei de fierbere şi menţineţi-l apăsat timp de 1-3 secunde. Arzătorul cu gaz se aprinde.
	4. Reglaţi mărimea dorită a flăcării. Între reglajul þ Oprit şi reglajul —, flacăra nu este stabilă. De aceea, alegeţi întotdeauna un reglaj între flacără — mare şi ˜ mică.
	5. În cazul în care flacăra se stinge din nou, repetaţi procesul începând cu etapa 2.
	6. Terminarea procesului de preparare: Rotiţi comutatorul poziţiei de fierbere þ spre dreapta pe poziţia Oprit.
	: Atenţie!
	Arzătorul cu gaz nu se aprinde

	Tabel - Gătit

	Recipiente adecvate
	Indicaţii de utilizare

	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.
	Deconectarea 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

	Încălzire rapidă
	1. Poziţionaţi selectorul de funcţii peI.
	2. Cu selectorul de temperaturi setaţi temperatura dorită.
	Încălzirea rapidă s-a încheiat


	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
	Capac din sticlă superior
	Produse de curăţat
	La curăţarea plitei nu folosiţi
	La curăţarea cuptorului nu folosiţi
	Curăţarea suprafeţelor cu autocurăţare din spaţiul de coacere
	1. Curăţaţi temeinic baza spaţiului de coacere, plafonul şi pereţii laterali.
	2. Setaţi : convecţie aer 3D.
	3. Încingeţi cuptorul gol, închis, timp de cca. 2 ore la temperatura maximă.

	Atenţie!
	Curăţarea bazei spaţiului de coacere, a plafonului şi a pereţilor laterali

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

	Montarea suporturilor pentru tăvi
	1. Introduceţi suportul pentru tăvi mai întâi în bucşa din spate, împingeţi puţin înapoi (Figura A)
	2. şi apoi agăţaţi în bucşa din faţă (Figura B).


	Demontarea şi remontarea uşii cuptorului
	: 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
	Demontare
	1. Demontaţi uşa cuptorului şi aşezaţi-o cu mânerul în jos pe un prosop.
	2. Scoateţi capacul din partea superioară a uşii cuptorului. Pentru aceasta, apăsaţi clapeta cu degetele la dreapta şi la stânga (figura A).
	3. Ridicaţi puţin geamul superior şi trageţi-l afară (figura B).
	4. Ridicaţi puţin geamul şi trageţi-l afară (figura B).
	: Pericol de vătămare!

	Montarea
	1. Introduceţi geamul oblic înspre partea din spate (figura A).
	2. Introduceţi geamul superior în spate în ambele suporturi, ţinându-l înclinat. Faţa netedă trebuie să se afle în afară. (Figura B).
	3. Aşezaţi şi apăsaţi capacul.
	4. Montaţi uşa cuptorului.



	Cum se procedează în cazul unei defecţiuni?
	Tabel de defecţiuni
	: Pericol de electrocutare!

	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 la cuptor
	Economisirea energiei la plita cu gaz
	Evacuarea ecologică

	Testate pentru dumneavoastră în studioul nostru gastronomic
	Indicaţii
	Prăjituri şi produse de brutărie/patiserie
	Coacere pe un singur nivel
	Coacere pe mai multe niveluri
	Forme de copt
	Tabele

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

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

	Decongelare
	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
	Coacerea
	Indicaţie

	Prepararea la grill



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /PageByPage
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 15%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (Euroscale Coated v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Off
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails true
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams true
  /MaxSubsetPct 50
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Remove
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV <>
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b370c2a4d06cd0d10020d504b9b0d1300020bc0f0020ad50c815ae30c5d0c11c0020ace0d488c9c8b85c0020c778c1c4d560002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken voor kwaliteitsafdrukken op desktopprinters en proofers. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents for quality printing on desktop printers and proofers.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [300 300]
  /PageSize [595.276 841.890]
>> setpagedevice


