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1 Siguranta

Respectati urmatoarele instructiuni de sigu-
ranta.

1.1 Instructiuni generale

= Cititi cu atentie acest manual.

m Pastrati instructiunile, precum si informatiile
producatorului Tn vederea utilizarii ulterioare
sau inméanarii acestora urmatorului proprie-
tar.

= Nu este permisa punerea in functiune a
aparatului daca acesta a fost deteriorat in
timpul transportului.

1.2 Utilizarea conform destinatiei

Acest aparat este destinat numai utilizarii inte-

grat in mobilierul de bucatarie. Respectati in-

structiunile speciale de montaj.

Racordarea fara stecher a aparatelor poate fi

efectuata numai de catre personal de speciali-

tate autorizat. In cazul avariilor rezultate in ur-

ma unei conectari eronate, dreptul de garantie

este anulat.

Utilizati acest aparat numai:

m pentru prepararea de alimente si bauturi.

® in locuinta proprie si in incaperi inchise din
mediul casnic.

® pana la o inaltime de 4000 m deasupra
nivelului marii.

Nu folositi aparatul:

® cu un timer extern sau cu o telecomanda.

1.3 Limitare a cercului de utilizatori

Acest aparat poate fi folosit de copii cu varsta
de peste 8 ani si de persoane cu capacitati fi-
zice, senzoriale sau mintale reduse sau fara
experienta si/sau cunostinte numai daca sunt
supravegheati sau au fost instruiti referitor la
utilizarea in siguranta a aparatului si au inteles
pericolele care rezulta din aceasta.

Copiii nu trebuie lasati sa se joace cu apara-
tul.

Curatarea si intretinerea realizata de catre uti-
lizator nu trebuie facuta de copii, in afara de
cazul in care ei au varsta de 15 ani si mai
mari si sunt supravegheati.

Copiii mai mici de 8 ani trebuie tinuti la dis-
tanta de aparat si de cablul de alimentare
electrica al acestuia.

1.4 Utilizarea in siguranta

Introduceti intotdeauna accesoriul in locul co-
respunzator din interiorul cuptorului.



/A AVERTISMENT - Pericol de incendiu!
Obiectele inflamabile depozitate in interiorul
cuptorului se pot aprinde.

» Nu depozitafi niciodata obiecte inflamabile
in interiorul cuptorului.

» Daca iese fum, opriti aparatul sau scoateti
stecherul din priza si lasati usa aparatului
inchisa pentru a stinge eventualele flacari.

Resturile libere de alimente, grasimea si zea-

ma de friptura se pot aprinde.

» Inainte de functionare, indepartati murdarii-
le grosiere din interiorul cuptorului si de pe
accesorii.

La deschiderea usii aparatului se creeaza cu-

renti de aer. Hartia de copt se poate atinge

de elementele de incalzire si se poate aprin-
de.

» La preincalzire si in timpul prepararii, nu
asezati niciodata hartie de copt peste acce-
sorii fara ca aceasta sa fie fixata.

» Hartia de copt trebuei taiata intotdeauna la
dimensiunea corespunzatoare si asezata in-
tr-un vas sau intr-o forma de copt.

Supraincalzirea aparatului poate duce la in-

cendiu.

» Nu montati niciodata aparatul in spatele
unei usi decorative sau de mobilier.

/A AVERTISMENT - Pericol de arsuri!

in timpul utilizarii, aparatul si piesele care pot

fi atinse se infierbanta.

» Se recomanda precuatie, pentru se a evita
atingerea elementelor de incalzire.

» Copiii cu varsta de sub 8 ani trebuie sa fie
tinuti la distanta.

Accesoriile sau vesela vor deveni foarte fier-

binti.

» Scoateli intotdeauna accesoriile sau vasele
fierbinti cu ajutorul unei manusi de bucata-
rie.

Vaporii de alcool din interiorul fierbinte al cup-

torului se pot aprinde. Usa aparatului poate

exploda. Se pot degaja vapori fierbinii si fla-
cari explozive.

» Turnali peste alimente numai cantitati mici
de bauturi cu continut ridicat de alcool.

» Nu incalziti bauturi spirtoase (= 15% vol.) in
stare nediluata (de exemplu, pentru a le tur-
na lana sau peste alimente).

» Deschideti cu atentie usa aparatului.
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A\ AVERTISMENT - Pericol de oparire!

In timpul utilizarii, partile accesibile devin fier-

binti.

» Nu atingeti niciodata suprafetele fierbinti.

» Tineti copiii la distanta.

La deschiderea usii aparatului poate iesi abur

fierbinte. Tn functie de temperatura, aburii pot

fi uneori greu de observat.

» Deschideti cu atentie usa aparatului.

» Tineti copiii la distanta.

Apa din interiorul fierbinte al cuptorului poate

duce la formarea de aburi fierbinti.

» Nu turnati niciodata apa in interiorul cupto-
rului fierbinte.

/A AVERTISMENT - Pericol de ranire!

n cazul in care este zgariat, geamul usii apa-

ratului se poate crapa.

» Nu utilizati detergenti puternici si abrazivi
sau raclete metalice ascutite pentru a cura-
ta geamul usii cuptorului, in caz contrar, su-
prafata se poate zgaria.

Balamalele usii aparatului se misca la deschi-

derea si inchiderea usii si va puteti prinde ma-

na.

» Nu introduceti méinile in zona balamalelor.

Lovirea de usa deschisa a aparatului poate

cauza raniri.

» In timpul functiondrii si dupa aceea, usa
aparatului trebuie sa fie mentinuta inchisa.

Aparatul si piesele accesibile ale acestuia pot

avea muchii ascutite.

» Actionati cu atentie atunci cand le manevra-
ti si le curatati.

» Purtati manusi de protectie daca este posi-
bil.

Componentele din interiorul usii aparatului pot

avea muchii ascutite.

» Purtati manusi de protectie.

/A AVERTISMENT - Pericol de arsuri!

n timpul functionarii aparatului, suporturile te-

lescopice se infierbanta.

» Lasati suporturile telescopice fierbinti sa se
raceasca inainte de a le atinge.

» Atingeti suporturile telescopice fierbinti nu-
mai daca purtati 0 manusa protectoare.
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/\ AVERTISMENT - Pericol de

electrocutare!

Reparatiile executate incorect sunt periculoa-

se.

» Numai personalul de specialitate are permi-
siunea de a efectua lucrari de reparatii la
nivelul aparatului.

> La reparatia aparatului trebuie utilizate nu-
mai piese de schimb originale.

» Daca se deterioreaza cablul de racordare
la retea al acestui aparat, acesta trebuie in-
locuit de catre producator, de catre servici-
ul sau pentru clienti sau de catre o persoa-
na calificata in mod similar, pentru a evita
pericolele.

O izolatie deteriorata a cablului de alimentare

electrica este periculoasa.

» Cablul de alimentare electrica nu trebuie sa
intre niciodata in contact cu surse de cal-
dura sau cu componentele fierbinti ale apa-
ratului.

» Cablul de alimentare electrica nu trebuie sa
intre niciodata in contact cu varfuri sau mu-
chii ascultite.

» Nu este permisa indoirea, strangularea sau
modificarea cablului de alimentare electri-
ca.

Patrunderea umiditatii in interiorul aparatului

poate provoca electrocutarea.

» Nu utilizati pentru curatarea aparatului apa-
rate de curatat cu jet sub presiune sau cu
jet de abur.

Un aparat deteriorat sau un cablu de alimen-

tare de la retea deteriorat este periculos.

» Nu utilizati niciodata un aparat deteriorat.

» Nu trageti niciodata de cablul de alimentare
electrica pentru a deconecta aparatul de la
reteaua de alimentare electrica. Scoateti in-
totdeauna din priza stecherul cablului de
alimentare electrica.

» Daca aparatul sau cablul de alimentare
electrica este deteriorat, scoateti imediat

stecherul din priza sau decuplati siguranta
din cutia cu sigurante.

» Contactati unitatea de service abilitata.
— Pagina 22

/A AVERTISMENT - Pericol de asfixiere!

Copiii se pot infasura in ambalaj sau si-l pot

trage pe cap, asfixiindu-se.

» Nu lasati copii in apropierea ambalajului.

» Nu lasati copii sa se joace cu materialul de
ambalaj.

Copii pot aspira sau inghiti piesele mici si se

pot asfixia.

» Nu lasati copii in apropierea pieselor mici.

» Nu lasati copii sa se joace cu piesele mici.

1.5 Lampa cu halogen

/A AVERTISMENT - Pericol de arsuri!
Lampile din interiorul cuptorului se infierbanta
puternic. Chiar si dupa un anumit timp de la
deconectare, exista inca pericolul de arsuri.

» Nu atingeti geamul de protectie.

» La curatare, evitati contactul cu pielea.

/A AVERTISMENT - Pericol de

electrocutare!

La schimbarea lampii, contactele de la duliile

lampilor se afla sub tensiune.

» [nainte de a schimba lampa, asigurati-va ca
aparatul este oprit, pentru a evita posibilita-
tea de electrocutare.

» De asemenea, scoateti stecherul din priza
sau intrerupeti siguranta de la tabloul de si-
gurante.

1.6 Functia de curatare

/A\ AVERTISMENT - Pericol de arsuri!

A\ Exteriorul aparatului se incalzeste puternic
in timpul desfasurarii functiei de curatare.

» Nu atingeti niciodata usa aparatului.

» |Lasati aparatul sa se raceasca.

» Tineti copiii la distanta.
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2 Prevenirea pagubelor materiale

2.1 Generalitati

ATENTIE!

La temperaturi de peste 50 °C, obiectele de pe baza

aparatului determina producerea acumularilor de caldu-

ra. Duratele de coacere si de prdjire nu mai sunt vala-

bile, iar emailul se deterioreaza.

» Nu asezali pe baza din interioul aparatului accesorii,
hartie de copt sau folii.

» Asezali vase pe baza interioara a cuptorului numai
daca este atinsa o temperatura de sub 50 °C.

Daca in interiorul aparatului fierbinte exista apa, se for-

meaza aburi. Din cauza variatiei de temperaturad se pot

produce deteriorari.

» Nu turnati niciodata apa in interiorul cuptorului fier-
binte.

» Nu asezali vase umplute cu apa pe baza din interio-
rul aparatului.

Umiditatea prelungita din interiorul aparatului duce la

coroziune.

» Dupa utilizare, lasati interiorul cuptorului sa se usu-
ce.

» Nu pastrati alimente umede pentru un timp mai lung
in interiorul cuptorului Inchis.

» Nu depozitati preparate in interiorul cuptorului.

Racirea aparatului cu usa acestuia deschisa provoaca
deteriorarea in timp a partilor frontale ale mobilierului
adiacent.

» Dupa un mod de functionare cu temperaturi ridicate,
Iasati cuptorul sa se rdceasca numai cu usa acestu-
ia nchisa.

Nu fixafi nimic in usa aparatului.

Numai dupa un mod de functionare cu multa umidi-
tate Iasati cuptorul sa se rdceasca cu usa acestuia
deschisa.

Sucul de fructe care picurd de pe tava lasa pete care

nu mai pot fi inlaturate.

» In cazul prajiturilor cu foarte mult suc de fructe, nu
garnisiti tava prea mult.

» Daca este posibil, utilizati tava universalda adanca.

Aplicarea de produse de curdtare pentru cuptoare in

interiorul cald al cuptorului provoaca deteriorarea stra-

tului de email.

» Nu folositi niciodata produse de curatare pentru
cuptoare atunci cand cuptorul este cald.

» Inainte de urmatoarea utilizare indepartati complet
resturile din interiorul cuptorului si de pe usa.

Daca garnitura este foarte murdara, usa aparatului nu

se mai inchide corect in timpul functiondrii. Partile fron-

tale ale mobilierului adiacent pot suferi deteriorari.

» Meniineti garnitura intotdeauna curata.

» Nu utilizati niciodata aparatul cu o garnitura de

_ etansare deterioratd sau fara garnitura de etansare.

In cazul utilizarii usii cuptorului pe post de suprafata de

asezare sau de depozitare, aceasta poate suferi deteri-

orari.

» Nu va urcali, nu va asezati, nu agatati si nu sprijiniti
obiecte pe usa aparatului.

» Nu asezali vesela sau accesorii pe usa aparatului.

3 Protectia mediului i economisirea

3.1 Predarea la deseuri a ambalajului

Ambalajele sunt ecologice si reciclabile.

» Eliminati componentele separat, in functie de tipul
acestora.

3.2 Economisirea de energie

Daca respectali aceste instructiuni, aparatul dvs. va
consuma mai puiina energie electrica.

Preincalziti aparatul numai daca acest lucru este pre-

vazut in retetd sau In cadrul recomandarilor de regla-

re.

m Daca optati sa nu preincalziti aparatul, realizati o
economie energetica de 20%.

Utilizati forme de copt de culoare inchisa, vopsite in
negru sau emailate.
m Formele de copt absorb foarte bine caldura.

Deschideti usa aparatului cat mai rar posibil in timpul

functionarii acestuia.

m Astfel, temperatura din interiorul cuptorului este
mentinuta constanta, iar aparatul nu trebuie sa se
reincdlzeasca.

In cazul unui numar mai mare de alimente, acestea

pot fi coapte succesiv sau in paralel.

= Dupa primul proces de preparare, interiorul cupto-
rului este incalzit. Astfel se reduce timpul de prepa-
rare pentru urmatoarea prajitura.

In cazul unor durate de preparare mai lungi, puteti de-

conecta aparatul cu 10 minute Tnainte de expirarea

duratei de preparare.

m Caldura reziduala poate fi utilizata pentru finalizarea
prepararii.

Scoateti accesoriile neutilizate din interiorul cuptorului.
m Componentele care ies in afara ale accesoriilor nu
trebuie ncalzite.

Alimentele congelate trebuie decongelate inainte de

preparare.

m Astfel, se economiseste energia necesara pentru
decongelarea alimentelor.

Nota:

Aparatul necesita:

= max. 1 Win regimul de functionare, cu display-ul ac-
tivat



ro Protectia mediului si economisirea

= max. 0,5 W in regimul de functionare, cu display-ul
dezactivat
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4 Cunoasterea

4.1 Panourile de comanda

Prin intermediul elementului de operare setati toate fun-
ctiile aparatului dvs si primiti informatii cu privire la sta-
diul de operare.

Elementele de comanda

Prin intermediul elementelor de operare setati toate fun-
ctiile aparatului dvs si primiti informatii cu privire la sta-
diul de operare.

In functie de tipul aparatului unele detalii pot fi diferite
de cele prezentate in imagine, de ex. culoarea si forma.

Tastele si afisajul

Tastele si afisajul
Tastele sunt suprafete sensibile la atingere.
Pentru a selecta o funciie, apasati usor campul
corespunzator.
Display-ul afiseaza simbolurile functiilor active si
funciiile de timp.
— "Tastele si afisajul”, Pagina 7

Selector de functii
Cu ajutorul selectorului de functii puteti seta
modurile de incalzire si alte functii.
Puteti scoate selectorul de functii din pozitia ne-
utrd O rotindu-l spre dreapta sau spre stanga.
In functie de tipul de aparat, selectorul de fun-
clii poate fi retractabil. Apasati pe selectorul de
funciii pentru a-l retracta sau a-l scoate din po-
zitia neutra ©.
- "Modurile de incélzire si functiile",
Pagina 7

Selectorul de temperatura
Cu ajutorul selectorului de temperatura puteti
seta temperatura modului de incalzire si puteti
selecta setarile altor functii.
Puteti scoate selectorul de temperatura din po-
zitia neutra ® numai rotindu-l spre dreapta pana
la opritor, si nu dincolo de acesta.
In functie de tipul de aparat, selectorul de tem-
peraturd poate fi retractabil. Apasati pe selecto-
rul de temperatura pentru a-l retracta sau a-l
scoate din pozitia neutra ®.
— "Temperatura si treptele de reglare”,
Pagina 8

Cu ajutorul tastelor puteti seta diverse functii ale aparatului dumneavoastra. Pe display sunt prezentate setarile.

Atunci cand o functie este activa, pe display se aprinde simbolul corespunzétor acesteia. © se aprinde numai atunci

cand modificali ora.

Simbol Functie Utilizare

C Sistemul de siguranta impotriva  Activati sau dezactivati sistemul de sigurania impotriva accesului co-

accesului copiilor piilor.

C Functiile de timp Selectati ora @, temporizatorul £, durata -1 si ora de finalizare =.
Pentru a selecta functii de timp individuale, apasati Tn mod repetat
pe @.

— Minus Reduceti valorile de setare.

+ Plus Cresteti valorile de setare.

Modurile de incalzire si functiile

Pentru a putea identifica intotdeauna modul de incalzire optim pentru preparatele dumneavoastra, va explicam dife-

rentele si domeniile de utilizare.

Simbol Mod de incalzire

Utilizarea si modul de functionare

Convectie de aer fier- Coacere sau prdjire pe unul sau mai multe niveluri.

binte 3D

Ventilatorul distribuie uniform in interiorul cuptorului caldura emisa de rezistenta

circulara din peretele posterior.
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Simbol Mod de incalzire Utilizarea si modul de functionare
&) Convectie delicata de Preparali delicat alimentele selectate, pe un nivel, fara preincalzire.
aer fierbinte Ventilatorul distribuie uniform in interiorul cuptorului caldura emisa de rezistenta

circulara din peretele posterior. Alimentele sunt preparate, in anumite faze, cu
caldura reziduala.

Alegeti o temperatura cuprinsa intre 120 °C si 230 °C.

In timpul prepararii, mentineti inchisa usa aparatului.

Acest mod de incélzire este utilizat pentru determinarea consumului de energie
in modul de recirculare a aerului si a clasei de eficienta energetica.

Treapta pentru pizza  Preparati pizza sau alimente care necesita o cantitate mare de caldura din par-
tea inferioara.
Incalzirea este realizata atat de rezistenta din partea inferioara, cat si de rezis-
tenta circulara din peretele posterior.

[;] Incélzire in partea in- Coaceti suplimentar alimentele sau preparati-le in baie de apa.
ferioara Caldura este distribuitd din partea inferioara.
[f] Grill, suprafatd mare  Preparali alimente plate, precum fripturi, carnaciori sau felii de paine. Gratinali
alimente.

Este incalzita intreaga suprafata de sub rezistenta grill-ului.

Grill cu convectie de  Prdjiti carne de pasare, peste intreg sau bucati mari de carne.
aer Rezistenta grill-ului si ventilatorul se conecteaza si se deconecteaza in mod al-
ternativ. Ventilatorul asigura recircularea aerului fierbinte in jurul preparatului.

Incélzire in partea su- Coaceti sau prajiti In mod traditional, pe un nivel. Acest tip de incalzire este
perioarad/inferioara adecvat mai ales pentru prajituri cu umpluturi zemoase.
Caéldura este distribuita atat din partea superioara, cat si din partea inferioara.
Acest mod de incélzire este utilizat pentru determinarea consumului de energie
in modul conventional.

)

Functiile suplimentare
Aici este disponibild o prezentare generala a functiilor suplimentare ale aparatului dumneavoastra.

Simbol Functie Utilizare
§ Incélzire rapida Preincdlziti rapid cuptorul, fara accesorii.
— "Incalzirea rapida", Pagina 11
EcoClean Setati functia de curatare care regenereaza suprafetele cu autocuratare din inte-

riorul cuptorului.
— "EcoClean", Pagina 16

Lampa din interiorul lluminarea spatiului interior al cuptorului, fara incalzire.
cuptorului — "Sistemul de iluminare", Pagina 9

Temperatura si treptele de reglare
Pentru modurile de incalzire si functii sunt disponibile mai multe setari.
Nota: La setari ale temperaturii de peste 250 °C, aparatul reduce temperatura, dupa 10 minute, la aproximativ

240 °C. Daca este activat modul de incalzire in partea superioara/inferioard sau modul de incalzire in partea inferioa-
ra, reducerea temperaturii nu mai este efectuata.

Simbol Functie Utilizare
o Pozitie neutra Aparatul nu incalzeste.
50-275 Interval de temperatu- Setati in °C temperatura din interiorul cuptorului.
ra
1,2,3 Trepte pentru grill In functie de tipul de aparat, setati treptele pentru grill pentru grill-ul cu suprafata
sau mare sau pentru grill-ul cu suprafata mica.
[, 1, 1M 1 = slaba
2 = medie
3 = puternica
EcoClean Setati functia de curatare.
Indicatorul de incalzire Cand aparatul incélzeste, pe display se aprinde 4. In
Aparatul indicd atunci cand s-a incélzit. pauzele de incalzire simbolul se stinge.



Atunci cand preincalziti, momentul optim pentru intro-
ducerea preparatului este atins imediat dupa prima
stingere a simbolului.

Nota: Temperatura afisatd poate sa difere putin fata de
temperatura efectiva din interiorul cuptorului ca urmare
a inertiei termice.

4.2 Interiorul cuptorului

Functiile din interiorul cuptorului faciliteaza utilizarea
aparatului.

Suporturile pentru tavi

Pe suporturile pentru tavi din interiorul cuptorului puteti
aseza accesorii, pe diferite niveluri.

Interiorul cuptorului dispune de 5 niveluri de introduce-
re. Nivelurile se numara de jos in sus.

In functie de tipul aparatului, suporturile pentru tavi sunt
echipate cu glisiere sau cu glisiere cu cleme. Glisierele
sunt fixe si nu pot fi demontate. Glisierele cu cleme pot
fi introduse, dupad cum este necesar, pe toate nivelurile
libere.

Suporturile pentru tavi pot fi decrosate, de exemplu, in

vederea curatarii.

— "Suporturile pentru tavi", Pagina 17

Suprafetele cu functie de autocuratare

Suprafetele interioare dotate cu functie de autocuratare
sunt acoperite cu un strat ceramic poros, mat si au o
suprafafd rugoasa. In timp ce aparatul este in functiu-
ne, pe suprafetele cu functie de autocuratare se depun
stropi de grasime rezultati in urma proceselor de praji-
re sau de preparare pe grill.

4.3 Accesorii

Utilizati accesorii originale. Acestea sunt adaptate pen-
tru aparatul dumneavoastra.

Nota: Accesoriile se pot deforma din cauza caldurii.
Aceasta deformare nu influenteaza functionarea. Dupa
racirea accesorilor, deformarea dispare.
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Suprafetele dotate cu functie de autocuratare sunt
urmatoarele:

m  Perete posterior

= Plafon

= Pereti laterali

Utilizati cu regularitate functia de curatare pentru a
mentine capacitatea de curafare a suprafetelor cu auto-
curatare si pentru a preveni deteriorarile. (Ecoliza)

— Pagina 16

Sistemul de iluminare

Lampa cuptorului lumineaza spatiul interior al cuptoru-
lui.

La majoritatea modurilor de incélzire si funciiilor, siste-
mul de iluminare este activat in timpul functionarii.
Atunci cand functionarea este finalizata prin actionarea
selectorului de functii, sistemul de iluminare se dezacti-
veaza.

Aducéand selectorul de functiii in pozitia 1ampii cuptoru-
lui puteti aprinde sistemul de iluminare fara a conecta
sistemul de incalzire.

Usa aparatului

Daca deschideti usa aparatului in timpul functionarii,
functionarea va continua.

Suflanta de racire

Suflanta de racire se conecteaza si se deconecteaza in
functie de temperatura aparatului. Aerul cald este de-
gajat pe deasupra usii.

ATENTIE!

Nu acoperiti fantele de ventilajie de deasupra usii apa-
ratului. Aparatul se supraincalzeste.

» Fantele de ventilatie trebuie sa ramana libere.

Pentru o racire mai rapida a aparatului, suflanta de ra-
cire continud sa functioneze pentru un anumit interval
de timp dupa oprirea acestuia.

Apa de condens

Tn timpul procesului de preparare, in interiorul cuptoru-
lui si pe usa acestuia se poate acumula apa de con-
dens. Acumularea apei de condens este un fenomen
normal care nu afecteaza functionarea aparatului. Inde-
partati prin stergere apa de condens dupa finalizarea
procesului de preparare.

Tn functie de tipul aparatului, in pachetul de livrare exis-
ta accesorii livrate impreuna cu acesta.



ro Inainte de prima utilizare

Accesorii

Utilizare

Gratar

= Forme de copt

= Forme de sufleu

m Vase de gatit

m  Carne, de exemplu, fripturi sau bucéti de
carne pentru perpararea pe grill
Preparate congelate

Tava universald

Prajituri insiropate

Fursecuri

Paine

Fripturi de dimensiuni mari

Preparate congelate

Colectati lichidele scurse, de exemplu,
grasimea scursa in timpul prepararii pe
gratar.

Utilizarea accesoriilor

Introduceti intotdeauna accesoriul in locul corespunza-

tor din interiorul cuptorului. Numai astfel puteti trage ac-

cesoriul afara aproximativ pana la jumatate, fara ca

acestea sa se rastoarne.

1. Introduceti accesoriul intre cele doua tije de ghidare
ale unui nivel de introducere.

Gratar pen- Introduceti gratarul pentru grill cu par-

tru grill tea deschisa orientata spre usa apa-
ratului si cu curbura ~— orientata in
jos.

Tava Introduceti tava cu partea tesita orien-

de exem-  tata spre capacul aparatului.

plu, tava

universala

sau tava

de copt

2. Pentru a aseza accesoriul pe nivelurile de introduce-
re cu sine de glisare, trageti in exterior sinele de gli-
sare.

Gratar sau  Asezali accesoriul astfel incat margi-
tava nea acestuia sa se aseze in spatele
eclisei [@l de pe sina de glisare.
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Nota: Sinele de glisare se fixeaza in momentul in
care sunt scoase complet. Impingeti putin mai tare
sinele de glisare inapoi in interiorul cuptorului.

3. Impingeti complet accesoriul astfel incat acesta sa
nu atinga usa aparatului.

Nota: Scoateti din cuptor accesoriile de care nu aveii

nevoie Tn timpul functionarii aparatului.

Alte accesorii

Puteti achizitiona alte accesorii de la unitafile de servi-
ce abilitate, din comertul de specialitate sau de pe in-
ternet.

O oferta cuprinzatoare pentru aparatul dumneavoastra
puteti gasi pe internet sau in brosurile noastre:
www.bosch-home.com

Accesoriile sunt concepute special pentru aparat. La
achizitionare, precizati intotdeauna numarul de identifi-
care exact al aparatului dumneavoastra (Nr. E).

Pentru a afla care accesorii sunt corespunzatoare pen-
tru aparatul dumneavoastra, accesati magazinul online
sau adresati-va reprezentantei locale.

5 f[nainte de prima utilizare

Efectuati setarile necesare pentru prima punere in fun-
ctiune. Curatati aparatul si accesoriile.

5.1 Prima punere in functiune

Tnainte de a utiliza aparatul, trebuie s& efectuati setarile
pentru prima punere in functiune.
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5.2 Curatarea aparatului inainte de prima
utilizare

Tnainte de a prepara pentru prima daté alimente cu aju-
torul aparatului, curdtati interiorul acestuia si accesorii-
le.

1. Scoateti din cuptor accesoriile si resturile de amba-
laj, de exemplu, bilutele de polistiren.



2. Tnainte de incalzire, stergeti suprafetele lucioase din
interiorul cuptorului utilizand o laveta moale, umeda.

3. Aerisiti incaperea pe tot parcursul perioadei de in-
calzire a aparatului.

4. Setafi modul de incalzire si temperatura.
- "Utilizarea de baza", Pagina 11

Mod de incal- Convectie de aer fierbinte 3D
zire
Temperatura

Maximum

Utilizarea de baza ro

Durata de 1 ora
preparare

5. Deconectali aparatul respectand durata de prepara-
re specificata.

6. Asteptati pana cand interiorul cuptorului se raceste.

7. Curatati suprafetele lucioase utilizand o solutie de
apa cu detergent de vase si o laveta.

8. Curatali accesoriile utilizadnd o solutie de apa cu de-
tergent de vase si o0 lavetd sau o perie moale.

6 Utilizarea de baza

6.1 Conectarea aparatului

» Rotiti selectorul de functii in dreptul unei setari, cu
execeptia pozitiei neutre O,
v Aparatul este conectat.

6.2 Deconectarea aparatului

» Rotiti selectorul de functii in pozitia neutra o.
v Aparatul este deconectat.

6.3 Tipurile de incalzire si temperatura

1. Setati modul de incalzire cu ajutorul selectorului de
functii.

2. Setati temperatura sau treapta de grill cu ajutorul se-
lectorului de temperatura.

v Dupa cateva secunde, cuptorul va incepe sa se in-
calzeasca.

3. Atunci cand preparatul este gata, aparatul se deco-
necteaza.

Recomandari

®»  Pentru modul de incélzire ideal pentru preparatul
dumneavoastrd, consultafi descrirea modurilor de
incalzire.

m  Puteli seta de la aparat durata si ora de finalizare a
procesului de functionare.
— "Functiile de timp", Pagina 11

Modificarea modului de incalzire

Puteti modifica in orice moment modul de incalzire.

» Setati modul de incélzire dorit cu ajutorul selectoru-
lui de functii.

Modificarea temperaturii

Puteti modifica in orice moment temperatura.

» Setati temperatura dorita cu ajutorul selectorului de
temperatura.

7 Incalzirea rapida

Pentru a economisi timp, puteli reduce durata de incal-
zire cu ajutorul functiei de incalzire rapida.

Folositi functia de incalzire rapida numai la temperaturi
setate la valori de peste 100 °C.

Dupa incélzirea rapida, utilizati, de preferintg,
urmatoarele moduri de incalzire:

= Convectie de aer fierbinte 3D

= |ncalzire in partea superioard/inferioard &

7.1 Setarea incalzirii rapide

Pentru o preparare uniforma, introduceti preparatul in
cuptor numai dupa finalizarea funcfiiei de incalzire rapi-
da.

1. Setati incalzirea rapida 8 cu ajutorul selectorului de
functii.

2. Setati temperatura dorita cu ajutorul selectorului de
temperatura.

v Dupa céteva secunde incepe procesul de incalzire
rapida.

v Atunci cand procesul de incalzire rapida s-a finali-
zat, este emis un semnal sonor, iar indicatorul de in-
cdlzire se stinge.

3. Setati un mod de incalzire adecvat cu ajutorul selec-
torului de funcitii.

4. Introduceti preparatul in cuptor.

8 Functiile de timp

Aparatul dumneavoastra dispune de diverse functii de
timp cu ajutorul carora puteti controla modul de functio-
nare.

8.1 Prezentare generala a functiilor de timp
Cu ajutorul tastei @ selectati diferite functii de timp.

Functie de Utilizare

timp

Temporizatorul Temporizatorul poate fi setat inde-
pendent de modul de functionare.
Aceasta nu influenteaza aparatul.

Duraté -1 Dacé setati o duraté de functionare,
dupa expirarea duratei, aparatul ince-

teaza automat sa mai incalzeasca.

11



ro Functiile de timp

Functie de Utilizare

timp

Finalizare 21  Pentru durata de preparare, puteti
seta o0 ord de finalizare a modului de
functionare. Aparatul porneste auto-
mat, astfel incat modul de functiona-
re sa se finalizeze la ora dorita.

Oora ® Setati ora.

8.2 Setarea temporizatorului

Temporizatorul functioneaza independent de modul de
functionare. Temporizatorul poate fi setat la durate de
pana la 23 de ore si 59 de minute. Temporizatorul dis-
pune de un semnal sonor specific, astfel incat sa va
puteti da seama daca procesul de cronometrare al
temporizatorului s-a finalizat sau daca a expirat o dura-
ta de preparare.

Nota: Temporizatorul si durata de preparare nu pot fun-
ctiona simultan. Daca este setata deja o durata de pre-
parare, temporizatorul nu poate fi setat.

1. Apasati in mod repetat tasta @ pana cand pe display
este marcat 2.
2. Setati durata de temporizare cu ajutorul tastei — sau

Tasta Valoare recomandata
— 5 minute
+ 10 minute

Temporizatorul poate fi setat pentru un interval de
pana la 10 minute, in trepte de cate 30 de secunde.
Apoi, cu cat cresc treptele de timp, cu atat valoarea
este mai mare.

v Dupa céateva secunde, temporizatorul porneste si in-
cepe derularea duratei de temporizare.

v (Cand durata de temporizare a expirat, este emis un
semnal sonor, iar valoarea de pe display a duratei
de temporizare este zero.

3. Dupa expirarea duratei de temporizare:

- Pentru a dezactiva temporizartorul, apasati una
dintre taste.

Modificarea duratei setate la temporizator

Durata de temporizare poate fi modificata in orice mo-
ment.

Cerinta: Pe display este marcat 4.

» Modificati durata de temporizare cu tasta — sau +.
v Dupa cateva secunde, aparatul preia modificarea.

Anularea duratei de temporizare

Durata de temporizare poate fi anulata in orice mo-
ment.

Cerinta: Pe display este marcat 4.

» Readuceti durata de temporizare la zero cu ajutorul
tastei —.

v Dupa céteva secunde, aparatul preia modificarea,
iar 2 se stinge.

8.3 Setarea duratei de preparare

Durata de preparare poate fi reglata la un interval de
pana la 23 de ore si 59 de minute.
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Cerinta: Sunt setate un mod de incélzire si o tempera-
tura sau o treapta.

1.

2

Apasati in mod repetat tasta @ pana cand pe display
este marcat I-l.
Setati durata cu ajutorul tastei — sau al tastei +.

Program Valoare recomandata

suplimen-

tar

- 10 minute
+ 30 minute

Pentru intervale de pana la o ord, durata de prepa-

rare poate fi setatd in etape de cate un minut, iar

apoi in etape de cate 5 minute.

Dupéa céateva secunde, aparatul incepe sa se incal-

zeasca Si porneste numaratoarea inversa a duratei.

Cand durata a expirat, este emis un semnal sonor,

iar valoarea de pe display a duratei este zero.

Cand durata a expirat:

- Pentru a dezactiva in prealabil semnalul sonor,
apasati una dintre taste.

- Pentru a seta din nou o durata, apasati tasta +.

— Atunci cand preparatul este gata, aparatul se de-
conecteaza.

Modificarea duratei de preparare
Durata poate fi modificatd in orice moment.
Cerinta: Pe display este marcat I-1.

>

Modificati durata cu ajutorul tastei — sau +.

v Dupa cateva secunde, aparatul preia modificarea.

Anularea duratei de preparare
Durata poate fi anulata in orice moment.
Cerinta: Pe display este marcat I-1.

>

Readuceti durata la zero cu ajutorul tastei —.

v Dupa céateva secunde, aparatul preia modificarea si

continud sa incalzesca fara o durata setata.

8.4 Setarea orei de finalizare

Puteti decala ora de finalizare a procesului de prepara-
re cu pana la 23 de ore si 59 de minute.

Observatii

In cazul modurilor de incalzire cu functia de prepa-
rare pe grill, ora de finalizare a programului nu poa-
te fi setata.

Pentru a obtine un rezultat optim al prepararii, ora
de finalizare nu mai trebuie sa fie decalata in cazul
in care modul de functionare este deja pornit.
Pentru a preveni alterarea preparatelor, nu le l1asali
prea mult timp n interiorul cuptorului.

Cerinte

Sunt setate un mod de incalzire si o0 temperatura sau
o treapta.
Este setatda o durata de preparare.

. Apésati in mod repetat tasta @ pana cand pe display

este marcat =l.

Apasati tasta — sau tasta +.

Pe display este prezentatad ora de finalizare calcula-
ta.

Cu ajutorul tastei — sau al tastei + puteti decala ora
de finalizare.



v Dupa cateva secunde, aparatul preia setarea, iar pe
display este prezentata ora de finalizare setata.

v (Cand ora de pornire calculata se stinge, aparatul in-
cepe sa se Incdlzeasca, iar durata este cronometra-
ta.

v Cand durata a expirat, este emis un semnal sonor,
iar valoarea de pe display a duratei este zero.

4. Cand durata a expirat:

- Apasali una dintre taste pentru a dezactiva in
prealabil semnalul sonor.

- Pentru a seta din nou o durat3, apasati tasta +.

- Atunci cand preparatul este gata, aparatul se de-
conecteaza.

Modificarea orei de finalizare

Pentru o un rezultat optim al prepararii, puteti modifica

ora de finalizare setata numai pana in momentul in ca-

re pornesc modul de functionare si cronometrarea du-

ratei.

Cerinta: Pe display este marcat =2,

» Cu ajutorul tastei — sau al tastei + puteti decala ora
de finalizare.

v Dupa céateva secunde, aparatul preia modificarea.

Sistemul de siguranta Impotriva accesului copiilor ro

Anularea orei de finalizare

Ora de finalizare setata poate fi stearsa in orice mo-

ment.

Cerinta: Pe display este marcat -l

» Cu ajutorul tastei — puteti aduce ora de finalizare la
ora curenta si reseta durata setata.

v Dupa céateva secunde, aparatul preia modificarea si
incepe sa incalzeasca. Durata este cronometrata.

8.5 Setarea orei

Dupéa conectarea aparatului sau dupa o pana de cu-
rent, pe display se aprinde ora curentd. Ora curenta
porneste de la ora "12:00". Setati ora curenta.
Cerinta: Selectorul de functii trebuie sa se afle in pozi-
tia neutra ©.

1. Setati ora cu — sau +.

2. Apasati pe 2.

v Pe display este afisata ora setata.

9 Sistemul de siguranta impotriva accesului copiilor

Asigurali aparatul impotriva conectarii accidentale de
catre copii sau impotriva modificarii setarilor de catre
acestia.

Nota: Dupa o pana de curent, sistemul de siguranta
impotriva accesului copiilor nu mai este activ.

9.1 Activarea si dezactivarea sistemului de
siguranta impotriva accesului copiilor

Cerinta: Selectorul de functii trebuie sé se afle in pozi-

tia neutra o.

» Pentru a activa sistemul de siguranta impotriva ac-
cesului copiilor, mentineti apdsata tasta © pana
cand pe display apare 5AFL.

- Pentru a dezactiva sistemul de siguranta impotri-
va accesului copiilor, mentineti ap&sata tasta @
pana cand pe display se stinge 5AFE.

10 Curatare si ingrijire

Pentru a asigura functionarea optima a aparatului pen-
tru o perioada indelungata de timp, curatati-l si ingrijiti-l
cu atentie.

10.1 Produse de curatare

Pentru a nu deteriora diferitele suprafete ale aparatului,
nu utilizati produse de curdtare neadecvate.

A AVERTISMENT - Pericol de electrocutare!

Patrunderea umiditatii in interiorul aparatului poate pro-

voca electrocutarea.

» Nu utilizati pentru curatarea aparatului aparate de
curatat cu jet sub presiune sau cu jet de abur.

ATENTIE!

Produsele de curatare neadecvate pot deteriora supra-

fetele aparatului.

» Nu utilizati produse de curatare agresive sau abrazi-
ve.

» Nu utilizati produse de curdtare care au un continut
mare de alcool.

» Nu utilizati niciodata bureti din s&rma sau bureti
abrazivi.

» Nu utilizati produse de curdtare speciale daca apa-
ratul inca este cald.

Aplicarea de produse de curatare pentru cuptoare in

interiorul cald al cuptorului provoaca deteriorarea stra-

tului de email.

» Nu folositi produse de curatare pentru cuptoare
atunci cand interiorul cuptorului este cald.

» Inainte de urmatoarea utilizare indepartati complet
resturile din interiorul cuptorului si de pe usa.

Lavetele din burete noi contin reziduuri rezultate in ur-

ma procesului de fabricatie.

» Spalati temeinic lavetele din burete noi inainte de
utilizare.
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ro Curafare si ingrijire

Produsele de curatare adecvate

Utilizati numai produse de curatare adecvate pentru di-

feritele suprafete ale aparatului.

Respectali instructiunile privind curatarea aparatului.
— "Curdtarea aparatului", Pagina 15

Aparatul
Suprafata Produsele de curatare ~ Observatii
adecvate
Otel inoxidabil = Solutie fierbinte de Pentru a preveni coroziunea, indepartati imediat depunerile de cal-

apa cu detergent

®»  Produse de ingrijire
speciale pentru inox,
adecvate pentru su-
prafete fierbinti

car, grasime, amidon sau albus de ou de pe suprafetele din inox ale
aparatului.
Aplicati in strat subtire produsul de ingrijire pentru inox.

Suprafete emaila-
te, din plastic,
vopsite sau seri-
grafiate

de exemplu, pa-
noul de comanda

= Solutie fierbinte de
apa cu detergent

Nu utilizati produse de curatare pentru geamuri sau raclete pentru
geamuri.

Butoanele

®  Solutie fierbinte de
detergent

Curatfati cu o laveta si stergeti pana la uscare cu un servet moale.
Nu o scoateti si nu o frecati.

Capacul aparatului

Zona

Produsele de curatare
adecvate

Observatii

Geamurile usilor

= Solutie fierbinte de
apa cu detergent

Nu utilizati raclete pentru geamuri sau spirale din inox.
Recomandare: Pentru o curatare temeinicd, demontati geamurile
usii.

- "Usa aparatului”, Pagina 18

Capacul usii = Din inox: Nu utilizati produse de curatare pentru geamuri sau raclete pentru
Produse de curdtare ~ geamuri.
pentru inox: . Recomandare: Pentru curatarea temeinicé a pl&cii de acoperire,
= Din material plastic: scoateti capacul.
Solutie fierbinte de - "Usa aparatului", Pagina 18
apa cu detergent
Manerul usii m  Solutie fierbinte de Pentru a evita formarea depunerilor persistente, indepartafi imediat

apa cu detergent

agentul de decalcifiere de pe méanerul usii.

Garnitura de
etansare a usii

= Solutie fierbinte de
detergent

Nu o scoateti si nu o frecati.

Plita

Zona

Produsele de curatare
adecvate

Observatii

Suprafetele emai-
late

= Solutie fierbinte de
apa cu detergent
Apa cu otet

®  Produse de curafare
pentru cuptoare

In cazul depunerilor de murdérie persistente, inmuiati si utilizati o pe-

rie sau o spirala din inox.

Pentru a permite uscarea plitei dupa curatare, lasati deschis capacul

aparatului.

Observatii

® | a temperaturi foarte inalte, suprafetele emailate se ard, astfel in-
céat apar diferente mici de culoare. Capacitatea de functionare a
aparatului nu este influentata de acest lucru.

= Marginile tavilor de copt subtiri nu pot fi emailate complet si pot fi
aspre. Protectia la coroziune nu va fi afectatd din aceasta cauza.

m  Resturile alimentare pot duce la formarea de depuneri albe pe
suprafetele emailate. Depunerile nu prezinta riscuri pentru sanata-
te. Capacitatea de functionare a aparatului nu este influentata de
acest lucru. Puteti indeparta depunerile utilizand acid citric.
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Curatare si ingrijire  ro

Zona

Produsele de curatare

adecvate

Observatii

Suprafete cu auto-
curatare

Respectati instructiunile privind suprafetele cu autocuratare.
— "Curdtarea suprafetelor cu sistem de autocurdtare din interiorul
cuptorului”, Pagina 15

Geamul protector
al lampii cuptoru-
lui

Solutie fierbinte de
apa cu detergent

In cazul depunerilor de murdérie persistente, utilizati un produs de
curatare pentru cuptoare.

Suporturile pentru
tavi

Solutie fierbinte de
detergent

In cazul depunerilor de murdérie persistente, inmuiati si utilizati o pe-
rie sau o spirala din inox.

Recomandare: Pentru curdtare, decrosati suporturile pentru tavi.

— "Suporturile pentru tavi", Pagina 17

Sistemul de extra-

Solutie fierbinte de

n cazul depunerilor de murdérie persistente, utilizati o perie.

gere detergent Pentru a nu indepadrta unsoarea de gresare, curatati sinele de glisare
fara a le extrage din interiorul aparatului.
Nu curatati in masina de spalat vase.
Recomandare: Pentru curdtare, decrosati sistemul de extragere.
— "Suporturile pentru tavi", Pagina 17
Accesoriul = Solutie fierbinte de In cazul depunerilor de murdarie persistente, inmuiati si utilizati o pe-

apa cu detergent
® Produse de curdtare
pentru cuptoare

rie sau o spirala din inox.
Accesoriile emailate pot fi curatate in masina de spalat vase.

10.2 Curatarea aparatului

Pentru a evita deteriorarea aparatului, curatati-l numai
conform indicatiilor si utilizali produse de curatare
adecvate.

A AVERTISMENT - Pericol de arsuri!

Tn timpul utiliz&rii, aparatul si piesele care pot fi atinse

se infierbanta.

» Se recomanda precuatie, pentru se a evita atingerea
elementelor de incélzire.

» Copiii cu varsta de sub 8 ani trebuie sa fie {inuti la
distanta.

/\ AVERTISMENT - Pericol de incendiu!
Resturile libere de alimente, grasimea si zeama de frip-
turéa se pot aprinde.
» Inainte de functionare, indepartati murdariile grosie-
re din interiorul cuptorului si de pe accesorii.
Cerinta: Respectati indicatiile privind produsele de cu-
ratare.
- "Produse de curdtare", Pagina 13
1. Curatfati aparatul cu o solutie fierbinte de detergent
de vase si cu o laveta.
- In cazul anumitor suprafete, puteti utiliza produse
de curatare alternative.
- "Produsele de curatare adecvate", Pagina 14
2. Uscati cu o laveta moale.

10.3 Curatarea suprafetelor cu sistem de
autocuratare din interiorul cuptorului
Peretele posterior, plafonul si peretii laterali ai interioru-

lui cuptorului sunt dotati cu un sistem de autocurafare
si au o suprafata aspra.

ATENTIE!

Suprafetele cu sistem de autocuratare pot suferi deteri-

ordri daca nu sunt curatate cu regularitate.

» Daca pe suprafetele cu autocuratare sunt vizibile
pete Inchise la culoare, curatati interiorul cuptorului
cu ajutorul functiei de curatare.

» Daca pe display apare o solicitare de curafare, cu-
ratati interiorul cuptorului cu ajutorul functiei de cura-
tare.

» Nu utilizafi produse de curatare pentru cuptoare sau
produse de curatare abrazive. In cazul contactului
accidental al unor produse de curatare pentru cup-
toare cu suprafetele cu autocuratare, tamponati ime-
diat suprafetele cu apa si o laveta absorbanta din
burete. Nu frecati.

» Utilizati functia de curatare.
— "EcoClean"”, Pagina 16

10.4 Curatarea suprafetelor din inox

1. Respectati informatiile privind produsele de curata-
re.

2. Curatati cu un burete si cu o solutie fierbinte de de-
tergent in directia slefuirii.

3. Stergeti ulterior cu o laveta moale.

4. Aplicali produsul de ingrijire pentru inox in strat su-
blire, cu o lavetd moale.

Recomandare: Produsele de ingrijire pentru inox pot fi

achizifionate de la unitdtile de service sau din magazi-

nul online.
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ro Programul de curatare

11 Programul de curatare

Programul de curatare este o alternativa rapida pentru
curatarea ocazionald a interiorului cuptorului. Progra-
mul de curatare evapora solutia de apa cu detergent,
inmuind, astfel, depunerile de murdarie. Astfel, depune-
rile de murdarie pot fi indepartate mai usor.

11.1 Setarea programului de curatare

/\ AVERTISMENT - Pericol de oparire!

Apa din interiorul fierbinte al cuptorului poate duce la

formarea de aburi fierbinti.

» Nu turnati niciodata apa in interiorul cuptorului fier-
binte.

Cerinta: Spatiul de coacere trebuie sa fie complet re-

ce.

1. Scoateli accesoriile din interiorul cuptorului.

2. Puneti o picatura de detergent lichid in 0,4°litri de
apa si turnati amestecul in centrul bazei cuptorului.
Nu folositi apa distilata.

3. Setali modul de incalzire Incalzire in partea inferi-
oara (J cu ajutorul selectorului de functii.

4. Cu selectorul de temperaturi setati 80 °C.

5. Apasati in mod repetat tasta @, pana cand pe dis-
play este marcat =,

6. Setati durata la 4 minute cu ajutorul tastei — sau +.

v Dupa cateva secunde, aparatul incepe sa se incal-
zeasca si porneste numaratoarea inversa a duratei.

v (Cand durata a expirat, este emis un semnal sonor,
iar valoarea de pe display a duratei este zero.

7. Opriti aparatul si I1&sati-l sa se raceasca timp de
aproximativ 20 de minute.

11.2 Curatarea interiorului cuptorului dupa
utilizare

ATENTIE!

Daca interiorul cuptorului ramane umed prea mult timp,

se produce coroziune.

» Dupa derularea programului de curatare, stergeti in-
teriorul cuptorului si lasati-l sa se usuce complet.

Cerinta: Interiorul cuptorului s-a racit.

1. Deschideti usa aparatului si eliminali reziduurile de
apa cu o laveta absorbanta din burete.

2. Curatali suprafetele netede din interiorul cuptorului
utilizdnd o laveta sau o perie moale. Eliminati depu-
nerile persistente utilizand un burete de sarma din
iNOX.

3 Tndepértat,i depunerile de calcar utilizand o laveta
fmbibata cu ofet. Curatati de mai multe ori cu apa
curatd si uscati cu o laveta moale inclusiv zona de
sub garnitura usii.

4. Atunci cand interiorul cuptorului este curatat sufi-
cient:

— Pentru a permite racirea interiorului cuptorului,
deschideti usa aparatului la aproximativ 30° si
|asati-o deschisa timp de aproximativ 1 ora.

— Pentru uscarea mai rapida a interiorului cuptoru-
lui, lasatli usa aparatului deschisa timp de aproxi-
mativ 5 minute cu setarea Convectie de aer fier-
binte 3D @ si incalziti-l la 50 °C.

12 EcoClean

Utilizati cu regularitate functia de curatare EcoClean
pentru a mentine capacitatea de curatare a suprafete-
lor cu autocuratare si pentru a preveni deteriorarile.
Suprafetele interioare dotate cu functie de autocurédtare
sunt acoperite cu un strat ceramic poros, mat si au o
suprafata rugoasa. In timp ce aparatul este in functiu-
ne, pe suprafetele cu functie de autocuratare se depun
stropi de grasime rezultati Tn urma proceselor de praji-
re sau de preparare pe grill.

Suprafetele dotate cu funciie de autocuratare sunt
urmatoarele:

= Peretele posterior

= Usa

= Peretii laterali
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ATENTIE!

Suprafetele cu sistem de autocuratare pot suferi deteri-

ordri daca nu sunt curatate cu regularitate.

» Daca pe suprafetele cu autocuratare sunt vizibile
pete inchise la culoare, curafati interiorul cuptorului
cu ajutorul functiei de curatare.

» Daca pe display apare o solicitare de curatare, cu-
ratati interiorul cuptorului cu ajutorul functiei de cura-
tare.

» Nu utilizati produse de curatare pentru cuptoare sau
produse de curadtare abrazive. In cazul contactului
accidental al unor produse de curatare pentru cup-
toare cu suprafetele cu autocuratare, tamponati ime-
diat suprafetele cu apa si o lavetd absorbanta din
burete. Nu frecati.

12.1 Recomandare de curatare

Aparatul Tnregistreaza tipul si durata de functionare a

aparatului si, daca este necesar, recomanda utilizarea

functiei de curdtare.

» Daca aparatul este deconectat, iar pe display se
aprinde LL, inseamna ca functia de curatare trebuie
utilizata cat mai curand posibil.



- Pentru a elimina recomandarea de pe display,
apasali pe o tasta oarecare, cu exceptia tastei —.
Recomandarea va aparea din nou pana la exe-
cutarea completa a functiei de curatare.

- Pentru a reseta recomandarea de curatare,
mentineli apasata timp de aproximativ 4 secunde
tasta — Recomandarea nu mai apare pana cand
aparatul inregistreaza din nou corespunzator mai
multe moduri de functionare.

Observatii

m  Daca aparatul se murdareste mai repede, de exem-
plu, din cauza carnii grase de pasare sau a fripturii,
sau daca observali pete de culoare inchisa pe su-
prafetele cu autocuradtare, curatafi aparatul inainte
ca pe display sa apara solicitarea de activare a fun-
ctiei de curatare. Cu cét utilizati mai frecvent functia
de curdtare, cu atat mai mult se ve mentine capaci-
tatea de curatare a suprafetelor cu autocuratare.

= Dupa o pana de curent, recomandarea de curatare
se reseteaza. |deal ar fi ca, dupa o pana de curent,
sa pornili functia de curatare.

12.2 Pregatirea aparatului pentru utilizarea
functiei de curatare

Pentru obtinerea unui rezultat de curatare optim, prega-

titi cu atentie aparatul in prealabil.

ATENTIE!

Pprodusele de curatare pentru cuptoare deterioreaza

suprafetele cu autocuratare.

» Nu aplicatli produse de curatare pentru cuptoare pe
suprafetele cu autocuratare. Totusi, in cazul contac-
tului unor produse de curatare pentru cuptoare cu
aceste suprafete, tamponati imediat suprafetele cu
apa si o laveta absorbanta. Nu frecati si nu utilizafi
accesorii de curatare abrazive.

1. Scoateli accesoriile si vesela din interiorul cuptoru-
lui.

2. Desprindeti si scoateti suporturile pentru tavi din in-
teriorul cuptorului.
- "Suporturile pentru tavi', Pagina 17

3. Indepartati depunerile grosiere de murdarie cu aju-
torul unei solutii de apa cu detergent si al unei lave-
te moi:
— de pe baza interiorului cuptorului
- de pe partea interioara a usii aparatului

Suporturile pentru tavi ro

— de pe aparatoarea din sticla a lampii din interio-
rul cuptorului
Astfel, evitali producerea de pete persistente.
4. |Interiorul cuptorului trebuie sa fie complet gol.

12.3 Setarea functiei de curatare
Aerisiti bucataria in timpul derularii functiei de curatare.
/\ AVERTISMENT - Pericol de arsuri!

& Exteriorul aparatului se incalzeste puternic in timpul

desfasurarii functiei de curatare.

» Nu atingeti niciodata usa aparatului.

» Lasali aparatul sa se raceasca.

» Tineti copiii la distanta.

Cerinta: Pregatiti aparatul pentru utilizarea functiei de

curatare. » Pagina 17

1. Cu selectorul de functii setati EcoClean (.

v Pe display este prezentata durata. Durata de prepa-
rare de 1 ord nu poate fi modificata.

2. Reglatfi treapta de curatare 2§ cu ajutorul selectorului
de temperatura.

v Dupa céateva secunde, functia de curatare porneste
si iIncepe decrementarea duratei de preparare.

v La finalizarea functiei de curadtare se emite un sem-
nal sonor, iar valoarea duratei de pe display este ze-
ro.

3. Deconectati aparatul.

4. Stergeti aparatul. = Pagina 17

12.4 Stergerea aparatului dupa finalizarea
functiei de curatare

1. L&sali aparatul s& se rdceasca.

2. Stergeti cu o laveta umeda interiorul cuptorului.
Nota: In timpul functiondrii si al derularii functiei de
curatare se pot forma pete rosiatice pe suprafete.
Nu este coroziune, ci sunt resturi de la alimentele
sarate. Ingredientele alimentare precum zaharul sau
albusul de ou nu se desprind de pe stratul de aco-
perire si pot ramane pe suprafete. Aceste pete nu
reprezinta un pericol pentru sanatate si nu limiteaza
capacitatea de curatare a suprafetelor cu autocura-
tare.

3. Acrosati suporturile pentru tavi.

— "Suporturile pentru tavi", Pagina 17

13 Suporturile pentru tavi

Pentru a curata temeinic suporturile pentru tavi si interi-
orul cuptorului, acestea pot fi scoase.

13.1 Scoaterea suporturilor pentru tavi

/\ AVERTISMENT - Pericol de arsuri!

Suporturile se pot infierbanta puternic.

» Nu atingeii niciodata suporturile atunci cadn aces-
tea sunt fierbinti.

» Ldasati aparatul s se raceasca.

» Tineti copiii la o distanta. sigura.

1. Ridicati in fatad si in sus suportul pentru tavi si de-
crosati-.

@g
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ro Usa aparatului

2. Apoi apasali spre Tnainte intregul suport pentru tavi 2. siintroduceti-l in bucsa din fata.
si ridicati-I.

~

-~

Suporturile pentru tavi se potrivesc in partile din dre-

apta si din stanga. Nivelurile 1 und 2 se afla in par-

13.2 Acrosarea suporturilor pentru tavi tea inferioara, iar nivelurile 3, 4 si 5 se afla in partea
superioara. Trageti spre fatd sina de extractibila.

1. Introduceti suportul pentru tavi mai intai in bucsa din
spate, impingetli-l putin spre inapoi

'

14 Usa aparatului

In mod normal, partea exterioard a aparatului trebuie 1. Balamalele usii cuptorului au fiecare o parghie de
curatata. Daca partea exterioara si cea interioara a usii blocare. Daca parghiile de blocare sunt inchise, usa
sunt foarte murdare, puteti scoate usa aparatului pentru cuptorului este securizata.

a o curata.

14.1 Balamalelor usii

A AVERTISMENT - Pericol de ranire!

Daca balamalele nu sunt securizate, se inchid brusc,

Cu putere mare.

» Cand deschideti usa aparatului, asigurati-va ca par-
ghiile de blocare sunt inchise sau deschise complet.

Aceatsa nu poate fi scoasa din balamale.

18



2. Daca parghiile de blocare sunt deschise pentru de-
montarea usii cuptorului, balamalele sunt securizate.

Balamalele nu se pot inchide brusc.

14.2 Scoaterea usii aparatului

1. Deschideti complet usa cuptorului.
2. Deschideli prin rabatare parghiile de blocare de la
balamaua din stanga si de la cea din dreapta.

3. Inchideti usa cuptorului pana la opritor. Apucati-o cu
ambele maini din stanga si din dreapta. Mai inchi-
deti putin si trageti-o in afara.

RN

14.3 Demontarea geamurilor usii

Puteti demonta geamurile usii cuptorului pentru a le cu-
rata mai usor.

A AVERTISMENT - Pericol de ranire!

Tn cazul in care este zgariat, geamul usii aparatului se

poate crapa.

» Nu utilizati detergenti puternici si abrazivi sau raclete
metalice ascutite pentru a curdta geamul usii cupto-
rului, in caz contrar, suprafata se poate zgaria.

Componentele din interiorul usii aparatului pot avea

muchii ascutite.

» Utilizati manusi.

Usa aparatului ro

1. Decrosati usa cuptorului.
— "Scoaterea usii aparatului”, Pagina 19

2. Asezati-o cu manerul orientat in jos pe un prosop.

3. Pentru a demonta capacul superior al usii cuptoru-
lui, apasati cu degetele pariile stanga si dreapta ale
eclisei. Scoateli si indepartati capacul.

X

4. Ridicati putin geamul superior si tragefi-l afara.

14.4 Montarea geamurilor usii

La montare, aveti grija ca textul "Right above" din stan-
ga jos si sa nu fie orientat cu susul in jos.
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ro

1.

3. Asezali si apasati capacul in partea superioara a

4,

Nota: Utilizati cuptorul numai dupa ce geamurile au

Usa aparatului

Introduceti partea de jos a geamului, tin&ndu-I incli- 1. La remontarea usii cuptorului, aveli grija ca ambele

nat. balamale sa fie introduse in directia de deschidere.
R

Prindeti ferm geamul superior de ambele suporturi 2. Crestatura de pe balama trebuie sa se inclicheteze

si introduceti-l inclinat spre inapoi.

in ambele parii.

—

Introduceti geamul in spatiile din partea inferioara. 3 Tnchidet,i la loc prin rabatare ambele parghii de blo-

Suprafata neteda a geamului trebuie sa fie orientata care.

spre exterior.

usii cuptorului.

Eclisele trebuie sa se cupleze in ambele parti.

Acrosali usa cuptorului.
— "Montarea usii aparatului”, Pagina 20

fost montate corect.

14.5 Montarea usii aparatului

Montati din nou usa cuptorului procedand in ordine in-

versa.

A AVERTISMENT - Pericol de ranire!
Usa cuptorului poate sa cada involuntar sau o balama

se
>

20

poate inchide brusc.

In acest caz, nu apucati zona balamalelor. Apelafi

unitatea de service.

,

4. Inchideti usa aparatului.

14.6 Siguranta suplimentara a ugii

Exista dispozitive de protectie suplimentara pentru a

preveni contactul cu usa cuptorului. Atunci cand se afla

copii In apropierea cuptorului, aceste dispozitive de

protectie trebuie sa fie montate. Puteti procura aceste

accesorii speciale 11023590 de la unitatea de service

abilitata.

/\ AVERTISMENT - Pericol de arsuri!

In cazul unor timpi de preparare mai lungi, usa cuptoru-

lui poate deveni foarte fierbinte.

» Supravegheati copiii mici in timpul functionarii cup-
torului.



Remediati defectiunile ro

15 Remediati defectiunile

Defectiunile minore pot fi remediate chiar de dumnea-
voastra. Inainte de a contacta unitatea de service, con-
sultati informatiile privind remedierea defectiunilor. Ast-

/\ AVERTISMENT - Pericol de electrocutare!
Reparatiile executate incorect sunt periculoase.

fel evitati cheltuielile inutile.

» Numai personalul de specialitate are permisiunea
de a efectua lucrari de reparatii la nivelul aparatului.

/\ AVERTISMENT - Pericol de ranire! » La reparatia aparatului trebuie utilizate numai piese
Reparatiile executate incorect sunt periculoase. de schimb originale.
» Numai personalul de specialitate are dreptul de a » Daca se deterioreaza cablul de racordare la retea al

executa reparatii ale aparatului.
» Daca aparatul este defect, instiintali unitatea de ser-

vice abilitata.

- "Serviciul clienti", Pagina 22

acestui aparat, acesta trebuie inlocuit de catre pro-
ducator, de catre serviciul sdu pentru clienti sau de
catre o persoana calificata In mod similar, pentru a
evita pericolele.

15.1 Erori de functionare

Defectiune

Cauzele si remedierea defectelor

Aparatul nu functione-
aza.

Fisa de retea a cablului de alimentare nu este introdusa in priza.
» Conectati aparatul la refeaua de curent.

Siguranta din panoul de sigurante s-a declansat.
» Verificali siguranta din panoul de sigurante.

Alimentarea cu curent electric a fost intrerupta.
» Verificali functionarea iluminarii interiorului si altor aparate din incapere.

Dupa o anumita peri-
oada de timp, apara-
tul nu se deconectea-
za complet.

Dupa o anumitd durata de timp, aparatul nu mai incalzeste. Lampa cuptorului si suflanta de
racire nu se deconecteaza. La modurile de incalzire cu recircularea aerului, ventilatorul din
peretele posterior interior al cuptorului continud sa functioneze.

» Rotiti selectorul de functii in pozitia neutra.

v Aparatul este deconectat.

v Lampa cuptorului si ventilatorul din peretele posterior al acestuia sunt deconectate.

v Suflanta de racire se deconecteaza automat imediat ce aparatul s-a racit.

Pe display se aprinde
ora.

Alimentarea cu curent electric a fost Intrerupta.

» Setati din nou ora.
- "Setarea orei", Pagina 13

Pe display se aprinde

S A F L, iar aparatul
nu poatefi setat.

Protectia impotriva accesului copiilor este activata.

» Dezactivati sistemul de sigurantd impotriva accesului copiilor cu €.
- "Sistemul de sigurantd impotriva accesului copiilor", Pagina 13

Pe display apare L L.

Recomandare de curatare

» Derulati complet functia decuratare.
— "EcoClean”, Pagina 16
Indicatia de pe display poate fi eliminatd temporar prin apdsarea unei taste oarecare.
— "Recomandare de curatare", Pagina 16

Pe display apare un
mesaj cu £, de exem-
plu, £05-32.

Defectiune la sistemul electronic

1. Apasati pe ©.
- Daca este cazul, setati din nou ora.

v Daca eroarea a fost remediata, mesajul de eroare dispare.

2. Daca mesajul de eroare apare din nou, adresati-va unitatii de service abilitate. Indicati
mesajul de eroare exact, precum si nr. E complet al aparatului dumneavoastra.
- "Serviciul clienti”, Pagina 22

Inlocuirea lampii cuptorului
In cazul in care sistemul de iluminare din interiorul cup-
torului nu functioneaza, inlocuifi lampa cuptorului.

Nota: Lampi cu halogen de 230 V si 25 W, rezistente
la temperaturi inalte, pot fi achizitionate de la unitatile
de service abilitate sau din comertul de specialitate.
Utilizati numai aceste lampi. Apucati noua lampa cu ha-
logen utilizAnd o laveta curata si uscata. Astfel veti pre-
lungi durata de viata a lampii.

A AVERTISMENT - Pericol de arsuril
In timpul utilizarii, aparatul si piesele care pot
fi atinse se infierbanta.

» Se recomanda precuatie, pentru se a evita atin-
gerea elementelor de incalzire.

» Copiii cu varsta de sub 8 ani trebuie sa fie {inuti
la distanta.
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ro Transportul si eliminarea

A AVERTISMENT - Pericol de electrocutare!
La schimbarea lampii, contactele de la duliile
lampilor se afla sub tensiune.

» Tnainte de a schimba lampa, asigurati-va ca apa-
ratul este oprit, pentru a evita posibilitatea de
electrocutare.

» De asemenea, scoateti stecherul din priza sau in-
trerupeti siguranta de la tabloul de sigurante.

Cerinte
m Aparatul este deconectat de la reteaua de alimenta-
re cu energie electrica.
Interiorul cuptorului s-a racit.
Noua lampéa cu halogen de schimb este disponibila.
Pentru a preveni deteriorarea cuptorului, introduceti
un prosop de bucatarie in interiorul acestuia.
Scoateti capacul din sticla rotindu-l spre stanga.

—

n

3. Scoateti lampa cu halogen fara a o rasuci.

)
Ondid

4. Montati noua lampa cu halogen si apasati-o ferm in
dulie.

Tineti cont de pozitia stifturilor.

5. In functie de tipul aparatului, capacul din sticla este
prevazut cu un inel de etansare. Asezati inelul de
etansare.

6. Insurubati capacul din sticla.

7. Scoateti prosopul de bucatarie din interiorul cupto-
rului.

8. Conectali aparatul la reteaua de alimentare cu ener-
gie electrica.

16 Transportul si eliminarea

Aici gasiti informatii cu privire la cum trebuie sa pregati-
ti aparatul pentru transport si depozitare. De aseme-
nea, aici gasiti si informatii cu privire la eliminarea apa-
ratelor uzate.

16.1 Predarea aparatului vechi

Datorita reciclarii ecologice se pot refolosi materii pri-
me valoroase.

1. Scoateli stecherul cablului de racordare la retea din
priza.

2. Separati cablul de alimentare.

3. Eliminati in mod ecologic aparatul.
Informatii despre modalitdtile curente de eliminare
ecologica a aparatelor pot fi obtinute de la distribui-
torii comerciali de specialitate, dar si de la primaria
sau administratia locala.

Acest aparat este marcat corespun-
zator directivei europene 2012/19/
UE in privinta aparatelor electrice si
electronice vechi (waste electrical

and electronic equipment — WEEE).
Directiva prescrie cadrul pentru o

preluare Thapoi, valabila in intreaga
UE, si valorificarea aparatelor vechi.

B

16.2 Transportarea aparatului

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

1. Fixati toate piesele mobile din interiorul aparatului si
de pe acesta cu o banda adeziva care sa nu lase
urme dupa indepartare.

2. Pentru a preveni deteriorarea aparatului, impingeti
toate accesoriile, precum tavile de copt, In comparti-
mentele corespunzatoare, cu un carton subtire pe
margini.

3. Pentru a preveni lovirea din interior a usii din sticla,
asezali carton sau ceva similar intre partea din fafa
Si cea din spate.

4. Fixatfi cu banda adeziva usa si, daca exista, capacul
superior de pariile laterale ale aparatului.

Daca ambalajul original nu mai este disponibil

1. Pentru a asigura o protectie suficienta impotriva
unor posibile deteriorari in timpul transportului, im-
pachetati aparatul intr-un ambalaj protector.

2. Transportati aparatul in pozitie verticala.

3. Nu tineti aparatul de méanerul usii sau de racordurile
din partea din spate, In az contrar, acestea pot su-
feri deteriorari.

4. Nu asezali obiecte grele pe aparat.

17 Serviciul clienti

Piesele de schimb originale, relevante pentru siguranta,
conform Regulamentului corespunzator referitor la de-
signul ecologic se procura de la unitatea noastra de
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service abilitatd, pentru o duratd de minim 10 ani de la
punerea in circulatie in interiorul Spatiului Economic
European.



Nota: Reparatiile efectuate de personalul din cadrul
unitatii de service abilitate Tn cadrul perioadei de ga-
rantie acordate de producator, in conditiile impuse de
acesta, sunt gratuite.

Pentru informatii detaliate despre perioada si conditiile
de garaniie din tara dumneavoastrd, adresati-va servici-
ului de asistenta pentru clienti, distribuitorului local sau
accesati site-ul nostru web.

Daca apelati la Serviciul pentru clienii, trebuie sa
mentionatfi numarul de identificare a produsului (E-Nr.)
si numarul de fabricatie (FD) al aparatului dumneavoas-
tra.

Datele de contact ale serviciului pentru clienii le gasili
in lista atasata a unitatilor de service pentru clientisau
pe pagina noastra de internet.

Acest produs are surse de iluminat din clasa de efi-
cienta energetica G.

Procedati astfel ro

17.1 Numarul de produs (Nr. E) si numarul
de fabricatie (FD)

Numarul produsului (Nr. E) si numarul de fabricatie
(FD) se gasesc pe placuta de tip a aparatului.

Placuta cu date tehnice pe care se regasesc aceste
numere este vizibila atunci cand deschideti usa apara-
tului.

@ I E-N FD: ZNr. I

Type:

Pentru gasi rapid si usor datele aparatului dvs. si nu-
marul de telefon al serviciului pentru clienti le puteti no-
ta undeva sa le aveti la indemana.

18 Procedati astfel

Pentru diverse preparate, gasiti aici setarile corespun-
zatoare, precum si cele mai bune accesorii si vase. Re-
comandarile sunt optime pentru aparatul dumneavoas-
tra.

18.1 Procedati dupa cum urmeaza

Nota:
La prima utilizare a aparatului, respectaii aceste
informatii importante:
m - "Sjguranta”, Pagina 2
m — "Fconomisirea de energie", Pagina 5
— "Prevenirea pagubelor materiale", Pagina 5

u

1. Selectali un preparat corespunzator din cadrul pre-
zentarii generale a preparatelor.

Nota: Daca nu stiti cu exactitate care preparatul pe
care doriti s&-1 gatiti sau care este modul de utilizare
pe care doriti sa-l utilizati, orientati-va spre un prepa-
rat asemanator.

2. Scoateti accesoriile din interiorul cuptorului.

3. Alegeti vase si accesorii adecvate.

Utilizali vasele si accesoriile specificate in cadrul re-
comandarilor de reglare.

4. Preincalziti aparatul numai daca acest lucru este
prevazut in retetd sau in cadrul recomandarilor de
reglare.

5. Reglati aparatul conform recomandarilor de reglare.

6. /A AVERTISMENT - Pericol de oparire!
La deschiderea usii aparatului poate iesi abur fier-
binte. In functie de temperatura, aburii pot fi uneori
greu de observat.
» Deschideti cu atentie usa aparatului.
» Tineti copiii la distanta.
Atunci cand preparatul este gata, aparatul se deco-
necteaza.

18.2 Bine de stiut

Tineti cont de aceste informatii atunci cand preparati
alimente.

= Temperatura si durata depind de cantitate si de
retetd. Din acest motiv, sunt recomandate diferite
setari. Selectatfi mai intai cea mai mica valoare, iar
data viitoare selectati o valoare mai mare daca va fi
cazul.

Duratele de preparare nu pot fi reduse prin setarea
unor temperaturi mai inalte. Preparatele sunt coapte
numai la exterior, insa in interior sunt crude.

m  Setarile se aplicd doar In cazul introducerii prepara-
tului In interiorul rece al cuptorului. Astfel puteti eco-
nomisi energie Tn proportie de pana la 20%.

De reguld, preincalzirea nu este necesara. Daca, to-
tusi, doriti s& preincalziti cuptorul, reduceti cu cateva
minute durata de coacere.

Pentru anumite preparate este necesara preincalzi-
rea cuptorului. Introduceti accesoriile in interiorul
cuptorului preincalzit.

m  Scoateti accesoriile neutilizate din interiorul cuptoru-
lui. Astfel veti obtine un rezultat optim al preparérii si
economisiti energie In proportie de pana la 20%.

m  Convectia de aer fierbinte delicata este un mod de
incalzire ingenios pentru prepararea atentad a bucafi-
lor de carne, a pestelui si a produselor de brutarie/
patiserie. Aparatul regleaza optim alimentarea cu
energie in interiorul cuptorului. Alimentele sunt pre-
parate, in anumite faze, cu caldura reziduala. Astfel,
preparatul ramane mai suculent si se rumeneste
mai putin. In functie de modul de preparare si de ali-
mente, puteti economisi energie electrica. Acest
efect se pierde in cazul preincalziri si deschiderii
premature in timpul prepararii.

Modul de incalzire prin convectia de aer delicata se
foloseste pentru determinarea consumului de ener-

gie In modul de circulare a aerului si al clasei de efi-
cienta energetica.

m Utilizati doar accesorii originale.

Accesoriile originale se adapteaza optim in interiorul
cuptorului si la modurile de functionare.

Aveti grija sa introduceti accesoriile in locul cores-
punzator.
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Formarea condensului

Aici veti afla cum se formeaza condensul, cum sa avita-
ti producerea deteriorarilor si cum puteti preveni forma-
rea condensului.

In timpul prepararii alimentelor, se pot forma mulii va-
pori de apa in interiorul cuptorului. Deoarece aparatul
dumneavoastra este foarte eficient din punct de vedere
energetic, In timpul functionarii acesta cedeaza doar
putina caldura catre exterior. Din cauza diferentelor
mari de temperatura dintre spatiul interior al aparatului
si partile exterioare ale aparatului, se poate depune
apa din condens pe usa, pe panoul de comanda sau
pe parile frontale ale mobilierului adiacent. Formarea
condensului este un fenomen normal, conditionat fizic.
Pentru a preveni deteriorarile, indepartati prin stergere
stergeti apa de condens.

Cand preincalziti cuptorul, evitati formarea condensului.

Hartia de copt

Folositi exclusiv hartie de copt adecvata pentru tempe-
ratura aleasa. Taiali hartia de copt la dimensiunile potri-
vite.

A AVERTISMENT - Pericol de incendiu!

La deschiderea usii aparatului se creeaza curenti de

aer. Hartia de copt se poate atinge de elementele de

incalzire si se poate aprinde.

» La preincalzire si in timpul preparérii, nu asezati nici-
odata hartie de copt peste accesorii fara ca aceasta
sa fie fixata.

» Hartia de copt trebuei taiata intotdeauna la dimen-
siunea corespunzatoare si asezata intr-un vas sau
intr-o forma de copt.

Recomandari privind coacerea

Folositi intotdeauna nivelurile indicate atunci cand coa-
ceti.

Coacerea pe un singur nivel Nivelul

paste fainoase din aluat dospit/ produ- 2

se de brutarie si patiserie, respectiv for-

ma pe gratar

produse de patiserie plate/produse de 2 -3
brutarie si patiserie, respectiv in tava de

copt

Coacerea pe mai multe niveluri Nivelul
Tava universala 3

Tava de copt 1
Forme pe gratar: Nivelul
primul gratar 3

al doilea gratar 1
Coacere pe trei niveluri Nivelul
Tavile de copt 5

Tava universala 3
Tavile de copt 1
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Observatii

m  Pentru coacerea pe mai multe niveluri, utilizati fun-
clia de convectie de aer fierbinte. Alimentele intro-
duse n acelasi timp nu trebuie sa fie gata in acelasi
timp.
Tn astfel de cazuri, preparatul care este gata poate fi
scos din cuptor, iar preparatul din cealaltd tava de
copt poate raméane n continuare in cuptor. Daca es-
te necesar, puteti modifica pozitia si orientarea tavii
de copt.

®  Asezali decalat formele una langa cealaltd sau su-
prapuse in cuptor. Prin prepararea concomitenta a
mancarurilor, puteti economisi energie.

= Pentru un rezultat optim al prepararii, este recoman-
dat sa utilizafi forme de copt din metal, de culoare
inchisa.

Prajirea si prepararea la grill pe gratar

Prdjirea pe gratar este adecvata in mod deosebit pen-

tru o bucatd mai mare de carne de pasare sau pentru

mai multe bucati simultan

= |n functie de dimensiunea si tipul alimentului pentru
prajit, turnati pana la 1/2 litri de apa in tava univer-
sala.
Din zeama scursa in timpul prajirii se poate prepara
un sos. In plus, astfel se formeaza mai putin fum, iar
interiorul cuptorului se murdéreste mai putin.

= |n timpul utilizarii grill-ului, tineti usa aparatului inchi-
sa.
Nu preparatli la grill niciodatd cu usa aparatului des-
chisa.

= Asezati alimentul pentru preparare la grill pe gratar.
In plus, introduceti tava universalda cu marginea tesi-
ta Tnspre usa aparatului cel putin cu un nivel mai
jos. Colectati grasimea scursa.

Prajirea in vas

Cand preparati alimente n vase, le puteli scoate mai
usor din interiorul cuptorului si servi direct in vasul res-
pectiv. In cazul utilizarii de vase acoperite, interiorul
cuptorului raméane mai curat.

Informatii generale privind prajirea in vas

= Folositi vase termorezistente, adecvate pentru cup-
tor.
Asezati vasul pe gratar.
Mai intéi verificati daca vasul utilizat incape n interi-
orul cuptorului.
Cea mai adecvata este vesela din sticla.
Cratitele lucioase din inox sau aluminiu se pot folosi
numai daca este necesar. Acestea reflecta caldura
asemenea unei oglinzi. Alimentele se prepara mai
incet si se rumenesc mai putin. Cresteti corespunza-
tor temperatura si prelungiti in mod adecvat durata
de preparare.

®  Respectati indicatiile producatorului vasului de praji-
re.

Vas neacoperit

= Utilizafi o forma inalta pentru prajire.

= Asezati vasul pe gratar.

= Daca nu dispuneti de un vas potrivit, utilizati tava
universala.

Vas acoperit
= Utilizati un capac potrivit, care sa acopere bine va-
sul.



®  Asezati vasul pe grétar.

m  Carnea, carnea de pasare si pestele pot deveni cro-
cante si intr-o cratita acoperita. Pentru aceasta, utili-
zali o tigaie cu capac din sticla. Alegeti o temperatu-
ra mai mare.

A AVERTISMENT - Pericol de ranire!

Daca asezati vase din sticla pe suprafete reci sau ume-

de, suprafetele din sticla se pot crapa.

» Asezali vesela fierbinte din sticla pe un suport us-
cat.

/\ AVERTISMENT - Pericol de opirire!

La ridicarea capacului de pe vasul de géatit dupa finali-

zarea procesului de preparare, se pot elibera aburi fier-

binti. In functie de temperatura, aburii pot fi uneori greu

de observat.

» Ridicali capacul astfel incat aburii fierbinti sa fie eli-
berati in siguranta.

» Tineti copiii la distanta.

Recomandari privind prajirea si frigerea pe grill

Valorile de setare sunt valabile pentru prepararea termi-

ca fara capac a carnii de pasare, carnii sau pestelui la

temperatura frigiderului introduse in interiorul rece al

cuptorului.

ATENTIE!

Alimentele acide pot deteriora gratarul

» Nu asetzati direct pe gratar alimente acide, de
exemplu, fructe sau alimentele marinate.

m  Cu cét pasarea, carnea sau pestele este mai mare,
cu atat mai scazuta este temperatura si cu atat este
mai lunga durata de preparare.

m  Carnea de pasare, carnea si pestele cu greutatea
cuprinsa intre aproximativ 1/2 pana la 2/3 trebuie
sa fie preparate in functie de duratele de timp speci-
ficate.

m  Adaugati mai mult lichid peste carnea de pasare din
vasul de gatit. Acoperiti baza vasului cu lichid pe o
indltime de aproximativ 1-2 cm.

® |n cazul prepardrii carnii de pasare, aveti grija ca
partea superioara a pieptului, adica partea acoperita
de piele, sa fie orientata in sus.

® |ntoarceti bucatile de carne utilizdnd un cleste pen-
tru gratar. Daca intepati carnea cu o furculita,
aceasta isi pierde sucul si se usuca.

m  Sdrafi fripturile doar dupa prepararea la grill. Sarea
extrage apa din carne.

Observatie prividn persoanele alergice la nichel
In situatii rare, In alimente pot ramane urme mici de
nichel.

Recomandari privind prajirea si inabusirea
Tineti cont de recomandarile privind obtinerea de rezul-
tate optime la prajire si indbusire.

Tema Recomandare:

Procedati astfel ro

Tema Recomandare:
Daca doriti sa preparati o = Crestati incrucisat sori-
bucata de friptura cu ciul.

sorici, pacrurgeti urmatoa-
rele etape:

= Prdjiti bucata de carne
mai intai cu partea cu
soriciul orientata in jos.

Interiorul cuptorului trebu-
ie sa ramana cat mai cu-
rat posibil.

= Preparati produsul intr-
o cratita acoperita la
cea mai naltd tempe-
ratura.
Sau:

= Utilizafi tava pentru
grill. Daca este nece-
sar, puteli achizitiona
ulterior tava pentru
grill, ca accesoriu spe-
cial.

Carnea trebuie sa ramana
calda si suculenta, de
exemplu, muschiul de vi-

= Cand friptura este ga-
ta, l1dsati-o sa mai stea
10 minute in interiorul

ta. cuptorului deconectat
si inchis. Astfel, zeama
din carne se distribuie
mai bine. In timpul de
preparare indicat nu
este cuprinsa si peri-
oada pentru odihna
preparatului.

»  Dupa preparare, infa-

surali preparatul in fo-
lie de aluminiu.

Recomandari privind prepararea alimentelor cu
pastrarea unui nivel minim de acrilamida
Acrilamida este nociva pentru sanatate si se dezvolta
in timpul preparéarii la temperaturi foarte Tnalte a produ-
selor din cereale si cartofi.

Preparat Recomandare:

Generali- ® Mentineti duratele de preparare cat mai
tati scurte posibil.
= Rumenifi alimentele pana cand capata
o culoare aurie si nu sunt foarte inchise
la culoare.
m  Utilizati preparate groase, de dimen-
siuni mari. Acestea contin cantitati mai
mici de acrilamide.

Coace- m  Setafi functia de incélzire in partea su-
rea perioard/inferioara la max. 200 °C.
m  Setali temperatura max in modul de

convectie a aerului fierbinte la 180 °C.

Fursecuri = Acoperiti prajiturile si fursecurile cu ou
sau galbenus de ou. Astfel se reduce
gradul de dezvoltare a acrilamidei.

Carnea slaba nu trebuie = Ungeti carnea slaba

sd fie uscata. cu grasime dupa gust
sau acoperiti-o cu felii
de slanina.

Cartofi ®  Repartizali uniform pe tava si pe un sin-
prajiti gur strat cartofii prajiti.
pentru m  Coaceti o cantitate de minimum 400 g

prepara- per tava, pentru a evita uscarea cartofi-
re in cup- lor prajiti.
tor
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18.3 Selectarea preparatelor

Recomandarile de reglare pentru o varietate mare de
preparate sunt sortate pe categorii de preparate.

Prajituri si produse de brutarie/patiserie
Recomandari de reglarea pentru prepararea de préajituri

si produse de brutarie si patiserie

Temperatura si durata de preparare depind de cantita-
tea si de natura aluatului. Din acest motiv, in tabele
sunt indicate domenii. Reglafi mai intai duratad scurta.
Daca este necesar, data urmatoare setati o duratd mai
mare. La o temperatura mai scazuta se obtine o rume-

nire mai uniforma.
Recomandari privind coacerea

Pentru obtinerea unui rezultat de coacere optim, va ofe-

rim o serie de recomadari.

Tema

Recomandare:

Prajiturile dumneavoastra =
trebuie sa se umfle uni-
form. L]

Ungeti numai baza for-
mei demontabile.
Dupéa coacere, des-

prindeti cu atentie pra-
jitura de pe forma de
cupt cu ajutorul unui

cutit.

Recomandari de reglare

Prajituri in forme

Tema

Recomandare:

Tn timpul coacerii, produ-
sele de brutarie/patiserie
mici nu trebuie sa se lipe-
asca intre ele.

Tn jurul fiec&rui produs de
brutarie/patiserie trebuie
sa existe un spatiu de cel
putin 2 cm. Astfel este su-
ficient loc pentru ca pro-
dusele de brutarie/patise-
rie sa creasca si sa se
poatd rumeni de jur im-
prejur.

Stabiliti daca prajitura es-
te coapta suficient.

Intepati cu o scobitoare
din lemn zona cea mai
inalta a prajiturii. Prajitura
este gata atunci cand alu-
atul nu se mai lipeste de
scobitoarea din lemn.

Doriti s& coaceti dupa
propria dumneavoastra
reteta.

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

Utilizati forme de copt din
silicon, sticla, plastic sau
ceramica.

m  Forma trebuie sa fie
rezistentd la caldura
pana la 250 °C.

® |n aceste forme, prdji-
turile se rumenesc mai
putin.

Preparat Accesorii / Vesela Nivel Mod de Temperatura Durata, mi-
incalzi- in °C nute
re

Pandispan, simplu Forma rotunda sau 2 (&) 160-180 50-60

dreptunghiulara

Pandispan, simplu, 2 niveluri Forma rotunda sau 3+1 140-160 60-80

dreptunghiulara

Pandispan, fin Forma rotunda sau 2 150-170 60-80

dreptunghiulara

Blat de tort din pandispan Forma pentru blat de 3 (] 160-180 30-40

tort

Tort cu fructe sau cu branza de vaci, Forma demontabila 2 (= 160-180 70-90

cu blat din aluat fraged @ 26 cm

Strudel Forma pentru tarte 1 (] 200-240 25-50

Placinta Form& demontabila 2 g 160-180 25-35

@ 28 cm

Pandispan Forma de chec rot- 2 () 150-170 60-80

und

Tort de biscuiti, 3 oud Forma demontabila 2 & 160-170 30-40

@ 26 cm
Tort de biscuiti, 6 oud Formd demontabilda 2 & 160-170 35-45
@ 28 cm

Prajituri la tava

Preparat Accesorii / Vesela Nivel Mod de Temperatura Durata, mi-
incalzi- in °C nute
re

Pandispan cu umplutura Tava universala 3 (] 160-180 20-45

' Preincélziti aparatul.
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Preparat Accesorii / Vesela Nivel Mod de Temperatura Durata, mi-
incalzi- in °C nute
re

Pandispan, 2 niveluri Tava universala 3+1 140-160 30-55

+
Tava de copt

Prajitura din aluat fraged cu umplutura Tava universala 2 170-190 25-35

uscata

Prajitura din aluat fraged cu umplutura Tava universala 3+1 160-170 35-45

uscata, 2 niveluri +

Tava de copt

Prajitura din aluat fraged cu umplutura Tava universala 2 160-180 60-90

zemoasa

Prajitura din aluat dospit cu umpluturd  Tava universala 3 170-180 25-35

uscata

Prajitura din aluat dospit cu umplutura  Tava universala 3+1 150-170 20-30

uscata, 2 niveluri +

Tava de copt

Prajitura din aluat dospit, cu umplutura Tava universala 3 160-180 30-50

zemoasa

Prajitura dospitda cu umpluturd zemoa- Tava universala 3+1 150-170 40-65

sd, 2 niveluri +

Tava de copt

Franzela impletita, colac impletit Tava universala 2 g 160-170 35-40

Rulada de biscuili Tava universala 2 (= 170-190' 15-20

Strudel, dulce Tava universald 2 (] 190-210 55-65

Strudel, congelat Tava universala 3 180-200 35-45

' Preincalziti aparatul.

Produse mici de patiserie din aluat dospit

Preparat Accesorii / Vesela Nivel Mod de Temperatura Durata, mi-
incalzi- in °C nute
re

Briose Tava pentru briose pe 2 () 170-190 20-40

gratar

Briose, 2 niveluri Tava pentru briose pe 3+1 160-170 30-40

gratar

Produse mici de patiserie Tava universala 3 ) 150-170 25-35

Biscuiti spritati, 2 niveluri Tava universala 3+1 150-170 25-40

+
Tava de copt
Foietaj Tava universala 3 180-200 20-30
Foietaj, 2 niveluri Tava universala 3+1 180-200 25-35
+
Tava de copt
Foietaj, 3 niveluri 2X 5+3+1 170-190 30-45
Tava de copt
+
Tava universala
Choux, de exemplu, profiterol, eclere Tava universala 3 (] 190-210 35-50
Choux, 2 niveluri, de exemplu, profite- Tava universala 3+1 170-190 35-45

rol, eclere

+
Tava de copt
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Fursecuri
Preparat Accesorii / Vesela Nivel Mod de Temperatura Durata, mi-
incalzi- in °C nute
re
Biscuiti spritati Tava universala 3 (I 140-150' 30-40
Biscuiti spritati, 2 niveluri Tava universala 3+1 140-150' 30-45
+
Tava de copt
Biscuiti spritati, 3 niveluri 2X 5+3+1 130-140' 40-55
Tava de copt
+
Tava universala
Fursecuri Tava universala 3 (I 140-160 20-30
Fursecuri, 2 niveluri Tava universala 3+1 130-150 25-35
+
Tava de copt
Fursecuri, 3 niveluri 2X 5+3+1 130-150 30-40
Tava de copt
+
Tava universala
Bezele Tava universala 3 80-100 100-150
Bezele, 2 niveluri Tava universala 3+1 90-100 100-150
+
Tava de copt
Pricomigdale cu nuca de cocos Tava universala 2 c 100-120 30-40
Pricomigdale cu nuca de cocos, 2 Tava universala 3+1 100-120 35-45
niveluri +
Tava de copt
Pricomigdale cu nuca de cocos, 3 2X 5+3+1 100-120 40-50
niveluri Tava de copt
+
Tava universala
Fursecuri Tava universala 3 () 180-200 25-35

! Preincélziti aparatul timp de 5 minute. Nu utilizati aceasta functie pentur preincélzire la aparatele dotate cu functie

de incalzire rapida.

Recomandari privind urmatoarea coacere
Daca procesul de coacere nu este optim, consultati

aceste recomandari.

Tema

Recomandare:

Tema

Recomandare:

Prajitura se lasa.

®»  Respectati ingrediente-
le indicate si instructiu-
nile de preparare din
reteta.

= Utilizafi o cantitate mai
mica de lichid.
Sau:

= Reduceti cu 10 °C
temperatura de coace-
re si prelungiti durata
de coacere.

Prajitura este prea deschi-
sa la culoare peste tot.

m  Verificati nivelul si ac-
cesoriul.

m Cresteticu 10 °C tem-
peratura de coacere.
Sau:

®  Prelungiti durata de
coacere.

Prajitura este prea deschi-
sd la culoare in partea de
sus, nsa prea inchisa la
culoare in partea de jos.

Amplasati prdjitura cu un
nivel mai sus.

Prajitura este prea uscata.

Cresteti cu 10 °C tempe-
ratura de coacere si redu-
ceti durata de coacere.

Prajitura este prea inchisa
la culoare in partea de
sus, Insa prea deschisa la
culoare in partea de jos.

»  Amplasati prajitura cu
un nivel mai jos.

®m  Reduceti temperatura
de coacere si prelungi-
ti durata de coacere.
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Tema

Recomandare:

Produsul de brutarie/pati-
serie este rumenit neuni-
form.

= Reduceti temperatura
de coacere.

= Taiafi hartia de copt la
dimensiunile potrivite.

= Asezali in centru forma
de copt.

= Produse de brutarie/
patiserie de aceeasi
dimensiune si grosime.

Prajitura este coapta la
exterior, Insa nu este
coapta bine in interior.

= Reduceti temperatura
de coacere si prelungi-
ti durata de coacere.

= Adaugatli o cantitate
mai mica de lichid.

Pentru prajiturile cu um-

plutura zemoasa:

= Precoaceti aluatul.

®  Presdarati migdale sfa-
ramate sau pesmet pe
baza.

®  Asezati aluatul pe ba-
za.

Prajitura nu se desprinde
la rasturnare.

= Dupa coacere, lasafi
prajitura sa se raceas-
caincd 5 - 10 minute.

= Desprindeti cu atentie
marginea prajiturii cu
ajutorul unui cutit.

= Rasturnati din nou pra-
jitura si acoperiti de
mai multe ori forma de
copt cu un gervet
umezit cu apa rece.

= Data urmatoare ungeti
forma de copt cu gra-
sime si presarati-o cu
pesmet.

Recomandari de reglare

Paine si chifle

Procedati astfel ro

Paine si chifle

Valorile pentru aluaturile de paine sunt valabile atat

pentru aluaturi in tava de copt, céat si pentru aluaturi in-

tr-o forma dreptunghiulara.

ATENTIE!

Daca in interiorul aparatului fierbinte exista apa, se for-

meaza aburi. Din cauza variatiei de temperatura se pot

produce deteriorari.

» Nu turnati niciodata apa in interiorul cuptorului fier-
binte.

» Nu asezati vase umplute cu apa pe baza din interio-
rul aparatului.

Preparat Accesorii / Vesela Nivel Mod de Temperatura Durata, mi-
incalzi- in °C nute
re

Paine, 750 g, in forma dreptunghiulara Tava universala 2 (& 180-200 50-60

Si pe vatra sau

Forma dreptunghiula-
ra

Paine, 1000 g, in forma dreptunghiula- Tava universala 2 &) 200-220 35-50

ra si pe vatra sau

Forma dreptunghiula-
ra

Paine, 1.500 g, in forma dreptunghiula- Tava universala 2 () 180-200 60-70

ra si pe vatra sau

Forma dreptunghiula-
ra

Lipie Tava universald 3 220-230 20-25

Lipie, congelata’ Tava universald 2 () 200-220? 10-25

Chifle dulci, din aluat proaspéat Tava universala 3 (] 170-180? 20-30

' Procesul de coacere trebuie sa se desfdgoare pe tava de copt a aparatului.

2 Preincalziti aparatul.
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Preparat Accesorii / Vesela Nivel Mod de Temperatura Durata, mi-

incalzi- in °C nute

re
Chifle dulci, din aluat proaspat, 2 nive- Tava universala 3+1 160-1802 15-25
luri +

Tava de copt

Chifle din aluat proaspat Tava universala 3 (i 200-220 20-30
Paine prajita cu topping, 4 bucai Gratar 3 (i 200-220 15-20
Paine prgjita cu topping, 12 bucai Gratar 3 (] 220-240 15-25

' Procesul de coacere trebuie sd se desfdsoare pe tava de copt a aparatului.
2 Preincaélziti aparatul.

Pizza, quiche si tarte picante
Aici gasiti informatii privind prepartarea pizzei, quiche-ului si tartelor picante.

Recomandari de reglare

Pizza, quiche si tarte picante

Preparat Accesorii / Vesela Nivel Mod de Temperatura Durata, mi-
incalzi- in °C nute
re

Pizza din aluat proaspat Tava universala 3 170-190 20-30

Pizza din aluat proaspat, 2 niveluri Tava universala 3+1 160-180 35-45

+
Tava de copt

Pizza din aluat proaspat, blat subtire Tava universala 2 (] 250-270" 15-25

Pizza, semipreparata Tava universala 1 180-200" 10-15

Pizza, congelata, cu blat subtire, 1 bu-  Gratar 2 190-210 15-20

cata

Pizza, congelata, blat subtire, 2 bucafi Tava universala 3+1 190-210 20-25

+
Gratar
Pizza, congelata, cu blat gros, 1 bucatd Gratar 3 180-200 20-25
Pizza, congelatd, cu blat gros, 2 bucafi Tava universala 3+1 170-190 20-30
+
Gratar
Mini-pizze, congelate Tava universala 3 190-210 10-20
Placinte picante in forme Forma demontabila 2 170-190 40-50
@28 cm

Quiche, flan elvetian Forma pentru tarte 2 190-210 35-45

Pirosca Forma de sufleu 2 170-190 55-65

Placintd Empanada Tava universald 3 180-190 35-45

Pl&cint&d Burek Tava universala 3 190-210 25-35

' Preincalziti aparatul.

Sufleuri si gratenuri = Tava universald: nivelul 2

Stadiul de preparare al unui sufleu depinde de mari- Prin prepararea concomitenta a mancarurilor, puteti
mea vasului si de inaltimea sufleului. . economisi energie. Asezati formele una langa alta in in-
Pentru sufleuri si gratenuri, utilizati un vas larg, plat. In teriorul cuptorului.

vesela ingusta, nhaltd, preparatele necesita mai mult . T

timp si devin mai inchise la culoare in partea superioa- A VAVERT!SMENT,_ P,e"fmI de ranire! )

r3 Daca agezati vase din sjlcla pe suprafete reci sau ume-
Puteti prepara in forme sau cu tava universala. de, suprafetele din sticla se pot crapa.

= Forme pe gratar: nivelul 2 > éaste,zan vesela fierbinte din sticld pe un suport us-
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Sufleuri si gratenuri

Procedati astfel ro

Preparat Accesorii / Vesela Nivel Mod de Temperatura Durata, mi-
incalzi- in °C nute
re
Tocane, picante, proaspete, ingrediente Forma de sufleu 2 () 200-220 30-60
preparate
Sufleu, dulce Forma de sufleu 2 a 180-200 50-60
Cartofi gratinali, ingrediente crude, ind- Forma de sufleu 2 150-170 60-80
ltime de 4 cm
Cartofi gratinati, ingrediente crude, Formé& de sufleu 3+1 150-160 70-80

4 cm inaltime, 2 niveluri

Carne de pasare, carne si peste

In tabel sunt prezentate date pentru prepararea carnii
de pasare, carnii si pestelui, cu greutati propuse.
Daca doriti sa& preparaii alimente, care au dimensiuni
sau greutafi mai mari decat cele specificate in reco-
mandarile privind setérile, utilizati de fiecare daté cea
mai redusa temperaturd. In cazul mai multor bucai,
orientafi-va dupa greutatea bucétii celei mai grele pen-
tru stabilirea duratei de preparare. Bucaiile individuale
trebuie sa fie aproximativ egale.

Recomandari privind carnea de pasare, carnea si
pestele

Tineti cont de recomandarile de preparare a carnii de
pasare, carnii si pestelui

Pasare

® | a rafd sau gasca, intepati pielea de sub aripi. Astfel
se va putea scurge grasimea.

® |n cazul pieptului de rata, pielea de pe acesta trebu-
ie crestata. Acest lucru nu este valabil si pentru alte
tipuri de carne.

m Pasdarea devine foarte crocanta si capata o culoare
bruna daca spre sfarsitul timpului de prdjire o ungeti
Ccu unt, apa sarata sau zeama de portocale.

Carne

m  Ungetli carnea slaba cu grasime dupa gust sau felia-
ti-o.

= |a friptura din carne slabd addugati putin lichid. Tn
vasul din sticld, baza vasului ar trebui sa fie acoperi-
ta cu lichid pe o indltime de aproximativ 1/2 cm.

m  Crestati incrucisat soriciul. Atunci cand intoarceti
friptura, aveti grija ca soriciul sa ramana in partea
de jos.

m  Cand friptura este gata, aceasta trebuie sa mai fie
lasatd inca 10 minute In interiorul cuptorului oprit si
inchis. Astfel, zeama din carne se distribuie mai bi-

Recomandari de reglare

ne. Eventual, infasurati friptura in folie de aluminiu.
In timpul de preparare indicat nu este cuprinsa si
perioada pentru odihna preparatului.

Prajirea si brezarea in vas se realizeaza mai confor-
tabil. Datorita vasului, puteti scoate mai simplu frip-
tura din interiorul cuptorului, avand posibilitatea de a
prepara sosul chiar in recipientul respectiv.
Cantitatea de lichid depinde de tipul de carne si de
materialul din care este realizat vasul, precum si de
utilizarea sau nu a unui capac. Daca preparati carne
in cratite de metal emailate sau de culoare inchisa,
este necesara o cantitate mai mare de lichid decéat
in vesela din sticla.

Lichidul din vas se evapora in timpul prajirii. Daca
este necesar, completati cu atentie cu lichid fierbin-
te.

Distanta dintre carne si capac trebuie sa fie de cel
putin 3 cm. Carnea se poate umfla.

Pentru brezare, rumeniti carnea in prealabil, dupa
preferintd. Pentru sos, adaugati apa, vin, otet sau
ceva asemanator. Nivelul de lichid din vas trebuie
sa fie de 1-2 cm.

Peste

Pestele intreg nu trebuie intors.

Introduceti pestele intreg Tn interiorul cuptorului in
pozitia sa de not, cu inotatoarea dorsala orientata in
sus.

Un cartof tdiat sau un vas mic termorezistent plasat
in interiorul pestelui ii confera acestuia stabilitate.
Veli recunoaste ca pestele este gatit suficient daca
inotatoarea dorsala se desprinde usor.

Pentru prepararea indbusita, adaugaii doua pana la
trei linguri de lichid si putind zeama de laméaie sau
otet in vas.

Pasare

Aliment Accesorii/Vesela Nivel Mod de Temperatura Durata de
incalzi- in °C/treapta preparare in
re de grill min.

Pui, 1,3 kg, neumplut Vesela neacoperita 2 X 200-220 60-70

Bucati mici de pui, 250 g fiecare Vesela neacoperita 3 X 220-230 30-35

Crochete, bucati de pui pane, congela- Tava universala 3 (] 190-210 20-25

te
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Aliment Accesorii/Vesela Nivel Mod de Temperatura Durata de
incalzi- in °C/treapta preparare in
re de grill min.

Rata, neumplutg, 2 kg Vesela neacoperita 2 X 190-210 100-110

Piept de rata, 300 g fiecare, mediu Vesela neacoperita 3 X 240-260 30-40

Géasca, neumplutd, 3 kg Vesela neacoperita 2 X 170-190 120-140

Pulpe de gésca, 350 g fiecare Vesela neacoperita 3 220-240 40-50

Pui de curcan, 2,5 kg Vesela neacoperita 2 X 180-200 80-100

Piept de curcan, fara os, 1 kg Veseld acoperita 2 (] 240-260 80-100

I;’uklpé superioara de curcan, cu 0s, Vesela neacoperita 2 X 180-200 90-100

g

Carne

Aliment Accesotrii/Vesela Nivel Mod de Temperatura Durata de
incalzi- in °C/treapta preparare in
re de grill min.

Friptura de porc fara sorici, de exem-  Veseld neacoperita 1 180-200 140-160

plu, ceafa, 1,5 kg

Friptura de porc cu sorici, de exemplu, Vesela neacoperita 1 170-190 190-200

spata, 2 kg

Friptura din pulpa de porc, 1,5 kg Vesela acoperita 2 c 190-210 130-140

Fripturi de porc, grosime de 2 cm Gratar 4 3 20-25'

File de vita, mediu, 1 kg Vesela neacoperita 3 (i 210-220 45-55

Friptura de vita indbusita, 1,5 kg Veseld acoperita 2 200-220 100-120?

Friptura de vita, medie, 1,5 kg Veseld neacoperitd 2 200-220 60-70

Hamburger, cu indltimea de 3-4 cm Gratar 4 O 38 25-30'

Friptura de vitel, 1,5 kg Vesela neacoperita 2 c 180-200 120-140

Pulpa de vitel, 1,5 kg Vesela acoperita 2 (] 210-230 130-150

Pulpa de miel fara os, mediu, 1,5 kg Vesela neacoperita 2 170-190 70-80*

Spata de miel cu os, mediu, 1,5 kg Vesela neacoperita 2 X 180-190 45-55*

Carnati pentru grill Gratar 3 O 3 20-25"

Fripturd din carne tocata, 1 kg Veseld neacoperitd 2 170-180 70-80

' Introduceti tava universalad sub gratar.

2 La inceput, addugati lichid in vas astfel incat bucétile de carne pentru friptura sa fie acoperite in proportie de cel

putin 2/3.

% Intoarceti preparatul dupé expirarea 2/3 din timpul total de preparare.

* Nu Intoarceti preparatul. Acoperiti cu apa baza.

Peste

Aliment Accesorii/Vesela Nivel Mod de Temperatura Durata de
incalzi- in °C/treapta preparare in
re de grill min.

Peste intreg, preparat la gratar, 300 g, Gratar 2 O 2 20-25'

de exemplu, pastrav

Peste intreg, preparat pe grill, 1 kg, Gratar 2 180-200 45-50"

de exemplu, dorada

Peste intreg, preparat pe grill, 1,5 kg, Gratar 2 X 170-190 50-60'

de exemplu, somon

File / Medalion de peste, preparat la Gréatar 3 2 20-25"

gratar, grosime de 2-3 cm

' Introduceti tava universala sub gratar.

Recomandari privind urmatoarea prajire

Daca procesul de prdjire nu este optim, consultai

aceste recomandari.
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Tema Recomandare: Tema Recomandare:
Friptura este prea inchisa = Selectati o temperatu- Sosul de la préjire este = Pentru evaporarea
la culoare sau crusta este ra mai scazuta. prea deschis la culoare i unei cantitati mai mari
pe alocuri arsa. = Reduceti durata de prea apos. de lichid utilizati un vas
prajire. mai mare.
Alimentele prajite sunt = Selectati 0 temperatu- = Adaugali o cantitate
prea uscate. ra mai scazuta. mai mica de lichid la
= Reduceti durata de prajire.
prajire. Carnea se arde la indbu- = Verificali daca vasul
Crusta alimentelor prajite = Cresteti temperatura. sire. de prajire si capacul
este prea subtire. Sau: se potrivesc si daca

= Dup4 finalizarea dura- acesta din urma se in-

tei de praéijire, conecta- chide bine.

ti pentru scurt timp = Reduceti temperatura.

grill-ul. = Adaugati lichid la n&-
busire.

Sosul de la prajire este = Utilizafi un vas mai
ars. mic.
= Adaugati o cantitate
mai mare de lichid la
prajire.

Legume si garnituri
Aici gasiti informatii privind prepararea produselor cu legume, care pot fi utilizate ca garnituri pentru preparate.
Recomandari de reglare

Legume si garnituri
Respectati indicatiile din tabel.

Aliment Accesorii/Vesela Nivel Mod de Temperatura Durata de
incalzi- in °C/treapta preparare in
re de grill min.

Legume la gratar Tava universala 5 3 10-20

Cartofi copti, taiati in jumatati Tava universala 3 190-210 25-35

Produse din cartofi, congelate, Tava universala 3 g 200-220 25-35

de exemplu, cartofi prgjiti, crochete, bu-
zunarele de cartofi, turtd de cartofi

Rosti
Cartofi prajiti, 2 niveluri Tava universala 3+1 190-210 30-40
+
Tava de copt
laurt 3. Adaugati in lapte 30 g de iaurt si amestecati.
Cu aparatul Dvs. puteti prepara singuri iaurt. 4. Turnati amestecul in recipiente de dimensiuni mici,
. o de exemplu, in borcane mici cu capac.

Prepararea iaurtului 5. Acoperiti cu folie recipientele, de exemplu, cu folie

1. Scoateti din interiorul cuptorului accesoriile si supor- pentru mentinerea prospetimii alimentelor.
turile pentru tavi. 6. Asezali vasele pe baza cuptorului.

2. Incalziti 1 litru de lapte, cu 3,5% grasime, la 90 °C 7. Reglafi aparatul conform recomandarilor de reglare.
pe plitd si Idsati-l sa se raceasca la 40 °C. Incalziii 8. Dupa preparare, lasati iaurtul sa se odihneasca in
laptele UHT la 40 °C. frigider.

Recomandari de reglare

laurt

Preparat Accesorii / Vesela Nivel Mod de in- Temperatura Durata, mi-

calzire / in°C nute
Functie
laurt Cana/Pahar Baza interiorului cupto- - 4-5 ore

rului
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18.4 Tipuri de preparare speciale si slte
utilizari
Informatii si recomandari de reglare pentru tipurile de

preparare speciale si alte utilizari, de exemplu, prepara-
rea delicata sau fierberea.

Deshidratarea

Cu functia de convectie a aerului fierbinte puteti deshi-
drata excelent alimentele. Prin acest mod de conserva-
re, substantele aromatice vor fi concentrate prin extra-
gerea apei.

Temperatura si durata de preparare depind de tipul,
umiditatea, gradul de coacere si grosimea produselor
care vor fi deshidratate. Cu cét lasati alimentele sa se
deshidrateze mai mult, cu atat acestea se vor conserva
mai bine. Cu céat produsele sunt taiate mai subtire, cu
atat mai repede se deshidrateaza si cu atat mai aroma-
te vor raméane. Din acest motiv, sunt recomandate dife-
rite setari.

Recomandari de reglare

Deshidratarea

Pregatirea procesului de deshidratare

1. Utilizati numai fructe, legume si verdeturi care se
afla in stare perfecta si spalati-le bine. Tapetati gra-
tarul cu hartie de copt sau cu hartie de pergament.
Lasati fructele sa se scurga bine si uscati-le.

2. Eventual, taiafi fructele in bucati de dimensiuni egale
sau in felii subtiri. Asezati fructele nedecojite pe par-
tea cu coaja, cu suprafetele taiate orientate in sus.
Aveti grija ca nici fructele, nici ciupercile sa nu fie
suprapuse cand le asezali pe gratar.

3. Dali legumele pe razatoare si apoi blangatfi-le. Lasati
legumele blansate sa se scurga bine si distribuiti-le
uniform pe gréatar.

4. Uscalti verdeturile cu tulpind. Asezati verdeturile uni-
form, in gramezi mici, pe gratar.

5. Intoarceti de mai multe ori fructele si legumele foar-
te zemoase. Desprindeti de hértie preparatul deshi-
dratat, imediat dupa uscare.

Tn tabel gasiti setdrile pentru deshidratarea diverselor alimente. Daca doriti s& deshidratati si alte alimente, orientati-va

in functie de alimentele similare din tabel.

Nota:

Pentru deshidratare, utilizati urmatoarele niveluri:
= 1 gratar: nivelul 3

= ? gratare: nivelurile 3+1

Preparat Accesorii / Vesela Nivel Mod de in- Tempera- Durata, mi-
calzire turain °C nute

Fructe cu seminte, de exemplu, Gratar 3 80 4-8 ore

rondele de mar, 3 mm grosime, 3+1

200 g per gratar

Legume radacinoase, de exemplu, Gratar 3 80 4-7 ore

morcovi, rase, blansate 3+1

Ciuperci feliate Gratar 3 80 5-8 ore
3+1

Verdeturi, curatate Gratar 3 60 2-5 ore
3+1

Fierberea

Conservati fructele si legume-le incalzindu-le, iar apoi

depozitati-le etans in borcane.

= Utilizati numai borcane din sticla, garnituri din cau-
ciuc si cleme de fixare termorezistente, curate si ne-
deteriorate.

= Nu utilizati decét fructe si legume aflate in stare opti-
ma.

= Utilizafi numai borcane de aceeasi dimensiune si cu
aceleasi alimente.

A AVERTISMENT - Pericol de ranire!

In cazul conservarii necorespunzatoare, borcanele de

conservare se pot sparge.

» Respectati valorile de reglare specificate.

» Utilizati numai borcane de conservare curate si ne-
deteriorate.

» Fierbeti simultan maximum sase borcane cu capaci-
tatea de 1/2 sau 1 litru. Nu utilizafi borcane mari.

Pregatirea fructelor si legumelor pentru fierbere
1. Spalaii temeinic fructele si legumele.
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2. Pregatiti fructele si legumele, de exemplu, decojiti-le,
scoateti-le sdmburii sau semintele si maruntiti-le.

3. Umpleti borcanele, 1dsand un spatiu liber de aproxi-
mativ 2 cm sub marginea acestora.

4. Umpleti cu lichid fierbinte borcanele.
Pentru borcanele cu capacitatea de un litru, este ne-
cesatad o cantitate de aproximativ 400 ml de lichid.
Pentru fructe: utilizati o solutie de apa cu zahar, fara
spuma
— Aproximativ 250 g de zahar in cazul fructelor

dulci
- Aproximativ 500 g de zahar in cazul fructelor
acrisoare

Pentru legume:
- apa fiarta

5. Stergeti marginile borcanelor. Acestea trebuie sa fie
curate.

6. Asezati pe fiecare borcan o garniturad inelard, ume-
da, din cauciuc si capacul.

7. Inchideti borcanele cu clipsuri.



Fierberea fructelor sau legumelor

1. Asezali tava universala pe nivelul 2.

2. Asezati borcanele pregatite in tava universala astfel
incat sa nu se atinga intre ele.

3. Turnati 500 ml de apa fierbinte, cu temperatura de
aproximativ 80 °C, in tava universala.

4. Reglali aparatul conform recomandarilor de reglare.

v Dupa aproximativ 40 pana la 50 de minute, se ridi-
ca bule la intervale scurte de timp. In interiorul
borcanului se produc "bule de aer".

5. Fructe

- Deconectati aparatul atunci cand in toate borca-
nele apar bule de aer.
— Dupa perioada de incalzire ulterioara indicata,

scoateti borcanele din interiorul cuptorului.

Recomandari de reglare

Fierberea

7.

Procedati astfel ro

Legume

- Reduceti temperatura la 120 °C atunci cand in
toate borcanele se formeaza bule de aer.

— Dupa perioada de incalzire ulterioara indicata,
scoateti borcanele din interiorul cuptorului.

ATENTIE!

In cazul diferentelor mari de temperaturd, borcanele

se pot crapa.

» Nu asezali borcanele pe suprafete reci sau ude.

» Protejati borcanele impotria urentilor puternici de
aer.

Asezati borcanele pe o laveta curata si acoperiti-le

cu capace.
Cand borcanele s-au racit, indepartati clemele.

Timpii indicati in tabel sunt valori orientative pentru conservarea fructelor si legumelor. Acestea pot fi influentate de
temperatura camerei, numarul de borcane, cantitatea, caldura si calitatea continutului borcanelor. Datele se aplica

pentru borcanele rotunde cu capacitatea de 1 litru.

Preparat Accesorii / Ve- Nivel Mod de Temperatura Durata, minute
sela incalzire in °C
Legume, sfecla rosie: Borcane cu 2 () 1. 170-180 1. pana la formarea bulelor
capacitatea de 2. 120-140 de aer
1 litru 3.- 2. din momentul formarii bu-
lelor de aer: 35
3. Caldura reziduala: 30
Legume, de exemplu, cas- Borcane cu 2 J 1. 170-180 1. pana la formarea bulelor
traveli capacitatea de 2. - de aer
1 litru 2. Caldura reziduala: 35
Legume, de exemplu, var- Borcane cu 2 () 1. 170-180 1. pana la formarea bulelor
z& de Bruxelles capacitatea de 2. 120-140 de aer
1 litru 3.- 2. din momentul formarii bu-
lelor de aer: 45
3. Caldura reziduala: 30
Legume,de exemplu, faso- Borcane cu 2 () 1. 170-180 1. pana la formarea bulelor
le, gulii, varza rosie capacitatea de 2. 120-140 de aer
1 litru 3.- 2. din momentul formarii bu-
lelor de aer: 60
3. Caldura reziduala: 30
Legume, de exemplu, ma- Borcane cu 2 () 1. 170-180 1. pana la formarea bulelor
zare capacitatea de 2. 120-140 de aer
1 litru 3.- 2. din momentul formarii bu-
lelor de aer: 70
3. Céldura reziduala: 30
Fructe cu sdmburi, de Borcane cu 2 () 1. 170-180 1. pana la formarea bulelor
exemplu, caise, piersici, capacitatea de 2. - de aer
struguri, agrise, prune gol- 1 litru 2. Caldura reziduala: 30
dane
Fructe cu seminte, Borcane cu 2 ([ 1. 170-180 1. pana la formarea bulelor
de exemplu, mere, capsu- capacitatea de 2. - de aer: 30-40
ne, coacaze 1 litru 2. Caldura reziduala: 25
Fructe pasabile, de exem- Borcane cu 2 J 1. 170-180 1. pana la formarea bulelor
plu, mere, pere si prune capacitatea de 2. - de aer: 30-40

1 litru

2. Caldura reziduala: 35

Dospirea aluatului

Cu ajutorul aparatului puteti face ca aluatul cu drojdie
sa dospeascad mai repede decat la temperatura came-

rei.

Dospirea aluatului

Lasali intotdeauna aluatul s& dospeasa in 2 etape: Pri-
ma data intreg (dospire initiald) si a doua oara in forma
de copt (dospire finala).

35



ro Procedali astfel

Puneti aluatul intr-un castron termorezistent.

Asezati astronul pe un gratar.

Reglati aparatul conform recomandarilor de reglare.
Porniti functionarea numai cu interiorul cuptorului ra-
cit complet.

4. In timpul procesului de dospire, nu deschideti usa
aparatului pentru ca, in caz contrar, umezeala va fi
evacuata.

LN

Recomandari de reglare

Dospirea aluatului

5. Framantali din nou aluatul si introduceti-l in forma
de copt pentru coacerea finala.

6. Asezati vasul cu aluatul pe nivelul de coacere speci-
ficat.

Recomandare: Daca doriti sd preincalziti, nu efectuati
dospirea in interiorul aparatului.

Temperatura si durata depind de tipul si de cantitatea de ingrediente. De aceea, datele din tabel reprezintd doar va-

lori orientative.

Preparat Accesorii / Vesela Nivel Mod de Temperatura Durata, minute
incalzire in°C
Aluat dospit, cantitate mica 1. Castron 1.2 1.0 1. 50' 1. 25-30
2. Tava universala 2.2 20 2.50' 2.10-20
Aluat dospit, greu si bogat in gra- 1. Castron 1.2 1.0 1. 50’ 1.60-75
simi 2. Tava universald 2.2 20 2.50' 2.45-60

' Preincalziti aparatul timp de 5 minute.

Decongelarea

Pentru decongelarea fructelor, legumelor si produselor
de brutarie si patiserie congelate. Este recomandat ca

pestele si carnea de pasare sa fie decongelate in frigi-

der. Nu este adecvat pentru prajiturile cu crema sau fri-
sca.

Pentru decongelare, utilizati urmatoarele niveluri:

= 1 gratar: nivelul 2

= 2 gratare: nivelurile 3+1

Nota: Bucatile felii sau porfionatede alimente congelate
se decongeleaza mai rapid decét cele congelate in
bloc.

Recomandari de reglare

Decongelarea

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

= Pe parcurs, amestecati sau intoarceti preparatele o
data sau de doua ori. Bucdtile mari trebuie intoarse
de mai multe ori. Dacd este necesar, despartiti ali-
mentul in bucati pe parcurs sau scoateti din aparat
bucétile deja decongelate.

m | dsati preparatul decongelat sa mai stea inca 10
pana la 30 de minute In aparatul deconectat, pentru
ca temperatura sa se uniformizeze.

Preparat Accesorii / Vesela Nivel Mod de in- Temperatura Durata, mi-
calzire in°C nute

Produse de brutarie/  Gratar 2 - -

patiserie, prajituri si 3+1

paine, fructe, legume,
produse cu carne

18.5 Preparate test

Aceste prezentari generale au fost redactate pentru in-
stitutele de verificari, pentru a facilita verificarea apara-
tului conform EN 60350-1.

Coacerea

Tineti cont de aceste informatii atunci cand coaceti pre-
paratele de verificare.

Observatii generale

m  Setarile se aplica doar in cazul introducerii prepara-
tului Tn interiorul rece al cuptorului.

®»  Respectati recomandarile pentru preincalzire din ta-
bele. Valorile de reglare sunt valabile fara incalzire
rapida.

m  Pentru coacere, folositi mai intai cea mai scazuta
dintre temperaturile indicate.
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Niveluri

Nivelurile in cazul coacerii pe un singur nivel:
= Tava universala / Tava de copt: nivelul 3
= Forme pe gratar: nivelul 2

Nota: Produsele de brutarie si patiserie in tavi de copt
sau forme introduse simultan nu trebuie sa fie gata in
acelasi timp.
Nivelurile de introducere la coacerea pe doua niveluri:
= Tava universala: nivelul 3

Tava de copt: nivelul 1
= Forme pe grétar:

primul gratar: nivelul 3

al doilea gratar: nivelul 1



Nivelurile de coacere pe trei niveluri:

= Tava de copt: nivelul 5

Tava universala: nivelul 3

Tava de copt: nivelul 1

Preparare cu doua forme demontabile:

Recomandari de reglare

Procedati astfel

ro

Daca aparatul permite prepaarea pe mai multe niveluri,

asezatli decalat formele una l1&nga cealaltd sau supra-

puse in cuptor.

®

Coacerea
Preparat Accesorii / Vesela Nivel Mod de Temperatura Durata, mi-
incalzi- in °C nute
re
Fursecuri Tava universala 3 g 140-150 30-40
Fursecuri Tava universald 3 140-150 30-40
Biscuiti spritati, 2 niveluri Tava universala 3+1 140-150' 30-45
+
Tava de copt
Biscuiti spritati, 3 niveluri 2X 5+3+1 130-140' 40-55
Tava de copt
+
Tava universala
Prajituri mici Tava universala 3 g 150" 25-35
Prajituri mici Tava universala 3 150' 25-35
Prajituri mici, 2 niveluri Tava universala 3+1 150° 25-35
+
Tava de copt
Prajituri mici, 3 niveluri 2X 5+3+1 140’ 35-45
Tava de copt
+
Tava universala
Blat de tort Forma demontabila 2 a 160-170? 30-40
@ 26 cm
Blat de tort Form& demontabild 2 (&) 170 30-40
J 26 cm
Blat de tort, pe 2 niveluri Form& demontabila 3+1 150-160? 30-45

@ 26 cm

' Preincélziti aparatul timp de 5 minute. Nu utilizati aceasta functie pentur preincalzire la aparatele dotate cu functie

de incalzire rapida.

2 Preincélziti aparatul. Nu utilizati aceasta functie pentur preincalzire la aparatele dotate cu functie de incélzire rapi-

da.

Prepararea pe grill

Aliment Accesorii/Vesela Nivel Mod de  Temperaturain Durata
incalzire °Ci/treaptade de pre-

grill parare

in min.

Rumenirea feliilor de paine Gratar 5 O 3 0,2-1,5
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19 Instructiuni de montaj

Tineti cont de aceste informatii atuci cand montati apa-
ratul.

19.1 Recomandari importante

Acest aparat este adecvat pentru o utilizare pana la o

inaltime de maximum 4000 de metri deasupra nivelului

maérii. Nu folositi méanerul usii pentru transportul sau

montajul aparatului. In timpul tuturor lucréarilor de

montaj, aparatul trebuie sa fie scos de sub tensiune.

= Numai un montaj profesional, conform acestor in-
structiuni de montaj, garanteazé o utilizare in sigu-
ran{d. In cazul deteriorarilor provocate de montarea
gresitd, raspunderea ii revine montatorului.

= Verificati aparatul dupa despachetare. In cazul unei
defectiuni de transport nu racordati aparatul.

m  Respectatli fisele de instalare pentru asamblarea ac-
cesoriilor.

= |nainte de punerea in functiune, indepartati ambala-
jul si foliile din plastic din interiorul cuptorului si de
pe usa.

= Mobilierul in care se efectueaza incorporarea trebu-
ie sa reziste la temperaturi de pana la 90 °C, iar pa-
nourile frontale ale corpurilor de mobilier adiacente
trebuie sa reziste la temperaturi de pana la 70 °C.

= Nu montati aparatul in spatele unei usi decorative
sau unei usi a unui corp de mobilier, in caz contar,
exista pericolul de supraincalzire.

= Realizati lucrarile de decupaj la corpul de mobilier
fnainte de introducerea aparatului. Indepartati rume-
gusul. Functionarea componentelor electrice ar pu-
tea fi afectata.

= Pentru a evita ranirea prin taiere, purtali manusi de
protectie. Piesele care sunt accesibile in timpul
montarii pot avea muchii ascultite.

m  Masuratorile din imagini in mm

19.2 Dimensiunile aparatului
Aici sunt prezentate dimensiunile aparatului.

548 594
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= Priza aparatelor trebuie sa se afle in zona suprafetei
hasurate A sau in afara spatiului de montare.

m  Piesele de mobilier nefixate trebuie prinse de perete
cu un cornier B uzual, din comert.

19.3 Montarea aparatului si blatului de lucru

h min. 550
A

= Pentru ventilarea aparatului, placa intermediara tre-
buie sa aiba un decupaj de ventilatie.

= Fixati blatul de lucru de corpul de mobilier in care
se efectueaza montarea.

m  Respectafi instructiunile de montare disponibile.

19.4 Montarea intr-un dulap inalt

-
min. 550

m  Pentru ventilarea aparatului, bazele intermediare tre-
buie sa fie prevazute cu un decupaj de ventilatie.

= Daca dulapul inalt integrat are, pe langa perelii pos-
teriori din componenta sa, un alt perete posterior,
acesta trebuie Indepartat.



= Montati aparatul doar la 0 asemenea inaltime, incét
sa puteti scoate fara probleme accesoriile.

19.5 Montarea pe colt

S 2272 | W

N X

= 1n cazul mont&rii pe colt, tineti cont de dimensiunile
minime pentru a putea deschide capacul aparatului.
Dimensiunea [@] depinde de grosimea pl&cii corpului
de mobilier si a manerului.

19.6 Racordul electric

Pentru a putea racorda in siguranta aparatul la reteaua
de alimentare cu energie electrica, tineti cont de aceste
indicatii.

®m |niante de prima utilizare a aparatului, trebuie s& va
asigurati ca reteaua de alimentare electrica din locu-
inta este impamantata si corespund cerintelor de si-
guranta aflate in vigoare. Instalarea aparatului trebu-
ie efectuata de un tehnician calificat. De asemenea,
tineti cont de prevederile societatii de furnizare a
energiei electrice de la nivel local, precum si de le-
gislatia generala. Lipsa conductorului de Tmpaman-
tare sau o instalare realizata defectuos pot duce, in
cazuri rare, la pagube materiale sau raniri grave,
precum deces sau raniri prin electrocutare. Produ-
catorul nu isi asuma nicio raspundere pentru daune
aduse aparatului sau persoanelor, care sunt datora-
te unei conectari electrice defectuoase sau necores-
punzétoare.

= |n timpul tuturor lucrarilor de montaj, aparatul trebu-
ie sa fie scos de sub tensiune.

®  Aparatul corespunde clasei de protectie | si trebuie
conectat numai la o priza de alimentare cu im-
pamantare.

m  Cablul de racordare la retea HO5 V V-F 3G trebuie
sa aiba o dimensiune de minimum 1,5 mmz2. Con-
ductorul de impamantare galben-verde trebuie co-
nectat primul si, pe partea aparatului, trebuie sa fie
putin mai lung decat celelalte doua cabluri.

= Conform prescripiiilor de sigurantd, trebuie sa existe
un dispozitiv de deconectare totala cu o deschidere
a contactelor de cel putin 3 mm. La conexiunile ca-
re se realizeaza la o priza cu impamantare si usor
accesibila oricand, dispozitivul de deconectare nu
este necesar.

= |n timpul montarii, protectia la atingere trebuie asi-
gurata.

= Alocati in doza de conectare conductorul faza si cel
neutru (de nul). In cazul unei racordari gresite, apa-
ratul poate suferi deteriorari.

Instructiuni de montaj ro

= Cuptorul trebuie conectat si utilizat numai conform
datelor de pe placuta cu date tehnice.

m  Asezati aparatul care trebuie conectat in fata dula-
pului de Tncorporare. Cablul de conectare trebuie sa
fie suficient de lung. Atentie! In timpul montarii, ca-
blul de retea nu trebuie s& vina In contact cu partile
fierbinti ale aparatului si nici sa fie prins.

m  Toate lucrarile efectuate la aparat, incusiv inlocuirea
cablajului, trebuie efectuate numai de unitatea de
service.

19.7 Informatii importante privind racordul
electric

Respectati urmatoarele indicatii si asigurati-va ca:

A AVERTISMENT - Pericol de electrocutare!

La contactul cu piesele conductoare electric exista pe-

ricol de electrocutare.

» Apucalti fisa de retea doar cu mainile uscate.

» Nu scoateti niciodata stecherul din priza in timpul
functionarii aparatului.

» Trageti cablul de retea intotdeauna direct de stecher
si niciodata de cablu deoarece acesta s-ar putea
deteriora.

Fisa de retea si priza se potrivesc.

Fisa de retea este accesibila in permanenia.

Sectiunea cablului este suficienta.

Cablul de retea nu este indoit, strivit, modificat sau

taiat.

= fnlocuirea cablului de retea, daca este necesara, tre-
buie efectuatd numai de catre un electrician. Cablul
de retea de schimb se poate procura de la unitatile
de service.

= Nu utilizati prize multiple, cuplaje electrice multiple

sau cabluri prelungitoare.

Sistemul de impamantare este instalat regulamentar.

La utilizarea unui dispozitiv de protectie la curenti re-

ziduali diferentiali va fi utilizat numai un tip cu acest

semn &, Doar acest marcaj garanteaza indeplinirea

prevederilor actuale in vigoare.

m  Cablul de retea nu intra in contact cu surse de cal-

dura.

19.8 Cablul de legatura cu stecher cu
contact de protectie

Aparatul trebuie racordat la o priza cu contact de pro-
tectie instalata conform prescriptillor in vigoare.

Daca stecherul nu mai este accesibil dupa montaj, in
instalatia electrica permanenta trebuie prevazut un se-
parator de faze conform dispozitiilor cu privire la insta-
lare.

19.9 Cablul de legatura fara stecher cu
contact de protectie

Aparatul poate fi conectat doar de catre un specialist
autorizat.

In instalatia electrica permanenta trebuie prevazut un
separator de faze conform dispozitiilor referitoare la in-
stalare. Identificati conductorul de faz& si conductorul
neutru (de nul) in doza de conectare. In cazul unei co-
nectari gresite, aparatul se poate deteriora.
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Conectati- doar conform schemei de conectare. Infor-
matiile privind tensiunea sunt disponibile pe placuta cu
date tehnice. Conectati firele electrice ale cablului de
conectare la refea corespunzator codului de culoare:

Culoarea cablului Tipul de cablu
Verde-galben Cablu de impamantare @
Albastru Conductor neutru (de nul)
Maro Faza (conductor extern)

19.10 Fixarea aparatului

K

b

® |ntroduceti complet aparatul si orientati-l central.

= Fixati ferm cu suruburi aparatul.

Nu este permis ca fanta dintre blatul de lucru si aparat
sa fie inchisa cu sipci suplimentare.

Nu aplicati benzi de protectie termica pe perefii laterali
ai dulapului de incorporare.

Pentru demontare:

m  Scoateti aparatul de sub tensiune.

m  Desfaceti suruburile de fixare.

® Ridicati usor aparatul si extrageti-l complet.

|

|

vl
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