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CUPTOR ELECTRIC

Stimate client!

Instructiuni de
conectare

Placuta caracteristici
tehnice

EE Va multumim pentru achizitionarea produsului.
Consideram ca veti gasi semne clare pentru a va

increde in produsele noastre. Pentru o utilizare
mai usoara a cuptorului, atasam acest manual de
instructiuni.

Instructiunile va vor ajuta sa va familiarizati cu noul
dumneavoastra cuptor. Va rugam sa-I cititi cu atentie
inainte de prima utilizare.

Tn orice caz, v& rugdm sa v& asigurati ca cuptorul nu v-a
fost furnizat in stare de defectiune. Daca descoperiti orice
defectiune provocata prin transportul acestuia, contactati
reprezentantul de vanzari sau depozitul regional de unde
s-a livrat produsul. Numarul de telefon il puteti gasi pe
chitanta sau procesul verbal. Va dorim o utilizare placuta
a noului aparat electrocasnic.

Conectarea trebuie realizata in conformitate cu
instructiunile din sectiunea “Conectarea la liniile electrice
de energie” si regulamentele si standardele relevante.
Acest lucru se poate realiza de catre un tehnician calificat.

Placuta de caracteristici tehnice care indica informatiile de
baza ale cuptorului este atasata de marginea cuptorului si
este vizibila cand deschideti usa cuptorului.

442243



sveery

IMPORTANT - CITITI INAINTE DE A FOLOSI APARATUL ....oeureurenreureereesessesseesnsnes 5

Precautii PeNTrU SIGUIANTA .o 5
AVEITISINENTE 1ot 6
Destinatia cuptorului .... 6
DESCRIEREA CUPTORULUI....... 7
Ventilator de racire..... .8
Lampi de control ... 8
Ceas program ... .8
(@00 ] 1 7 = L S 9
Tnainte de prima Utilizare @ CUBLOIUIUT oo 9
AVEITIZArT IMPOITANTE oot 9
TEMPORIZATORUL ELECTRONIC DE PROGRAME .....o.ooiieeeeeeeeeeeeeee 10
SEEAIEA OFEI ZIBI.iiiiieeeeeeeeeeee et 10
Functionarea cuptorului fara setarea temporizatorulUi......cocoiiie, il
Functionarea cuptorului cu setarea temporizatorulUi. ..., N
Setarea CroNOMIEEIUIUI ..o 12
ATISAIEA SO oo 13
SEEIgErEa UNEI SEEAIN ..ot 13
ULIHIZarea CUPTOIUIUIL....ooiiicceeeee e 13
Cuptorul poate fi utilizat In UrMatoarele. ... 14
Pozitiile raftului (in functie de model) e 16
Dispozitive telescopice de ghidare (in functie de model) ..., 16
Accesorii cuptor (in functie de Model) ... 17
PREPARAREA MANGCARII c..cueetcteeetesteeetssteesses e sssessesssss s ssss s sssssssssnsassessssasssanen 18
Prepararea produselor de patiSerie ..o 18
Carne preparatad / frita . e 22
GrALAr SIOIONZAIE e e 24
CONSEIVAI ettt 27
DECONGEIAIEA ..o 28
CURATAREA SI INTRETINEREA ......cuieueueeureeesssessesssesssssesesssesssssssssssssessssssssssessssas 29
CUFATAIE et 30
Tntretinerea (In functie de MOdel) .. 31
Inlocuirea partilor componente ale CUPtOrUIUI oo 34
AVERTIZARI SPECIALE SI ERORI .otvicceccseseseeeccssesssss e s s s ssssnssssssssssssssssssasas 35
N D O T ANT e 35
INSTRUCTIUNI DE INSTALARE $I CONECTARE ... 37
PO CAUTIT ..ottt 37
INSEAIAIEA ..ottt 37
Conexiunea electrica........... ... 38
CARACTERISTICI TEHNICE.... ....40
PLACUL oo 40



IMPORTANT - CITITI INAINTE DE A FOLOSI
APARATUL

Precautii pentru
siguranta

» Acest aparat poate fi utilizat de catre copiii cu varsta

de peste 8 ani si de catre persoane cu capacitati fizice,

senzoriale sau mentale reduse sau lipsite de experienta

si de cunostinte, daca acestea au fost supravegheate

sau pregatite in vederea utilizarii aparatului in conditii de

siguranta si daca inteleg riscurile asociate. Copiii nu se

vor juca cu aparatul. Curatarea si intretinerea nu vor fi
realizate de catre copii nesupravegheati.

AVERTISMENT: Aparatul si componentele sale accesibile

pot deveni fierbinti in timpul utilizarii. Trebuie evitata

atingerea elementelor de incalzire. Copiii cu varste

mai mici de 8 ani vor fi tinuti la distanta daca nu pot fi

supravegheati in permanenta.

AVERTISMENT: Pericol de incendiu: nu depozitati obiecte

pe suprafetele de gatit.

Folositi doar proba de temperatura recomandata pentru

acest cuptor.

AVERTISMENT: Asigurati-va ca aparatul este oprit inainte

de a inlocui lampa, pentru a evita pericolul de electrosoc.

Nu folositi agenti de curatare abrazivi sau razuitoare de

metal pentru a curata usa din sticla a cuptorului pentru

Ca acestea pot zgaria suprafata, ceea ce poate determina

distrugerea sticlei.

* Nu folositi dispozitive de curatat cu aburi sau cu presiune
pentru a curata plita de gatit, pentru ca pot genera
elctrosocuri.

* Aparatul nu este conceput pentru a fi controlat prin
temporizatoare externe sau sisteme speciale de control.
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Avertismente

* Aparatul poate fi conectat la sursa de alimentare doar de catre un tehnician autorizat sau
de catre un expert.

* Interventiile asupra aparatului sau repararea acestuia de catre o persoana neautorizata pot
cauza rani grave sau avarierea produsului. Reparatiile trebuie sa fie executate doar de catre
un tehnician autorizat sau de catre un expert.

« In cazul in care cablurile de alimentare ale electrocasnicelor aflate in apropierea acestui
aparat sunt prinse in usa cuptorului, acestea pot fi avariate, rezultatul putand fi un
scurtcircuit. Asadar, tineti cablurile de alimentare ale altor aparate la o distanta sigura.

» Aparatul trebuie folosit doar pentru gatit. Nu il folositi pentru nici un alt scop, cum ar fi
incalzirea camerei.

» Fiti foarte atenti atunci cand gatiti alimente in cuptor. Din pricina temperaturilor
ridicate, tavile de copt, foile de copt, gratarul si interiorul cuptorului devin foarte
fierbinti. Folositi intotdeauna manusi pentru cuptor.

» Nu acoperiti peretii cuptorului cu folie de aluminiu si nu asezati tavi de gatit sau alte
vase de gatit pe partea inferioara a cuptorului. Folia de aluminiu poate impiedica
circulatia aerului in cuptor, poate incetini procesul de gatire si poate afecta stratul de
email.

* Functionarea aparatului este in siguranta cu si fara ghidajele tavii.

» Usa cuptorului devine foarte fierbinte in timpul functionarii. Pentru a reduce temperatura
suprafetei exterioare (doar in cazul anumitor modele) este instalata o a treia usa din sticla
sau o protectie suplimentara.

» Balamalele usii cuptorului pot fi deteriorate daca sunt supraincarcate. Nu asezati vase de
gétit grele pe usa cuptorului si nu va I3sati pe usa in timp ce curatati cuptorul. Inainte de a
curata cuptorul, scoateti usa cuptorului (consultati capitolul »Scoaterea si reinstalarea usii
cuptorului«). Nu va sprijiniti si nu va asezati pe usa deschisa a cuptorului (copiil).

E Simbolul de pe produs sau de pe ambalaj indica faptul ca produsul nu trebuie
aruncat impreuna cu gunoiul menajer. Trebuie predat la punctul de colectare
EEEN corespunzator pentru reciclarea echipamentelor electrice si electronice.
Asigurandu-va ca ati eliminat in mod corect produsul, ajutati la evitarea potentialelor
consecinte negative pentru mediul inconjurator si pentru sanatatea persoanelor,
consecinte care ar putea deriva din aruncarea necorespunzatoare a acestui produs.
Pentru mai multe informatii detaliate despre reciclarea acestui produs, va rugam sa
contactati biroul local, serviciul pentru eliminarea deseurilor sau magazinul de la care
I-ati achizitionat.

Destinatia cuptorului Aparatul este destinat prepararii conventionale a mancarii
si nu va fi utilizat pentru alte scopuri. Optiunile individuale
de utilizare sunt descrise cuprinzator in manualul de
instructiuni.



Aceasta imagine reprezinta unul dintre modelele cuptorului.
Deoarece un grup de cuptoare pentru care se aplica

aceste instructiuni. au diferite caracteristice, manualul de
instructiuni poate descrie functiile si echipamentul care nu
este disponibil pentru cuptorul dumneavoastra.

1. Panoul de control
2. Manerul usii cuptorului
3. Usa cuptorului

/
?
1 2 3 4
1 Buton On/Off si buton de selectare a 4 Lumina control cuptor. Aceasta lumina
modului de operare a cuptorului este aprinsa atunci cand cuptorul este
2 Ceas program incins; cand temperatura setata este
3 Buton de selectare a temperaturii atinsa, acesta se stinge
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Ventilator de racire

Lampi de control

Ceas program

(doar pentru anumitor modele)

Aparatul are incorporat un ventilator de racire care raceste
carcasa si panoul de control al aparatului.

Lampa rosie

Lampa rosie este aprinsad cand radiatoarele din cuptor sunt
in stare de functionare; cand atinge temperatura selectats,
lampa se stinge.

Backlit knob dials

(only with some models)

The dial of an activated knob is lit when a function is
selected. Appliances with this feature do not have the
yellow control lamp.

Setarea momentului zilei este necesara pentru utilizarea
cuptorului. Utilizarea cuptorului este posibila doar daca
momentul zilei a fost setat.



CUPTORUL

Inainte de prima
utilizare a cuptorului

Avertizari importante

Scoateti toate accesoriile din cuptor si curatati-le cu
apa calda si detergent conventional. Nu folositi agenti
abrazivi de curatare.

Cand cuptorul este incalzit pentru prima oara, va emite
un miros de »aparat nouk; prin urmare aerisiti camera
bine cand cuptorul este incins.

Folositi tavi de email sau silicon negru, deoarece
transmit caldura bine.

Preincalziti cuptorul doar daca se mentioneaza in mod
special in reteta sau in tabelele de instructiuni din acest
manual.

La incalzirea unui cuptor gol se utilizeaza multa energie;
prin urmare, se economiseste multa energie daca se
pregatesc consecutiv mai multe tipuri de produse de
patiserie deoarece cuptorul este deja incalzit.

Cu aproximativ 10 minute inainte de finalizarea
procesului de preparare, cuptorul poate fi oprit. Astfel,
economisiti energie si puteti utiliza caldura acumulata
Nota: Cand ati terminat de gatit, ventilatorul de racire se
va opri. Daca lasati vasul in cuptor, aburul se poate evapora
si condensa pe usa cuptorului. Pentru a preveni formarea
condensului, setati selectorul de programe la pozitia , light”.
In acest fel, ventilatorul va continua sa functioneze si s&
raceasca cuptorul, impiedicand formarea condensului.
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TEMPORIZATORUL
ELECTRONIC DE
PROGRAME

A Buton selectare functii

1 Amanare pornire cuptor
2 Oprire functionare cuptor
3 Cronometru

4 Afisaj ora

5 Ceas

Setarea orei zilei

Selectati setarile pentru timp apasand consecutiv
butonul (A). Simbolul selectat va palpai pe ecran. Rotiti
butonul (A) pentru a seta functia si apasati pentru a
confirma. Indicatoarele ceasului se vor muta automat
catre afisajul orei. Simbolurile setate vor ramane aprinse.
De fiecare data cand apasati butonul (A), acest lucru va
fi confirmat printr-un semnal acustic scurt.

Tineti apasat butonul (A) timp de 2 secunde pentru a
sterge functia setata.

Daca simbolul (4) de pe afisajul care indica ora palpaie
(dupa prima conectare a aparatului sau In urma unei
caderi de curent), tineti apasat butonul (A) timp de
doud secunde pana cand simbolul nu mai palpaie.
Apoi selectati simbolul (4) pentru ora afisata apasand
consecutiv butonul (A). Ora afisata va palpai atunci
cand este selectata.

Rotiti butonul (A) pentru a seta ora.

Confirmati setarea apasand din nou butonul (A). Daca
nu este apasat nici un buton, setarea va fi retinuta
automat dupa cateva secunde.



Functionarea
cuptorului fara setarea
temporizatorului

Functionarea
cuptorului cu setarea
temporizatorului

» Dupa conectarea aparatului la sursa de alimentare
pentru prima data sau dupa o cadere de curent,
simbolul (4) pentru ora afisata va palpai.

* Pentru functionarea cuptorului, tineti apasat butonul
(A) timp de doua secunde. Ora afisata va inceta sa mai
palpéie.

» Cuptorul poate fi folosit fara restrictii, daca nu este
efectuata nicio setare a temporizatorului.

Temporizatorul de program poate fi folosit pentru a

programa functionarea cuptorului in doua moduri:

« Setarea orei de oprire - cuptorul va inceta sa mai
functioneze la ora prestabilita.

< Setarea pornirii intarziate - cuptorul va incepe sa
functioneze automat si se va opri la ora prestabilita.

Setarea orei de oprire

Acest mod de functionare va permite sa setati ora la
care doriti ca functionarea cuptorului sa inceteze. Cea
mai lunga perioada care poate fi setatd, incepand cu ora
curentd, este de 15 ore.

» Verificati daca ceasul este setat corect pe ora curenta.

» Selectati simbolul (2) apasand consecutiv butonul (A)
pana cand simbolul incepe sa palpaie.

» Rotiti butonul (A) pentru a seta ora de oprire.

» Confirmati setarea apasand din nou butonul (A).
Indicatoarele ceasului se vor muta catre afisajul orei.
Simbolul care indica oprirea cuptorului se va aprinde.

« Porniti cuptorul (folositi butoanele cuptorului pentru a
seta modul de functionare si temperatura). Cuptorul va
incepe sa functioneze la ora setata si se va opri la ora
selectata.

* Cand ceasul ajunge la ora selectata pentru oprire,
cuptorul va inceta s& mai functioneze, fapt care va fi
anuntat printr-un semnal acustic intermitent. Semnalul
acustic poate fi oprit prin apasarea butonului (A); In caz
contrar, se va opri automat dupa 1 minut. Simbolul (2)
va palpai. Pentru a continua procesul de gatire, tineti
apasat butonul (A) timp de 2 secunde si setati o noua
durata de gatit daca este necesar.

Setarea pornirii intarziate

Acest mod de functionare va permite sa specificati ora
la care doriti sa inceapa functionarea cuptorului (ora de
incepere a procesului de gatit) si ora la care doriti ca
procesul de gatit sa se opreasca (ora de oprire).

Ora de oprire poate fi intarziata cu cel mult 12 ore, in
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Setarea cronometrului

raport cu ora curentd a zilei; durata procesului de gatit
poate fi setata la cel mult 3 ore.

» Verificati daca ceasul este setat corect pe ora curenta.

* Setarea orei de incepere: Selectati simbolul (1) apasand
butonul (A). Rotiti butonul (A) pentru a seta ora de
incepere si confirmati-o prin apasarea butonului (A).
Simbolul (2) pentru incetarea functionarii va incepe sa
palpéie.

» Setarea orei de oprire: Rotiti butonul (A) pentru a seta
ora de oprire si confirmati-o prin apasarea butonului (A).

« Indicatoarele ceasului se vor muta catre afisajul orei.
Simbolurile (1) si (2) se vor aprinde.

* Temporizatorul va astepta inceperea procesului de gatit.

» Setati cuptorul - folositi butoanele cuptorului pentru a
seta modul de functionare si temperatura.

» Cuptorul va incepe sa functioneze la ora de incepere si
va inceta sa functioneze la ora de oprire.

* Cand ceasul ajunge la ora selectata pentru oprire,
cuptorul va inceta s& mai functioneze, fapt care va fi
anuntat printr-un semnal acustic intermitent. Semnalul
acustic poate fi oprit prin apasarea butonului (A); In caz
contrar, se va opri automat dupa 1 minut. Simbolul (2) va
palpai. Pentru a continua procesul de gatit, tineti apasat
butonul (A) timp de 2 secunde si setati o noua durata
de gétit daca este necesar.

Ceasul poate fi folosit si drept cronometru care va anunta
expirarea unui anumit interval de timp.

Cronometrul poate fi selectat doar atunci cand
temporizatorul programului nu este setat sau in curs de
utilizare.

» Selectati simbolul (3) prin apasarea consecutiva a
butonului (A) pana cand simbolul incepe sa palpaie.

* Rotiti butonul (A) pentru a seta ora la care doriti ca
functia cronometru sa declanseze alarma. Cea mai lunga
durata posibila este de 3 ore.

» Confirmati setarea apasand din nou butonul (A).
Indicatoarele ceasului se vor muta automat catre afisajul
blocat, iar simbolul (3) se va aprinde.

« Cand durata setata expird, se va auzi un semnal acustic
intermitent. Semnalul acustic poate fi oprit prin tinerea
apasata a butonului (A) timp de 2 secunde; in caz
contrar, acesta se va opri automat dupa 1 minut.



Afisarea setarii

Stergerea unei setari

Utilizarea cuptorului

Cand este setata o functie a temporizatorului, o puteti
verifica prin apasarea butonului (A). indicatoarele ceasului
se vor muta pentru putin timp catre valoarea setata si apoi
vor reveni pentru a afisa ora curenta.

Stergeti setarea tinand apasat butonul (A) timp de 2

secunde. Simbolul functiei sterse se va stinge.

Cuptorul se utilizeaza cu ajutorul butonului on/off si a celui
de selectare a modului de operare si a butonului de setare
a temperaturii.

Scald/buton setare

Nota: cand utilizati modul de operare Grill mare ™ sau
Grill 7 setati butonul de selectare a temperaturii in
pozitia indicata % ,‘. corespunzatoare celor doua moduri
de operare. N
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Cuptorul poate fi
utilizat in urmatoarele

& Lumina cuptorului
La anumite modele, exista doua lampi interioare: una in
partea de sus a peretelui din spatele cuptorului si cealalta,
lampa suplimentara in mijlocul peretelui din partea
dreapta. Lumina cuptorului poate fi selectatd independent
fara selectarea altei functii. Impreund cu toate celelalte
moduri de operare, lumina cuptorului se aprinde automat
cand modul de operare este selectat. Exemplul utilizarii
practice: in timpul curatarii cuptorului sau cand doriti
sa vedeti interiorul cuptorului in timp ce utilizati caldura
acumulata la finalizarea procesului de preparare.

— Radiatorul superior / inferior
Radiatoarele din partea superioara si cea inferioara ale
cuptorului radiaza caldura in mod uniform si egal in
interiorul cuptorului. Produsele de patiserie si carnea pot fi
preparate doar pe un singur raft.

Grill mare

Cu modul de operare, radiatorul superior si radiatorul
infrarosu sunt activate simultan. Radiatorul infrarosu
instalat pe tavanul din interiorul cuptorului radiaza direct
caldura. Pentru intensificarea efectului de caldura sau
pentru o utilizare optima a intregii zone a gratarului
cuptorului, radiatorul superior este de asemenea activat.
Acest mod de operare este corespunzator pentru
pregatirea bucatilor mari de carne, precum antricot,
friptura, cotlet, costita, etc.

" Grill
Doar radiatorul infra este activat (care de asemenea
functioneaza, impreuna cu radiatorul superior, in modul
Grill Mare). Acest mod este corepsunzator pentru cantitati
mici de sandvisuri, carnati la gratar sau doar paine prajita.

¥ Grill & ventilator
Cu acest mod de operare, radiatorul infrarosu si
ventilatorul sunt activate simultan. Este corespunzator
pentru carnea la gratar si bucatile mari de carne de porc
sau pui pe prima pozitie a raftului. De asemenea este
corespunzator pentru pregatirea mancarurilor au gratin
sau pentru bronzare.



£ per cald si radiatorul inferior

Cu acest mod de operare, radiatorul inferior si ventilatorul
cu aer cald functioneaza simultan. Acesta este
corespunzator pentru prepararea pizzei. Ideal pentru
produsele de patiserie umede si grele, prajiturile cu fructe
preparate din aluat dospit, produsele de patiserie scurte
sau placintele cu branza.

Aer cald
Cu acest mod de operare, radiatorul rotund si ventilatorul
functioneaza simultan. Ventilatorul de pe peretele din
spate al cuptorului produce aer cald care circula constant
in jurul produselor de patiserie. Acest mod de operare este
corespunzator pentru carnea la cuptor si coacerea simultana
a produselor de patiserie pe mai multe rafturi. Temperatura
de preparare trebuie setata la valoarea minima in raport cu
modurile de functionare conventionale.

*0
Decongelare
Cu acest mod, aerul circula fara ca radiatorul sa fie pornit.
Functioneaza doar ventilatorul. Acesta este folosit pentru
decongelarea usoara sau dezghetarea mancarii inghetate.

Radiatorul inferior si ventilatorul

Cu acest mod de operare, radiatorul inferior si ventilatorul
functioneaza simultan. Utilizat pentru prepararea aluatului
dospit usor si pentru conservarea fructelor si legumelor.
Utilizati prima pozitie de jos a raftului si tavile intinse decat
cele adanci pentru a permite aerului sa circule si deasupra
alimentelor.

< Radiatorul inferior si cel superior plus ventilatorul
Radiatorul inferior si cel superior functioneaza simultan.
Ventilatorul permite circulatia uniforma a aerului cald din
cuptor. Sistemul este corespunzator pentru prepararea
tuturor tipurilor de produse de patiserie, pentru
decongelarea mancarii, si pentru uscarea fructelor si
legumelor. Inainte de introducerea mancarii in cuptorul
preincalzit, asteptati ca lampa de semnalizare (lampa de
functionare cuptor) sa se stinga pentru prima oara. Pentru
rezultate mai bune, coaceti doar pe o singura pozitie a
raftului; daca coaceti pe doua nivele simultan, rezultatele
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Pozitiile raftului (in
functie de model)

Dispozitive telescopice
de ghidare (in functie
de model)

= \-{

sunt slabe. Cuptorul trebui preincalzit. Folositi pozitia a doua
si a patra a raftului (de jos). Temperatura trebuie sa fie mica
decat cea din cazul combinatiilor de caldura conventionale.

— *® Radiatorul inferior / Curatare cu apa
Caldura este radiata doar de catre radiatorul instalat la
baza cuptorului. Selectati acest mod de operare cand
doriti s& gatiti / preparati mai bine partea inferioara a
mancarii (ex. pentru  produsele de patiserie cu umpluturd
de fructe) setati temperatura cu ajutorul butonului de
selectare a temperaturii. Radiatorul inferior poate fi utilizat
pentru curatarea cuptorului. Detaliile sunt disponibile in
sectiunea “Curatare si intretinere”.

* Accesoriile (gratar, tava intinsa si adanca) pot fi
introduse in cuptor pe cele patru pozitii.

» \Va rugam sa observati ca pentru pozitiile raftului se
utilizeaza numere consecutive numaratoarea incepand
din partea de jos (pozitiile raftului sunt descrise in
tabelele de mai jos).

» Pozitiile pot fi retractabile, de sarma sau telescopice
(in functie de modelul cuptorului). Pozitiile telescopice
(detasabile sau retractabile) sunt instalate pe a doua,
a treia si a patra pozitie. In cazul pozitiilor de sarma,
gratarul si tavile vor fi introduse intotdeauna in suportul
format din profile de sarma adiacente.

Dispozitivele telescopice de ghidare (detasabile sau

retractabile) sunt montate pe opozitia a doua, a treia si a
patra. Sunt montate pe peretii laterali din partea stanga si
din partea dreapta din interiorul cuptorului pe trei pozitii.

Pozitiile detasabile contin (in functie de model):

- trei dispozitive de ghidare pot fi scoase partial.

- un dispozitiv de ghidare poate fi scos complet iar doua
pot fi scoase partial sau

- trei dispozitive de ghidare care pot fi scoase complet



Accesorii cuptor (in
functie de model)

A Dispozitivele telescopice de ghidare scoase prin
tragere si alte accesorii ale cuptorului se vor
incinge! Folositi o manusa de bucatarie sau o
protectie similara cand le utilizati.

* Pentru introducerea gratarului, a tavii sau a tavii de picurare,
trageti mai intai de dispozitivul telescopic de ghidare al
pozitiei dorit.

* Amplasati gratarul sau tava intinsa sau adanca pe
dispozitivul de scoatere si impingeti-I in cuptor cu méana.
Inchideti usa cuptorului cand dispozitivele telescopice
de ghidare s-au retras complet.

Gratarul pe care se aseaza vasul cu mancare sau direct
mancarea.

A Pe gratarul ghidajelor este montat un sistem de
oprire. Pentru a trage spre dumneavoastra gratarul,
ridicati-l usor atunci cand ajunge la sistemul de
oprire.

Tava intinsa este destinata prepararii produselor de
patiserie si a prajiturilor.

Tava adanca este destinata prepararii carnoo si produselor
de patiserie moi;poate fi folosita si ca tava de picurare.

A Daca nu folositi grill-ul, sau daca tava adanca
este folosita doar ca tava de picurare in timpul
prajirii, tava adanca nu trebuie amplasata pe primul
dispozitiv de ghidare.
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PREPARAREA MANCARII

Prepararea produselor
de patiserie

* Pentru produsele de patiserie :, ® or & folositi

modul de operare. (Utilizarea cuptorului cu modul sau
sistemul selectat depinde de modelul aparatului).

» Cand pregatiti produse de patiserie, scoateti filtrul de
grasime

Instructiuni

» Cand pregatiti produsele de patiserie, urmati instructiunile
cu privire la pozitia dispozitivului de ghidare/a raftului,
temperatura si timpul de preparare indicat in tabelul de
preparare a produselor de patiserie. Nu va prejudiciati prin
experienta pe care o aveti cu alt cuptor. Valorile indicate
in tabelul de preparare sunt definite si verificate in special
pentru acest cuptor.

- Prepararea produselor de patiserie cu ajutorul
radiatorului superior si inferior

» Coaceti produsele de patiserie doar pe o singura pozitie.

» Combinatiile radiatoarelor superior/inferior este
corespunzatoare in special pentru prepararea diferitelor
tipuri de produse de patiserie, paine si carne.

» Utilizati tavile de culoare inchisa. Tavile de culoare deschisa
reflecta caldura, ceea ce duce la rezultate slabe (bronzare).
Amplasati modelele pe gratare. Daca utilizati tava
prevazuta, scoateti gratarul.

* Preincalzirea scade durata de preparare. Puneti mancarea
n cuptor doar cand a ajuns la temperatura selectata,
ex. cand lampa de control (lampa de functionare a
radiatorului) se stinge pentru prima oara.

® Prepararea produselor de patiserie cu aer cald

Prepararea produselor de patiserie cu aer cald este destinata

in special prepararii simultane pe mai multe pozitii ale

dispozitivului de ghidare/rafturilor, in special cand pregatiti
produsele de patiserie mici in tavi intinse. Se recomanda
preincalzirea, si utilizarea pozitiei a doua si a treia ale
dispozitivului de ghidare. Acest mod este de asemenea
corespunzator pentru produsele de patiserie moi si pentru
prajiturile cu fructe (in acest caz, preparati doar pe o singura
pozitie).

« Temperatura este in mod normal setata la minim in
comparatie cu temperatura setata pentru prepararea prin
combinatia radiatorului superior/inferior (vezi tabelul de
preparare a produselor de patiserie).

» Pot fi coapte simultan diferite tipuri de produse de
patiserie daca temperatura necesara este cel putin aceeasi
pentru toate.



* Timpul de preparare poate varia, chiar si pentru tavile
egale. Cand coaceti simultan in tavi diferite - pe doua sau
trei pozitii, timpul de preparare pentru fiecare tava poate fi
diferit. Va trebui sa scoateti una dintre tavi (in mod normal
va fi tava cea mai de sus).

» Daca este posibil, pregatiti produsele de patiserie mici,
precum prajiturelele cu aceeasi grosime si inaltime.
Produsele de patiserie se vor bronza inegall

» Céand coaceti mai multe tipuri de produse de patiserie
simultan, in cuptor se va forma o cantitate semnificativa
de abur, rezultata prin acumularea condensului pe usa
cuptorului.

Sfaturi despre prepararea produselor de patiserie

Sunt produsele de patiserie gata?

Folositi un betisor de lemn pentru a gauri produsul in varf.
Cand nu raman urme de aluat atunci cand scoateti betisorul,
produsul este gata. Inchideti cuptorul si folositi caldura
acumulata ramasa.

Produsul de patiserie s-a stricat

Verificati reteta. Data viitoare, folositi mai putin lichid. Urmati
instructiunile cu privire la timpul de amestecare /batere, in
special cand folositi aparate electrocasnice mici.

Produsul de patiserie este prea deschis la culoare

Data viitoare, utilizati o tava de culoare inchisa, puneti
tava pe o pozitie mai jos sau porniti radiatorul inferior spre
sfarsitul procesului de preparare.

Produsul de patiserie cu umplutura umeda (ex. prajitura cu
branza) nu este coapta complet

Data viitoare, reduceti temperatura si extindeti timpul de
preparare.

Observatii cu privire la tabelul de pregatire a produselor de

patiserie:

* Doua valori sunt indicate pentru temperaturd, joasa sau
inalta. Initial, setati temperatura joasa; daca produsul nu
este suficient de bronzat, data viitoare mariti temperatura.

» Timpul de preparare contine date estimative si pot varia
datorita unui numar de circumstante.

* Valoarea imprimata cu litere bolduite din tabelul de
temperatura indica cel mai potrivit mod de operare pentru
un anumit tip de produs de patiserie.

» Indicatia * semnifica ca cuptorul trebuie preincalzit
utilizdnd modul de operare selectat corespunzator.

» Cand utilizati hartie pentru preparare, asigurati-va ca

rezista la temperaturi ridicate..
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Tabel preparare produse de patiserie pentru modul de operare combinat cu radiator
superior si inferior sau cu aer cald

Tipul produsului de pati- Dispozitiv | Temperature | Dispozitiv Temperature Dispozitiv
serie de ghidare 0 de ghidare C) de ghidare
(de jos) _ (de jos) ®
Produse dulci
Chec, prajitura inelus 1 160-170 1 150-160 50-70
Prajitura dreptunghiulara 1 160-170 1 150-160 55-70
rpgfd‘;‘éf coaptain tava 1 160-170 2 150-160 45-60
Placinta cu branza 1 170-180 2 150-160 65-85
Prajitura fructe, foietaj dulce 1 180-190 2 160-170 50-70
Prajitura cu fructe cu crema 1 170-180 2 160-170 60-70
Pandispan* 1 170-180 2 150-160 30-40
Prajitura inghetata 2 180-190 2 160-170 25-35
Prajitura cu fructe, aluat mixt 2 170-180 2 150-160 45-65
Prajitura cu cirese 2 180-200 2 150-160 30-50
Rulou pandispan* 2 180-190 2 160-170 15-25
Prajitura cu aluat dospit 2 160-170 2 150-160 25-35
Hefezopf (aluat dospit) 2 180-200 2 160-170 35-50
Tort 2 170-180 2 150-160 45-70
Placinta cu mere 2 180-200 2 170-180 40-60
Gogosi preparate in cuptor 1 170-180 2 150-160 40-55
Foietaj cu chimen
Quche Lorraine 1 190-210 2 170-180 50-65
Pizza* 2 210-230 2 190-210 25-45
Paine 2 190-210 2 170-180 50-60
Chifla* 2 200-220 2 180-190 30-40
Foietaj subtire
Prajituri scurte * 2 160-170 2 150-160 15-25
Merengue * 2 160-170 2 150-160 15-28
Aluat dospit 2 180-190 2 170-180 20-35
Produse din aluat in foi 2 190-200 2 170-180 20-30
Choux (umplute cu crema) 2 180-190 2 180-190 25-45
Sufle
Sufle de orez 1 190-200 2 180-190 35-50
Sufle de branza proaspata 1 190-200 2 180-190 40-50
Produse de patiserie
inghetate
Placinta cu mere, branza 2 180-200 2 170-180 50-70
Placinta cu branza 2 180-190 2 160-170 65-85
Pizza 2 200-220 2 170-180 20-30
Cartofi prajiti pentru cuptor* 2 200-220 2 170-180 20-35
Crochete 2 200-220 2 170-180 20-35

Nota: Numarul dispozitivului de ghidare se refera la gratarul pe care se aseaza tavile mici
sau tavile rotunde si tavile intinse. Tavile adanci nu trebuie introduse in primul dispozitiv

de ghidare.




Tabelul pentru prepararea produselor de patiserie cu aer cald si radiatorul inferior

Tip de foietaj Dispozitiv ghidare (de Temperature (°C) Perioada (minute)
jos) @
Placinta cu branza (750g 2 150-160 65-80
branza)
Pizza * - aluat dospit 2 200-210 15-20
Quiche Loraine - aluat cu 2 180-200 35-40
crusta subtire
Placinta de mere cu 2 150-160 35-40
inghetata aluat dospit
Prajitura cu fructe - aluat 2 150-160 45-55
mixt
Placinta cu mere - foietaj 2 170-180 45-65
Pastry bak Tabel coacere foietaj pentru radiatorul superior si cu modul
Tip de foietaj Dispozitiv ghidare (de Temperature (°C) Perioada (minute)
jos) 3
Foietaj dulce
Chec, prajitura inelus 1 150-160 50-60
Prajitura dreptunghiulara 1 150-160 55-65
Prajitura coapta in tava 1 150-160 45-55
rotunda
Placinta cu branza 1 150-160 65-75
Prajitura fructe, foietaj dulce 1 160-170 45-65
Prajitura cu fructe cu crema 1 160-170 55-65
Pandispan* 1 150-160 25-35
Prajitura inghetata 2 160-170 25-35
Prajitura cu fructe, aluat mixt 2 150-160 45-60
Prajitura cu cirese 2 150-160 30-40
Rulou pandispan* 2 160-170 15-23
Prajitura cu aluat dospit 2 150-160 25-35
Hefezopf (aluat dospit) 2 160-170 35-45
Tort 2 150-160 45-65
Placinta cu mere 2 160-170 50-60
Gogosi preparate in cuptor 1 150-160 35-45
Foietaj cu chimen
Quiche Lorraine 1 170-180 45-55
Pizza* 2 190-200 20-25
Paine 2 170-180 50-60
Chifla* 2 180-190 15-20
Foietaj subtire
Prajituri scurte * 2 150-160 15-25
Merengue * 2 150-160 15-25
Aluat dospit 2 160-170 18-23
Produse din aluat in foi 2 170-180 20-30
Choux (umplute cu crema) 2 170-180 20-30
Foietaj inghetat
Placinta de mere, branza 2 170-180 50-70
Placinta cu branza 2 160-170 65-85
Pizza 2 170-180 20-30

Note: Numerele de ghidare se referd la gratarul pe care trebuie amplasate tavile mici sau

tavile rotunde.
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Carne preparata /
fripta

» Pentru prepararea carnii, folositi cele 2 - < )

moduri de operare.

* Datele bolduite reprezinta cel mai corespunzator mod
de operare pentru un tip specific de carne.

» Cand preparati carnea, se recomanda utilizarea filtrului
de grasime.(in functie de model).

Sfaturi pentru utilizarea vaselor de gatit

« Carnea se poate pregati in vase de email, vase de iena
(Pyrex), vase din argila sau metal.

» Tavile din inox sunt mai putin corespunzatoare deoarece
reflecta caldura.

« Daca friptura este acoperita, va fi mai suculenta, si
cuptorul nu se va murdari.

- Intr-o tava fara capac, friptura se va bronza mai repede.

Observatii cu privire la prepararea carnii

» Tabelul de preparare a carnii indica temperaturile
recomandate, ghidarea/pozitia pe raft si timpul de
preparare. Deoarece perioada de preparare depinde de
tipul, greutatea si calitate carnii, acestea trebuie reglate.

* Prepararea carnii de porc, de pui si a pestelui in cuptor
este economica doar daca greutatea lor depaseste 1 kg.

» Cand preparati carnea, adaugati lichide suficiente pentru
a preveni arderea in tava a grasimii si a sucului provenite
din carne. Acest lucru inseamna ca in cazul timpului de
preparare mai lung, friptura trebuie verificata din cand in
cand, si trebuie adaugat lichid.

» Lajumatatea timpului de preparare, intoarceti friptura, in
special daca este preparata in tava. Pentru rezultate mai
bune, incepeti programul de preparare la foc mic.

» Cand pregatiti bucati mai mari de carne, pe usa
cuptorului se poate acumula condens. Acesta este un
fenomen natural care nu poate afecta functionarea
aparatului. Dupa preparare, stergeti usa si sticla usii.

» Pentru prevenirea acumularii de condens, nu l3sati
vasele sa se raceasca in cuptor.



Tabel de pregatire a carnii prin combinatie radiator superior/inferior - atunci cand

gatiti numai pe un singur nivel.

Tip de carne Greutate | Ghidare Tempera- Ghidare Tempera- Perioada
(9) (de jos) tura (°C) (de jos) tura (°C) (min.)
— ®
Carne de vita
Carne de vaca la cuptor 1000 2 190-210 2 180-190 100-120
Carne de vaca la cuptor 1500 2 190-210 2 170-180 120-150
Friptura de vaca, mediu 1000 2 200-210 2 180-200 30-50
gg;t;triatévacé, bine 1000 2 200-210 2 180-200 40-60
Carne de porc
Eg'rﬁ’ctfré de porc, incl. 1500 2 180-190 2 170-180 140-160
Burta de porc 1500 2 190-200 2 170-180 120-150
Burta de porc 2000 2 180-200 2 160-170 150-180
Ceafa 1500 2 190-200 2 160-170 120-140
Rulou de porc 1500 2 190-200 2 160-170 120-140
Cotlet 1500 2 180-200 2 160-170 100-120
g:::s éoecsgfcgm'adé din | 4500 2 200-210 2 170-180 60-70
Carne de vitel
Rulada din carne de vitel 1500 2 180-200 2 170-190 90-120
Friptura de vitel 1700 2 180-200 2 170-180 120-130
Miel
File de miel 1500 2 190-200 170-180 100-120
Friptura de oaie 1500 2 190-200 170-180 120-130
Vanat
File de iepure 1500 2 190-200 2 180-190 100-120
Friptura de caprioara 1500 2 190-200 2 170-180 100-120
Friptura de mistret 1500 2 190-200 170-180 100-120
Pui
Pui, intreg 1200 2 190-200 2 180-190 60-80
Pui 1500 2 190-200 2 180-190 70-90
Rata 1700 2 180-190 2 160-170 120-150
Gasca 4000 2 160-170 2 150-160 180-200
Curcan 5000 2 150-160 2 140-150 180-240
Peste
Peste intreg 1000 2 190-200 170-180 50-60
Sufle de peste 1500 2 180-200 2 150-170 50-70

Nota: Indicarea pozitiei recomandate se refera la tava adanca; tavile mici trebuie

amplasate pe gratarul introdus pe prima sau a doua pozitie (nu introduceti tava adanca

pe prima pozitie).
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Gratar si bronzare

Cand preparati carnea pe gratar, trebuie sa aveti grija.
Temperaturile ridicate si radiatorul cu infrarosu incalzesc
gratarul si alte parti ale cuptorului; folositi manusi de
bucatarie de protectie si clesti speciali pentru carne.
Grasimea incinsa poate tasni din carnea strapunsa (ex.
din carnati). Pentru a evita arsurile, folositi clesti pentru
carne.

Cand preparati carnea la gratar, controlati acest procesul
tot timpul. Datorita temperaturii ridicate, carnea se
poate arde repedel!

Nu lasati copii in preajma gratarului.

Prajirea cu radiatorul cu infrarosu este recomandata
pentru prepararea crocanta si cu putine grasimi a
carnatilor, bucatilor mari de carne si pestelui la gratar
(friptura, cotlete, file de somon, etc.) sau painii prajite,
precum si bronzarea acestora.

Sfaturi de utilizare a functiei grill-ului

Cand utilizati grill-ul, usa cuptorului trebuie sa fie
intotdeauna inchisa.

Tabelul de preparare pe gratar indica temperatura
recomandata, pozitia si timpul de preparare. Deoarece
timpul de preparare depinde de tipul, calitatea,
greutatea si calitatea carnii, trebuie reglat.

Céand pregatiti carnea, se recomanda utilizarea filtrului
de grasime (in functie de model).

Radiatorul cu infrarosu (mod de operare cu grill mare si
grill) trebuie preincalzit pentru cinci minute.

Cand gatiti pe gratar, turnati ulei peste carne pentru a
preveni lipirea acesteia de gratar.

Puneti bucati subtiri de carne pe gratar si introduceti-|
pe pozitia a patra.

Introduceti tava, care in acest caz va servi drept tava
de picurare, pe prima si a doua pozitie pentru a aduna
grasimea si sucul din carne.

Carnea la gratar trebuie intoarsa la jumatatea timpului
de preparare. Prajiti prima parte mai mult decat cealalta.
Cand pregatiti bucati mari de carne pe gratar (pui,
peste), introduceti gratarul pe pozitia a doua si tava de
picurare pe prima pozitie.

Bucatile mai subtiri de carne trebuie intoarse o singura
datg, in timp ce cele groase trebuie intoarse de mai
multe ori. Folositi clestii pentru carne pentru a intoarce
carnea, pentru a preveni pierderea sucului.

Carnea mai inchisa la culoare se va bronza mai bine si
mai repede decat carnea de porc sau vitel.

Dupa utilizarea grill-ului, curatati cuptorul si accesoriile
de fiecare data pentru a preveni arderea murdariei pe
cuptor la urmatoarea utilizare.



Frigarui

(doar in cazul anumitor modele)

» Setul pentru rotisor contine o tepusa rotativa cu maner
detasabil si doua furci cu surub pentru fixarea bucatilor
de carne.

» Cand utilizati tepusa, introduceti intai cadrul suport
special pe a treia pozitie de jos. Infigeti carnea
condimentata si fixati ferm furcile de sprijin in bucatile
de carne de fiecare parte a acesteia. Apoi, strangeti
suruburile de pe furci.

* Montati manerul in partea din fata a tepusei. Fixati
partea ascutita a tepusei in orificiul din partea dreapta
de pe usa cuptorului, care este protejata de obturatorul
rotativ. Amplasati partea frontala a tepusei in partea
inferioara a suportului pana cand se fixeaza.

+ Introduceti o tava adanca, care va servi drept tava
de picurare in acest caz, o pozitie mai jos decat tava
adanca pentru a preveni scurgerea grasimii si a sucului
din carne si acumularea acestora in partea superioara a
cuptorului.

» Activati rotisorul prin selectarea modului de operare
“Grill mare”

+ Inainte de inchiderea usii cuptorului, detasati manerul
tepusei.

» Functia radiatorului infrarosu este controlata de un
termostat, functioneaza si atunci cand usa este inchisa.
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Tabel pregatire - Grill mare

Tip de mancare Greutate Pozitia (de | Temperatura | Temperatura Perioada
(9) jos) (°C) C) (min)
™ Ky
Carne si carnati
4 antricoate de vitd, in sdnge | 180g/buc. 4 Pozitie % - 14-16
4 antricoate de vita, mediu 4 A1 - 16-20
4 antricoate de vita, bine 4 %, - 18-21
prajite
4 cotlete de porc 4 % - 19-23
4 cotlete de vitel 4 % - 20-24
4 fripturi de vitel 4 % - 19-22
6 cotlete de miel 100g/buc. 4 % - 15-19
8 carnati 100g/buc. 4 'V,' - 11-14
3 bucati de rulada de carne 200g/buc. 4 % - 9-15
1/2 pui 600g 2 - 180-190 25 (l.parte)
20 (2.parte)
Peste
Bucati de somn 600 % - 19-22
4 pastravi 200g/buc. 2 - 170-180 45-50
Paine prajita
6 felii paine alba \V - 1,5-3
4 felii paine din faina mixta 'v,‘ - 2-3
Sandvis cu paine prajita / 4 % - 3,5-7
Carne / pui*
Rata* 2000 2 210 150-170 80-100
Pui* 1500 2 210-220 160-170 60-85
Friptura de porc 1500 2 - 150-160 90-120
Ceafa de porc 1500 2 - 150-160 120-160
Rulada de porc 1000 2 - 150-160 120-140
Friptura de vaca / file de 1500 2 - 170-180 40-80
vaca
Legume gratinate **
Conopida, nap 750 2 - 210-230 15-25
Sparanghel 750 2 - 210-230 15-25

Nota: pozitia se refera la gratarul pe care asezati carnea; la sectiunea carne/pui, pozitia se
refera la tava adanca, in cazul puiului se refera la gratar.

Cand pregatiti carnea la tava, asigurati-va ca exista suficient lichid in tava pentru a preveni
arderea carnii; la aproximativ jumatate din timpul necesar de preparare, intoarceti bucatile
de carne. Cand preparati carne pe gratar, introduceti tava adanca pe prima sau a doua
pozitie; astfel, aceasta va servi drept tava de picurare (vezi sfaturi pentru prepararea carnii
la gratar).

Recomandari: Uscati pastravul cu un prosop de hartie. Adaugati patrunjel, sare si usturoi
in abdomenul pestelui, ungeti-l cu ulei in exterior si puneti-I pe gratar. Nu-I intoarceti in
timpul prajirii.

* Acest timp de carne poate fi preparat pe tepusa rotativa (vezi instructiunile pentru
tepusa rotativa).

** Legumele sunt mai intai pregatite partial si acoperite cu sos béchamel si branza rasa.
Folositi tava de sticla mica si asezati-o pe gratar.



Tabel preparare - grill

Tip mancare Greutate | Pozitie (de | Temperatura | Temperatura Perioada

Q) jos) (°$) (05) (min.)
)

Carne si carnati

fripturi de vita, bine prajite 180g/buc. 4 Pozitie % - 180-21

2 cotlete 4 |4 - 20-22

2 fripturi de ceafa de porc 180g/buc. 4 4 18-22

4 carnati la gratar 100g/buc. 4 4 - 1-14

4 sandvisuri cu paine prajita 4 4 - 5-7

Paine prajita - bronzare 4 4 3-4

3 pastravi - la gratare 200g/buc. 2 - 160-170 40-50

Pui - la gratar 15009 2 - 160-170 60-80

Ceafa de porc - tava adanca 15009 2 - 150-160 120-160

Conservare

Pentru conservarea alimentelor, folositi modul de operare

incalzitor inferior + ventilator

Preparati alimentele care urmeaza a fi conservate si
pborcanele ca in modul obisnuit. Folositi borcane standard
cu etansare de cauciuc si capac de sticla. Nu folositi
borcane cu capac de metal sau capace cu filet si cutii

de metal. Este de preferat ca borcanele sa aiba aceeasi

dimensiune, umplute cu acelasi fel de alimente si bine

sigilate. Puteti introduce in cuptor pana la 6 borcane de 1

litru simultan.

» Folositi doar alimente proaspete.

» Turnati aproximativ un litru de apa fiarta (aproximativ
70°C) in tava adanca pentru a asigura nivelul de
umiditate necesar in cuptor. Introduceti borcanele in
cuptor astfel incat sa nu se atinga de pereti sau unul de
altul (vezi imaginea). Capacele de cauciuc trebuie udate
nainte.

» Introduceti tava adanca cu borcane pe a doua pozitie de
jos. In timpul conservéarii, verificati borcanele; ldsati-le in
cuptor pana cand continutul borcanelor incepe sa fiarba
- apar bule in primul borcan. Observati ca timpul de
preparare pentru tabelul de conservare de mai jos.
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Tavbel conservare

Alimentele conservate Cantitate * Dupa aparitia Timp de racire
L bulelor (in cuptor
T=170-180°C, pana (min)
la fierbere
(min.)
Fructe
Capsuni 6x1 litru aprox. 40-55 oprire 25
Drupe 6x1 litru aprox. 40-55 oprire 30
Piure de mere 6x1 litru aprox. 40-55 oprire 35
Legume
Castravecior acru 6x1 litru aprox. 40 la 55 oprire 30
Fasole, morcovi 6x1 litru aprox. 40 la 55 Setati 1a120°C, 30
60 min

Durata: durata din tabel este aproximativa. Durata poate varia datorita temperaturii
camerei, numarului de borcane, cantitatea si temperatura fructelor si legumelor care
urmeaza a fi conservate, etc. Inainte de oprirea cuptorului (in cazul fructelor) sau de
setarea unei temperaturi mai mici (pentru anumite tipuri de legume), asigurati-va ca in

borcan se vad bule.

Important: Fiti atenti cand incep sa apara bule in primul borcan.

Decongelarea

* Aerul care circuld in cuptor poate accelera procesul
de decongelare al alimentelor. Pentru acesta, reglati
cuptorul pe modul “Decongelare”.

A Daca butonul de setare a temperaturii este activat
in mod accidental, lampa de control a cuptorului se
va aprinde, dar radiatoarele nu se vor activa.

* Alimentele corespunzatoare decongelarii includ
prajiturile cu multa crema sau cele umplute cu crema
pe baza de unt, alte prajituri sau produse de patiserie,
painea, chiflele si fructele congelate.

* Din motive de igiend, carnea si puiul nu trebuie
decongelate in cuptor.

Daca este posibil, intoarceti alimentele sau amestecati-

le de cateva ori pentru a va asigura ca sunt decongelate

uniform.




CURATAREA S| INTRETINEREA

Nu utilizati un dispozitiv de curatare cu aburi sau cu inalta presiune pentru curatarea
cuptorului. Inainte de a incepe s&-1 curdtati, deconectati- de la curent si Isati-l s& se
raceasca.

Carcasa cuptorului

Curatati suprafetele cu detergenti lichizi non-abrazivi destinati suprafetelor netede si
o carpa moale. Aplicati detergentul pe carpa si curatati murdaria; apoi, clatiti cu apa.
Nu aplicati detergentul direct pe suprafata. Nu folositi produse de curatat abrazive si
agresive, obiecte ascutite sau vata de sticla, deoarece acestea pot zgéria cuptorul.

Suprafete de aluminiu

Suprafetele de aluminiu trebuie curatate cu detergenti lichizi non-abrazivi destinati
acestor materiale. Aplicati detergentul pe o carpa umeda si curatati suprafata; apoi, clatiti
suprafata cu apa. Nu aplicati produsele de curatare direct pe suprafetele de aluminiu. Nu
folositi produse de curatat abrazive sau bureti abrazivi. Suprafata nu trebuie sa intre in
contact cu sprayul de curatat cuptorul.

Panou frontal inox

(doar la anumite modele)

Curatati suprafata cu un produs de curatare moale (sapun) si un burete moale care nu va
zgaria materialul. Nu folositi produse de curatare abrazive sau dizolvabile. Daca ignorati
aceste instructiuni, suprafata carcasei se poate deteriora.

Suprafata de plastic sau lacuita

(doar la anumite produse)

Curatati butoanele / manerele si manerul usii cu o carpa moale si detergenti lichizi
destinati curatarii suprafetelor lacuite netede. Puteti folosi de asemenea produse
de curatare speciali pentru acest tip de suprafata; in acest caz, urmati instructiunile
producatorului.

ATENTIE: Suprafetele mentionate mai sus nu trebuie sa intre niciodata in contact cu

sprayurile de curatare a cuptorului, deoarece acestea deterioreaza permanent partile de
aluminiu.

442243



sveery

Curatare

Cuptor

» Cuptorul poate fi curatat in modul obisnuit (cu
detergenti, spray pentru cuptor) dar doar cand este
foarte murdar si cand petele persista.

* Pentru curatarea obisnuita a cuptorului dumneavoastra
(dupa fiecare utilizare), se recomanda urmatoarea
procedura: rotiti butonul de selectare a modului de
operare in pozitia *® . Reglati butonul de selectare a
temperaturii la 70°C. Turnati 0.6 | de apa intr-un pahar
sau intr-un vas termorezistent putin adanc si introduceti-|
in dispozitivul inferior de ghidare. Dupa treizeci de
minute, reziduurile de mancare de pe email ar trebui sa se
inmoaie, permitand curatarea acestora cu o carpa umeda.

Tn cazul petelor persistente:

Cuptorul trebuie racit inaintea fiecarui proces de curatare.

» Curatati cuptorul si accesoriile dupa fiecare utilizare
pentru a preveni arderea murdariei pe cuptor.

¢ Cel mai usor mod de inlaturare a grasimii este prin
utilizarea clabucului cald de sapun cand cuptorul este
inca cald.

+ In cazul murdériei persistente, utilizati produse de
curatare pentru cuptor. Apoi, clatiti cuptorul bine cu apa
curata pentru inldturarea tuturor urmelor ale produsului
de curatare.

* Nu folositi niciodata produse de curatare agresive
precum vata de sticla, bureti de vase abrazivi, produse
pentru inlaturarea petelor, etc.

» Suprafetele lacuite, zincate si din inox, precum si partile
din aluminiu nu trebuie sa intre in contact cu produsele
de curatare pentru cuptor, deoarece se pot deteriora
si decolora. Acest lucru se aplica si in cazul senzorului
termostatului (daca cuptorul este prevazut cu ceas cu
sonda) si a radiatoarelor accesibile in partea superioara

« Cand achizitionati si distribuiti detergenti, protejati
mediul inconjurator si respectati instructiunile furnizate
de producatorii agentului de curatare respectiv.

Sfat practic

e Cand preparati bucati mari si grase de carne, va
recomandam sa le inveliti in folie de aluminiu sau in
pungi speciale pentru a preveni imprastierea grasimii pe
peretii interiori ai cuptorului.

» Cand preparati carnea pe gratar, amplasati o tava de
picurare dedesubt.



Intretinerea (in functie
de model)

Curatarea tavanului din interiorul cuptorului (doar la

anumite modele)

* Pentru o curatare mai usoara a tavanului din interiorul
cuptorului, unele modele sunt prevazute cu un radiator
infra-rosu detasabil

+ Inainte de a apleca radiatorul, deconectati cuptorul de la
sursa de curent prin scoaterea sigurantei sau inchiderea
butonului principal.

» Radiatorul trebuie racit; astfel exista riscul de incendiu.

» Nu folositi radiatorul cand este aplecat!

Inainte de curatarea cuptorului, scoateti tavile, gratarul

si pozitiile. Apoi, trageti radiatorul orizontal in directia
corpului dumneavoastra. Trageti de radiator pana cand
bara transversala se elibereaza din suporturile din partea
stanga si din partea dreapta a cuptorului (vezi figura).
Dupa curatare, amplasati radiatorul urmand aceeasi
procedurd; bara transversala trebuie introdusa in cele doua
suporturi.

Accesorii
Spalati accesoriile (tavi de copt, gratar etc.) cu apa
fierbinte si putin detergent conventional.

invelis de email special

Cuptorul, partea din interior a usii si tavile sunt acoperite
cu email special care are o suprafata rezistenta si neteda.
Acest invelis special permite curatarea mai usoara la
temperatura camerei.

Tnlaturarea pozitiilor telescopice detasabile

Pentru o curatare mai usoara a peretilor din interiorul

cuptorului, dispozitivul telescopic de ghidare detasabile

poate fiinlaturat.

« Tineti raftul din partea de jos a acestuia si rotiti-l inspre
interior; scoateti-I din orificiile din partea de sus.

» Curatati rafturile cu pozitii telescopice doar cu produse
de curatare obisnuite.

* Nu spalati pozitiile telescopice detasabile in masina de
spalat vase.

A Nu incercati sa ungeti pozitiile telescopice
retractabile

Dupa curatare, montati dispozitivul de ghidare folosind
aceeasi procedura in ordinea inversa.
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Inl&turarea rafturilor cu pozitii de sarma

» Pentru o curatare mai usoara a peretilor laterali din
interiorul cuptorului, trebuie s& scoateti raftul de sarma.

» Tineti raftul de partea de jos a acestuia si rotiti-l inspre
interior; scoateti-le din orificiile din partea de sus.

» Curatati rafturile doar cu produse de curatare obisnuite.

* Dupa curatare, introduceti rafturile in orificiile prevazute
si trageti-le in jos.

DEMONTAREA USII DE STICLA DIN INTERIOR - SE
APLICA PENTRU USILE DIN STICLA PREMIUM FULL
Usa de sticla poate fi, de asemenea, curatata din partea
interioara; cu toate acestea, usa trebuie sa fie mai intai
inlaturate (a se vedea sectiunea privind inlaturarea si
inlocuirea usii cuptorului)..

» Ridicati usor suporturile de pe partea stanga si dreapta
a usii (marcaj 1 pe suport) si trageti-le departe de sticla
(marcaj 2 pe suport) (a se vedea figura 1).

figure 1

» Tineti geamul usii de marginea de jos, ridicati-I usor,
astfel incat nu mai este atasat de suport, si scoateti-|
(Figura 2).

figure 2

* Pentru a elimina cel de-al treilea geam din interior
/ﬁ/ﬂ : . (numai la anumite modele), ridicati si scoateti-I. Scoateti,
de asemenea, cauciucurile de pe sticla (Figura 3).

figure 3



figure 4

figure 1

figure 2

¢ Pentru a inlocui usa, observa ordinea inversa.
Nota: Pentru a inlocui geamul, asigurati-va ca
marcajele (in ordine crescatoare) de pe usa si geam
sunt aliniate (Figura 4).

INDEPARTAREA S| INLOCUIREA USII CUPTORULUI CU O
BALAMA PE UN SINGUR AX (in functie de model)

a)Inchidere convetionald

p)Sistem de inchidere usoara si silentioasa (GentleClose).
- sistemul absoarbe socurile rezultate la inchiderea usii.
Permite o inchidere simplg, lina si silentioasa. Este de
ajuns sa impingeti putin (la un unghi relativ de 15° fata
de usa) pentru ca usa sa se inchida automat foarte usor.

» Deschideti la maxim usa cuptorului si rotiti sistemele
de blocare pana la capat - se aplica la inchiderea
conventionala a usii (Figura 1).

« Daca aparatul este prevazut cu sistemul GentleClose,
ridicati usor clantele si trageti spre dvs (Figura 2).

+ Inchideti usor usa pana ce clantele se aliniaza cu fantele.
Ridicati usor usa si scoateti-o din ambele fante.

» Apoi, deschideti complet usa si rotiti clemele atasate in
pozitia initiala. Inchideti usor usa si verificati daca sunt
inchise corespunzator. Daca usa nu se deschide sau nu se
inchide corespunzator, asigurati-va ca santurile balamalei
sunt asezate corespunzator in balamale.

* Apoi, deschideti complet usa si rotiti clemele atasate in
pozitia initiald. Inchideti usor usa si verificati daca sunt
inchise corespunzator. Daca usa nu se deschide sau
nu se inchide corespunzator, asigurati-va ca santurile
balamalei sunt asezate corespunzator in balamale.
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inlocuirea partilor
componente ale
cuptorului

Atentie

Asigurati-va intotdeauna ca clemele de fixare ale balamalei
sunt asezate corespunzator cand montati usa. In caz
contrar, balamaua principald care este antrenata de un

arc puternic poate sari oricand atunci cand montati sau
demontati usa. Exista riscul de ranire fizica.

Baza si priza lampii cuptorului sunt conectate la curent.
Exista riscul electrosocurilor!

Tnainte de inlocuirea becului, deconectati cuptorul de la
sursa de curent prin scoaterea sigurantelor sau oprirea
butonului retelei principale.

Becul cuptorului

(doar la anumite modele)

Becul cuptorului este considerat un element inlocuibil si

nu este inclus in garantie. Inlocuiti becul cu unul nou cu

urmatoarele specificatii: priza E 14, 230 V, 25 W, 300°C.

» Desurubati capacul de sticla in directia opusa acelor de
ceasornic, inlocuiti becul si montati capacul.

Becurile folosite pentru acest aparat sunt destinate
exclusiv utilizarii in cadrul aparatelor electrocasnice. Ele nu
pot fi folosite pentru iluminarea incaperilor din casa.



in timpul perioadei de garantie, orice reparatii pot fi efectuate doar de tehnicieni
autorizati ai producatorului cuptorului.

Inainte de inceperea reparatiei, cuptorul trebuie deconectat de la sursa de curent prin
scoaterea sigurantei sau prin scoaterea cablului din priza de perete.

Modificarile si reparatiile neautorizate pot produce socuri electrice si scurt circuite; prin
urmare, nu incercati singuri. Contactati un expert sau un tehnician autorizat.

In cazul defectiunilor minore sau problemelor de functionare a cuptorului, verificati
urmatoarele instructiuni pentru a verifica daca puteti elimina cauzele singuri.

Important

Vizita tehnicianului in timpul perioadei de garantie va fi
facturata daca aparatul nu functioneaza datorita utilizarii
incorecte. Pastrati aceste instructiuni intr-un loc accesibil;
daca dati acest cuptor unei alte persoane, trebuie sa i
inmanati si instructiunile.

Following is s In continuare v& prezentdm cateva sfaturi cu
privire la rectificarea unor probleme obisnuite.

Senzorii nu raspund,
afisajul a inghetat

» Deconectati cuptorul de la reteaua electrica pentru cateva
minute (scoateti siguranta sau inchideti intrerupatorul
principal); apoi reconectati-I la reteaua electrica si porniti
cuptorul

Siguranta principala
se declanseaza
repetat

 Contactati un tehnician!

Lumina din interiorul
cuptorului nu se
aprinde

* Procesul de inlocuire a becului este descris in sectiunea
“Inlocuirea elementelor cuptorului”.

Cuptorul nu se
incalzeste..

* Ati selectat temperatura si modul de operare corespunzator?
« Este usa cuptorului deschisa?

Produsele de
patiserie nu
sunt coapte
corespunzator...

 Ati scos filtrul de grasime?

» Ati respectat instructiunile si sfaturile din sectiunea “Prepararea
produselor de patiserie”?

 Ati urmat instructiunile din tabelul de preparare?

Ceasul programului
arata cifre ciudate
sau se opreste si
porneste necontrolat

« in cazul defectiunilor de operare ale ceasului programului,
deconectati cuptorul de la sursa de electricitate pentru
cateva minute (scoateti siguranta sau inchideti intrerupatorul
principal); apoi, reconectati-l la sursa de curent si setati ceasul
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Afisajul ceasului
palpaie

* A fost o intrerupere de curent, sau cuptorul a fost deconectat
de la sursa de curent. Toate setarile ceasului s-au sters.

* Setati ceasul pentru a activa functionarea cuptorului

» Dupa terminarea functiei controlate a ceasului (functia
automata), cuptorul se opreste, ceasul se afiseaza si se emite
un semnal intr-un anumit moment al zilei. Scoateti farfuria
din cuptor, rotiti butonul de selectare a modului de operare si
butonul de temperatura in pozitia de start. Selectati functia
“Modul manual” pentru a putea utiliza cuptorul (fara ceasul
programului).

Lampa de control nu
se aprinde...

* Ati activat toate programele de control?

* A sarit siguranta retelei dumneavoastra de curent?

e Sunt setate corespunzator butoanele de temperatura si de
selectare a modului de operare?

Daca problema persista in ciuda instructiunilor de mai
sus, contactati un tehnician autorizat. Eliminarea oricaror
erori in perioada de garantie care rezulta din conectarea
sau utilizarea incorecta a cuptorului nu este acoperita de
garantie. In acest caz, costurile reparatiei vor fi suportate
de utilizator.




INSTRUCTIUNI DE INSTALARE S| CONECTARE

Precautii

* Cuptorul poate fi conectat doar de catre un expert calificat.

» Cuptorul trebuie fixat cu un dispozitiv care il conecteaza de toti polii retelei electrice
(un intrerupator omnipolar), la o distanta de cel putin 3 mm intre contacte in pozitie
deschisa. Intrerupatoarele LS sau sigurantele sunt corespunzétoare.

* Pentru conectarea cuptorului, folositi cablul de alimentare din cauciuc (tip HO5RR-F
cu fir de impamantare verde/galben), izolat PVC (tip HO5VV-F cu fir de impamantare
verde/galben), sau alte cabluri echivalente sau mai bune.

« Finisarea cu furnir, clei, sau plastic a mobilei Ianga care se instaleaza cuptorul trebuie
sa fie rezistenta la caldura (>75°C). Daca furnirul nu este rezistent la caldura, acesta se

poate deforma.

« Ambalajul (folia de plastic, polistirenul, etc.) trebuie pastrat la distanta de copii,
deoarece reprezinta un pericol pentru acestia. Partile mici pot fi inghitite de catre copii,
iar foliile sunt periculoase datorita riscului de sufocare.

Instalarea

Furnirul si alte materiale de finisare a mobilei in care este
montat cuptorul trebuie sa fie lipite cu lipici rezistent la
caldura (100°C); in caz contrar, temperaturile ridicate
pot duce la deformarea acestora.

Inainte de montarea cuptorului, inl&turati peretele

din spate al mobilei de bucatarie in care se instaleaza
cuptorul, pe toata lungimea conturului.

Conturul trebuie dimensionat conform figurii.

Panoul de jos al mobilei de bucatarie (max. 530 mm)
trebuie sa fie intotdeauna mai scurt decat peretii laterali
pentru a permite circulatia adecvata a aerului.

Nivelati mobila in care este instalat cuptorul cu un
boloboc.

Mobila de bucatarie in care este instalat cuptorul
trebuie sa fie fixata impotriva miscarii, ex. atasat de
piesele adiacente ale mobilei de bucatarie.

Impingeti cuptorul in elementul de bucatarie suficient
ca pozitiile pentru suruburi care sunt introduse in
orificiile din cadrul cuptorului sa fie lipite de peretii
laterali ai elementului de bucatarie.

Céand atasati cuptorul, asigurati-va ca suruburile nu sunt
stranse prea tare deoarece acest lucru poate deteriora
mobila sau emailul cuptorului.
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Conexiunea electrica

Cuptorul poate fi conectat la sursa de curent doar de
catre un tehnician sau un electrician autorizat! Conexiunea
necorespunzatoare poate duce la deteriorarea sau
distrugerea cuptorului; in aceste cazuri, garantie devine
nula.

» Deschideti clema folosind o surubelnita conform celor
indicate in figura de pe capac.

» Voltajul (230V contra N) retelei dumneavoastra
trebuie verificat de catre un expert care sa foloseasca
echipamentele adecvate!

* Montajele in punte trebuie s& fie amplasate in
conformitate cu conexiunea reteleil

+ Tnainte de conexiune, asigurati-va c& voltajul de pe
placuta este compatibil cu voltajul real al retelei.

» Lungimea cablului electric trebuie sa fie de cel putin 1,5
metri; astfel, cuptorul poate fi conectat inainte de a fi
impins la perete

¢ Lungimea cablului electric trebuie reglata astfel incat



in cazul supraincarcarilor, firul de impamantare este
solicitat mai tarziu decét firele de tensiune.

Procedura

e Folositi o surubelnitd pentru a deschide capacul
terminalului de conexiune de pe spatele cuptorului.
Eliberati cele doua cleme conform indicatiilor de pe
capacul terminalului de conexiune.

e Cablul de alimentare trebuie introdus in dispozitivul
de eliberare a tensiunii care protejeaza cablul impotriva
tragerii acestuia. Daca dispozitivul de eliberare a

tensiunii nu este montat inca, montati-1 astfel incat sa se

fixeze in carcasa terminalului de conexiune.

*  Apoi, conectati cuptorul conform instructiunilor
indicate in figura alaturata. Daca voltajul retelei este
diferit, montajele in punte trebuie inlocuite. Strangeti
bine dispozitivul de eliberare a tensiunii si inchideti
capacul.

Culorile conductorului

L1, L2, L3 = conductori externi sub voltaj. In mod normal,
culorile conductorilor sunt negru, maro.

N = conductor neutru, in mod normal albastru.
Asigurati-va ca conductorul N este conectat
corespunzator!

PE = conector de protectie, sau impamantare, in mod
normal verde-galben.
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CARACTERISTICI TEHNICE
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NE REZERVAM DREPTUL DE A FACE MODIFICARI CARE
NU AFECTEAZA FUNCTIONAREA CUPTORULUI

Instructiunile pentru folosirea aparatului pot fi gasite si pe
pagina noastra de internet www.gorenje.com / < http:/
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