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\Va multumim pentru incredere si pentru
achizitionarea aparatului!

Acest manual de instructiuni detaliat este oferit pentru a
face mai accesibila utilizarea acestui produs. Instructiunile
ar trebui sa va permita sa aflati totul despre noul
dumneavoastra aparat, mult mai repede.

Asigurati-va ca ati primit un aparat nedeteriorat. Daca
exista deteriorari in urma transportului, contactati
vanzatorul de la care ati achizitionat aparatul sau
depozitul local de unde a fost furnizat. Numarul de telefon
poate fi gasit pe factura sau nota de livrare.

Aceste instructiuni sunt valabile doar pentru simbolul tarii
indicat pe aparat. Daca pe aparat NU este niciun simbol
al vreunei tari, instructiunile tehnice trebuie respectate
pentru adaptarea aparatului la cerintele de utilizare din
tara dumneavoastra.

Aparatul trebuie racordat in conformitate cu
reglementarile in vigoare, si se poate utiliza doar in spatii
bine ventilate. Cititi instructiunile inainte de a conecta sau
a utiliza aparatul.

Instructiunile pentru instalare si conectare se gasesc pe o
fisa separata.

Instructiunile de utilizare pot fi gasite si pe site-ul nostru:
http://www. gorenje.com

GORENUJE gospodinjski aparati, d.o.o.

Partizanska cesta 12

S1-3320 Velenje, SLOVENIJA
info@gorenje.com
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INSTRUCTIUNI IMPORTANTE
DE SIGURANTA

CITITI CU ATENTIE INSTRUCTIUNILE Sl PASTRATI-LE
PENTRU O CONSULTARE ULTERIOARA.

Acest aparat poate fi folosit de catre copii cu varsta de
minimum 8 ani si de catre persoanele cu capacitati fizice,
senzoriale sau mentale reduse sau care nu au experienta sau
cunostintele necesare daca sunt supravegheate sau daca li se
ofera instructiuni cu privire la folosirea in siguranta a aparatului
si daca inteleg ce pericole pot aparea. Nu lasati copii sa se
joace cu aparatul. Curatarea si intretinerea nu vor fi efectuate
de catre copii fara a fi supravegheati.

ATENTIONARE: Aparatul si componentele accesibile se

pot incalzi foarte tare in timpul folosirii. Aveti grija sa evitati
contactul cu elementele de incalzire! Copii sub varsta de 8
ani vor fi tinuti la distanta daca nu sunt supravegheati in mod
continuu.

ATENTIONARE: Aparatul si unele din componentele sale se pot
incalzi foarte tare in timpul folosirii. Copiii nu ar trebui lasati in
apropierea cuptorului.

Aparatul se poate incalzi foarte tare in timpul utilizarii. Aveti
grija sa nu atingeti elementele de incalzire ale cuptorului.

ATENTIONARE: Pericol de incendiu: nu depozitati obiecte pe
suprafetele de gatit.

ATENTIONARE: Gatirea pe plita cu grasime sau ulei daca

Nu este supravegheata poate fi periculoasa si poate duce la
producerea unui incendiu. Nu incercati niciodata sa stingeti
focul cu apa, ci opriti aparatul si acoperiti flacara cu un capac
sau o patura anti-foc.
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ATENTIE: Procesul de gatit trebuie supravegheat. Un proces
de gatit pe termen scurt trebuie supravegheat continuu.

ATENTIONARE: Inainte de a inlocui becul, asigurati-va c3
aparatul a fost deconectat de la reteaua de alimentare cu
energie pentru a preveni pericolul de soc electric.

ATENTIE: Acest aparat este destinat doar in scop de gatit.
Aparatul nu trebuie folosit in alte scopuri, de exemplu pentru
incalzirea camerei.

Aparatul nu este destinat a fi controlat prin temporizatori
externi sau prin sisteme speciale de comanda de la distanta.

ATENTIONARE: Folositi doar grilajele de protectie proiectate
de producatorul aparatului sau indicate de producatorul
aparatului in instructiunile de utilizare ca fiind adecvate sau
grilajele de protectie incorporate in aparat. Utilizarea unor
grilaje de protectie inadecvate poate duce la producerea unor
accidente.

ATENTIONARE: Daca suprafata este crapata, opriti aparatul
pentru a evita o eventuala electrocutare.

ATENTIE In cazul spargerii sticlei plitei:

- opriti imediat toate arzatoarele si toate elementele de
incalzire electrice si deconectati aparatul de la alimentarea
electrica.

- nu atingeti suprafata aparatului.

- nu folositi aparatul.

Pentru conectarea aparatului, folositi un cablu de 5x1,5mm? cu
marcaj HO5VV-F5GI1,5 sau superior. Cablul trebuie montat de
catre o unitate service sau o persoana calificata similar.

Aparatul este destinat a fi amplasat direct pe podea, fara
suport sau plinte.
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Nu asezati obiecte metalice pe plita, precum cutite, furculite,
linguri si capace deoarece se pot incinge.

Dupa utilizare, opriti zona de gatit de la butonul de comanda si
nu va bazati pe detectorul pentru vase.

Nu folositi solutii de curatare abrazive sau raclete metalice
ascutite pentru a curata geamul usii cuptorului sau geamul
capacelor cu balamale ale plitei (acolo unde este cazul),
deoarece acestea pot zgaria suprafata, ceea ce poate duce la
spargerea sticlei.

Aparatul nu trebuie instalat in spatele unei usi decorative
pentru a evita supraincalzirea.

Nu folositi dispozitive de curatare cu aburi sau de inalta
presiune pentru a curata plita deocarece exista un risc de
electrocutare.

Masina de gatit cu panou de comanda din otel inoxidabil si
cuptor electric este dotata cu un ventilator de racire.

Pe durata functionarii cuptorului aerul circula de la masina de
gatit catre zona de sub panoul de comanda, atunci cand usa
este inchisa.

Daca nu exista un curent de aer, opriti aparatul si contactati
echipa de service.

Daca cablul de alimentare este deteriorat, acesta ar trebui
inlocuit de catre producator, o unitate service sau persoane
calificate similar pentru a se evita pericolele.



- ATENTIE: posibilitate de inclinare.

- ATENTIONARE: Pentru a evita
rasturnarea aparatului, trebuie montate
elemente de stabilizare. Consultati
instructiunile de instalare.

Folositi doar sonda de temperatura recomandata pentru
acest cuptor.

Asigurati-va ca capacul este curat si ca nu exista lichid pe
acesta inainte de a-I ridica. Capacul poate fi lacuit sau din
sticla. Se poate inchide doar atunci cand zonele de gatit
s-au racit complet.

Aparatul trebuie conectat la instalatia electrica fixa care
indeplineste normele de racordare la reteaua de alimentare
Cu energie.

Aparatul trebuie conectat la instalatia electrica fixa care
dispune de elemente de deconectare. Instalatia electrica fixa
trebuie realizata in conformitate cu normele de conectare la
instalatia electrica.
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Aparatul este destinat doar pentru uz casnic.
Nu il folositi in alte scopuri, cum ar fi incalzirea
camerelor, uscarea animalelor de companie
sau a altor animale, a hartiei, tesaturilor,
ierburilor, etc. pentru ca va poate provoca
rani sau se poate produce un incendiu.

Aparatul este conceput sa fie asezat direct
pe podea, fara niciun suport sau plinta.

Peretii sau mobila adiacenti aparatului
(podeaua, peretele din spate al bucatariei,
peretii laterali) trebuie sa fie rezistenti la o
temperatura de cel putin 90 °C.

Aparatul poate fi racordat doar de catre un
expert autorizat de o companie de distributie
a gazelor sau de catre o

unitate service autorizata. Trebuie sa se
respecte legislatia relevanta si conditiile
tehnice ale distribuitorului local de gaze pentru
conectarea la reteaua de alimentare cu gaz.

Reparatiile neautorizate pot avea drept
rezultat o explozie, electrocutare sau scurt-
circuit si, prin urmare, vatamarea corporala si
deteriorarea aparatului. Aceste operatiuni pot
fi efectuate doar de un expert autorizat.

Inainte de instalarea si conectarea aparatului,
asigurati-va ca conditiile de conexiune locala
si caracteristicile (tipul gazului si presiunea)
sunt compatibile cu montarea aparatului.

Montarea aparatului este specificata pe
placuta cu date tehnice.

Acest aparat nu este conectat la un dispozitiv
de evacuare a produselor de ardere.

Acesta trebuie sa fi instalat si conectat in
conformitate cu reglementéarile de instalare
curente. Se va acorda o atentie deosebita
cerintelor relevante referitoare la ventilatie.

Acesta este un aparat din clasa 2/1. Aparatul
poate atinge dulapurile adiacente pe ambele
parti, atunci cand sunt asezate in linie. Pe o
parte, un dulap inalt - mai inalt decat aparatul
- poate fi asezat la o distanta de cel putin 10
cm fata de aparat. Pe cealalta parte, poate

fi asezat doar un dulap de aceeasi inaltime.
Aveti grija la asezarea corecta a pieselor
arzatorului.

Inchideti supapa de admisie principald daca
nu intentionati sa utilizati arzatoarele pentru
o perioadd mai lunga de timp (ex. inainte de a
pleca in vacanta).

Balamalele de la usa cuptorului se pot
deteriora la greutate mare. Nu asezati oale
grele pe usa cuptorului si nu va sprijiniti de
usa cuptorului cand il curatati. Nu stati pe usa
deschisa a cuptorului si nu lasati copiii sa stea
pe ea.

Functionarea aparatului este sigura cu sau
fara ghidajele pentru tavi.

Daca cablul de alimentare este deteriorat,
acesta ar trebui inlocuit de catre producator
sau de catre un tehnician autorizat, pentru a
se evita pericolele.

Daca observati orice defecte la instalatia de

alimentare cu gaz sau mirositi gaz in incapere:

* opriti imediat alimentarea cu gaz sau
inchideti butelia;

« stingeti focul si orice produs din tutun;

* nu porniti aparatele electrice (inclusiv
luminile);

* aerisiti bine camera - deschideti ferestrele;

+ informati imediat centrul de service sau
distribuitorul autorizat de gaze naturale.

Nu captusiti peretii cuptorului cu folie de
aluminiu si nu puneti tavi de copt sau alte
vase pentru gatit pe fundul cuptorului. Folia
de aluminiu ar putea sa impiedice circularea
aerului in cuptor, sa ingreuneze procesul de
gatit si sa distruga invelisul de email.



Usa cuptorului devine foarte fierbinte in
timpul utilizarii. Un al treilea strat de sticla
este instalat pentru extra protectie, reducand
temperatura la suprafata exterioara ( doar la
anumite modele).

Balamalele de la usa cuptorului se pot
deteriora la greutate mare. Nu asezati oale
grele pe usa cuptorului si nu va sprijiniti de
usa cuptorului cand il curatati.

Nu stati pe usa deschisa a cuptorului si nu
|asati copiii sa stea pe ea.

Asigurati-va ca gurile de ventilatie nu sunt
acoperite sau obstructionate.

ATENTIE: Utilizarea unui aparat de gatit pe
gaz are drept rezultat generarea caldurii,
umiditatii si a produselor de ardere in camera
in care este montat. Asigurati-va ca bucataria
este bine ventilata, in special atunci cand
folositi aparatul: tineti gurile de ventilatie
naturald deschise sau instalati un dispozitiv de
ventilatie mecanica (hota).

Utilizarea intensiva prelungita a aparatului
poate necesita o ventilatie suplimentara, de
exemplu deschiderea unei ferestre, sau o
ventilatie mai eficienta, de exemplu cresterea
nivelului de ventilatie mecanica daca este
prezenta.

Aparatul este greu. Pentru transportul
aparatului este nevoie de cel putin 2
persoane.

INAINTE DE CONECTAREA APARATULUI

Cititi cu atentie instructiunile inainte de a conecta aparatul. Orice
reparatie ce rezulta din conectarea sau utilizarea incorecta a
aparatului nu va fi acoperita de garantie.
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ARAGAZ COMBINAT DE SINE

STATATOR

DESCRIEREA CUPTORULUI SI A ECHIPAMENTULUI

(in functie de model)

Intrucat aparatele pentru care au fost redactate aceste instructiuni pot avea o echipare
diferita, unele functii sau echipamente descrise in acest manual pot sa nu fie prezente la

aparatul dumneavoastra.

10

(

............................ 2 trepte
= Usa




DATELE APARATULUI - PLACUTA CU DATE TEHNICE

(in functie de model)

- XXXXXX XXXX XXXX

%= pmml

I \ | \

A BC D E F G H
A Numar de serie E Cod
B Model F Informatii tehnice
C Tip G Indicatii/simboluri de conformitate
D Marca H Setéarile din fabrica pentru tipul gazului

Placuta ce indica informatiile de baza ale aparatului este localizatd pe marginea
cuptorului si este vizibila cand usa cuptorului este deschisa.

Parametri electrici (Depinde de tip; v. placuta tehnica a aparatului):
220-240V~ ; 50-60Hz; IxX16A
380-415V 2N~ ; 50-60Hz; 2x16 A

Clasa de protectie: IPXO

Tara de destinatie Categorii de aparate

RO 12€, I2H, 13B/P, l12H3B/P, [I2H3P, l12L3B/P

ALIMENTAREA CU CALDURA

Denumirea tipului Puterea termica nominala de Puterea electrica nominala de
alimentare (kW) alimentare (kW)
8,3 3,3
FM6 AXX-XXXXX
7.8 3,3
6,4 53
59 53
FK6 AXX-XXXXX
54 6,3

4,9 6,3
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CAPACUL APARATULUI

Asigurati-va ca capacul este curat si ca nu exista lichid pe acesta inainte de a-I ridica.
Capacul poate fi lacuit sau din sticla. Se poate inchide doar atunci cand zonele de gatit
s-au racit complet.

Simbolul de pe produs sau de pe ambalaj indica faptul ca capacele
de sticla se pot sparge atunci cand se incalzesc. Opriti toate
arzatoarele inainte de a inchide capacul.

SERTARUL APARATULUI

Nu depozitati produse inflamabile, explozive, volatile sau
sensibile la temperatura (cum ar fi hartie, carpe de vase, pungi de
plastic, solutii de curatare sau detergenti si spray-uri) in sertarul
de depozitare al cuptorului, deoarece acestea se pot aprinde in
timpul functionarii si pot provoca un incendiu.

BUTON DE IMPINGERE S| TRAGERE

Impingeti usor butonul pana cand sare, apoi rotiti-I.

9 Dupa fiecare utilizare, rotiti butonul inapoi in pozitia "off" si impingeti-I la loc. Butonul de
impingere si tragere poate fi impins inapoi, doar atunci cand butonul este in pozitia "off".

LUMINI DE CONTROL

La pornirea cuptorului, se aprinde semnalul luminos de culoare galbena.

Lumina galbena este aprinsa de fiecare data cand este activata functia aparatului.

Lumina rosie este aprinsa cand sunt activate elementele de incalzire ale cuptorului. Cand
se atinge temperatura selectata, lumina rosie se stinge.

Cand o functie este selectata, butonul selectat se va aprinde Aceste aparate nu au lumina
galbenad (doar anumite modele au).

lluminatul cuptorului va porni automat cand este selectat sistemul de gatit.

GHIDAJE DE SARMA

Ghidajele de sarma permit pregatirea mancarii pe patru nivele (luati in considerare ca
nivelele/ ghidajele sunt numerotate de jos in sus).

Ghidajele 3 si 4 sunt destinate pentru pregatirea pe gratar.

GHIDAJE TELESCOPICE DETASABILE
Ghidajele telescopice detasabile pot fi prevazute pentru nivelul 2, 3 si 4. Ghidajele
detasabile se pot prelungi partial sau total.

GHIDAJE IN RELIEF

Cuptorul are imprimate santuri laterale in cele trei niveluri pentru a insera grilajul.
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BUTON USA CUPTOR

Butonul dezactiveaza incalzirea cuptorului si ventilatorul cand usa cuptorului este deschisa
in timpul procesului de gatit. Cand usa este inchisa, butonul porneste din nou elementul de
incalzire.

VENTILATOR PENTRU RACIRE

Aparatul este dotat cu un ventilator pentru racire care raceste carcasa si panoul de
control al aparatului.

Dupa ce cuptorul este oprit, ventilatorul pentru racire continua sa functioneze pentru o
perioada scurtd de timp pentru a raci cuptorul.

ECHIPAMENTUL $SI ACCESORIILE CUPTORULUI

(in functie de model)

VASUL DE STICLA PENTRU GATIT este
S folosit pentru a gati la toate sistemele
cuptorului. De asemenea, poate fi folosit si ca
tava pentru servit.

GRATARUL este folosit pentru preparare la

% T N gratar sau ca suport pentru o. tigaie, tava de
copt sau vas de copt ce contine mancare.

9 Existd un dispozitiv de blocare de
siguranta pe gratar. Deci, ridicati usor gratarul
din partea din fata cand il scoateti din cuptor.

TAVA PENTRU COPT CU BAZA JOASA
//U '{X este perfecta pentru a coace toate tipurile de
carne, peste si legume si pentru colectarea
grasimii atunci cand se gateste pe gratar.

TAVA DE COPT ADANCA se foloseste
A\ /A pentru pregatirea fripturii si pentru coacerea
produselor moi de patiserie. De asemenea,
poate fi folosita si ca tava pentru captarea
picaturilor.

9 Nu plasati niciodata in timpul gatitului
tava pentru copt in primul ghidaj, cu exceptia
situatiilor in care preparati la gratar sau

cand folositi rotisorul si nici cand folositi

tava adanca drept tava pentru colectarea
picaturilor.

e Pe masura ce accesoriile de coacere se
incalzesc, forma acestora se poate modifica.
Acest lucru nu afecteaza functionalitatea
acestora, iar acestea vor reveni la forma
originala atunci cand se racesc.
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Gratarul sau tava trebuie introduse
intotdeauna in santul dintre cele doua
profile de sarma.

Cu ajutorul ghidajelor telescopice
extensibile, prima data scoateti ghidajele de
pe primul nivel si plasati gratarul sau tava
de copt pe ele. Apoi, impingeti-le cu mana
cat de mult posibil.

N

Q- Inchideti usa cuptorului cand ghidajele
telescopice s-au retras complet in cuptor.

PANOURILE CATALITICE previn lipirea
grasimii de partile laterale din interiorul
cuptorului.

ROTISORUL tepusa pentru carne) este
utilizat pentru frigerea carnii. Setul contine
un suport pentru tepusa, o tepusa cu
suruburi si un maner detasabil.

Aparatul si unele dintre accesorii au tendinta de a se incalzi in
timpul gatitului. Folositi manusi pentru cuptor.



INAINTE DE A UTILIZA APARATUL
PENTRU PRIMA DATA

Cand cuptorul se incalzeste pentru prima datd, se va emite un miros caracteristic de
aparat nou. Aerisiti bine camera in timpul primei utilizari.

La primirea aparatului, scoateti toate piesele, inclusiv orice echipamente de transport de
pe cuptor.

Curatati toate accesoriile si ustensilele cu apa calda si detergent. Nu utilizati solutii de
curatare abrazive.

Daca plita este dotata si cu zone conventionale de gatit, schimbati-le la puterea maxima
de gatit timp de 3- 5 minute fara sa plasati pe ele vase pentru gatit Pe masura ce zonele
de gatit se incalzesc, poate aparea fum deasupra suprafetei plitei. Astfel, invelisul zonei de
gatit isi atinge rezistenta maxima.

PL I TA (in functie de model)
T 1 11 13/

-O— O — O

L IFaEE

(O (O ® _—Q—_ 3
U

| | 4 S | 4

1. Zona de gatit stanga spate
2. Zona de gatit dreapta spate
3. Zona de gatit dreapta fata
4. Zona de gatit stanga fata
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ARZATOARE PE GAZ

- Pentru a usca alimentele, setati prima data arzatorul la putere maxima, si apoi continuati
sa gatiti la putere minima.

- Asezati intotdeauna capacul arzatorului pe coroana arzatorului. Asigurati-va ca orificiile
de pe coroana arzatorului nu sunt blocate.

‘7 Capacul coroanei arzatorului

Coroana arzatorului cu suport pentru capacul arzatorului

Element termic (sau dispozitiv de siguranta termoelectrica,
doar la anumite modele)

Dispozitiv de aprindere

electrica Duza

SFATURI PRIVIND UTILIZAREA VASELOR

- Vasele alese corect vor permite un timp de gatit si un
consum optim de gaz. Diametrul vasului este cel mai
important parametru in acest sens.

- In cazul in care vasul este prea mic, flacarile care trec

\/ X peste marginea inferioard a acestuia il vor deteriora. In
plus, consumul de gaz va fi mai mare.

- Arderea gazului, de asemenea, necesita aer. Daca o oala

sau o cratita este prea mare, nu exista suficient aer iar
eficienta combustiei este redusa.

Reductorul plitei cu gaz (doar la unele modele) Folositi

X reductorul plitei cu gaz atunci cand gatiti intr-un recipient
cu diametru mai mic. Asezati-l pe gratar deasupra
arzatorului auxiliar.

Tipul arzatorului Diametrul recipientului
Mare (3,0 kW) 220—260 mm
Normal (1,9 kW) 160—220 mm
Auxiliar (1,9 kW) 120—140 mm
Arzator cu inele multiple (3,5kw) 220—260 mm



APRINDEREA S| UTILIZAREA ARZATORULUI (in functie de model)

9 Apasati intotdeauna butonul inainte de a-l roti.

(=>4

)

Nivelurile de putere sunt indicate pe butoane cu simbolul flacara
mare si flacara mica. Rotiti butonul din pozitia flacara mare o spre
pozitia flacara mica @ siinapoi. Intervalul de operare se afla intre
doua simboluri flacara.

Setari intre o si ® nu sunt recomandate. In acest interval, flacdra
este instabila si se poate stinge.

9 Asezati oala sau cratita pe gratar deasupra arzatorului inainte
de aprinderea acestuia (folositi arzatorul cu trei inele, doua inele
si mini-wok). Pentru a stinge un arzator, rotiti butonul in partea
dreapta in pozitia e.

Aprinderea cu o singura mana

Pentru a aprinde arzatorul pe gaz, apasati butonul corespunzator si
rotiti-1 in pozitia puterii maxime. O scanteie electrica va fi generata
de dispozitivul de aprindere electrica iar gazul se va aprinde.

Aprinderea cu doua maini

Pentru a aprinde arzatorul pe gaz, apasati butonul corespunzator
si rotiti-I in pozitia puterii maxime. Apasati butonul dispozitivului
de aprindere electrica. O scanteie electrica va fi generata de
dispozitivul de aprindere electrica iar gazul se va aprinde.

L.

9 Aprinderea electrica va functiona doar daca cablul de
alimentare este conectat la retea de alimentare cu energie. In cazul
in care aprinderea electrica nu functioneaza din cauza unei pene
de curent sau a dispozitivului de aprindere electricd umed, gazul
poate fi de asemenea aprins cu ajutorul unui chibrit sau a unei
brichete. Dupa aprinderea gazului, tineti apasat butonul pentru inca
zece secunde, pana cand flacara se stabilizeaza.

Daca arzatorul nu s-a aprins in 15 secunde, inchideti arzatorul si
asteptati cel putin un minut. Apoi, repetati procesul de aprindere.

Daca flacara arzatorului se stinge (din orice motiv), inchideti
arzatorul si asteptati un minut inainte de a incerca sa-I
reaprindeti.
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CUPTORUL

UNlTATEA DE CONTROL (in functie de model)

1 BUTONUL ZONEI DE GATIT STANGA FATA

2 BUTONUL ZONEI DE GATIT STANGA SPATE

3 BUTONUL SELECTORULUI SISTEMULUI DE GATIT
4a TASTA SISTEMULUI DE SIGURANTA PENTRU COPII
4b TASTA TEMPORIZATOR ELECTRONIC

4c TASTA START/STOP

5 BUTONUL DE TEMPERATURA

6 BUTONUL ZONEI DE GATIT DREAPTA SPATE

7 BUTONUL ZONEI DE GATIT DREAPTA FATA

NOTA:

Simbolurile sistemelor de gatit pot fi amplasate pe buton sau pe panoul frontal (in functie
de modelul aparatului).

Tastele vor raspunde mai bine daca le atingeti cu o portiune mai mare a degetelor
dumneavoastra. De fiecare data cand apasati o tasta, aparatul va emite un semnal acustic
scurt.

PORNIREA SI SETARILE

Dupa conectarea aparatului sau dupa o pana extinsa de curent, ora 12:00 va licari
intermitent pe ecran iar simbolul © se va aprinde.
Setati ora.

18



SETAREA CEASULUI

® Setati ceasul atingand tastele < sau > si
confirmati atingand tasta ©.

'9' Daca apasati si tineti apasata tasta
< > de reglare a ceasului, viteza cu care se
modifica valoarea setata va creste.

SCHIMBAREA SETARII CEASULUI

Setarile ceasului pot fi schimbate cand nu este activata nicio functie a temporizatorului.
Pentru a seta ora curenta (ceasul), atingeti tasta CEAS mai multe ori pentru a selecta
simbolul ®.

SELECTAREA SlSTEMULUl DE GAT'T (in functie de model)

0

Rotiti butonul (la stanga si dreapta) pentru a selecta sistemul
de gatire (a se vedea tabelul referitor la programe, in functie de
model).

N

"9 setarile pot fi modificate si in timpul functionarii.

.

§6)))

o]

PREINCALZIRE RAPIDA 160
Folositi functia de preincalzire daca doriti sa incalziti cuptorul

la temperatura dorita cat mai repede posibil. Aceasta functie

nu este adecvata pentru gatirea alimentelor. Cand cuptorul

se incalzeste la temperatura dorita, procesul de incalzire este

finalizat.

ELEMENTUL DE INCALZIRE SUPERIOR S| INFERIOR 200
Elementele de incalzire din partea superioara si din tavanul

cuptorului vor emana caldura uniform in interiorul cuptorului.

Produsele de patiserie sau carnea pot fi coapte/ fripte pe un

singur nivel.

ELEMENTUL DE INCALZIRE SUPERIOR 180
Doar elementul de incalzire de pe tavanul cuptorului va radia

caldura deasupra alimentelor. Folositi-I pentru a rumeni partea

de sus a mancarii (rumenire finald).

ELEMENTUL DE INCALZIRE INFERIOR 180
Doar elementul de incalzire de pe fundul cuptorului va radia
caldura. Folositi-I pentru a rumeni partea de jos a mancarii.
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SISTEM DESCRIERE TEMPERATURA
SUGERATA °C

vv GRATARUL 220
Doar elementul de incalzire pentru gratar, o parte a setului mare
de gratar, va functiona. Acest sistem este folosit pentru frigerea
pe gratar a unei cantitati mai mici de sandvisuri sau carnati de
bere si pentru a praji paine.
Temperatura maxima admisa: 230 °C

vvvy GRATARUL MARE 220
Elementul de incalzire superior si gratarul vor functiona.
Caldura va fi emanata direct pe elementul de incalzire pentru
gratar instalat pe partea superioara din interiorul cuptorului.
Pentru a intensifica efectul de incalzire, elementul de incalzire
superior este si el activat. Aceastd combinatie este folosita
pentru frigerea pe gratar a unei cantitati mai mici de sandvisuri,
carne sau carnati de bere si pentru a praji paine.
Temperatura maxima admisa: 230 °C

vvyvy  PREGATIRE PE GRATAR CU VENTILATOR 170
1L Elementul de incalzire pentru gratar si ventilatorul vor
functiona. Aceasta combinatie este folosita pentru a pregati
pe gratar carne si pentru a rumeni bucati mai mare de carne
sau de pui pe un singur nivel. De asemenea, este indicat pentru
gratinare si pentru rumenire.

— ELEMENTUL DE INCALZIRE SUPERIOR SI VENTILATORUL 170
Jf Elementul de incalzire superior si ventilatorul vor functiona.
Folosi acest sistem pentru a frige cantitati mari de carne si
carne de pasare. De asemenea, este indicat pentru gratinare.

r,pg AERUL FIERBINTE S| ELEMENTUL DE INCALZIRE INFERIOR 200
L Elementul de incalzire inferior, elementul de incalzire rotund si

ventilatorul de aer fierbinte vor functiona. Acesta este folosit

pentru a coace pizza, produse moi de patiserie, prajituri cu

fructe, aluat dospit si aluat fraged.
@Q AERUL FIERBINTE 180
&/ Elementul de incalzire rotund si ventilatorul vor functiona.

Ventilatorul instalat pe peretele din spate al cuptorului asigura
faptul ca aerul fierbinte circula constant in jurul fripturii sau
aluatului. Acest mod este folosit pentru rumenirea carnii si
pentru coacerea produselor de patiserie.

ELEMENTUL DE INCALZIRE INFERIOR S| VENTILATORUL 180
Acesta este folosit pentru a coace aluat dospit dar cu crestere
lenta si pentru a conserva fructe si legume.

ELEMENTUL DE INCALZIRE SUPERIOR SI INFERIOR Sl 180
VENTILATORUL

Ambele elemente de incalzire si ventilatorul sunt activate.

Ventilatorul permite chiar si circulatia aerului cald in interiorul

cuptorului. Este folosit pentru coacerea produselor de patiserie,

pentru decongelarea si uscarea fructelor si legumelor.

088 INCALZITORUL DE FARFURII 60
— Folositi aceasta functie pentru a reincalzi vesela (farfurii, cesti)
inainte de a servi mancarea pentru a o mentine calda mai mult
timp.

|+

[+
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;ﬁ COACERE LENTA (GENTLEBAKE) » 180
Aceasta functie permite coacerea blanda, lenta si uniforma, ce
face ca produsele sa fie moi si suculente. Este potrivita pentru
fripturi, peste si produse de patiserie, pe un singur nivel.
Setati temperatura in intervalul de la 140 la 220 °C.

k DECONGELAREA -
G Aerul circuld fara ca vreun element de incalzire sa fie activat.

Doar ventilatorul va fi activ. Aceasta este folosita pentru a

decongela incet alimentele congelate.

0&\> FUNCTIA AQUA CLEAN 70
Doar elementul de incalzire inferior va radia caldura. Folositi
aceasta functie pentru a indeparta petele si reziduurile de
mancare din cuptor. Programul dureaza 30 de minute.

V' Este folosit pentru a obtine o clasa de eficienta energetica in conformitate cu standardul
EN 60350-1.

€ Acest sisteme permit gatitul la abur - consultati capitolul DESCRIEREA SISTEMELOR/
MODURILOR DE GATIT SI TABELUL DE PREPARARE PENTRU PROGRAME DE GATIT LA
ABUR.

REGLAREA TEMPERATURII DE GATIT

Q@ Reglati butonul de temperatura pana la
pozitia %, , cand folositi sistemul cuptorului
cu gratarul mare si gratarul.

Rotiti butonul pentru a seta TEMPERATURA
dorita.

blo

Dupéa pornirea aparatului prin atingerea tastei START, se afiseaza o pictograma de
temperatura pe unitatea de afisaj.

9" Pentru a porni aparatul, apasati tasta START si tineti-o ap&sata pentru un timp -
aproximativ 1 secunda.

21
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FUNCTIILE TEMPORIZATORUL

In primul rand, rotiti BUTONUL SELECTORULUI SISTEMULUI DE GATIT; apoi, setati
temperatura. Atingeti tasta TEMPORIZATORULUI de mai multe ori pentru a selecta functia
temporizatorului dorita.

Pictograma pentru functia temporizatorului selectata se va aprinde iar pe ecran se va afisa
ora reglabild de pornire/incheiere a procesului de gatit.

Apésati START pentru a incepe procesul de gétit. Se va afisa TIMPUL DE GATIT SCURS.

Afisarea functiei

SETAREA TIMPULUI DE GATIT
In acest mod, puteti defini durata functionarii cuptorului (timpul de
gétit). Setati timpul de géatit dorit. In primul rand, setati minutele,
apoi orele. Pictograma si timpul de gatit sunt afisate pe unitatea de
afisaj.

E SETAREA INCEPERII INTARZIATE
In acest mod, puteti specifica durata procesului de gatit (timpul de
gatit) si ora la care doriti sa se opreasca procesul de gatit (finalul
timpului). Asigurati-va ca ceasul este corect setat la ora curenta.

Exemplu:

Ora curenta: pranz
Timp de géatit: 2 ore
Finalul gatitului: 6 pm

Intéi, setati timpul de gétit (durata gétitului), de exemplu 2 ore Suma
orei curent si timpul de gatit sunt afisate automat (2 pm). Atingeti
tasta TEMPORIZATOR din nou pentru a selecta simbolul TIMP DE
GATIT si setati ora ca&nd doriti s& se incheie procesul de gétit (18:00).
Apasati START pentru a incepe procesul de gatit. Temporizatorul va
astepta pana la ora cand va incepe procesul de gatit iar simbolul se
va lumina. Cuptorul va porni automat (la ora 16:00) si se va opri la ora
selectata (la ora 18:00).
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’(9‘ SETAREA CRONOMETRULUI
Cronometrul poate fi utilizat independent de functionarea
cuptorului. Cea mai mare durata posibila este de 24 ore.
In ultimul minut, cronometrul se va afisa in secunde.

.

9 Dupa expirarea intervalului de timp setat, cuptorul se va opri automat (sfarsitul
procesului de gatit).

Un semnal acustic va fi auzit pe care il puteti opri atingand orice tasta. Dupa un minut,
semnalul acustic va fi oprit automat.

Functiile temporizatorului pot fi anulate prin setarea orei la "O ". Orice functie a
temporizatorului poate fi, de asemenea, anulata > rapid € apdsand simultan si tasta si
tindndu-le apasate pentru un timp.

SELECTAREA FUNCTIILOR ADITIONALE/EXTRA

Activarea/dezactivarea
functiilor prin apasarea tastei
dorite sau a unei combinatii de
taste.

=O |ISTEM DE SIGURANTA PENTRU COPII
Activati-l atingdnd tasta SISTEM DE SIGURANTA PENTRU COPII.
"Loc" se va afisa pe unitatea de afisaj timp de 5 secunde. Atingeti
tasta din nou pentru a dezactiva sistemul de siguranta pentru copii.

Daca sistemul de siguranta pentru copii este activat fara a fi setata
si o functie a temporizatorului (doar ceasul va fi afisat), atunci
cuptorul nu va functiona. Daca sistemul de siguranta pentru copii
este activat dupa setarea unei functii a temporizatorului, atunci
cuptorul va functiona normal; totusi, nu va fi posibil sa schimbati
setarile.

Atunci cand este activat sistemul de siguranta pentru copii,
sistemele pot fi modificate, dar nu este posibila schimbarea
functiilor suplimentare. Procesul de gatit poate fi incheiat prin
rotirea butonului selectorului la "0 ".

Sistemul de siguranta pentru copii va ramane activ dupa ce
cuptorul este oprit. Pentru a selecta un nou sistem, trebuie intai
dezactivat sistemul de siguranta pentru copii.
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S5sek <

5sek >

ILUMINATUL CUPTORULUI

lluminatul cuptorului va porni automat de fiecare data cand se va
selecta sistemul de gatit.

SEMNALUL ACUSTIC

Intensitatea semnalului acustic poate fi setata cand nu este
activata nici o functie a temporizatorului (este afisata doar ziua).
Apasati tasta < si tineti-o apdsata timp de cinci secunde. In primul
rand, "Vol " va aparea pe unitatea de afisaj, urmat de doua bare
luminate. Atingeti tastele < si > pentru a alege unul dintre cele trei
niveluri de volum (una, doua sau trei bare). Dupa trei secunde,
setarea va fi memorata automat si se va afisa ceasul.

REDUCEREA CONTRASTULUI AFISAJULUI

Butonul selectorului sistemului de gatit trebuie sa fie in pozitia "O ".
Tineti ap&satd tasta » timp de 5 secunde. In primul rand, "bri" va
aparea pe unitatea de afisaj, urmat de doua bare luminate. Atingeti
tastele < 'si > pentru a regla intensitatea luminii (una, doué sau trei
bare). Dupa trei secunde, setarea va fi memorata automat.

PORNIREA / OPRIREA AFISAJULUI CEASULUI
Pentru a opri afisajul ceasului, atingeti simultan tastele "tasta”si
"ceas" si mentineti apasat timp de 5 secunde. Comanda "oprire"” va
apéarea timp de cateva secunde; apoi, se va aprinde simbolul ®.
Pentru a reactiva afisajul ceasului, apasati din nou simultan pe
tastele "tasta” si "ceas” cat timp nu este activa nicio functie

cronometru.

Dupa o pana de curent sau dupa ce aparatul este oprit, setarile
functiei suplimentare vor ramane memorate pentru cateva
minute. Apoi, toate setarile, cu exceptia semnalului acustic,
afisajului intensitatii luminii si sistemului de siguranta pentru copii
vor fi resetate la setarile din fabrica.



INCEPEREA PROCESULUI DE GATIT

Tncepeti procesul de gatit prin apasarea tastei START/STOP si prin tinerea ei apasata
pentru cateva momente. Simbolurile de temperatura si functionare vor fi luminate.

In cazul in care nu se selecteaz nicio functie a temporizatorului, durata timpului de gatit,
timpul de gatit va aparea pe unitatea de afisaj.

Simbolul de incalzire/
temperatura

In timp ce cuptorul se incalzeste, simbolul de temperatura va licari intermitent. Atunci
cand cuptorul ajunge la temperatura setata, simbolul se va aprinde si va emite un sunet
scurt.

L
9' In timpul functiondrii, simbolul temperaturii se va alterna intre pornit si oprit, deoarece
indica functionarea incalzitoarelor.

OPRIREA CUPTORULUI

Pentru a opri procesul de gatit, apasati si tineti apasata tasta START/STOP.

Rotiti SELECTORUL SISTEMULUI DE GATIT si BUTONUL DE TEMPERATURA in pozitia
"0”.

L.

9' Dupa procesul de gatit, toate setarile temporizatorului sunt, de asemenea, intrerupte si
anulate, cu exceptia cronometrului. Se va afisa ceasul. Ventilatorul de racire va continua sa
functioneze pentru un timp.

9 Dupa folosirea cuptorului ar putea ramane o cantitate mica de apa in canalul
condensator (pozitionat sub usa). Stergeti canalul cu un burete sau o carpa.

25
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DESCRIERI ALE SISTEMELOR
(MODURI DE GATIT) SI TABELE
PENTRU GATIT

Daca mancarea dorita nu se gaseste in tabelul pentru gatit, cautati informatia la feluri de
mancare asemanatoare. Informatia afisata se refera la gatitul pe un singur nivel.

Este indicat un interval de temperatura. Tncepeti Cu O temperatura mai joasa si cresteti-o
daca observati ca mancarea nu este rumenita suficient.

Timpul de gatit este aproximativ si poate varia in functie de conditii.

Preincalziti cuptorul doar cand este cerut de reteta din tabelele din acest manual de
instructiuni. Inc&lzirea unui cuptor gol consuma foarte multd energie. Astfel, coacerea
mai multor tipuri de produse de patiserie sau mai multe pizza succesiv va vor ajuta sa

economisiti mai multa energie intrucat cuptorul a fost deja preincalzit.

Folositi foi de copt si tavi din silicon negru sau cu invelis de email intrucat acestea conduc
caldura foarte bine.

Cand folositi hartie de pergament, asigurati-va este rezistenta la temperaturi inalte.
Cand gatiti bucati mari de carne sau produse de patiserie, se degajeaza mult abur in
interiorul cuptorului, care, in schimb, poate crea condens pe usa cuptorului. Este un
fenomen normal care nu afecteaza functionarea aparatului. Dupa procesul de gatit,

stergeti usa si usa de sticla.

Opriti cuptorul cu aproximativ 10 minute inainte de finalul procesului de gatit pentru a
economisi energie, utilizand caldura acumulata.

Nu raciti mancarea in cuptorul inchis pentru a putea preveni condensul.
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NIVELURI STANDARD DE TESTARE A GRADULUI DE
PREPARARE $I TEMPERATURA DE INTERIOR FINALA
RECOMANDATA PENTRU DIFERITE TIPURI DE CARNE

Tip aliment

CARNE DE VITA
In sange
in sdnge medie

Medie

Bine facuta

CARNE DE VITEL
Bine facuta
PORC

Medie

Bine facuta
CARNE DE MIEL
Bine facuta
CARNE DE OAIE

In sange

in sange medie
Medie

Bine facuta

CARNE DE CAPRA

Medie

Bine facuta
CARNE DE PUI
Bine facuta
PESTE

Bine facut

Temperatura de interior
pentru alimente Food core
temperature (°C)

40-45
55-60

65-70

75-80

75-85

65-70
75-85

79

45

55-60
65-70
80

70
82

82

65-70

Culoarea carnii in sectiune
si culoarea sucului

rosie, precum carnea cruda,
putin suc

rosu deschis, mult suc rosu

roz, cantitate mica de suc de
culoare roz pal

maro cu nunata de gri
uniforma, suc putin fara
culoare

rosu-maro

roz deschis

galben- maro

gri, suc de nuanta roz

rosie, precum carnea cruda,
putin suc

rosu deschis
roz in mijloc

ori

roz pal, suc de culoare roz

gri, suc doar putin roz

gri deschis

alb inspre gri-maro
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ELEMENTUL DE INCALZIRE SUPERIOR S| INFERIOR g

Elementele de incalzire din partea
superioara si din tavanul cuptorului
vor emana caldura uniform in interiorul
cuptorului.

L

]

|
yy)
(1 1

Frigerea carnii:

Folositi tigai sau tavi cu invelis de email, din sticla termorezistenta, lut sau fonta. Tavile din
otel inoxidabil nu sunt potrivite intrucat reflecta puternic caldura.

Folositi tigai sau tavi cu invelis de email, din sticla termorezistentd, lut sau otel inoxidabil.
Tavile din otel inoxidabil nu sunt potrivite intrucat reflecta puternic caldura.

Friptura de porc 1500 2 180-200 90-110
Pulpa de porc 1500 2 180-200 100-120
Rulada de porc 1500 2 180-200 120-140
Rulada de carne 1500 2 200-210 60-70
Friptura de vita 1500 2 170-190 120-140
Rulada de vitel 1500 2 180-200 90-120
Pulpa de miel 1500 2 180-200 100-120
Pulpa iepure 1500 2 180-200 100-120
Cotlet caprioara 1500 2 180-200 100-120
Pizza * / 2 200-220 20-30
Pui 1500 2 190-210 70-90
PESTE
Peste inabusit 1000g / 2 210 50-60
bucata

Folositi acest sistem pentru a frige carnea de pui, daca aparatul nu este prevazut cu
sistem Y.
Folositi acest sistem pentru a coace pizza, daca aparatul nu este prevazut cu sistem &<

Simbolul * semnifica ca cuptorul trebuie preincalzit cu ajutorul sistemului de gatit selectat.



Foietaje

Folositi doar un singur nivel si tavi sau foi de copt negre. In foi de copt sau tavi deschise la
culoare, foitajul nu se va rumeni bine, intrucat acestea reflectd caldura. Intotdeauna plasati
tava de copt pe gratar. Daca folositi tava pentru copt furnizata, indepartati gratarul.
Timpul de gatit va fi mai scurt daca se preincalzeste cuptorul.

Tip aliment

PRODUSE PATISERIE
Sufleu de legume

Sufleu dulce

Chifle (SemmeD*

Paine alba *

Paine din faina de hrisca*
Paine din cereale integrale *
Paine din faina de secara *
Paine din faina de alac *
Tort nuca

Pandispan *

Prajitura cu branza

Briose

Produse de patiserie preparate din
aluat dospit

Varza pirozhki
Prajitura cu fructe
Biscuiti Meringue

Rulouri umplute cu jeleu (Buchtel)

Ghidaj
(incepand
din partea
inferioara)

N NN NN NN NN NN NN

NN

Temperatura
o

190-200
190-200
190-210
180-190
180-190
180-190
180-190
180-190
170-180
160-170
170-180
170-180
200-210

185-195
150-160
80-90
170-180

Timp de gatit

(min)

30-35
30-35
20-30
50-60
50-60
50-60
50-60
50-60
50-60
25-30
65-75
25-30
20-30

25-35
40-50
120-130
30-40

Simbolul * semnifica ca cuptorul trebuie preincalzit cu ajutorul sistemului de gatit selectat.

Nu inserati tava adanca de copt pe primul ghidaj.

29

859344



7v2658

ELEMENT DE INCALZIRE SUPERIOR SI INFERIOR CU ABUR -2

Asezati o hartie de copt pe primul ghidaj
atunci cand cuptorul este inca rece. Turnati
maximum 2 dl de apa pe hartia de copt.
Asezati alimentele de preparat pe al doilea
nivel si porniti sistemul.

L
9 Daca utilizati o tava de copt adanca, introduceti-o cu un nivel mai sus decat se
specifica in tabelul cu setari recomandate.

9 Pentru functionarea optima a functiei, nu deschideti usa cuptorului si nu adaugati apa
in timpul procesului de gatit.

Tip aliment Greutate Ghidaj Temperatura Timp de gatit
(9) (incepand o) (min)

din partea

inferioara)
Friptura de porc 1500 2 180-200 100-120
Spata de porc 1500 2 180-200 110-130
Rulada de carne tocata 1500 2 200-210 70-80
Friptura de vita 1500 2 170-190 130-150
Pui 1500 2 190-210 80-100
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GRATAR MARE, GRATAR

Cand gatiti pe gratarul mare, elementul de
incalzire superior si elementul de incalzire
pentru gratar de pe partea de sus a
cuptorului vor functiona.

Cand gatiti pe gratar, elementul de incalzire
superior si elementul de incalzire pentru
gratar din partea de sus a cuptorului vor
functiona.

Temperatura maxima permisa: 230°C.

Preincalziti elementul de incalzire pe infrarosu (gratar) timp de cinci minute.
Supravegheati permanent procesul de gatit. Carnea se poate arde repede din cauza
temperaturii mari.

Frigerea pe gratar este potrivita pentru gatitul crocant si cu grasime putina al carnatilor,
carnii si pestelui (fripturi, escalop, friptura sau file de somon etc.) sau a painii prajite.

Cand gatiti direct pe gratar, ungeti-I cu ulei. Carnea nu se va mai lipi de el si inserati-I in
cel de-al patrulea ghidaj. Inserati tava pentru colectarea picaturilor in primul sau al doilea
ghidaj. Cand frigeti in tava de copt, asigurati-va ca este suficient lichid in tava ca sa nu se
arda.

Intoarceti carnea in timpul gatirii.

Dupa ce ati preparat pe gratar, curatati cuptorul, accesoriile si ustensilele.

Tabel pentru pregatirea pe gratar - gratar mic

Friptura vita, medie 180 g/bucata 3 230 15-20
File ceafa de porc 150 g/bucata 3 230 18-22
Cotlete 280 g/bucata 3 230 20-25
Carnati de gratar 70 g/bucata 3 230 10-15
Paine prajita / 4 230 3-6
Tartine / 4 230 3-6
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Tabel pentru prepararea la gratar - gratar mare

Friptura vita, in sdnge 180 g/bucata 3 230 15-20
Friptura vita, bine 180 g/bucata 3 230 18-25
facuta

File din ceafa de porc 150 g/bucata 3 230 20-25
Cotlete 280 g/bucata 3 230 20-25
Escalop vitel 140 g/bucata 3 230 20-25
Cérnati de gratar 70 g/bucata 3 230 10-15
Conserva din carne de 150 g/bucata 3 230 10-15
porc (Leberkase)

Friptura/ file somon 200 g/bucata 3 230 15-25
Paine prajita / 4 230 1-3
Tartine / 4 230 2-5

Cand frigeti in tava de copt, asigurati-va ca este suficient lichid in tava ca sa nu se arda.
Intoarceti carnea in timpul gatirii.

Atunci cand gatiti pastrav, uscati pestele cu un prosop de hartie. Condimentati interiorul
pestelui; acoperiti-I cu ulei la exterior si asezati-l pe gratar. Nu intoarceti pestele atunci
cand il pregatiti pe gratar.

Intotdeauna tineti usa cuptorului inchisa cand folositi elementul
de incalzire al gratarului.

Elementul de incalzire al gratarului, gratarul si alte accesorii ale
cuptorului devin foarte fierbinti in timpul pregatirii pe gratar.
Folositi manusi pentru cuptor si cleste pentru carne.



GATIREA CU AJUTORUL ROTISORULUI (in functie de model)

Temperatura maxima este de 230°C atunci cand se foloseste rotisorul.

Introduceti suportul tepusei in cel de-al

treilea ghidaj din partea inferioara si
asezati tava adanca in primul ghidaj din
partea inferioara pentru a o folosi ca tava
pentru colectarea picaturilor.

Strapungeti carnea cu tepusa si
strangeti suruburile.

Asezati manerul tepusei pe suportul frontal al
tepusei si introduceti varful in orificiul din partea
dreapta a peretelui din spate al cuptorului
(orificiul este protejat cu un capac rotativ).

Desfaceti manerul tepusei si inchideti
usa cuptorului.

Porniti cuptorul si selectati elementul de

incalzire al gratarului si rotisorul £ .

Gratarul va functiona numai cand usa cuptorului este inchisa.
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PREGATIRE PE GRATAR CU VENTILATOR

!
L

yvyv

i

In acest mod de operare, elementul de

incalzire pentru gratar si ventilatorul vor
functiona simultan. Potrivit pentru a frige
carne, peste si legume.

(Vezi descrierile si sfaturile pentru gratar.)

Carne de rata 2000 2 150-170 80-100
Friptura de porc 1500 2 160-170 60-85
Pulpa de porc 1500 2 150-160 120-160
Cotlet de porc 1000 2 150-160 120-140
Jumatate de gaina 700 2 190-210 50-60
Carne de gaina 1500 2 190-210 60-90
Pastrav 200 g/bucata 2 170-180 40-50



o . g
AERUL FIERBINTE SI ELEMENTUL DE INCALZIRE INFERIOR \*4

Vor fi in functiune incalzitorul inferior,
incalzitorul rotund si ventilatorul cu aer cald.
Potrivit pentru copt pizza, placinte cu mere
si prajituri cu fructe.

1

2

(A se vedea descrieri si sfaturi pentru
INCALZITORUL SUPERIOR si INFERIOR)

(1

Tip aliment Ghidaj (incepand Temperatura (°C) Timp de gatit
din partea (min)
inferioara)

Prajitura cu branza, aluat 2 150-160 65-80

fraged

Pizza * 2 200-210 15-20

Tarta Lorraine, frageda 2 180-200 35-40

Placwr_wta cu mere, aluat 5 150-160 35-40

dospit

Strudel cu mere,foietaj 2 170-180 45-65

Simbolul * semnifica ca cuptorul trebuie preincalzit cu ajutorul sistemului de gatit selectat.
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oG

AER FIERBINTE S| ELEMENT DE INCALZIRE INFERIOR CU =2_

Asezati o hartie de copt pe primul ghidaj
atunci cand cuptorul este inca rece. Turnati
maximum 2 dl de apa pe hartia de copt.
Asezati alimentele de preparat pe al doilea
nivel si porniti sistemul.

@ Daca utilizati o tava de copt adanca, introduceti-o cu un nivel mai sus decat se

specifica in tabelul cu setéri recomandate.

@ Pentru functionarea optima a functiei, nu deschideti usa cuptorului si nu adaugati apa

in timpul procesului de gatit.

Tip aliment

Paine alba *
Pizza *

Strudel de mar si branza
de vaci

Pizza; alimente congelate

"Strudel de mar si branza
de vaci;
produse congelate”

Piept de pui

Greutate

()]

1000

1000

Ghidaj
(incepand
din partea
inferioara)

2
2
2

2

Temperatura

S

180-190
210-220
180-190

200-220
200-210

190-210

Timp de gatit
(min)

60-80
15-20
50-60

15-20
30-40

60-70

Simbolul * semnifica ca cuptorul trebuie preincalzit cu ajutorul sistemului de gatit selectat.
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AERUL FIERBINTE

Frigerea carnii:

@Q

Elementul de incalzire rotund si ventilatorul
vor functiona. Ventilatorul instalat in
peretele din spate al cuptorului face ca
aerul fierbinte s& circule constant in jurul
fripturii sau aluatului.

Folositi tigai sau tavi cu invelis de email, din sticla termorezistentd, lut sau otel inoxidabil.

Tavile din otel inoxidabil nu sunt potrivite intrucat reflecta puternic caldura.

Aveti grija sa fie suficient de mult lichid in timpul procesului de gatit, astfel incat sa nu
se ardé carnea. Intoarceti carnea in timpul gétirii. Friptura va fi mai suculentd daca o

acoperiti.

Friptura de porc cu
piele

Carne de rata
Carne de gasca
Carne de curcan
Piept de pui

Pui umplut

1500

2000
4000
5000
1000
1500

N NN

170-180

160-170
150-160
150-170
180-200
170-180

140-160

120-150

180-200

180-220
60-70
90-110
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Foietaje:

Preincalzirea este recomandata.

Biscuitii pot fi copti in foi de copt subtiri pe cateva nivele, in acelasi timp.

Tineti minte ca timpul de gatit difera chiar daca foile de copt sunt aceleasi. Biscuitii din
foaia de copt de deasupra pot fi gata mai repede decat cei de mai jos.

Intotdeauna plasati tava de copt pe gratar. Daca folositi tava pentru copt furnizats,
indepartati gratarul.

Pentru a se rumeni uniform, asigurati-va ca biscuitii au aceeasi grosime.

Pandispan 2 150-160 25-35
Prajitura cu aluat sfaramicios 2 160-170 25-35
Prajitura cu fructe, pandispan 2 150-160 45-65
Rulada* 2 160-170 15-25
Prajitura cu fructe, frageda 2 160-170 50-70
Strudel cu mere 2 170-180 40-60
Biscuiti, aluat fraged 2 150-160 15-25
Biscuiti, presati 2 140-150 15-25
Biscuiti din aluat dospit 2 170-180 20-35
Biscuti, foietaj 2 170-180 20-30
Strudel cu mere si branza 2 170-180 50-70
proaspata

Pizza 2 170-180 20-30
Cartofi prajiti, gata pentru gatit 2 170-180 20-35
Crochete la cuptor 2 170-180 20-35

Simbolul * semnifica ca cuptorul trebuie preincalzit cu ajutorul sistemului de gatit selectat.

Nu inserati tava adanca de copt pe primul ghidaj.



AER FIERBINTE CU ABUR @g

Asezati o hartie de copt pe primul ghidaj
atunci cand cuptorul este inca rece. Turnati
maximum 2 dl de apa pe hartia de copt.
Asezati alimentele de preparat pe al doilea
nivel si porniti sistemul.

L
9 Daca utilizati o tava de copt adanca, introduceti-o cu un nivel mai sus decat se
specifica in tabelul cu setari recomandate.

9 Pentru functionarea optima a functiei, nu deschideti usa cuptorului si nu adaugati apa
in timpul procesului de gatit.

Tip aliment Greutate Ghidaj Temperatura Timp de gatit
(9) (incepand o) (min)
din partea
inferioara)
Chifle (Semmel)* / 2 190-210 20-30
Rulada * / 2 170-180 20-25
"Produse de patiserie din
foietaj; / 2 190-200 20-30
produse congelate”
Lasagna, alimente / 5 190-200 40-50
congelate

Simbolul * semnifica ca cuptorul trebuie preincalzit cu ajutorul sistemului de gatit selectat.
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ELEMENTUL DE INCALZIRE INFERIOR SI VENTILATORUL .l

Acesta este folosit pentru a coace aluat
dospit si pentru a conserva fructe si legume.
Utilizati cel de-al doilea ghidaj din partea
inferioara si o tava de copt nu foarte adanca
pentru a permite aerului cald sa circule pe
deasupra vasului.

g
t

i

Conservare

Pregatiti mancarea ce urmeaza a fi conservata si borcanele ca de obicei. Folositi borcane
cu inel de cauciuc si capac de sticla. Nu folositi borcane cu capace de metal sau recipiente
din tabla. Asigurati-va ca borcanele au aceeasi marime, sunt umplute cu acelasi continut si
sunt bine sigilate.

Turnati 1 litru de apa fierbinte in tava adanca (aproximativ 70°C) si puneti 6 borcane de 1
litru In tava. Puneti tava pe al doilea ghidaj.

In timpul conservarii, supravegheati alimentele si gatiti-le pana cand lichidul din borcane
incepe sa fiarba.
- cand apar bule in primul borcan.

Capsuni 2 160-180 30-45 / 20-30
Fructe cu samburi 2 160-180 30-45 / 20-30
Piure de fructe 2 160-180 30-45 / 20-30
Castraveciori 2 160-180 30-45 / 20-30
murati

. 120°C, 45- _
Fasole/morcovi 2 160-180 30-45 60 min 20-30



ELEMENTUL DE INCALZIRE SUPERIOR S| INFERIOR Sl a2
VENTILATORUL

Este folosit pentru coacerea tuturor tipurilor
de produse de patiserie, pentru decongelarea
si uscarea fructelor si legumelor. Inainte de
introducerea alimentelor in cuptorul preincalzit,
asteptati ca lumina sa se stinga pentru prima
data. Pentru rezultate optime, coaceti doar

pe un raft (nivel). Cuptorul ar trebui sa fie
preincalzit. Utilizati cel de-al doilea sau cel de-al
patrulea ghidaj, numarand de jos in sus.

. | 1

(1

Tabelul referitor la produsele de patiserie preparate cu rezistenta superioara si cea
inferioara si ventilatorul

Tip aliment Ghidaj (incepand Temperatura (°C) Timp de
din partea gatit (min)
inferioara)

PRODUSE PATISERIE

Prajitura marmorata 2 140-150 45-55
Prajitura in foaie de copt 2 130-140 45-55
dreptunghiulara

Prajitura cu branza 2 130-140 55-65
Prajitura cu fructe, aluat fraged 2 140-150 35-45
Pandispan 2 140-150 25-35
Prajitura cu fructe, pandispan 2 130-140 35-45
Rulada 2 140-150 15-25
Cozonac 2 130-140 50-60
Rulouri umplute cu jeleu 2 150-160 25-35
(Buchtel)

Gugelhupf (Prajitura Bundt) 2 130-140 40-50
Biscuiti, aluat fraged 2 140-150 15-25
Biscuiti presati * 2 130-140 10-15
Produse de patiserie mici, aluat 2 140-150 15-20
dospit

Paine* 2 170-180 45-55
Tarta Lorraine 2 150-160 35-45
Strudel cu mere 2 150-160 40-50
Pizza * 2 180-190 10-20
Produse de patiserie din foietaj 2 150-160 18-25

Simbolul * semnifica ca cuptorul trebuie preincalzit cu ajutorul sistemului de gatit selectat.
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COACERE LENTA (GENTLEBAKE)

!
L

singur nivel.

\_ /It

2N

Aceasta functie permite coacerea blanda,
lenta si uniforma, ce face ca produsele sa
fie moi si suculente. Este potrivita pentru
fripturi, peste si produse de patiserie, pe un

Friptura porc, 1 kg 2 190 90 - 120
Friturd vita, 1 kg 2 190 100-130
Muschi de vita, 200g/portie 2 180 40 - 50
Pui, 1,5 kg 2 210 100 - 120
Piept de pui file, 200g/portie 2 200 45 - 60
Friptura vitel, 1 kg 2 180 95 - 120
FISH
Peste neportionat, 200g/portie 2 190 35-45
Peste file, 100g/portie 2 190 25-35
(PRODUSEDE PATISERIE
Biscuiti din aluat fraged 2 150 25-40
Biscuiti spritati 2 150 35-50
Briose cu glazura 2 170 35-50
Pandispan 2 170 40-55
Prajitura cu fructe din aluat 2 170 65-85

fraged
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(Se aplica aparatelor cu ghidaje de extragere sau cu fire fara sistem de aer
cald @)

Iy

ng
| |

v

N (1 1

2N

Carne de rata 2000 2 150 90-110
Friptura de porc 1500 2 160 80-100
Pulpa de porc 1500 2 150 130-160
Cotlet de porc 1000 2 150 130-150
Jumatate de gaina 700 2 190 60-70
Carne de gaina 1500 2 190 80-100
Pastrav 200 g/bucata 2 200 20-30
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DECONGELAREA *Q
In acest mod, aerul va circula far& ca vreun element de incalzire s& functioneze.
Alimentele adecvate pentru decongelare includ prajiturile cu smantana sau crema pe baza
de unt, torturile si produsele de patiserie, painea si chiflele si fructele congelate.

In cele mai multe cazuri, se recomanda s& se scoatd alimentele din ambalaj (nu uitati sa
scoateti clemele metalice).

La jumatatea timpului de decongelare, alimentele trebuie intoarse, agitate si separate daca
au fost inghetate impreuna.

9%

INCALZITORUL DE FARFURII =

Folositi aceasta functie pentru a incalzi vesela (farfurii, cesti) inainte de a servi mancarea
pentru a o mentine calda mai mult timp.

FUNCTIA AQUA CLEAN oM

Doar elementul de incalzire inferior va radia caldura. Folositi aceasta functie pentru a
indeparta petele si reziduurile de mancare din cuptor. Programul dureaza 30 de minute.
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INTRETINERE S| CURATARE

Scoateti din priza aparatul si asteptati sa se raceasca.

Copiii nu trebuie sa curete aparatul fara a fi supravegheati.

EMAIL

Curatati emailul cu agenti de curatare lichizi neabrazivi special conceputi pentru asemenea
suprafete. Aplicati detergentul pe o carpa umeda si curatati suprafata. Apoi, clatiti
suprafata cu apa. Nu aplicati detergentul direct pe email.

Nu folositi agenti de curatare sau bureti abrazivi. Suprafata cuptorului nu ar trebui sa

intre in contact cu spray-urile de curatare intrucat pot aparea deteriorari vizibile sau
permanente.

INVELISUL DE OTEL INOXIDABIL DE PE PARTEA DIN FATA A
CARCASEI

(in functie de model)

Curatati aceasta suprafata doar cu un detergent bland si un burete moale care sa& nu
zgarie emailul. Nu utilizati agenti de curatare abrazivi sau detergenti ce contin solventi
pentru ca pot deteriora emailul carcasei.

SUPRAFETE LACUITE $I PARTI DIN PLASTIC

(in functie de model)

Nu curatati butoanele, manerele usii, autocolantele si placutele cu date tehnice/referitoare
la tipul aparatului cu solutii abrazive sau materiale abrazive de curatare, solutii de curatare
pe baza de alcool sau cu alcool. Indepartati imediat petele cu o carpa moale neabraziv si
ap3a, pentru a evita deteriorarea suprafetei.

De asemenea, puteti folosi detergenti si materiale de curatare special create pentru aceste
suprafete conform instructiunilor producatorilor lor.

9 Suprafata cu invelis de aluminiu nu trebuie sa intre in contact cu spray-uri de curatare
pentru cuptor pentru ca poate duce la deteriorari vizibile si permanente.
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CURATAREA CONVENTIONALA A CUPTORULUI

Puteti folosi procedura standard de curatare a mizeriei din cuptor (cu detergenti si spray
pentru cuptor). Dupa curatare, clatiti bine reziduurile de detergent.

Curatati cuptorul si accesoriile dupa fiecare utilizare pentru a preveni mizeria sa adere la
suprafata. Cea mai usoara metoda de a indepérta grasimea este sa folositi detergent lichid
caldut cat cuptorul inca este cald.

In cazul mizeriei si grasimii greu de curatat, folositi detergenti conventionali de curatare
a cuptorului. Clatiti cuptorul bine cu apa curata pentru a indeparta toate reziduurile de
detergent.

Nu folositi niciodata solutii de curatare agresive, abrazive, bureti abrazivi, solutii de
indepartare a petelor si ruginii, etc.

Curatati accesoriile (formele de copt si tavile, gratarele, etc.) cu apa fierbinte si detergent.

Cuptorul si tavile de copt sunt acoperite cu un email special pentru o suprafata fina si
rezistenta. Acest invelis special face mi usoara curatarea la temperatura camerei.

ARZATORUL PE GAZ

Gratarul, suprafata de gatit si componentele arzatoarelor pot fi
curatate cu apa fierbinte si detergent de vase. Nu le curatati in
masina de spalat vase.

Curatati elementul termic si dispozitivul de aprindere electrica

cu o perie moale. Aceste componente trebuie sa fie foarte

curate pentru a functiona corect. Curatati coroana si capacul
arzatorului. Asigurati-va ca orificiile de pe coroana arzatorului nu
sunt infundate sau altfel blocate. Dupa curatare, uscati bine toate
componentele si reasamblati-le corect. Orice componenta care nu
este asezatd bine va face aprinderea arzatorului mai dificila.

.

9' Capacele arzatorului sunt finisate cu email negru. Din cauza
temperaturilor ridicate, decolorarea nu poate fi evitata. Cu toate
acestea, aceasta nu afecteaza functionarea arzatorului.
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UTILIZAREA FUNCTIEI AQUA CLEAN A\
PENTRU A CURATA CUPTORUL

Rotiti BUTONUL SELECTORULUI
SISTEMULUI DE GATIT spre FUNCTIA

AQUA CLEAN. 2. Setati BUTONUL DE

TEMPERATURA la 70 °C.

Turnati 0,6 | de apa intr-un pahar sau
un vas de copt putin adanc si asezati-|
pe ghidajul inferior.

Dupa 30 de minute, reziduurile de

alimente de pe peretii de email ai
cuptorului se vor inmuia si vor fi usor de
curatat cu o carpa umeda.

=7
&)

7

=

=

G Utilizati sistemul Aqua Clean cand cuptorul s-a racit complet.
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INDEPARTAREA S| CURATAREA GHIDAJELOR DE
SARMA S| TELESCOPICE EXTENSIBILE

Folositi doar detergenti conventionali pentru a curata ghidajele.

A Apucati ghidajele de partea inferioara si
trageti-le spre centrul interiorului cuptorului.

B Scoateti-le din orificiile din partea
superioara.

Pentru a inlocui ghidajele, respectati ordinea
inversa.

ATENTIONARE:
Nu scoateti clemele care sunt introduse in
cuptor.

G Nu curatati ghidajele extensibile in masina de spalat vase.
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INSTALAREA PANOURILOR CATALITICE

Folositi doar detergenti conventionali pentru a curata ghidajele.

Scoateti ghidajele de sarma sau cele
extensibile.

Agatati panourile cu ghidajele atasate
folosindu-va de orificiile prevazute, si
tragetiin sus.

A Introduceti sinele ghidajului in orificiul din
partea de sus.

B Apasati-le in dispozitivul de blocare din
partea de jos.

e Nu spalati panourile catalitice in masina de spalat vase.
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SCOATEREA SI INTRODUCEREA USII
CU PTORULUI (in functie de model)

50

In primul rand, deschideti complet usa
(cat de mult posibil).

A Rotiti opritoarele atat cat va permit
(in cazul inchiderii conventionale). Cu
ajutorul sistemului de inchidere
usoara,

A
B Dacé aparatul este prevazut cu
sistemul GentleClose, rotiti din nou
clantele pana la un unghi de 90°.
B
C Daca aparatul este prevazut cu
sistemul GentleClose, ridicati usor
clantele si trageti spre dvs.
‘ (o]
15 — Inchideti usor usa pana ce clantele se

aliniaza cu fantele. Ridicati usor usa si
scoateti-o din ambele fante.
Pentru a inlocui usa, aplicati procedura in
ordine inversa. Daca usa nu se deschide sau
inchide corespunzator, asigurati-va ca cres-
taturile de pe balamale sunt aliniate cu bazele

balamalei.

La fnlocuirea usii, asigurati-va ca suporturile balamalelor sunt
asezate corect in bazele balamalelor pentru a preveni inchiderea
brusca a balamalei principale care este legata de un arc principal
puternic. Daca se actioneaza arcul principal, exista riscul sa va raniti.



BLOCARE UsA (in functie de model)

Pentru a o deschide, apasati usor in dreapta
cu degetul mare si trageti usa in afara in
acelasi timp.

"3 Atunci cand usa cuptorului este
inchisa, incuietoarea revine automat la
pozitia initiala.

DEZACTIVARE SI ACTIVARE BLOCARE
USA

e Cuptorul trebuie sa fie rece in
totalitate.

Mai intai, deschideti usa cuptorului.

Impingeti incuietoarea la dreapta la 90° cu
degetul mare pana simtiti un click. Blocarea
usii nu este dezactivat.

Pentru a reactiva blocarea usii, deschideti
usa cuptorului si folositi degetul drept
aratator pentru a trage manerul catre
dumneavoastra.
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INCHIDEREA USOARA A USII (n functie de model)

Usa cuptorului este prevazuta cu un sistem care atenueaza forta de inchidere a usii, care
include si unghiul de 75 grade. Acesta permite inchiderea simpla, fard zgomot si cursiva
a usii. O Impingere usoara (intr-un unghi de 15 grade relativ fata de pozitia inchisa a usii)
este suficientd pentru ca usa sa se inchida automat si usor.

in cazul in care forta aplicata pentru inchiderea usii este prea
puternica, efectul sistemului este redus sau sistemul va fi ocolit
pentru siguranta acestuia.

52



INLATURAREA SI INTRODUCEREA USII PANOULUI
DE STICLA

Usa panoului de sticla poate fi curatata pe interior, dar trebuie intdi indepartata.
Indepértati usa cuptorului (vezi capitolul "Indepdrtarea si inlocuirea usii cuptorului”).

In functie de model, sticla din us& este indepdartatd conform descrierii METODEI 1 SAU
METODEI 2.

METODA 1 (in functie de model)

Ridicati usor suporturile de pe partea

stanga si dreapta a usii (marcajul 1 de pe
suport) si trageti-le de pe panoul de sticla
(marcajul 2 de pe suport).

Tineti panoul de sticla de marginea de
jos; ridicati-l usor pentru a nu mai fi
atasat de suport; si indepartati-I.

Pentru a indeparta al treilea panou

de sticla (doar la anumite modele),
ridicati-| si indepértati-I. Indepéartati si
=== garniturile de plastic de pe panou.

Q@ Pentru a inlocui panoul de sticla,

urmasi pasii in ordinea inversa. Marcajele
(semicercurile) de pe usa si de pe panoul de
sticla trebuie sa se suprapuna.
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METODA 2 (in functie de model)

Desfaceti suruburile suportului de
ambele parti ale usii.

Ridicati usor geamul usii si scoateti-I din
clemele aflate in partea inferioara a usii.

Pentru a inlocui geamul usii, procedati in
ordine inversa.
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INLOCUIREA BECULUI

Becul este un consumabil si, deci, nu este acoperit de garantie. Inainte de a schimba becul,
indepartati tavile, gratarul si ghidajele.

Folositi o surubelnita Phillips.
(Bec cu halogen: G9, 230 V, 25 W; bec normal E14, 25 W, 230 V)

Folositi o surubelnita plata pentru a scoate
partea care acopera becul si indepartati-o.
Indepértati becul.

9 Aveti grija s& nu deteriorati emailul.

Desfaceti capacul becului si scoateti becul.

@ Protejati-va pentru a evita arsurile.
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AVERTISMENTE SPECIALE S$I
RAPORTARE ERORI

in timpul perioadei de garantie, reparatiile pot fi efectuate doar de un centru de service
autorizat de producator.

Inainte de efectuarea oricarei reparatii, asigurati-va ca aparatul este deconectat de la reteaua
de alimentare cu energie prin scoaterea sigurantei sau a stecherului din priza de perete.

Interventiile si reparatiile neautorizate ale plitei pot avea drept rezultat un risc de electrocutare
sau un scurt-circuit; prin urmare, nu incercati sa efectuati singuri reparatiile. Lasati aceste
operatiuni in seama unui expert sau a unei unitati de reparatii autorizate.

In cazul unor defecte minore sau probleme de functionare a aparatului, verificati instructiunile
de mai jos pentru a vedea daca puteti elimina cauzele.

IMPORTANT

Vizitele efectuate de un tehnician in perioada de garantie vor fi taxate daca aparatul nu
functioneaza din cauza utilizarii necorespunzatoare. Pastrati aceste instructiuni intr-un loc unde
sunt intotdeauna accesibile; daca predati aparatul unei alte persoane, trebuie, de asemenea, sa
includeti instructiunile.

lata cateva sfaturi privind rezolvarea unor probleme comune.

Sunati un tehnician.

Procesul de schimbare a becului este descris in capitolul
Intretinere si Curatare.

Ati ales temperatura si sistemul de incalzire corect?
Usa cuptorului este inchisa?

Apelati la un expert pentru a verifica setarile de gaz..

Asigurati-va ca arzatorul este corect asamblat

Tineti butonul ap&sat mai mult timp. Inainte de a da
drumul butonului, apasati mai tare.
Acesta este un fenomen natural ce para in urma

temperaturilor ridicate. Curatati-l cu un detergent pentru
metal.

Ul
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Curatati deschizatura dintre busonul pentru scanteie
si arzator. Curatati capacele arzatoarelor cu detergent
pentru metal.

Asezati capacul arzatorului corect.

Daca problema persista in ciuda respectarii instructiunilor de mai sus, contactati un
tehnician autorizat. Eliminarea oricaror erori sau cereri de garantie care au rezultat din
racordarea necorespunzatoare sau utilizarea aparatului nu este acoperita de garantia
noastra. In aceste cazuri, costurile reparatiilor sunt suportate de cétre utilizator.
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RACORDARILE LA RETEAUA DE
ALIMENTARE CU GAZ

SETARILE DIN FABRICA
- Aparatele pe gaz sunt testate si prevazute cu semnul CE.

- Aparatele pe gaz sunt furnizate sigilate cu arzatoarele adaptate la tipul de gaz natural H
sau E (20 mbar), sau gaz lichefiat (30 sau 50 mbar).

Informatiile sunt furnizate pe placuta cu date tehnice a aparatului din interiorul
cuptorului. Aceasta este vizibild atunci cand se deschide usa cuptorului.

- Tnainte de conectarea aparatului, asigurati-va c& cerintele locale de racordare (tipul de
gaz si presiunea) sunt compatibile cu setarile aparatului.

In cazul in care gazul pe care il utilizati nu este compatibil cu set&rile curente ale
aparatului, contactati un tehnician sau distribuitor.

- Modificarea plitei pentru utilizarea altui tip de gaz necesita inlocuirea duzelor (vezi
sectiunea TABEL PRIVIND DUZELE).

- In cazul unor reparatii sau daca garnitura este deterioratd, componentele functionale
trebuie testate si re-etansate in conformitate cu instructiunile de instalare.
Componentele functionale includ urmatoarele: duza fixa pentru flacara mare si surubul
de reglare ajustabil pentru flacara mica.

RACORDAREA LA RETEAUA DE ALIMENTARE CU GAZ
Acest aparat nu este Conectat la un dispozitiv de evacuare a produselor de ardere.
Acesta trebuie sa fie instalat si conectat in conformitate cu reglementarile de instalare
curente. Se va acorda o atentie deosebita cerintelor relevante referitoare la ventilatie.

- Aparatul trebuie sa fie racordat la reteaua de alimentare cu gaz sau butelie conform

instructiunilor companiei locale de distributie a gazelor.

- Pentru bransarea la gaze exista un stecher pe partea dreapta a dispozitivului, cu filet

extern EN ISO 228-1, care poate fi convertit in EN ISO 10226-1/-2 cu adaptor si garnitura
suplimentare (in functie de regulamentele de bransare din tara respectiva).

- Se furnizeaza si un dispozitiv de racordare la conducta de gaze naturale lichefiate si o

garnitura nemetalica (in functie de model).

- Atunci cand conectati aparatul la o sursa de gaze, garnitura de conectare trebuie tinuta

in aceeasi pozitie pentru a nu se roti.

- Cand racordati aparatul la reteaua de alimentare cu gaz, trebuie sa tineti de componenta

pentru a preveni rotirea acesteia.

- Utilizati garnituri nemetalice aprobate si materiale de etansare aprobate pentru

etansarea imbinarilor. Utilizati fiecare garnitura doar o singura data. Grosimea garniturii
nemetalice plate poate fi deformata cu pana la 25%.

- Racordati aparatul la reteaua de alimentare cu gaz folosind un furtun flexibil certificat.

Furtunul nu trebuie sa atinga peretele inferior al aparatului, peretele din spate sau
tavanul cuptorului.
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Racordarea cu un furtun flexibil

Daca aparatul este racordat cu un furtun flexibil, trecerea
furtunului indicata cu "A " nu este acceptabila.

Daca se foloseste o teava de metal, optiune A este de asemenea
permisa.

Mufa de racordare la reteaua de alimentare cu gaz

Conectare EN ISO 228-1

Grosime garnitura nemetalicd 2 mm

Stecher furtun pentru gaz (in functie de regulamentele de
bransare din tara respectiva).

D Stecher furtun EN ISO 10226-1/-2 (in functie de regulamentele
de bransare din tara respectiva) Stecher gaz (in functie de
regulamentele de bransare din tara respectiva).

0w >

Dupa racordare, verificati functionarea arzatoarelor. Flacarile
trebuie sa arda si sa aiba culoarea albastru si verde. Daca flacara
este instabild, cresteti puterea minima dupa cum este necesar.
Explicati utilizatorului modul de functionare al arzatoarelor si
revizuiti manualului de utilizare impreuna cu acesta.

"
9 Dupa racordarea aparatului, verificati etansarea tuturor
mbinarilor.

MODIFICAREA ARZATOARELOR PENTRU UTILIZAREA UNUI
ALT TIP DE GAZ

Modificarea arzatoarelor pentru utilizarea unui alt tip de gaz nu necesita scoaterea plitei din
blat.

- Inainte de a efectua modificérile, deconectati aparatul de la reteaua de alimentare cu energie
si inchideti supapa de alimentare cu gaz.

- Inlocuiti duza existentd pentru sarcina termicd nominald cu duze adecvate pentru noul tip de
gaz (vezi tabelul).

- Atunci cand modificati aparatul pentru utilizarea gazelor naturale lichefiate, strangeti complet
surubul de reglare a sarcinii termice minime pentru a obtine sarcina termica minima.

- Atunci cand modificati aparatul pentru a fi utilizat cu gaze naturale, desfaceti surubul de
reglare a sarcinii termice minime pentru a obtine sarcina termica minima, dar nu mai mult de
1,5 rotiri.

Dupa modificarea aparatului pentru utilizarea unui alt tip de gaz, inlocuiti autocolantul
vechi cu informatiile tipului de gaz (pe placuta cu date tehnice) cu noul autocolant
relevant si testati functionalitatea si etansarea aparatului.

Asigurati-va ca conductorii electrici, elementele capilare si termice ale termostatului nu
patrund in fluxul de gaze.
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Elementele de reglare

- Elementele de reglare pentru sarcina termica minima a arzatoarelor sunt accesibile prin
orificiile de pe panoul de control.

- Scoateti gratarul, capacele arzatoarelor si coroanele arzatoarelor.

- Scoateti butoanele de control.

Arzator

1 Capacul coroanei arzatorului

2 Coroana arzatorului cu suport pentru capacul arzatorului
3 Element termic (doar la unele modele)

4 Dispozitiv de aprindere electrica

5 Duza

Arzator triplu (trei inele)
A Duza

Supapa de gaz cu un dispozitiv de siguranta
B Surubul de reglare a sarcinii termice minime
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TABEL PRIVIND DUZELE

Sarcina termica
nominala (kW)

Consum (I/h)

Tipul duzei
(1/100 mm)

Numarul duzei

Sarcina termica
nominala (kW)

Consum (g/h)

Tipul duzei
(1/100 mm)

Numarul duzei

Sarcina termica
nominala (kW)

Consum (I/h)

Tipul duzei (1/100
mm)

Numarul duzei

Sarcina termica
nominala (kW)

Consum (g/h)

Tipul duzei (1/100
mm)

Numarul duzei

I

0,36
9521 34,4
77 =
162081
1 0,36
7 262
50 24
162162

(NI

285,64
129
162084
3
2150
87
162165

9521
78
162082
1
7
50
162162

0,76

724

0,76
553
3F

0,36 190 0,46
344 180,9 438
= 104 =
162083
0,36 190 0,46
262 1381 334
24 69 26
162164

&5 156
3332 1485
140 o
162085
&5 156
2545 N34
9B 57
162166
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Sarcina termica

nominala (kW) &8
Consum (I/h) 339
Tipul duzei (1/100

i) 135
Numarul duzei 609288
Sarcina termica 25
nominala (kW) :
Consum (g/h) 250,9
Tipul duzei (1/100

iyl 90
Numarul duzei 609290

0,81

58,9

609287
2,7
1935
81
609289

* Suruburile de reglare pentru gaz lichefiat sunt instalate si setate din fabrica pentru tipul

de gaz pentru care se aplica setarile implicite din fabrica.

« Atunci cand modificati aparatul pentru a fi utilizat cu alt tip de gaz, surubul de reglare
trebuie strans sau desfacut pentru a seta debitul de gaz necesar (nu desfaceti surubul

de reglare mai mult de 1,5 rotiri).

Puterea arzatorului este indicata prin observarea valorii calorice superioare Hs.

Aceste operatiuni pot fi efectuate doar de catre un expert
autorizat de compania de distributie a gazelor sau un centru de

reparatii autorizat.



ELIMINARE

Ambalajul este realizat din materiale ecologice care pot fi reciclate,
eliminate sau distruse fara a afecta mediul inconjurator. In acest
scop, ambalajele sunt etichetate corespunzator.

Simbolul de pe produs sau de pe ambalaje indica faptul ca
produsul nu ar trebui sa fie tratat ca un deseu menajer obisnuit.
Produsul trebuie dus la un centru autorizat de colectare a
deseurilor electrice si de procesare a echipamentelor electronice.

Eliminarea corecta a produsului previne orice efect negativ asupra
mediului inconjurator si asupra sanatatii oamenilor care ar putea
aparea in cazul in care produsul nu este eliminat corect. Pentru
detalii despre eliminarea si procesarea produsului, va rugam
contactati organul municipal relevant responsabil de administrarea
deseurilor, serviciul local de eliminare a deseurilor sau magazinul de
unde ati cumparat produsul.

Ne rezervam dreptul de a face orice schimbare in instructiunile de utilizare.
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