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Va multumim pentru
increderea acordata prin
achizitionarea produsului nostru.

Acest manual de instructiuni detaliat
este furnizat pentru a va permite sa
invatati sa utilizati noul dispozitiv cat
mai curand posibil.

Asigurati-va ca ati primit produsul
nedeteriorat.

Daca observati orice daune la
transport, va rugam sa anuntati
vanzatorul sau depozitul regional
care v-a furnizat produsul.

Numarul de telefon poate fi gasit pe
factura sau pe nota de livrare.

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

Instructiunile de utilizare sunt
disponibile si pe site-ul nostru:

www.gorenje.com / < http://www.
gorenje.com />

e Informatii importante
_9- Sfaturi, observatii
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INSTRUCTIUNI DE
SIGURANTA IMPORTANTE

CITITI CU ATENTIE INSTRUCTIUNILE SI PASTRATI-LE
PENTRU A LE CONSULTA PE VIITOR.

Acest aparat poate fi utilizat de catre copii cu varsta de peste

8 ani si de catre persoane cu capacitati fizice, senzoriale sau
mentale reduse sau lipsite de experienta si cunostinte doar daca
au fost supravegheate sau instruite in vederea utilizarii aparatului
intr-un mod sigur si inteleg riscurile implicate. Nu lasati copiii sa
se joace cu aparatul. Curatarea si intretinerea nu vor fi facute de
catre copii daca nu sunt supravegheati.

AVERTISMENT: Aparatul si partile sale accesibile devin fierbinti
in timpul utilizarii. Ar trebui sa aveti grija sa evitati atingerea
elementelor incinse. Copiii sub 8 ani trebuie tinuti la distanta
daca nu sunt supravegheati continuu.

AVERTISMENT: Partile accesibile pot devin fierbinti in timpul
utilizarii. Copiii mici ar trebui tinuti la distanta.

AVERTISMENT: Partile accesibile vor deveni fierbinti in timpul
utilizarii. Pentru a evita arsuri si oparire, copiii ar trebui tinuti la
distanta.

In timpul utilizarii, aparatul devine fierbinte. Ar trebui s aveti
grija sa evitati atingerea elementelor incinse din interiorul
cuptorului.

Folositi doar sonda de temperatura care se recomanda a fi
utilizata in acest cuptor.

AVERTISMENT: Asigurati-va ca aparatul este oprit inainte de a
inlocui lampa, pentru a evita riscul unui soc electric.

Nu utilizati agenti de curatare abrazivi sau raclete ascutite din
metal pentru a curata cuptorul deoarece ar putea deteriora



finisajul sau invelisul de protectie din email. Aceste daune pot

duce la craparea sticlei

Nu utilizati dispozitive de curatare cu abur sau de inalta presiune
pentru a curata aparatul deoarece se poate produce un soc

electric.

Aparatul nu trebuie utilizat cu un intrerupator extern cu ceas
electronic sau cu sisteme speciale de control.

Mijloacele de deconectare trebuie incorporate in cablurile fixe

conform normelor de cablare.

In cazul in care cablul de alimentare este deteriorat, trebuie
inlocuit de catre producator, agentii sai de service autorizati
sau persoane similare calificate, pentru a evita un dezastru
(doar pentru aparatele cu cablu de legatura).

Pentru a preveni supraincalzirea, aparatul nu trebuie instalat in

spatele unei usi decorative.

Aparatul este destinat uzului casnic. A nu
se utiliza In alte scopuri, precum incalzirea
camerei, uscarea animalelor de companie
sau a altor animale, a hartiei, materialelor

textile, plantelor medicinale, etc. deoarece
ar putea duce la ranire sau la producerea

unui incendiu.

Aparatul poate fi conectat la sursa de
energie doar de catre un tehnician autorizat
sau de catre un specialist. Interventiile
asupra aparatului sau repararea acestuia de
catre o persoana neautorizata pot cauza
rani grave sau avarierea produsului.

In cazul in care cablurile de alimentare ale
altor aparate aflate 1anga acesta se prind
in usa cuptorului, acestea se pot deteriora,
ceea ce poate produce un scurtcircuit. Prin
urmare, tineti cablurile de alimentare ale
altor aparate la o distanta sigura.

Nu acoperiti peretii cuptorului cu folie de
aluminiu si nu asezati tavi de copt sau alte
vase de gatit pe fundul cuptorului. Folia de

aluminiu va impiedica circulatia aerului in
cuptor, va impiedica procesul de gatire si
va distruge stratul de email.

Usa cuptorului devine foarte fierbinte in
timpul functionarii. Un al treilea geam este
montat pentru protectie suplimentara,
reducand temperatura suprafetei exterioare
(doar la anumite modele).

Balamalele usii cuptorului se pot deteriora
daca sunt supuse unei greutati excesive.
Nu asezati tigai grele pe usa deschisa a
cuptorului si nu va sprijiniti pe ea cand
curatati interiorul cuptorului. Nu va asezati
niciodata pe usa deschisa a cuptorului si nu
[&sati nici copiii sa se aseze pe ea.

Nu folositi manerul usii pentru a ridica
aparatul!

Functionarea aparatului este sigura cu si
fara ghidajele tavii.

Asigurati-va ca orificiile de ventilatie nu
sunt niciodata acoperite sau blocate.
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Utilizarea corecta si in siguranta a cuptorului cu aburi

L asati aparatul la temperatura camerei o
perioada de timp nainte de a il conecta

la sursa de energie electrica pentru a

permite componentelor sa se adapteze la
temperatura din camera. in cazul in care
cuptorul este depozitat la o temperatura
aproape de sau sub punctul de inghetare,
exista pericol pentru anumite componente, in
special pompele.

Aparatul nu ar trebui sa functioneze intr-
un mediu cu o temperatura sub 5°C. Sub
aceastad temperatura, aparatul ar putea sa nu
functioneze corect. Daca aparatul este pornit
in aceste conditii, pompa se poate deteriora.

Daca aparatul nu functioneaza corect,
deconectati-l de la sursa de energie electrica.

Nu depozitati obiecte in cuptor, care ar putea
cauza pericole atunci cand cuptorul este
pornit.

Nu utilizati apa distilata care nu este potrivita
pentru a fi ingerata (de ex. apa distilata
pentru baterii, la care se adauga acid).

Cand deschideti usa cuptorului (actionata

de sistemul cu aburi), dupa finalizarea sau in
timpul procesului de gatire cu abur, asigurati-
va c& aceasta este deschisd complet; in caz
contrar, aburul iesit din interiorul cuptorului ar
putea afecta panoul de control.

Dupa ce se incheie procesul de gatire

cu aburi, ramane abur rezidual in cuptor.
Deschideti usa cuptorului cu atentie,
deoarece exista pericolul de opéarire cu aburi.
Curatati cuptorul in momentul in care a atins
temperatura camerei.

Dupa procesul de gatire, apa ramasa in
sistemul de aburi este pompata inapoi in
rezervorul de apa. Prin urmare, apa din
rezervor ar putea fi fierbinte. Aveti grija atunci
cand goliti rezervorul de apa.

Pentru a preveni depunerea de calcar, |asati
usa cuptorului deschisa dupa ce ati gatit
pentru a permite interiorului cuptorului sa se
raceasca la temperatura camerei.

Nu este recomandat sa deschideti usa in
timpul ciclului de aburi, deoarece acest lucru
va mari consumul de putere si formare de
condens.

INAINTE DE A CONECTA CUPTORUL

Cititi cu atentie instructiunile de utilizare inainte de conectarea
aparatului. Reparatiile sau orice revendicare de garantie care rezulta
din conectarea sau utilizarea incorecta a aparatului nu sunt acoperite

de garantie.



CUPTOR CU ABUR COMBINAT

(DESCRIERE CUPTOR S| ECHIPAMENTE - IN FUNCTIE DE MODEL)

Figura reprezinta unul dintre modelele aparatului incorporabil. Deoarece aparatele pentru
care au fost elaborate aceste instructiuni pot avea diferite echipamente, unele functii sau

echipamente pot fi descrise in manual, dar este posibil ca acestea sa nu se regaseasca pe
aparatele dumneavoastra.

Usa rezervor de apa
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GHIDAJE DE SARMA

Ghidajele de sarma permit pregatirea mancarurilor pe cele patru niveluri (va rugam sa
retineti ca nivelurile/ ghidajele sunt numerotate din partea de jos). Ghidajele 4 si 5 sunt
destinate gratarului.

GHIDAJE TELESCOPICE

Pe nivelurile 2, 3 si 4 pot fi instalate sine telescopice de ghidare spre exterior. Sinele de
ghidare spre exterior pot fi extrase total sau partial.
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COMUTATOR USA CUPTOR

Daca deschdeti usa cuptorului in timpul functionarii acestuia, schimbatoarele de caldura
ale cuptorului, ventilatorul si generatorul de aburi se vor opri. Dupa ce inchideti usa din
nou, comutatoarele repornesc schimbatoarele de caldura si injectorul cu abur.

VENTILATORUL DE RACIRE

Aparatul este prevazut cu un ventilator de racire care raceste carcasa si panoul de
comanda al aparatului.

UTILIZAREA PRELUNGITA A VENTILATORULUI DE
RACIRE

Dupa oprirea cuptorului, ventilatorul de racire continua sa functioneze pe o perioada
scurta pentru a raci cuptorul. (Utilizarea prelungita a ventilatorului de racire depinde de
Temperatura din centrul cuptorului).

ECHIPAMENTELE $1 ACCESORIILE CUPTORULUI

(depinde de model)

VASELE TERMOREZISTENTE sunt utilizate
3 pentru gatirea cu toate sistemele cuptorului.
Pot fi folosite si ca tava de servire.

GRATARUL este folosit pentru pregatirea
% R m fripturilor sau ca suport pentru tigdile,
tavile de copt sau vasele de copt cu
mancare.

_Q'Grétarul este prevazut cu sistem de
blocare de siguranta. Prin urmare, ridicati
usor gratarul din partea din fata cand doriti
sa il scoateti din cuptor.

TAVA PUTIN ADANCA este folosité pentru
/}" '{\) produse de patiserie si prajituri.
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TAVA ADANCA este folosita pentru friptura
si produse de patiserie cu textura frageda.
Poate fi folosita si ca tava de picurare.

9 Nu asezati niciodata tava de gatit adanca
pe primul ghidaj in timpul procesului de gatire,
cu exceptia situatiei in care folositi grilul si
utilizati tava adanca drept tava de scurgere.

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.

SET ABUR (INOX) este utilizat pentru gatitul
cu abur. Asezati tava cu perforatii la nivelul de
mijloc si tava de scurgere, cu un nivel mai jos.

Gratarul sau tava trebuie sa fie intotdeauna
introduse in canalul dintre cele doua profile
de sarma.

In cazul utilizarii ghidajelor telescopice
extensibile, scoateti in primul rand ghidajele
de pe un nivel si asezati gratarul sau tava de
copt pe ele. Apoi, impingeti-le cu mana cat
de mult puteti.

L.

Q- Inchideti usa cuptorului atunci cand
ghidajele telescopice sunt introduse
complet in cuptor.

699422



°cre69

10

BARA DE SINCRONIZARE

Bara poate fi instalata pe ghidajele extensibile
telescopice (extensie completad) sau
indepartata de pe acestea. In primul rand,
indepartati ambele ghidaje de pe un nivel.
Asezati bara pe cele doua prelungiri ale
ghidajelor si impingeti-le cu méana pana se
opresc.

SUPORTUL DE TAVA usureaza extragerea
din cuptor a tavilor fierbinti dupa coacere.

SONDA temperaturd carne

AGENT DE CURAtARE A DEPUNERILOR
sau curatare prin sistemul cu abur.

BANDA DE HARTIE PENTRU TESTARE
pentru testarea duritatii apei.

inchideti usa cuptorului atunci cand ghidajele telescopice sunt
introduse complet in cuptor.



INFORMATII DESPRE DISPOZITIV -
PLACUTA CU SPECIFICATII TEHNICE

(IN FUNCTIE DE MODEL)

XXXXXX XXXXXX  XXXXXX XXXXX XXXXXX

XXXXXX

XXXXXX
XXXXXX ﬂ |

XXXXXX

XX XXXXX

I | \
ABC D E F G

A Numar serie

B Cod

C Tip

D Marca

E Model

F Date tehnice

G Simboluri de conformitate

Placuta care indica informatiile de baza
ale aparatului este amplasata pe marginea
cuptorului si este vizibila atunci cand usa
cuptorului este deschisa.
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UNITATE DE CONTROL

(in functie de model)

TASTA PORNIT /
OPRIT

12

TASTA

ILUMINARE
CUPTOR OPRIT /
PORNIT

3 TASTA INAPOI

Atingeti usor pentru
a va intoarce la
meniul anterior.

Atingeti si tineti
apasat pentru a va
intoarce la meniul
principal.

BUTON selectare
si CONFIRMARE

Selectati setarea prin
rotirea butonului.

Confirmati selectarea
prin apasarea
butonului.



ALARMA DE TASTA TASTA START/ AFISAJ - afiseaza
CRONOMETRA- PROTECTIE STOP toate setérile
RE PENTRU COPII
Atingere prelungita:
START

Atingere prelungita
in timpul functionarii:
STOP

NOTA:
Tastele vor raspunde mai bine daca le atingeti cu o suprafata mai mare a degetului.
Fiecare apdsare de tasta va fi confirmata printr-un semnal sonor scurt.
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INAINTE DE PRIMA UTILIZARE A
CUPTORULUI

Tnainte de prima utilizare, indepértati toate componentele, inclusiv orice echipament de
transport din cuptor. Curatati toate accesoriile si ustensilele cu apa calda si detergent
obisnuit. Nu folositi produse de curatare abrazive.

Tnainte de a utiliza cuptorul pentru prima data, incalziti-I f&r& mancare, pe modul
Jincalzire sus sijos”, la temperatura de 200 °C timp de aproximativ o ora. Se va degaja un
miros caracteristic de ,aparat nou”. Aerisiti bine incaperea in timpul primei utilizari.

GATITUL LA ABURI

- sanatos si natural, gatitul la aburi pastreaza intacta savoarea alimentelor. Aceasta
metoda de gatit nu emana niciun miros.

Mai jos regasiti avantajele gatitului la aburi:

Géatirea (fieberea indbusitd, coacerea) incepe inainte ca temperatura din interiorul
cuptorului s& atinga 100 °C. Gatirea lenta este posibila si la temperaturi mai joase, fiind
sanatoasa: vitaminele si mineralele sunt bine conservate, deoarece doar o mica parte din
acestea se dizolva in apa condensata care atinge alimentele. Nu este nevoie sa adaugati
niciun fel de grasimi in timpul procesului de gatire. Aburul pastreaza gustul alimentelor.
Nu dobandesc niciun miros, nici gust de gatire pe gril sau in tigaie. Mai mult, nu se pierde
nimic, pentru ca alimentele nu sunt introduse in apa. Aburul nu afecteaza gustul sau
mirosul, prin urmare, carnea sau pestele pot fi gatite impreuna cu legume. De asemenea,
gatitul la aburi este potrivit pentru blansare, dezghetare si reincalzire sau pastrarea
alimentelor calde.

14



UMPLEREA REZERVORULUI DE APA

REZERVORUL DE APA permite aprovizionarea autonoma cu apa a cuptorului cu abur.
Volumul rezervorului este de aproximativ 1,3 litri (nivel maxim apa - a se vedea marcajul).
Aceeasta cantitate de apa este suficienta pentru aproximativ 3 ore de functionare la cel
mai lung ciclu de abur (aer fierbinte cu abur in sistemul ,high” ,ridicat”).

.

@ Curatati rezervorul de apa inainte de prima utilizare.

Umpleti intotdeauna rezervorul de apa cu apa rece si curata de

la robinet, apa imbuteliata fara aditivi sau apa distilata potrivita
pentru gatit. Temperatura apei turnate in rezervor trebuie sa fie de
20 °C (+/-10 °C).

Apasati (in locul cu eticheta) pentru a
deschide usa rezervorului. Eticheta poate
fi ulterior, Inlaturata.

9 Nalepko lahko kasneje odstranite.

Scoateti rezervorul de apa din carcasa,
tragand de partea ingropata.

Deschideti capacul. Spalati rezervorul

cu apa. Remontati rezervorul. Tnainte
de utilizare, adaugati apa proaspata pana la
macajul MAX de pe rezervor.

Impingeti rezervorul de apa inapoi

in carcasa in pozitia finala (pana se
aude un click scurt). Apoi, apasati pe usa
rezervorului pentru a-l inchide.

9 Dupa incheierea procesului de gatit, apa
ramasa in sistemul cu abur este pompata
napoi in rezervorul de apa. Capacul si
rezervorul de apa pot fi spalate cu produse de
curatare lichide neabrazive standard in masina
de spalat vase.

15
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PRIMA UTILIZARE

ALEGEREA LIMBII

La prima conectare a aparatului la sursa de curent sau dupa o perioadd mai indelungata
de deconectare, va rugam sa alegeti limba dorita. Limba standard este engleza.

@ Confirmati fiecare setare apdsand BUTONUL ROTATIV.

13 50| Intoarceti BUTONUL
ROTATIV pentru a
alege limba dorita.
Confirmati alegerea.

English

ALEGETI DATA

12 00| Apasand BUTONUL
ROTATIV setati
ZIUA, LUNA si
ANUL. Rasuciti
butonul si confirmati
selectia cu o bifa.

Date

FIXAREA CEASULUI

Intoarceti BUTONUL
ROTATIV si fixati
CEASUL. Confirmati
selectia cu o bifa.

Time 12:00

9 Cuptorul functioneaza si daca nu fixati ora, dar in acest caz nu este posibila setarea
functiilor cu timer (vezi capitolul ALEGEREA CARACTERISTICILOR CRONOMETRULUD.

Dupa cateva minute de inactivitate, dispozitivul intra in modul Standby.
SCHIMBAREA SETARILOR CEASULUI

Puteti schimba ora atunci cand este activata functia ,fara cronometru” (vezi capitolul
ALEGEREA SETARILOR GENERALE).

16



TESTAREA DURITATII APEI

testul privind duritatea apei trebuie efectuat inainte de prima utilizare

Pe afisaj va aparea o banda cu semnul ,,Apa foarte dura”.

9 Duritatea maxima a apei este setata din fabrica.

12:00
EEEN 4 benzi verzi Apa foarte moale
HEE N 1 banda rosie Apa moale
HEEN 2 benzi rosii Apa mediu dura
/A EEN 3 benzi rosii Apa dura
HAEEN 4 benzi rosii Apa foarte dura

MODIFICARE SETARE DURITATE APA

Inmuiati banda de
hartie pentru test
(furnizata impreuna
cu aparatul
electrocasnic) in
apa o (1) secunda.
Asteptati un minut
si observati numarul
de dungi de pe
hartie. Introduceti
informatiile privind
numarul de dungi
in aparat. Rotiti
BUTONUL

Duritatea apei poate fi setata si din meniu ALEGERE SETARI GENERALE.

Setarea incorecta a nivelului duritatii apei poate afecta
functionarea aparatului si durata de viata a acestuia.
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ALEGETI MENIURILE PRINCIPALE
PENTRU COACERE S| SETARI

Auto

Rasuciti BUTONUL
ROTATIV si alegeti
numele meniului.
Confirmati alegerea
apasand BUTONUL
ROTATIV. NUMELE
meniului selectat
apare deasupra.

Q- Confirmati fiecare setare apdsand BUTONUL ROTATIV.

18

A) Auto

In acest mod, mai intai selectati tipul felului de méancare si apoi
mancarea aleasa cu setarea automata a cantitatii, gradul de gatire
si sfarsitul functionarii.

Programul ofera o gama adevarata de retete presetate, testate de
catre maistri bucatari si experti in nutritie.

B) Pro
Acest mod ofera o selectie de feluri de mancare cu valori presetare
din fabrica pe care le puteti modifica.

C) Abur
Reprezintd metod naturald de gatit care pastreaza intact gustul
alimentelor.

D) My mode (modul meu)

Acest mod va permite sa pregatiti mancaruri in functie de
preferintele voastre, folosind de fiecare data aceiasi pasi si aceleasi
setari. Puteti sa salvati setarile in memoria cuptorului si sa le reluati
data viitoare cand doriti sa le utilizati.



A) GATIRE PRIN ALEGEREA TIPULUI

MAN CARI I (Mod automat - Auto)

A

Q- Confirmati fiecare setare apasadnd BUTONUL ROTATIV.

Auto

:x

produse de
patiserie

Auto | .. | Carne de vit3 fiartad indbusgit

1

2
3
4
5
6

'9' Daca iIn modul automat este ales simbolul m programul trece in Modul profesional
(vezi capitolul GATIRE PRIN SELECTAREA MODULUI).

Atingeti butonul START/STOP pentru a incepe procesul de coacere.
Afisajul arata toate setarile alese.

cantitatea

nivelul de gatire
pornire intarziata
durata de gatire

sistemul de gatire si nivelul recomandat
modul profesional (Pro)

Ré&suciti BUTONUL
ROTATIV si selectati
Auto. Confirmati
alegerea apasand
BUTONUL ROTATIV.

Alegeti tipul
mancarii si mancarea
selectata. Confirmati
alegerea.

Valorile presetate
apar.

Puteti sa alegeti
cantitatea, nivelul
de gatire si pornirea
intarziata (sfarsitul
coacerii).

19
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PREINCALZIRE

Procedurile de gatire pentru anumite preparate din modul Auto includ si functia
preincalzire .

Cand selectati alimentul, va aparea urmatoarea notificare: "Programul selectat include
functia preincalzire.” (Confirmati selectia folosind BUTONUL SELECTOR.) "Preincalzirea a
inceput.” Tnc& nu introduceti alimentele. Temperatura curenta si cea setata vor alterna pe
afisaj.

Cand se atinge temperatura selectata, se opreste procesul de preincalzire si se emite un
semnal acustic.

Urmatoarea notificare va aparea pe afisaj: "Preincalzire completa.” Deschideti usa si intro

A
9 Cand se seteaza functia de preincalzire, nu se poate utiliza functia de incepere
intarziata.

20



B) COACERE PRIN SELECTAREA MODULUI
DE OPERARE

(modul profesional si modul aburi)

% Confirmati fiecare setare apasand BUTONUL ROTATIV.

13:36| intoarceti BUTONUL
ROTATIV si selectati
Pro. Confirmati
alegerea.

10 12 Alegeti-va propriile

Pro | Caldura Sus + Jos -
setari de baza.

SETARI DE BAZA

1 pre-incalzire

2 sistem (vezi tabelul SISTEME CUPTOR)
3 temperatura din cuptor

SETARI ADITIONALE

4 durata de coacere (vezi capitolul FUNCTII TIMER - DURATA)
5 Gatire in faze multiple (vezi capitolul Gatire in faze multiple)
6 (injectie cu abur) (a se vedea capitolul INJECtIE CU ABUR)

PREINCALZIRE

Utilizati functia preincalzire daca doriti sa incalziti cuptorul la temperatura dorité cat mai
repede posibil.

Cand se selecteaza acest simbol , se va activa functia preincalzire si se ava afisa o
notificare: "Preincalzirea a inceput.” Inc& nu introduceti alimentele. Temperatura curentd
si cea setatd vor alterna pe afisaj.

Cand se atinge temperatura selectata, se opreste procesul de preincalzire si se emite un
semnal acustic.

Urmatoarea notificare va aparea pe afisaj: "Preincalzire completa.”

Deschideti usa si introduceti alimentele. In acest moment, programul reia procesul de
gatire cu setdrile selectate .

-~ L] ’
"3 cand se seteazs functia de preincélzire, nu se poate utiliza functia de incepere
intarziata.
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SISTEME CUPTOR (in functie de model)

-

[

F)
)

NT
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CALDURA SUS + JOS

Rezistentele inferioare si cele de pe plafonul cuptorului vor
radia uniform caldura in interiorul cuptorului. Produsele de
patiserie sau carnea pot fi coapte/fripte doar la un singur
nivel de inaltime.

CALDURA sUs

Doar rezistenta de pe plafonul cuptorului va radia caldura pe
alimente. Folositi aceasta rezistenta pentru a rumeni partea
inferioara a mancarii.

CALDURA JOS

Toploto oddaja samo grelo na spodnji strani pecice.
Uporablja se,

kadar zelite moc¢neje zapece spodnjo stran jedi.

GRATAR MIC

Doar rezistenta gratarului - o parte din setul de gratar mai
mare - va functiona. Folositi aceasta rezistenta pentru
pregatirea sandvisurilor cu o felie de paine sau a carnaciorilor
de bere sau pentru prajirea painii.

GRATAR MARE

Rezistenta superioara si rezistenta gratarului vor functiona
simultan. Caldura este radiata direct de rezistenta gratarului
montata pe plafonul cuptorului. Pentru a amplifica efectul de
incalzire, rezistenta superioara este, de asemenea, activata.
Acest sistem este folosit pentru pregatirea unei cantitati mai
mici de sandvisuri cu o felie de paine sau carnaciori de bere si
pentru prajirea painii.

GRATAR MARE + VENTILATOR

Rezistenta gratarului si ventilatorul vor functiona simultan.
Aceasta combinatie este folosita pentru frigerea carnii si
pentru frigerea unei cantitati mai mari de carne rosie sau alba
pe un singur nivel de indltime. De asemenea, este adecvata
pentru preparate gratinate si pentru rumenirea crustei
crocante.

AER CALD + CALDURA JOS

Rezistenta inferioars, rezistenta rotunda si ventilatorul vor
functiona simultan. Acestea sunt utilizate pentru pregatirea
pizzei, a produselor fragede de patiserie, a checurilor cu
fructe confiate, a aluatului dospit si fraged pe mai multe
niveluri simultan.

AER CALD

Rezistenta rotunda si ventilatorul vor functiona simultan.
Ventilatorul montat pe peretele din spate al cuptorului
asigura faptul ca aerul cald circuld constant in jurul fripturii
sau al produselor de patiserie. Acest mod este folosit pentru
frigerea carnii si coacerea produselor de patiserie pe mai
multe niveluri simultan.

AER CALD ECO ™"

Acest mod de gatire permite optimizarea consumului de
energie pe parcursul procesului de gatire.

Acesta este folosit pentru frigerea carnii si pentru coacerea
produselor din foietaj.

200
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230
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200

180
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30-230

30-230
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30-230

30-230

120- 230



E CALDURA JOS + VENTILATOR 180
Acestea sunt utilizate pentru coacerea produse de patiserie
dospite si a celor cu crestere scazuta si pentru conservarea
fructelor si legumelor.

PRAJIRE ) _ 180
In modul de preparare automata a carnii (Auto-frigere),
rezistenta superioara va functiona in combinatie cu rezistenta
rotunda. Acesta este folosit la frigerea tuturor tipurilor de
carne.

30-230

30-230

V Este folosit pentru a obtine o clasa de eficienta energetica in conformitate cu standardul

EN 60350-1.

In acest mod, temperatura real& din cuptor nu este afisata datoritd unui algoritm special

pentru functionarea aparatului si utilizarea caldurii reziduale.

AER FIERBINTE CU ABUR

Sistem de gatire si dezghetare. Acesta permite gatirea
rapida si eficienta, fara a altera forma sau culoarea
alimentelor. Sunt disponibile trei optiuni:

INTENSIV:
escalop, fripturi si bucati mici de carne

MEDIU:

reincalzire preparate reci/inghetate, gatirea pestelui file
si a legumelor gratinate

SCAZUT:

gatire bucati mari de carne (friptura indbusita, pui
intreg), coacere aluat crescut (paine si rulade), gatirea
lasagnei, etc.

ABUR 100
Utilizati aceasta optiune pentru toate tipurile de carne,

tocane, legume, placinte, prajituri, paine si alimente au

gratin (adica alimente care necesita timp de gatire mai

lung)

. SOUS VIDE reprezinta o metoda de gatire lenta, 50
alimentele fiind vidate si gatite la o teperatura specifica,

care se mentine cu precizie. Metoda sous-vide este

potrivita pentru a gati carne, peste si orice fel de

legume si fructe. Alimentele gatite astfel sunt suculente

si dezvoltd un gust mai intens.

Atingeti butonul START/STOP pentru a incepe procesul de coacere.
Afisajul arata toate setarile alese.

30-230

30-230

30-230

30-95

'9' Simbolul °C clipeste pe display pana cand este atinsa temperatura setata. Este emis

un semnal sonor. In timpul procesului nu puteti schimba sistemele de coacere.
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FUNCTII TEMPORIZATOR - DURATA

Pro | Caldura Sus + Jos

10:12| [In modul Profesional
de baza puteti
selecta Functia timer.
Confirmati alegerea
apasand BUTONUL
ROTATIV.

Pro | Caldura Sus + Jos

24

10 12 Durata operarii
cuptorului

Pornire amanata

Setarea timpului de gatire

Tn acest mod, puteti defini durata operarii cuptorului.

Setati timpul dorit de gatire si confirmati selectia (durata maxima
de géatire este de 10 ore).

Timpul de sfarsit afisat este ajustat corespunzator.

Apasati START pentru a incepe procesul de gatire.

Afisajul arata toate setarile alese.

Opriti toate functiile timerului alegand timpul la O.

Setare pornire intarziata

L
'9' Pornirea cu intarziere nu este posibila pe sistemele de gratar
mici, gratarul mare si pe gratar cu ventilator.

In acest mod, puteti sa specificati durata procesului de gatire (timp
de gatire - cooking time) si ora la care doriti sa se incheie procesul
de gatire (ord oprire - end time) (intarzierea poate fi setata la 24
de ore).

Asigurati-va ca ceasul este setat corect la ora curenta.

Exemplu:

Ora curenta: 12:00
Timp de gatire: 2 ore
Sfarsitul gatirii: 18:00

Mai intai, setati TIMPUL DE GATIRE (2 ore).

Suma orei curente si timpul de gatire este afisata automat (14:00).
Apoi selectati ORA SFARSIT si setati timerul (18:00).

Apasati START pentru a incepe procesul de gatire.

Timerul va astepta ora de incepere a procesului de gatire.

Afisajul arata mesajul: ,,Pornire amanata. Gatirea va incepe la ora
16:00.”

Cand expira timpul setat, cuptorul va opri automat functionarea.



9 La expirarea timpului setat, cuptorul va inceta automat sa functioneze (incheierea
gatitului). Se va emite un scurt semnal acustic si se va afisa meniul Finish.

Dupa cateva minute de inactivitate, dispozitivul intra in modul Standby.
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GATIRE IN FAZE MULTIPLE

Acest mod va permite sa combinati trei moduri diferite consecutive de pregatire a
mancarii intr-o singura coacere. Selectand diferite setari puteti sa pregatiti feluri de
mancare exact asa cum va doriti.

10 12| [n'modul Pro de
baza, sunt disponibile
programul Step
Cooking si Steam
(Abur). Confirmati
setarea apasand
BUTONUL.

Pro | Caldura Sus + Jos

Selectati:

pasul 1, pasul 2,
pasul 3

Confirmati setarea
apasand BUTONUL
ROTATIV.

Gatit multifazic 10 12

A

"9 pasul 1 este deja selectat daca ati stabilit anterior Functii timer.

Setati sistemul,
temperatura si
timpul. Confirmati
selectia cu o BIFA
apasand BUTONUL
ROTATIV.

Gatit multifazic | Pas 2 10:14

Timp total de
coacere - sfarsit

Gatit multifazic © 12:58

Progresul pasului
curent

Temperatura si durata pasului selectat

26



Apasand butonul START, cuptorul mai intai incepe sa functioneze in functie de pasul 1.
(Bara de progres din partea inferioara a afisajului indica pasul curent al procesului de
gatire). Cand expira o anumita perioada, pasul 2 este activat si apoi pasul 3 daca a fost
selectat.

Gatit multifazic | Pas 1/2 10:13

K 10:33
E 00:09 m K 19:59s

"9 Dacsa doriti s& anulati oricare dintre pasi in timpul operarii, rotiti BUTONUL, alegeti
pasul si anulati-I confirmand cu o CRUCE. Puteti sa faceti aceasta cu pasii care nu au fost
initiati inca.
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INJECTIA CU ABUR

Injectia cu abur se recomanda pentru a gati: carne (spre finalul procesului de gatit):

— carnea va fi mai suculenta si mai moale, nu necesita ungere. Carne: vita, vitel, porc,
vanat, pui, miel, peste, carnati

— paine si paine prajita: utilizati aburii in primele 5-10 minute de coacere. crusta va fi
crocanta si aurie;

— sufleuri de legume si fructe, lasagna, feluri de mancare cu amidon, budinca;

- legume, in special cartofi, conopida, broccoli, morcovi, dovlecei si vinete.

Injectia cu abur este posibila in modul profesional, daca selectati timpul de gatit. Timpul
de gatit trebuie sa fie suficient de lung pentru a permite injectia cu abur.

N

@ Timpul total de gétit nu poate fi mai scurt de 10 minute.

.

Pentru injectia cu abur,
selectati simbolul +.
Confirmati setarea,
apasand pe BUTON.

Pro | Caldura Sus + Jos 13:37

Rotiti BUTONUL si
selectati simbolul.
Gatit multifaza. (a

se vedea capitolul
GATIT MULTIFAZA),
intensitate pe trei
niveluri a injectiei cu
abur.

Pro | Ad3ugati functie 13 37

A) INJECTIE CU ABUR IN ETAPE

Setati etapele (a se vedea capitolul GATIT MULTIFAZA). Selectati simbolul + pentru
injectia cu abur. Sistemul va calcula automat injectiile cu abur individuale, in functie de
timpul total de gatit. Atingeti tasta START/STOP pentru a pune cuptorul in functiune.

B)INJECTIE CU ABUR DIRECTA

Injectia cu abur directa are loc in timpul procesului de gatit. Selectati simbolul . se
afiseaza urmatorul avertisment: ,,Doriti sa injectati abur?” Simbolul va aparea intermitent
pana la finalizarea procesului. Injectia cu abur directa poate fi repetata in trei etape,
ulterior, simbolul abur dispare.
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C) GATIT LA ABU R (abur - acces rapid la programele cu abur)

9 Confirmati fiecare setare, apasand pe BUTON.

13:38| Rotiti BUTONUL si
selectati modul abur.
Confirmati setarea,
apasand pe BUTON.

Pro | Abur 13 38| Alegeti propriile dvs.
setari de baza.

Sistem

Temperatura cuptor

Durata gatit

Gatit multifaza (a se vedea capitolul GATIT MULTIFAZA)

1

2
3
4

'9' Utilizati functia de preincalzire, daca doriti sa incalziti cuptorul la temperatura dorita
cat mai repede posibil.

Umpleti rezervorul de apa cu apa proaspata pana la marcajul MAX. Utilizati SET ABUR
pentru a gati legume, peste, carne si cartofi, daca nu gatiti cu sosuri. Asezati SETUL ABUR
pe al doilea ghidaj.
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SOUS-VIDE (GATIT LA ABUR)

Asezonati alimentele si introduceti-le intr-o punga de plastic potrivita pentru vidare si
gatire sous-vide. Asezati punga sigilata cu alimente pe tava cu perforatii, pe al doilea raft
al cuptorului.

13 38| Rotiti BUTONUL
si selectati extrain

Optiuni meniul principal.
‘s‘upllme"tare Confirmati selectia.
: Se va afisa meniul
EXTRAS.
Extras 12:02] Rotiti BUTONUL si

selectati Sous-vide.

Sous-vide
ewe

Optiuni suplimentare | Sous-vide 13:38| Alegeti temperatura
si timpul de gatit.
Gatiti alimentele

o perioada mai
lunga de timp, la o
temperatura joasa (a
se vedea tabelul de
gatib).

Dupa incheierea procesului de gatit, scoateti alimentele din punga. Pentru un gust mai
intens, alimentele pot fi rapid prajite in ulei incins.
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Friptura de vita, medium
Friptura de vita, bine facuta
Friptura de porc, medium
Friptura de porc, bine facuta
Friptura de miel, medium
Friptura de miel, bine facuta
Friptura de vitel, medium
Piept de pui fara os

Piept de rata fara os

Piept de curcan fara os

File de peste

Friptura de peste

Creveti

Caracatita, tentacule

Scoici

Morcovi, tocati/feliati
Cartofi, cuburi

Asparagus

Vinete

Fructe, bucati

Ea T N ST ON IR ON R CN IR ON BN ON B \C B CN B O N IR ON B ON |

- N N

60
70
65
70
60
60
70
65
65
65
55
55
60
85
60
85
85
85
85
70

150-180
140-170
70-100
70-100
90-120
90-120
70-100
90-120
120-150
180-210
40-60
40-60
30-40
180-240
40-60
90-120
100-130
50-70
50-70
90-120

31

699422



°cre69

D) MEMORAREA PROPRIULUI PROGRAM
(MODUL MEU)

La incheierea procesului de gatire, va aparea meniul "End". Selectati simbolul - pentru
a pastra setarile in memoria cuptorului.

10 14| Rasuciti BUTONUL si
selectati Modul meu
din meniul principal.

Modul meu

Ak

*ae s

A

9 Puteti pastra pana la 12 retete in memorie.

10 14| Rotiti BUTONUL
SELECTOR si confirmati
literele corespunzatoare
pentru a introduce

denumirea. Daca
este necesar, stergeti
un caracter folosind
sageata; memorati
denumirea utilizand
semnul vazut.

Puteti obtine retetele
preferate alegand
Retetele mele din
meniul principal.
Confirmati selectia
folosind BUTONUL.

Pro | Caldura Sus + Jos 10 15| Se vor afisa valorile
presetate pe care,
daca este necesar, le
puteti modifica.

La finalizarea programului, va aparea meniul Finish. Daca ati efectuat vreo modificare,
o puteti memora folosind simbolul - Selectati o reteta cu aceeasi denumire. Semnul
"Programul va fi modificat” apare pe afisaj.

- Confirmati selectia pentru a memora reteta sub aceeasi denumire sau sub o alta
denumire.

- De asemenea, aveti posibilitatea de a anula selectia. Va aparea un afisaj in care puteti
selecta un nou camp si memora noua reteta.
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INCEPETI PROCESUL DE GATIT

Tasta START/STOP va clipi inainte de inceperea procesului de gatit.

Porniti procesul de gatit, apasand tasta START/STOP.
Apasati si rotiti BUTONUL pentru a modifica setarile curente in timpul gatirii.

9 Daca deschideti usa in timpul functionarii, procesul de gatit se va opri. Va reincepe
dupa ce reinchideti usa. Trebuie sa efectuati acest lucru in mai putin de 3 minute; altfel,
functionarea va fi intrerupta, iar pe afisaj va aparea ,Finish”.

FINALIZAREA PROCESULUI DE
GATIT $SI OPRIREA CUPTORULUI

Pentru o pauza in timpul procesului de gatit, tineti apasata tasta START/STOP.

Finalizare 10:00| Rasuciti BUTONUL
pana apare meniul
S . -
Aadal g Finalizare impreuna
G @ cu simbolurile.

Final!
Selectati iconita si finalizati procesul de preparare. Pe afisaj va
aparea meniul principal.

Prelungirea timpului de preparare

Durata de preparare poate fi extinsa prin selectarea acestui simbol.
Poate fi selectatd o noua ora de finalizare a prepararii (a se vedea
capitolul Functii temporizator).

v Gratinare
G Alegeti acest simbol pentru a rumeni stratul superior al
preparatului dupa gatire.

Adauga la retetele mele
Acest mod va permite sa salvati setarile selectate in memoria
cuptorului si utilizarea acestora la o data ulterioara.

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.
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SETARE FUNCTII SUPLIMENTARE

13 39| Rasuciti BUTONUL
si selectati Extras

Optiuni din meniul principal.
suplimentare Confirmati selectia.
. e

Se afiseaza meniul
functiilor suplimen-

"9 Anumite functii nu sunt disponibile pentru unele sisteme; in acest caz se emite un

semnal sonor.

34

Curatare cu abur
Acest program faciliteaza indepartarea petelor din interiorul
cuptorului.

Dezghetare

In modul acesta , aerul circula fara functionarea incélzitoarelor.
Functioneaza doar ventilatorul.

Este utilizat pentru dezghetarea lenta a alimentelor inghetate
(torturi, placinte, paine si chifle, si fructe congelate).

Prin selectarea simbolului, setati tipul alimentului, greutatea si
momentul inceperii si finalizarii procesului de dezghetare.

La jumatatea perioadei de dezghetare, bucatile ar trebui intoarse,
amestecate si separate daca au fost inghetate impreuna.

Reincalzire

Reincalzirea poate fi utilizatd pentru a pastra calde alimentele deja
gatite. Selectati simbolul pentru a seta temperatura si timpul de
incepere si de incheiere a reincalzirii.

Incalzire farfurie

Utilizati aceasta functie pentru a preincalzi vesela dvs. (farfurii, cesti)
inainte de a servi alimente in aceasta pentru a pastra alimentele calde
mai mult timp. Prin selectarea simbolului, puteti seta temperatura si
momentul inceperii si finalizarii procesului de incalzire.

Regenerare

Acest mod de gatit poate fi utilizat pentru a reincalzi alimentele

deja gatite. Deoarece alimentele sunt reincalzite cu ajutorul

aburului, nu isi pierd din calitati. Gustul si textura se pastreaza ca si

cand alimentele ar fi fost gatite recent. Se pot regenera mai multe

feluri de mancare in acelasi timp.

» Cu ajutorul acestei functii, puteti selecta pornirea si finalizarea
procesului de regenerare.



Preincalzire rapida

Utilizati aceasta functie daca doriti sa incalziti cuptorul la
temperatura dorita cat mai repede posibil. Nu este indicat

pentru gatirea alimentelor. Atunci cand cuptorul se incalzeste la
temperatura setata, procesul de incélzire este complet, iar cuptorul
este pregatit pentru functionarea programului selectat.

Shabbat

In acest mod, setati temperatura intre 85 si 180 °C si durata
(pana la 74 de ore) Sabatului. Apasati START pentru a incepe
numaratoarea inversa. O lumina va fi aprinsa in cuptor. Toate
sunetele si functionarea, cu exceptia tastei ON/OFF, vor fi
dezactivate. La incheierea procesului, se pot memora setarile.

'9' In caz de intrerupere a alimentarii, modul Shabbat este anulat,
iar cuptorul revine la pozitia de start.

Avertisment: producatorul nu este responsabil pentru utilizarea
necorespunzatoare a modului Shabbat.

Sous-vide

Se foloseste pentru gatirea lenta in vid, utilizand aburul. Gatiti lent
alimentele vidate, la o temperaturad joasa. Alimentele vor dezvolta
un gust mai intens si vor pastra mai multe vitamine si minerale.

Finalizare

10 18| Rasuciti BUTONUL
pentru a afisa meniul
Finalizare cu un
afisaj de simboluri.
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SELECTAREA SETARILOR
GENERALE

13 39| Rasuciti BUTONUL
si selectati Setari
din meniul principal.

Setdri Confirmati selectia.

Setari

r

General

36

10:18]  prin rasucirea
BUTONULUI va
puteti misca in jurul
meniului. Confirmati
fiecare selectie
prin apasarea
BUTONULUIL.

General

Limba - selectati limba in care doriti afisarea meniului.

Data - setati data atunci cand conectati aparatul pentru prima data
la sursa de energie sau daca aparatul a fost deconectat de la sursa
de energie pentru o perioadad mai lunga de timp (mai mult de o
saptamana). Setati ziua, luna si anul.

Ora - ora trebuie setata atunci cand conectati aparatul pentru
prima data la sursa de energie sau daca aparatul a fost deconectat
de la sursa de energie pentru o perioadd mai lunga de timp (mai
mult de o s&ptdmand). Setati CEASUL - ora. In campul Or& puteti
selecta si afisarea digitala sau analogica a ceasului.

Sunet - volumul semnalului sonor poate fi setat doar atunci cand
nu este activa nicio functie a timpului (este afisata doar ora).
Volum - puteti alege trei niveluri diferite de volum.

Sunet butoane - il puteti activa sau dezactiva.

Sunet la pornire/oprire - 1l puteti activa sau dezactiva.

Afisaj

In acest meniu puteti seta:

Luminozitatea - puteti seta trei niveluri diferite.

Regimul de noapte - setati perioada de timp in care doriti
diminuarea luminozitatii afisajului.

Aplicarea modului stand-by - afisajul se inchide automat dupa 1
ora.



Setari de gatire
Duritate apa
Proces de detartrare

Sistem

Informatii aparat

Setari din fabrica

Lumina cuptor in timpul functionarii - iluminarea se opreste atunci
cand deschideti usa in timpul procesului de coacere.

lluminare cuptor - iluminarea cuptorului se activeaza automat
atunci cand deschideti usa sau porniti cuptorul. La finalul
procesului de coacere, lumina ramane aprinsa timp de aproximativ
1 minut. Puteti aprinde sau stinge lumina prin apasarea butonului
de lumina.

BLOCARE DE SIGURANTA PENTRU COPII
Se activeaza prin atingerea tastei BLOCARE DE S\GURANTA
PENTRU COPII. Este afisat mesajul "Blocarea de siguranta pentru
copii ACTIVATA". Atingeti din nou tasta pentru a dezactiva
blocarea de siguranta pentru copii.

.

9 Daca blocarea de siguranta pentru copii s-a activat fara
functionarea nici unei functii cronometru (este afisat doar ceasul),
cuptorul nu va functiona. Daca blocarea de siguranta pentru copii
s-a activat dupa setarea unei functii cronometru, cuptorul va
functiona normal; cu toate acestea, nu va fi posibila modificarea
setarilor. Atunci cand se activeaza blocarea de siguranta pentru
copii, sistemele sau functiile suplimentare nu pot fi modificate.
Singura modificare posibila este finalizarea procesului de gatire.
Blocarea de siguranta pentru copii va ramane activa dupa oprirea
cuptorului. Pentru a selecta un sistem nou, trebuie mai intai sa
dezactivati blocarea de siguranta pentru copii.

SETAREA MEMENTO-ULUI

Memento-ul poate fi folosit separat, independent de functionarea
cuptorului. Se activeaza prin apasarea tastei. Setarea maxima este
de 10 ore. La expirarea timpului setat, se emite un semnal sonor,
care poate fi oprit prin apasarea oricarei taste sau se opreste
automat dupd un minut.

Dupa o pana de curent sau dupa oprirea aparatului, toate setarile
suplimentare vor ramane in memorie.
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DESCRIEREA SISTEMELOR
(MODURILOR DE GATIRE) SI
TABELUL PRIVIND PROCESUL
DE GATIRE

Daca mancarea dorita nu se regaseste in tabelul privind procesul de gatire, veti gasi
informatii despre mancaruri similare. Informatiile se aplica procesului de gatire pe un
singur nivel.

Se indica un interval de temperaturd sugerat. Incepeti cu o temperaturd reduss si
cresteti-o daca constatati ca mancarea nu este suficient de rumenita.

Timpii de gatire reprezinta estimari brute si pot varia in functie de anumite conditii.
Preincalziti cuptorul doar dacéa acest lucru este mentionat in reteta sau este prevazut in
tabelele acestui manual de instructiuni. Incélzirea unui cuptor gol consuma multa energie.
Prin urmare, prin coacerea mai multor tipuri de produse de patiserie sau a mai multor
pizza in mod succesiv, veti economisi energie, deoarece cuptorul va fi preincalzit deja.
Cand folositi hartie de copt, asigurati-va ca este rezistenta la temperaturi ridicate.

Atunci cand gatiti bucati mari de carne sau produse de patiserie, se va genera o cantitate
mare de abur in interiorul cuptorului, care la randul sau poate forma condens pe usa
cuptorului. Acesta este un fenomen normal care nu va afecta functionarea aparatului.

Dupa finalizarea procesului de gatit, stergeti usa si uscati geamul usii.

Opriti cuptorul cu aproximativ 10 minute inainte de sfarsitul procesului de gatire pentru a
economisi energie utilizand caldura acumulata.

Nu raciti mancarea intr-un cuptor inchis pentru a preveni formarea condensului (roud).

9 Simbolul * reprezinta faptul ca ar trebui sa preincalziti cuptorul utilizdnd sistemul de
gatit selectat.
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CALDURA SUS + JOS —

(7 N Rezistentele inferioare si cele de pe plafonul
™ & cuptorului vor radia uniform caldura in
% interiorul cuptorului.
%
\S 2

Prajirea carnii

Utilizati tigai sau tavi emailate, din sticla securizata, lut sau fonta.

Tavile din otel inoxidabil nu sunt adecvate deoarece reflecta caldura puternic.
Tn timpul prajirii, asigurati umezeald suficientd pentru a preveni arderea carnii.
Intoarceti carnea in timpul préjirii.

Daca acoperiti friptura, aceasta va ramane mai suculenta.

Friptura de porc 1500 2 180 - 200 90 - 120
Pulpé de porc 1500 2 180 - 200 110 - 140
Rulada de porc 1500 2 180 - 200 90 - 110
Friptura de vita 1500 2 170 - 190 120 - 150
Rulada de vitel 1500 2 180 - 200 80 - 100
Muschi miel 1500 2 180 - 200 60 - 80
Carne iepure 1000 2 180 - 200 50 - 70
Cotlet caprioara 1500 2 180 - 200 90 - 120
Peste indbusit, 1 kg 10009/ 2 190 - 210 40 - 50
bucata
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Produse de patiserie

Folositi doar un nivel si tdvi sau t&vi putin adanci de copt inchise la culoare. In tavile putin
adanci sau tavile de copt de culoare deschisa, rumenirea produselor de patiserie va fi mai
redusa, deoarece echipamentul va reflecta caldura. Asezati intotdeauna tavile de copt

pe gratar. Daca folositi tava de copt putin adanca furnizata, scoateti gratarul. Timpul de
gatire va fi mai scurt daca cuptorul este preincalzit.

Sufleu de legume 2 190 - 210 35-45
Sufleu dulce 2 170 - 190 40 - 50
Chifle paine* 3 190 - 210 20 - 30
Paine alb, 1kg * 3 220 -5
180 - 190 30 - 40
Paine din faina de hrisca, 1 kg * 3 180 - 190 50 - 60
Paine din cereale integrale, 1 kg * 3 180 - 190 50 - 60
Paine din faina de secara, 1 kg * 3 180 - 190 50 - 60
Paine din faina de alac, 1 kg * 3 180 - 190 50 - 60
Tort nuca 2 170 - 180 50 - 60
Pandispan * 2 160 - 170 30 - 40
Produse de patiserie preparate 3 200 - 210 20 - 30
din aluat dospit
Varza pirozhki * 3 190 - 200 25 - 35
Tort de fructe 2 130 - 150 80 - 100
Biscuiti Meringue 3 80 - 90 10 - 130
Rulouri umplute cu jeleu (Buchtel) 3 170 - 180 30 - 40
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Este gata prajitura?

S-a lasat prajitura?

Este fundul prajiturii prea
deschis la culoare?

Prajitura cu umplutura
umeda nu este facuta?

+ Intepati préjitura in partea de sus cu o scobitoare sau cu
un bat de lemn. Daca nu sunt urme pe scobitoare sau pe
bat atunci cand o/il scoateti, prajitura este gata.

* Verificati reteta.

* Data viitoare, folositi mai putin lichid.

» Observati timpul de amestecare cand folositi mixere mici,
blendere, etc.

* Verificati reteta.

+ Data viitoare, folositi mai putin lichid.

» Observati timpul de amestecare cand folositi mixere mici,
blendere, etc.

* Cresteti temperatura si prelungiti timpul de coacere.

Nu asezati tava adanca pe primul ghidaj.
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GRATAR MIC, GRATAR MARE 1]

/7 N Cand pregatiti alimente pe gratar cu
M ajutorul gratarului mare, rezistenta
== = o superioara si rezistenta gratarului montata

pe plafonul cuptorului vor functiona
simultan.

k j ] Cand pregatiti alimente pe gratar,

% rezistenta superioara si rezistenta gratarului
NS ) montata pe plafonul cuptorului vor
functiona simultan.

T
/s
111

1T
\al;
A}

Tl
i
i
7
At
Il

Temperatura maxima permisa: 230°C.

Preincalziti incalzitorul infra rosu (grill) timp de cinci minute. Supravegheati procesul de
gatire in permanenta. Carnea se poate arde rapid din cauza temperaturii ridicate!

Prajirea cu ajutorul incalzitorului grill este adecvata gatirii crocante si slaba in grasimi a
céarnatilor, bucatilor de carne si peste (fripturi, snitele, file de somon etc.) sau pentru paine
prajita

Atunci cand grilati direct pe gratar, ungeti-l cu ulei pentru a preveni lipirea carnii pe acesta
si introduceti-l in ghidajul 4. Introduceti tava de picurare in ghidajul 1 sau 2. Atunci cand
grilati intr-o tava, asigurati umezeala suficientd pentru a preveni arderea carnii. Intoarceti
carnea in timpul grilarii.

Dupa fiecare grilare, curatati cuptorul li accesoriile.

Tabel referitor la pregatirea pe gratar - gratar mic

Friptura vita, in sdnge 180 g/bucata 4 230 20 - 25
File ceafa de porc 150 g/bucata 4 230 25 - 30
Cotlete 280 g/bucata 4 230 30 - 35
Cérnati de gratar 70 g/bucata 4 230 20 - 25
Paine prajita / 4 230 5-10
Tartine / 4 230 5-10



Tabel referitor la pregatirea pe gratar - gratar mare

Friptura vita, in sdnge 180 g/bucata 4 230 10 -15
Frptura vits, bine 180 g/bucats 4 230 15 - 20
File din ceafa de porc 150 g/bucata 4 230 15 - 20
Cotlete 280 g/bucata 4 230 20 - 25
Escalop vitel 140 g/bucata 4 230 15 - 20
Cérnati de gratar 70 g/bucata 4 230 10 - 20
Conserva din carne de 150 g/bucata 4 230 15 - 20

porc (Leberkase)

Bucata/ file somon 200 g/bucata 4 230 15 - 20
6 felii de paine / 4 230 1-4
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.

Tineti intotdeauna usa cuptorului inchisa cand folositi rezistenta
(cu infrarosu) a gratarului.

Rezistenta gratarului, gratarul si alte accesorii ale cuptorului
se incing in timpul prepararii. Prin urmare, folositi manusi de
bucatarie si clesti pentru carne.
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GRATAR MARE + VENTILATOR

Tn acest mod de functionare, rezistenta
gratarului si ventilatorul functioneaza
concomitent. Adecvat pentru frigerea carnii,
pestelui si a legumelor.

(Consultati descrierile si sfaturile pentru
GRATAR))

Carne de rata 2000 2 180 - 200 90 - 110
Friptura de porc 1500 2 170 - 190 90 - 120
Pulpé de porc 1500 2 160 - 180 100 - 130
Jumatate de gaina 700 2 190 - 210 50 - 60
Carne de géina, 1.5 kg 1500 2 200 - 220 60 - 80
Rulada de carne 1500 2 160 - 180 70 - 90
Pastrav 200 g/bucata 2 200 - 220 20 - 30



AER CALD + CALDURA JOS

Placinta cu branza, 2
frageda

Pizza * %
Tarta Lorraine, frageda 2
Strudel cu mere,foietaj 2

Vor functiona incalzitorul de la baza,
incalzitorul rotund si ventilatorul de aer
cald. Adecvat pentru coacerea pizzei, a

placintelor cu mere si a prajiturilor cu fructe.

(Vezi descrierile si sfaturile pentru
INCALZITORUL SUPERIOR si
INCALZITORUL DE LA BAZA))

150 - 160 60 - 70
210 - 220 10 - 15
190 - 200 50 -60
170 - 180 50 - 60
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AER CALD

Prajirea carnii:

Rezistenta rotunda si ventilatorul vor
functiona simultan. Ventilatorul montat

pe peretele din spate al cuptorului asigura
faptul ca aerul cald circuld constant in jurul
fripturii sau al produselor de patiserie.

Utilizati tigai sau tavi emailate, din sticla securizata, lut sau fonta.
Tavile din otel inoxidabil nu sunt adecvate deoarece reflecta caldura puternic.

In timpul prajirii, asigurati umezealad suficienta pentru a preveni arderea carnii. Tntoarceti
carnea in timpul prajirii. Daca acoperiti friptura, aceasta va ramane mai suculenta.

Friptura de porc,
inclusiv piele

Gaina, intreaga
Carne de rata
Carne de gasca
Carne de curcan
Piept de pui

Gaind umpluta

46

1500

1500
2000
4000
5000
1000
1500

2 160 - 180 90 - 120
2 170 - 190 70 - 90
2 160 - 180 120 - 150
2 150 - 170 170 - 200
2 150 - 170 180 - 210
3 180 - 200 50 - 60
2 180 - 200 10 - 130



Coacerea produselor de patiserie

Se recomanda preincalzirea cuptorului.

Produsele mici de patiserie pot fi coapte in tavi joase in mai multe niveluri (2 si 3).
Retineti ca timpul de coacere poate varia in functie de diferitele tavi de copt.

Este posibil s& fie nevoie s& scoateti tava superioara mai repede decat pe cea inferioara.
Asezati intotdeauna tavile de copt pe gratar; daca folositi tava de copt furnizata,
indepartati gratarul.

Produsele mici de patiserie ar trebui sa aiba aceeasi grosime pentru a obtine rumenirea
uniforma.

Pandispan 2 150 - 160 30 - 40
Prajitura cu aluat sfaramicios 3 160 - 170 25 - 35
Prajitura cu prune 2 150 - 160 30 - 40
Rulada* 3 160 - 170 15 -25
Prajitura cu fructe, frageda 2 160 - 170 50 - 70
Challah (chifle impletite din aluat 2 160 - 170 35 - 50
dospit)

strudel cu mere 3 170 - 180 50 - 60
Pizza * 3 200 - 210 15 - 20
Biscuiti,fragezi * 3 150 - 160 15 - 25
Biscuiti, spritati * 3 140 - 150 20 - 30
Prajituri mici * 3 140 - 150 20 - 30
Prajituri, aluat fermentat 3 170 - 180 20 - 35
Prajituri, foietaj 3 170 - 180 20 - 30
Prajituri umplute cu crema 3 180 - 190 25 - 45
Strudel cu mere si branza 3 170 - 180 55-70
proaspata

Pizza 3 180 - 190 20 - 35
Cartofi prajiti, gata pentru gatit 3 200 - 210 25 -40
Crochete, coapte in cuptor 3 200 - 210 20 - 35

Nu asezati tava adanca pe primul ghidaj.
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AER CALD ECO eco

p

A\ Vor functiona incalzitorul rotund si
ventilatorul.

Ventilatorul instalat pe peretele din spate

din interiorul cuptorului asigura circularea
e constanta a aerului cald in jurul carnii,

legumelor sau produselor de patiserie.

Friptura de porc, 1 kg
Friptura de porc, 2 kg
Friptura de vita, 1 kg

190 - 200 10 - 130
190 - 200 130 - 150
200 - 210 100 - 120

N

Peste intreg, 200 g/bucata 3 190 - 200 40 - 50
File peste, 100 g/bucata 3 200 - 210 25 - 35
Biscuiti spritati 3 170 - 180 15-25
Briose mici 3 180 - 190 30 - 35
Rulada 3 190 - 200 15 - 25
Prajitura cu fructe, frageda 2 180 - 190 55 - 65
Cartofi gratinati 2 180 - 190 40 - 50
Lasagna 190 - 200 45 - 55
Cartofi prajiti, 1 kg 220 - 230 35 - 45
Medalion carne de gaina, 0.7 kg 3 210 - 220 30 - 40
Crochete din peste, 0.6 kg 3 210 - 220 30 - 40

8

Nu asezati tava adanca pe primul ghidaj.



CALDURA JOS + VENTILATOR

CONSERVARE
Pregatiti alimentele care vor fi conservate si borcanele in mod normal. Folositi borcane cu
inel de etansare din cauciuc si capac de sticla. Nu folositi borcane cu capace filetate sau
metalice sau cutii metalice. Asigurati-va ca borcanele au dimensiuni egale, sunt umplute cu
acelasi continut si sunt inchise ermetic.

=]

Acesta este utilizat pentru coacerea

produselor de patiserie dospite si a celor
cu crestere scazuta si pentru conservarea

fructelor si legumelor. Folositi cel de-al
doilea ghidaj din partea de jos si o tava

putin adanca pentru a permite circularea

aerului cald de-a lungul partii superioare a

vasului.

Turnati un litru de apa fierbinte in tava adanca (aprox. 70°C) si asezati 6 borcane de 1litru
in tava. Puneti tava in cuptor pe al doilea ghidaj.

In timpul conservéarii, verificati alimentele si Iasati-le pand cand lichidul din borcane incepe
s& fiarba - cand apar bule in primul borcan.

Tip aliment

FRUCTE
Capsuni (6x11)

Fructe
samburoase
6x11)

Piure fructe
6x11h

LEGUME

Castraveciori
murati (6x11)

Fasole/morcovi
©6x11)

Ghid
(din partea
de jos)

Tempera-
tura
(&)

180

180

180

180

180

Timp de
gatire
(min)

40-60

40-60

40-60

40-60

40-60

Tempera-

tura cand

incepe sa
fiarba

opriti

opriti

opriti

opriti

120 °C, 60
min

Timp de
repaus in
cuptor

(min)

20-30

20-30

20-30

20-30

20-30
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PRAJIRE

In modul Auto Roast, incélzitorul superior
va functiona in combinatie cu incalzitorul
pentru grill si cu incalzitorul rotund. Acesta
este folosit la frigerea tuturor tipurilor de
carne.

Atunci cand prajiti direct pe gratar, ungeti-I cu ulei pentru a preveni lipirea carnii pe acesta
si introduceti-l in ghidajul 3. Introduceti tava de picurare in ghidajul 2. Cand prajiti carnea

intr-o tava, introduceti tava in ghidajul 2.

Setati sistemul si temperatura de gatire si temperatura finala a preparatului.

de jos)

Tip aliment Greutate Ghid
(¢-)) (din partea

CARNE

Muschi file de 1000 2

vita

Gaina, intreaga 1500

Carne de 4000 2

curcan

Friptura de 1500 2

porc

Rulada de 1000 2

carne

Carne de vitel 1000 2

Carne de miel 1000 2

Carne de vanat 1000 2

Peste intreg 1000 3

Tempera- Timp de Temperatu-
tura gatire ra interna
°C) (min) °C)

160-180 60-80 55-75*
170-190 65-85 85-90
160-180 150-180 85-90
160-180 100-120 70-85
160-180 50-65 80-85
160-180 70-90 75-85
170-190 50-70 75-85
170-190 60-90 75-85
160-180 40-50 75-85

*1n sange = 55-60 °C; mediu = 65-70 °C; bine fript = 70-75 °C
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AER CALD CU ABUR

Tip aliment

Vita/picior
Vita/muschi file
Vitel/picior

Carne de miel
Carne de pui, intreg
Carne de pui/piept
Porc/file

Carne de peste

Cartofi

Cartofi cu broccoli

Greutate
@)

1000
1000
1000
1000

1500
1000
1000

200 g/
bucata

1000
1000

on] [en] [2in
LA A

Apa din generatorul de aburi intra in
cavitatea cuptorului sub forma de aburi.
In plus, incalzitorul rotund cu ventilator
functioneaza pentru a asigura circularea
continua a aerului cald si a aburului.

9 Umpleti rezervorul de apa cu apa

proaspata.
Ghid Intensitate
(din partea abur
de jos)
2 1
2 2
2 1
2 1
2 1
3 3
2 2
3 2
3 1
3 2

Tempera-
tura
(6]

160-180
170-190
170-190

170-190

170-190
170-190
170-190
180-200

180-200
170-190

Timp de
gatire
(min)
80-110
50-70
80-110
60-90

65-85
50-60
50-70
25-35

45-60
35-50
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Carne

Tip aliment

Varza acra si carnat
Friptura vita

Piept de pui
Creveti

File peste

Friptura peste
Peste intreg

Midii

Carnat Frankfurt

52

Greutate
@)

700
1000
1000
1000

500

500

400
1000
1000

&

Apa din generatorul de abur intra in in
interiorul cuptorului sub forma de abur.

9 Umpleti rezervorul de apa cu apa

proaspata.

Ghid
(din partea de
jos)

[ON IR ON IR ON IR ON R ON IR ON RN ON IR ON IR ON|

Temperatura
(§(9)
100
100
100
100

80
80
100
100
85

Timp de

gatire
(min)
35-45
45-55
25-35
25-35
20-25
25-30
25-35
20-25
15-20




Legume

Tip aliment

Fasole verde
Fasole- boabe
Mazare

Conopida- intreagad
Conopida- taiata
Broccoli - intreg
Broccoli - taiat
Morcov - intreg
Morcov - taiat
Porumb

Naut

Fenicul

Gulie

Sfeclad rosie- intreaga
Ardei grasi

Andive

Varza de Bruxelles
Sparanghel

Spanac

Sfecld mangold
Amestec de legume
Varza

Varza chinezeasca
Vinete

Dovlecel

Cartofi, intregi
Cartofi, feliati

Greutate
(<))

500
500
500
500
500
500
500
500
500
500
500
500
500
500
500
500
500
500
500
500
1000
500
500
500
500
500
500

ratie
aliment:
lichid

SIEI RS

—

N N N N I T R R e R I R T R T T R R R e T

Ghid
(din partea
de jos)

3

N NN NN

Tempera-
tura
(§1®)
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100

Timp de
gatire
(min)
50-60
80-90
20-25
20-30
15-20
15-25
15-20
20-30
15-25
20-30
70-80
15-25
20-30
50-60
15-20
15-20
15-25
15-25

5-10
15-20
20-30
30-40
25-35
15-20
10-15
30-40
25-35
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Paste/orez/cereale

Tip aliment

Orez alb

Orez brun
Risotto

Paste

Paste integrale
Mei

Gnochi
Galuste
Tortellini
Cuscus

Ravioli

Deserturi

Tip aliment

Ciocolata topita *

Gelatina imbibare/
dizolvare *

Budinca de orez
Aluat fermentat

Crema caramel

* Acoperiti recipientul cu un capac sau folie

Feluri de mancare cu ou

Tip aliment

Oua fierte moi
Oua fierte tari
QOua posate
Oua jumari

Omleta cu bacon

54

Greutate ratie Ghid Tempera-
(9) aliment: (din partea tura
lichid de jos) o)
200 1.2 3 100
200 1.2 3 100
Reteta 1.2 3 100
200 1.2 3 100
200 1.2 3 100
250 11 3 100
500 / 3 100
500 / 3 100
500 / 3 100
500 11 3 100
500 / 3 100
Greutate ratie Ghid Tempera-
(9) aliment: (din partea tura
lichid de jos) (°C)
200 / 3 50
1 pachet / 3 50
Reteta 1.4 3 100
Reteta / 3 40
Reteta / 3 100
Greutate Ghid Temperatura
(9) (din partea (°C)
de jos)

200 3 100

200 3 100

200 3 100

200 3 100

Retet 3 100

Timp de
gatire
(min)
25-35
60-70
30-40
15-25
15-25
25-35
15-25
15-25
20-30
15-20
15-20

Timp de
gatire
(min)
20-30

15-20

30-40
25-35
40-50

Timp de
gatire
(min)
10-15
15-20
13-17
10-15
15-20



Fructe

Felii de mar
Felii de caisa
Cirese
Agrise

Pere - bucati
Prune
Rubarba

Nectarine

Decongelare

Carne congelata
Carne de pui congelata

Peste congelat, 200 g /
bucata

Fructe congelate

Semi-preparate
congelate

500

500
500
500
500
500
500
500

1000
1500

1000
500

1000

N N NN W NN

100
100
100
100
100
100
100
100

50
50

50

50

60

515
515
10-15
515
515
515
515
5-10

45-55
55-65

40-50

15-25

50-65

- It N
9 Pentru a usca interiorul cuptorului, setati aerul cald si incalzitorul inferior @ 1a170°C
pe timp de 15 minute. Dupa terminarea programului, Iasati usa cuptorului deschisa pe timp

de cel putin doua minute pentru a ldsa aburul sa iasa si a lasa interiorul aparatului sa se

usuce.
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Frigere cu termometrul cu tija pentru carne cin functie de model)

In acest mod, setati temperatura doritd pentru gatirea interiorului alimentului. Cuptorul
functioneaza pana cand interiorul alimentului atinge temperatura setata. Temperatura din
interior este masurata cu ajutorul termometrului cu tija.

Tnldturati capacul metalic (racordul se
afla in coltul frontal superior al peretelui
din dreapta cuptorului).

Conectati termometrul in racord si

introduceti-l in aliment. (Daca s-au
activat functiile cronometrului, acestea se
vor anula).

Selectati sistemul
(de exemplu: aer
cald).

Se vor afisa temperatura presetata si temperatura masurata. Setati sistemul si temperatura
de gatire si temperatura finald a preparatului.
Atingeti tasta START.

'9' Pe parcursul procesului de géatire, temperatura atinsa la interiorul alimentului se va
afisa (temperatura dorita la interior poate fi ajustata pe parcursul procesului de gatire).
La atingerea temperaturii dorite, procesul de gatire se va opri.

Se va emite un semnal acustic, care poate fi oprit prin apasarea oricarei taste. Dupa un
minut, semnalul acustic se va opri automat. Ora va aparea pe afisaj.

Dupa procesul de gatire, puneti la loc capacul din metal al cronometrului cu tija.
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Cruda 40-45
In sdnge 55-60
Medie 65-70
Bine facuta 75-80
Bine facuta 75-85
Medie 65-70
Bine facuta 75-85

Bine facuta 79

Cruda 45
In sange 55-60
Medie 65-70
Bine facuta 80

Medie 70

Bine facuta 82

Bine facuta 82

Bine facuta 65-70
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INTRETINEREA S| CURATAREA

Tnainte de a incepe curatarea aparatului, deconectati-I de la sursa
de energie si lasati-1 sa se raceasca.

Curatarea si intretinerea aparatului nu ar trebui efectuate de copii
fara supraveghere adecvata.

Suprafete din aluminiu

Suprafetele din aluminiu trebuie curatate cu detergenti lichizi neabrazivi destinati acestor
materiale.

Aplicati detergentul pe o carpa uda, curatati suprafata si clatiti cu apa.

Nu aplicati produsul de curatare direct pe suprafata.

Nu folositi produse de curatare abrazive sau bureti abrazivi.

Observatie: Suprafata nu trebuie sa intre in contact cu spray-uri de curatare a cuptoarelor;
acestea pot cauza deteriorari vizibile si permanente.

Panouri frontale din otel inoxidabil

(in functie de model)

Curatati suprafata cu un produs de curatare delicat (spuma de sapun) si un burete moale
neabraziv.

Pentru a evita deteriorarea suprafetei, nu utilizati produse de curatare abrazive sau pe
baza de solventi.

Suprafete acoperite cu lac sau din plastic

(in functie de model)

Nu utilizati niciodata bureti si produse de curatare abrazive, produse de curatare pe baza
de alcool sau alcool pur pentru a curata butoanele, manerele usii, etichetele si placuta
indicatoare a caracteristicilor tehnice.

Indepértati petele imediat utilizand o carpa moale si detergenti lichizi. Puteti utiliza si
produse de curatare concepute special pentru acest tip de suprafete; in acest caz, urmati
instructiunile producatorului.

L
9' Suprafetele din aluminiu nu trebuie niciodata sa intre in contact cu spray-uri de
curatare a cuptoarelor, deoarece acestea pot cauza deteriorari vizibile si permanente.
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CURATAREA CUPTORULUI CONVENTIONAL

Puteti utiliza procedura standard de curatare pentru a curata murdaria dificila din cuptor
(utilizand produse de curatare sau un spray pentru cuptor). Dupa acest tip de curatare,
clatiti cu atentie reziduurile de detergent.

Curatati cuptorul si accesoriile dupa fiecare utilizare pentru a evita arderea murdariei pe
suprafata. Cel mai usor mod de eliminare a grasimii este utilizarea spumei calde de sapun
in timp ce cuptorul este cald.

Pentru praful si murdaria dificile, utilizati detergenti conventionali de curatare a cuptorului.
Clatiti cuptorul cu atentie cu apa curata pentru a indeparta toate reziduurile de detergent.
Nu utilizati niciodata produse de curatare agresive, produse de curatare abrazive, bureti
abrazivi, produse de indepartare a petelor si ruginii.

Curatati accesoriile (tavi adanci si joase de copt, gratare etc.) cu apa fierbinte si detergent.
Cuptorul, interiorul cuptorului si tavile de copt sunt acoperite cu un strat de email special

pentru o suprafata neteda si rezistenta. Acest strat special face curatarea la temperatura
camerei mai usoara.
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PROGRAM CURATARE CU ABUR

Inainte de pune in functiune programul de curéatare, indepartati toatd murdaria si
reziduurile alimentare din interiorul cuptorului.

Umpleti rezervorul de apa si setati programul de curatare cu abur.

Tn meniul principal,

Optiuni suplimentare 13 39
. selectati Extra

- .
si Stream clean.
Abur-curat Confirmati setarea
apasand pe BUTON.
Optiuni suplimentare | Abur-curat 13 39| Apéasati tasta

START.

Atunci cand programul este complet, I&sati cuptorul sa se raceasca suficient pentru a
putea curata interiorul acestuia, in conditii de siguranta.

Daca procesul de curatare nu a fost unul reusit (in cazul murdariei greu de indepartat),
repetati-I.

9 Daca procesul de curatare nu a fost unul reusit (in cazul murdariei greu de indepartat),
repetati-I.

Utilizati programul de curatare dupa ce cuptorul s-a racit
complet.
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CURATAREA REZERVORULUI DE APA

Curatarea depinde de nivelul de duritate al apei.

Duritatea apei °N Numarul de linii de pe
banda de testare

Moale 0-3 dH 4 benzi verzi

Duritate slaba 3-7 dH 1 banda rosie

Duritate medie 7-14 dH 2 benzi rosii

Dura 14-21 dH 3 benzi rosii

Foarte dura >21dH 4 benzi rosii

Va recomandam utilizarea unui agent decalcifiant, avand in vedere ca acesta ofera
rezultate de calitate in procesul sistemului de gatit la aburi.

Urmatoarea nota va apare pe afisaj: "Va rugam realizati procesul de indepartare a
depunerilor.”

1. Adaugati agent de dedurizare in rezervorul de apa.

2. Dedurizarea in desfasurare.

3. Dedurizare completa. Va rugam evacuati lichidul, clatiti rezervorul de apa si adaugati
apa curata pentru procesul de clatire.

4. Procesul de clatire s-a incheiat. Curatati rezervorul si stergeti cuptorul.
De asemenea, curdtati spuma de filtrare (consultati capitolul CURATAREA SPUMEI DE
FILTRARE)
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CURATAREA SPUMEI DE FILTRARE

"G De fiecare data cand curatati rezervorul de apa sau curatati piatra depusa pe aparat,

curatati si spuma de filtrare.

62

Indepéartati conducta de alimentare din
elementul de atasare.

Curatati conducta de alimentare cu
spuma de filtrare, sub jet de apa.
Clatiti spuma de filtrare, astfel incat sa nu
ramana impuritati vizibile pe ea. Astfel, va

veti asigura ca aparatul functioneaza in
mod corect si pastreaza aroma si mirosul
proaspat al alimentelor.

2¢y- Dacd spuma de filtrare se detaseaza de

pe conducta de alimentare, montati-o la
loc, introducand doua treimi din conducta
pe lungimea totald a spumei.



INDEPARTAREA S| CURATAREA GHIDAJELOR
DIN SARMA S| EXTENSIBILE TELESCOPIC

Folositi detergenti conventionali pentru a curata ghidajele.

1 Indepértati surubul.

Scoateti ghidajele din orificiile din
spatele cuptorului.

Dupa curatare, insurubati la loc suruburile pe ghidaje cu o
surubelnita.
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SCOATEREA SI INTRODUCEREA USII
CUPTORULUI

64

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

Ridicati usor cei doi fixatori si trageti
catre dvs.

Inchideti usor usa la un unghi de 45 de
grade (in raport cu pozitia usii inchise
complet); ridicati usa si scoateti-o.

L

9 Pentru a inlocui usa, aplicati procedura
in ordine inversa. Daca usa nu se deschide
sau inchide corespunzator, asigurati-va ca

crestaturile de pe balamale sunt aliniate cu
bazele balamalei.

La inlocuirea 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 S| 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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DESHIDEREA USOARA A USII ¢n functie de model)
Usa cuptorului este prevazuta cu un sistem care atenueaza forta de deschidere a usii, care
incepe la unghiul de 75 grade.

INCHIDEREA USOARA A U$|| (in 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, fara zgomot si cursiva
a usii. O Impingere usoara (intr-un unghi de 15 grade relativ fata de pozitia inchisa a usii)
este suficientad 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.
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SCOATEREA $1 INTRODUCEREA GEAMULUI
DE PE U$A CUPTORULUI (in functie de model)

Geamul din sticla al usii cuptorului poate fi curatat din interior, dar usa trebuie mai intai
indepartatd. Indepdrtati usa cuptorului (a se vedea capitolul INDEPARTAREA SI PUNEREA
LA LOC A USII CUPTORULUD

Ridicati usor suporturile din stanga si

dreapta usii (marcajul 1 de pe suport) si
indepartati-le de geam (marcajul 2 de pe
suport).

Tineti geamul usii de marginea
inferioara; ridicati-l usor astfel incat sa
nu mai fie atasat de suport; si scoateti-I.

Pentru a scoate cel de-al treilea geam
(doar in cazul anumitor modele),

= ridicati-| si scoateti-I.

De asemenea, indepartati garniturile din
cauciuc de pe geam.

L.

“Q@ Pentru a reaseza geamul, aplicati
procedura in ordine inversa. Marcajele
(semicerc) de pe usa si geam trebuie sa se
suprapuna.

N
I
<
o}
o)}
©

67



°cre69

SCHIMBAREA BECULUI

Becul este consumabil si, prin urmare, nu este inclus in garantie. Inainte de schimbarea
becului, scoateti tavile, gratarul si ghidajele.

folositi o surubelnita Phillips (in cruce).
(Bec cu halogen: G9, 230 V, 25 W)

Folositi o surubelnita plata pentru a
desface capacul becului si a-I scoate.

NOTA: Aveti grija s& nu deteriorati emailul.

2 Scoateti becul cu halogen.

O

9 Folositi protectii pentru a evita punctele
ascutite.

“Q@ Exista o garniturd pe capac care nu

/ trebuie scoasa. Nu permiteti desprinderea
garniturii de pe capac. Garnitura trebuie sa
Y se potriveasca corect pe peretele cavitatii
cuptorului.
c b a
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TABEL CU PRIVIRE LA
PROBLEMELE TEHNICE

Deconectati aparatul de la sursa de alimentare
pentru cateva minute (desurubati siguranta sau opriti
comutatorul principal); apoi, reconectati aparatul si
porniti-I.

Contactati un tehnician.

Procedura de schimbare a becului este descrisa in
capitolul Curatare si Intretinere.

Ati selectat temperatura si sistemul de incalzire corect?
Este inchisa usa cuptorului?

EXista o eroare in ceea ce priveste functionarea modulului
electronic. Deconectati aparatul de la reteaua de energie
electrica timp de cateva minute. Apoi, reconectati-| si
setati ora.

Daca eroare continua sa apara, contactati un tehnician.

Verificati nivelul apei din rezervorul de apa.

Nu este suficienta apa in rezervorul de apa.

Asigurati-va ca tuburile din spatele rezervorului de apa si
orificiile nu sunt blocate.

Daca problema persista in ciuda respectarii recomandarii de

mai sus, contactati un tehnician autorizat. Reparatia sau orice
reclamatie cu privire la garantie, care rezulta din racordarea sau
utilizarea incorectéa a aparatului, nu va fi acoperita de garantie. In
acest caz, utilizatorul va acoperi costul reparatiei.

Tnainte de efectuarea reparatiei, deconectati aparatul de la sursa
de alimentare (prin scoaterea sigurantei sau a stecherului din
priza de perete).
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ELIMINAREA

Ambalajele sunt confectionate din materiale ecologice care pot fi
reciclate, eliminate sau distruse fara a exista vreun pericol pentru
mediu. In acest scop, materialele ambalajelor sunt etichetate
corespunzator.

Simbolul de pe produs sau de pe ambalajul acestuia indica faptul
ca produsul nu trebuie tratat ca un deseu menajer. Produsul
trebuie dus la un centru de colectare autorizat pentru prelucrarea
deseurilor de echipamente electrice si electronice.

Eliminarea corecta a produsului va ajuta la prevenirea efectelor
negative asupra mediului si a sanatatii oamenilor care ar putea sa
apara in caz de eliminare incorecta a produsului. Pentru informatii
detaliate cu privire la eliminarea si prelucrarea produsului, va rugam
sa contactati autoritatea municipala care se ocupa de gestionarea
deseurilor, serviciul de eliminare a deseurilor, sau magazinul de
unde ati cumparat produsul.

Ne rezervam dreptul de a face modificari, precum si in ceea ce priveste erorile din
manualul de instructiuni.
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