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Va multumim pentru
increderea pe care ne-o acordati si
pentru ca ati achizitionat produsul
nostru.

Manualul detaliat de instructiuni
este furnizat pentru a face utilizarea
acestui produs mai usoara.
Instructiunile va vor permite sa
invatati sa utilizati noul produs cat
mai repede posibil.

Asigurati-va ca ati primit un aparat
intact. Daca identificati daune
survenite pe parcursul transportului,
contactati vanzatorul de la care afi
achizitionat aparatul sau depozitul
regional de unde a fost livrat. Veti
gasi numarul de telefon pe factura
sau pe avizul de expeditie a marfii.

Instructiunile de instalare si racordare
sunt furnizate pe o foaie 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 SIGURA-
NTA 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 ele-
mentelor 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.

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

Folositi doar sonda de temperatura care se recomanda a fi utili-
zata 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 presiu-
ne pentru a curata aparatul deoarece se poate produce un soc
electric.
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Mijloacele de deconectare trebuie incorporate in cablurile fixe

conform normelor de cablare.

In cazul in care cablul de alimentare este deteriorat, trebuie in-
locuit 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 langa 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
|asati 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.

Eventualele neconcordante intre culorile
diferitelor aparate sau componente dintr-o
singura linie de proiectare pot s& apara din
cauza diferitilor factori, cum ar fi unghiurile
diferite in care sunt observate aparatele,
fundalurile diferite, materialele si iluminarea
camereli.

INAINTE DE A CONECTA CUPTORUL

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

(DESCRIEREA CUPTORULUI SI A ECHIPAMENTULUI - N 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.

Unitatea de control

Niveluri de
gatire

Usa cuptorului

—

Manerul cuptorului

BUTON DE IMPINGERE S| TRAGERE

Impingeti usor butonul pana cand se ridicd; apoi, rotiti-I.

9 Dupa fiecare utilizare, rotiti butonul in pozitia "off" si impingeti-l. Butonul poate fi
impins doar atunci cand butonul este in pozitia "off".

LUMINI DE CONTROL

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

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

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 3 si 4 sunt destinate gratarului.
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GHIDAJE TELESCOPICE DETASABILE

Ghidajele telescopice detasabile pot corespunde nivelului 2, 3 si 4. Ghidajele retractabile
pot fi extensibile partial sau complet.

INTRERUPATORUL USII CUPTORULUI

Intrerupatoarele dezactiveaza incalzirea cuptorului si ventilatorul, daca usa cuptorului este
deschisa in timpul procesului de gatire. Cand usa se inchide, intrerupatoarele repornesc
rezistentele.

VENTILATORUL DE RACIRE

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

ECHIPAMENTELE $1 ACCESORIILE CUPTORULUI

(In functie de model)

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

GRATARUL seste folosit pentru pregatirea

% ey N fripturilor sau ca suport pentru tigaile, 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 folosita pentru
/ﬂ '7& produse de patiserie si prajituri.

TAVA ADANCA este folosita pentru friptura

A\ /A si produse de patiserie cu textura frageda.

Poate fi folosita si ca tava de picurare.

9 Nu asezati niciodata tava adanca pe
primul ghidaj in timpul procesului de gatire,
cu exceptia cazului cand frigeti pe gratar sau
folositi rotisorul si folositi tava adanca doar ca
tava de picurare.

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 sa fie intotdeauna
introduse in canalul dintre cele doua profile
de sarma.

Cu ghidajele 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.

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

INSERTIILE USOR DE CURATAT previn
lipirea grasimii de partile laterale ale
interiorului cuptorului.

Aparatul si unele din partile accesibile au tendinta sa se incinga in
timpul procesului de gatire. Folositi manusi de bucatarie.



INFORMATII DESPRE APARAT - PLACUTA

CU INFORMATII TEHNICE

(IN FUNCTIE DE MODEL)

XXXXXX —

XXXXXX

XXXXXX
XXXXXX ﬂ

XXXXXX  XXXXXX

XXXXXX

XXXXX XXXXXX

L)L

XX XXXXX

Il \
ABC D E F

Serie

Cod/Identificator

Tip

Marca

Model

Specificatii tehnice
Simboluri de conformitate

@M mMmOoOOm>

Placuta care indica informatiile de baza
ale aparatului este localizata pe marginea
cuptorului si este vizibila atunci cand usa
cuptorului este deschisa.

\
G
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INAINTE DE PRIMA UTILIZARE A
CUPTORULUI

La primirea aparatului, inlaturati toate componentele, inclusiv echipamentele de transport,

din cuptor.
Curatati toate accesoriile si ustensilele cu apa caldutéa si detergent obisnuit. Nu folositi

detergenti abrazivi.

Inainte de prima utilizare, inc&lziti cuptorul regland sistemul de incalzire superior si inferior
la 200 °C, timp de aproximativ o ord. Se va degaja mirosul caracteristic de "aparat nou”;
ventilati corespunzator camera.
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ETAPELE PROCESULUI DE
GATIRE (1-6)
ETAPA 1: ALEGEREA SISTEMULUI DE GATIT

Rotiti butonul (stanga si dreapta) pentru a selecta sistemul de
gatit dorit sau tipul de aliment.
Se va aprinde simbolul sistemului de gatit selectat.

Setarile pot fi modificate si in timpul functionarii.

SISTEM  DESCRIERE TEMPERATURA
SUGERATA °C

SISTEMELE DE GATIRE

PREINCALZIRE RAPIDA 180
Folositi aceasta functie daca doriti sa incalziti cuptorul la

temperatura dorita cat mai repede posibil. Aceasta functie
nu este corespunzatoare pentru prepararea alimentelor. Cand
cuptorul se incalzeste la temperatura doritd, procesul de
incalzire este finalizat.

REZISTENTA SUPERIOARA S| INFERIOARA 180
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.

GRATAR 210
Doar rezistenta gratarului - o parte din setul de gratar

mai mare - va functiona. 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 230
Rezistenta superioara si rezistenta gratarului vor functiona

simultan. Caldura este radiata direct de rezistenta gratarului

montatd pe plafonul cuptorului. Pentru a amplifica efectul de

incalzire, rezistenta superioara este, de asemenea, activata.

Aceasta combinatie este folosita pentru pregatirea unei

cantitati mai mici de sandvisuri cu o felie de paine, de carne

sau de carnaciori de bere si pentru prajirea painii.

GRATAR CU VENTILATOR 210
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 inaltime. De asemenea, este adecvat pentru
preparate gratinate si pentru rumenirea crustei crocante.
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SISTEM

o°

=

DESCRIERE

AER CALD SI REZISTENTA INFERIOARA

Rezistenta inferioara, rezistenta rotunda si ventilatorul

de aer cald 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.

GATIRE 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.

REZISTENTA INFERIOARA S| VENTILATOR

Acestea sunt utilizate pentru coacerea produse de patiserie
dospite si a celor cu crestere scazuta si pentru conservarea
fructelor si legumelor.

AQUA CLEAN

Doar rezistenta inferioara va radia caldura. Folositi aceasta
functie pentru indepartarea petelor si a reziduurilor de
mancare din cuptor. Programul dureaza 30 de minute.

DECONGELARE

Aerul circula fara activarea rezistentelor. Se va activa doar
ventilatorul. Se foloseste pentru decongelarea lenta a
alimentelor congelate.

TEMPERATURA
SUGERATA °C

210

170

180

180

70

5

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

EN 60350-1.

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

pentru functionarea aparatului si utilizarea caldurii reziduale.
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GATIRE PRIN SELECTAREA TIPULUI DE ALIMENT

A
v
~
I~

CX

@B

N\

CE

*
e

e
CEa
=

o
=z
[:l//

Simbolul asteriscului (*) 1&nga tipul de aliment indica c& este nevoie de pre-incalzire.

Preincalzire

Biscuiti,
fursecuri”

Pizza

Pui

Cotlete, peste
(portii mai
mari*

Cotlete, peste
(portii mai
mici)

Dezghetare

Foietaje

Conservare

Paine

Curatare

170

210

210

230

210

35

180

180

180

70

275

275

275

275

275

230

275

90

0.20

0:20

1.00

018

018

1.00

0.30

0:30

1.00

0:30

2x0,3

1x0,5

4x0,2

2x0,2

23

4, 3"

4, 3*

Acest mod nu este adecvat
pentru gatit. Este creat pentru
a ating rapid temperatura
dorita.

Gatirea/coacerea in tavi putin
adanci pe doua niveluri in mod
simultan.

Gatirea/coacerea in tava putin
adanca.

Gatirea puiului pe gratar in al
doilea ghidaj; tava de picurare
trebuie asezata in ghidajul
inferior.

Géatirea pe un grilaj de pe al
4-lea sau al 3-lea ghidaj; tava de
picurare trebuie asezata pe al
doilea ghidaj iar usa trebuie sa
fie inchisa. Intoarceti carnea la
jumatatea timpului de gatit.
Gatirea pe un grilaj de pe al
4-lea sau al 3-lea ghidaj; tava
de picurare trebuie asezata in al
doilea ghidaj, iar usa trebuie sa
fie inchisa. Intoarceti carnea la
jumatatea timpului de gatit.
Asezati alimentul pe gratar si
introduceti tava de picurare in
ghidajul inferior.

Géatirea usoara si uniforma pe
un singur nivel.

Adecvat pentru conservare/
mentinere a fructelor si
legumelor.

Gatirea/coacerea in tava putin
adanca.

Turnati O,5! de apa intr-o tava
de gatit si asezati-o in ghidajul
inferior. Dupa 30 de minute,
rezidurile alimentare de pe
peretii smaltuiti ai cuptorului
se vor inmuia si vor fi usor de
curatat cu o carpa umeda.

Intervalul presetat de gatire nu include timpul necesar pentru pre-incalzire.
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ETAPA 2: ALEGEREA SETARILOR

REGLAREA TEMPERATURII DE GATIRE

. A

"G Rotiti butonul si selectati temperatura.

REGLAREA CEASULUI

TEMPORIZATOR DE OPRIRE (intrerupator comandat de ceas
electronic)

Selectati, in primul rand, sistemul de gatire si temperatura.

Reglati timpul prin rotirea butonului in directia acelor de ceasornic.
Dupa expirarea timpului reglat, sistemul de incalzire selectat se va
dezactiva.

"G Daca nu doriti sa utilizati intrerupatorul comandat de un ceas
electronic sau daca timpul este, fie mai scurt de 15 minute, fie mai
mare de 120 de minute, atunci se recomanda setarea manuala.
Rotiti butonul spre stanga pentru a selecta simbolul (mana).
Cuptorul nu va functiona in pozitia "O".
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ETAPA 3: PORNIEA PROCESULUI DE GATIT

Cuptorul incepe sa functioneze atunci cand setati sistemul de gatit, temperatura si
temporizatorul (cronometrul).

ETAPA 4: FINALIZAREA PROCESULUI DE
GATIT S| OPRIREA CUPTORULUI

Se va emite un semnal acustic la incheierea procesului de gatit.
Rotiti butonul SELECTOR AL SISTEMULUI DE GATIT la pozitia "0".

0

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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DESCRIEREA SISTEMELOR
(A MODURILOR DE GATIT) Sl
TABELELE DE GATIT

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. Incalzirea 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.

Folositi tavi adanci si putin adanci inchise la culoare, stratificate cu silicon sau acoperite cu
email, deoarece acestea conduc caldura foarte bine.

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 (roua).
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Niveluri standard de testare a gradului de preparare si
temperatura de interior finala recomandata pentru diferite tipuri
de carne

rosie, precum carnea cruda,

In sange 40-45 .
putin suc
in sange medie 55-60 rosu deschis, mult suc rosu
Medie 65-70 roz, cantitate mica de suc de
culoare roz pal
maro cu nunata de gri
Bine facuta 75-80 uniforma, suc putin fara

culoare

Bine facuta 75-85 rosu-maro

Medie 65-70 roz deschis

Bine facuta 75-85 galben- maro

Bine facuta 79 gri, suc de nuanta roz

P rosie, precum carnea cruda,
In sange 45 >

putin suc
in sdnge medie 55-60 rosu deschis
Medie 65-70 roz in mijloc
Bine facuta 80 gri

Medie 70 roz pal, suc de culoare roz

Bine facuta 82 gri, suc doar putin roz

Bine facuta 82 gri deschis

Bine facut 65-70 alb inspre gri-maro

©
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REZISTENTA SUPERIOARA S| INFERIOARA =

Rezistentele inferioare si cele de pe plafonul
cuptorului vor radia uniform caldura in
interiorul cuptorului.

L

Frigerea carnii:

Folositi o tigaie sau o tava acoperita cu email, termorezistenta, din lut sau fonta. Tavile din
otel inoxidabil nu sunt corespunzatoare deoarece reflecta puternic caldura.

Folositi o tigaie sau o tava acoperita cu email, termorezistenta, din lut sau fonta. Tavile din
otel inoxidabil nu sunt corespunzatoare deoarece reflecta puternic caldura.

Fripturd de porc 1500 2 180-200 90-110
Pulp& 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
Fripturad 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

Utilizati acest sistem pentru frigerea puiului, in cazul in care aparatul nu este prevazut cu
sistemul B,

Utilizati acest sistem pentru prepararea pizzei, in cazul in care aparatul nu este prevazut
cu sistemul B3,

Simbolul * semnifica ca cuptorul trebuie preincalzit cu ajutorul sistemului de gatit selectat.
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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 2 190-200 30-35
Sufleu dulce 2 190-200 30-35
Chifle (Semmel)* 2 190-210 20-30
Paine alba * 2 180-190 50-60
Paine din faina de hrisca* 2 180-190 50-60
Paine din cereale integrale * 2 180-190 50-60
Paine din faina de secara * 2 180-190 50-60
Paine din faina de alac * 2 180-190 50-60
Tort nuca 2 170-180 50-60
Pandispan * 2 160-170 25-30
Prajitura cu branza 2 170-180 65-75
Briose 2 170-180 25-30
Produse de patiserie preparate din 2 200-210 20-30
aluat dospit

Varza pirozhki 2 185-195 25-35
Prajitura cu fructe 2 150-160 40-50
Biscuiti Meringue 2 80-90 120-130
Rulouri umplute cu jeleu (Buchtel) 2 170-180 30-40

Simbolul * semnifica ca cuptorul trebuie preincalzit cu ajutorul sistemului de gatit selectat.
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Este gata prajitura? + 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.

S-a lasat prajitura? « Verificati reteta.
* Data viitoare, folositi mai putin lichid.
» Observati timpul de amestecare cand folositi mixere mici,
blendere, etc..

Este fundul prajiturii prea + Folositi o tava putin adanca sau o tava de copt de culoare
deschis la culoare? inchisa.
* Asezati tava putin adanca pe ghidajul de mai jos si porniti
rezistenta inferioara spre sfarsitul procesului de gatire.

Prajitura cu umplutura * Cresteti temperatura si prelungiti timpul de coacere.
umeda nu este facuta?

Nu asezati tava adanca pe primul ghidaj.
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y y "B
GRATAR MARE, GRATAR v

Cand pregatiti alimente pe gratar cu ajutorul
gratarului mare, rezistenta superioara si
rezistenta gratarului montata pe plafonul
cuptorului vor functiona simultan.

Cand pregatiti alimente pe gratar, rezistenta
superioara si rezistenta gratarului montata
pe plafonul cuptorului vor functiona
simultan.

Temperatura maxima permisa: 230°C.

Preincalziti rezistenta cu infrarosu (gratar) timp de cinci minute.
Supravegheati procesul de gatire tot timpul. Carnea se poate arde repede datorita
temperaturii mari.

Frigerea cu rezistenta gratarului este potrivita pentru frigerea si gatirea carnatilor,
bucatilor de carne si pestelui (fripturi, escalop, friptura sau file de somon, etc.) cu cantitate
redusa de grasime. sau pentru prajirea painii.

Cand frigeti direct pe gratar, ungeti-l cu ulei pentru a preveni lipirea carnii si introduceti-|
pe cel de-al patrulea ghidaj. Introduceti tava de picurare in ghidajul 1 sau 2. Cand frigeti
in tava de copt, asigurati-va ca exista suficient lichid in tava pentru a preveni arderea
acesteia. Intoarceti carnea in timpul frigerii.

Dupa frigere, 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



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.

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 CU VENTILATOR

Tn acest mod de functionare, incélzitorul

gratarului si ventilatorul functioneaza

simultan. Adecvat pentru prajirea carnii,

pestelui si a legumelor.

(A se vedea descrierile si recomandarile
(2] pentru GRATAR.)

1.0 | |

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



£

AER CALD S| REZISTENTA INFERIOARA O id

-
|

Tip aliment

Prajitura cu branza, aluat
fraged

Pizza *
Tarta Lorraine, frageda

Placinta cu mere, aluat
dospit

Strudel cu mere,foietaj

(1

Rezistenta inferioara, rezistenta rotunda
si ventilatorul de aer cald vor functiona
simultan. Corespunzatoare pentru
pregatirea pizzei, placintelor cu mere si a
checurilor cu fructe confiate.

(A se vedea descrierea si sfaturile
aferente REZISTENTEI SUPERIOARE S
INFERIOARE.)

Ghidaj (incepand Temperatura (°C) Timp de gatit

din partea
inferioara)

2

(min)
150-160 65-80
200-210 15-20
180-200 35-40
150-160 35-40
170-180 45-65

Simbolul * semnifica ca cuptorul trebuie preincalzit cu ajutorul sistemului de gatit selectat.
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ey
AER CALD (O B

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.

Frigerea carnii:
Folositi o tigaie sau o tava acoperita cu email, termorezistentd, din lut sau fonta. Tavile din
otel inoxidabil nu sunt corespunzatoare deoarece reflecta puternic caldura.

Asigurati suficient lichid in timpul procesului de gatire pentru a preveni arderea carnii.
Intoarceti carnea in timpul frigerii. Carnea va ramane mai suculentd daca o acoperiti.

Friptura de porc cu

il 1500 2 170-180 140-160
Carne de rata 2000 2 160-170 120-150
Carne de gasca 4000 2 150-160 180-200
Carne de curcan 5000 2 150-170 180-220
Piept de pui 1000 3 180-200 60-70
Pui umplut 1500 2 170-180 90-110
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Produse de patiserie
Se recomanda preincalzirea.

Biscuitii si fursecurile pot fi coapte in tavi putin adanci pe mai multe niveluri simultan (2
si 3). Retineti ca timpul de coacere poate fi diferit chiar daca tavile folosite sunt identice.

Biscuitii din tava superioara pot fi gata mai repede decat cei din cea inferioara.
Asezati intotdeauna tavile de copt pe gratar. Daca folositi tava de copt putin adanca
furnizata, scoateti gratarul. Pentru o rumenire uniforma, 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 asezati tava adanca pe primul ghidaj.
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REZISTENTA INFERIOARA S| VENTILATORUL €

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.

-
g

(1

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.

Turnati 1 litru de apa fiarta in tava adanca (aproximativ 70°C) si asezati 6 borcane de 1
litru pe tava. Introduceti tava in cuptor pe al doilea ghidaj.

In timpul conservarii, verificati alimentele si lasati-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



GATIRE ECO

.20 e 1 0

il

Tip aliment

CARNE

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

Peste intreg, 200 g/bucata
File peste, 100 g/bucata
PRODUSE PATISERIE
Biscuiti spritati

Briose mici

Rulada

Prajitura cu fructe, aluat fraged
ALIMENTE GRATINATE
Cartofi gratinati

Lasagna

ALIMENTE CONGELATE
Cartofi prajiti, 1 kg
Nuggets pui, 0.7 kg
Batoane de peste, 0.6 kg

Ghidaj (ince-

Rezistenta rotunda si ventilatorul vor

functiona simultan. Ventilatorul montat

e

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

pand din partea o)
inferioara)

NN N

N

180
180
190

180
190

160
170
170
170

170
180

200
200
200

Nu asezati tava adanca pe primul ghidaj.

Temperatura

Timp de gatit

(min)

140-160
150-180
120-140

40-50
25=85

20-25
25=35
25-30
55-65

40-50
40-50

25-40
25=35
20-30
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DECONGELARE ©

Tn acest mod, aerul va circula f&rd activarea rezistentelor..

Printre alimentele adecvate pentru decongelare se enumera prajiturile cu strat gros
de crema sau crema pe baza de unt, torturile si placintele, painea si cornurile, fructele
congelate.

In majoritatea cazurilor se recomanda scoaterea alimentelor din ambalaj (nu uitati s&
scoateti orice cleme sau prinderi din metal).

La jumatatea intervalului de decongelare, alimentele trebuie intoarse, amestecate si
separate, daca au fost congelate impreuna.
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INTRETINEREA S| CURATAREA

Asigurati-va ca ati deconectat aparatul de la sursa de alimentare
cu energie electrica si asteptati ca aparatul sa se raceasca.

Curatarea si intretinerea nu trebuie sa fie efectuate de copii daca
nu sunt supravegheati.

Finisaj din aluminiu

Curatati finisajul din aluminiu cu detergenti lichizi neabrazivi destinati acestor suprafete.
Aplicati detergentul pe o carpa umeda si curatati suprafata. Apoi, clatiti suprafata cu apa.
Nu aplicati detergent direct pe finisajul din aluminiu.

Nu folositi detergenti sau bureti abrazivi.

Nota: Suprafata nu trebuie sa intre in contact cu spray-urile de curatare a cuptorului
deoarece se poate deteriora vizibil si permanent.

Partea frontala a carcasei fabricata din tabla din otel inoxidabil
(in functie de model)

Curatati aceasta suprafata doar cu detergent neutru (clabuc de sapun) si un burete
moale care nu va zgaria finisajul. Nu folositi detergenti abrazivi sau detergenti care contin
solventi deoarece pot deteriora finisajul carcasei.

Suprafetele lacuite si componentele din plastic

(in functie de model)

Nu curatati butoanele, manerele usilor, autocolantele si placutele cu caracteristici tehnice/
de tip cu detergenti abrazivi sau materiale de curatare abrazive, detergenti pe baza de
alcool sau cu alcool. Indepéartati imediat petele cu o carpa moale neabraziva si apa pentru
a evita deteriorarea suprafetei.

De asemenea, puteti folosi detergenti si materiale de curatare destinate acestor suprafete
conform instructiunilor

producatorilor lor.

9 Suprafetele din aluminiu nu trebuie sa intre in contact cu spray-urile de curatare a
cuptorului deoarece se pot deteriora vizibil si permanent.

@
19}
0
~
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CURATAREA CONVENTIONALA A
CUPTORULUI

Puteti folosi procedura standard de curatare pentru a curata murdaria persistenta din
cuptor (folositi detergenti sau spray-uri de cuptor). Dupa curatare, clatiti bine reziduurile
de detergent.

Curatati cuptorul si accesoriile dupa fiecare utilizare pentru a preveni arderea murdariei
pe suprafata. Cel mai usor mod de indepartare a grasimii este curatarea cu apa calduta si
sapun in timp ce cuptorul este inca caldut.

In cazul murddriei persistente si a impuritatilor, folositi detergenti conventionali de cuptor.
Clatiti cuptorul bine cu apa curata pentru a indeparta toate reziduurile de detergent.

Nu folositi detergenti agresivi, abrazivi, bureti abrazivi, substante de indepartare a petelor
si a ruginii, etc.

Cuptorul, interiorul cuptorului si tavile sunt acoperite cu un email special avand o suprafata
neteda si rezistenta. Acest email special face curatarea mai usoara la temperatura camerei.
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FOLOSIREA FUNCTIEI "TAQUA CLEAN"
PENTRU CURATAREA CUPTORULUI

Rotiti SELECTORUL SISTEMULUI DE
GATIRE n pozitia "Aqua Clean". 2
Reglati BUTONUL DE TEMPERATURA la

70 °C.

Turnati 0.6 | de apa intr-un pahar sau

intr-un vas termorezistent putin adanc
si introduceti-l in dispozitivul inferior de
ghidare.

Dupé 30 de minute, reziduurile de

alimente de pe peretii de email ai
cuptorului se vor inmuia si se vor curata
usor cu ajutorul unei carpe umede.

G Folositi sistemul Aqua Clean cand cuptorul s-a racit complet.

@
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SCOATEREA S| CURATAREA GHIDAJELOR
TELESCOPICE EXTENSIBILE SI A CELOR DE
SARMA

Folositi detergenti conventionali pentru a curata ghidajele.

A Apucati ghidajele de partea de jos
si trageti-le inspre centrul interiorului
cuptorului.

B Scoateti-le din orificiile din partea de sus.

a Nu curatati ghidajele extensibile in masina de spalat vase.

34



MONTAREA INSERTIILOR CATALITICE

Folositi detergenti conventionali pentru a curata ghidajele.

®

Scoateti ghidajele de sarma sau ghidajele
extensibile.

Atasati insertiile cu ghidaje cu ajutorul
orificiilor prevazute, si trageti in sus.

Cand montati ghidaje complet extensibile
cu insertii catalitice, introduceti un capat

al clemelor furnizate in orificiile din partea
de jos a peretelui din interiorul cuptorului

si introduceti celalalt capat al clemelor in
ghidaje.

Scopul clemelor este de a fixa ghidajele mai
bine.

Nu spalati insertiile catalitice in masina de spalat vase.

35
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SCOATEREA SI INTRODUCEREA USII
CUPTORULUI

36

In primul ré&nd, deschideti complet usa
(cat de mult posibil).

A Rotiti opritoarele atat cat va permit

(in cazul inchiderii conventionale). Cu
ajutorul sistemului de inchidere
usoara,

B Daca aparatul este prevazut cu
sistemul GentleClose, rotiti din nou
clantele pana la un unghi de 90°.

C Daca aparatul este prevazut cu
sistemul GentleClose, ridicati usor
clantele si trageti spre dvs.

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
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.

L

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

DEZACTIVARE S| ACTIVARE BLOCARE
USA

6 Cuptorul trebuie sa fie rece in
totalitate.

1 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.

37
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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.
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SCOATEREA $I INTRODUCEREA GEAMULUI
DE PE USA CUPTORULUI

Geamul de pe usa cuptorului poate fi curatat din interior, dar trebuie in primul rand sa il
scoateti. Scoateti usa cuptorului (a se vedea capitolul "Scoaterea si reasezarea usii cuptorului”).

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
inferioarg; ridicati-l usor astfel incat sa
nu mai fie atasat de suport; si scoateti-I.

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

] ridicati-l si scoateti-l. 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.

@
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INLOCUIREA BECULUI

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

(Lampa de halogen: G9, 230 V, 25 W; bec obisnuit E14, 25 W, 230 V)

Folositi o surubelnita plata pentru a
desface capacul becului si a-l scoate.
Scoateti becul.

9 Aveti grija sa nu deteriorati emailul.

Scoateti capacul becului si inlocuiti becul.

9 Folositi manusi de protectie pentru a
evita arsurile.
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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 schimpare a becului este descrisa in
capitolul Curatare si Intretinere.

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

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 incorectd a aparatului, nu va fi acoperitd de garantie. In
acest caz, utilizatorul va acoperi costul reparatiei.

Inainte 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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