INFORMATII IMPORTANTE PRIVIND SIGURANTA

Aceste instructiuni sunt de asemenea disponibile pe website: www.whirlpool.eu

SIGURANTA DVS. SI A CELORLALTI ESTE FOARTE IMPORTANTA

In acest manual si pe aparat existd avertizari importante referitoare la siguranta, care trebuie citite si respectate intotdeauna.

/A Acesta este simbolul de pericol, referitor la sigurantd, care va avertizeaza despre riscurile potentiale pentru utilizator si
A \ pentru celelalte persoane.
Toate avertizdrile referitoare la siguranta sunt precedate de simbolul pentru pericol si de urmatorii termeni:

& PERICOL Indica o situatie periculoasa care, daca nu este evitata, va cauza leziuni grave.
A AVERTIZARE Indica o situatie periculoasa care, daca nu este evitata, ar putea cauza leziuni grave.

Toate avertizarile privind siguranta ofera detalii specifice despre riscul

potential existent si indica ce este de facut pentru a reduce riscul de

ranire, de deteriorare si de soc electric, care pot rezulta din folosirea

improprie a aparatului. Respectati cu strictete urmatoarele instructiuni:

- Folositi manusi de protectie cand efectuati toate operatiunile de
despachetare si instalare.

- Aparatul trebuie sa fie deconectat de la reteaua electrica inainte de
a efectua orice operatie de instalare.

- Instalarea si intretinerea trebuie sa fie efectuate de catre un
tehnician calificat, in conformitate cu instructiunile fabricantului si
cu normele locale referitoare la siguranta. Nu reparati si nu inlocuiti
nicio piesa a aparatului, daca acest lucru nu este indicat in mod
expres in manualul de utilizare.

- Inlocuirea cablului de alimentare trebuie sa fie efectuata numai de
un electrician calificat. Contactati un centru de service autorizat.

- Normele in vigoare impun ca aparatul sa fie impamantat.

- Cablul de alimentare trebuie sa fie suficient de lung pentru a putea
conecta aparatul la reteaua de alimentare cu energie electrica,
dupa ce a fost incastrat in mobila.

- Pentru ca instalarea sa fie conforma cu normele curente referitoare
la siguranta, trebuie sa se foloseasca un intrerupator multipolar cu
o distanta minima intre contacte de 3 mm.

- Nu utilizati adaptoare de priza multiple in cazul in care cuptorul
este prevazut cu un stecher.

- Nu utilizati prelungitoare.

- Nu trageti de cablul de alimentare.
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Dupa terminarea instalarii, componentele electrice nu trebuie sa
mai fie accesibile pentru utilizator.

Daca suprafata plitei cu inductie este crapata, nu folositi plita si
opriti aparatul pentru a evita posibilitatea electrocutarii (numai la
modelele cu inductie).

Nu atingeti aparatul cu parti umede ale corpului si nu-I utilizati
cand sunteti desculti.

Acest aparat este proiectat in exclusivitate pentru a fi folosit drept
aparat electrocasnic pentru gatitul alimentelor. Orice alta utilizare
este interzisa (de ex. pentru incalzirea incaperilor). Producatorul isi
declina orice responsabilitate in cazul utilizarii improprii sau al
reglarii incorecte a elementelor de comanda.

Aparatul si partile sale accesibile se infierbanta in timpul utilizarii.
Trebuie evitata atingerea elementelor de incalzire. Copiii foarte mici
(0-3 ani) si copiii mici (3-8 ani) nu trebuie lasati sa se apropie de
aparat, cu exceptia cazurilor in care sunt supravegheati in
permanenta.

Copiii cu varste pornind de la 8 ani si persoanele cu capacitati fizice,
senzoriale sau mintale reduse sau fara experienta si cunostinte pot
folosi acest aparat doar daca sunt supravegheate sau au fost
instruite cu privire la utilizarea in siguranta a aparatului si inteleg
riscurile implicate. Copiii nu trebuie sa se joace cu aparatul.
Operatiile de curatare si intretinere nu trebuie sa fie efectuate de
copiii nesupravegheati.

In timpul utilizarii si dupa aceea, nu atingeti elementele de incalzire
sau suprafetele interne ale aparatului, deoarece pot provoca arsuri.
Aveti grija ca aparatul sa nu vina in contact cu carpe sau cu alte
materiale inflamabile pana cand nu s-au racit complet toate
componentele.

Cand ati terminat de gatit, aveti grija cand deschideti usa
aparatului, lasand aerul fierbinte sau aburii sa iasa treptat, inainte
de a umbla in cuptor. Cand usa aparatului este inchisa, aerul
fierbinte este evacuat prin deschiderea de deasupra panoului de
comanda. Nu blocati deschiderile de ventilare.

Folositi manusi de bucatarie pentru a scoate tavile si accesoriile,
avand grija sa nu atingeti elementele de incalzire.
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- Nu puneti materiale inflamabile in aparat sau in apropierea sa: daca
aparatul este pus in functiune din greseala, ar putea lua foc.

- Nuincalziti si nu gatiti in aparat alimente in borcane sau in
recipiente sigilate. Presiunea care se dezvolta in interior poate duce
la explozia borcanului, deteriorand aparatul.

- Nu folositi recipiente fabricate din materiale sintetice.

- Grasimile si uleiurile supraincalzite se aprind usor. Supravegheati
prepararea alimentelor cu multa grasime si mult ulei.

- Nu lasati niciodata aparatul nesupravegheat in timpul deshidratarii
alimentelor.

- Daca folositi bauturi alcoolice cand gatiti (de ex. rom, coniac, vin),
retineti ca alcoolul se evaporeaza la temperaturi ridicate. Prin
urmare, exista riscul ca vaporii emanati de alcool sa ia foc atunci
cand vin in contact cu rezistenta electrica.

- Nu folositi niciodata echipamente de curatat cu aburi.

- Nu atingeti cuptorul in timpul ciclului de piroliza. Nu lasati copiii sa
se apropie de cuptor in timpul ciclului de piroliza. Daca in interiorul
cuptorului s-au scurs resturi de mancare in cantitate mare, acestea
trebuie inlaturate inainte de pornirea ciclului de curatare (doar la
cuptoarele cu functia piroliza).

- Folositi exclusiv sonda de temperatura recomandata pentru acest
cuptor.

- Nu utilizati substante de curatare abrazive sau razuitoare metalice
ascutite pentru a curata usa de sticla a cuptorului; acestea pot
zgaria suprafata, ceea ce poate duce la spargerea sticlei.

- Inainte de a inlocui becul, asigurati-va ca aparatul este oprit pentru
a evita posibilitatea electrocutarii.

- Nu utilizati folie de aluminiu pentru a acoperi alimentele din vasul
de gatit (numai in cazul cuptoarelor pentru care sunt furnizate vase
de gatit).

Casarea aparatelor electrocasnice

Acest aparat este fabricat cu materiale reciclabile sau reutilizabile. Eliminati-l in conformitate cu normele locale referitoare
la eliminarea deseurilor. Inainte de a-l arunca, taiati cablul de alimentare.

Pentru informatii ulterioare referitoare la eliminarea, valorificarea si reciclarea aparatelor electrocasnice, contactati
autoritatile locale competente, serviciul de eliminare a deseurilor menajere sau magazinul de unde ati cumparat aparatul.
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INSTALAREA

Dupa despachetarea aparatului, asigurati-va ca nu a fost deteriorat in timpul transportului si ca usa cuptorului se inchide corect.
In caz de probleme, contactati dealerul sau Serviciul de Asistentd Tehnica. Pentru a evita striciciunile, scoateti cuptorul de pe
suportul de polistiren doar in momentul instalarii.

PREGATIREA MOBILEI PENTRU iINCORPORARE

. Mobilele de bucatarie aflate in contact cu cuptorul trebuie sa fie rezistente la caldura (min. 90°C).

. Executati toate operatiunile de decupare a mobilei inainte de a introduce cuptorul si inlaturati cu grija toate aschiile de
lemn si rumegusul.

. Dupa instalare, partea inferioara a cuptorului nu trebuie sa mai fie accesibila.

. Pentru corecta functionare a aparatului, nu astupati deschiderea minima dintre blatul de lucru si marginea superioara a
cuptorului.

CONEXIUNILE ELECTRICE

Asigurati-va cd tensiunea electrica indicata pe placuta cu datele tehnice ale aparatului corespunde cu tensiunea din retea.
Placuta cu datele tehnice se afla pe marginea frontala a cuptorului (se vede cand usa este deschisad).

. Tnlocuirea cablului de alimentare (tip HO5 RR-F 3 x 1,5 mmz) trebuie sa fie efectuata numai de un electrician calificat.
Contactati un centru de service autorizat.
RECOMANDARI GENERALE

inainte de utilizare:

- Scoateti elementele de protectie din carton, peliculele de protectie si etichetele adezive de pe accesorii.
- Scoateti accesoriile din cuptor si incalziti-l la 200°C timp de circa o ord, pentru a elimina mirosul si fumul materialelor
izolatoare si al unsorii protectoare.

In timpul utilizarii:

- Nu puneti obiecte grele pe usd, deoarece o pot deteriora.

- Nu va sprijiniti pe usa si nu atarnati nimic de manerul usii.

- Nu acoperiti interiorul cuptorului cu folie de aluminiu.

- Nu turnati niciodata apa in cuptorul incins; stratul de email s-ar putea deteriora.

- Nu tarati niciodata oale sau tavi pe fundul cuptorului, deoarece se poate deteriora stratul de email.

- Asigurati-va ca firele electrice ale altor aparate nu ating partile fierbinti ale cuptorului si nu se pot prinde in usa acestuia.
- Nu expuneti cuptorul la agenti atmosferici.

RECOMANDARI PENTRU PROTECTIA MEDIULUI INCONJURATOR e
Eliminarea ambalajului

Materialul de ambalaj este reciclabil 100 % si este marcat cu simbolul recicldrii (). Diferitele parti ale ambalajului nu trebuie
aruncate la intamplare, ci trebuie eliminate in conformitate cu normele stabilite de autoritatile locale.

Casarea produsului

- Acest aparat este marcat in conformitate cu Directiva Europeana 2002/96/CE privind deseurile de echipamente electrice si
electronice (DEEE).

- Asigurandu-va ca acest produs este eliminat in mod corect, contribuiti la prevenirea potentialelor consecinte negative
asupra mediului inconjurator si sanatatii persoanelor, consecinte care ar putea fi provocate de aruncarea
necorespunzatoare la gunoi a acestui produs.

- Simbolul ﬁ de pe produs sau de pe documentele care il insotesc indica faptul ca acest aparat nu trebuie eliminat ca

deseu menajer, ci trebuie predat la punctul de colectare corespunzator, pentru reciclarea echipamentelor electrice si
electronice.

Recomandari pentru economisirea energiei

- Preincdlziti cuptorul numai dacd asa se specifica in tabelul de coacere sau in reteta dvs.

- Folositi tavi de copt inchise la culoare, lacuite sau emailate, pentru cd absorb caldura mai bine.

- Opriti cuptorul cu 10-15 minute inainte de incheierea duratei de preparare programate. Alimentele care au nevoie de o
preparare mai lungd vor continua oricum sa se coaca.
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DECLARATIE DE CONFORMITATE C €

- Acest cuptor, care este prevazut pentru a veni in contact cu produse alimentare, este conform cu Regulamentul european
(C €) nr. 1935/2004 si a fost proiectat, construit si comercializat in conformitate cu cerintele de siguranta din Directiva
2006/95/CE privind joasa tensiune (care inlocuieste Directiva 73/23/CEE si modificarile ulterioare) si cu cerintele de
protectie din Directiva 2004/108/CE privind compatibilitatea electromagnetica.

- Acest aparat indeplineste cerintele in materie de proiectare ecologica mentionate in Regulamentele europene
nr. 65/2014, respectiv 66/2014, in conformitate cu standardul european EN 60350-1.

GHIDUL DE REMEDIERE A DEFECTIUNILOR

Cuptorul nu functioneaza:

Verificati sa nu fie intrerupt curentul electric, iar cuptorul sa fie conectat la reteaua electrica.
Opriti cuptorul si apoi porniti-l din nou pentru a vedea daca defectiunea persista.

Usa nu se deschide:

. Opriti cuptorul si apoi porniti-l din nou pentru a vedea daca defectiunea persista.

. Important: in timpul autocuratarii, usa cuptorului nu se deschide. Asteptati pana cand se deblocheaza automat
(vezi paragraful ,Ciclul de curdtare a cuptoarelor cu functia piroliza”).

Dispozitivul de programare electronic nu functioneaza:

. Daca pe afisaj apare litera ,F” urmata de un numar, contactati Serviciul de Asistenta cel mai apropiat. In acest caz, indicati
numarul care urmeaza dupa litera ,F”.

SERVICIUL DE ASISTENTA TEHNICA

inainte de a contacta Serviciul de Asistenta Tehnica:

1. Incercati sa rezolvati singuri problema, cu ajutorul recomandarilor din ,Ghidul de remediere a defectiunilor”,

2. Opriti si puneti din nou in functiune aparatul pentru a vedea daca problema persista.

Daca problema persista si dupa controalele mentionate, contactati Serviciul de Asistenta cel mai apropiat.

Indicati intotdeauna:

. o scurtd descriere a defectiunii;

. tipul si modelul exact al cuptorului;

. numarul de service (numadrul care se gdseste dupa cuvantul ,Service” pe placuta cu datele tehnice), situat pe marginea din
dreapta, in interiorul cuptorului (e vizibil cand usa cuptorului este deschisd). Numarul de service este indicat, de
asemenea, in foaia de garantie;

. adresa dvs. complets;

. numarul dvs. de telefon.

S =AYAKeS 0000 000 00000

Dacad sunt necesare orice fel de reparatii, vd rugam sa contactati un Serviciu de Asistenta Tehnica autorizat (pentru a avea
garantia ca se folosesc piese de schimb originale si ca reparatiile vor fi executate corect).

CURATAREA

& AVERTIZARE - Nu tolo§|;| niciodata ecl.upnamente de cur.a;at cu a,bu.rl.
- Curatati cuptorul numai cand este rece si poate fi atins.
- Deconectati aparatul de la reteaua electrica.

Exteriorul cuptorului

IMPORTANT: nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca oricare dintre aceste produse intra in contact cu aparatul

in mod accidental, curatati imediat aparatul cu o carpa umeda din microfibra.

. Curatati suprafetele cu o carpa umeda din microfibra. Daca sunt foarte murdare, adaugati in apa cateva picaturi de
detergent pentru vase. Stergeti cu o carpa uscata.
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Interiorul cuptorului

IMPORTANT: nu folositi bureti abrazivi sau de sarma sau razuitoare metalice. Cu timpul, utilizarea lor poate duce la
deteriorarea suprafetelor emailate si a sticlei usii cuptorului.

Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se raceasca, apoi curatati-l, de preferat cand inca este cald, pentru a inlatura

murdaria depusa si petele cauzate de resturile de mancare (de ex. alimente cu continut ridicat de zahar).

Folositi detergenti speciali pentru curdtarea cuptorului si urmati cu strictete instructiunile producatorului.

Curatati geamul usii cu un detergent lichid adecvat. Usa cuptorului poate fi scoasa pentru a facilita curatarea

(vezi INTRETINEREA).

Rezistenta superioara a grillului (vezi INTRETINEREA) poate fi coborata (numai la unele modele) pentru a curata partea de

sus a cuptorului.
Atentie: cand se gatesc alimente cu un continut ridicat de apa (de ex. pizza, legume etc.) si cu o durata lunga de
preparare, se poate forma condens pe interiorul usii si in jurul garniturii. Dupa ce cuptorul s-a racit, uscati interiorul usii
cu o carpa sau cu un burete.

Accesoriile:

Puneti accesoriile la inmuiat in apa cu detergent pentru vase, imediat dupa utilizare, manuindu-le cu manusi de bucatarie
daca sunt inca fierbinti.
Resturile de mancare se pot indepdrta usor cu o perie sau cu un burete.

Curatarea peretelui posterior si a panourilor catalitice laterale ale cuptorului:

IMPORTANT: nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi, perii aspre, bureti de sarma sau sprayuri pentru cuptor, care ar
putea deteriora suprafata catalitica si i-ar distruge proprietatile de autocuratare.

. Lasati cuptorul sa functioneze in gol la o temperatura de 200°C timp de circa o ord, cu functia ,Convectie”

. Dupa aceea, lasati aparatul sa se raceascad, inainte de a indeparta resturile de alimente cu un burete.

INTRETINEREA
AN\ P71 - Folositi manusi de protectie. ] B
- Executati operatiunile indicate doar dupa ce cuptorul s-a racit.

- Deconectati cuptorul de la reteaua electrica.

SCOATEREA USII

Pentru a scoate usa:

1. Deschideti usa in intregime.

2. Ridicati cele doua dispozitive de oprire si impingeti-le in fata pana se opresc (Fig. 1).

3. Tnchide'gi usa cat mai mult (A), ridicati-o (B) si rotiti-o (C) pana cand se deblocheaza (D) (Fig. 2).

Pentru a monta la loc usa:

1. Introduceti balamalele in locasurile lor.
2 Deschideti usa in intregime.

3.  Coboréti cele doua dispozitive de oprire.
4.  Inchideti usa.

Fig.1
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DEPLASAREA REZISTENTEI SUPERIOARE (NUMAI LA UNELE MODELE)

1. Scoateti gratarele laterale de sustinere a accesoriilor (Fig. 3).
2. Trageti putin in fata rezistenta (Fig. 4) si coborati-o (Fig. 5).
3. Pentru a pune la loc rezistenta, ridicati-o, trageti-o putin catre dvs., avand grija sa se sprijine pe suporturile laterale.

Fig.4
INLOCUIREA BECULUI

Pentru a inlocui becul posterior (daca exista):

1. Deconectati cuptorul de la reteaua electrica.

2. Desurubati capacul becului (Fig. 6), inlocuiti becul (consultati nota despre tipul becului) si insurubati la loc capacul
becului.

3. Conectati din nou cuptorul la reteaua electrica.

Pentru a inlocui becul lateral (daca exista):

Deconectati cuptorul de la reteaua electrica.

Scoateti gratarele laterale de sustinere a accesoriilor, daca exista (Fig. 3).

Folosind o surubelnita ascutita drept parghie, scoateti capacul becului (Fig. 7).

Tnlocui';i becul (consultati nota pentru tipul becului) (Fig. 8).

Puneti la loc capacul becului si impingeti-I cu putere pana cand se fixeaza (Fig. 9).

Montati la loc gratarele laterale de sustinere a accesoriilor.

Conectati din nou aparatul la reteaua electrica.

]
), Y y

Nouhswn =

Fig.6 Fig.7 Fig.8 Fig.9

Atentie:

- Folositi numai becuri cu incandescenta de 25-40 W/230 V tip E-14, T300°C sau becuri cu halogen de 20-40 W/230 V tip G9,
T300°C.

- Becul folosit la acest aparat este proiectat special pentru aparate electrice si nu este destinat iluminatului unei incaperi
dintr-o gospodarie (Regulamentul (CE) nr. 244/2009 al Comisiei).

- Becurile sunt disponibile la Serviciul nostru de Asistenta Tehnica.

IMPORTANT:

- Daca folositi becuri cu halogen, nu le atingeti cu mainile neprotejate, deoarece amprentele digitale le pot
deteriora.

- Nu folositi cuptorul pana ce capacul becului nu a fost pus la loc.
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INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE A CUPTORULUI
PENTRU RACORDAREA LA ELECTRICITATE, CONSULTATI PARAGRAFUL DESPRE INSTALARE

OEOR®E ©

_

\\
)2

Panoul de comanda

Rezistenta superioara/grill

Ventilatorul pentru racire (nu este vizibil)

Placuta cu datele tehnice (nu trebuie inlaturata)

Becuri

Rezistenta circulara (nu este vizibila)

Ventilator

Rotisor (daca exista)

9. Rezistenta inferioara (nu este vizibila)

10. Usa

11. Pozitia rafturilor (numarul nivelului este indicat pe partea anterioara a cuptorului)

12. Perete despartitor

NOTA:

- Intimpul coacerii e posibil ca ventilatorul de ricire sa se activeze din cand in cand, pentru a reduce
consumul de energie.

- Laterminarea coacerii, dupa stingerea cuptorului, ventilatorul de racire poate continua sa
functioneze inca un timp.

- Daca se deschide usa in timpul coacerii, rezistentele se dezactiveaza.

ACCESORII iN DOTARE

N AWN =

Fig. A Fig. B Fig. Fig. D

A. GRATAR: Se foloseste pentru a gati alimentele sau ca suport pentru oale, forme pentru prajituri sau
alte recipiente adecvate pentru cuptor.

B. TAVA PENTRU SCURGEREA GRASIMII: se foloseste pozitionata sub gratar, pentru a aduna grasimea,
sau ca gratar pentru a gati carne, peste, legume, lipii etc.

C. TAVA PENTRU DULCIURI: se foloseste pentru a coace paine si produse de patiserie, dar si pentru
fripturi, peste in papiota etc.

D. PANOURI CATALITICE: pentru a simplifica si a garanta curatarea peretilor cuptorului.

E. GHIDAJE GLISANTE: pentru a facilita introducerea si scoaterea accesoriilor.

Numarul de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.

ACCESORII CARE NU FAC PARTE DIN DOTARE

Se pot cumpadra separat si alte accesorii de la Serviciul de Asistenta Clienti.
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INTRODUCEREA GRATARELOR METALICE SI A ALTOR ACCESORII iN CUPTOR

1. Introduceti gratarul metalic orizontal, cu partea ridicata ,A” orientata in sus (Fig. 1).

2. Celelalte accesorii, cum ar fi tava pentru scurgerea grasimii si tava de copt, se introduc cu partea
ridicata din zona plata ,B” orientata in sus (Fig. 2).

Fig. 1 Fig. 2

DESCRIEREA PANOULUI DE COMANDA
DISPOZITIV DE PROGRAMARE ELECTRONIC

®

1. BUTON PENTRU FUNCTII: activare/dezactivare si selectarea functiilor

2. BUTON DE NAVIGARE: navigare in meniu, reglarea valorilor setate

NOTA: cele doua butoane sunt la nivelul panoului. Apasati pe mijlocul butoanelor, pentru a le face
sa iasa din locasul lor.

3. TASTA @: pentru a reveni la ecranul anterior

4. TASTA @): pentru a selecta si a confirma setarile

LISTA FUNCTIILOR

Rotind butonul ,Functii” pe o pozitie oarecare, cuptorul se activeaza: pe afisaj se vad functiile sau
submeniurile asociate cu fiecare dintre ele.

Submeniurile sunt disponibile si pot fi selectate pozitionand butonul pe functiile GRILL, SPECIALE, SETARI,
RETETE si SCURTATURI.

Alimente congelate

Decongelare
Mentinere la cald

Specile: Pentru a decongela alimente
|

©

Simbol referitor la functia evidentiata

Functia evidentiata poate fi selectata apasand pe @
Descrierea functiei evidentiate

Alte functii disponibile si selectabile.

DETALII FUNCTIE

Dupa ce ati selectat functia doritd, pe afisaj apar optiuni ulterioare si detalii asociate cu aceasta

oNnwp

180°C ==
TEMPERATURA DURATA COACERE

Da Coacere convectie

PREINCALZIRE Start ORATERMINARE

Cursor

Pentru a va deplasa intre diferitele zone rotiti butonul ,Navigare”: cursorul se deplaseaza langa valorile
modificabile, urmarind ordinea descrisa mai sus. Apdsati pe tasta @ pentru a selecta valoarea, modificati-
o rotind butonul ,Navigare” si confirmati cu tasta @.
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PRIMA UTILIZARE - SELECTAREA LIMBII S| REGLAREA OREI

Pentru o utilizare corecta a cuptorului, la prima aprindere este necesar sa selectati limba dorita si sa setati
ora curenta.
Procedati dupa cum urmeaza:
1. Rotiti butonul ,Functii” pe o pozitie oarecare: pe afisaj apare lista primelor trei limbi disponibile.
2. Rotiti butonul ,Navigare” pentru a parcurge lista.
3. Dupa ce ati marcat limba dorita, apasati pe @ pentru a o selecta.
Dupa ce ati selectat limba, pe afisaj se vede 12:00 care clipeste intermitent.
4. Setati ora rotind butonul ,Navigare”.
5. Confirmati setarea apasand pe @.

SELECTAREA FUNCTIILOR DE COACERE

1. Incazul in care cuptorul e stins, rotiti butonul ,Functii”; pe afisaj se vad functiile de coacere sau
submeniurile respective.
NOTA: pentru lista si descrierea functiilor, consultati tabelul corespunzator de la pagina 35 side
la pagina 36.

2. Ininteriorul submeniurilor, explorati diferitele posibilitati disponibile rotind butonul ,Navigare”:
functia aleasa este marcata cu alb in mijlocul afisajului. Pentru a o selecta, apasati pe tasta @.

3. Setarile de coacere apar pe afisaj. Daca valorile selectate corespund cu cele dorite, rotiti butonul
,Navigare” pana cand cursorul este pozitionat in dreptul lui ,Start” si apoi apasati pe tasta @); in caz
contrar, procedati asa cum se arata mai jos pentru a le modifica.

SETAREA TEMPERATURII/A PUTERII GRILLULUI

180°C == 180°C ==
TEMPERATURA DURATA COACERE TEMPERATURR DURATA COACERE

Conventional
Nu : == (1

PREINCALZIRE Start ORATERMINARE INCALZIRE ORATERMINARE

200°C,
TEMPERATURA DURATA COACERE MPER/ DURATA COACERE

N Conventional . Conventional

PREINCALZIRE Start ORATERMINARE PREINCALZIRE Start ORATERMINARE

Pentru a modifica temperatura sau puterea grillului este necesar sa procedati astfel:

1. Verificati cursorul, ca sa fie pozitionat langa valoarea temperaturii (zona 3); apasati pe tasta @ pentru
a selecta parametrul care trebuie modificat: valorile corespunzatoare temperaturii clipesc intermitent.

2. Setati valoarea doritd rotind butonul ,Navigare” si apasati pe tasta @ pentru a confirma.

Rotiti butonul ,Navigare” pana cand pozitionati cursorul in dreptul lui ,Start” si apoi apasati pe tasta @.

4. Afisajul recomanda la ce nivel sa se introduca alimentele. Efectuati operatiunea si apasati pe tasta @
pentru a porni prepararea.

Temperatura setata poate fi modificata si in timpul coacerii, urmand aceeasi procedura.

5. Laterminarea coacerii, apare mesajul referitor la sfarsitul acesteia. in acest moment se poate stinge
cuptorul rotind butonul ,Functii” pe 0 (zero), sau se poate prelungi ulterior prepararea, rotind butonul
,Navigare” in sens orar. La stingere, pe afisaj apare bara de racire, care indica temperatura din
interiorul cuptorului.

w
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PREINCALZIREA CAVITATII

200°C
TEMPERATURA

Conventional
Nu g

PREINCALZIRE Start

200°C
TEMPERATURA

Da_
PREINCALZIRE Start

F - Conventional

200°C
TEMPERATURA

»
Nu

I
PREINCALZIRE

DURATA COACERE ‘

ORATERMINARE

200°C

DURATA COACERE TEMPERATURA

—- Da
ORATERMINARE PREINCALZIRE

DURATA COACERE ‘
Conventional X

Start ORATERMINARE

DURATA COACERE ‘
Conventional X

ORATERMINARE

Daca doriti sa preincalziti cuptorul inainte de a introduce alimentele care trebuie gatite, trebuie sa se
modifice pre-selectarea cuptorului astfel:

1. Pozitionati cursorul rotind butonul ,Navigare” in dreptul preincalzirii.

2. Apasati pe tasta @ pentru a selecta parametrul: mesajul ,Nu” clipeste intermitent.

3. Modificati parametrul rotind butonul ,Navigare”: pe afisaj apare ,Da".

4. Confirmati alegerea efectuata apasand pe tasta @.

PREINCALZIRE RAPIDA

180°C
TEMPERATURA

Rotiti +/- pt. a regla, ...
Start

Daca doriti sa preincalziti rapid cuptorul trebuie sa procedati astfel:

1. Selectati functia preincalzire rapida rotind butonul ,Functii”.

2. Confirmati cu tasta @: setarile apar pe afisa;.

3. Daca temperatura propusa corespunde cu cea doritd, rotiti butonul ,Navigare” pana cand cursorul este
pozitionat in dreptul lui ,Start” si apoi apasati pe tasta @. Pentru a o modifica, procedati asa cum se indica
in paragrafele anterioare. Un semnal sonor indica faptul ca temperatura setata a fost atinsa de catre cuptor.
La terminarea etapei de preincalzire, cuptorul selecteaza automat functia Conventional &.

Acum se pot introduce alimentele si se poate incepe prepararea.
4. Daca doriti sa setati o functie de coacere diferitd, rotiti butonul ,Functii” si selectati-o pe cea dorita.

SETAREA DURATEI DE COACERE
180°C | 180°C 20030 |
TEMPERATURA DURATA COACERE TEMPERATURA “ Him
N Conventional e @ Nu Conventional 1901 @
PREINCALZIRE Start ORATERMINARE PREINCALZIRE ORATERMINARE

180°C -00:30

TEMPERATURR DURATA COACERE
Conventional S 0or?

Nu > 19:20,
P

PREINCALZIRE Start ORATERMINARE

Aceasta functie permite sa se gdteasca pe un interval de timp determinat, de la un minim de 1 minut pana

la durata maxima permisa de functia selectatd, iar la terminarea acestuia cuptorul se stinge automat.

1. Setati functia pozitionand cursorul in dreptul mesajului ,DURATA COACERE’, rotind butonul
+Navigare”.

2. Apasati pe tasta @ pentru a selecta parametrul; pe afisaj clipeste ,00:00"

3. Modificati valoarea rotind butonul ,Navigare” pana cand este afisata durata de coacere dorita.

4. Confirmati valoarea aleasd apasand pe tasta @.

RUMENIRE

La terminarea coacerii, pentru functiile care permit acest lucru, pe afisaj este propusa posibilitatea de a rumeni
alimentele la suprafata. Aceasta functie poate fi activatda numai dupa ce ati setat o durata de coacere.

180°C 00:01
TEMPERATURA i HHMM

N Conventional 19:01

PREINCALZIRE Start ORATERMINARE

-00:05
DURATA COACERE

Rumenire 20:05
ORA TERMINARE

Coacerea s-a terminat la 20:00 Rumenirea s-a terminat la 20:05

+/- pt. a prelungi, v pt. a rumeni

Dupa ce s-a terminat durata de coacere, pe afisaj se vede ,+/- pt. a prelungi, / pt. a rumeni”. Apasand pe
tasta @, cuptorul va incepe faza de rumenire, cu o duratd de 5 minute. Aceasta functie poate fi efectuata
numai o singura data.
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SETAREA OREI DE TERMINARE A COACERII / PORNIRE CU iNTARZIERE

Se poate seta ora de terminare a prepararii, intarziind pornirea cuptorului pana la un maximum de 23 de
ore si 59 minute, incepand de la ora curenta. Acest lucru este posibil doar dupa ce ati setat o durata de
coacere. Aceasta setare este disponibila doar daca, pentru functia aleasa, nu este prevazuta
preincalzirea cuptorului.

180°C B -00:30
TEMPERATURA . DURATA COACERE

180°C -00:30
TEMPERATURA DURATA COACERE

Nu Conventional 1920 Nu Conventional 1920

PREINCALZIRE Start ORATERMINARE PREINCALZIRE Start ORATﬁ’AM\N»\R?

180°C B -00:30
TEMPERATURA DURATA COACERE

180°C -00:30
TEMPERATURA DURATA COACERE

Conventional Conventional

S
Nu ,20:10
PREINCALZIRE Start ORATERMINARE

Nu 20:10
PREINCALZIRE Start ORATERMINARE

180°C -00:30
TEMPERATURA DURATA COACERE

180°C -00:29
TEMPERATURA DURATA COACERE

Nu 20:10
PREINCALZIRE ORATERMINARE

Nu 20:10
PREINCALZIRE ORATERMINARE

eee

Dupa ce ati setat durata de coacere, pe afisaj apare ora de terminare (de exemplu 19:20). Petru a intarzia
terminarea prepardrii, amanand pornirea cuptorului, procedati astfel:

Pozitionati cursorul in dreptul orei de terminare a coacerii, rotind butonul ,Navigare”.

Apasati pe tasta @ pentru a selecta parametrul: ora de terminarea a coacerii clipeste.

Amanati ora de terminare a coacerii rotind butonul ,Navigare” pana la atingerea valorii dorite.
Confirmati valoarea aleasa apasand pe tasta @.

Rotiti butonul ,Navigare” pana cand pozitionati cursorul in dreptul lui START si apoi apasati pe tasta @.
Afisajul recomanda la ce nivel sa se introduca alimentele. Efectuati operatiunea si apasati pe tasta ©®
pentru a porni prepararea. Cuptorul va incepe prepararea dupa un timp de asteptare, astfel incat sa se
termine prepararea la ora setata (de exemplu, daca trebuie sa gatiti alimente care necesita o durata
de preparare de 20 minute, setand ca ora de terminare a prepararii 20:10, cuptorul va incepe
prepararea la 19:50).

NOTA: in timpul fazei de asteptare se poate incepe oricum ciclul de preparare rotind butonul
»~Navigare” pana cand cursorul se pozitioneaza pe ,Start” si apasand apoi pe tasta @.

Valorile setate pot fi modificate in orice moment (temperatura, nivelul grillului, durata de coacere),
asa cum se arata in paragrafele anterioare.

TIMER

ok wnNn -~

00:00:00

(HH)  (MM)  (SS)

00:30:00

(HH)  (MM)  (SS)

01:09:00

Timer

'Rotiti +/- pentru a seta timerul, v/ pentru a incepe 'Rotiti +/- pentru a seta timerul, v pentru a incepe

Aceasta functie poate fi utilizata doar cand cuptorul este stins si este utila, de exemplu, pentru a controla

durata de preparare a pastelor. Durata maxima care poate fi setata este de 1 ora si 30 minute.

1. Cand cuptorul este stins, apasati pe tasta @: pe afisaj apare ,00:00:00".

2. Rotiti butonul ,Navigare” pentru a selecta durata dorita.

3. Apasati pe tasta @ pentru a porni numaratoarea inversa. la terminarea duratei setate, pe afisaj apare
,00:00:00” si se aude un semnal sonor. In acest moment se poate prelungi timpul, procedand cum se
arata mai sus, sau se poate dezactiva timerul, apasand pe tasta @ (pe afisaj apare ora curenta).
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RETETE

Datorita tehnologiei ,6th Sense”, se pot utiliza 30 de retete deja programate, cu functia si cu temperatura
de preparare ideale.

Trebuie sa respectati retetele din dotare doar pentru ingrediente si pentru prepararea felului de mancare.
Pentru tot restul, urmati aceste instructiuni:

Desert Desert

Peste Peste

6th Sense: Apasati v pentru a vedea retetele 6th Sense: Apasati v pentru a vedea retetele

Frigarui Frigarui

Cotlete de porc Cotlete de porc

Pulpa de porc Pulpa de porc

6th Sense: Vezi cartea de bucate pentru descriere 6th Sense: Vezi cartea de bucate pentru descriere

Automat -00:32
CONTROL DURATA COACERE

Introduceti alimentele pe Niv. 3
19:20 Apasati v cand terminati
Start ORATERMINARE

Selectati ,RETETE” rotind butonul ,Functii”.

Alegeti alimentul care urmeaza a fi preparat, dintre cele propuse.

Confirmati alimentul ales cu tasta @.

Selectati reteta dorita rotind butonul ,Navigare”.

Confirmati apasand pe tasta @: pe afisaj se vede durata orientativa a prepararii.

Introduceti alimentele si rotiti butonul ,Navigare” pana cand cursorul este pozitionat in dreptul lui
,Start” si apoi apasati pe tasta ©.

7. Afisajul recomanda la ce nivel sa se introducad alimentele. Efectuati operatiunea si apasati pe tasta ®
pentru a porni prepararea. Pentru a porni cu intarziere coacerea, vezi paragraful respectiv.

Cotlete de porc

ounkrwnNn-=

) Coacerea e aproape terminata Coacerea s-a terminat la 19:45
intoarceti alimentele Verificati alimentele Rotiti A pentru a prelungi

NOTA: unele alimente trebuie intoarse sau amestecate la jumatatea coacerii: cuptorul emite un
semnal sonor, iar pe afisaj se vede tipul de operatiune cerut.

Durata de coacere aratata initial este doar orientativa: poate fi prelungita automat in timpul
prepararii.

Cu putin timp inainte de terminarea duratei de coacere, cuptorul cere sa se controleze daca alimentele sunt
preparate atat cat doriti dv. In caz contrar, la terminarea coacerii se poate prelungi manual durata de
coacere rotind butonul ,Navigare”.

SETARI

1. Pentru a modifica unii parametri ai afisajului, selectati ,SETARI” din meniul principal, rotind butonul
LFunctii”.

2. Confirmati cu tasta @: pe afisaj se vad parametrii care pot fi modificati (limba, volumul semnalului

sonor, luminozitatea afisajului, ora curenta, economia de energie).

Alegeti setarea care trebuie modificata rotind butonul ,Navigare”.

Apasati pe tasta @ pentru a confirma.

Urmati indicatiile de pe afisaj pentru a modifica parametrul.

Apasati pe tasta @); pe afisaj apare mesajul de confirmare a operatiunii efectuate.

NOTA cand cuptorul este oprit, daca functia MOD ECO (economie de energie) este selectata (ON (Pornit)),
afisajul se stinge dupd cateva minute si apare ceasul. Pentru a vedea informatiile de pe afisaj si a aprinde
din nou lumina, este suficient sa apasati pe oricare tasta sau sa rotiti unul dintre butoane. In timpul unei
functii de coacere, daca MOD ECO este activat, becul cuptorului se va stinge dupa 1 minut de coacere si se
va reactiva la fiecare actiune a utilizatorului. In schimb, daca functia nu este selectata (OFF (oprit)),
luminozitatea afisajului doar se reduce dupa cateva minute.

ovA W
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BLOCAREA TASTELOR (KEY-LOCK)

Aceasta functie permite blocarea utilizarii tastelor si a butoanelor de pe panoul de comanda.

Pentru a o activa, apasati simultan pe tastele @ si @ cel putin 3 secunde. Daca este activata, functionalitatea
tastelor este blocats, iar pe afisaj apare un mesaj de avertizare si simbolul &. Aceasta functie poate fi
adecvata si in timpul coacerii alimentelor. Pentru a o dezactiva, repetati procedura de mai sus. Cand este
activata blocarea tastelor, se poate opri cuptorul rotind butonul pe 0 (zero). In acest caz va trebuie sa
resetati functia selectata anterior.
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TABEL DESCRIERE FUNCTII

BUTON PENTRU FUNCTII
O OFF Pentru a intrerupe prepararea si a opri cuptorul.
. BEC Pentru a aprinde/stinge becul din cuptor.

4

=«
b

PREINCALZIRE RAPIDA

Pentru a preincalzi rapid cuptorul.

CONVENTIONAL

Pentru a gati orice fel de mancare, pe un singur ghidaj. Utilizati nivelul
3. Pentru a coace pizze, placinte sarate si dulci cu umplutura lichida,
utilizati nivelul 1 sau 2. Nu este necesar sa preincalziti cuptorul.

GRILL

Pentru a frige antricoate, frigarui, carnati; pentru a gratina legume si
pentru a praji painea. Se recomanda sa pozitionati alimentele pe
nivelul 4 sau 5. Pentru a frige carne, se recomanda sa utilizati o tava
pentru scurgerea grasimii, pentru a colecta lichidul rezultat din urma
prepararii. Pozitionati-o pe nivelul 3/4, addugand aprox. jumatate de
litru de apa. Nu este necesar sa preincalziti cuptorul. in timpul
ciclului de coacere, usa cuptorului trebuie sa fie tinuta inchisa.

TURBO GRILL

Pentru a frige bucati mari de carne (pulpe, rosbif, carne de pasare).
Pozitionati alimentele pe ghidajele centrale. Se recomanda sa
utilizati o tava pentru scurgerea grasimii, pentru a colecta lichidul
rezultat din urma prepararii. Pozitionati-o pe nivelul 1/2, adaugand
aprox. jumatate de litru de apa. Nu este necesar sa preincalziti
cuptorul. In timpul ciclului de coacere, usa cuptorului trebuie s3 fie
tinuta inchisa. Cu aceasta functie se poate folosi frigarea, daca acest
accesoriu face parte din dotare.

CONVECTIE

Pentru a gati simultan, pe mai multe niveluri (maximum trei), diferite
tipuri de alimente care necesita aceeasi temperatura de preparare
(de ex.: peste, legume, prajituri). Aceasta functie poate fi folosita
pentru a prepara diverse alimente fara ca mirosurile sa treaca de la
un aliment la altul. Folositi nivelul 2 pentru a gati pe un singur nivel,
nivelurile 1 si 4 pentru a gati pe doua niveluri si nivelurile 1,3 si 5
pentru a gati pe trei niveluri. Nu este necesar sa preincalziti cuptorul.

COACERE CONVECTIE

Pentru gatirea carnii si a placintelor cu umplutura lichida (dulci sau
sarate), pe un singur nivel. Utilizati nivelul 3. Nu este necesar sa
preincalziti cuptorul.

+é+ SPECIALE Vezi FUNCTII SPECIALE.
% SETARI Pentru a seta afisajul (limba, ora, luminozitatea, volumul semnalului
sonor, economie de energie).
Pentru a selecta cele 30 de retete diferite programate (vezi cartea de
—\ retete anexate). Cuptorul seteaza automat temperatura, functia si
6 RETETE durata de coacere optime. Este important sa urmati cu strictete
— recomandarile privind prepararea, accesoriile si nivelurile care
trebuie utilizate, indicate in cartea de bucate.
—_— Pentru a avea acces direct la cele 10 functii utilizate cel mai des.
ﬁ SCURTATURI Pentru a modifica setarile functiei dorite, consultati paragraful
—/

+SELECTAREA FUNCTIILOR DE COACERE".
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FUNCTII SPECIALE

DECONGELARE

Pentru a accelera decongelarea alimentelor. Se recomanda sa
pozitionati alimentele pe nivelul central. Se recomanda sa lasati
alimentele in ambalajul lor, pentru a preveni deshidratarea
suprafetei.

MENTINERE LA CALD

Pentru a mentine calde si crocante alimentele proaspat gatite (de
ex.: carne, friptura, budinci). Se recomanda sa puneti alimentele pe
gratarul central. Functia nu se activeaza daca temperatura din
cuptor este mai mare de 65°C.

DOSPIRE

Pentru a obtine o dospire optima a aluaturilor dulci si sarate. Pentru
ca dospirea sa fie de calitate, functia nu se activeaza daca
temperatura din cavitatea cuptorului este mai mare de 40°C. Puneti
aluatul pe nivelul 2. Nu este necesar sa preincalziti cuptorul.

CONVENABIL

Pentru a gati alimente preparate, conservate la temperatura
ambianta sau in vitrina frigorifica (biscuiti, preparate lichide pentru
torturi, ,muffin’, paste si produse tip paine). Functia gateste toate
alimentele in mod rapid si delicat; poate fi utilizata si pentru a incalzi
alimente deja preparate. Urmati instructiunile de pe ambalaj. Nu
este necesar sa preincalziti cuptorul. Se recomanda sa intoarceti
carnea in timpul coacerii, pentru a obtine o rumenire uniforma pe
ambele parti. Este de preferat sa o stropiti din cand in cand, ca sa nu
se usuce prea mult.

GATIT MAXI

Pentru a gati bucati de carne de dimensiuni mari (peste 2,5 Kg).
Utilizati nivelul 1 sau 2, in functie de dimensiunile bucatii de carne.
Nu este necesar sa preincalziti cuptorul.

Lasagne

Pizza

Strudel

ALIMENTE Cartofi
CONGELATE prajiti

Paine

Functia selecteaza automat cea mai buna temperatura si cel mai bun
mod de preparare pentru 5 categorii diferite de alimente preparate
congelate. Utilizati nivelul de coacere 2 sau 3. Nu este necesar sa
preincalziti cuptorul.

Personalizat

Se poate seta, dupa dorintd, o valoare de temperatura cuprinsa intre
50 si 250°C pentru a gati alte tipuri de produse.

TURBOVENTILATOR ECO

Pentru gatirea pe un nivel a fripturilor umplute si a bucatilor de
carne. Cu aceasta functie, procesul de coacere este sustinut prin
functionarea intermitenta si la intensitate redusa a ventilatorului,
ceea ce impiedica uscarea excesiva a alimentelor. Pe durata utilizarii
functiei ECO, lumina ramane stinsa in timpul procesului de coacere si
poate fi aprinsa temporar apasand butonul de confirmare. Pentru a
mari la maximum eficienta energetica, se recomanda sa nu
deschideti usa cuptorului in timpul prepararii alimentelor. Se
recomanda sa folositi nivelul 3. Nu este necesar sa preincalziti
cuptorul.
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TABEL DE COACERE

Reteta

Functie

Pre-
incalzire

Nivel
(numarat
dejosin

sus)

Temp.
(°C)

Durata
(min.)

Accesorii si note

Torturi dospite

2/3

160-180

30-90

Forma de prajituri pe gratar

) 1

160-180

30-90

Nivel 4: forma de prajituri pe
gratar

Nivel 1: forma de prajituri pe
gratar

Placinte umplute
(tarta cu branza,
strudel, tarta cu
mere)

160-200

35-90

Tava pentru scurgerea
grasimii/tava de copt sau
forma de prajituri pe gratar

160-200

40-90

Nivel 4: forma de prajituri pe
gratar

Nivel 1: forma de prajituri pe
gratar

Biscuiti/Tarte mici

170-180

20-45

Tava pentru scurgerea
grasimii sau tava de copt

) ©

1-4

160-170

20-45

Nivel 4: gratar

Nivel 1: tava pentru scurgerea
grasimii sau tava de copt

1-3-5

160-170

20-45*%

Nivel 5: tava pe gratar

Nivel 3: tava pe gratar

Nivel 1: tava pentru scurgerea
grasimii sau tava de copt

Choux a la creme

180-200

30-40

Tava pentru scurgerea
grasimii sau tava de copt

) ) @

180-190

35-45

Nivel 4: tava pe gratar

Nivel 1: tava pentru scurgerea
grasimii sau tava de copt

1-3-5

180-190

35-45%

Nivel 5: tava pe gratar

Nivel 3: tava pe gratar

Nivel 1: tava pentru scurgerea
grasimii sau tava de copt

Bezele

90

110-150

Tava pentru scurgerea
grasimii sau tava de copt

) ) ©

90

140-160

Nivel 4: tava pe gratar

Nivel 1: tava pentru scurgerea
grasimii sau tava de copt

(0

1-3-5

90

140-160*

Nivel 5: tava pe gratar

Nivel 3: tava pe gratar

Nivel 1: tava pentru scurgerea
grasimii sau tava de copt
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Reteta Functie | Pre- Nivel Temp. Durata |Accesorii si note
incalzire | (numarat (°C) (min.)
dejosin
sus)
= - 172 | 190250 | 1550 |12va pentruscurgerea
grasimii sau tava de copt
Nivel 4: tava pe gratar
E - 1-4 190-250 | 20-50 |Nivel 1:tava pentru scurgerea
A . _— — < <
Paine/Pizza/Lipie grasimii sau tava de copt
Nivel 5: tava pe gratar
IR _ 135 190-250 | 25-50% Nivel 3: tava pe gratar
= Nivel 1: tava pentru scurgerea
grasimii sau tava de copt
- 2/3 180-190 | 40-55 |Forma de prajituri pe gratar
Nivel 4: forma de prajituri pe
< gratar
. . . — ) -4 180-190 | 45-70 Nivel 1: forma de prajituri pe
Plavcn.1tevp|cante gratar
(Rasii cu Nivel 5: forma de prajituri pe
legume, quiche <
lorraine) gratar
Nivel 3: forma de prajituri pe
; 135 | 180-190 | 45-70% |gratar
Nivel 1: tava pentru scurgerea
grasimii sau tava de copt +
forma de prdjituri
=2 | - 3 190-200 | 20-30 |1ayapentru scurgerea
grasimii sau tava de copt
Nivel 4: tava pe gratar
Vol-au-vent/ 1“_‘,- - 1-4 180-190 | 20-40 |Nivel 1:tava pentru scurgerea
Aperitive din — grasimii sau tava de copt
aluat de foietaj Nivel 5: tava pe gratar
_ 135 180-190 | 20-40* N?vel 3: tasz\ pe gratar
Nivel 1: tava pentru scurgerea
grasimii sau tava de copt
CELTIEHCHS Tava pentru scurgerea
fainoase la cuptor/ @ - 3 190-200 | 45-65 . e y <
Cannelloni/Budinci grasimii sau tava pe gratar
Miel/Vitel/Vita/ @ ) 3 190-200 | 80-110 Ta\v/é. pe”ntru scurgerea
Porc 1 kg grasimii sau tava pe gratar
Pui/Jepure/ @ ) 3 200-230 | 50-100 Ta\v/é. pe“ntru scurgerea
Rata 1 kg grasimii sau tava pe gratar
Curcan/Gasca 3 kg @ - 2 190-200 | 80-130 |12Va pentru scurgerea
grasimii sau tava pe gratar
BB G Tava pentru scurgerea
in papiota @ - 3 180-200 | 40-60 | °Y4P® ! )
(file)intreg) grasimii sau tava pe gratar
Legume umplute
(rosii, dovlecei, - 2 180-200 | 50-60 |Tava pe gratar
vinete)
Paine prajita @ - 5 Ridicata 3-6  |Gratar
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Functie

Pre-
incalzire

Nivel
(numarat
dejosin

sus)

Temp.
(°C)

Durata
(min.)

Accesorii si note

Fileuri/bucati de
peste

Medie

20-30

Nivel 4: gratar (intoarceti
alimentele la jumatatea
prepararii)

Nivel 3: tava pentru scurgerea
grasimii, cu apa

Carnati/Frigarui/
Coaste/
Hamburgeri

Medie-
Ridicata

15-30

Nivel 5: gratar (intoarceti
alimentele la jumatatea
prepararii)

Nivel 4: tava pentru scurgerea
grasimii, cu apa

Friptura de pui
1-1,3 kg

Medie

55-70

Nivel 2: gratar (intoarceti
alimentele dupa ce au trecut
doua treimi din durata de
preparare)

Nivel 1: tava pentru scurgerea
grasimii, cu apa

Ridicata

60-80

Nivel 2: rotisor (daca exista)

Nivel 1: tava pentru scurgerea
grasimii, cu apa

Rosbif - putin facut
1 kg

&

Medie

35-50

Tava pe gratar (daca este
necesar, intoarceti alimentele
dupa ce au trecut doua treimi
din durata de preparare)

Pulpa de miel/But

&

Medie

60-90

Tava pentru scurgerea
grasimii sau tava pe gratar
(daca este necesar, intoarceti
alimentele dupa ce au trecut
doua treimi din durata de
preparare)

Cartofi copti

Medie

45-55

Tava pentru scurgerea
grasimii sau tava de copt
(daca este necesar, intoarceti
alimentele dupa ce au trecut
doua treimi din durata de
preparare)

Legume gratinate

Ridicata

10-25

Tava pentru scurgerea
grasimii sau tava pe gratar

Lasagna si carne

200

50-100%

Nivel 4: tava pe gratar

Nivel 1: tava pentru scurgerea
grasimii sau tava pe gratar

Carne si cartofi

i@

1-4

200

45-100*

Nivel 4: tava pe gratar

Nivel 1: tava pentru scurgerea
grasimii sau tava pe gratar

Peste si legume

(-

1-4

180

30-50*

Nivel 4: tava pe gratar

Nivel 1: tava pentru scurgerea
grasimii sau tava pe gratar

Masa completa:
Tarta (nivelul 5)/
lasagna (nivelul 3)/
carne (nivelul 1)

1-3-5

190

40-120*

Nivel 5: tava pe gratar

Nivel 3: tava pe gratar

Nivel 1: tava pentru scurgerea
grasimii sau tava pe gratar
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Reteta

Functie

Pre-
incalzire

Nivel
(numarat
dejosin

sus)

Temp.
(°C)

Durata
(min.)

Accesorii si note

Pizza congelata

Automata

10-15

Nivel 3: tava pentru scurgerea
grasimii/tava de copt sau
gratar

1-4

Automata

15-20

Nivel 4: tava pe gratar

Nivel 1: tava pentru scurgerea
grasimii sau tava de copt

1-2-4

Automata

20-30

Nivel 4: tava de copt

Nivel 2: tava pe gratar

Nivel 1: tava pentru scurgerea
grasimii sau tava de copt

1-2-3-4

Automata

20-30

Nivel 4: tava de copt

Nivel 3: tava pe gratar

Nivel 2: tava pe gratar

Nivel 1: tava pentru scurgerea
grasimii/tava de copt

Fripturi umplute

200

80-120*%

Tava pentru scurgerea
grasimii sau tava pe gratar

Felii de carne
(iepure, pui, miel)

200

50-100%

Tava pentru scurgerea
grasimii sau tava pe gratar

*  Durata de coacere este aproximativa. in functie de preferintele personale, alimentele pot fi scoase din
cuptor mai devreme sau mai tarziu.
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RETETE TESTATE in conformitate cu IEC 60350-1:2011-12 si DIN 3360-12:07:07

Reteta Functie Pre- Nivel Temp. | Durata |Accesorii si note
incalzire | (numaratde| (°C) | (min.)
jos in sus)
IEC 60350-1:2011-12 § 7.5.2
- i 3 170 | 15-30 Ta\v/a. pe“ntru scurgerea
grasimii/tava de copt
Biscuiti din aluat Nivel 4: tava de copt
sfaramicios A i 1-4 150 | 25-40 Nivel 1: tava Vpe'nt.r‘u
= scurgerea grasimii/
tava de copt
IEC 60350-1:2011-12§ 7.5.3
- i 3 170 | 25-35 Ta\v/a. pe“ntru scurgerea
grasimii/tava de copt
Prajiturele E!ve: ? :av? de c:)pt
- 1-4 160 | 30-40 | V€ !-tavapentru
= scurgerea grasimii/
tava de copt
IEC 60350-1:2011-12 § 7.6.1
= - 2 170 | 30-40 |Forma de prajituri pe gratar
Nivel 4: forma de prajituri pe
Pandispan fara grasimi 3 i
P ? =) : 14 | 160 | 3545 JA@rmetaic
= Nivel 1: forma de prajituri pe
gratar metalic
IEC 60350-1:2011-12§ 7.6.2
@ - 2/3 185 | 70-90 |Forma de pradjituri pe gratar
Nivel 4: forma de prajituri pe
Doua placinte cu mere gratar
[] _ _ _
-4 175 | 7595 Nivel 1: forma de prajituri pe
gratar
IEC 60350-1:2011-12§ 9.2
N o Ridi- «
*% - -
Paine prajita ™) 5 cats 3-6 |Gratar
IEC 60350-1:2011-12§ 9.3
Nivel 5: gratar (intoarceti
Ridi- alimentele la jumatatea
Burgeri** @ - 5 . | 18-30 |prepararii)
cata - <
Nivel 4: tava pentru
scurgerea grasimii, cu apa
DIN 3360-12:07 § 6.5.2.3
@ i 3 180 | 35-45 Ta\v/a. pg.ntru scurgerea
grasimii/tava de copt
Tort de mere, chec Nivel 4: tava de copt
dospit £ i 1-4 160 | 55-65 Nivel 1: tava Vpe'nt.r.u
= scurgerea grasimii/
tava de copt
DIN 3360-12:07 § 6.6
Friptura de porc - 2 170 |110-150 Nivel 2: tava pentru

scurgerea grasimii
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DIN 3360-12:07 anexa C

Tava pentru scurgerea
grasimii/tava de copt
Nivel 4: tava de copt

= - 3 170 | 35-45

Prajitura plata ! a
() ; 1-4 160 | 40-50 Nivel 1: tava E)e.nt'r.u
= scurgerea grasimii/

tava de copt

in tabelul de coacere sunt sugerate functiile si temperaturile ideale pentru obtinerea celor mai bune
rezultate pentru toate tipurile de retete. Daca doriti sa coaceti pe un singur nivel cu functia asistata de
ventilator, asezati alimentele pe nivelul 2 si selectati temperatura recomandata pentru functia

+CONVECTIE"” pe mai multe niveluri.
Indicatiile din tabel sunt destinate utilizarii cuptorului fara ghidaje. Testati retetele fara a folosi

ghidajele.

*¥*  Cand preparati alimente la gratar, se recomanda sa lasati 3 - 4 cm liberi la marginea frontala a gratarului
pentru a facilita scoaterea acestuia.

Clasa de eficienta energetica (in conformitate cu EN 60350-1:2013-07

Pentru a efectua testul, folositi tabelul adecvat.

Consumul de energie si durata de preincalzire
Selectati functia si efectuati testul numai cand optiunea ,Preincalzire” este activata (,Preincalzire - Da").

Testul de control al preciziei

Selectati functia si efectuati testul numai cand optiunea ,Preincalzire” este dezactivata (daca preincalzirea
este activata, elementul de control al cuptorului creeaza intentionat o fluctuatie a profilului de
temperatura).
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RECOMANDARI DE UTILIZARE SIl SUGESTII

Cum se citeste tabelul de coacere

Tabelul indica functia cea mai indicata de utilizat pentru diferite alimente, care pot fi gatite pe unul sau mai
multe niveluri in acelasi timp. Durata de coacere incepe din momentul cand alimentele sunt introduse in
cuptor, fara a lua in calcul si preincalzirea (in cazurile in care este necesara). Temperaturile si duratele de
coacere au caracter pur orientativ si depind de cantitatea de alimente si de tipul de accesorii utilizate. La
inceput, folositi cele mai mici valori recomandate, apoi, daca alimentele nu sunt gatite suficient, treceti la
valori mai mari. Se recomanda sa folositi accesoriile din dotare si tavi de prdjituri si de copt din metal de
culoare inchisa. De asemenea, puteti folosi cratite si accesorii din pirex sau din ceramica, dar duratele de
coacere se vor prelungi. Pentru a obtine cele mai bune rezultate, urmati cu grija recomandarile din tabelul
de coacere, in ceea ce priveste alegerea accesoriilor din dotare, care urmeaza a fi puse pe diferitele niveluri.

Gatitul unor alimente diferite in acelasi timp

Folosind functia ,CONVECTIE’, se pot gati simultan alimente diferite (de exemplu: peste si legqume), care
necesitd aceeasi temperaturd, pe niveluri diferite. Scoateti alimentele care necesita o duratd de coacere mai
redusa si continuati coacerea celor care necesita o durata mai lunga.

Dulciuri

- Gatiti deserturile delicate cu functia Conventional numai pe un singur nivel. Folositi tavi de prajituri
din metal de culoare inchisa si puneti-le intotdeauna pe gratarul din dotare. Pentru a gati pe mai
multe niveluri, selectati functia cu aer fortat si puneti tavile de prdjituri in zigzag pe grdtare, pentru a
favoriza circulatia aerului.

- Pentru a verifica daca o prdjitura dospita s-a copt, introduceti o scobitoare din lemn in partea cea mai
inalta a prajiturii. Daca scobitoarea iese curata, prajitura este gata.

- Daca folositi tavi de prajituri antiaderente, nu ungeti cu unt si marginile, deoarece prajitura ar putea
sa nu creascd uniform pe margini.

- Daca pradjitura ,se lasa” in timpul coptului, setati o temperatura mai mica data viitoare, incercand, de
asemenea, sa reduceti cantitatea de lichid din aluat si sa-l amestecati mai delicat.

- Pentru pradjituri cu umpluturi umede (placinte cu branza sau cu fructe) folositi functia ,COACERE
CONVECTIE" Daca baza prajiturii este prea umeda, coborati nivelul gratarului si presarati baza
prajiturii cu pesmet sau cu biscuiti sfaramati inainte de a adauga umplutura.

Carne

- Folositi orice fel de tava de cuptor sau vas pirex, adecvate pentru marimea bucatii de carne pe care o
veti gati. Pentru fripturi, este mai bine sa se adauge niste supa de carne in tava, stropind carnea in
timpul gatitului, pentru un gust mai bun. Cand friptura este gata, lasati-o sa se odihneasca in cuptor
inca 10-15 minute sau inveliti-o in folie de aluminiu.

- Cand doriti sa frigeti carne la gratar, alegeti bucati de carne cu o grosime uniforma, pentru a obtine o
preparare uniforma. Bucatile foarte groase de carne necesita durate de preparare mai lungi. Pentru a
evita arderea carnii la exterior, indepartati-o de grill, pozitionand gratarul la un nivel mai coborat.
Intoarceti carnea dupa ce au trecut doua treimi din durata de coacere.

Pentru aaduna zeama, se recomanda sa se puna tava pentru scurgerea grasimii, cu jumatate de litru de apa

in ea, direct sub gratarul pe care este pusa carnea. Completati atunci cand este necesar.

Rotisorul (humai la unele modele)

Folositi acest accesoriu pentru a gati uniform bucati mari de carne si de pui. Introduceti carnea pe axul
rotisorului, legand-o cu o sfoard, daca este carne de pui, si verificati sa fie bine fixata inainte de a introduce
rotisorul in locasul din peretele frontal al peretelui si de a-l sprijini pe suportul respectiv. Pentru a evita
producerea de fum si pentru a strange zeama, se recomanda sa se puna tava pentru scurgerea grasimii, cu
jumatate de litru de apa in ea, pe primul nivel. Tija rotisorului are un maner de plastic, care trebuie scos
inainte de a incepe gatitul si care trebuie folosit din nou dupa ce s-a terminat coacerea, pentru a scoate
alimentele din cuptor fara sa va ardeti.

Pizza

Ungeti putin tavile, pentru ca baza pizzei sa fie crocanta. Presdrati mozzarella peste pizza dupa ce au trecut
doua treimi din durata de coacere.

Functia dospire

Se recomanda sa acoperiti intotdeauna aluatul cu un servet umed inainte de a-l introduce in cuptor. Cu
aceastd functie, durata de dospire a aluatului se reduce cu aproximativ o treime, in comparatie cu dospirea
la temperatura camerei (20-25°C). Timpul de dospire pentru 1 kg de aluat pentru pizza este de aproximativ
o ora.
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