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PENTRU REZULTATE PERFECTE

Va multumim pentru ca ati ales acest produs AEG. Am creat acest produs pentru

a va oferi performante impecabile, pentru multi ani, cu tehnologii inovative care

fac viata mai simpla - functii pe care s-ar putea sa nu le gasiti la aparatele

obisnuite. Va rugam sa alocati cateva minute cititului pentru a obtine ce este mai

bun din acest aparat.

Vizitati website-ul la:

Aici gasiti sfaturi privind utilizarea, brosuri, informatii care va ajuta la

@ rezolvarea unor probleme aparute si informatii despre service:
www.aeg.com/webselfservice

Inregistrati-va produsul pentru a beneficia de servicii mai bune:
@ www.registeraeg.com
Cumparati accesorii, consumabile si piese de schimb originale pentru aparatul
% dvs.:

www.aeg.com/shop

SERVICIUL DE RELATII CU CLIENTII $I SERVICE

Utilizati doar piese de schimb originale.

Atunci cand contactati centrul autorizat de service, asigurati-va ca aveti
disponibile urmatoarele informatii: Model, PNC, Numar de serie.
Informatiile pot fi gasite pe placuta cu datele tehnice.

/N Avertisment / Atentie-Informatii privind siguranta
® Informatii generale si recomandari
Informatii privind mediul inconjurator

Ne rezervam dreptul asupra efectuarii de modificari.

1. A INFORMATII PRIVIND SIGURANTA

Inainte de instalarea si de utilizarea aparatului, cititi cu
atentie instructiunile furnizate. Producatorul nu este
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responsabil pentru nicio vatamare sau dauna rezultata
din instalarea sau utilizarea incorecta. Pastrati
permanent instructiunile intr-un loc sigur si accesibil
pentru o consultare ulterioara.

1.1 Siguranta copiilor si a persoanelor
vulnerabile

- Acest aparat poate fi utilizat de copiii cu varsta mai
mare de 8 ani, de persoanele cu capacitati fizice,
senzoriale sau mentale reduse sau de persoanele fara
cunostinte sau experienta doar sub supraveghere sau
dupa o scurta instruire care sa le ofere informatiile
necesare despre utilizarea sigura a aparatului si sa le
permita sa inteleaga pericolele la care se expun.
Copiii cu varsta intre 3 si 8 ani si persoanele cu
dizabilitati profunde si complexe nu trebuie lasate sa
se apropie de aparat daca nu sunt supravegheate
permanent.

Copiii cu varsta mai mica de 3 ani nu trebuie lasati sa
se apropie de aparat daca nu sunt supravegheati
permanent

Nu lasati copiii sa se joace cu aparatul.

Nu lasati ambalajele la indemana copiilor si aruncati-le
conform reglementarilor.

Nu lasati copiii si animalele sa se apropie de aparat
atunci cand acesta este in functiune sau cand se
raceste. Componentele accesibile sunt fierbinti.

Daca aparatul are un dispozitiv de siguranta pentru
copii, acesta trebuie activat.

Copiii nu vor realiza curatarea sau intretinerea
realizata de utilizator asupra aparatului fara a fi
supravegheati.

1.2 Aspecte generale privind siguranta

Doar o persoana calificata trebuie sa instaleze acest
aparat si sa inlocuiasca cablul.
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- AVERTISMENT: Aparatul si partile accesibile ale

acestuia devin fierbinti pe durata utilizarii. Aveti grija
sa nu atingeti elementele de incalzire.

Folositi intotdeauna manusi de protectie pentru a
scoate sau a pune in interior accesorii sau vase.
Deconectati aparatul de la sursa de alimentare inainte
de a efectua orice operatie de intretinere.
Asigurati-va ca aparatul este oprit inainte de a inlocui
becul pentru a evita o posibila electrocutare.

Nu folositi un aparat de curatat cu abur pentru a
curata aparatul.

Nu folositi substante abrazive dure sau raclete
ascutite de metal pentru a curata sticla usii deoarece
acestea pot zgaria suprafata, ceea ce poate conduce
la spargerea sticlei.

. In cazul in care cablul de alimentare este deteriorat,

acesta trebuie inlocuit de producator, de Centrul de
service autorizat al acestuia sau de persoane cu o
calificare similara pentru a se evita electrocutarea.
Urmele de alimente varsate trebuie sa fie eliminate
inainte de curatarea pirolitica. Scoateti toate
componentele cuptorului.

Pentru a scoate suporturile pentru raft trebuie sa
trageti mai intai de partea din fata a suportului, dupa
care sa indepartati capatul din spate de peretii laterali.
Instalati suporturile pentru raft in ordine inversa.
Utilizati doar senzorul alimentar (senzorul)
recomandat pentru acest aparat.

2. INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA

2.1 Instalarea * Urmati instructiunile de instalare
furnizate impreuna cu aparatul.
AVERTISMENT! * Aveti intotdeauna grija cand mutati
Doar o persoana calificata aparatul deoarece acesta este greu.
trebuie sa instaleze acest Folositi intotdeauna manusi de
aparat. protectie si incaltaminte inchisa.
. Nu trageti aparatul de méner.
* Indepartati toate ambalajele. + Respectati distantele minime fata de
Daca aparatul este deteriorat, nu il alte aparate si corpuri de mobilier.

instalati sau utilizati.



Instalati aparatul intr-un loc sigur si
adecvat care satisface cerintele
privind instalarea.

Aparatul este echipat cu un sistem de
racire electric. Acesta trebuie utilizat
cu o sursa de alimentare electrica.

2.2 Conexiunea la reteaua
electrica

AVERTISMENT!
Pericol de incendiu si
electrocutare.

Toate conexiunile electrice trebuie
realizate de catre un electrician
calificat.

Aparatul trebuie legat la o priza cu
impamantare.

Asigurati-va ca parametrii de pe
placuta cu date tehnice sunt
compatibili cu valorile nominale ale
sursei de alimentare.

Utilizati intotdeauna o priza cu
protectie (fmpamantare) contra
electrocutarii, montata corect.

Nu folositi prize multiple si cabluri
prelungitoare.

Procedati cu atentie pentru a nu
deteriora stecherul si cablul de
alimentare electrica. Daca este
necesara inlocuirea cablului de
alimentare, acesta trebuie inlocuit
numai de catre Centrul de service
autorizat.

Nu lasati cablurile de alimentare
electrica sa atinga sau sa se afle in
apropierea usii aparatului, in special
atunci cand usa este fierbinte.
Protectia la electrocutare a pieselor
aflate sub tensiune si izolate trebuie
fixata astfel incat sa nu permita
scoaterea ei fara folosirea unor
unelte.

Introduceti stecherul in priza numai
dupa incheierea procedurii de
instalare. Asigurati accesul la priza
dupa instalare.

Daca priza de curent prezinta jocuri,
nu conectati stecherul.

Nu trageti de cablul de alimentare
pentru a scoate din priza aparatul.
Trageti intotdeauna de stecher.
Folositi doar dispozitive de izolare
adecvate: intrerupatoare pentru
protectia liniei, sigurante (sigurante
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infiletabile scoase din suport),
contactori si declansatori la protectia
de impamantare.

» Instalatia electrica trebuie sa fie
prevazuta cu un dispozitiv de izolare,
care sa va permita sa deconectati
aparatul de la retea la toti polii.
Dispozitivul izolator trebuie sa aiba o
deschidere intre contacte de cel putin
3 mm.

» Acest aparat este conform cu
Directivele C.E.E.

2.3 Utilizare

AVERTISMENT!
Pericol de ranire, arsuri si
electrocutare sau explozie.

* Acest aparat este destinat exclusiv
pentru uz casnic.

» Nu modificati specificatiile acestui
aparat.

* Nu blocati fantele de ventilatie.

* Nu lasati aparatul nesupravegheat in
timpul functionarii.

» Dezactivati aparatul dupa fiecare
intrebuintare.

» Procedati cu atentie la deschiderea
usii aparatului atunci cand aparatul
este in functiune. Este posibila emisia
de aer fierbinte.

* Nu actionati aparatul avand mainile
umede sau cand acesta este in
contact cu apa.

* Nu aplicati presiune asupra usii
deschise.

* Nu utilizati aparatul ca suprafata de
lucru sau ca loc de depozitare.

» Deschideti usa aparatului cu atentie.
Utilizarea unor ingrediente cu continut
de alcool poate determina prezenta
aburilor de alcool in aer.

* Nu lasati scanteile sau flacarile
deschise sa intre Tn contact cu
aparatul atunci cand deschideti usa.

» Produsele inflamabile sau obiectele
umezite cu produse inflamabile nu
trebuie introduse n aparat, nici puse
adiacent sau deasupra acestuia.

AVERTISMENT!
Pericol de deteriorare a
aparatului.

» Pentru a preveni deteriorarea sau
decolorarea emailului:
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— nu puneti vase sau alte obiecte in
aparat direct pe baza acestuia.
— nu puneti folie din aluminiu direct
pe baza cavitatii aparatului.
— nu puneti apa direct in aparatul
fierbinte.
— nu tineti vase umede si alimente
n interior dupa incheierea gatirii.
— procedati cu atentie la
demontarea sau instalarea
accesoriilor.
Decolorarea emailului sau a otelului
inoxidabil nu are niciun efect asupra
functionarii aparatului.
Folositi o cratita adanca pentru
prajiturile siropoase. Sucurile de
fructe lasa pete care pot fi
permanente.
Acest aparat poate fi utilizat numai
pentru gatit. Nu trebuie utilizat in alte
scopuri, de exemplu pentru incalzirea
camerei.
Gatiti intotdeauna cu usa cuptorului
inchisa.
Daca aparatul este instalat in spatele
unui panou de mobila (de ex. o usa),
asigurati-va ca usa nu se inchide
niciodata atunci cand aparatul
functioneaza. Caldura si umezeala se
pot acumula in spatele panoului
inchis de mobila ceea ce produce
daune aparatului, unitatii de mobilier
sau podelei. Nu inchideti panoul de
mobila daca aparatul nu s-a racit
complet dupa utilizare.

2.4 Ingrijirea si curatarea

C AVERTISMENT!

Pericol de ranire, incendiu
sau de deteriorare a
aparatului.

inainte de a efectua operatiile de
intretinere, dezactivati aparatul si
scoateti stecherul din priza.

Verificati daca aparatul s-a racit.
Exista riscul de spargere a panourilor
de sticla.

Tnlocuiti imediat panourile de sticla ale
usii daca acestea sunt deteriorate.
Contactati Centrul de service
autorizat.

Aveti grija atunci cand indepartati usa
aparatului. Usa este grea!

« Curatati regulat aparatul pentru a
preveni deteriorarea materialului de la
suprafata.

« Curatati aparatul cu o laveta moale,
umeda. Utilizati numai detergenti
neutri. Nu folositi niciun produs
abraziv, burete abraziv, solvent sau
obiect metalic.

» Daca folositi un spray pentru cuptor,
respectati instructiunile de siguranta
de pe ambalajul acestuia.

* Nu curatati emailul catalitic (daca este
cazul) cu nici un tip de detergent.

2.5 Curatarea pirolitica

C AVERTISMENT!

Pericol de vatamare /
Incendiere / Emisii de
substante chimice (fumuri) in
Modul Pirolitic.

Nu porniti Piroliza daca este
apasat butonul Abur plus.

- Tnainte de a efectua o functie de auto-
curatare Pirolitica sau Prima utilizare
va rugam sa scoateti din interiorul
cuptorului:

— toate reziduurile de alimente,
depunerile/resturile de ulei sau
grasimi.

— toate obiectele detasabile
(inclusiv rafturile, sinele laterale
etc., furnizate impreuna cu
produsul) in special tigaile anti-
aderente, cratitele, tavile,
ustensilele etc.

« Cititi cu atentie toate instructiunile
pentru Curatarea pirolitica.

* Nu lasati copiii sa se apropie de
aparat atunci cand Curatarea pirolitica
este in functiune.

Aparatul devine foarte fierbinte, iar
aerul fierbinte este evacuat prin
orificiile frontale de racire.

« Curatarea pirolitica este o operatie
efectuata la temperatura inalta care
poate degaja fum de la reziduurile
alimentare si materialele componente.
De aceea, consumatori sunt sfatuiti sa
respecte cu strictete urmatoarele:

— sa asigure o ventilare buna in
timpul si dupa fiecare Curatare
pirolitica.



— sa asigure o buna ventilatie pe
durata si dupa prima utilizare la
temperatura maxima.

Spre deosebire de oameni, unele
pasari si reptile pot fi foarte sensibile
la fumul potential emis pe durata
procesului de curatare pentru toate
cuptoarele pirolitice.

- Indepartati toate animalele de
companie (in special pasarile) din
vecinatatea aparatului in timpul si
dupa Curatarea pirolitica si
utilizati prima data functionarea la
temperatura maxima intr-o zona
bine ventilata.

Animalele mici de companie pot fi, de
asemenea, foarte sensibile la
modificarile de temperatura punctuale
din vecinatatea cuptoarelor pirolitice
atunci cand programul de curatare
automata este in functiune.
Suprafetele anti-aderente de pe tigai,
oale, tavi, ustensile etc. pot fi
deteriorate de temperatura Tnalta din
timpul Curatarii pirolitice pentru toate
cuptoarele pirolitice si, de asemenea,
pot fi o sursa pentru fumuri care
deranjeaza putin.

Fumurile eliberate de toate cuptoarele
pirolitice / reziduurile de la gatit
conform celor prezentate anterior nu
sunt periculoase pentru oameni,
inclusiv pentru bebelusi sau persoane
cu probleme medicale.

2.6 Becul interior

AVERTISMENT!
Pericol de electrocutare.
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Tipul de bec cu incandescenta sau de
bec cu halogen folosit la acest aparat
poate fi utilizat doar la aparatele
electrocasnice. Nu il utilizati in alte
scopuri.

Deconectati aparatul de la sursa de
alimentare electrica Thainte de a
nlocui becul.

Folositi exclusiv becuri cu aceleasi
specificatii.

2.7 Service

Pentru a repara aparatul contactati un
Centru de service autorizat.

Utilizati numai piese de schimb
originale.

2.8 Gestionarea deseurilor
dupa incheierea ciclului de
viata al aparatului

AVERTISMENT!
Pericol de vatamare sau
sufocare.

Deconectati aparatul de la sursa de
alimentare electrica.

Taiati cablul de alimentare electrica
chiar de langa aparat si aruncati-I.
Scoateti incuietoarea usii pentru a nu
permite copiilor sau animalelor de
companie sa ramana blocati in
aparat.
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3. DESCRIEREA PRODUSULUI

3.1 Prezentare generala

n ﬂ? ‘]I ﬂ? n Panou de comanda

| I‘é 1 I‘é .:J Buton de selectare pentru functii de
gatire
[%’m =\ d Bec / simbol alimentare
ya—ra El -
- 2 — - A Afisaj
:%: é%}@w ‘% Buton de comanda (pentru
B % 7NN temperatura)
O d N HR A Indicator / simbol pentru temperatura
\ 2 > Abur plus

Bl Priza pentru senzor

El Element de incalzire

Bec

Ventilator

Suport pentru raft, detasabil
Adancitura cavitate

Pozitii rafturi

3.2 Accesorii Cratitd adanca

Raft de sarma

Pentru coacere si frigere sau ca tava
pentru grasime.

Pentru vesela, forme pentru prajituri,
fripturi. Senzor

Tava de gatit

e —

Pentru a masura temperatura din
interiorul mancarii.

Pentru prajituri si fursecuri.



Ghidaje telescopice

4. PANOUL DE COMANDA

4.1 Butoane
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Pentru rafturi si tavi.

Camp cu senzor / Buton  Functie Descriere
Q CRONOMETRU Pentru a seta CRONOMETRUL. Mentine-
-B3sec ti apasat mai mult de 3 secunde pentru a

porni si opri becul cuptorului.

@ CEAS Pentru a seta functia ceas.

OC TEMPERA- Pentru a verifica temperatura cuptorului

TURA sau temperatura senzorului de tempera-

tura interna (daca este cazul). Utilizati nu-
mai in timp ce functioneaza o functie de
incalzire.

[ ABUR SUPLI- Pentru a porni functia True Fan Cooking

MENTAR PLUS
4.2 Afisaj
A B A. Cronometru / Temperatura
| | B. Indicator de incalzire si caldura
@ Q D00 A reziduala
|_| |_| |—| |—| — C. Senzor (doar pentru anumite modele)
S S — D. Blocare electronica a usii (doar
.l l. I Demo hr_min, E v /? pentru anumite modele)
| | | | | E. Ore/minute
G F E D c F. Modul demo (doar pentru anumite
modele)
G. Functiile ceasului

5. INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

AN
@

AVERTISMENT!

Consultati capitolele privind

siguranta.

Pentru a seta Timpul,
consultati capitolul ,Functiile

ceasului”.

5.1 Prima curatare

Scoateti din cuptor toate accesoriile si
suporturile pentru raftul mobil.

Consultati capitolul ,ingrijirea
si curatarea”.
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Curatati cuptorul si accesoriile Tnainte de
prima utilizare.

6. UTILIZAREA ZILNICA

AVERTISMENT!
Consultati capitolele privind
siguranta.

6.1 Butoane de selectare
retractabile

Pentru a utiliza aparatul, apasati butonul.

Butonul iese in afara.

6.2 Functii de gatire

Puneti accesoriile si suporturile pentru
raftul mobil inapoi in pozitia lor initiala.

Functia cup- Aplicatie
torului
== Pentru a coace si a praji
—_— alimentele pe o singura
fineZliie pozitie a raftului.
sus/jos
(Incalzire Sus/
Jos)
Pentru a coace prajituri
— cu coaja crocanta si pen-
lieElkE Jas :ru a conserva alimente-
e.

Functia cup-  Aplicatie
torului
0 Cuptorul este oprit.
Pozitia Sfarsit
—_— Pentru reducerea timpu-
2> lui de incalzire.
Incalzire Rapi-
da

Pentru a decongela ali-
200 mente (legume si fructe).
Timpul necesar decon-
gelarii depinde de
numarul si de dimensiu-
nea alimentelor congela-
te.

Decongelare

Pentru a coace simultan
pe pana la trei pozitii ale
raftului si pentru a deshi-
drata alimentele.

Setati temperatura cu 20
- 40°C mai jos decat pen-
tru Incalzire sus/jos.
Pentru a adauga umidita-
te in timpul gatitului. Pen-
tru a obtine culoarea
adecvata si crusta cro-
canta in timpul coacerii.
Pentru a oferi mai multa
suculenta in timpul re-
incalzirii.

)|

Aer Cald / Aer
cald PLUS

Pentru a coace pizza.
Pentru o rumenire inten-
siva si o baza crocanta.

®

Pizza
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Functia cup- Aplicatie Functia cup- Aplicatie
torului torului
Aceasta functie este con- O Pentru a porni curatarea
l@l ceputa sa economi- HH pirolitica a cuptorului.
Aer Cald seasca energia in timpul Pirolitica Aceasta functie arde res-
(Umed) gatitului. Pentru instruc- turile de murdarie din
tiuni pentru gatit, consul- cuptor.
tati capitolul ,,Informatii si
sfaturi”, Aer Cald (Umed). @ Becul se poate opri automat
Usa cuptorului trebuie in- la temperaturi sub 60 °C in
chisa pe durata gatirii timpul anumitor functii ale
pentru a nu intrerupe cuptorului.
functia si pentru a asigu-
ra functionarea cuptorului 6.3 Setarea unei functii de
cu cea mai ridicata efi- gétire ’
cienta energetica posi-
bila. Atunci cand folositi 1. Rotiti butonul de selectare pentru
aceasts functie, tempera- functiile de gatire pentru a selecta o
tura din cavitate poate fi functie de gatire. 5
diferita de temperatura 2. Rotiti butonul de comanda pentru a
setata. Este folosita B szlalecta tgn&per?tura. and torul
caldura reziduala.Nivelul ecul se aprinde atunci cand cuptoru
de caldura ar putea fi re- funcfioneaza. . .
dus. Pentru recomandari 3. Pentru a opri cuptorul, rogtl butorlu]
- de selectare pentru functiile de gatire
generale privind econo- la pozitia oprit.
mia de energie, consultati ’
gzzgg'“'Eg':c')en’]‘::"‘Z’;er 6.4 Setarea functiei:Aer cald
energiei.Aceasta functie PLUS
a fost folosita pentru sa- Aceasta functie va permite sa
tisfacerea cerintelor cla- imbunatatiti umiditatea din timpul
sei de eficienta energe- gatitului.
o2 conform EN 60350°1, AVERTISMENT!
unci cand folositi Peri S
o . ericol de arsuri si de
ageasta functie, be(i“' S€ deteriorare a aparatului.
stinge automat dupa 30
de secunde. Umiditatea eliberata poate provoca
- - arsuri:
vvv Pentru frigerea la gratar a
alimentelor plate si pen- * Nu deschideti usa cuptorului atunci
Grill tru paine prajita. cand functia este activa. .
» Deschideti cu grija usa cuptorului
— Pentru a frige bucati mai dupa ce s-a oprit functia.
¥ mari de carne sau gaina Consultati capitolul
Gatire Intensi- CY OS P€ 0 pozitie a raftu- Jnformatii si sfaturi”.
V& lui. Pentru gratinare si ru-

menire.

1. Umpleti adancitura cavitatii cu apa de
la robinet.
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Capacitatea maxima a adanciturii
cavitatii este de 250 ml.

Umpleti cu apa adancitura cavitatii
doar atunci cand cuptorul este rece.

ATENTIE!
Nu reumpleti cu apa
adancitura cavitatii in
timpul gatirii sau atunci
cand cuptorul este
fierbinte.
2. Puneti alimentele in cuptor si
inchideti usa cuptorului.

3. Setati functia: (@I,

4. Apasati: Abur plus .

Functioneaza doar cu functia: Aer cald

PLUS.

Indicatorul se aprinde.

5. Rotiti butonul de selectare pentru a
selecta o temperatura.

6. Rotiti butonul de selectare pentru
functiile de gatire la pozitia oprit,

7. FUNCTIILE CEASULUI

7.1 Tabelul cu functiile
ceasului

Functia cea- Aplicatie
sului
@ Pentru a afisa sau modifi-
ORA CU-  Ccaoracurentd. Puteti
RENTA schimba ora ceasului

doar daca cuptorul este
oprit.

apasati Abur plus @ pentru a opri
cuptorul.
Indicatorul se stinge.
7. Indepartati apa din adancitura
cavitatii.
é AVERTISMENT!
Cuptorul trebuie sa fie
rece fnainte de a
indeparta restul de apa
din adancitura cavitatii.

6.5 Incalzire Rapida

incalzire rapida micsoreaza timpul
necesar pentru incalzire.

Nu introduceti alimente in
cuptor in timpul operarii
Incalzire rapida.

1. Rotiti butonul de selectare pentru
functiile cuptorului pentru a seta
incalzirea rapida.

2. Rotiti butonul de selectare pentru
temperatura pentru a seta
temperatura.

Semnalul este emis cand aparatul

ajunge la temperatura setata.

3. Setati o functie a cuptorului.

6.6 Indicator de incalzire

Atunci cand cuptorul functioneaza,

barele de pe afisaj $ apar una cate una
cand temperatura din cuptor creste si
dispar atunci cand temperatura scade.

Functia cea- Aplicatie
sului
|_)| Pentru a seta durata de
DURATA functionare a cuptorului.

A se utiliza numai cand a
fost setata o functie de
gatire.




Functia cea- Aplicatie
sului
S| Pentru a seta momentul
SFARSIT de inchidere a cuptorului.
’ A se utiliza numai cand a
fost setata o functie de
gatire.
=] Combinare a functiilor
TEMPORIZA- DURATA si SFARSIT.
RE
Q Se utilizeaza pentru a se-
CRONOME- ta timpul pentru
TRU numaratoarea inversa.

Aceasta functie nu are ni-
ci o influenta asupra func-
tionarii cuptorului. Puteti
seta CRONOMETRU ori-
cand, chiar daca cuptorul
este oprit.

7.2 Reglarea si modificarea
orei

Dupa ce faceti prima conexiune la sursa
de curent, asteptati pana cand afisajul

indica hr si ,12:00”. "12” se aprinde
intermitent.

1. Rotiti butonul de selectare pentru
temperatura pentru a seta orele.

2. Apasati O pentru confirmare si setati
minutele.

Pe afisaj este indicat IMIN si ora setata.

"00" se aprinde intermitent.

3. Rotiti butonul de selectare pentru
temperatura pentru a seta minutele
curente.

4. Apasati D pentru a confirma sau ora
curenta setata va fi salvata automat
dupa 5 secunde.

Afisajul indica noul timp.

Pentru modificarea orei curente, apasati

in mod repetat D pana cand indicatorul

pentru ora curenta @ se aprinde
intermitent pe afisaj.

7.3 Setarea functiei DURATA

1. Setati o functie de gatire.
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2. Apasati @) in mod repetat pana cand

[>]incepe sa clipeasca.
3. Rotiti butonul de selectare pentru
temperatura pentru a seta minutele si

apasati @) pentru confirmare. Rotiti
butonul de selectare pentru
temperatura pentru a seta orele si

apasati O pentru confirmare.
Cand timpul setat pentru Durata se
termina, este emis semnalul acustic timp

de 2 minute. g si setarea duratei se

aprind intermitent pe afisaj. Cuptorul se

opreste automat.

4. Pentru a opri sunetul apasati orice
buton sau deschideti usa cuptorului.

5. Rotiti butonul de selectare pentru
functiile de gatire la pozitia oprit.

7.4 Setarea functiei SFARSIT

1. Setati o functie de gatire.
2. Apasati @ in mod repetat pana cand

~>|incepe sa clipeasca.
3. Rotiti butonul de selectare pentru
temperatura pentru a seta orele si

apasati @ pentru confirmare. Rotiti
butonul de selectare pentru
temperatura pentru a seta minutele si

apasati @) pentru confirmare.
La ora setata pentru Sfarsit, este emis

semnalul acustic timp de 2 minute. = si

setarea duratei se aprind intermitent pe

afisaj. Cuptorul se opreste automat.

4. Pentru a opri sunetul apasati orice
buton sau deschideti usa cuptorului.

5. Rotiti butonul de selectare pentru
functiile de gatire la pozitia oprit.

7.5 Setarea functiei
TEMPORIZARE

1. Setati o functie de gatire.
2. Apasati O in mod repetat pana cand

[=>1incepe sa clipeasca.

3. Rotiti butonul de selectare pentru
temperatura pentru a seta minutele
timpului pentru DURATA si apasati

pentru confirmare. Rotiti butonul
de selectare pentru temperatura
pentru a seta orele timpului pentru
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DURATA si apasati @) pentru
confirmare.

Afisajul indica -] care clipeste.

4. Rotiti butonul de selectare pentru
temperatura pentru a seta orele
timpului pentru SFARSIT si apasati
@) pentru confirmare. Rotiti butonul
de selectare pentru temperatura
pentru a seta minutele timpului

pentru SFARSIT si apésati @) pentru

confirmare. Afisajul indica =1l si
temperatura setata.
Cuptorul porneste automat mai tarziu,
functioneaza pentru timpul setat la
DURATA si se opreste la ora setata la
SFARSIT.
La atingerea orei setata pentru
SFARSIT, este emis semnalul acustic

timp de 2 minute. | si setarea duratei

se aprind intermitent pe afisaj. Cuptorul

se stinge.

5. Pentru a opri sunetul apasati orice
buton sau deschideti usa cuptorului.

6. Rotiti butonul de selectare pentru
functiile de gatire la pozitia oprit.

AVERTISMENT!
Consultati capitolele privind
siguranta.

8.1 Senzorul

Senzorul masoara temperatura din
interiorul alimentului. Atunci cand
alimentul ajunge la temperatura setata,
cuptorul se stinge.

Trebuie setate doua temperaturi:

» temperatura cuptorului (minim 120°C),
» temperatura zonei de mijloc a
alimentului.

ATENTIE!

Folositi doar senzorul
furnizat si piese de schimb
originale.

Instructiuni pentru cele mai bune

rezultate:

* Ingredientele trebuie sa fie la
temperatura camerei.

7.6 Setarea
CRONOMETRULUI

Cronometrul poate fi setat atat cu
cuptorul oprit, cat si cu cuptorul pornit.

Q

1. Apasati Br3sec in mod repetat pana

cand L si ,,00” se aprind intermitent
pe afisaj.

2. Rotiti butonul de selectare pentru
temperatura pentru a seta secundele
urmate de minute.

Cand timpul setat de dvs. este mai

mare de 60 de minute, hr clipeste
pe afisaj.

3. Setati orele.

4. CRONOMETRUL porneste automat
dupa 5 secunde.
Dupa trecerea a 90% din timp este
emis un semnal sonor.

5. La sfarsitul duratei setate este emis
un semnal sonor timp de 2 minute.

"00:00” si Q se aprind intermitent pe
afisaj. Pentru a opri semnalul apasati
orice buton.

8. UTILIZAREA ACCESORIILOR

« Senzorul nu poate fi folosit pentru
preparate lichide.

« In timpul gétitului, senzorul trebuie sa
ramana in preparat si conectat la
priza.

» Folositi setarile recomandate pentru
temperatura din centrul alimentului.
Consultati capitolul ,Informatii si
sfaturi”.

@

De fiecare data cand
conectati senzorul la priza
trebuie sa setati din nou
durata pentru temperatura
zonei de mijloc. Nu puteti
selecta durata si sfarsit la.

Cuptorul calculeaza durata
aproximativa de gatire,
aceasta se poate schimba.

@



Categorii de alimente: carne,
pui si peste

1. Setati functia si temperatura
cuptorului.

2. Introduceti varful senzorului in centrul
carnii sau pestelui, in partea cea mai
groasa daca este posibil. Asigurati-va
ca cel putin 3/4 din senzor este in
interiorul preparatului.

3. Introduceti conectorul senzorului in
locasul aflat pe cadrul frontal al
aparatului.

Pe afisaj va aparea simbolul pentru
senzor.

Atunci cand utilizati senzorul pentru
prima data, temperatura implicita pentru
zona de mijloc este de 60°C.

In timp ce /‘? se aprinde intermitent,
puteti utiliza butonul de temperatura
pentru a modifica temperatura implicita a
zonei de mijloc. Afisajul prezinta simbolul
senzorului si temperatura optima
implicita.

4. Apasati @ pentru a salva noua
temperatura a zonei de mijloc sau
asteptati 10 secunde pentru ca
setarea sa fie salvata automat.

ROMANA 15

Noua temperatura implicita a zonei de
mijloc este afisata la urmatoarea utilizare
a senzorului.

Atunci cand alimentul atinge temperatura
setata pentru zona de mijloc,

temperatura zonei de mijloc si Vol se

aprind intermitent. Un semnal acustic se

aude timp de 2 minute.

5. Pentru a opri sunetul apasati orice
buton sau deschideti usa cuptorului.

6. Scoateti conectorul senzorului din
priza si preparatul din aparat.

AVERTISMENT!

Exista pericol de arsuri
deoarece senzorul devine
fierbinte. Procedati cu
atentie cand il deconectati si
scoateti din preparat.

Categorie aliment: tocanita

1. Setati functia si temperatura
cuptorului.

2. Puneti jumatate din ingrediente intr-
un vas de copt.

3. Introduceti varful senzorului exact in
centrul tocanitei.Senzorul trebuie
stabilizat intr-o pozitie fixa pe durata
gatirii. Folositi un ingredient solid
pentru a realiza acest lucru. Folositi
marginea vasului de copt pentru a
rezema manerul din silicon al
senzorului. Varful senzorului nu
trebuie sa atinga baza vasului de
copt.

4. Acoperiti senzorul cu restul
ingredientelor.

5. Introduceti conectorul senzorului in
locasul aflat pe cadrul frontal al
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aparatului.

Pe afisaj va aparea simbolul pentru
senzor.

6. Apasati D pentru a salva noua
temperatura a zonei de mijloc sau
asteptati 10 secunde pentru ca
setarea sa fie salvata automat.

Noua temperatura implicita a zonei de

mijloc este afisata la urmatoarea utilizare

a senzorului.

Atunci cand alimentul atinge temperatura

setata pentru zona de mijloc,

temperatura zonei de mijloc si /? se

aprind intermitent. Un semnal acustic se

aude timp de 2 minute.

7. Pentru a opri sunetul apasati orice
buton sau deschideti usa cuptorului.

8. Scoateti conectorul senzorului din
priza si preparatul din aparat.

AVERTISMENT!

Exista pericol de arsuri
deoarece senzorul devine
fierbinte. Procedati cu
atentie cand il deconectati si
scoateti din preparat.

Modificarea ulterioara a
temperaturii in timpul gatirii

Pe durata gatirii puteti modifica in orice
moment temperatura:

1. Apasati 0C:

* o0 singura data - afisajul prezinta
temperatura setata pentru zona
de mijloc care se schimba la
fiecare 10 secunde cu
temperatura curenta a zonei de
mijloc.

» de doua ori - afisajul prezinta
temperatura curenta a cuptorului
care se schimba la fiecare 10
secunde cu temperatura setata a
cuptorului.

» de trei ori - afisajul prezinta
temperatura setata a cuptorului.

2. Folositi butonul pentru temperatura
pentru a seta temperatura.

8.2 Introducerea accesoriilor
Raftul de sarma:

impingeti raftul intre sinele de ghidaj ale
suportului raftului .

Tava de gatit/ Cratita adanca:

impingeti tava de gétit /cratita adanca
intre sinele de ghidaj ale suportului
raftului.

—

Raft de sarma si tava de gatit / cratita
adancaimpreuna:

Tmpingeti tava de gatit /cratita adanca
intre barele de ghidaj ale suportului
raftului si raftul de sarma deasupra
barelor de ghidaj.
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Mica proeminenta de sus
creste siguranta.
Proeminentele sunt, de
asemenea, dispozitive anti-
rasturnare. Muchia ridicata
din jurul raftului impiedica
alunecarea vaselor de pe
raft.

8.3 Ghidaje telescopice -
Introducerea accesoriilor

Cu ajutorul ghidajelor telescopice puteti
monta sau scoate rafturile cu usurinta.

A

ATENTIE!

Nu curatati ghidajele
telescopice in masina de
spalat vase. Nu lubrifiati
ghidajele telescopice.

ATENTIE!

Tnainte de a inchide usa
cuptorului, verificati daca ati
impins ghidajele telescopice
complet in cuptor.

Raftul de sarma:
Puneti raftul din sdrma pe ghidajele

telescopice, cu picioarele orientate in jos.

@

Marginea ridicata din jurul
raftului din sarma este
dispozitiv special care
impiedica alunecarea
vaselor.

17

Cratita adanca:

Introduceti cratita adanca pe ghidajele

telescopice.

Raft de sarma impreuna cu cratita

adanca:

Puneti raftul din sarma si cratita adanca

impreuna pe ghidajul telescopic.
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9. FUNCTII SUPLIMENTARE

9.1 Utilizarea Blocare acces
copii
Atunci cand este pornita Blocare acces

copii, cuptorul nu poate fi pornit
accidental.

1. Asigurati-va ca butonul de selectare
pentru functiile cuptorului este in
pozitia oprit.

2. Apasati lung si simultan @) si °C
timp de 2 secunde.

Este emis un semnal acustic. SAFE si &

apar pe afisaj. Usa este blocata.

@ si atunci cand functia

Pirolitica este activa.

Pentru a opri Blocare acces copii,
repetati pasul 2.

Simbolul & apare pe afisaj

9.2 Utilizarea Blocarii

Puteti porni functia Blocare numai atunci
cand cuptorul functioneaza.

Atunci cand functia Blocare este pornita,
setarile de temperatura si durata ale unei
functii a cuptorului aflate in desfasurare
nu pot fi modificate accidental.

1. Selectati o functie a cuptorului si
setati-o conform cu preferintele dvs.

2. Apasati lung si simultan D Si OC
timp de 2 secunde.

Este emis un semnal acustic. Loc apare

pe afisaj timp de 5 secunde.

@

Loc apare pe afisaj atunci
cand rotiti butonul de
selectare pentru temperatura
sau apasati orice buton
atunci cand functia Blocare
este pornita.

Cuptorul se opreste daca rotiti butonul de
selectare pentru functiile cuptorului.

Daca opriti cuptorul in timp ce functia
Blocare este activa, functia Blocare trece
automat la Blocare acces copii.
Consultati sectiunea ,Utilizarea Blocare
acces copii”.

Daca functia Pirolitica este
activa, usa este blocata si

5 apare pe afisaj.

Pentru a opri functia Blocare, repetati
pasul 2.

9.3 Indicator de caldura
reziduala

Atunci cand opriti cuptorul, afisajul

prezinta indicatorul caldurii reziduale
daca temperatura din cuptor este mai
mare de 40°C.Rotiti spre dreapta sau
stanga butonul de selectare pentru
temperaturapentru a verifica temperatura
cuptorului.

an

9.4 Oprirea automata

Din motive de siguranta, cuptorul se
opreste automat dupa o perioada daca o
functie de gatire este activa si nu
modificati temperatura cuptorului.

Temperatura (°C) Durata de oprire

(h)

30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 245 55
250 - maxim 1.5

Dupa o dezactivare automata, pentru a
utiliza din nou cuptorul apasati orice
buton.

@

Oprirea automata nu
functioneaza cu aceste
functii: senzor, lluminare
cuptor, Durata, Sfarsit.

9.5 Suflanta cu aer rece

Atunci cand cuptorul functioneaza,
suflanta cu aer rece porneste automat
pentru a mentine reci suprafetele
cuptorului. Daca opriti cuptorul, suflanta
cu aer rece continua sa functioneze pana
cand aparatul se raceste.
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10. INFORMATII SI SFATURI

AVERTISMENT! - -
Consultati capitolele privind Aliment Tem-  Durata
siguranta. peratu- (min)

ra (°C)
Temperatura si duratele de .

@ coacere din tabele au rol Cliit A A28
consultativ. Acestea depind Paine 180 35-40
de retete si de calitatea si
cantitatea ingredientelor Prajitura cu prune, 160- 30-60
utilizate. placinta cu mere, rulouri 180

cu scortisoara preparate

10.1 Recomandari pentru intr-o forma pentru praji-

gatit g

Cuptorul dumneavoastra poate sa aiba Alimente preparate si congelate

un alt comportament la coacere/frigere Preincalziti cuptorul gol timp de 10

fata de cuptorul de pana acum. Tabelele minute.

de mai jos va indica setarile standard Utilizati raftul de pe al doilea nivel.

pentru temperatura, durata gatitului si o .

pozitia raftului. Folositi 200 ml de apa.

Daca nu puteti gasi setarile pentru o X

reteta speciala, cautati alta similara. Al LA Du:

pera- rata

10.2 Partea interioar a usii :”c’; (min)

Pe partea interioara a usii se afla:

s . Pizza 200- 10-

* numerele pentru pozitiile raftului. 210 20

« informatii referitoare la functiile

cuptorului, pozitille recomandate Croissant 170- 15-
pentru rafturi si temperaturile pentru 180 25
preparate.

Lasagna 180- 35-

10.3 Aer cald PLUS 200 50

Prélitun:i / _p_roduse de patiserie / péinj Regenerarea alimentelor

Preincalziti cuptorul gol timp de 5 minute.  Utilizati raftul de pe al doilea nivel.

Utilizati tava de copt. Folositi 100 ml de apa.

Utilizati raftul de pe al doilea nivel. Setati temperatura la 110°C.

Folositi 150 ml de apa.

Aliment Durata

Aliment Tem- Durata (min)

peratu- (min) Chifle 10 - 20
ra (°C) :
- - Paine 15-25

Fursecuri, pateuri, croa- 150-  10-20

sante 180 Focaccia 15-25

Focaccia 200- 10-20 Carne 15-25

210
Paste 15-25

Pizza 230 10-20
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Aliment Durata .
(min)

Pizza 15-25 ¢

Orez 15-25

Legume 15-25 )

Frigerea

Folositi vase din sticla pentru coacere.

Utilizati raftul de pe al doilea nivel.

Folositi 200 ml de apa.

Aliment Tempera- Durata
tura (°C) (min)
Friptura de vita 200 50 - 60
Pui 210 60 - 80
Friptura de porc 180 65 - 80

10.5 Sfaturi pentru coacere

10.4 Coacere

Folositi mai intai temperatura mai
mica.

Durata de coacere poate fi extinsa cu
10 — 15 minute in cazul in care
coaceti prajituri pe o pozitie a raftului.
Prajiturile si produsele de patiserie
aflate la Tnaltimi diferite nu se
rumenesc in mod egal. Nu este
necesara modificarea temperaturii
daca rumenirea nu se face uniform.
Diferentele se egalizeaza in timpul
coacerii.

Tavile din cuptor se pot stramba in
timpul coacerii. Atunci cand tavile se
racesc, distorsiunile dispar.

Rezultatul coacerii

Cauza posibila

Solutie

Baza prajiturii nu este
rumenita suficient.

Pozitia raftului nu este co-

recta.

Puneti prajitura pe un nivel mai
jos.

Prajitura se faramiteaza
si devine cleioasa, lipi-
cioasa sau nu este uni-
forma.

Temperatura cuptorului este

prea mare.

Cand coaceti data viitoare, sa uti-
lizati o temperatura putin mai
scazuta.

Durata de coacere este
prea mica.

Prelungiti durata de coacere. Nu
puteti sa micsorati durata de coa-
cere prin setarea unor temperaturi
mai mari.

Exista prea mult lichid in
amestec.

Utilizati mai putin lichid. Fiti atent
la timpii de amestecare, mai ales
daca utilizati un robot de
bucatarie.

Prajitura este prea us-
cata.

Temperatura cuptorului este

prea mica.

Data viitoare sa utilizati o tempe-
ratura mai mare pentru cuptor.

Durata de coacere este
prea lunga.

Data viitoare sa utilizati o durata
de coacere mai scurta.
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Rezultatul coacerii

Cauza posibila

Solutie

Prajitura se rumeneste

neuniform.

Temperatura cuptorului este
prea mare si durata de coa-

cere este prea scurta.

Setati o temperatura mai redusa
si mariti durata de coacere.

Aluatul nu este distribuit in

mod uniform.

Intindeti aluatul in mod uniform in

tava.

Prajitura nu este gata
dupa terminarea duratei

de coacere stabilite.

Temperatura cuptorului este
prea mica.

Data viitoare sa utilizati o tempe-

ratura putin mai mare pentru cup-

tor.

10.6 Coacere pe un singur nivel:

Coacerea in forme

Aliment Functie Temperatura Durata (min) Nivel raft
(°C)

Prajitura Ring/  Aer Cald 150 - 160 50-70 1
Briosa

Prajitura Madei- Aer Cald 140 - 160 70-90 1
ra/Prajituri de

fructe

Aluat pentru Aer Cald 170 - 18071 10-25 2
tarta - patiserie

Tarta cu blat de  Aer Cald 150 - 170 20-25 2
pandispan

Prajitura cu Incalzire 170 - 190 60 - 90 1
branza Sus/Jos

1) Preincalziti cuptorul.
Produse de copt in tavi de coacere

Aliment Functie Temperatu- Durata Nivel raft

ra (°C) (min)
Paine impletita/Coronita incalzire Sus/Jos 170 - 190 30-40 3
Cozonac cu stafide Incalzire SusiJos 460 1gg1) 50-70 2
Paine (paine de secar): Incalzire SusiJos | 5301) 1. 20 1
1. Prima parte a procedurii 2 160- 2. 30-
de coacere. 180 60
2. A doua parte a procedurii
de coacere.

Choux a la creme / Eclere Incalzire Sus/Jos 190-2101) 20-35 3
Rulad3 Tncalzire Sus/Jos 10-20 3

180 - 2001
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Aliment Functie Temperatu- Durata Nivel raft
ra (°C) (min)
Prajitura cu nuca (uscata) Aer Cald 150 - 160 20-40 3

Prajiturd almond cu chimen si  Incélzire Sus/Jos 190-2101 20-30 3
unt / Prajituri cu zahar ars

Tarte cu fructe (din aluat cu Aer Cald 150 35-55 3
drojdie/de chec)?)

Tarte cu fructe (din aluat cu incalzire Sus/Jos 170 35-55 3
drojdie/de chec)?

Tarte cu fructe pe coca fra- Aer Cald 160 - 170 40-80 3
geda

Placinta dospita cu umpluturd  Tncélzire Sus/Jos 160 - 1801 40-80 3
delicata (de ex. branza dulce,

smantana, crema de ou si lap-

te)

1) Preincalziti cuptorul.
2) Folositi o cratita adanca.

Biscuiti

Aliment Functie Temperatura Durata (min) Nivel raft
(°C)

Biscuiti cu aluat  Aer Cald 150 - 160 10-20 3

fraged

Turte dulci Aer Cald 150 - 160 15-20 3

Dulciuri din foie- Aer Cald 80 - 100 120 - 150 3

taj cu albus de

ou / Bezele

Pricomigdale Aer Cald 100 - 120 30-50 3

Biscuiti facuti cu  Aer Cald 150 - 160 20-40 3

drojdie

Aluat de foietaj  Aer Cald 170 - 180" 20-30 3

Rulouri Aer Cald 1601 10-25 3

Rulouri Tncélzire 190 - 2107 10-25 3

Sus/Jos

1) Preincalziti cuptorul.
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Aliment Functie Temperatura Durata (min) Nivel raft
(°C)
Paste la cuptor  Incélzire sus / 180 - 200 45 - 60 1
jos
Lasagne Incalzire sus / 180 - 200 25-40 1
jos
Legume gratina- Gatire intensiva 160 - 170 15-30 1
te)
Baghete cu Aer cald 160 - 170 15-30 1
branza topita
Dulciuri Incélzire sus / 180 - 200 40 - 60 1
jos
Peste la cuptor  Incélzire sus / 180 - 200 30-60 1
jos
Legume umplu-  Aer cald 160 - 170 30 -60 1
te
1) Preincalziti cuptorul.
10.8 Aer Cald (Umed)
Pentru cele mai bune
rezultate, respectati
sugestiile din tabelul de mai
jos.
Aliment Temperatura Durata (min) Nivel raft
(°C)
Paste la cuptor 200 - 220 45 - 55 S
Cartofi gratinati 180 - 200 70 - 85 &
Musaca 170 - 190 70 - 95 3
Lasagne 180 - 200 75-90 3
Paste Cannelloni 180 - 200 70 -85 3
Budinca cu paine 190 - 200 55-70 3
Budinca cu orez 170 - 190 45 - 60 3
Prajitura cu mere, facuta cu aluat de 160 - 170 70 - 80 3
pandispan (prajitura in forma ro-
tunda)
Paine alba 190 - 200 55-70 3
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10.9 Coacerea pe mai multe
niveluri

Folositi functia:Aer Cald.

Produse de copt in tavi de coacere

Aliment Temperatura Durata (min) Nivel raft
°C
€ 2 pozitii 3 pozitii
Choux alacre- 4501801 25-45 174 -
me / Eclere
Prajitura Streu- 150 - 160 30 - 45 174 -
sel uscata

1) Preincalziti cuptorul.

Biscuiti / prajituri mici / produse de patiserie / rulouri

Aliment Temperatura Durata (min) Nivel raft

°C

€ 2 pozitii 3 pozitii
Biscuiti cu aluat 150 - 160 20-40 174 1/3/5
fraged
Turte dulci 160 - 170 25-40 174 -
Biscuiti cu albus 80 - 100 130-170 174 -
de ou, bezele
Pricomigdale 100 - 120 40 - 80 1/4 -
Biscuiti facuticu 160 - 170 30-60 174 -
drojdie
Aluat de foietaj 170 - 1801) 30-50 1/4 -
Rulouri 180 20-30 174 -

1) Preincalziti cuptorul.

10.10 Pizza

Aliment Temperatura (°C) Durata (min) Nivel raft
Pizza (blat subtire si 540 _ 2301)2) 15-20 2
crocant)

Pizza (cu multa gar- 180 - 200 20-30 2

nitura)

Tarte 180 - 200 40 - 55 1

Tarta cu spanac 160 - 180 45 - 60 1

Quiche Lorraine 170 - 190 45 - 55 1
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Aliment Temperatura (°C) Durata (min) Nivel raft
Tarta elvetiana 170 - 190 45 - 55 1
Prajitura cu branza 140 - 160 60 - 90 1
Placinta cu mere, 150 - 170 50 - 60 1
acoperita

Placinta cu legume 160 - 180 50 - 60 1
Paine nedospita 230 - 2501) 10-20 2
Tarta cu foietaj din 160 - 1801 45 - 55 2
aluat frantuzesc

Flahmmekuc.hen 230 - 2501) 12-20 2
(mancare din Alsa-

cia, asemanatoare

Cu pizza)

Pirosti (versiunea ru- 180 - 2001 15-25 2

seasca de calzone)

1) Preincalziti cuptorul.
2) Folositi o cratita adanca.

10.11 Frigerea

Folositi vase de cuptor rezistente la
caldura.

Frigeti bucatile mari de friptura direct in
tava sau pe raftul de sarma pus
deasupra tavii.

Turnati putina apa in tava pentru a
impiedica arderea sucurilor sau grasimii
de la carne.

Intoarceti friptura dupé ce a trecut 1/2 -
2/3 din durata de gatire.

Pentru a avea o carne mai suculenta:

 frigeti fripturile din carne slaba intr-un
vas cu capac sau folositi punga
pentru fripturi.

» frigeti carnea si pestele in bucati mari
(1 kg sau mai mult).

» stropiti de cateva ori fripturile mari si
puiul cu sosul propriu in timpul

- RPN coacerii.
Carnea cu sorici poate fi fripta in forma
de coacere fara capac.
10.12 Tabele pentru fripturi
Vita
Aliment Cantitate Functie Temperatu- Durata Nivel raft
ra (°C) (min)
Friptura inabu- 1-1,5kg Incalzire 230 120 - 150 1
sita Sus/Jos
Friptura de vita  pentru fieca- Gatire Inten- 195 _ogg1) 5-6 1

sau file: in san-  re cm de siva
ge grosime
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Aliment Cantitate Functie Temperatu- Durata Nivel raft
ra (°C) (min)
Friptura de vita  pentru fieca- Gatire Inten- 4g5_1gg1) 6-8 1
sau file: mediu  re cm de siva
grosime

Friptura de vita  pentru fieca- Gatire Inten- 170 - 180" 8-10 1

sau file: bine fa- re cm de siva

cut grosime

1) Preincalziti cuptorul.

Porc

Aliment Cantitate Functie Temperatu- Durata Nivel raft

(kg) ra (°C) (min)

Spata /Ceafa/ 1-1.5 Gatire Inten- 160 - 180 90 - 120 1

Halca de jam- siva

bon

Cotlet/ Coasta 1-1.5 Gatire Inten- 170 - 180 60 - 90 1

de porc siva

Bucata de car- 0.75-1 Gatire Inten- 160 - 170 50 - 60 1

ne siva

Picior de porc 0.75-1 Gatire Inten- 150 - 170 90 - 120 1
(semipreparat) siva
Vitel

Aliment Cantitate Functie Temperatura Durata (min) Nivel raft

(kg) (°C)

Friptura de 1 Gatire Inten- 160 - 180 90 - 120 1

vitel siva

Picior de vitel 1.5-2 Gatire Inten- 160 - 180 120 - 150 1

siva

Miel

Aliment Cantitate Functie Temperatura Durata (min) Nivel raft

(kg) (°C)

Pulpa de 1-15 Gatire Inten- 150 - 170 100 - 120 1

miel / Friptu- siva

ra de miel

Spata de 1-1.5 Gatire Inten- 160 - 180 40 - 60 1

miel siva
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Vanat
Aliment Cantitate Functie Temperatura Durata (min) Nivel raft
(kg) (°C)
Spata / Picior panéla 1 Incalzire 2301) 30-40 1
de iepure Sus/Jos
Spata de 15-2 Incalzire 210 - 220 35-40 1
caprioara Sus/Jos
Pulpa de 15-2 Incélzire 180 - 200 60 - 90 1
caprioara Sus/Jos
1) Preincalziti cuptorul.
Pasare
Aliment Cantitate Functie Temperatura Durata (min) Nivel raft
(kg) (°C)
Portii de pui 0,2 - 0,25 fie- Gatire Inten- 200 - 220 30-50 1
care siva
Jumatate de 0,4-0,5fie- Gatire Inten- 190 - 210 35-50 1
pui care siva
Pui, pasare 1-1.5 Gatire Inten- 190 - 210 50-70 1
indopata siva
Rata 15-2 Gatire Inten- 180 - 200 80 - 100 1
siva
Gasca 35-5 Gatire Inten- 160 - 180 120 - 180 1
siva
Curcan 25-35 Gatire Inten- 160 - 180 120 - 150 1
siva
Curcan 4-6 Gatire Inten- 140 - 160 150 - 240 1
siva
Peste (in abur)
Aliment Cantitate Functie Temperatura Durata (min) Nivel raft
(kg) (°C)
Pesteintreg 1-1.5 ncélzire 210 - 220 40 - 60 1
Sus/Jos

10.13 Grill

* Folositi intotdeauna gratarul avand
setata temperatura maxima.

» Setati raftul in pozitia recomandata in
tabelul pentru gratar.

* Puneti intotdeauna tava pentru
grasime pe prima pozitie a raftului.

» Folositi gratarul numai cu bucati plate
de carne sau de peste.

* Pre-incalziti intotdeauna cuptorul gol
timp de 5 minute utilizand functiile
pentru gratar.

ATENTIE!
Folositi intotdeauna gratarul
cu usa cuptorului inchisa.
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Grill
Aliment Temperatura Durata (min) Nivel raft
°C
(C) Pe o parte Pe cealalta par-
te

Friptura de vita 210 - 230 30-40 30-40 2

File de vita 230 20 - 30 20 - 30 3

Pulpa de porc 210 - 230 30-40 30-40 2

Pulpa de vitel 210 - 230 30-40 30-40 2

Pulpa de miel 210 - 230 25-35 20-25 3

Peste intreg, 210 - 230 15-30 15-30 3/4
500 - 1000 g

10.14 Preparate Congelate

Utilizati functia Aer cald.

Aliment Temperatura (°C) Durata (min) Nivel raft
Pizza, congelata 200 - 220 15-25 2

Pizza Americana, 190 - 210 20-25 2

congelata

Pizza, refrigerata 210 - 230 13-25 2

Pizza Snacks, con- 180 - 200 15-30 2

gelata

Cartofi prajiti, subtiri 200 - 220 20 - 30 8

Cartofi prajiti, grosi 200 - 220 25-35 3
Bulete/Crochete 220 - 230 20-35 &

Chiftelute 210 - 230 20 - 30 3
Lasagne/Cannelloni, 170 - 190 35-45 2

proaspete

Lasagne/Cannelloni, 160 - 180 40 - 60 2

cong.

Branza coapta la 170 - 190 20-30 &

cuptor

Aripioare De Pui 190 - 210 20-30 2

10.15 Deconge|are « Utilizati prima pozitie a raftului

) o o numarata de jos.
* Scoateti ambalajul alimentului si + Nu acoperiti alimentele cu un bol sau
puneti alimentul pe o farfurie intinsa. cu o alta farfurie deoarece se poate

prelungi durata de decongelare.



* Pentru portiile mari de mancare,
puneti o farfurie goala cu fata in jos la
baza cavitatii cuptorului. Puneti
mancarea intr-o farfurie sau vas
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adanc si puneti-o deasupra farfuriei
aflate in interiorul cuptorului. Scoateti
suporturile raftului daca este necesar.

Aliment Cantitate Timp de de- Timp supli- Comentarii
(kg) congelare mentar de
(min) decongelare
(min)

Pui 1 100 - 140 20 - 30 Puneti puiul pe un bol intors invers
pus pe o farfurie intinsa. Intoarceti
la jumatatea duratei de gatit.

Carne 1 100 - 140 20 -30 Intoarceti la juméatatea duratei de
gatit.

Pastrav  0.15 25-35 10- 15 -

Capsuni 0.3 30-40 10 - 20 -

Unt 0.25 30-40 10-15 -

Frisca 2x0,2 80 - 100 10-15 Bateti frisca cat timp mai este inca
putin Tnghetata.

Prajitura 1.4 60 60 -

10.16 Pastreaza cald -
Incalzire jos

« Utilizati numai borcane din sticla de
aceleasi dimensiuni, disponibile in
comert.

* Nu utilizati borcane cu capac cu filet
sau tip baioneta sau cutii metalice.

* Pentru aceasta functie folositi primul
raft de jos.

* Nu puneti mai mult de sase borcane
de un litru in tava de copt.

* Umpleti borcanele in mod egal si
inchideti-le cu o clema.

Borcanele nu trebuie sa se atinga
intre ele.

Puneti aproximativ 1/2 litri de apa in
tava de gatit pentru a avea suficienta
umezeala in cuptor.

Cand lichidul din borcane incepe sa
fiarba (dupa aproximativ 35 - 60 de
minute la borcanele de un litru), opriti
cuptorul sau reduceti temperatura la
100°C (consultati tabelul).

Fructe moi

Aliment Temperatura (°C) Fierbere pana la Fierbere in conti-
aparitia bulelor de  nuare la 100°C
aer (min) (min)

Capsune / Afine / 160 - 170 35-45 -

Zmeura / Agrise
coapte
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Fructe cu sambure

Aliment Temperatura (°C) Fierbere pana la Fierbere in conti-
aparitia bulelor de  nuare la 100°C
aer (min) (min)

Pere / Gutui / Prune 160 - 170 35-45 10- 15

Legume

Aliment Temperatura (°C) Fierbere pana la Fierbere in conti-
aparitia bulelor de  nuare la 100°C
aer (min) (min)

Morcovil) 160 - 170 50 - 60 5-10

Castraveti 160 - 170 50 - 60 -

Muraturi asortate 160 - 170 50 - 60 5-10

Gulie / Mazare / Spa- 160 - 170 50 - 60 15-20

ranghel

1) Lasati-le in cuptor dupa ce acesta este dezactivat.
10.17 Uscare - Aer Cald deschideti usa si lasati sa se raceasca

peste noapte pentru terminarea uscarii.

Acoperiti tavile cu hartie cerata sau cu
pergament.

Pentru rezultate mai bune, opriti cuptorul
la jumatatea duratei de uscare,

Legume
Pentru o singura tava, folositi a treia pozitie a raftului.

Pentru 2 tavi, folositi prima si a patra pozitie a raftului.

Aliment Temperatura (°C) Durata (h)
Fasole 60-70 6-8
Ardei 60 - 70 5-6
Legume pentru supa 60 -70 5-6
Ciuperci 50 - 60 6-8
lerburi 40 -50 2-3
Fructe
Aliment Temperatura Durata (h) Nivel raft

C) 1 pozitie 2 pozitii
Prune 60-70 8-10 & 1/4
Caise 60 - 70 8-10 3 1/4
Felii de mar 60 - 70 6-8 3 1/4
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Aliment Temperatura Durata (h) Nivel raft

°C

C) 1 pozitie 2 pozitii
Pere 60 - 70 6-9 B 1/4

10.18 Tabelul Senzor

Vita Temperatura zonei de mijloc a alimentelor (°C)
In Sange Mediu Bine facut

Friptura de vita 45 60 70

Muschi de vita 45 60 70

Vita

Temperatura zonei de mijloc a alimentelor (°C)

Mai putin Mediu Mai mult

Bucata de carne

80 83 86

Porc Temperatura zonei de mijloc a alimentelor (°C)
Mai putin Mediu Mai mult

sunca, 80 84 88

Friptura

Cotlet (spata),

File de porc afumat, 75 78 82

File afumat, fiert

Vitel Temperatura zonei de mijloc a alimentelor (°C)
Mai putin Mediu Mai mult

Friptura de vitel 75 80 85

Picior de vitel 85 88 90

Berbec / miel

Temperatura zonei de mijloc a alimentelor (°C)

Mai putin Mediu Mai mult
Pulpa de berbec 80 85 88
Spata de berbec 75 80 85
Pulpa de miel, 65 70 75

Friptura de miel
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Vanat Temperatura zonei de mijloc a alimentelor (°C)
Mai putin Mediu Mai mult

Spat:il de levpu_re, 5 65 70 75

Spata de caprioara

Picior de iepure,

lepure intreg, 70 75 80

Pulpa de caprioara

Pasare Temperatura zonei de mijloc a alimentelor (°C)
Mai putin Mediu Mai mult

Pui (intre / jumatate / piept) 80 83 86

Rl eegs ). o z

Rata (piept) 60 65 70

Peste (somon, pastrav, saldu)

Temperatura zonei de mijloc a alimentelor (°C)

Mai putin Mediu Mai mult

Peste (intreg / mare / la abur),
Peste (intreg / mare / fript)

60 64 68

Caserole - Legume semiprepa-

Temperatura zonei de mijloc a alimentelor (°C)

rate " N N N

Mai putin Mediu Mai mult
Caserola de zucchini,
Caserola de broccoli, 85 88 91

Caserola de chimen dulce

Caserole - Sarate

Temperatura zonei de mijloc a alimentelor (°C)

Mai putin Mediu Mai mult
Cannelloni,
Lasagne, 85 88 91
Paste

Caserole - Dulci

Temperatura zonei de mijloc a alimentelor (°C)

Mai putin Mediu Mai mult
Caserola de paine alba cu / fara
fructe,
Caserola de terci de orez cu /fara 80 85 90
fructe,

Caserola cu taitei dulci




10.19 Informatii pentru
institutele de testare

Teste realizate conform cu EN
60350-1:2013 si IEC 60350-1:2011.

Coacerea pe un singur nivel. Coacerea in forme
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Aliment Functie Temperatura Durata Nivel raft
(°C) (min)

Pandispan fara grasi- Aer Cald 140 - 150 35-50 2

mi

Pandispan fara grasi- Incalzire Sus/Jos 160 35-50 2

mi

Placinta cu mere (2 Aer Cald 160 60 - 90 2

forme @20 cm, aseza-

te in diagonala)

Placinta cu mere (2 Incalzire Sus/Jos 180 70-90 1

forme @20 cm, aseza-

te In diagonala)
Coacerea pe un singur nivel. Biscuiti

Utilizati raftul de pe al treilea nivel.

Aliment Functie Temperatura (°C) Durata

(min)

Biscuit pufos / Patiserie Aer Cald 140 25-40
Biscuit pufos / Patiserie Incalzire Sus/Jos 1601 20 - 30
Prajituri mici (20 de bucati/ Aer Cald 1501 20-35
tava)

Prajituri mici (20 de bucati/ ncalzire Sus/Jos 170" 20-30
tava)

1) Preincalziti cuptorul.

Coacerea pe mai multe niveluri. Biscuiti

Aliment Functie Temperatura Durata  Nivel raft

(°C) (min) —
2 po- 3 po-
zitii zitii

Biscuit pufos/ Patise- Aer Cald 140 25-45 174 1731/
rie 5
Prajituri mici (20 de  Aer Cald 1501 23-40 1/4 -
bucati/tava)

1) Preincalziti cuptorul.

Grill

Preincalziti cuptorul gol timp de 5 minute.



34 www.aeg.com

Gratar cu setarea maxima a temperaturii.

Aliment Functie Durata (min) Nivel raft
Paine prajita Girill 1-3 5
Biftec Grill 24 - 301) 4

1) Intoarceti la juméatatea duratei de gétit.

11. INGRIJIREA SI CURATAREA

AVERTISMENT!
Consultati capitolele privind
siguranta.

11.1 Note cu privire la
curatare

Curatati partea din fata a cuptorului cu o
laveta moale, apa calda si agent de
curatare slab.

Utilizati un agent de curatare dedicat
pentru curatarea suprafetelor metalice.

Curatati interiorul cuptorului dupa fiecare
utilizare. Acumularea de grasimi sau de
orice alte resturi alimentare poate
provoca un incendiu. Riscul este mai
mare pentru tava pentru gratar.

Curatati toate accesoriile dupa fiecare
utilizare si uscati-le. Folositi o laveta
moale cu apa calda si un agent de
curatare. Nu curatati accesoriile in
masina de spalat vase.

Curatati murdaria rezistenta cu produs
special de curatat cuptorul.

Daca aveti accesorii anti-aderente, nu le
curatati utilizdnd agenti agresivi, obiecte
cu margini ascutite sau Tn masina de
spalat vase. Stratul anti-aderent poate fi
deteriorat.

Curatati umezeala din cavitate dupa
fiecare utilizare.

11.2 Curatarea adanciturii
cavitatii
Procedura de curatare indeparteaza

reziduurile de calcar din adancitura
cavitatii dupa gatitul cu abur.

@ Pentru functia: Aer cald
PLUS va recomandam sa
realizati procedura de
curatare la cel putin 5 - 10
cicluri de gatit.

1. Puneti 250 ml de otet alb in
adancitura cavitatii de la baza
cuptorului.

Folositi un otet de maxim 6%, fara
niciun aditiv.

2. Lasati otetul sa dizolve reziduurile de
calcar la temperatura mediului
ambiant timp de 30 de minute.

3. Curatati cavitatea cu apa calda si o
laveta moale.

11.3 Scoaterea suporturilor
raftului

Pentru a curata cuptorul, scoateti
suporturile pentru raft.

ATENTIE!
Aveti grija cand scoateti
suporturile pentru raft.

1. Trageti partea din fata a suportului
pentru rafturi si indepartati-o de
peretele lateral.

I

2. Trageti partea din spate a suportului
pentru raft si indepartati-o de
peretele lateral si scoateti-o in afara.
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Instalati accesoriile scoase in ordine
inversa.

@

Pinii de retinere de pe
ghidajele rafturilor
telescopice trebuie sa fie
orientati catre Thainte.

11.4 Pirolitica

ATENTIE!
Nu porniti Piroliza daca este
apasat butonul Abur plus.

ATENTIE!

Scoateti toate accesoriile si
suporturile rafturilor
detasabile.

AN

Nu porniti Pirolitica daca nu
ati Inchis complet usa
cuptorului. La unele modele,
afisajul indica ,C3” cand
apare aceasta eroare.

AVERTISMENT!
Cuptorul devine foarte
fierbinte. Pericol de arsuri.

ATENTIE!

Daca exista alte aparate
instalate in acelasi cabinet,
nu le utilizati pe acestea
atunci cand utilizati functia
Pirolitica. Aparatul se poate
deteriora.

@
AN
AN

Stergeti cavitatea cu o laveta moale.
Curatati interiorul usii cu apa fierbinte
pentru ca reziduurile sa nu arda de la
aerul fierbinte.

Setati functia Pirolitica. Consultati

capitolul ,Utilizarea zilnica”, ,Functiile
cuptorului”.

4. Atunci cand 2| clipeste, rotiti
butonul de selectare pentru

N =

d
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temperatura pentru a seta durata

pirolizei:

Optiune Descriere

P1 Curatare
usoara. Dura-
ta:1h 30
min.

P2 Curatare nor-
mala. Durata:
3 h.

Dupa 2 secunde prioliza incepe.

Puteti utiliza functia SFARSIT pentru
pornirea cu intarziere a curatarii.

In timpul pirolizei, becul cuptorului este
stins.

5. Pentru a modifica durata implicita a

pirolizei (P1 sau P2), apasati Q)

pentru a seta |_)| dupa care rotiti
butonul de selectare pentru
temperatura.

6. Atunci cand cuptorul este la
temperatura prestabilita usa se

blocheaza. Afisajul indica & si
barele indicatorului de caldura pana
la deblocarea usii.

7. Dupa terminarea pirolizei, afisajul
indica ora curenta. Usa cuptorului
ramane blocata.

8. Dupa ce cuptorul se raceste din nou,
usa se deblocheaza.

11.5 Semnal de curatare

Pentru a va reaminti ca este necesara
piroliza, PYR se aprinde intermitent pe
afisaj timp de 10 secunde dupa fiecare
activare si dezactivare a cuptorului.

Semnalul de curatare se
stinge:
+ dupa terminarea pirolizei.
» daca apasati simultan
Q
Bdsec si °Cin timp ce
PYR clipeste pe afisaj.
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11.6 Scoaterea si montarea
usii

Puteti sa scoateti usa si panourile de

sticla de la interior pentru a le curata.

Numarul de panouri de sticla difera de la
un model la altul.

AVERTISMENT!
Usa este grea.

1. Deschideti usa complet.

2. Apasati complet parghiile de fixare
(A) de pe cele doua balamale ale
usii.

3. Tnchideti usa cuptorului pané la prima
pozitie de deschidere (la un unghi de
aproximativ 70°).

4. Tineti usa cuptorului cu cate o mana
de fiecare parte si trageti-o oblic in
sus, indepartandu-va de cuptor.

5. Puneti usa cu partea exterioara in jos
pe o laveta moale asezata pe o
suprafata stabila.

6. Apucati garnitura profilata a usii (B)

de pe partea superioara a usii, de

ambele parti si apasati-o catre
interior pentru a elibera carligul.

7. Trageti in afara de garnitura profilata
a usii pentru a o scoate.

8. Apucati pe rand panourile de sticla
ale usii din partea superioara si
trageti-le in sus din ghidaje.

9. Curatati panoul de sticla cu apa
calda si sapun. Uscati cu grija panoul
de sticla.

Dupa terminarea curateniei, efectuati

pasii de mai sus in ordinea inversa. Mai

ntai instalati panoul mai mic, apoi cel
mare si usa.

AVERTISMENT!
Asigurati-va ca panourile de
sticla sunt introduse in
pozitia corecta, in caz
contrar suprafata usii se
poate supraincalzi.

Verificati daca ati pus la loc panourile de
sticla (C, B si A) in ordinea corecta. Mai
intai, introduceti panoul C, care are un
patrat imprimat pe partea stanga si un
triunghi pe partea dreapta. Veti gasi
aceste simboluri stantate si pe cadrul
usii. Simbolul triunghi de pe sticla trebuie
sa fie in dreptul triunghiului de pe cadrul
usii, iar simbolul patrat in dreptul
patratului. Dupa aceea, introduceti
celelalte doua panouri de sticla.




11.7 inlocuirea becului

AVERTISMENT!

Pericol de electrocutare.
Becul poate fi fierbinte.

1. Opriti cuptorul.

Asteptati pana cand cuptorul s-a racit.
2. Deconectati cuptorul de la sursa de 2.

alimentare electrica.

3. Puneti o laveta pe fundul cavitatii.

Becul de sus
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Curatati capacul de sticla.

3. Tnlocuiti becul cu un bec adecvat

rezistent la o caldura de 300°C.

4. Montati capacul de sticla.

1. Rotiti capacul din sticla al becului si

scoateti-I.

12. DEPANARE

AVERTISMENT!

Consultati capitolele privind

siguranta.

12.1 Ce trebuie facut daca...

Problema

Cauza posibila

Solutie

Cuptorul nu poate fi pornit
sau utilizat.

Cuptorul nu este conectat la
0 sursa electrica sau este
conectat incorect.

Verificati daca cuptorul este
conectat corect la sursa de
alimentare electrica (consul-
tati schema de conectare,
daca exista).

Cuptorul nu se incalzeste.

Cuptorul este oprit.

Activati cuptorul.

Cuptorul nu se incalzeste.

Ceasul nu este setat.

Setati ceasul.

Cuptorul nu se incalzeste.

Nu au fost efectuate setarile
necesare.

Verificati daca setarile sunt
corecte.

Cuptorul nu se incalzeste.

Oprirea automata este ac-
tiva.

Consultati ,Oprirea auto-
mata”.

Cuptorul nu se incalzeste.

Dispozitivul Blocare acces
copii este activat.

Consultati sectiunea ,Utiliza-
rea Blocare acces copii”.

Cuptorul nu se incalzeste.

Siguranta este arsa.

Verificati daca siguranta este
cauza defectiunii. Daca sigu-
rantele se ard in mod repe-
tat, adresati-va unui electri-
cian calificat.

Becul nu functioneaza.

Becul este defect.

Tnlocuiti becul.

Senzorul nu functioneaza.

Conectorul senzorului nu es-
te introdus corect in priza.

Introduceti conectorul senzo-
rului cat mai adanc in priza.
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Problema

Cauza posibila

Solutie

Gatirea alimentelor dureaza
prea mult sau prea putin.

Temperatura este prea
scazuta sau prea ridicata.

Reglati temperatura daca
este necesar. Urmati sfaturi-
le din manualul utilizatorului.

Aburul si condensul se de-
pun pe alimente si in cavita-
tea cuptorului.

Ati lasat vasul cu mancare
prea mult timp in cuptor.

Nu lasati vasele cu mancare
n cuptor pentru mai mult de
15 - 20 de minute dupa ter-

minarea procesului de gatit.

Afisajul indica ,C2".

Doriti sa porniti functia Piro-
liza sau Decongelare, dar nu
ati scos conectorul senzoru-
lui din priza.

Scoateti conectorul senzoru-
lui din priza.

Afisajul indica ,C3".

Functia de curatare nu se
activeaza. Nu ati inchis bine
usa sau blocarea electronica
a usii este defecta.

Inchideti usa complet.

Afisajul indica ,F102”.

* Nu ati inchis bine usa.
* Blocarea electronica a
usii este defecta.

+ Inchideti usa complet.

»  Opriti si porniti din nou
cuptorul prin intermediul
sigurantei casnice sau a
intrerupatorului de sigu-
ranta din cutia cu sigu-
rante.

+ Incazul in care ,F102”
apare din nou pe afisaj,
contactati departamentul
de asistenta pentru clien-
ti.

Afisajul indica un cod de
eroare care nu este n acest
tabel.

Exista o defectiune electrica.

»  Opriti si porniti din nou
cuptorul prin intermediul
sigurantei casnice sau a
intrerupatorului de sigu-
ranta din cutia cu sigu-
rante.

+ In cazul in care codul de
eroare apare din nou pe
afisaj, contactati departa-
mentul de asistenta pen-
tru clienti.

Nu exista performante bune
la gatire atunci cand folositi
functia: Aer cald PLUS.

Nu ati pornit functia: Aer cald
PLUS.

Consultati paragraful ,Acti-
varea functiei: Aer cald
PLUS".

Nu exista performante bune
la gatire atunci cand folositi
functia: Aer cald PLUS.

Nu ati pornit corect functia:
Aer cald PLUScu butonul
Abur plus.

Consultati paragraful ,Acti-
varea functiei: Aer cald
PLUS".
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Problema

Cauza posibila

Solutie

Nu exista performante bune
la gatire atunci cand folositi
functia: Aer cald PLUS.

Nu ati umplut cu apa adanci-
tura cavitatii.

Consultati paragraful ,Acti-
varea functiei: Aer cald
PLUS".

Doriti sa activati functia Aer
cald, insa indicatorul butonu-
lui Abur plus este aprins.

Functia Aer cald PLUS este
activa.

Apasati butonul Abur Plus

pentru a opri functia Aer
cald PLUS.

Doriti sa activati functia de
curatare, insa afisajul indica
nC4n

Butonul Abur Plus este
apasat.

Apasati din nou butonul Abur
Plus.

Apa din adancitura cavitatii
nu fierbe.

Temperatura este prea mica.

Setati temperatura la cel pu-
tin 110°C.

Consultati capitolul ,Informa-
tii si sfaturi”.

Apa se scurge din adancitu-
ra cavitatii.

Este prea multa apa in
adancitura cavitatii.

Dezactivati cuptorul si lasati-
| sa se raceasca. Stergeti
apa cu o laveta sau un bure-
te. Adaugati cantitatea co-
recta de apa in adancitura
cavitatii. Consultati procedu-
ra specifica.

Aparatul este activat dar nu
se incalzeste. Ventilatorul nu
functioneaza. Afisajul indica
"Demo".

Modul demo este activat.

1. Dezactivati cuptorul.
2. Apasati lung simultan

£ 0

3. Prima cifra de pe afisaj
si indicatorul Demo in-
cep sa clipeasca.

4. Introduceti codul 2468
prin rotirea butonului de
selectare pentru tempe-
ratura spre dreapta sau
stanga pentru a modifica

valorile si apasati @
pentru confirmare.

5. Urmatoarea cifra incepe
sa clipeasca.

6. Modul Demo se dezacti-
veaza atunci cand con-
firmati ultima cifra si co-
dul este corect.

12.2 Date pentru service

Daca nu puteti gasi singur o solutie,
adresati-va comerciantului sau unui

Centru de service autorizat.

Datele necesare centrului de service se

gasesc pe placuta cu date tehnice.

Aceasta este amplasata pe cadrul frontal
din interiorul cuptorului. Nu scoateti
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placuta cu date tehnice din interiorul
cuptorului.

Va recomandam sa notati datele aici:

Model (MOD.)

Codul numeric al produsului (PNC)

Numarul de serie (S.N.)

13. EFICIENTA ENERGETICA

13.1 Fisa produsului si informatii in conformitate cu UE

65-66/2014

Numele furnizorului AEG
Identificarea modelului BPE556320M
Indexul de eficienta energetica 81.2

Clasa de eficienta energetica A+

Consumul de energie cu o incarcatura standard, mo-

dul conventional

1.09 kWh/ciclu

Consumul de energie cu o incarcatura standard, mo-

dul de ventilatie

0.69 kWh(/ciclu

Numarul de incinte

1

Sursa de caldura

Energie electrica

Volum

711

Tipul cuptorului

Cuptor incastrat

Masa

36.5 kg

EN 60350-1 - Aparate de gatit
electrocasnice - Partea 1: Game,
cuptoare, cuptoare cu abur si gratare -
Metode de masurare a performantei.

13.2 Economisirea energiei
Cuptorul dispune de unele

functii care va ajuta la
economisirea energiei in
timpul procesului zilnic de
gatire.

Sfaturi generale
Asigurati-va ca usa cuptorului este
inchisa corect in timpul functionarii

cuptorului. Nu deschideti usa prea des in
timpul gatirii. Mentineti curata garnitura
usii si asigurati-va ca este bine fixata in
pozitie.

Folositi vase din metal pentru a
imbunatati economia de energie.

Atunci cand este posibil, nu pre-incalziti
cuptorul Thainte de a introduce alimente
in interior.

Atunci cand durata de gatire este mai
mare de 30 de minute, reduceti
temperatura cuptorului la minim cu 3 - 10
minute, in functie de durata gatirii,
fnainte de terminarea duratei de gatire.



Caldura reziduala din interiorul cuptorului
va continua gatirea.

Folositi caldura reziduala pentru a incalzi
alte preparate.

Faceti pauze cat mai mici intre doua
coaceri atunci cand pregatiti cateva
preparate simultan.

Gatitul cu ventilator

Atunci cand este posibil, folositi functiile
de gatit cu ventilator pentru a economisi
energie.

Caldura reziduala

Daca este activat un program cu
selectare Durata sau Sfarsit si durata de
gatire este mai mare de 30 de minute,
elementele de incalzire se dezactiveaza
automat mai devreme la unele functii ale
cuptorului.

Ventilatorul si becul continua sa
functioneze.

Reciclati materialele marcate cu simbolul

t/:). Pentru a recicla ambalajele, acestea
trebuie puse in containerele
corespunzatoare. Ajutati la protejarea
mediului si a sanatatii umane si la
reciclarea deseurilor din aparatele
electrice si electrocasnice. Nu aruncati
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Mentinerea calda a alimentelor

Alegeti setarea pentru cea mai mica
temperatura posibila pentru a folosi
caldura reziduala si mentine o mancare
calda. Indicatorul caldurii reziduale sau al
temperaturii apare pe afisaj.

Gatitul cu becul stins
Opriti becul pe durata gatirii. Porniti-I
doar atunci cand este necesar.

Aer Cald (Umed)
Functie conceputa sa economiseasca
energia n timpul gatitului.

Atunci cand folositi aceasta functie, becul
se stinge automat dupa 30 de secunde.
Puteti aprinde din nou becul, insa
aceasta actiune va reduce economiile de
energie estimate.

14. INFORMATII PRIVIND MEDIUL

aparatele marcate cu acest simbol E
impreuna cu deseurile menajere.
Returnati produsul la centrul local de
reciclare sau contactati administratia
orasului dvs.
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