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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:

7
a/ 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.
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1. A INFORMATII PRIVIND SIGURANTA

nainte de instalarea si de utilizarea aparatului, cititi cu
atentie instructiunile furnizate. Producatorul nu este
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.

Nu lasati copiii sa se joace cu aparatul.

Nu lasati ambalajele la indeméana 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.

Copiii cu varsta de maxim 3 ani nu trebuie lasati
niciodata in apropierea acestui aparat atunci cand
acesta este in functiune.

1.2 Aspecte generale privind siguranta

Doar o persoana calificata trebuie sa instaleze acest
aparat si sa inlocuiasca cablul.

- AVERTISMENT: Aparatul si partile accesibile ale
acestuia devin fierbinti pe durata utilizarii. Aveti grija
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sa nu atingeti elementele de incalzire. Copiii cu varsta
mai mica de 8 ani nu trebuie lasati sa se apropie de
aparat daca nu sunt supravegheati permanent.
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.
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 * Nu trageti aparatul de méaner.
» Respectati distantele minime fata de
AVERTISMENT! alte aparate si corpuri de mobilier.
Doar o persoana calificata « Verificati daca aparatul este instalat
trebuie sa instaleze acest avand in jurul sau structuri de
aparat. siguranta.
R » Laturile aparatului trebuie sa ramana
Indepartati toate ambalajele. in apropierea altor aparate sau unitati
Daca aparatul este deteriorat, nu il cu aceeasi inaltime.
instalati sau utilizati. + Aparatul este echipat cu un sistem de
Urmati instructiunile de instalare racire electric. Acesta trebuie utilizat
furnizate impreuna cu aparatul. cu o surs& de alimentare electrica.

Aveti intotdeauna grija cand mutati
aparatul deoarece acesta este greu.
Folositi intotdeauna manusi de
protectie si incaltaminte inchisa.



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 (iTmpamantare) 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 prizé 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
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.
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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:

— 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.
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— nu tineti vase umede si alimente
in 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 Gatirea cu abur

AVERTISMENT!
Pericol de arsuri si de
deteriorare a aparatului.

* Aburul eliberat poate provoca arsuri:
— Procedati cu atentie la
deschiderea usii aparatului atunci
cand functia este activata. Poate
iesi abur.
— Deschideti cu grija usa aparatului
dupa utilizarea gatitului cu abur.

2.5 Ingrijirea si curatarea

AVERTISMENT!

Pericol de ranire, incendiu
sau de deteriorare a
aparatului.

+ Tnainte 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.

« Inlocuiti imediat panourile de sticl& 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.

2.6 Lumina interioara

AVERTISMENT!
Pericol de electrocutare.

* Tipul de bec sau de lampa cu halogen
utilizat pentru acest aparat este
destinat exclusiv aparatelor
electrocasnice. Nu il utilizati Tn alte
scopuri.

* Deconectati aparatul de la sursa de
alimentare electrica inainte de a
nlocui becul.

» Folositi exclusiv becuri cu aceleasi
specificatii.

2.7 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.



2.8 Service

* Pentru a repara aparatul contactati un

Centru de service autorizat.

3. DESCRIEREA PRODUSULUI

3.1 Prezentare generala
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3.2 Accesorii

Raft de sarma

Pentru vesela, forme pentru prajituri,
fripturi.

Tava de gatit

Pentru prajituri si fursecuri.
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« Utilizati numai piese de schimb
originale.

Panou de comanda

Dispozitiv de programare electronic
Sertar pentru apa

Priza pentru senzor

Element de incélzire

A Bec

Ventilator

Bl Decalcifierea evacuarii tevii

El Suport pentru raft, detasabil

Pozitii rafturi

Cratita adanca

Pentru coacere si frigere sau ca tava
pentru grasime.

Senzor

E==F

Pentru a masura temperatura din
interiorul mancarii.
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Ghidaje telescopice

Pentru rafturi si tavi.

4. PANOUL DE COMANDA

4.1 Dispozitivul de programare electronic

OOl

V A K|a|@|Q

TITE

Ry

Folositi campurile cu senzori pentru controlul aparatului.

Céamp cu Functie
senzor

Comentariu

Afisaj Afiseaza setarile curente ale aparatului.
INCEPUT/SFAR- Pentru activarea si dezactivarea aparatului.
SIT

Functii De Gatire
sau VarioGuide

L]

Bdsec

Atingeti o singura data campul cu senzor pentru a
alege o functie de gatire sau meniul: VarioGuide.
Atingeti din nou campul cu senzor pentru a comu-
ta intre meniurile: Functii De Gatire, VarioGuide.
Pentru a activa sau dezactiva lumina, apasati
campul timp de 3 secunde. Puteti activa lumina si
atunci cand aparatul este dezactivat.

Favorite

Pentru a salva si a accesa programele favorite.

Selectarea tem-

Pentru a seta temperatura sau a afisa temperatura

OC peraturii curenta din aparat. Atingeti campul timp de 3 se-
> 3sec cunde pentru activarea sau dezactivarea functiei:
Incalzire Rapida.
Tasta jos Pentru a va deplasa jos in meniu.
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Camp cu Functie
senzor

Comentariu

/\ Tasta sus Pentru a va deplasa sus in meniu.
E OK OK Pentru confirmarea selectiei sau setarii.
Tasta inapoi Pentru a reveni la meniul anterior din meniu. Pen-

€

tru a afisa meniul principal, apasati campul timp
de 3 secunde.

Ora si functii su-

Pentru a seta functii diferite. Atunci cand functio-

plimentare neaza o functie de gatire, atingeti campul cu sen-
(Jﬂ: zor pentru a seta cronometrul sau functiile: Func-
tia Blocare, Favorite, Gatire + Pastrare,Setare +
Pornire. De asemenea, puteti modifica setarile
senzorului.
Cronometru Pentru a seta functia: Cronometru.
4.2 Afisaj A. Functie de gatire
’ B. Ora
A B (o C. Indicator de incalzire
| | | D. Temperatura
I 1 | P . m
~ 16:30 (@) E. Indica durata unei functii sau ora de
sfarsit a acesteia
. a =l 00:15 4 1£}O°C
| i
E D

Alti indicatori pentru afisaj:

Pictograma Functie

Q Cronometru Functia este in desfasurare.

@ Ora Afisajul indica ora curenta.

|_)| Durata Afisajul indica durata necesara pentru
gatire.

_)| Sfarsit La Afisajul indica cand durata de gatire s-
a terminat.

& Temperatura Afisajul indica temperatura.

@ Indicare Timp Afisajul indica durata de actiune a

functiei de gatire. Apasati simultan \/

Si /\ pentru a reseta durata.
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Pictograma

Functie

f Calcul

Aparatul calculeaza durata gatitului.

I

Indicator de incalzire

Afisajul indica temperatura din aparat.

Cir ]

Indicator Incélzire Rapid&d Functia este activata. Aceasta reduce

timpul de incalzire.

lﬂ Stab. Auto A Greutatii Afisajul indica faptul ca este activat
sistemul de cantarire automata sau ca
puteti modifica valoarea greutatii.

g_. Gatire + Pastrare Functia este activata.

5. INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

AVERTISMENT!
Consultati capitolele privind
siguranta.

5.1 Prima curatare

Scoateti din cuptor toate accesoriile si
suporturile pentru raftul mobil.

Consultati capitolul ,ingrijirea
si curatarea”.

Curatati cuptorul si accesoriile Tnainte de
prima utilizare.

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

5.2 Prima conectare

Atunci cand conectati aparatul la sursa
de tensiune sau ulterior intreruperii

alimentarii electrice, trebuie sa setati
limba, contrastul afisajului si
luminozitatea afisajului si ceasul.

1. Apasati /\ sau V pentru a seta
valoarea.
2. Apasati OK pentru a confirma.

5.3 Setarea nivelului de
duritate a apei

Atunci cand conectati aparatul la sursa
de curent aveti de setat nivelul de
duritate al apei.

Tabelul de mai jos explica intervalele de
duritate ale apei cu depunerile respective
de Calciu (mmol/l) si calitatea apei.

Duritate apa Depunere de Calciu Depunere de Cal- Clasificarea

Clasa dH (mmol/l) ciu (mg/l) apei

1 0-7 0-1.3 0-50 Fara duritate

2 7-14 1.3-25 50 - 100 Duritate mo-
derata

3 14 - 21 25-3.8 100 - 150 Dura

4 peste 21 peste 3,8 peste 150 Foarte dura
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Atunci cand duritatea apei depaseste
valorile din tabel, umpleti sertarul pentru Bandi de test Duritatea apei
apa cu apa imbuteliata.

1. Luati banda cu patru culori |:| L
schimbatoare care a fost furnizata cu E
setul de abur din cuptor.

2. |Introduceti in apa toate zonele 2
reactive ale benzii timp de ‘II

aproximativ 1 secunda.
Nu puneti banda sub jet de apa de la E 3
robinet!
3. Scuturati banda pentru a indeparta @l “
excesul de apa.
4. Dupa 1 minut verificati duritatea apei Patratele negre din tabel corespund cu
in conformitate cu tabelul de mai jos. patratele rosii de pe banda de test.

Culorile zonelor reactive continua sa
se modifice dupa 1 minut. Nu luati in
considerare acest lucru la
masuratoare.

5. Setati duritatea apei din meniul:
Setari De Baza.

6. UTILIZAREA ZILNICA

Puteti modifica nivelul duritatii apei din
meniul: Setari De Baza / Duritate apa.

3. Pentru a trece la submeniu sau a

AVERTISMENT! o
Consultati capitolele privind accepta setarea apasati OK.
siguranta. Puteti reveni la meniul

. . - principal in orice moment
6.1 Navigarea prin meniuri atingand <3,

1. Activati aparatul.

2. Apasati V sau /A pentru a selecta
optiunea de meniu.

6.2 Prezentarea generala a meniurilor

Meniul principal

Sim-  Element din meniu Aplicatie
bol
@ Functii De Gatire Contine o lista a functiilor de gatire.
&>  Gatitul sub vid Contine o functie de gatire si o lista de programe
automate.
@ Retete Contine o lista a programelor automate.
Favorite Contine o lista a programelor de gatit favorite,

creata de utilizator.

Curatare Contine o lista a programelor de curatare.
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Sim-
bol

Element din meniu

Aplicatie

&

Setari De Baza

Folosit pentru a seta configuratia aparatului.

Specialitati

Contine o lista a functiilor de gatire suplimentare.

VarioGuide

Contine setarile recomandate ale cuptorului pen-
tru o gama larga de preparate. Selectati un prepa-
rat si incepeti procesul de gatire. Temperatura si
durata constituie doar recomandari pentru obtine-
rea unui rezultat mai bun si acestea pot fi ajusta-
te. Acestea depind de retete si de calitatea si can-
titatea ingredientelor utilizate.

Submeniu pentru: Setari De Baza

Sim-  Submeniu Descriere
bol
@ Setati timpul Seteaza ora ceasului.
@ Indicare Timp Daci este PORNITA si dezactivati aparatul, afisa-

jul indica ora curenta.

Incalzire Rapida

Daca este PORNITA, aceast functie reduce tim-
pul de incalzire.

Setare + Pornire

Pentru a seta o functie si activarea acesteia mai
tarziu prin apasarea oricarui simbol de pe panoul
de comanda.

Gatire + Pastrare

Mentine calda mancarea preparata timp de 30 de
minute dupa terminarea ciclului de gatire.

®

Extindere Timp

Activeaza si dezactiveaza functia de extindere
timp.

=)

Contrast La Display

Regleaza contrastul afisajului in grade.

Luminozitate Display

Regleaza luminozitatea afisajului in grade.

R

Limba De Utilizare

Seteaza limba de afisare.

1
I

Volum La Apasare Pe Taste

Regleaza in grade volumul tonurilor emise la
apasarea tastelor si cel al semnalelor sonore.

Tonul De La Taste

Activeaza si dezactiveaza tonurile asociate cam-
purilor tactile. Nu puteti dezactiva tonul campului
tactil de Pornire/Oprire.

Alarma/Ton De Eroare

Activeaza si dezactiveaza tonurile de alarma.

Duritate apa

Pentru a seta nivelul de duritate al apei (1 - 4).
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Submeniu

Descriere

Semnal De Curatare

Va reaminteste cand sa curatati aparatul.

Modul DEMO

Codul de activare / dezactivare: 2468

Service

Indica versiunea software si configuratia.

Setari Initiale

[

Reseteaza toate valorile la setarile initiale.

6.3 Submeniu pentru: Gatitul
sub vid

Aceasta tehnica este inspirata de
tehnologia Sous-vide, care in limba

franceza inseamna ,in vid”. Numele se
refera la o metoda de gatit la temperaturi
reduse folosind pungi de plastic sigilate
in vid.

Simbol Element din meniu

Descriere

Gatitul sub vid

Foloseste aburul pentru a gati carne, peste,
fructe de mare, legume si fructe. Setati
temperatura in intervalul 50°C - 95°C.

Retete sub vid

Contine o lista a programelor automate.

VarioGuide sub vid

Contine setarile recomandate ale cuptorului
pentru o gama larga de preparate. Selectati
un preparat si incepeti procesul de gatire.
Temperatura si durata constituie doar reco-
mandari pentru obtinerea unui rezultat mai
bun si acestea pot fi ajustate. Acestea de-
pind de retete si de calitatea si cantitatea
ingredientelor utilizate.

6.4 Submeniu pentru: Curatare

Simbol Element din meniu

Descriere

Curatire Cu Abur

Procedura pentru curatarea aparatului
atunci cand acesta este putin murdar si nu
este ars de mai multe ori.

Decalcifiere

Procedura pentru curatarea depunerilor de
calcar din circuitul instalatiei de producere a
aburului.

Clatire

Procedura pentru clatirea si curatarea cir-
cuitului instalatiei de producere a aburului
dupa utilizarea frecventa a functiilor cu
abur.
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Simbol Element din meniu

Descriere

Curatire Cu Abur Plus

Procedura pentru curatarea murdariei per-
sistente cu ajutorul unui agent de curatare
a cuptorului.

6.5 Functii De Gatire

Functie de gatire

Aplicatie

o Aer Cald Pentru a coace simultan pe pana la trei pozitii ale
( 0 ) raftului si pentru a deshidrata alimentele.Setati
temperatura cu 20 - 40°C mai jos decat pentru
functia: Incalzire sus/jos.
o Pizza Pentru coacerea pe un singur raft a mancarurilor
( 0 ) care necesita o rumenire mai intensa si o baza
crocanta. Setati temperatura cu 20 - 40°C mai jos
decét pentru functia: Incalzire sus/jos.
_ Incalzire sus/jos(incalzi- Pentru a coace si a praji alimentele pe o singura
re Sus/Jos) pozitie a raftului.
M\ Preparate Congelate Pentru a gati mancaruri semipreparate crocante
0 precum cartofi prajiti, cartofi wedge sau rulouri
crocante.
voww Grill Pentru frigerea la gratar a alimentelor plate si
pentru paine prajita.
LA Gatire Intensiva Pentru a frige bucati mai mari de carne sau gaina
0 cu os pe o pozitie a raftului. De asemenea, pentru
gratinare si rumenire.
Incalzire Jos Pentru a coace prajituri cu coaja crocanta si pen-
tru a conserva alimentele.
= Aer Cald (Umed) Pentru a face paine, prajituri si fursecuri. Pentru a
(%) economisi energie in timpul gatitului. Aceasta

functie trebuie folosita in conformitate cu tabelul
Aer cald (umed) pentru a obtine rezultatul dorit la
gatire. Pentru a obtine mai multe informatii despre
setarile recomandate, consultati capitolul Informa-
tii si sfaturi, tabelul Aer cald (umed). Aceasta
functie a fost utilizata pentru a defini clasa de efi-
cienta energetica in conformitate cu EN 60350-1.

Gatitul La Umiditate
| il ]
1

Puteti alege intre trei functii de gatire manuala cu
niveluri diferite de umiditate. Aceste functii com-
bina aburul si aerul fierbinte. Acestea asigura gati-
tul cu niveluri diferite de abur.
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Functie de gatire Aplicatie
Umiditate Ridicata Pentru legume, peste, cartofi, orez, paste sau fe-
i luri de méancare speciale.

Submeniu pentru: Gatitul La Umiditate

Functie de gatire Aplicatie
Umiditate Scazuta Functia este adecvata pentru carne rosie, pui,
preparate la cuptor si tocanite. Datorita combina-
i( )1 tiei de abur si caldura, carnea capata o textura
1

frageda si suculenta, avand in acelasi timp o
crusta crocanta.

Umiditate Medie Functia este adecvata pentru gatitul carnii rasol si
fierte Tnabusit, precum si pentru paine si aluat
'ch' dospit dulce. Datorita combinatiei de abur si
il caldura, carnea capata o textura frageda si sucu-

lenta iar produsele din aluat dospit capata o
crusta crocanta si stralucitoare.

Umiditate Ridicata Functia este adecvata pentru gatitul preparatelor
l(rI\)l delicate, cum ar fi creme custard, tarte, terrine si
il peste.
@ Becul se poate dezactiva
automat la temperaturi sub
60°C n timpul anumitor
functii ale cuptorului.
6.6 Specialitati
Functie de gatire Aplicatie
_— Mentine Cald Pentru a pastra mancarea calda.
(§¢) Incalzire Farfuriei Pentru a pre-incalzi farfuriile inainte de servire.
]
Pastreaza Cald Pentru a face conserve de legume, de exemplu
muraturi.
Qé Uscare Pentru deshidratarea fructelor feliate (de ex. me-
( 0 re, prune, piersici) si a legumelor (de ex. rosii,

zucchini, ciuperci).

fC )\ Functia Preparare laurt ~ Folositi aceasta functie pentru prepararea iaurtu-
s lui. Becul pentru aceasta functie este stins.
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Functie de gatire

Aplicatie

fC

)\ Aluaturi
e

Actiunea de umidificare a aburului imbunatateste
si grabeste cresterea aluatului, impiedica uscarea
la suprafata si pastreaza elasticitatea aluatului.

Gatire La Temp. Scazu-
o
( 0 ) ta

Pentru prepararea fripturilor fragede, suculente.

Coacere Paine

Folositi aceasta functie pentru a prepara paine si
chifle cu rezultate excelente, asemanatoare profe-
sionistilor, in ceea ce priveste textura crocanta,
culoarea si stralucirea crustei.

Regenerare Cu Abur

Reincalzirea cu abur a mancarii impiedica usca-
rea la suprafata. Caldura este distribuita in mod
delicat si uniform, ceea ce permite recuperarea
gustului si aromei mancarii ca atunci cand a fost
preparata. Aceasta functie poate fi folosita pentru
a re-incalzi alimentele direct pe o farfurie. Puteti
re-incalzi simultan mai multe farfurii, folosind dife-
rite pozitii ale raftului.

Decongelare

Aceasta functie poate fi folosita pentru decongela-
rea alimentelor congelate, cum ar fi legumele si
fructele. Timpul necesar decongelarii depinde de
numarul si de dimensiunea alimentelor congelate.




6.7 Submeniu pentru:

VarioGuide

Categorie aliment: Peste/Fructe De Mare
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Preparat

Preparat

Peste

Peste, copt

Degetele De Peste
Pane

File de peste, subti-
re

File de peste, gros

File de peste, con-
gelat

Peste mic intreg

Pui

Aripioare de pui,
proaspete

Aripioare de pui,
congelate

Pulpe de pui, proas-
pete

Pulpe de pui, con-
gelate

Piept de pui fiert

Pui, 2 jumatati

Pui, intreg Ifl

Peste intreg, la abur

Peste mic intreg, la
gratar

Rata, intreaga Ifl

Gasca, intreaga ﬁ

Peste intreg, la
gratar

Curcan, intreg ﬂ

Peste intreg, la

gratar /’?

Categorie aliment: Carne

Pastrav

Somon

File de somon

Somon Intreg

Creveti

Creveti, proaspeti

Creveti, congelati

Midii

Preparat
Vita Fiarta
Vita Carne inabusita &
Bucata De Carne
- Carne inabusita Ifl
Vita

Bucata De Carne

Categorie aliment: Pasare

Preparat

Pui Dezosat

Pui Dezosat /‘?

Friptura De Vita

In Sange

In Sange /’?

Mediu

Mediu /77

Bine Facut

Bine Facut /?
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Preparat Preparat
I Sange/? Iepurle.Sélba'tic
S o ) » Picior de iepure
Vita In Stil Scandi- el /,? - Spata de iepure
nav * Spata de iepure
Bine Facut /‘? /‘?
Carnati Chipolata Caprioara
Vanat * Pulpade
Coaste De Porc caprioara
Picior de porc, pre- * Spatd de
parat ant. caprioara

Porc

Halca De Porc

Pulpa de porc

Pulpa de porc /‘?

Pulpa de porc, afu-
mata

Pulpa de porc, fiarta

Ceafa De Porc

Spata De Porc

Friptura de porc Ifl

Sunca Gatita

Vitel

Picior De Vitel

Pulpa de vitel

Friptura de vanat Iﬂ

Pulpa de vanat /'?

Categorie aliment: Meniu La Cuptor

Preparat

Lasagne

Lasagne/Cannello-
ni, cong.

Paste

Cartofi Gratinati

Legume gratinate

Feluri Dulci

Categorie aliment: Pizza/Quiche

Friptura de vitel Ifl

Miel

Pulpa de miel

Friptura de miel Ifl

Spata de miel

Friptura de miel,
mediu

Friptura de miel,

mediu /'?

Preparat
Pizza, crusta subtire
Pizza, extra ingre-
diente
Pizza, congelata
Pizza

Pizza Americana,
congelata

Pizza, refrigerata

Pizza Snacks, con-
gelata

Bagheta cu branza
topita

Tarta Flambata




ROMANA 19

Preparat

Preparat

Tarta elvetiana,
sarata

Quiche Lorraine

Prajitura la tava

Aluat Pentru Maia

Aluat Cu Drojdie

Tarta Sarata

Prajitura Cu Branza,
Tava

Categorie aliment: Prajitura/Fursecuri

Negrese

Preparat

Rulada

Prajitura Ring

Placinta Dospita

Placinta cu mere,
acoperita

Prajitura Sfarami-
cioasa

Pandispan

Placinta Cu Mere

Prajitura Cu Zahar
Ars

Prajitura Cu Branza,
Forma

Briosa

Blat Pentru Tarta

Aluat Fraged

Tarta Cu Blat De
Pandispan

Prajitura Madeira

Tarte

Tarta elvetiana, dul-
ce

Prajitura Almond Cu
Chimen

Tarta Cu Fructe

Tarta Frageda Cu
Fructe

Tarta Fructe, Blat
Pandispan

Aluat Cu Drojdie

Categorie aliment: Paine/Chifle

Briose

Pateuri

Patiserie

Choux A La Creme

Aluat De Foietaj

Eclere

Pricomigdale

Biscuiti Cu Aluat
Fraged

Preparat
Rulouri
Rulouri Cornuri, semi-pre-
parate
Rulouri, congelate
Ciabatta =
Bagheta, semi-pre-
Baghets parata

Bagheta, congelata

Cozonac Cu Stafide

Strudel de mere,
congelat
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Preparat Preparat
Paine Rotunda im- Chimen Dulce -
pletita -
Anghinare -
Paine Alba . -
Sfecla Rosie -
Paine Impletiti De -
Bere Barba Caprei -
Paine Paine Neagra Gulie, Fasil B

Paine De Secara

Paine Integrala

Paine Nedospita

Paine/Chifle, conge-
late

Categorie aliment: Legume

Preparat

Broccoli, Buchetele

Broccoli, intreg

Conopida, Buchete-
le

Conopida, intreaga

Morcovi

Dovlecel, Taiat

Sparanghel, verde

Sparanghel, alb

Ardei, Fasii

Spanac, proaspat

Inele De Praz

Fasole Verde

Felii De Ciuperci

Rosii Cu Coaja

Varza De Bruxelles

Telina, cuburi

Mazare

Vanata

Fasole Alba Boabe

Varza Creata

Categorie aliment: Creme Custard Si

Terrine

Preparat

Royale

Tarta Cu Caramel

Terrine

Oua, fierte moi

Oua, fierte mediu

Oua, fierte tari

Oua la cuptor

Categorie aliment: Feluri De Mancare

Preparat

Cartofi prajiti, subtiri

Cartofi prajiti, grosi

Cartofi prajiti, con-
gelati

Crochete

Cartofi Wedges

Chiftelute

Cartofi fierti, sferturi

Cartofi Fierti

Cartofi in coaja

Galuste Cu Cartofi

Galuste Din Aluat
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Preparat Categorie aliment

Preparat

Galuste sarate dos- -
pite

Galuste dulci dospi- -

Vita

» File de vita, me-
diu

» File de vita, bine

te facut
Orez B Carne Miel
Tagliatelle, proas- - *  Miel, mediu
pete * Miel, bine facut
Mamaliga = Vénat
* Porc Mistret
@ Atunci cand este necesara * lepure, dezosat
mod|f|careg_ masei sau a Morcovi
temperaturii zonei de mijloc
a preparatului, folositi /\ Dovlecel, Taiat
sau V pentru a seta noile Sparanghel, verde
valori.
Sparanghel, alb
6.8 Submeniu pentru: Ardei, Fasii
VarioGuide sub vid
Inele De Praz
Categorie aliment Preparat Legume Radacina de telina
File de dorada Telina
File de biban de Vanata
mare
Chimen Dulce
Peste Proaspat - -
Miez De Anghinare
File de pastrav )
Peste/Fructe De Cartofi
Mare File de somon
Dovleac
Scoici
Mere
Midii in cochilie
Pere
Creveti decorticati —
Piersici
Caracatita -
Fructe Nectarine
Piept de pui, dezo-
sl Prune
N Piept de rata, dezo- Ananas
Pasare
sat Mango
Piept de curcan, de- ) ) .
zosat 6.9 Activarea unei functii de
gatire

1. Activati aparatul.
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Selectati meniul: Functii De Gatire.

Apasati OK pentru a confirma.
Selectati o functie de gatire.

Apasati OK pentru a confirma.
Reglati temperatura.

Apasati OK pentru a confirma.

@

6.10 Sertar pentru apa

Noo ~oDd

in cazul in care setérile
implicite nu sunt modificate,
aparatul porneste automat.

F

L

~>;—B

§g§\—c

E D

Capac

Despartitor de valuri

Corpul sertarului

Orificiu pentru alimentare cu apa
Gradatie

. Buton frontal

Puteti scoate din aparat sertarul pentru
apa. Apasati usor pe butonul frontal.
Dupa ce impingeti sertarul pentru apa,
acesta va iesi singur din aparat.

moowy

-n

Puteti umple sertarul pentru apa in doua
moduri:

+ lasati sertarul pentru apa in interiorul
aparatului si il umpleti cu ajutorul unei
cani de apa.

» scoateti sertarul pentru apa din aparat
si il umpleti de la robinetul de apa.

Atunci cand umpleti sertarul pentru apa
de la robinetul de apa, transportati
sertarul in pozitie orizontala pentru a
evita varsarea apei.

<

i

Dupa ce ati umplut sertarul pentru apa,
introduceti-l in aceeasi pozitie. Apasati
butonul frontal pana cand sertarul pentru
apa este in interiorul aparatului.

Goliti sertarul pentru apa dupa fiecare
utilizare.

ATENTIE!

Tineti la distanta sertarul
pentru apa de suprafetele
fierbinti.

6.11 Gatirea cu abur

Capacul sertarului pentru apa se afla in
panoul de comanda.

é AVERTISMENT!

Utilizati doar apa rece de la
robinet. Nu utilizati apa
filtrata (demineralizata) sau
distilata. Nu utilizati alte
lichide. Nu puneti lichide
inflamabile sau care contin
alcool in sertarul pentru apa.

1. Apasati capacul sertarului pentru apa
pentru a-l deschide si scoate din
aparat.

2. Umpleti sertarul pentru apa cu apa

rece pana la nivelul maxim
(aproximativ 950 ml).Cantitatea de
apa este suficienta pentru
aproximativ 50 de minute.Folositi
gradatia de pe sertarul pentru apa.

3. Impingeti sertarul pentru apa la loc in
pozitia sa initiala.

@

Stergeti sertarul pentru
apa udat cu o laveta
moale inainte de a-I
introduce n aparat.



4. Porniti aparatul.

5. Setati o functie de gatire cu abur si
temperatura.

6. Daca este necesar, setati functia:

Durata 2| sau: Sfarsit La 1.
Aburul apare dupa aproximativ 2
minute. Cand aparatul atinge
temperatura setata, este emis
semnalul sonor.
Atunci cand sertarul pentru apa
termina apa, este emis semnalul
acustic si sertarul pentru apa trebuie
umplut din nou pentru a continua
gatitul la abur conform descrierii
anterioare.

Semnalul acustic este emis la sfarsitul

duratei de gatire.

7. Opriti aparatul.

8. Goliti sertarul pentru apa dupa ce s-a
terminat gatirea cu abur.

é ATENTIE!

Aparatul este fierbinte.

Pericol de arsuri. Aveti

grija atunci cand goliti

sertarul pentru apa.

9. Dupa Gatitul la abur, aburul poate sa
se condenseze la baza cavitatii.
Uscati intotdeauna baza cavitatii
atunci cand aparatul este rece.

Lasati aparatul sa se usuce complet cu

usa deschisa. Pentru a grabi uscarea,

puteti inchide usa si incalzi aparatul cu
functia: Aer Cald la temperatura de
150°C timp de aproximativ 15 minute.

La finalul gatitului cu abur,
ventilatorul de racire
functioneaza mai tare pentru
a indeparta aburul.

6.12 Gatitul sub vid

* Alimentele isi pastreaza aroma
completa deoarece nu exista pierderi
de aroma sau umiditate prin
evaporare.

« Textura mai frageda a carnii si a
pestelui.

« Alimentele isi pastreaza mineralele si
vitaminele.

« Sunt necesare mai putine mirodenii
deoarece alimentele isi pastreaza
aroma lor naturala.

* Un flux de lucru imbunatatit deoarece
nu mai este necesara prepararea si
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servirea alimentelor in acelasi timp si
acelasi loc.
» Temperatura redusa de gatire reduce
la minim riscul de ardere a mancarii.
» Portionarea alimentelor face usoara
pastrarea lor.

Pregatirea alimentelor

1. Curatati si taiati ingredientele.

2. Condimentati ingredientele.

3. Introduceti ingredientele in pungile
de vidare adecvate.

4. Sigilati in vid punga pentru a va
asigura ca ati eliminat cat mai mult
aer posibil.

5. Depozitarea la rece a pungilor este
obligatorie pentru cazul in care
acestea nu sunt gatite imediat.

6. Continuati cu functia Gatitul sub vid
respectand indicatiile
corespunzatoare din tabelul de gatit
pentru tipul de aliment respectiv sau
retetele de gatire asistata.

7. Deschideti punga si serviti.

8. Optional, adaugati un strat final
alimentelor cu o frigere sau o scurta
tinere pe gratar, de ex. pentru a avea
o crusta frumoasa a carnii si aroma
tipica de friptura.

Activarea unei functii: Gatitul
sub vid

Activati aparatul.

Selectati meniul: Gatitul sub vid.

Apasati OK pentru a confirma.
Setati functia: Gatitul sub vid.

Apasati OK pentru a confirma.
Reglati temperatura.

N oo hw b=

Apasati OK pentru a confirma.
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@

Gatirea cu aceasta functie
produce acumulari de apa
reziduala in pungile vidate si
in cavitate. Dupa procesul
de gatire, deschideti cu
atentie usa pentru a evita
picurarea de apa pe mobila.
Folositi o farfurie si un
prosop pentru a scoate
pungile vidate. Cu o laveta
moale sau cu un burete
uscati usa, colectorul de
picaturi de apa de la baza si
toata cavitatea. Lasati
aparatul sa se usuce
complet cu usa deschisa.
Pentru a grabi uscarea puteti
incalzi aparatul cu aer
fierbinte la temperatura de
150°C timp de aproximativ
15 minute.

6.13 Indicator de incalzire

La activarea unei functii de gatire, pe
afisaj apare bara indicatoare. Aceasta

7. FUNCTIILE CEASULUI

7.1 Tabelul cu functiile ceasului

indica cresterea temperaturii. Atunci
cand temperatura este atinsa, soneria
suna de 3 ori si bara clipeste, dupa care
dispare.

6.14 Indicator incalzire
Rapida

Aceasta functie reduce timpul de
incalzire.

Nu introduceti alimente in
cuptor in timpul operarii
functiei Incalzire rapida.

(o}
Pentru activarea functiei, tineti apasat ol
timp de 3 secunde. Indicatorul de
incalzire alterneaza.

6.15 Caldura reziduala

Atunci cand opriti cuptorul, afisajul

prezinta caldura reziduala. Aceasta
poate fi utilizata pentru mentinerea

alimentelor calde.

Functia ceasului

Aplicatie

Q Cronometru

Pentru a seta o numaratoare inversa (max. 2
ore 30 de minute). Aceasta functie nu are ni-
cio influenta asupra functionarii aparatului. I
puteti activa atunci cand aparatul este dezac-
tivat.

Pentru activarea functiei utilizati Q Apasati

/\ sau V pentru a seta minutele si OK
pentru pornire.

= Durata

Pentru a seta lungimea unei operatii (max.
23 h 59 min).

S| Sfarsit La

Pentru a seta perioada de decuplare a unei
functii de gatire (max. 23 h si 59 min).

Daca setati timpul aferent unei functii a
ceasului, numaratoarea inversa incepe
dupa 5 secunde.



Daca utilizati functiile
ceasului: Durata, Sfarsit La,
aparatul dezactiveaza
elementele de incalzire la
scurgerea a 90% din timpul
setat. Aparatul utilizeaza
caldura reziduala pentru a
continua procesul de gatire
pana la terminarea timpului
(3 - 20 minute).

7.2 Setarea functiilor
ceasului.

@ nainte de a utiliza functiile:
Durata, Sfarsit La, trebuie ca

mai intai sa setati o functie
de gatire si temperatura.
Aparatul se dezactiveaza
automat.
Puteti utiliza functiile: Durata
si Sfarsit La in acelasi timp
daca doriti sa activati si sa
dezactivati automat aparatul
ulterior.
Functiile: Durata si Sfarsit La
nu functioneaza atunci cand
utilizati senzorul.

1. Setati o functie de gatire.

2. Apasati @ in mod repetat, pana
cand afisajul indica functia necesara
a ceasului si simbolul aferent.

3. Apasati pe N sau V pentru a seta
ora dorita.

4. Apasati OK pentru a confirma.

La incheierea duratei este emis un

semnal sonor. Aparatul se dezactiveaza.

Afisajul indica un mesaj.

5. Pentru a opri semnalul, apasati orice
simbol.

7.3 Gatire + Pastrare

Conditii pentru functie:

8. PROGRAME AUTOMATE

AVERTISMENT!
Consultati capitolele privind
siguranta.
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» Temperatura setata trebuie sa fie
peste 80°C.
* Functia: Durata este setata.

Functia: Gatire + Pastrare pastreaza
alimentele preparate calde la 80°C timp
de 30 de minute. Aceasta este activata
dupa incheierea procedurii de coacere
sau prajire.

Puteti activa sau dezactiva functia din
meniul: Setari De Baza.

1. Activati aparatul.

2. Selectati functia de gatire.

3. Setati temperatura peste 80°C.

4. Apasati @ in mod repetat pana cand
afisajul indica: Gatire + Pastrare.

5. Apasati OK pentru a confirma.

La incheierea functiei este emis un

semnal sonor.

Functia ramane pornita daca schimbati

functiile de gatire.

7.4 Extindere Timp

Functia: Extindere Timp asigura
continuarea functiei de gatire dupa
terminarea Durata.

@ Nu este aplicabila in cazul
functiilor de gatire care
utilizeaza senzorul.

1. Laincheierea duratei de gatire este
emis un semnal sonor. Apasati orice
simbol.

Pe afisaj apare mesajul.

2. Apasati @ pentru activarea functiei

sau €2 pentru anulare.
3. Setati durata functiei.

4. Apasati OK
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8.1 Retete online 1.
@ Pe site-ul nostru puteti gasi 2
retetele pentru programele 3.
automate corespunzatoare
acestui aparat. Pentru a gasi
cartea de bucate 4.

corespunzatoare, consultati
numarul PNC de pe placuta
cu datele tehnice aflata pe
cadrul frontal al cavitatii
aparatului.

8.2 Retete cu Retete
Automate

Acest aparat dispune de un set de retete
pe care le puteti utiliza. Acestea sunt fixe
si nu pot fi modificate.

9. UTILIZAREA ACCESORIILOR

AVERTISMENT!
Consultati capitolele privind
siguranta.

9.1 Senzor alimentar

Senzorul pentru alimente masoara
temperatura in interiorul preparatului.
Atunci cand mancarea ajunge la
temperatura setata, aparatul este
dezactivat.

Trebuie luate in considerare doua
temperaturi:

» temperatura cuptorului (minimum 120

oc)’
« temperatura zonei de mijloc a
mancarii. 1
ATENTIE! 2.

A

Utilizati doar senzorul pentru
alimente furnizat si piesele
de schimb originale.

Instructiuni pentru obtinerea celor mai

bune rezultate:

* Ingredientele trebuie sa fie la 3.
temperatura camerei.

» Senzorul pentru alimente nu poate fi
utilizat pentru preparate lichide.

« In timpul procesului de gétire,
senzorul pentru alimente trebuie sa

@

Activati aparatul.

Selectati meniul: Retete. Apasati OK
pentru confirmare.
Selectati categoria si mancarea.

Apasati OK pentru a confirma.

Selectati o reteta. Apasati OK pentru
a confirma.

ramana introdus in preparat si in priza
de conectare.

Folositi setarile recomandate pentru
temperatura zonei de mijloc a
mancarii. Consultati capitolul
Lnformatii si sfaturi”.

Aparatul calculeaza un timp
aproximativ pentru
finalizarea procesului de
gatire. Acesta depinde de
cantitatea de alimente, de
functia setata pentru cuptor
si de temperatura cuptorului.

Categorii de alimente: carne,
pui si peste

Activati aparatul.

Introduceti varful senzorului pentru
alimente in mijlocul bucatii de carne
sau de peste, in cea mai groasa
parte, daca este posibil. Asigurati-va
ca cel putin 3/4 din senzorul pentru
alimente se afla in interiorul
preparatului.

Introduceti conectorul senzorului
pentru alimente in locasul amplasat
in cadrul frontal al aparatului.



Afisajul indica simbolul senzorului pentru

alimente.

4. Apasati A sau V in mai putin de 5
secunde pentru a seta temperatura
zonei de mijloc a mancarii.

5. Setati o functie de incalzire si, daca
este necesar, temperatura cuptorului.

6. Pentru a seta temperatura zonei de

mijloc a mancarii, apasati @

Cand preparatul atinge temperatura
setata, este emis un semnal sonor.
Aparatul se dezactiveaza automat.

7.

8.

Pentru a opri semnalul, atingeti orice
simbol.

Scoateti conectorul senzorului pentru
alimente din priza si preparatul din
aparat.

AVERTISMENT!

Pericol de arsuri, deoarece
senzorul pentru alimente se
incalzeste puternic. Aveti
grija atunci cand il
deconectati si il scoateti din
mancare.

Categorie aliment: caserola

1.

Activati aparatul.

2.

3.
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Puneti jumatate din ingrediente intr-o
tava de gatit.

Introduceti varful senzorului pentru
alimente exact in mijlocul caserolei.
Senzorul pentru alimente trebuie sa
ramana intr-un loc fix Tn timpul gatirii.
Folositi un ingredient solid pentru a
reusi acest lucru. Folositi marginea
tavii de gatit pentru a sprijini manerul
de silicon al senzorului pentru
alimente. Varful senzorului pentru
alimente nu trebuie sa atinga fundul
tavii de gatit.

Acoperiti senzorul pentru alimente cu
ingredientele ramase.

Introduceti conectorul senzorului
pentru alimente in locasul amplasat
in cadrul frontal al aparatului.

Afisajul indica simbolul senzorului pentru
alimente.

6.

Apasati /\ sau Vin mai putin de 5
secunde pentru a seta temperatura
zonei de mijloc a mancarii.

Setati o functie de incalzire si, daca
este necesar, temperatura cuptorului.
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8. Pentru a seta temperatura zonei de
mijloc a mancarii, apasati @

Cand preparatul ajunge la temperatura

setata, este emis un semnal sonor.

Aparatul se dezactiveaza automat.

9. Pentru a opri semnalul, atingeti orice
simbol.

10. Scoateti conectorul senzorului pentru
alimente din priza si preparatul din
aparat.

AVERTISMENT!

Pericol de arsuri, deoarece
senzorul pentru alimente se
incalzeste puternic. Aveti
grija atunci cand il
deconectati si il scoateti din
mancare.

9.2 Introducerea accesoriilor

Raftul de sarma:

Impingeti raftul intre sinele de ghidaj ale
suportului raftului si asigurati-va ca
piciorusele sunt indreptate in jos.

impingeti tava de gétit / cratita adanca
intre barele de ghidaj ale suportului
raftului si raftul de sarma deasupra
barelor de ghidaj.

I
;}

Mica proeminenta de sus
creste siguranta.
Proeminentele sunt, de
asemenea, dispozitive anti-
rasturnare. Muchia ridicata
din jurul raftului impiedica
alunecarea vaselor de pe
raft.

@ \\W/////////////////M

9.3 Ghidaje telescopice -
Introducerea accesoriilor

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

ATENTIE!

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

/I\ ATENTIE!
H Inainte de a inchide usa

Tava de gatit / Cratita adanca:

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

Raft de s&rma si tava de gatit / cratita
adanca impreuna:

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.



Cratita adanca:

Introduceti cratita adanca pe ghidajele
telescopice.

\

10. FUNCTII SUPLIMENTARE

10.1 Favorite

Puteti salva setarile preferate, precum
durata, temperatura sau functia de
gatire. Acestea sunt disponibile Tn
meniul: Favorite. Puteti salva 20 de
programe.

Salvarea unui program

1. Activati aparatul.
2. Setati o functie de gatire sau un
program automat.

3. Atingeti @ in mod repetat pana cand
afisajul indica: SALVEAZA.

4. Apasati OK pentru a confirma.

Afisajul indica prima pozitie libera in

memorie.

5. Apasati OK pentru a confirma.

6. Introduceti numele programului.

Prima litera se aprinde intermitent.

7. Atingeti V sau /\ pentru a schimba
litera.

8. Apasati OK.

Litera urmatoare se aprinde intermitent.

9. Repetati pasul 7 daca este necesar.
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Raft de sarma impreuna cu cratita
adanca:

Puneti raftul din sarma si cratita adanca
impreuna pe ghidajul telescopic.

=

10. Apasati lung OK pentru a salva.
Puteti scrie peste o pozitie in memorie.
Atunci cand afisajul indica prima pozitie
libera a memoriei, atingeti \V4 sau /\ Si
apasati OK pentru a suprascrie un
program existent.

Puteti modifica denumirea unui program
din meniul: Numele Programului.

Activarea programului

1. Activati aparatul.
Selectati meniul: Favorite.

2

3. Apasati OK pentru a confirma.

4. Alegeti numele pentru programul
favorit.

5. Apasati OK pentru a confirma.

Apasati pentru a accesa direct
meniul: Favorite. |l puteti utiliza si atunci
cand aparatul este dezactivat.
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10.2 Utilizarea Blocare acces
copii
Atunci cand este activata Blocare acces

copii, aparatul nu poate fi activat
accidental.

1. Pentru activarea afisajului, atingeti

2. Apasati @ si ] in acelasi timp pana
cand afisajul indica un mesaj.

Pentru a dezactiva Blocare acces copii,

repetati pasul 2.

10.3 Functia Blocare

Aceasta functie previne schimbarea
accidentala a functiei de gatire. Puteti
activa functia doar in timpul functionarii
aparatului.

1. Activati aparatul.
2. Selectati o functie de gatire sau o
setare.

3. Apasati @ n mod repetat pana cand
afisajul indica: Functia Blocare.

4. Apasati OK pentru a confirma.
Pentru a dezactiva functia, apasati @
Afisajul indica un mesaj. Apasati @in

mod repetat si dupa aceea OK pentru
confirmare.

@

10.4 Setare + Pornire

Functia va permite setarea unei functii de
gatire (sau a unui program) si utilizarea
ulterioara a acesteia cu o singura
apasare a oricarui simbol.

Daca dezactivati aparatul,
functia se dezactiveaza, de
asemenea.

1. Activati aparatul.

2. Setati o functie de gatire.

3. Apasati @ in mod repetat pana cand
afisajul indica: Durata.

Setati durata.

Apasati @ in mod repetat pana cand
afisajul indica: Setare + Pornire.

6. Apasati OK pentru a confirma.

L o

Apasati orice simbol (cu exceptia (D)
pentru a porni functia: Setare + Pornire.
Functia de gatire setata este activata.

La incheierea functiei de gatire este emis
un semnal sonor.

@ * Functia Blocare este
activata atunci cand
functia de gatire este in
desfasurare.

* Meniul: Setari De Baza
va permite activarea si
dezactivarea functiei:
Setare + Pornire.

10.5 Oprirea automata

Din motive de siguranta, aparatul se
opreste automat dupa o perioada daca o
functie de gatire este activa si nu
modificati nicio setare.

Temperatura (°C) Durata de oprire

(h)

30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 230 5.5

Oprirea automata nu
functioneaza cu aceste
functii: lluminare Cuptor,
Senzor,Durata, Sfarsit La.

@

10.6 Luminozitatea afisajului

Exista doua moduri pentru luminozitatea
afisajului:

* Luminozitate de noapte - cand
aparatul este dezactivat.
Luminozitatea afisajului este mai
scazuta intre 10 PM si 6 AM.

* Luminozitate de zi:

— cand aparatul este activat.

— daca atingeti un simbol in timpul
perioadei de iluminare de noapte
(cu exceptia celui pentru
PORNIRE / OPRIRE), afisajul
revine la modul de luminozitate de
zi pentru urmatoarele 10 secunde.

— daca aparatul este dezactivat si
setati functia: Cronometru. La



terminarea functiei, afisajul revine
la luminozitatea de noapte.

10.7 Suflanta cu aer rece

Atunci cand cuptorul functioneaza,
suflanta cu aer rece porneste automat

11. INFORMATII SI SFATURI

AVERTISMENT!
Consultati capitolele privind
siguranta.

A
@

Temperatura si duratele de
coacere din tabele au rol
consultativ. Acestea depind
de retete si de calitatea si
cantitatea ingredientelor
utilizate.

11.1 Partea interioara a usii
La anumite modele, pe partea
interioara a usii se afla:

* numerele pentru pozitiile raftului.

« informatii referitoare la functiile de
incalzire, pozitiile recomandate pentru
rafturi si temperaturile pentru
preparatele standard.

11.2 Sfat privind functiile
speciale de gatire ale
cuptorului
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pentru a mentine reci suprafetele
cuptorului. Daca opriti cuptorul, suflanta
cu aer rece continua sa functioneze pana
cand aparatul se raceste.

Aluaturi

Mentine Cald

Folositi aceasta functie daca doriti sa
mentineti calda mancarea.

Temperatura se auto-regleaza automat
la 80°C.

Incalzire Farfuriei

Pentru incalzirea farfuriilor si a vaselor.

Distribuiti farfuriile si vasele uniform pe
raftul de sarma. Schimbati pozitia vaselor
dupa jumatate din timpul de incalzire
(schimbati cele de sus cu cele de jos).

Temperatura automata este 70°C.
Nivelul recomandat pentru raft: 3.

Puteti utiliza aceasta functie automata
pentru orice reteta de aluat pufos. Ofera
un mediu bun pentru cresterea aluatului.
Puneti aluatul intr-un vas suficient de
mare pentru crestere. Nu este necesar
sa-| acoperiti. Introduceti un raft de
sarma pe primul nivel al raftului si asezati
vasul pe acesta. Inchideti usa si setati
functia: Aluaturi. Setati durata necesara.

Decongelare

Scoateti ambalajul alimentului si puneti
alimentul pe o farfurie intinsa. Nu
acoperiti alimentele cu un bol sau cu o
alta farfurie deoarece se poate prelungi
durata de decongelare. Utilizati prima
pozitie a raftului numarata de jos.

11.3 Gatitul sub vid

Aceasta functie foloseste temperaturi
mai reduse pentru gatit comparativ cu
gatitul obisnuit. Gestionati cu atentie
alimentele pentru o calitate ridicata a
mancarii.

Recomandari privind siguranta

alimentelor:

» Utilizati ingrediente crude de calitate
foarte buna.

» Utilizati intotdeauna ingrediente crude
care sunt cat mai proaspete posibil.

» Pastrati intotdeauna ingredientele
crude in conditii adecvate inainte de a
le gati.

» Spalati intotdeauna ingredientele
fnainte de a le gati.

» Pentru rezultate bune si sigure,
consultati intotdeauna valorile din
tabelele de gatit. Verificati durata
gatirii, temperatura si marimea
preparatului.
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Preparatele nu trebuie pastrate la o
temperatura mai mica de 60°C pentru
o perioada mai mare de timp pentru a
evita problemele privind siguranta
alimentelor.

Utilizati temperaturi reduse doar
pentru preparate care pot fi mancate
crude si doar pentru o scurta perioada
de timp.

Preparatele sub vid au gustul ideal
imediat dupa gatire. Daca nu
consumati preparatele imediat dupa
gatire, scadeti rapid temperatura
acestora. Pentru a realiza acest lucru,
puneti preparatele intr-o baie de
gheata si puneti-le in frigider. Puteti
pastra preparatele in frigider timp de 2
-3 zile.

Nu utilizati functia Gatitul sub vid
pentru reincalzirea resturilor de
mancare.

impiedicati contactul dintre alimentele
crude si cele gatite atunci cand
preparati si gatiti alimentele.

Nu utilizati aceleasi unelte pentru
actiuni diferite fara a le spala cu
atentie.

Pentru retete cu oua crude, nu lasati
albusul sau galbenusul sa intre in
contact cu exteriorul cojii de ou.

Informatii i sfaturi privind ambalarea
alimentelor in vid:

Echipamentele necesare pentru
functia Gatitul sub vid sunt un aparat
de vidare si pungi de vidare.

Tipul de aparat de vidare recomandat:
aparat de vidare cu camera. Doar
acest tip de aparat de vidare poate
ambala in vid lichidele.

Utilizati pungi de vidare adecvate
pentru functia Gatitul sub vid.

Nu reutilizati pungile de vidare.
Puneti alimentele intr-un singur strat
in pungile de vidare pentru a obtine
un rezultat uniform la gatire.

Pentru o gatire mai rapida si mai
uniforma a alimentelor, setati gradul
de vidare la cel mai ridicat nivel
posibil.

Pentru a garanta inchiderea in
siguranta a pungilor de vidare,
asigurati-va ca suprafata dispusa
vidarii este curata.

Sfaturi utile generale pentru functia
Gatitul sub vid:

Pentru a mentine gatitul la abur, tineti
permanent inchisa usa aparatului
atunci cand utilizati functia Gatitul sub
vid.

Dupa gatire, deschideti cu atentie usa
deoarece se acumuleaza abur in
aparat.

Puteti adauga ulei si mirodenii la
alimente in functie de gust. Uleiul
Tmpiedica lipirea alimentelor de punga
de vidare.

Condimentati putin alimentele la
inceput deoarece nu se pierde nimic
din aroma prin evaporare.

Pentru evaporarea alcoolului din
lichide, Tncalziti si fierbeti lichidele
inainte de ambalarea lor in vid.

Puteti Tnlocui bucatile de usturoi cu
praf de usturoi.

Puteti inlocui uleiul de masline cu un
ulei neutru.

Pentru o gatire mai rapida si mai
uniforma a alimentelor, mentineti
gradul de vidare la cel mai ridicat nivel
posibil (99,9%).

Duratele de gatire sunt recomandari si
pot diferi in functie de preferintele dvs.
Duratele de gatire din tabelele de gatit
sunt pentru preparate pentru 4
persoane. Daca cantitatea alimentelor
este mai mare, duratele de gatire pot
fi mai mari.

Daca dimensiunea alimentelor difera
de cea indicata in tabelele de gatit,
durata gatirii se poate modifica.
Puneti pungile de vidare pe gratar
fara a le suprapune atunci cand
utilizati mai multe pungi.

11.4 Gatitul sub vid: Carne

Consultati tabelele pentru a nu gati
carnea prea cruda. Nu utilizati portii
de carne cu grosime mai mare decat
cea specificata in tabele.

Duratele de gatire din tabele sunt
duratele minime necesare. Durata de
gatit poate fi crescuta in conformitate
cu preferintele personale.

Utilizati doar carne fara os pentru a
evita deteriorarea pungilor de gatit.
Pentru ca fileurile de pasare sa aiba
un gust mai bun, frigeti-le pe partea



cu piele Tnainte si dupa ambalarea in
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vid.
Vita
Aliment Grosime ali- Cantitate de Temperatura Durata (min) Nivel raft
ment alimente (°C)
pentru 4 per-
soane (g)
File de vita 4 cm 800 60 110 - 120 8
mediu
File de vita 4 cm 800 65 90 - 100 3
bine facut
File de vitel 4 cm 800 60 110 - 120 8
mediu
File de vitel 4 cm 800 65 90 - 100 3
bine facut
Miel / Vanat
Aliment Grosime ali- Cantitate de Temperatura Durata (min) Nivel raft
ment alimente (°C)
pentru 4
persoane (g)
Miel in sdnge 3 cm 600 - 650 60 180 - 190 3
Miel mediu 3cm 600 - 650 65 105 - 115 3
Mistret 3cm 600 - 650 90 60-70 3
lepure, dezo- 1,5cm 600 - 650 70 50 - 60 3
sat
Gaina
Aliment Grosime ali- Cantitate de Temperatura Durata (min) Nivel raft
ment alimente (°C)
pentru 4
persoane (g)
Piept de pui, 3 cm 750 70 70 - 80 3
dezosat
Piept de rata, 2 cm 900 60 140 - 160 &
dezosat
Piept de cur- 2 cm 800 70 75 -85 3

can, dezosat

11.5 Gatitul sub vid: Peste si
fructe de mare

« Consultati tabelul pentru a nu gati
carnea prea cruda. Nu utilizati portii

de peste cu grosime mai mare decéat
cea specificata in tabel.

Uscati fileurile de peste cu un prosop
de hartie inainte de a le pune intr-o
punga de vidare.
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» Adaugati o cana de apa in punga de

vidare atunci cand gatiti midii.

Aliment Grosime ali- Cantitate de Temperatura Durata Nivel
ment alimente pen- (°C) (min) raft
tru 4 persoane
(9)
File de dorada 4 fileuri 1 cm 500 70 25 &
File de biban 4 fileuri 1 cm 500 70 25 3
de mare
Peste proaspat 2 fileuri 2 cm 650 65 70-75 3
Scoici mari 650 60 100-110 3
Midii in cochilie 1000 95 20-25 3
Creveti decorti- mari 500 75 26 - 30 3
cati
Caracatita 1000 85 100-110 3
File de 2 fileuri 1,5cm 650 65 55 -65 3
pastrav 1)
File de so- 3cm 800 65 100-110 3
mon')

1) Pentru a impiedica pierderile de proteine, puneti pestele intr-o solutie cu 10% sare (100 g de sare la 1
litru de apa) timp de 30 de min si uscati-l cu un prosop de hartie inainte de a-I pune intr-o punga de vida-

re.

11.6 Gatitul sub vid: Legume

» Curatati legumele de coaja daca este .

necesar.

* Unele legume pot sa-si modifice
culoarea atunci cand le decojiti si le
gatiti intr-un ambalaj vidat. Pentru

rezultate optime, gatiti alimentele

imediat dupa prepararea lor.

Pentru a pastra culoarea anghinarei,
puneti-o in apa cu suc de lamaie
imediat dupa ce o curatati si taiati.

Aliment Grosime aliment Cantitate de  Temperatura Durata Nivel
alimente pen- (°C) (min) raft
tru 4 persoa-
ne (9)

Sparanghel intreg 700 - 800 90 40 - 50 &

verde

Sparanghel intreg 700 - 800 90 50 - 60 &

alb

Dovlecei feliide 1 cm 700 - 800 90 35-40 8




ROMANA 35

Aliment Grosime aliment Cantitate de Temperatura Durata Nivel
alimente pen- (°C) (min) raft
tru 4 persoa-
ne (9)

Praz fasii sau inele 600 - 700 95 40 - 45 3

Vanata felii de 1 cm 700 - 800 90 30-35 5

Dovleac bucati cu grosimea 700 - 800 90 25-30 &

de 2 cm

Ardei fasii sau sferturi 700 - 800 95 35-40 3

Telina inele de 1 cm 700 - 800 95 40 - 45 3

Morcovi felii de 0,5 cm 700 - 800 95 35-45 &

Radacina de feliide 1 cm 700 - 800 95 45-50 3

telina

Chimen dul- feliide 1 cm 700 - 800 95 35-45 &

ce

Cartofi feliide 1 cm 800 - 1000 95 35-45 3

Miez de an- taiat in sferturi 400 - 600 95 45 -55 &

ghinare

11.7 Gatitul sub vid: Fructe si

dulciuri

e Curatati fructele de coaja, scoateti
semintele si samburii daca este

necesar

taiati.

» Pentru rezultate optime, gatiti
alimentele imediat dupa prepararea
lor.

* Pentru a pastra culoarea merelor si a
perelor, puneti-le in apa cu suc de

lamaie imediat dupa ce le curatati si

Aliment Grosime aliment Cantitate de ali- Temperatura Durata Nivel
mente pentru4 (°C) (min) raft
persoane (g)

Piersica taiate in jumatati 4 fructe 90 20-25 3

Pruna taiate in jumatati 600 g 90 10-15 &

Mango taiat in cuburi de apro- 2 fructe 90 10-15 &

ximativ 2 x 2 cm

Nectarine  taiate in jumatati 4 fructe 90 20-25 &

Ananas felii de 1 cm 600 g 90 20 - 25 &

Mere taiate in sferturi 4 fructe 95 25-30 3

Para taiate in jumatati 4 fructe 95 15-30 3
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Aliment Grosime aliment Cantitate de ali- Temperatura Durata Nivel
mente pentru4 (°C) (min) raft
persoane (g)

Cremade 350 g in fiecare punga 700 g 85 20 - 22 8
vanilie
11.8 Umiditate Ridicata care sunt similare. Umpleti sertarul
pentru apa pana la nivelul maxim. Puneti
AVERTISMENT! mancarea in vasele adecvate si, dupa
Procedati cu atentie la aceea, pe rafturile din sarma. Reglati
deschiderea usii cuptorului distanta dintre vesela pentru a lasa
atunci cand functia este aburul sa circule.
activata. Poate iesi abur. Sterilizarea
Functia este adecvata pentru toate » Cu aceasta functie puteti steriliza
tipurile de alimente, proaspete sau recipiente (de ex. biberoane).
congelate. Legume, carne, peste, paste » Asezati recipientele curate pe mijlocul
fainoase, orez, porumb, gris si oua pot fi raftului aflat pe primul nivel. Verificati
preparate, incalzite, decongelate, oparite daca deschizatura este indreptata in
sau batute. jos sub un unghi mic.

* Umpleti sertarul cu cantitatea maxima

Puteti pregati o masa completa dintr-o
H preg P de apa si selectati durata la 40 de

singura operatie. Pentru a gati corect

fiecare preparat, folositi duratele de gatit minute.
Legume
Aliment Temperatura (°C) Durata (min) Nivel raft
Anghinare 99 50 - 60 2
Vinete 99 15-25 2
Conopida, in- 99 35-45 2
treaga
Conopida, bu- 99 25-35 2
chetele
Broccoli, intreg 99 30-40 2
Broccoli, buche- 99 13-15 2
tele?)
Felii de ciuperci 99 15-20 2
Mazare 99 20-30 2
Chimen dulce 99 25-35 2
Morcovi 99 25-35 2
Gulie, fasii 99 25-35 2
Ardei, fasii 99 15-20 2
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Aliment Temperatura (°C) Durata (min) Nivel raft
Praz, rondele 99 20 - 30 2
Fasole verde 99 35-45 2
Laptuci, bucati, 99 20-25 2
ornamente

Varza de Bruxel- 99 25-35 2
les

Sfecla rosie 99 70 -90 2
Barba caprei 99 35-45 2
Telina, cuburi 99 20 - 30 2
Sparanghel, ver- 99 15-25 2
de

Sparanghel, alb 99 25-35 2
Spanac, 99 15-20 2
proaspat

Rosii cu coaja 99 10 2
Fasole alba boa- 99 25-35 2
be

Varza creata 99 20-25 2
Dovlecel, taiat 99 15-25 2
Fasole, oparita 99 20-25 2
Legume, oparite 99 15 2
Fasole boabe, in- 99 55 -65 2
muiate (raport

apa / fasole 2:1)

Mazare de 99 20 - 30 2
zapada

Varza alba sau 99 40 - 45 2
rosie, fasii

Dovleac, cubule- 99 15-25 2
te

Varza murata 99 60 - 90 2
Batate 99 20-30 2
Rosii 99 15-25 2
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Aliment Temperatura (°C) Durata (min) Nivel raft
Porumb fiert 99 30-40 2
1) Preincalziti cuptorul timp de 5 minute.

Feluri de mancare / garnituri

Aliment Temperatura (°C) Durata (min) Nivel raft
Galuste 99 25-35 2
Galuste cu cartofi 99 35-45 2
Cartofi necojiti, 99 45 - 55 2
mediu

Orez (raport apa/ 99 35-45 2
orez 1:1)1)

Cartofi fierti, sfer- 99 35-45 2
turi

Galuste de aluat 99 35-45 2
Tagliatelle, 99 15-25 2
proaspete

Mamaliga (raport 99 40 - 50 2
apa la malai 3:1)

Bulgur (raport 99 25-35 2
apa / bulgur 1:1)

Cuscus (raport 99 15-20 2
apa/ cuscus 1:1)

Spaetzle (paste 99 25-30 2
in stil nemtesc)

Orez aromat (ra- 99 30-35 2
port apa / orez

1:1)

Linte, rosie (ra- 99 20-30 2
port apa / linte

1:1)

Linte, maro si 99 55-60 2
verde (raport

apa/ linte 2:1)

Budinca de orez 99 40 - 55 2

(raport lapte /
orez 2,5:1)
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Aliment Temperatura (°C) Durata (min) Nivel raft
Budinca de gris 99 20-25 2

(raport lapte / gris

3,5:1)
1) Raportul de apa la orez se poate modifica in functie de tipul orezului.
Fructe

Aliment Temperatura (°C) Durata (min) Nivel raft
Felii de mar 99 10-15 2

Infuzie de fructe 99 10-15 2

de padure

Compot de fructe 99 20-25 2
Ciocolata topita 99 10-20 2
Peste

Aliment Temperatura (°C) Durata (min) Nivel raft
Pastrav, aprox. 85 20 - 30 2

2509

Creveti, proaspeti 85 20-25 2

Creveti, congelati 85 30 - 40 2

File de somon 85 20-30 2

Pastrav somoni- 85 40 - 45 2

zat, aprox. 1000

g

Midii 99 20 - 30

File de platica 80 15 2
Carne

Aliment Temperatura (°C) Durata (min) Nivel raft
Sunca fiarta 1000 g 99 55 - 65 2
Piept de pui fiert 90 25-35 2

Pui, fiert, 1000 - 1200 99 60 - 70 2

g

File de vitel / porc fara 90 80 - 90 2
pulpa, 800 - 1000 g

Cotlet ,Kasseler” 90 70-90 2

(pulpa de porc afu-
mata), fiert
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Aliment Temperatura (°C) Durata (min) Nivel raft
Tafelspitz (carne de vi- 99 110 - 120 2

ta superioara fiarta)

Carnati Chipolata 80 15-20 2

Carnat de vitel in stil 80 20-30 2
bavarez (carnat alb)

Carnat vienez 80 20-30 2
Oua

Aliment Temperatura (°C) Durata (min) Nivel raft
Oua fierte tari 99 18 - 21 2

Oua fierte mediu 99 12-13 2

Oua fierte moi 99 10- 11 2

11.9 Gatire Intensiva si
Umiditate Ridicata in mod
succesiv

Atunci cand combinati functiile, puteti

prepara carne, legume si garnituri, una
dupa cealalta. Toate preparatele vor fi
gata pentru a fi servite in acelasi timp.

» Pentru prajirea initiala a preparatului
utilizati functia: Gatire Intensiva.

* Puneti legumele preparate si
garniturile in vase adecvate pentru

cuptor si, dupa aceea, in cuptor
pentru coacere.

Raciti cuptorul pana la o temperatura
de aproximativ 80°C. Pentru a raci
aparatul mai rapid deschideti usa
cuptorul la prima pozitie pentru
aproximativ 15 minute.

Porniti functia: Umiditate Ridicata.
Gatiti totul impreuna pana cand
preparatul este gata.

Aliment

Gatire Intensiva (primul pas: gati-

Umiditate Ridicata (al doilea pas:

rea carnii) adaugati legumele)
Tempera- Durata Nivel raft Tempera- Durata Nivel raft
tura (°C) (min) tura (°C) (min)
Friptura de 180 60 -70 carne: 1 99 40 - 50 carne: 1
vita 1 kg legume: 3
Varza de
Bruxelles,
mamaliga
Friptura de 180 60 -70 carne: 1 99 30-40 carne: 1
porc 1 kg, legume: 3
Cartofi, le-

gume, sos
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Aliment Gatire Intensiva (primul pas: gati- Umiditate Ridicata (al doilea pas:

rea carnii) adaugati legumele)
Tempera- Durata Nivel raft Tempera- Durata Nivel raft
tura (°C) (min) tura (°C) (min)
Friptura de 180 50 - 60 carne: 1 99 30 - 40 carne: 1
vitel 1 kg, legume: 3
Orez, legu-
me

11.10 Umiditate Scazuta

Aliment Temperatura (°C) Durata (min) Nivel raft
Friptura de porc 160 - 180 90 - 100 2

1.000 g

Friptura de vita 1000 180 - 200 60 - 90 2

9

Friptura de vitel 180 80 -90 2

1.000 g

Bucata de carne, 180 30-40 2

cruda, 500 g

Pulpa de porc afu- 160 - 180 60 -70 2

mata 600 - 1000 g
(inmuiati timp de 2

ore)

Pui 1.000 g 180 - 210 50 - 60 2
Rata 1500 -2000g 180 70 - 90 2
Gasca 3.000 g 170 130-170 1
Cartofi gratinati 160 - 170 50 - 60 2
Paste 170 - 190 40 - 50 2
Lasagne 170 - 180 45 - 55 2
Tipuri diverse de pai- 180 - 190 45 - 60 2
ni 500 - 1000 g

Chifle 180 - 210 25-35 2
Chifle proaspete 200 15-20 2
Baghete proaspete 200 15-20 2
40-50¢g

Baghete proaspete 200 25-35 2

40 - 50 g, congelate
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11.11 - Umiditate Ridicata

Aliment Temperatura (°C) Durata (min) Nivel raft
Custard / tartain 90 35-45 2
preparate indivi-

duale)

Ous la cuptor’) ~ 90-110 15-30 2
Terrinel) 90 40 - 50 2
File de peste 85 15-25 2
subtire

File de peste 90 25-35 2
gros

Peste mic pana 90 20-30 2
la 350 g

Peste intreg pana 90 30-40 2
la 1000 g

Galuste la cuptor 120 - 130 40 - 50 2

1) Continuati pentru inca jumatate de ora cu usa inchisa.

11.12 - Umiditate Medie

Aliment Temperatura (°C) Durata (min) Nivel raft
Tipuri diverse de 180 - 190 45 - 60 2
paini 500 - 1000g

Chifle 180 - 200 25-35 2
Paine dulce 160 - 170 30-45 2
Produse de 170 - 180 20-35 2
brutarie din aluat

dulce

Feluri dulci pen- 160 - 180 45 - 60 2
tru cuptor

Carne fiarta 140 - 150 100 - 140 2
inabusit

Coaste de porc 140 - 150 75-100 2
File de peste 170 - 180 25-40 2
prajit

Peste prajit 170 - 180 35-45 2
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Aliment Temperatura (°C) Durata (min) Nivel raft
Preparate intr-o 110 10-15 2

singura portie

Paste 110 10-15 2

Orez 110 10-15 2
Galuste 110 15-25 2

11.14 Functia Preparare laurt

Folositi aceasta functie pentru
prepararea iaurtului.

Ingrediente:

* 1llapte
e 250 giaurt natural
Mod de preparare:

Amestecati iaurtul cu laptele si umpleti
borcanele cu iaurt.

Daca se foloseste lapte crud, incalziti
laptele pana cand incepe sa fiarba si
|asati-I sa se raceasca la 40°C. Dupa
aceea, amestecati iaurtul cu laptele si
turnati amestecul in borcanele de iaurt.

Aliment Temperatura (°C) Durata (h) Nivel raft
Crema de iaurt 42 5-6 2
laurt semisolid 42 7-8 2

11.15 Coacere

* Cuptorul dumneavoastra poate sa
aiba un alt comportament la coacere/

frigere fata de cuptorul de pana acum.

Adaptati setarile dumneavoastra
uzuale cum ar fi cele de temperatura,
durata de gatire si pozitiile rafturilor la
valorile din tabele.

* Folositi mai intai temperatura mai
mica.

» Daca nu puteti gasi setarile pentru o
reteta speciala, cautati alta similara.

11.16 Sfaturi pentru coacere

» 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 inaltimi diferite nu se
rumenesc in mod egal la inceput. Tn
acest caz, nu schimbati setarea de
temperatura. Diferentele dispar in
timpul procesului de coacere.

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

Rezultatul coacerii

Cauza posibila

Solutie

Baza prajiturii nu este rume-

nita suficient. recta.

Pozitia raftului nu este co-

Puneti prajitura pe un nivel
mai jos.

Prajitura se faramiteaza si
devine cleioasa, lipicioasa
sau nu este uniforma.

prea mare.

Temperatura cuptorului este

Cand coaceti data viitoare,
sa utilizati o temperatura pu-
tin mai scazuta.
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Rezultatul coacerii

Cauza posibila

Solutie

Prajitura se faramiteaza si
devine cleioasa, lipicioasa
sau nu este uniforma.

Durata de coacere este prea
mica.

Prelungiti durata de coacere.
Nu puteti sa micsorati du-
rata de coacere prin seta-
rea unor temperaturi mai
mari.

Prajitura se faramiteaza si
devine cleioasa, lipicioasa
sau nu este uniforma.

Exista prea mult lichid in
amestec.

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

Prajitura este prea uscata.

Temperatura cuptorului este
prea mica.

Data viitoare sa utilizati o
temperatura mai mare pen-
tru cuptor.

Prajitura este prea uscata.

Durata de coacere este prea
lunga.

Data viitoare sa utilizati o du-
rata de coacere mai scurta.

Prajitura se rumeneste neu-
niform.

Temperatura cuptorului este
prea mare si durata de coa-
cere este prea scurta.

Setati o temperatura mai re-
dusa si mariti durata de coa-
cere.

Prajitura se rumeneste neu-
niform.

Aluatul nu este distribuit in
mod uniform.

intindeti aluatul in mod uni-
form in tava.

Prajitura nu este gata dupa

Temperatura cuptorului este

terminarea duratei de coace- prea mica.

re stabilite.

Data viitoare sa utilizati o
temperatura putin mai mare
pentru cuptor.

11.17 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

Fatless sponge Aer Cald 140 - 150 35-50 2

cake / Pandis-

pan fara grasimi

Fatless sponge  Incalzire sus/jos 160 35-50 2

cake / Pandis-

pan fara grasimi

Aluat pentru Aer Cald 150 - 1601 20 - 30 2

tarta - patiserie
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Aliment Functie Temperatura Durata (min) Nivel raft
(°C)
Tarta cu blat de  Aer Cald 150 - 170 20-25 2
pandispan
Apple pie / Aer Cald 160 60 - 90 2
Placinta cu mere
(2 forme @20
cm, asezate in
diagonala)
Apple pie / Incalzire sus/jos 180 70-90 1
Placinta cu mere
(2 forme @20
cm, asezate in
diagonala)
Prajitura cu Incalzire susfjos 170 - 190 60 - 90 1
branza
1) Preincalziti cuptorul.
Produse de copt in tavi de coacere
Aliment Functie Temperatura Durata (min) Nivel raft
(°C)
Paine impletita/ Incilzire sus/jos 170 - 190 30 - 40 3
Coronita
Cozonac cu sta- Incélzire sus/jos 160 - 18071 50-70 2
fide
Paine (paine de Tncalzire sus/jos 4  53g1) 1. 20 1
SeCaré): 2. 160-180 2. 30-60
1. Prima parte
a procedurii
de coacere.
2. A doua par-
te a proce-
durii de coa-
cere.
Choux a la cre-  Incalzire sus/jos 190 - 2101 20-35 3
me / Eclere
Rulad& Incalzire sus/jos 450 _ 2001) 10 - 20 3
Prajitura cu Aer Cald 150 - 160 20 - 40 3
nuca (uscata)
Prajitura almond  Tncalzire sus/jos 19¢ - 2101) 20 - 30 3

cu chimen si
unt / Prajituri cu
zahar ars
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Aliment

Functie

Temperatura
(°C)

Durata (min)

Nivel raft

Tarte cu fructe
(din aluat cu
drojdie/de

chec)z)

Aer Cald

150 - 170

30 - 55

Tarte cu fructe
(din aluat cu
drojdie/de

chec)z)

Incalzire sus/jos

170

35 - 55

Tarte cu fructe
pe coca frageda

Aer Cald

160 - 170

40-80

Placinta dospita
cu umplutura
delicata (de ex.
branza dulce,
smantana,
crema de ou si
lapte)

Incalzire sus/jos

160 - 1801

40 - 80

1) Preincalziti cuptorul.

2) Folositi o cratita adanca.

Biscuiti

Aliment

Functie

Temperatura
(°C)

Durata (min)

Nivel raft

Biscuiti cu aluat
fraged

Aer Cald

150 - 160

15-25

Short bread /
Biscuit sfarami-
cios / Patiserie

Aer Cald

140

20 - 35

Short bread /
Biscuit sfarami-
cios / Patiserie

Incélzire sus/jos

1601

20-30

Turte dulci

Aer Cald

150 - 160

15-20

Dulciuri din foie-
taj cu albus de
ou / Bezele

Aer Cald

80 - 100

120 - 150

Pricomigdale

Aer Cald

100 - 120

30 -50

Biscuiti facuti cu
drojdie

Aer Cald

150 - 160

20-40

Aluat de foietaj

Aer Cald

170 - 1801

20-30
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Aliment Functie Temperatura Durata (min) Nivel raft
(°C)
Rulouri Aer Cald 1601 10- 25 3
Rulouri Incalzire sus/jos 190 _2101) 10-25 3
Small cakes / Aer Cald 1501 20-35 3
Prajituri mici (20
de bucati per
tava)
Small cakes / Incalzire sus/jos 1701) 20-30 3
Prajituri mici (20
de bucati per
tava)
1) Preincalziti cuptorul.
11.18 Preparate coapte si gratinate
Aliment Functie Temperatura Durata (min) Nivel raft
(°C)
Paste Incélzire sus/jos 180 - 200 45 - 60 1
Lasagne Incélzire sus/jos 180 - 200 25-40 1
Legume gratina- Gatire Intensiva 170 - 190 15-35 1
tel)
Baghete cu Aer Cald 160 - 170 15-30 1
branza topita
Dulciuri Incélzire sus/jos 180 - 200 40 - 60 1
Peste la cuptor  incélzire sus/jos 180 - 200 30 -60 1
Legume umplu- Aer Cald 160 - 170 30 -60 1
te
1) Preincalziti cuptorul.
11.19 Aer Cald (Umed)
Aliment Temperatura  Durata (min) Nivel raft
(°C)
Paste la cuptor 200 - 220 45 - 55 &
Cartofi gratinati 180 - 200 70 -85 3
Musaca 170 - 190 70 - 95 &
Lasagne 180 - 200 75-90 5
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Aliment Temperatura  Durata (min) Nivel raft
(°C)
Paste Cannelloni 180 - 200 70-85 8
Budinca cu paine 190 - 200 55-70 8
Budinca cu orez 170 - 190 45 - 60 &3
Prajitura cu mere, facuta cu 160 - 170 70 - 80 8
aluat de pandispan (prajitura
in forma rotunda)
Paine alba 190 - 200 55-70 8
11.20 Coacerea pe mai multe
niveluri
Utilizati functia: Aer Cald.
Produse de copt in tavi de coacere
Aliment Temperatura Durata (min) Nivel raft
°C
C) 2 pozitii 3 pozitii
Choux alacre- 4501801 25-45 1/4 -
me / Ecler
Prajitura Streu- 150 - 160 30-45 174 -
sel uscata
1) Preincalziti cuptorul.
Biscuiti / small cakes / prajituri mici / produse de patiserie / rulouri
Aliment Temperatura Durata (min) Nivel raft
°C
C) 2 pozitii 3 pozitii
Biscuiti cu aluat 150 - 160 20-40 174 1/3/5
fraged
Short bread / 140 25-45 1/4 1/3/5
Biscuit pufos /
Patiserie
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 facuti cu 160 - 170 30 - 60 1/4 -

drojdie
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Aliment Temperatura Durata (min) Nivel raft
°C
C) 2 pozitii 3 poazitii

Foietaj din aluat 170 - 1801 30 -50 1/4 -
frantuzesc

Rulouri 180 20-30 1/4 -
Small cakes / 1501) 23-40 1/4 -
Prajituri mici (20

de bucati per

tava)
1) Preincalziti cuptorul.

11.21 Pizza

Aliment Temperatura (°C) Durata (min) Nivel raft
Pizza (blat subtire si 540 _ 2301)2) 15-25 2
crocant)

Pizza (cu multe in- 180 - 200 20-30 2
grediente)

Tarte 180 - 200 40 - 55 1
Tarta cu spanac 160 - 180 45 - 60 1
Quiche Lorraine 170 - 190 45 - 55 1
Tarta elvetiana 170 - 190 45 - 55 1
Placinta cu mere, 150 - 170 50 - 60 1
acoperita

Placinta cu legume 160 - 180 50 - 60 1
Paine nedospita 210 - 2301) 10-20 2
Tarta cu foietaj din 160 - 1801 45 - 55 2
aluat frantuzesc

Flammekuchen 210 - 2301 15-25 2
(mancare din Alsa-

cia, asemanatoare

Cu pizza)

Pirosti (versiunea ru-  1gq _ 2001) 15-25 2

seasca de calzone)

1) Preincalziti cuptorul.

2) Folositi o cratita adanca.

11.22 Prajirea

Consultati instructiunile producatorului
vaselor pentru cuptor.

* Pentru prepararea fripturilor, folositi
vase de cuptor rezistente la caldura.
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» Puteti coace fripturile mari direct in * Pentru a avea o carne mai suculenta:
cratita adanca sau pe raftul din sarma — frigeti fripturile din carne slaba
aflat deasupra acesteia. intr-un vas cu capac sau folositi

» Turnati putin lichid in cratita adanca punga pentru fripturi.
pentru a impiedica arderea sucurilor — frigeti carnea si pestele in bucati
din carne sau a grasimii pe suprafata care au masa minima de 1 kg.
acesteia. — stropiti de cateva ori fripturile mari

» Toate tipurile de carne trebuie sa faca si puiul cu sosul propriu in timpul
o crusta, pot fi preparate intr-un vas coacerii.
fara capac.

» Daca este necesar, intoarceti friptura
dupa ce a trecut 1/2 - 2/3 din durata
de coacere.

11.23 Tabele pentru fripturi

Vita

Aliment Cantitate Functie Tempera- Durata Nivel raft

tura (°C) (min)

Friptura inabu- 1-1,5kg Incalzire 230 120 - 150 1
sita sus/jos

Friptura de vita  pentru fieca- Gatire Inten- 190-2000 °- 6 1
sau file:in san- re cmde siva

ge grosime

Friptura de vita  pentru fieca- Gatire Inten- 180-1901) 6-8 1
sau file: mediu  re cm de siva

grosime

Friptura de vita pentru fieca- Gatire Inten- 170-1801 8-10 1
sau file: bine fa- re cm de siva

cut grosime

1) Preincalziti cuptorul.

Porc

Aliment Cantitate Functie Tempera- Durata Nivel raft
tura (°C) (min)

Spata/Ceafa/ 1-1,5kg Gatire Inten- 150 - 170 90 - 120 1

Halca de jam- siva

bon

Cotlet/ Coasta 1-1,5kg Gatire Inten- 170 - 190 30 - 60 1

de porc siva

Bucata decar- 750g-1kg Gatire Inten- 160 - 170 50 - 60 1

ne siva

Picior de porc 750g-1kg Gatire Inten- 150-170 90 - 120 1

(semipreparat) siva
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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 1-1.5 Gatire Inten- 150 - 170 100 - 120 1
miel / Friptu- siva
ra de miel
Spata de 1-15 Gatire Inten- 160 - 180 40 - 60 1
miel siva
Vanat
Aliment Cantitate Functie Temperatura Durata (min) Nivel raft
(°C)
Spata / Picior panala1kg Gatire Inten- 4g9_9901) 35-55 1
de iepure siva
Spata de 1,5-2kg ncalzire 180 - 200 60 - 90 1
caprioara sus/jos
Pulpa de 1,56-2kg Incalzire 180 - 200 60 - 90 1
caprioara sus/jos
1) Preincalziti cuptorul.
Pasare
Aliment Cantitate Functie Temperatura Durata (min) Nivel raft
(°C)
Portii de pui 200 - 250 g Gatire Inten- 200 - 220 30 -50 1
fiecare siva
Jumatate de 400-500g  Gatire Inten- 190 - 210 40 - 50 1
pui fiecare siva
Pui, pasare  1-1,5kg Gatire Inten- 190 - 210 50-70 1
indopata siva
Rata 1,5-2kg Gatire Inten- 180 - 200 80 - 100 1
siva
Gasca 3,5-5kg Gatire Inten- 160 - 180 120 - 180 1

siva
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Aliment Cantitate Functie Temperatura Durata (min) Nivel raft
(°C)
Curcan 2,5-3,5kg Gatire Inten- 160 - 180 120 - 150 1
siva
Curcan 4 -6 kg Gatire Inten- 140 - 160 150 - 240 1
siva
Peste (in abur)
Aliment Cantitate Functie Temperatura Durata (min) Nivel raft
(k) (°C)
Pesteintreg 1-1.5 Gatire Inten- 180 - 200 30-50 1
siva

11.24 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.

Grill

Aliment Temperatura Durata (min) Nivel raft

(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

Grill Rapid

Aliment Durata (min) Nivel raft

Pe o parte Pe cealalta parte
Burgers / Burgeri 8-10 6-8 4
File de porc 10-12 6-10 4
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Aliment Durata (min) Nivel raft
Pe o parte Pe cealalta parte

Carnati 10-12 6-8 4

File / Fripturi de vitel 7 -10 6-8 4

Toast / Paine prajita 1-3 1-3 5

Paine prajita cu gar- 6-8 - 4

nitura

11.25 Preparate Congelate

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 190 - 210 15-25 3
Cartofi prajiti, grosi 190 - 210 20-30 8
Bulete/Crochete 190 - 210 20-40 )
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 180 - 200 40 - 50 2

Alimente preparate si congelate

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

Pizza congelata Incélzire sus/jos conform datelor conform datelor 3
producatorului producatorului

Cartofi prajiti) Incalzire sus/jos 200 - 220 conform datelor 3
(300 - 600 g) sau Gatire In- producatorului
tensiva
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Aliment Functie Temperatura Durata (min) Nivel raft
(°C)
Baghete incélzire sus/jos conform datelor conform datelor 3

producatorului

producatorului

Tarte cu fructe

Incalzire sus/jos conform datelor
producatorului

conform datelor 3
producatorului

1) Cartofii prajiti trebuie Intorsi de 2-3 ori.

11.26 Gatire La Temp.
Scazuta

Folositi aceasta functie pentru a pregati

bucati macra, frageda de carne si peste
cu temperaturi in zona de mijloc mai mici

de 65°C. Aceasta functie nu poate fi

Nu folositi aceasta functie pentru carnea
de pasare.

Gatiti intotdeauna fara capac
atunci cand utilizati aceasta
functie.

" : ” - 1. Puneti carnea intr-o cratita pe plita la
folosita la retetele cu friptura la tava sau un nivel foarte mare al caldurii, timp
friptura grasa de porc. Puteti utiliza de 1 - 2 minute pentru fiecare ;)arte.
senzor ul pent[u a garanta temperatura_ 2. Puneti carnea in cratita pentru
optima corecta pentru carne (consultati coacere. care va fi asezata in cuptor
tabelul pentru senzor). pe raftul’din SArma. ’
n primele 10 minute puteti seta 3. Introduceti senzorul in carne.
temperatura cuptorului intre 80°C si 4. Selectati functia: Gatire La Temp.
150°C. Valoarea implicita este 90°C. Scazuta si setati temperatura corecta
Dupa ce temperatura este setata, pentru zona de mijloc.
cuptorul continua sa gateasca la 80°C.

Aliment Cantitate (kg) Temperatura Durata (min) Nivel raft
(°C)

Fripturade vita 1-1.5 120 120 - 150 1

File de vita 1-15 120 90 - 150 3

Friptura de vitel 1-1.5 120 120 - 150 1

Fripturi 0.2-0.3 120 20 -40 3

11.27 Pastreaza Cald

+ Utilizati numai borcane din sticla de
aceleasi dimensiuni, disponibile Tn
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).
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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

Fructe cu sambure

Aliment

Temperatura (°C)

Fierbere pana la
aparitia bulelor de
aer (min)

Fierbere in conti-
nuare la 100°C
(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)

Morcovi®) 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.

11.28 Uscare

» Acoperiti tavile cu hartie cerata sau cu
pergament.

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

uscare, deschideti usa si lasati sa se
raceasca peste noapte pentru

terminarea uscarii.

Legume
Aliment Temperatura Durata (h) Nivel raft

(C) 1 pozitie 2 poazitii
Fasole 60 - 70 6-8 3 1/4
Ardei 60 - 70 5-6 3 1/4
Legume pentru 60 - 70 5-6 & 1/4
supa
Ciuperci 50 - 60 6-8 3 1/4
lerburi 40 - 50 2-3 3 1/4
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Fructe
Aliment Temperatura Durata (h) Nivel raft
(C) 1 pozitie 2 pozitii

Prune 60 -70 8-10 3 1/4
Caise 60 - 70 8-10 3 1/4
Felii de mar 60 - 70 6-8 3 1/4
Pere 60 - 70 6-9 8 1/4
11.29 Coacere Paine

Pre-incalzirea nu este recomandata.

Aliment Temperatura (°C) Durata (min) Nivel raft
Paine alba 170 - 190 40-60 2

Bagheta 200 - 220 35-45 2

Briosa 180 - 200 40 -60 2

Ciabatta 200 - 220 35-45 2

Paine de secara 170 - 190 50-70 2

Paine neagra 170 - 190 50-70 2

Paine integrala 170 - 190 40 - 60 2

Chifle 190 - 210 20-35 2
11.30 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
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Porc Temperatura zonei de mijloc a alimentelor (°C)
Mai putin Mediu Mai mult

Suncd, 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

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

Spatfil de |evpu.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

ol (rieega i) 7 o s

Rata (piept) 60 65 70
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Peste (somon, pastrav, salau)

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-
rate

Temperatura zonei de mijloc a alimentelor (°C)

Mai putin Mediu Mai mult

Caserola de zucchini,
Caserola de broccoli,
Caserola de chimen dulce

85 88 91

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
fructe,

Caserola cu taitei dulci

80 85 90

11.31 Informatii pentru
institutele de testare

Teste conform cu IEC 60350-1.

Teste pentru functia: Umiditate Ridicata.

Aliment Recipient  Cantitate Nivel raft Tempera- Durata = Comentarii
(Gastro- (9) tura (°C) (min)
norm)
Broceolil) 1 2/3per- 300 3 99 13-15  Puneti tava
forat de gatit pe
primul nivel
al raftului.
Broccoli®) 2x2/3 per- 2x300 2si4 99 13-15 Puneti tava
forat de gatit pe
primul nivel

al raftului.
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Aliment Recipient  Cantitate Nivel raft Tempera- Durata = Comentarii
(Gastro- (9) tura (°C) (min)
norm)
Broccolil) 1x2/3per- max. & 99 15-18 Puneti tava
forat de gatit pe
primul nivel
al raftului.
Mazare 2 x 2/3 per- 2 x 1500 2si4 99 Pana Puneti tava
congelata forat cand de gatit pe
tempera- primul nivel
turadin  al raftului.
locul cel
mai rece
ajunge la
85°C.

1) Preincalziti cuptorul timp de 5 minute.

AVERTISMENT!
Consultati capitolele privind
siguranta.

12.1 Note cu privire la
curatare

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

« Utilizati un agent de curatare dedicat
pentru curatarea suprafetelor
metalice.

* Pentru a curata baza de eventualele
depuneri de calcar, folositi cateva
picaturi de otet.

« 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 murdaria rezistenta cu
produs special de curatat cuptorul.

« Curatati toate accesoriile dupa fiecare
utilizare si uscati-le. Folositi o laveta
moale cu apa calda si un agent de
curatare.

« Daca aveti accesorii anti-aderente, nu
le curatati utilizand agenti agresivi,
obiecte cu margini ascutite sau in

12. INGRIJIREA S| CURATAREA

masina de spalat vase. Stratul anti-
aderent poate fi deteriorat.

» Uscati cuptorul cand interiorul este ud
dupa utilizare.

12.2 Produse de curatare
recomandate
Nu utilizati detergenti sau bureti abrazivi.

Acestia pot deteriora stratul de email sau
piesele din otel inoxidabil.

Puteti achizitiona produsele noastre de la
www.aeg.com/shop si de la magazinele
celor mai buni comercianti.

12.3 Scoaterea suporturilor
pentru raft
inainte de a efectua operatiile de

intretinere, asigurati-va de racirea
cuptorului. Pericol de arsuri.

Pentru a curata cuptorul, scoateti
suporturile raftului.

1. Trageti suportul cu grija in sus afara
din agatatoarea fata.
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2. Trageti capatul din fata al suportului
pentru raft si indepartati-l de peretele
lateral.

3. Scoateti suportul din agatatoarea din
spate.

Instalati suporturile pentru raft in ordine

inversa.

12.4 Curatire Cu Abur

Indepértati manual cat mai multa mizerie
posibila.

Scoateti accesoriile si suportul raftului
pentru a curata peretii laterali.

Functiile de curatare cu abur ajuta la
curatarea cu abur a cavitatii aparatului.

@

Pentru rezultate mai bune,
porniti functia de curatare

atunci cand aparatul este

rece.

Durata specificata
corespunde cu durata
functiei si nu include timpul
necesar pentru curatarea
cavitatii de catre utilizator.

@

Atunci cand functia de curatare cu abur
este activa, becul este stins.

1. Umpleti sertarul pentru apa pana la
nivelul maxim.

2. Alegeti functia de curatare cu abur
din meniul: Curatare.

Curatire Cu Abur - durata functiei

este de aproximativ 30 de minute.

a) Activati functia.

b) Atunci cand programul se
termina este emis un semnal
acustic.

c) Pentru a dezactiva semnalul
atingeti campul cu senzor.

Curatire Cu Abur Plus - durata

functiei este de aproximativ 75 de

minute.

a) Pulverizati uniform un detergent
adecvat in cavitatea cuptorului

pe piesele emailate si cele din
otel.
Inainte de incepe procedura de
curatare, asigurati-va ca aparatul
este rece.

b) Activati functia.
Dupa circa 50 de minute este
emis un semnal acustic atunci
cand prima parte a programului
este finalizata.

c) Apasati OK.

@

Acesta nu este

finalul procedurii de

curatare. Urmati

instructiunile din

mesajul de pe afisaj

pentru a finaliza

curatarea.

d) Stergeti suprafata interna a
aparatului cu un burete cu
suprafata delicata. Puteti folosi
apa calda sau detergenti pentru
cuptor la curatarea cavitatii.

e) Apasati OK.
Partea finala a procedurii incepe.
Durata acestei etape este de
circa 25 de minute.

3. Stergeti suprafata interna a
aparatului cu un burete ne-abraziv.
Puteti folosi apa calda la curatarea
cavitatii.

4. TIndepartati restul de apa din sertarul
pentru apa.

Dupa curatare, tineti usa aparatului

deschisa pentru aproximativ 1 ora.

Asteptati pana cand aparatul este uscat.

Pentru a grabi uscarea puteti incalzi

aparatul cu aer fierbinte la temperatura

de 150°C timp de aproximativ 15 minute.

Daca curatati manual aparatul imediat

dupa terminarea functiei veti obtine

maximul de performanta din partea
functiei de curatare.

12.5 Semnal De Curatare

Atunci cand este afisata reamintirea,
este necesara curatarea. Rulati functia
Curatire Cu Abur Plus.

Puteti activa / dezactiva functia: Semnal
De Curatare in meniul: Setari De Baza.



12.6 Curatarea sertarului
pentru apa

Scoateti din aparat sertarul pentru apa.

1. Scoateti capacul sertarului pentru
apa. Ridicati capacul care
corespunde cu proeminenta din
spate.

=0

2. Scoateti despartitorul de valuri.
Scoateti-I din corpul sertarului pana
cand se desprinde.

3. Spalati manual piesele sertarului

pentru apa. Folositi apa de la robinet
si sapun.

Nu utilizati bureti

abrazivi. Nu spalati

sertarul pentru apa in

masina de spalat vase.
Dupa curatarea pieselor sertarului pentru
apa, montati la loc sertarul.

1. Introduceti despartitorul de valuri.
Impingeti-l in interiorul sertarului.

2. Montati capacul. Introduceti mai intai
clema frontala, dupa care impingeti-o
inspre corpul sertarului.

3. Introduceti sertarul pentru apa in
interiorul aparatului.

4. Tmpingeti sertarul pentru ap4 inspre
cuptor pana cand se fixeaza.
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12.7 Sistemul de producere a
aburului - Decalcifiere

in timpul functionarii instalatiei de
producere a aburului, calcarul se
acumuleaza la interior (din cauza
calciului existent in apa). Acest lucru
poate avea un efect negativ asupra
calitatii aburului, asupra performantelor
instalatiei de producere a aburului si
asupra calitatii alimentelor. Pentru a
preveni depunerile de calcar, curatati
circuitul instalatiei de producere a
aburului.

Scoateti toate accesoriile.

Selectati functia din meniul: Curatare.
Interfata utilizatorului va ghideaza prin
procedura.

Durata procedurii complete este de
aproximativ 2 ore.

Lumina pentru aceasta functie este

oprita.

1. Puneti cratita adanca pe prima
pozitie a raftului.

2. Apasati OK

3. Puneti 250 ml de agent de
decalcifiere in sertarul pentru apa.

4. Completati cu apa pana la nivelul
maxim al sertarului pentru apa.

5. Introduceti sertarul pentru apa.

6. Apasati OK,

Aceasta activeaza prima parte a

procedurii: Decalcifiere.

Durata acestei parti este de
circa 1 ora si 40 de minute.

7. Laterminarea primei parti, goliti
cratita adanca si puneti-o din nou pe
prima pozitie a raftului.

8. Apasati OK,

9. Umpleti sertarul pentru apa cu apa
proaspata.

Asigurati-va ca nu a mai ramas
solutie de curatare in interiorul
sertarului pentru apa.

10. Introduceti sertarul pentru apa.

11. Apasati OK.

Aceasta activeaza a doua parte a
procedurii: Decalcifiere. Se va clati
circuitul instalatiei de producere a
aburului.
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Durata acestei parti este de
circa 35 de minute.

Scoateti cratita adanca dupa terminarea
procedurii.

Daca functia: Decalcifiere nu
este rulata corect, afisajul va
prezenta un mesaj care va
cere sa o repetati.

Daca cuptorul este umed sau ud,
stergeti-I cu o laveta uscata. Lasati
cuptorul sa se usuce complet cu usa
deschisa.

12.8 Semnalul de reamintire
pentru decalcifiere

Exista doua semnale de reamintire
pentru decalcifiere care va reamintesc sa
rulati functia: Decalcifiere. Aceste
semnale de reamintire se activeaza de
fiecare data cand opriti aparatul.

Semnalul discret va reaminteste si
recomanda sa efectuati ciclul de
decalcifiere.

Semnalul intens de reamintire va obliga
sa realizati decalcifierea.

@

Daca nu decalcifiati aparatul
atunci cand este pornit
semnalul intens de
reamintire, nu puteti utiliza
functiile cu abur.

Nu puteti dezactiva semnalul
de reamintire pentru
decalcifiere.

12.9 Sistemul de producere a
aburului - Clatire

Scoateti toate accesoriile.

Selectati functia din meniul: Curatare.
Interfata utilizatorului va ghideaza prin
procedura.

Durata functiei este de aproximativ 30 de
minute.

Lumina pentru aceasta functie este

oprita.

1. Puneti tava de gatit pe primul nivel al
raftului.

2. Apasati OK.

3. Umpleti sertarul pentru apa cu apa
proaspata.

4. Apasati OK,

Scoateti tava de gatit dupa terminarea

procedurii.

12.10 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!

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

—

Deschideti usa complet.

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

-

3. Inchideti usa pana cand aceasta este
la un unghi de aproximativ 45°.

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

5. Puneti usa cu partea exterioara in jos
pe o laveta moale asezata pe o
suprafata stabila. Aceasta pentru a
preveni zgarieturile.



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.

ATENTIE!
Manuirea cu duritate a
sticlei, mai ales la marginile
panoului frontal, poate duce
la spargerea sticlei.
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

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

C AVERTISMENT!

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

12.11 inlocuirea becului

Asezati o laveta pe partea de jos din
interiorul cuptorului. Aceasta previne

ROMANA 63

deteriorarea cavitatii si a capacului din
sticla al becului.

AVERTISMENT!

Pericol de electrocutare!
Deconectati siguranta
fnainte de a Tnlocui becul.
Este posibil ca becul
cuptorului si capacul din
sticla al becului sa fie
fierbinti.

1. Dezactivati aparatul.
2. Decuplati sigurantele din tablou sau
dezactivati intrerupatorul.

Becul de sus

1. Rotiti spre stdnga capacul din sticla
al becului si scoateti-I.

N

2. Indepartati inelul din metal si curitati
capacul de sticla.

3. Inlocuiti becul cu un bec adecvat
rezistent la o caldura de 300°C .

4. Montati inelul din metal pe capacul
de sticla.

5. Montati capacul de sticla.

Becul lateral

1. Scoateti suportul din stadnga al
raftului pentru a avea acces la bec.

2. Utilizati o surubelnita imbus 20
pentru a scoate capacul.

3. Scoateti si curatati cadrul metalic si
garnitura.

4. Inlocuiti becul cu un bec adecvat
rezistent la o caldura de 300°C.

5. |Instalati cadrul din metal si garnitura.
Strangeti suruburile.

6. Instalati suportul din stanga al
rafturilor.
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13. DEPANARE

AVERTISMENT!

Consultati capitolele privind

siguranta.

13.1 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.

Usa nu este inchisa corect.

inchideti usa complet.

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.

Afisajul indica F111.

Conectorul senzorului nu es-

te introdus corect in priza.

Introduceti conectorul senzo-
rului cat mai adanc in priza.

Afisajul indica un cod de
eroare care nu este in 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.
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Problema

Cauza posibila

Solutie

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

Ati lasat vasul cu mancare
prea mult timp in cuptor.

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

minarea procesului de gatit.

Aparatul nu retine sertarul
pentru apa dupa ce il intro-
duceti.

Nu ati montat corect capacul
sertarului pentru apa.

Montati corect capacul serta-
rului pentru apa.

Apa iese din sertar dupa ce
il transportati sau il puneti in
interiorul aparatului.

Nu ati montat corect capacul
sertarului pentru apa.

Montati corect capacul serta-
rului pentru apa.

Apa iese din sertar dupa ce
il transportati sau il puneti in
interiorul aparatului.

Nu ati montat corect
spargatorul de valuri.

Montati corect spargatorul
de valuri in interiorul sertaru-
lui pentru apa.

Aparatul nu retine sertarul
pentru apa dupa ce il impin-
geti de capac.

Nu ati apasat complet corpul
sertarului pentru apa.

Introduceti corpul sertarului
pentru apa in aparat prin im-
pingerea lui pana la capat.

Sertarul pentru apa este difi-
cil de curatat.

Nu ati scos capacul si
spargatorul de valuri.

Consultati ,Curatarea serta-
rului pentru apa”.

Procedura de decalcifiere
este intrerupta Tnainte de fi-
nalizarea acesteia.

Alimentarea a fost intre-
rupta.

Repetati procedura.

Procedura de decalcifiere
este intrerupta Tnainte de fi-
nalizarea acesteia.

Functia a fost oprita de utili-
zator.

Repetati procedura.

Nu exista apa in cratita
adanca dupa procedura de
decalcifiere.

Nu ati umplut sertarul pentru
apa pana la nivelul maxim.

Verificati daca exista agent
de decalcifiere / apa in cor-
pul sertarului pentru apa.
Repetati procedura.

Exista apa murdara la baza
cavitatii dupa efectuarea ci-
clului de decalcifiere.

Cratita adanca este pe o po-
zitie incorecta a raftului.

Scoateti apa reziduala si
agentul de decalcifiere de la
baza cuptorului. Puneti crati-
ta adanca pe prima pozitie a
raftului.

Functia de curatare este in-
trerupta inainte de finaliza-
rea acesteia.

Alimentarea a fost intre-
rupta.

Repetati procedura.

Functia de curatare este in-
trerupta inainte de finaliza-
rea acesteia.

Functia a fost oprita de utili-
zator.

Repetati procedura.
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Problema

Cauza posibila

Solutie

Exista prea multa apa la ba-
za cavitatii dupa finalizarea
functiei de curatare.

Ati pulverizat prea mult de-
tergent in aparat inainte de
activarea ciclului de curata-
re.

Acoperiti toate piesele ca-
vitatii cu un strat subtire de
detergent. Pulverizati deter-
gentul in mod uniform.

Performantele procedurii de
curatare nu sunt sa-
tisfacatoare.

Temperatura initiala a ca-
vitatii cuptorului pentru func-
tia de curatare cu abur a fost
prea ridicata.

Repetati ciclul. Rulati ciclul
atunci cand aparatul este re-
ce.

Performantele procedurii de
curatare nu sunt sa-
tisfacatoare.

Nu ati indepartat grilajele la-
terale Tnhainte de pornirea
procedurii de curatare. Aces-
tea pot transfera caldura
catre pereti si reduc astfel
performanta.

indepértati grilajele laterale
din aparat si repetati functia.

Performantele procedurii de
curatare nu sunt sa-
tisfacatoare.

Nu ati indepartat accesoriile
din aparat inainte de porni-
rea procedurii de curatare.
Acestea pot compromite ci-
clul cu abur si reduc perfor-
manta.

indepartati accesoriile din
aparat si repetati functia.

13.2 Date pentru service

Daca nu puteti gasi singur o solutie la

Aceasta este amplasata pe cadrul frontal

din interiorul aparatului. Nu scoateti

placuta cu date tehnice din interiorul

problema, adresati-va comerciantului sau  gparatului.
unui centru de service autorizat.

Datele necesare centrului de service se
gasesc pe placuta cu date tehnice.

Va recomandam sa notati datele aici:

Model (MOD.)
Codul numeric al produsului (PNC) e
Numarul de serie (S.N.)
14.1 Date tehnice

Tensiune 220-240V

Frecventa 50 Hz
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15.1 Fisa produsului si informatii in conformitate cu UE

65-66/2014

Numele furnizorului AEG

Identificarea modelului SR
BSE792320M

Indexul de eficienta energetica 81.0

Clasa de eficienta energetica A+

Consumul de energie cu o incarcatura standard, mo- 1.09 kWh/ciclu

dul conventional

Consumul de energie cu o incarcatura standard, mo- 0.68 kWh/ciclu

dul de ventilatie

Numarul de incinte

1

Sursa de caldura

Energie electrica

Volum

701

Tipul cuptorului

Cuptor incastrat

Masa

BSE792320B 40.0 kg

BSE792320M 40.0 kg

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

15.2 Economisirea energiei

Aparatul 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 atunci cand aparatul este
n functiune si mentineti-o inchisa cat
mai mult posibil pe durata gatitului.
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,
inainte de terminarea duratei de gatire.
Caldura reziduala din interiorul cuptorului
va continua gatirea.

Folositi caldura reziduala pentru a incalzi
alte preparate.

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 La si durata
de gatire este mai mare de 30 de minute,
elementele de incalzire se dezactiveaza
automat cu 10% mai rapid la unele functii
ale cuptorului.

Ventilatorul si becul continua sa
functioneze.
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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. Afisajul prezinta indicatorul sau
temperatura caldurii reziduale.

Gatitul cu becul stins

Dezactivati becul pe durata gatitului si
activati-l doar atunci cand aveti nevoie
de lumina.

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

functioneaza astfel incat temperatura din
interiorul cuptorului poate diferi de
temperatura indicata pe afisaj in timpul
ciclului de gatire si duratele de gatire pot
diferi de duratele de gatire de la alte
programe.

Atunci cand utilizati Aer Cald (Umed),
lampa se dezactiveaza automat dupa 30
de secunde.

Puteti activa lampa din nou, dar veti
reduce astfel economisirea de energie
preconizata.

16. INFORMATII PRIVIND MEDIUL

Reciclati materialele marcate cu simbolul

L’?). Pentru a recicla ambalajele, acestea
trebuie puse n containerele
corespunzatoare. Ajutati la protejarea
mediului si a sanatatii umane si la
reciclarea deseurilor din aparatele
electrice si electrocasnice. Nu aruncati

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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