Instructiuni de utilizare si instalare
Cuptor cu aburi

Este esential sa cititi instructiunile de utilizare si instalare inainte de
amplasare - instalare - punerea in functiune.
Astfel va protejati si evitati pagubele.
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Indicatii de siguranta si avertizari

Acest cuptor cu aburi corespunde prevederilor de siguranta pre-
scrise. Utilizarea sa incorecta poate cauza, insa, accidentarea utili-
zatorilor si daune materiale.

Cititi cu atentie instructiunile de utilizare si instalare inainte de a uti-
liza cuptorul pentru prima data. Acestea contin informatii impor-
tante privind instalarea, siguranta, utilizarea si intretinerea aparatu-
lui. Astfel va protejati si evitati pagubele.

Conform standardului IEC/EN 60335-1, compania Miele va suge-
reaza in mod explicit sa cititi si sa urmati capitolul privind instala-
rea cuptorului cu aburi, precum si indicatiile de siguranta si averti-
zarile.

Compania Miele nu isi asuma nici o raspundere pentru pagubele
produse in urma nerespectarii acestor indicatii.

Pastrati aceste instructiuni de utilizare si instalare si transmiteti-le
unui eventual viitor proprietar.



Indicatii de siguranta si avertizari

intrebuintare adecvata

» Acest cuptor cu aburi este proiectat pentru a fi folosit in mediu
casnic, dar si in spatii similare celui casnic.

» Acest cuptor cu aburi nu este proiectat pentru utilizare in exterior.

» Utilizati cuptorul exclusiv ca aparat electrocasnic pentru gétirea cu
aburi, decongelarea si incalzirea alimentelor.
Orice alta intrebuintare este contraindicata.

» Persoanele care din cauza abilitatilor fizice, senzoriale sau mentale
sau a lipsei de experienta sau cunostinte nu pot sa utilizeze aparatul,
trebuie sa fie supravegheate in timpul utilizarii.

Aceste persoane au voie sa utilizeze cuptorul nesupravegheate nu-
mai daca modul de utilizare li s-a explicat in asa fel incat sa poata
utiliza cuptorul in siguranta. Ele trebuie sa recunoasca si sa inteleaga
posibilele pericole ale unei utilizari incorecte.

» Datorita cerintelor speciale (de ex. cu privire la temperatura, umidi-
tate,rezistenta chimica, rezistenta la abraziune si vibratii), acest cup-
tor cu aburi este dotat cu o lampa speciala. Aceasta lampa speciala
trebuie folosita numai in scopurile prevazute. Nu este adecvata pen-
tru iluminatul incaperii. inlocuirea poate fi efectuatd numai de citre
un specialist autorizat Miele sau Serviciul de asistenta tehnica Miele.



Indicatii de siguranta si avertizari

Siguranta copiilor

» Folositi functia Blocare sistem pentru ca aparatul sa nu poata fi
pornit de copii, daca acestia nu sunt supravegheati.

» Copiii sub 8 ani nu au voie s& se apropie de cuptor, cu exceptia
cazului in care sunt supravegheati permanent.

» Copiii mai mari de 8 ani pot folosi cuptorul fara a fi supravegheati,
daca utilizarea acestuia le-a fost clar explicata si daca il pot utiliza in
conditii de siguranta. Copiii trebuie sa cunoasca si sa inteleaga po-
tentialele pericole ale unei utilizari incorecte.

» Copiii nu trebuie lasati sa curete ori s& intretina aparatul fara a fi
supravegheati.

» Supravegheati copiii care se afla in apropierea aparatului. Nu 13-
sati niciodata copiii sa se joace cu cuptorul.

» Pericol de asfixiere cu materialul de ambalare. in timp ce se joac3,
copiii se pot infasura in ambalaj (de exemplu folii) sau isi pot trage
ambalajul peste cap si se pot asfixia.

Nu lasati materialul de ambalare la indeména copiilor.

» Pericol de ranire ca urmare a aburului si suprafetelor fierbinti. Pie-
lea copiilor este mult mai sensibila la temperaturi ridicate decét cea a
adultilor. In timpul functiondrii, ies aburi prin orificiul de evacuare a
aburilor. Cuptorul cu aburi se incalzeste la nivelul panoului usii si pa-
noului de comanda.

Nu permiteti copiilor sa atinga cuptorul cu aburi in timpul functionarii.
Tineti copiii la distanta de cuptorul cu aburi pana cand acesta s-a ra-
cit indeajuns Tncét orice pericol de ranire sa fie exclus.

» Pericol de ranire ca urmare usii deschise. Usa poate sustine ma-
xim 8 kg. Copiii se pot accidenta la usa deschisa.

Nu le permiteti sa se aseze pe usa deschisa ori sa se agate de
aceasta.



Indicatii de siguranta si avertizari

Masuri tehnice de siguranta

» Lucrarile necorespunzatoare de instalare, intretinere sau reparatie
pot implica pericole considerabile pentru utilizator. Lucrarile de insta-
lare, intretinere sau reparatie se efectueaza doar de catre specialisti
autorizati de compania Miele.

» Defectiunile aparatului pot pune in pericol siguranta dumneavoas-
tra. Verificati cuptorul pentru a identifica defectiunile vizibile. Nu utili-
zati niciodata un aparat avariat.

» Functionarea sigura este garantatd numai dacé aparatul este co-
nectat la reteaua electrica publica.

» Siguranta electrica a aparatului este garantatda numai daca aceas-
ta este conectata la un sistem de pamantare instalat conform nor-
melor aplicabile. Este foarte important ca aceasta cerinta fundamen-
tala de siguranta sa fie indeplinita. Daca aveti nelamuriri, solicitati
unui electrician calificat sa verifice instalatia electrica a locuintei.

» Datele de conectare de pe eticheta cu date tehnice (frecventa si
tensiune) trebuie sa corespunda instalatiei electrice din locuinta,
pentru a preveni avarierea aparatului.

Comparati aceste date inainte de conectare. Daca aveti nelamuriri,
consultati un electrician calificat.

» Prizele multiple sau prelungitoarele nu garanteaza siguranta nece-
sara (pericol de incendiu). Nu le folositi pentru a conecta aparatul la
reteaua de energie electrica.

» Din motive de siguranta, acest aparat trebuie incastrat inainte de
utilizare.

» Nu este permisa utilizarea acestui aparat in locatii mobile (de
exemplu pe ambarcatiuni).

» Atingerea conexiunilor aflate sub tensiune precum si modificarea
structurii electrice si mecanice este periculoasa si poate duce la de-
fectarea aparatului.

Nu deschideti niciodata carcasa cuptorului.



Indicatii de siguranta si avertizari

» Garantia se anuleaza daci aparatul nu este reparat de catre un
Serviciu de asistenta tehnica autorizat de Miele.

» Miele garanteaza respectarea cerintelor de siguranta numai daca
sunt utilizate piese de schimb originale. Componentele defecte tre-
buie inlocuite doar cu piese de schimb originale.

» Dacé stecherul este demontat sau cablul aparatului nu este dotat
cu un stecher, cuptorul cu aburi trebuie conectat la reteaua electrica
de catre un electrician.

» 1n cazul in care cablul de alimentare cu energie electrici este de-
teriorat, acesta trebuie inlocuit cu un cablu de alimentare special
(consultati capitolul ,Conectare la reteaua electrica®).

» 1n cazul lucrarilor de instalare, intretinere sau reparatii, cuptorul
trebuie deconectat complet de la reteaua electrica. Aparatul este
complet deconectat de la sursa de electricitate doar atunci cand:

— sigurantele instalatiei electrice sunt decuplate sau

— sigurantele fuzibile ale instalatiei electrice sunt complet desuruba-
te sau

— stecarul (daci existd) este scos din priza. in acest scop, nu trageti
de cablul de alimentare cu energie electrica, ci de stecar.

» Dacé cuptorul cu aburi a fost instalat in spatele unui front de mo-
bilier (de ex. in spatele unei usi), nu inchideti niciodata frontul de mo-
bilier in timp ce utilizati cuptorul. in spatele frontului de mobilier in-
chis se acumuleaza caldura si umiditate. Acestea pot provoca deteri-
orarea cuptorului, a unitétii de incastrare si a pardoselii. Inchideti usa
de mobilier abia dupa racirea completa a cuptorului.

10



Indicatii de siguranta si avertizari

Utilizare corecta

» Pericol de ranire ca urmare a aburilor fierbinti si suprafetelor fier-
binti. In timpul functionarii, cuptorul cu aburi se infierbanta. Puteti su-
feri arsuri in contact cu aburul, incinta cuptorului, ghidajele, accesori-
ile si alimentele gatite.

Folositi manusi de bucatarie cand puneti mancarea in cuptor, cand o
scoateti sau cand lucrati in incinta cuptorului fierbinte.

» Pericol de ranire ca urmare a alimentelor fierbinti.

La introducerea sau scoaterea recipientelor cu alimente din cuptor,
lichidele din vase se pot varsa. Va puteti opari cu alimentele.

Aveti grija la introducerea sau scoaterea recipientelor din cuptor ca
alimentele fierbinti sa nu se verse.

» Pericol de ranire ca urmare a apei fierbinti.

La finalul unui program de gatire, in generatorul de aburi inca se mai
afla apa fierbinte, care este pompata inapoi in rezervorul de apa. La

scoaterea si asezarea rezervorului de apa, aveti grija ca acesta sa nu
se rastoarne.

» n timpul fierberii si incalzirii, in conservele inchise se formeazi su-
prapresiune si acestea pot plesni.
Nu utilizati cuptorul pentru fierberea si incalzirea conservelor.

» Vasele de plastic care nu rezista la temperaturi inalte si la aburi se
topesc la temperaturi ridicate si pot deteriora cuptorul cu aburi.
Utilizati doar vase din plastic rezistente la temperatura (pana la 100
°C) si la aburi. Respectati informatiile producatorului.

» Alimentele pastrate in incinta cuptorului se pot usca, iar umiditatea
eliminata poate duce la corodarea cuptorului. Nu depozitati manca-
rurile gatite in incinta cuptorului si nu folositi la gatit obiecte care pot
rugini.

» Pericol de ranire ca urmare usii deschise. V4 puteti izbi sau impie-
dica de usa deschisa. Nu lasati usa deschisa daca nu este necesar.
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Indicatii de siguranta si avertizari

» Usa cuptorului poate sustine o greutate maxima de 8 kg. Nu va
asezati si nu va sprijiniti pe usa deschisa a cuptorului, respectiv nu
asezati obiecte grele pe ea. Asigurati-va ca nu ramane nimic prins in-
tre usa si incinta cuptorului. Acest lucru poate duce la deteriorarea
cuptorului.

» Daca utilizati un aparat electric, de ex. un mixer de mana, in apro-
pierea cuptorului cu aburi, aveti grija sa nu se prinda cablul de ali-
mentare electrica in usa aparatului. Izolatia cablului se poate deterio-
ra.
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Indicatii de siguranta si avertizari

Curatare si intretinere

» Pericol de ranire ca urmare a electrocutarii. Aburii de la un dispozi-
tiv de curatare cu aburi pot patrunde la piesele electrice, provocand
un scurt-circuit. De aceea nu folositi niciodata un dispozitiv de cura-
tare cu aburi pentru curatarea aparatului.

» Zgarieturile pot deteriora usa din sticld a cuptorului.
Pentru curatarea usii din sticla nu utilizati solutii abrazive, bureti sau
perii dure si raclete metalice ascutite.

» Ghidajele pot fi demontate (consultati capitolul ,,Curatare si intreti-
nere“, sectiunea ,,Curatarea ghidajelor).
Montati corect la loc ghidajele laterale.

» Pentru a evita coroziunea, curatati imediat, temeinic, resturile de
mancare sau lichidele care contin sare de bucatarie daca acestea se
depun pe peretii din otel inox ai incintei cuptorului.

Accesorii

» Utilizati doar accesorii originale Miele. in cazul in care se montea-
za sau integreaza alte componente, se pierde posibilitatea de a pu-
tea emite pretentii privind garantia ori raspunderea pentru produs.
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Contributia dvs. la protectia mediului inconjurator

Aruncarea ambalajului de
transport

Ambalajul protejeaza aparatul de pagu-
bele ce pot aparea in timpul transportu-
lui. Ambalajul de transport si protectie a
fost fabricat din materiale care nu dau-

neaza mediului inconjurator la aruncare
si care pot fi reciclate Tn modul obignuit.

Prin readucerea ambalajelor in circuitul
materialelor se economisesc materii pri-
me si se reduc deseurile. Reprezentanta
dumneavoastra va lua in primire amba-
lajul pe care il returnati.

14

Aruncarea aparatului vechi

Echipamentele electrice si electronice
vechi contin adesea materiale valoroa-
se. Acestea contin insa si substante,
amestecuri si componente necesare
pentru functionarea si siguranta apara-
telor. Aceste substante, prin manevrare
sau aruncare incorecta, pot reprezenta
un risc pentru sanatatea oamenilor si
mediul inconjurator. De aceea, nu arun-
cati niciodata vechiul aparat impreuna
Cu gunoiul menajer.

)

Pentru predarea si valorificarea aparate-
lor electrice si electronice apelati la uni-
tatile de colectare oficiale ale autoritati-
lor locale, reprezentantei sau companiei
Miele. Aveti responsabilitatea legala de
a sterge datele personale de pe apara-
tul pe care il duceti la casat. Asigurati-
va ca aparatul vechi nu prezinta niciun
pericol pentru copii cat timp este depo-
zitat pentru aruncare.



Descriere

Cuptor cu aburi

®\ e T I R - )

(» Comenzi

(2 Orificiu de evacuare a aburilor

(® Garnitura de etansare a usii

(® Ghidaje laterale cu 4 niveluri de amplasare

(® Senzor de temperatura

(® Element de incalzire in baza incintei cuptorului
@ Canal de colectare

Dispozitiv de deschidere automata a usii pentru reducerea aburului
(® Sistem de iluminat cu LED al incintei cuptorului
Rezervor de apa cu protectie impotriva stropirii
@) Teava de aspiratie

@2 Sertar pentru rezervorul de apa

@3 Orificiu de admisie a aburilor

Cadru frontal cu eticheta cu date tehnice

@ Usa

15



Descriere

Modelele descrise Tn aceste instructiuni
de utilizare si instalare sunt enumerate
pe verso.

Eticheta cu date tehnice

Eticheta cu date tehnice poate fi vazuta
cu usa deschisa, pe cadrul frontal.

Pe aceasta eticheta sunt inscrise mode-
lul aparatului dumneavoastra, seria de
fabricatie, precum si datele de conecta-
re (tensiune/frecventa/putere instalata).

Pastrati la indemana aceste informatii
pentru ca atunci cand aveti intrebari sau
probleme, Miele sa va poata oferi asis-
tenta specifica.

Accesorii incluse

Puteti comanda accesorii suplimentare
in cazul in care aveti nevoie ulterior de
ele (a se vedea capitolul ,Accesorii opti-
onale®).

DGG 1/1-40L

S

1 tava colectoare

pentru colectarea lichidului care se
scurge.

Puteti folosi tava colectoare si ca vas de
gatit.

375x394 x40 mm (Ixaxi)

16

DGG 1/2-40L

=

1 vas neperforat
Capacitate 2,2 1/
Continut util 1,6 |

375 x 197 x 40 mm (LxIx])

DGGL 1/2-40L

2 vase perforate
Capacitate 2,2 1/
Continut util 1,6 |

375 x 197 x 40 mm (LxIx])

DMSR 1/1L

1 gratar pentru asezarea vaselor proprii

Tablete anti-calcar

Pentru detartrarea aparatului

Cartea de bucate Miele ,,Gatirea cu
aburi”

Cele mai bune retete din bucataria ex-
perimentala Miele



Comenazi

B D 8 B 8

—

O e @ =)

Voo A OK @) -0

|
g)@@ @®

(@ Buton de Pornire/Oprire (D ingropat
Pentru pornirea si oprirea cuptorului
cu aburi

@ Interfata optica
(doar pentru Serviciul Clienti Miele)

(3 Buton cu senzor [
Pentru controlul cuptorului prin ter-
minalul dumneavoastra mobil

@ Afisaj
Pentru afisarea orei exacte si a infor-
matiilor de operare

(® Buton cu senzor O
Pentru salt inapoi in trepte si pentru
modificarea punctelor de meniu in
timpul unui proces de gatire

) ® @ @

(&) Zon& de navigare cu butoane s&-
geti A si VvV
Pentru rasfoire in listele de optiuni si
modificarea valorilor

(@ Buton cu senzor OK
Pentru accesarea functiilor si memo-
rarea setarilor

Buton cu senzor @
Pentru setarea unui cronometru, a
unui timp de gatire sau a unei ore de
pornire sau oprire pentru procesul
de gatire

(® Buton cu senzor ¢x
Pentru pornirea si oprirea luminii din
incinta cuptorului

Butoane cu senzori
Pentru selectarea modurilor de ope-
rare, programelor automate si setari-
lor
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Comenzi

Buton de Pornire/Oprire

Butonul de Pornire/Oprire (D este ingro-
pat si raspunde la contactul cu degete-
le.

Folositi-1 pentru a opri si porni cuptorul
cu aburi.

Afisaj

Pe afisaj apare ora curenta sau diferite
informatii privind modurile de operare,
temperaturile, timpii de gatire, progra-
mele automate si setarile.

Dupa pornirea cuptorului cu aburi de la
butonul Pornire/Oprire (D apare meniul
principal cu solicitarea Selectati o functie
de gatire.
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Butoane cu senzori

Butoanele cu senzori reactioneaza la
contactul cu degetul. Fiecare atingere
este confirmata prin tonuri ale butoane-
lor. Puteti dezactiva acest ton al butoa-
nelor, selectand setarea ‘olum sonor |
Ton butoane | dezactivat.

Daca doriti ca butoanele cu senzori sa
reactioneze si atunci cand cuptorul cu
aburi este oprit, selectati setarea Afi-

saj | QuickTouch | activat.

Butoane cu senzori deasupra afisaju-
lui

Informatiile despre modurile de operare
si alte functii se gasesc in capitolele
»Meniul principal si submeniuri®, ,Se-
tari“, ,Programe automate*“ si ,,Progra-
me suplimentare®.




Comenazi

Butoane cu senzori sub afisaj

Buton cu sen-
zor

Functie

D>)

Daca doriti sa controlati cuptorul cu aburi prin terminalul dum-
neavoastra mobil, trebuie sa dispuneti de sistemul Miele@home,
sa activati setarea Comanda la distantd si sa atingeti acest buton
cu senzor. Apoi acest buton cu senzor lumineaza portocaliu, iar
functia MobileStart este disponibila.

Cat timp acest buton cu senzor raméane aprins, puteti controla
cuptorul cu aburi prin terminalul dumneavoastra mobil (consultati
capitolul ,,Setari“, sectiunea ,,Miele@home*).

in functie de meniul in care va aflati, cu ajutorul acestui buton cu
senzor veti ajunge Thapoi in meniul superior sau in meniul princi-

pal.

Daca simultan se desfasoara un proces de gatire, cu acest buton
cu senzor puteti modifica valorile si setarile, precum temperatura
sau timpul de gatire pentru procesul de gatire sau puteti intreru-
pe procesul de gatire.

AV
[IERl

in zona de navigare, rasfoiti in sus sau in jos prin listele de opti-
uni cu butoanele sageti sau cu zona dintre acestea. La rasfoire,
punctele de meniu sunt evidentiate unul dupa altul. Punctul de

meniu pe care doriti sa il selectati trebuie sa fie evidentiat.

Valorile sau setarile evidentiate pot fi modificate cu butoanele sa-
geti sau cu zona dintre ele.

OK

Daca functiile de pe afisaj sunt evidentiate, le puteti accesa cu
butonul cu senzor OK. Apoi puteti modifica functia selectata.

Prin confirmare cu OK salvati modificarile.

Daca pe afisaj apare o fereastra cu informatii, confirmati-o cu bu-
tonul OK.
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Comenzi

Buton cu sen-
zor

Functie

S

Daca nu se desfasoara niciun proces de gatire, cu acest buton
cu senzor puteti seta oricand un cronometru (de ex. pentru fier-
berea oualor).

Daca simultan se desfasoara un proces de gatire, puteti seta un
cronometru, un timp de gatire si o ora de pornire sau oprire pen-
tru procesul de gatire.

Selectand acest buton cu senzor, puteti porni si opri iluminatul
incintei cuptorului.

in functie de setarea selectat, sistemul de iluminat al incintei
cuptorului se stinge dupa 15 secunde sau ramane permanent
aprins sau permanent stins.

Simboluri

Pe afisaj apar urmatoarele simboluri:

Simbol Semnificatie
i Acest simbol marcheaza informatiile si indicatiile suplimentare de
utilizare. Confirmati aceste ferestre cu informatii cu butonul cu
senzor OK.
A Cronometru
v Bifa marcheaza optiunea activa.
EEEEC-C1 |Unele setari, de ex. luminozitatea afisajului sau volumul, pot fi

modificate cu ajutorul unei bare cu mai multe segmente.
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Principiu de functionare

Operati cuptorul cu aburi prin zona de
navigare, cu butoanele sageti A si V cu
zona dintre acestea 11111

De indata ce apare o valoare, o setare
sau o indicatie, pe care trebuie sa o
confirmati, butonul cu senzor OK lumi-
neaza portocaliu.

Selectarea unui punct de me-
niu

m Atingeti butonul sageata A sau V sau
glisati cu degetul II1B 11| spre dreapta
sau spre stanga, pana cand punctul
de meniu dorit este evidentiat.

Sfat: Daca tineti apasat butonul sagea-
ta, lista de selectie se deruleaza auto-
mat mai departe, pana cand eliberati
butonul sageata.

m Confirmati selectia cu OK.

Modificarea setarii intr-o lista
de selectie

m Atingeti butonul sageata A sau V sau
glisati cu degetul II1B 11| spre dreapta
sau spre stanga, pana cand apare va-
loarea dorita sau pana cand setarea
dorita este evidentiata.

Sfat: Setarea actuala este marcata cu o
bifa v/.
m Confirmati cu OK.

Setarea este astfel salvata. Ajungeti ina-
poi in meniul superior.

Modificarea unei setari cu bara
cu segmente

Unele setari sunt reprezentate printr-o

bara cu segmente EREEZZ 1. Atunci

cand toate segmentele sunt pline, este
selectata valoarea maxima.

Daca niciun segment nu este plin, este
selectata valoarea minima sau setarea
este dezactivata (de ex. in cazul volu-
mului).

m Atingeti butonul sageata A sau V sau
glisati cu degetul in zona [I1 R 11| spre
dreapta sau spre stanga, pana cand
apare setarea dorita.

m Confirmati selectia cu OK.

Setarea este astfel salvata. Ajungeti ina-
poi in meniul superior.
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Principiu de functionare

Selectarea modului de operare
sau functiei

Butoanele cu senzori ale modurilor de
operare si functiilor (de ex. Altele [(T)) se

afla deasupra afisajului (consultati capi-
tolul ,Utilizare® si ,Setari®).

m Atingeti butonul cu senzor al modului
de operare sau al functiei dorite.

Butonul cu senzor de pe panoul de co-
manda lumineaza portocaliu.

m Rasfoiti prin Altele (B3] in listele de se-
lectie, pana cand punctul de meniu
dorit este evidentiat.

m Setati valorile pentru programul de
gatire.

m Confirmati cu OK.
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Schimbarea modului de operare

in timpul unui proces de gétire puteti
trece intr-un alt mod de operare.

Butonul cu senzor al functiei selectate
pana atunci lumineaza portocaliu.

m Atingeti butonul cu senzor al noului
mod de operare sau al functiei.

m Selectati Schimbati functia? | da si con-
firmati cu OK, daca este necesar.

Apare modul de operare modificat si va-
lorile recomandate aferente.

Butonul cu senzor al modului de opera-
re modificat lumineaza portocaliu.

Rasfoiti prin Altele () in listele de se-
lectie, pana cand apare punctul de
meniu dorit.




Principiu de functionare

Introducerea cifrelor

Cifrele care pot fi modificate sunt evi-
dentiate.

m Atingeti butonul sageata A sau V sau
glisati cu degetul in zona IR 11| spre
dreapta sau spre stanga, pana cand
cifra dorita este evidentiata.

Sfat: Daca tineti apasat un buton sa-
geata, valorile se deruleaza automat
mai departe, pana cand eliberati buto-
nul.

m Confirmati cu OK.

Cifra modificata va fi salvata. Ajungeti
fnapoi in meniul superior.

Introducerea literelor

Introduceti literele prin zona de naviga-
re. Este indicat sa optati pentru denu-
miri scurte si expresive.

m Atingeti butonul sageata A sau V sau
glisati cu degetul in zona [I1R 11| spre
sténga sau spre dreapta, pana cand
caracterul dorit este evidentiat.

Caracterul selectat apare pe randul de
sus.

Sfat: Pot fi introduse maximum 10 ca-
ractere.

Puteti sa stergeti caracterele pe rand pe
rand, cu <D.

m Selectati urmatoarele caractere.

m Dupa ce ati introdus numele, selectati

V.
m Confirmati cu OK.

Numele va fi salvat.

Activarea MobileStart

m Selectati butonul cu senzor (> pentru
a activa MobileStart.

Butonul cu senzor [ lumineaza. Puteti
comanda cuptorul cu aburi de la distan-
ta prin aplicatia Miele@mobile.

Utilizarea directa pe afisajul tactil al
cuptorului are prioritate in raport cu
comanda la distanta prin aplicatie.

Puteti utiliza MobileStart cat timp bu-

tonul cu senzor [’ lumineaza.
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Descrierea modului de functionare

Rezervor de apa

Cantitatea maxima de umplere este 1,5
litri iar cea minima de 0,5 litri. Pe rezer-
vorul de apa exista niste marcaje. Nu
trebuie in niciun caz depasit marcajul
superior.

Consumul de apa depinde de aliment si
de durata de gatire. Poate fi necesar sa
adaugati apa in timpul programului de
gatire. Atunci cand usa este deschisa in
timpul programului de gatire, consumul
de apa creste.

Scoaterea rezervorului de apa se face in
sistem push/pull: apasati usor pe rezer-
vorul de apa pentru a-l scoate.

La finalul unui program de gatire, in ge-
neratorul de aburi inca se mai afla apa
fierbinte, care este pompata inapoi in
rezervorul de apa. Goliti rezervorul de
apa dupa fiecare program de gatire cu
aburi.

Tava colectoare

Introduceti tava colectoare pe nivelul 1
daca gatiti in vase de gatit perforate. Li-
chidul care se scurge se poate acumula
in ea si 1l puteti indeparta cu usurinta.

Daca este necesar, puteti folosi tava
colectoare si ca vas de gatit.
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Temperatura

Unor functii le este alocata o tempera-
tura recomandata. Temperatura reco-
mandata poate fi modificata pentru un
singur program de gatire, o etapa de
gatire, sau permanent, in limitele pre-
stabilite. Puteti modifica temperatura re-
comandata in pasi de 5 °C, iar la gatirea
sub vid in pasi de 1 °C (consultati capi-
tolul ,Setari”, sectiunea ,,Temperaturi re-
comandate”).

Timp de gatire

Puteti seta un timp de gatire intre 1 mi-
nut (0:01) si 10 ore (10:00). Daca timpul
de gatire este mai lung de 59 de minute,
acesta trebuie indicat in ore si minute.
Exemplu: timp de gatire 80 minute =
1:20.

La gatirea cu aburi, timpul de gatire in-
cepe sa se deruleze abia cand a fost
atinsa temperatura setata.

Zgomote

Dupa pornirea aparatului, in timpul ope-
rarii si dupa inchiderea Iui se aude un
zgomot (uruit). Acest zgomot nu indica
o defectiune sau o eroare a aparatului.
Se produce Th momentul pomparii apei.

Cat timp aparatul este in functiune se
aude un zgomot de ventilator.



Descrierea modului de functionare

Etapa de incalzire

in timp ce cuptorul incélzeste pana la
temperatura setats, pe afisaj apare In-
célzire si este indicata temperatura din
incinta cuptorului aflata in crestere.

In cazul gatirii la aburi, durata etapei de
incalzire depinde de cantitatea si de
temperatura alimentelor. in general, eta-
pa de incalzire dureaza aprox. 7 minute.
Ea se prelungeste la prepararea alimen-
telor racite sau congelate. Etapa de in-
calzire se poate prelungi si in cazul tem-
peraturilor de gatire mai scazute si in
cazul gatirii cu functia Sous-vide (80).

Etapa de gatire

Cand este atinsa temperatura setata, in-
cepe etapa de gatire. Pe parcursul eta-
pei de gatire, pe afisaj va aparea durata
ramasa (timpul ramas).

Reducerea aburilor

Daca s-a gatit cu o temperatura mai
mare de aprox. 80 °C, inainte de inche-
ierea duratei de gatire, usa cuptorului cu
aburi se intredeschide automat, pentru
ca aburul sa poata iesi din incinta cup-
torului. Pe afisaj apare Reducere aburi.
Usa se inchide la loc automat.

Reducerea aburilor poate fi dezactivata
(consultati capitolul ,,Setari”, sectiunea
»,Reducerea aburilor"). Daca reducerea
aburilor este dezactivata, la deschide-
rea usii va iesi o cantitate mare de abu-
ri.

lluminatul incintei cuptorului

Aparatul este setat din fabricatie astfel
incat, din motive de economisire a
energiei, iluminatul incintei cuptorului se
stinge dupa pornirea programului.

Daca doriti ca incinta cuptorului sa fie
iluminata in permanenta in timpul gati-
tului, trebuie sa modificati setarile din
fabricatie (a se vedea capitolul ,,Setari”,
sectiunea ,,Sistem de iluminat”).

Daca usa ramane deschisa dupa termi-
narea programului de gatit, lumina din
incinta cuptorului se stinge in mod au-
tomat dupa 5 minute.

Atunci cand atingeti butonul -O: de pe
panoul de comanda, lumina se aprinde
timp de 15 secunde.
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Prima punere in functiune

Miele@home

Cuptorul dumneavoastra cu aburi este
dotat cu un modul WiFi integrat.

Pentru utilizare aveti nevoie de:
— o retea WiFi
— aplicatia Miele@mobile

— un cont de utilizator la Miele. Puteti
crea contul de utilizator prin aplicatia
Miele@mobile.

Aplicatia Miele@mobile va ghideaza
pentru a realiza conexiunea intre cuptor
si reteaua WiFi de acasa.

Dupa ce ati integrat cuptorul in reteaua
dumneavoastra WiFi, puteti efectua cu
ajutorul aplicatiei urmatoarele actiuni,
de exemplu:

— sa accesati informatii despre starea
de functionare a aparatului dvs. elec-
trocasnic

— sa accesati indicatii despre progra-
mele de gatire desfasurate in cuptor

— saincheiati programele de gatire afla-
te in desfasurare

Prin integrarea cuptorului in reteaua
dvs. WiFi creste consumul energetic,
chiar si atunci cand cuptorul este oprit.

Asigurati-va ca in locul de instalare al
cuptorului cu aburi exista o retea
WiFi cu un semnal suficient de puter-
nic.
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Disponibilitatea conexiunii WiFi

Conexiunea WiFi imparte o gama de
frecventa cu alte aparate (de ex. mi-
crounde, jucarii cu telecomanda). Astfel
pot aparea intreruperi temporare sau
permanente ale conexiunii. De aceea nu
poate fi garantata o disponibilitate per-
manenta a functiilor oferite.

Disponibilitate Miele@home

Utilizarea Miele@mobile App depinde
de disponibilitatea Miele@home Servi-
ces in tara dvs.

Serviciul Miele@home nu este disponibil
in toate tarile.

Informatii privind disponibilitatea sunt
disponibile pe site-ul web
www.miele.com.

Aplicatia Miele@mobile

Aplicatia Miele@mobile poate fi descar-
cata gratuit de la Apple App Store® sau
Google Play Store™,

Descarcati de pe E
App Store
ACUM PE

’ Google Play E




Prima punere in functiune

Setari de baza

Pentru prima punere in functiune trebuie
sa efectuati urmatoarele setari. Ulterior
puteti modifica din nou aceste setari
(consultati capitolul ,,Setari”).

& Pericol de ranire ca urmare a su-
prafetelor fierbinti.

in timpul functionarii, cuptorul cu
aburi se infierbanta.

Din motive de siguranta, acest cup-
tor cu aburi trebuie incastrat inainte
de utilizare.

Daca cuptorul este conectat la reteaua

electrica, acesta porneste automat.

Setarea limbii
m Selectati limba dorita.

m Confirmati cu OK.

Daca din greseala ati selectat o limba
pe care nu o cunoasteti, urmati in-
structiunile din capitolul ,Setari”, secti-
unea ,Limba [”.

Setarea tarii
m Selectati tara dorita.

m Confirmati cu OK.

Configurarea Miele@home
Pe afisaj apare Configurati Miele@horme.
m Daca doriti sa configurati imediat

Miele@home, selectati mai departe si
confirmati cu OK.

m Daca doriti sa améanati configurarea
pe mai tarziu, selectati omitere si con-
firmati cu OK.

Informatii privind configurarea ulteri-
oara se gasesc in capitolul ,,Setari“,
sectiunea ,,Miele@nhome*.

m Daca doriti sa configurati imediat
Miele@home, selectati metoda de co-
nexiune dorita.

Afisajul si aplicatia Miele@mobile va
ghideaza prin urmatorii pasi.

Setarea datei

m Puteti programa in ordine anul, luna si
ziua.

m Confirmati cu OK.

Setarea orei exacte
m Setati orele si minutele.

m Confirmati cu OK.
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Prima punere in functiune

Setarea nivelului de duritate a apei

Solicitati furnizorului local de apa in-
formatii privind nivelul de duritate al
apei din zona.

Mai multe informatii despre duritatea
apei gasiti in capitolul ,Setari”, sectiu-
nea ,Duritatea apei”.

m Setati nivelul de duritate a apei din
zona dumneavoastra.

m Confirmati cu OK.

Finalizarea primei puneri in functiune

m Daca este cazul, urmati restul instruc-
tiunilor de pe afisaj.

Prima punere in functiune este finaliza-
ta.
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Prima curatare a cuptorului

m indepartati eventualele etichete
adezive sau folii de protectie de pe
cuptor si accesorii.

Aparatul este testat in fabrica, de ace-
ea in timpul transportului pot aparea
situatii in care apa ramasa de la test
sa curga din tevi inapoi in incinta cup-
torului.

Curatarea rezervorului de apa
m Scoateti rezervorul de apa.
m Scoateti protectia impotriva stropirii.

m Curatati rezervorul de apa manual.

Curatarea accesoriilor/incintei cupto-
rului

m Scoateti toate accesoriile din incinta
cuptorului.

m Curatati accesoriile manual sau in
masina de spalat vase.

Cuptorul cu aburi a fost tratat cu un

agent de ingrijire inainte de a fi livrat.

m Pentru a inlatura pelicula de agent de
ingrijire, curatati incinta cuptorului cu
o carpa moale si curata imbibata cu
apa calda si detergent lichid de vase.




Prima punere in functiune

Reglarea temperaturii de fier-
bere

Inainte sa preparati pentru prima dat&
alimente in cuptor, trebuie sa adaptati
aparatul la temperatura de fierbere a
apei, care variaza in functie de altitudi-
nea locatiei in care este amplasat cup-
torul. In acest program sunt clétite si
piesele prin care trece apa.

Trebuie neaparat sa parcurgeti acest
program, pentru a asigura o buna
functionare a aparatului.

Apa distilata sau imbogatita cu dio-
xid de carbon si alte lichide pot dete-
riora cuptorul cu aburi.

Utilizati doar apa potabila proaspa-
ta si rece (sub 20 °C).

m Scoateti rezervorul de apa si umpleti-I
pana la marcajul ,max”.

m Introduceti rezervorul de apa.

m Puneti in functiune cuptorul cu aburi,
cu functia Gatire la aburi (100 °C)
timp de 15 minute. Procedati conform
descrierii din capitolul ,Utilizare®.

Ajustarea temperaturii de fierbere
dupa mutare

Daca va mutati trebuie sa adaptati apa-
ratul la temperatura modificata de fier-
bere a apei, daca altitudinea locului de
amplasare difera cu cel putin 300 m fata
de vechea locatie. Pentru aceasta, efec-
tuati un program de detartrare (consul-
tati capitolul ,,Curatare si intretinere”,
sectiunea ,Detartrarea cuptorului cu
aburi”).
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Setari

Prezentarea generala a setarilor

Optiune de meniu

Setari posibile

Limb ™ ... | deutsch | english | ...
Tara
Ora curenta Afisare

activat* | dezactivat | Regim de noapte

Format ceas
12 ore | 24 ore*
Setare

Data

Sistern de ilumninat

activat
L Pomit” timp de 15 secunde™
dezactivat

Afisa] Luminozitate
EEEECC3
QuickTouch
activat | dezactivat®
Yolum sonor Tonuri alarma sonora,

Melodi* HNEERZZ

TonsoloMENENERR_ZZ°C

Ton butoane

[ § | J [
Melodii

activat* | dezactivat

Unitati de masura

Greutate
g* | bfoz | Ib
Termperatura
DC* | DF

Wentinere calda

activat
dezactivat*

Reducere aburi

activat®
dezactivat

Temperaturi recomandate

Duritate apa

* Setare din fabricatie
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1 dH [ ... [18° dH* [ ... | 70° dH




Setari

Optiune de meniu

Setari posibile

Siguranta

Blocare butoane
activat | dezactivat*
Blocare comenzi ()
activat | dezactivat®

Miele@home

activati | dezactivati
Status conexiune
Reconfigurati
resetafi

Configurafi

Comanda la distanta

activat®
dezactivat

Remote Update

activat®
dezactivat

Yersiune software

Reprezentanta

Regim demo
activat | dezactivat®

Setari implicite din fabrica-
fie

Setari aparat
Programe personalizate
Temperaturi recomandate

* Setare din fabricatie
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Setari

Accesarea meniului ,,Setari“

in meniul Altele | Setari ™ puteti sa va
personalizati cuptorul cu aburi, adap-
tand setarile din fabricatie in functie de
nevoile dumneavoastra.

m Selectati Altele ().
m Selectati Setari ™.
m Selectati setarea dorita.

Puteti verifica ori modifica setarile.

Setarile nu pot fi modificate in timpul
derularii unui program de gatire.

Limba [
Puteti sa selectati limba si tara dumnea-
voastra.

Dupa ce ati selectat si ati confirmat lim-
ba, afisajul va prezenta informatiile in
limba selectata.

Sfat: Daca din greseala ati selectat o
limba pe care nu o intelegeti, selectati
butonul cu senzor [(3). Orientati-va du-
p4 simbolul [, pentru a ajunge din nou
in submeniul Limb3 ™.

32

Ora curenta

Afisare

Selectati modul de afisare a orei curen-
te pentru cuptorul oprit:

— activat
Ora este vizibila in permanenta pe
afisaj.
Daca selectati si setarea Afisaj | Quick-
Touch | activat, toate butoanele cu
senzori reactioneaza imediat la atin-
gere.
Daca selectati si setarea Afisaj | Quick-
Touch | dezactivat, trebuie sa porniti
cuptorul cu aburi inainte de a-l putea
utiliza.

— dezactivat
Afisajul este stins pentru a economisi
energie. Trebuie sa porniti cuptorul cu
aburi inainte de a-I putea utiliza.

— Regim de noapte
Pentru a economisi energie, ora cu-
renta este afisata numai intre orele 5
si 23. Tn restul timpului afisajul este
stins.



Setari

Format ceas

Puteti alege afisarea orei curente in for-
mat de 24 sau de 12 ore (24 ore sau 12
ore).

Setare
Setati orele si minutele.

in cazul unei pene de tensiune, ora va fi
reafisata imediat dupa revenirea tensiu-
nii. Ora este memorata timp de aprox.
150 de ore.

Daca ati conectat cuptorul cu o retea
WiFi si v-ati inregistrat in aplicatia
Miele@mobile, ora se sincronizeaza pe
baza tarii setate in aplicatia
Miele@mobile.

Data
Puteti sa setati data.

Sistem de iluminat

— activat
Sistemul de iluminat al incintei cupto-
rului sta pornit pe toata durata pro-
gramului de gatire.

— ,Pornit” timp de 15 secunde
Sistemul de iluminat al incintei cupto-
rului se opreste dupa 15 secunde in
timpul unui program de gatire. Selec-
tand butonul cu senzor -Q:, porniti din
nou sistemul de iluminat din incinta
cuptorului pentru 15 secunde.

— dezactivat
Sistemul de iluminat al incintei cupto-
rului este oprit. Selectand butonul cu
senzor -Q:, porniti sistemul de ilumi-
nat din incinta cuptorului pentru 15
secunde.

Afisaj

Luminozitate

Luminozitatea afisajului este reprezenta-
ta printr-o bara cu segmente.

— INENEER
luminozitate maxima

luminozitate minima

QuickTouch

Selectati cum doriti sa reactioneze bu-
toanele cu senzori atunci cand cuptorul
cu aburi este oprit:

— activat
Daca ati selectat si setarea Ora curen-
ta | Afisare | activat sau Regim de noap-
te, butoanele cu senzori reactioneaza
si atunci cand cuptorul cu aburi este
oprit.

— dezactivat
Indiferent de setarea COra curenta | Afi-
sare, butoanele cu senzori reactio-
neaza doar atunci cand cuptorul cu
aburi este pornit, precum si pentru o
anumita durata dupa oprirea cuptoru-
lui.
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Volum sonor

Tonuri alarma sonora

Daca semnalele sonore sunt activate,
dupa atingerea temperaturii setate si
dupa expirarea timpului setat este emis
cate un semnal.

Melodii

La finalul unui program se aude de mai
multe ori o melodie.

Volumul aceste melodii este reprezentat
printr-o bara cu segmente.

— ARERNER
volum maxim

melodia este dezactivata

Ton solo

La finalul unui program se aude un su-
net continuu pentru un anumit timp.

Inaltimea acestui sunet este reprezenta-
ta printr-o bara cu segmente.

—~ ENENNENEEEENER
inaltime maxima a sunetului

indltime minima a sunetului
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Ton butoane

Volumul sunetului butoanelor, care se
aude la fiecare selectare a unui buton
Cu senzor, este reprezentat printr-o bara
cu segmente.

— EREREER
volum maxim

tonul butoanelor este dezactivat

Melodii

Puteti sa activati sau sa dezactivati me-
lodia care se aude la atingerea butonu-
lui de Pornire/Oprire (.

Unitati de masura

Greutate

Puteti seta greutatea alimentelor in pro-
gramele automate in grame (g), live/un-
Cii (b/oz) sau livre ().

Temperatura

Puteti seta temperatura in grade Celsius
(°C) sau grade Fahrenheit (°F).
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Mentinere calda

Cu functia Mentinere calda puteti menti-
ne calda méancarea dupa terminarea
programului de gatire. Aceasta este
mentinuta calda la o temperatura prese-
tata, timp de cel mult 15 minute. Prin
deschiderea usii sau atingerea butoane-
lor cu senzori puteti anula etapa de
mentinere calda.

Tineti cont de faptul ca anumite ali-
mente sensibile, mai ales pestele, pot
continua sa fiarba si in etapa de men-
tinere calda.

— activat
Functia Mentinere calda este activata.
Atunci cand se gateste cu o tempera-
tura de cel putin 80 °C, aceasta func-
tie porneste dupa aprox. 5 minute.
Preparatul este mentinut cald la o
temperatura de 70 °C.

— dezactivat
Functia Mentinere caldd este dezacti-
vata.

Reducerea aburilor

— activat

Daca s-a gatit cu o temperatura mai
mare de aprox. 80 °C, cu putin timp
inainte de incheierea duratei de gati-
re, usa cuptorului cu aburi se intre-
deschide automat. Astfel se evita ie-
sirea unei cantitati mari de aburi din-
tr-o data la deschiderea usii. Usa se
inchide la loc automat.

— dezactivat
Atunci cand reducerea aburilor este
dezactivata, se dezactiveaza automat
si functia Mentinere calda. Daca redu-
cerea aburilor este dezactivata, la
deschiderea usii va iesi o cantitate
mare de abuiri.

Temperaturi recomandate

Daca lucrati frecvent cu temperaturi di-
ferite de cele recomandate, este indicat
sa modificati temperaturile recomanda-
te.

Dupa ce ati selectat optiunea din me-
niu, pe afisaj apare lista functiilor.

m Selectati functia dorita.

Apare temperatura recomandata si in-
tervalul de temperatura in care poate fi
modificata.

m Modificati temperatura recomandata.

m Confirmati cu OK.

35



Setari

Duritatea apei Duritatea apei | Continut de Setare
. < N calciu
Pentru functionarea perfecta a cuptoru- dH | mmol/l 2+
.o ’ mg/l Ca~ sau
lui si pentru detartrarea sa la momentul o
potrivit, trebuie sa setati nivelul de duri- ppm (mg Ca™ /)
tate a apei din zona dumneavoastra. Cu 11 2.0 79 11
cat este malldura apa, cu atat trebuie 2 22 56 2
detartrat mai frecvent cuptorul.
Solicitati furnizorului local de apa infor- 13 2,3 93 13
matii privind nivelul de duritate al apei 14 25 100 14
potabile din zona. 15 27 107 15
Daca utilizati apa potabila imbuteliata, 6 29 114 16
de ex. apa minerald, aceasta nu trebuie i
sa aibd adaos de dioxid de carbon. 17 3.1 121 17
Efectuati setarea in functie de continu- 18 3,2 129 18
fcul .de caIC|u.. Contlnu.tul dﬂe calciu e32t+e 19 3.4 136 19
indicat pe eticheta sticlei in mg/l Ca
(mg Ca®*/l) 20 3,6 143 20
sau ppm .
p.p . ) 21 3,8 150 21
Puteti seta un grad de duritate cuprins
N 0 S : : 22 4,0 157 22
intre 1° dH si 70" dH. Nivelul de duritate
setat din fabricatie este de 15° dH. 23 4,1 164 23
m Setati nivelul de duritate a apei din 24 43 171 24
zona dumneavoastra. 5 45 179 o5
m Confirmati cu OK. 26 47 186 26
Duritatea apei Continut de Setare 27 4,9 193 27
calciu
°dH mmol/I o4 28 5,0 200 28
mg/l Ca” sau
24 29 52 207 29
ppm (mg Ca™ /l)
30 54 214 30
1 0,2 7 1
31 5,6 221 31
2 0,4 14 2
32 5,8 229 32
3 0,5 21 3
33 5,9 236 33
4 0,7 29 4
34 6,1 243 34
5 0,9 36 5
35 6,3 250 35
6 1,1 43 6
36 6,5 257 36
7 1,3 50 7
37-45 | 6,6-8,0 258-321 37-45
8 1,4 57 8
46-60 | 8,2-10,7 322-429 46-60
9 1,6 64 9
61-70 [10,9-12,5 430-500 61-70
10 1,9 7 10
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Siguranta

Blocare butoane

Blocarea butoanelor impiedica oprirea
sau modificarea neintentionata a unui
program de gatire. Daca blocarea bu-
toanelor este activata, toate butoanele
cu senzori si campurile de pe afisaj sunt
blocate pentru cateva secunde dupa
pornirea unui program de gatire, cu ex-
ceptia butonului de Pornire/Oprire (D.

— activat
Blocarea butoanelor este activata.
Atingeti butonul cu senzor OK timp
de cel putin 6 secunde, pentru a dez-
activa pentru scurt timp blocarea bu-
toanelor.

— dezactivat
Blocarea butoanelor este dezactivata.
Toate butoanele cu senzori reactio-
neaza imediat la selectie.

Blocare comenzi &

Functia Blocare comenzi previne porni-
rea neintentionata a aparatului.

Atunci cand functia Blocare comenzi
este activata, puteti continua sa folositi
cronometrul, precum si functia Mobi-
leStart.

Functia Blocare comenzi raméne acti-

vata chiar si dupa o pana de curent.

— activat
Functia Blocare comenzi este activa-
t4. Inainte de a putea folosi cuptorul
cu aburi, atingeti butonul cu senzor
OK timp de cel putin 6 secunde.

— dezactivat
Functia Blocare comenzi este dezac-
tivata. Cuptorul cu aburi poate fi utili-
zat ca de obicei.
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Miele@home

Cuptorul cu aburi face parte dintre
aparatele electrocasnice compatibile
cu Miele@home. Cuptorul dvs. cu
aburi este dotat din fabricatie cu un
modul de comunicare WiFi si este

adecvat pentru comunicarea fara fir.

Aveti mai multe posibilitati pentru a co-
necta cuptorul cu aburi la reteaua WiFi.
Va recomandam sa conectati cuptorul
cu aburi la reteaua WiFi cu ajutorul apli-
catiei Miele@mobile sau prin intermediul
WPS.

Dupa ce instalati aplicatia Miele@mobile
pe un terminal mobil, puteti sa efectuati
urmatoarele actiuni:

— sa operati aparatul electrocasnic cu
telecomanda;

— sa accesati informatii despre starea
de functionare a aparatului dvs. elec-
trocasnic;

— sa accesati indicatii privind derularea
programului aparatului dvs. electro-
casnic;

— sa creati o retea Miele@home cu alte
aparate electrocasnice Miele cu func-
tie WiFi.
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— activali

Aceasta setare este vizibila doar
atunci cand Miele@home este dezac-
tivat. Functia WiFi este activata din
nou.

dezactivai

Aceasta setare este vizibila doar
atunci cand Miele@home este acti-
vat. Miele@home ramane configurat,
functia WiFi este dezactivata.

Status conexiune

Aceasta setare este vizibila doar
atunci cand Miele@home este acti-
vat. Pe afisaj apar informatii precum
calitatea semnalului WiFi, numele re-
telei si adresa IP.

Reconfigurati

Aceasta setare este vizibila numai
daca este configurata deja o retea
WiFi. Resetati setarile retelei si confi-
gurati imediat o noua conexiune la re-
tea.

resetati

Aceasta setare este vizibila numai
daca este configurata deja o retea
WiFi. Functia WiFi este dezactivata,
iar conexiunea cu reteaua WiFi este
resetata la setarile din fabricatie. Tre-
buie sa reconfigurati conexiunea cu
reteaua WiFi pentru a putea utiliza
Miele@home.

Configurai

Aceasta setare este vizibila doar
atunci cand inca nu exista conexiune
cu o retea WiFi. Trebuie sa reconfigu-
rati conexiunea cu reteaua WiFi pen-
tru a putea utiliza Miele@home.
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Comanda la distanta

Daca ati instalat aplicatia Miele@mobile
pe terminalul dvs. mobil, dispuneti de
sistemul Miele@home si ati activat co-
manda la distanta (activat), puteti utiliza
functia MobileStart si, de ex., o puteti
accesa pentru a vedea programele de
gatire care se desfasoara in cuptorul
dvs. sau puteti termina un program de
gatire.

Activarea MobileStart

m Selectati butonul cu senzor [’ pentru
a activa MobileStart.

Butonul cu senzor [’ lumineaza. Puteti
comanda cuptorul cu aburi de la distan-
ta prin aplicatia Miele@mobile.

Remote Update

Punctul de meniu Remote Update este
doar afisat si poate fi selectat doar da-
ca sunt indeplinite conditiile pentru
utilizarea Miele@home (consultati ca-
pitolul ,,Prima punere in functiune®,

sectiunea ,Miele@home*).

Utilizarea directa pe afisajul tactil al
cuptorului are prioritate in raport cu
comanda la distanta prin aplicatie.

Puteti utiliza MobileStart cat timp bu-
tonul cu senzor [J? lumineaza.

Prin RemoteUpdate, software-ul cupto-
rului poate fi actualizat. Daca este dis-
ponibila o actualizare pentru cuptorul
dumneavoastra, aceasta este descarca-
ta automat de catre cuptor. Instalarea
unei actualizari nu are loc automat, ci
trebuie initiata manual de dumneavoas-
tra.

Daca nu instalati o actualizare, puteti sa
folositi in continuare cuptorul in mod
obisnuit. Miele va recomanda totusi sa
instalati actualizarile.

Activare/dezactivare

RemoteUpdate este activat din fabrica-
tie. O actualizare disponibila este des-
carcata automat si trebuie initiata ma-
nual de dumneavoastra.

Dezactivati RemoteUpdate daca nu do-
riti ca actualizarile sa fie descarcate au-
tomat.
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Efectuarea RemoteUpdates

Informatiile despre cuprinsul si conti-
nutul unei actualizari sunt furnizare in

aplicatia Miele@mobile.

Daca exista o actualizare disponibila, pe
afisajul cuptorului dumneavoastra va
aparea un mesaj.

Puteti instala actualizarea imediat sau o
puteti améana pe mai tarziu. Mesajul va
aparea din nou la repornirea cuptorului.

Daca nu doriti sa instalati actualizarea,
dezactivati RemoteUpdate.

Instalarea actualizarii poate dura cate-

va minute.

La RemoteUpdate trebuie sa tineti cont
de urmatoarele:

— Daca nu primiti niciun mesaj, inseam-
na ca nu este disponibild nicio actua-
lizare.

— O actualizare instalata nu poate fi re-
setata.

— Nu opriti cuptorul in timpul instalarii
actualizarii. In caz contrar actualiza-
rea va fi intrerupta si nu va fi instala-
ta.

— Unele actualizari de software pot fi

efectuate numai de Serviciul Clienti
Miele.
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Versiune software

Versiunea de software este conceputa
pentru Serviciul Clienti Miele. Pentru uti-
lizarea privata a aparatului nu aveti ne-
voie de aceste informatii.

Reprezentanta

Aceasta functie este conceputa pentru
reprezentantele care doresc sa demon-
streze functionarea aparatului fara a fo-
losi elementele de incalzire. Nu aveti
nevoie de aceasta setare pentru uz cas-
nic.

Regim demo

Daca porniti cuptorul cu aburi cu regi-
mul demo activat, apare mesajul Re-
gim demo activat, Aparatul nu se incalzes-
te.

— activat
Puteti sa activati regimul demo atin-
gand butonul cu senzor OK timp de
minimum 4 secunde.

— dezactivat
Puteti sa dezactivati regimul demo
atingand butonul cu senzor OK timp
de minimum 4 secunde. Cuptorul cu
aburi poate fi utilizat ca de obicei.
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Setari implicite din fabricatie

— Setari aparat
Toate setarile vor fi resetate la valorile
implicite din fabricatie.

— Programe personalizate
Toate programele personalizate vor fi
sterse.

— Temperaturi recomandate
Temperaturile recomandate care au
fost modificate vor fi resetate la valo-
rile implicite din fabricatie.
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Cronometru

Utilizarea functiei Cronometru

Cronometrul L) poate fi utilizat la crono-
metrarea oricarei activitati din bucatarie,
de ex. fierberea oudlor.

Puteti folosi cronometrul concomitent
cu un alt program cronometrat (de ex.
pentru a va reaminti sa adaugati condi-
mente sau apa).

m Puteti seta cronometrul pentru o du-
rata maxima de 59 minute si 59 se-
cunde.

Setarea cronometrului

Daca ati selectat setarea Afisaj | Quick-
Touch | dezactivat, porniti cuptorul cu
aburi pentru a seta cronometrul. Va fi
afisata numaratoarea inversa a crono-
metrului cu cuptorul oprit.

Exemplu: Doriti sa fierbeti oua si setati
un cronometru de 6 minute si 20 de se-
cunde.

m Selectati butonul cu senzor @.

m Daca simultan se desfasoara un pro-
gram de gatire, selectati Cronometru.

Apare solicitarea Setare 00:00 min.

m Cu ajutorul zonei de navigare, setati
06:20.

m Confirmati cu OK.
Cronometrul va fi salvat.

Daca cuptorul este oprit, in locul orei
curente apar £\ si numaratoarea inversa
a cronometrului.

Daca simultan se desfasoara un pro-
gram de gatire, in partea de jos apar L)
si numaratoarea inversa a cronometru-
lui.
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Daca va aflati intr-un meniu, cronome-
trul se deruleaza pe fundal.

Dupa expirarea timpului clipeste 4, in-
cepe numaratoarea crescatoare a tim-
pului si se aude un semnal.

m Selectati butonul cu senzor @.
m Confirmati cu OK, daca este necesar.

Semnalele optice si acustice vor fi opri-
te.

Modificarea cronometrului
m Selectati butonul cu senzor @.

m Daca simultan se desfasoara un pro-
gram de gatire, selectati Cronometru.

m Selectati modificati.
m Confirmati cu OK.
Este afisat cronometrul.

m Modificati timpul setat pentru crono-
metru.

m Confirmati cu OK.

Timpul modificat pentru cronometru va
fi memorat.

Stergerea cronometrului
m Selectati butonul cu senzor @.

m Daca simultan se desfasoara un pro-
gram de gatire, selectati Cronometru.

m Selectati stergeti.
m Confirmati cu OK.

Cronometrul va fi sters.



Meniul principal si submeniuri

Meniu Valoare re- Interval
comandata
Functii
Gatire la aburi 100 °C 40-100°C
Sous-vide 65°C 45-90°C
Incélzire 100°C 80-100°C
Programe personalizate (&
Decongelare 60 °C 50-60°C
Detartrare
Programe automate
Altele
Opdrire - -
Conservare 90°C 80-100°C
Sterllizare veseld - -
Dospire aluat - -
Eco - Gatire la aburi 100°C 40-100°"C

Setari™
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m Porniti cuptorul cu aburi.

Apare meniul principal.

Apa distilata sau imbogatita cu dio-
xid de carbon si alte lichide poate
deteriora cuptorul cu aburi.

Utilizati doar apa potabila proaspa-
ta si rece (sub 20 °C).

m Umpleti rezervorul de apa si impin-
geti-l in locasul sau.

m Introduceti tava colectoare pe nivelul
1 daca gatiti in vase de gatit perfora-
te.

m Introduceti preparatul in incinta cup-
torului.

m Selectati functia dorita.

Functia si temperatura recomandata
sunt afisate.

m Daca este necesar, modificati tempe-
ratura recomandata.

Temperatura recomandata este me-
moratd in cateva secunde. Puteti mo-
difica ulterior temperatura cu ajutorul
butonului cu senzor O.

m Confirmati cu OK.

Sunt afisate temperatura de referinta si
temperatura reala, iar etapa de incalzire
incepe.

Puteti urmari cresterea temperaturii. La
prima atingere a temperaturii selectate
se aude un semnal.
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m Dupa programul de gatire, selectati
butonul cu senzor al functiei selecta-
te, pentru a incheia programul de ga-
tire.

& Risc de ranire din cauza aburului
fierbinte.

La deschiderea usii poate iesi o can-
titate mare de aburi fierbinti. Va pu-
teti opari cu aburii.

Retrageti-va un pas si asteptati pana
cand aburii fierbinti se risipesc.

m Scoateti mancarea din incinta cupto-
rului.

m Opriti cuptorul cu aburi.
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Curatarea cuptorului cu aburi

m Daca este necesar, scoateti tava co-
lectoare din incinta cuptorului si go-
liti-o.

& Pericol de ranire ca urmare a
apei fierbinti.

Dupa terminarea unui proces de gati-
re, in rezervorul de apa inca se mai
afla apa fierbinte, cu care va puteti
opari.

La scoaterea si asezarea rezervorului
de apa, aveti grija ca acesta sa nu se
rastoarne.

m Scoateti rezervorul de apa.

m Scoateti protectia impotriva stropirii si
goliti rezervorul de apa.

m Curatati si uscati intregul aparat, du-

pa cum este descris in capitolul ,,Cu-
ratare si intretinere”.

Aveti grija ca protectia impotriva
stropirii sa se fixeze corect atunci
cand instalati din nou rezervorul.

m inchideti usa abia atunci cand incinta
cuptorului este complet uscata.
Completarea cu apa

Daca in timpul programului de gatire se
constata ca apa este insuficienta, se
aude un semnal sonor si apare solicita-
rea de umplere cu apa proaspata.

m Scoateti rezervorul de apa si umpleti-
l.

m Introduceti rezervorul de apa.

Programul de gatire continua.

Modificarea valorilor si setari-
lor pentru un program de gati-
re

De indata ce un program de gatire ince-
pe sa se deruleze, puteti modifica, in
functie de functie, valorile sau setarile
pentru acel program cu butonul cu sen-
zor <D.

m Selectati butonul cu senzor O.

in functie de functie, pot ap&rea urmé-
toarele setari:

— Temperatura
— Timp de gatire
Modificarea valorilor si setarilor

m Selectati valoarea sau setarea dorita
si confirmati cu OK.

m Modificati valoarea sau setarea si
confirmati cu OK.

Programul de gatire continua cu valorile
si setarile modificate.
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Modificarea temperaturii

Puteti seta definitiv temperatura reco-
mandat& cu ajutorul Altele | Se-

tari ™ | Ternperaturi recomandate in func-
tie de preferintele dumneavoastra culi-
nare.

m Selectati butonul cu senzor <D.

m Selectati Temperatura si confirmati cu
OK.

m Modificati temperatura de referinta cu
ajutorul zonei de navigare.

m Confirmati cu OK.

Programul de gatire este continuat cu
temperatura de referinta modificata.
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Setarea timpului de gatire

Rezultatul gatirii poate fi influentat
negativ daca intre introducerea pre-
paratului si momentul pornirii progra-
mului trece un timp indelungat. Ali-
mentele proaspete isi pot schimba
culoarea si chiar se pot strica.
Selectati un timp cat mai scurt posi-
bil pana la pornirea programului de
gatire.

Ati introdus preparatul in cuptor, ati se-

lectat o functie si setarile necesare, pre-
cum o temperatura.

Programand Timp de gatire, Ora final sau
(Ora start cu ajutorul butonului cu sen-
zor @ puteti opri automat programul de
gatire sau il puteti porni si opri.
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— Timp de gatire
Programati timpul de care are nevoie
0 mancare pentru a fi gatita. Dupa
expirarea acestui timp incalzirea in-
cintei cuptorului se va opri automat.
Timpul maxim de gatire care poate fi
setat depinde de functia selectata.

— Oré final
Stabiliti ora la care sa se termine un
program de gatire. incélzirea incintei
cuptorului se va opri automat la ora
stabilita.

— Ora start
Aceasta functie apare in meniu abia
dupa ce ati setat Timp de gatire sau
Or& final. Cu Ora start stabiliti ora la
care sa inceapa un program de gati-
re. incilzirea incintei cuptorului va
porni automat la ora stabilita.

m Selectati butonul cu senzor @.
m Setati timpii doriti.
m Confirmati cu OK.

m Selectati butonul cu senzor O, pen-
tru a reveni la meniul functiei selecta-
te.

Sfat: Puteti seta timpul de gatire si di-
rect prin zona de navigare.

Timpul de gatire incepe sa se deruleze
abia cand a fost atinsa temperatura se-
tata.

Daca s-a gatit cu o temperatura mai
mare de aprox. 80 °C, Reducere aburi
apare scurt chiar inainte de terminarea
duratei de gatire si usa se intredeschi-
de automat.

m Asteptati pana cand Reducere aburi se
stinge nainte sa deschideti usa si sa
scoateti alimentele din incinta cupto-
rului.

Un nou program de gatire poate sa
inceapa abia dupa ce dispozitivul au-
tomat de deschidere a usii a revenit
in pozitia initiald. Pentru a preveni
deteriorarea, nu il impingeti manual.
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Utilizare

Modificarea unor timpi de gatire se-
tati

m Selectati butonul cu senzor @.
m Selectati timpul dorit.

m Confirmati cu OK.

m Selectati modificati, daca este necesar.

m Modificati timpul setat.
m Confirmati cu OK.

m Selectati butonul cu senzor <O, pen-
tru a reveni la meniul functiei selecta-
te.

in caz de pana de curent, setarile se
sterg.

Sfat: Puteti modifica timpul de gatire si
direct, prin zona de navigare.
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Stergerea unor timpi de gatire setati

in functiile Gatire la aburi (2], Sous-vide
si Eco - Gatire la aburi puteti sterge
Timp de géatire.

m Selectati butonul cu senzor @.
m Selectati timpul dorit.

m Confirmati cu OK.

m Selectati stergeti.

m Confirmati cu OK.

m Selectati butonul cu senzor <D, pen-
tru a reveni la meniul functiei selecta-
te.

Daca stergeti Timp de gatire, timpii se-
tati pentru Cré final si Cra start vor fi, de
asemenea, stersi.

Daca stergeti Ora final sau Oré start,
programul de gatire porneste cu tim-
pul de gatire setat.

Sfat: Puteti sterge timpul de gatire si di-
rect, prin zona de navigare.



Utilizare

Intreruperea unui program de
gatire

Atunci cand deschideti usa, programul
de gatire se intrerupe. Incélzirea incintei
cuptorului se opreste. Timpii de gatire
setati sunt salvati.

& Risc de ranire din cauza aburului
fierbinte.

La deschiderea usii poate iesi o can-
titate mare de aburi fierbinti. Va pu-
teti opari cu abuirii.

Retrageti-va un pas si asteptati pana
cand aburii fierbinti se risipesc.

& Pericol de ranire ca urmare a su-
prafetelor fierbinti si mancarii fier-
binti.

In timpul functionarii, cuptorul cu
aburi se infierbanta. Puteti suferi ar-
suri In contact cu incinta cuptorului,
ghidajele, accesoriile si alimentele
gatite.

Folositi manusi de bucatarie cand
puneti mancarea in cuptor, cand o
scoateti sau cand lucrati in incinta
cuptorului fierbinte.

La introducerea si scoaterea recipi-
entelor din cuptor, aveti grija ca ali-
mentele fierbinti sa nu se verse.

Daca inchideti usa, programul de gatire
continua.

Dupa inchiderea usii se ajunge la o
echilibrare a presiunii, moment in care
se poate auzi un fluierat.

Apoi se continua din nou incalzirea si se
afiseaza cresterea temperaturii din in-
cinta cuptorului. Atunci cand a fost atin-
sa temperatura setata, timpul ramas in-
cepe sa se deruleze.

Programul de gatit va fi terminat pre-
matur daca este deschisa usa in ulti-
mul minut al duratei de gatire.
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Utilizare

Anularea programului de gatire

Intrerupeti un program de gétire cu aju-
torul butonului cu senzor al functiei, ca-
re lumineaza portocaliu sau cu ajutorul

butonului cu senzor D.

Apoi opriti incalzirea si iluminatul incin-
tei cuptorului. Timpii de gatire setati se
sterg.

Cu ajutorul butonului cu senzor al func-
tiei ajungeti apoi inapoi in meniul princi-
pal.

Anularea unui program de gatire fara
timp de gatire setat

m Selectati butonul cu senzor al functiei
alese.

Apare meniul principal.
m Sau: Selectati butonul cu senzor 0.
m Selectati Anulati procesul.

m Confirmati cu OK.
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Anularea unui program de gatire cu
timp de gatire setat

m Selectati butonul cu senzor al functiei
alese.

Apare Doriti s8 anulati procesul?.

m Selectati da.

m Confirmati cu OK.

m Sau: Selectati butonul cu senzor D.
m Selectati Anulati procesul.

m Confirmati cu OK.

m Selectati da.

m Confirmati cu OK.



Aspecte de retinut

in capitolul ,Aspecte de retinut“ veti ga-
si recomandari general valabile. Daca la
anumite alimente sau functii trebuie sa
tineti cont de anumite aspecte speciale,
atunci acestea sunt mentionate in capi-
tolele respective.

Ce este special la gatitul cu
aburi

Vitaminele si mineralele sunt pastrate
aproape in totalitate in timpul gatitului
cu aburi, pentru ca alimentele nu stau in
apa.

In timpul prepararii cu aburi se pastrea-
za gustul propriu, tipic al alimentelor
mai bine decéat in modul conventional
de gatit. in timpul prepararii cu aburi se
pastreaza gustul propriu, tipic al alimen-
telor mai bine decat in modul conventi-
onal de gatit. De aceea va recomandam
sa nu sarati mancarea deloc sau cel
mult doar dupa ce aceasta a fost pre-
parata. Alimentele isi pastreaza de ase-
menea culoarea proaspata, naturala.

Vase pentru gatit

Vase pentru gatit

Cuptorul cu aburi se livreaza impreuna
cu cateva vase de gatit din inox. Pentru
completare, sunt disponibile si alte vase
de gatit de diferite marimi, in varianta
perforata sau neperforata (consultati ca-
pitolul ,Accesorii optionale”). Pentru fie-
care aliment puteti selecta vasul de ga-
tire adecvat.

Utilizati, pe cat posibil, vase de gatit
perforate. Aburii pot patrunde din toate
partile la alimente si astfel acestea vor fi
preparate uniform.

Vase proprii

Puteti utiliza vase proprii. Tineti cont de
urmatoarele instructiuni:

— Vasele trebuie sa fie rezistente la
temperatura (panala 100 °C) si la
aburi. Daca doriti sa folositi vase din
plastic, informati-va la producator da-
ca acestea sunt adecvate sau nu.

— Vasele cu pereti grosi, de ex. din por-
telan, ceramica sau lut sunt mai putin
recomandate pentru gatirea la aburi.
Peretii grosi nu dirijeaza bine caldura
si, ca urmare, timpii de gatire indicati
in tabele se prelungesc considerabil.

— Asezati vasele pe gratar, nu direct pe
baza cuptorului.

— Intre marginea superioar4 a vaselor si
partea de sus a cuptorului trebuie sa
existe spatiu suficient pentru ca abu-
rii sa poata patrunde in vas.

Tava colectoare

Introduceti tava colectoare pe nivelul 1
daca gatiti in vase de gatit perforate.
Lichidul care se scurge se poate acu-
mula in ea si 1l puteti indeparta cu usu-
rinta.

Puteti folosi tava colectoare si ca vas de
gatit.
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Aspecte de retinut

Nivel de asezare in cuptor

Puteti alege oricare nivel pe care sa in-
troduceti alimentul care urmeaza a fi
gatit sau puteti gati pe mai multe nive-
luri deodata. Durata de gatire nu se mo-
difica din aceasta cauza.

Daca pentru gatit utilizati concomitent
mai multe vase Tnalte, nu introduceti va-
sele suprapuse in cuptor. Lasati pe cat
posibil un nivel liber intre vase.

Introduceti vasele de gatit si gratarul in-
totdeauna intre sinele unui nivel de ase-
zare, pentru a preveni rasturnarea aces-
tora.

Produse congelate

in cazul produselor congelate durata de
incalzire este mai lunga decét in cazul
produselor proaspete. Cu cat se afla
mai multe produse congelate in cuptor,
cu atat mai lunga este durata de incalzi-
re.

Temperatura

La gatirea cu aburi se ating temperaturi
de maximum 100 °C. La aceasta tem-
peratura pot fi gatite aproape toate ali-
mentele. Unele alimente sensibile, pre-
cum fructele de padure, trebuie gatite la
o temperatura mai mica, deoarece pot
plesni. in capitolele corespunzitoare vi
se va atrage atentia asupra acestui as-
pect.
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Timp de gatire

La gatirea cu aburi, timpul de gatire Tn-
cepe sa se deruleze abia cand a fost
atinsa temperatura setata.

in general, timpii de gatire la gatirea cu
aburi corespund celor valabili in cazul
prepararii in cratita. Daca timpul de ga-
tire este influentat de anumiti factori,
acest lucru este mentionat in capitolele
urmatoare.

Timpul de gatire nu depinde de cantita-
tea de alimente. Timpul de gatire pentru
1 kg de cartofi este la fel ca pentru 500
g de cartofi.

Gatire cu lichid

Umpleti vasul pentru gatit doar pana
la ?/,, pentru ca preparatul s& nu curga
din vas atunci cand il scoateti din cup-
tor.

Retete proprii

Alimentele si preparatele gatite la oala
pot fi gatite si in cuptorul cu aburi. Ace-
iasi timpi de gatire se aplica si in cazul
gatirii la cuptorul cu aburi. Retineti ca in
cazul gatirii la cuptorul cu aburi, prepa-
ratele nu se rumenesc.



Gatire cu aburi

Eco - Gatire la aburi

Pentru a economisi energie atunci cand
gatiti cu aburi, puteti utiliza functia Eco -
Gatire la aburi. Aceasta functie este
adecvata in primul rand pentru gatirea
legumelor si pestelui.

Recomandam timpii de gatire si tempe-
raturile din tabelele din capitolul ,,Gatire
cu aburi”.

Daca este necesar, puteti continua sa
gatiti alimentul.

La prepararea alimentelor cu un conti-
nut ridicat de amidon, de ex. a cartofi-
lor, orezului si pastelor fainoase, utili-
zati de preferinta functia Gatire la aburi

().

Setare
Altele | Eco - Gatire la aburi

Indicatii privind tabelele de ga-
tire

Retineti datele privind timpii de gatire,
temperaturile si eventual indicatiile de
preparare.

Selectarea timpului de gatire @
Timpii de gatire indicati sunt valori ori-
entative.

m Selectati mai intai timpul mai scurt.

Daca este necesar, puteti continua sa
gatiti alimentul.
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Gatire cu aburi

Legume

Produse proaspete

Pregatiti legumele proaspete Tn modul
obisnuit, de ex. spalati-le, curatati-le si
taiati-le.

Produse congelate

Legumele congelate nu trebuie decon-
gelate inainte de a fi gatite. Exceptie: le-
gumele congelate la calup.

Legumele congelate si cele proaspete
care au acelasi timp de gatire pot fi pre-
parate impreuna.

Maruntiti bucatile mai mari lipite prin
congelare. Timpul de gatire este indicat
pe ambalaj.

Vase pentru gatit

Alimentele cu diametru mic pe bucata
(de ex. mazarea, sparanghelul) nu per-
mit aburilor sa le patrunda usor, pentru
ca nu exista spatiu mult intre ele. Pentru
a obtine alimente gatite uniform, alegeti
pentru acest tip de alimente vase plate
si umpleti-le aproximativ pana la 3-5 cm
din inaltimea lor. Cantitatile mari de ali-
mente trebuie repartizate Th mai multe
vase plate.

Legumele diferite care au acelasi timp
de gatire pot fi preparate in acelasi vas.

Legumele care trebuie gatite in lichid,
de ex. varza rosie, se prepara in vase
neperforate.
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Nivel de asezare in cuptor

Daca gatiti legume care coloreaza in va-
se perforate, de ex. sfecla rosie, nu am-
plasati alte alimente sub ele. Astfel evi-
tati colorarea datorita lichidului care
curge din alimente.

Timp de gatire

in cazul gatirii conventionale, timpul de
gatire depinde de marimea preparatului
si de gradul de gatire dorit. Exemplu:
cartofi fierti tari, taiati in patru:

aprox. 17 minute

cartofi fierti tari, taiati in jumatate:
aprox. 20 minute

Setari
Programe automate | Legume | ... |

Sau

Gatire la aburi
Temperatura: 100 °C
Timp de gatire: consultati tabelul



Gatire cu aburi

Legume @ [min]
Anghinare 32-38
Conopida, intreaga 27-28
Conopida, buchetele 8
Fasole, verde 10-12
Broccoli, buchetele 3-4
Morcovi, intregi 7-8
Morcovi, taiati pe jumatate 6-7
Morcovi, taiati bucatele 4
Andiva, taiata pe jumatate 4-5
Varza chinezeasca, taiata 3
Mazare 3
Fenicul, taiat pe jumatate 10-12
Fenicul, taiat fasii 4-5
Varza verde, taiata 23-26
Cartofi fierti tari, curatati

intregi 27-29
taiati pe jumatate 21-22
taiati in sferturi 16-18
Cartofi fierti putin, curatati

intregi 25-27
taiati pe jumatate 19-21
taiati in sferturi 17-18
Cartofi fierti bine, curatati

intregi 26-28
taiati pe jumatate 19-20
taiati In sferturi 15-16
Gulie taiata fasii 6-7
Dovleac, taiat cubulete 2-4
Porumb stiulete 30-35
Mangold, taiat 2-3
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Gatire cu aburi

Legume @ [min]
Ardei, taiat cubulete sau fasii 2
Cartofi in coaja, fierti bine 30-32
Ciuperci 2
Praz, taiat 4-5
Praz, taiat in jumatate 6
Broccoli Romanesco, intreg 22-25
Broccoli Romanesco, buchetele 5-7
Varza de Bruxelles 10-12
Sfecla rosie, intreaga 53-57
Varza rosie, taiata 23-26
Scortonera (barba-caprei), intreaga, de grosimea dege- 9-10
tului mare
Telina taiata fasii 6-7
Sparanghel, verde 7
Sparanghel, alb, de grosimea degetului mare 9-10
Morcovi, taiati bucatele 6
Spanac 1-2
Varza cu capatana, taiata 10-11
Tije de apio, taiate 4-5
Napi, taiati 6-7
Varza alba, taiata 12
Varza creata, taiata 10-11
Dovlecei, feliati 2-3
Mazare lata 5-7
@ Timp de gatire
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Gatire cu aburi

Peste

Produse proaspete

Pregatiti pestele proaspat in modul
obisnuit, de ex. curatati-I de solzi, scoa-
teti maruntaiele si curatati-I.

Produse congelate

Pestele nu trebuie sa fie dezghetat
complet pentru a putea fi gatit. Este su-
ficient ca suprafata sa sa fie moale,
pentru a putea prelua mirodeniile.

Pregatire

Stropiti pestele inainte de a-l gati cu suc
de lamaie sau limeta. Acidul din aceste
sucuri face carnea de peste mai ferma.

Pestele nu trebuie sarat, pentru ca in
timpul gatitului cu aburi isi pastreaza
mineralele, care asigura gustul.

Vase pentru gatit
Ungeti vasele perforate.

Nivel de asezare in cuptor

Daca gatiti peste in vase perforate, pen-
tru a evita transmiterea de mirosuri intre
peste si alte alimente din celelalte vase,
gatite concomitent, introduceti vasul cu
peste direct deasupra tavii colectoare
sau vasului de sticla (in functie de mo-
del).

Temperatura

85-90 °C
Pentru a gati usor sortimentele pretenti-
oase de peste, de ex. calcan.

100 °C

Pentru gatirea unor sortimente de peste
Cu carnea mai tare, de ex. cod si so-
mon.

Pentru gatirea pestelui in sos sau zea-
ma.

Durata de gatire

Durata de gatire depinde de grosimea si
de consistenta alimentelor, nu de greu-
tatea lor. Cu céat carnea este mai groa-
sd, cu atat mai lunga este durata de ga-
tire. O bucata de peste de 500 g si 3 cm
grosime are o durata de gatire mai mare
decét o bucata de 500 g si o grosime
de 2 cm.

Cu cat carnea de peste este gatita mai
mult timp, cu atat devine mai ferma.
Respectati timpii de gatire recomandati.
Daca nu considerati ca pestele este ga-
tit suficient, puteti sa il mai lasati cateva
minute.

Daca pestele se gateste in sos sau zea-
ma, prelungiti durata de gatire cu céate-
va minute.

57



Gatire cu aburi

Sfaturi

Daca adaugati mirodenii, de ex. ma-
rar, gustul este amplificat.

Pestii mai mari se gatesc in pozitia lor
de inot. Pentru ca acestia sa poata
sta in pozitia respectiva, asezati in
vas 0 ceasca mica sau ceva asema-
nator, cu gura in jos. Asezati pestele
cu burta taiata pe acel obiect.

Resturile de peste cum ar fi oasele,
aripioarele, capetele impreuna cu le-
gumele si apa rece se vor pune intr-
un vas pentru a obtine sosul de ba-
za. Gatiti-le la 100 °C timp de 60 pa-
na la 90 de minute. Cu cét este mai
lunga durata de preparare, cu atat
mai concentrata este aceasta baza.

Pentru pregatirea saramurii de pes-
te, acesta se va gati in apa cu otet
(raport apa : otet in functie de retetd).
Important este ca pielea pestelui sa
nu fie deteriorata. Pentru acest mod
de preparare sunt potriviti crapul,
pastravul, linul, anghila si somonul.

Setari
Programe automate | Peste | ... |

Ssau

Gatire la. aburi
Temperatura: consultati tabelul
Timp de gatire: consultati tabelul
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Gatire cu aburi

Peste £ [°C] @ [min]
Anghila (tipar) 100 5-7
File de biban 100 8-10
File de dorada 85 3
Pastrav, 250 g 90 10-13
File de halibut 85 4-6
File de cod 100 6
Crap, 1,5 kg 100 18-25
File de somon 100 6-8
Friptura de somon 100 8-10
Pastrav curcubeu 90 1417
File de pangasius 85 3
File de biban 100 6-8
File de eglefin 100 4-6
File de cambula 85 4-5
File de peste-pescar 85 8-10
File de limba de mare 85 3
File de calcan 85 5-8
File de ton 85 5-10
File de salau 85 4

§ Temperaturd, @ Timp de gatire
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Gatire cu aburi

Carne

Produse proaspete
Pregatiti carnea in mod obisnuit.

Produse congelate

Carnea congelata trebuie decongelata
inainte de a fi gatita (consultati capitolul
~Functii speciale®, sectiunea ,,Deconge-
lare®).

Preparare

Carnea care trebuie ulterior sa formeze
crusta maronie, de ex. pentru gulas, tre-
buie prajita pe plita.

Durata de gatire

Durata de gatire depinde de grosimea si
de consistenta alimentelor, nu de greu-
tatea lor. Cu céat carnea este mai groa-
s3, cu atat mai lunga este durata de ga-
tire. O bucata de carne de 500 g si

10 cm grosime are o durata de gatire
mai mare decét o bucata de 500 g si 0
grosime de 5 cm.
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Sfaturi

— Daca doriti ca aromele sa se pastre-
ze, utilizati un vas pentru gatit perfo-
rat. Introduceti dedesubt un vas de
gatit neperforat, pentru a colecta zea-
ma concentrata. Cu aceasta puteti ra-
fina sosurile sau o puteti congela
pentru utilizare ulterioara.

— Pentru prepararea unei supe concen-
trate se pot folosi carne de pui sau
carne de vita, cum ar fi pulpa cu os,
piept, coaste sau oase de vita. Car-
nea impreuna cu legumele si apa rece
se pun intr-un vas pentru gatit. Cu cat
este mai lunga durata de preparare,
cu atat mai concentrata este aceasta
baza.

Setari
Programe automate | Carre | ... |

Ssau

(Gatire la aburi
Temperatura: 100 °C
Timp de gatire: consultati tabelul



Gatire cu aburi

Carne @ [min]
Pulpa cu os, acoperita cu apa 110-120
Rasol 135-140
File din piept de pui 8-10
Ciolan 105-115
Cotlet, acoperit cu apa 110-120
Tocana de vita 3-4
Antricot felii 6-8
Tocana de miel 12-16
Pui la tava 60-70
Rulada de curcan 12-15
Snitel de curcan 4-6
Costita, acoperita cu apa 130-140
Gulas de vita 105-115
Gaina pentru supa, acoperita cu apa 80-90
Vrabioara de vita 110-120

@ Timp de gétire
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Gatire cu aburi

Orez

Orezul se umfl3 in timpul gatitului, de aceea el trebuie preparat in lichid. in functie
de tipul orezului, difera cantitatea de lichid absorbita si astfel si raportul lichid-orez.

in timpul gétirii, orezul absoarbe complet lichidul, iar astfel substantele nutritive nu

se pierd.

Setari

Programe automate | Crez | ... |

sau

Gatire la. aburi
Temperatura: 100 °C
Timp de gatire: consultati tabelul

Raport @ [min]
orez : lichid

Orez Basmati 1:15 15
Orez prefiert 1:1,5 23-25
Orez cu bobul rotund:

Orez cu lapte 1:2,5 30
Risotto 1:2,5 18-19
Orez integral 1:1,5 26-29
Orez salbatic 1:1,5 26-29

@ Durata de gatire
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Gatire cu aburi

Cereale

Cerealele se umfla in timpul gatitului, de aceea ele trebuie preparate in lichid. Ra-
portul cereale-lichid depinde de tipul de cereale.

Cerealele pot fi preparate in graunte intregi sau macinate.
Setari
Programe automate | Cereale | ... |

sau

Gatire la aburi
Temperatura: 100 °C
Timp de gatire: consultati tabelul

Raport @ [min]
cereale : lichid
Amaranth 1:1,5 15-17
Bulgur 1:1,5 9
Grau spelta verde intreg 1:1 18-20
Gréau spelta verde macinat 1:1 7
Ovaz intreg 1:1 18
Ovaz macinat 1:1 7
Mei 1:1,5 10
Malai 1:3 10
Quinoa 1:1,5 15
Secara intreaga 1:1 35
Secara macinata 1:1 10
Grau intreg 1:1 30
Grau macinat 1:1 8

@ Durat& de gatire
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Gatire cu aburi

Paste / taitei

Produse uscate

Pastele uscate si taiteii se umfla in timpul prepararii lor, de aceea ele trebuie gatite
in lichid. Lichidul trebuie sa acopere bine pastele. Daca se foloseste lichid fierbinte,
preparatul obtinut este mai bun.

Prelungiti timpul de preparare indicat de producator cu aprox. '/s.

Produse proaspete

Pastele proaspete si taiteii, de ex. de la frigider, nu trebuie sa se umfle. Preparati
pastele proaspete si taiteii intr-un vas perforat, uns in prealabil.

Desprindeti pastele sau taiteii lipiti si distribuiti-i uniform in vas.
Setari
Programe automate | Paste finoase | ... |

sau

Gatire la aburi
Temperatura: 100 °C
Timp de gatire: consultati tabelul

Produse proaspete @ [min]
Gnocchi 2
Paste Knopfli 1
Ravioli 2
Paste Spatzle 1
Tortellini 2

Produse uscate,
acoperite cu apa

Paste late 14

Taietei 8

@ Durat& de gatire
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Gatire cu aburi

Galuste

Galustele gata preparate in pungi pentru fiert trebuie bine acoperite cu apa, pentru
ca altfel nu ar prelua suficient lichid si s-ar desface, cu toate ca au fost bine umezi-
te Tnainte.

Preparati galustele proaspete intr-un vas perforat, uns in prealabil.
Setari

Programe automate | Paste fiinoase | ... |

sau

Gatire la. aburi
Temperatura: 100 °C
Timp de gatire: consultati tabelul

@ [min]
Paste de preparat cu aburi 30
Galuste preparate cu drojdie 20
Galuste din cartofi in pungi pentru copt 20
Galuste din cartofi in pungi pentru copt 18-20

@ Durat& de gatire
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Gatire cu aburi

Leguminoase cu boabe uscate

Boabele uscate trebuie inmuiate 1n apa rece timp de 10 ore inainte de preparare.
Prin inmuiere, ele devin mai usor de digerat, iar timpul de preparare este scurtat.
Leguminoasele cu boabe inmuiate inainte de preparare trebuie sa fie acoperite de
lichid in timpul prepararii lor.

Lintea nu trebuie inmuiata.

In cazul leguminoaselor neinmuiate in prealabil trebuie respectat un anumit raport
boabe:lichid, in functie de sortiment.

Setari

Programe automate | Pastai] ... |

sau

Gatire la. aburi
Temperatura: 100 °C
Timp de gatire: consultati tabelul

inmuiate
@ [min]

Fasole
Fasole rosie (fasole Kidney) 55-65
Fasole rosie (fasole Azuki) 20-25
Fasole neagra 55-60
Fasole pestrita 55-65
Fasole alba 34-36
Mazare
Mazare galbena 40-50
Mazare verde decojita 27

@ Durat& de gatire
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Gatire cu aburi

Raport
leguminoase cu boabe : li-
chid

@ [min]

Linte maro

Fasole rosie (fasole Kidney) 1:3 130-140
Fasole rosie (fasole Azuki) 1:3 95-105
Fasole neagra 1:3 100-120
Fasole pestrita 1:3 115-135
Fasole alba 1:3 80-90

13-14

Linte rosie

Mazare galbena

7

110-130

— e
w N

Mazare verde decojita

60-70

@ Durata de gatire




Gatire cu aburi

Oua de gaina
Daca vreti sa fierbeti oud, folositi vase perforate.

Ouale nu trebuie intepate inainte de preparare. Pentru ca in timpul etapei de incal-
zire ele sunt incalzite lent, nu se sparg in timpul prepararii.

Ungeti vasele pentru gatit neperforate, daca doriti sa faceti preparate cu oua, de
€X. supa cu ou.

Setari

Programe automate | Ou de gaind | ... |

sau

(Gatire la aburi
Temperatura: 100 °C
Timp de gatire: consultati tabelul

@ [min]
Marime S
moale 3
mediu 5
tare 9
Marime M
moale 4
mediu 6
tare 10
Marime L
moale S
mediu 6-7
tare 12
Marime XL
moale 6
mediu 8
tare 13

@ Durata de gatire
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Gatire cu aburi

Fructe

Pentru a nu pierde sucul, fructele trebu-
ie preparate intr-un vas neperforat. Da-
ca preparati fructele intr-un vas perfo-
rat, puneti sub el un vas neperforat. Nici
asa nu pierdeti lichidul din fructe.

Sfat: Sucul astfel colectat poate fi folo-
sit la prepararea unei glazuri de tort.
Setari

Programe automate | Fructe | ... |
sau

Gatire la aburi
Temperatura: 100 °C
Timp de gatire: consultati tabelul

Carnati

Setari

Programe automate | Sortimente de
carnati

sau

Gatire la aburi
Temperatura: 90 °C
Timp de gatire: consultati tabelul

@ [min]
Mere, bucati 1-3
Pere, bucati 1-3
Cirese 2-4
Corcoduse 1-2
Nectarine/piersici, bucati 1-2
Prune 1-3
Gutui, taiate cubulete 6-8
Rubarba, bucati 1-2
Agrise 2-3
@ Timp de gétire

Carnati @ [min]
Carnati 6-8
Polonezi 6-8
Cérnati albi 6-8

@ Durat& de gatire
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Gatire cu aburi

Crustacee

Preparare
Decongelati fructele de mare congelate inainte de a le gati.

Indepartati carapacea, indepartati maruntaiele si spalati-le.

Vase pentru gatit
Ungeti vasele perforate.

Durata de gatire

Cu céat sunt gatite mai mult timp, cu atat mai tare devine carnea lor. Respectati
timpii de gatire recomandati.

Daca crustaceele se gatesc in sos sau zeama, prelungiti durata de gatire cu cateva
minute.

Setari

Programe automate | Crustacee | ... |

sau

Gatire la aburi
Temperatura: consultati tabelul
Timp de gatire: consultati tabelul

§rcl @ [min]
Creveti 90 3
Creveti (prawns) 90 3
Creveti uriasi (King prawns) a0 4
Crabi 90 3
Languste 95 10-15
Creveti (shrimps) a0 3

§ Temperatura, @ Timp de gétire
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Gatire cu aburi

Scoici
Produse proaspete

& Pericol de intoxicatie ca urmare a scoicilor stricate.
Scoicile stricate pot provoca toxiinfectii alimentare.
Preparati doar scoici inchise.

Nu consumati scoicile care nu s-au desfacut dupa gatire.

Clatiti cu apa scoicile proaspete inainte de a le prepara, pentru a elimina eventua-
lele resturi de nisip. Apoi frecati bine scoicile cu o perie, pentru a inlatura fibrele ra-
mase lipite.

Produse congelate

Dezghetati scoicile congelate.

Durata de gatire

Cu cat sunt gatite mai mult timp, cu atat mai tare devine carnea lor. Respectati
timpii de gatire recomandati.

Setari

Programe automate | Scoici | ... |

sau

Gatire la, aburi
Temperatura: consultati tabelul
Timp de gatire: consultati tabelul

¥ral @ [min]
Scoici Pedunculata 100 2
Scoici Cardium 100 2
Midii 90 12
Scoici Saint-dacques 90 5
Scoici brici 100 2-4
Scoici Venus 90 4

§ Temperatura, @ Timp de gétire
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Gatire cu aburi

Gatirea unui meniu

In timpul gétirii manuale a unui me-
niu, opriti functia de reducere a abu-
rilor (consultati capitolul ,,Setari”,
sectiunea ,Reducerea aburilor”).

La gatirea unui meniu puteti aduce im-
preuna intr-un meniu diferite alimente
cu timpi de gatire diferiti, de ex. file de
biban cu orez si broccoli.

Alimentele nu se dau la cuptor toate de
la inceput, ci pe rand, pentru a fi gata
simultan.

Nivel de asezare in cuptor

Asezati alimentele din care picura zea-
ma (de ex. peste) sau care pateaza (de
ex. sfecla rosie) direct deasupra tavii
colectoare sau vasului de sticla (in func-
tie de model). Astfel evitati transferul
gusturilor sau patarea ca urmare a lichi-
dului care picura.

Temperatura

Temperatura din timpul gatirii unui me-
niu trebuie sa fie de 100 °C, pentru ca
majoritatea alimentelor se gatesc doar
la aceasta temperatura.

Nu gatiti meniul la temperatura mai joa-
sa, daca alimentele au temperaturi dife-
rite de gatire, de ex. pentru file de dora-
da 85 °C iar pentru cartofi 100 °C.

Daca in cazul unui aliment este reco-
mandata o temperatura de 85 °C de
exemplu, trebuie sa testati cum iese
preparatul final daca este pregatit la
100 °C. Sortimentele de peste pretenti-
oase cu structura inconsistenta, de ex.
limba de mare sau cambula, devin foar-
te tari la 100 °C.
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Durata de gatire

Daca temperatura de gatire este marita,
timpul de preparare trebuie scurtat cu
aprox. /5.

Exemplu

Timpi de gatire ai alimentelor
(consultati tabelele de gatire din capito-
lul ,Gatire cu aburi®)

Orez prefiert 24 minute
File de biban 6 minute
Broccoli 4 minute

Calcularea timpilor de gatire care trebu-
ie setati:

24 minute minus 6 minute = 18 minute
(timp de gatire 1: orez)

6 minute minus 4 minute = 2 minute
(timp de gatire 2: file de biban)

Ramas = 4 minute (timp de gatire 3:
broccoli)

Timp de 24 min. orez
gatire 6 min. file de bi-
ban
4 min.
broccoli
Setare 18 min. | 2 min. 4 min.




Gatire cu aburi

Gatirea unui meniu
m Dati mai intai orezul la cuptor.

m Setati primul timp de gatire, adica
18 minute.

m Cand au trecut cele 18 minute, dati la
cuptor fileul de biban.

m Setati al 2-lea timp de gatire, adica
2 minute.

m Cand au trecut cele 2 minute, dati la
cuptor broccoli-ul.

m Setati al 3-lea timp de gatire, adica
4 minute.
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Sous-vide (gatire in vid)

in acest program bland de gatire ali-
mentele sunt gatite intr-un ambalaj vi-
dat, la temperaturi joase, constante.

Prin vidare, in timpul programului de ga-
tire umiditatea nu se evapora si toate
substantele nutritive si aromele se pas-
treaza.

Rezultantul gatirii este un preparat cu
gust intens si gatit uniform.
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Folositi doar alimente proaspete care
sunt in stare buna.

Respectati conditiile de igiena si lan-
tul de frig.

Folositi doar pungi de vid termorezis-
tente si stabile la fierbere.

Nu gatiti niciodata alimentele in am-
balajele de vanzare, de ex. produse
congelate vidate, deoarece este po-
sibil ca punga de vid folosita ca am-
balaj sa nu fie adecvata.

Nu folositi de mai multe ori punga de
vid.

Vidati alimentele exclusiv cu un apa-
rat de vidat.



Sous-vide (gatire in vid)

Indicatii importante privind uti-

lizarea

Pentru a obtine un rezultat optim de ga-

tire, respectati urmatoarele indicatii:

— Utilizati mai putine condimente si ier-

buri aromatice decat in cazul prepa-
rarii conventionale, deoarece influen-
ta lor asupra gustului preparatului es-
te mai intensa.

Puteti gati preparatul si fara condi-
mente, urmand a le adauga dupa ga-
tire.

Prin adaosul de sare, zahar si lichide
se reduce timpul de gatire.

Prin adaosul de alimente acide, de
ex. lamaie sau otet, preparatul se in-
tareste.

Nu folositi alcool sau usturoi, deoare-
ce acestea pot lasa un gust neplacut.

Folositi doar pungi de vidare adecva-
te marimii preparatului. Daca punga
de vidare este prea mare, poate sa
ramana prea mult aer inauntru.

Daca doriti sa gatiti mai multe ali-

mente intr-o punga de vid, asezati ali-

mentele unul 1&nga altul in punga.

Daca doriti sa gatiti mai multe pungi
de vid simultan, asezati pungile una
langa alta pe gratar.

Timpul de gatire depinde de grosi-
mea alimentului.

In cazul temperaturii ridicate si/sau
timpului de gatire indelungat, rezer-
vorul de apa se poate goli. Controlati
din cand in cand afisajul.

— Lasati usa inchisa in timpul progra-

mului de gatire. Deschiderea usii pre-
lungeste procesul de gatire si poate
duce la rezultate de gatire diferite.

La gatirea cu o temperatura joasa si

un timp de gatire lung se poate acu-
mula mai multa apa in incinta cupto-
rului. Rezultatul de gatire nu este in-
fluentat de acest lucru.

Datele privind temperatura si timpul
de gatire din retetele Sous-vide nu
pot fi preluate intotdeauna 1:1. Adap-
tati aceste setari la gradul de gatire
dorit de dvs.
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Sous-vide (gatire in vid)

Sfaturi
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Pentru a scurta timpii de preparare,
puteti vida alimentele 1-2 zile inainte
de a le gati. Depozitati alimentele vi-
date in frigider la maximum 5 °C.
Pentru mentinerea calitatii si gustului,
alimentele trebuie gatite dupa cel tar-
ziu 2 zile.

Congelati lichidele, de ex. marinata,
inainte de vidare, pentru a preveni
scurgerea din punga de vid.

La umplere, intoarceti marginile pun-
gii de vidare spre exterior. Astfel obti-
neti o sudura curata si perfecta.

Daca nu doriti sa consumati prepara-
tele imediat dupa programul de gati-
re, introduceti-le imediat in apa cu
gheata si lasati-le sa se raceasca
complet. Apoi pastrati-le la maximum
5°C.

Astfel se pastreaza calitatea si gustul
si se prelungeste durata de valabilita-
te.

Exceptie: Consumati carnea de pa-
sare imediat dupa programul de gati-
re.

Dupa gatire, taiati punga de vid pe

toate laturile pentru a avea un acces
mai bun la alimente.

— Tnainte de servire, prajiti foarte scurt

soiurile de peste tare (de ex. somon).
Astfel se vor intensifica aromele pes-
telui.

— Folositi sucul sa marinata de legume,

peste sau carne pentru prepararea
unui sos.

— Serviti mancarea pe farfurii preincalzi-

te.



Sous-vide (gatire in vid)

Utilizarea functiei Sous-vide

m Clatiti preparatul sub jet de apa rece
si uscati-I.

m Asezati alimentele intr-o punga de vid
si adaugati eventual condimente sau
lichid.

m Vidati alimentele cu aparatul de vidat.

m Introduceti tava colectoare pe nivelul
1.

m Pentru un rezultat optim, introduceti
gratarul pe nivelul 2.

m Asezati alimentele vidate (daca sunt
mai multe pungi, asezati-le una langa
alta) pe gratar.

m Selectati Sous-vide (80).

m Daca este necesar, modificati tempe-
ratura recomandata.

m Confirmati cu OK.

m Mai efectuati si alte setari, daca doriti
(a se vedea capitolul ,,Utilizare”).

Posibile cauze ale unor rezulta-
te slabe

Punga de vid s-a desfacut:

— cusatura de sudura nu a fost curata
sau stabila si s-a desfacut.

— punga a fost deteriorata de un os as-
cutit.

Alimentele au un miros suplimentar sau
un miros strain neplacut:

— depozitarea incorecta a alimentelor,
lantul de frig a fost intrerupt.

— mainile sau suprafata de lucru nu au
fost perfect curate inainte de vidare.

— unele ingrediente au fost dozate n
exces (de ex. condimente).

— punga sau cusatura de sudurd nu a
fost impecabila.

— vidul a fost prea slab.

— alimentele nu au fost consumate sau
racite imediat dupa programul de ga-
tire.
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Sous-vide (gatire in vid)

Timpii indicati in tabele sunt valori orientative. Va recomandam sa selectati mai in-
tai timpul de gatire mai scurt. Daca este necesar, puteti continua sa gatiti alimen-
tul. Timpul de gatire incepe abia in momentul in care s-a atins temperatura setata.

Preparat Adaugare in preala- g el @ [min]
bil

Zahar Sare
Peste
File de cod, 2,5 cm grosime X 54 35
File de somon, 2-3 cm grosime X 52 30
File de peste-pescar X 62 18
File de saldu, 2 cm grosime X 55 30
Legume
Buchete de conopida, medii-mari X 85 40
Dovleac Hokkaido, felii X 85 15
Gulie, felii X 85 30
Sparanghel, alb, intreg X X 85 22-27
Cartofi dulci, felii X 85 18
Fructe
Ananas, felii X 85 75
Mere, felii X 80 20
Banane baby, intregi 62 10
Piersici, jumatati X 62 25-30
Rubarba, bucati 75 13
Prune, jumatati X 70 10-12
Diverse
Fasole boabe, alba, inmuiata in raport X 90 240
1: 2 (fasole boabe : lichid)
Creveti, decojiti, eviscerati X 56 19-21
Oua de gaina, intregi 65-66 60
Scoici Saint-Jacques, desfacute 52 25
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Sous-vide (gatire in vid)

Preparat Adéugartta) _iln preala- g [°Cl @ [min]
i
Zahar Sare
Ceapa esalota, intreaga X X 85 45-60
§ Temperatura, @ Timp de gétire
Preparat Adaugare in §[°C] @ [min]
prealabil
Zahar | Sare mediu* bine fa-
cut*
Carne
Piept de rata, intreg X 66 72 35
Spate de miel cu os 58 62 50
File de vita, 4 cm grosime 56 61 120
Pulpa de vita, 2,5 cm grosi- 56 - 120
me
File de porc, intreg X 63 67 60

§ Temperatura, @ Timp de gétire
* Grad de gatire

Gradul de gatire ,,bine facut” are o temperatura mai ridicata in interiorul mancarii decat
gradul de gatire ,mediu”, dar nu inseamna patruns in sensul clasic al cuvantului.
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Sous-vide (gatire in vid)

Reincalzire

Incalziti legumele din familia Brassica-
ceae, de ex. guliile si conopida doar im-
preuna cu un sos. Fara sos, acestea pot
capata un gust neplacut de carbune si
o culoare gri-maronie.

Alimentele cu durata scurta de gatire
si cele la care gradul de gatire se mo-
difica la reincalzire, de ex. pestele, nu
sunt adecvate, in principiu, pentru re-
incalzire.

Pregatire

Imediat dupa programul de gatire puneti
alimentele gatite pentru aprox. 1 ora in
apa cu gheata. Racirea rapida previne
gatirea excesiva a alimentelor. Asa se
pastreaza starea optima.

Apoi depozitati alimentele in frigider la
maximum 5 °C.

Retineti ca cu céat depozitati mai mult
alimentele, cu atat se reduce calita-
tea lor.

Recomandam depozitarea alimente-
lor in frigider timp de cel mult 5 zile
inainte de a le reincalzi.

Setari

Sous-vide
Temperatura: consultati tabelul
Timp: consultati tabelul
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Sous-vide (gatire in vid)

Reincalzire cu functia Sous-vide

Timpii indicati in tabel reprezinta valori orientative. Daca este necesar, puteti pre-
lungi timpul. Timpul incepe sa se deruleze abia in momentul in care s-a atins tem-
peratura setata.

Aliment §[°C] @2 [min]

mediu’ bine ﬂé'

cut

Carne
Spate de miel cu os 58 62 30
File de vita, 4 cm grosime 56 61 30
Pulpa de vita, 2,5 cm grosime 56 - 30
File de porc, intreg 63 67 30
Legume
Buchete de conopida, medii-mari® 85 15
Gulie, felii® 85 10
Fructe
Ananas, felii 85 10
Diverse
Fasole boabe, alba, inmuiata in raport 1 : 2 90 10
(fasole boabe : lichid)
Ceapa esalota, intreaga 85 10

¥ Temperatura, @ timp

1 Grad de gatire
Gradul de gatire ,,bine facut” are o temperatura mai ridicata in interiorul mancarii decat
gradul de gatire ,mediu”, dar nu inseamna patruns in sensul clasic al cuvantului.

2 Duratele sunt valabile pentru alimente vidate cu o temperatura initiala de aprox. 5 °C
(temperatura din frigider).

3 A se reincalzi doar gétit in sos.
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Programe suplimentare

incalzire

Pentru incalzirea alimentelor gatite in
vid, utilizati functia Sous-vide (con-
sultati capitolul ,,Sous-vide®, sectiunea
~Reincalzire®).

Alimentele sunt incalzite lent in cuptor,
nu se usuca, iar procesul de fierbere nu
continua dupa terminare. Acestea se in-
calzesc uniform si nu trebuie amesteca-
te intre timp.

Puteti incalzi atat semipreparate portio-
nate pe farfurii (carne, legume, cartofi),
cat si alimente individuale.

Vase pentru gatit

Cantitatile mici pot fi incalzite pe o far-
furie, iar cantitatile mai mari in vasul
pentru gatit.

Timp

Numarul de farfurii sau vase pentru gatit
nu influenteaza timpul.

Timpul indicat in tabel este valabil pen-
tru o portie medie per farfurie. In cazul
cantitatilor mai mari, prelungiti timpul.
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Sfaturi

— Bucatile mari cum ar fi o friptura, nu
trebuie Incalzite intregi, ci portionate
pe farfurie.

— Taiati pe jumatate bucatile compacte,
cum ar fi ardeii umpluti, ruladele sau
galustele.

— Incalziti sosurile separat. O exceptie o
constituie preparatele care sunt gatite
in sos (de ex. gulas).

— Acoperiti alimentele cand le incalziti.
Astfel evitati condensarea aburului pe
vas.

— Retineti ca preparatele pane, cum ar
fi de ex. snitelele, nu vor raméne cro-
cante.

incalzirea alimentelor

m Acoperiti alimentele pe care doriti sa
le incalziti cu o farfurie sau cu o folie
rezistenta la temperaturi ridicate (pa-
na la 100 °C) si la aburi.

m Asezati alimentele pe gratar sau intr-
un vas pentru gatit.

Setari

Tncalzire
sau

Gatire la aburi

Temperatura: 100 °C
Timp: consultati tabelul



Programe suplimentare

Timpii indicati in tabel reprezinta valori orientative. Va recomandam sa selectati
mai intai timpul mai scurt. Daca este necesar, puteti prelungi timpul.

Aliment @* [min]
Legume

Morcovi §

Fasole

Garnituri

Orer 34
Cartofi, taiati in jumatate pe lungime 12-14
Galuste 15-17
Carne rosie si carne de pasare

Friptura in felii groase de 1,5 cm

Rulade, taiate felii

Gulas 5-6
Tocana de miel

Perisoare 13-15
Sn!’gel de pui 7-8
Snitel de curcan

Peste

File de peste, 2 cm grosime 6-7
File de peste, 3 cm grosime 7-8
Preparate la farfurie

Spaghetti, sos de rosii 13-15
Friptura de porc, cartofi, legume 12-14
Ardei gras umplut (taiat in jumatate), orez 13-15
Tocana alba de pui, orez 7-8
Supa de legume 2-3
Supa crema 3-4
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Programe suplimentare

Aliment @* [min]
Supa limpede 2-3
Ghiveci 4-5

@ Timp

* Timpii se aplica in cazul alimentelor incalzite pe o farfurie si acoperite cu o farfurie.
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Programe suplimentare

Decongelare

Decongelarea in cuptor se face mult
mai rapid decét la temperatura camerei.

& Pericol de infectie ca urmare a
formarii germenilor.

Germenii precum salmonella pot pro-
voca toxiinfectii alimentare grave.

La decongelarea pestelui si carnii (in
special cea de pasare) trebuie sa
respectati cu strictete curatenia.

Nu utilizati lichidul provenit din de-
congelare.

Preparati alimentele imediat dupa ce
a trecut timpul de odihna.

Temperatura

Temperatura optima la decongelare este
de 60 °C.

Exceptii: Carnea tocata si vanatul

50 °C.

Pregatire prealabila/ulterioara

Daca este necesar, scoateti ambalajul
pentru a decongela alimentul.

Exceptii: Painea si produsele de patise-
rie se dezgheata in ambalaj, pentru ca
altfel vor absorbi umiditatea si vor deve-
ni moi.

Dupa decongelare, lasati alimentele sa
stea la temperatura camerei. Timpul de
odihna este necesar pentru transporta-
rea uniforma a caldurii din exterior spre
interior.

Vase pentru gatit

La decongelarea alimentelor din care se
scurg lichide, precum pasarea, utilizati
un vas de gatit perforat asezat deasu-
pra unei tavi colectoare sau a unui vas
de sticla (in functie de model). Astfel ali-
mentele nu stau in lichidul rezultat de la
decongelare.

Alimentele din care nu se scurg lichide
in timpul dezghetarii pot fi decongelate
intr-un vas neperforat.

Sfaturi

— Nu este necesar ca pestele sa fie
complet dezghetat pentru a putea fi
gatit. Este suficient ca suprafata sa
fie suficient de moale pentru a se pa-
trunde cu condimente. in functie de
grosime, sunt suficiente 2-5 minute.

— Produsele congelate sub forma de
bucatele mai mici, cum ar fi fructele
de padure sau bucatile de carne, tre-
buie desprinse la jumatatea timpului
de decongelare.

— Produsele care au fost decongelate o
data nu trebuie recongelate.

— Decongelati mancarurile semi-prepa-

rate congelate dupa indicatiile de pe
ambalaj.

Setari

Decongelare
sau

Gatire la aburi

Temperatura: consultati tabelul
Timp de decongelare: consultati tabelul
Timp de odihna: consultati tabelul
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Programe suplimentare

Timpii indicati in tabel reprezinta valori orientative. Va recomandam sa selectati
mai intai timpul de decongelare mai scurt. Daca este necesar, puteti prelungi tim-

pul.

Aliment congelat Cantitate & r°cl @ [min] | [min]
Produse din lapte

Branza felii 125¢g 60 15 10
Branza Quark 2509 60 20-25 10-15
Smantana 2509 60 20-25 10-15
Branza moale 100 g 60 15 10-15
Fructe

Piure de mere 250 g 60 20-25 10-15
Bucati de mere 250 g 60 20-25 10-15
Caise 5009 60 25-28 15-20
Céapsuni 3009 60 8-10 10-12
Zmeurd/coacaze 3009 60 8 10-12
Cirese 150 g 60 15 10-15
Piersici 500 g 60 25-28 15-20
Prune 2509 60 20-25 10-15
Agrise 250 g 60 20-22 10-15
Legume

congelate in calup 3009 60 20-25 10-15
Peste

File de peste 400 g 60 15 10-15
Pastrav 5009 60 15-18 10-15
Homar 3009 60 25-30 10-15
Crabi 3009 60 4-6 5
Mancaruri semi-preparate

Carne, legume, garnituri/ 480 g 60 20-25 10-15
ghiveci/supe

Carne
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Programe suplimentare

Aliment congelat Cantitate ¥ [°C] @ [min] [min]
Friptura, felii fiecare 60 8-10 15-20
125-150¢g

250 g 50 15-20 10-15
Carne tocata

500 g 50 20-30 10-15

500 g 60 30-40 10-15
Gulas

1000 g 60 50-60 10-15
Ficat 250 g 60 20-25 10-15
Spate de iepure 500 g 50 30-40 10-15
Spate de caprioara 1000 g 50 40-50 10-15
Snitel/cotlet/carnati 800 g 60 25-35 15-20
Pasare
Pui 1000 g 60 40 15-20
Pulpe de pui 150 g 60 20-25 10-15
Snitel de pui 500 g 60 25-30 10-15
Pulpe de curcan 5009 60 40-45 10-15
Produse de patiserie
Foietaje/ produse de patiserie - 60 10-12 10-15
din aluat dospit
Produse de patiserie/ prajituri 400 g 60 15 10-15
din aluat pufos
Chifle/paine
Chifle - 60 30 2
Paine neagra, feliata 250 g 60 40 15
Paine integrala, feliata 250 g 60 65 15
Paine alba, feliata 150 g 60 30 20

§ Temperatura, @ Timp de decongelare, 3§ Timp de odihna
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Programe suplimentare

Blansare

Legumele care urmeaza a fi congelate
trebuie blansate nainte. Calitatea ali-

mentelor se pastreaza astfel mai bine
pe durata congelarii lor.

In cazul legumelor care nainte de pre-
parare sunt blansate, culoarea se pas-
treaza mult mai bine.

m Asezati legumele pregatite intr-un vas
perforat.

m Dupa oparire, puneti legumele in apa
cu gheata pentru ca ele sa se raceas-
ca rapid. Apoi lasati-le sa se scurga
bine.

Setari
Altele | Opérire
sau

Gatire la aburi
Temperatura: 100 °C
Durata de oparire: 1 minut
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Fierbere

Utilizati doar alimente proaspete, fara
urme de alterare sau lovituri.

Borcane

Utilizati doar borcane si accesorii cura-
te, bine spalate. Puteti folosi borcane cu
capace cu filet, dar si borcane cu capa-
ce din sticla si garnituri de etansare din
cauciuc.

Aveti grija ca borcanele sa aiba aceleasi
dimensiuni, pentru ca totul sa fie prepa-
rat uniform.

Curatati cu o laveta curata si apa fier-
binte marginea borcanelor dupa umple-
rea lor cu produsele fierte, apoi inchideti
borcanele.

Fructe

Selectionati cu grija fructele, spalati-le
bine si lasati-le sa se scurga. Spalati cu
atentie fructele de padure, pentru ca ele
sunt foarte pretentioase si se pot zdrobi
usor.

Indepartati eventualele coji, codite,
samburi sau seminte. Taiati fructele ma-
ri in bucati mai mici. De ex. puteti taia
merele in felii.

Fructele mari cu sdmbure (prune, caise)
trebuie intepate de mai multe ori cu o
furculitda sau cu o scobitoare, pentru ca
altfel ele se pot sparge.



Programe suplimentare

Legume
Spalati, curatati si taiati legumele.

Opariti legumele Tnainte de preparare,
pentru ca ele sa isi pastreze culoarea
(consultati capitolul ,,Functii speciale”,
sectiunea ,,Oparire”).

Cantitate de umplere

Introduceti fara a apasa alimentele in
borcan péna la max. 3 cm sub margine.
Peretii celulari vor fi distrusi daca ali-
mentele sunt presate. Loviti cu borcanul
usor de o laveta, pentru ca alimentele
sa se distribuie mai bine. Umpleti bor-
canele cu lichid. Alimentele din borcan
trebuie sa fie acoperite.

Utilizati o solutie cu zahar in cazul fruc-
telor, iar pentru legume o solutie pe ba-
za de sare sau otet.

Carne rosie si mezeluri

Prajiti sau fierbeti carnea chiar inainte
de preparare. Pentru completare folositi
sosul de friptura pe care puteti sa il pre-
lungiti cu apa, sau supa de carne in ca-
re a fost fiarta carnea. Aveti grija ca
marginea borcanelor sa nu prezinte gra-
sime.

Umpleti borcanele cu mezeluri numai
pana la jumatate, deoarece masa aces-
tora creste in timpul fierberii.

Sfaturi

— Utilizati caldura remanenta, scotand
borcanele din cuptor abia la 30 de
minute dupa oprirea acestuia.

— Acoperiti borcanele cu o laveta si 1a-
sati-le sa se raceasca incet 24 de ore.

Fierberea alimentelor
m Introduceti gratarul pe nivelul 1.

m Puneti pe gratar borcanele. Acestea
nu trebuie sa se atinga.

Setari
Altele | Conservare
sau

(Gatire la aburi

Temperatura: consultati tabelul
Durata fierbere: consultati tabelul
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Programe suplimentare

Alimente preparate Frec @* [min]
Fructe de padure

Coacaze 80 50
Agrise 80 55
Merisoare 80 55
Fructe cu samburi mari

Cirese 85 55
Corcoduse 85 55
Prune 85 55
Piersici 85 55
Prune Renclod 85 55
Fructe cu samburi mici

Mere 90 50
Piure de mere 90 65
Gutui 90 65
Legume

Fasole 100 120
Fasole mare 100 120
Castraveti a0 55
Sfecla rosie 100 60
Carne

Prefiarta 90 90
Prajita 90 90

¥ Temperatura, @ Timp de fierbere

* Timpii de fierbere sunt valabili pentru borcane de 1,0 I. in cazul borcanelor de 0,5 |, timpul
se reduce cu 15 minute, iar in cazul borcanelor de 0,25 |, cu 20 de minute.
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Programe suplimentare

Sterilizarea vaselor

Vasele sau biberoanele vor fi sterilizate
la terminarea programului. Verificati in
prealabil daca toate componentele sunt
rezistente la temperaturi ridicate (pana
la 100 °C) si la abuiri.

Desfaceti biberoanele in componentele

lor. Asamblati biberoanele abia dupa ce
s-au uscat complet. Doar asa puteti evi-
ta contaminarea lor.

m Asezati toate componentele vaselor
intr-un vas perforat, astfel incat ele sa
nu se atinga reciproc (culcate sau cu
gurile in jos). Astfel aburii pot trece cu
usurinta prin toate componentele.

Setari

Altele | Sterilizare vesels
Timp: 1 minut pana la 10 ore
sau

Gatire la. aburi
Temperatura: 100 °C
Durata: 15 minute

Dospirea aluatului cu drojdie
m Preparati aluatul conform retetei.

m Puneti bolul cu aluat neacoperit pe
gratar.
Setari

Altele | Dospire aluat
Durata: conform retetei

Sau

Gatire la aburi
Temperatura: 40 °C
Timp: conform retetei
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Programe suplimentare

incélzirea servetelor

m Umeziti servetele pentru musafiri si
rulati-le.

m Asezati servetele unul langa altul intr-
un vas perforat.
Setari

Programe automate | Aplicatii speciale |
Incalzirea servetelor umede

sau

Gatire la aburi
Temperatura: 70 °C
Timp de gatire: 2 minute
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Dizolvarea gelatinei

m inmuiati foile de gelatina 5 minute
intr-un bol cu apa rece. Foile de gela-
tina trebuie sa fie acoperite complet
cu apa. Stoarceti-le si scurgeti apa
din bol. Puneti foile de gelatina stoar-
se Thapoi in bol.

m Puneti gelatina macinata intr-un bol
si adaugati apa, atat cat este mentio-
nat pe ambala;.

m Acoperiti vasul si asezati-l pe gratar.
Setari

Programe automate | Aplicatii speciale |
Topirea gelatinei

sau

(3atire la aburi
Temperatura: 90 °C
Timp de gatire: 1 minut



Programe suplimentare

Decristalizarea mierii de albine

m Desurubati putin capacul si asezati
borcanul intr-un vas perforat.

m Mierea trebuie amestecata o data pe
durata decristalizarii.

Setari

Programe automate | Aplicatii speciale |
Decristalizarea mierii

sau

Gatire la aburi

Temperatura: 60 °C

Timp de gatire: 90 minute (indiferent de
dimensiunea borcanului sau de cantita-
tea de miere din borcan)

Topirea ciocolatei

Puteti topi orice tip de ciocolata in cup-
tor.

La utilizarea glazurii cu continut de gra-
sime, asezati ambalajul nedeschis intr-
un vas perforat.

m Maruntiti ciocolata.

m Asezati cantitatile mai mari intr-un vas
neperforat, iar pe cele mai mici intr-o
ceasca sau intr-un bol.

m Acoperiti vasul pentru gatit sau reci-
pientul cu o folie rezistenta la tempe-
raturi ridicate (pana la 100 °C) si la
aburi.

m Cantitatile mai mari trebuie ameste-
cate o data pe durata topirii.

Setari

Programe autormate | Aplicati speciale |
Topirea ciocolatei

Ssau

(atire la aburi
Temperatura: 65 °C
Timp de gatire: 20 minute
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Programe suplimentare

Prepararea iaurtului

Aveti nevoie de lapte si culturi sau fer-
menti de iaurt, de ex. de la magazinele
de specialitate.

Utilizati iaurt natural care are culturi ac-
tive, fara aditivi. laurtul tratat termic nu
este potrivit.

laurtul trebuie sa fie proaspat (timp
scurt de depozitare).

Pentru prepararea iaurtului este potrivit
laptele UHT neracit sau laptele proas-
pat.

Laptele UHT poate fi utilizat fara a fi ne-
voie sa il mai procesati in vreun fel.
Laptele proaspat trebuie incalzit inainte
la 90 °C (nu trebuie fiert), iar apoi trebu-
ie racit pana la 35 °C. Daca se foloseste
lapte proaspat, iaurtul devine mai ferm
decat in cazul laptelui UHT.

laurtul si laptele trebuie sa aiba acelasi
continut de grasime.

Borcanele nu trebuie miscate sau scu-
turate in timpul depozitarii.

Dupa preparare, iaurtul trebuie racit
imediat in frigider.

Densitatea, continutul de grasimi si cul-
turile folosite in iaurt influenteaza con-
sistenta iaurtului preparat in casa. Nu
toate iaurturile sunt potrivite pentru a fi
folosite drept baza la prepararea iaurtu-
lui de casa.

Sfat: Daca se utilizeaza fermenti de ia-
urt, acesta poate fi preparat dintr-un
amestec de lapte/smantana. Ameste-
cati %/, litri lapte cu '/, litri smantana.
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m Amestecati 100 g de iaurt cu 1 litru
de lapte sau preparati amestecul din
fermenti de iaurt conform instructiuni-
lor de pe ambalaj.

m Umpleti borcanele cu acest amestec
si inchideti capacele.

m Asezati borcanele inchise intr-un vas
perforat sau pe gratar. Acestea nu
trebuie sa se atinga.

m Dupa expirarea timpului de preparare
puneti borcanele imediat in frigider.
Nu miscati borcanele.

Setari

Programe autorate | Aplicati speciale |
Prepararea iaurtului

sau

(3atire la aburi
Temperatura: 40 °C
Timp: 5:00 ore

Posibile cauze ale unor rezultate sla-
be

laurtul nu s-a intarit:

Depozitare eronata a iaurtului de baza,

lantul de racire a fost intrerupt, ambala-
jul a fost deteriorat, laptele nu a fost in-
calzit suficient.

S-a depus lichid:
Borcanele au fost miscate, iaurtul nu a
fost racit suficient de rapid.

laurtul este granulat:

Laptele a fost incalzit prea tare, laptele
a avut impuritati, laptele si iaurtul de ba-
za nu au fost amestecate uniform.




Programe suplimentare

Prajirea slaninii
Slanina nu se rumeneste.

m Puneti sunculita (taiata cubulete, fasii
sau felii) intr-un vas neperforat.

m Acoperiti vasul pentru gatit cu o folie
rezistenta la temperaturi ridicate (pa-
na la 100 °C) si la aburi.

Setari

Programe automate | Aplicatii speciale |
Topirea slaninei

sau

Gatire la. aburi
Temperatura: 100 °C
Timp de gatire: 4 minute

inabusirea cepei

Inabusirea este prepararea in suc pro-

priu, eventual cu adaugarea de grasime.

m Taiati ceapa marunt si puneti-o im-
preuna cu putin unt intr-un vas neper-
forat.

m Acoperiti vasul pentru gatit cu o folie
rezistenta la temperaturi ridicate (pa-
nala 100 °C) si la aburi.

Setari

Programe automate | Aplicatii speciale |
In&busirea cepelor

sau

(Gatire la aburi
Temperatura: 100 °C
Timp de gatire: 4 minute
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Extragerea sucurilor

In cuptor puteti extrage sucul din fructe
moi si cu duritate medie.

Fructele care sunt foarte bine coapte
sunt cele mai potrivite pentru extrage-
rea sucului; cu cat sunt mai coapte
fructele, cu atat mai aromat si mai con-
centrat este sucul.

Pregatire

Selectati si spalati fructele din care tre-
buie extras sucul. Taiati partile stricate.

Indepartati coditele de la struguri si de
la visine, deoarece acestea contin sub-
stante amérui. In cazul fructelor de péa-
dure nu este necesara inlaturarea codi-
telor.

Taiati fructele mari, cum ar fi merele, in
cubulete de aprox. 2 cm. Cu cét fructele
sunt mai tari, cu atat trebuie taiate in
bucati mai mici.

Sfaturi

— Pentru o aroma bogata amestecati
fructele dulci cu cele mai amarui.

— La cele mai multe sortimente de fruc-
te creste cantitatea de suc si aroma
este mai buna daca se adauga zahar
si se lasa sa patrunda in ele cateva
ore. Recomandam la 1 kg de fructe
dulci 50-100 g zahar, iar la 1 kg de
fructe mai acrisoare 100-150 g zahar.

— Daca doriti sa pastrati sucul extras,
puneti-l fierbinte 1n sticle curate si in-
chideti-le bine.
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Extragerea sucurilor din fructe

m Asezati fructele pregatite intr-un vas
perforat.

m Asezati dedesubt un vas neperforat
sau tava colectoare (in functie de mo-
del), pentru a colecta sucul.

Setari

(atire la aburi
Temperatura: 100 °C

Timp: 40-70 minute
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Decojirea alimentelor

m Taiati alimente cum ar fi rosiile, nec-
tarinele etc. in patru. Astfel puteti in-
departa mai usor coaja.

m Introduceti alimentele intr-un vas per-
forat.

m Migdalele trebuie stropite cu apa rece
imediat dupa ce au fost scoase. Altfel
nu pot fi decojite.

Setari

(Gatire la aburi
Temperatura: 100 °C
Timp: consultati tabelul

Alimente @ [min]
Caise 1
Migdale 1
Nectarine 1
Ardei 4
Piersici 1
Rosii 1
@Timp

Conservarea merelor

Durata de depozitare a merelor netrata-
te poate fi prelungita. Tratarea cu aburi
a merelor previne putrezirea. Durata de
depozitare este de 5-6 luni, intr-un loc
uscat, racoros si bine aerisit. Acest lu-
cru este valabil doar in cazul merelor,
nu si in cazul altor fructe cu seminte.

Setari

Programe automate | Fructe | Mere |
intreg
sau

(3atire la aburi
Temperatura: 50 °C
Timp de conservare: 5 minute

Pregatirea supei cu oua

m Amestecati 6 oua cu 375 ml de lapte
(nu trebuie batute spuma).

m Condimentati amestecul de oua cu
lapte si umpleti un vas neperforat, ca-
re in prealabil a fost uns cu unt.

Setari

Gatire la aburi
Temperatura: 100 °C
Timp de gatire: 4 minute
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Programe automate

Numeroasele programe automate va
ghideaza confortabil si sigur spre un re-
zultat de gatire optim.

Categorii

Pentru o mai buna vizibilitate, progra-
mele automate sunt sortate in func-
tie de categorii. Dumneavoastra doar
alegeti programul automat potrivit pen-
tru preparatul pe care doriti sa il obtineti
si urmati indicatiile de pe afisaj.

Utilizarea programelor auto-
mate

m Selectati Programe automate [Auto],
Apare lista de selectie.

m Selectati categoria dorita (de ex. Pes-
te).

Apar programele automate disponibile
in categoria selectata.

m Selectati programul automat dorit.
m Urmati instructiunile de pe afisaj.

Sfat: Cu ajutorul 1 Info, in functie de
programul de gatire, puteti accesa de
ex. informatii privind introducerea sau
intoarcerea preparatului.
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Indicatii privind utilizarea

— Gradul de gatire este reprezentat
printr-o bara cu sapte segmente. Cu
ajutorul zonei de navigare puteti seta
gradul de gatire dorit.

— Datele privind greutatea se refera la
greutatea per bucata. Puteti gati si-
multan o bucata de somon de 250 g
sau zece bucati de somon de 250 g.

— Inainte de a porni un program auto-
mat, lasati cuptorul sa se raceasca la
temperatura camerei.

— Atunci cand introduceti preparatul in
incinta fierbinte a cuptorului, aveti gri-
ja la deschiderea usii. Pot iesi aburi
fierbinti. Retrageti-va un pas si astep-
tati pana cand aburii se risipesc.
Aveti grija sa nu intrati in contact cu
aburii fierbinti sau cu peretii fierbinti
ai incintei cuptorului. Pericol de arsuri
si oparire.

— La unele programe automate, ora de
pornire poate fi schimbata de la opti-
unea COra start sau Ora final.

— Pentru a anula un program automat,
selectati butonul cu senzor “D. Apare
Doriti 8 anulati procesul?, selectati da si
confirmati cu OK.

— Daca dupa terminarea programului
automat preparatul nu este facut asa
cum doriti, selectati Continuati gatirea.

— Programele automate pot fi salvate si
ca Programe personalizate. Pentru
aceasta, dupa terminarea unui pro-
gram automat, selectati butonul cu
senzor D.



Programe personalizate

Puteti sa creati si sa salvati in memorie
pana la 20 de programe personalizate.

— Puteti sa combinati pana la 9 etape
de gatire, pentru a crea retetele dum-
neavoastra favorite sau utilizate frec-
vent. in fiecare etapa de gétire selec-
tati setari precum functia, temperatu-
ra si timpul de gatire.

— Puteti sa introduceti denumirea pro-
gramului conform denumirii retetei.

Cand accesati si porniti din nou progra-
mul, acesta se deruleaza automat.

Alte posibilitati de creare a programelor
personalizate:

— Dupa derularea unui program auto-
mat sau a unui program special, pu-
teti sa il salvati ca program personali-
zat.

— Dupa derularea unui program de gati-
re, puteti sa il salvati cu timpul de ga-
tire setat.

La final introduceti numele dorit pentru
program.

Crearea unui program perso-
nalizat

m Selectati Programe personalizate (& .
m Selectati Creare program.

Acum puteti sa stabiliti parametrii pen-
tru prima etapa de gatire.

Urmati instructiunile de pe afisaj:

m Selectati si confirmati setarile dorite.
m Selectati Finalizare etapa de gatire.

Toate setarile pentru prima etapa de ga-
tire sunt stabilite.

Puteti sa adaugati alte etape de gatire,
de ex. daca dupa prima functie mai tre-
buie folosita inca o functie.

m Daca sunt necesare etape suplimen-
tare de gatire, selectati Adaugare etapa
de gatire si procedati la fel ca la prima
etapa.

Daca ulterior doriti sa controlati sau sa
modificati setarile, selectati etapa de
gatire respectiva.

m Dupa ce ati introdus toate etape de
gatire, selectati salvati.

m Introduceti numele programului.
m Selectati V.

Pe afisaj apare un mesaj care confirma
faptul ca numele programului a fost sal-
vat in memorie.

m Confirmati cu OK.

Puteti sa porniti imediat sau mai tarziu
programul salvat sau sa modificati eta-
pele de gatire.
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Programe personalizate

Pornirea unui program perso-
nalizat

m Introduceti alimentele in incinta cup-
torului.

m Selectati Programe personalizate (& ].
m Selectati programul dorit.
m Selectati efectuati.

in functie de setérile programului, apar
urmatoarele puncte de meniu:

— Pornire imediata A
Programul este pornit imediat. Incal-
zirea incintei cuptorului porneste ime-
diat.

— Ora final
Stabiliti ora la care sa se opreasca
programul. incélzirea incintei cuptoru-
lui se va opri automat la ora stabilita.

— Ora start
Stabiliti ora la care sa inceapa pro-
gramul. Incélzirea incintei cuptorului
va porni automat la ora stabilita.

- Vizualizare etape de gatire
Va aparea rezumatul setarilor dum-
neavoastra.

m Selectati punctul de meniu dorit.

Programul porneste imediat sau la ora
programata.

m Atunci cand programul s-a terminat,
selectati butonul cu senzor (& ].
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Modificarea etapelor de gatire

Etapele de gatire ale programelor au-
tomate pe care le-ati salvat sub o de-

numire proprie nu pot fi modificate.

m Selectati Programe personalizate (a].

m Selectati programul pe care doriti sa il
modificati.

m Selectati Modificati etapele de gatire.

m Selectati etapa de gatire pe care do-
riti sa o modificati sau Adaugare etapé
de gatire, pentru a adduga o etapa de
gatire.

m Selectati si confirmati setarile dorite.

m Atunci cand doriti sa porniti progra-
mul modificat fara a-1 modifica, selec-
tati Porniti programul.

m Atunci cand ati modificat toate setari-
le, selectati salvati.

Pe afisaj apare un mesaj care confirma
faptul ca numele programului a fost sal-
vat in memorie.

m Confirmati cu OK.

Programul salvat este modificat si il pu-
teti porni imediat sau mai tarziu.




Programe personalizate

Modificarea denumirii

m Selectati Programe personalizate (& ].

m Selectati programul pe care doriti sa il
modificati.

m Selectati Modificare denumire.
m Modificati numele programului.
m Selectati V.

Pe afisaj apare un mesaj care confirma
faptul ca numele programului a fost sal-
vat in memorie.

m Confirmati cu OK.

Programul este redenumit.

Stergerea unui program perso-
nalizat

m Selectati Programe personalizate (a].

m Selectati programul pe care doriti sa il
stergeti.

m Selectati Stergere program.
m Confirmati solicitarea cu da.

Programul este sters.

Cu ajutorul Altele | Setari ™ | Setari
implicite din fabricatie | Programe persona-
lizate puteti sterge simultan toate pro-

gramele personalizate.
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Informatii pentru institutele de testare

Mancaruri test conform EN 60350-1 (functia Gatire cu aburi (1))

Mancare test Vase pentru gatit Cantitate [g] 541 152 [°cl @ [min]
1
Adaugare aburi

Broccoli (8.1) 1x DGGL 1/2-40L 300 | la alegere 100 | 3
Distributia aburilor

Broccoli (8.2) 2x DGGL 1/2-40L max. la alegere3 100 3
Capacitate aparat

Mazare (8.3) 4x DGGL 1/2-40L céate 875 5 44 100 5

£ 1% Nivel(uri), § Temperatura, @ Timp de gétire
1 Introduceti tava colectoare sau vasul de sticla (in functie de model) pe nivelul 1.

2 Introduceti mancarea test in incinta cuptorului (inainte sa inceapa etapa de incalzire).

3 Introduceti 2x DGGL 1/2-40L una dupa alta pe nivel.
4 Introduceti 2x DGGL 1/2-40L una dupa alta pe nivelurile de introducere.

5 Testul este finalizat atunci cand temperatura in locul cel mai rece este de 85 °C.

Mancaruri test Gatirea unui meniu’' (functia Gatire cu aburi [3))

Mancare test Vase pentru ga- | Cantitate D42 §°C] inéltime [cm] | @ [min]
tit [o] '

Cartofi fierti tari, ta- | 1x 1/2 DGGL-40L 800 4 100 - 17
iati in patru3
File de somon, con- | 1x 1/2 DGGL-40L 4 x 150 2 100 <25 9
gelat, nedezghetat >25<3,2 10

> 3,2 11
Broccoli 1x 1/2 DGGL-40L 600 3 100 - 4

£ 1% Nivel, § Temperatura, @ Timp de gétire
1 Pentru modul de lucru, consultati capitolul ,Gatire cu aburi”, sectiunea ,,Gatirea unui meniu”.
2 Introduceti tava colectoare sau vasul de sticla (in functie de model) pe nivelul 1.

3 Introduceti prima mancare test (cartofi) in cuptorul rece (inainte sa inceapa etapa de incalzire).
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Curatare si intretinere

& Pericol de ranire ca urmare a su-
prafetelor fierbinti.

in timpul functionarii, cuptorul cu
aburi se infierbanta. Puteti suferi ar-
suri In contact cu incinta cuptorului,
ghidajele si accesoriile.

Lasati incinta cuptorului, ghidajele la-
terale si accesoriile sa se raceasca
inainte de a le curata.

& Pericol de ranire ca urmare a
electrocutarii.

Aburii de la un dispozitiv de curatare
cu aburi pot patrunde la piesele elec-
trice, provocand un scurt-circuit.

De aceea nu folositi niciodata un dis-
pozitiv de curatare cu aburi pentru
curatarea aparatului.

Folosirea unor detergenti neadecvati
poate duce la deteriorarea sau deco-
lorarea suprafetelor.

Toate suprafetele sunt sensibile la
zgariere. in anumite imprejurari, zga-
rierea suprafetelor de sticla poate
duce la spargerea acestora.

Pentru curatarea aparatului folositi
numai detergenti casnici.

Indepartati imediat resturile de deter-
gent.

Nu utilizati agenti de curatare care
contin hidrocarburi alifatice. Aceste
substante pot distruge garniturile de
etansare.

Daca murdaria se fixeaza, devine im-
posibil de inlaturat in anumite cazuri.
Suprafetele se pot decolora sau de-
teriora.

Stergeti imediat orice murdarie.

m Curatati si uscati aparatul si accesori-
ile dupa fiecare utilizare.

m inchideti usa abia atunci cand incinta
cuptorului este complet uscata.

Sfat: Daca nu folositi cuptorul pentru o
perioada mai lunga de timp, curatati-I
inainte de folosire inca o data bine, pen-
tru a evita formarea de mirosuri etc. La-
sati apoi usa deschisa.
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Curatare si intretinere

Agenti de curatare nerecoman-
dati

Pentru a preveni deteriorarea suprafete-
lor, in timpul curatarii nu folositi:

— agenti de curatare care contin soda,
amoniac, acizi sau cloruri;

— agenti de curatare anti-calcar;

— agenti de curatare abrazivi (de ex. de
tip pudra sau crema);

— agenti de curatare pe baza de sol-
venti;

— agenti de curatare pentru inox;

— detergenti pentru masini de spalat
vase;

— detergenti pentru curatat sticla;
— detergenti pentru plite vitroceramice;

— bureti abrazivi si perii dure (de ex. bu-
reti metalici de frecat cratite, bureti
uzati care contin resturi de solutii
abrazive);

— radiere speciale de indepartat mize-
ria;

— razuitoare metalice ascutite;
— lana de otel;
— spirale metalice;

— curatare punctuala cu agenti de cura-
tare mecanici;

— agenti de curatat cuptoare sau spray-
uri pentru cuptoare;
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Curatarea frontului cuptorului
cu aburi

m Curatati frontul aparatului cu un bure-
te curat, cu detergent de vase si cu
putind apa.

m Apoi stergeti frontul cu o laveta moa-
le.

Sfat: Pentru curatare puteti utiliza si o
laveta din microfibre curata si umeda,
fara detergent.

Curatarea incintei cuptorului

Curatati si uscati incinta, garnitura de
etansare a usii, canalul de colectare si
panoul interior al usii dupa fiecare utili-
zare.

m inliturati:

— apa condensata cu un burete sau cu
o laveta,

— murdaria usoara cu o laveta, deter-
gent de vase manual si apa calda.

m Dupa curatare clatiti cu apa curata,
pana cand sunt indepartate toate re-
sturile de detergent.

m Apoi stergeti suprafetele cu o laveta.

Dupa o utilizare indelungata, este po-
sibil ca elementul de incalzire din
baza incintei cuptorului sa se deco-
loreze din cauza lichidelor scurse. insa

functionalitatea sa nu este afectata.




Curatare si intretinere

Din constructie, garnitura de etan-
sare a usii este conceputa sa aiba
aceeasi durata de viata ca aparatul
per ansamblu. insa dac3 totusi garni-
tura de etansare a usii trebuie inlocu-
ita o data, adresati-va Serviciului Cli-
enti (consultati informatiile de la fina-
lul acestor instructiuni de utilizare).

Curatarea dispozitivului automat de
deschidere a usii

Aveti grija ca dispozitivul automat de
deschidere a usii sa nu ramana lipit
din cauza resturilor de alimente.

m Curatati imediat murdaria de pe dis-
pozitivul automat de deschidere a usii
cu solutie de apa calda si detergent
lichid de vase, aplicata cu un burete
curat.

m Dupa curatare clatiti cu apa curata,
pana cand sunt indepartate toate re-
sturile de detergent.

Curatarea rezervorului de apa

m Scoateti rezervorul de apa dupa fie-
care utilizare.

m Scoateti protectia impotriva stropirii.
m Goliti rezervorul de apa.

m Clatiti cu mana rezervorul de apa si
stergeti-l pentru a elimina resturile de
calcar.

m Repuneti protectia impotriva stropirii
pe rezervorul de apa. Aveti grija ca
aceasta sa se fixeze corect.

Accesorii

Toate accesoriile pot fi spalate in ma-
sina de spalat vase.

Tava colectoare de lichid, gratar, vas

de gatit

m Dupa fiecare utilizare, spalati si uscati
tava colectoare de lichid, gratarul si
vasul de gatit.

m Indepértati cu otet petele albastrui de
pe vasele de gatit si clatiti cu apa cu-
rata din abundenta.
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Curatare si intretinere

Curatarea ghidajelor

Detartrarea cuptorului cu aburi

Ghidajele pot fi spalate in masina de
spalat vase.

=

m Trageti ghidajele in afara din suport
(1) si scoateti-le din cuptor (2).

m Curatati ghidajele in masina de spalat
vase sau cu solutie de apa calda si
detergent lichid de vase, aplicata cu
un burete curat.

Reasamblati in ordine inversa.

m Montati la loc cu grija ghidajele late-
rale.

Daca ghidajele nu sunt introduse co-
rect, nu este garantata protectia la
rasturnare si scoatere.
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Va recomandam pentru detartrare ta-
bletele anti-calcar Miele (consultati
~Accesorii optionale”). Acestea au fost
concepute special pentru produsele
Miele, pentru a optimiza procesul de
detartrare. Alti agenti anti-calcar, ce
contin si alti acizi in afara de acidul ci-
tric si/sau au in componenta alte sub-
stante nedorite, precum clorurile, pot
avaria produsul. De asemenea, efectul
dorit nu poate fi garantat daca nu se
respecta concentratia solutiei de de-
tartrare.

Daca detartrantul intra in contact cu
suprafetele metalice, pot sa apara
pete.

Daca acest lucru totusi se intdmpla,
stergeti imediat agentul anti-calcar.

Dupa o anumita durata de functionare,
cuptorul cu aburi trebuie detartrat. Daca
s-a ajuns la momentul detartrarii, este
afisat numarul de programe de gatire
care mai pot fi efectuate. Dupa ultimul
program de gatire ramas, utilizarea cup-
torului cu aburi este blocata.

Recomandam detartrarea aparatului
inainte ca acesta sa fie blocat.

in timpul procesului de detartrare, rezer-
vorul de apa trebuie clatit si umplut cu
apa proaspata.



Curatare si intretinere

Functiile Ora start si Ora final nu sunt
disponibile la detartrare.

m Porniti cuptorul si selectati Detartra-

re (S).

Pe afisaj apare indicatia V& rugam astep-
tati. Procesul de detartrare este pregatit.
Acesta poate dura cateva minute. Ime-
diat ce pregatirea este incheiata, vi se
solicita sa umpleti rezervorul de apa.

m Umpleti rezervorul de apa péana la
marcajul S cu apa calduta si addu-
gati 2 tablete Miele anti-calcar.

m Asteptati pana cand tabletele s-au di-
zolvat.

m Introduceti rezervorul de apa.
m Confirmati cu OK.

Este afisat timpul ramas. Procesul de
detartrare incepe.

Nu opriti cuptorul inainte de termina-
rea procesului de detartrare, in caz
contrar intregul proces trebuie reluat
de la inceput.

in timpul procesului, rezervorul de apa
trebuie clatit de doua ori si umplut cu
apa proaspata.

m Urmati indicatiile de pe afisaj.
m Confirmati-le pe toate cu OK.

Dupa terminarea timpului ramas apare
Finalizat si se aude un semnal.

m Opriti cuptorul cu aburi.

m Scoateti rezervorul de apa si detasati
protectia impotriva stropirii.

m Goliti si uscati rezervorul de apa.

m Lasati incinta cuptorului sa se raceas-
ca.

m Apoi stergeti incinta cuptorului cu o
lavetd uscata.

m inchideti usa abia atunci cand incinta
cuptorului este complet uscata.
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Ghid pentru solutionarea problemelor

Cu ajutorul ghidului de mai jos veti putea remedia majoritatea problemelor si de-
fectiunilor care pot interveni in timpul utilizarii obisnuite a masinii. Astfel veti putea
economisi timp si bani, deoarece nu va mai fi nevoie sa contactati Serviciul Clienti.

Tabelele de mai jos va vor ajuta sa gasiti si sa inlaturati cauza unei defectiuni sau a

unei probleme.

Problema

Cauza posibila si remediere

Aparatul nu poate fi
pornit.

A sarit siguranta.
m Recuplati siguranta (amperaj minim - consultati eti-
cheta cu date tehnice).

Este posibil sa se fi produs o defectiune tehnica.
m Deconectati timp de 1 minut cuptorul de la reteaua
electrica prin
— decuplarea comutatorului sigurantei vizate /
desurubarea completa a sigurantei fuzibile sau

— decuplarea intrerupatorului de curent rezidual
(contactorului de protectie impotriva scurgerilor
de curent).

m Daca dupa repornirea/reinsurubarea sigurantei sau
a intrerupatorului de curent rezidual, aparatul tot
nu poate fi pornit, apelati la personalul de speciali-
tate sau la Serviciul Clienti.

Cuptorul nu se incalzes-
te.

Este activat regimul demo.

Cuptorul cu aburi poate fi operat, dar incalzirea incin-

tei cuptorului nu functioneaza.

m Dezactivati regimul demo (consultati capitolul ,,Se-
tari”, sectiunea ,,Pentru distribuitori®).

Incinta cuptorului s-a incalzit din cauza utilizarii unui

sertar cald montat sub cuptor.

m Deschideti usa si lasati incinta cuptorului sa se ra-
ceasca.
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Ghid pentru solutionarea problemelor

Problema Cauza posibila si remediere

Butoanele cu senzori nu | Ati selectat setarea Afisaj | QuickTouch | dezactivat. Din
reactioneaza. acest motiv, butoanele cu senzori nu reactioneaza
atunci cand cuptorul cu aburi este oprit.

m De indata ce porniti cuptorul, butoanele cu senzori
reactioneaza. Daca doriti ca butoanele cu senzori
sa reactioneze intotdeauna, si atunci cand cuptorul
cu aburi este oprit, selectati setarea Afisaj | Quick-
Touch | activat.

Cuptorul cu aburi nu este conectat la reteaua electri-

ca.

m Verificati daca stecarul cuptorului este introdus in
priza.

m Verificati daca a sarit siguranta instalatiei electrice.
Contactati un electrician profesionist sau Serviciul
Clienti Miele.

Exista o problema la sistemul de comanda.
m Atingeti butonul de Pornire/Oprire (D, pana cand
afisajul se stinge, iar cuptorul este repornit.

Dupa oprire se mai au- | Ventilatorul mai functioneaza ceva timp dupa oprirea
de sunetul de ventilatie. | cuptorului.

Cuptorul este dotat cu un ventilator care elimina abu-
rii din incinta acestuia. Ventilatorul va continua sa
functioneze o perioada de timp si dupa oprirea apa-
ratului. Dupa ceva timp ventilatorul se va opri auto-
mat.

Dupa pornirea aparatu- | Acest zgomot nu indicd o defectiune sau o eroare a
lui, in timpul operarii i | aparatului. Se produce in momentul pomparii apei.
dupa inchiderea lui se
aude un zgomot (uruit).

Aparatul nu mai trece Temperatura de fierbere a apei s-a modificat deoare-
din etapa de incalzire in | ce noul loc de amplasare este la o altitudine cu cel
etapa de gatire dupa ce | putin 300 m mai mica sau mai mare decat vechiul loc
v-ati mutat in alt loc. de amplasare.

m Pentru reglarea temperaturii de fierbere, efectuati
un program de detartrare (consultati capitolul ,,Cu-
ratare si intretinere”, sectiunea ,Detartrarea cupto-
rului cu aburi”).
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Ghid pentru solutionarea problemelor

Problema

Cauza posibila si remediere

in timpul functionrii,
din cuptor se elimina o
cantitate neobisnuit de
mare de aburi, sau abu-
rii sunt eliminati prin
parti ale cuptorului prin
care nu ies de obicei.

Usa nu este inchisa corect.
m inchideti usa.

Garnitura usii nu este pozitionata corect.
m Apasati garnitura astfel incat sa etangeze uniform
peste tot.

Garnitura usii prezinta deteriorari, de ex. crapaturi.

m inlocuiti garnitura.
Puteti comanda garnituri de usa de la Serviciul de
asistenta tehnica Miele (datele de contact sunt in-
dicate la finalul acestui manual).

La repornire se aude un
fluierat.

Dupa inchiderea usii se ajunge la o echilibrare a pre-
siunii, moment in care se poate auzi un fluierat. Zgo-
motul nu reprezinta un defect al aparatului.

Functiile Cra start si Ord
final nu sunt executate.

Temperatura din incinta cuptorului este prea ridicata,

de ex. la sfarsitul unui program.

m Deschideti usa si lasati incinta cuptorului sa se ra-
ceasca.

La Detartrare in general nu sunt disponibile aceste
functii.

lluminatul cuptorului nu
functioneaza.

Becul este defect.
m Apelati la Serviciul de asistenta tehnica daca tre-
buie inlocuit becul.

Fd4

Eroare de comunicare

m Opriti aparatul si reporniti-l dupa cateva minute.

m Daca mesajul de eroare este afisat din nou, con-
tactati Serviciul de asistenta tehnica.

F si alte cifre

Defectiune tehnica
m Opriti aparatul si solicitati ajutorul Serviciului de
asistenta tehnica.
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Accesorii optionale

Compania Miele va ofera pentru apara-
tul dumneavoastra o gama larga de ac-
cesorii utile, precum si produse de cu-
ratare si intretinere.

Acestea pot fi comandate prin Internet
de la magazinul online Miele Webshop.

Puteti obtine aceste produse si de la
Serviciul de asistenta tehnica Miele
(consultati finalul acestui manual) sau
de la Reprezentanta Miele.

Vase pentru gatit

Miele va ofera o gama larga de vase
pentru gatit. Acestea au functia si di-
mensiunile perfect adaptate la aparatele
Miele. Informatii detaliate despre fiecare
produs puteti gasi pe pagina web Miele.

— Vase de gatit perforate de diferite di-
mensiuni

— Vase de gatit neperforate de diferite
dimensiuni

Produse de curatare si ingrijire
— Tablete anti-calcar (6 buc.)

— Laveta universala din microfibre
pentru indepartarea amprentelor si a
murdariei superficiale

111



Serviciu Clienti

Contact in caz de defectiuni

In cazul oric&ror defectiuni pe care nu le
puteti remedia dumneavoastra, va ru-
gam sa contactati reprezentanta Miele
sau Serviciul Clienti Miele.

Datele de contact ale Serviciului Cli-
enti Miele sunt trecute la finalul aces-
tor documente.

Cand contactati Serviciul Clienti, va ru-
gam sa precizati modelul si seria apara-
tului. Ambele informatii pot fi gasite pe

eticheta cu date tehnice.

Aceste date sunt trecute pe eticheta cu
date tehnice, vizibila pe cadrul frontal,
cu usa complet deschisa.
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Garantie

Perioada de garantie a masinii este de 2
ani.

Mai multe informatii puteti gasi in Con-
ditiile de garantie livrate impreuna cu
produsul.



Instalare

Instructiuni de siguranta pentru incastrare

/N Daune din cauza instalarii necorespunzatoare.
Cuptorul poate fi deteriorat din cauza instalarii necorespunzatoare.

Cuptorul trebuie instalat exclusiv de catre un specialist calificat.

» Asigurati-va ca datele de conectare la retea, trecute pe eticheta cu
date tehnice a cuptorului (tensiune si frecventa), se potrivesc coor-
donatelor instalatiei electrice din locuinta astfel incat sa nu survina
avarii la cuptor.

Comparati aceste date inainte de conectare. in cazul in care aveti
nelamuriri, intrebati un electrician.

» Prizele multiple sau prelungitoarele nu garanteaza siguranta nece-
sara (pericol de incendiu). Nu le folositi pentru a conecta cuptorul la
reteaua de energie electrica.

» Aveti grija ca priza sa fie usor accesibila dupa ce ati montat apara-
tul.

» Cuptorul cu aburi trebuie pozitionat in asa fel incat continutul va-
sului de gatit sa poata fi vazut atunci cand vasul este asezat pe nive-

lul cel mai de sus. Doar astfel pot fi evitate ranirile ca urmare a varsa-
rii alimentelor fierbinti.

113



Instalare

Dimensiuni de incastrare
Toate dimensiunile sunt in mm.
Instalarea intr-un corp de bucatarie inalt

in spatele nisei de incastrare nu trebuie s fie prezent un perete posterior al unui
dulap.

R

595

'
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Instalare

Instalarea intr-un corp de bucatarie nesuspendat

in spatele nisei de incastrare nu trebuie s fie prezent un perete posterior al unui
dulap.

Daca cuptorul urmeaza sa fie montat sub o plita electrica sau cu inductie, res-
pectati instructiunile de montare a plitei si inaltimea de montare a plitei.

=

560+8 |
>460

R

595

'
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Instalare

Vedere laterala

_——
— — —

11,5

4445

333
451,5
455,5

min. 2
410,5

A Front de sticla: 22 mm

Front metalic: 23,3 mm
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Instalare

Racordare si ventilatie

RS
52,5

455,5
)V

-

ii

@ Vedere din fata
(2 Cablu de alimentare L = 2.000 mm
® Decupaj pentru ventilatie min. 180 cm?

® Niciun racord in aceastd zona
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Instalare

Instalarea cuptorului cu aburi
m Cuplati cablul de retea la aparat.

Daune din cauza transportului neco-
respunzator.

Cand instalati cuptorul, nu il ridicati
tinandu-1 de manerul usii.

Pentru transport folositi manerele po-
zitionate pe lateralele carcasei.

Generatorul de aburi functioneaza
defectuos atunci cand cuptorul nu
este aliniat pe orizontala.

Abaterea de la orizontala poate fi de
maximum 2°.

m impingeti cuptorul in unitatea de
montare si aliniati-I.
Cablul de alimentare electrica nu tre-
buie sa fie prins sau deteriorat.

m Deschideti usa.
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m Fixati aparatul cu holtsuruburile dis-
ponibile (3,5 x 25 mm) de peretii late-
rali ai dulapului.

m Conectati cuptorul la reteaua electri-
ca.

m Verificati toate functiile cuptorului pe
baza manualului de utilizare.



Instalare

Conectare la reteaua electrica

Va recomandam sa conectati cuptorul
la reteaua electrica printr-o priza. Astfel
usurati activitatea Serviciului Clienti.
Dupa incastrarea cuptorului, priza tre-
buie sa fie usor accesibila.

& Daune din cauza conectarii ne-
corespunzatoare.

Lucrarile necorespunzatoare de in-
stalare si mentenanta sau reparatii
pot implica pericole considerabile
pentru utilizator, pentru care compa-
nia Miele nu isi asuma nici o raspun-
dere.

Compania Miele nu isi asuma nici o
raspundere pentru consecintele lipsei
sau intreruperii conductorului de pro-
tectie ca urmare a instalarii (de ex. in
caz de scurtcircuit).

Daca stecarul este demontat sau ca-
blul aparatului nu este dotat cu un
stecar, cuptorul trebuie conectat la
reteaua electrica de catre un electri-
cian.

Daca nu mai este accesibila priza
sau daca este prevazut un racord fix,
trebuie montat un dispozitiv supli-
mentar de decuplare pentru fiecare
pol. Separatorii pot fi intrerupatoarele
cu o deschidere pentru contact de
cel putin 3 mm. Din aceasta catego-
rie fac parte intrerupatoarele automa-
te pentru protectia liniilor, sigurantele
si contactoarele. Datele de conectare
necesare sunt indicate pe eticheta cu
date tehnice. Aceste date trebuie sa
corespunda cu cele ale retelei.

Dupa montare trebuie asigurata pro-
tectia la atingere a componentelor
izolate din fabricatie.

Putere totala
consultati eticheta cu date tehnice

Date de conectare

Datele de conectare necesare sunt indi-
cate pe eticheta cu date tehnice. Aceste
date trebuie sa corespunda cu cele ale
retelei.

intrerupitor de curent rezidual

Pentru o siguranta sporitd, VDE (Uniu-
nea Electrotehnicienilor din Germania)
sau OVE (Uniunea Austriaca pentru
Electrotehnica) recomanda conectarea
prealabila a aparatului la un intrerupator
de curent rezidual cu un curent de de-
clansare de 30 mA.

inlocuirea cablului de conectare la
retea

La Tnlocuirea cablului de alimentare de
la retea trebuie folosit cablul tip

H 05 VV-F cu o sectiune adecvatg;
acesta poate fi obtinut de la producator
sau de la Serviciul Clienti.
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Instalare

Deconectarea de la reteaua electrica

& Pericol de electrocutare de la
tensiunea de retea.

Repornirea alimentarii electrice in
timpul lucrarilor de reparatii si/sau in-
tretinere poate duce la o electrocuta-
re.

Asigurati reteaua impotriva repornirii
dupa deconectarea aparatului.

Daca aparatul trebuie deconectat de la
reteaua electrica, in functie de instala-
tie, trebuie procedat in felul urmator:

Sigurante fuzibile

m inlaturati complet sigurantele fuzibile
si cartusele de siguranta din clapetele
cu filet.

Sigurante automate cu filet

m Apasati butonul de verificare (rosu),
pana cand butonul din mijloc (negru)
sare in afara.

Sigurante automate

m (intrerupatoare automate pentru pro-
tectia liniilor, minimum tip B sau C):
treceti comutatorul de la 1 (pornit)
la 0 (oprit).

intrerupitor de curent rezidual

m (Intrerupator de circuit): treceti intre-
rupatorul principal de la 1 (pornit) la 0
(oprit) sau apasati butonul de verifica-
re.
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Declaratie de conformitate

Miele declara prin prezenta ca acest
cuptor cu abur corespunde Directivei
2014/53/UE.

Textul complet al declaratiei de confor-
mitate UE este disponibil la una dintre
urmatoarele adrese de internet:

— Produse, descarcare, pe
www.miele.ro

2,4000 GHz -
2,4835 GHz

Putere maxima de < 100 mW
emisie

Banda de frec-
venta
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