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Va multumim ca ati ales aparatul nostru

Va dorim sa petreceti un timp placut alaturi de noul dv. aparat si speram ca
veti lua din nou in considerare firma noastra, cand veti mai cumpara aparate
electrocasnice.

Va rugam sa cititi acest manual al utilizatorului cu atentie si sa-I pastrati de-a
lungul intregului ciclu de viata al produsului, ca document de referinta. Manualul
utilizatorului trebuie transmis noului proprietar al aparatului.
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Ghid pentru instructiunile pentru utilizator

Alnstructiuni de siguranta

&= Instructiuni pas cu pas

@ Sfaturi utile

c Acest aparat este conform cu cerintele din urmatoarele
Directive CEE:
- 2006/95 (Directiva Joasa Tensiune);
- 89/336 (Directiva EMC);
- 93/68 (Directiva Generala);
si modificarile ulterioare.
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Romana
/\ Masuri de precautie si Informatii importante

privind siguranta

Pastrati intotdeauna aceste instructiuni pentru utilizator impreuna cu
aparatul. Daca aparatul trebuie transferat unui alt proprietar sau vandut, sau
daca renuntati la el cand va mutati, e foarte important ca noul utilizator sa
aiba acces la aceste instructiuni si la informatiile care le insotesc.

Aceste instructiuni sunt furnizate pentru siguranta utilizatorilor si a celor
care locuiesc impreuna cu ei. Va rugam sa le cititi cu atentie inainte de a
conecta si/sau de a utiliza aparatul.

Instalarea

Instalarea trebuie efectuatad de o
persoana calificata, in conformitate
cu normele si regulamentele in
vigoare. Operatiunile individuale
pentru instalarea aparatului sunt
descrise in paragraful cu
instructiuni pentru instalator.
Aparatul trebuie instalat si racordat
de o persoana calificata, avand
cunostinte de specialitate, care va
efectua aceste operatiuni Tn
conformitate cu directivele.

Daca sunt necesare modificari la
sursa de alimentare cu electricitate,
din cauza instalarii, acestea trebuie
sa fie executate de un electrician
calificat.

Functionarea

Acest cuptor este proiectat pentru
a gati alimente; nu-Il utilizati
niciodata in alte scopuri.

Cand deschideti cuptorul in timpul
sau la terminarea coacerii, aveti
grija la fluxul de aer fierbinte care
iese din cuptor.

Fiti foarte atenti cand utilizati

aragazul. Cdldura ridicata a
elementelor de incalzire face ca
rafturile si alte piese sa fie foarte
fierbinti.

Daca, din vreun motiv oarecare,
folositi folie de aluminiu pentru a
coace alimentele in cuptor, aveti
grijd sa nu intre niciodata in con-
tact direct cu partea inferioara a
cuptorului.

Cand curatati cuptorul, procedati
cu grija: nu pulverizati niciodata
nimic pe filtrul pentru grasime (daca
exista), pe elementele de incélzire
si pe senzorul termostatului.

Este periculos sa aduceti orice fel
de modificare aparatului sau
specificatiilor sale.

In timpul coacerii produselor de
patiserie sau a fripturilor si al frigerii
la gratar, geamul cuptorului si alte
parti ale aparatului se infierbanta,
de aceea copiii nu trebuie lasati sa
se apropie de aparat. Atunci cand
conectati aparate electrice la prize
din apropierea cuptorului, aveti grija
ca firele s& nu intre in contact cu



inelele fierbinti sau sd nu raméana
prinse in usa cuptorului.

e Folositi Tntotdeauna manusi de
bucatarie pentru a scoate tavile sau
oalele din cuptor.

e Curatarea regulata previne
deteriorarea materialului suprafetei.

e Inainte de a curata cuptorul,
inchideti alimentarea cu
electricitate sau scoateti stecherul
din priza.

e Aveti grija ca cuptorul sa fie pe
pozitia “OFF”, cand cuptorul nu mai
este utilizat.

e Acest cuptor a fost proiectat ca
aparat separat sau ca un aparat
combinat cu o plita electrica, in
functie de model, pentru conectare
monofazata la 230 V.

e Aparatul nu trebuie curatat cu un
aparat cu jet de vapori fierbinti sau
cu jet de vapori.

¢ Nu folositi substante abrazive sau
razuitoare ascutite de metal. Acestea
pot zgéria sticla de la usa cuptorului,
ceea ce poate duce la spargerea
sticlei.

Siguranta copiilor

e Acest aparat este proiectat pentru a
fi utilizat de adulti. Este periculos sa
lasati copiii sa-l foloseasca sau sa
se joace cu el.

o Copiii nu trebuie lasati sa se apropie
cand cuptorul e in functiune. Dupa
ce cuptorul a fost stins, raméane
fierbinte mult timp.

e Acest aparat nu trebuie folosit de
copii sau de alte persoane ale caror
capacitati fizice, senzoriale sau
mentale sau lipsa de experienta si
de cunostinte ii Tmpiedica sa
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foloseasca aparatul in siguranta, fara
supraveghere sau instructiuni din
partea unei persoane responsabile,
care sa se asigure ca pot folosi
aparatul in siguranta.

Serviciul Clienti

o Cereti ca verificarile si/sau reparatiile
sa fie efectuate de serviciul de
asistenta al producatorului sau de un
serviciu de asistenta autorizat de
producator si sa se foloseasca numai
piese de schimb originale.

e Nu Tncercali sa reparati singuri
aparatul Tn cazul functionarii
defectuoase sau a defectiunilor.
Reparatiile efectuate de persoane
necalificate pot cauza defectiuni sau
raniri.

Simbolul E de pe produs sau de pe

ambalaj indica faptul ca produsul nu
poate fitratatca deseu menajer. Trebuie
predat la punctul de colectare pentru
reciclarea echipamentului electric si
electronic. Aruncarea corecta lagunoia
acestui aparat va ajuta la protejarea
mediului Tnconjurator si a sanatatii
persoanelor. Mediul inconjurator si
sdnatatea sunt puse in pericol de
aruncarea incorecta la gunoi. Pentru
informatii mai detaliate privind reciclarea
acestui produs, va rugam sa contactati
administratia locala, serviciul de elimi-
nare a deseurilor menajere sau
magazinul de unde ati cumparat
produsul.
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Descrierea aparatului
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1. Panoul de control 5. Luminita de control pentru
2. Butonul de comanda al termostatului functionare
cuptorului 6. Butonul de comanda al cuptorului
3. Luminita de control a termostatului 7. Deschideri pentru aer pentru
cuptorului Ventilatorul de réacire
4. Dispozitiv de programare pentru 8. Girill
terminarea duratei de coacere 9. Becul cuptorului
10.Ventilatorul cuptorului
Accesoriile cuptorului 11.Placuta cu datele tehnice

Tava pentru prajituri

Tava de scurgere
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Butoanele de comanda
Buton de comanda pentru

functiile cuptorului

0 Cuptorul e stins

Q Elementul inferior de incalzire -
Caldura provine numai din partea
inferioara a cuptorului

Pizza - Elementul de incalzire

— inferior si grill-ul intern sunt
activate, iar ventilatorul asigura
circulatia aerului, pentru a se
coace garnitura de pe pizza sau
umpluturile placintelor.

Grill complet - Elementul grill
complet va fi aprins

Numai elementul grill interior -
Poate fi folosit pentru frigerea la
gratar a unor cantitati mici

Coacere cu ventilator - Aceasta va
permite sa gatiti fripturi, sau sa
gatiti fripturi si sa coaceti produse
de patiserie simultan, fara ca
mirosurile sa se amestece.
Coacere conventionala - Caldura
@ provine de la elementele superior
si inferior, asigurédnd o incalzire
uniforma in interiorul cuptorului

Indicator pentru sursa de
alimentare activata

Beculetul pentru sursa de alimentare
activata se va aprinde cand butonul de
comanda pentru functiile cuptorului este
programat.
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Butonul de comanda al
termostatului

Rotitibutonul de comanda altermostatului
in sens anti-orar pentru a selecta
temperaturi intre 50°C si 250°.

Luminita indicatoare pentru
butonul de comanda al

termostatului

Luminita indicatoare pentru butonul de
comanda al termostatului se va aprinde
cand butonulde comanda altermostatului
esterotit. Luminitaindicatoare varaméane
aprinsa panacand se atinge temperatura
corectd. Dupa aceea va clipi intermitent,
pentru a indica faptul ca temperatura se
mentine.

Dispozitiv de programare pentru
terminarea coacerii

Acest dispozitiv permite inchiderea
automata a cuptorului cand a trecut
intervalul de timp programat. Se va auzi
un semnal sonor cand s-a terminat
coacerea. Durata de coacere poate fi
reglata pana la 90 minute maximum.
Puneti alimentele in cuptor si rotiti butonul
de comanda pentru functiile cuptorului si
butonul de comanda al termostatului pe
setarile dorite. Rotiti butonul timer-ului pe
pozitia de interval de timp maxim (“90”),
apoi rotiti-l Tnapoi pentru a programa
durata de coacere dorita. La terminarea
duratei de coacere, se va auzi un semnal
sonor si cuptorul se va stinge automat.

Rotiti butonul timer-ului pe \'['J pentru a
programa cuptorul sa functioneze in
modul manual.

Termostatul de siguranta

Pentru a preveni o supraincalzire
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periculoasa (din cauza utilizarii incorecte
aaparatuluisauacomponentelordefecte),
cuptorul e dotat cu un termostat de
siguranta care intrerupe alimentarea cu
electricitate. Cuptorul se aprinde din nou,
in mod automat, cand temperatura sca-
de.

In caz ca termostatul de siguranta se
activeaza din cauza folosirii incorecte a
aparatului, este suficient s& remediati
eroarea dupa ce cuptorul s-a racit; in
schimb, daca termostatul de siguranta se
activeazd din cauza unui component
defect, va rugam contactati Serviciul
Clienti.

Ventilatorul de racire

Cuptorul este dotat cu un ventilator de
racire, al carui rol este sa Tmpiedice
incalzirea panoului frontal, a butoanelor
si a manerului usii cuptorului. Ventilatorul
se activeaza automat cand cuptorul este
aprins. Aerul cald iese afara prin
deschiderea de langa méanerul usii
cuptorului. Ventilatorul se stinge céand,
dupa terminarea coacerii, butonul de
comanda pentru functiile cuptorului este
rotit pe pozitia OFF. 0.
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Inainte de a utiliza cuptorul prima oara

Indepartati toate ambalajele,
atat din interiorul cuptorului cét si
din exteriorul lui, Tnainte de a-l
utiliza.

Inainte de prima folosire, cuptorul trebuie
incalzit fara alimente.

Cu aceasta ocazie, cuptorul poate
degaja un miros neplacut. Este un
fenomen absolut normal. Este cauzat de
reziduurile ramase dupa construirea
aparatului.

Asigurati-va ca incaperea este bine

aerisita.

= 1. Rotiti butonul de comanda
pentru functiile cuptorului pe

“coacerea cu ventilator’ k2.

2. Puneti butonul de comanda al
termostatului pe 250°.

4. Deschideti o fereastra pentru
a asigura ventilatia.

5. Permiteti incalzirea cuptorului
gol timp de aproximativ 45 de
minute.

Aceasta procedura trebuie repetata cu

functia “grill complet” @ aproximativ 5-
10 minute.

Dupa aceea lasati cuptorul sa se
raceasca. Dupa aceea umeziti o
céarpa moale cu apa calda si putin
detergent lichid delicat si curatati
Cu ea cavitatea cuptorului.
Inainte de a utiliza accesoriile
cuptorului prima oara, spalati-le
bine.
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Pentru a deschide wusa
cuptorului, tineti intotdeauna

manerul de mijloc.



Folosirea cuptorului

Cuptorul este echipat cu un sistem
exclusiv care produce o circulatie naturala
a aerului si o reciclare constanta a
aburului.

Acest sistem face posibila coacerea in
aburi si pastrarea preparatelor moi in
interior si crocante la exterior. In plus,
timpul de coacere si consumul de energie
sunt reduse la minimum. In timpul coacerii
se poate produce abur care poate fi
eliberat la deschiderea usii cuptorului.
Este un fenomen absolut normal.

Cu toate acestea, utilizatorul
trebuie sa se indeparteze de
cuptor atunci cand deschide usa
cuptorului in timpul coacerii sau la
sfarsit, pentru a permite eliminarea
aburului sau a caldurii acumulate.

Atentie! - Nu puneti obiecte pe
A partea inferioara a cuptorului si nu
acoperiti nici o parte a cuptorului
cu folie de aluminiu in timpul
coacerii, deoarece poate duce la
acumularea de caldura, care poate
afecta rezultatul coacerii si poate
deteriora emailul cuptorului. Puneti
intotdeauna tavile, vasele
rezistente la caldura si tavile de
aluminiu pe gratarul care a fost
introdus pe ghidajele pentru
gratare. Cand mancarea este
incalzita, se produce abur, ca intr-
un ceainic. Cand aburul vine n
contact cu sticla de la usa
cuptorului, se condenseaza si se
produc picaturi de apa.
Pentru a reduce condensul,
preincalziti intotdeauna cuptorul gol
timp de 10 minute.
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Va recomandam sa stergeti picaturile de
apa dupa fiecare utilizare.

Coaceti intotdeauna cu usa

Acuptorului inchisa. indepartati-va
de cuptor atunci cand deschideti
usa batanta a cuptorului. Nu lasati
usa sa cada cand se deschide,
tineti usa de méner pana cand se
deschide complet.

Cuptorul are patru niveluri pentru
raft si este echipat cu un singur raft.
Pozitiile raftului sunt numerotate de
jos in sus, dupa cum ilustreaza
diagrama.

Este important ca aceste rafturi sa
fie corect pozitionate, asa cum se
arata in schema.

Nu asezati vasele direct pe baza
cuptorului.

Numai elementul inferior al

)

cuptorului Q

Aceasta functie e foarte utila cand coaceti

aluatul fara umplutura. Poate fi folosita si

pentru a finisa quiche-uri sau flanuri, pentru

a fi siguri ca aluatul este bine copt.
Luminita de control a termostatului
va ramane aprinsa pana cand se

11



atinge temperatura corecta. Dupa
aceea va clipi intermitent, pentru a
indica faptul ca temperatura se
mentine.

Frigerea la gratar 0.

- Majoritatea alimentelor trebuie asezate
pe gratarul din tava de gratare pentru a
permite circulatia maxima a aerului si
pentru a ridica alimentul din grasimi si
sucuri naturale. Alimente cum ar fi
pestele, ficatul si rinichii pot fi asezate
directintava de gratare, dupa preferinta.

- Alimentele trebuie uscate foarte bine
inainte de a le pune pe gratar pentru a
reduce la minimum stropirea cu grasimi.
Carnea macra si pestele se ung cu putin
ulei sau unt topit pentru a le pastra
umede in timpul coacerii.

- Garniturile cum ar fi rosiile si ciupercile
pot fi asezate sub gratar in timpul
coacerii carnurilor

- Atunci cand se prajeste péainea,
sugeram sa se foloseasca pozitia de
sus.

- Alimentele trebuie intoarse in timpul
coacerii, dupa caz.

Elementul Grill complet @

1. Rotiti butonul de comanda pentru
functiile cuptorului pe @

2. Rotiti butonul de comanda al
termostatului pana la temperatura
dorita.

3. Reglati pozitia gratarului si a tavii de
gratare Tn functie de grosimea
alimentelor preparate. Pozitionati
alimentele aproape de element pentru
0 coacere mai rapida sau mai departe
de element pentru o coacere mai
domoala.

Preincalziti grill-ul la setarea maxima inainte

12
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de a praji usor fripturile sau de a rumeni.
Reglati setarile pentru caldura si inaltimea
raftului, dupa necesitati, in timpul coacerii.
In timpul gatitului, ventilatorul de r&cire si
luminita de control a termostatului vor
functiona Tn acelasi mod descris pentru
functionarea cu ventilator a cuptorului.

Elementul grill interior

Girill-ul interior furnizeaza caldura rapida
directa in zona centrala a tigaii de gratar.
Folosind elementul grill interior pentru a gati
cantitati mici, se poate economisi energia.
1. Rotiti butonul de comanda al cuptorului

pe .

2. Rotiti butonul de comanda al
termostatului pana la temperatura dorita.

3. Reglati pozitia gratarului si a tavii de
gratare pentru a permite diferite grosimi
ale alimentelor si urmati instructiunile
pentru frigerea la gratar.

Elementul grill e controlat de termostat.
In timpul coacerii, grill-ul se stinge si se
aprinde pentru a preveni supraincalzirea.

Coacerea cu ventilator

- Alimentele sunt gatite cu ajutorul fortei
aerului preincalzit, care e suflat uniform
in jurul cavitatii cuptorului de catre un
ventilator situat pe peretele din spate al
cuptorului.

- Inacest mod caldura ajunge uniform si
rapid in toate zonele cuptorului, ceea
ce inseamna ca puteti gati simultan tipuri
diferite de alimente pozitionate pe rafturi
diferite ale cuptorului. Coacerea cu
ventilator asigura o eliminare rapida a
umiditatii, iar mediul mai uscat din cuptor
opreste trecerea aromelor si a
mirosurilor de la un aliment la altul.

- Posibilitatea de a coace pe rafturi situate
la inaltimi diferite inseamna ca puteti gati



mai multe feluri de méncare diferite in
acelasitimp, si pana la trei tavi de biscuiti
si de mini-pizze, pentru a fi consumate
imediat sau pentru a fi congelate.
Desigur, cuptorul poate fi folosit si pentru
coacerea pe un singur gratar. In acest
caz ar trebui sa folositi ghidajul cel mai
de jos, pentra a putea urmari mai bine
desfasurarea coacerii.

In plus, cuptorul este indicat in special
pentru sterilizarea conservelor,
pregatirea compotului de fructe facutin
casa si pentru uscarea ciupercilor sau

afructelor.

Coacerea conventionala £

Pozitia din mijloc a raftului permite cea
mai bund distribuire a caldurii. Pentru a
rumeni mai mult alimentele pe partea
inferioara, coborati pozitia raftului. Pentru
a rumeni mai mult alimentele pe
deasupra, ridicati pozitia raftului.
Materialul si finisajul tavilor si al vaselor
va influenta gradul de rumenire pe
partea inferioara. Vasele emailate, de
culoare inchisa, grele sau antiaderente
maresc gradul de rumenire pe partea
inferioard, pe cand vasele din sticla de
Jena, tavile din aluminiu lucios sau din
otel finisat reflecta caldura si produc o
rumenire mai redusa in partea
inferioara.

Puneti intotdeauna alimentele pe
mijlocul raftului pentru a asigura o
rumenire uniforma.

Puneti alimentele pe tavi de dimensiuni
adecvate, pentru a preveni revarsarea
pe partea inferioara a cuptorului Si
pentru a usura curatarea.

Nu puneti vasele, tavile sau tavile de
coptdirect pe baza cuptorului, decarece
se infierbanta foarte tare sile poate de-
teriora. Cand folositi aceasta setare,
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caldura provine de la elementele
superior si inferior. Acest lucru va
permite sa gatiti pe un singur nivel si
este recomandata mai ales pentru
alimentele care necesita 0 rumenire mai
accentuata a pariii inferioare, de ex.
quiche sau flan.

Alimentele gratinate, lasagnele si carnea

rasol, care trebuie rumenite mai mult pe

deasupra, pot fi gatite bine in cuptorul

conventional.

Cum se foloseste cuptorul conventional

1. Rotiti butonul de comanda al cuptorului

pe functia de coacere necesara (5,

2. Rotiti butonul de comanda al
termostatului pana la temperatura
dorita.

@ Sfaturi utile

- Pozitia din mijloc a raftului permite cea
mai buna distribuire a caldurii. Pentru a
rumeni mai mult alimentele pe partea
inferioara, coborati pozitia raftului.
Pentru a rumeni mai mult alimentele pe
deasupra, ridicati pozitia raftului.

- Materialul sifinisajul tavilor si al vaselor
va influenta gradul de rumenire pe
partea inferioara. Vasele emailate, de
culoare inchisa, grele sau antiaderente
maresc gradul de rumenire pe partea
inferioard, pe cand vasele din sticla de
Jena, tavile din aluminiu lucios sau din
otel finisat reflecta caldura si produc o
rumenire mai redusa in partea
inferioara.

- Puneti intotdeauna alimentele pe
mijlocul raftului pentru a asigura o
rumenire uniforma.

- Puneti alimentele pe tavi de dimensiuni
adecvate, pentru a preveni revarsarea
pe partea inferioara a cuptorului si
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pentru a usura curatarea.

- Nu puneti vasele, tavile sau tavile de
coptdirect pe baza cuptorului, decarece
se infierbanta foarte tare sile poate de-
teriora.

Cand coaceti produse de patiserie:
Prajiturile si produsele de patiserie necesita
de obicei o temperatura medie (150°C-
200°C) si, prin urmare, trebuie sa preincalziti
cuptorul aprox. 10 minute.
Nu deschideti usa cuptorului inainte sa fi
trecut 3/4 din durata de coacere.
Aluatul sfaramicios se coace intr-o forma
cu fund detasabil sau in tava pana cand
trec 2/3 din durata de coacere si apoi se
adauga umplutura inainte de a termina
coacerea. Durata de coacere care mai
ramane depinde de tipul si de cantitatea de
garnitura sau de umplutura. Aluatul de
pandispan trebuie sa se desprinda greu de
pe lingura. Durata de coacere se lungeste
in mod inutil daca aluatul e prea lichid.

Daca se introduc Tn cuptor doua tavi de copt

cu piscoturi sau biscuiti, in acelasi timp, locul

raftului dintre tavi trebuie sa fie lasat liber.

Daca se introduc Tn cuptor doua tavi de copt

cu piscoturi sau biscuiti, in acelasi timp, locul

tavilor trebuie sa fie schimbat si acestea

trebuie sa fie intoarse dupa ce au trecut 2/

3 din durata de coacere.

Coacerea fripturilor:

Nu gatiti bucati mai mici de 1 kg. Bucdtile

mai mici se pot usca in timpul coacerii.

Carnea rosie, care trebuie facuta bine la

exterior, dar sa raména in sange sau

potrivitd la interior, trebuie gatita la o

temperatura mai ridicata (200°C-250°C).

Carnea alba, carnea de pasare si pestele,

pe de alta parte, necesita o temperatura

mai joasa (150°C-175°C). Ingredientele
pentru sos sau pentru zeama de carne
trebuie sa fie adaugate in tava de friptura la

14
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inceput numai cand durata de coacere e
scurta. In celelalte cazuri, adaugati-le in
ultima jumatate de ora.
Puteti folosi o lingura pentru a vedea daca
e gata carnea: daca nu poate fi apasata, e
gata. Rosbiful si fileul, care trebuie sa
ramana roz la interior, trebuie gatite la o
temperatura mai ridicata intr-un interval de
timp mai scurt.
Daca puneti carnea direct pe gratarul
cuptorului, introduceti tava de friptura pe
gratarul de dedesubt pentru a strange
zeama.
Lasati butul sa se odihneasca cel putin 15
minute, astfel incat sa nu se scurga zeama
din carne.
Pentru a reduce acumularea de fum in
interiorul cuptorului, se recomanda sa
turnati putina apa in tava de friptura. Pentru
a preveni formarea condensului, adaugati
apa de mai multe ori. Alimentele pot fi
mentinute la cald in cuptor, la temperatura
minima, pana la servire.
Atentie!
Nu tapetati cuptorul cu folie de
aluminiu si nu puneti o tava de
friptura sau de copt pe partea
inferioara, deoarece emailul
cuptorului se va deteriora din
cauza supraincalzirii.

Duratele de coacere

Duratele de coacere pot varia in functie
de compozitia, ingredientele si cantitatile
de lichid diferite din alimente.

Retineti setdrile de la primele dv.
experimente de gatit fripturi sau produse
de patiserie, pentru a castiga experienta
pentru prepararea ulterioara a acelorasi
feluri de mancare.

Pe baza experientei dv. veti putea modifica
valorile indicate in tabele.
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Tabele pentru coacere si fripturi

Coacere conventionala B.

Duratele nu includ timpul de preincalzire.
Cuptorul gol trebuie intotdeauna preincalzit timp de 10 minute.

Coacere corventionald | Coacere cu ventilator | Duratele de
TIP DE coacere in
A 4 | temp.°C 4 temp. minute NOTE
= IEIEE
PRAJITURI N
Retete cu aluat batut 2 170 2(1si3)* | 160 45-60 In formé de préjituri
Aluat fraged 2 170 2(1si3)* | 160 20-30 In forma de prajituri
Prajitura cu branza si N
lapte batut 1 175 2 165 60-80 In forma de prajituri
Prajiturd cu mere -
(Placinta cu mere) 1 170 2stg+dr. 160 90-120 | In forma de préjituri
Strudel 2 180 2 160 60-80 In tava de copt
Tarta cu gem 2 190 2(1si 3)* 180 40-45 In forma de prajituri
Préjitura cu fructe 2 170 2 150 60-70 In forma de prajituri
Pandispan 1 170 2(1si3)* 165 30-40 In forma de prajituri
Prajitura cu fructe si nuci 1 150 2 150 120-15Q In forma de prajituri
Chec 1 175 2 160 50-60 In tava de paine
Prajiturd mica 3 170 2 160 20-35 In tava de copt
Biscuiti 2 160 2(1si 3)* 150 20-30 In tava de copt
Bezele 2 135 2(1si 3)* 150 60-90 In tava de copt
Chifle 2 200 2 190 12~20 | Intava de copt
Patiserie: Choux 2sau3 210 2(1si3)* 170 25-35 In tava de copt
Madeleine 2 180 2 170 45-70 In forma de prajituri
PAINE $I PIZZA
Paine alba 1 195 2 185 60-70 .
Paine de secara 1 190 1 180 30-45 | Intava de paine
Cornuri 2 200 2(1si3)* 175 25-40 In tava de copt
Pizza 2 200 2 200 20-30 In tava de copt
FLAN R
Flan de paste fdinoase 2 200 2(1si 3)* 175 40-50 Informa
Flan de legume 2 200 2(1si3)* 175 45-60 Informa
Quiche 1 210 1 190 30-40 Informa
Lasagne 2 200 2 200 25-35 In forma
Cannelloni 2 200 2 200 25-35 In forma
CARNE
Vita 2 190 2 175 50-70 Pe gratar
Porc 2 180 2 175 100-130 Pe gratar
Vitel 2 190 2 175 90-120 | Pe gratar
Rosbif englezesc
in sdnge 2 210 2 200 50-60 Pe gratar
potrivit 2 210 2 200 60-70 Pe gratar
bine facut 2 210 2 200 70-80 Pe gratar
Spata de porc 2 180 2 170 120-15Q Cu crusta
But de porc 2 180 2 160 100-129 2 buc.
Miel 2 190 2 175 110-13q0 But
Pui 2 190 2 200 70-85 Intreg
Curcan 2 180 2 160 210-24Q Intreg
Rata 2 175 2 220 120-15(0 Intreaga
Gaésca 2 175 1 160 150-20q Intreaga
lepure de casa 2 190 2 175 60-80 Taiat bucati
lepure salbatic 2 190 2 175 150-20Q Taiat bucati
Fazan 2 190 2 175 90-120 | Intreg
Rulada de carne 2 180 2 170 tot.150 | 1in tava de paine
PESTE
Pastrav/Platica 2 190 2(1si3)* | 175 40-55 3-4 pesti
Ton/Somon 2 190 2(1si 3)* 175 35-60 4-6 fileuri

(*) Daca gatiti mai mult de un fel de mancare in acelasi timp, va recomandam sa le puneti pe
nivelurile indicate intre paranteze.
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Frigerea la gratar (] -

Duratele nu includ timpul de preincalzire.
Cuptorul gol trebuie intotdeauna preincalzit timp de 10 minute.

Cantitate Frigerea la gratar | Durata de coacere in
TIP DE minute
MANCARE Bucati g Eg temp.°C 1a parte | a 2a parte

Friptura file 4 800 3 250 12~15 12~14
Friptura de vita 4 600 3 250 10~12 | 6-~8
Cérnati 8 / 3 250 12~15 10~12
Friptura de porc 4 600 3 250 12~16 12~14
Pui (taiat in doud) 2 1000 3 250 30~35 | 25~30
Kebab 4 / 3 250 10~15 10~12
Pui (piept) 4 400 3 250 12~15 | 12~14
Hamburger* 6 600 2 250 20-30
*Preincalzire 5'00"
Peste (file) 4 400 3 250 12~14 | 10~12
Sandvisuri 4~6 / 3 250 5~7 /
Péine prajita 4~6 / 3 250 2~4 2~3

Temperaturile din tabel au caracter indicativ. Temperaturile trebuie adaptate la
necesitatile personale.

Functia pizza

Functia pizza Durata de
MXII\IID CDAERE coacere in NOTE
14 .
Eg temp.°C minute
Pizza , mare 1 200 15~25 in tava de copt
Pizza , mica 1 200 10~20 in tava de copt sau pe gratar
Cornuri 1 200 15~25 in tava de copt

Temperaturile din tabel au caracter indicativ. Temperaturile trebuie adaptate la
necesitatile personale.
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Intretinerea si curatarea

inainte de a curata stingeti
cuptorul si lasati-l pana se
raceste.
Aparatul nu trebuie curatat cu
un aparat cu jet de vapori
fierbinti sau cu jet de vapori.
Important: Tnainte de a efectua orice
operatie de curatare, aparatul trebuie
deconectat de la sursa de alimentare
cu electricitate.
Pentru a asigura o lunga durata de viata
a aparatului dv., e necesar sa efectuati
urmatoarele operatiuni de curatare in
mod regulat:
- Efectuati operatia numai dupa ce
cuptorul s-a racit.
- Curatati partile emailate cu apa cu
sapun.
- Nu utilizati produse abrazive.
- Uscati partile din otel inoxidabil si
sticla cu o carpa moale.
- Daca exista pete rezistente, folositi
produse disponibile in comert
pentru otel inoxidabil, sau otet cald.

Emailul cuptorului este extrem de
durabil si foarte impermeabil. Actiunea
acizilor fierbinti de fructe (de la lamai,
prune etc.) poate lasa totusi urme
permanente, opace, aspre pe suprafata
emailului. Cu toate acestea, urmele de
pe suprafata stralucitoare a emailului nu
afecteaza functionarea cuptorului.
Curatati bine cuptorul dupa fiecare
utilizare. Acesta e cel mai usor mod de
a curata murdaria. Previne arderea
murdariei.

ZANUSSI
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Materiale de curatat

Inainte de folosirea oricaror materiale de
curatat in cuptor, verificati daca acestea
sunt corespunzatoare si utilizarea lor
este recomandata de producator.

Solutiile de curatat cu continut de clor
NU trebuie folosite deoarece pot
deteriora finisajele suprafetelor. De
asemenea, trebuie evitati abrazivii foarte
duri.

Curatarea externa

Stergeti regulat panoul de control, usa
cuptorului si garnitura usii cu ajutorul
unei carpe moi Tnmuiata in apa calda,
in care s-a adaugat putin detergent
lichid.

Pentru a evita deteriorarea sau slébirea
panourilor de sticla ale usii evitati sa
folositi urmatoarele:

* Detergent casnic si clor

e Tampoane impregnate
nerecomandate pentru vase de gatit
de teflon

e Bureti de sarma

e Lavete sau spray-uri cu aerosol cu
substante chimice pentru cuptor

e Substante pentru indepartarea
ruginii

e Substante pentru inlaturarea petelor
pentru baie / chiuvete

Curatati sticla interioara si exterioara a
usii utilizand apa calda cu sapun. Daca
interiorul geamului usii se murdareste
foarte tare, se recomanda folosirea unui
produs de curatare cum ar fi Hob Brite.
Nu folositi razuitoare pentru a indeparta
murdaria.

18
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NU curatati usa cuptorului cat
timp panourile de sticla sunt
calde. Daca aceasta precautie
nu este respectata panoul de
sticla se poate sparge.

Daca panoul de sticla al usii se

@ ciobeste sau se zgarie, sticla
poate slabi si trebuie inlocuita
pentru a evita spargerea
panoului. Contactati Centrul de
Service local care va va consilia
cu placere.

Cavitatea cuptorului

Partea inferioara, emailata, a cavitatii
cuptorului se curata cel mai bine cat timp
cuptorul este cald inca.

Stergeti cuptorul cu o carpa moale
imbibata cu apa calda cu detergent dupa
fiecare folosire. Din cand in cand este
necesara o curatare generalda cu un
detergent special de curatare a
cuptorului.

Elementul grill de incalzire

Acest model a fost dotat cu un element

grill cu balama pentru a usura foarte

mult curatarea plafonului cuptorului.
Inainte de a incepe asigurati-
va ca s-a racit cuptorul si ca
este deconectat de la sursa de
alimentare cu electricitate.

1) Desurubati surubul care fixeaza
elementul grill (vezi Fig). Cand
efectuati aceasta operatie pentru
prima oara, se recomanda sa folositi
o surubelnita.

2) Dupa aceea trageti delicat in jos
pentru a permite accesul la plafonul
cuptorului (vezi Fig).

3) Curatati plafonul cuptorului cu o
substanta adecvata si stergeti-l bine
inainte de a pune elementul grill cu
balama n pozitia sa initiala.

ZANUSSI
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4) Tmpingeti cu grija elementul la loc, in
pozitia sa initiala, si strangeti piulita
de fixare.

Verificati ca piulita de fixare a
elementului grill sa fie bine
stransa, astfel incat sa nu cada
in timpul utilizarii.

Rafturile  cuptorului si

suporturile rafturilor

Pentru a curata rafturile cuptorului,
inmuiati-le in apa calda cu detergent si
indepartati petele persistente cu olaveta
umeda sibine impregnata cu detergent.
Clatiti bine si uscati cu o carpa uscata si
moale.

Suporturile raftului pot fiscoase pentrua

fi curatate mai usor.

Procedati conforminstructiunilor de mai

jos:

1. scoateti surubul din fata in timp ce
mentineti suportul raftului pe pozitie
cu ména cealaltg;

2. deblocati carligul din spate si scoateti
suportul raftului;

3. dupa ce ati terminat curatarea,
montati la loc suporturile rafturilor
urméand aceeasi procedura in sens
invers.

Va rugam sa va asigurati ca piulitele

sunt bine strdnse cand puneti la loc

suportul pentru raft.

Curatarea usii cuptorului

Inainte de a curata usa cuptorului,
recomandam demontarea acesteia de
pe cuptor.

Procedati conform instructiunilor de mai
jos:

1. deschideti complet usa cuptorului;

2. identificati balamalele care fixeaza
usa de cuptor (Fig. A);

20
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3. deblocati si rotiti micile parghii situate
pe cele doua balamale (Fig. B);

4. apucati usa de partile laterale apoi
ridicati-o incet spre cuptor, pana
cand este pe jumatate inchisa
(Fig. C);

5. trageti usor usa cuptorului din locasul
sau (Fig. C);

6. asezati-o pe un plan solid;
Curatati sticla usii cuptorului numai cu
apa calda cu detergent si cu o céarpa
moale. Este interzisa folosirea
abrazivelor agresive. Dupa curatarea
usii, remontati usa cuptorului, urméand
aceeasi procedura in sens invers.

Aparate din otel inox sau aluminiu:

Recomandam ca usa cuptorului sa fie
curatata numai cu un burete umed si sa
fie stearsa dupa curatare, cu o carpa
moale.
A nu se folosi spéalatoarele de sérma,
acizii sau produsele abrazive deoarece
pot deteriora suprafata cuptorului.
Curatati panoul de control al cuptorului
Cu aceeasi precautie.
NU curatati usa cuptorului cat
Atimp panourile de sticla sunt
calde. Daca aceasta precautie
nu este respectata panoul de
sticla se poate sparge.

Daca panoul de sticla al usii se ciobeste
sau se zgarie, sticla poate slabi si trebuie
inlocuita pentru a evita spargerea
panoului. Contactati Centrul de Service
local care va va consilia cu placere.

ZANUSSI
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inlocuirea becului cuptorului
Deconectati aparatul

Daca becul cuptorului trebuie Tnlocuit,
acesta trebuie sa corespunda
urmatoarelor specificatii:

- Putere electrica: 15 W/25 W,

- Tensiune electrica: 230 V (50 Hz),
- Rezistent la temperaturi de 300°C,
- Tip de conexiune: E14.

Becurile se pot achizitiona de la Centrul
de Service.

Pentru inlocuirea unui bec defect:

1. Asigurati-va ca cuptorul este
deconectat de la sursa de alimentare
cu electricitate.

2. Impingeti spre induntru si rotiti
capacul de sticla in sens antiorar.

3. Inlaturati becul defect si inlocuiti-l cu
unul nou.

4. Puneti la loc capacul de sticla si
conectati la electricitate.

22
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Daca apar probleme

Daca aparatul nu functioneaza corect, va rugam sa efectuati urmatoarele verificari
inainte de a contacta Centrul de Service Electrolux:

PROBLEMA

SOLUTIE

Cuptorul nu se aprinde.

@ Verificati sa fie selectate atat o functie de
coacere, cét si temperatura.
sau
@ Verificati dacad aparatul este conectat
corect si daca intrerupatorul prizei este
conectat sau dacd e alimentat cu
electricitate cuptorul.

Beculetul pentru temperatura
cuptorului nu se aprinde.

®Selectati o temperaturda cu ajutorul
butonului de comanda al termostatului
sau
@ Selectati o functie cu ajutorul butonului
de comanda pentru functiile cuptorului.

Becul cuptorului
functioneaza.

nu

®Selectati o temperaturda cu ajutorul
butonului de comanda al termostatului
sau
@ Verificati becul cuptorului si inlocuiti-I
daca este cazul (vezi “Curatarea
cuptorului”)

Gatitul alimentelor dureaza
prea mult sau prea putin.

€ Temperatura poate necesita reglare
sau

@ Urmati recomandarile din aceste

instructiuni, mai ales cele din sectiunea

“Recomandari practice”.

Aburul si condensul se depun
pe alimente si in cavitatea
cuptorului.

€ Cand coacerea s-a terminat, nu lasati
alimentele in cuptor mai mult de 15-20
minute.
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Date tehnice

Puterea elementelor de
incalzire

Elementul de incalzire inferior1000 W

Functia pizza 2650 W
Cuptor complet (Sus+Jos) 1800 W
Grill complet 2450 W
Grill interior 1650 W
Ventilator convectie 25W
Bec cuptor 25W
Ventilator de racire 25W
Putere totala 2725 W
Tensiunea de functionare

(50 Hz) 230V

24
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Dimensiunile locasului

In&ltime sub blat mm 593
in coloana mm 580
Latime mm 560
Adéncime 550 mm
Cuptorul
Inaltime 335 mm
Latime 395 mm
Adéncime 400 mm
Capacitatea cuptorului 531
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Instructiuni pentru instalator

Instalarea si racordarea trebuie
efectuate in conformitate cu
reglementarile in vigoare. Toate
operatiile trebuie efectuate
numai cand aparatul este stins.
Numai inginerii cu specializare
recunoscuta pot repara
aparatul.

Producatorul nu-si asuma nici
o responsabilitate daca aceste
masuri de siguranta nu sunt
respectate.

Conectarea la alimentarea cu
electricitate

Inainte de a conecta la sursa de
alimentare cu electricitate, va rugam sa
va asigurati de urmatoarele:

- Siguranta si instalatia electrica a
locuintei trebuie sa fie proiectate
pentru puterea absorbitd max. a
aparatului (vezi placuta cu datele
tehnice).

- Instalatia electrica a locuintei trebuie
sa fie echipata cu o legare la pamant
corespunzatoare, in conformitate cu
reglementarile in vigoare.

- Priza sau intrerupatorul omnipolar
trebuie sa fie usor accesibile dupa
ce aparatul a fost instalat.

Acest aparat este furnizat cu un cablu

de alimentare.

Cabilul acesta trebuie sa fie dotat cu
un stecher adecvat, in functie de voltajul
indicat pe placuta cu datele tehnice.
Stecherul trebuie introdus intr-o priza
adecvata. Daca e necesara conectarea
directa la reteaua electrica (priza), va
trebui sa@ se monteze, intre aparat si

25



Cablul de racordare trebuie amplasat
astfel incat in nici un punct sa nu atinga
50°C (peste temperatura camerei).

Dupa terminarea racordarii,
elementele de incalzire trebuie sa fie
testate prin punerea in functiune timp
de 3 minute.

Blocul de borne

Cuptorul este dotat cu un bloc de borne
usor accesibil, proiectat pentru a
functiona cu tensiune monofazatad de
230 V.

Litera L - Borna pentru faza
Litera N - Borna pentru nul

@ sau E - Bornadeimpamantare

26
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Instructiuni pentru incorporare

Pentru functionarea fara probleme a
aparatului incorporat, dulapul de
bucatarie sau locasul in care va fi
incorporat aparatul trebuie sa aiba
dimensiuni adecvate.

In conformitate cu reglementérile in
vigoare, toate piesele care asigura
protectia Tmpotriva socului electric
pentru partile sub tensiune si izolate
trebuie sa fie fixate astfel incat sa nu
poata fi desfacute fara instrumente.
Aceasta include si amenajarea peretilor
de la inceputul sau de la capatul unei
linii de unitati incorporate.

Protectia impotriva socului electric
trebuie sa fie oricum asigurata prin
incorporarea aparatului.

Aparatul poate fi amplasat cu spatele
sau cu un perete lateral langa mobile
de bucatarie mai inalte, aparate sau
pereti. Cu toate acestea, numai alte
aparate sau unitati cu aceeasi inaltime
ca acest aparat pot fi amplasate de
partea cealalta a peretelui.

Dimensiunile cuptorului (Fig. A)

Instructiuni pentru incorporare

Pentru functionarea fara probleme a
aparatului incorporat, dulapul de
bucatarie sau locasul Tn care va fi
incorporat aparatul trebuie sa aiba
dimensiuni adecvate (Fig. B-C).

Fixarea aparatului de dulap

- Deschideti usa cuptorului;

- fixati cuptorul de dulap cu ajutorul
celor patru distantiere (Fig. D - A)
care se potrivesc exact in orificiile din
cadru, apoi fixati cele patru suruburi
furnizate (Fig. D - B).

Fig. A

ZANUSSI

Fig.C

Fig. D
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Garantie Europeana

Acest aparat este garantat de Electrolux in fiecare din tarile enumerate la

sfarsitul acestui manual, pentru perioada specificata in fisa de garantie a
aparatului sau in alt fel prin lege. In cazul in care va mutati dintr-una din aceste
tari intr-o alta tara enumerata mai jos, garantia aparatului se va muta o data cu
dvs., cu conditia respectarii urmatoarelor:

Garantia aparatului incepe de la data la care ati achizitionat prima data
aparatul, care este dovedita prin prezentarea documentului valabil de
cumparare emis de vanzatorul aparatului.

Garantia aparatului este pentru aceeasi perioada si are aceeasi acoperire
pentru manopera si piese de schimb cu cea existenta in noua dvs. tara de
rezidenta pentru acest model anume sau gama de aparate.

Garantia aparatului este personala cumparatorului original al aparatului, si nu
poate fi transferata altui utilizator.

Aparatul este instalat si utilizat in concordantad cu instructiunile emise de
Electrolux, si este utilizat numai in scopuri casnice, cu alte cuvinte nu este
utilizat in scopuri comerciale.

Aparatul este instalat in concordanta cu toate reglementarile relevante in
vigoare in noua dvs. tara de rezidenta.

Prevederile acestei Garantii europene nu afecteaza nici unul din drepturile care
va sunt garantate prin lege.
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forzada Beppon ai convection forcée forzata luchtconvectie| forgada de ar | med varmluft
Consumo de Consommation | Consumo di Energieverbruik | Consumo de Energian-
energia Opvarmnings- |Beheizung: | £VépYeias consumption | d'énergie energia Verhitings- nergia Vamnings- | kulutus
Funcién de ca- | funktion: fevtowpria | Heating Fonction Funzione di | functie: Fungdode | funktion: Kuumennusla
PHaveng function: chauffage:
6 |- Calentamiento| - Traditionel “Tuppatiky B i - Classique ~Convezione | - Ci ~C - rwa alalamps | 0,79 KWh |
convencional | opvarmning Beheizung naturale varmning
7 |- Conveccién | - Varmiuft ~Um/HeiBluft - Forced air ~Convection |- Convezione | - Geforceerde | - Convecgdo |- Varmning - Kiertoilma 0,78 KWh |
| forzada |_convection | forcée forzata luchtconvectie| forgada de ar | med varmiuft
8 |- Vapor - Damp - Dampf - Steam - Vapeur - Vapore - Stoom - Vapor -Anga - Hoyry
9 | Volumen Netto- Netto- Qpéhpog Usable volu- | Volume utile |Volume utile |Netto volume| Volume Gtil | Anvandbar | Kayttotilavuus 53
neto (litros) | volumen (liter)| volumen (Liter) 6yxog (Aitpa) | me (litres) | (litres) (litri) (liter) Litros volym (liter) | (litraa)
ipo: Type: Typ: Tonog: Size: Type: Tipo: Type: Tipo Storlek: Koko:
- Pequeiio -Lille - Klein - Mupog - Small -Faible voume | - Piccolo - Klein -pequeno |- Liten - Pieni
- Medio - Mellemstort - Mittel - iog - Medium - Volume moyen - Medio - Middelgroot | - médio - Medelstor - Keskikokoinen «
- Grande - Stort - Grofy - Meyihog - Large - Grand volume | - Grande - Groot - grande - Stor - Suuri
Tiempo de Tilberedningstid| Kochzeit bei | Xpovos i | Time to cook | Temps de Tempo Bereidings- | Tempo de Tillagningstid
coccion con | ved Standard- oo standard cuisson en necessario  |tidbijstan- | cozedurada |forenstan- | vakiokuomalla:
carganormal: | standardbe- | beladung: rroropEvoy | load: charge percottura | daardbela- | carga-padrio: | dardlast:
lastning: poptiov: normale: carico normale: | sting:
10 - Calentamiento| - Traditionel |- - Sopparien | - G ~Classique |- Convezione |- C “C . Via-alalamp A3 min.
i Beheizung naturale vérmning
11 |- Conveccion |- Varmiutt -UmiHeidluft |- Mcxukho- | -Forcedair |- Convection |- Convezione |- Geforceerde |- Convecgdo |- Varmning - Kiertoilma 41 mi
forzada opiu B5puos | convection | forcée forzata luchtconvectie| forgada de ar | med varmiuft min.
aipa
Superficie de | Arealet af Groedes | Hpeyaritepn | Theareaof | Aire dela Superficie Opperviakte | Area da Yian forden | Suurimman
la placa de denstorste | grofiten emgavei the largest  |surfacedela  |delpianodi | van de superficieda | storsta leivinpellin 1130cms
12| coccion de bageplade Backblechs ynaipatog baking sheet | plus grande cottura pils grootste. maior placa bakplaten ala
mayor exppulopevy plaque pour | grande bakplaat de pastelaria
tamario patisserie
13 Ruido [dB (A) | Lydeffekt- Gerausch (dB | Zopupoc [dB Noise (dB (A) | Bruit [dB (A) Rumore [dB Geluidsni- Nivel de Bullemiva Adani (dB (A)
re 1pW] niveau dB (A) | (A)re 1pW) |(A)avalpWl | re 1 pw) re 1 pW| (A)re 1pW] | veau dB (A) ruido dB (A) | dB (A) re 1pW)
(Stej) re 1 pW re 1pW
ee 121 <volumen Q  dyxog/Usabl utile/ <351
@ Mis eficiente  Bassi consumi Menos eficiente Al consumi Netto i
Lavt forbrug Efficiént Hojt forbrug Inefficiént | <Vol Ngélapos dykog/Usabl il <
Necrigr Verbauch Mol eiciete Hoher Verbrauch _ Menos sficiente | @ ®® 3Nse.m folumen uie/ <651
10 uRoBoTikG . Lag forbruknin A GRS g ik Yy
More effident  Vnan bl Lo affcent poiicinins | @@@@ 65 | <Volumen éyxoc/Usable utile!
Econome Peu économe Netto 2002/40/EC
1 |Proizvoda¢ Proizvajalec Producent Gyarto Vyrobce Vyrobca Producator ZANUSSI
2 |Model Model Model Modell Model Model Model ZOB 361
3 |Kiasa energetske Razred energijske Klasa energooszczgdnosci | Energiahatékonysagi Trida energetické Géinnost | Trieda energetickej Clasa de eficienta
o |dielotvornosti ucinkovitosti osztaly hospodarnosti nergetic
4 |-Konvencionaino ~Konvencionalno ~Tradycyine - Konvend K ~Convenfional p—
~Konvekcija s ~Z dodatno ogretim Konwekej “Levegd! Konvencnis ~Vnitené pradenie ~Conveclie forfata
5 | ventilatorom Zrakom konvekeios ventilétorem zduchu
Polaéna cloktiéne Poraba elektricne energile | Zuzycie energi (kWh) Energiaogyasztés (<) | Spotieba encrgis (kh) | Spoteba energio (KAWR) | Consum ce snergo (W)
energie (K ) Funkcja podgrzewania: | Melegités funkcié: Funkce ohfevt Funkcia pecenie: Functia de incalzire:
Funkcija gruama grevanje:
~Konvencionaino ~Konvencionaino “Tradycyine - Konvend K ~Convenfional
6 yeu ' 0,79 KWh
~Konvekcija s ~Z dodatno ogretim Konwek “Levegd! is ~Vnitené pradenie ~Convectie forfata
7 zrakom ’ Konvekciés zduchu 0,78 kWh
8 |-Para -Para -Para -Goz ~Para ~Para ~Vapori
Q |Neto zapremina (itara) | Neto prostornina (v fitrih) | Pojemnos¢ uzyteczna | Hasznos térfogat (iter) | Uzitny objem (itry) Vyuzitelny objem (itre) | Volum uti (itr)
(wlitrach) 53
Velicina: Velikost: Wiclkost: Méret: Velikost: Velkost Dimensiuni:
oo |-Meia Vala - ~Kicsi Ml Mela Ve,
-Srednja -Srednja - rsdnla -Kozepes -Stredni -Stredna ~Mediu —
oo - Velika -Velika -Nagy -Velka -Velka -Mare
Vrijeme pecenja Cas kuhanja pri Czas gotowania Normal mennyiség Cas peceni standardniho | Cas na upecenie pri Durata de coacere pentru
normalno punog: standardni obremenitvi: | standardowej wielkosci |sitéséhez szikséges id6: | mnozstvi: Standardnej zatazi: incarcétura normal:
~Konvencionalno ~Konvencionalno ~Tradycyjne - ~Conventional R
Konvencional K ! Tradycy Konvend K c ] 43 min
11| -Konvekcia s ~Z dodatno ogretim “Konwekcja “Levegs Konvenéni's ~Vnitens prudenie ~Convectie fortaté
ventilatorom akom konvekeids zduchu 41 min.
Povrina najveceg Velikost najvetjega Powierzchnia najwiekszej | A legnagyobb siitélap | Plocha nejvétsho Plocha najvacsieho Suprafata tavii de copt
pladnja za pedenje pekaca tacy do pieczenia terilete peciciho plechu plechu na pecenie celei mai mari 5
12| 1130 cm
13[Buka(db (A)re 1pw)  [Hrup (db (Ayre Tpw) | Poziom hatasu (db (A) | Zaj (db (A) re 1 pw) Hiugnost dB(A) re pW | Hiucnost (db (A) re 1 pw) | Zgomot (db (A) re 1 pw)
re 1 pw)
oo < y ot <
121< z térfogat/ < 35 |
@ veca dielorvornost anja djelotvornost Uznny objem/Vyuzitelny objem/Volum utl
cja ucinkoviost anja Uinkovilost 351 < ,
sprawnosé iejsza sprawno L y terfogat/ < 65 |
Retekonyand I vésbe halskon umny objemVyuzitelny objem\olum uti
sporn B C m f6né usporné 0000 65| < N 2 térfogat/
iac tspornd lene] Usporna y fogat
oot =~ e oretqont e A AR [20027407EC |
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