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NE GANDIM LA DUMNEAVOASTRA

V& multumim ca ati achizitionat un aparat Electrolux. Afi ales un produs care include decenii de experienta
profesionala si de inovatie. Ingenios si stilat, a fost conceput special pentru dumneavoastra. Pentru ca oricand il
utilizati puteti fi sigur de aceleasi rezultate extraordinare.
Bine ati venit la Electrolux.
Vizitati website-ul la:
G Aici gasiti sfaturi privind utilizarea, brosuri, informatii care va ajuta la rezolvarea unor probleme aparute
@ si informatii despre service:
www.electrolux.com

g Inregistrati-va produsul pentru a beneficia de servicii mai bune:
a/ www.electrolux.com/productregistration

Cumparati accesorii, consumabile si piese de schimb originale pentru aparatul dvs.:
’% www.electrolux.com/shop

SERVICIUL DE RELATII CU CLIENTII SI SERVICE

Va recomandam utilizarea pieselor de schimb originale.
Atunci cand contactati unitatea de Service, asigurati-va ca aveti disponibile urmatoarele informatii.
Informatiile pot fi gasite pe placuta cu datele tehnice. Model, PNC, Numar de serie.

& Avertisment / Atentie-Informatii privind siguranta.
@ Informatii si recomandari generale
@ Informatii cu privire la mediul inconjurator

Ne rezervam dreptul asupra efectuérii de modificari.
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1. INFORMATII PRIVIND SIGURANTA

Inainte de instalarea si de utilizarea aparatului, cititi cu atentie in-
structiunile furnizate. Producatorul nu este responsabil daca insta-
larea si utilizarea incorecta a aparatului provoaca raniri si daune.
Pastrati intotdeauna instructiunile impreuna cu aparatul pentru
consultare ulterioara.

1.1 Siguranta copiilor si a persoanelor vulnerabile

AVERTIZARE
Risc de sufocare, de ranire sau de provocare a unei incapa-
citati functionale permanente.

* Acest aparat poate fi utilizat de copiii cu varsta mai mare de 8
ani, de persoanele cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale
reduse sau de persoanele fara cunostinte sau experienta daca
sunt supravegheate de o persoana responsabila pentru siguran-
ta lor.

* Nu lasati copiii sa se joace cu aparatul.

* Nu lasati la indemana copiilor ambalajul produsului.

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

« Daca aparatul are un dispozitiv de siguranta pentru copii, va re-
comandam sa-| activati.

« Curatarea si intretinerea curenta nu trebuie efectuate de copii
nesupravegheati.

1.2 Aspecte generale privind siguranta

* Aparatul devine fierbinte in interior pe durata functionarii. Nu
atingeti elementele de incalzire care sunt in aparat. Folositi in-
totdeauna manusi de protectie pentru a scoate sau a pune in in-
terior accesorii sau vase.

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

+ Tntrerupeti alimentarea cu electricitate inainte de a efectua ope-
ratiile de intretinere.
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2. A\

+ Nu folositi substante abrazive dure sau razuitoare ascutite de
metal pentru a curata sticla usii deoarece acestea pot zgaria su-
prafata, ceea ce poate conduce la spargerea sticlei.

« Utilizati senzorul recomandat pentru acest aparat.

* Pentru a scoate suporturile pentru raft trebuie sa trageti mai intai
de partea din fata a suportului, dupa care sa indepartati capatul
din spate de peretii laterali. Instalati suporturile pentru raft in or-

dine inversa.

2.1 Instalarea

AVERTIZARE
Doar o persoana calificata va instala
acest aparat.

Indepértati toate ambalajele.

Daca aparatul este deteriorat, nu il instalati

sau utilizati.

* Respectati instructiunile de instalare furnizate
impreuna cu aparatul.

+ Procedati cu atentie sporita atunci cand mutati

aparatul deoarece acesta este greu. Purtati

intotdeauna manusi de protectie.

Nu trageti aparatul de maner.

Respectati distantele minime fata de alte apa-

rate si corpuri de mobilier.

Verificati daca aparatul este instalat avand in

jurul sau structuri de siguranta.

Laturile aparatului trebuie sa ramana in apro-

pierea altor aparate sau unitati cu aceeasi

inaltime.

Conexiunea la reteaua electrica

AVERTIZARE
Risc de incendiu si de electrocutare.

+ Toate conexiunile electrice trebuie realizate
de catre un electrician calificat.

* Aparatul trebuie legat la impamantare.

+ Verificati daca informatiile de natura electrica,
specificate pe placuta cu datele tehnice, co-

respund sursei de tensiune. Daca nu, contac-
tati un electrician.

INSTRUCTIUNI PRIVIND SIGURANTA

Folositi intotdeauna o priza cu protectie la
electrocutare corect instalata.

Nu folositi adaptoare cu cai multiple si cabluri
prelungitoare.

Procedati cu atentie pentru a nu deteriora ste-
cherul si cablul de alimentare electrica. Con-
tactati centrul de service sau un electrician
pentru a schimba un cablu de alimentare de-
teriorat.

Nu lasati cablurile de alimentare electrica sa
intre n contact cu usa aparatului, in special
atunci cand usa este fierbinte.

Protectia la electrocutare a pieselor aflate sub
tensiune si izolate trebuie fixata astfel incat sa
nu permita scoaterea ei fara folosirea unor
unelte.

Introduceti stecherul in priza numai dupa in-
cheierea procedurii de instalare. Asigurati-va
ca priza poate fi accesata dupa instalare.

Daca priza de curent prezinta jocuri, nu co-
nectati la ea stecherul.

Nu trageti de cablul de alimentare pentru a
scoate din priza aparatul. Trageti intotdeauna
de stecher.

Folositi doar dispozitive de izolare adecvate:
intrerupatoare pentru protectia liniei, sigurante
fuzibile (sigurantele cu surub trebuie scoase
din suport), mecanisme de decuplare pentru
scurgeri de curent si contactoare.

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



2.2 Utilizarea

AVERTIZARE
Risc de ranire, arsuri sau de electrocu-
tare sau explozie.

+ Utilizati acest aparat intr-un mediu casnic.

+ Nu modificati specificatiile acestui aparat.

* Nu blocati fantele de ventilatie.

+ Nu lasati aparatul nesupravegheat in timpul
functionarii.

+ Dezactivati aparatul dupa fiecare intrebuinta-
re.

+ Aparatul devine fierbinte in interior pe durata
functionérii. Nu atingeti elementele de incélzi-
re care sunt in aparat. Folositi intotdeauna
manusi de protectie pentru a scoate sau a pu-
ne in interior accesorii sau vase.

*+ Procedati cu atentie la deschiderea usii apara-
tului atunci cand aparatul este n functiune.
Este posibila emisia de aer fierbinte.

+ Nu actionati aparatul avand méinile umede
sau cand acesta este in contact cu apa.

* Nu aplicati presiune asupra usii deschise.

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

* Tineti intotdeauna inchisa usa aparatului atun-
ci cand acesta este in functiune.

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

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

+ Produsele inflamabile sau obiectele umezite
cu produse inflamabile nu trebuie introduse in
aparat, nici puse adiacent sau deasupra aces-
tuia.

AVERTIZARE
Pericol de deteriorare a aparatului.

+ Pentru a preveni deteriorarea sau decolorarea
emailului:

- Nu puneti vase sau alte obiecte in aparat di-
rect pe baza acestuia.

- Nu puneti folie din aluminiu direct pe baza
aparatului.

- nu puneti apa direct in aparatul fierbinte.

- nu tineti vase umede si alimente in interiorul
aparatului dupa incheierea gatirii.

- procedati cu atentie la demontarea sau in-
stalarea accesoriilor.
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+ Decolorarea emailului nu are niciun efect asu-
pra functionarii aparatului. Nu este un defect
n ceea ce priveste garantia legala.

+ Folositi o cratita adanca pentru prajiturile siro-
poase. Sucurile de fructe lasa pete care pot fi
permanente.

2.3 Ingrijirea si curatarea

AVERTIZARE
Pericol de ranire, incendiu sau de dete-
riorare a aparatului.

+ Tnainte de a curata aparatul, deconectati-l si
scoateti stecherul din priza.

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

+ Tnlocuiti imediat panourile vitrate ale usii dacé
acestea sunt deteriorate. Contactati Centrul
de Service.

+ Atentie cand scoateti usa aparatului. Aceasta
este greal

+ Curatati regulat aparatul pentru a preveni de-
teriorarea materialului de la suprafata.

+ Resturile de grasimi sau de alimente din apa-
rat pot duce la aparitia unui incendiu.

+ Curatati aparatul cu o laveta moale umeda.
Utilizati numai detergenti neutri. Nu folositi
produse abrazive, bureti abrazivi, solventi sau
obiecte metalice.

+ Daca folositi un spray pentru cuptor, respecta-
ti instructiunile de siguranta de pe ambalaj.

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

2.4 Bec interior

+ Tipul de bec sau de lampa cu halogen utilizat
pentru acest aparat este destinat exclusiv
aparatelor electrocasnice. Nu 1l utilizati in alte
scopuri.

AVERTIZARE
Risc de electrocutare.

+ Deconectati aparatul de la sursa de alimenta-
re electrica inainte de a inlocui becul.

+ Folositi doar becuri cu aceleasi specificatii.

2.5 Aruncarea la gunoi

AVERTIZARE
Risc de ranire sau de sufocare.

+ Deconectati aparatul de la sursa de alimenta-
re.
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+ Taiati cablul electric si indepartati-l. + Scoateti dispozitivul de blocare a usii pentru a
preveni inchiderea copiilor sau a animalelor
de companie in aparat.

3. DESCRIEREA PRODUSULUI

Panou de comanda
n ﬂa n ﬂﬂ Buton‘ pentru Tunctiile cuptorului
| I—(’) | |_|__| I—(') | B.ec/sm.1.bol alimentare .
Dispozitiv de programare electronic
Buton pentru temperatura
n Bec/simbol/indicator temperatura
Priza pentru senzor
[} Element de incélzire

B} Bec

Ventilator

Element de incalzire pe peretele spate
Incélzire jos

Suport raft, demontabil

Pozitiile rafturilor

E;—

ol @% ﬂlél“

INII

Y l— —— |

é H-_-qé :hé:ﬁ

3.1 Accesoriile

Raft s&rma
Pentru veseld, forme pentru prajituri, fripturi.

Tava de gatit
Pentru prajituri si fursecuri.

Grill- / Tava pentru frigere
Pentru coacere si frigere sau ca tava pentru
grasime.
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4. INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

AVERTIZARE
Consultati capitolul "Informatii privind si-
guranta”.

4.1 Prima curatare

+ Scoateti toate componentele aparatului.
+ Curatati aparatul inainte de prima utilizare.

Consultati capitolul "Ingrijirea si curata-
rea".
4.2 Setarea timpului

Trebuie sa setati ora inainte de a pune
in functiune cuptorul.

5. UTILIZAREA ZILNICA

AVERTIZARE
Consultati capitolul "Informatii privind si-
guranta”.

Pentru a utiliza aparatul, apasati butonul de con-
trol. Butonul de control iese in afara.

5.1 Activarea si dezactivarea
aparatului

1. Rotiti butonul de control pentru functiile cup-
torului pentru a selecta o functie de gatit.
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Senzor
Pentru a masura cat de bine sunt facute alimen-
tele.

Ghidaje telescopice
Pentru rafturi si tavi.

Cand conectati aparatul la sursa de electricitate
sau dupa o pana de curent, indicatorul pentru
Timp se aprinde intermitent.

Apasati pe butoanele + sau - pentru a seta ora
corecta.

Dupa aproximativ cinci secunde, indicatorul pen-
tru timp inceteaza aprinderea intermitenta, iar
afisajul indica ora setata.

Cand modificati ora, nu trebuie sa setati
in acelasi timp functia Durata || sau
Sfarsit —>]).

2. Rotiti butonul de control pentru temperatura
pentru a selecta o temperatura.

3. Pentru a oprit aparatul, rotiti butoanele de
control pentru functiile si temperatura cupto-
rului in pozitia oprit.
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(i)

Simbol, indicator sau bec buton (in
functie de model - consultati descrierea

produsului):

+ Indicatorul se aprinde cand cuptorul

se incalzeste.

+ Becul se aprinde cand aparatul func-

tioneaza.

+ Simbolul arata daca butonul contro-
leaza una dintre zonele de gatit,
functiile cuptorului sau temperatura.

5.2 Functiile cuptorului

Funcfia cuptorului

Aplicatie

[luminare cuptor

Pentru a activa becul cuptorului fara nici o functie de
gatit.

Aer cald

Pentru coacerea simultana la temperatura maxima pe
trei niveluri ale cuptorului. Cand folositi aceasta functie,
micsorati temperatura cuptorului cu 20 - 40 °C fata de
temperaturile standard pe care le folositi pentru Caldura
de sus + jos. Si pentru deshidratarea alimentelor.

Pizza

Pentru coacerea pe un nivel al cuptorului a mancarurilor
care necesitd o rumenire mai intensa si o baza crocanta.
Cand folositi aceasta functie, micsorati temperatura cup-
torului cu 20 - 40 °C fata de temperaturile standard pe
care le folositi pentru Caldura de sus + jos.

Caldura de sus + jos

Pentru a coace si a praji pe un singur nivel al cuptorului.

Incélzire jos

Pentru a coace prajituri cu coaja crocanta sau uscata si
pentru a conserva alimentele.

Decongelare

Pentru a dezgheta alimente congelate.

1B

Grill

Pentru frigerea la grétar a alimentelor plate n mijlocul
gratarului si pentru rumenire.

|

Grill rapid

Pentru frigerea la gratar a alimentelor plate in cantitati
mari si pentru rumenire.

<

Gatire intensiva

Pentru a frige bucati mari de carne sau de pui pe un ni-
vel. De asemenea, pentru gratinare si rumenire.
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5.3 Dispozitiv de programare electronic

Indicatoarele functiei
Indicator timp

" ® &R

|, - Indicatorul functiei
{ Q !:l (I C‘ @ Indicator pentru senzor
=] =] tr min ? Butonul +

n Butonul Selectare
Butonul -

6. FUNCTIILE CEASULUI

Functiile ceasului Aplicatie

O) Timpul Pentru a afisa, seta sau modifica ora.

n Cronometru Pentru a seta timpul de numaratoare inversa. Aceasta funcfie nu

are nici o influenta asupra functiondrii cuptorului.

(=Y Durata Pentru a seta durata de functionare a cuptorului.

S| Sfarsit Pentru a seta ora de oprire a unei functii a cuptorului.

Puteti folosi simultan Durata [-)| si Sfar- 2. Apasati repetat butonul Selectare pana

(i)

sit —| daca doriti ca aparatul sa se acti-
veze si sa se dezactiveze automat: mai

intéi setati Durata |- si dupa aceea
Sfarsit =1 .

6.1 Setarea functiilor ceasului

1.

> BBAB ©
M
+

gl

- O

hr min

Y y .

Pentru Durata si Sfarsit, setati o functie si
temperatura. Acest lucru nu este necesar
pentru Cronometru.

(i)

4.
5,

cand indicatorul functiei corespunzatoare a
ceasului se aprinde intermitent.

Apasare + sau - pentru a seta functia ceas
necesara.

Afisajul prezinta indicatorul pentru functia
ceas pe care ati setat-0. Dupa incheierea
perioadei de timp setate, indicatorul functiei
se aprinde intermitent si este emis un sem-
nal sonor timp de doua minute.

Tn cazul functiilor Durata si Sfarsit, apa-
ratul se dezactiveaza automat.
Pentru a opri semnalul, apasati o tasta.

Rotiti butonul pentru functiile cuptorului si
butonul pentru temperatura in pozitia oprit.

6.2 Anularea functiilor ceasului

1.

Apasati repetat butonul Selectare pana
cand indicatorul corespunzator functiei dori-
te se aprinde intermitent.

Tineti apasat butonul -.
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Dupa cateva secunde functia ceasului se
stinge.

7. UTILIZAREA ACCESORIILOR

AVERTIZARE
Consultati capitolul "Informatii privind si-
guranta”.

7.1 Senzor

Senzorul masoara temperatura din zona de mij-

loc a carnii.

Trebuie setate doua temperaturi:

+ Temperatura cuptorului. Consultati tabelul
pentru prajire.

+ Temperatura zonei de mijloc a carnii. Consul-
tati tabelul pentru senzor.

& Utilizati doar senzorul furnizat cu apara-
tul sau piese de schimb originale.

& AVERTIZARE
Procedati cu atentie la extragerea varfu-
lui si a conectorului senzorului. Senzo-
rul este fierbinte. Pericol de arsuri.

1. Introduceti conectorul senzorului in locasul
din partea din fata a aparatului. Indicatorul
pentru senzor #? se aprinde intermitent.

A

6.
7.

Introduceti varful senzorului in mijlocul
carnii.

Apasati butoanele + sau - pentru a seta
temperatura zonei de mijloc. Puteti seta
temperatura intre 30 °C si 99 °C. Consultati
valorile din tabel.

Setati functia si temperatura cuptorului.

Cand carnea atinge temperatura setata
pentru zona de mijloc, este emis un semnal
sonor timp de doua minute. Pentru a opri
semnalul, apasati o tasta.

Dezactivati aparatul.

Scoateti conectorul senzorului din priza.
Scoateti carnea din aparat.

Daca carnea nu este gatita satisfacator, efectuati
pasii de mai sus inca o data si setati o tempera-
tura mai mare a zonei de mijloc.



7.2 Introducerea accesoriilor cuptorului
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Cratita adanca si raftul din sdrma au margini la-
terale. Aceste margini si forma barelor de ghidaj
formeaza un dispozitiv special care impiedica va-
sele sa alunece.

Introducerea impreuna a raftului din sarma gi a
cratitei adanci X
Puneti raftul din sarma pe cratita adanca. Impin-
geti cratita adanca intre barele de ghidare ale
unuia dintre nivelurile cuptorului.

7.3 Ghidaje telescopice - Introducerea accesoriilor cuptorului

Puneti tava pentru coacere sau cratita adanca pe
ghidajele telescopice.

Puneti raftul din srma pe ghidajele telescopice,
cu picioarele orientate in jos.

Marginea ridicata din jurul raftului din
sarma este dispozitiv special care im-
piedica alunecarea vaselor.
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7.4 Introducerea impreuna a raftului din sarma si a cratitei adanci

Puneti raftul din sdrma pe cratita adanca. Puneti
raftul din s@rma si cratita adanca pe suportii te-
lescopici.

8. FUNCTII SUPLIMENTARE

8.1 Suflanta cu aer rece

Cand aparatul functioneaza, suflanta cu aer rece
porneste automat pentru a mentine reci suprafe-

9. SFATURI UTILE

9.1 Partea interioara a usii

La anumite modele, pe partea interioara a usii se

afla:

+ Numerele pentru pozitiile raftului.

+ Informatii referitoare la functiile de incalzire,
pozitiile recomandate pentru rafturi si tempe-
raturile pentru preparatele standard.

Temperatura si duratele de coacere din
tabele au rol consultativ. Acestea de-
pind de retete si de calitatea si cantita-
tea ingredientelor utilizate.

9.2 Coacere

Instructiuni generale

+ Noul dumneavoastra cuptor poate sa aiba un
alt comportament la coacere/frigere fata de
aparatul de pana acum. Adaptati setarile dum-
neavoastra uzuale (temperaturd, durata de
gatire) si pozitiile rafturilor la valorile din tabe-
le.

tele aparatului. Daca opriti aparatul, suflanta cu
aer rece continua sa functioneze pana cand apa-
ratul se raceste.

« In cazul timpilor mai lungi de coacere, puteti
dezactiva cuptorul cu 10 minute inainte de ter-
minarea duratei de coacere pentru a utiliza
céldura reziduala.

Cand gatiti alimente congelate, este posibil ca

tavile din interiorul cuptorului sa se deformeze in

timpul coacerii. Cand tavile se racesc, distorsiu-
nea dispare.

Cum se utilizeaza Tabelele de coacere

* Producatorul va recomanda sa folositi mai in-
tai temperatura mai mica.

+ Daca nu gasiti setarile pentru o anumita re-
teta, cautati una similara.

+ Durata de coacere poate fi extinsa cu 10 - 15
minute, in cazul in care coaceti prajituri pe
mai multe niveluri.

+ Prajiturile si produsele de patiserie aflate la
inaltimi diferite nu se rumenesc in mod egal la
inceput. In acest caz, nu schimbati setarea de
temperatura. Diferentele dispar in timpul pro-
cesului de coacere.



9.3 Coacere pe un singur nivel:

Coacere in forme
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Tipul de coacere  Functia cuptoru- Nivel raft Temperatura °C Timp (min.)
lui

Prajitura Ring / Aer cald 1 150 - 160 50-70

Briosa

Pandispan / Aer cald 1 140 - 160 70-90

Prajitura cu fruc-

te

Fatless sponge Aer cald 2 140 - 150 35-50

cake / Pandispan

fara grasimi

Fatless sponge Caldura de sus 2 160 35-50

cake / Pandispan +jos

fara grasimi

Aluat pentru tarta Aer cald 2 170-180 1) 10-25

- patiserie

Coca pentru Aer cald 2 150 - 170 20-25

chec

Apple pie / Aer cald 2 160 60 - 90

Placinta cu mere

(2 forme @20

cm, asezate in

diagonala)

Apple pie / Caldura de sus 1 180 70-90

Placinta cu mere +jos

(2 forme @20

cm, asezate in

diagonala)

Tartd cu branza  Caldura de sus 1 170-190 60 - 90
+jos

1) Preincalziti cuptorul.

Produs de copt in tavi de coacere

Tipul de coacere Funcglah::iuptoru- Nivel raft Temperaturd °C  Timp (min.)

Cozonac imple-  Caldura de sus +

tit / Coronita jos Y RO S

Cozonac cu sta- ~ Caldura de sus + 2 160-180 1) 50-70

fide jos
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Tipul de coacere Functlall::iuptoru- Nivel raft Temperaturd °C  Timp (min.)
Paine (paine de
secara):
1. Prima parte

aprocedurii = ~g ;oo 1. 1) 20

de coacere. CaIdurejIOie sus + 1 2 62(;30 e 20260
2. Adoua par- . i

te a proce-

durii de coa-

cere.
Choux alacre-  Caldura de sus +

1 -
me / Ecler jos 3 190-210 ") 20-35
Rulada aldura +
ulada Cadure;oie Sus 3 180-200 1) 10-20

Prajitura cu nuca
sau alune, us- Aer cald 3 150 - 160 20-40
cata
Prajitura cu mig-
dale si unt/ Caldura de sus + 1
Prajituri cu gla- jos 8 190-210") 20-30
zura de zahar
Tarte cu fructe
(din aluat cu
drojdie / de chec) Aer cald 3 150 35-55
2
Tarte cu fructe
(din aluat cu Caldura de sus +
drojdie / de chec) os 3 170 35-55
2
Tarte cu fructe
pe coca frageds Aer cald 3 160 - 170 40 - 80
Cozonac cu um-
pluturd delicata
(deex.branzd  Caldura de sus + 1 )
dulce, smantana, jos 3 160-180 1 40-80
crema de ou Si
lapte)
1) Preincalziti cuptorul.
2) Folositi cratita adanca.
Tarte mici
Tipul de coacere Funcglah::iuptoru- Nivel raft Temperaturd °C  Timp (min.)
Fursecuri Aer cald 3 150 - 160 10-20
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Tipul de coacere Functlall::iuptoru- Nivel raft Temperaturd °C  Timp (min.)
Short bread /
Biscuit pufos / Aer cald 3 140 20-35
Patiserie
Short bread / P
Biscuitpufos /210U desus * 3 1601 20-30
Patiserie !
Turte Aer cald 3 150 - 160 15-20
Dulciuri din foie-
taj cu albus de Aer cald 3 80-100 120 - 150
ou / Bezele
Pricomigdale Aer cald 3 100- 120 30-50
Biscuiti facuti cu
drojdie Aer cald 3 150 - 160 20- 40
Foietaj din aluat 1
franfuzesc Aer cald 3 170 - 180" 20-30
Rulouri Aer cald 3 160") 10-25
Rulouri Ca'd“r?oie s 3 190 - 2107 10-25
Small cakes /
Prajituri mici (20 Aer cald 3 150") 20-35
de bucati/tava)
Small cakes / U
Prajituri mici (20 Ca'd”“i‘oie sus + 3 1701 20- 30
de bucati/tava) !
1) Preincalziti cuptorul.
9.4 Coacere pe mai multe niveluri
Produs de copt in tavi de coacere
Aer cald ..
Tipul de coacere Nivel raft Tempirgtura n Timp (min.)
2 niveluri 3 niveluri
Choux a la cre- 1
e | Ecler 114 - 160-180 1) 25-45
Prajitura Streusel
uscats 1/4 - 150 - 160 30-45

1) Preincalziti cuptorul.
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Biscuiti / small cakes / préajituri mici / produse de patiserie / chifle

Aer cald .
Tipul de coacere Nivel raft Tempirgtura n Timp (min.)
2 niveluri 3 niveluri
Fursecuri 1/4 1/3/5 150 - 160 20- 40
Short bread /
Biscuit pufos / 174 1/315 140 25-50
Patiserie
Turte 1/4 - 160 - 170 25-40
Biscuiti cu albus
de ou | Bezele 1/4 - 80 - 100 130- 170
Pricomigdale 1/4 - 100- 120 40 - 80
Biscuiti facuti cu
drojdie 1/4 - 160 - 170 30-60
Foietaj din aluat i 1 )
frantuzesc L% 170- 180 1) thosl
Rulouri 1/4 - 180 30 - 55
Small cakes /
Prajituri mici (20 174 - 1501) 25-40
de bucati/tava)
1) Preincalziti cuptorul.
9.5 Sfaturi pentru coacere
Rezultatul coacerii Cauza posibila Solutie
Baza préjiturii nu este rume- Pozitia raftului nu este co- Puneti prajitura pe un nivel

nita suficient.

recta.

mai jos.

Prajitura se faramiteaza si de-
vine cleioasa, lipicioasa sau
nu este uniforma.

Temperatura cuptorului este
prea mare.

Cand coaceti data viitoare, sa
utilizati o temperatura putin
mai scazuta.

Prajitura se faramiteaza si de-
vine cleioasa, lipicioasa sau
nu este uniforma.

Durata de coacere este prea
mica.

Prelungiti durata de coacere.

Nu puteti sa micsorafi durata

de coacere prin setarea unor
temperaturi mai mari.

Prajitura se faramiteaza si de-
vine cleioasa, lipicioasa sau
nu este uniforma.

Exista prea mult lichid Tn
amestec.

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

Prajitura este prea uscata.

Temperatura cuptorului este
prea mica.

Data viitoare sa utilizati o tem-
peratura mai mare pentru
cuptor.

Prajitura este prea uscata.

Durata de coacere este prea
lunga.

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

Cauza posibila Solutie

Prajitura se rumeneste neuni-

form.

Temperatura cuptorului este
prea mare si durata de coace-

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

re este prea scurta. cere.

Prajitura se rumeneste neuni-

form.

Aluatul nu este distribuit in

Tntindeti aluatul in mod uni-

mod uniform. form in tava.

Prajitura nu este gata dupa
terminarea duratei de coacere

Temperatura cuptorului este

Data viitoare s utilizati o tem-
peratura putin mai mare pen-

stabilite. prea mica. tru cuptor.
Preparate coapte si gratinate

Preparat Functlall::iuptoru- Nivel raft Temperaturd °C ~ Timp (min.)
Paste Ca'd”r?o‘ie e 1 180 - 200 45 - 60
Lasagne Ca'd“r?oie el 1 180 - 200 25-40
Legume gratina-  Gétire intensiva
te 1) sau cu aer cald : e -
Baghete cu Gatire intensiva
branza topita sau cu aer cald t {600 15240
Dulciuri Ca'd”r?o‘;e Y 1 180 - 200 40- 60
Peste la cuptor Ca'd“r?oie B 1 180 - 200 30- 60
Legume umplute ~Catre intensiva 1 160 - 170 30- 60

sau cu aer cald

1) Preincalziti cuptorul.
9.6 Coacerea fripturilor

Vase pentru prdjirea fripturilor

* Prajiti fripturile din carne slaba intr-un vas cu
capac. Astfel se va mentine carnea suculenta.

+ Toate tipurile de carne care pot fi rumenite

+ Pentru coacere utilizati vase termorezistente
(consultati instructiunile producatorului).

+ Puteti coace fripturile mari direct in cratita
adanca (daca exista) sau pe raftul din sarma
aflat deasupra acesteia.

9.7 Préjire cu Gatire intensiva

sau trebuie sa faca o crusta, pot fi preparate
intr-un vas fara capac.

Vita
8 . Functia cup- " Temperatura - ]
Tipul de came Cantitate 1 Nivel raft 3 Timp (min.)
torului C
Friptura inabu- 1-15kg Céldura de 1 230 120 - 150

sita

sus + jos
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Tipudecame  Cantitate  TUNSH8CUP N pa  TEMPerAlUE g oy
torului C
N s pentru fieca- s
Friptura de vita Gatire inten- 1
sau file: in sdnge [Elomideigios siva L 190-200 ") 5-6
sime
T s tru fieca- a
Friptura de vita pen Gatire inten- 1
sau file: mediy "¢ °m de gro- siva L 180-190 1 6-8
sime
Friptura de vita ~ pentru fieca- a
sau file: bine re cm de gro- Gatlrseivlgten- 1 170-180 1) 8-10
facut sime
1) Preincalziti cuptorul.
Carne de porc
Tipul de carne Cantitate Funcfia CUP" Nivel raft Temrieratura Timp (min.)
torului C
Spata / Ceafa / Gatire inten-
Pulp3 1-1,5kg Siv 1 160 - 180 90 - 120
Collet/ Antricot ~ 1-15kg ~ S2re Iten 1 170-180  60-90
Rulada de came 750 g- 1 kg Gat';‘i’vg‘te”' 1 160-170  50-60
Picior de porc Gatire inten-
(semipreparat) 7509 - 1kg Siv 1 150 - 170 90-120
Vitel
Tipul de car- Cantitate Funcfia cup- Nivel raft Temperatura  Timp (min.)
ne torului °C
Friptura de 1kg Gatire inten- 1 160 - 180 90-120
vitel siva
But de vitel 1,5-2kg Gétire inten- 1 160 - 180 120 - 150
siva
Miel
Tipul de car- Cantitate Funcfia cup- Nivel raft Temperatura  Timp (min.)
ne torului °C
Pulpa de 1-1,5kg Gtire inten- 1 150 - 170 100 - 120
miel / Fripturd siva
de miel
Spata de miel 1-1,5kg Gatire inten- 1 160 - 180 40 - 60

siva
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Vénat
Tipul de car- Cantitate Functia cup- Nivelraft ~ Temperaturd  Timp (min.)
ne torului °C
Spata/Pulpa panalatkg  Caldura de 1 230 1) 30-40
de iepure sus + jos
Spata de 1,5-2kg Caldura de 1 210-220 35-40
caprioara sus + jos
But de 1,5-2kg Caldura de 1 180 - 200 60 - 90
caprioara sus * jos
1) Preincalziti cuptorul.
Gaina
Tipul de car- Cantitate Functia cup- Nivel raft Temperaturd ~ Timp (min.)
ne torului °C
Portii de pui 200-250g  Gatire inten- 1 200 - 220 30-50
fiecare siva
Jumatate de 400-500g  Gatire inten- 1 190 - 210 35-50
pui fiecare siva
Pui, pasare 1-1,5kg Gatire inten- 1 190 - 210 50-70
indopata siva
Rata 1,5-2kg Gatire inten- 1 180 - 200 80-100
siva
Gasca 3,5-5kg Gatire inten- 1 160 - 180 120 - 180
siva
Curcan 25-35kg  Gatire inten- 1 160 - 180 120 - 150
siva
Curcan 4-6kg Gatire inten- 1 140 - 160 150 - 240
siva
Peste (in abur)
Tipul de car- Cantitate Functia cup- Nivelraft ~ Temperaturd  Timp (min.)
ne torului °C
Peste intreg 1-1,5kg Caldura de 1 210 - 220 40 - 60
sus + jos

9.8 Grill

Intotdeauna folositi grétarul avand setata tempe-

ratura maxima.

Setati raftul in pozitia recomandata in tabelul

pentru gratar.

Puneti intotdeauna tava pentru grasime pe prima

pozitie a raftului.

Folositi gratarul numai cu bucati plate de carne

sau de peste.

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

ATENTIE

Intotdeauna folositi grétarul cu usa cup-

torului inchisa.
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Grill
Alimentele ce ur- Timp (min.)
meaz4 a fi fripte Nivel raft Temperatura N
la gratar Pe o parte Pe cealalta parte
Friptura de vita 2 210-230 30-40 30-40
File de vita 3 230 20-30 20-30
Pulpa de porc 2 210-230 30-40 30-40
Pulpa de vitel 2 210-230 30-40 30-40
Pulpa de miel 3 210-230 25-35 20-25
Peste intreg, 500
-1000g 3/4 210-230 15-30 15- 30
Grill rapid
Alimentele ce ur- Timp (min.)
meaza a fi fripte la Nivel raft -
gratar Pe o parte Pe cealalté parte
Burgers / Burgeri 4 8-10 6-8
File de porc 4 10-12 6-10
Cérnati 4 10-12 6-8
File / Fripturi de vitel 4 7-10 6-8
'1I')oast/ Paine prajita 5 1.3 1.3
Paine prajita cu garni-
tura o e i
1) Preincalziti cuptorul.
9.9 Pizza
Tipul de coacere Nivel raft Temperatura °C Timp (min.)
Pizza (crocanta) 2 200 - 230 1)2) 15-20
Pizza (cu multe ingre-
diente) 2 180 - 200 20-30
Tarte 1 180 - 200 40 - 55
Tarta cu spanac 1 160 - 180 45 - 60
Quiche Lorraine 1 170-190 45-55
Tarta elvetiana 1 170 - 190 45 - 55
FECE B E, 1 150 - 170 50 - 60
acoperita
Placinta cu legume 1 160 - 180 50 - 60

Paine nedospita 2 230 -2501) 10-20
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Tipul de coacere Nivel raft Temperatura °C Timp (min.)
Tarta cu foietaj din 1
aluat frantuzesc 2 160-180 1) 45-55
Flammekuchen (man-
care din Alsacia

: 1 )

asemanatoare cu piz- 2 230- 250") 12-20
za)
Pirosti (versiunea ru- 9 180200 1) 1525

seasca de calzone)

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

9.10 Decongelare

Scoateti ambalajul alimentului si puneti alimentul

pe o farfurie intinsa.

Nu il acoperiti cu un bol sau o alta farfurie, deoa-
rece se poate prelungi durata de decongelare.
Utilizati primul nivel de raft din cuptor, numarat
de jos.

Timp deconge-  Timp suplimentar de

Pz lare (min.) decongelare (min.) QAL
Puneti puiul pe platanul in-
Pui 1000 g 100 - 140 20-30 feriorntors, pe o farfurie
mare. Intoarceti la jumata-
tea duratei de gatit.
Intoarceti la jumatatea dura-
Carne, 1000 g 100 - 140 20-30 tei de gatit
Intoarceti la jumatatea dura-
Carne, 500 g 90 - 120 20-30 tei de gatit
Pastrav, 150 g 25-35 10-15 -
Capsuni, 300 g 30-40 10-20 -
Unt, 250 g 30-40 10-15 -
Frisca se poate bate chiar
Frisca, 2x200 g 80-100 10-15 daca au mai ramas unele
parti usor inghetate.
Tort, 1.400 g 60 60 -
9.11 Pastreaza cald - Incalzire jos * Umpleti borcanele in mod egal si inchideti-le
. cu o clema.
Aspecte de refinut: + Borcanele nu trebuie s se atinga intre ele.

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

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

Pentru aceasta functie folositi primul raft de

jos.

Nu puneti mai mult de sase borcane de un li-
tru in tava de copt.

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

+ Cand lichidul din borcane incepe sa fiarba
nabusit (dupa aproximativ 35 - 60 de minute
pentru borcane de 1 litru), opriti cuptorul sau
reduceti temperatura la 100 °C (consultati ta-
belul).
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Fructe moi
Fierbere pané laapa- . N :
Produs de conservat ~ Temperatura in °C rifia bulelor de aer Flelrgirgolrzéxznmt;gl;are
(min.) i
Capsune / Afine /
Zmeurd / Agrise 160 - 170 35-45 -
coapte

Fructe cu sdmbure

Fierbere pana la apa-

Produs de conservat ~ Temperatura in °C ritia bulelor de aer FEREEE T RN

(min.) la 100 °C (min.)
Pere / Gutui / Prune 160 - 170 35-45 10-15
Legume
Fierbere pané laapa- . N .
Produs de conservat ~ Temperatura in °C rifia bulelor de aer Flelrbglrgol r:((;;o ntinuare
(min.) a (min.)
Morcovi 1) 160 - 170 50 - 60 5-10
Castraveti 160 - 170 50-60 -
Muraturi asortate 160 - 170 50 - 60 5-10
Gulie / Mazare / Spa- 160 - 170 50 - 60 15-20
ranghel
1) Lasati-le in cuptor dupa ce acesta este dezactivat.
9.12 Uscare - Aer cald Pentru rezultate optime, dezactivati aparatul la
jumatatea duratei de functionare. Deschideti usa
Folositi hartie de copt pentru a acoperi rafturile aparatului si lasati-l s se raceasca. Dupa aceas-
cuptorului. ta, terminati procesul de uscare.
Legume
Nivel raft
Produs de uscat - - - Teerratura Durata (h)
1 nivel 2 niveluri (°C)
Fasole 3 1/4 60-70 6-8
Ardei 3 114 60-70 5-6
Legume pentru
supd 3 114 60-70 5-6
Ciuperci 3 114 50 - 60 6-8
Varza murata 3 174 40-50 2-3
Fructe
Nivel raft
Produs de uscat - — Tem;ieratura Durata (h)
1 nivel 2 niveluri (°C)

Prune 3 1/4 60-70 8-10
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Produs de uscat - Nivel aft - - Temeeratura Durata (h)
1 nivel 2 niveluri (°C)

Caise 3 1/4 60-70 8-10

Felii de mar 3 114 60-70 6-8

Pere 3 1/4 60-70 6-9

9.13 Tabel pentru senzor
Vitd

Aliment Temperatura zonei de mijloc a alimentelor °C
Costita / Muschi file: in sange 45-50
Costita / Muschi file: mediu 60 - 65
Costita / Muschi file: bine facut 70-75
Carne de porc
Aliment Temperatura zonei de mijloc a alimentelor °C
Spata / Sunca / Ceafa de porc 80 - 82
Cotlet (spate) / Pulpa afumata de porc 75-80
Rulada de carne 75-80
Vitel
Aliment Temperatura zonei de mijloc a alimentelor °C
Friptura de vitel 75-80
But de vitel 85-90
Berbec / miel
Aliment Temperatura zonei de mijloc a alimentelor °C
Pulpa de berbec 80 -85
Spate de berbec 80-85
Friptura de miel / Pulpa de miel 70-75
Véanat
Aliment Temperatura zonei de mijloc a alimentelor °C
Spate de iepure 70-75
Pulpa de iepure 70-75
lepure intreg 70-75
Spata de caprioara 70-75
Pulpa de caprioara 70-75
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Peste
Aliment Temperatura zonei de mijloc a alimentelor °C
Somon 65-70
Pastravi 65-70
Informatii despre acrilamide pot fi un factor de risc al sanatatii. De aceea, va
recomandam sa gatiti la cele mai mici
Important Conform celor mai noi informatii temperaturi si sa nu va rumeniti prea mult

stiintifice, daca va gatiti mancarea cu crusta arsa mancarea.
(mai ales cea care contine amidon), acrilamidele

10. INGRIJIREA S| CURATAREA

AVERTIZARE . 10.1 Peretii catalitici
Consultati capitolul "Informatii privind si-
guranta". Peretii cu acoperire catalitica se curata automat.
Acestia absorb grasimea care se colecteaza pe
Note cu privire la curatare: pereti in timpul functionarii aparatului.
* Curétati partea din fata a cuptoruluicu o carpa  Pentru a ajuta procesul de autocuratre, incalziti
moale, apa calda si agent de curatare. in mod regulat cuptorul féra alimente:
+ Utilizati un agent de curatare obisnuit pentru a 1. Aprindeti becul cuptorului.
curavta s.L.Jpraf.eteIe metallce.l . y 2. Scoateti accesoriile din cuptor.
+ Curatati interiorul aparatului dupa fiecare utili- 3. Curatati podeaua cuptorului cu apa calda si

zare. Astfel, putefi |ndepqna murdaria mai solutie de spalare, dupa care o uscati.
usor si aceasta nu se mai arde.

« Curatati murdaria rezistent3 cu produs special Setat,? functia (. ' '
de curatat cuptorul. . Setati temperatura cuptorului la 250 °C si

+ Curatati toate accesoriile dupa fiecare utilizare apoi [asafi cuptorul sa functioneze timp de 1

o &

si uscati-le. Folositi o laveta moale cu apa ora.
calda si un agent de curétare. 6. Curét,ati'cavitatea cuptorului cu un burete
+ Daca aveti accesorii anti-aderente, nu le moale $i umed.
curatati utilizand agenti agresivi, obiecte cu & AVERTIZARE
margini ascutite sau in magina de spalat vase. Nu curatati suprafata catalitica cu agenti
Stratul anti-aderent poate fi deteriorat. de curatare. Acestia vor deteriora su-

prafata catalitica.

@ Decolorarea suprafetei catalitice nu are
niciun efect asupra proprietatilor de au-
to-curatare.



10.2 Suporturile raftului

Scoaterea suporturilor pentru rafturi
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Pentru a curata peretii laterali puteti scoate su-
portul rafturilor.

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

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

Instalarea suporturilor pentru rafturi

Instalati suporturile pentru rafturi in ordine in-
versa.

Valabil pentru ghidajele telescopice:
Pinii de retinere de pe ghidajele rafturi-
lor telescopice trebuie sa fie orientati
cétre Tnainte.

10.3 Bec

AVERTIZARE

Exista pericol de electrocutare.

Este posibil ca becul cuptorului si capa-
cul din sticla al becului sa fie fierbinti.

Tnainte de a schimba becul;
+ Dezactivati aparatul.

+ Decuplati sigurantele din tablou sau dezacti-
vati intrerupatorul.

& ATENTIE
Asezati o laveta pe partea de jos din in-
teriorul cuptorului. Aceasta previne de-
teriorarea cavitatii si a capacului din
sticla al becului.
Utilizati intotdeauna acelasi tip de bec.

Tnlocuirea becului din tavanul interiorului

cuptorului:

1. Rotiti capacul din sticla al becului la stanga
si scoateti-I.

2. Curatati capacul de sticla.

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

4. Instalati capacul de sticla.
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10.4 Curatarea usii cuptorului

Scoaterea usii cuptorului si a panourilor de sticla

Puteti sa scoateti usa cuptorului si panourile vi-
trate de la interior pentru a le curata. Numarul de
panouri vitrate difera de la un model la altul.

AVERTIZARE
Atentie cand scoateti usa aparatului.
Usa este grea.

. Deschideti usa complet.

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

3. Inchideti usa cuptorului pan la prima pozi-
tie de deschidere (la un unghi de aproxima-
tiv 70°).

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

®

5. Puneti usa cu partea exterioara in jos pe o
lavetad moale asezata pe o suprafata sta-
bila. Aceasta pentru a preveni zgarieturile.

6.  Apucati garnitura profilata a usii (B) de pe
partea superioara a usii, de ambele parti si
apasati-o catre interior pentru a elibera car-

\ ligul.

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

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

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

Instalarea usii cuptorului si a pasii de mai sus in ordine inversa. Mai intai in-
panourilor de sticla stalati panoul mic, apoi cel mare.

Dupa terminarea procedurii de curatare, remon-
tati panourile de sticla si usa cuptorului. Faceti
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ROMANA 27

AVERTIZARE
Consultati capitolul "Informatii privind si-
guranta”.
Problema Cauza posibila Solutie

Cuptorul nu se incélzeste.

Aparatul este dezactivat.

Activati aparatul.

Cuptorul nu se incalzeste.

Ceasul nu este setat.

Setati ceasul.

Cuptorul nu se incélzeste.

Nu au fost efectuate setarile
necesare.

Verificati setarile.

Cuptorul nu se incalzeste.

Siguranta este arsa.

Verificati daca siguranta este
cauza defectiunii. Daca sigu-
rantele se declanseaza in
mod repetat, adresati-va unui
electrician calificat.

Becul nu functioneaza.

Becul este defect.

Tnlocuiti becul.

F11 apare pe afisajul ceasu-
lui.

Senzorul s-a scurtcircuitat sau
conectorul senzorului nu este
introdus bine in priza.

Introduceti conectorul senzo-

rului cat mai adanc in priza de
pe peretele lateral al aparatu-
lui.

Daca nu puteti gasi singur o solutie la problema,
contactati dealerul sau centrul de service.

Datele necesare centrului de service se gasesc
pe placuta cu date tehnice. Aceasta este ampla-

sata pe cadrul frontal din interiorul aparatului.

Va recomandam sa notati datele aici:

Model (MOD.)
Numarul produsului (PNC)
Numaérul de serie (S.N.)

12. DATE TEHNICE

Tensiune

220-240V

Frecventa

50 Hz

13. PROTEJAREA MEDIULUI INCONJURATOR

Reciclati materialele marcate cu simbolul L/.\'_) .

Pentru a recicla ambalajele, acestea trebuie
puse in containerele corespunzatoare.

Ajutati la protejarea mediului si a sanatatii umane
si la reciclarea deseurilor din aparatele electrice

si electrocasnice. Nu aruncati aparatele marcate
cu acest simbol . impreuna cu deseurile
menajere. Returnati produsul la centrul local de

reciclare sau contactati administratia orasului
dvs.
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