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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.

 Urmele de alimente varsate trebuie sa fie eliminate inainte de
curatarea pirolitica. Scoateti toate componentele cuptorului.

« 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.

+ Indepartati 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.

INSTRUCTIUNI PRIVIND SIGURANTA

Verificati daca informatiile de natura electrica,
specificate pe placuta cu datele tehnice, co-
respund sursei de tensiune. Daca nu, contac-
tati un electrician.

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 s&
intre in contact cu usa aparatului, in special
atunci cand usa este fierbinte.

Protectia la electrocutare a pieselor aflate sub
tensiune si izolate trebuie fixata astfel incét 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.
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+ Instalatia electrica trebuie sé fie prevazuta cu + Decolorarea emailului nu are niciun efect asu-

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 I3sati aparatul nesupravegheat in timpul
functionarii.

Dezactivati aparatul dupa fiecare intrebuinta-
re.

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.

pra functionarii aparatului. Nu este un defect
in 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.

Curatarea pirolitica

AVERTIZARE
Risc de arsuri.

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

- Toate reziduurile de alimente, depunerile/
resturile de ulei sau grasimi.

- Toate obiectele detasabile (inclusiv rafturi-
le, sinele laterale etc., furnizate impreuna
cu produsul) in special tigile anti-aderente,
cratitele, tavile, ustensilele etc.

+ Cititi cu atentie toate instructiunile pentru

Curatarea pirolitica.

+ Nu lasati copiii sa se apropie de aparat atunci
céand Curétarea pirolitica este in functiune.

Aparatul devine foarte fierbinte.
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+ Curatarea pirolitica este o operatie efectuata * Fumurile eliberate de toate cuptoarele piroliti-
la temperatura inalta care poate degaja fum ce / reziduurile de la gatit conform celor pre-
de la reziduurile alimentare si materialele zentate anterior nu sunt periculoase pentru
componente. De aceea, consumatori sunt oameni, inclusiv pentru bebelusi sau persoane
sfatuiti sa respecte cu strictete urmatoarele: cu probleme medicale.

- Asigurati o ventilare buna in timpul si dupa
fiecare Curatare pirolitica. 2.4 Bec interior

- Asigurati 0 buna ventilatie pe durata si
dupa prima utilizare la temperatura ma-
Xima.

- Indepartati toate animalele de companie (in

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

scopuri.
special pasarile) din vecinatatea aparatului P
in timpul si dupa Curatarea pirolitica si utili- AVERTIZARE
zati prima data functionarea la temperatura Risc de electrocutare.

maxima intr-o zon bine ventilata. . .
+ Spre deosebire de oameni, unele pasari si + Deconectati aparatul de la sursa de alimenta-

reptile pot fi foarte sensibile la fumul potential re electrica inainte de a inlocui becul.
emis pe durata procesului de curatare pentru + Folositi doar becuri cu aceleasi specificatii.
toate cuptoarele pirolitice.

+ Animalele mici de companie pot fi, de aseme- 2.5 Aruncarea la gunoi
nea, foarte sensibile la modificarile de tempe-
ratura punctuale din vecinatatea cuptoarelor A\,/ERleﬁRE
pirolitice atunci cand programul de curétare Risc de ranire sau de sufocare.
automata este in functiune.

+ Suprafetele anti-aderente de pe tigai, oale, re
tavi, ustensile etc. pot fi deteriorate de tempe- . T‘.' ti cablul electric si indeprtati-l
ratura inalta din timpul Curétarii pirolitice pen- aiafi cablul electric si indepartafi-l.
tru toate cuptoarele pirolitice si, de asemenea,  * Scoate.tlﬂd|sp_ozmvul de blocare a usii pentru a
pot fi 0 sursa pentru fumuri care deranjeaza preveni inchiderea copiilor sau a animalelor
putin. de companie in aparat.

+ Deconectati aparatul de la sursa de alimenta-

3. DESCRIEREA PRODUSULUI

Panou de comanda
n ﬂa n aﬂ Buton. pentru Tunctiile cuptorului
| Lé | |D = Bfac/swplbol alimentare '
Dispozitiv de programare electronic
Buton pentru temperatura
n Indicator luminos de functionare
Priza pentru senzor
Bl Element incélzire

n Bec
Ventilator

Element de incalzire pe peretele spate
Incalzire jos

Suportul pentru raft, detasabil

Pozitii rafturi

(ReasY
IR@

w2 @
==\

& éé] ééﬁ
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3.1 Accesoriile

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

Tava de gatit
Pentru prajituri si fursecuri.

Grill- / Tava pentru frigere
Pentru coacere si frigere sau ca tava pentru
grasime.

Senzor
Pentru a masura cat de bine sunt facute alimen-
tele.

L —)

Ghidaje telescopice
Pentru rafturi si tavi.

4. INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

AVERTIZARE Consultati capitolul "ingrijirea si curata-
Consultati capitolele privind Siguranta. rea".

4.1 Prima curatare 4.2 Setarea timpului

+ Scoateti toate componentele aparatului. Dupa prima conectare la priza, toate simbolurile

+ Curétati aparatul inainte de prima utilizare. de pe display se aprind pentru cateva secunde.
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Tn urmatoarele cateva secunde display-ul indica
versiunea software.

Dupa ce versiunea de software dispare, pe dis-
play este afisat [y si "12:00". "12" se aprinde
intermitent.

1. Pentru reglarea orei curente apasati &+ sau

2. Apasati 1) pentru confirmare (necesar doar
pentru prima setare. La urmatoarele setari
noul timp va fi salvat automat dupa 5 secun-
de).

Pe display este afisat [y si ora setati.
"00" se aprinde intermitent.
3. Pentru setarea minutelor curente apasati

+ sau—.

5. UTILIZAREA ZILNICA

AVERTIZARE
Consultati capitolele privind Siguranta.

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

5.1 Activarea si dezactivarea

aparatului

1. Rotiti butonul pentru functiile cuptorului pen-
tru a selecta o functie de gatit.

2. Raofiti butonul pentru temperaturd 4 / —
pentru a seta o temperatura.

3. Pentru dezactivarea aparatului rotiti butonul
pentru functiile cuptorului in pozitia oprit
("0“) .

5.2 Functiile cuptorului

4. Apasati (D) pentru confirmare (necesar doar
pentru prima setare. La urmatoarele setari
noul timp va fi salvat automat dupa 5 secun-
de).

Display-ul Temperatura / Timp indica noua
ora.

Schimbarea timpului

Puteti modifica timpul numai cand cuptorul este
oprit.

Apasati (1) . Pe display se aprind intermitent tim-
pul setat si simbolul @ . Pentru setarea unei alt
timp aplicati procedura descrisa in sectiunea
"Setarea timpului".

Simbol, indicator sau bec pentru buton

(in funclie de model - consultati

descrierea produsului):

+ Indicatorul se aprinde cand cuptorul
se incalzeste.

+ Becul se aprinde cand aparatul func-
tioneaza.

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

Functia cuptorului Aplicatie
; Incalzire rapida Pentru reducerea timpului de incalzire.

Aer cald Pentru coacerea simultana pe maxim 3 pozitii ale raf-
tului si pentru deshidratarea alimentelor. Setati tempe-
ratura cu 20 °C - 40 °C mai mica decét pentru Caldura
de sus + jos.

Pizza Pentru coacerea pe 1 singur raft a mancarurilor care

necesita o rumenire mai intensa si o baza crocanta.

Setati temperatura cu 20 °C - 40 °C mai mica decat
pentru Caldura de sus + jos.
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Functia cuptorului Aplicatie
— Caldura de sus + jos Pentru a coace si a praji pe 1 singura pozitie a raftu-
— [ui.
Incalzire jos Pentru a coace prajituri cu coaja crocanta sau uscata
— si pentru a conserva alimentele.
N Decongelare Pentru a decongela preparate congelate.
Yy
vov Grill Pentru frigerea la gratar a alimentelor plate si pentru
paine prajita.
— 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 1
¥ pozitie a raftului. De asemenea, pentru gratinare si ru-
menire.
amm Curatare pirolitica Pentru a activa curatarea pirolitica automata a cupto-
ais rului. Aceasta functie arde resturile de murdarie din

cuptor. Cuptorul se incalzeste la aproximativ 500 °C.

5.3 Functia de Tncé|zire rapidé 3. Cand aparatul ajunge la temperatura setata,
’ este emis un semnal acustic.

Functia de incalzire rapida micsoreaza timpul ne- . . -
cesar pentru incélzire. & Functia de incélzire rapida nu este de-

1. Setati functia de incalzire rapida. Consultati f)ifél\éztzgzu;;i\?:trm a:gtli:(;#:gﬁ;re'
tabelul cu Functiile cuptorului. ’ ’ ’

N y 4,  Setati o functie a cuptorului.
2. Rotiti butonul pentru temperaturs 4 / —
pentru a seta temperatura.

5.4 Display
A B C A) Temporizatorul
| — B) Indicatorul de incalzire si caldura reziduald
@ Q o C) Sertar pentru apa (doar pentru anumite mo-
oo = dele
= =] e min) 5w Vdi D) Senzor (doar pentru anumite modele)
| | | i E) Blocare electronica a usii (doar pentru anu-
G F E D mite modele)
F) Ore/minute
G) Functiile ceasului
5.5 Butoanele
Buton Functie Descriere
@ CEAS Pentru a seta o functie ceas.

—.+ MINUS, PLUS Pentru a seta timpul.
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Buton Functie Descriere
CRONOMETRU Pentru a seta CRONOMETRUL. Tineti
Q apasat butonul pentru mai mult de 3 secun-
de pentru a activa sau dezactiva becul cup-
torului.
TEMPERATURA Pentru a verifica temperatura cuptorului sau

°C

temperatura Senzorului (daca exista). Folo-
siti doar cu o functie a cuptorului in functiu-
ne.

5.6 Indicatorul de Incélzire / Caldura

reziduala

indica cresterea sau reducerea temperaturii cup-
torului.

Daca activati o functie a cuptorului, segmentele
de pe display £ se aprind pe rand. Segmentele

6. FUNCTIILE CEASULUI

SIMBOL FUNCTIE DESCRIERE
CRONOMETRU  Pentru a seta timpul de numaratoare inversa. Aceasta func-
tie nu are nici o influenta asupra functionarii cuptorului. Pu-
teti seta CRONOMETRUL oricand, chiar daca aparatul este
oprit.
TIMPUL Pentru a seta, modifica sau verifica timpul. Consultati "Seta-
rea timpului”.
DURATA Pentru a seta cat timp trebuie sa functioneze aparatul. Se-
9 tati mai intéi o functie a cuptorului inainte de a seta aceasta
functie.
SFARSIT Pentru a seta ora cand aparatul trebuie dezactivat. Setati

|

mai intéi o functie a cuptorului inainte de a seta aceasta
functie. Puteti folosi simultan Durata si Sfarsit (Intarziere)
pentru a seta timpul cand aparatul trebuie activat si, dupa
aceea, dezactivat.

4]
(i)

difica functia ceas.

tomat.

6.1 Setarea DURATA si SFARSIT 6.

1. Apasati pe (D) in mod repetat pana cand
display-ul indic |[=>] sau =] .

[=] sau = se aprinde intermitent pe dis-

play.

Apasati in mod repetat (D) pentruamo- 3

Apasati (D) pentru a confirma setarile
functiilor ceas sau asteptati 5 secunde
pentru ca setarea sa fie confirmata au-

Apasati pe (D) pentru a confirma.

4. Pentru reglarea orei apasati + sau — .

5. Apasati pe €D pentru a confirma. Se va au-
de un sunet timp de 2 minute dupa expira-
rea timpului. Simbolul || sau =>| si seta-
rea timpului se vor aprinde intermitent pe
display. Cuptorul se opreste.

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

(1)

Dacé apasati €1 fn momentul in care
alegeti orele pentru DURATA |-,
aparatul trece la setarile pentru functia
SFARSIT>].

2. Apasati + sau — pentru a seta minutele.



6.2 Setarea CRONOMETRULUI

1. Apésati 0.
[\ 5i"00" se aprind intermitent pe display.

2. Apasati + sau — pentru a seta CRONO-
METRUL. La inceput, timpul este calculat in
minute si secunde. Cand timpul setat de
dvs. este mai mare de 60 de minute, simbo-
lul r apare pe display. Aparatul calcu-
leaza acum timpul in ore si minute.

3. CRONOMETRUL porneste automat dupa
cinci secunde.

Dupa trecerea a 90% din timp este emis
un semnal sonor. Pentru a opri semna-
lul, apasati un buton.
4. Lasfarsitul duratei setate este emis un sem-
nal acustic timp de doua minute. "00:00" si
[\ se aprind intermitent pe display. Pentru
a opri semnalul, apasati un buton.

7. UTILIZAREA ACCESORIILOR

AVERTIZARE
Consultati capitolele privind Siguranta.

7.1 Senzor

Senzorul masoara temperatura zonei de mijloc a

carnii. Cand carnea este la temperatura setata,

aparatul este dezactivat.

Trebuie setate doua temperaturi:

+ Temperatura cuptorului. Consultati tabelul
pentru prajire.

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

AN

1. Setati functia si temperatura cuptorului.
2. Introduceti varful senzorului temperaturii zo-

nei de mijloc (cu simbolul ,# pe méaner) in
zona de mijloc a canii.

Utilizati doar senzorul furnizat cu apara-
tul sau piese de schimb originale.
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Dacé setati CRONOMETRUL cénd
functia DURATA sau SFARSIT este ac-

tiva, simbolul £\ apare pe display.

(i)

6.3 Cronometrul de numaratoare
directa

Utilizati Cronometrul de numaratoare directa
pentru a monitoriza durata de functionare a cup-
torului. Cronometrul este activat simultan cu
incalzirea cuptorului.

Pentru a reseta Cronometrul de numaratoare di-

rectd, apasati lung — si - .

(1)

Nu puteti utiliza Cronometrul de
numaratoare directa cand functia Du-
rata sau Sfarsit este utilizata.

3. Introduceti conectorul senzorului in priza din
partea din fata a aparatului. Afisajul prezinta
simbolul senzorului si temperatura optima
implicita. Cand utilizati pentru prima dat
senzorul, temperatura optima implicita este
60 °C.

4. Intimp ce #? se aprinde intermitent, puteti

utiliza butonul de temperatura pentru a mo-
difica temperatura optima implicita.

5. Apasati (1) pentru a salva noua tempera-

tura optima sau asteptati 10 secunde pentru
ca setarea sa fie salvata automat. Noua
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temperatura optima implicita este afisata la
urmatoarea utilizare a senzorului.

In timpul procesului de gatire, senzorul tre-
buie sa rdmana introdus in carne si in priza
aferenta.

Cand carnea este la temperatura optima se-
tata, simbolul pentru temperatura optima si
senzorul se aprind intermitent. Un semnal
acustic este emis timp de doua minute.
Pentru a opri semnalul, apasati un buton.

Scoateti conectorul senzorului din priza.
Scoateti carnea din aparat.

Dezactivati aparatul.
@ De fiecare data cand conectati senzorul

la priza trebuie sa setati din nou durata
si sfarsitul.

@ Cand aparatul calculeaza durata provi-

zorie pentru prima data, simbolul - se
aprinde intermitent pe afisaj. La termi-
narea calcului, afisajul prezinta durata
pentru gatit. Calculele se fac pe toata
durata gatirii iar valoarea duratei de pe
afisaj este actualizata, daca este cazul.

7.2 Introducerea accesoriilor cuptorului

Pe durata gatirii puteti modifica in orice moment
temperatura optima:
1. Apasati butonul pentru temperatura °C :

- O singura data - afisajul prezinta tempe-
ratura optima setata care se schimba la
fiecare 10 secunde cu temperatura cu-
renta a senzorului.

- De doua ori - afisajul prezinta temperatu-
ra curenta a cuptorului care se schimba
la fiecare 10 secunde cu temperatura se-
tata a cuptorului.

- De trei ori - afisajul prezinta temperatura
setata a cuptorului.
2. Folositi butonul pentru temperatura pentru a
seta temperatura.

B

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 s& alunece.

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

Puneti tava pentru coacere sau cratita adanca pe
ghidajele telescopice.

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

Marginea ridicata din jurul raftului din
sarma este dispozitiv special care im-
piedica alunecarea vaselor.

7.4 Introducerea impreuna a raftului din sarma si a cratitei adanci

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

8. FUNCTII SUPLIMENTARE

8.1 Blocare acces copii

Functia Blocare acces copii impiedica utilizarea
accidentald a aparatului.

Activarea si dezactivarea funcfiei Blocare acces

copii:

1. Nu setati o functie a cuptorului.

2. Tineti apasat simultan (1) si - timp de 2
secunde.

3. Vafi emis un semnal sonor. SAFE se aprin-
de/se stinge pe afisaj (cand activati sau de-
zactivati functia Blocare acces copii).

(i)

Daca aparatul este echipat cu functia
Curatare pirolitica si functia este activa,
usa este blocata.

SAFE se aprinde pe afisaj cand rotiti un
buton sau apasati un buton.
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Blocare

Blocare previne schimbarea accidentala a functii-
lor cuptorului. Puteti activa functia Blocare numai
atunci cand aparatul functioneaza.

Activarea $i dezactivarea functiei Blocare:
1. Activati aparatul.
2. Activati o functie sau o setare a cuptorului.

3. Tineti apasat simultan (1) si - timp de 2
secunde.

4. Vafi emis un semnal sonor. Loc se aprinde/
se stinge pe afisaj (cand activati sau dezac-
tivati functia Blocare).

(i)

Daca aparatul este echipat cu functia
Curatare pirolitica si functia este activa,
usa este blocata.

Puteti sa dezactivati aparatul cand Blo-
care este activata. Daca dezactivati
aparatul, Blocare se dezactiveaza.

Loc se aprinde pe afisaj cand rotiti un
buton sau apasati un buton.

8.2 Display-ul caldurii reziduale

Display-ul prezintd afisajul caldurii reziduale =
cand aparatul este oprit si temperatura din cuptor

este mai mare de 40 °C. Folositi butonul de tem-
peratura pentru a vedea temperatura cuptorului.

8.3 Suflanta cu aer rece

Cand aparatul functioneaza, suflanta cu aer rece
porneste automat pentru a mentine reci suprafe-
tele aparatului. Daca opriti aparatul, suflanta cu
aer rece continua sa functioneze pana cand apa-
ratul se raceste.

8.4 Oprirea automata

Din motive de siguranta aparatul se dezacti-

veaza dupa o anumita perioada de timp:

+ Daca o functie a cuptorului este in desfasura-
re.

+ Daca nu modificati temperatura cuptorului.

Temperatura cuptor Durata de oprire
30-115°C 12,5 ore
120-195°C 8,5 ore
200-245°C 5,5 ore
250 - temperatura maxima °C 3,0 ore

Dupa o dezactivare automata, apasati un buton
pentru a utiliza din nou aparatul.

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.

Functia Oprire automata este activa
pentru toate functiile cuptorului, cu ex-
ceptia lluminare cuptor, Gatit la tempe-
raturi joase, Durata, Sfarsit, Pornire cu
intarziere si Senzor.

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

(i)

9.2 Coacere

Instructiuni generale

* Noul dumneavoastra cuptor poate sa aiba un
alt comportament la coaceref/frigere fata de



aparatul de pana acum. Adaptati setarile dum-
neavoastra uzuale (temperatura, durata de
gatire) si pozitiile rafturilor la valorile din tabe-
le.

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

Cand gatiti alimente congelate, este posibil ca

tavile din interiorul cuptorului sa se deformeze in

timpul coacerii. Cand tavile se racesc, distorsiu-
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+ 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.

nea dispare.

Cum se utilizeaza Tabelele de coacere
+ Producatorul va recomanda sa folositi mai in-

tai temperatura mai mica.

9.3 Sfaturi pentru coacere

Rezultatul coacerii

Cauza posibila

Solutie

Baza prajiturii nu este rume-
nita suficient.

Pozitia raftului nu este co-
recta.

Puneti prajitura pe un nivel
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 cleioas3, lipicioasa sau
nu este uniforma.

Durata de coacere este prea
mica.

Prelungiti durata de coacere.

Nu puteti sa micsorati 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 in
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.

Prajitura se rumeneste neuni-
form.

Temperatura cuptorului este
prea mare si durata de coace-
re este prea scurta.

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

Prajitura se rumeneste neuni-
form.

Aluatul nu este distribuit in
mod uniform.

Intindeti aluatul in mod uni-
form in tava.

Prajitura nu este gata dupa
terminarea duratei de coacere
stabilite.

Temperatura cuptorului este
prea mica.

Data viitoare sa utilizati o tem-
peratura putin mai mare pen-
tru cuptor.
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9.4 Coacere pe un singur nivel:

Coacere in forme

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

Préjitura 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  F"FA CUPIOTE - iye) ot Tem{lecr;‘t“ra 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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. Functia cuptoru- . Temperatura . .
Tipul de coacere Ui Nivel raft °C) Timp (min)
Paine (paine de
secara):
1. Prima parte
aprocedurii = ~g ;oo 1. 1 1.
de coacere. CaIdurejIOie sus + 1 . 62(;30 1;0 ) 302_060
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 CaIdurejIOie 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) jos 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 | "oFA CUPIOTE - iyg) ot Tem{lecr;‘t“ra Timp (min)
Fursecuri Aer cald 3 150 - 160 10-20
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Tipul de coacere MR SUPIOTE g g Te"‘{f%r;““ra Timp (min)
Short bread /
Biscuit pufos / Aer cald 3 140 20-35
Patiserie
Short bread / U
Biscuit pufos / Ca'd”r?oie sus + 3 160 1) 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 - 210" 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‘o‘ie sus + 3 1701 20- 30
de bucati/tava) J
1) Preincalziti cuptorul.
Preparate coapte si gratinate

Preparat N1 CUPIOE g g Te"‘{f%r;““ra Timp (min)
Paste Ca'd“r?o‘ie Ty 1 180 - 200 45 - 60
Lasagne Ca'd“r?oie el 1 180 - 200 25-40
Legume gratina-  Gatire intensiva
te 1) sau Aer cald t Lo C
Baghete cu Gatire intensiva
branza topita sau Aer cald t {600 15240
Dulciuri Ca'd“r?o‘le Y 1 180 - 200 40 - 60
Peste lacuptor ~ Caldurade sus + 1 180 - 200 30- 60

jos
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Preparat N1 CUPIOE g g Te"‘{f%r;““ra Timp (min)
Legume umplute G:;'Le/;gtrec";g’a 1 160 - 170 30- 60
1) Preincalziti cuptorul.
9.5 Coacere pe mai multe niveluri
Produs de copt in tavi de coacere

Aer cald
Tipul de coacere G TemF%r)atura Timp (min)
2 pozitii ale raftu- 3 pozitii ale raftu-
lui lui
Choux a la cre- 1
me / Ecler L ) 160-180 Y Aot
Prajitura Streusel
uscats 1/4 - 150 - 160 30-45
1) Preincalziti cuptorul.
Biscuiti / small cakes / préjituri mici / produse de patiserie / chifle
Aer cald
Tipul de coacere b Temgeé'?tura Timp (min)
2 pozitii ale raftu- 3 pozitii ale raftu-
lui lui

Fursecuri 174 1/3/5 150 - 160 20-40
Short bread /
Biscuit pufos / 1/4 1/3/5 140 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 ) 1 )
frantuzesc 174 170-180 Y SURS0
Rulouri 1/4 - 180 30-55
Small cakes /
Prajituri mici (20 1/4 - 1501) 25-40

de bucati/tava)

1) Preincalziti cuptorul.
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9.6 Pizza
Tipul de coacere Nivel raft Temperatura °C Timp (min.)

Pizza (crocanta) 2 200 - 230 12) 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
Placinta cu mere,

acoperits 1 150 - 170 50 - 60
Placinta cu legume 1 160 - 180 50 - 60
Paine nedospita 2 230 - 2501) 10-20
Tarta cu foietaj din 1

aluat frantuzesc 2 160- 180 1) 9=
Flammekuchen (man-

care din Alsacia

' 1 -

asemanatoare cu piz- 2 230 - 250") 12-20
za)

Pirosti (versiunea ru- 9 180-200 1) 1595

seasca de calzone)

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

9.7 Coacerea fripturilor

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.

Préjiti fripturile din carne slaba intr-un vas cu

capac. Astfel se va mentine carnea suculenta.

Toate tipurile de carne care pot fi rumenite
sau trebuie sa faca o crusta, pot fi preparate
intr-un vas fara capac.

Va recomandam sa preparati carnea si peste-
le de peste 1 kg in cuptor.

Pentru a preveni arderea in cratita a sucurilor
sau grasimilor eliminate, puneti niste apa in
cratita adanca.

Daca este necesar, intoarceti friptura (dupa ce
a trecut 1/2 - 2/3 din durata de coacere).
Stropiti de céteva ori fripturile mari si puiul cu
sosul propriu in timpul coacerii. In acest mod,
rezultatul va fi mai bun.

Puteti dezactiva aparatul cu aproximativ 10
minute inainte de terminarea timpului de coa-
cere si utilizati caldura reziduala.
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Vita
. . Functia cup- . Temperatura - .
Tipul de came Cantitate d Nivel raft 3 Timp (min.)
torului C
Friptura inabu- Caldura de
sits 1-1,5kg sus + jos 1 230 120 - 150
T s tru fieca- i
Friptura de vita pen Gatire inten- 1
sau file: in sange "® O de gro- siva 1 190-200 1) 5-6
sime
T s tru fieca- i
Friptura de vita pen Gatire inten- 1
sau file: megiy  '® OM de gro- siva 1 180-190 1 6-8
sime
Friptura de vita ~ pentru fieca- i
sau file: bine re cm de gro- Gatlrseizvgten- 1 170-180 1) 8-10
facut sime
1) Preincalziti cuptorul.
Carne de porc
Tipul de came Cantitate A CP" Nivel raft Temeeratura Timp (min.)
torului C
Spata / Ceafa / Gatire inten-
Pulp3 1-1,5kg Siv 1 160 - 180 90- 120
Colet/Antricot ~ 1-15kg ~ Satre e 1 170-180  60-90
Ruladé de carmne 750 g - 1 kg Gat';ﬁ’vg“e”' 1 160 - 170 50 - 60
Picior de porc Gatire inten-
(semipreparat) 750 g - 1kg Siv 1 150- 170 90- 120
Vitel
Tipul de car- Cantitate Functia cup- Nivelraft ~ Temperaturd  Timp (min.)
ne torului °C
Friptura de 1kg Gatire inten- 1 160 - 180 90-120
vitel siva
But de vitel 1,5-2kg Gatire inten- 1 160 - 180 120 - 150
siva
Miel
Tipul de car- Cantitate Functia cup- Nivelraft ~ Temperaturd  Timp (min.)
ne torului °C
Pulpa de 1-1,5kg Gatire inten- 1 150 - 170 100 - 120
miel / Friptura siva

de miel
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Tipul de car- Cantitate Funcfia cup- Nivel raft Temperatura  Timp (min.)
ne torului °C
Spata de miel 1-1,5kg Gaétire inten- 1 160 - 180 40 - 60
siva
Vénat
Tipul de car- Cantitate Functia cup- Nivelraft ~ Temperaturd  Timp (min.)
ne torului °C
Spata/Pulpa panalat1kg  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  Gdtire 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

9.9 Grill

Intotdeauna folositi gratarul 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.
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Intotdeauna folositi gratarul cu usa cup-

torului inchisa.

Grill
Alimentele ce ur- Timp (min.)
meaza a fi fripte Nivel raft Temperatura N
la grétar Pe o parte Pe cealalté 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 N
gratar Pe o parte Pe cealaltd parte
Burgers / Burgeri 4 8-10 6-8
File de porc 4 10-12 6-10
Carnati 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 4 e
1) Preincalziti cuptorul.
9.10 Alimente preparate
Aer cald
Alimente preparate Nivel raft Temperatura (°C) Timp (min.)
Pizza, congelata 2 200 - 220 15-25
Pizza Americana,
congelats 2 190 - 210 20-25
Pizza, refrigerata 2 210-230 13-25
ri{za Snacks, conge- 2 180 - 200 15-30
ata
Cartofi prajiti, subtiri 3 200 - 220 20-30
Cartofi prajiti, grosi 3 200 - 220 25-35
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Alimente preparate Nivel raft Temperatura (°C) Timp (min.)
Bulete / Crochete 3 220 - 230 20-35
Chiftelute 3 210-230 20-30
Lasagne / Cannelloni,
proaspete 2 170-190 35-45
Lasagne/Cannelloni,
congelate 2 160 - 180 40 - 60
tI?)rramza coapta la cup- 3 170 - 190 20-30
Avripioare de pui 2 190 - 210 20-30

Alimente preparate §i congelate
Alimentele ce ur-  Funcfiile cuptoru- . Temperatura . .
meaza a fi gatite lui bl (°C) U ()

N »  Caldura de sus + conform datelor  conform datelor
P ITE RS jos 8 producatorului producatorului

Caldura de sus +
Cartofi prajiti!) St i ) conform datelor
(300 - 600 g) jos sat):n(;i?/gre in 3 200 - 220 producatorului
Caldura de sus + conform datelor  conform datelor
BERET jos 5 producatorului producatorului
Tarte cu fructe Célduré} de sus + 3 conform datelor  conform datelor

jos

producatorului

producatorului

1) Cartofii prajiti trebuie intorsi de 2-3 ori
9.11 Decongelare

Scoateti ambalajul alimentului si puneti alimentul
pe o farfurie intinsa.

Nu 1l 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 f
Preparat lare (min.) decongelare (min.) Obsrvatie
Puneti puiul pe platanul in-
) ferior intors, pe o farfurie
P ILEg 1= A2 mare. Intoarceti la jumata-
tea duratei de gatit.
Carne, 1000 g 100- 140 20-30 {gfﬁr‘;‘{;{f Jumatatea dura-
Carne, 500 g 90- 120 20-30 {2}%2%2{&3 Jumgtatea dura-
Pastrav, 150 g 25-35 10-15 -
Capsuni, 300 g 30-40 10-20 -
Unt, 250 ¢ 30-40 10-15 -
Frisca se poate bate chiar
Frisca, 2x200 g 80-100 10-15 daca au mai ramas unele

parti usor inghetate.
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Timp deconge-

Timp suplimentar de

Pz lare (min.) decongelare (min.) Observatie
Tort, 1.400 g 60 60 -
9.12 Conservare * Umpleti borcanele in mod egal si inchideti-le
. cu o clema.
Aspecte de refinut: « Borcanele nu trebuie si 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
gatit pentru a avea suficientd umezeala in
cuptor.

+ Cand lichidul din borcane incepe sa fiarba
inabusit (dupa aproximativ 35 - 60 de minute
pentru borcane de 1 litru), opriti cuptorul sau
reduceti temperatura la 100 °C (consultati ta-
belul).

Fructe moi
Fierbere pané laapa- . N :
Produs de conservat ~ Temperatura in °C rifia bulelor de aer Flelrgirg(;rzécznmt;gl;are
(min.) i
Capsune / Afine /
Zmeurd [ Agrise 160 - 170 35-45 -
coapte

Fructe cu sdmbure

Fierbere pand 1a apa-  to.ore 1n continuare

Produs de conservat ~ Temperatura in °C rifia bulelor de aer la 100 °C (min.)
(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 Flelr:ﬁrgol r:gczrr;]t;gl;are
(min.) i
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.

9.13 Uscare - Aer cald

Folositi hartie de copt pentru a acoperi rafturile

cuptorului.

Pentru rezultate optime, dezactivati aparatul la
jumatatea duratei de functionare. Deschideti usa
aparatului si lasati-l sa se raceasca. Dupa aceas-
ta, terminati procesul de uscare.



26 www.electrolux.com

Legume
Nivel raft
Produs de uscat - ; - TemQ%ratura Durata (h)
1 nivel 2 niveluri (°C)
Fasole 3 1/4 60-70 6-8
Ardei 3 1/4 60-70 5-6
Leeln 3 114 60-70 5-6
supd
Ciuperci 3 1/4 50 - 60 6-8
Varza murata 3 114 40-50 2-3
Fructe
Nivel raft
Produs de uscat - - - Tem;leratura Durata (h)
1 nivel 2 niveluri (°C)
Prune 3 1/4 60-70 8-10
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
9.14 Tabel pentru senzor
Vita
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




ROMANA 27

Aliment Temperatura zonei de mijloc a alimentelor °C
Spate de berbec 80-85
Friptura de miel / Pulpa de miel 70-75

Vanat

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
Peste
Aliment Temperatura zonei de mijloc a alimentelor °C

Somon 65-70
Pastravi 65-70

10. INGRIJIREA SI CURATAREA

AVERTIZARE
Consultati capitolele privind Siguranta.

Note cu privire la curatare:

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

Utilizati un agent de curatare obisnuit pentru a
curata suprafetele metalice.

Curatati interiorul aparatului dupa fiecare utili-
zare. Astfel, puteti indeparta murdaria mai
usor si aceasta nu se mai arde.

Curatati murdaria rezistenta cu produs special
de curatat cuptorul.

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

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

10.1 Curatarea pirolitica

Scoateti toate accesoriile si suporturile
rafturilor detasabile.

@ Nu porniti curatarea pirolitica daca:

* Nu ati scos suporturile rafturilor sau
ghidajele telescopice ale rafturilor
(daca exista). La unele modele, afi-
sajul indica "C1" cand apare aceasta
eroare.

+ Nu ati inchis bine usa cuptorului. La
unele modele, afisajul indica "C3"
cand apare aceasta eroare.

1. Murdaria cea mai mare trebuie curatata ma-
nual.

2. Setati functia de Curatare pirolitica. Consul-
tati sectiunea "Functiile cuptorului”.
3. Cand|->|se aprinde, apasati + sau —
pentru a seta procedura necesara:
- P1-Daca cuptorul nu este foarte mur-
dar. Procedura dureaza 1:30 ore.
- P2 - Daca nu puteti elimina usor
murdaria. Procedura dureaza 2:30 ore.
Dupa 2 secunde procedura incepe.
Pentru a modifica durata implicita a proce-
durii (P1 sau P2), apasati (1) pentru a seta
[-=1, dupa care apasati + or — pentru a
seta durata procedurii pirolitice.
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Puteti utiliza functia Sfarsit pentru pornirea pe ecran timp de 10 secunde dupa fiecare acti-
cu intarziere a procedurii de curatare. vare si dezactivare a aparatului.
Cand cuptorul este la temperatura prestabi- Semnalul de curafare se stinge:

litd usa se blocheaza. Afisajul indica simbo-

+ Dupa terminarea functiei de Curatare
lul [57 si barele indicatorului de cldurd e ’ '

e o pirolitica.
pana la deblocarea usii. . .
. * Daca apasati simultan “ " si “ —
@ In timpul curatarii pirolitice, becul este "in timp ce PYR se aprinde intermi-
stins. tent pe afisaj.

Semnal de curatare

Pentru a va reaminti ca trebuie sa efectuati
curatarea pirolitica, PYR se aprinde intermitent

10.2 Suporturile raftului

Scoaterea suporturilor pentru rafturi

5 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.

o

j

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

IV — "

W

T

B
E =]

Instalarea suporturilor pentru rafturi 10.3 Bec

Instalati suporturile pentru rafturi in ordine in- AVERTIZARE

versa. Exista pericol de electrocutare.

Este posibil ca becul cuptorului si capa-

Valabil pentru ghidajele telescopice: cul din sticla al becului sa fie fierbinti.

Pinii de retinere de pe ghidajele rafturi-
lor telescopice trebuie s fie orientati inainte de a schimba becul:

catre inainte. + Dezactivati aparatul.

+ Decuplati sigurantele din tablou sau dezacti-
vati intrerupatorul.
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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.

10.4 Curatarea usii cuptorului

ROMANA 29

Curatati capacul de sticla.

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

Instalati capacul de sticla.

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.

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

Tnchideti usa cuptorului pana la prima pozi-
tie de deschidere (la un unghi de aproxima-
tiv 70°).

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

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

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.

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

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

Curatati panoul vitrat cu apa calda si
sapun. Uscati cu grija panoul de sticla.
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Instalarea usii cuptorului si a

panourilor de sticla

pasii de mai sus in ordine inversa. Mai intai in-

stalati panoul mic, apoi cel mare.

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

AVERTIZARE

11. CE TREBUIE FACUT DACA...

Consultati capitolele privind Siguranta.

Problema

Cauza posibila

Solutie

Cuptorul nu se incalzeste.

Aparatul este oprit.

Activati aparatul.

Cuptorul nu se incélzeste.

Ceasul nu este setat.

Setati ceasul. Consultati "Se-
tarea timpului".

Cuptorul nu se incalzeste.

Nu au fost efectuate setarile
necesare.

Verificati daca setarile sunt
corecte.

Cuptorul nu se incélzeste.

Oprirea automata este acti-
vata.

Consultati "Oprirea auto-

mata".

Cuptorul nu se incélzeste.

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.

Curatarea pirolitica nu functio-
neaza (afisajul ceasului indica
,C1").

Nu ati scos suportul rafturilor/
ghidajele telescopice.

Scoateti suportul rafturilor/ghi-
dajele telescopice.

Curatarea pirolitica nu functio-
neaza (afisajul ceasului indica
,C3’).

Nu ati fnchis bine usa sau blo- Inchideti usa complet.

carea electronica a usii este
defecta.

Afisajul indica C2.

Nu ati scos conectorul senzo-
rului din priza fnainte de n-
cerca sa porniti functiile de
curatare pirolitica sau de de-
congelare.

Scoateti conectorul senzorului
din priza.

Afisajul indica F102.

+ Nu ati inchis bine usa

+ Blocarea electronica a usii
este defecta.

+ Inchideti usa complet.

+ Opriti si porniti din nou apa-
ratul prin intermediul sigu-
rantei casnice sau a intre-
rupatorului de siguranta din
cutia cu sigurante.

+ In cazul in care F102 apare
din nou pe afisaj, contactati
departamentul de relatii cu
clientii.
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Problema

Cauza posibila

Solutie

Display-ul indica un cod de
eroare care nu este in lista.

Exista o defectiune electrica.

+ Opriti si porniti din nou apa-
ratul prin intermediul sigu-
rantei casnice sau a intre-
rupatorului de siguranta din
cutia cu sigurante.

+ In cazul in care codul de
eroare apare din nou pe
display, contactati departa-
mentul de relatii cu clientii.

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)

Numarul de serie (S.N.)

12. DATE TEHNICE

Tensiune

220-240V

Frecventa

50 Hz

Reciclati materialele marcate cu simbolul C/:‘) :

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

13. PROTEJAREA MEDIULUI INCONJURATOR

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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