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NE GANDIM LA DUMNEAVOASTRA

Va multumim pentru ca ati achizitionat un aparat Electrolux. Ati ales un produs
care include decenii de experienta profesionala si de inovatie. Ingenios si stilat, a
fost conceput special pentru dumneavoastra. Pentru ca atunci cand il utilizati sa
aveti intotdeauna aceleasi rezultate extraordinare.
Bine ati venit la Electrolux.
Vizitati website-ul la:
Aici gasiti sfaturi privind utilizarea, brosuri, informatii care va ajuta la

@ rezolvarea unor probleme aparute si informatii despre service:

www.electrolux.com/webselfservice
g Tnregistrati-va produsul pentru a beneficia de servicii mai bune:
a/ www.registerelectrolux.com

Cumparati accesorii, consumabile si piese de schimb originale pentru aparatul
% dvs.:

www.electrolux.com/shop

SERVICIUL DE RELATII CU CLIENTII SI SERVICE

Utilizati doar piese de schimb originale.

Atunci cand contactati centrul autorizat de service, asigurati-va ca aveti
disponibile urmatoarele informatii: Model, PNC, Numar de serie.
Informatiile pot fi gasite pe placuta cu datele tehnice.

& Avertisment / Atentie-Informatii privind siguranta
@ Informatii generale si recomandari
@ Informatii privind mediul inconjurator

Ne rezervam dreptul asupra efectuarii de modificari.
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1. /A INFORMATII PRIVIND SIGURANTA

Inainte de instalarea si de utilizarea aparatului, cititi cu
atentie instructiunile furnizate. Producatorul nu este
responsabil pentru nicio vatamare sau dauna rezultata
din instalarea sau utilizarea incorecta. Pastrati
permanent instructiunile intr-un loc sigur si accesibil
pentru o consultare ulterioara.

1.1 Siguranta copiilor si a persoanelor vulnerabile

- Acest aparat poate fi utilizat de copiii cu varsta mai
mare de 8 ani, de persoanele cu capacitati fizice,
senzoriale sau mentale reduse sau de persoanele fara
cunostinte sau experienta doar sub supraveghere sau
dupa o scurta instruire care sa le ofere informatiile
necesare despre utilizarea sigura a aparatului si sa le
permita sa inteleaga pericolele la care se expun.

Nu lasati copiii sa se joace cu aparatul.

Nu lasati ambalajele la indemana copiilor si aruncati-le
conform reglementarilor.

Nu lasati copiii si animalele sa se apropie de aparat
atunci cand acesta este in functiune sau cand se
raceste. Componentele accesibile sunt fierbinti.
Daca aparatul are un dispozitiv de siguranta pentru
copii, acesta trebuie activat.

Copiii nu vor realiza curatarea sau intretinerea
realizata de utilizator asupra aparatului fara a fi
supravegheati.

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

1.2 Aspecte generale privind siguranta

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

- AVERTISMENT: Aparatul si partile accesibile ale
acestuia devin fierbinti pe durata utilizarii. Aveti grija
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sa nu atingeti elementele de incalzire. Copiii cu varsta
mai mica de 8 ani nu trebuie lasati sa se apropie de
aparat daca nu sunt supravegheati permanent.
Folositi intotdeauna manusi de protectie pentru a
scoate sau a pune in interior accesorii sau vase.
Intrerupeti alimentarea cu electricitate inainte de a
efectua operatiile de intretinere.

Asigurati-va ca aparatul este oprit inainte de a inlocui
becul pentru a evita o posibila electrocutare.

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

Nu folositi substante abrazive dure sau raclete
ascutite de metal pentru a curata sticla usii deoarece
acestea pot zgaria suprafata, ceea ce poate conduce
la spargerea sticlei.

In cazul in care cablul de alimentare este deteriorat,
acesta trebuie inlocuit de producator, de Centrul
autorizat de service al acestuia sau de persoane cu o
calificare similara pentru a se evita orice pericol
electric.

Pentru a scoate suporturile pentru raft trebuie sa
trageti mai intai de partea din fata a suportului, dupa
care sa indepartati capatul din spate de peretii laterali.
Instalati suporturile pentru raft in ordine inversa.
Utilizati senzorul recomandat pentru acest aparat.

2. INSTRUCTIUNI PRIVIND SIGURANTA

2.1 Instalarea Folositi intotdeauna manusi de
protectie si incaltaminte inchisa.
AVERTISMENT! * Nu trageti aparatul de méaner.
Doar o persoana calificata * Respectati distantele minime fata de
trebuie sa instaleze acest alte aparate si corpuri de mobilier.
aparat. « Verificati daca aparatul este instalat
. avand in jurul sau structuri de
Indepartati toate ambalajele. siguranta.
Daca aparatul este deteriorat, nu il « Laturile aparatului trebuie sa ramana
instalati sau utilizati. in apropierea altor aparate sau unitati
Urmati instructiunile de instalare cu aceeasi inaltime.

furnizate Tmpreuna cu aparatul.
Aveti intotdeauna grija cand mutati
aparatul deoarece acesta este greu.



2.2 Conexiunea la reteaua
electrica

AVERTISMENT!
Pericol de incendiu si
electrocutare.

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

* Aparatul trebuie legat la o priza cu
impamantare.

» Verificati daca informatiile de natura
electrica, specificate pe placuta cu
datele tehnice, corespund cu cele ale
sursei de tensiune. In caz contrar,
contactati un electrician.

» Utilizati intotdeauna o priza cu
protectie (ifmpamantare) contra
electrocutarii, montata corect.

* Nu folositi prize multiple si cabluri
prelungitoare.

* Procedati cu atentie pentru a nu
deteriora stecherul si cablul de
alimentare electrica. Daca este
necesara inlocuirea cablului de
alimentare, acesta trebuie inlocuit
numai de catre centrul autorizat de
service.

* Nu lasati cablurile de alimentare
electrica sa atinga sau sa se afle in
apropierea usii aparatului, in special
atunci cand usa este fierbinte.

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

* Introduceti stecherul in priza numai
dupa incheierea procedurii de
instalare. Asigurati accesul la priza
dupa instalare.

« Daca priza de curent prezinta jocuri,
nu conectati stecherul.

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

« Folositi doar dispozitive de izolare
adecvate: intrerupatoare pentru
protectia liniei, sigurante (sigurante
infiletabile scoase din suport),
contactori si declansatori la protectia
de impamantare.

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

» Acest aparat este conform cu
Directivele C.E.E.

2.3 Utilizare

AVERTISMENT!
Pericol de ranire, arsuri si
electrocutare sau explozie.

Acest aparat este destinat exclusiv
pentru uz casnic.

» Nu modificati specificatiile acestui
aparat.

* Nu blocati fantele de ventilatie.

* Nu lasati aparatul nesupravegheat in
timpul functionarii.

» Dezactivati aparatul dupa fiecare
intrebuintare.

* Procedati cu atentie la deschiderea
usii aparatului atunci cand aparatul
este in functiune. Este posibila emisia
de aer fierbinte.

* Nu actionati aparatul avand mainile
umede sau cand acesta este in
contact cu apa.

* Nu aplicati presiune asupra usii
deschise.

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

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

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

» Produsele inflamabile sau obiectele
umezite cu produse inflamabile nu
trebuie introduse n aparat, nici puse
adiacent sau deasupra acestuia.

* Nu utilizati functia microunde pentru a
pre-incalzi cuptorul.

AVERTISMENT!
Pericol de deteriorare a
aparatului.

» Pentru a preveni deteriorarea sau
decolorarea emailului:
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— nu puneti vase sau alte obiecte in
aparat direct 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 interior dupa incheierea gatirii.
— procedati cu atentie la
demontarea sau instalarea
accesoriilor.
Decolorarea emailului nu are niciun
efect asupra functionarii aparatului.
Folositi o cratita adanca pentru
prajiturile siropoase. Sucurile de
fructe lasa pete care pot fi
permanente.
Acest aparat poate fi utilizat numai
pentru gatit. Nu trebuie utilizat in alte
scopuri, de exemplu pentru incalzirea
camerei.
Gatiti intotdeauna cu usa cuptorului
inchisa.
Daca aparatul este instalat in spatele
unui panou de mobila (de ex. o usa),
asigurati-va ca usa nu se inchide
niciodata atunci cand aparatul
functioneaza. Caldura si umezeala se
pot acumula in spatele panoului
inchis de mobila ceea ce produce
daune aparatului, unitatii de mobilier
sau podelei. Nu inchideti panoul de
mobila daca aparatul nu s-a racit
complet dupa utilizare.

2.4 ingrijirea si curatarea
& AVERTISMENT!

Pericol de ranire, incendiu
sau de deteriorare a
aparatului.

Tnainte de a efectua operatiile de
intretinere, dezactivati aparatul si
scoateti stecherul din priza.

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

Tnlocuiti imediat panourile de sticla ale
usii daca acestea sunt deteriorate.
Contactati Centrul de service
autorizat.

Atentie cand scoateti usa aparatului.
Usa este greal

2,

2.

Curatati regulat aparatul pentru a
preveni deteriorarea materialului de la
suprafata.

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,
respectati instructiunile de siguranta
de pe ambalaj.

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

5 Becul interior

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

AVERTISMENT!
Pericol de electrocutare.

Deconectati aparatul de la sursa de
alimentare electrica inainte de a
inlocui becul.

Folositi doar becuri cu aceleasi
specificatii.

6 Gestionarea deseurilor

dupa incheierea ciclului de
viata al aparatului

2.

AVERTISMENT!
Pericol de vatamare sau
sufocare.

Deconectati aparatul de la sursa de
alimentare electrica.

Taiati cablul de alimentare electrica
chiar de langa aparat si aruncati-I.
Scoateti incuietoarea usii pentru a nu
permite copiilor sau animalelor de
companie sa ramana blocati in
aparat.

7 Service

Pentru a repara aparatul contactati un
Centru de service autorizat.

Utilizati numai piese de schimb
originale.



3. DESCRIEREA PRODUSULUI

3.1 Prezentare generala

e

3.2 Accesorii

Raft de sarma

Pentru vesela, forme pentru prajituri,
fripturi.

Tava de gatit

Pentru prajituri si fursecuri.
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Panou de comanda

Dispozitiv de programare electronic
Priza pentru senzor

Element de incalzire

Bec

A Ventilator

Suport pentru raft, detasabil

Bl Pozitii rafturi

Cratita adanca

Pentru coacere si frigere sau ca tava
pentru grasime.

Senzor

E==F

Pentru a masura cat de bine sunt facute
alimentele.

7
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4. PANOUL DE COMANDA

4.1 Dispozitivul de programare electronic

0 _meoo
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Folositi campurile cu senzori pentru controlul aparatului.

Camp cu Functie Comentariu
senzor
@ PORNIT / OPRIT Pentru activarea si dezactivarea aparatului.
Functii de gatire  Atingeti o singura data campul cu senzor pen-
sau Gatire asis-  tru a alege o functie de gatire sau meniul: Gati-
O tata re asistata. Atingeti din nou campul cu senzor
B:3s pentru a comuta intre meniurile: Functii de gati-
re, Gatire asistata. Pentru a activa sau dezacti-
va lumina, apasati campul timp de 3 secunde.
Tasta Tnapoi Pentru a reveni la meniul anterior din meniu.
€ Pentru a afisa meniul principal, apasati campul
timp de 3 secunde.
Selectarea tem- Pentru a seta temperatura sau a afisa tempera-
H peraturii tura curenta din aparat. Atingeti campul timp de
335 3 secunde pentru activarea sau dezactivarea
functiei: Incalzire rapida.
Programele Fa-  Pentru a salva si a accesa programele favorite.
vorite
6 | - Afisaj Afiseaza setarile curente ale aparatului.
Tasta sus Pentru a va deplasa sus in meniu.
Tasta jos Pentru a va deplasa jos in meniu.
E
Timp si functii Pentru a seta functii diferite. Atunci cand func-
suplimentare tioneaza o functie de gatire, atingeti cAmpul cu
9] @? senzor pentru a seta cronometrul sau functiile:

Blocare, Programele Favorite, Gatire + Pastra-
re,Setare + Pornire. De asemenea, puteti modi-
fica setarile senzorului.
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Camp cu Functie
senzor

Comentariu

Cronometru
A

Pentru a seta functia: Cronometru.

OK OK

Pentru confirmarea selectiei sau setarii.

4.2 Afisaj A. Functie de gatire
’ B. Ora
A B Cc C. Indicator de incalzire
| | | D. Temperatura
I 1 1 e . .
16:30  (mm ) E. Indica durata unei functii sau ora de
sfarsit a acesteia
;
. w121 00:15  » 140°C
i |
E D
Alti indicatori pentru afisaj:
Simbol Functie
Q Cronometru Functia este in desfasurare.
® Ora Afisajul indica ora curenta.
[=] Durata Afisajul indica durata necesara pen-
tru gatire.
Sfarsit la Afisajul indica cand durata de gatire
s-a terminat.
Temperatura Afisajul indica temperatura.
Indicare timp Afisajul indica durata de actiune a
functiei de gatire. Apasati simultan
\V4 si VAN pentru a reseta durata.
Calcul Aparatul calculeaza durata gatitului.

Indicator de incalzire

Afisajul indica temperatura din apa-
rat.

Indicator Incalzire rapida

Functia este activata. Aceasta redu-
ce timpul de incalzire.

Stab. auto a greutatii

Afisajul indica faptul ca este activat
sistemul de cantarire automata sau
ca puteti modifica valoarea greutatii.

| =880 o

Gatire + Pastrare

Functia este activata.
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5. INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

AVERTISMENT! Puneti accesoriile si suporturile pentru

Consultati capitolele privind raftul mobil inapoi in pozitia lor initiala.

siguranta. 5.2 Prima conectare
5.1 Prima curatare Atunci cand conectati aparatul la sursa
L L de tensiune sau ulterior intreruperii
Scoateti din aparat toate accesoriile si alimentarii electrice, trebuie sa setati
suporturile pentru raftul mobil. limba, contrastul afisajului si

Consultati capitolul ,ingrijirea luminozitatea afisajului si ceasul.
si curatarea”. 1. Apasati /\ sau V pentru a seta

Curétati aparatul inainte de prima valoarea.
utilizare. 2. Apasati OK pentru a confirma.
6. UTILIZAREA ZILNICA
AVERTISMENT! 3. Pentru atrece la suvbme.niu sau a
Consultati capitolele privind accepta setarea apasati OK.
siguranta.

Puteti reveni la meniul

. . A rincipal in orice moment
6.1 Navigarea prin meniuri princip

atingand <=.
1. Activati aparatul.
2. Apasati V sau /\ pentru a selecta
optiunea de meniu.
6.2 Prezentarea generala a meniurilor
Meniul principal
Sim-  Element din meniu Aplicatie
bol
[0J Functii de gatire Contine o lista a functiilor de gatire.
@  Gatire asistata Contine o lista a programelor automate.
Programele Favorite Contine o lista a programelor de gatit favorite,
creata de utilizator.
&  Setaride baza Le puteti utiliza pentru a seta alte functii.
7{1{ Specialitati Contine o lista a functiilor de gatire suplimenta-
re.

Submeniu pentru: Setari de baza

Sim- Submeniu Descriere
bol

@  Setati timpul Seteaza ora ceasului.
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Sim- Submeniu Descriere
bol
@ Indicare timp Daca este PORNITA si dezactivati aparatul,

afisajul indica ora curenta.

Setare + Pornire

Daca este PORNITA, din fereastra de selecta-
re optiuni puteti alege functia: Setare + Porni-
re.

Gatire + Pastrare

Daca este PORNITA, din fereastra de selecta-
re optiuni puteti alege functia: Gatire + Pastra-
re.

Extindere timp

Activeaza si dezactiveaza functia de extindere
timp.

Contrast la display

Regleaza contrastul afisajului in grade.

Luminozitate display

Regleaza luminozitatea afisajului in grade.

Limba de utilizare

Seteaza limba de afisare.

Volum la apasare pe taste

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

Tonul de la taste

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

Alarma/Ton de eroare

Activeaza si dezactiveaza tonurile de alarma.

Service

Indica versiunea software si configuratia.

(Q

Setari initiale

Reseteaza toate valorile la setarile initiale.

6.3 Functii de gatire

Functie de gatire

Aplicatie

(%)

Aer cald

Pentru a coace simultan pe pana la 2 pozitii ale
raftului si pentru a deshidrata alimentele.Setati

temperatura cu 20 - 40°C mai jos decat pentru

functia: Caldura de sus + jos.

)

Pizza

Pentru coacerea pe 1 raft a mancarurilor care
necesita o rumenire mai intensa si o baza cro-
canta. Setati temperatura cu 20 - 40°C mai jos
decat pentru functia: Caldura de sus + jos.
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Functie de gatire

Aplicatie

Qo Aer cald (umed) Pentru a economisi energie cand coaceti si
( 0 ) gatiti produse coapte fara abur. De asemenea,
pentru produse coapte in forme pe 1 pozitie a
raftului. Aceasta functie a fost utilizata pentru a
defini clasa de eficienta energetica in conformi-
tate cu EN50304.
_ Caldura de sus + jos Pentru a coace si a praji alimente pe 1 pozitie
a raftului.
(Q/) Gatire la temp. scazuta Pentru prepararea fripturilor fragede, suculen-
0 te.
Incalzire jos Pentru a coace prajituri cu coaja crocanta si
pentru a conserva alimentele.
A 924 ECO Praijire Functiile ECO va permit sa optimizati consumul
0 de energie in timpul gatirii. Prin urmare, este
necesar sa setati mai intai durata de gatire.
Pentru informatii suplimentare despre setarile
recomandate, consultati tabelele de gatit cu
functia echivalenta a cuptorului.
A\ Preparate congelate Pentru a gati mancaruri semipreparate crocan-
] te precum cartofi prajiti, cartofi wedges, rulouri
crocante.
woww  Girill Pentru frigerea la gratar a alimentelor plate si
pentru paine prajita.
¥wvwv  Girill rapid Pentru frigerea la gratar a alimentelor plate in
cantitati mari si pentru paine prajita.
A9 Gatire intensiva Pentru a frige bucati mai mari de carne rosie
0 sau de gaina cu os pe 1 nivel al raftului. De

asemenea, pentru gratinare si rumenire.

6.4 Specialitati

Functie de gatire

Aplicatie

Coacere paine

Pentru coacerea painii.

4
4
4
4

Gratinare

Pentru preparate la cuptor precum lasagna sau
cartofi gratinati. De asemenea, pentru gratinare
si rumenire.

(%)

Aluaturi

Pentru cresterea controlata a aluaturilor dospi-
te inainte de coacere.
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Functie de gatire

Aplicatie

Incalzire farfuriei
(%)

Pentru a pre-incalzi farfuria inainte de servire.

Pastreaza cald

Pentru a face conserve de legume, de exemplu
muraturi.

n Uscare Pentru deshidratarea fructelor feliate (de ex.
( 0 mere, prune, piersici) si a legumelor (de ex. ro-
sii, zucchini, ciuperci).
I Mentine cald Pentru a pastra mancarea calda.

Decongelare
() °

Aceasta functie poate fi folosita pentru decon-
gelarea alimentelor congelate, cum ar fi legu-
mele si fructele. Timpul necesar decongelarii
depinde de numarul si de dimensiunea alimen-
telor congelate.

6.5 Activarea unei functii de
gatire

Activati aparatul.

Selectati meniul: Functii de gatire.

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

Apasati OK pentru a confirma.
Reglati temperatura.

Apasati OK pentru a confirma.

Noa ko b=

6.6 Indicator de incalzire

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

6.7 Indicator Incalzire rapida

Aceasta functie reduce timpul de
incalzire.

Pentru activarea functiei tineti apasat ﬂ
timp de 3 secunde. Indicatorul de
incalzire alterneaza.

6.8 Caldura reziduala

La dezactivarea aparatului, pe afisaj este
indicata caldura reziduala. Aceasta poate
fi utilizata pentru mentinerea alimentelor
calde.
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7. FUNCTIILE CEASULUI

7.1 Tabelul cu functiile ceasului

Functia ceasului

Aplicatie

Q Cronometru

Pentru a seta o numaratoare inversa
(max. 2 ore 30 de minute). Aceasta functie
nu are nicio influenta asupra functionarii
aparatului.

Pentru activarea functiei utilizati Q.
Apasati N sau V pentru a seta minutele
Si OK pentru pornire.

= Durata

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

—)| Sfarsit la

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

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

)

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

7.2 Setarea functiilor ceasului

@ « Tnainte de a utiliza

functiile: Durata, Sfarsit
la, trebuie ca mai intai sa
setati o functie de gatire
si temperatura. Aparatul
se dezactiveaza automat.

» Puteti utiliza functiile:
Durata si Sfarsit la in
acelasi timp daca doriti
sa activati si sa
dezactivati automat
aparatul ulterior.

* Functiile: Durata si Sfarsit
la nu functioneaza atunci
cand utilizati senzorul.

1. Setati o functie de gatire.

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

3. Apasati pe /\ sau \V4 pentru a seta
ora dorita.

4. Apasati OK pentru a confirma.

La incheierea duratei este emis un

semnal sonor. Aparatul se dezactiveaza.

Afisajul indica un mesaj.

5. Pentru a opri semnalul, apasati orice
simbol.

7.3 Gatire + Pastrare
Conditii pentru functie:

» Temperatura setata trebuie sa fie
peste 80°C.
* Functia: Durata este setata.

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

Puteti activa sau dezactiva functia din
meniul: Setari de baza.

1. Activati aparatul.
2. Selectati functia de gatire.
3. Setati temperatura peste 80°C.



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

5. Apasati OK pentru a confirma.
La incheierea functiei este emis un
semnal sonor.

Functia ramane pornita daca schimbati
functiile de gatire.

7.4 Extindere timp

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

(i)

Aplicabila la toate functiile
de gatire cu Durata sau
Stab. auto a greutatii.

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

8. PROGRAME AUTOMATE

AVERTISMENT!
Consultati capitolele privind
siguranta.

8.1 Retete online

(i)

Pe site-ul nostru puteti gasi
retetele pentru programele
automate corespunzatoare
acestui aparat. Pentru a gasi
cartea de bucate
corespunzatoare, consultati
numarul PNC de pe placuta
cu datele tehnice aflata pe
cadrul frontal al cavitatii
aparatului.

8.2 Gatire asistata cu Retete
automate
Acest aparat dispune de un set de retete

pe care le puteti utiliza. Acestea sunt fixe
si nu pot fi modificate.

1. Activati aparatul.
2. Selectati meniul: Gatire asistata.

Apasati OK pentru confirmare.
3. Selectati categoria si mancarea.

Apasati OK pentru a confirma.
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1. Laincheierea duratei de gatire este
emis un semnal sonor. Apasati orice
simbol.

Pe afisaj apare mesajul.

2. Apasati @ pentru activarea functiei

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

4. Apasati OK,

4. Selectati o reteta. Apasati OK pentru
a confirma.

@ La utilizarea functiei:
Manual, aparatul foloseste
setarile automate. Acestea
pot fi modificate la fel ca
celelalte functii.

8.3 Gatire asistata cu Stab.
auto a greutatii

Aceasta functie calculeaza automat
timpul necesar coacerii. Pentru a o
utiliza, este necesar sa introduceti
greutatea alimentelor.

1. Activati aparatul.
2. Selectati meniul: Gatire asistata.

Apasati OK pentru confirmare.
Selectati categoria si mancarea.
Apasati OK pentru a confirma.
Selectati functia: Stab. auto a
greutatii. Apasati OK pentru
confirmare.

5. Atingeti /\ sau \V4 pentru a seta

greutatea alimentului. Apasati OK
pentru a confirma.
Este initiat programul automat.
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6. Puteti modifica greutatea in orice

moment. Apasati A sau V pentru
a schimba greutatea.

7. Laincheierea duratei este emis un
semnal sonor. Pentru a dezactiva
semnalul apasati orice simbol.

@ Tn cazul anumitor programe,
trebuie sa intoarceti
preparatul dupa 30 de
minute. In acest sens,
afisajul indica un memento.

9. UTILIZAREA ACCESORIILOR

AVERTISMENT!
Consultati capitolele privind
siguranta.

9.1 Senzor

Trebuie setate doua temperaturi:
temperatura cuptorului si temperatura
zonei de mijloc.

Senzorul masoara temperatura zonei de
mijloc a carnii. Atunci cand carnea
ajunge la temperatura setata, aparatul
este dezactivat.

& ATENTIE!
Utilizati doar senzorul

furnizat sau piese de schimb
originale.

@ in timpul procesului de
gatire, senzorul trebuie sa
ramana introdus in carne si
in locasul aferent.

-

Activati aparatul.

2. Introduceti varful senzorului in
mijlocul carnii.

3. Introduceti stecherul senzorului in

locasul din partea frontala a

aparatului.

Pe afisaj va aparea simbolul pentru
senzor.

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

5. Setati functia de gatire si, daca este
necesar, temperatura cuptorului.
Aparatul calculeaza un timp aproximativ

pentru finalizare. Timpul de finalizare

difera in functie de cantitatile de aliment,
de temperatura setata pentru cuptor

(minim 120°C) si de modurile de operare.

Aparatul calculeaza timpul de finalizare

in aproximativ 30 de minute.

6. Pentru a seta temperatura zonei de
mijloc, apasati @

Atunci cand carnea atinge temperatura

setata pentru zona de mijloc, este emis

un semnal sonor. Aparatul se
dezactiveaza automat.

7. Pentru a opri semnalul, atingeti orice
simbol.

8. Scoateti conectorul senzorului din
priza si carnea din cuptor.

& AVERTISMENT!

Senzorul este fierbinte.
Pericol de arsuri. Procedati
cu atentie la extragerea
varfului si a conectorului
senzorului.

9.2 Introducerea accesoriilor
Raft sarma:

impingeti raftul intre sinele de ghidaj ale
suportului raftului si asigurati-va ca
piciorusele sunt indreptate in jos.
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Impingeti cratita adanca intre barele de
ghidaj ale suportului raftului si raftul de
sarma deasupra barelor de ghidaj.

W

Cratita adanca:

Impingeti cratita adanca intre sinele de
ghidaj ale suportului raftului.

-~

Raft de sarma impreuna cu cratita
adanca:

10. FUNCTIlI SUPLIMENTARE

10.1 Programele Favorite

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

Salvarea unui program

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

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

4. Apasati OK pentru a confirma.
Afisajul indica prima pozitie libera in
memorie.

5. Apasati OK pentru a confirma.

(=

Toate accesoriile au
proeminente mici in
partea de sus a laturilor
stanga si dreapta pentru
a creste siguranta.
Proeminentele sunt, de
asemenea, dispozitive
anti-rasturnare.

* Marginea inalta din jurul
raftului este un dispozitiv
care Tmpiedica
alunecarea vaselor.

6. Introduceti numele programului.
Prima litera se aprinde intermitent.

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

8. Apasati OK.
Litera urmatoare se aprinde intermitent.
9. Repetati pasul 7 daca este necesar.

10. Apasati lung OK pentru a salva.

Puteti scrie peste o pozitie in memorie.
Atunci cand afisajul indica prima pozitie

libera a memoriei, atingeti \V4 sau /\ Si

apasati OK pentru a suprascrie un
program existent.

Puteti modifica denumirea unui program
din meniul: Numele programului.
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Activarea programului

1. Activati aparatul.
2. Selectati meniul: Programele
Favorite.

3. Apasati OK pentru a confirma.
4. Alegeti numele pentru programul
favorit.

5. Apasati OK pentru a confirma.

Apasati 79( pentru a accesa direct
meniul: Programele Favorite.

10.2 Utilizarea Blocare acces

copii

Functia Blocare acces copii impiedica

utilizarea accidentala a aparatului.

1. Activati aparatul.

2. Apasati @ si i’? in acelasi timp pana
cand afisajul indica un mesaj.

Pentru a dezactiva Blocare acces copii,
repetati pasul 2.

10.3 Blocare

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

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

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

4. Apasati OK pentru a confirma.

Pentru a dezactiva functia, apasati @
Afisajul indica un mesaj. Apasati @Pin
mod repetat si dupa aceea OK pentru
confirmare.

Daca dezactivati aparatul,
functia se dezactiveaza, de
asemenea.

10.4 Setare + Pornire

Functia va permite setarea unei functii de
gatire (sau a unui program) si utilizarea

ulterioara a acesteia cu o singura
apasare a oricarui simbol.

1. Activati aparatul.
2. Setati o functie de gatire.

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

4. Setati durata.

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

6. Apasati OK pentru a confirma.

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

La incheierea functiei de gatire este emis
un semnal sonor.

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

* Meniul: Setari de baza va
permite activarea si
dezactivarea functiei:
Setare + Pornire.

10.5 Oprirea automata

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

Temperatura (°C) Durata de oprire

(h)
30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 245 5.5
250 - maxim 1.5

Oprirea automata nu
functioneaza cu aceste
functii: lluminare cuptor,
senzor,Sfarsit la, Durata.

10.6 Luminozitatea afisajului

Exista doua moduri pentru luminozitatea
afisajului:



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

* Luminozitate de zi:

— cand aparatul este activat.

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

11. INFORMATII SI SFATURI

AVERTISMENT!
Consultati capitolele privind
siguranta.

/N
(i)

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

11.1 Partea interioara a usii

La anumite modele, pe partea

interioara a usii se afla:

* numerele pentru pozitiile raftului.

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

11.2 Sfat privind functiile
speciale de gatire ale cuptorului

Mentine cald

Folositi aceasta functie daca doriti sa
mentineti caldd mancarea.

Temperatura se auto-regleaza automat
la 80°C.

Incalzire farfuriei

Pentru incalzirea farfuriilor si a vaselor.

Distribuiti farfuriile si vasele uniform pe
raftul de sarma. Schimbati pozitia vaselor

ROMANA 19

— daca aparatul este dezactivat si
setati functia: Cronometru. La
terminarea functiei, afisajul revine
la luminozitatea de noapte.

10.7 Suflanta cu aer rece

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

dupa jumatate din timpul de incalzire
(schimbati cele de sus cu cele de jos).

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

Aluaturi

Puteti utiliza aceasta functie automata
pentru orice reteta de aluat pufos. Ofera
un mediu bun pentru cresterea aluatului.
Puneti aluatul intr-un vas suficient de
mare pentru crestere si acoperiti-l cu un
prosop ud sau cu o folie din plastic.
Introduceti un raft de sarma pe primul
nivel al raftului si asezati vasul pe
acesta. Inchideti usa si setati functia:
Aluaturi. Setati durata necesara.

11.3 Coacerea

* Cuptorul dumneavoastra poate sa
aiba un alt comportament la coacere/
frigere fata de aparatul de pana acum.
Adaptati setarile dumneavoastra
uzuale (temperatura, durata de gatire)
si pozitiile rafturilor la valorile din
tabele.

» Producatorul va recomanda sa folositi
mai intai temperatura mai mica.

» Daca nu gasiti setarile pentru o
anumita reteta, cautati una similara.

» Durata de coacere poate fi extinsa cu
10 - 15 minute in cazul in care
coaceti prajituri pe o pozitie a raftului.

» Prgjiturile si produsele de patiserie
aflate la Tnaltimi diferite nu se .
rumenesc in mod egal la inceput. In
acest caz, nu schimbati setarea de
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temperatura. Diferentele dispar in
timpul procesului de coacere.

+ In cazul timpilor mai lungi de coacere,
puteti dezactiva cuptorul cu 10 minute
inainte de terminarea duratei de

coacere pentru a utiliza caldura

reziduala.

11.4 Sfaturi pentru coacere

Atunci cand gatiti alimente congelate,
este posibil ca tavile din interiorul
cuptorului sa se deformeze in timpul
coacerii. Atunci cand tavile se racesc,
distorsiunea dispare.

Rezultatul coacerii

Cauza posibila

Solutie

Baza prajiturii nu este ru-
menita suficient.

Pozitia raftului nu este co-
recta.

Puneti prajitura pe un nivel
mai jos.

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

Temperatura cuptorului es-
te prea mare.

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

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

Durata de coacere este
prea mica.

Prelungiti durata de coace-
re. Nu puteti sa micsorati
durata de coacere prin
setarea unor temperaturi
mai mari.

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

Exista prea mult lichid n
amestec.

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

Prajitura este prea uscata.

Temperatura cuptorului es-
te prea mica.

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

Prajitura este prea uscata.

Durata de coacere este
prea lunga.

Data viitoare sa utilizati o
durata de coacere mai
scurta.

Prajitura se rumeneste
neuniform.

Temperatura cuptorului es-
te prea mare si durata de
coacere este prea scurta.

Setati o temperatura mai
redusa si mariti durata de
coacere.

Prajitura se rumeneste
neuniform.

Aluatul nu este distribuit in
mod uniform.

Tntindeti aluatul in mod uni-
form in tava.

Prajitura nu este gata dupa
terminarea duratei de coa-
cere stabilite.

Temperatura cuptorului es-
te prea mica.

Data viitoare sa utilizati o
temperatura putin mai ma-
re pentru cuptor.




11.5 Coacere pe un singur nivel

Coacerea in forme
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Aliment Functie Tempe- Durata (min) Nivel raft
ratura
(°C)
Prajitura Ring sau Aer cald 150-160 50-70 1
briosa
Chec Madeira / Prajitu- Aer cald 140-160 70-90 1
ri de fructe
Sponge cake / Pandis- Aer cald 140-150 35-50 1
pan
Sponge cake / Pandis- Caldura de 160 35-50 1
pan sus + jos
Aluat pentru tarta - pa- Aer cald 170-180 10-25 2
tiserie)
Coca pentru chec Aer cald 150-170 20-25 2
Apple pie / Placinta cu  Aer cald 160 70-90 2
mere (2 tavi, @ 20 cm,
puse in diagonald)
Apple pie / Placinta cu  Caldura de 180 70-90 1
mere (2 tavi, @ 20 cm, sus + jos
puse in diagonala)
Prajitura cu branza, Caldura de 160-170 70-90 2
tava2) sus + jos
1) Preincalziti cuptorul.
2) Folositi o cratita adanca.
Produse de copt in tavi de gatit
Aliment Functie Tempera- Durata (min) Nivel raft
tura (°C)
Paine impletita/coro- Caldura de 170-190 30-40 1
nita sus + jos
Cozonac cu stafidel)  Caldura de 160-180 50-70 1
sus + jos
Paine (paine de se- Caldura de 1
cara)1) sus + jos
prima data 230 20
dupa aceea 160-180 30-60
Choux a la creme / Caldura de 190-210 20-35 2
ecler!) sus + jos
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Aliment Functie Tempera- Durata (min) Nivel raft
tura (°C)

Ruladal) Caldura de 180-200 10-20 2
sus + jos

Prajitura cu nuca sau  Aer cald 150-160 20-40 2

alune, uscata

Prajitura cu migdale si  Caldura de 190-210 20-30 2

unt / prajituri cu gla- sus + jos

zura de zahar')

Tarte cu fructe (din Aer cald 150-160 35-55 2

aluat cu drojdie/de

Chec)z)

Tarte cu fructe (din Caldura de 170 35-55 2

aluat cu drojdie/de sus + jos

chec)z)

Tarte cu fructe pe coca Aer cald 160-170 40-80 2

frageda

Cozonac cu umplutura Caldura de 160-180 40-80 2

delicata (de ex. branza sus + jos
dulce, smantana,

crema de ou si Iapte)1)

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

Biscuiti

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

Biscuiti cu aluat fraged Aer cald 150-160 10-20 2

Short bread / Biscuit Aer cald 140 20-35 2

sfaramicios / Patiserie

Short bread / Biscuit Caldura de 160 20-30 2

sfaramicios / Patise- sus + jos

riel)

Turte dulci Aer cald 150-160 15-20 2

Dulciuri cu albus de Aer cald 80 -100 120 - 150

ou, bezele

Pricomigdale Aer cald 100-120 30-50 2

Biscuiti facuti cu droj-  Aer cald 150-160 20 -40 2

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

Foietaj din aluat frantu- Aer cald 170-180 20-30 2

zesc1)

Rulouril Aer cald 160 10-25 2
Rulouri?) Caldura de 190-210 10-25 2

Sus + jos

Small cakes / Prajituri  Aer cald 160 20 - 35 2

mici)

Small cakes / Prajituri ~ Caldura de 170 20 -35 2

mici1) sus + jos

1) Preincalziti cuptorul.

11.6 Preparate coapte si gratinate

Aliment Functie Temperatura Durata (min) Nivel raft
(°C)
Paste la cuptor Caldura de sus 180 - 200 45 - 60 1
+ jos
Lasagne Caldura de sus 180 - 200 25-40 1
+ jos
Legume grati-  Gatire intensiva 160 - 170 15-30 1
nate)
Baghete cu Aer cald 160 - 170 15-30 1
branza topita
Dulciuri Caldura de sus 180 - 200 40 - 60 1
+ jos
Peste la cuptor Caldura de sus 180 - 200 30-60 1
+ jos
Legume umplu- Aer cald 160 - 170 30 -60 1
te
1) Preincalziti cuptorul.
11.7 Aer cald (umed)
Aliment Temperatura (°C) Durata (min) Nivel raft
Paste la cuptor 180 - 200 45 - 60 1
Lasagne 180 - 200 45 - 60 1
Cartofi gratinati 190 - 210 55 - 80 1
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Aliment Temperatura (°C) Durata (min) Nivel raft
Feluri dulci 180 - 200 45 - 60 1
Prajitura Ring sau 160 - 170 50-70 1

briosa

Paine impletita/coro- 170 - 190 40 - 50 1

nita

Prajitura cu nuca sau 160 - 170 20 -40 2

alune, uscata

Biscuiti facuti cu droj- 160 - 170 20 - 40 2

die

11.8 Coacere pe mai multe
niveluri

Utilizati functia: Aer cald.

Produse de copt in tavi de gatit

Aliment Temperatura (°C) Durata (min) Nivel raft
Choux a la creme / 160 - 180 25-45 1/4
ecler?)

Prajitura Streusel us- 150 - 160 30-45 174

cata

1) Preincalziti cuptorul.

Prajituri / prajiturele / paine in tavi de gatit

Aliment Temperatura (°C) Durata (min) Nivel raft
Biscuiti cu aluat fra- 150 - 160 20-40 1/4

ged

Short bread / Biscuit 140 25-45 1/4
sfaramicios / Patise-

rie

Turte dulci 160 - 170 25-40 1/4
Dulciuri cu albus de 80 - 100 130-170 1/4

ou, bezele

Pricomigdale 100 - 120 40 - 80 1/4
Biscuiti facuti cu 160 - 170 30 - 60 1/4
drojdie

11.9 Gatire la temp. scazuta retetele cu friptura la tava sau friptura

o . ) grasa de porc. Puteti utiliza senzorul
Utilizati aceasta functie pentru a prepara  pentru a garanta temperatura optima

bucati de carne macra, frageda si peste.  corecta pentru carne (consultati tabelul
Aceasta functie nu poate fi folosita la pentru senzor).



In primele 10 minute puteti seta
temperatura cuptorului intre 80°C si
150°C. Valoarea implicita este 90°C.
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Puneti carnea intr-o cratita pe plita la
un nivel foarte mare al caldurii, timp
de 1 - 2 minute pentru fiecare parte.

Dupa ce temperatura este setata, 2. Puneti carnea in cratita pentru
cuptorul continua sa gateasca la 80°C. coacere, care va fi asezata in cuptor
Nu folositi aceasta functie pentru carnea pe raftul din sarma.
de pasare. 3. Introduceti senzorul in carne.
o - 4. Selectati functia: Gatire la temp.
Gatiti intotdeauna fara capac scizuta si setati temperatura corecta
atunq cand utilizati aceasta pentru zona de mijloc.
functie.
Aliment Cantitate Temperatura Durata Nivel raft
(°C) (min)
Friptura de vita 1.000 - 1.500 150 120 - 150 1
g
File de vita 1.000 - 1.500 150 90 - 110 1
g
Friptura de vitel 1.000-1.500 150 120 - 150 1
g
Friptura 200-300g 120 20 -40 1
11.10 Pizza
Aliment Temperatura (°C) Durata (min) Nivel raft
Pizza (crocanté)” 200 - 230 15-20 2
Pizza (cu multa garni- 180 - 200 20-30 2
turé)z)
Tarte 180 - 200 40 - 55 1
Tarta cu spanac 160 - 180 45 - 60 1
Quiche Lorraine (Tarta) 170 - 190 45 - 55 1
Tarta elvetiana 170 - 190 45 - 55 2
Prajitura cu branza 140 - 160 60 - 90 1
Placinta cu mere, aco- 150 - 170 50 - 60 1
perita
Placinta cu legume 160 - 180 50 -60 1
Paine nedospita!) 230 - 250 10-20 2
Tarta cu foietaj din 160 - 180 45 - 55 2
aluat frantuzesc”
Flammekuchen?) 230 - 250 12-20 2
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Aliment

Temperatura (°C) Durata (min)

Nivel raft

Pirosti (versiunea ru-
seasca de calzone)1)

180 - 200

15-25 2

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

11.11 Prajire

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.

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

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

Va recomandam sa preparati carnea

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 cateva 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 coacere si
utilizati caldura reziduala.

si pestele de peste 1 kg in aparat.

11.12 Tabele pentru fripturi

Vita
Aliment Functie Cantitate Tempe- Durata (min) Nivel raft
ratura
(°C)
Friptura Calduradesus+ 1-15kg 230 120 - 150 1
inabusita jos
Friptura de Gatire intensiva pentru fie- 190 - 200 5 - 6 pentru 1
vita sau file: care cm fiecare cm de
in sénge” de grosi- grosime
me
Friptura de Gatire intensiva pentru fie- 180 - 190 6 - 8 pentru 1
vita sau file: care cm fiecare cm de
mediu de grosi- grosime
me
Friptura de Gatire intensiva pentru fie- 170-180 8-10 pentru 1
vita sau file: care cm fiecare cm de
bine facut de grosi- grosime
me

1) Preincalziti cuptorul.
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Porc
Aliment Functie  Cantitate Tempera- Durata (min) Nivel raft
tura (°C)
Spata, Gatirein- 1-1,5kg 160-180 90-120 1
ceafa, pulpa tensiva
Cotlet, antri- Gatire in- 1-1,5kg 170-180 60 -90 1
cot tensiva
Bucata de Gatirein- 750g-1kg 160-170 50 -60 1
carne tensiva
Picior de Gatirein- 750g-1kg 150-170 90-120 1
porc (semi- tensiva
preparat)
Vitel
Aliment Functie Cantitate Tempera- Durata (min) Nivel raft
tura (°C)
Friptura de  Gatirein- 1 kg 160-180 120 - 150 1
vitel tensiva
Picior de vi- Gatirein- 1,5-2kg 160-180 120 -150 1
tel tensiva
Miel
Aliment Functie Cantitate Tempera- Durata (min) Nivel raft
tura (°C)
Pulpa de Gatirein- 1-1,5kg 150-180 100 - 120 1
miel, friptura  tensiva
de miel
Spata de miel Gatirein- 1-1,5kg 160-180 40-60 1
tensiva
Vanat
Aliment Functie Cantitate Tempera- Durata (min) Nivel raft
tura (°C)
Spate deie- Caldura panala1kg 230 30-40 1
pure, pulpa de sus +
de iepure jos
1)
Spata de Caldura 1,5-2Kkg 210-220 35-40 1
caprioara de sus +
jos
Pulpa de Caldura 1,5-2kg 180-200 60 -90 1
caprioara de sus +
jos

1) Preincalziti cuptorul.
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Gaina
Aliment Functie Cantitate Tempe-  Durata (min) Nivel raft
ratura
(°C)
Pui, tanar Gatire in- 200-250g 200-220 30-50 1
tensiva  fiecare
Jumatate de Gatirein- 400-500g 190-210 35-50 1
pui tensiva  fiecare
Bucati de Gatirein- 1-1,5kg 190-210 50-70 1
carne de tensiva
pasare
Rata Gatirein- 1,5-2kg 180 -200 80-100 1
tensiva
Peste (in abur)
Aliment Functie Cantitate Tempera- Durata (min) Nivel raft
tura (°C)
Peste intreg  Caldura 1-1,5kg 210-220 45-60 1
de sus +
jos

11.13 Girill

» Folositi intotdeauna gratarul avand
setata temperatura maxima.

» Setati raftul in pozitia recomandata in

tabelul pentru gratar.
* Puneti intotdeauna tava pentru
grasime pe prima pozitie a raftului.

+ Folositi gratarul numai cu bucati plate
de carne sau de peste.

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

ATENTIE!

Folositi intotdeauna gratarul
cu usa cuptorului inchisa.

Grill
Aliment Temperatura Timp de frigere la gratar (min) Nivel raft
°C
€ Pe o parte Pe cealalta
parte
Friptura de vita, 210 - 230 30-40 30-40
mediu facuta
File de vita, 230 20 - 30 20-30
mediu
Pulpa de porc 210 - 230 30 - 40 30-40
Pulpa de vitel 210 - 230 30-40 30-40
Pulpa de miel 210 - 230 25-35 20-35
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Aliment Temperatura Timp de frigere la gratar (min) Nivel raft
€ Pe o parte Pe cealalta
parte
Peste intreg, 210 - 230 15-30 15-30 1
500 - 1.000 g
Grill rapid
Aliment Timp de frigere la gratar (min) Nivel raft
Pe o parte Pe cealalta parte
Burgers / Burgeri 9-13 8-10 3
File de porc 10-12 6-10 3
Carnati 10-12 6-8 3
Muschi file, friptura 7 -10 6-8 3
de vitel
Toast / Paine prajita 1-3 1-3 &
Paine prajita cu 6-8 - 3

garnitura

11.14 Preparate congelate

« Indepértati ambalajele alimentelor.
Asezati alimentele pe o farfurie.

* Nu le acoperiti cu o farfurie sau un
castron. Riscati sa cresteti timpul de

decongelare.

Aliment Temperatura (°C) Durata (min) Nivel raft
Pizza, congelata 200 - 220 15-25 2
Pizza Americana, 190 - 210 20-25 2
congelata

Pizza, refrigerata 210 - 230 13-25 2
Pizza Snacks, conge- 180 - 200 15-30 2
lata

Cartofi prajiti, subtiri 200 - 220 20-30 2
Cartofi prajiti, grosi 200 - 220 25-35 2
Bulete/Crochete 220 - 230 20-35 2
Chiftelute 210 -230 20 - 30 2
Lasagne / Cannello- 170 - 190 35-45 2
ni, proaspete

Lasagne/Cannelloni, 160 - 180 40 - 60 2

cong.
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Aliment Temperatura (°C) Durata (min) Nivel raft
Brénza coapta la 170 - 190 20-30 2

cuptor

Aripioare de pui 190 - 210 20-30 2

Alimente preparate si congelate

Aliment Functie Tempera- Durata (min) Nivel raft
tura (°C)
Pizza congelata Caldura de sus + conform in- conform instruc- 2
jos structiuni- tiunilor pro-
lor pro- ducatorului
ducatorului
Cartofi préjiti1) Caldura de sus + 200-220 conform instruc- 2
(300 - 600 g‘) jos sau Gatire in- tiunilor pro-
tensiva ducatorului
Baghete Caldura de sus + conform in- conform instruc- 2
jos structiuni- tiunilor pro-
lor pro- ducatorului
ducatorului
Prajitura cu Caldura de sus + conform in- conform instruc- 2
fructe jos structiuni-  tiunilor pro-
lor pro- ducatorului
ducatorului

1) Cartofii prajiti trebuie Tntorsi de 2-3 ori in timpul prepararii.

11.15 Decongelare + Nu acoperiti alimentele cu un bol sau
) o o cu o alta farfurie deoarece se poate
+ Scoateti ambalajul alimentului si prelungi durata de decongelare.

puneti alimentul pe o farfurie intinsa.
+ Utilizati prima pozitie a raftului
numarata de jos.

Aliment Cantitate Timp de Timp supli- Comentarii
decongela- mentar de
re (min) decongela-
re (min)
Pui 1kg 100 - 140 20 - 30 Puneti puiul pe un bol intors in-

vers pus pe o farfurie intins&. Tn-
toarceti la jumatatea duratei de

gatit.

Carne 1 kg 100 - 140 20-30 intoarceti la jumatatea duratei de
gatit.

Carne 500 g 90 - 120 20-30 Intoarceti la jumatatea duratei de

gatit.
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Aliment Cantitate Timp de Timp supli- Comentarii

decongela- mentar de

re (min) decongela-

re (min)
Pastrav 150 g 25-35 10-15 -
Capsuni 300 g 30-40 10-20 -
Unt 250 g 30-40 10-15 -
Frisca 2x200g 80-100 10-15 Bateti frisca cat timp mai este
inca putin inghetata.

Prajitura 1,4 kg 60 60 -

11.16 Pastreaza cald

« 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 litru in tava de copt.

* Umpleti borcanele in mod egal si
inchideti-le cu o clema.

» Borcanele nu trebuie sa se atinga

intre ele.

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

» Cand lichidul din borcane incepe sa
fiarba (dupa aproximativ 35 - 60 de
minute la borcanele de un litru), opriti

cuptorul sau reduceti temperatura la

100°C (consultati tabelul).

Fructe moi

Aliment Temperatura (°C) Fierbere pana la Fierbere in conti-
aparitia bulelor de nuare la 100°C
aer (min) (min)

Capsune / Afine / 160 - 170 35-45 -

Zmeura / Agrise
coapte

Fructe cu sambure

Aliment

Temperatura (°C)

Fierbere pana la
aparitia bulelor de
aer (min)

Fierbere in conti-
nuare la 100°C
(min)

Pere / Gutui / Prune 160 - 170 35-45 10-15

Legume

Aliment Temperatura (°C) Fierbere pana la Fierbere in conti-
aparitia bulelor de nuare la 100°C
aer (min) (min)

Morcovil) 160 - 170 50 - 60 5-10

Castraveti 160 - 170 50 - 60 -
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Aliment Temperatura (°C) Fierbere pana la Fierbere in conti-
aparitia bulelor de nuare la 100°C
aer (min) (min)

Muraturi asortate 160 - 170 50 - 60 5-10

Gulie / Mazare / 160 - 170 50 - 60 15-20

Sparanghel

1) Lasati-le in cuptor dupa ce acesta este dezactivat.

11.17 Uscare

Aliment Temperatura (°C) Durata (h) Nivel raft
Fasole 60 - 70 6-8 2
Ardei 60 -70 5-6 2
Legyme pentru 60 -70 5-6 2
supa

Ciuperci 50 - 60 6-8 2
lerburi 40 - 50 2-3 2
Prune 60 - 70 8-10 2
Caise 60 -70 8-10 2
Felii de mar 60 -70 6-8 2
Pere 60 -70 6-9 2

11.18 Coacere paine

Pre-incalzirea nu este recomandata.

Aliment Temperatura (°C) Durata (min) Nivel raft
Paine alba 180 - 200 40 -60 2
Bagheta 200 - 220 35-45 2
Briosa 160 - 180 40-60 2
Ciabatta 200 - 220 35-45 2
Péine de secara 180 - 200 50-70 2
Paine neagra 180 - 200 50-70 2
Paine integrala 170 - 190 60 - 90 2




11.19 Tabel pentru senzor
Vita
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Aliment Temperatura zonei de mijloc a alimen-
telor (°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 alimen-
telor (°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 alimen-
telor (°C)
Friptura de vitel 75 - 80
Picior de vitel 85-90

Berbec / miel

Aliment

Temperatura zonei de mijloc a alimen-
telor (°C)

Pulpa de berbec 80 -85
Spate de berbec 80 -85
Friptura de miel / Pulpa de miel 70 -75

Vanat

Aliment

Temperatura zonei de mijloc a alimen-
telor (°C)

Spate de iepure 70-75
Pulpa de iepure 70-75
lepure intreg 70-75
Muschi de caprioara 70-75
Pulpa de caprioara 70-75
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Peste

Aliment Temperatura zonei de mijloc a alimen-
telor (°C)

Somon 65-70

Pastravi 65-70

12. INGRIJIREA S| CURATAREA

AVERTISMENT!
Consultati capitolele privind
siguranta.

12.1 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 utilizare. Acumularea de
grasimi sau de orice alte resturi
alimentare poate provoca un incendiu.
Riscul este mai mare pentru tava
pentru gratar.

Curatati murdaria rezistenta cu
produs special de curatat cuptorul.
Curatati toate accesoriile dupa fiecare
utilizare si uscati-le. Folositi o laveta
moale cu apa calda si un agent de
curatare.

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

12.2 Scoaterea suporturilor
raftului

Pentru a curata cuptorul, scoateti
suporturile pentru raft.

1.

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

L)

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

Instalati suporturile pentru raft in ordine
inversa.

12.3 Tavanul cuptorului

AN

AVERTISMENT!
Dezactivati aparatul inainte
de a indeparta elementul de
incalzire. Verificati daca
aparatul s-a racit. Pericol de
arsuri.

Scoateti suporturile rafturilor.

Pentru a curata usor cuptorul, elementul
de incalzire de pe tavanul cuptorului
poate fi rabatat.

1.

2.

Tineti elementul de incalzire cu
ambele maini de partea din fata.
Trageti-l inainte, impotriva fortei
arcului si in afara, de-a lungul
suporturilor de pe cele doua parti.



Elementul de incalzire se rabateaza in

jos.

3. Curatati tavanul cuptorului.

4. Instalati elementul de incalzire in
ordine inversa.

(i)

Montati corect elementul de
incalzire, deasupra

suporturilor aflati pe peretii
interiori ai aparatului.

5. Instalarea suporturilor pentru rafturi.

12.4 Scoaterea si montarea usii

Puteti sa scoateti usa si panourile de
sticla de la interior pentru a le curata.
Numarul de panouri de sticla difera de la
un model la altul.

AVERTISMENT!
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 pana la prima
pozitie de deschidere (la un unghi de
aproximativ 70°).

4. Tineti usa cuptorului cu cate o mana
de fiecare parte si trageti-o oblic in
sus, indepartandu-va de aparat.
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5. Puneti usa cu partea exterioara in jos
pe o laveta moale asezata pe o
suprafata stabila. Aceasta pentru a
preveni zgarieturile.

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

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

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

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

Dupa terminarea procedurii de curatare,
remontati panourile de sticla si usa.
Urmati pasii de mai sus in ordine inversa.
Mai intai instalati panoul mai mic, apoi
cel mare.

12.5 Inlocuirea becului

Asezati o laveta pe partea de jos din
interiorul cuptorului. Aceasta previne
deteriorarea cavitatii si a capacului din
sticla al becului.
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& AVERTISMENT!
Pericol de electrocutare!

Deconectati siguranta ( N ;E%\:f,s 7 )
inainte de a inlocui becul. 3 ; X ; 9

Este posibil ca becul N7

cuptorului si capacul din Q=

sticla al becului sa fie N ‘ ‘ /
fierbinti. 2. Curatati capacul de sticla.

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

1. Dezactivati aparatul.

2. Decuplati sigurantele din tablou sau
dezactivati intrerupatorul.

Becul de sus

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

13. DEPANARE

AVERTISMENT!
Consultati capitolele privind
siguranta.

13.1 Ce trebuie facut daca...

Problema Cauza posibila Solutie

Cuptorul nu poate fi pornit Cuptorul nu este conectat Verificati daca cuptorul es-

sau utilizat. la o sursa electrica sau es- te conectat corect la sursa
te conectat incorect. de alimentare electrica

(consultati schema de co-
nectare, daca exista).

Cuptorul nu se incalzeste. Cuptorul este oprit. Activati cuptorul.

Cuptorul nu se incalzeste. Ceasul nu este setat. Setati ceasul.

Cuptorul nu se incalzeste. Nu au fost efectuate setari- Verificati daca setarile sunt
le necesare. corecte.

Cuptorul nu se incalzeste. Oprirea automata este ac- Consultati ,Oprirea auto-
tiva. mata”.

Cuptorul nu se incalzeste. Dispozitivul Blocare acces Consultati sectiunea ,Utili-
copii este activat. zarea Blocare acces copii”.

Cuptorul nu se incalzeste. Usa nu este inchis& corect. Inchideti usa complet.

Cuptorul nu se incalzeste. Siguranta s-a declansat. Verificati daca siguranta
este cauza defectiunii.
Daca sigurantele se de-
clanseaza in mod repetat,
adresati-va unui electrician
calificat.
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Problema Cauza posibila Solutie

Becul nu functioneaza. Becul este defect. Tnlocuiti becul.

Afisajul indica F111. Conectorul senzoruluinu  Introduceti conectorul sen-
este introdus corect in zorului cat mai adanc in
priza. priz&.

Afisajul indica un cod de
eroare care nu este in
acest tabel.

Exista o defectiune elec- *  Opiriti si porniti din nou

trica. cuptorul prin intermediul
sigurantei casnice sau a
intrerupatorului de sigu-
ranta din cutia cu sigu-
rante.

+ In cazul in care codul
de eroare apare din nou
pe afisaj, contactati de-
partamentul de asis-
tenta pentru clienti.

Aburul si condensul se de-
pun pe alimente si in cavi-

tatea cuptorului.

Ati lasat vasul cu mancare Nu lasati vasele cu manca-

prea mult timp in cuptor. re in cuptor pentru mai
mult de 15 - 20 de minute
dupa terminarea procesu-
lui de gatit.

13.2 Date pentru service Aceasta este amplasata pe cadrul frontal

din interiorul aparatului. Nu scoateti

Daca nu puteti gasi singur o solutie la plicuta cu date tehnice din interiorul
problema, adresati-va comerciantului sau  gparatului.

unui centru de service autorizat.

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

Va recomandam sa notati datele aici:

Model (MOD.)

Codul numeric al produsului (PNC) e,

Numarul de serie (S.N.)

14. EFICIENTA ENERGETICA

14.1 Fisa produsului si informatii in conformitate cu UE 65-66/2014

Numele furnizorului Electrolux
Identificarea modelului E il
EVY5841AAX

Indexul de eficienta energetica 94.5
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Clasa de eficienta energetica

A

Consumul de energie cu o incarcatura standard,

modul conventional

0.85 kWh/ciclu

Consumul de energie cu o incarcatura standard,

modul de ventilatie

0.69 kWh/ciclu

Numarul de incinte

1

Sursa de caldura

Energie electrica

Volum

431

Tipul cuptorului

Cuptor incastrat

Masa

EVY3841A0X 33.3 kg
EVY5841AAX  31.6 kg

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

14.2 Economisirea energiei

Aparatul dispune de unele functii care va
ajuta la economisirea energiei in timpul
procesului zilnic de gatire.

» Sfaturi generale

— Asigurati-va ca usa cuptorului
este Inchisa corect atunci cand
aparatul este in functiune si
mentineti-o inchisa cat mai mult
posibil pe durata gatitului.

— Folositi vase din metal pentru a
imbunatati economia de energie.

— Atunci cand este posibil, puneti
alimentele in interiorul cuptorului
fara a-I mai incalzi inainte.

— Atunci cand durata de gatire este
mai mare de 30 de minute,
reduceti temperatura cuptorului la
minim cu 3-10 minute, in functie
de durata gatirii, inainte de
terminarea duratei de gatire.
Caldura reziduala din interiorul
cuptorului va continua gatirea.

— Folositi caldura reziduala pentru a
incalzi alte alimente.

Gatitul cu ventilator - atunci cand
este posibil, folositi functiile de gatit cu
ventilator pentru a economisi energia.
Caldura reziduala
— La unele functii de gatire, daca
este activat un program cu
selectare timp (Durata, Sfarsit la)
si durata de gatire este mai mare
de 30 de minute, elementele de
incalzire se dezactiveaza automat
atunci cand a mai ramas 10% din
timp. Ventilatorul si becul continua
sa functioneze.
Gatitul cu becul stins - dezactivati
becul pe durata gatirii si activati-l doar
atunci cand aveti nevoie.
Mentine méancarea calda - daca
doriti sa utilizati caldura reziduala
pentru a mentine mancarea calda,
alegeti cel mai scazut nivel de
temperatura posibil. Afisajul indica
temperatura caldurii reziduale.
Functii eco - consultatii ,Functii de
gatire”.
La utilizarea functiei: Aer cald
(umed), becul se dezactiveaza dupa
30 de secunde. Il puteti activa din
nou, daca doriti.
Atunci cand utilizati functiile Eco,
becul se stinge. 1l puteti activa din
nou, daca doriti.



Va rugam sa reciclati toate materialele

marcate cu simbolul C/.\') Aruncati in mod
adecvat toate materialele folosite la
ambalare si ajutati la protejarea mediului
si a generatiilor viitoare. Nu aruncati
echipamentul electric marcat cu simbolul

i impreuna cu resturile menajere
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15. PROTEJAREA MEDIULUI INCONJURATOR

domestice. Aruncati toate echipamentele
electrice la punctele de colectare ale
autoritatii locale sau la centrele de
reciclare ale autoritatii locale sau ale
societatilor comerciale.



www.electrolux.com/shop

867326054-C-162016
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