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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 si de persoanele cu capacitati reduse
doar daca li s-a facut o scurta instruire si/sau sunt sub
o supraveghere 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 indeméana 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
sa nu atingeti elementele de incalzire. Copiii cu varsta
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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 Tnainte 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 » Respectati distantele minime fata de
alte aparate si corpuri de mobilier.
AVERTISMENT! » Verificati daca aparatul este instalat
Doar o persoana calificata avand in jurul sau structuri de
trebuie sa instaleze acest siguranta.
aparat. » Laturile aparatului trebuie sa ramana
. in apropierea altor aparate sau unitati
Indepartati toate ambalajele. cu aceeasi inaltime.
Dac3 aparatul este deteriorat, nu il ' '
instalati sau utilizati. 2.2 Conexiunea la reteaua

Urmati instructiunile de instalare .
furnizate Tmpreuna cu aparatul. electrica

Aveti intotdeauna grija cand mutati AVERTISMENT!
aparatul deoarece acesta este greu.
Folositi intotdeauna manusi de
protectie si incaltaminte inchisa.

Nu trageti aparatul de maner.

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 (fmpamantare) 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,
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.
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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 In 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:

— 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.
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— 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 Gatirea cu abur

AVERTISMENT!
Pericol de arsuri si de
deteriorare a aparatului.

* Aburul eliberat poate provoca arsuri:
— Procedati cu atentie la
deschiderea usii aparatului atunci
cand functia este activata. Poate
iesi abur.
— Deschideti cu grija usa aparatului
dupa utilizarea gatitului cu abur.

2.5 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.

« Inlocuiti imediat panourile de sticl& ale
usii daca acestea sunt deteriorate.
Contactati Centrul de service
autorizat.

* Atentie cand scoateti usa aparatului.
Usa este greal!

» 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.

2.6 Becul interior

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

AVERTISMENT!
Pericol de electrocutare.

* Deconectati aparatul de la sursa de
alimentare electrica Tnainte de a
nlocui becul.

* Folositi doar becuri cu aceleasi
specificatii.

2.7 Gestionarea deseurilor
dupa incheierea ciclului de
viata al aparatului

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.
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2.8 Service « Utilizati numai piese de schimb

) originale.
* Pentru a repara aparatul contactati un

Centru de service autorizat.

3. DESCRIEREA PRODUSULUI

3.1 Prezentare generala

Panou de comanda

Dispozitivul de programare electronic
Sertar pentru apa

Priza pentru senzor

Element de incalzire

A Bec

Ventilator

Bl Decalcifierea evacuarii tevii

El Suport pentru raft, detasabil

Pozitii rafturi

AN AN

3.2 Accesorii Cratita adanca

Raft de sarma

Pentru coacere si frigere sau ca tava
pentru grasime.

Pentru veseld, forme pentru prajituri,
fripturi. Senzor

Tava de gatit

e m—

Pentru a masura cat de bine sunt facute
alimentele.

Pentru prajituri si fursecuri.
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Ghidaje telescopice

Pentru rafturi si tavi.

Set pentru gatirea cu abur

4. PANOUL DE COMANDA

Un sertar pentru alimente neperforat si
un sertar pentru alimente perforat.

Setul pentru gatirea cu abur scoate din
alimente apa rezultata de la condensare
pe durata gatirii cu abur. Se foloseste
pentru prepararea alimentelor care nu
trebuie sa fie in apa pe durata prepararii
(de ex. legume, bucati de peste, piept de
pui). Setul nu este adecvat pentru
preparatele care trebuie introduse in apa
(de ex. orez, mamaliga, paste).

4.1 Dispozitivul de programare electronic

Folositi campurile cu senzori pentru controlul aparatului.

Camp cu Functie
senzor

Comentariu

@ PORNIT / OPRIT Pentru activarea si dezactivarea aparatului.

- Afisaj

Afiseaza setarile curente ale aparatului.

Favorite
A

Contine o lista a programelor de gatit favorite,
creata de utilizator.
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Camp cu Functie Comentariu
senzor
Cronometru Pentru a seta functia: Cronometru. Acces direct
la functiile de timp.
Gatire asistata Acces direct la meniurile: Carte de retete si
VarioGuide atunci cand aparatul este activ.
@ Campurile cu senzor pentru: 4.2 Af|$aJ
Favorite, Cronometru si - Dupa activare, aparatul indicd un mod cu
Gatire a3|s.tatAa sunt vizibile functie de gétire de baza.
doar atunci cand aparatul
este activ.
A B C D A. Revenire la meniu
| | | | B. Functia de gatire setata in prezent
! = ! C. Temperatura setata in prezent
Menu O0®Io 11:09 D. Coas
1 5 O o E. Start
start
|
E
Alti indicatori pentru afisaj:
Simbol Functie
A Modificarea dimensiunii textului
[a] Mai multe optiuni
Vol Senzor
s Gatire + Pastrare
& Blocare
AVERTISMENT! 5.1 Prima curatare
Qonsultati capitolele privind Scoateti din aparat toate accesoriile si
siguranta. suporturile pentru raftul mobil.

Consultati capitolul ,ingrijirea
si curatarea”.
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Curatati aparatul si accesoriile inainte de
prima utilizare.

Puneti accesoriile si suporturile pentru
raftul mobil inapoi in pozitia lor initiala.

5.2 Licenta software

Software-ul inclus in acest produs
contine software supus legii drepturilor
de autor care este licentiat in
conformitate cu termenii BSD, fontconfig,
FTL, GPL-2.0, LGPL-2.0, LGPL-2.1,
libdpeg, zLib/ libpng, MIT, OpenSSL /
SSLEAY si altii.

Pe acest dispozitiv se pot afisa in
intregime licentele pe ecranul TFT prin
accesarea meniului urmand aceasta
cale: Setari de baza / Service / Licenta.

Descarcarea codului sursa este posibila
pentru software-ul de tip ,open source”
care a fost folosit in cadrul produsului
prin accesarea urmatorului hyperlink care
se gaseste pe pagina web a produsului.

5.3 Prima conectare

Atunci cand conectati aparatul la sursa
de curent aveti de setat:

limba de utilizare
ora

formatul orei
data

incalzirea rapida

Numele sau numarul ales poate fi setat
in doua moduri. Derulati-l pana la pozitia
necesara sau atingeti optiunea dorita.
Puteti modifica setarile Tn meniul: Setari
de baza.

5.4 Setarea nivelului de duritate
a apei

Atunci cand conectati aparatul la sursa
de curent aveti de setat nivelul de
duritate al apei.

Tabelul de mai jos explica intervalele de

duritate ale apei cu depunerile respective
de Calciu (mmol/l) si calitatea apei.

Duritate apa Depunere de Cal- Depunere de Cal- Clasificarea
Clasa e ciu (mmol/l) ciu (mg/l) apei
1 0-7 0-1.3 0-50 Fara duritate
2 7-14 1.3-25 50 -100 Duritate
moderata
14 - 21 25-3.8 100 - 150 Dura
4 peste 21 peste 3,8 peste 150 Foarte dura

Atunci cand duritatea apei depaseste
valorile din tabel, umpleti sertarul pentru
apa cu apa imbuteliata.

1. Luati banda cu patru culori
schimbatoare care a fost furnizata cu
setul de abur din cuptor.

2. |Introduceti in apa toate zonele
reactive ale benzii timp de
aproximativ 1 secunda.

Nu puneti banda sub jet de apa de la
robinet!

3. Scuturati banda pentru a indeparta
excesul de apa.

4. Dupa 1 minut verificati duritatea apei
in conformitate cu tabelul de mai jos.
Culorile zonelor reactive continua sa
se modifice dupa 1 minut. Nu luati in
considerare acest lucru la
masuratoare.

5. Setati duritatea apei din meniul:
Setari de baza.
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Banda de test
LITT] 4

Patratele negre din tabel corespund cu
patratele rosii de pe banda de test.

Banda de test

[ ] !
]

[ 1 . 2
[T 3

Duritatea apei Duritatea apei

Puteti modifica nivelul duritatii apei din
meniul: Setari de baza / Duritate apa.

Dupa o pana de curent nu trebuie sa
setati din nou nivelul de duritate al apei.

6. GHID RAPID

6.1 Utilizarea ecranului tactil

* Pentru a derula prin meniu utilizati un
gest rapid sau trageti cu degetele pe DD
suprafata afisajului.

« Fermitatea gestului stabileste viteza

150°
de miscare a ecranului. /— F\

* Miscarea de derulare se poate opri | Q
singura sau o puteti opri imediat daca 33min start 20min
atingeti afisajul.

* Functia aleasa se activeaza atunci
cand ridicati degetul de pe afisaj.

« Atingeti afisajul pe functia dorita
pentru a activa o functie a meniului.

Menu 11:09

@ Atunci cand apasati lung o

« Puteti modifica toti parametrii indicati

de afisaj atunci cand ii atingeti.
Pentru a seta functia, ora sau
temperatura necesara puteti derula
prin lista sau puteti atinge optiunea
dorita.

Atunci cand activati o functie de gatire
Menu nu apare pe afisaj. Atingeti
oriunde afisajul si Menu apare din
nou.

Cand aparatul este activ si unele
simboluri dispar de pe afisaj, atingeti
afisajul in orice loc. Toate simbolurile
sunt afisate din nou.

Dupa ce setati unele functii apare o
fereastra tip pop-up cu informatii
suplimentare.

Temperatura poate sa isi schimbe
locul pe afisaj cu alte functii care se
afla in coltul din dreapta si stanga jos.

optiune din meniu, apare o
scurta descriere a optiunii.

6.2 Ghid rapid al meniului

Meniu

Functii Functii de gatire
Specialitati
Curatare
Favorite

Cronometre Setati Cronometrul

Setati Durata

Setarea Sfarsit la

Setati Ora de start

Durata trecuta
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Meniu

Meniu

Optiuni

Bec

Blocare acces co-
pii

Blocare ecran

Gatire + Pastrare

Setare + Pornire

Gatire asistata

Carte de retete

VarioGuide

Carte de retete
sub vid

VarioGuide sub vid

Ultima si cea mai
utilizata

Ultima utilizata

Cea mai utilizata

7. UTILIZAREA ZILNICA

AVERTISMENT!
Consultati capitolele privind
siguranta.

7.1 Utilizarea aparatului

Pentru a utiliza aparatul, puteti folosi:

* modul manual - pentru a seta o
functie de gatire, temperatura si
durata de gatire in mod manual.

+ programe automate (Gatire
asistata) - pentru a pregati un fel de
mancare atunci cand nu aveti
cunostinte sau experienta la gatit.

Setari de baza

Incalzire rapida

Semnal de cura-
tare

Afisaj

Sunet

Limba de utilizare

Data si ora

Modul DEMO

Duritate apa

Service

7.2 Utilizarea meniului

1.
2.
3

Pentru a activa aparatul, atingeti: (D
Atingeti: Menu.

Derulati prin meniu pentru a gasi
functia pe care doriti sa o activati.
Atingeti functia de pe afisaj pentru a
o activa.

Pentru a reveni la meniul anterior

atingeti: €2 sau Menu.
Pentru a dezactiva aparatul, atingeti:

0}

7.3 Prezentarea generala a meniului

T i

4 |
>Menu
Functions
Timers
Options

A. Revenire la meniu
B. Nivelul curent al meniului
C. Lista functiilor



Meniul principal
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Element din meniu

Descriere

Functii Aceasta contine o lista de functii de gatire, spe-
cialitati, curatarea si programe favorite.

Cronometre Aceasta contine lista cu functiile ceasului.

Optiuni Aceasta contine lista cu celelalte optiuni pentru

functiile de Siguranta, Bec, Gatire + Pastrare,
Setare + Pornire.

Gatire asistata

Contine o lista a programelor de gatire auto-
mata.

Ultima si cea mai utilizata

Aceasta afiseaza ultima functie utilizata si func-
tia utilizata cel mai des.

Setari de baza

Aceasta contine o lista cu Setari de baza.

7.4 Submeniu pentru: Functii

A B
| |

Revenire la meniu
Lista functiilor de gatire

<5

True Fan Cooking

Heating Functions
Special
Cleaning
Favourites

T

—

Lista cu optiunile disponibile
Mai multe optiuni

oW

| |
D C

7.5 Setarea unei functii de

gatire

1. Derulati prin functii pentru a o gasi pe

cea dorita si atingeti-o.

2. Pentru a modifica temperatura,
atingeti temperatura indicata de afisaj
si derulati prin lista pentru a gasi

valoarea dorita.

3. Atingeti temperatura pentru a o

confirma.

4. Pentru a activa functia atingeti: Start.
Cand aparatul ajunge aproximativ la
temperatura setata, este emis un semnal

Pentru a reveni la meniul anterior
atingeti: Menu.

@ Puteti vedea o descriere a
functiei de gatire sau puteti

crea o functie implicita intr-o
fereastra de tip pop-up.
Tineti degetul apasat timp de
peste 2 secunde pe functia
de gatire selectata. Cand
setati o functie de gatire
implicita, aceasta apare ca
prima functie atunci cand
activati din nou aparatul.

acustic. Semnalul acustic este emis din

nou la sfarsitul duratei de gatire.
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A. Revenire la meniu

B. Fereastra de tip pop-up
C. Mai multe optiuni

A B

I I
< |

Au Gratin
Show description
Make shortcut in menu

[a]

|

|

C

7.6 Submeniu pentru: Functii de gatire

Gratinare

Rumenirea preparatelor precum lasagna sau cartofi
gratinati. De asemenea, este adecvat pentru grati-
nare si rumenire.

Preparate congelate

Pentru prepararea mancarurilor rapide cu o crusta
crocanta si aurie. De ex. cartofi prajiti, wedges.

Grill

Pentru prepararea la gratar a alimentelor mari, cum
ar fi friptura de vita.

Grill rapid

Pentru frigerea la gratar a alimentelor plate si pen-
tru paine prajita.

Incalzire sus/jos

ncalzire sus si jos pentru coacere si frigere pe un
singur nivel al cuptorului.

= O3 (=

Pizza

Coacerea pe un singur nivel al cuptorului pentru
preparate cu baza crocanta, cum ar fi pizza si tar-
tele tip quiche. Setati temperaturile cu 20 - 40°C
mai reduse decat la utilizarea Incalzire sus/jos.

<81

Gatire intensiva

Frigere cu aer fierbinte pentru bucati mai mari de
carne rosie sau de pasare cu os pe o pozitie a raf-
tului. De asemenea, este adecvat pentru gratinare
si rumenire.

=l

Aer cald

Aer cald pentru preparate multiple si pentru coacer-
ea simultana pe maxim trei niveluri ale cuptorului.
Setati temperaturile cuptorului cu 20 - 40°C mai re-
duse decét la utilizarea Incalzire sus/jos.

Gatire cu abur

100% abur pentru prepararea legumelor, pestelui,
cartofilor, orezului, pastelor sau a garniturilor spe-
ciale.

Umiditate scazuta

Nivel redus de umiditate prin combinarea aburului
cu aerul fierbinte. Este adecvat pentru a gati carne
rosie, pasare, preparate la cuptor si tocanite.
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Umiditate medie

Nivel mediu de umiditate. Acesta combina aburul
cu aerul fierbinte si este adecvat pentru a gati
carne rosie fiarta si inabusita, precum si pentru
paine si aluaturi dulci dospite.

D

=
5]
I

Umiditate ridicata

Nivel ridicat de umiditate pentru a gati preparate
delicate cum ar fi creme custard, tarte, terrine si
peste.

3

Gatitul sub vid

Gatitul Tn vacuum cu abur la temperatura redusa
pentru carne, peste, fructe de mare, legume si
fructe. Alimentele trebuie sa fie sigilate in vid in
pungi de plastic inainte de utilizarea acestei functii.

Coacere paine

Pentru a coace paine cu o repriza de abur la ince-
put pentru o coaja crocanta.

Gatire la temp. sca-
zuta

Frigere lenta pentru prepararea unor fripturi foarte
fragede si suculente.

Incalzire jos

Pentru reincalzirea prajiturilor cu o baza crocanta si
pentru a conserva alimentele.

Q| L] E R

Aer cald (umed)1)

Pentru coacerea cu economisirea energiei si
gatirea in principal al articolelor de brutarie uscate
si pentru coacerea in forme pe o pozitie a raftului.
Becul se dezactiveaza dupa 30 de secunde. Acesta
se aprinde din nou atunci cand il activati din meniu
sau cand deschideti usa cuptorului.

1) Aceasts functie este utilizata pentru a defini clasa de eficienta energetica in conformitate
cu EN50304.

7.7 Submeniu pentru: Specialitati

i

Uscare

Pentru deshidratarea fructelor feliate precum mere,
prune, piersici si legume, precum rosii, zucchini sau
ciuperci.

Decongelare

Pentru a decongela alimente congelate.

Mentine cald

Pentru a pastra mancarea calda.

Regenerare cu abur

Re-incalzire cu abur direct pe o farfurie pentru ali-
mente gatite anterior.

Incalzire farfuriei

Pentru a pre-incalzi farfuria inainte de servire.

Aluaturi

Pentru cresterea controlata a aluaturilor dospite in-
ainte de coacere.
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0

Functia preparare
iaurt

Aceasta functie poate fi folosita pentru prepararea
iaurtului. Becul este oprit pe durata aceste functii
pentru a mentine temperatura redusa.

B

Pastreaza cald

Pentru a pastra legumele, de ex. muraturi asortate
in borcane.

7.8 Submeniu pentru: Curatare

AVERTISMENT!
Consultati capitolul ,Ingrijirea
si curatarea”.

T Clatire Procedura pentru clatirea si curatarea circuitului in-

aee stalatiei de producere a aburului dupa utilizarea
frecventa a functiilor cu abur.

1T Decalcifiere Procedura pentru curatarea depunerilor de calcar

din circuitul instalatiei de producere a aburului.

Curatire cu abur

Procedura pentru curatarea aparatului atunci cand
este murdarit usor si nu a fost ars.

Curatire cu abur Plus

Procedura pentru curatarea murdariei persistente
cu ajutorul agentului de curatare a cuptorului.

Capac

Despartitor de valuri

Corpul sertarului

Orificiu pentru alimentare cu apa
Gradatie

Buton frontal

>
mmoow>

Puteti scoate din aparat sertarul pentru
apa. Apasati usor pe butonul frontal.

Dupa ce impingeti sertarul pentru apa,
acesta va iesi singur din aparat.



Puteti umple sertarul pentru apa in doua
moduri:

» |asati sertarul pentru apa in interiorul
aparatului si 1l umpleti cu ajutorul unei
cani de apa.

« scoateti sertarul pentru apa din aparat
si il umpleti de la robinetul de apa.

Atunci cand umpleti sertarul pentru apa
de la robinetul de apa, transportati
sertarul in pozitie orizontala pentru a
evita varsarea apei.

Dupa ce ati umplut sertarul pentru apa,
introduceti-l in aceeasi pozitie. Apasati
butonul frontal pana cand sertarul pentru
apa este n interiorul aparatului.

Goliti sertarul pentru apa dupa fiecare
utilizare.

& ATENTIE!

Tineti la distanta sertarul
pentru apa de suprafetele
fierbinti.

7.10 Gatirea cu abur

AN\

AVERTISMENT!

Utilizati doar apa rece de la
robinet. Nu utilizati apa
filtrata (demineralizata) sau
distilata. Nu utilizati alte
lichide. Nu puneti lichide
inflamabile sau care contin
alcool in sertarul pentru apa.

ROMANA 17

1. Apasati capacul sertarului pentru apa
pentru a-l deschide si scoate din
aparat.

2. Umpleti sertarul pentru apa cu apa
rece pana la nivelul maxim
(aproximativ 950 ml).

Folositi gradatia de pe sertarul pentru
apa.

Cantitatea de apa este suficienta
pentru aproximativ 50 de minute.

3. Puneti sertarul pentru apa la loc in
pozitia sa initiala.

(i)

Daca sertarul pentru apa
este ud dupa ce I-ati
umplut cu apa, stergeti-|
cu o laveta moale inainte
de a-l introduce n
aparat.

Activati aparatul.

Preparati mancarea in vasul corect.

Selectati o functie de gatire cu abur

si temperatura.

7. Daca este necesar, setati functia
Durata sau Setarea Sfarsit la.
Aburul apare dupa aproximativ 2
minute. Cand aparatul ajunge
aproximativ la temperatura setata,
este emis un semnal acustic.

Semnalul acustic este emis la sfarsitul

duratei de gatire.

8. Dezactivati aparatul.

9. Goliti sertarul pentru apa dupa ce s-a

terminat gatirea cu abur.

& ATENTIE!

Aparatul este fierbinte.
Pericol de arsuri. Aveti
grija atunci cand goliti

sertarul pentru apa.

o0

Atunci cand sertarul pentru
apa termina apa, este emis
un semnal acustic si sertarul
pentru apa trebuie umplut
din nou pentru a continua
gatitul la abur conform
descrierii anterioare.

(i)
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@ Lasati aparatul sa se usuce
complet cu usa deschisa.
Pentru a grabi uscarea puteti
incalzi aparatul cu aer
fierbinte la temperatura de
150°C timp de aproximativ
15 minute.

Aburul poate sa se condenseze la baza
cavitatii, iar vizibilitatea din interiorul
aparatului poate fi limitata. Daca apare
acest fenomen, uscati cavitatea atunci
cand aparatul este rece.

@ La finalul ciclului de gatit la
abur, ventilatorul de racire al
aparatului porneste la o
viteza ridicata pentru a
evacua mai bine excesul de
abur, Acest lucru este
normal.

7.11 Gatitul sub vid

+ Alimentele isi pastreaza aroma
completa deoarece nu exista pierderi
de aroma sau umiditate prin
evaporare

* Textura mai frageda a carnii si a
pestelui

» Alimentele isi pastreaza mineralele si
vitaminele

* Sunt necesare mai putine mirodenii
deoarece alimentele isi pastreaza
aroma lor naturala

* Un flux de lucru imbunatatit deoarece
nu mai este necesara prepararea si
servirea alimentelor in acelasi timp si
acelasi loc

» Temperatura redusa de gatire reduce
la minim riscul de ardere a mancarii

» Portionarea alimentelor face usoara
pastrarea lor

Pregatirea alimentelor

1. Curatati si taiati ingredientele.

Lading

Condimentati ingredientele.
Introduceti ingredientele in pungile
de vidare adecvate.

Sigilati in vid punga pentru a va
asigura ca ati eliminat cat mai mult
aer posibil.

Depozitarea la rece a pungilor este
obligatorie pentru cazul in care
acestea nu sunt gatite imediat.
Continuati cu functia: Gatitul sub vid
respectati indicatiile corespunzatoare
din tabelul de gatit pentru tipul de
aliment respectiv sau retetele de
gatire asistata.

Deschideti punga si serviti.

Optional: adaugati un strat final
alimentelor cu o frigere sau o scurta
tinere pe gratar, de ex. pentru a avea
o crusta frumoasa a carnii si aroma
tipica de friptura.

@ Gatirea cu aceasta functie

produce acumulari de apa
reziduala Tn pungile vidate si
in cavitate. Dupa procesul
de gatire, deschideti cu
atentie usa pentru a evita
picurarea de apa pe mobila.
Folositi o farfurie si un
prosop pentru a scoate
pungile vidate. Cu o laveta
moale sau cu un burete
uscati usa, colectorul de
picaturi de apa de la baza si
toata cavitatea. Lasati
aparatul sa se usuce
complet cu usa deschisa.
Pentru a grabi uscarea puteti
incalzi aparatul cu aer
fierbinte la temperatura de
150°C timp de aproximativ
15 minute.



7.12 Submeniu pentru: Favorite
A B
<
>Gran’s apple crumble
"~ Run
Delete
Rename

|
Cc

O lista a setarilor salvate anterior. De
asemenea, puteti stoca setarile curente,
precum: durata, temperatura sau functia
de gatire. Puteti seta pana la 20 de

ROMANA

A. Revenire la meniu
B. Programe favorite
C. Lista functiilor

programe, care sunt afisate intr-o lista

ordonata alfabetic.

19

Element din meniu

Descriere

Executare Rulati setarea favorita salvata anterior.
Stergere Sterge permanent aceasta setare favorita sal-
vata anterior.

Redenumire Modifica sau corecteaza numele salvat anterior.
7.13 Salvarea unui program
favorit

“ True Fan Cooking
1. Pentru a salva setarile curente pentru

2,
3.

o functie de gatire atingeti .
Alegeti: Nou de la setarile curente.
Introduceti numele programului
favorit si atingeti OK.

QWERTYUIO

123
asa <

space b

ASDFGHIJKL
ZXCVBNM-@

OK

P

7.14 Submeniu pentru: Cronometre

A B ¢
<5
Duraton 2h 30min*
(g
Start End
09:03 11:33

E D

A. Revenire la meniu
Durata setata in prezent
Resetare durata

Sfarsit la

Ora de start

moow
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Element din meniu

Descriere

Setati Cronometrul

Pentru a seta si porni o numaratoare inversa,
cronometrul va fi afisat pe ecranul principal si o
alarma va fi emisa cand cronometrul a terminat
numaratoarea inversa. Acest cronometru nu va
intrerupe gatitul si va fi disponibil si atunci cand
cuptorul este oprit. Derulati pentru setare, cro-
nometrul va porni automat.

Setati Durata

Pentru a seta si porni o numaratoare inversa,
cronometrul va fi afisat pe ecranul principal si
cuptorul se va opri si 0 alarma va fi emisa cand
cronometrul a terminat numaratoarea inversa.

Setarea Sfarsit la

Pentru a seta ora de oprire pentru setarile cur-
ente.

Setati Ora de start

Pentru a seta ora de pornire pentru setarile cur-
ente.

Durata trecuta

Afiseaza, ascunde sau reseteaza cronometrul
care incepe sa numere cand apasati butonul de
start. Durata trecuta este disponibila doar cand
cuptorul este activ.

7.15 Setarea functiilor ceasului

Cand utilizati senzorul,
functiile Durata si Sfarsit nu
functioneaza.

Puteti modifica ora si data cand atingeti
ceasul de pe afisaj, atunci cand aparatul

este activ.

1. Accesati meniul: Functii de gatire.

2. Selectati functia de gatit si
temperatura.

3. Atingeti L sau mergeti la meniul:
Cronometre.

Selectati o functie ceas.

Derulati prin lista pentru a seta ora
necesara. Asteptati cateva secunde
pentru ca ora sa se salveze singura
sau atingeti pentru confirmare: h sau
min. Puteti sterge setarea daca
atingeti: x.

Cand functia ceasului se termina, este
emis un semnal acustic si un mesaj
apare pe afisaj. Puteti opri sau prelungi
procesul de gatire.

4.
5

7.16 Submeniu pentru: Optiuni

Alte setari individualizate referitoare la
siguranta, confort si becul cuptorului.

Element din meniu

Descriere

Bec Inceput / Sfarsit

Porniti sau opriti becul cuptorului.

Blocare acces copii Inceput / Sfar-
sit

Dupa activare, aceasta blocheaza ecranul si
toate butoanele. Acestea raman blocate in am-
bele pozitii Pornit si Oprit. Pentru deblocare,
atingeti afisajul si urmati instructiunile. Daca
este deblocat, va trebui sa-I blocati din nou cu
ajutorul meniului.
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Element din meniu

Descriere

Blocare ecran

=n

Blocare ecran ,blocheaza” temporar ecranul
tactil si toate butoanele, cu exceptia tastei de
pornire. Pentru deblocare, atingeti afisajul si ur-
mati instructiunile.

Gatire + Pastrare

Gatire + Pastrare este disponibila doar cand
este setata o durata. Cuptorul nu se va opri
complet in mod automat, ci va mentine mancar-
ea calda timp de 30 de minute. Nu este disponi-
bila pentru toate programele. Daca este activa,
o pictograma apare pe afisa;.

Setare + Pornire

Setare + Pornire va permite sa setati o functie a
cuptorului cu durata pentru a o utiliza mai tarziu
dintr-o singura atingere a ecranului. Blocarea
ecranului se activeaza la pornirea procesului de
gatire.

Functia este vizibila Tn meniu doar atunci cand
este setata durata.

7.17 Gatire + Pastrare

Functia pastreaza alimentele preparate

calde la 80°C timp de 30 de minute.

Aceasta este activata dupa incheierea

procedurii de coacere sau prajire.
@ Functia nu lucreaza

impreuna cu gatitul la
temperatura redusa,
programele cu stabilirea
automata a greutatii,
programele automate cu
abur, toate functiile din
meniul: Specialitati, functiile
cu abur din meniul: Functii
de gatire.

Conditii pentru functie:

Setati o functie de gatire sau un
program automat.

Temperatura setata trebuie sa fie
peste 80°C.

Setati functia: Setati Durata.

Ati activat functia: Gatire + Pastrare in

meniu: Optiuni.
Afisajul indica: & .
Daca utilizati senzorul,

simbolul nu este vizibil pe
afisaj.

Daca apasati (D functia se
dezactiveaza.

7.18 Setare + Pornire

Functia va permite setarea unei functii de
gatire (sau a unui program) si utilizarea
ulterioara a acesteia cu o singura
apasare a campului cu senzor sau cu o
atingere pe mesajul din afisa;.

@ Functia lucreaza impreuna
cu functiile: Setati Durata,
senzor.
Functia nu lucreaza cu
functia de curatare.

1. Activati aparatul.

2. Pentru a selecta o functie de gatire
sau un program automat.

3. Setati functia: Setati Durata.

4. Alegeti: Optiuni / Setare + Pornire.

Atingeti mesajul din afisaj sau apasati un

camp cu senzor (cu exceptia (D).
Functia de gatire setata este activata.

Daca apasati @ inainte de
activarea functiei, functia se
dezactiveaza.
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La incheierea functiei de gatire este emis
un semnal sonor.

@ » Functia: Blocare acces
copii este aprins atunci
cand o functie de gatire
este activa si dupa
dezactivarea aparatului.
Urmati instructiunile de
pe afisaj pentru a
dezactiva functia.

* Meniul: Optiuni va
permite activarea si
dezactivarea functiei:
Setare + Pornire.

7.19 Blocare acces copii

Menu / Optiuni / Blocare acces copii

Functia impiedica utilizarea accidentala a
aparatului.

Activarea functiei: Blocare
acces copii

1. Setati functia la pozitia: Inceput.
2. Dezactivati aparatul.

Dezactivarea functiei: Blocare
acces copii

1. Activati aparatul.

2. Atingeti afisajul.
3. Urmati instructiunile de pe afisaj.

7.20 Blocare ecran

Menu / Optiuni / Blocare ecran

Functia previne schimbarea accidentala
a functiei de gatire. Puteti activa functia
numai pe durata functionarii aparatului.

Activarea functiei: Blocare
ecran

1. Activati aparatul.

2. Selectati o functie de gatire sau o
setare.

3. Mergeti la: Blocare ecran.

4. Pentru a activa functia atingeti:
Blocare ecran.

Aparatul este blocat.

Atunci cand aparatul este dezactivat,
functia se dezactiveaza automat.

Dezactivarea functiei: Blocare
ecran

1. Atingeti afisajul.
2. Urmati instructiunile de pe afisaj.

7.21 Submeniu pentru: Gatire asistata

A B
| |

5

Cake and Pastry

Cookbook
VarioGuide
SousVide Cookbook
SousVide VarioGuide
G|
| |
C

D

O carte de retete care contine retete
automate pline de inspiratie si o functie
VarioGuide care contine setarile
recomandate ale cuptorului pentru
preparatele dvs. Durata si temperatura

cowy

Revenire la meniu

Categorie aliment

Carte de retete si VarioGuide
Mai multe optiuni

pentru VarioGuide pot fi reglate in functie
de nevoile dvs. Setarile recomandate
apar atunci cand atingeti boneta
bucatarului din dreptul preparatului.
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7.22 Submeniu pentru: Ultima
si cea mai utilizata

Lista usor accesibila pentru funciiile,
retetele si setarile rapide utilizate ultima
data sau utilizate frecvent.

Element din meniu Descriere
Ultima utilizata Prezinta ultimele 5 functii utilizate.
Cea mai utilizata Prezinta cele mai utilizate 5 functii.

7.23 Submeniu pentru: Setari
de baza

Setarile setate raman fixe de fiecare data
cand activati aparatul.

Element din meniu Descriere

Incalzire rapida Inceput / Sfarsit Incilzirea rapida este activata si este intotdeau-
na pornita pentru anumite functii de gatire. Este
vizibila pe ecran cu >> cand este activa.

Semnal de curatare Inceput / Alegeti daca doriti sa va reaminteasca cuptorul
Sfarsit de necesitatea utilizarii ciclului de curatare.
Afisaj Stralucire

Alegeti setarile afisajului. Puteti selecta 4 moduri de stralucire.

Setati stralucirea afisajului in starea
PORNIT. Ceasul din starea OPRIT
nu poate fi reglat.

Imagini de fundal Inceput / Sfarsit
Afiseaza sau ascunde imaginile de fundal.

Sunet Volum

Setari pentru sunet. - - - - -
Tip (Bip / Clic / Fara sunet)

Limba de utilizare Setati limba preferata.
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Element din meniu Descriere
Data si ora Ora
Setati data si ora, precum si cele-  Seteaza sau regleaza ora.
lalte optiuni referitoare la afisajul
Data

ceasului.

Seteaza sau regleaza data.

Format
Alegeti formatul preferat al orei, HH:MM sau
AM/PM.

Stilul ceasului
Definiti aspectul ceasului atunci cand cuptorul
este oprit.

Modul DEMO

Doar pentru utilizarea in magazin.
Cand este activ, elementele de
incalzire sunt deconectate si
DEMO apare pe ecran.

Codul de activare: 2468

Duritate apa

Seteaza nivelul de duritate al apei (1 - 4).

Service
Indica versiunea software si config-
uratia.

Versiunea software
Afiseaza versiunea curenta a software-ului cup-
torului.

Resetare toate setarile
Reseteaza toate setarile la cele din fabricatie.

Licenta
Afiseaza licenta in limba engleza.

8. GATIRE ASISTATA

AVERTISMENT!
Consultati capitolele privind
siguranta.

8.1 Gatire asistata

Menu / Gatire asistata sau atingeti: @
Puteti alege sa utilizati functia: Carte de

retete sau VarioGuide.

8.2 Activarea functiei

1. Derulati prin lista cu categorii de
alimente si atingeti-o pe cea pe care
doriti sa o alegeti.

2. Derulati prin lista cu preparate si
atingeti-l pe cel pe care doriti sa il
alegeti.

3. Pentru a activa functia atingeti: Start.



Cand functia se sfarseste, un mesaj
apare pe afisaj.
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A B C A. Reteta
| (- B. Timp ramas
11';09 C. Ceas
D. Stop
E. Temperatura
Calzone
4min58s
°C Stop
| |
E D

8.3 Submeniu pentru: Carte de
retete

Menu / Gatire asistata / Carte de retete
sau atingeti: “

Functia are o lista de retete cu setarile
optime ale aparatului. Acestea sunt fixe
si nu pot fi modificate. Ingredientele si
modul de preparare pentru fiecare reteta
este indicat pe afisaj.

Pentru a reveni la Ingrediente si Mod de
preparare dupa activarea retetei, atingeti
numele retetei.

Puteti gasi si pe website-ul nostru
retetele pentru aceasta functie specifice
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.

Aparatul utilizeaza setarile automate
cand utilizati: Carte de retete.

Categorie aliment

Preparat

Peste si fructe de mare

Peste proaspat
File de peste
Peste in crusta de sare

File de somon
Peste umplut (Pastrav)
Calamar umplut

Gaina Pulpe de pui Pui umplut
Piept de pui umplut Rata cu portocale
Cocos in sos de vin

Carne Tocana de vita Ossobuco

Vita marinata

Bucata de carne

Picior de porc

Spata de porc

Prajitura Suedeza Crocan-
ta

Picior de vitel

Piept de vitel umplut
Pulpa de miel

lepure

lepure in sos de mustar
Porc mistret
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Categorie aliment

Preparat

Meniuri la cuptor

Lasagne

Paste Cannelloni
Paste la cuptor
Musaca

Cartofi gratinati

Galuste

Varza la cuptor
Cicoare gratinata
Plachie de peste

Pizza si tarte tip quiche

Pizza

Tarta cu ceapa
Quiche Lorraine
Sufleu cu branza

Galuste
Placinta cu branza
Sufleu cu branza de capra

Prajituri si patiserie

Prajitura Almond cu chi-
men

Negrese

Prajitura Cappuccino
Prajitura cu morcov
Prajitura cu branza
Placinta cu cirese
Prajitura cu fructe

Tarta cu fructe

Prajitura Bunicii cu mere
Pandispan cu lamaie

Briose

Galuste cu prune
Prajitura Ring
Savarina
Pandispan
Prajitura Streusel
Prajitura suedeza
Tarta dulce
Prajitura cu morcov

Péine si chifle

Rulouri, dulci
Paine de casa de secara
Paine alba

Platou cu drojdie de bere
Paine dulce impletita

Legume

Legume mediteraneene
Legume traditionale

Rosii cu coaja

Creme custard si Terrine

Royale
Tarta cu caramel

Budinca cu cocos

Feluri de mancare

Orez cu legume
Galuste sarate

Cartofi in coaja
Cartofi fierti

Gatitul dupa meniu

Meniul 1 cu abur
Meniul 2 cu abur

Meniul 3 cu abur

8.4 Submeniu pentru: Carte de

retete sub vid

Menu / Gatire asistata / Carte de retete

sub vid sau atingeti: @

corespunzatoare, consultati numarul

PNC de pe placuta cu datele tehnice
aflata pe cadrul frontal al cavitatii

Puteti gasi retetele pe site-ul nostru web.
Pentru a gasi cartea de bucate

aparatului.
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Categorie aliment

Preparat

Peste si fructe de mare

File de dorada
Calcan cu chimen dulce

Creveti
Gaina Piept de pui
Carne File de vita

Rasol de vitel
Legume Morcovi cu vanilie
Fructe Mere

Pere in vin rosu

Creme custard si Terrine

Crema englezeasca

8.5 Submeniu pentru:
VarioGuide

Menu / Gatire asistata / VarioGuide
sau atingeti: “

Temperatura si durata de coacere au
doar rol informativ pentru a va ajuta sa
obtineti un rezultat mai bun. Acestea
depind de retete si de calitatea si
cantitatea ingredientelor utilizate. Pentru
a verifica setarile recomandate atingeti

(In functie de numele preparatului): Q.

Atingeti temperatura sau minutele de pe
afisaj pentru a modifica temperatura sau
pentru a seta durata n functie de
preferintele dvs.

VarioGuide contine programe automate
care indica setarile optime pentru fiecare
tip de carne.

* Programe pentru carne cu functia

Stab. auto a greutatii &- aceasta
functie calculeaza automat durata de
coacere. Pentru a o utiliza trebuie sa
introduceti greutatea alimentelor, iar
durata se seteaza singura. Pentru a
realiza acest lucru atingeti minutele
de sub numele preparatului si
introduceti valoarea corecta.

* Programe pentru carne cu functia
Temperatura automata a zonei de

mijloc A? - aceasta functie
calculeaza automat durata de
coacere. La incheierea programului
este emis un semnal sonor.

Categorie aliment: Peste si fructe de

mare

Preparat

Copt

Degetele de peste

pane

Fileuri subtiri

Fileuri groase

File, congelat

Peste mic intreg

Peste intreg, la

abur
Peste

Peste mic intreg,

la gratar

Peste intreg, la
gratar

Peste intreg, la
gratar

Pastrav

File de somon

Somon intreg

Creveti, proaspeti

Creveti

Creveti, congelati

Midii -
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Categorie aliment: Gaina

Preparat

Preparat

Pui dezosat

Pui dezosat /‘?

Aripi, proaspete

Aripi, congelate

Pulpe, proaspete

Pui Pulpe, congelate
Piept, fiert
Jumatate
intreg m|

Rata O -

Gasca O -

Curcan 01 .

Categorie aliment: Carne

Porc

Carnati Chipolata

Coaste de porc

Ciolan, preparat
anterior

Halca de jambon

File

File /7

File de porc afu-
mat

File afumat, fiert

Gat

Spata

Friptura Ifl

Sunca gatita

Preparat

Vita

Carne superioara
fiarta

Vitel

Ciolan

File

Friptura Ifl

In&busit m]

Bucata de carne

Friptura de vita

In sange

In sange M

Mediu

Mediu /7

Miel

Rasol

Friptura m|

Spata

Halca facuta med-
iu

Halca facuta med-

iu/‘?

Bine Facut

Bine Facut /‘?

Vita in stil scandi-
nav

In sange Vs

Mediu /7

Bine Facut /'?

Rasol
lepure de camp Spata

Spata /‘?

Pulpa
Caprioara

Spata

Friptura de vanat

m
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Preparat

Preparat

Pulpa de vanat

”°

Pandispan

Categorie aliment: Meniuri la cuptor

Placinta cu mere

Preparat

Prajitura cu
branza, forma

Lasagne

Briosa

Lasagne/Cannelloni, cong.

Prajitura Madeira

Paste la cuptor

Cartofi gratinati

Tarta elvetiana,
dulce

Prajitura Almond

lata

Racita

fraged

Legume gratinate cu chimen

Feluri dulci Sl -

Categorie aliment: Pizza si tarte tip Pateuri _

quiche Patiserie =

Preparat Choux a la creme -
Crusta subtire Aluat de foietaj =
Extra ingrediente Eclere =
Congelat Pricomigdale =

Pizza Americana, conge- Biscuiti cu aluat -

Aperitive, conge-
late

Cozonac cu sta-
fide

Bagheta cu branza
topita

Strudel de mere,
congelat

Tarta flambata

Tarta elvetiana,
sarata

Prajitura la tava

Aluat pentru maia

Aluat cu drojdie

Quiche Lorraine

Prajitura cu
branza, tava

Tarta sarata

Negrese

Categorie aliment: Prajituri si patiserie

Rulada

Placinta dospita

Preparat

Prajitura Ring

Prajitura sfarami-
cioasa

Placinta cu mere,
acoperita

Prajitura cu zahar
ars
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Preparat Preparat
Aluat fraged Morcovi

Blat pentrutarta Ayt de pandi- Dovlecel, taiat
span Sparanghel, verde
Aluat fraged

Aluat de pandi-

Tarta cu fructe span

Aluat cu drojdie

Categorie aliment: Paine si chifle

Sparanghel, alb

Ardei, fasii

Spanac, proaspat

Inele de praz

Fasole verde

Preparat
Rulouri Felii de ciuperci
- - Rosii cu coaja
Rulouri Cornuri, semi-pre-
parate Varza de Bruxelles
Rulouri, congelate Telina, cuburi
Ciabatta - Mazare
Bagheta, semi-pre- Vanata
parata -
Bagheta Chimen dulce
Bagheta, conge- -
lata Anghinare
Paine rotunda im- Sfecla rosie
pletita Barba caprei
Paine alba Gulie, fé$ii
Platou cu drojdie Fasole alba boabe
de bere
Paine Paine neagra Varza creata

Paine de secara

Paine integrala

Paine nedospita

Paine, congelata

Categorie aliment: Legume

Preparat

Broccoli, buchetele

Broccoli, intreg

Conopida, buchetele

Conopida, intreaga

Categorie aliment: Creme custard si
Terrine

Preparat
Royale -
Tarta cu caramel -
Terrine -
Fierte moi
Fierte mediu
Oua
Fierte tari

Oua la cuptor




Categorie aliment: Feluri de mancare
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Preparat

Categorie aliment

Preparat

Cartofi praijiti, subtiri

Cartofi praijiti, grosi

Cartofi prajiti, congelati

Crochete

Cartofi wedges

Chiftelute

Cartofi fierti, sferturi

Cartofi fierti

Cartofi in coaja

Galuste cu cartofi

Peste si fructe de
mare

File de dorada

File de biban de
mare

Peste proaspat

Scoici

Midii in cochilie

Creveti decorticati

Caracatita

File de pastrav

File de somon

Galuste din aluat

Galuste sarate dospite

Galuste dulci dospite

Orez

Tagliatelle, proaspete

Gaina

Piept de pui, dezo-
sat

Piept de rata, de-
zosat

Piept de curcan,
dezosat

Mamaliga

/'7 functia Temperatura automata a
zonei de mijloc

Ifl functia Stab. auto a greutatii

8.6 Submeniu pentru:
VarioGuide sub vid

Menu / Gatire asistata / VarioGuide
sub vid sau atingeti: &

Carne

Vita
* Mediu
» Bine Facut

Miel
* Mediu
* Bine Facut

Porc mistret

lepure, dezosat
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Categorie aliment Preparat Categorie aliment Preparat
Sparanghel, verde Mere
Sparanghel, alb Pere
Dovlecei Piersici
Praz Fructe Nectarine
Vanata Prune
Dovleac Ananas
Legume Ardei Mango
Telina
Morcovi

Radacina de telina

Chimen dulce

Cartofi

Miez de anghinare

9. UTILIZAREA ACCESORIILOR

3. Introduceti stecherul senzorului in
1 s
égfstlgsti“gggklele privind locasul din partea frontala a
’ ’ aparatului.
siguranta.
9.1 Senzor

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

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

& ATENTIE!
Utilizati doar senzorul

furnizat sau piese de schimb

Pe afisaj va aparea simbolul pentru

originale.
senzor ?.

@ in timpul procesului de 4. Setati temperatura zonei de mijloc.
gatire, senzorul trebuie sa 5. Setati functia de gatire si, daca este
ramana introdus in carne si necesar, temperatura cuptorului.
in locasul aferent. Pentru a modifica temperatura zonei

de mijloc, atingeti temperatura de pe

1. Activati aparatul. afisaj.

2. Introduceti varful senzorului in
mijlocul carnii.
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Melnu DE]:IZID J
2205
1h 14m 100
”
64° Stop
|
G F
A. Revenire la meniu
B. De cat timp functia este activa
C. Functia de gatire setata in
prezent
D. Temperatura setata in prezent
E. Temperatura curenta din cuptor
F. Stop
G. Temperatura setata in prezent

pentru senzor
Atunci cand carnea atinge temperatura
setata pentru zona de mijloc, este emis
un semnal sonor. Aparatul se
dezactiveaza automat.
6. Pentru a opri semnalul atingeti un
camp cu senzor.
7. 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.

ROMANA

Cratita adanca:

impingeti cratita adanca intre sinele de
ghidaj ale suportului raftului.

\

Raft de sdrma impreuna cu cratita
adanca:

Impingeti cratita adanca intre barele de
ghidaj ale suportului raftului si raftul de
sarma deasupra barelor de ghidaj.

”/////////%

N O I I
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" Tava de gatit sau cratita adanca:
@ Toate accesoriile au
proeminente mici in partea Puneti tava pentru coacere sau cratita
de sus a laturilor stanga si adanca pe ghidajele telescopice.

dreapta pentru a creste
siguranta. Proeminentele
sunt, de asemenea,
dispozitive anti-rasturnare.
Marginea Tnalta din jurul
raftului este un dispozitiv
care Tmpiedica alunecarea

—
vaselor.

9.3 Ghidaje telescopice - \ )

Introducerea accesoriilor

\@

\
/

Raft de sarma impreuna cu cratita
Cu ajutorul ghidajelor telescopice puteti adanca:

monta sau scoate rafturile cu usurinta. Puneti raftul din sarma pe cratita adanca.

ATENTIE! Puneti raftul din sarma si cratita adanca
& Nu cur’état,i ghidajele pe suporturile telescopice.
telescopice in masina de
spalat vase. Nu lubrifiati
ghidajele telescopice.

& ATENTIE!
Inainte de a inchide usa

cuptorului, verificati daca ati
impins ghidajele telescopice
complet in aparat.

/W

Raft sarma: }

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

@ Marginea ridicata din jurul
raftului din sarma este
dispozitiv special care
impiedica alunecarea
vaselor.




10. FUNCTIlI SUPLIMENTARE

10.1 Oprirea automata

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

Temperatura (°C) Durata de oprire

(h)
30- 115 125
120 - 195 8.5
200 - 230 5.5

11. INFORMATII SI SFATURI

AVERTISMENT!
Consultati capitolele privind
siguranta.

AN\
(1)

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
ncalzire, 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 calda mancarea.

Temperatura se auto-regleaza automat
la 80°C.

Incalzire farfuriei
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Oprirea automata nu
functioneaza cu aceste
functii: senzor, Durata,
Sfarsit.

(i)

10.2 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.

Pentru incalzirea farfuriilor si a vaselor.

Distribuiti farfuriile si vasele uniform pe
raftul de sarma. Schimbati pozitia vaselor
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. Nu este necesar
sa-l acoperiti. Introduceti un raft de
sarma pe primul nivel al raftului si asezati
vasul pe acesta. Inchideti usa si setati
functia: Aluaturi. Setati durata necesara.

Decongelare

Scoateti ambalajul alimentului si puneti
alimentul pe o farfurie intinsa. Nu
acoperiti alimentele cu un bol sau cu o
alta farfurie deoarece se poate prelungi
durata de decongelare. Utilizati prima
pozitie a raftului numarata de jos.

11.3 Gatitul sub vid

Aceasta functie foloseste temperaturi
mai reduse pentru gatit comparativ cu
gatitul obisnuit. Gestionati cu atentie
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alimentele pentru o calitate ridicata a
mancarii.

Recomandari privind siguranta
alimentelor:

Utilizati ingrediente crude de calitate
foarte buna.

Utilizati intotdeauna ingrediente crude
care sunt cat mai proaspete posibil.
Pastrati intotdeauna ingredientele
crude Tn conditii adecvate inainte de a
le gati.

Spalati intotdeauna ingredientele
fnainte de a le gati.

Pentru rezultate bune si sigure,
consultati intotdeauna valorile din
tabelele de gatit. Verificati durata
gatirii, temperatura si marimea
preparatului.

Preparatele nu trebuie pastrate la o
temperatura mai mica de 60°C pentru
o perioada mai mare de timp pentru a
evita problemele privind siguranta
alimentelor.

Utilizati temperaturi reduse doar
pentru preparate care pot fi mancate
crude si doar pentru o scurta perioada
de timp.

Preparatele sub vid au gustul ideal
imediat dupa gatire. Daca nu
consumati preparatele imediat dupa
gatire, scadeti rapid temperatura
acestora. Pentru a realiza acest lucru,
puneti preparatele intr-o baie de
gheata si puneti-le in frigider. Puteti
pastra preparatele in frigider timp de 2
-3 zile.

Nu utilizati functia Gatitul sub vid
pentru reincalzirea resturilor de
mancare.

impiedicati contactul dintre alimentele
crude si cele gatite atunci cand
preparati si gatiti alimentele.

Nu utilizati aceleasi unelte pentru
actiuni diferite fara a le spala cu
atentie.

Pentru retete cu oua crude, nu lasati
albusul sau galbenusul sa intre in
contact cu exteriorul cojii de ou.

Informatii i sfaturi privind ambalarea
alimentelor in vid:

Echipamentele necesare pentru
functia Gatitul sub vid sunt un aparat
de vidare si pungi de vidare.

Tipul de aparat de vidare recomandat:
aparat de vidare cu camera. Doar
acest tip de aparat de vidare poate
ambala in vid lichidele.

Utilizati pungi de vidare adecvate
pentru functia Gatitul sub vid.

Nu reutilizati pungile de vidare.
Puneti alimentele intr-un singur strat
in pungile de vidare pentru a obtine
un rezultat uniform la gatire.

Pentru o gatire mai rapida si mai
uniforma a alimentelor, setati gradul
de vidare la cel mai ridicat nivel
posibil.

Pentru a garanta inchiderea in
siguranta a pungilor de vidare,
asigurati-va ca suprafata dispusa
vidarii este curata.

Sfaturi utile generale pentru functia
Gatitul sub vid:

Pentru a mentine gatitul la abur, tineti
permanent inchisa usa aparatului
atunci cand utilizati functia Gatitul sub
vid.

Dupa gatire, deschideti cu atentie usa
deoarece se acumuleaza abur in
aparat.

Puteti adauga ulei si mirodenii la
alimente in functie de gust. Uleiul
impiedica lipirea alimentelor de punga
de vidare.

Condimentati putin alimentele la
inceput deoarece nu se pierde nimic
din aroma prin evaporare.

Pentru evaporarea alcoolului din
lichide, Tncalziti si fierbeti lichidele
fnainte de ambalarea lor in vid.

Puteti Tnlocui bucatile de usturoi cu
praf de usturoi.

Puteti Tnlocui uleiul de masline cu un
ulei neutru.

Pentru o gatire mai rapida si mai
uniforma a alimentelor, mentineti
gradul de vidare la cel mai ridicat nivel
posibil (99,9%).

Duratele de gatire sunt recomandari si
pot diferi in functie de preferintele dvs.
Duratele de gatire din tabelele de gatit
sunt pentru preparate pentru 4
persoane. Daca cantitatea alimentelor
este mai mare, duratele de gatire pot
fi mai mari.



» Daca dimensiunea alimentelor difera
de cea indicata in tabelele de gatit,
durata gatirii se poate modifica.

* Puneti pungile de vidare pe gratar
fara a le suprapune atunci cand

utilizati mai multe pungi.

11.4 Gatitul sub vid: Carne

« Consultati tabelele pentru a nu gati

ROMANA

* Duratele de gatire din tabele sunt
duratele minime necesare. Durata de
gatit poate fi crescuta in conformitate
cu preferintele personale.

» Utilizati doar carne fara os pentru a
evita deteriorarea pungilor de gatit.

» Pentru ca fileurile de pasare sa aiba
un gust mai bun, frigeti-le pe partea

37

cu piele Tnainte si dupa ambalarea in

vid.
carnea prea cruda. Nu utilizati portii
de carne cu grosime mai mare decat
cea specificata in tabele.
Vita
Aliment Grosime Cantitate de Tempera- Durata Nivel raft
aliment alimente tura (°C) (min)
pentru 4
persoane
(9)
File devita 4 cm 800 60 110 - 120 8
mediu
File devita 4 cm 800 65 90 - 100 3
bine facut
File de vitel 4 cm 800 60 110 - 120 3
mediu
File de vitel 4 cm 800 65 90 - 100 8
bine facut
Miel / Vanat
Aliment Grosime Cantitate de Tempera- Durata Nivel raft
aliment alimente tura (°C) (min)
pentru 4
persoane
(9)
Miel in 3cm 600 - 650 60 180 - 190 8
sange
Miel mediu 3 cm 600 - 650 65 105 - 115 8
Mistret 3cm 600 - 650 90 60 - 70 8
lepure, de- 1,5cm 600 - 650 70 50 - 60 S

zosat
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Gaina
Aliment Grosime Cantitate de Tempera- Durata Nivel raft
aliment alimente tura (°C) (min)
pentru 4
persoane
(9)
Piept de pui, 3 cm 750 70 70 -80 3
dezosat
Piept de 2cm 900 60 140 - 160 B
rata, dezo-
sat
Piept de cur- 2 cm 800 70 75 -85 3
can, dezosat
11.5 Gatitul sub vid: Peste si + Uscati fileurile de peste cu un prosop
fructe de mare T de hartie inainte de a le pune intr-o
punga de vidare.
» Consultati tabelul pentru a nu gati * Adaugati o cana de apa in punga de

carnea prea cruda. Nu utilizati portii vidare atunci cand gatiti midii.
de peste cu grosime mai mare decat

cea specificata in tabel.

Aliment Grosime ali- Cantitate de  Temperatura Durata Nivel
ment alimente pen- (°C) (min) raft
tru 4 per-
soane (g)
File de dorada 4 fileuri1cm 500 70 25 3
File de biban 4 fileuri1cm 500 70 25 3
de mare
Peste proas- 2 fileuri2cm 650 65 70-75 3
pat
Scoici mari 650 60 100-110 3
Midii in cochi- 1000 95 20-25 3
lie
Creveti decor- mari 500 75 26 - 30 3
ticati
Caracatita 1000 85 100- 110 3
File de 2 fileuri 1,5 cm 650 65 55 - 65 3
pastrav 1)
File de so- 3cm 800 65 100-110 3
mon')

1) Pentru a impiedica pierderile de proteine, puneti pestele intr-o solutie cu 10% sare (100 g
de sare la 1 litru de apa) timp de 30 de min si uscati-l cu un prosop de hartie inainte de a-|
pune intr-o punga de vidare.



11.6 Gatitul sub vid: Legume

Curatati legumele de coaja daca este .

necesar.

Unele legume pot sa-si modifice

culoarea atunci cand le decojiti si le
gatiti Tntr-un ambalaj vidat. Pentru

ROMANA

rezultate optime, gatiti alimentele

imediat dupa prepararea lor.
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Pentru a pastra culoarea anghinarei,
puneti-o in apa cu suc de lamaie
imediat dupa ce o curatati si taiati.

Aliment Grosime aliment Cantitate de Temperatura Durata Nivel
alimente (°C) (min) raft
pentru 4 per-
soane (g)

Sparanghel intreg 700 - 800 90 40-50 3

verde

Sparanghel intreg 700 - 800 90 50-60 3

alb

Dovlecei feliide 1 cm 700 - 800 90 35-40 3

Praz fasii sau inele 600 - 700 95 40-45 3

Vanata feliide 1 cm 700 - 800 90 30-35 3

Dovleac bucati cu grosimea 700 - 800 90 25-30 3

de 2cm

Ardei fasii sau sferturi 700 - 800 95 35-40 3

Telina inele de 1 cm 700 - 800 95 40-45 3

Morcovi felii de 0,5 cm 700 - 800 95 35-45 3

Radacina  feliide 1 cm 700 - 800 95 45-50 3

de telina

Chimen feliide 1 cm 700 - 800 95 35-45 3

dulce

Cartofi feliide 1 cm 800 - 1000 95 35-45 3

Miez de an- taiat in sferturi 400 - 600 95 45-55 3

ghinare

11.7 Gatitul sub vid: Fructe si
dulciuri

Curatati fructele de coaja, scoateti

semintele si sdmburii daca este

necesar

Pentru a pastra culoarea merelor si a
perelor, puneti-le in apa cu suc de

lamaie imediat dupa ce le curatati si

taiati.

Pentru rezultate optime, gatiti

alimentele imediat dupa prepararea

lor.
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Aliment Grosime aliment Cantitate de Temperatura Durata Nivel
alimente pen- (°C) (min) raft
tru 4 persoane
(9)

Piersica taiate n jumatati 4 fructe 90 20-25

Pruna taiate in jumatati 600 g 90 10-15 3

Mango taiat in cuburi de 2 fructe 90 10-15 3

aproximativ 2 x 2 cm

Nectarine taiate Tn jumatati 4 fructe 90 20-25 3

Ananas feliide 1 cm 600 g 90 20-25 3

Mere taiate in sferturi 4 fructe 95 25-30 3

Para taiate in jumatati 4 fructe 95 15-30 3

Crema de 350 g in fiecare 700 g 85 20 - 22 3

vanilie punga

11.8 Gatire cu abur

& AVERTISMENT!
Procedati cu atentie la
deschiderea usii aparatului
atunci cand functia este
activata. Poate iesi abur.

Functia este adecvata pentru toate
tipurile de alimente, proaspete sau
congelate. Legume, carne, peste, paste
fainoase, orez, porumb, gris si oua pot fi
preparate, incalzite, decongelate, oparite
sau batute.

Puteti pregati o masa completa dintr-o
singura operatie. Pentru a gati corect
fiecare preparat, folositi duratele de gatit

care sunt similare. Umpleti sertarul
pentru apa pana la nivelul maxim. Puneti
mancarea in vasele adecvate si, dupa
aceea, pe rafturile din sdrma. Reglati
distanta dintre vesela pentru a lasa
aburul sa circule.

Sterilizarea

» Cu aceasta functie puteti steriliza
recipiente (de ex. biberoane).

» Asezati recipientele curate pe mijlocul
raftului aflat pe primul nivel. Verificati
daca deschizatura este indreptata in
jos sub un unghi mic.

* Umpleti sertarul cu cantitatea maxima
de apa si selectati durata la 40 de
minute.

Legume

Aliment Temperatura (°C) Durata (min) Nivel raft
Anghinare 99 50 - 60 2

Vinete 99 15-25 2
Conopida, in- 99 35-45 2

treaga

Conopida, bu- 99 25-35 2

chetele

Broccoli, intreg 99 30 - 40 2
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Aliment Temperatura (°C) Durata (min) Nivel raft
Broccoli, buche- 99 13-15 2
tele1)

Felii de ciuperci 99 15-20 2
Mazare 99 20-30 2
Chimen dulce 99 25-35 2
Morcovi 99 25-35 2
Gulie, fasii 99 25-35 2
Ardei, fasii 99 15-20 2
Praz, rondele 99 20-30 2
Fasole verde 99 35 -45 2
Laptuci, bucati, 99 20-25 2
ornamente

Varza de Brux- 99 25-35 2
elles

Sfecla rosie 99 70-90 2
Barba caprei 99 35-45 2
Telina, cuburi 99 20-30 2
Sparanghel, 99 15-25 2
verde

Sparanghel, alb 99 25-35 2
Spanac, 99 15-20 2
proaspat

Rosii cu coaja 99 10 2
Fasole alba 99 25-35 2
boabe

Varza creata 99 20 -25 2
Dovlecel, taiat 99 15-25 2
Fasole, oparita 99 20-25 2
Legume, oparite 99 15 2
Fasole boabe, 99 55 - 65 2

inmuiate (raport
apa / fasole 2:1)

Mazare de 99 20-30 2
zapada
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Aliment Temperatura (°C) Durata (min) Nivel raft
Varza alba sau 99 40 - 45 2
rosie, fasii

Dovleac, cubu- 99 15-25 2
lete

Varza murata 99 60 - 90 2
Batate 99 20 - 30 2
Rosii 99 15-25 2
Porumb fiert 99 30-40 2
1) Preincalziti cuptorul timp de 5 minute.
Feluri de mancare/garnituri

Aliment Temperatura (°C) Durata (min)  Nivel raft
Galuste dospite 99 25-35 2
Galuste cu car- 99 35-45 2

tofi

Cartofi necojiti, 99 45 -55 2
mediu

Orez (raport 99 35-45 2
apa/ orez 1:1)1)

Cartofi fierti, 99 35-45 2
sferturi

Galuste de aluat 99 35-45 2
Tagliatelle, 99 15-25 2
proaspete

Mamaliga (ra- 99 40 - 50 2

port apa la malai

3:1)

Bulgur (raport 99 25-35 2

apa / bulgur 1:1)

Cuscus (raport 99 15-20 2

apa / cuscus

1:1)

Spaetzle (paste 99 25-30 2

in stil nemtesc)

Orez aromat (ra- 99 30-35 2

port apa / orez
1:1)
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Aliment Temperatura (°C) Durata (min)  Nivel raft
Linte, rosie (ra- 99 20-30 2
port apa / linte
1:1)
Linte, maro si 99 55 - 60 2
verde (raport
apa/ linte 2:1)
Budinca de orez 99 40 - 55 2
(raport lapte /
orez 2,5:1)
Budinca de gris 99 20-25 2

(raport lapte /

gris 3,5:1)

1) Raportul de apa la orez se poate modifica in functie de tipul orezului.
Fructe

Aliment Temperatura (°C) Durata (min)  Nivel raft
Felii de mar 99 10-15 2
Infuzie de fructe 99 10-15 2
de padure

Compot de 99 20 - 25 2
fructe

Ciocolata topita 99 10-20 2
Peste

Aliment Temperatura (°C) Durata (min)  Nivel raft
Pastrav, aprox. 85 20 - 30 2
250 g

Creveti, proas- 85 20-25 2
peti

Creveti, conge- 85 30-40 2
lati

File de somon 85 20-30 2
Pastrav somoni- 85 40 - 45 2
zat, aprox. 1.000

g

Midii 99 20-30 2
File de platica 80 15 2
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Carne

Aliment Temperatura (°C) Durata Nivel raft

(min)

Sunca fiarta 1.000g 99 55 - 65 2
Piept de pui, fiert 90 25-35 2
Pui, fiert, 1.000 - 99 60 - 70 2
1.200 g

File de vitel/porc fara 90 80-90 2
pulpa, 800 - 1.000 g

Cotlet ,Kasseler” 90 70-90 2
(pulpa de porc afu-

mata), fiert

Tafelspitz (carne de 99 110 - 120 2
vita superioara fiarta)

Carnati Chipolata 80 15-20 2
Carnat de vitel in stil 80 20-30 2
bavarez (carnat alb)

Carnat vienez 80 20 - 30 2
Oua

Aliment Temperatura (°C) Durata (min) Nivel raft
Oua fierte tari 99 18 - 21 2
Oua fierte mediu 99 12-13 2
Oua fierte moi 99 10 - 11 2

11.9 Gatire intensiva si Gatire
cu abur in mod succesiv

Atunci cand combinati functiile, puteti

prepara carne, legume si garnituri, una
dupa cealalta. Toate preparatele vor fi
gata pentru a fi servite in acelasi timp.

* Pentru prajirea initiala a preparatului
utilizati functia: Gatire intensiva.

* Puneti legumele preparate si
garniturile in vase adecvate pentru

cuptor si, dupa aceea, in cuptor
pentru coacere.

Raciti cuptorul pana la o temperatura
de aproximativ 80°C. Pentru a raci
aparatul mai rapid deschideti usa
cuptorul la prima pozitie pentru
aproximativ 15 minute.

Porniti functia: Gatire cu abur. Gatiti
totul impreuna pana cand preparatul
este gata.
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Aliment  Gatire intensiva (primul pas: Gatire cu abur (al doilea pas:
gatirea carnii) adaugati legumele)
Tempera- Durata Nivel raft Tempera- Durata Nivel raft
tura (°C) (min) tura (°C) (min)

Friptura 180 60 -70 carne: 1 99 40 - 50 carne: 1

de vita 1 legume: 3

kg

Varza de

Bruxelles,

mamaliga

Friptura 180 60-70 carne: 1 99 30-40 carne: 1

de porc 1 legume: 3

kg,

Cartofi, le-

gume, sos

Friptura 180 50 - 60 carne: 1 99 30-40 carne: 1

de vitel 1 legume: 3

kg,

Orez, le-

gume

11.10 Gatire la umiditate - Umiditate ridicata

Aliment Temperatura (°C) Durata (min)  Nivel raft
Custard / tarta in 90 35-45 2
preparate indi-

viduale)

Oui la cuptor1) 90 - 110 15-30 2
Terrine) 90 40 - 50 2
File de peste 85 15-25 2
subtire

File de peste 90 25-35 2
gros

Peste mic pana 90 20-30 2
la 350 g

Peste intreg 90 30-40 2
pana la 1000 g

Galuste la cup- 120 - 130 40 - 50 2
tor

1) Continuati pentru inca jumatate de ora cu usa inchisa.
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11.11 Gatire la umiditate - Umiditate medie

Aliment Temperatura (°C) Durata (min)  Nivel raft
Tipuri diverse de 180 - 190 45 - 60 2
paini 500 -

1000g

Chifle 180 - 200 25-35 2
Paine dulce 160 - 170 30 - 45 2
Produse de 170 - 180 20-35 2
brutarie din aluat

dulce

Feluri dulci pen- 160 - 180 45 - 60 2
tru cuptor

Carne fiarta 140 - 150 100 - 140 2
inabusit

Coaste de porc 140 - 150 75-100 2
File de peste 170 - 180 25-40 2
prajit

Peste prajit 170 - 180 35-45 2
11.12 Gatire la umiditate - Umiditate scazuta
Aliment Temperatura (°C) Durata (min)  Nivel raft
Friptura de porc, 160 - 180 90 - 100 2
1000 g

Friptura de vita, 180 - 200 60 - 90 2
1000 g

Friptura de vitel, 180 80-90 2
1000 g

Bucata de 180 30 - 40 2
carne, cruda,

500 g

Pulpa de porc 160 - 180 60-70 2
afumata, 600 -

1000 g (inmuiati

timp de 2 ore)

Pui, 1000 g 180 - 210 50 - 60 2
Rata, 1500 - 180 70-90 2
2000 g

Gasca, 3000g 170 130-170 1
Cartofi gratinati 160 - 170 50 - 60 2
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Aliment Temperatura (°C) Durata (min)  Nivel raft
Paste la cuptor 170 - 190 40 - 50 2
Lasagne 170 - 180 45 - 55 2

Chifle proaspete 200 15-20 2
Baghete proas- 200 15-20 2

pete, 40 - 50 g

Baghete proas- 200 25-35 2

pete, 40 - 50 g,

congelate

11.13 Regenerare cu abur

Aliment Temperatura (°C) Durata (min)  Nivel raft
Preparate intr-o 110 10-15 2

singura portie

Paste 110 10-15 2

Orez 110 10-15 2

Galuste 110 15-25 2

11.14 Functia preparare iaurt

Folositi aceasta functie pentru
prepararea iaurtului.

Ingrediente:

* 1llapte
e 250 giaurt natural

Mod de preparare:

Amestecati iaurtul cu laptele si umpleti
borcanele cu iaurt.

Daca se foloseste lapte crud, incalziti
laptele pana cand incepe sa fiarba si
|asati-I sa se raceasca la 40°C. Dupa
aceea, amestecati iaurtul cu laptele si
turnati amestecul in borcanele de iaurt.

Aliment Temperatura (°C) Durata (h) Nivel raft
Crema de iaurt 42 5-6 2
laurt semisolid 42 7-8 2

11.15 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.

* Prajiturile si produsele de patiserie
aflate la inaltimi diferite nu se
rumenesc in mod egal la inceput. Tn
acest caz, nu schimbati setarea de
temperatura. Diferentele dispar in
timpul procesului de coacere.
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+ In cazul timpilor mai lungi de coacere,
puteti dezactiva cuptorul cu 10 minute
inainte de terminarea duratei de

coacere pentru a utiliza caldura

reziduala.

Atunci cand gatiti alimente congelate,
este posibil ca tavile din interiorul

11.16 Sfaturi pentru coacere

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 cor-
ecta.

Puneti prajitura pe un nivel
mai jos.

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

Durata de coacere este
prea mica.

Prelungiti durata de coac-
ere. Nu puteti sa micsor-
ati durata de coacere
prin setarea unor temper-
aturi mai mari.

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

Exista prea mult lichid in
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
este 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
este 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.

Intindeti aluatul in mod uni-
form in tava.

Prajitura nu este gata dupa
terminarea duratei de co-
acere stabilite.

Temperatura cuptorului
este prea mica.

Data viitoare sa utilizati o
temperatura putin mai
mare pentru cuptor.
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Aliment Functie Temperatura  Durata (min) Nivel raft
(°C)

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

Briosa

Chec Madeira / Aer cald 140 - 160 70 -90 1

Prajituri de

fructe

Fatless sponge Aer cald 140 - 150 35-50 2

cake / Pandi-

span fara

grasimi

Fatless sponge Incalzire 160 35-50 2

cake / Pandi- sus/jos

span fara

grasimi

Aluat pentru Aer cald 150 - 1601 20 - 30 2

tarta - patiserie

Coca pentru Aer cald 150 - 170 20-25 2

chec

Apple pie / Aer cald 160 60 - 90 2

Placinta cu

mere (2 forme

@20 cm, ase-

zate Tn diago-

nala)

Apple pie / Incalzire 180 70 -90 1

Placinta cu sus/jos

mere (2 forme

@20 cm, ase-

zate Tn diago-

nala)

Prajitura cu Incalzire 170 - 190 60 - 90 1

branza sus/jos

1) Preincalziti cuptorul.

Produse de copt in tavi de gatit

Aliment Functie Temperatura Durata (min) Nivel raft
(°C)

Paine impletitd/ Incalzire 170 - 190 30 - 40 3

Coronita sus/jos

Cozonac cu Incalzire 160 - 1801 50-70 2

stafide sus/jos




50

www.electrolux.com

Aliment Functie Temperatura Durata (min) Nivel raft
(°C)
Paine (paine Incalzire 1. 2301 1. 20 1
de secara): sus/jos 2. 160-180 2. 30-60
1. Prima parte
a procedurii
de coacere.
2. Adoua
parte a pro-
cedurii de
coacere.
Choux a la Incalzire 190 - 2101 20-35 3
creme / ecler sus/jos
Rulada Incalzire 180 - 2001 10 - 20 3
sus/jos
Prajitura cu Aer cald 150 - 160 20-40 3
nuca sau
alune, uscata
Prajitura cu Incalzire 190 - 2101 20-30 3
migdale si unt/ sus/jos
prajituri cu gla-
zura de zahar
Tarte cu fructe  Aer cald 150 - 170 30-55 3
(din aluat cu
drojdie/de
chec)z)
Tarte cu fructe Incalzire 170 35-55 3
(din aluat cu sus/jos
drojdie/de
chec)z)
Tarte cu fructe  Aer cald 160 - 170 40 - 80 3
pe coca frag-
eda
Cozonac cu Incalzire 160 - 1801 40 - 80 3
umplutura deli- sus/jos
cata (de ex.
branza dulce,
smantana,

crema de ou si
lapte)

1) Preincalziti cuptorul.
2) Folositi o cratita adanca.
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Biscuiti
Aliment Functie Temperatura Durata (min) Nivel raft
(°C)
Biscuiti cu aluat Aer cald 150 - 160 15-25 3
fraged
Short bread / Aer cald 140 20 - 35 3
Biscuit sfarami-
cios / Patiserie
Shortbread /  Incalzire 1601 20-30 3
Biscuit sfarami- sus/jos
cios / Patiserie
Turte dulci Aer cald 150 - 160 15-20 3
Dulciuri din Aer cald 80 - 100 120 - 150 3
foietaj cu albus
de ou / Bezele
Pricomigdale Aer cald 100 - 120 30 -50 3
Biscuiti facuti  Aer cald 150 - 160 20-40 &
cu drojdie
Foietaj din Aer cald 170 - 1801 20-30 3
aluat frantu-
zesc
Rulouri Aer cald 1601 10 - 25 3
Rulouri Incalzire 190 - 2101 10 - 25 8
sus/jos
Small cakes/  Aer cald 1501) 20 - 35 &
Prajituri mici
(20 de bucati
per tava)
Small cakes /  Incalzire 170M) 20 - 30 3
Prajituri mici sus/jos
(20 de bucati
per tava)
1) Preincalziti cuptorul.
11.18 Preparate coapte si gratinate
Aliment Functie Temperatura  Durata (min) Nivel raft
(°C)
Paste la cuptor Incalzire 180 - 200 45 - 60 1
sus/jos
Lasagne Incalzire 180 - 200 25-40 1

sus/jos
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Aliment Functie ;I;%r;\peraturé Durata (min) Nivel raft
Legume grati-  Gatire intensiva 170 - 190 15-35 1
nate)
Baghete cu Aer cald 160 - 170 15-30 1
branza topita
Dulciuri Incalzire 180 - 200 40 - 60 1
sus/jos
Peste la cuptor Incalzire 180 - 200 30 -60 1
sus/jos
Legume um- Aer cald 160 - 170 30-60 1
plute
1) Preincalziti cuptorul.
11.19 Aer cald (umed)
Aliment Temperatura Durata (min) Nivel raft
(°C)
Paste la cuptor 200 - 220 35-45 8
Cartofi gratinati 180 - 200 60 - 75 3
Musaca 170 - 190 55-70 &
Lasagne 180 - 200 60 -75 3
Paste Cannelloni 170-190 55-70 3
Budinca cu paine 180 - 200 45 - 60 8
Budinca cu orez 170-190 40 - 55 8
Prajitura cu mere, facuta cu 160 - 170 55-70 8
aluat de pandispan (praji-
tura in forma rotunda)
Paine alba 190 - 200 40-50 &
11.20 Coacerea pe mai multe
niveluri
Utilizati functia: Aer cald.
Produse de copt in tavi de coacere
Aliment Temperatura Durata (min) Nivel raft
() 2 pozitii 3 pozitii
Choux a la 160 - 1801 25-45 1/4 -

creme / Ecler
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Aliment Temperatura Durata (min) Nivel raft

°C

() 2 poazitii 3 poazitii
Prajitura Streu- 150 - 160 30-45 174 -
sel uscata

1) Preincalziti cuptorul.

Biscuiti / small cakes / préajituri mici / produse de patiserie / rulouri

Aliment Temperatura Durata (min) Nivel raft

°C

() 2 poazitii 3 pozitii
Biscuiti cu aluat 150 - 160 20 - 40 1/4 1/31/5
fraged
Short bread / 140 25-45 1/4 1/3/5
Biscuit pufos /
Patiserie
Turte dulci 160 - 170 25-40 1/4 -
Biscuiticual- 80 - 100 130-170 174 -
bus de ou, be-
zele
Pricomigdale 100 - 120 40 - 80 174 -
Biscuiti facuti 160 - 170 30-60 1/4 -
cu drojdie
Foietaj din 170 - 1801) 30 -50 1/4 -
aluat frantu-
zesc
Rulouri 180 20 - 30 174 -
Small cakes /'  4501) 23-40 174 -
Prajituri mici
(20 de bucati
per tava)

1) Preincalziti cuptorul.

11.21 Pizza

Aliment Temperatura (°C) Durata (min) Nivel raft
Pizza (blat subtire 54 _2301)2) 15-25 2

si crocant)

Pizza (cu multe in- 180 - 200 20-30 2
grediente)

Tarte 180 - 200 40 - 55 1

Tarta cu spanac 160 - 180 45 - 60 1
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Aliment Temperatura (°C) Durata (min) Nivel raft
Quiche Lorraine 170 - 190 45 - 55 1
Tarta elvetiana 170 - 190 45 - 55 1
Placinta cu mere, 150 - 170 50 - 60 1
acoperita

Placinta cu legume 160 - 180 50 - 60 1
Péine nedospita 210 - 2301 10-20 2
Tarta cu foietaj din 150 - 1801 45 -55 2
aluat frantuzesc

Flammekuchen 210 - 2301 15-25 2
(mancare din Alsa-

cia, asemanatoare

Cu pizza)

Pirosti (versiunea 180 - 2001 15-25 2

ruseasca de cal-
zone)

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

11.22 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

si pestele de peste 1 kg in aparat.

11.23 Tabele pentru fripturi

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

Vita

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

Friptura 1-1,5kg Incalzire 230 120 - 150 1

inabusita sus/jos
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Aliment Cantitate  Functie Tempera- Durata Nivel raft
tura (°C) (min)
Friptura de vita pentru fie-  Gatire inten- 19g_20g1) 5-6 1
sau file: In carecmde siva
sange grosime
Friptura de vita pentru fie-  Gatire inten- 1gg9_19g1) 6-8 1
sau file: mediu carecmde siva
grosime
Friptura de vita pentru fie-  Gatire inten- 170 _4g01) 8-10 1
sau file: Bine carecmde siva
Facut grosime
1) Preincalziti cuptorul.
Porc
Aliment Cantitate Functie Tempera-  Durata Nivel raft
tura (°C) (min)
Spata / Ceafa/ 1-1,5kg Gatire in- 150 - 170 90-120 1
Pulpa tensiva
Cotlet / Antricot 1 -1,5 kg Gatire in- 170 - 190 30 - 60 1
tensiva
Bucata de 750g-1kg Gatirein- 160 - 170 50 - 60 1
carne tensiva
Picior de porc 7509 -1kg Gatire in- 150 - 170 90 - 120 1
(semipreparat) tensiva
Vitel
Aliment Cantitate Functie Tempera-  Durata Nivel raft
(kg) tura (°C) (min)
Fripturade 1 Gatire inten- 160 - 180 90 -120 1
vitel siva
Piciorde vi- 1.5-2 Gatire inten- 160 - 180 120 - 150 1
tel siva
Miel
Aliment Cantitate Functie Tempera-  Durata Nivel raft
(kg) tura (°C) (min)
Pulpa de 1-15 Gatire inten- 150 - 170 100 - 120 1
miel / Frip- siva
tura de miel
Spata de 1-15 Gatire inten- 160 - 180 40 - 60 1
miel siva
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Vanat
Aliment Cantitate Functie Tempera-  Durata Nivel raft
tura (°C) (min)
Spata / panala1kg Gatireinten- 4gg_2001) 35-55 1
Pulpa de ie- siva
pure
Spata de 1,5-2kg Incalzire 180 - 200 60 - 90 1
caprioara sus/jos
Pulpa de 1,5-2kg Incalzire 180 - 200 60 - 90 1
caprioara sus/jos
1) Preincalziti cuptorul.
Pasare
Aliment Cantitate Functie Tempera-  Durata Nivel raft
tura (°C) (min)
Portii de pui 200 -250g Gatire inten- 200 - 220 30 - 50 1
fiecare siva
Jumatate de 400-500g Gatire inten- 190 - 210 40 - 50 1
pui fiecare siva
Pui, pasare 1-1,5kg Gatire inten- 190 - 210 50-70 1
indopata siva
Rata 1,5-2kg Gatire inten- 180 - 200 80-100 1
siva
Gasca 3,5-5kg Gatire inten- 160 - 180 120 - 180 1
siva
Curcan 2,5-3,5kg Gatire inten- 160 - 180 120 - 150 1
siva
Curcan 4 -6 kg Gatire inten- 140 - 160 150 - 240 1
siva
Peste (in abur)
Aliment Cantitate Functie Tempera-  Durata Nivel raft
(kg) tura (°C) (min)
Peste intreg 1-1.5 Gatire inten- 180 - 200 30 - 50 1
siva
11.24 Grill » Folositi gratarul numai cu bucati plate
o . R de carne sau de peste.
* Folositi intotdeauna gratarul avand +  Pre-incalziti intotdeauna cuptorul gol
setata temperatura maxima. o timp de 5 minute utilizand functiile
+ Setati raftul in pozitia recomandata in pentru gratar.
tabelul pentru gratar.
+ Puneti intotdeauna tava pentru ATENTIE! 5
grasime pe prima pozitie a raftului. Folositi intotdeauna gratarul

cu usa cuptorului inchisa.
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Grill
Aliment Temperatura Durata (min) Nivel raft
€ Pe o parte Pe cealalta
parte
Friptura de vita 210 - 230 30-40 30-40 2
File de vita 230 20 - 30 20 - 30 &
Pulpa de porc 210 - 230 30-40 30-40 2
Pulpa de vitel 210 - 230 30-40 30-40 2
Pulpa de miel 210 - 230 25-35 20-25 3
Peste intreg, 210 - 230 15-30 15-30 3/4
500 - 1000 g
Grill rapid
Aliment Durata (min) Nivel raft
Pe o parte Pe cealalta parte
Burgers / Burgeri 8-10 6-8 4
File de porc 10-12 6-10 4
Carnati 10-12 6-8 4
File / Fripturide vi- 7 -10 6-8 4
tel
Toast / Paine prajita 1-3 1-3 5
Paine prajita cu 6-8 - 4
garnitura
11.25 Preparate congelate
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, con- 180 - 200 15-30 2
gelata
Cartofi praijiti, subtiri 190 - 210 15-25 3
Cartofi praijiti, grosi 190 - 210 20 - 30 8
Bulete / Crochete 190 - 210 20 - 40 3
Chiftelute 210 -230 20 - 30 3
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Aliment Temperatura (°C) Durata (min) Nivel raft
Lasagne / Cannel- 170 - 190 35-45 2

loni, proaspete

Lasagne/Cannello- 160 - 180 40 - 60 2

ni, cong.

Branza coapta la 170-190 20 - 30 3

cuptor

Aripioare de pui 180 - 200 40 - 50 2

Alimente preparate si congelate

Aliment Functie Temperatura Durata (min) Nivel raft
(°C)
Pizza congela- Incalzire conform datelor conform datelor 3
ta sus/jos producatorului  producatorului
Cartofi prajiti1) Incalzire 200 - 220 conform datelor 3
(300 - 600 g) sus/jos sau Ga- producatorului
tire intensiva
Baghete Incalzire conform datelor conform datelor 3
sus/jos producatorului  producatorului
Tarte cu fructe  Incalzire conform datelor conform datelor 3
sus/jos producatorului  producatorului

1) Cartofii prajiti trebuie intorsi de 2-3 ori.

11.26 Gatire la temp. scazuta @ Gatiti intotdeauna fara capac

Folositi aceasta functie pentru a pregati atunci cand utilizati aceasta
bucati macra, frageda de carne si peste functie.

cu temperaturi in zona de mijloc mai mici
de 65°C. Aceasta functie nu poate fi
folosita la retetele cu friptura la tava sau
friptura grasa de porc. Puteti utiliza
senzorul pentru a garanta temperatura
optima corecta pentru carne (consultati
tabelul pentru senzor).

-

Puneti carnea intr-o cratita pe plita la

un nivel foarte mare al caldurii, timp

de 1 - 2 minute pentru fiecare parte.

2. Puneti carnea in cratita pentru
coacere, care va fi asezata in cuptor,
pe raftul din sarma.

3. Introduceti senzorul in carne.

In primele 10 minute puteti seta 4. Selectati functia: Gatire la temp.
temperatura cuptorului intre 80°C si scazuta si setati temperatura corecta
150°C. Valoarea implicita este 90°C. pentru zona de mijloc.

Dupa ce temperatura este setata,
cuptorul continua sa gateasca la 80°C.
Nu folositi aceasta functie pentru carnea
de pasare.
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Aliment Cantitate (kg) Temperatura Durata (min) Nivel raft
(°C)

Friptura devita 1-1.5 120 120 - 150 1

File de vita 1-1.5 120 90 - 150 3

Friptura de vitel 1-1.5 120 120 - 150 1

Fripturi 0.2-0.3 120 20-40 3

11.27 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 contin-
aparitia bulelor de uare 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

Fierbere in contin-
uare la 100°C

aer (min) (min)

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

Legume

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

Morcovil) 160 - 170 50 - 60 5-10

Castraveti 160 - 170 50 - 60 -

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.
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11.28 Uscare uscare, deschideti usa si lasati sa se
e . . raceasca peste noapte pentru
» Acoperiti tavile cu hartie cerata sau cu terminarea uscarii.
pergament.

» Pentru rezultate mai bune, opriti
cuptorul la jumatatea duratei de

Legume
Aliment Temperatura Durata (h) Nivel raft

€ 1 pozitie 2 pozitii
Fasole 60 - 70 6-8 3 1/4
Ardei 60 - 70 5-6 3 1/4
Legyme pentru 60 -70 5-6 3 1/4
supa
Ciuperci 50 - 60 6-8 8 1/4
lerburi 40 - 50 2-3 & 1/4
Fructe
Aliment Temperatura Durata (h) Nivel raft

(C) 1 pozitie 2 pozitii
Prune 60 - 70 8-10 & 1/4
Caise 60 - 70 8-10 3 1/4
Felii de mar 60 - 70 6-8 3 1/4
Pere 60 - 70 6-9 & 1/4
11.29 Coacere paine
Pre-incalzirea nu este recomandata.
Aliment Temperatura (°C) Durata (min) Nivel raft
Paine alba 170 - 190 40 - 60 2
Bagheta 200 - 220 35-45 2
Briosa 180 - 200 40 - 60 2
Ciabatta 200 - 220 35-45 2
Paine de secara 170 - 190 50-70 2
Paine neagra 170 - 190 50-70 2
Paine integrala 170 - 190 40 - 60 2
Chifle 190 - 210 20-35 2




11.30 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

11.31 Informatii pentru Teste conform cu IEC 60350-1.

institutele de testare

Teste pentru functie: Gatire cu abur.

Aliment Recipient Cantitate Nivel raft Temper- Durata Comentarii

(Gastro- (9) atura (min)
norm) (°C)
Broccolil) 1 X 1/2 per- 300 3 99 13-15 Puneti tava
forat de gatit pe
primul nivel
al raftului.
Broceolil) 2 x 1/2 per- 2 x 300 2si4 99 13-15  Puneti tava
forat de gatit pe
primul nivel
al raftului.
Broccoli!) 1% 1/2 per- max. 3 99 15-18 Puneti tava
forat de gatit pe
primul nivel
al raftului.
Mazare 2x1/2per- 2x1.300 2si4 99 Pana Puneti tava

congelata forat

cand de gatit pe
temper-  primul nivel
atura din al raftului.
locul cel

mai rece

ajunge

la 85°C.

1) Preincalziti cuptorul timp de 5 minute.

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 dedicat
pentru curatarea suprafetelor
metalice.

Pentru a curata baza de eventualele
depuneri de calcar, folositi cateva
picaturi de otet.

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 Produse de curatare
recomandate
Nu utilizati detergenti sau bureti abrazivi.

Acestia pot deteriora stratul de email sau
piesele din otel inoxidabil.

Puteti achizitiona produsele noastre de la
www.electrolux.com/shop si de la
magazinele celor mai buni comercianti.

12.3 Scoaterea suporturilor
pentru raft
nainte de a efectua operatiile de

intretinere, verificati daca cuptorul este
rece. Pericol de arsuri.

Pentru a curata aparatul, scoateti
suporturile raftului.

1. Trageti suportul cu grija in sus afara
din agatatoarea fata.

2. Trageti capatul din fata al suportului
pentru raft si indepartati-l de peretele
lateral.

3. Scoateti suportul din agatatoarea din
spate.
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Instalati suporturile pentru raft in ordine
inversa.

12.4 Curatire cu abur

indepértati manual cat mai multa mizerie
posibila.

Scoateti accesoriile si suportul raftului
pentru a curata peretii laterali.

Functiile de curatare cu abur ajuta la
curatarea cu abur a cavitatii aparatului.

(i)

Pentru rezultate mai bune,
porniti functia de curatare

atunci cand aparatul este

rece.

Durata specificata
corespunde cu durata
functiei si nu include timpul
necesar pentru curatarea
cavitatii de catre utilizator.

(i)

Atunci cand functia de curatare cu abur
este activa, becul este oprit.

1. Umpleti sertarul pentru apa pana la
nivelul maxim.

2. Alegeti functia de curatare cu abur
din meniul: Curatare.

Curatire cu abur - durata functiei

este de aproximativ 30 de minute.

a) Activati functia.

b) Atunci cand programul se
termina este emis un semnal
acustic.

c) Pentru a dezactiva semnalul
atingeti afisajul.

Curatire cu abur Plus - durata
functiei este de aproximativ 75 de
minute.

a) Pulverizati uniform un detergent
adecvat in cavitatea cuptorului
pe piesele emailate si cele din
otel.

Inainte de incepe procedura de
curatare, asigurati-va ca aparatul
este rece.

b) Activati functia.

Dupa circa 50 de minute este
emis un semnal acustic atunci
cand prima parte a programului
este finalizata.
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@ Acesta nu este

finalul procedurii de
curatare. Urmati
instructiunile din
mesajul de pe afisaj
pentru a finaliza
curatarea.

c) Stergeti suprafata interna a
aparatului cu un burete cu
suprafata delicata. Puteti folosi
apa calda sau detergenti pentru
cuptor la curatarea cavitatii.

d) Partea finala a procedurii incepe.
Durata acestei etape este de
circa 25 de minute.

3. Stergeti suprafata interna a
aparatului cu un burete cu suprafata
delicata. Puteti folosi apa calda la
curatarea cavitatii.

4. Indepartati restul de apa din sertarul
pentru apa.

Dupa curatare, tineti usa aparatului
deschisa pentru aproximativ 1 ora.
Asteptati pana cand aparatul este uscat.
Pentru a grabi uscarea puteti incalzi
aparatul cu aer fierbinte la temperatura
de 150°C timp de aproximativ 15 minute.
Daca curatati manual aparatul imediat
dupa terminarea functiei veti obtine
maximul de performanta din partea
functiei de curatare.

12.5 Semnal de curatare

Aceasta functie va reaminteste ca este
necesara curatarea si ca trebuie sa rulati
functia: Curatire cu abur Plus.

Puteti activa / dezactiva functia: Semnal
de curatare in meniul: Setari de baza.

12.6 Curatarea sertarului

pentru apa

Scoateti din aparat sertarul pentru apa.

1. Scoateti capacul sertarului pentru
apa. Ridicati capacul care
corespunde cu proeminenta din
spate.

2,

Scoateti despartitorul de valuri.
Scoateti-l din corpul sertarului pana
cand se desprinde.

Spalati manual piesele sertarului
pentru apa. Folositi apa de la robinet
si sapun.

@ Nu utilizati bureti
abrazivi. Nu spalati

sertarul pentru apa in
masina de spalat vase.

Dupa curatarea pieselor sertarului pentru
apa, montati la loc sertarul.

1.

2.

Introduceti despartitorul de valuri.
Tmpingeti-1 in interiorul sertarului.
Montati capacul. Introduceti mai intai
clema frontala, dupa care impingeti-o
inspre corpul sertarului.

3.

4.

Introduceti sertarul pentru apa in
interiorul aparatului.

Impingeti sertarul pentru apa inspre
cuptor pana cand se fixeaza.

12.7 Sistemul de producere a
aburului - Decalcifiere

Atunci cand functioneaza instalatia de
producere a aburului, exista o acumulare
si 0 depunere de piatra in interior datorita
continutului de calciu din apa. Acest
lucru poate avea un efect negativ asupra



calitatii aburului, asupra performantelor
instalatiei de producere a aburului si
asupra calitatii alimentelor. Pentru a
preveni acest lucru, curatati depunerile
de piatra din circuitul instalatiei de
producere a aburului.

Scoateti toate accesoriile.

Selectati functia din meniul: Curatare.
Interfata utilizatorului va ghideaza prin
procedura.

Durata procedurii complete este de
aproximativ 2 ore.

Lumina pentru aceasta functie este

oprita.

1. Puneti cratita adanca pe prima
pozitie a raftului.

2. Puneti 250 ml de agent de
decalcifiere in sertarul pentru apa.

3. Completati cu apa pana la nivelul
maxim al sertarului pentru apa.

4. |Introduceti sertarul pentru apa in
aparat.

5. Activati procedura

Durata acestei parti este de
circa 1 ora si 40 de minute.

6. Laterminarea primei parti, goliti
cratita adanca si puneti-o din nou pe
prima pozitie a raftului.

7. Umpleti sertarul pentru apa cu apa
proaspata.

Asigurati-va ca nu a mai ramas
solutie de curatare in interiorul
sertarului pentru apa.

8. Introduceti sertarul pentru apa in
aparat.

9. Activati a doua parte a procedurii
pentru a clati circuitul instalatiei de
producere a aburului.

Durata acestei parti este de
circa 35 de minute.

Scoateti cratita adanca dupa terminarea
procedurii.

Daca functia: Decalcifiere nu
este rulata corect, afisajul va
prezenta un mesaj care va
cere sa o repetati.

Daca aparatul este umed si ud, stergeti-I
cu o laveta uscata. Lasati aparatul sa se
usuce complet cu usa deschisa.
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12.8 Semnalul de reamintire
pentru decalcifiere

Exista doua semnale de reamintire
pentru decalcifiere care va reamintesc sa
rulati functia: Decalcifiere. Aceste
semnale de reamintire se activeaza de
fiecare data cand porniti aparatul.

Semnalul discret va reaminteste si
recomanda sa efectuati ciclul de
decalcifiere.

Semnalul intens de reamintire va obliga
sa realizati decalcifierea.

@ Daca nu decalcifiati aparatul
atunci cand este pornit

semnalul intens de
reamintire, nu puteti utiliza
functiile cu abur.
Nu puteti dezactiva semnalul
de reamintire pentru
decalcifiere.

12.9 Sistemul de producere a
aburului - Clatire

Scoateti toate accesoriile.

Selectati functia din meniul: Curatare.
Interfata utilizatorului va ghideaza prin
procedura.

Durata functiei este de aproximativ 30 de
minute.

Lumina pentru aceasta functie este

oprita.

1. Puneti tava de gatit pe primul nivel al
raftului.

2. Umpleti sertarul pentru apa cu apa
proaspata.

3. Activati functia.

Scoateti tava de gatit dupa terminarea
procedurii.

12.10 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.
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AVERTISMENT!
Atentie cand scoateti usa
aparatului. Usa este grea.

1. 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.

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.

12.11 inlocuirea becului

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

& AVERTISMENT!

Pericol de electrocutare!
Deconectati siguranta
fnainte de a inlocui becul.
Este posibil ca becul
cuptorului si capacul din
sticla al becului sa fie
fierbinti.

1. Dezactivati aparatul.
2. Decuplati sigurantele din tablou sau
dezactivati intrerupatorul.

Becul de sus

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

@ﬁ@
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2. Indepértati inelul din metal si curatati
capacul de sticla.

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

4. Montati inelul din metal pe capacul
de sticla.

5. Montati capacul de sticla.

Becul lateral

1. Scoateti suportul din sténga al
raftului pentru a avea acces la bec.
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2. Utilizati o surubelnita imbus 20 5. Instalati cadrul din metal si garnitura.
pentru a scoate capacul. Strangeti suruburile.
3. Scoateti si curatati cadrul metalic si 6. Instalati suportul din stanga al
garnitura. rafturilor.
4. Inlocuiti becul cu un bec adecvat
rezistent la o caldura de 300°C.
AVERTISMENT!
Consultati capitolele privind
siguranta.
13.1 Ce trebuie facut daca...
Problema Cauza posibila Solutie

Cuptorul nu poate fi pornit
sau utilizat.

Cuptorul nu este conectat
la o sursa electrica sau
este conectat incorect.

Verificati daca cuptorul
este conectat corect la sur-
sa de alimentare electrica
(consultati schema de con-
ectare, daca exista).

Cuptorul nu se incalzeste.

Cuptorul este oprit.

Activati cuptorul.

Cuptorul nu se incalzeste.

Nu au fost efectuate
setarile necesare.

Verificati daca setarile sunt
corecte.

Cuptorul nu se incalzeste.

Dispozitivul Blocare acces
copii este activat.

Consultati sectiunea ,Uti-
lizarea Blocare acces co-

o

pii

Cuptorul nu se incalzeste.

Siguranta este arsa.

Verificati daca siguranta
este cauza defectiunii.
Daca sigurantele se ard in
mod repetat, adresati-va
unui electrician calificat.

Becul nu functioneaza.

Becul este defect.

Tnlocuiti becul.

Afisajul indica codul de
eroare ,F...."

Eroare de natura electron-
ica.

Contactati un Centru de
service autorizat.

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

Ati [asat vasul cu mancare
prea mult timp in cuptor.

Nu lasati vasele cu man-

care in cuptor pentru mai

mult de 15 - 20 de minute
dupa terminarea procesu-
lui de gatit.

Aparatul nu retine sertarul
pentru apa dupa ce il intro-
duceti.

Nu ati montat corect capa-
cul sertarului pentru apa.

Montati corect capacul ser-
tarului pentru apa.

Apa iese din sertar dupa
ce il transportati sau il pu-
neti in interiorul aparatului.

Nu ati montat corect capa-
cul sertarului pentru apa.

Montati corect capacul ser-
tarului pentru apa.
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Problema

Cauza posibila

Solutie

Apa iese din sertar dupa
ce il transportati sau il pu-
neti in interiorul aparatului.

Nu ati montat corect
spargatorul de valuri.

Montati corect spargatorul
de valuri in interiorul ser-
tarului pentru apa.

Aparatul nu retine sertarul
pentru apa dupa ce il im-
pingeti de capac.

Nu ati apasat complet cor-
pul sertarului pentru apa.

Introduceti corpul sertarului
pentru apa in aparat prin
impingerea lui pana la
capat.

Sertarul pentru apa este
dificil de curatat.

Nu ati scos capacul si
spargatorul de valuri.

Consultati ,Curatarea ser-
tarului pentru apa”.

Procedura de decalcifiere
este intrerupta inainte de
finalizarea acesteia.

Alimentarea a fost intrer-
upta.

Repetati procedura.

Procedura de decalcifiere
este intrerupta nainte de
finalizarea acesteia.

Functia a fost oprita de uti-
lizator.

Repetati procedura.

Nu exista apa in cratita
adanca dupa procedura de
decalcifiere.

Nu ati umplut sertarul pen-
tru apa pana la nivelul
maxim.

Verificati daca exista agent
de decalcifiere / apa in cor-
pul sertarului pentru apa.
Repetati procedura.

Exista apa murdara la ba-
za cavitatii dupa efectuar-
ea ciclului de decalcifiere.

Cratita adanca este pe o
pozitie incorecta a raftului.

Scoateti apa reziduala si
agentul de decalcifiere de
la baza cuptorului. Puneti
cratita adanca pe prima
pozitie a raftului.

Functia de curatare este
intrerupta nainte de finali-
zarea acesteia.

Alimentarea a fost intrer-
upta.

Repetati procedura.

Functia de curatare este
intrerupta nainte de finali-
zarea acesteia.

Functia a fost oprita de uti-
lizator.

Repetati procedura.

Exista prea multa apa la
baza cavitatii dupa finali-
zarea functiei de curatare.

Ati pulverizat prea mult de-
tergent in aparat inainte de
activarea ciclului de
curatare.

Acoperiti toate piesele cav-
itatii cu un strat subtire de
detergent. Pulverizati de-
tergentul in mod uniform.

Performantele procedurii
de curatare nu sunt sat-
isfacatoare.

Temperatura initiala a cav-
itatii cuptorului pentru func-
tia de curatare cu abur a
fost prea ridicata.

Repetati ciclul. Rulati ciclul
atunci cand aparatul este
rece.

Performantele procedurii
de curatare nu sunt sat-
isfacatoare.

Nu ati indepartat grilajele
laterale inainte de pornirea
procedurii de curatare.
Acestea pot transfera
caldura catre pereti si re-
duc astfel performanta.

indepartati grilajele laterale
din aparat si repetati func-
tia.
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Problema Cauza posibila Solutie

Performantele procedurii Nu ati indepartat accesor-  Indepartati accesoriile din
de curatare nu sunt sat- iile din aparat inainte de aparat si repetati functia.
isfacatoare. pornirea procedurii de

curatare. Acestea pot com-
promite ciclul cu abur si re-
duc performanta.

13.2 Date pentru service Aceasta este amplasata pe cadrul frontal
. oL . din interiorul aparatului. Nu scoateti
Daca nu puteti gasi singur o solutie la placuta cu date tehnice din interiorul

proplemé, adresati-.vé comerciantului sau  aparatului.
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) L

Numarul de serie (S.N.) e

14. EFICIENTA ENERGETICA

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

Numele furnizorului Electrolux
Identificarea modelului EOB9956XAX
Indexul de eficienta energetica 81.2

Clasa de eficienta energetica A+

Consumul de energie cu o incarcatura standard,  0.99 kWh/ciclu
modul conventional

Consumul de energie cu o incarcatura standard,  0.69 kWh/ciclu
modul de ventilatie

Numarul de incinte 1

Sursa de caldura Energie electrica

Volum 711

Tipul cuptorului Cuptor incastrat

Masa 44.0 kg

EN 60350-1 - Aparate de gatit cuptoare, cuptoare cu abur si gratare -

electrocasnice - Partea 1: Game, Metode de masurare a performantei.
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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 metalice 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) 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 méncarea 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.

Aer cald (umed) - becul se
dezactiveaza dupa 30 de secunde. |
puteti activa din nou, daca doriti.

15. INFORMATII PRIVIND MEDIUL

Reciclati materialele marcate cu simbolul

A . .

L. Pentru a recicla ambalajele, acestea
trebuie puse in containerele
corespunzatoare. Ajutati la protejarea

mediului si a sanatatii umane si la
reciclarea deseurilor din aparatele

electrice si electrocasnice. Nu aruncati

aparatele marcate cu acest simbol E
impreuna cu deseurile menajere.
Returnati produsul la centrul local de
reciclare sau contactati administratia
orasului dvs.
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