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SFATURI UTILE

AVERTIZARE
Consultati capitolul "Informatii privind si-
guranta”.

PARTEA INTERIOARA A USII

La anumite modele, pe partea interioara a usii se

afla:

* Numerele pentru pozitiile raftului.

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

(i)

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

SFAT PRIVIND FUNCTIILE
SPECIALE DE GATIRE ALE
CUPTORULUI

Mentine cald

Folositi aceasta functie daca doriti s& mentineti
calda méncarea.
Temperatura se auto-regleaza automat la 80 °C.

Incalzire farfuriei

Pentru incalzirea farfuriilor si a vaselor.
Distribuiti farfuriile si vasele uniform pe raftul
cuptorului. 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 ori-
ce reteta de aluat pufos. Ofera un mediu bun
pentru cresterea aluatului. Puneti aluatul intr-un
vas suficient de mare pentru crestere si acoperi-
ti-| cu un prosop ud sau cu o folie din plastic. In-

TABELUL APEI CU ABUR

troduceti un raft metalic pe nivelul unu si asezati
vasul pe acesta. Inchideti usa si setati functia de
crestere a aluatului. Setati durata necesara.

GATIREA CU ABUR

Vesela pentru gatirea cu abur

+ Folositi doar vesela rezistenta la coroziune si
caldura sau recipiente alimentare din otel cro-
mat (doar pentru anumite modele).

Pozitiile rafturilor

+ Pozitiile corecte ale raftului sunt cele din tabe-
lul de mai jos. Numarati pozitiile raftului de jos
in sus.

Note generale

+ Cand gatiti pentru mai mult de 30 de minute
sau cand gatiti cantitati mari de mancare,
adaugati apa daca este cazul.

+ Puneti mancarea in recipientele de gatit adec-
vate si puneti recipientele pe rafturi. Puneti
rafturile la distanta pentru a permite aburului
sa circule in jurul fiecarui recipient.

+ Dupa fiecare utilizare scoateti apa din sertarul
pentru apd, conectand furtunurile si generato-
rul de abur. Consultati capitolul "Ingrijirea si
curatarea".

Precizari cu privire la tabelele pentru gatirea la

abur

+ Tabelele contin date pentru felurile de manca-
re tipice.

+ Temperatura si durata au rol consultativ si de-
pind de tipul, dimensiunea si cantitatea ali-
mentelor si a veselei.

+ Utilizati o reteta similara daca nu gasiti setarile
pentru reteta dvs.

+ Tncepeti procedura cu cuptorul rece dacé da-
tele din tabele sunt diferite.

+ Cand gatiti orez folositi un raport apa la orez
de 1,5:1 - 2:1 deoarece orezul absoarbe apa.

Apé in sertarul pentru apa (ml) Durata?) (min.)
400 15-25
600 25-40
800 40-50




1) Duratele au rol consuttativ.

GATIRE CU ABUR /ECO ABUR

AVERTIZARE
Nu deschideti usa aparatului cand func-
tia este activa. Pericol de arsuri.

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

Meniuri pentru gatit: Puteti pregati o masa com-
pleta dintr-o singura operatie. Pentru a gati co-
rect fiecare preparat, folositi duratele de gatit ca-
re sunt similare. Adaugati cea mai mare cantitate
de apa necesara pentru unul dintre preparatele
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aflate in curs de gatire. Puneti mancarea in va-
sele adecvate si, dupa aceea, pe rafturile cupto-
rului. Reglati distanta dintre vase pentru a lasa
aburul s& circule.

Sterilizarea

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

+ Asezati recipientele curate pe mijlocul raftului
aflat pe primul nivel. Verificati daca des-
chizétura este indreptata in jos sub un unghi
mic.

+ Umpleti sertarul cu cantitatea maxima de apa
si selectati durata la 40 de min.

Legume

Aliment Nivel raft Temgeé')aturé ;/)\epriril:] as:;a(lr?ljll) D(unr]ziartlz.a;)
Anghinare 96 800 50 - 60
Vinete 96 450 15-25
Conopida, in- 96 600 35-45
treaga
Conopida, bu- 2 96 500 25-30
chetele
Broccoli, intreg 96 550 30-40
Broccoli, buche- 2 96 400 20-25
tele
Felii de ciuperci 2 96 400 15-20
Mazare 2 96 450 20-25
Chimen dulce 2 96 600 35-45
Morcovi 2 96 600 35-45
Gulie, fasii 2 96 550 30-40
Ardei, fasii 2 96 400 20-25
Praz, rondele 2 96 500 25-35
Fasole verde 2 96 550 35-45
Laptuci, bucati, 2 96 450 20-25
buchetele
Varza de Bruxel- 2 96 550 30-40
les
Sfecla rosie 96 800 + 400 70-90
Barba caprei 96 600 35-45
Telina, cuburi 96 500 25-35
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. . Temperatura Apdinsertarul  Durata?
Aliment Nivel raft ) pentru apa (m) (min.)
Sparanghel, ver- 2 96 500 25-35
de
Sparanghel, alb 2 96 600 35-45
Spanac 2 96 350 15
Rosii cu coaja 2 96 350 15
Fasole alba boa- 2 96 500 30-40
be
Varza creata 2 96 400 20-25
Dovlecel, taiat 2 96 350 15-20
1) Duratele au rol consultativ.
Garnituri
' . Apainsertarul  Durata!)
0
Aliment Nivel raft Temperatura (°C) pentru ap3 (ml) i
Galuste 2 96 600 30-40
:iSaIU$te cu carto- 2 9 600 35.45
Cartof necol, 2 % 750 45-55
Orez (raport apa/
orez 1,5:1) 2 96 600 35-40
ti?imﬁ fierti, sfer- 2 9% 600 3540
Galuste de aluat 2 96 600 35-45
Tagliatelle, 2 % 450 20- 25
proaspete
Mamaliga (raport
apa/malai 3:1) 2 o 0y e
1) Duratele au rol consultativ.
Peste
' ' Apainsertarul  Duratal)
0
Aliment Nivel raft Temperatura (°C) pentru ap3 (ml) i
;’ggt;av* s 2 8 550 30- 40
géfive"" PSS 2 85 450 20-25
Creveti, congelati 2 85 550 30-40
File de somon 2 85 500 25-35
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af 1
Aliment Nivel raft Temperatura (°C) Apéinsertarul  Durata’)

pentru apa (ml) (min.)
Pastrav somoni-
zat, aprox. 1.000 2 85 600 40 - 45
9
Midii 2 96 500 20-30
File de platica 2 80 350 15
1) Duratele au rol consuttativ.
Came
_ _ Apainsertarul  Durata?)
0
Aliment Nivel raft Temperatura (°C) pentru apa (ml) (min)
Sunca fiarta 1.000 g 2 96 800 + 150 55-65
Piept de pui, fiert 2 90 500 25-35
gPui, fiert, 1000 - 1200 2 9% 800 + 150 60-70
File de vitel/porc fara
oulpd, 800 - 1000 g 2 90 800 + 300 80-90
Cotlet Kasseler” (file 2 90 800 + 300 90- 110
afumat de porc), fiert
Tafelspitz (carne de vi-
ta superioara fiarta) 2 Je st 1Az
Carnati ,Chipolata” 2 80 400 15-20
1) Duratele au rol consultativ.
Oua
. . Apainsertarul  Durata?)
0,
Aliment Nivel raft Temperatura (°C) pentru apé (mi) (min)
Oua fierte tari 2 96 500 18-21
Oua fierte mediu 2 96 450 13-16
Oua fierte moi 2 96 400 11-12

1) Duratele au rol consuttativ.

GATIRE INTENSIVA S| GATIRE CU + Scadeti temperatura cuptorului la aproximativ

1 80 °C. Pentru ca temperatura sa scada mai
ABUR IN SUCCESIUNE repede, deschideti usa cuptorului la prima po-
Cand combinati functiile, puteti prepara carme, le- zitie pentru aproximativ 15 minute.
gume si garnituri, una dupa cealalta. Toate pre- + Porniti functia Gatire cu abur si gatiti toate
paratele vor fi gata pentru a fi servite in acelasi preparatele impreuna pana sunt gata.
timp. + Cantitatea maxima de apa este de 800 m.

+ Folosind functia Gatire intensiva pentru praji-
rea initiala a preparatului.

* Puneti legumele preparate si garniturile in va-
se adecvate pentru cuptor si, dupa aceea, in
cuptor pentru coacere.
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Aliment Gétire intensiva Gitire cu abur
(primul pas: gatirea carnii)  (al doilea pas: adaugati legume-
le)

Tempe- Timp  Nivel Tempe- Timp Nivel raft
ratura  (min.) raft ratura  (min.)

(°C) (*C)

Varzh :ﬂigtléﬁs;l\éi;?r:\;r%éligé G |:§l:rr]T?e::13
ol @ ol g g ool
MPenequme 180 g e s-a0 ZEEE

ABUR + AER FIERBINTE

. . Abur + aer fierbinte (Cantitatea de apa: aproximativ 300 ml)
Tip de mancare

Nivel raft Temperatura (°C) Timp (min.)

Clistard / Tarta in vase portiona- 9 9% 40-45
te?)

Oua la cuptor 1) 2 90 35-45
Terrine 1) 2 90 40 - 50
File de peste subtire 2 85 15-25
File de peste gros 2 90 25-35
Peste mic panala 350 g 2 90 25-35
Peste intreg pana la 1.000 g 2 90 35-45

1) continuati pentru inca jumatate de ora cu usa inchisa.

Reincalzire
. . Abur + aer fierbinte (Cantitatea de apa: aproximativ 300 ml)
Tip de méncare : - -
Nivel raft Temperatura (°C) Timp (min.)
Galuste 2 85 25-35
Paste 2 85 20-25
Orez 2 85 20-25
Preparate intr-o singura portie 2 85 20-25
ABUR CALD + AER FIERBINTE

, R Abur cald + aer fierbinte 1)
Tip de méncare

Nivel raft Temperatura (°C) Timp (min.)

Friptura de porc 1.000 g 2 160 - 180 90- 100
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Tip de mancare

Abur cald + aer fierbinte 1)

Nivel raft Temperatura (°C) Timp (min.)
Friptura de vita 1.000 g 2 180 - 200 60 - 90
Friptura de vitel 1.000 g 2 180 80-90
Bucata de carne, cruda 500 g 2 180 30-40
7000 g (ot mp de 2ore) 2 160- 180 60-70
Pui 1.000 g 2 180 - 200 50 - 60
Rata 1500 - 2000 g 2 180 70-90
Gasca 3000 g 1 170 130 - 170
Cartofi gratinati 2 160 - 170 50 - 60
Paste la cuptor 2 190 40-50
Lasagne 2 180 45-55
;ipuri diverse de péini 500 - 1000 2 180 - 190 50- 60
Rulouri 40 - 60 g 2 180 - 210 30-40
Chifle proaspete 200 10-20
Baghete proaspete 40 - 50 g 200 20-30
Baghete proaspete 40 - 50 g, 2 200 95.35

congelate

1) Cantitatea de apa de adaugat va depinde de durata de gétire.

COACERE

Instructiuni generale

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

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

Cand gatiti alimente congelate, este posibil ca

tavile din interiorul cuptorului sa se deformeze in

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

SFATURI PENTRU COACERE

Cum se utilizeaza Tabelele de coacere

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

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

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

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

Rezultatul coacerii

Cauza posibila

Solutie

Baza prajiturii nu este rume-
nita suficient.

Pozitia raftului nu este co-
recta.

Puneti prajitura pe un nivel
mai jos.
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Rezultatul coacerii

Cauza posibila

Solutie

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

Temperatura cuptorului este
prea mare.

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

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

Durata de coacere este prea
mica.

Prelungiti durata de coacere.

Nu puteti sa micsorafi durata

de coacere prin setarea unor
temperaturi mai mari.

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

Exista prea mult lichid in
amestec.

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

Prajitura este prea uscata.

Temperatura cuptorului este
prea mica.

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

Prajitura este prea uscata.

Durata de coacere este prea
lunga.

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

Préjitura se rumeneste neuni-
form.

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

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

Prajitura se rumeneste neuni-
form.

Aluatul nu este distribuit in
mod uniform.

Intindeti aluatul in mod uni-
form in tava.

Prajitura nu este gata dupa
terminarea duratei de coacere

Temperatura cuptorului este

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

stabilite. prea mica. tru cuptor.
COACERE PE UN SINGUR NIVEL:
Coacere in forme

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

lui

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

Pandispan / Aer cald 1 140 - 160 70-90
Prajitura cu fruc-

te

Fatless sponge Aer cald 2 140 - 150 35-50
cake / Pandispan

fara grasimi

Fatless sponge Caldura de sus 2 160 35-50
cake / Pandispan +jos

fara grasimi

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

Coca pentru Aer cald 2 150 - 170 20-25

chec
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Tipul de coacere  Funciia cuptoru- Nivel raft Temperatura °C Timp (min.)
lui
Apple pie / Aer cald 2 160 60 - 90
Placinta cu mere
(2 forme @20
cm, asezate in
diagonala)
Apple pie / Caldura de sus 1 180 70-90
Placinta cu mere +jos
(2 forme @20
cm, asezate in
diagonala)
Tarta cubranza  Caldura de sus 1 170-190 60-90
+jos
1) Preincalziti cuptorul.
Produs de copt in tavi de coacere
Tipul de coacere Functla}l::iuptoru- Nivel raft Temperatura °C Timp (min.)
Cozonac imple-  Caldura de sus +
tit / Coronita jos Y L= thol
Cozonac cu sta-  Caldura de sus +
1 -

fide jos 2 160-180 ") 50-70
Paine (paine de
secara);
1. Prima parte

8 Proceduil ¢ durs de sus + o300 12

de coacere. os 1 2 160-180 9 30- 60
2. Adoua par- ' i '

te a proce-

durii de coa-

cere.
Choux alacre-  Caldura de sus +

1 -

me / Ecler jos Y 190-2107) Ab-25
Rulada Caldur?otie sus + 3 180-200 ") 10-20
Prajitura cu nuca
sau alune, us- Aer cald 3 150 - 160 20-40
cata
Prajitura cu mig-
dale si unt/ Caldura de sus + 3 190-210 " 20-30

Prajituri cu gla-
zura de zahar

jos
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Tipul de coacere Functlall::iuptoru- Nivel raft Temperaturd °C  Timp (min.)
Tarte cu fructe

(din aluat cu

dl'Ojdie /de CheC) Aer cald 3 150 35-55
2)

Tarte cu fructe

(din aluat cu Caldura de sus +

drojdie / de chec) jos 3 170 35-55
2)

Tarte cu fructe

pe coca frageds Aer cald 3 160 - 170 40 - 80
Cozonac cu um-

plutura delicata

(deex.branzd  Caldura de sus + 1 )
dulce, smantana, jos 3 160-180 1 40-80
crema de ou si

lapte)

1) Preincalziti cuptorul.
2) Folositi cratita adanca.
Tarte mici

Tipul de coacere Functlall::iuptoru- Nivel raft Temperaturd °C  Timp (min.)
Fursecuri Aer cald 3 150 - 160 10-20
Short bread /

Biscuit pufos / Aer cald 3 140 20-35
Patiserie

Short bread / I

Biscuit pufos / Ca'd”“i‘o‘ie sus + 3 160 1) 20- 30
Patiserie J

Turte Aer cald 3 150 - 160 15-20
Dulciuri din foie-

taj cu albus de Aer cald 5 80 - 100 120 - 150
ou / Bezele

Pricomigdale Aer cald 3 100- 120 30-50
Biscuiti facuti cu

drojdie Aer cald 3 150 - 160 20-40
Foietaj din aluat 1

et e Aer cald 3 170 - 1801) 20-30
Rulouri Aer cald 3 1601 10-25
Rulouri Caldurdeisus 3 190 - 2107 10-25

jos




ROMANA

1"

Tipul de coacere Functlall::iuptoru- Nivel raft Temperaturd °C  Timp (min.)
Small cakes /

Prajituri mici (20 Aer cald 3 1501 20-35
de bucati/tava)

Small cakes / U

Prajuri mici (o0 CA10UTa de sus + 3 1701 20-30
de buctiftava) J

1) Preincalziti cuptorul.

Preparate coapte si gratinate

Preparat Functlall::iuptoru- Nivel raft Temperaturd °C ~ Timp (min.)

Paste Cé'd”r?o‘ie Sk 1 180 - 200 45-60
Lasagne Ca'd”r?oie s 1 180 - 200 25-40
Legume gratina-  Gétire intensiva

te 1) sau cu aer cald : L e
Baghete cu Gatire intensiva

branza topita sau cu aer cald t {600 15240
Dulciuri Cé'd”r?o‘le sus + 1 180 - 200 40- 60
Peste la cuptor Ca'd”r?oie i 1 180 - 200 30- 60
Legume umplute ~ S2ure intensiva 1 160 - 170 30- 60

sau cu aer cald
1) Preincalziti cuptorul.
Aer cald (umed)
Tip de mancare Nivel raft Temperatura (°C) Timp (min.)

Paste la cuptor 2 170-190 45 - 60
Lasagne 2 170-190 45 - 60
Cartofi gratinati 2 180 - 200 50 - 60
Feluri dulci 2 170-190 45 - 60
Briosa sau gogoasa rotunda 1 150 - 160 50-70
Paine impletita/coronita 2 160 - 180 40-50
Prajitura cu nuca sau alune, 3 150 - 160 20-30
uscata

Prajiturd cu migdale si unt / 3 180 - 200 20-30
prajituri cu glazura de zahar!)

Biscuiti facuti cu drojdie 2 150 - 160 20-40

1) Preincalziti cuptorul.
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COACERE PE MAI MULTE NIVELURI

Produs de copt in tavi de coacere

Aer cald n
Tipul de coacere Nivel raft Temp%rce:ltura M Timp (min)
2 niveluri 3 niveluri
Choux a la cre- ]
me / Ecler 174 - 160- 180 1) 2545
Prajitura Streusel
uscata 174 - 150 - 160 30 - 45

1) Preincalziti cuptorul.

Biscuiti / small cakes / prajituri mici / produse de patiserie / chifle

Aer cald ..
Tipul de coacere Nivel raft Tempeor(a:ltura n Timp (min.)
2 niveluri 3 niveluri
Fursecuri 1/4 1/3/5 150 - 160 20-40
Short bread /
Biscuit pufos / 1/4 1/3/5 140 25-50
Patiserie
Turte 174 - 160 - 170 25-40
Biscuiti cu albus
de ou | Bezele 1/4 - 80-100 130- 170
Pricomigdale 174 - 100 - 120 40 - 80
Biscuiti facuti cu
drojdie 1/4 - 160 - 170 30 - 60
Foietaj din aluat 1
frantuzesc 174 ) 170-180 ") 30-50
Rulouri 1/4 - 180 30- 55
Small cakes /
Prajituri mici (20 1/4 - 1501) 25-40
de bucdti/tava)
1) Preincalziti cuptorul.
GATIRE LA TEMP. SCAZUTA In primele 10 minute puteti seta temperatura
cuptorului intre 80 °C si 150 °C. Valoarea impli-
Folositi aceasta functie pentru a pregati bucati cita este 90 °C. Dupé ce temperatura este se-
fragede de came slaba si peste cu temperatura tata, cuptorul continua sa gateasca la 80 °C. Nu
optima nedepasind 65 °C. Gatire la temp. folositi functia automata de gatit la temp. scazuta
scazuta nu este potrivita la retetele de tipul frip- pentru carnea de pasare.

tura la oala sau friptura grasa de porc. Puteti uti-
liza Senzorul pentru a garanta temperatura op-
tima corecta pentru carne (consultati tabelul pen-
tru Senzor).

Cand folositi aceasta functie, gatiti intot-
deauna mancarea fara capac.
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1. Puneti carnea intr-o tigaie pe plit la o nivel 3. Introduceti Senzorul in carne.
foarte mare al caldurii, timp de 1-2 minute 4. Selectati functia de Gatit la temp. scazuta si
pentru fiecare parte. setati temperatura optima corectd care tre-
2. Puneti carnea in cratita pentru coacere, ca- buie atinsa.
re va fi asezata in cuptor pe raftul din
sarma.
Alimentele ce ur- . Lo e
meaz3 a fi gatite Greutate (g) Nivel raft Temperaturd °C  Timp in min.
Friptura de vita 1000 - 1500 1 120 120 - 150
File de vita 1000 - 1500 3 120 90 - 150
Friptura de vitel 1000 - 1500 1 120 120 - 150
Fripturi 200 - 300 3 120 20-40
PIZZA
Tipul de coacere Nivel raft Temperatura °C Timp (min.)
Pizza (blat subire si 12 i
crocant) 2 200-230 "2 15-20
Pizza (cu multa garni-
turs) 2 180 - 200 20-30
Tarte 1 180 - 200 40 - 55
Tarta cu spanac 1 160 - 180 45 - 60
Quiche Lorraine 1 170-190 45-55
Tarta elvetiana 1 170-190 45 -55
Placinta cu mere,
acoperiti 1 150 - 170 50 - 60
Placinta cu lequme 1 160 - 180 50 - 60
Paine nedospita 2 2301 10-20
Tarta cu foietaj din 1
aluat frantuzesc 2 160-180 Y S
Flammekuchen (man-
care din Alsacia
' 1 -
asemanatoare cu piz- 2 230" 2
za)
Pirosti (versiunea ru- 1
seasca de calzone) 2 180-200 Y e
1) Preincalziti cuptorul.
2) Folositi cratita adanca.
COACEREA FRIPTURILOR + Prajiti fripturile din carne slaba intr-un vas cu
capac. Astfel se va mentine carnea suculenta.
+ Pentru coacere utilizati vase termorezistente « Toate tipurile de carne care pot fi rumenite
(consultati instructiunile producatorului). sau trebuie s3 faca o crusta, pot fi preparate
+ Puteti coace fripturile mari direct in cratita intr-un vas fara capac.
adanca (daca exista) sau pe raftul din sarma « V& recomandam s preparati camea si peste-

aflat deasupra acesteia. le de peste 1 kg in cuptor.
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+ Pentru a preveni arderea in cratita a sucurilor
sau grasimilor eliminate, puneti niste apa in

cratita adanca.

+ Puteti dezactiva aparatul cu aproximativ 10
minute inainte de terminarea timpului de coa-

cere si utilizati caldura reziduala.

+ 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.

PRAJIRE CU GATIRE INTENSIVA

Vita
. . Functia cup- . Temperatura - .
Tipul de came Cantitate d Nivel raft 3 Timp (min.)
torului C
Friptura inabu- Caldura de
sits 1-1,5kg sus + jos 1 230 120 - 150
T s tru fieca- c
Friptura de vita pen Gatire inten- 1
sau file: in sange "® OM de gro- siva 1 190-200 1) 5-6
sime
T s tru fieca- c
Friptura de vita pen Gatire inten- 1
sau file: megiy  '® Om de gro- siva 1 180-190 1 6-8
sime
Friptura de vita ~ pentru fieca- i
sau file: bine re cm de gro- Gatlrseizvgten- 1 170-180 1) 8-10
facut sime
1) Preincalziti cuptorul.
Carne de porc
Tipul de came Cantitate A CP" Nivel raft Temeeratura Timp (min.)
torului C
Spata / Ceafa / Gatire inten-
Pulp3 1-1,5kg Siv 1 160 - 180 90- 120
Cotlet/Antricot  1-1,5kg Gat';‘i’vg‘te”' 1 170-180  60-90
Ruladé de carne 750 g - 1 kg Gat';ﬁ’vg“e”' 1 160 - 170 50 - 60
Picior de porc Gatire inten-
(semipreparat) 750 g - 1kg Siv 1 150- 170 90- 120
Vitel
Tipul de car- Cantitate Functia cup- Nivelraft ~ Temperaturd  Timp (min.)
ne torului °C
Friptura de 1kg Gatire inten- 1 160 - 180 90-120
vitel siva
But de vitel 1,5-2kg Gatire inten- 1 160 - 180 120 - 150

siva
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Miel
Tipul de car- Cantitate Functia cup- Nivel raft Temperaturd  Timp (min.)
ne torului °C
Pulpa de 1-1,5kg Gatire inten- 1 150-170 100 - 120
miel / Friptura siva
de miel
Spata de miel 1-1,5kg Gatire inten- 1 160 - 180 40 - 60
siva
Vanat
Tipul de car- Cantitate Functia cup- Nivelraft ~ Temperaturd  Timp (min.)
ne torului °C
Spata/Pulpa panala1kg  Caldura de 1 230 1) 30-40
de iepure sus + jos
Spata de 1,5-2kg Caldura de 1 210-220 35-40
caprioara sus * jos
But de 1,5-2kg Caldura de 1 180 - 200 60 - 90
caprioara sus + jos
1) Preincalziti cuptorul.
Gaina
Tipul de car- Cantitate Functia cup- Nivelraft ~ Temperaturd  Timp (min.)
ne torului °C
Portii de pui 200-250g  Gatire inten- 1 200- 220 30-50
fiecare siva
Jumatate de 400-500g  Gaétire inten- 1 190 - 210 35-50
pui fiecare siva
Pui, pasare 1-1,5kg Gatire inten- 1 190 - 210 50-70
indopata siva
Rata 1,5-2kg Gatire inten- 1 180 - 200 80 - 100
siva
Gasca 3,5-5kg Gatire inten- 1 160 - 180 120 - 180
siva
Curcan 25-35kg  Gatire inten- 1 160 - 180 120 - 150
siva
Curcan 4-6kg Gatire inten- 1 140 - 160 150 - 240
siva
Peste (in abur)
Tipul de car- Cantitate Funcfia cup- Nivel raft Temperatura  Timp (min.)
ne torului °C
Peste intreg 1-1,5kg Caldura de 1 210-220 40 - 60

sus * jos
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GRILL Folositi gratarul numai cu bucati plate de carne
. sau de peste.

Intotdeauna folositi gratarul avand setata tempe- Pre-incalziti intotdeauna cuptorul gol timp de 5
ratura maxima. minute utilizand functiile pentru gratar.

Setati raftul in pozitia recomandata in tabelul
pentru gratar.

Puneti intotdeauna tava pentru grasime pe prima
pozitie a raftului.

ATENTIE
Intotdeauna folositi gratarul cu usa cup-
torului inchisa.

Grill

Alimentele ce ur- Timp (min.)

meaza a fi fripte Nivel raft Temperatura N

la grétar Pe o parte Pe cealalté parte
Friptura de vita 2 210-230 30-40 30-40
File de vita 3 230 20-30 20-30
Pulpa de porc 2 210-230 30- 40 30-40
Pulpa de vitel 2 210- 230 30-40 30-40
Pulpa de miel 3 210-230 25-35 20-25
f’?ggeoig”eg' 500 314 210-230 15-30 15-30
Girill rapid
Alimentele ce ur- Timp (min.)
meaza a fi fripte la Nivel raft N
gratar Pe o parte Pe cealalta parte

Burgers / Burgeri 4 8-10 6-8

File de porc 4 10-12 6-10
Carnati 4 10-12 6-8
File / Fripturi de vitel 4 7-10 6-8
'1I')oast/ Paine prajita 5 1.3 1.3
Ejerlgne prajita cu garni 4 6-8 i

1) Preincalziti cuptorul.

Grill la rotisor - introduceti cratita adanca pe prima pozitie a raftului, numérat de jos

Fel de mancare Temperatura °C Timp Tn min.
Pui 220 - 240 70-90
Rulare de carne pentru fript 190 - 210 120- 180
Rata 220 - 240 90 - 150
Picior de porc 190 - 210 150- 210
DECONGELARE Nu il acoperiti cu un bol sau o alta farfurie, deoa-

_ o o o rece se poate prelungi durata de decongelare.
Scoateti ambalajul alimentului si puneti alimentul  Utilizati primul nivel de raft din cuptor, numérat
pe o farfurie intinsa. de jos.
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Timp deconge-  Timp suplimentar de

Preparat lare (min.) decongelare (min.) Observatie
Puneti puiul pe platanul in-
. ferior intors, pe o farfurie

Buiflo00ig 10 1 20530 mare. Intoarceti la jumata-
tea duratei de gatit.
Intoarceti la jumatatea dura-

Carne, 1000 g 100 - 140 20-30 tei de gatit
Tntoarceti la jumétatea dura-

Carne, 500 g 90-120 20-30 tei de gatit

Pastrav, 150 g 25-35 10-15 -

Capsuni, 300 g 30-40 10-20 -

Unt, 250 g 30-40 10-15 -

Frisca se poate bate chiar
Frisca, 2x200 g 80-100 10-15 daca au mai ramas unele
parti usor inghetate.

Tort, 1.400 g 60 60 -
ALIMENTE PREPARATE
Aer cald

Alimente preparate Nivel raft Temperatura (°C) Timp (min.)

Pizza, congelata 2 200-220 15-25
Pizza Americana,

congelats 2 190 - 210 20-25
Pizza, refrigerata 2 210-230 13-25
ri%za Snacks, conge- 2 180 - 200 15-30

ata

Cartofi prajiti, subiri 3 200 - 220 20-30
Cartofi prajiti, grosi 3 200 - 220 25-35
Bulete / Crochete 3 220-230 20-35
Chiftelute 3 210-230 20-30
Lasagne / Cannelloni,

proaspete 2 170 - 190 35-45
Lasagne/Cannelloni,

congelate 2 160 - 180 40 - 60
Brénza coapta la cup- 3 170 -190 20-30

tor

Aripioare de pui 2 190 - 210 20-30
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Alimente preparate si congelate

Alimentele ce ur- Functiile cuptoru- A Temperatura ] ]
meaz a fi gatite i el et (c) T
Pizza inahetat Caldura de sus + 3 conform datelor  conform datelor
gnet jos producatorului producatorului
Caldura de sus +
Cartofi prajiti) oo i conform datelor
(300 - 600 g) jos s?:n(;?/gre in 3 200 - 220 producatorului
Caldura de sus + conform datelor  conform datelor
Bl jos v producatorului producatorului
Tarte cu fructe Caldura de sus + 3 conform datelor  conform datelor

jos

producatorului

producatorului

1) Cartofii prajiti trebuie intorsi de 2-3 ori
USCARE - AER CALD

Folositi hartie de copt pentru a acoperi rafturile

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

cuptorului. ta, terminati procesul de uscare.
Legume
Nivel raft
Produs de uscat - — Tem;ieratura Durata (h)
1 nivel 2 niveluri (°C)

Fasole 3 1/4 60 - 70 6-8
Ardei 3 1/4 60-70 5-6
Legume pentru

supa 3 1/4 60-70 5-6
Ciuperci 3 1/4 50 - 60 6-8
Varza murata 174 40-50 2-3
Fructe

Nivel raft
Produs de uscat - — Tem;ieratura Durata (h)
1 nivel 2 niveluri (°C)
Prune 3 1/4 60 - 70 8-10
Caise 3 1/4 60-70 8-10
Felii de mar 3 1/4 60 - 70 6-8
Pere 3 1/4 60-70 6-9
CONSERVARE Nu puneti mai mult de sase borcane de un li-
. tru in tava de copt.
Aspecte de refinut. Umpleti borcanele in mod egal si inchideti-le

+ 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.

cu o clema.
Borcanele nu trebuie sa se atinga intre ele.

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



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

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

Fructe cu sdmbure

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

Produs de conservat ~ Temperatura in °C rifia bu(l;l;r)de aer la 100 °C (min.)
Pere / Gutui / Prune 160 - 170 35-45 10-15
Legume
Fierbere pané laapa- . N .
Produs de conservat ~ Temperatura in °C rifia bulelor de aer Flelrbeargol ng ntinuare
(min.) a (min.)
Morcovi 1) 160 - 170 50 - 60 5-10
Castraveti 160 - 170 50-60 -
Muraturi asortate 160 - 170 50 - 60 5-10
Gulie / Mazare / Spa-
ranghel 160 - 170 50 - 60 15-20
1) Lasati-le in cuptor dupa ce acesta este dezactivat.
COACERE PAINE
Tipul de coacere Functiall::iuptoru- Nivel raft Temperatura °C Timp (min.)
Paine alba Paine 2 180 - 200 40 - 60
Bagheta Paine 2 200- 220 35-45
Briosa Paine 2 180 - 200 40 - 60
Ciabatta Paine 2 200- 220 35-45
Paine de secara Paine 2 190 - 210 50-70
Paine neagra Paine 2 180 - 200 50-70
Paine integrala Paine 2 170-190 60-90
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TABEL PENTRU SENZOR
Vita
Aliment Temperatura zonei de mijloc a alimentelor °C
Costita / Muschi file: in sange 45-50
Costita / Muschi file: mediu 60 - 65
Costita / Muschi file: bine facut 70-75
Came de porc
Aliment Temperatura zonei de mijloc a alimentelor °C
Spata / Sunca / Ceafa de porc 80 - 82
Cotlet (spate) / Pulpa afumata de porc 75-80
Rulada de carne 75-80
Vitel
Aliment Temperatura zonei de mijloc a alimentelor °C
Friptura de vitel 75-80
But de vitel 85-90
Berbec / miel
Aliment Temperatura zonei de mijloc a alimentelor °C
Pulpa de berbec 80 -85
Spate de berbec 80-85
Friptura de miel / Pulpa de miel 70-75

Vanat

Aliment

Temperatura zonei de mijloc a alimentelor °C

Spate de iepure 70-75
Pulpa de iepure 70-75
lepure intreg 70-75
Spata de caprioara 70-75
Pulpa de caprioara 70-75
Peste
Aliment Temperatura zonei de mijloc a alimentelor °C
Somon 65-70
Pastravi 65-70
PROGRAME AUTOMATE + Programe pentru carne cu Stab. auto a greu-

Aceste 3 programe automate ofera setari optime
pentru fiecare tip de carne sau alte retete:

tatii (meniu Gatire asistata ) — Aceasta func-
tie calculeaza automat durata de prajire. Pen-
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tru a o utiliza trebuie sa introduceti greutatea
alimentelor.

+ Programe pentru carne cu Senzor automat
(meniu Gatire asistata ) — Aceasta functie
calculeaza automat durata de prajire. Pentru a
o utiliza trebuie sa introduceti temperatura zo-
nei de mijloc. La incheierea programului este
emis un semnal sonor.

+ Retete automate (meniu Gatire asistata ) —
Aceasta functie utilizeaza valori predefinite
pentru 0 mancare. Pregatiti mancarea respec-
tand reteta din aceasta carte.

Mancaruri cu Stab. auto a greutatii
Friptura de porc

Friptura de vitel

Carne inabusita

Friptura de vanat

Friptura de miel

Pui, intreg

Curcan, intreg

Rata, intreaga

Gasca, intreaga

Mancaruri cu Senzor automat

Pulpa de porc

Friptura de vita

Vita in stil scandinav

Pulpa de vanat

Friptura de miel, medie

Pui dezosat

Peste intreg

Informatii despre acrilamide

Important Conform celor mai noi informatii
stiintifice, daca va gatiti mancarea cu crusta arsa
(mai ales cea care contine amidon), acrilamidele
pot fi un factor de risc al sanatatii. De aceea, va
recomandam sa gatiti la cele mai mici
temperaturi i sa nu va rumeniti prea mult
mancarea.

21
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