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NE GANDIM LA DVS

Va multumim ca ati achizitionat un aparat Electrolux. Ati ales un produs rezultat ih urma
a zeci de ani de experienta profesionala si inovatie. Ingenios si stilat, a fost conceput
gandindu-va la Dvs. Pentru ca sa fiti asigurat ca aveti toate cunostintele necesare pentru
obtinerea unor rezultate extraordinare de fiecare data cand il folositi.

Bine ati venit la Electrolux.

Vizitati site-ul nostru pentru:

A gasi sfaturi privind utilizarea, brosuri, informatii pentru depanare, service si
@ reparatii:
www.electrolux.com/support
g A va inregistra produsul pentru a beneficia de servicii mai bune:
a/ www.registerelectrolux.com
A cumpara accesorii, consumabile si piese de schimb originale pentru aparatul dvs.:
www.electrolux.com/shop

ASISTENTA PENTRU CLIENTI SI SERVICE

Utilizati intotdeauna piese de schimb originale.

Atunci cand contactati Centrul nostru de service autorizat, asigurati-va ca aveti la
dispozitie urmatoarele informatii: Model, PNC, Numar de serie.

Informatiile pot fi gasite pe placuta cu date tehnice.

/\ Avertisment / Atentie - Informatii privind siguranta
@ Informatii si sfaturi generale
Informatii privind mediul inconjurator

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

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

1.1 Siguranta copiilor si a persoanelor vulnerabile

» Acest aparat poate fi utilizat de copiii cu varsta mai mare de
8 ani, de persoanele cu capacitati fizice, senzoriale sau
mentale reduse sau de persoanele ne-experimentate doar
sub supraveghere sau dupa o scurta instruire care sa le
ofere informatiile necesare despre utilizarea sigura a
aparatului si sa le permita sa inteleaga pericolele la care se
expun. Copiii cu varsta mai mica de 8 ani si persoanele cu
dizabilitati profunde si complexe nu trebuie lasate sa se
apropie de aparat daca nu sunt supravegheate permanent.

+ Copiii trebuie supravegheati pentru a va asigura ca nu se
joaca cu aparatul.

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

« AVERTISMENT: Aparatul si piesele accesibile ale acestuia
devin fierbinti pe durata utilizarii. Nu lasati copiii Si
animalele de companie in apropierea aparatului atunci cand
functioneaza si se raceste.

. Daca aparatul are un dISpOZIl‘IV de siguranta pentru copii,
acesta trebuie activat.

« Copiii nu vor realiza operatiunile de curatare sau de
intretinere care revin utilizatorului aparatului fara a fi
supravegheati.

1.2 Informatii generale despre siguranta

» Acest aparat poate fi utilizat numai pentru gatire.
» Acest aparat este proiectat pentru uz casnic individual intr-
un mediu interior.
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Acest aparat electrocasnic poate fi utilizat in birouri, camere
de oaspeti, camere de oaspeti cu paturi si mic dejun, case
de oaspeti in cadrul fermelor si alte spatii de cazare
similare, in care aceasta utilizare nu depaseste (media)
nivelurile de utilizare domestica.

Instalarea acestui aparat si inlocuirea cablului vor fi
efectuate exclusiv de o persoana calificata.

Nu folosi aparatul inainte de a-l instala in structura
incorporata.

Aparatul trebuie deconectatde la sursa de alimentare
inainte de a efectua orice operatiune de intretinere.

in cazul in care cablul de alimentare este deterlorat acesta
trebuie Tnlocuit de producator, de centrul de service
autorizat al acestuia sau de persoane cu o calificare
similara pentru a se evita electrocutarea.

AVERTISMENT: Asigurati-va ca aparatul este oprit inainte
de a inlocui becul pentru a evita o posibila electrocutare.
AVERTISMENT: Aparatul si piesele accesibile ale acestuia
devin fierbinti pe durata utilizarii. Se recomanda ca
elementele de incalzire sau suprafata aparatului sa nu fie
atinse.

Utilizati intotdeauna manusi de cuptor pentru a scoate sau
a pune in aparat vase sau accesorii.

Utilizati doar senzorul alimentar (senzorul) recomandat
pentru acest aparat.

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

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
zgéria suprafata, ceea ce poate avea drept consecinta
spargerea sticlei.
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- Inainte de curatarea pirolitica, scoateti toate accesoriile si
depunerile/deversarile excesive din cavitatea aparatului.

2. INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA

2.1 Instalarea

/\ AVERTISMENT!

Doar o persoana calificata trebuie sa
instaleze acest aparat.

Adancimea aparatului 567 mm

Adancimea incorporabila a 546 mm

aparatului

. Tndepérta'gi toate ambalajele.

» Daca aparatul este deteriorat, nu il
instalati sau utilizati.

» Urmati instructiunile de instalare furnizate
impreuna cu aparatul.

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

* Nu trageti aparatul de méner.

* Instalati aparatul intr-un loc sigur si
adecvat care satisface cerintele privind
instalarea.

» Respectati distantele minime fata de alte
aparate si corpuri de mobilier.

+ TInainte de a instala aparatul, verifica daca
usa aparatului se poate deschide fara
probleme.

» Aparatul este prevazut cu un sistem de
racire electrica. Pentru a functiona, acesta
necesita curent electric.

» Unitatea incorporabila trebuie sa respecte
cerintele de stabilitate ale DIN 68930.

Adancimea cu usa deschi- 1027 mm

sa

Dimensiunea minima a ori- 560x20 mm
ficiului de ventilatie. Orifi-

ciul este pozitionat in par-

tea din spate jos

Lungimea cablului de ali- 1500 mm
mentare electrica. Cablul

este pozitionat in coltul

dreapta al peretelui poste-

rior

Suruburi de montaj 4x25 mm

2.2 Conexiunea la reteaua electrica

/\ AVERTISMENT!
Pericol de incendiu si electrocutare.

Inaltimea minima a dulapu- 578 (600) mm
lui (Indltimea minima a du-

lapului de sub blatul de lu-

cru)

Latimea dulapului 560 mm

Adancimea dulapului 550 (550) mm

Inaltimea partii frontale a 594 mm
aparatului

Tnaltimea partii posterioare 576 mm
a aparatului

Latimea partii frontale a 595 mm
aparatului

Latimea partii posterioare a 559 mm

aparatului

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

* Aparatul trebuie legat la o priza cu
impamantare.

» Asigurati-va ca parametrii de pe placuta
cu date tehnice sunt compatibili cu valorile
nominale ale sursei de alimentare.

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

* Nu folositi prize multiple si cabluri
prelungitoare.

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

* Nu lasati cablurile de alimentare electrica
sa atinga sau sa se afle In apropierea usii
aparatului sau a nisei de sub aparat, in
special atunci cand acesta functioneaza
sau usa este fierbinte.
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» 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 nfiletabile
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.

+ Tnchideti complet usa aparatului inainte de
a conecta stecherul la priza.

+ Acest aparat este livrat cu un stecar si un
cablu de alimentare electrica.

2.3 Utilizarea

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 alaturi sau
deasupra acestuia.

/N AVERTISMENT!

Pericol de deteriorare a aparatului.

/\ AVERTISMENT!

Pericol de ranire, arsuri si electrocutare
sau explozie.

* Nu modificati specificatiile acestui aparat.

+ \Verificati daca orificiile de ventilatie nu
sunt blocate.

* 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. Se poate degaja 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
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« 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 cavitatii aparatului.

— nu puneti apa direct in aparatul
fierbinte.

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

— procedati cu atentie la demontarea
sau instalarea accesoriilor.

» Decolorarea emailului sau a otelului
inoxidabil nu are niciun efect asupra
functionarii aparatului.

» Folositi o cratita adanca pentru prajiturile
insiropate. Sucurile de fructe lasa pete
care pot fi permanente.

» Gatiti intotdeauna cu usa inchisa a
aparatului.

* 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 carcasei
sau podelei. Nu inchideti panoul de mobila
daca aparatul nu s-a racit complet dupa
utilizare.

2.4 ingrijirea si curatarea

/\ AVERTISMENT!

Pericol de ranire, incendiu sau de
deteriorare a aparatului.

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



Verificati daca aparatul s-a racit. Exista
riscul de spargere a panourilor de sticla.
Tnlocuiti imediat panourile de sticla ale usii
daca acestea sunt deteriorate. Contactati
Centrul de service autorizat.

Aveti grija atunci cand indepartati 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 ambalajul acestuia.

2.5 Curatare pirolitica

/\ AVERTISMENT!

Pericol de vatamare / Incendiere / Emisii
de substante chimice (fumuri) in Modul
Pirolitic.

pirolitica pentru a evita deteriorarea
panourilor de sticla.

Fumurile eliberate de toate cuptoarele
pirolitice / reziduurile de la gatit conform
celor prezentate anterior nu sunt
periculoase pentru oameni, inclusiv pentru
copii sau persoane cu probleme medicale.
Nu le permiteti animalelor de companie
accesul in aproprierea aparatului in timpul
si dupa curatarea pirolitica si preincalzirea
initiala. Animalele de companie mici (in
special pasarile si reptilele) pot fi foarte
sensibile la schimbarile de temperatura si
la fumul emis.

Suprafetele neaderente de pe oale,
cratite, tavi, ustensile etc. se pot deteriora
la temperatura inalta de curatare pirolitica
a tuturor cuptoarelor pirolitice si pot fi de
asemenea o sursa de fum nociv de nivel
redus.

2.6 lluminare interioara

+ Tnainte de a efectua curatarea pirolitica si
preincalzirea initiala, scoateti din interiorul
cuptorului:

— toate reziduurile de alimente, petele/
depunerile de ulei sau grasimi.

— orice obiecte detasabile (inclusiv
rafturi, sine laterale etc., furnizate
impreuna cu aparatul), in special orice
oale, cratite, tavi, ustensile
neaderente, etc.

Cititi cu atentie toate instructiunile pentru
curatarea pirolitica.

Nu permiteti accesul copiilor la aparat in

timpul functionarii Curatarii pirolitice.
Aparatul se incinge foarte tare, iar aerul
fierbinte este degajat din orificiile frontale
de racire.

Curatarea pirolitica este o operatiune
efectuata la temperatura nalta care poate
degaja fum de la reziduurile alimentare si
materialele componente, prin urmare
consumatorii sunt sfatuiti:

— sa asigure o ventilare buna in timpul si
dupa curatarea pirolitica.

— asigura o buna ventilare n timpul si
dupa preincalzirea initiala.

Nu varsati si nu puneti apa pe usa

cuptorului in timpul si dupa curatarea

/\ AVERTISMENT!

Pericol de electrocutare.

Referitor la becul (becurile) din acest
produs si becurile de schimb vandute
separat: Aceste becuri sunt concepute
pentru a suporta situatiile fizice extreme
din aparatele electrocasnice, cum ar fi
cele de temperatura, vibratie, umiditate
sau au rolul de a semnaliza informatii
privitoare la starea operationala a
aparatului. Acestea nu sunt destinate
utilizarii in alte aplicatii si nu sunt
adecvate pentru iluminarea camerelor din
locuinta.

Acest produs contine o sursa de lumina cu
clasa de eficienta energetica G.

Folositi exclusiv becuri cu aceleasi
specificatii.

2.7 Serviciul de asistenta tehnica

Pentru a repara aparatul contactati
Centrul de service autorizat.
Utilizati doar piese de schimb originale.
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2.8 Eliminare

/\ AVERTISMENT!
Pericol de vatamare sau sufocare.

+ Contactati autoritatea locala pentru
informatii privind eliminarea aparatului.

» Deconectati aparatul de la sursa de
alimentare electrica.

3. DESCRIEREA PRODUSULUI

3.1 Prezentare generala

gEB

3.2 Accesorii

Raft sarma

Pentru vesela, forme pentru prajituri, fripturi.
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» Taiati cablul de alimentare electrica chiar
de langa aparat si aruncati-l.

» Scoateti incuietoarea usii pentru a nu
permite copiilor sau animalelor de
companie sa ramana blocati in aparat.

Panou de comanda

Dispozitiv de programare electronic
Priza pentru senzorul de gatire
Element de incalzire

Becul

A Ventilator

Suport pentru raft, detasabil

B Pozitii raft

Tava de gatit

Pentru prajituri si biscuiti.

Cratita




Pentru coacere si frigere sau ca tava pentru Ghidaje telescopice

grasime.

Senzor de gatire

Pentru a masura temperatura din interiorul

mancarii.

4. PANOUL DE COMANDA

Pentru a introduce si scoate mai usor tavile si
raftul de sarma.

4.1 Dispozitivul de programare electronic

o8

>>3s

O &%

Folositi campurile cu senzori pentru controlul cuptorului.

Camp Functie Descriere
senzor
. Pornit/Oprit Pentru a porni si a opri cuptorul.
1
Optiuni Pentru a seta o functie de gatire, o functie de curatare sau

[

un program automat.

lluminare cuptor

2

Pentru a porni si a opri becul cuptorului.

> 3 9
Temperatura / incélzire Pentru a seta sau verifica temperatura.
rapida Apasati lung timp de trei secunde pentru a porni si opri
»3s functia: Incalzire rapida.

&

ﬁ Programul meu Favorit

Pentru a memora programul dvs. favorit. Utilizati acest sen-
zor pentru a accesa direct programul favorit, chiar si cand
cuptorul este oprit.

- Afisaj

Afiseaza setarile curente ale cuptorului.

[~

A

Pentru a va deplasa sus in meniu.
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Camp Functie Descriere

senzor
E v Jos Pentru a va deplasa jos in meniu.
m @ Ceasul Pentru a seta functiile cu ceas.
. Cronometru Pentru a seta Cronometru.
10

oK ~

=Y
—_

Pentru confirmarea selectiei sau setarii.

4.2 Afisaj

| 1
l S
>l -l

(é%) |i5_=:_“_:| |EI 20 E|”‘"

A I? Cc
C

1 1
E D

Alti indicatori pentru afisaj:

Simbolul functiei de gatire

Numarul functiei/programului de gatire
Indicatoare pentru functiile ceasului
(consultati tabelul ,Functiile ceasului”)
Afisaj Ceas / Caldura reziduala

Afisaj Temperatura / Ora curenta

mo owp

Simbol Nume Descriere
Program automat Puteti alege un program automat.
7:\7 Programul meu favorit Programul favorit este activ.
kg /9 kg/g Un program automat cu introducerea greutatii este
activ.
h / min h/ min O functie cu ceas este activa.
Indicator de Incilzire / Caldura rezidua- Afiseaza valoarea temperaturii din cuptor.
- la
H» Temperatura / incalzire rapida Functia este activa.
Temperatura Aceasta valoare a temperaturii poate fi examinata
sau modificata.
Senzor Senzorul este in locasul aferent.

Blocare a usii

Functia Blocarea usii este activa.

i
?
B
Q

Cronometru

Functia cronometru este activa.
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4.3 Indicatorul de incalzire

segmentele se sting de pe afisaj.

Daca porniti functia de gatire, apare ———.
Barele arata cresterea sau descresterea
temperaturii din cuptor.

5. INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

/\ AVERTISMENT!
Consultati capitolele privind siguranta.

5.1 Curatarea initiala

Cand cuptorul se afla la temperatura setata,

:1¢

j

Pasul 1 Pasul 2

Pasul 3

Curata aparatul si accesoriile doar
cu o laveta din microfibra, apa calda
si un detergent neagresiv.

Scoate accesoriile si suporturile de
raft detasabile din aparat.

Pune accesoriile si suporturile de
raft detasabile Tnapoi in cuptor.

5.2 Preincalzirea initiala

Preincalziti cuptorul gol inainte de a-I folosi
prima data.

Pasul 1 Scoateti toate accesoriile din cuptor si suporturile pentru raftul mobil.

Pasul 2
asu Setati temperatura maxima a functiei: D

Lasati cuptorul sa functioneze timp de 1 ora.

Pasul 3 Setati temperatura maxima a functiei: ,@I

Lasati cuptorul sa functioneze timp de 15 min.

@ Cuptorul poate emite un miros si fum n timpul pre-incalzirii. Asigurati-va ca incaperea este ventilata.

6. UTILIZAREA ZILNICA

/N\ AVERTISMENT!
Consultati capitolele privind siguranta.

ROMANA
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6.1 Functii de gatire

Functiile cup-
torului

Utilizare

(%)
Aer cald cu venti-
latie

Pentru a coace simultan pe trei
rafturi si pentru a deshidrata ali-
mentele.

Seteaza temperatura cu 20 - 40
°C mai jos decat pentru Incalzire
sus si jos.

Functie Pizza

Pentru a coace pizza. Pentru ru-
menire intensiva si blaturi cro-
cante.

Incalzire sus si jos

Pentru a coace si rumeni ali-
mentele fara sa schimbi pozitia
raftului.

Pentru prepararea fripturilor fra-
gede si suculente.

(Qe?) Lre
Gatire la temp.
scazuta
Pentru a coace prajituri cu blat
crocant si pentru a conserva ali-
o mentele.
ncalzire jos

[l

Aer cald umed

Aceasta functie este conceputa
sa economiseasca energia in
timpul gatitului. Atunci cand folo-
sesti aceasta functie, tempera-
tura din cavitate poate fi diferita
de temperatura setata. Este fo-
losita caldura reziduala. Nivelul
de caldura poate fi redus. Pentru
mai multe informatii, consulta
capitolul ,Utilizarea zilnica”, note
cu privire la: Aer cald umed.

)

Decongelare

Pentru a decongela alimente (le-
gume si fructe). Timpul necesar

decongelarii depinde de cantita-
tea si marimea preparatelor con-
gelate.

(]

Mentine cald

Pentru a pastra preparatele cal-
de.

Laaad

Grill

Pentru gatirea la gratar a feliilor
subtiri de alimente si pentru pai-
ne prajita.
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Functiile cup-  Utilizare
torului
Pentru rumenirea alimentelor
hatad subtiri in cantitati mari si pentru
paine prajita.
Grill rapid

Pentru a rumeni bucati mari de
carne sau carne de pasare ne-
dezosata pe un singur raft. Pen-
tru gratinare si rumenire.

]

Gatire intensiva

@

Becul se poate opri automat la
temperaturi de sub 60 °C, in timpul
anumitor functii ale cuptorului.

6.2 Note cu privire la: Aer cald
umed

Aceasta functie a fost folosita pentru
conformarea cu clasa de eficienta energetica
si cerintele de ecodesign ( in conformitate cu
EU 65/2014 si EU 66/2014). Teste conforme
cu:

IEC/EN 60350-1

Usa cuptorului trebuie inchisa pe durata
gatirii pentru a nu intrerupe functia astfel
incéat cuptorul sa functioneze cu cea mai
ridicata eficienta energetica posibila.

Atunci cand folositi aceasta functie, becul se
stinge automat dupa 30 de sec.

Pentru instructiuni de gatire consultati
capitolul ,Informatii si sfaturi”, Aer cald umed.
Pentru recomandari generale privind
economia de energie, consultati capitolul
,Eficienta energeticd”, Economisirea energiei.

6.3 Modul de setare: Functii de
gatire
1. Porniti cuptorul cu @.

Afisajul indica temperatura setata, simbolul si
numarul pentru functia de gatire.

2. Apasati /N sau V pentru a seta functia
de gatire.

3. Apasati OK sau cuptorul porneste
automat dupa 5 secunde.



Daca porniti cuptorul si nu setati nicio functie
de gatire sau niciun program, cuptorul se
opreste automat dupa 20 de secunde.

6.4 Modul de setare: Temperatura

Apasati A sau V pentru a modifica
temperatura in trepte: 5 °C.

Atunci cand cuptorul ajunge la temperatura
setatd, este emis un semnal si indicatorul
Incélzire dispare.

6.5 Modul de verificare:
Temperatura

Puteti verifica temperatura curenta din cuptor
atunci cand functia sau programul sunt
active.

1. Apasati 3.
Afisajul indica temperatura din cuptor.

2. Apasati OK sau afisajul indica din nou
temperatura setata, in mod automat dupa
5 secunde.

7. FUNCTIILE CEASULUI

7.1 Tabelul cu functiile ceasului

6.6 Modul de setare: incilzire rapida

Nu introduceti alimente in cuptor in timp ce
este activa functia Incalzire rapida.

Incalzire rapida este disponibila doar pentru
anumite functii de incalzire. Daca Ton defect
este pornit din meniul setari, este emis un
semnal sonor daca functia incélzire rapida nu
este disponibila pentru functia aleasa.
Consultati capitolul ,Functii suplimentare”,
Utilizarea meniului setari.

Functia incélzire rapida reduce timpul
necesar pentru incalzire.

Pentru a porni Incélzire rapida, apasati lung
H timp de cel putin 3 secunde.

Daca functia Incélzire rapida este pornita,
afisajul indica bare care clipesc.

Functia ceasului Aplicatie

@ Ora curenta

Pentru a afisa sau modifica ora curenta. Puteti schimba ora ceasului
doar daca cuptorul este pornit.

|_)| Durata Pentru a seta durata de functionare a cuptorului.
_)l Timp de terminare Pentru a seta momentul de inchidere a cuptorului.
|_)| 9' Temporizare Pentru a combina functiile Durata si Timp de terminare.

Q Cronometru

Pentru a seta timpul de numaratoare inversa. Aceasta functie nu are
nici o influenta asupra functionarii cuptorului. Puteti seta Cronometru
oricand, chiar si atunci cand cuptorul este oprit.

00:00 Cronometru direct

Pentru a seta numaratoarea directa care indica durata de functionare a
cuptorului. Cronometrul este activat simultan cu incalzirea cuptorului.
Cronometru direct nu este pornit daca Durata si Timp de terminare
sunt setate. Aceastéa functie nu are nici o influenta asupra functionarii
cuptorului.

7.2 Modul de setare: Ora curenta

Dupa prima conectare la sursa de curent,

1. Apasati A sau V pentru a seta orele.
2. Apasati OK.

asteptati pana cand afisajul indica h i 12:00.

,12" se aprinde intermitent.
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3.

4,

Apasati /N sau V pentru a seta
minutele.

Apasati OK.

Afisajul indica noul interval de timp.
Pentru a modifica timpul, apasati in mod

repetat @ pana cand @ incepe sa clipeasca.

7.3 Modul de setare: Durata

1.
2,

3.

4,

5.

6.

Setati o functie de gatire si temperatura.
Apasati Q) in mod repetat pana cand [~
incepe sa clipeasca.

Apasati sau V pentru a seta
minutele pentru Durata.

Apasati OK sau Durata porneste automat
dupa 5 secunde.

Apasati /\ sau V pentru a seta orele
pentru Durata.

Apasati OK sau Durata porneste automat
dupa 5 secunde.

La sfarsitul duratei setate este emis un
semnal sonor timp de 2 minute. Afisajul

indica [~ clipind si setarea de timp. Cuptorul

se stinge.

7. Pentru a opri semnalul apasati un camp
Cu senzor.

8. Opiriti cuptorul.

7.4 Modul de setare: Timp de

terminare

1. Setati o functie de gatire si temperatura.

2. Apasati Q) in mod repetat pana cand -]
incepe sa clipeasca.

3. Apasati /\ sau V pentru a seta Timp

de terminare si apasati OK. Mai intai
setati minutele si dupa aceea orele.

La sfarsitul duratei setate este emis un
semnal sonor timp de 2 minute. Afisajul

indica _)l clipind si setarea de timp. Cuptorul
se opreste automat.

4,

5.

Pentru a opri semnalul apasati un camp
cu senzor.
Opriti cuptorul.

7.5 Modul de setare: Temporizare

1.
2,

Setati o functie de gatire si temperatura.

Apasati @ in mod repetat pana cand =
incepe sa clipeasca.
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3. Apasati /N sau V pentru a seta
minutele la Durata.

4. Apasati OK.

5. Apasati A sau V pentru a seta orele
pentru Durata.

6. Apasati OK,

Afisajul indica =>| clipind.

7. Apasati A\ sau V pentru a seta Timp
de terminare si apasati OK. Mai intai
setati minutele si dupa aceea orele.

Cuptorul porneste automat mai tarziu,

functioneaza pentru setarea Duratasi se

opreste la setarea Timp de terminare. La
incheierea duratei setate este emis semnalul

sonor timp de 2 minute. Afisajul indica _)l

clipind si setarea de timp. Cuptorul se opreste

automat.
8. Pentru a opri semnalul apasati un camp
Cu senzor.

9. Opiriti cuptorul.

@

Cand functia Temporizare este pornita,
afisajul indica un simbol al functiei de

incalzire, Il cu un punct si 1. Punctul
indica ce functie a ceasului este activa
pe afisajul Ceas / caldura reziduala.

7.6 Modul de setare: Cronometru

1. Apasati L.
Afisajul indica A\ clipind si ,00”".
2. Apasati Q pentru a comuta intre optiuni.

Mai intéi setati secundele, apoi minutele
si orele.

3. Apasati A sau V pentru a seta
Cronometru si Q pentru confirmare.

4. Apasati OK sau Cronometru porneste
automat dupa 5 secunde.

Cand timpul setat se incheie, este emis un

semnal sonor timp de 2 minute si afisajul

arata 00:00 si L clipind.
5. Pentru a opri semnalul apasati un camp
Cu senzor.



7.7 Modul de setare: Cronometru
direct

1. Pentru resetarea Cronometru direct
apasati: \V4 Si VAN clipind in acelasi timp .

8. PROGRAME AUTOMATE

/N\ AVERTISMENT!
Consultati capitolele privind siguranta.

Exista 9 de programe automate. Utilizati un
program automat sau o reteta automata cand
nu aveti cunostinte sau experienta despre
modul de preparare a unui fel de mancare.
Afisajul indica duratele implicite de gatire
pentru toate programele automate.

8.1 Lista programelor automate

Program

FRIPTURA DE VITA

-

FRIPTURA DE PORC

PUI INTREG

PIZZA

BRIOSE

QUICHE LORRAINE

PAINE ALBA

CARTOFI GRATINATI

O|loo|N]|O| O] | WOW]|DN

LASAGNE

8.2 Retete online

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

8.3 Modul de utilizare: programe
automate

1. Activati aparatul.

2. Atingeti L.
Afisajul indicd numarul programului automat
(1-9).

2. Atunci cand afisajul indica ,00:00”
Cronometru direct reincepe
numaratoarea.

3. Atingeti N sauV pentru a alege
programul automat.

4. Atingeti OK sau asteptati cinci secunde
pana cand aparatul incepe sa
functioneze automat.

La sfarsitul duratei setate este emis un
semnal sonor timp de doua minute.

Simbolul |_)| se aprinde intermitent.

6. Pentru a opri semnalul sonor atingeti un
camp cu senzor.

7. Dezactivati aparatul.

8.4 Modul de utilizare: programe
automate cu introducerea greutatii

Daca setati greutatea carnii, aparatul
calculeaza durata de frigere.

1. Activati aparatul.

2. Atingeti [

3. Atingeti /\ sau V pentru a seta
programul de greutate.

Afisajul indica: durata de gatire, simbolul

pentru durata |_)| o greutate implicita, o

unitate de masura (kg, g).

4. Atingeti OK sau setarile se salveaza
automat dupa cinci secunde.

Activati aparatul.

5. Puteti modifica valoarea implicita pentru
greutate cu /\ sau V. Atingeti OK.

6. La sfarsitul duratei setate este emis un
semnal sonor timp de doua minute. |_)|
se aprinde intermitent.

7. Pentru a opri semnalul sonor atingeti un
camp cu senzor.

8. Dezactivati aparatul.

8.5 Modul de setare: programe
automate cu Senzor de gatire

Temperatura zonei de mijloc a alimentelor
este implicita si fixata in programele cu
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senzor de temperatura de mijloc. Programul
se termina atunci cand aparatul ajunge la
temperatura setata pentru zona de mijloc.

1. Activati aparatul.

2. Atingeti [

3. Instalati senzorul de temperatura in zona
de mijloc. Consultati ,Senzorul de
temperatura in zona de mijloc”.

4. Atingeti /\ sau V pentru a seta
programul pentru senzorul de
temperatura in zona de mijloc.

9. UTILIZAREA ACCESORIILOR

/\ AVERTISMENT!
Consultati capitolele privind siguranta.

9.1 Senzor de gatire

Senzor de gatire - masoara temperatura din
interiorul alimentului. Atunci cand alimentul
ajunge la temperatura setata, cuptorul se
stinge.

Setati 2 temperaturi:

» temperatura cuptorului: minim 120 °C,

» temperatura zonei de mijloc a alimentului.

Pentru rezultate optime ale gatitului:

+ Ingredientele trebuie sa fie la temperatura
camerei.

» Senzor de gatire - a nu se folosi cu
preparate lichide.

» Senzor de gatire - in timpul gatirii trebuie
sa ramana in preparat.

Cuptorul calculeaza durata aproximativa de

gatire, aceasta se poate schimba in timpul

gatitului.

Cand introduceti accesoriul in priza, anulati

setarile pentru functiile ceasului.

Categorii de alimente: carne, pasare si

peste

1. Activati aparatul.

2. Introduceti varful senzorului (cu /‘? pe
maner) in centrul carnii sau pestelui, in
partea cea mai groasa daca este posibil.

Asigurati-va ca cel putin 3/4 din senzor
este in interiorul preparatului.
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Afisajul indica durata de gatire, |l si 2.
5. Atingeti OK sau setarile se salveaza

automat dupa cinci secunde.
La sfarsitul duratei setate este emis un

semnal sonor timp de doua minute. |_)| se

aprinde intermitent.

6. Atingeti un cdmp cu senzor sau
deschideti usa pentru a opri semnalul
sonor.

7. Dezactivati aparatul.

3. Introduceti conectorul senzorului in
locasul aflat pe cadrul frontal al

aparatului.
.l

e

/
= =

==

Afisajul indica Vel clipind si temperatura

zonei de mijloc setata implicit. Temperatura

este de 60 °C pentru prima operatie si ultima

valoare setata pentru fiecare operatie

ulterioara.

4. Atingeti N sauV pentru a seta
temperatura zonei de mijloc.

5. Atingeti OK sau setarile se salveaza
automat dupa cinci secunde.

@

Puteti seta temperatura zonei de
mijloc numai cand 2P se aprinde

intermitent. Daca M se afla pe
afisaj, dar nu clipeste inainte de a
seta temperatura zonei de mijloc,
atingeti 3 Si N sau V pentru a
seta o noua valoare.

6. Setati functia si temperatura cuptorului.




Afisajul indica temperatura curenta a zonei de
mijloc si simbolul de incalzire ———.

®

Cand gatiti cu senzorul pentru
temperatura zonei de mijloc, puteti
modifica temperatura indicata pe afisaj.
Dupa ce introduceti senzorul pentru
temperatura zonei de mijloc in priza si
setati o functie si temperatura cuptorului,
afisajul indica temperatura curenta a
zonei de mijloc.

Atingeti l in mod repetat pentru a vedea
alte trei temperaturi:
» temperatura setata a zonei de
mijloc
» temperatura curenta a cuptorului
» temperatura curenta a zonei de
mijloc.

Atunci cand preparatul ajunge la temperatura
setata, este emis un semnal acustic timp de 2
minute si valoarea temperaturii zonei de

mijloc si Vli clipesc. Aparatul se

dezactiveaza.

7. Atingeti un cdmp cu senzor pentru a
dezactiva semnalul acustic.

8. Scoateti senzorul din locas si scoateti
preparatul din aparat.

/N\ AVERTISMENT!

Exista pericol de arsuri deoarece
senzorul devine fierbinte. Procedati cu
atentie cand il deconectati si scoateti din

preparat.

Categorie aliment: caserola

1. Activati aparatul.

2. Puneti jumatate din ingrediente intr-un
vas de copt.

3. Introduceti varful senzorului de
temperatura exact in mijlocul tocanitei.
Senzorul de temperatura trebuie sa
ramana intr-un loc fix in timpul gatirii.
Folositi un ingredient solid pentru a
realiza acest lucru. Folositi marginea
vasului de copt pentru a rezema manerul
din silicon al senzorului. Varful senzorului
de temperatura nu trebuie sa atinga

fundul tavii de gatit.

4. Acoperiti senzorul cu restul
ingredientelor.

5. Introduceti conectorul senzorului in
locasul aflat pe cadrul frontal al
aparatului.

Afisajul indica /‘? clipind si temperatura
zonei de mijloc setata implicit. Temperatura
este de 60°C la prima utilizare si ultima
valoare setata pentru fiecare utilizare
ulterioara.

6. Atingeti /\ sau V pentru a seta
temperatura zonei de mijloc.

7. Atingeti OK sau setarile sunt salvate
automat dupa 5 secunde.

@

Puteti seta temperatura zonei de
mijloc doar cand P se aprinde

intermitent. Daca Vol este pe afisaj
nainte sa setati temperatura zonei
de mijloc, atingeti 3 Si N sau V

pentru a seta o valoare noua.

8. Setati functia si temperatura cuptorului.
Afisajul indica temperatura curenta a zonei de

mijloc si simbolul de incalzire ———.
Atunci cand preparatul ajunge la temperatura
setata, este emis un semnal acustic timp de 2
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minute si valoarea temperaturii zonei de

mijloc si /‘? clipesc. Aparatul se

dezactiveaza.

9. Pentru a dezactiva semnalul sonor
atingeti un cdmp cu senzor.

10. Scoateti senzorul din locas si scoateti
preparatul din aparat.

/\ AVERTISMENT!

Exista pericol de arsuri deoarece
senzorul devine fierbinte. Procedati cu
atentie cand il deconectati si scoateti din
preparat.

9.2 Introducerea accesoriilor

O mica adancitura in partea de sus sporeste
siguranta. Adanciturile sunt si dispozitive
anti-rasturnare. Marginea ridicata a raftului
impiedica alunecarea vaselor de pe raft.

Raft sarma:
Impinge raftul pe sinele de ghidare ale suportului
pentru rafturi.

Tava de gatit / Cratita adanca:
Impinge tava pe sinele de ghidare.

10. FUNCTII SUPLIMENTARE

10.1 Utilizarea functiei Programele

favorite
Utilizati aceasta functie pentru a salva

setarile favorite de temperatura si timp pentru

functia sau programul cuptorului.

1. Setati temperatura si durata pentru o
functie sau un program.

2. Tineti apasat DA ¢ pentru mai mult de trei

secunde. Este emis un semnal sonor.
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3. Dezactivati aparatul.

« Pentru a activa functia atingeti .
Aparatul activeaza programul favorit.

@

Cénd functia este activa, puteti
schimba durata si temperatura.

» Pentru a dezactiva functia atingeti @.
Aparatul dezactiveaza programul favorit.



10.2 Folosirea functiei Blocare
acces copii

Functia Blocare acces copii impiedica
utilizarea accidentala a cuptorului.

®

Cand curatarea pirolitica este pornita,
usa este blocata. Atunci cand apéasati un
camp cu senzor, afisajul prezinta
mesajul.

1. Pentru a porni functia, porniti cuptorul.
2. Porniti o functie sau setare a cuptorului.

3. Atingeti lung Q) Si V simultan pentru cel
putin 2 secunde.

Este emis un semnal sonor.

Blocare se aprinde pe afisaj.

Pentru a opri functia Blocare, repetati pasul

3.

1. Apasati lung @ timp de 3 sec pentru a
opri cuptorul.

2. Apasati lung si simultan O, Si vV timp de
2 sec.

Este emis semnalul sonor.

Afisajul indica SAFE. Usa este blocata.

Pentru a opri functia Blocare acces copii,

repetati pasul 2.

10.3 Utilizarea Blocarii

Puteti porni functia numai atunci cand
cuptorul este activ.

Blocare previne schimbarea accidentala a
functiilor cuptorului.

@

Daca functia Pirolitica este activa, usa
este blocata. Un mesaj se aprinde pe
afisaj cand atingeti un cdmp cu senzor.

@

Puteti sa opriti cuptorul atunci cand
Blocare este activata. Atunci cand opriti
cuptorul, Blocare se stinge.

10.4 Utilizarea meniului setari
Meniul setari va permite sa porniti sau sa
opriti functiile din meniul principal. Afisajul
indica SET si numarul setarii.

Descriere

Valoare de setat

1 INDICATOR DE CALDURA REZIDUALA

PORNIT / OPRIT

2 SEMNAL DE CURATARE

PORNIT / OPRIT

3 TONULDE LATASTE1)

CLIC /BIP / SFARSIT

TON DEFECT

PORNIT / OPRIT

MODUL DEMO

Codul de activare: 2468

4
5

6 MENIU SERVICE
7 RESETARE

DA /NU

1) Nu puteti dezactiva tonul campului senzor PORNIT / OPRIT.

1. Apasati lung O timp de 3 secunde.
Afisajul indica SET1 si 1" clipeste.

2. Apasati N sau V pentru a alege
setarea.

3. Apasati OK.

4. Apasati A sau V pentru a modifica
valoarea setarii.

5. Apasati OK.

Pentru a iesi din meniul Setari, apasati ®
sau apasati lung .
10.5 Oprirea automata

Din motive de siguranta, aparatul se opreste
dupa o perioada daca o functie de gatire este
activa si nu modificati nicio setare.
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(°C) @ (h)

30-115 12.5

120 - 195 8.5

200 - 245 5.5
250 - maxim 3

Oprirea automata nu functioneaza cu aceste
functii: lluminare cuptor, Senzor de gatire,
Durata, Temporizare, Timp de terminare,
Gatire la temp. scazuta.

10.6 Luminozitatea afisajului

Exista doua moduri pentru luminozitatea
afisajului:

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

11. INFORMATII $I SFATURI

®

Consultati capitolele privind siguranta.

11.1 Recomandari pentru gatit

* Luminozitate de zi:

— cand aparatul este activat.

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

- daca aparatul este dezactivat si setati
Cronometrul. La sfarsitul duratei
setate pentru Cronometru, afisajul
revine la luminozitatea de noapte.

10.7 Ventilator de racire

Atunci cand aparatul este in functiune,
ventilatorul de racire porneste automat pentru
a mentine reci suprafetele aparatului. Daca
opresti cuptorul, ventilatorul de racire va
continua sa functioneze pana cand aparatul
s-a racit.

®

Temperatura si duratele de gatire din tabele sunt doar orientative. Acestea depind de retetele si de calitatea si

cantitatea ingredientelor utilizate.

Aparatul tau poate sa se comporte diferit la coacere sau rumenire fata de aparatul tau anterior. Sfaturile de mai
jos prezinta setarile recomandate pentru temperatura, durata gatirii si pozitia raftului pentru anumite tipuri de ali-

mente.

Daca nu gasesti setarile pentru o anumita reteta, cauta alta similara.

11.2 Coacere

La prima coacere, folositi temperatura mai
mica.

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.
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Nu este necesara modificarea temperaturii
daca rumenirea nu se face uniform.
Diferentele se egalizeaza in timpul coacerii.

Tavile din cuptor se pot stramba in timpul
coacerii. Atunci cand tavile s-au racit,
distorsiunile dispar.



11.3 Sfaturi pentru coacere

Rezultatul coacerii

Cauza posibila

Solutie

Baza prajiturii nu este coapta

suficient.

Pozitia raftului nu este corecta.

Puneti prajitura pe un nivel mai jos.

Prajitura se faramiteaza si de-
vine cleioasa sau nu este uni-

forma.

Temperatura cuptorului este prea
mare.

Data viitoare, setati cuptorul cu o tempera-
tura putin mai redusa.

Temperatura cuptorului este prea
mare si durata de coacere este
prea scurta.

Data viitoare setati o durata de coacere
putin mai mare si o temperatura a cuptoru-
lui putin mai redusa.

Prajitura este prea uscata.

Temperatura cuptorului este prea
mica.

Data viitoare, setati cuptorul cu o tempera-
tura mai mare.

Durata de coacere este prea lunga.

Data viitoare setati o durata de coacere
mai scurta.

Prajitura se coace neuniform.

Temperatura cuptorului este prea
mare si durata de coacere este
prea scurta.

Data viitoare setati o durata de coacere
putin mai mare si o temperatura a cuptoru-
lui putin mai redusa.

Aluatul prajiturii nu este distribuit
uniform.

Data viitoare, intindeti uniform aluatul tor-
tului pe tava de coacere.

Prajitura nu este gata dupa

Temperatura cuptorului este prea

terminarea duratei de coacere mica.

mentionate Tn reteta.

Data viitoare, setati cuptorul cu o tempera-
tura putin mai ridicata.

11.4 Coacerea pe un singur nivel al raftului

O I

CEREA iN (°C) (min)

FORME

Blat pentru tartd -  Aer cald cu ventilatie 170 - 180 10-25 2
aluat fraged, prein-

calziti cuptorul gol

Amestec blat pen-  Aer cald cu ventilatie 150 - 170 20-25 2
tru tarta - pan-

dispan

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

Prajitura Madeira/ Aer cald cu ventilatie 140 - 160 70-90 1
Prajituri cu fructe

Préjiturs cu branzé Incélzire sus si jos 170 - 190 60 - 90 1

Utilizati raftul de pe al treilea nivel.

Utilizati functia: Aer cald cu ventilatie.

Utilizati o tava de gatit.
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% PRAJITURI / PRODUSE DE PATI-

O

SERIE / PAINE (°C) (min)
Prajitura cu nuca sau alune 150 - 160 20-40
Tarte cu fructe (cu aluat cu drojdie / pandispan), folo- 150 35-55
siti o cratitd adanca

Tarte cu fructe si aluat fraged 160 - 170 40 - 80

Preincalziti cuptorul gol.

Utilizati functia: Tncalzire sus si jos.

Utilizati o tava de gatit.

% PRAJITURI /

O

PRODUSE DE PATI-  (°C) (min)

SERIE / PAINE

Rulada 180 - 200 10-20 3

Paine de secara: prima data: 230 20 1

dupa aceea: 160 - 180 30-60

Prajitura cu migdale cu 190 - 210 20-30 3

unt / Prajituri cu zahar ars

Choux a la creme / Eclere 190 - 210 20-35 3

Paine impletita / Paine co- 170 - 190 30-40 3

ronita

Tarte cu fructe (cu aluatcu 170 35-55 3

drojdie / pandispan), folo-

siti o cratita adanca

Placinta dospita cu umplu- 160 - 180 40 - 80 3

tura delicata (de ex. bran-

za dulce, frisca, crema

custard)

Christstollen 160 - 180 50-70 2
Utilizati raftul de pe al treilea nivel.

% BISCUITI L @

(°C) (min)

Biscuiti cu aluat fraged Aer cald cu ventilatie 150 - 160 10-20
Rulouri, preincalziti cuptorul Aer cald cu ventilatie 160 10-25
gol

Biscuiti cu aluat de pandispan  Aer cald cu ventilatie 150 - 160 15-20
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% BISCUITI

=]
—]

O

LJ

(°C) (min)
Aluaturi de foietaj, preincalziti  Aer cald cu ventilatie 170 - 180 20-30
cuptorul gol
Biscuiti cu aluat cu drojdie Aer cald cu ventilatie 150 - 160 20-40
Pricomigdale Aer cald cu ventilatie 100 - 120 30-50
Pateuri cu albus de ou / Beze-  Aer cald cu ventilatie 80 - 100 120 - 150
le
Rulouri, preincalziti cuptorul Incélzire sus sijos 190 - 210 10-25

gol

11.5 Preparate coapte si gratinate
Utilizati raftul de pe primul nivel.

%

O

(°C) (min)
Bl?vghete ornate cu branza to- Aer cald cu ventilatie 160 - 170 15-30
pita
Legume gratinate, preincal-  Gatire intensiva 160 - 170 15-30
ziti cuptorul gol
Lasagna incalzire sus si jos 180 - 200 25-40
Peste la cuptor Incalzire sus sijos 180 - 200 30-60
Legume umplute Aer cald cu ventilatie 160 - 170 30-60
Dulciuri dulci incalzire sus si jos 180 - 200 40 -60
Paste la cuptor Incalzire sus sijos 180 - 200 45 -60

11.6 Coacerea pe mai multe niveluri
Utilizati functia: Aer cald cu ventilatie.

Utilizati tavile de copt.

% PRAJITURI /

O

I

PRODUSE DE PATI- (°C) (min) —.
SERIE 2 pozitii
Choux a la creme / Eclere, 160 - 180 25-45 1/4
preincalziti cuptorul gol

Prajitura Streusel uscata 150 - 160 30-45 174

ROMANA
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B ocun Ok

TI/ PRAJITURI (°C) (min) . .
MICI / PRODUSE Sz Szl
DE PATISERIE /

RULOURI

Rulouri 180 20-30 174 -

Biscuiti cu aluat fra- 150 - 160 20 - 40 174 1/315
ged

Biscuiti cu aluatde 160 - 170 25-40 174 -
pandispan

Aluaturi de foietaj, 170 - 180 30-50 1/4 -
preincalziti cuptorul

gol

Biscuiti cu aluat cu 160 - 170 30 - 60 174 -

drojdie

Pricomigdale 100 - 120 40-80 174 -

Biscuiti cu albus de 80 - 100 130-170 1/4 -

ou / Bezele

11.7 Sfaturi pentru frigere Frigeti carnea si pestele in bucati mari (1 kg

. . U sau mai mult).
Folositi vase de cuptor rezistente la caldura. )

Daca se sugereaza nivelul unu, puneti

Frigeti carnea slaba acoperita (puteti folosi alimentele direct pe tava de gatit

folie de aluminiu).

c “o . . N N Stropiti bucatile de carne cu sucul propriu de
Prajiti bucatile mari de carne direct in tava. mai multe ori pe durata frigeri.
Adaugati putina apa in tava pentru a preveni

arderea grasimii picurate. 11.8 Frigere

Intoarceti friptura dupa ce a trecut 1/2 - 2/3 Utilizati raftul de pe primul nivel.
din durata de gatire.

@ VITA

Y B O

(°C) (min)
Friptura inabusita 1-1,5kg incalzire sus sijos 230 120 - 150
Friptura de vita sau file,  pentru fiecare cm Gatire intensiva 190 - 200 5-6
n sange, preincalziti de grosime
cuptorul gol
Friptura de vita sau file,  pentru fiecare cm Gatire intensiva 180 - 190 6-8
mediu, preincalziti cupto- de grosime
rul gol
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S

VITA

><'

O

(°C) (min)
Friptura de vita sau file,  pentru fiecare cm Gatire intensiva 170 - 180 8-10
bine facut, preincalziti de grosime
cuptorul gol
; PORC
=
L Utilizati functia: Gatire intensiva.
24 D
(kg) (°C) (min)
Spinare / Gat / Halca de jam- 1-1.5 160 - 180 90 - 120
bon
Cotlete / Coasta de porc 1-1.5 170 - 180 60 - 90
Rulada de carne 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Picior de porc, semipreparat 0.75-1 150 - 170 90 - 120
; VITEL
=
L Utilizati functia: Gatire intensiva.
.4 O
(kg) (°C) (min)
Friptura de vitel 1 160 - 180 90 -120
Picior de vitel 15-2 160 - 180 120 - 150
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S

MIEL

Utilizati functia: Gatire intensiva.

K

O

(kg) (°C) (min)
Pulpa de miel / Friptura de miel 1-15 150 - 170 100 - 120
Spata de miel 1-15 160 - 180 40 - 60

@ VANAT

Utilizati functia: Incélzire sus si jos.

><'

5 O

(kg) (°C) (min)
Spata / Pulpa de iepure, preincalziti cuptorul gol panala 1 230 30-40
Spata de caprioara 15-2 210 - 220 35-40
Pulpa de caprioara 15-2 180 - 200 60 - 90

S

PASARE

Utilizati functia: Gatire intensiva.

Y

O

(k) (°C) (min)
Pasare, portii 0,2 - 0,25 fiecare 200 - 220 30-50
Pui, jumatate 0,4 - 0,5 fiecare 190 - 210 35-50
Pui, pui mare 1-15 190 - 210 50-70
Rata 15-2 180 - 200 80 - 100
Gasca 35-5 160 - 180 120 - 180
Curcan 25-35 160 - 180 120 - 150
Curcan 4-6 140 - 160 150 - 240
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PESTE (IN ABUR)

Utilizati functia: incalzire sus si jos.
¥ ‘ D
\ ©
(°C)
210-

(kg) (min)

Peste intreg 1-15

220 40 - 60

11.9 Crusta crocanta cu:Functie

Pizza
PIZZA

= PIZZA 55

Preincalziti cuptorul gol inainte de a

Utilizati raftul de pe primul nivel.

U0 v ® o

Utilizati raftul de pe al doilea nivel.

X

Tarte 180-200 40-55 (°C) (min)
Tarta cu spanac 160-180 45-60 Pizza, blat gros 180 - 200 20-30
si crocant
Quiche Lorraine / Tarta elvetiand 170-190 45 - 55
Paine nedospita 230 - 250 10-20
Prajitura cu branza 140 -160 60 -90
Tarta cu aluat 160 - 180 45-55
Placinta cu legume 160 - 180 50 - 60 de foietaj
Tarta flambata 230 - 250 12 -20
Galuste 180 - 200 15-25
¥E7 pizza
= 11.10 Grill
= e et Preincalziti cuptorul gol inainte de a gati
Preincalziti cuptorul gol inainte de a tI cuptorul g gat.
gati. Folositi gratarul numai cu bucati subtiri de

carne sau de peste.

Puneti o cratita pe prima pozitie a raftului
pentru a colecta grasimea.

Utilizati raftul de pe al doilea nivel.

X & O

(°C) (min)

Pizza, blat 200 - 230 15-20
subtire si cro-
cant, folositi o
cratita adanca
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@ GRATAR

Utilizati functia: Grill

¥ O

O E

(°C) (min) (min)
Pe o parte Pe cealalta parte
Friptura de vita 210- 230 30-40 30-40 2
File de vita 230 20-30 20-30 3
File de porc 210- 230 30-40 30-40 2
File de vitel 210-230 30-40 30 - 40 2
Spata de miel 210 - 230 25-35 20-25 3
Peste intreg, 0,5 kg- 210 - 230 15-30 15-30 3/4

1 kg

GRILL RAPID

1| <

Folositi a patra pozitie a raftului daca
u este specificat altfel.

=]

)

Utilizati functia: Grill rapid

0|0

Gratar cu setarea maxima a tempera-
turii.

X

O O

(min) (min)
Pe o parte Pe cealalta
parte
File de porc 10-12 6-10
Carnati 10-12 6-8
Fripturi 7-10 6-8
Paine prajita cu umplu- 6-8 -

tura
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11.11 Gatire la temp. scazuta

Aceasta functie va permite sa preparati
carne frageda, fara grasimi si peste. Nu se
aplica pentru: pasare, friptura grasa de porc,
fripturad Tnabusita. Senzor de gatire
temperatura nu trebuie sa fie mai mare de 65
°C.

1. Frigeti carnea timp de 1 - 2 minute pe
fiecare parte intr-o cratita la caldura
ridicata.

2. Daca se recomanda a treia pozitie a
raftului, puneti alimentele direct pe raftul
de sarma. Puneti o tava/cratita pe prima
pozitie a raftului pentru a colecta
grasimea.

Daca se recomanda a treia pozitie a
raftului, puneti alimentele direct pe raftul
de sarma.

Gatiti intotdeauna fara capac in timp ce
utilizati aceasta functie.

3. Utilizare: Senzor de gatire. Consultati
capitolul ,Utilizarea accesoriilor’, Mod de
utilizare: Senzor de gatire.

4. Selectati functia: Gatire la temp. scazuta.
In primele 10 minute puteti seta
temperatura intre 80°C si 150°C. Implicit
aceasta este 90 °C. Setati temperatura
pentru Senzor de gatire.

5. Dupa 10 minute, cuptorul reduce automat
temperatura la 80 °C.



Setati temperatura la 100 °C.

¥ O Je

(kg) (min)
Fripturi 0.2-0.3 20 - 40 3
File de vita 1-15 90 - 150 3
Friptura de vita 1-15 120 - 150 1
Friptura de vitel 1-15 120 - 150 1

11.12 Preparate congelate - Aer cald cu ventilatie

444 DECONGELAREA

i

¥ O

(°C) (min)

Pizza congelata 200 - 220 15-25 2
Pizza Americana, congelata 190 - 210 20-25 2
Pizza, refrigerata 210 - 230 13-25 2
Pizza snacks, congelata 180 - 200 15-30 2
Cartofi préjiti, subtiri 200 - 220 20-30 3
Cartofi prajiti, grosi 200 - 220 25-35 3
Cartofi wedges / Crochete 220 - 230 20-35 3
Crochete de cartofi 210-230 20-30 3
Lasagna / Paste cannelloni, 170 - 190 35-45 2
proaspete

Lasagna / Paste cannelloni, con- 160 - 180 40 - 60 2
gelate

Branza la cuptor 170 - 190 20-30 3
Aripioare de pui 190 - 210 20-30 2
11.13 Decongelare cuptorului. Puneti mancarea intr-un vas

adanc si puneti-o deasupra farfuriei aflate in
interiorul cuptorului. Scoateti suporturile
raftului daca este necesar.

Scoateti ambalajul alimentului si puneti
alimentul pe o farfurie intinsa.

Nu acoperiti alimentele deoarece acestea se
pot extinde durata decongelarii.

Pentru portiile mari de mancare, puneti o
farfurie goala cu fata in jos la baza cavitatii
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Utilizati raftul de pe primul nivel.

X @& O

(kg) (min)

Timp de decon-

O

(min)

Mai mult timp de

®

gelare decongelare

Pui 1 100 - 140 20-30 Intoarceti la juméatatea
duratei de gatit.

Carne: 1 100 - 140 20-30 Intoarceti la jumatatea
duratei de gatit.

Pastrav 0.15 25-35 10-15 -

Capsuni 0.3 30-40 10-20 -

Unt 0.25 30-40 10-15 -

Frisca 2x0,2 80-100 10-15 Bateti frisca cat timp
mai este inca putin in-
ghetata.

Tort 14 60 60 -

11.14 Conservare
Utilizati functia Tnclzire jos.

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

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

Utilizati raftul de pe primul nivel.

Nu puneti mai mult de sase borcane de un
litru Tn tava de copt.

Umpleti borcanele Th 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).

Setati temperatura la 160 - 170 °C.
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& FRUCT MOALE

O

(min)

Fierbere pana la
aparitia bulelor de
aer

Capsuni / Afine / Zmeura /

Agrise coapte

35-45

Beer O O

CU SAMBURE (min) (min)
Fierbere pa- Fierbere in
na la aparitia continuare
bulelor de la100 °C
aer

Piersici / Gutui/  35-45 10-15

Prune




D O O

GUME (min) (min)
Fierbere pa- Fierbere in
na la aparitia continuare la
bulelor de 100 °C

aer
Morcovi 50 - 60 5-10
Castraveti 50 - 60 -
Muraturi asortate 50 - 60 5-10
Gulie / Mazare / 50 - 60 15-20

Sparanghel

Pentru 2 tavi, folositi prima si a patra pozitie

a raftului.

@ LEGUME

D

(°C) (h)
Fasole 60-70 6-8
Ardei 60-70 5-6
Legume pentru supa 60-70 5-6
Ciuperci 50 - 60 6-8
lerburi 40 - 50 2-3

11.15 Dezhidratare - Aer cald cu
ventilatie

Acoperiti tavile cu hartie cerata sau
pergament de copt.

Pentru rezultate mai bune, opriti cuptorul la
jumatatea timpului de uscare, deschideti usa
si [asati-l sa se raceasca timp de o noapte
pentru finalizarea uscarii.

Pentru 1 tava, folositi a treia pozitie a raftului.

11.16 Senzor de gatire

Setati temperatura la 60 - 70 °C.

Eﬁ FRUCT

D

(h)
Prune 8-10
Caise 8-10
Felii de mere 6-8
Pere 6-9

@ VITA

Temperatura zonei de mijloc a alimentelor (°C)

In sange Mediu gatit Bine facut

Friptura de vita 45 60 70

Muschi de vita 45 60 70

; VITA Temperatura zonei de mijloc a alimentelor (°C)
Suculent Mediu gatit Bine facut

Rulada de carne 80 83 86

; PORC Temperatura zonei de mijloc a alimentelor (°C)
Suculent Mediu gatit Bine facut

Jambon / Friptura 80 84 88
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S

Temperatura zonei de mijloc a alimentelor (°C)

PORC
Suculent Mediu gatit Bine facut
Bucata de spata / File de porc, afumat / File
de porc, fiert 75 8 82
; VITEL Temperatura zonei de mijloc a alimentelor (°C)
Suculent Mediu gatit Bine facut
Friptura de vitel 75 80 85
Picior de vitel 85 88 90
; BERBEC / MIEL Temperatura zonei de mijloc a alimentelor (°C)
Suculent Mediu gatit Bine facut
Pulpa de berbec 80 85 88
Spata de berbec 75 80 85
Friptura de miel / Pulpa de miel 65 70 75
; VANAT Temperatura zonei de mijloc a alimentelor (°C)
Suculent Mediu gatit Bine facut
Spata de iepure / Spata de caprioara 65 70 75
Pulpazl de ie“pulre / [epure salbatic, intreg / 70 75 80
Pulpa de caprioara
; PASARE Temperatura zonei de mijloc a alimentelor (°C)
Suculent Mediu gatit Bine facut
Pui 80 83 86
Ral;é, intreaga / jumatate / Curcan, intreg / 75 80 85
piept
Rata, piept 60 65 70
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_ PESTE (SOMON, PASTRAV, Temperatura zonei de mijloc a alimentelor (°C)
SALAU)

Suculent Mediu gatit Bine facut

Peste intreg / mare / la abur / Peste intreg /

mare / fript 60 64 68

CASEROLE - LEGUME SEMI- Temperatura zonei de mijloc a alimentelor (°C)
PREPARATE

Suculent Mediu gatit Bine facut
Cas‘ercl)lé de zucchini / Tocanita de broccoli / 85 88 91
Tocanita cu fenicul
CASEROLE - SARATE Temperatura zonei de mijloc a alimentelor (°C)
Suculent Mediu gatit Bine facut
Paste cannelloni / Lasagna / Paste la cuptor 85 88 91
CASEROLE - DULCI Temperatura zonei de mijloc a alimentelor (°C)
Suculent Mediu gatit Bine facut

Caserola de paine alba cu / fara fruct / Ca-
serola de terci de orez cu / fara fruct / Case- 80 85 90
rola cu taitei dulci

11.17 Aer cald umed - accesorii recomandate

Folositi forme si recipiente in culori inchise, fara reflexie. Acestea absorb mai bine caldura
decét vasele deschise la culoare si cu reflexie.

.

o I Ramekin-uri
Tigaie de pizza Tava de copt Tava rotunda pentru tarte
Culoare inchisa, fara refle- P, . Ceramica Culoare inchisa, fara refle-
. Culoare inchisa, fara reflexie . )
xie Diametru de 26 cm Diametru de 8 cm, xie
Diametru de 28 cm naltime de 5 cm Diametru de 28 cm

11.18 Aer cald umed

Pentru cele mai bune rezultate, respectati
sugestiile din tabelul de mai jos.

Utilizati raftul de pe al treilea nivel.
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O

(°C) (min)
Paste la cuptor 200 - 220 45 -55
Cartofi gratinati 180 - 200 70 -85
Musaca 170 - 190 70 - 95
Lasagna 180 - 200 75-90
Paste cannelloni 180 - 200 70-85
Budinca cu paine 190 - 200 55-70
Budinca cu orez 170 - 190 45 - 60
Prajitura cu mere, facuta din aluat de pandispan (praji- 160 - 170 70-80
tura in forma rotunda)
Paine alba 190 - 200 55-70

11.19 Informatii pentru institutele de testare
Teste conforme cu: EN 60350, IEC 60350.

Coacerea pe un singur nivel - coacerea in forme

¥ 5 O
°C min

Pandispan fara grasimi Aer cald cu ventilatie 160 45 - 60 2
Pandispan fara grasimi incalzire sus Si jos 160 45 - 60 2
Placinta cu mere, 2 forme Aer cald cu ventilatie 160 55 - 65 2

@20 cm

Placinta cu mere, 2 forme Incalzire sus sijos 180 55 -65 1

@20 cm

Biscuit sfaramicios Aer cald cu ventilatie 140 25-35 2
Biscuit sfaramicios Tncalzire sus si jos 140 25-35 2

Coacerea pe un singur nivel - biscuiti
Utilizati raftul de pe al treilea nivel.

}f'

°C min
Prajituri mici, 20 bucati pe tava, Aer cald cu ventilatie 150 20-30
preincalziti cuptorul gol
Prajituri mici, 20 bucati pe tava, incalzire sus si jos 170 20-30

preincalziti cuptorul gol
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Coacere pe mai multe niveluri - biscuiti

¥

°C min
Biscuit sfaramicios Aer cald cu ventilatie 140 25-45 2/4
Prajituri mici, 20 bucati pe ta-  Aer cald cu ventilatie 150 25-35 1/4
va, preincalziti cuptorul gol
Pandispan fara grasimi Aer cald cu ventilatie 160 45 - 55 2/4
Placinta cu mere, 1 forma per  Aer cald cu ventilatie 160 55 -65 2/4

grila (& 20 cm)

Grill
Preincalziti cuptorul gol timp de 5 minute.

Grill cu setarea maxima a temperaturii.

Y O

min
Paine prajita Grill 1-2 5
Friptura de vita, intoarceti la juma-  Grill 24 -30 4

tatea duratei de gatit

Grill rapid
Preincalziti cuptorul gol timp de 3 minute.

Grill cu setarea maxima a temperaturii.
Utilizati raftul de pe al patrulea nivel.

% O

min

Pe o parte Pe cealalta parte
Burgeri 8-10 6-8
Paine prajita 1-3 1-3

12. INGRIJIREA S| CURATAREA

/N\ AVERTISMENT!
Consultati capitolele privind siguranta.
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12.1 Observatii privind curatarea

<

Agenti de curata-

Curata partea din fata a aparatului doar cu o laveta din microfibra, cu apa calda si un deter-
gent neagresiv.

Foloseste o solutie de curatare dedicata pentru suprafete metalice.

Curata petele cu un detergent neagresiv.

A\

Curata cavitatea dupa fiecare utilizare. Depunerile de grasime sau de orice alte reziduuri pot
provoca un incendiu.

L |-
<>

Utilizarea zilnica

Nu depozita preparatele in aparat pentru mai mult de 20 de minute. Usuca cavitatea dupa
fiecare utilizare doar cu o laveta din microfibra.

2,
c24

Accesorii

Curata toate accesoriile dupa fiecare utilizare si lasa-le sa se usuce. Foloseste doar o laveta
din microfibra, apa calda si un detergent neagresiv. Nu curata accesoriile in masina de spa-
lat vase.

Nu curata accesoriile anti-aderente folosind un agent de curatare abraziv sau obiecte cu
margini ascutite.

12.2 Cum se scot: Suporturile

pentru raft

Scoateti suporturile raftului pentru a curata

cuptorul.
Pasul 1 Opriti cuptorul si asteptati sa se ra-
ceasca.
Pasul 2 Trageti partea din fata a suportului
pentru rafturi si indepartati-o de pere-
tele lateral. l
Pasul 3 Trageti partea din spate a suportului 1 ] T
pentru raft si indepartati-o de peretele ——— |1
lateral si indepartati. /- ‘ | —
(€] =) 7 H
Pasul 4 Instalati suporturile pentru raft in ordi- () 2 AP
ne inversa. = \Z l
Stifturile de fixare de pe ghidajele te- ~= 5|
lescopice trebuie sa fie indreptate
spre fata. @ﬂ ‘ 2
=)

12.3 Modul de utilizare: Pirolitica

Curatati cuptorul cu Pirolitica.
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/\ AVERTISMENT!
Exista pericolul de arsuri.

/\ ATENTIE!

Daca sunt instalate alte aparate in
acelasi compartiment, nu le utilizati
simultan cu aceasta functie. Acest lucru
poate deteriora cuptorul.

Inainte de Pirolitica:

Opriti cuptorul si asteptati sa se Scoateti toate accesoriile si suportu-
raceasca. rile rafturilor detasabile.

Curatati podeaua cuptorului si geamul
de la interior al usii folosind apa calda,
o laveta moale si un detergent neutru.

Pasul 1 Pasul 2

Pasul 3

Porniti l.
orniti cuptoru D - apasati in mod repetat.

Afisajul indica: "Pyro", numarul pro-
gramului de curatare.

/\, \/ - apasati pentru a seta modul
de curatare. Apasati: OK.

Optiune Mod de curatare Durata
1 Curatare usoara 1h
2 Curatare normala 1 h 30 min
3 Curatare profunda 3h

@ Cand incepe curatarea, usa cuptorului se blocheaza si becul se stinge.

Pentru a opri curdtarea inainte de finalizare, opriti cuptorul.

Cuptorul raméane blocat pana cand se raceste.

La terminarea curatarii:

Opriti cuptorul si asteptati s3 se Curéatati cavitatea cu o lavetd moale. Indepartati reziduurile de la baza cavi-

raceasca.

tatii.

12.4 Semnal de reamintire la
curatare

Cuptorul va reaminteste cand sa-I curatati
folosind: Pirolitica.

111 - clipeste pe afisaj timp de 10 secunde
dupa fiecare activare si dezactivare a
cuptorului.

Puteti dezactiva reamintirea. Consultati
capitolul ,Functii suplimentare”, Utilizarea
meniului setari.

12.5 Cum se scoate si se monteaza:
Usa
Puteti scoate usa si panourile de sticla de la

interior pentru a le curata. Numarul panourilor
de sticla este diferit in functie de model.

/\ AVERTISMENT!
Usa este grea.

/\ ATENTIE!

Manevrati sticla cu grija, in special in
preajma marginilor panoului frontal. Sticla
se poate sparge.
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Pasul 1 Deschideti usa complet.
Pasul 2 Ridicati si apasati parghiile de fixa-
re (A) de pe cele doua balamale ale
usii.
Pasul 3 Tnchide;i usa cuptorului pana la prima pozitie de deschidere (la un unghi de aproximativ 70°). Tineti

usa din ambele parti si scoateti-o din cuptor tinand-o la un unghi indreptat in sus. Puneti usa cu
partea exterioara in jos pe o laveta moale asezata pe o suprafata stabila.

Pasul 4 Tineti garnitura usii (B) pe partea
superioara a usii de ambele parti si
apasati-o catre interior pentru a eli-
bera clema.

Pasul 5 Trageti garnitura usii spre fata pen-
tru a o scoate.

Pasul 6 Tineti panourile de sticla ale usii de
marginea superioara unul cate unul
si trageti-le n sus din ghidaj.

Pasul 7 Curatati panoul de sticla cu apa si
sapun. Uscati cu grija panoul de sti-
cla. Nu curatati panourile de sticla
in masina de spalat vase.

Pasul 8 Dupa curatare urmati pasii de mai
sus Tn ordine inversa.

Pasul 9 Mai intai instalati panoul mai mic, apoi cel mare si usa.

12.6 Cum se inlocuieste: Bec

/\ AVERTISMENT!

Pericol de electrocutare.
Becul poate fi fierbinte.

Inainte de a schimba becul:

Etapa 1 Etapa 2 Etapa 3

Opriti cuptorul. Asteptati pana cand Deconectati cuptorul de la sursade  Puneti o laveta pe fundul cavitatii.
cuptorul este rece. alimentare electrica.
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Becul de sus

Pasul 1 Rotiti capacul de sticla si scoateti-I.
N\
Pasul 2 Curatati capacul de sticla.
Pasul 3 Tnlocuiti becul cu un bec adecvat rezistent la o temperatura de 300 °C.
Pasul 4 Montati capacul de sticla.

Lampa laterala

Pasul 1 Scoateti suportul din stanga al raftului
pentru a avea acces la bec.

Pasul 2 Folositi un obiect ingust, neascutit (de ex.
o lingurita) pentru a scoate capacul de sti-
cla.

Pasul 3 Curatati capacul de sticla.

Pasul 4 Tnlocuiti becul cu un bec adecvat rezistent
la o temperatura de 300 °C.

Pasul 5 Montati capacul de sticla.

Pasul 6 Montati suporturile raftului din stanga.

13. DEPANARE

/N\ AVERTISMENT!
Consultati capitolele privind siguranta.

13.1 Ce trebuie facut daca...

Problema Cauza posibila Solutie
Cuptorul nu poate fi pornit sau utili- ~ Cuptorul nu este conectat la o sursa Verificati daca cuptorul este conec-
zat. electrica sau este conectat incorect. tat corect la sursa de alimentare

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

ROMANA 39



Problema

Cauza posibila

Solutie

Cuptorul nu se incalzeste.

Cuptorul este oprit.

Activati cuptorul.

Cuptorul nu se incélzeste.

Usa nu este inchisa corect.

Tnchideti usa complet.

Cuptorul nu se incélzeste.

Ceasul nu este setat.

Setati ceasul.

Cuptorul nu se incélzeste.

Nu au fost efectuate setarile nece-
sare.

Verificati daca setérile sunt corecte.

Cuptorul nu se incalzeste.

Oprirea automata este activa.

Consultati ,Oprire automata”.

Cuptorul nu se incalzeste.

Dispozitivul Blocare acces copii este
activat.

Consultati sectiunea ,Utilizarea Blo-
care acces copii”.

Cuptorul nu se incélzeste.

Siguranta este arsa.

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

Becul nu functioneaza.

Becul este defect.

Tnlocuiti becul.

Afisajul nu indica ora atunci cand
este oprit.

Afisajul este dezactivat.

Atingeti simultan @ Si /\ pentru a
activa din nou afisajul.

Senzorul alimentar nu functioneaza.

Conectorul senzorului alimentar nu
este introdus corect in priza.

Introduceti conectorul senzorului ali-
mentar cat mai adanc in priza.

Gatirea alimentelor dureaza prea
mult sau prea putin.

Temperatura este prea scazuta sau
prea ridicata.

Reglati temperatura daca este ne-
cesar. Urmati sfaturile din manualul
utilizatorului.

Aburul si condensul se depun pe ali-
mente si in cavitatea cuptorului.

Ati lasat vasul cu méncare prea
mult timp in cuptor.

Nu lasati vasele cu mancare in cup-
tor mai mult de 15 - 20 minute dupa
terminarea procesului de gatit.

Afisajul indica ,C2”".

Doriti sa porniti functia Piroliza sau
Decongelare, dar nu ati scos conec-
torul senzorului alimentar din priza.

Scoateti conectorul senzorului ali-
mentar din priza.

Afisajul indica ,C3”.

Functia de curatare nu se activea-
za. Nu ati inchis bine usa sau bloca-
rea electronica a usii este defecta.

inchideti usa complet.

Afisajul indica ,F102”.

* Nu ati inchis bine usa.
» Blocarea electronica a usii este
defecta.

+ Inchideti usa complet.

«  Opriti si porniti din nou cuptorul
prin intermediul sigurantei casni-
ce sau a intrerupatorului de si-
guranta din cutia cu sigurante.

+ Incazul in care ,F102” apare din
nou pe afisaj, contactati depar-
tamentul de asistenta pentru cli-
enti.
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Problema Cauza posibila

Solutie

Afisajul indica un cod de eroare care Exista o defectiune electrica.
nu este n acest tabel.

e Opriti si porniti din nou cuptorul
prin intermediul sigurantei casni-
ce sau a intrerupatorului de si-
guranta din cutia cu sigurante.

+ In cazul in care codul de eroare
apare din nou pe afisaj, contac-
tati departamentul de asistenta
pentru clienti.

Aparatul este activat dar nu se in- Modul demo este activat.
calzeste. Ventilatorul nu functionea-
z&. Afisajul indica "Demo".

Consultati ,Utilizarea meniului seta-
ri” din capitolul ,Functii suplimenta-

”

re-.

13.2 Date pentru service

Daca nu poti remedia problema de unul singur, contacteaza comerciantul sau un centru de

service autorizat.

Datele necesare solicitate de centrul de service se gasesc pe placuta cu date tehnice. Placuta
cu datele tehnice se afla pe cadrul frontal al cavitatii aparatului. Nu scoate placuta cu date

tehnice din interiorul aparatului.

iti recomandam sa notezi datele aici:

Model (MOD.)

Numarul produsului (PNC)

Numarul de serie (S.N.)

14. EFICIENTA ENERGETICA

14.1 Informatii produs si Fisa cu informatii produs

Denumirea furnizorului

Electrolux

Identificarea modelului

COE7P31X 944184841
EOE7P31Z 944184893

Index de eficienta energetica

81.2

Clasa de eficienta energetica

A+

Consum de energie cu o incarcatura standard, modul conventional

1.09 kWh(/ciclu

Consum de energie cu o incarcare standard, in modul ventilatie

0.69 kWh/ciclu

Numér de cavitati

1

Sursa de caldura

Energie electrica

Volumul

711

Tip cuptor

Cuptor incorporabil
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Masa

COE7P31X 36.0 kg

EOE7P31Z 36.0 kg

IEC/EN 60350-1 - Aparate de gatit electrocasnice - Partea 1: Gama, cuptoare, cuptoare cu abur si grill-uri - Meto-

de pentru masurarea performantei.

14.2 Economisirea de energie

Aparatul este prevazut cu unele functii
care ajuta la economisirea de energie in
timpul procesului zilnic de gatire.

Asigura-te ca usa aparatului este inchisa in
timpul functionarii. Nu deschide usa
aparatului prea des in timpul gatirii. Mentine
garnitura usii curata si asigura-te ca este bine
fixata in pozitie.

Foloseste vase metalice pentru o economie
optimizata de energie.

Atunci cand este posibil, nu preincalzi
aparatul inainte de gatire.

Ai grija ca pauzele sa fie cat mai mici intre
doua coaceri, atunci cand pregatesti mai
multe preparate o data.

Gatitul cu ventilator
Atunci cand este posibil, foloseste functiile de
gatit cu ventilator pentru a economisi energie.

Caldura reziduala

Daca un program este activat cu Durata , iar
durata de gatire este mai mare de 30 de min,
elementele de incalzire se vor opri automat
mai devreme in cazul anumitor functii ale
aparatului.

Ventilatorul si lumina vor fi in continuare
active. Atunci cand opresti aparatul, pe afisaj
va fi aparea valoarea caldurii reziduale.

Caldura poate fi utilizatéd pentru mentinerea
preparatelor calde.

Atunci cand durata de gatire este mai mare
de 30 de min, redu temperatura aparatului cu
cel putin 3 - 10 min inainte de incheierea
gatirii. Caldura reziduala din interiorul
aparatului va continua sa gateasca
preparatul.

Foloseste caldura reziduala pentru a incélzi
alte preparate.

Mentinerea calda a alimentelor

Alege setarea pentru cea mai mica
temperatura posibila pentru a folosi caldura
reziduala si mentine preparatele calde.
Indicatorul de caldura reziduala sau al
temperaturii va aparea pe afisaj.

Gatire cu lumina stinsa

Opreste lumina pe durata gatirii. Aprinde-o
doar atunci cand este necesar.

Aer cald umed

Functie conceputa pentru a economisi
energie in timpul gatirii.

Atunci cand folosesti aceasta functie, lumina
se stinge automat dupa 30 de sec. Poti
aprinde din nou lumina, insa aceasta actiune
va reduce economia de energie estimata.

Dezactivarea afisajului
Poti stinge afisajul. Apasa lung si simultan @
Si /\. Pentru a-l reaprinde, repeta acest pas.

15. INFORMATII PRIVIND MEDIUL

Reciclati materialele marcate cu simbolul ‘-/:)
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
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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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