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SIEMENS

Pentru ca gatitul sa fie tot atat de placut ca si savurarea preparatelor

Va rugam sa cititi cu atentie manualul de utilizare pentru a va asigura ca
beneficiati de toate avantajele tehnice oferite de acest aparat.

In manual veti gasi informatii importante privind siguranta. in continuare sunt
prezentate componentele cuptorului si sunt indicate, pas cu pas, modurile de
setare. Este extrem de simplu.

in tabele regésiti valorile de setare pentru numeroase retete uzuale si nivelul de
introducere a tavilor. Totul este testat in cadrul laboratoarelor noastre de gatit.

In eventualitatea unei defectiuni, manualul contine informatii privind modul in
care puteti elimina personal defectiunile minore.

Cuprinsul detaliat va ajuta sa gasiti rapid ce va intereseaza.

Si acum - pofta buna!



Cuprins

Recomandari importante 5
Inainte de instalare ........ccccecuveennee.

Instructiuni de siguranta

Instructiuni de siguranta referitoare la utilizarea microundelor............cceueueueeuereueuennnee. 7
Cauze ale defeCtiunilor.........coceiveriiriereeeeeee e 10
Noul dumneavoastra cuptor 11
Panoul de COMAaNAA ......covviiiiiiiiiieieiiee ettt eeire et e et eessareesssaraeesssanes
Butoanele retractabile

INCAIZIFEA FAPITA . .vvveeeeeeeeeccireeee ettt eeee ettt e e e e e e e earrareeeeeeeeennsraaeeeeeeeesnnes
Sistemul de siguranta impotriva accesului Copiilor ............cocvereieiiiiiriiennieniieene 15
Deconectarea automata de siguranta

Indicatorul CAlAUrii FTEZIAUAIE ........ceeeeeereeeeeceeteteeee ettt ss s sesesenes
Modurile de INCAIZIFE .....coveveveeeeeeeerrrrereeenene .
Ventilatorul de FACINE ....cicuvieieeiiie ettt erere e e s eae e e e s aae e e e anaeas
Cuptorul i acCesOriile ACESIUIA......c.uuttirriieeiriiee ittt esre e e s sareees
inaintea primei utilizari

SELAMA O .evieeiiieeiiiiiiiiee i ittt et eeeerrrte e e e e e e s atree e e e e e s s s sssaeeeeeessssssnrnaaaeeeens
CUrafara CUPLOTUIUI......cucveueeeeieeeieteteeteete ettt ettt e e
CUratarea aCCeSONIlON........eivuerrierierteete ettt ettt ettt st
SEtarile dE DAZA......c.oceeeeeeeeeeeee ettt et
Modificarea setarilor de baza.........cceeeeeeeeeeeeeeceeeeeeeeecese et
Cuptorul cu microunde

RV T Y=] = SRS
Treptele de putere pentru microunde

Procedura de SELAr.......ccccuviiieeiieiieiieeeeeeeette e eereeeest e e e srae e e sarae s e sraeeesanes
Conectarea si deconectarea automata a cuptorului cu microunde .................... 28
L1 o1 L= RSOSSN 29
Recomandari pentru MIiCrOUNAE ........eeeeeeieeeeiiiiieee et e e e e e e enaanes 32
Setarea cuptorului 33
Procedura de SELAre.......cccuiiiieciieeceiee ettt ee e e ete e e e e e et e e e araeeeenens 33
Deconectarea automata a CUPtOrUIUI ....eveeeeeeeeeciiieeee e 34
Conectarea si deconectarea automata a cuptorulUi........cceeevveeeeceeeeeecveeenenneen. 35
T 1 1] ] LU TSR UUUUPPRRRRRRRINY 37
Setarea functionarii combinate a cuptorului si a microundelor.........c...cccceuen.... 38
Prajituri si produse de patiserie 41
Recomandari PENIU COPL...uiiiiiiiiciiiiieee ettt e e e e e earrre e e e e e e anannees 44
Carne, pui, peste 46
(0= 14 3 TS SO PUUP PR a7
PUIT ettt e e e e e e e e s e rt e e e e e e e e nnrnaaee
Peste

Recomandari pentru coacerea traditionala si coacerea cu grill

Produse gratinate, sufleuri, paine prajita 52
Alimente congelate 53
Preparate speciale 54

inabusirea 55




Recipientele de atit ........cccuveereiiiiieeieeeceee e e 55

ProCedati @StEl ......c.ceeirurueirieiieeteretne ettt ettt e 56
Recomandari pentru TNADUSIFE.........cccourveerieirieerirreiceteteencttseeeteeee et 56
L0 =] [ 56
Recomandari pentru TNADUSIFE..........cceeeerereeereriesesesrestesteseesee e seeseesaeeesaeseeseeeeneens 57
Decongelarea 57
Deshidratarea 58
Conservarea 59
MOAUI A€ PrEPATAIE ......veeeeeeieeeeteee ettt eetre e e tee e e tree e e aeeeeesaee e e nnaeeeennns 59
Procedura de SELAre.......ccccueieeeeiieeeecieee et e ree e e re e e e e e e e eaae e e eeareeeeanes 59
COoNSErVarea frUCEION .........cecvieeieecieeeee ettt sbe e sbae e e e e enes 60
CoNSErvarea I8GUMEION ........uuviiieeeieeeeeetee et e e e e e e e e e aare e e e e e e eaas 60
Scoaterea borcanelor din CUPLOr ......ueeeeiiieeeceeeee e 60
Conservarea cu ajutorul MiCroUNdelor............veeeeieeeeeciee e 61
Programarea automata 61
Procedati astfel........cocoviiiiiiiiiiiniiiiii s 61
Conectarea si deconectarea automata a cuptorului.........cceeceeeeveeeieenicenneennee. 63
Programele de deCONZEIAre ...c...uvveieeiieeieieeeccttee et e e 64
Programele de Satire ........cuuviiiiiieeeiieeeee et e e e e e 64
Programele rapide ......eeeeieeeieeeiieiieeieeeite ettt ettt s s 65
Programele autoOmMate........c.ueeeeeciiiieeieee et eeree e ee e e e ae e e e areeeeanns 67
Recomandatri referitoare la programarea automata ........ccccceeeeveeeceeeiveenneeennennn 71
Functia de memorare 73
MEMOTIAr€a SELANIION ... .viiieeiieeeeteee ettt e tee e e e e e e e e e e aaee e e naaaeeeanes 74
Programarea SEtAIIOr. .....cccuiieieciieeeeieee ettt e e e e e 75
Activarea functiei de MEMOTIAre........ccociivieriiriertieeete ettt 77
Timer 78
Procedura de SELAre.......coccuiieieciieeeeieeeeceee et e e ree e e ere e s e e e e s aaee e seareeeeanes 78
intretinerea si curatarea 79
EXteriorul @paratUlUi.........cc..eeeeceveeeeeiieeeccieee et e ree e e e e e e e e
GAMIUIE ..ottt e et e et e e e ee e e e e e e e s naee e e nsaee e e nseeeennneeeans
ACCESOMIE .ttt e e e s e s e te e e e s ate e e ssraeessssnaeesensseeessnnes
Auto-curatarea pirolitica

Curatarea manuald a cuptorulUi.........cccocevieiiiiininiiininie, 84
Filtrul de grasimi Si MIrOSUI....ccccuvieeeeieeeceieeeecree et e e eeae e e e earee e 85
indrumar de depanare a defectiunilor minore 86
Inlocuirea lampii de iluminare a CUPtOrUIUI .......oovevieieiiieiiic 88
Inlocuirea garniturii USii ........o.eeeeveeeieuieieiiieie 90
Inlocuirea garniturilor de SIBUranta .........c.ceoueveeerieinencneeseeeeeeeceeee e 91
Service 91
indepartarea ambalajului si a aparatelor uzate 92
Recomandari pentru economisirea energiei electrice ..........cccevvvveeeeeeeeeccnnnnnnnn. 92
Amida acrilica din alimente 93
CE SE POALE FACE ..uuvrrriieeee et e e e et e e e e e e e e e e eeaan 93
Preparate test 95
Preparate test conform EN 80705 .....cccceeriuieiiieiriienieeniee et ereeeseeesiee e 96

4



Recomandari importante

inainte de instalare

O Instalarea si conectarea cuptorului trebuie

efectuate numai de catre un specialist autorizat,
in conformitate cu instructiunile si schema
electrica furnizate. in cazul defectiunilor
provocate de o conectare gresita, se pierde
dreptul la garantie.

Nu puneti aparatul in functiune in cazul in care
constatati deteriorari cauzate de transport.

Va rugam sa pastrati instructiunile de utilizare si
de instalare intr-un loc sigur. in cazul instréinarii
cuptorului, va rugam sa inmanati noului
proprietar si aceste doua manuale.



Instructiuni
de siguranta

Acest aparat respecta toate normele de
siguranta relevante in materie de electrocasnice.
Numai personalul de service instruit de noi este
autorizat sa efectueze lucrarile de reparatii
necesare. Reparatiile efectuate de catre
personal neautorizat pot reprezenta riscuri
considerabile pentru utilizator.

in timpul functiondrii, suprafetele masinilor de
gatit si ale aparatelor de incalzit devin fierbinti.
Peretii interiori ai cuptorului si rezistentele de
incalzire devin foarte fierbinti.

Nu permiteti accesul copiilor in apropierea
cuptorului. Pericol de arsuri!

Nu prindeti niciodata cablurile de alimentare ale
aparatelor electrice in usa fierbinte a cuptorului.
Izolatia cablului se poate topi.

Pericol de scurtcircuitare si electrocutare!

in cazul in care usa cuptorului este defecta sau
garnitura acesteia este deteriorata, opriti cuptorul
si incredintati repararea acestuia unitatii service
abilitate. In caz contrar, energia microundelor
s-ar putea elibera.

Nu depozitati niciodata obiecte inflamabile in
cuptor. Acestea s-ar putea aprinde la pornirea
cuptorului.

Pericol de incendiu!

Daca aparatul este defect, acesta va fi oprit prin
decuplarea sigurantelor. Solicitati interventia
unitatii service abilitate.

Acest aparat respecta toate normele in vigoare
pentru aparatele generatoare de caldura. Tastele
de comanda si manerul usii cuptorului pot deveni
foarte fierbinti daca aparatul functioneaza un
timp indelungat la o temperatura ridicata.

Cuptorul se va utiliza exclusiv pentru prepararea
alimentelor.



Instructiuni de -
siguranta referitoare _
la utilizarea
microundelor

Cuptorul cu microunde trebuie pornit numai daca
ati introdus preparate in acesta.

Microundele trebuie utilizate numai pentru
incalzirea preparatelor si a bauturilor. Utilizarea
microundelor in alte scopuri poate fi periculoasa
si poate cauza deteriorari, de exemplu, boabele
sau cerealele s-ar putea aprinde cand sunt
incalzite.

Pericol de arsuri!

In cazul incalzirii lichidelor, introduceti
intotdeauna o lingurita in recipient, pentru

a evita fenomenul de fierbere intarziata.

Atunci cand punctul de fierbere este intarziat,
lichidul fierbe fara formarea bulelor de aburi
caracteristice. Cea mai mica vibratie poate
cauza varsarea sau stropirea cu lichid fierbinte.
Aceasta poate duce la raniri si arsuri.

O Hrana pentru sugari:

Tncélziti intotdeauna hrana pentru sugari in
pahare sau sticle fara capac sau tetina. Dupa
incalzire, hrana pentru sugari trebuie sa fie

bine amestecata sau recipientul trebuie agitat.
Astfel, caldura se repartizeaza uniform. Verificati
intotdeauna temperatura acesteia inainte de a
hrani copilul. Pericol de arsuri!

Nu incalziti mancarea sau bautura in vase
inchise ermetic. Pericol de explozie!

Bauturile alcoolice nu trebuie incalzite excesiv.
Pericol de explozie!



Nu incalziti preparatele in ambalaje
termoizolante. Acestea se pot aprinde.
Alimentele aflate in recipiente din material
plastic, hartie sau alte materiale inflamabile
trebuie supravegheate in timpul incalzirii. in
cazul alimentelor in ambalaje etanse, acestea
din urma se pot rupe in timpul incalzirii.

Daca sesizati fum in interiorul cuptorului, nu
deschideti usa acestuia. In acest caz, opriti
cuptorul si intrerupeti alimentarea cu energie
electrica decupland siguranta din panou.

Nu coaceti ou Tn coaja si nu incalziti oua fierte
tari. Acestea se pot sparge sau pot exploda.
Recomandarea este valabila si pentru crustacee
sau stridii. Strapungeti in prealabil galbenusul
daca incalziti oua ochiuri sau oua fierte fara
coaja.

La alimentele cu coaja tare sau pielita, ca de
exemplu merele, rosiile, cartofii si carnatii, coaja
trebuie strapunsa inainte de incalzire, pentru a
evita craparea acesteia.

Decongelarea sau incalzirea alimentelor
precum verdeata, fructele sau ciupercile sau a
alimentelor cu un continut redus de apa, precum
painea, trebuie supravegheate cu atentie.

in cazul uscérii excesive, apare pericolul de
incendiu.

Nu incingeti uleiul in cuptorul cu microunde
pentru a evita aprinderea acestuia.

Vesela din portelan si ceramica poate avea
perforatii fine la manere si la capace. in spatele
acestor perforatii se afla o cavitate. Lichidul

ce patrunde in aceasta cavitate poate duce la
spargerea vasului.

Va rugam sa setati intotdeauna treptele de
putere pentru microunde si duratele de preparare
indicate Tn manualul de utilizare. Daca setati o
treapta de putere sau o durata semnificativ mai
mare, alimentele se pot aprinde, iar cuptorul se
poate deteriora.



O Porniti cuptorul cu microunde numai dupa
introducerea alimentelor. in caz contrar,
aparatul ar putea fi suprasolicitat. Constituie o
exceptie testarea rapida a veselei (a se vedea
instructiunile pentru vesela).

O Copiii pot utiliza cuptorul cu microunde numai
dupa ce au fost instruiti corespunzator. Copiii
trebuie sa stie sa manevreze corect cuptorul si
sa inteleaga pericolele descrise in manualul de
utilizare.

O Alimentele incalzite radiaza caldura. Vesela se

poate incinge. Utilizati intotdeauna manusi de
bucatarie atunci cand scoateti vesela din cuptor.



Cauze ale
defectiunilor
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Nu amplasati tava de copt sau o folie de aluminiu
pe baza cuptorului. Se pot produce acumulari
termice care modifica durata de coacere,
deteriorand de asemenea stratul de email.

Nu turnati apa in cuptorul fierbinte, pentru a evita
deteriorarea stratului de email.

Sucurile de fructe ce se scurg din tava de copt
formeaza pete greu de indepartat.

La coacerea prajiturilor cu fructe foarte
insiropate, este recomandata utilizarea tavii
universale mai adanci.

Nu va sprijiniti si nu va asezati pe usa deschisa a
cuptorului.

Usa cuptorului trebuie sa se inchida intotdeauna
corespunzator. Mentineti garnitura usii curata.
Inaintea utiliz&rii auto-curatarii pirolitice,
indepartati resturile care nu sunt lipite de cuptor.
Pericol de incendiu!

In timpul auto-curatarii pirolitice, nu atarnati
obiecte inflamabile, cum ar fi servetele, de
manerul cuptorului.



Noul dumneavoastra cuptor

Panoul de comanda
Specificatiile difera in functie de modelul aparatului.

Panoul de afisaj cu ceas electronic

La apasarea unei taste, simbolul aferent se
aprinde pe panoul de afisaj pentru confirmare.
Puteti vizualiza ora, durata de preparare,

ora de terminare a gatirii, timerul, programul
curent si greutatea introdusa pentru functia de
programare automata.

Simbolul cheie O—m se aprinde atunci cand
cuptorul este blocat.

Dlo= O
Do O

’ L n':n'r:ll 1 L-?:;c

- ..
Ceasul electronic

Pentru setarea orei, a timerului, a duratei de
preparare si a orei de terminare a gatirii.
=1 = tasta duratei de preparare

—>| = tasta orei de terminare a gatirii

L) = tasta timer

@ = tasta ceas

—/Z

Tasta cheie

Acesta poate fi utilizata pentru a
bloca intregul cuptor.

Tasta ceas Tasta kg

Utilizata pentru
programarea
automata.

Apasati aceasta tasta si
utilizati butonul rotativ
pentru a seta ora.
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Afisajul cu text

Afisajul cu text este disponibil in 19 limbi.

- Va oferd informatii pentru efectuarea setarilor.

- Indica modul de incalzire selectat.

- Indica treapta de putere a microundelor selectata.

- Indica preparatele incluse in programul automat curent.
- Va oferd informatii in caz de defectiuni.

— Va permite vizualizarea setarilor de baza.

Tasta pentru
microunde

4 O
Stop Start

Tasta Start

Tasta Stop

Butonul rotativ cu led indicator

Puteti modifica setarea cat timp ledul indicator
lumineaza intermitent. Setarea este adoptata
la stingerea ledului.

12



Panoul de afisaj al selectorului

de functii

Simbolul pentru modul de incalzire selectat
se aprinde.

[

Selectorul de functii

Q = lampa cuptorului

E] = incalzire superioara/inferioara

B = incalzire intensiva

(& = incalzire superioars si inferioara speciald

= convectie aer 3D

= grill cu convectie aer

(] = grill plan - suprafata redusa

] = grill plan - suprafata mare

= auto-curatare pirolitica

P = utilizati aceasta functie pentru a selecta programarea
automata, functia de memorare sau pentru a modifica setarile
de baza.

@

Lampa de iluminare a cuptorului se aprinde atunci cand
selectati o functie. Deconectati intotdeauna selectorul de
functii cand ati incheiat utilizarea cuptorului.
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Sistemul de control al incalzirii

Sistemul de control al incalzirii indica
vizual cresterea valorii temperaturii.
Sistemul de control al incalzirii nu este
afisat pentru prepararea cu grill si nici
pentru auto-curatarea pirolitica.

\

Indicatorul pentru selectorul de temperatura

Sunt afisate temperaturile recomandate pentru
fiecare mod de incélzire, pentru a treia treapta
de grill si pentru setarea 0 a functiei de auto-
curatare pirolitica. Valoarea sugerata poate fi
modificata utilizand selectorul de temperatura.

Indicatorul pentru
incalzirea rapida

<-4

Tasta de incalzire
rapida

14

Selectorul de temperatura

20-300 °C = temperatura cuptorului
Grill plan, suprafata mare si redusa
3 = grill putere crescuta

2 = grill putere medie

1 = grill putere redusa

Auto-curatarea pirolitica

3 = curatare intensiva in cazul in care cuptorul are
un grad mare de murdarire

2 = curatare normala in cazul in care cuptorul are
un grad normal de murdarire

1 = curatare usoara in cazul in care cuptorul are un

grad redus de murdarire

Setarile 1, 2 si 3 se aplica prepararii cu grill si
autocuratarii pirolitice.




Butoanele retractabile

incilzirea rapida

Intreruperea incalzirii rapide

Observatii

Sistemul de siguranta
impotriva accesului
copiilor

Activarea sigurantei
cuptorului

Dezactivarea sigurantei
cuptorului

Selectorul si butonul de temperatura pot fi retractate
din orice pozitie. Selectorul de functii poate fi
retractat numai in pozitia Oprit. Apasati butonul de
comanda pentru a-l impinge in interior sau pentru
a-l retracta. Butoanele de comanda pot fi rotite spre
dreapta sau spre stanga.

Puteti utiliza functia de Tncalzire rapida cu
urmatoarele moduri de incalzire:

B incalzire superioara si inferioara

B incalzire intensiva

& coacere superioara si inferioara speciala
convectie aer 3D

grill cu convectie aer

Efectuati setdrile ca de obicei si apasati tasta de incalzire
rapida. Simbolul pentru incalzire rapida se aprinde.

La sfarsitul incalzirii rapide, simbolul dispare si

se emite un semnal sonor scurt. Puteti introduce
preparatul in cuptor.

Apasati tasta de incalzire rapida. Simbolul

corespunzator dispare de pe afisaj.

O Daca modificati modul de incalzire, functia de
incalzire rapida este intrerupta.

O Daca temperatura din interiorul cuptorului este
nesemnificativ mai mica decéat valoarea setata,
nu veti putea activa functia de incalzire rapida.
Simbolul corespunzator nu se va aprinde.

Puteti bloca cuptorul utilizand tasta cheie o-m.

Selectorul de functii trebuie sa fie deconectat.
Apasati tasta cheie o-m si mentineti-o apasata pana
cand simbolul o-w se aprinde pe afisajul ceasului.
Aceasta procedura va dura aproximativ sase
secunde (6 sec.).

Apasati tasta cheie o-m si mentineti-o apasata pana
cand simbolul o dispare de pe afisajul ceasului.

15



Observatii

Deconectarea
automata de
siguranta

Cuptorul

Dezactivarea functiei de
deconectare automata
de siguranta:

Indicatorul caldurii
reziduale

Observatii
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O Valoarea caldurii reziduale va fi afisata chiar
daca ati activat siguranta cuptorului. Timerul si
ceasul pot fi setate chiar daca siguranta
impotriva accesului copiilor este activata.

QO Daca incercati sa setati cuptorul cu siguranta
impotriva accesului copiilor activata, afisajul text
sPress key button (6 sec)” (,Apasati tasta cheie
(6 sec.)”) va va aminti sa dezactivati in prealabil
siguranta cuptorului.

Daca setarea cuptorului nu este modificata timp de
cateva ore, se activeaza functia de deconectare
automata de siguranta.

Functionarea cuptorului este intrerupta. Momentul
intreruperii depinde de temperatura sau de treapta
de grill setate.

Cu cinci minute Tnainte de oprirea cuptorului,

pe afisajul text apare mesajul ,Safety cut-out”
(“Deconectare automata de sigurantd”). in momentul
opririi se emite un semnal sonor. Textul rdamane afisat
pana la deconectarea selectorului de functii. in acest
moment, cuptorul poate fi setat din nou.

Deconectarea automata de siguranta este anulata
cand setati o durata de preparare. Daca doriti, de
exemplu, sa deshidratati prune in cuptor, setati

o durata de preparare de 10 ore. Cuptorul se va
deconecta automat dupa 10 ore.

Daca deconectati selectorul de functii, valoarea
caldurii reziduale din cuptor este indicata pe afisajul
selectorului de temperatura.

Aceasta este afisata in 5 trepte crescatoare. Daca
temperatura a scazut la aproximativ 60 °C, afisajul
se stinge.

Cu ajutorul caldurii reziduale, puteti mentine alimentele
calde in cuptor.

In cazul alimentelor cu o durata prelungita de
preparare, puteti opri cuptorul cu 5-10 minute mai
devreme. Caldura reziduala va completa procesul de
preparare. Astfel, economisiti energie.

Q Indicatorul caldurii reziduale poate fi de
asemenea dezactivat. Pentru aceasta, modificati
afisajul text ,Residual heat indicator, yes”
(Indicator al caldurii reziduale, da”) in ,,Residual
heat indicator, no” (Indicator al caldurii reziduale, nu”).



O Valoarea caldurii reziduale afisata poate fi mai
mare decat temperatura setata anterior. Aceste
fluctuatii sunt normale.

Modurile de incalzire
Cuptorul dumneavoastra va ofera mai multe moduri
de incalzire. Astfel, puteti selecta un mod de
preparare optim, adecvat alimentului pe care doriti
sa il preparati.

incilzirea superioara si inferioara

Aceasta asigura distributia uniforma a caldurii in
jurul prajiturii sau al fripturii, prin partile superioara
si inferioara ale cuptorului. Acest mod de incalzire
este recomandat pentru coacerea aluaturilor.
incalzirea superioara si inferioara este, de
asemenea, adecvata pentru prepararea fripturilor din
carne slaba de vita, vitel si vanat.

Setarea pentru indbusire, cu un interval de temperatura
de 70-120 °C, este ideald pentru obtinerea unor fripturi
suculente din bucati slabe de carne.

incilzirea intensiva

Prin intermediul caldurii puternice din partea inferioara
a cuptorului, preparatele precum pizza obtin o

baza foarte crocanta. Nu este nevoie sa preincalziti
cuptorul pentru a coace placintele cu branza si cele
picante, precum Quiche lorraine. incélzirea intensiva
este ideala si pentru coacerea in forme din tabla alba,
sticla sau portelan, care au tendinta de a reflecta
caldura n loc sa o transmita in mod corect.

incalzirea superioara si inferioara speciala

Acest tip de incalzire asigura, de asemenea,
distributia uniforma a caldurii in jurul alimentelor,
din partea superioara si inferioara a cuptorului.
Umiditatea care este extrasa din preparat in timpul
coacerii ramane in cuptor sub forma de vapori

de apa. Alimentele nu se usuca. Produsele de
panificatie din aluat dospit, ca painea, chiflele sau
impletiturile va vor reusi foarte bine. Acest mod de
incalzire este ideal si pentru prepararea aluaturilor
pentru choux, precum savarinele.
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Convectia aer 3D

Un ventilator situat pe peretele posterior
repartizeaza uniform caldura din partile superioara
si inferioara ale cuptorului si cea a rezistentei
inelare. Cu acest mod de incalzire puteti coace

pe doua niveluri prajituri si pizza. Aluatul in foi si
fursecurile pot fi preparate simultan pe trei niveluri.
Acest mod de incalzire va oferi de asemenea rezultate
optime pentru coacerea pandispanului in forme si a
produselor de patiserie fina. Temperaturile necesare
pentru cuptor sunt mai scazute decat la incalzirea
superioara si inferioara.

Convectia aer 3D este, de asemenea, cel mai adecvat
mod de incalzire pentru conservarea, deshidratarea si
decongelarea alimentelor la 20 — 60 °C.

Grill cu convectie aer

in acest mod de incilzire, rezistenta grill-ului

si ventilatorul se conecteaza si deconecteaza
alternativ. in perioadele de pauza ale rezistentei,
ventilatorul distribuie caldura degajata de grill

in jurul preparatului. Astfel, bucatile de carne se
rumenesc uniform si devin crocante, iar cuptorul
ramane mai curat decat in cazul utilizarii incalzirii
superioare si inferioare.

Fripturile mari, pasarile si pestii se pot coace de
asemenea ideal fara a fi necesara utilizarea tijei
pentru rotisor sau preincalzirea cuptorului.

Grill plan - suprafata redusa

Numai partea centrala a rezistentei grill-ului este
pornita.

Acest mod de incalzire este ideal pentru cantitatile
mici de alimente. Astfel, economisiti energie. Asezati
alimentele in zona centrald a gratarului.

Grill plan - suprafata mare

Se incalzeste intreaga suprafata de sub rezistenta
grill-ului. Puteti prepara un numar mare de biftecuri,
carnati, pesti sau puteti rumeni felii de paine.



Microundele

Microundele se transforma in caldura la contactul
cu alimentele. Cuptorul cu microunde este ideal
pentru decongelarea, incalzirea, topirea si gatirea
rapida.

Treptele de putere pentru microunde:

800 W pentru incalzirea lichidelor.

600 W pentru incalzirea si gatirea preparatelor
solide.

360 W pentru prepararea carnii si pentru
fncalzirea unor mancaruri usor alterabile.

180 W pentru decongelare si continuarea gatirii.

90 W  pentru decongelarea preparatelor usor
alterabile.

PAUSE (PAUZA) pentru setarea perioadelor de

pauza a incalzirii.

Utilizarea microundelor impreuna cu un mod de
incalzire

Aceasta implica utilizarea simultana a microundelor
si a unui mod de incalzire. Preparatele se rumenesc
si devin la fel de crocante, dar mai rapid si cu un
consum mai mic de energie. Utilizarea simultana

a microundelor si a unui mod de incalzire este
adecvata pentru gatirea pe un singur nivel.

Ventilatorul de racire
Cuptorul este dotat cu un ventilator. Acesta functioneaza
cat timp cuptorul este fierbinte. Aerul cald este evacuat fie
prin partea superioara, fie prin cea inferioara a manerului
usii, in functie de tipul acestuia.

Cuptorul si
accesoriile acestuia

Accesoriile pot fi introduse in cuptor pe 5 niveluri
diferite.

Puteti scoate accesoriile pana la doua treimi

in afara, fara ca acestea sa basculeze. Astfel,
preparatele se pot scoate mai usor.

Accesoriile Puteti procura accesoriile de la unitatile service
abilitate sau din comertul de specialitate. Va rugam
sa indicati numarul HZ.
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Gratar HZ 334002

pentru veseld, forme de chec, fripturi, bucati de
friptura pentru gratar si preparate congelate.

Tava adanca HZ 332071

pentru prajituri insiropate, produse de patiserie,
preparate congelate si fripturi mari. Aceasta poate
servi si ca vas pentru colectarea grasimii, daca
frigeti carnea direct pe gratar.

Introduceti tava complet, cu partea inclinata spre
usa cuptorului.

Tava emailata HZ 331071

pentru prajituri si fursecuri.

Introduceti tava de copt complet, avand grija
ca partea inclinata sa fie indreptata spre usa
cuptorului.

Gratar pentru grill HZ 325071

Pentru prepararea cu grill in locul gratarului obisnuit
sau ca protectie impotriva stropilor, reducandu-se
astfel gradul de murdarire a cuptorului. Gratarul
pentru grill va fi utilizat numai in tava universala.
Pentru fripturile preparate cu grill: se introduce la
acelasi nivel ca si gratarul obisnuit.

Gratarul pentru grill ca protectie impotriva stropilor:
introduceti tava universala sub gratar.

Tava pentru pizza HZ 317000

ideala, de exemplu, pentru pizza, produse
congelate, prajituri mari si rotunde. Puteti utiliza tava
pentru pizza in locul tavii universale. Asezati tava pe
gratar. Orientati-va dupa indicatiile din tabele.



Accesorii optionale

Puteti achizitiona aceste accesorii de la unitatile
service abilitate sau din comertul de specialitate.

Vas de prajit din metal HZ 26000

Acesta este adaptat pentru zona de gatire a plitei
vitro-ceramice. Este recomandat atat pentru
sistemul de fierbere cu senzori, cat si pentru functia
de programare automata.

Vasul este emailat pe exterior si acoperit, pe
interior, cu un strat antiaderent.

Vas de prajit din sticla HZ 915000

pentru alimente indbusite si aluaturi preparate
la cuptor. Este recomandat in special pentru
programarea automata.

Forma de copt cu protectie la scurgere HZ 26001

Cu ajutorul formei de copt cu protectie la scurgere,
puteti coace prajituri foarte insiropate. Datorita
marginii foarte inalte este evitata scurgerea
lichidului si cuptorul se pastreaza curat.

Pe interior, forma este acoperita cu un strat
antiaderent.

Gratar HZ 324001

pentru fripturi la gratar. Plasati intotdeauna gratarul
n tava universala. Grasimea care se scurge si
sucul de carne vor fi colectate in aceasta tava.
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Inaintea primei utilizari
. Dupa prima punere in functiune sau dupa
Setarea orei intreruperea alimentarii cu energie electrica, pe

afisaj lumineaza intermitent trei zerouri. Mesajul
~Settime” (,Setati ora”) va aparea pe afisajul text.

1. 2.

b_‘ﬂ. -:j:_ min

]
]

B
-::»- @ I-c "( ’ St ) Slan
1. Apasati tasta ceas G. 2. Setati ora exacta cu ajutorul

butonului rotativ.

Schimbarea orei (trecerea de Modificati ora dupa cum este descris la punctele 1 si 2.
la ora de vara la cea de iarna,

de exemplu) Daca ati programat o durata sau o ora de terminare
a gatirii, ora curenta nu poate fi modificata.
Observatii O Rotirea rapida a butonului rotativ va permite

setarea orei in trepte de 10 minute.

O Ora curenta nu va fi afisata daca ati setat timerul,
durata de preparare, ora de terminare a gatirii
sau functia de programare automata.

Daca dorltl sa apelati ora curenta, apasati
tasta ceas ©. Ora va fi afisata timp de cateva
secunde.

Curatarea cuptorului
Inaintea primei utiliziri a cuptorului, va rugdm sa il
spalati cu solutie de apa cu sapun. Nu este necesar
sa incalziti cuptorul.

Curatarea accesoriilor
Inaintea primei utilizari, curétati accesoriile cu
solutie de apa cu sapun.
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Setarile de baza

Cuptorul dumneavoastra dispune de anumite setari
de baza. Puteti modifica individual aceste setari.

Setare de baza

Setare optionala

Limba pentru afisajele text este germana.
,deutsch”

Puteti selecta una dintre cele 19 limbi diferite
pentru afisajul text.

Ora curenta este afisata permanent.

»Time displayed” (,Ora afisatd”)
,Permanent”

Ora curentd este afisata numai atunci cand
cuptorul se afla in functiune

»Time displayed” (,Ora afisatd”)

,Only when in use” (,Numai cand se afla in
functiune”)

Valoarea caldurii reziduale din cuptor este
afisata.

,Residual heat indicator” (,,Indicatorul caldurii
reziduale”)

,Yes” (,Da”)

Valoarea caldurii reziduale din cuptor nu este
afisata.

,Residual heat indicator” (,,Indicatorul caldurii
reziduale”)

,No” (,Nu”)

Cand expira o durata de preparare sau
durata setata pentru timer, se emite un
semnal sonor timp de 10 secunde.
,Buzzer duration” (,Durata semnalului”)
wShort” (,Scurtd”)

Puteti modifica durata semnalului.

»,Buzzer duration” (,Durata semnalului”)

,Medium” (,Medie”) = 2 minute
»,Buzzer duration” (,Durata semnalului”)

»Long” (,Lunga”) = 5 minute

Exista o durata de asteptare intre secvente,
pana la memorarea setarilor efectuate.
Aceasta este de 10 secunde.

,Time setting” (,Durata pana la memorarea
setarii”)

,Long” (,Lunga”)

Puteti modifica durata pana la memorarea
unei setari.

»Time setting” (,Durata pana la memorarea
setarii”)

,Short” (,Scurtd”) = 5 secunde
,Time setting” (,Durata pana la memorarea
setarii”)

,Medium” (,Medie”) = 7,5 secunde

Ventilatorul de racire functioneaza pana cand
temperatura din cuptor scade la 80 °C, dupa
care se opreste automat.

,Cooling fan” (,Ventilator de racire”)

,Ext. run-on time” (,Durata mare de
functionare cu oprire automata”)

Puteti modifica durata de functionare cu
oprire automata.

»Cooling fan” (,Ventilator de racire”)
,Short run-on time” (,Durata scurta de

functionare cu oprire automata”) =140 °C
,Cooling fan” (,Ventilator de racire”)
,Med. run-on time” (,Durata medie de

functionare cu oprire automatad”) = 110 °C
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Modificarea setarilor

de baza
Mai intai, consultati pagina anterioara pentru a
vedea ce setari de baza doriti sa modificati.

Setarile de baza sunt indicate succesiv pe afisajul
text. Daca nu doriti sa modificati setarile afisate
curent, asteptati pana la aparitia pe afisaj a
urmatoarei setari de baza. Apasarea tastei ,kg”
accelereaza procesul.

Modificarea setarilor de baza:

1. 2. 3.

] L-' h T} ) min ]
Select program . U deutsch english

mroao|m 2 &8 “¢t = =i e

QLA Q. N.
‘ ‘”’ BB IEY DG

1. Rotiti selectorul de functii la ”P”. 2. Imediat dup3 aceea, apasati 3. Rotiti butonul
simultan tasta pentru durata rotativ pentru
de preparare |- si tasta a selecta limba
timer £, pana cand pe doriti.

afisajul text apare indicatia
,deutsch” (,germanad”).

Dupa cateva secunde, se afiseaza urmatoarea
setare de baza ,, Time displayed permanently”
(,Afisarea permanenta a orei”). Utilizati butonul
rotativ pentru a modifica setarea la , Time displayed
only when in use” (,Afisarea orei numai in timpul
functionarii cuptorului”) sau, daca nu doriti sa
modificati aceasta setare, asteptati pana cand se
afiseaza urmatoarea setare de baza. Toate setarile
de baza pot fi modificate cu ajutorul butonului rotativ.

Corectarea Deconectati selectorul de functii si initiati din nou
procedura.
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Cuptorul cu microunde

Vesela

Microundele pot fi utilizate individual sau in
combinatie cu un mod de incalzire.

De ce s& nu incercati chiar acum? incélziti, de
exemplu, o cana cu apa pentru ceai.

Luati o cana mare fara decoratiuni argintate

sau aurite si introduceti o lingurita in aceasta.
Introduceti gratarul in cuptor pe nivelul 2. Asezati
cana cu apa in centrul gratarului.

in cazul in care siguranta impotriva accesului
copiilor este activata, apasati tasta cheie.

1. Apasati tasta de putere a microundelor - se
afiseaza valoarea recomandata de 600 W.

2. Rotiti butonul rotativ spre dreapta — se afiseaza
800 W.

3. Apasati tasta duratei de preparare |-| - se
afiseaza valoarea recomandata de 1 minut.

4. Utilizati butonul rotativ pentru a seta 1 minut si
30 de secunde.

5. Apasati tasta start.
Dupa 1 minut si 30 de secunde se emite un semnal
sonor.

in timp ce savurati ceasca de ceai, va rugam

sa consultati din nou instructiunile de siguranta
referitoare la microunde de la inceputul manualului
de utilizare. Acestea sunt deosebit de importante.

Utilizati vesela din sticla, portelan, ceramica sau
material plastic termorezistent. Aceste materiale
permit patrunderea microundelor. Pe de alta parte,
vesela metalica nu permite acest lucru, ceea ce
fnseamna ca alimentele din aceste recipiente vor
ramane reci. Se pot utiliza castroane deschise si
plate, de exemplu, din aluminiu.

Aveti grija ca vasele din metal sa nu fie amplasate
prea aproape de peretii cuptorului, pentru a se evita
formarea scanteilor in urma contactului.
Accesoriile din metal ale cuptorului nu pot provoca
scantei daca sunt utilizate conform instructiunilor
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Testarea veselei:

Treptele de putere
pentru microunde

26

din tabele. Amplasati intotdeauna vesela pe gratar.
Daca se produc scantei intre vesela din metal si
gratar, stergeti pur si simplu partea inferioara a
veselei cu o laveta umeda.

in multe cazuri, preparatele se pot incilzi chiar

in vasele in care vor fi servite. Astfel, nu mai

este necesar transferul preparatelor si se reduce
numarul de vase de spalat.

Utilizati vesela cu decoratiuni de aur sau argint
numai daca producatorul ofera garantii ca acestea
sunt adecvate pentru utilizarea in cuptorul cu
microunde.

Cuptorul cu microunde nu trebuie conectat atunci
cand este gol. Singura exceptie o constituie acest
test pentru vesela:

Daca nu sunteti convins ca vesela dumneavoastra
este adecvata pentru introducerea in cuptorul cu
microunde, efectuati urmatorul test:

Introduceti vesela fara alimente in cuptor timp de %
pana la 1 minut si setati treapta de putere 800 W.
Verificati in acest timp temperatura. Vesela ar trebui
sa fie rece sau calduta. Daca este fierbinte sau se
formeaza scantei, aceasta nu este adecvata.

800 W  pentru incalzirea lichidelor.
600 W  pentru incalzirea si gatirea preparatelor
solide.
360 W  pentru prepararea carnii si pentru
incalzirea unor mancaruri usor alterabile.
180 W  pentru decongelare si continuarea gatirii.
90 W  pentru decongelarea preparatelor usor
alterabile.
PAUZA pentru setarea perioadelor de pauza a
incalzirii.
O Treapta de putere pentru microunde de
800 W poate fi setata pentru maxim 30 de minute,
treapta de 600 W poate fi setata pentru pana
la 1 or3, iar celelalte trepte pot fi setate pentru
durate de maxim 1 ora si 30 de minute. Puteti
seta succesiv 3 trepte de putere si 3 durate pentru
microunde. Treapta de putere de 800 W poate fi
setata numai individual.

O Puteti utiliza PAUSE pentru a seta o perioada
de intrerupere a functionarii microundelor.
Microundele nu pot fi utilizate in aceasta perioada.



Procedura de setare

1. 2.
Microwave Microwave
600W 360w

308 AC
568

1. Apisati tasta pentru microunde. Se afiseaza 2. ...utilizati butonul rotativ pentru a selecta
o valoare recomandata. Daca doriti o alta treapta de putere necesara pentru
treapta de putere ... microunde. Daca rotiti butonul rotativ

spre dreapta, se afiseaza 800 W, iar
daca il rotiti spre stanga, se afiseaza
treapta imediat inferioara.

S.

Microwave

Microwave
360W

Ty als}
cCumuu 360W

= » i = .
-

308 AW . ] 0.
Ooé©)3’”o O &

3. Apasati tasta pentru durata de 4. Setati durata necesara de preparare 5. Apisatitasta Start.

preparare =1, utilizand butonul rotativ. In acest Durata de preparare
moment, puteti seta alte trepte de rimas3 se
putere pentru microunde si durate de deruleazi pe afisaj.

preparare (punctele 1- 4).

La terminarea duratei

de preparare Se emite un semnal sonor. Acesta poate fi oprit
mai devreme prin apasarea tastei Stop sau prin
deschiderea usii cuptorului. Afisajul indica un 0 si
»Enjoy your meal” (,,Pofta buna”) sau ,Defrosting
complete” (,Decongelare terminatd”). Daca apasati
tasta Stop, este afisata din nou ora exacta.

Corectarea Apasati tasta Stop de doua ori si resetati.
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Conectarea si deco-
nectarea automata
a cuptorului cu
microunde

Daca trebuie sa parasiti locuinta pentru o perioada
indelungata, puteti seta cuptorul cu microunde sa
porneasca si sa se opreasca in mod automat. Indicati
durata de preparare si ora de terminare a gatirii.
Sistemul electronic calculeaza momentul la care
cuptorul cu microunde trebuie sa inceapa prepararea.

Va rugam sa retineti faptul ca alimentele perisabile
nu trebuie sa ramana prea mult timp in cuptor.

Efectuati setdrile dupa cum este descris la punctele 1- 4.

S.

-
I 71 "I 1 mJ.'I

! Set end time

5-}1

O—-

5 @ Slop S1E|rl

7.

Microwave
J60W
.+

it Microwav

5. Apasati butonul pentru
durata de preparare .

La terminarea duratei
de preparare

Corectarea

Observatii
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6. Utilizati butonul rotativ
pentru a seta ora de

terminare a gatirii.

7. Apasati tasta
Start. Cuptorul
cu microunde
se conecteaza
si deconecteaza
la momentul

adecvat.

Se emite un semnal sonor. Acesta poate fi oprit mai
devreme prin apasarea tastei Stop sau prin deschi-
derea usii cuptorului.

Afisajul indica un 0 si mesajul ,Enjoy your meal”
(,Pofta bund”). Daca apasati tasta Stop, este afisata
din nou ora exacta.

Ora de terminare a gatirii poate fi modificata numai
inainte de pornirea cuptorului cu microunde. Apasati
tasta = pentru a modifica ora de terminare a gatirii.

O Daca intre timp deschideti usa cuptorului, functio-
narea cuptorului cu microunde este intrerupta.
inchideti usa si apasati din nou tasta Start. Daci
uitati sa faceti acest lucru, se va emite un semnal
sonor dupa cateva secunde si se va afisa “Press
Start” (“Apasati Start”) langa tasta Start.



Tabele

O Setarea nu mai poate fi modificata daca ledul
indicator de deasupra tastei Start lumineaza
intermitent. Daca doriti sa modificati setarea,
apasati tasta Stop si resetati.

O Daca a fost setat un interval pana la
declansarea alarmei, puteti apela durata de
preparare sau ora de terminare a gatirii prin
apasarea tastei pentru ora de terminare a gatirii
— sau a tastei pentru durata de preparare -1
Ora curentd va aparea pe afisajul ceasului timp
de cateva secunde.

In urmatoarele tabele regasiti numeroase optiuni de
setare a cuptorului cu microunde.

Intervalele de timp indicate in tabele sunt strict
orientative. Acestea pot varia in functie de calitatea
si de consistenta alimentelor.

in tabele sunt indicate adesea ,jntervale”. Setati
initial durata mai scurta si prelungiti-o apoi, daca
este necesar.

Se poate intdmpla sa aveti de gatit cantitati diferite
fata de cele indicate in tabele.

Pentru acestea exista o regula de baza:

Cantitate dubla — durata dubla,

Jumatate din cantitate — jumatate din durata.

Asezati intotdeauna vesela pe gratar la nivelul 2.

Numeroase preparate trebuie sa fie amestecate
sau intoarse in timpul procesului de gatire.

Daca deschideti usa cuptorului pentru aceasta,
functionarea cuptorului cu microunde se intrerupe
imediat. Dupa ce ati inchis usa, pur si simplu
apasati din nou tasta Start.

Dupa ce ati efectuat setarile dorite, apasati
intotdeauna tasta Start.

Decongelare, intr-un vas  Cantitate = Putere microunde, in W Durata totala
putin adanc, fara capac Durata de preparare, de preparare,
in minute in minute
Carne de pasare 1kg 180 W, 10 min. 25-30
+90 W, 15-20 min.
2 kg 180 W, 25 min. 45-55

+90 W, 20-30 min.
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Decongelare,
intr-un vas putin adanc,

Cantitate Putere microunde, in W

Durata de preparare,

Durata totala
de preparare,

fara capac in minute in minute

Carne (bucati mici) 1kg 180 W, 10 min. 30-40
+90 W, 20-30 min.

Carne tocata 500 g 180 W, 10 min. 19-21
+90 W, 9-11 min.

Peste feliat (de exemplu, 600 g 180 W, 10 min. 15-20

prajit) +90 W, 5-10 min.

Peste intreg 500 g 180 W, 5 min. 15-20
+90 W, 10-15 min.

Unt, branza de vaci 250 g 90 W, 10-13 min. 10-13

Crema 200 g 90 W, 6-8 min. 6-8

Paine 1kg 180 W, 12-15 min. 12-15

Cornuri 4 180 W, 1-2 min. 1-2

Prajituri uscate 500 g 180 W, 7-10 min. 7-10

Prajituri insiropate 500 g 180 W, 10-15 min 10-15

Fructe 250 g 180 W, 6-9 min. 6-9

Legume 300 g 180 W, 8-10 min. 8-10

Prdjiturile cu frisca sau crema din unt se decongeleaza ideal fara functia de convectie aer

3D @.

Amplasati prajiturile pe gratar la nivelul 2.

Decongelarea si incalzirea Cantitate

sau prepararea intr-un

Putere microunde, in W

Durata totala
de preparare,

vas cu capac in minute
Mancare gatita, 350 g 600 W 7-9
semipreparate

Supa, tocana 500 g 600 W 11-15
Peste 400 g 600 W 10-12
Carne cu sos 500 g 600 W 12-16
Legume 300 g 600 W 10-12
Orez, taitei 250 g 600 W 3-5
Sufleuri 500 g 600 W 8-10
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Decongelarea si incalzirea sau  Cantitate Putere microunde, in W Durata totala
prepararea intr-un vas cu capac de preparare,
in minute
Ciolan de porc afumat 1kg 360 W, 40-45 min. 40-45
Rulada de carne tocata 1kg 600 W, 18-20 min. 18-20
Peste file 400 g 600 W, 10-12 min. 10-12
Peste intreg (de exemplu, pastrav) 500 g 600 W, 10-15 min. 10-15
Legume, de exemplu, spanac,
dovlecei, ciuperci, ardei 250 g 600 W, 4-6 min. 4-6
de exemplu, morcovi, praz, fasole 250 g 600 W, 7-9 min. 7-9
de exemplu conopida, broccoli 250 g 600 W, 5-7 min. 5-7
Cartofi 500 g 600 W, 8 min. 13-15
+ 360 W, 5-7 min.
Orez (addugati o cantitate dubla 125¢g 600 W, 7 min. 17-19
de lichid) + 180 W, 10-12 min.
Faina integrala 100 g 600 W, 7 min. 19-22
+90 W, 12-15 min.
Crema de oua 500 g 600 W, 6-8 min 6-8
Compot 500 g 600 W, 10-15 min. 10-15
Topire Cantitate Putere microunde, Durata totala
intr-un vas fara capac inwW de preparare,
in minute
Unt, racit 100 g 180 W 4-5
Miere 200 g 180 W 1-2
Glazura* 150 g 600 W 4-6
Gelating, inmuiata 6 foi 600 W 5-10 secunde

* Rupeti-o si introduceti-o intr-un castron din portelan.

incalzire, intr-un vas fira capac Cantitate Putere microunde, in W Durata totala
de preparare,
in minute

Hrana pentru sugari

Biberoane cu lapte 200 ml 800 W Yo - %

Bauturi la cutie din carton 200 g 360 W 1-2

Unt, racit 250 g IO W 1-3

Branza, racita 200 g 90 W 1-3
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Observatii

Observatii suplimentare:

Recomandari pentru
microunde

Daca nu este indicata nici
o treapta de putere pentru
cantitatea pe care doriti sa
o preparati.

Preparatul s-a uscatin
urma gatirii.

Dupa terminarea duratei de
preparare, alimentul nu este
inca decongelat, incalzit
sau gatit.
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Cand preparatul este gata, lasati-l cateva minute in
cuptor. in acest timp de repaus, caldura se distribuie
mai uniform in alimente. De asemenea, puteti seta
aceasta perioada de repaus Tnaintea utilizarii setarii
PAUSE (pauza) pentru microunde.

Exemplu: pentru a incalzi alimente semipreparate
1. Setati o putere de 600 W, o durata 3 minute si
2. PAUZA, 3 minute.

Semnalul sonor se emite dupa 6 minute. Puteti
consuma preparatul imediat.

Pe geamul usii, pe peretii interiori si pe baza
cuptorului se poate forma condens. Acesta trebuie
sters imediat dupa preparare.

Dupa conectarea cuptorului cu microunde, este
posibil sa auziti un zgomot usor de comutare din
cand in cand. Aceasta este o procedura mecanica
normala si nu indica o defectiune.

Prelungiti sau reduceti durata de preparare dupa
urmatoarea regula de baza:

Cantitate dubla = durata dubla
Jumatate din cantitate = jumatatea duratei

Setati o durata de preparare mai mica sau o putere
mai redusa a microundelor.
Adaugati mai mult lichid si acoperiti preparatul.

Setati o durata de preparare mai mare si o treapta
de putere mai inalta decat este specificat. Cantitatile
mai mari de alimente necesita o durata mai mare

de preparare; in mod similar, o grosime mare

a preparatului determina cresterea duratei de
preparare.



Dupa terminarea duratei Amestecati de cateva ori in timpul gatirii si data
de preparare, alimentul viitoare setati o treapta mai redusa de putere si o
este ars pe margini, dar nu  durata mai mare.

este patruns in interior.

Setarea cuptorului

Setati modul de incalzire si apoi temperatura sau
treapta de grill. Asta este tot. Cand preparatul este
gata, opriti cuptorul.

De asemenea, cuptorul dumneavoastra poate fi
setat sa se opreasca automat dupa expirarea unei
anumite perioade. Daca trebuie sa parasiti locuinta,
puteti seta cuptorul sa se conecteze si deconecteze
automat.

Procedura de setare

1.
Conventional — o~

2.

gy UL mPos D ¢ c
o] =+l will
Stop  Sian ] O i )
1. Selectati modul de incélzire dorit 2. Utilizati selectorul de
cu ajutorul selectorului de functii. temperatura pentru a
Temperatura recomandata este indicata pe afisajul modifica temperatura
selectorului de temperatura. Daca nu modificati recomandata sau

treapta de grill.
Cuptorul porneste dupa
cateva secunde.

aceasta valoare, cuptorul va porni dupa cateva secunde.
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Cand preparatul este gata Deconectati selectorul de functii atunci cand
preparatul este gata.

Modificarea setarii Temperatura sau treapta de grill pot fi modificate in
orice moment.

Observatii Q Utilizand selectorul de temperatura, puteti
modifica temperatura cu cate 1 grad pentru
valori cuprinse intre 30 si 100 °C si cu cate
5 grade pentru valori cuprinse intre 100 si 300 °C.

O Cresterea temperaturii este afisata pe

indicatorul sistemului de control al incalzirii.
Sistemul de control al incalzirii: este optim sa
introduceti preparatul in cuptor atunci cand toate
segmentele sunt aprinse.

QO Indicatorul sistemului de control al incalzirii nu
se afiseaza daca ati selectat prepararea cu grill
plan sau grill cu convectie aer sau daca ati setat
functia de auto-curatare pirolitica.

Deconectarea automata
a cuptorului

Procedura de setare Setati selectorul de functii si cel de temperatura
dupa cum este descris la punctele 1 si 2.

3. 4. S.

|-+ =
h 3 Fymin Set cooking time ] f7min Conventional heat
L i o

=
'I"'|_J

ofe _ 5 s
%56 JE6 offat

On
?o;

3. Apasati tasta pentru durata 4, Utilizati butonul rotativ 5. Apasati
de preparare I-l. pentru a modifica tasta
durata de preparare Start.
recomandata.
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Dupa terminarea duratei
de preparare

Cand preparatul este gata

Modificarea setarii

Intreruperea

Anularea
Observatii

Conectarea si
deconectarea automata
a cuptorului

Se emite un semnal sonor. Cuptorul se opreste.
Afisajul cu text indica ,Enjoy your meal” (,,Pofta
buna”) sau ,Defrosting complete” (,Decongelare

terminata”). Semnalul poate fi oprit mai devreme
prin apasarea tastei Stop.

Daca preparatul nu este gata, apasati tasta pentru
durata de preparare |-l si utilizati butonul rotativ
pentru a seta o noua durata de preparare. Apasati
tasta Start.

Deconectati selectorul de functii atunci cand
preparatul este gata.

Durata de preparare poate fi modificata oricand.
Apasati tasta pentru durata de preparare -1 si
setati durata de preparare cu ajutorul butonului
rotativ. Reporniti cuptorul.

Apasati tasta Stop sau deschideti usa cuptorului.
Durata de preparare va continua sa se deruleze
dupa ce apasati din nou tasta Start.

Deconectati selectorul de functii.

O Durata ramasa pana la declansarea semnalului
sonor se deruleaza pe afisajul ceasului. Daca
doriti sa stiti cat va mai dura prepararea, apasati
tasta pentru durata de preparare I-I. Durata
ramasa este afisata apoi timp de cateva
secunde. Ora la care preparatul va fi gata se
afiseaza timp de cateva secunde daca apasati
tasta orei de terminare a gatirii =I.

O Apasati intotdeauna tasta Start dupa setarea
unei durate de preparare. Daca uitati, va va
reaminti un semnal sonor si textul ,,Press Start”
(,Apasati Start”).

QO Puteti seta orice durata intre 1 minut si 23 de ore
si 59 de minute.

Aveti grija ca alimentele usor perisabile sa nu
ramana in cuptor prea mult timp.

Aveti intalniri importante la care trebuie sa ajungeti,
dar preparatele trebuie sa fie gata la timp. Acest
lucru se realizeaza usor, intrucat cuptorul porneste
si se opreste la ora solicitata.
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Procedura de setare Efectuati setarile dupa cum este descris la punctele

1- 4. Apoi urmati instructiunile de la punctul 6.

8.
Conventional heat .

Q . §§ ;

S!Om &6 is SI 3 man S‘Er%

6. Apasati tasta pentru ora de 7. Utilizati butonul rotativ pentru 8. Apasati
terminare a gatirii —>I. a seta noua ora de terminare tasta
Ora la care preparatul va fi a gatirii. Start.

Du
de

gata apare pe afisaj. Aceasta
reprezinta momentul la care
cuptorul se va opri. Puteti
prelungi durata de preparare.

Cuptorul porneste si se opreste automat. Afisajul
ceasului indica ora de terminare a gatirii pana la
pornirea cuptorului. Durata de preparare incepe sa
se deruleze pe afisaj.

pa terminarea duratei

preparare Se emite un semnal sonor. Cuptorul se opreste.
Afisajul cu text indica ,Enjoy your meal” (,,Pofta
buna”) sau ,,Defrosting complete” (,Decongelare
termlnaté”) Semnalul poate fi oprit mai devreme
prin apasarea tastei Stop.

Daca preparatul nu este gata Daca preparatul nu este gata, apasati tasta pentru

durata de preparare |-l si utilizati butonul rotativ
pentru a seta o noua durata de preparare. Apasati
din nou tasta Start.

Deconectati selectorul de functii atunci cand
preparatul este gata.

Modificarea setarii Ora de terminare a gatirii poate fi modificata oricand

An

inainte de pornirea cuptorului. Pentru aceasta, apasati
tasta pentru ora de terminare a gatirii —=I. Acum, setati
ora la care preparatul va fi gata cu ajutorul butonului
rotativ. Apasati tasta Start.

ularea Deconectati selectorul de functii.

Observatie O Ora la care preparatul va fi gata se afiseaza
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timp de cateva secunde daca apasati tasta orei
de terminare a gatirii =I.



Exemplu

1 kg muschi de vita din tabelul ,Carne”,

incalzire

superioara si inferioara &, 220 °C, 70 de minute.

1.

i PO40O

D)

)
iy =

®):

1°C

o
Lu

Amplasati vasul neacoperit
cu 1 kg de muschi de vita
pe gratar, la nivelul 2.

1. utilizati selectorul de
functii pentru a seta
incalzirea superioara
si inferioard B.

2.

Utilizati selectorul de
temperatura pentru a
seta valoarea de 220 °C.

3.

)
T 21 rymin Set cooking tim
I R

I—Bi—)t

Conventional
heat

>|:|

5.
onventional
eat

g =
Stop Start

Ol

Sran

3. Apasati tasta pentru durata
de preparare I-|.

4. Utilizati butonul rotativ
pentru a seta 1 ora si
10 minute.

Sa presupunem ca este ora

5. Apasati tasta Start.
Friptura va fi gata
dupa 1 ora
si 10 minute.

9:00 dimineata. Aveti

intalniri importante la care trebuie sa ajungeti.
Friptura trebuie sa fie gata pana la ora 12:00.

Efectuati setarile descrise la

punctele 1- 4 si

continuati imediat cu punctul 6.
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' _—,n_):-, /4min  Conventional heat
.

Stop Stan

6. Apasati tasta orei de terminare 7. Utilizati butonul rotativ 8. Apasati tasta
a gatirii 1. Muschiul de vita pentru a seta ora 12:00. Start. Cuptorul
va fi gata la 10:10. va porni automat

la 10:50 si se va
Setarea functionarii oprila ora 12:00.
combinate a cuptorului

si a microundelor
Puteti seta microundele in combinatie cu un
mod de incalzire. Nu are importanta daca porniti
microundele suplimentar fata de alt mod de incalzire
sau invers.

Observatie:

Durata de preparare este setata intotdeauna
dupa alegerea treptei de putere a microundelor.
Microundele si cuptorul se opresc simultan la
sfarsitul duratei de preparare.

Puteti seta pana la 3 trepte de putere ale
microundelor si 3 durate de preparare.

Consultati exemplul de mai jos.

Exemplu din tabelul pentru

carne de pasare 1 pui, aproximativ 1 kg
Introduceti gratarul pe nivelul 2. Introduceti tava
universala cu gratarul pentru grill pe nivelul 1.
Asezati puiul asezonat in centrul gratarului.
Setare: grill cu convectie aer [&, 220 °C, 360 W,
30 de minute.
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Microwave
600W

30%

1. Utilizati selectorul de functii

pentru a seta functia de grill
cu convectie aer (.

2. Utilizati selectorul de
temperatura pentru a seta
valoarea de 220 °C.

3. Apasati tasta de setare a
treptei de putere.

4.
Microwave
360w

oS o e
QQ
0—- i)

kf i ' ‘)ﬂ btal'l

S.

|

,mm;‘_j_fjsn«. Set cooking time
- =4
L ]

Q

prol
5

5

4. Setati o putere de 360 W cu ajutorul

butonului rotativ.

5. Apasati tasta pentru durata de

preparare [-I.

Microwave

La

iy Microwave

360W

i

T

B R
Q o
Slop  Stan

=

000
000

O

6.

Setati o durata de 30 de minute utilizand
butonul rotativ. In acest moment, puteti

seta alte trepte de putere pentru microunde

si durate (punctele 3-6).

7. Apésati tasta Start.
intoarceti puiul dupa
aproximativ 17 minute. Apasati
din nou tasta Start dupa ce ati
inchis usa cuptorului.
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Dupa terminarea duratei

de preparare
Se emite un semnal sonor. Acesta poate fi oprit
mai devreme prin apasarea tastei Stop sau prin
deschiderea usii cuptorului.
Afisajul indica un 0 si mesajul ,,Enjoy your meal”
(,Pofta bund”). Daca apasati tasta Stop, este afisata
din nou ora exacta.

Anularea O Apasati de doua ori tasta Stop si deconectati
selectorul de functii.

Alte optiuni O Puteti utiliza setarea PAUSE (Pauza) pentru
a seta o perioada de repaus pentru microunde.
Microundele vor fi oprite in aceasta perioada.
Exemplu: doriti sa porniti microundele numai
spre finalul duratei de preparare. Setati modul de
incalzire si temperatura sau treapta de grill
dorite. Apasati tasta pentru microunde. Setati
butonul rotativ la PAUSE. Apasati tasta pentru
durata de preparare I-I. Indicati durata pauzei.
Selectati treapta de putere necesara si setati
durata de preparare. Apasati tasta Start.

QO Puteti seta pornirea si oprirea automata a
microundelor si a unui alt mod de incalzire.
Efectuasi setarile dupa cum este descris la
punctele 1-6. Apoi apasati tasta orei de terminare
a gatirii =1 si setati un moment ulterior. Numai
acum trebuie sa apasati tasta Start.

Observatie Q Treapta de putere de 800 W nu este disponibila
pentru functionarea combinata. Aceasta este
adecvata numai atunci cand microundele sunt
utilizate individual.

O Regasiti setarile pentru functionarea combinata
in tabelele respective.
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Prajituri si produse de patiserie

Forme de copt

Tabele

Formele de copt din metal de culoare inchisa

sunt cele mai adecvate. Pentru formele metalice
subtiri sau pentru cele din sticla este recomandata
utilizarea functiei de convectie aer 3D. Pe de alta
parte, duratele de preparare sunt mai lungi si
prajiturile nu se rumenesc uniform.

Asezati intotdeauna formele pentru prajituri pe gratar.

Datele din tabel se refera la introducerea
preparatelor in cuptorul rece. Astfel, economisiti
energie. Daca preincalziti cuptorul, duratele de
preparare indicate se reduc cu 5-10 minute.

in tabele veti gasi modul de incalzire cel mai potrivit pentru
diverse prajituri si produse de patiserie. Temperatura si
durata de preparare depind de cantitatea si de compozitia
aluatului. De aceea, in tabele sunt prezentate ,intervale”
de valori. Utilizati initial cea mai mica valoare, deoarece

o temperaturd mai scazuta permite rumenirea uniforma

a preparatelor. Daca este necesar, urmatoarea data
selectati o temperatura mai ridicata.

Observatie: pe panoul interior al usii cuptorului se
poate forma condens, ca urmare a gradului ridicat
de umezeala creat la utilizarea Tncalzirii superioare
si inferioare speciale &. Vaporii vor fi eliminati cand
deschideti usa cuptorului.

Informatii suplimentare gasiti in sectiunea ,,Recomandari
pentru copt” din continuarea acestor tabele.

Prajituri
coapte in
forme

Forme de copt Nivel Mod de Temperatura Treapta de Durata

incalzire in°C putere a totala de
microundelor preparare,
in minute

Pandispan
simplu

Forma pentru 2
choux/savarina/
chec

160- - 50-60
180

Pandispan
fin (de
exemplu,
chec)*

Forma pentru 2
choux/savarina/
chec

140- - 60-70
160
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Prajituri coapte Forme de Nivel Mod de Temperatura Treapta de Durata
in forme copt incalzire fin°C putere a totala de
microundelor preparare,
in minute
Aluat de tarta Forma 1 160- 25-35
cu margini demontabila 180
Blat de tort din  Forma pentru 2 150- 20-30
aluat crescut blat de tarte cu 170
fructe
Pandispan Forma 2 160- 30-40
demontabila 180
Prajitura cu Forma 2 170- 180 W 20-25
nuca demontabila 180
sau forma de
chec
Tarta cu fructe  Forma 1 =] 180- 180 W 40-50
sau prajiturd cu  demontabila 200
branza de vaci, de culoare
coca frageda*  finchisa
Prajitura Forma 2 170- 0w 30-35
cu fructe, demontabila 190
pandispan fin sau forma
pentru choux
Tarte sarate* Forma 1 2 200- 180 W 40-50
(de exemplu, cu demontabila 220
slanind/ceapa)
* Lasati prajiturile/tartele sa se raceasca in cuptor aprox. 20 de minute.
Prajituri si produse Nivel Mod de Temperatura Durata de
de patiserie coapte incalzire in°C preparare, in
in tava minute
Produse de patiserie Tava de copt 3 170-190 20-30
cu aluat turnat sau Tava de copt +
dospit si umplutura tava universala 2+4 150-170 35-45
uscata
Produse de patiserie Tava de copt 3 B 170-190 40-50
cu aluat turnat sau Tava de copt +
dospit si umplutura tava universala 2+4 160-180 50-60
de fructe*
Rulada de biscuiti Tava de copt 2 5] 180-200 15-20
(preincalzire)
Briose impletite, cu Tava de copt 3 5] 180-200 25-35
500 g de faina
Cozonac, cu 500 g Tava de copt 3 150-170 65-75
de faina
Cozonac, cu 1 kg de Tava de copt 3 140-160 85-95
faina
Strudel dulce Tava universala 2 =] 180-200 60-80
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Prajituri si produse de Nivel Mod de Temperatura Durata de preparare,
patiserie coapte in tava incalzire 1in°C in minute
Pizza Tavade copt 3 =] 200-220 25-35

Tava de copt + 170-190 35-45

tava universala 2+4

*

Utilizati tava universala mai adanca la coacerea prajiturilor cu fructe foarte insiropate.

** In cazul in care coaceti simultan pe doua niveluri, introduceti intotdeauna tava universala in cuptor

deasupra tavii de copt.

Prajituri coapte in tava Forma de Nivel Mod de Temperatura Treapta de putere a
copt incalzire in°C microundelor, in W
Durata de preparare,
in minute
Chec cu fructe Tava 3 160-170 180 W, 25-35
universala
Paine si chifle Nivel Mod de Temperatura Durata de preparare,
incalzire in°C in minute
Paine din 1,2 kg de faina*, Tava 2 B 300 8
(preincalzire) universala B 200 +35-45
Paine din aluat dospit Tava 2 B 300 8
cu 1,2 kg de faina*, universala 200 +40-50
(preincalzire)
Chifle (de exemplu, chifle  Tava de copt 4 B 190-210 20-30
de secara)
* Nu turnati apa direct in cuptorul fierbinte.
Produse mici de Nivel Mod de Temperatura Durata de
patiserie incalzire in°C preparare, in minute
Biscuiti* Tava de copt 3 8 160-180 10-25
Tava de copt + tava 2+4 140-160 25-35
universala*
2 tavi de copt ** + tava
universala 1+3+4 140-160 30-40
Bezele Tava de copt 3 80-100 100-150
Savarine Tava de copt 2 B 220-240 30-40
Pricomigdale* Tava de copt 2 8 110-130 30-40
Tava de copt + tava 2+4 110-130 35-45
universala
2 tavi de copt ** + tava
universala 1+3+4 110-130 40-50
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Produse mici de Nivel Mod de Temperatura Durata de preparare,

patiserie incalzire fin°C in minute
Aluat pentru foietaj* Tava de copt 3 180-200 20-30
Tava de copt + tava  2+4 180-200 25-35
universala
2 tavi de copt ** + 1+3+4 180-200 35-45

tava universala

* La coacerea simultana pe doua niveluri, introduceti intotdeauna tava universala deasupra tavii de copt.
La coacerea simultana pe trei niveluri, introduceti tava universala la mijloc. Tava de sus poate fi
scoasa mai devreme.

** Puteti achizitiona tavi de copt ca accesorii speciale din comertul de specialitate.

Recomandari pentru
copt

Doriti sa utilizati propria

dumneavoastra reteta. Orientati-va dupa o reteta asemanatoare descrisa in
tabelul de mai sus.

Doriti sa verificati daca pan-

dispanul este complet copt. Cu ajutorul unui betisor din lemn, intepati blatul
prajiturii cu aproximativ 10 minute fnaintea terminarii
duratei de preparare specificate in retetd. Prajitura este
coapta atunci cand aluatul nu se lipeste de betisor.

Prajitura se lasa dupa

scoaterea din cuptor. Data viitoare, utilizati mai putin lichid sau setati
temperatura cuptorului cu 10 grade mai redusa. Se
vor respecta timpii de omogenizare indicati in reteta.

Prajitura a crescut mai mult

in mijloc decat pe margini.  Nu ungeti cu grasime peretele lateral al formei
demontabile. Dupa coacere, desprindeti usor
prajitura cu ajutorul unui cutit.

Partea de deasupra a prajiturii

este prea rumenita. Introduceti accesoriile cu un nivel mai jos, selectati
o temperatura mai redusa si lasati prajitura la copt
cateva minute in plus.

Partea de jos a prajiturii
este prea rumenita. Introduceti accesoriile cu un nivel mai sus si
selectati o temperatura mai redusa.

Partea inferioara a prajiturii
este necoapta. Introduceti accesoriile cu un nivel mai jos sau
utilizati functia de incalzire intensiva E.
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Doriti sa coaceti in forme
deschise la culoare.

Prajitura este prea uscata

Painea sau prajitura

(de exemplu, prajitura cu
branza) are un aspect placut,
dar este necoapta in interior
(moale, cu zone lichide).

Biscuitii sau prajiturile nu se
desprind de tava.

Prajitura nu se deprinde de
forma la inclinarea acesteia.

Temperatura cuptorului
masurata de dumneavoastra
difera de valoarea indicata.

Aluatul nu este rumenit
uniform.

Formele metalice deschise la culoare sunt mai putin
adecvate pentru coacere, deoarece au tendinta de
a reflecta caldura.

Cand coaceti produse de patiserie care necesita
multa caldura in partea inferioara, este ideal sa
utilizati modul de inclzire intensivd B. Pentru alte
produse de patiserie, cum ar fi pandispanul, puteti
selecta si functia de convectia aer 3D @. Pe de altd
parte, durata de preparare se va prelungi.

Dupa ce s-a copt, intepati aluatul in mai multe locuri
cu o scobitoare. Stropiti cu suc de fructe sau cu
lichior. Data viitoare, alegeti o temperatura cu 10
grade mai ridicata si reduceti durata de preparare.

Data viitoare, utilizati mai putin lichid si lasati prajitura
la copt cateva minute in plus la o temperatura mai
redusa. in cazul prajiturilor cu umplutura de fructe,
coaceti mai intai aluatul, presarati-l cu migdale sau
pesmet si apoi adaugati umplutura. Va rugam sa
respectati reteta si durata de preparare.

Introduceti din nou tava in cuptor o scurta perioada de
timp, apoi desprindeti imediat biscuitii. Data viitoare,
acoperiti tava cu hartie de pergament non-adeziva.

Dupa coacere, lasati prajitura sa se raceasca 5-10 minute
pentru a facilita scoaterea acesteia din forma. Daca totusi
nu se desprinde, dezlipiti marginile cu atentie cu ajutorul
unui cutit. Intoarceti din nou prajitura, apoi acoperiti de
mai multe ori forma cu un servet de bucatarie umed si
rece. La prepararea urmatoarei prajituri, ungeti foarte
bine forma si presarati pesmet.

Producatorul masoara temperatura cuptorului cu ajutorul
unui accesoriu de testare introdus pe nivelul din mijloc

0 anumita perioada de timp. Fiecare recipient de gatit

si accesoriu influenteaza temperatura masurata, motiv
pentru care veti constata intotdeauna diferente.

Pentru a obtine produse de patiserie uniform
rumenite, selectati o temperatura usor mai mica.
Coaceti produsele de patiserie delicate pe un singur
nivel, utilizand modul de incalzire superioara si
inferioard B. Hartia de pergament care depaseste
marginile tavii poate impiedica circulatia aerului.
Taiati intotdeauna hartia la dimensiunile tavii.
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Partea inferioara a tartei cu
fructe este necoapta. Sucul
de fructe s-a scurs.

Ati copt pe mai multe niveluri.

Alimentele coapte in tava
superioara sunt mai inchise
la culoare decat cele din tava
inferioara.

Se formeaza condens la
coacerea prajiturilor cu fructe
proaspete.

Data viitoare, utilizati tava universala mai adanca.

Pentru a coace pe mai multe niveluri, utilizati
intotdeauna functia de convectie aer 3D B. Tavile
introduse simultan in cuptor nu vor fi gata neaparat
in acelasi timp. Lasati prajiturile din tava inferioara
5-10 minute in plus in cuptor sau introduceti-le mai
devreme.

in timpul coacerii se pot forma vapori de apa.
Aburul este evacuat prin orificiul situat deasupra
sau dedesubtul manerului usii, in functie de tipul
de maner. Acesta se poate condensa pe panoul de
comanda sau pe exteriorul mobilierului Tnvecinat
si va incepe sa se scurga sub forma de picaturi de
condens. Acesta este un fenomen fizic normal.

Carne, pui, peste

Vesela

Recomandari pentru
prepararea fripturii
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Puteti utiliza orice recipient termorezistent,

adecvat pentru utilizarea in cuptorul cu microunde.
Pentru bucatile mari de friptura, puteti utiliza tava
universala. Alte recipiente din metal pot fi utilizate
numai pentru frigerea fara utilizarea microundelor.
Asezati intotdeauna recipientul in centrul gratarului.
La scoaterea din cuptor, asezati vesela fierbinte

din sticla pe un servet de bucatarie uscat. Daca
suprafata pe care se aseaza vasul este umeda sau
rece, sticla se poate sparge.

Rezultatul obtinut depinde de tipul si calitatea carnii.

La prepararea fripturilor din carne slaba, adaugati
2-3 linguri de lichid, iar la prepararea fripturilor la
tava adaugati 8-10 linguri, in functie de dimensiunea
bucatilor de carne.

Bucatile de carne vor trebui intoarse la jumatatea
duratei de preparare.



Recomandari pentru coacerea

cu grill

Carne

Atunci cand friptura este gata, lasati-o 10 minute in
cuptorul oprit cu usa inchisa, pentru ca sosul sa se
repartizeze uniform.

Atunci cand utilizati grill-ul, inchideti intotdeauna
usa cuptorului.

Preparati, daca este posibil, bucati de friptura de
aceeasi grosime. Acestea trebuie sa aiba cel putin
2-3 cm grosime pentru a se rumeni uniform si a-si
pastra suculenta. Condimentati bucatile de friptura
numai dupa terminarea prepararii acestora.

Asezati bucatile de carne direct pe gratar. Daca
preparati o singura bucata de carne, veti obtine
rezultate excelente daca o asezati in centrul
gratarului.

De asemenea, introduceti si tava universala pe
nivelul 1 pentru a colecta sucul de carne si pentru a
evita murdarirea cuptorului.

Dupa trecerea a 2/3 din durata de preparare
indicata, intoarceti bucatile de friptura.

Observatie: rezistenta grilului se conecteaza si
se deconecteaza in permanenta. Acest lucru este
normal. Frecventa de functionare depinde de
treapta de grill selectata.

Datele din tabel se refera la introducerea
preparatelor in cuptorul rece. Valorile din tabel sunt
orientative si pot diferi in functie de calitatea si tipul
carnii utilizate.

Carnea congelata trebuie decongelata complet.

Carne

Nivel

Mod de Temperatura Treapta de puterea Durata

incalzire in °C, grill microundelor,in W  totala de
Durata de preparare, preparare,
in minute in minute

Friptura
fnabusita
de vita (de
exemplu
coaste)

1kg

1,5kg Cu

2 kg

capac

2

=] 200-210 360 W, 10 50-60
+180 W, 40-50

=] 180-200 360 W, 15 65-75
+180 W, 50-60

(= 180-190 360 W, 20 95-105
+180 W, 75-85
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Carne Nivel Mod de Temperatura Treapta de putere a Durata totala
incalzire in °C, grill microundelor, in W  de preparare,
Durata de in minute
preparare, in minute
Muschi de 1kg 2 8 220-240 - 70
vita 1,5kg Fara 2 =) 210-230 - 80
2kg capac 2 =] 200-220 - 90
Friptura 1kg Fara 2 220-230 180 W, 20-25 20-25
de vita in capac
sange*
Biftec bine Gratar 5 0 Treapta 3 - 20
rumenit
Biftec in -
sange Gratar 5 0 Treapta 3 15
Carne de 1kg Fara 2 200-210 360 W, 20 80-90
porc fara capac +90 W, 60-70
sorici (de 1,5kg 2 180-200 360 W, 25 95-105
exemplu, +90 W, 70-80
ceafd) 2 kg 2 160-170 360 W, 30 100-110
+90 W, 70-80
Carne de 1kg Fara 2 200-220 - 100
porc cu capac -
sorici ** (de 1,5 kg 2 190-210 - 140
exemplu,
spata, 2 kg 2 190-210 160
ciolan)
Ciolan de 1kg Cu 2 - 360 W, 35-40 35-40
porc afumat capac
cu os
Rulada de 750 g Fara 2 200-220 360 W, 25-30 25-30
carne tocata capac
Carnati Aprox. Gratar 4 M Treapta 3 - 15
750 g pentru
grill***
Fripturade  1kg Fara 2 180-190 180 W, 45-50 50-60
vitel capac
2 kg 2 160-170 180 W, 70-80 80-90
Pulpa 1,5kg Fara 2 180-190 180 W, 20 60-70
de miel capac +90 W, 40-50
dezosata

*

intoarceti friptura de vita la juméatatea duratei de preparare. Atunci cand este gata, inveliti-o intr-o
folie de aluminiu si lasati-o 10 minute in cuptor.

** Taiati soriciul carnii de porc; daca doriti sa o intoarceti, asezati partea cu sorici in contact cu tava.

*** Asezati intotdeauna gratarul pentru grill in tava universala.
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Datele din tabel se refera la introducerea
preparatelor in cuptorul rece.

Carnea de pasare congelata trebuie decongelata
complet.

Daca frigeti carnea direct pe gratar, introduceti si
tava universala pe nivelul 1. Asezati gratarul pentru
grill in tava universald, astfel incat cele doua parti
sa se suprapuna in mijloc, ca protectie impotriva
stropilor. Pentru a unge carnea cu sos, cele doua
parti pot fi impinse Tmpreuna, pentru a avea acces
mai usor la sos.

Cand se gateste carne de pasare sau gasca,
strapungeti pielea de pe partea inferioara a aripilor
pentru a permite scurgerea grasimii.

Tntoarce'gi pasarile intregi dupa trecerea a 2/3 din
durata de preparare.

Produsele din carne de pasare vor fi crocante daca

le ungeti cu unt, apa sarata sau suc de portocale la
sfarsitul perioadei de coacere.
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Pasare Nivel Mod de Temperatura Treapta de putere Durata totala

incalzire fin °C, grill a microundelor, de preparare,
inw in minute
Durata de
preparare, in
minute
2 jumatati de 400 g Gratar 2 5 Treapta 1 360 W, 25-30 25-30
de pui, pentru
4 jumatati grill*
de pui 2 5 Treapta 1 360 W, 30-35 30-35
Bucatide deb500g Gratar 2 ) Treapta 2 360 W, 20-25 20-25
pui -1kg pentru
grill*
1 pui de cate  Gratar* 2 220-240 360 W, 30-40 30-40
intreg 1kg
2 pui 2 220-240 360 W, 30-40 30-40
intregi
4 pui 2 220-240 360 W, 40-50 40-50
intregi
Rata 1,7 kg Gratar 2 210-220 180 W, 15 45-60
+90 W, 30-45
Gasca 3 kg Gratar 2 220-220 180 W, 20 80-90
umpluta +90 W, 60-70
4 kg Gratar 2 190-200 180 W, 25 95-110
+90 W, 70-85
Curcan 3 kg Gratar 2 190-210 180 W, 65-75 65-75
fraged
umplut
2 pulpe de 800 g Gratar 2 210-220 360 W, 20 55-65
de curcan pentru +90 W, 35-45
grill*

* Introduceti intotdeauna gratarul pentru grill in tava universala.
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Peste

Datele din tabel se refera la introducerea
preparatelor in cuptorul rece.

Peste Nivel Mod de Temperatura Treapta de Durata totala
incalzire fin °C, grill putere a de preparare,
microundelor, in minute
inW
Durata de
preparare,
in minute
Peste fript de 300 g Gratar 3 5 Treapta 3 180 W, 12-15 12-15
1kg pentru 2 5 Treapta 2 360 W, 25-30  25-30
1,5kg grilk 2 190 360 W, 30-35 30-35
Pastrav 300g Cu 2 - - 600 W, 5-7 5-7
capac
Peste congelat 400 g Cu 2 - - 600 W, 10-12  10-12
capac
Peste feliat Gratar 4 | Treapta 3 180 W, 15-18 15-18
(de exemplu, pentru
crochete de grill*
peste)

* Introduceti intotdeauna gratarul pentru grill in tava universala.

Recomandari pentru

coacerea traditionala

si coacerea cu grill

Tabelul nu contine valori
pentru greutatea fripturii pe
care doriti sa o preparati

Cum puteti verifica daca
friptura este gata

Friptura este prea inchisa la
culoare iar crusta este arsa

Friptura are aspect placut,
dar sosul este ars

Friptura are un aspect placut, dar
sosul este limpede si fara gust

Selectati programul pentru greutatea inferioara cea
mai apropiata si prelungiti durata de preparare.

Utilizati un termometru pentru carne (disponibil
in comertul de specialitate) sau efectuati ,testul
lingurii”. Apasati carnea cu lingura. Daca simtiti
rezistenta, friptura este gata. Daca lingura se
afunda, prelungiti durata de preparare.

Verificati nivelul de introducere a tavii in cuptor si
temperatura selectata.

La urmatoarea preparare, alegeti un vas pentru
friptura mai mic si adaugati mai mult lichid.

La urmatoarea preparare, alegeti un vas pentru
friptura mai mare si adaugati mai putin lichid.
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La stropirea fripturii

se degaja vapori Utilizati functia de grill cu convectie aer in locul
incalzirii superioare si inferioare. Astfel, sosul nu
se va mai incalzi la fel de mult si se vor degaja mai
putini vapori.

Nu a fost setatd o treaptid de  Sectionali friptura, preparati sosul in vasul acesteia,
putere pentru microunde. introduceti feliile de carne in sos si terminati
Friptura nu este bine patrunsa. prepararea utilizand numai puterea microundelor.

Data viitoare, utilizati microundele de la inceputul
procesului de preparare. Daca deschideti usa
cuptorului, trebuie sa activati din nou functia

de microunde dupa inchiderea usii. Utilizati un
termometru pentru carne si lasati friptura inca

10 minute n cuptor.

Produse gratinate, sufleuri,
paine prajita

Datele din tabel se refera la introducerea
preparatelor in cuptorul rece.

Asezati preparatul intr-un recipient adecvat pentru
microunde si amplasati-l pe gratar.

Budinca de paste, cartofii gratinati si strudelul pot fi
coapte direct in tava universala.

Preparat Vesela Nivel Mod de Temperatura Treapta de putere a Durata totala
incalzire in °C, grill microundelor, in W de preparare,
Durata de preparare, in minute
in minute
Sufleuri dulci Formade 3 =] 170-190 180 W, 25-30 25-30
(de exemplu,  sufleu
sufleuri cu

branza de vaci
sau cu fructe)

Sufleuri Formade 3 =] 190-210 360 W, 15-25 15-25
picante pe sufleu,

baza de tava 3 @ 190-210 600 W, 10-15 10-15
ingrediente universala

fierte (de

exemplu,

budinca de

paste)
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Preparat Vesela Nivel Mod de Temperatura Treapta de puterea Durata totala

incalzire fin °C, grill microundelor,in W  de preparare,

Durata de preparare, in minute
in minute

Sufleuri picante Forma de 2 190-210 600 W, 15 25-30

pe baza de sufleu, 1 kg +180 W, 10-15

ingrediente Tava 2 190-210 600 W, 15 30-35

crude* (de universala, +180 W, 15-20

exemplu, cartofi 1,5 kg

gratinati)

Paine prajita

4 felii Gratar 5 ] Treapta 3 - 6-7

12 felii saugratar g5 &9 Treapta 3 - 4-5

pentru grill**

Paine prajita

gratinata Gratar

4 felii sau gratar 4 D Treapta 3 - 7-10

12 felii pentru grill** 4 5l Treapta 3 - 5-8

* Sufleul nu trebuie sa fie mai inalt de 2 cm.
** Introduceti intotdeauna gratarul pentru grill in tava universala.

Alimente congelate

Va rugam sa respectati indicatiile producatorului,
inscrise pe ambalaj.

Datele din tabel se refera la introducerea
preparatelor in cuptorul rece.

Scoateti produsele congelate din ambalajul din
aluminiu si introduceti-le in recipiente adecvate pentru
microunde, de exemplu, o farfurie pentru supa sau un
vas din sticla sau ceramica rezistent la microunde.

Preparat Nivel Mod de Temperatura Treapta de putere Durata totala
incalzire in°C a microundelor, de preparare,

inW in minute
Durata de
preparare, in
minute

Strudel cu Tava 3 180-200 - 40-50

fructe* universala

Cartofi pai Gratar 3 8 240-260 - 25-30

pentru grill*
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Durata totala

Preparat Nivel Mod de Temperatura  Treapta de putere a
incalzire in°C microundelor, in W de preparare,
Durata de preparare, in in minute
minute
Pizza Gratar 2 B 200-220 360 W, 10-12 10-12
pentru
grill*
Pizza- Gratar 3 B 220-230 180 W, 12-14 12-14
bagheta

* Tapetati accesoriile cu hartie de pergament. Asigurati-va ca aceasta hartie de pergament este

adecvata pentru utilizarea la aceste temperaturi.
** Introduceti intotdeauna gratarul pentru grill in tava universala.

in timpul coacerii alimentelor congelate, tava
universala se poate deforma. Acest lucru se
datoreaza variatiilor mari de temperatura la care
este supus accesoriul. Deformarea dispare de la
sine in timpul coacerii sau frigerii.

Observatie

Preparate speciale

Cu ajutorul acestui cuptor, puteti seta temperaturi
de la 20 pana la 300 °C. Astfel, va reuseste iaurtul
cremos la 38 - 40 °C, la fel de bine ca si o pizza
crocanta la 280 - 300 °C. Pur si simplu incercati.

Nivel Mod de Temperatura Durata de preparare,

Vesela
incalzire in°C in minute
laurt dintr-un litru  Cesti sau borcane cu filet, 1 2 40 6-8 ore
de lapte pe gratar

Fierbeti laptele (3,5 % grasime), apoi raciti-l la 45 °C. Amestecati-l cu 150 g de
iaurt, turnati-l in cesti sau borcane mici cu filet si asezati-le neacoperite pe gratar.
Preincalziti cuptorul timp de 5 minute la 45 °C, apoi preparati iaurtul conform

indicatiilor.
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Vesela Nivel Mod de Temperatura Durata de preparare,

incalzire in°C in minute

Pizza*, clatite* (aluat Forma de pizzasau 1 B 300 7-12 min.

dospit cu umplutura tava universala 3 B 300 7-12 min.

subtire), preincalzire

Carne in aluat de Tava universala 2 =] 170-190 110-120 min.

paine*

Preincalzire la

280-300 °C

intre 750 g si 1 kg de carne si aceeasi cantitate de aluat de paine

Peste intreg, 2 kg, Gratar pentru grill* 2 =] 280-300 10 min.

de exemplu, somon,
proaspat

95 50-60 min.

Asezati pestele pregatit pe gratarul pentru grill. Preincalziti cuptorul la 280-300 °C, frigeti pestele
10 minute la aceasta temperatura, apoi reveniti la 95 °C.

* Utilizati hartie pergament numai daca este adecvata pentru utilizarea la aceste temperaturi.
** Introduceti intotdeauna gratarul pentru grill in tava universala.

Lampa cuptorului se aprinde automat daca sunt
decongelate alimente perisabile la 20 °C. in
intervalul 30-60 °C, lampa cuptorului ramane stinsa.
Acest lucru ofera un control optim.

inabusirea

Recipientele de gatit

Inabusirea este metoda ideala de preparare a
bucatilor de carne slaba, fie ca acestea trebuie
gatite In sange sau trebuie sa fie bine patrunse.
Carnea ramane suculenta si devine frageda.
Avantajul dumneavoastra: dispuneti de flexibilitate
la stabilirea meniului, intrucat carnea suculenta se
mentine calda fara probleme.

Utilizati un vas plat, de exemplu, un platou din
portelan.
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Procedati astfel

1.

2.

3.

Utilizati selectorul de functii pentru a selecta
incalzirea superioard/inferioard E si selectorul
de temperatura pentru a seta valoarea de 90 °C.

Preincalziti cuptorul si o tava prin asezarea
acesteia pe gratar, la nivelul 2.

Incingeti putind grasime intr-o tigaie. Préjiti
superficial carnea la temperatura inalta si
transferati-o imediat in tava preincalzita.

Introduceti tava cu carne in cuptor si continuati
prepararea. Pentru majoritatea tipurilor de carne,
este ideala o temperatura de 90 °C.

Recomandari pentru inabusire

Tabele
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Folositi numai carne proaspata.

Frigeti carnea la o temperatura ridicata si pe o
durata suficienta de timp.

Nu acoperiti carnea in cuptor, la prepararea
ulterioara.

Nici macar bucatile mari de carne nu trebuie sa fie
intoarse.

Carnea poate fi tdiata imediat dupa tnabusire. Nu
este necesar sa o lasati sa se raceasca.

Prin metoda speciala de preparare, carnea
ramane in sange la mijloc. Insa nu este cruda sau
nefacuta.

Pentru inabusire sunt adecvate toate bucatile

de carne de vita, porc, manzat si miel. Duratele

de prajire si preparare ulterioara depind de
dimensiunea bucatii de carne.

Duratele de prajire sunt valabile pentru introducerea
in grasimea incinsa.



Prajire initiala pe arzator Preparare ulterioara in

(minute) cuptor (minute)
Bucati mici de carne
Cuburi sau fasii Aproximativ 1-2 20-30
Snitele, fripturi sau medalioane mici Pe fiecare parte 1-2 35-50
Bucati medii de carne
File intreg (400-800 g) Aproximativ 4-5 75-120
Spata de miel (aproximativ 450 g) Pe fiecare parte 2-3 50-60
Cotlet dublu Aproximativ 7-9 100-120
Bucati mari de carne
File intreg (de la 900 g) Aproximativ 6-8 120-150
Gratar (600 g-1 kg) Aproximativ 8-10 120-150
Fripturi (1,1-2 kg) Aproximativ 8-10 180-270

Recomandari pentru inabusire

Carnea inabusita in cuptor nu
este la fel de fierbinte precum

carnea prajita in mod obisnuit.

Doriti sa mentineti calda
carnea inabusita.

Incalziti farfuriile si serviti sosurile fierbinti.

Dupa inabusire, deplasati selectorul de temperatura

fnapoi la 70 °C. Bucatile mici de carne pot fi

mentinute calde pana la 45 de minute, iar bucatile

mari pana la doua ore.

Decongelarea

Scoateti alimentele din ambalaj si asezati-le intr-un

recipient adecvat, pe gratar.

Va rugam sa respectati indicatiile producatorului,
inscrise pe ambalaj.

Durata de decongelare depinde de tipul si
cantitatea alimentelor.

57



Accesorii Nivel Mod de Temperatura
incalzire fin°C

Alimente congelate delicate Gratar 2 20°C
de exemplu, prajituri cu frisca, savarine, torturi de
ciocolata sau cu glazura, fructe etc.

Produse congelate diverse* Gratar 2 50 °C
Pui, carnati si carne, paine, chifle, prdjituri si alte produse
de patiserie

* Acoperiti alimentele cu o folie speciald pentru microunde. Asezati pasarea cu pieptul pe farfurie.

Deshidratarea

QO Alegeti doar fructe si legume proaspete, apoi
spalati-le foarte bine.

O Lasati-le sa se scurga de apa sau stergeti-le.
O Tapetati tava de copt si gratarul cu hartie de
pergament sau hartie impermeabila la grasime.

Preparat Nivel Mod de incalzire Temperaturain °C Durata, in ore
600 g felii de mere 2+4 50-80 Aprox. 5

800 g felii de pere 2+4 50-80 Aprox. 8

1,5 kg prune proaspete sau 2+4 50-80 Aprox. 10
uscate

200 g verdeturi proaspete, 2+4 50-60 Aprox. 3
spalate

Observatie: intoarceti de mai multe ori fructele
sau legumele foarte zemoase. Odata procesul
de uscare terminat, scoateti imediat din hartie
alimentele deshidratate.
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Conservarea

Modul de preparare

O Borcanele si garniturile din cauciuc trebuie sa fie
curate si nedeteriorate. Utilizati, daca se poate,
borcane de aceeasi marime. Valorile indicate in
tabel se refera la borcane rotunde de 1 litru.
Atentie! Nu utilizati borcane mai mari sau de
inaltimi diferite. Capacele acestora risca sa se
sparga.

QO Alegeti doar fructe si legume proaspete.
Spalati-le foarte bine.

O Umpleti borcanele cu fructe sau legume. Daca
este necesar, stergeti din nou borcanele, intrucat
acestea trebuie sa fie curate. Puneti pe fiecare
borcan in parte o garnitura din cauciuc umeda si
un capac. inchideti-le cu cleme.

QO Nu introduceti niciodata mai mult de 6 borcane
in cuptor.

QO Duratele mentionate in tabel sunt orientative.
Acestea pot fi influentate de temperatura
ambianta, numarul de borcane, cantitatea si
temperatura continutului borcanelor. inainte
de a modifica setarile sau de a opri cuptorul,
asigurati-va ca fructele sau legumele fierb.

Procedura de setare

1. Introduceti tava universala pe nivelul 1. Asezati
borcanele in tava astfel incat acestea sa nu se
atinga intre ele.

Turnati ¥ litru de apa fierbinte (la aprox. 80 °C)
in tava universala.

3. inchideti usa cuptorului.

4. Rotiti selectorul de functii in pozitia @.
5

6

i

. Rotiti selectorul de temperatura intre
140-150 °C.

. Apasati tasta Start.
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Conservarea fructelor

Din momentul in care continutul borcanelor incepe
sa clocoteasca, adica atunci cand bulele se succed
rapid la suprafata — dupa aprox. 30 - 40 de minute

- readuceti selectorul de temperatura la 30 °C.

Va recomandam sa scoateti borcanele din cuptor
dupa 25-35 de minute de mentinere la cald. Daca
sunt lasate in cuptor o perioada prea indelungata
pentru a se raci, este posibila formarea bacteriilor,
care pot cauza deteriorarea prematura a fructelor
conservate. Deconectati selectorul de functii.

Fructe in borcane de 1 litru Dupa inceperea clocotirii Caldura reziduala
Mere, coacaze rosii/negre, capsuni Reduceti treapta Aprox. 25 min.
Cirese, caise, piersici, agrise Reduceti treapta Aprox. 30 min.
Piure de mere, pere, prune Reduceti treapta Aprox. 35 min.

Conservarea legumelor

Din momentul in care continutul borcanelor incepe
sa clocoteasca, pozitionati selectorul de temperatura
la 120-140 °C, apoi readuceti-l la 30 °C.

Consultati tabelul pentru a afla momentul in care
trebuie sa opriti cuptorul.

Legume cu pastrare la rece in Dupa fierberea clocotita la Caldura reziduala
borcane de 1 litru 120-140 °C

Castraveti - Aprox. 25 min.
Sfecla rosie Aprox. 30 min. Aprox. 30 min.
Varza de Bruxelles Aprox. 40 min. Aprox. 30 min.
Fasole, varza rosie, gulii Aprox. 50 min. Aprox. 30 min.
Mazare Aprox. 60 min. Aprox. 30 min.

Scoaterea borcanelor

din cuptor
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Conservarea cu ajutorul

microundelor

Cantitatile mici de fructe pot fi conservate intr-un
mod simplu si rapid cu ajutorul microundelor.

Utilizati numai fructe proaspete. Taiati fructele si
amestecati-le cu zahar. Introduceti compozitia
intr-un recipient mare, adecvat pentru microunde, si
amplasati-l pe gratar la nivelul 2.

Utilizati treapta de putere de 600 W pentru a aduce
amestecul de fructe la fierbere, amestecand de
cateva ori. Turnati amestecul intr-un borcan curat
din sticla, cu capac cu filet.

Gemul isi mentine proprietatile o perioada limitata.

Programarea automata

Procedura de setare

- = EPOAO
Q- B/
Siop Starl

Q0

1. selectati programul - 2 Rotiti selectorul de functii 3. Utilizati butonul rotativ pentru a
adecvat din tabel. la,,P”. seta numarul de program de care

aveti nevoie.
Rotiti butonul spre dreapta:
numerele programelor sunt
afisate n ordine crescatoare,
incepand de la 01.
Rotiti butonul spre stanga: se
afiseaza ,Memory”, urmat de
numerele programelor in ordine
descrescatoare.
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4. Apéisati tasta kg”. Se afiseaza 5. Utilizati butonul rotativ. 6. Apasati tasta

OOt
@

valoarea recomandati. pentru a seta greutatea Start. Dupa
preparatului. cateva secunde,
durata de

preparare incepe
sa se deruleze
pe afisaj.
Dupa terminarea
duratei setate Se emite un semnal sonor. Acesta poate fi oprit
mai devreme prin apasarea tastei Stop sau prin
deschiderea usii cuptorului.
Afisajul indica un 0 si mesajul ,Enjoy your
meal” (,Pofta buna”) sau ,,Defrosting complete”
(,Decongelare terminata”). Deconectati selectorul

de functii.
Anularea Deconectati selectorul de functii.
Observatii O Daca intre timp deschideti usa cuptorului,

programarea automata este intrerupta. Apasati
din nou tasta Start dupa ce ati inchis usa.

O Durata de preparare ramasa se deruleaza pe
afisajul ceasului. Daca doriti sa stiti cat mai
dureaza programul automat, apasati tasta pentru
durata de preparare I=>I. Durata ramasa este
afisata timp de cateva secunde.

O Daca intre timp doriti sa vedeti numarul de
program sau greutatea, apasati tasta ,kg”.
Informatiile necesare vor fi afisate timp de cateva
secunde.
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Conectarea §i deconec- Utilizati numai carne sau peste proaspat. Produsele
t t t5 congelate s-ar putea decongela intre timp.
aréa au °m.a a Nu lasati alimentele prea mult timp in cuptor. Daca nu
d cuptorulm sunt racite, carnea si pestele sunt usor perisabile.
Efectuati setarile, urmand instructiunile de la punctele

1 panila 5 si apoi treceti imediat la punctele 7 - 9.

ot
4 =
Q o

0Q
7. Apasati tasta orei de terminare 8. Utilizati butonul rotativ 9. Apasati tasta
gatirii 1. Se afiseaza ora la pentru a seta noua ora Start.

care preparatul va fi gata. de terminare a gatirii.

Programul automat porneste si se opreste automat.
Afisajul ceasului indica ora de terminare a gatirii
pana la pornirea cuptorului. Ulterior, durata de
preparare incepe sa se deruleze pe afisaj.

Dupa terminarea duratei Se emite un semnal sonor. Acesta poate fi oprit mai
devreme prin apasarea tastei Stop. Afisajul indica
un 0 si mesajul ,,Enjoy your meal” (,Pofta buna”).
Deconectati selectorul de functii.

Anularea programului Deconectati selectorul de functii.

Observatie Q Ora la care preparatul va fi gata este afisata
timp de cateva secunde daca apasati tasta orei
de terminare a gatirii =I.

Cat timp dureaza prepararea

alimentului? Daca doriti sa stiti in prealabil cat va dura prepararea

alimentului, trebuie sa efectuati setarile dupa cum

este descris la punctele 1 - 5. Durata de preparare
va aparea pe afisajul ceasului. Puteti anula
programul prin deconectarea selectorului de functii.
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Programele
de decongelare

Utilizarea microundelor faciliteaza decongelarea
rapida a alimentelor congelate.

Scoateti din ambalaj alimentele ce urmeaza a fi
decongelate si cantariti-le. Greutatea este necesara
pentru setarea functiei de programare automata.

Utilizati un vas plat, adecvat pentru microunde, de
exemplu, o farfurie din sticla sau portelan.

Asezati alimentele pe farfurie si distribuiti-le cat mai
uniform. Asezati farfuria pe gratar la nivelul 2.

Dupa decongelare, alimentele trebuie pastrate in
cuptor inca aproximativ 10-20 minute.

Vesela adecvata Numarul programului  Interval de greutate
Carne Vita, porc, miel, carne tocata 1 0,5-2,0 kg
Pui Pui intreg, copane de pui 2 0,8-3,0 kg
Peste Peste intreg, file de peste 3 0,2-1,0 kg
Legume Toate legumele congelate 4 0,2-1,0 kg
Fructe de padure Toate fructele de padure 5 0,2-1,0 kg
congelate
Prajituri Pandispan, produse de patiserie 6 0,1-1,5 kg
din aluat dospit, prajituri fara
crema
Paine Paine si chifle 7 0,2-1,5 kg

Programele de gatire

64

Utilizarea microundelor faciliteaza gatirea
alimentelor intr-un mod rapid si simplu.

Utilizati un vas rezistent la microunde, acoperit cu
un capac, de exemplu, din sticla, ceramica sau
portelan. Vasul trebuie sa fie suficient de intins
pentru ca alimentele sa se poata distribui cat mai
uniform. Pentru prepararea orezului este necesar
un recipient inalt, intrucat la fierberea cerealelor se
formeaza multa spuma.

Cantariti alimentul si asezati-l in vas. Aveti nevoie
de aceasta valoare pentru setarea functiei de
programare automata.

Tabelul indica la ce alimente trebuie sa adaugati
lichide.



Acoperiti vasul cu un capac si amplasati-l pe gratar
la nivelul 2.

Introduceti intotdeauna preparatele in cuptorul rece.

Alimente proaspete Vesela adecvata Numarul Interval de Adaugare de
programului greutate lichid
Legume proaspete Ardei, chimen dulce, morcovi, 8 0,2-1,0 kg 1linguritala 100 g

gulii, conopida, varza alba,
vinete, dovlecei

Legume congelate Fasole, mazare, varza de 9 0,2-1,0kg  nu
Bruxelles, conopida, broccoli,
morcovi, gulii
Cartofi Cartofi 10 0,2-1,0 kg 1linguritala 100 g
Orez* Prefiert, cu bob lung, nu 11 0,2-1,0kg *
organic sau salbatic
Peste congelat Peste intreg, peste file 12 0,2-1,0kg  nu

* * Adaugati o cantitate dubla de lichid si setati greutatea totala.

Programele rapide
Utilizarea microundelor faciliteaza prepararea
rapida a fripturilor crocante sau a pizzei. Utilizati
vase fara capac pentru programele rapide.
Introduceti intotdeauna preparatul in cuptorul rece.

Cantariti carnea sau pasarile proaspete sau
complet decongelate. Pentru pizza, utilizati
greutatea specificata pe ambalaj. Aveti nevoie
de aceasta valoare pentru setarea functiei de
programare automata.

Carne Utilizati un vas inalt, termorezistent si adecvat
pentru utilizarea la microunde, de exemplu, sticla
sau ceramica termorezistenta. Friptura trebuie sa
acopere aproximativ 2/3 din baza vasului.

Condimentati friptura si introduceti-o in vas. Nu
adaugati legume sau lichid, in caz contrar friptura
nu se va coace suficient. Pentru a frige carnea
odata cu legumele, selectati programul automat
adecvat.

Asezati vasul pe gratar la nivelul 2.
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Pasare

Pizza congelata

Se emite un ,semnal pentru intoarcere” dupa
trecerea a 2/3 din durata de preparare. Acum puteti
intoarce friptura.

La terminarea duratei de preparare, friptura trebuie
lasata 5-10 minute in cuptorul oprit.

Cel mai bine este sa preparati carnea de pasare
direct pe gratar. Introduceti tava universala cu
gratarul pentru grill pe nivelul 1, pentru a va asigura
ca sucurile scurse sunt colectate.

Daca doriti sa preparati mai multi pui simultan,
acestia trebuie sa fie de aceeasi marime. Introduceti
greutatea celui mai mare pui.

Mai intai, asezati puiul cu pieptul in jos. Tntoarce’gi
puiul la trecerea a 2/3 din durata de preparare cu
grill (semnal de intoarcere).

In cazul puilor umpluti, trebuie s& introduceti
greutatea totald, inclusiv umplutura.

Carnea de pasare poate fi servita imediat dupa
preparare.

Acoperiti gratarul cu hartie pergament si introduceti
pizza congelata.

Introduceti gratarul in cuptor pe nivelul 2.

Preparate proaspete = Vesela adecvata Numarul Interval de  Adaugare
programului greutate de lichid
Friptura de vita Friptura de vita 13 1,0-2,0 kg nu
Friptura de porc Spata, ceafa, gusa, file, 14 0,5-3,0 kg nu
muschi de la pulpa
Pui, 1 bucata 15 0,8-1,5 kg nu
2 bucati de pui De aceeasi dimensiune 16 0,8-1,5kg nu
3 bucati de pui De aceeasi dimensiune 17 0,8-1,5 kg nu
4 bucati de pui De aceeasi dimensiune 18 0,8-1,5kg nu
Ratd, 1 bucata 19 1,0-3,0kg  nu
2 bucati de rata De aceeasi dimensiune 20 1,0-3,0kg nu
Pui umplut Rata, gasca 21 1,0-4,0 kg nu
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Preparate proaspete = Vesela adecvata Numarul Interval de Adaugare

programului greutate de lichid
Friptura de manzat Muschi sau file, fara 22 0,5-2,0kg nu
umplutura
Pulpa de miel Pulpa dezosata 23 0,5-2,5 kg nu
Pulpa de miel, in sange Pulpa dezosata 24 0,5-2,5 kg nu
Pizza congelata 25 0,2-1,0 kg nu

Programele automate

Frigerea intr-un vas etans

Ce trebuie sa stiti despre
vesela

Vesela adecvata

Introduceti intotdeauna preparatul in cuptorul rece.

Utilizand programarea automata, veti putea pregati
preparate indbusite delicioase, fripturi suculente si
tocanite gustoase, fara a trebui sa intoarceti sau
sa stropiti carnea si mentinand astfel cuptorul mai
curat.

Microundele nu pot fi utilizate pentru programele
automate.

Programarea automata este adecvata numai pentru
frigerea intr-un vas etans. Din acest motiv, utilizati
intotdeauna un vas de frigere cu un capac care se
inchide corect.

Include vase termorezistente (pana la 300 °C).
Utilizati vase din sticla sau ceramica. Daca doriti
sa utilizati un vas de frigere din otel emailat, fonta
sau aluminiu extrudat, adaugati mai mult lichid.
Preparatul va fi mai inchis la culoare.

Va rugam sa respectati instructiunile producatorului
de vase.

Carnea isi poate mari volumul in timpul procesului
de frigere. Din acest motiv, trebuie sa existe o
distanta de minim 3 cm intre carne si capacul
vasului.

in ceea ce priveste dimensiunea vasului, carnea
trebuie sa acopere aproximativ doua treimi din baza
vasului. in acest fel, sucurile de carne vor putea fi
colectate.
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Vesela neadecvata

Carne

Peste

Tocanita
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Vasele din aluminiu usor si lucios, ceramica nesmaltuita
si cele cu manere din plastic nu sunt corespunzatoare.

Alegeti un vas adecvat, cu capac.

Cantariti carnea proaspata sau congelata. Aveti
nevoie de aceasta valoare pentru setarea functiei
de programare automata.

Tabelul cu programe indica daca trebuie sa adaugati
lichid. Daca da, turnati suficient lichid, de exemplu,
supa sau vin, pentru a acoperi baza vasului gol.

Asezonati friptura si introduceti-o in vas.
Asezati vasul cu capac pe gratar la nivelul 2.

Alegeti un vas adecvat, cu capac.

Cantariti pestele. Aveti nevoie de aceasta valoare
pentru setarea functiei de programare automata.

Curatati pestele si adaugati lamaie si sare dupa gust.
Peste inabusit: adaugati lichid, de exemplu vin sau suc
de lamaie, pana la o inaltime de aproximativ 1/2 cm.
Peste prdjit: treceti pestele prin faina si ungeti-l cu
unt topit.

Asezati vasul cu capac pe gratar, la nivelul 2.

Observatie: pestele se prepara cel mai bine daca
este asezat in vas ,in pozitia de inot”.

Puteti combina diferite tipuri de carne si legume
proaspete.

Taiati carnea n bucatele. Bucatile de pui pot fi
preparate fara a fi taiate.

Adaugati o cantitate egala pana la dubla de legume
fata de cantitatea utilizata in cazul carnii.

De exemplu, la 0,5 kg de carne, se vor utiliza intre
0,5 kg si 1 kg de legume proaspete.



Determinati greutatea combinata a carnii si a
legumelor. Aveti nevoie de aceasta valoare pentru

setarea functiei de programare automata.

Adaugati intre o optime si un sfert de litru de lichid.
Asezati vasul cu capac pe gratar, la nivelul 2.

Preparate proaspete  Vesela adecvata Numarul Interval de  Adaugare
programului greutate de lichid

Friptura de vita Coaste, spata, articulatii, 26 0,5-3,0kg da
carne marinata

Biftec Muschi de vita, coaste 27 0,5-2,5 kg nu

Muschiulet englezesc Muschi de vita, coaste 28 0,5-2,5 kg nu

Friptura de porc Spata, ceafa, gusa, pulpa, file, 29 0,5-3,0kg da
muschi

Friptura crocanta Spata cu sorici, burta 30 0,5-2,5 kg nu

Friptura de manzat Spata, pulpa, articulatii, muschi, 31 0,5-2,5kg da
piept umplut de manzat

Pulpa de miel Pulpa dezosata 32 0,5-2,5kg da

Pulpa de miel, in sange Pulpa dezosata 33 0,5-2,5 kg nu

Carne de pasare Pui, rata, gasca, pui de curcan 34 0,5-2,5 kg nu

Pulpe de pasare Pulpe de pui, de curcan, de 35 0,3-1,5 kg nu
rata, de gasca

Piept de curcan Piept de curcan, fripturda 36 0,5-2,5kg da

Oaie, caprioara Spata, ceafa, piept 37 0,5-2,5kg da

Carne de porc afumata, Pulpa de caprioara sau iepure 38 0,5-3,0kg da

caprioara, vanat mic

Rulada de carne tocata Carne tocata 39 0,3-3,0 kg nu

Tocanite Rulade, tocanita de 40 0,3-3,0 kg da
carne si legume, gulas
unguresc

Peste inabusit Pastray, saldu, crap, cod intreg 41 0,3-1,5kg da

Peste prajit Pastrav, salau, crap, cod intreg 42 0,5-1,5 kg nu
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Preparate Vesela adecvata Numarul Interval de Adaugare
congelate programului greutate de lichid
Friptura de vita Coaste, spata, pulpa 43 0,5-2,0 kg da
Biftec Muschi de vita, coaste 44 0,5-2,0 kg nu
Friptura de porc Spata, ceafd, gusa, pulpa, 45 0,5-2,0 kg da
file, muschi
Friptura de manzat Spata, pulpa, articulatii, 46 0,5-2,0 kg da
muschi, rasol, piept umplut
de manzat
Pulpa de miel Pulpa dezosata a7 0,5-2,0 kg da
Pulpa de miel, in Pulpa dezosata 48 0,5-2,5 kg nu
sange
Pulpe de pasare Pulpe de pui, de curcan, 49 0,3-1,5 kg nu
de rata, de gasca
QOaie, caprioara Spata, ceafa, piept 50 0,5-2,0 kg da
Caprioara, vanat Pulpa de caprioara sau de 51 0,5-2,0 kg da

mic

iepure

Ce greutate specific?

Preparate

Date introduse

Fripturi si carne de pasare

Greutatea carnii

Rulada de carne tocata

Greutatea totala

Tocanite:

- vegetariene (supa de legume)

Greutatea legumelor

- cu carne Greutatea carnii
Pulpe de pui Greutatea celei mai mari pulpe
Peste Greutatea totala a pestelui
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Recomandari referitoare
la programarea
automata

Alimentele nu sunt deconge-

late complet. Programele de decongelare sunt concepute astfel
incat alimentele sa poata fi manevrate cu usurinta
dupa decongelare.

Greutatea fripturii sau a carnii  Intervalul de greutate este limitat intentionat,

de pasare depaseste intervalul deoarece rar se gasesc recipiente pentru prepararea

de greutate recomandat. fripturilor de mari dimensiuni. Preparati bucatile
mari de carne cu functia de incalzire superioara si
inferioara & sau grill cu convectie aer (&),

Friptura are aspect placut, dar

sosul este prea inchis la culoare. La urmatoarea preparare, alegeti un vas pentru
friptura mai mic si adaugati mai mult lichid.

Friptura are aspect placut, dar

sosul este prea deschis si apos. La urmatoarea preparare, alegeti un vas pentru
friptura mai mare si adaugati mai putin lichid.

Partea superioara a fripturii

este prea uscata. Utilizati un vas cu un capac care se inchide
adecvat. Carnea foarte slaba ramane suculenta
daca o impanati cu felii de sunca.

Doriti sa frigeti sau sa prajiti Pulpele trebuie sa aiba aproximativ aceeasi

simultan mai multe pulpe dimensiune. Determinati greutatea celei mai grele

de pui sau de curcan pulpe. Exemplu: doua pulpe de curcan de 1,4 si
1,5 kg. Setati valoarea de 1,5 kg.

Doriti sa preparati pasari

umplute. Programarea automata nu este adecvata pentru
preparare pasarilor umplute. Rezultate optime se
obtin prin pregatirea intr-un vas neacoperit, pe
gratar. Consultati specificatiile din tabel privind
carnea de pasare.

Tocanita are aspect placut,  Data viitoare, aranjati carnea taiata in cubulete pe

dar carnea este prea deschisa marginile vasului si asezati legumele in centru.

la culoare.

Legumele din tocanita sunt

prea moi. La prepararea tocanitelor, introduceti greutatea
totala a carnii si a legumelor. Cu toate acestea,
daca doriti sa mentineti legumele mai crocante,
data viitoare introduceti numai greutatea carnii.
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Doriti sa folositi un vas de
coacere din otel inoxidabil.

in timpul preparirii miroase
a ars, dar friptura are aspect
placut.

Doriti sa preparati la abur
sau sa frigeti mai multi pesti
simultan.

Doriti sa preparati o tocanita
vegetariana.

Doriti sa preparati carne
congelata.

Legumele preparate nu sunt
suficient de moi, acestea
sunt inca tari.

72

Vesela din otel inoxidabil este potrivita intr-o masura
limitata pentru coacerea automata, deoarece
suprafata lucioasa reflecta caldura. De aceea,
friptura ramane deschisa la culoare, iar carnea ar
putea sa nu fie fripta suficient. Daca totusi doriti

sa folositi un vas de coacere din otel inoxidabil,
indepartati capacul la sfarsitul prepararii si rumeniti
carnea prin coacerea la treapta de grill 3 [J, timp de
8-10 minute.

Capacul vasului nu se inchide corect sau carnea
si-a marit volumul si a impins capacul. Data viitoare,
utilizati un capac adecvat. Asigurati-va ca intre
carne si capac exista o distanta de minim 3 cm.

Folositi numai pesti de dimensiuni similare.
Introduceti greutatea totala. Daca, de exemplu, doriti
sa preparati doi pastravi de 0,6 kg si 0,5 kg, setati
greutatea totala de 1,1 kg.

Cand preparati supe vegetariene utilizand
programarea automata, asigurati-va ca folositi
numai legume ,tari”’, cum ar fi morcovii, fasolea
pastai, varza alba, telina si cartofii. Cu cat legumele
sunt taiate mai marunt, cu atat vor deveni mai moi.
Acoperiti legumele cu lichid pentru a impiedica
arderea acestora in partea superioara.

Asezonati carnea congelata in acelasi mod ca si
carnea proaspata.

Nu este posibila intarzierea inceperii programului.
Carnea s-ar decongela pe parcursul duratei de
asteptare.

Gradul de preparare al legumelor depinde de
dimensiunile bucatilor. Daca preferati legumele mai
moi, este bine sa le taiafi in bucati mai mici.



Functia de memorare

Prin intermediul functiei de memorare puteti stoca
modurile de incalzire, temperaturile si duratele

de preparare pentru un aliment si le puteti apela
oricand. Auto-curatarea pirolitica si incalzirea
superioara si inferioara speciala & nu pot fi
memorate.

Este practic sa utilizati functia de memorare daca
aveti nevoie de diferite setari pentru a prepara un
aliment, sau daca exista un preparat pe care il gatiti
frecvent. Sunt posibile trei setari diferite.

Exista doua modalitati de a stoca in memorie.

O Memorarea setarii: daca tocmai ati reusit sa
gatiti un preparat complicat, puteti memora
imediat toate setarile folosite, fara a le modifica.

O Programarea setarii: puteti programa setarile, de
exemplu pentru preparatul preferat. Acest lucru
se realizeaza introducand inca o data setarile.
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Memorarea setarilor

Doriti sa memorati setarile pentru preparatul pe care
tocmai |-ati gatit.

Acest lucru nu este posibil daca a fost setata deja
alta durata de preparare, alt program sau functia de
auto-curatare pirolitica.

1.

mWPOoaO

Stq.‘- Elart

2. 3.

i fJﬂw'
Select program J.L0

55

'n SI i Stop Starl

1. Setati selectorul de functii
la,P”.

Anulare
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2. Rotiti butonul rotativ 3. Apasati tasta Start.

spre stanga pana Va fi afisat ,,Memory
cand este afisat saved” (,Memorie
”Save memory” salvatd”) drept
(-Salvare memorie”).  confirmare.

Dupa ce ,Memory saved” (,Memorie salvatd”) apare
pe afisaj, deconectati selectorul de functii.

Nu exista suficient spatiu de memorie pentru a
stoca setarile pentru un preparat care necesita

mai mult de trei setari. ,Memory not possible”
(,Memorarea nu este posibila”) va aparea pe afisaj.
Deconectati selectorul de functii.

Daca memorati setari pentru alt preparat, setarile
anterioare vor fi anulate automat.



Programarea setarilor

Doriti sa programati setarile, de exemplu, pentru
preparatul dumneavoastra preferat. Pentru aceasta,
setati modurile de incalzire, temperaturile si durata
de preparare. Cuptorul nu se incalzeste.

1.

Select program

POo&0O

2.

i

Program memory
o,

[l
cc

-

S | E!an

1. Setati selectorul de functii la ,,P”.

2. Rotiti butonul rotativ spre stanga pana cand
este afisat ,,Program memory” (,Memoria

programului”).

3.
Program memory step 1

u .§: Stan
O

o W POaO

4.

Memory step 1

-
P =
Q o
Stop Stan

|

3. Apasati tasta Start.
Acum puteti programa ,etapa 1”.
Aceasta implica introducerea primului
mod de incalzire, a primei temperaturi,
a primei trepte de putere a cuptorului cu
microunde, daca este cazul, si a primei

durate de preparare.

4. Utilizati selectorul de functii pentru
a seta modul de incalzire. Nu rotiti
selectorul de functii dincolo de 0%
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6. 7 4

=
Memury step 1 i ™ Memory step 1
o (-

microwave 600 W

3¢
Q0O

i: 5" J Slaﬂ

5. Utilizati selectorul
de temperatura
pentru a seta
temperatura sau

treapta de grill.

6. Acum puteti selecta
treapta de putere
a cuptorului cu
microunde, daca este
necesar. Apasati tasta
Microunde si folositi
butonul rotativ pentru a
selecta treapta dorita.

7. Apasati tasta pentru durata
de preparare 1= si utilizati
butonul rotativ pentru a seta
durata de preparare dorita.

§§k
53

Stop S:an

9.

i = R,

O

Stop Stan

Q0

8. Apasati tasta Start.
Acesta memoreaza

»etapa 1”. Acum urmeaza

~etapa 2”. (Setati dupa cum este descris la
punctele 4-8). Puteti seta si memora in total trei

etape. ,Memory full?

(,Memorie ocupata”) indica

faptul ca nu mai pot fi memorate alte setari.

Anulare

Observatie
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Daca reprogramati,

automat.

9. Deconectai selectorul de
functii dupa ce ati terminat.
,,Memory saved” (,Memorie
salvata”) este confirmat pe
afisajul cu text.

setarile anterioare vor fi anulate

Daca rotiti selectorul de functii la ,0” sau dincolo de
,0” 1n timpul programarii, memorarea va fi intrerupta.



Activarea functiei

de memorare
Setarile programate sau memorate pentru preparatul
dumneavoastra pot fi apelate cu usurinta.

Asezati preparatul in cuptor.

1. 2. 3.

Start memory
Select program Memory mode

POAD H

Sheg;- Sjan S p 'E'an WMo Stan

1. Setati selectorul de functii la ,P”. 2. Rotiti butonul rotativ 3. Apasati tasta Start.
spre stdnga pana apare Cuptorul porneste dupa
afisat ,Start memory” cateva secunde.
(Activati functia de
memorare”).

Dupa expirarea duratei Se emite un semnal sonor. Cuptorul se opreste.

Afisajul indica un 0 si ,Enjoy your meal” (,Pofta
bunad”). Daca doriti sa opriti semnalul mai devreme,
apasati tasta Stop. Deconectati selectorul de functii.

Anulare Deconectati selectorul de functii.

Observatii O Daca afi setat o durata de preparare pentru o zona
de gatire, nu veti putea folosi functia de memorare.

Q Doriti sa stiti ce setari de memorie sunt stocate:
Efectuat| setarile dupa cum este descris la punctele
1si2. Putet| apela toate setarile, utilizand tasta
pentru durata de preparare I=>I. Dupa ultima setare,
“Start memory” (,Activati functia de memorare”)
va aparea pe afisajul cu text. Activati functia de
memorare sau deconectati selectorul de functii.

O De asemenea, este posibil sa setati cuptorul
pentru a porni si a se opri automat in legatura
cu functia de memorare. Efectuati setarile dupa
cum este descris la punctele 1 si 2. Apasati
tasta pentru ora de terminare a gatirii =I.
Utilizati butonul rotativ pentru a seta noua ora a

terminarii. Apoi apasati tasta Start.
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O Durata setata se deruleaza pe afisajul ceasului.
Daca apasati tasta pentru durata de preparare
I->1, durata de memorare ramasa va aparea pe
afisaj timp de cateva secunde.

Timer

Timerul poate fi utilizat ca ceas de bucatarie.
Acesta functioneaza independent de alte setari.
Puteti utiliza programarea automata pentru friptura
dumneavoastra si sa utilizati timerul pentru a seta
durata de preparare a pastelor.

Timerul dispune de un semnal sonor distinct.
Acest lucru inseamna ca va puteti da seama

daca a expirat durata setata a timerului sau daca
programarea automata s-a terminat.

Procedura de setare

Set timer

_.+

=
33303
::H tB K 5[151.3;1

1. Ap3sati tasta timer . 2. Utilizati butonul rotativ pentru
a seta timer-ul in functie de
necesitati.

Setarea este memorata automat dupa cateva
secunde. Durata setata in timer incepe sa se
deruleze pe afisajul ceasului.

Dupa expirarea duratei Dupa expirarea duratei se emite un semnal sonor.

Simbolul timer lumineaza intermitent. Apasati tasta
timer 4.
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Corectare

Anulare

Observatii

Apasati tasta timer £). Modificati durata utilizand
butonul rotativ.

Apasati de doud ori rapid tasta timer &
QO Puteti seta ore, minute si secunde.

O Prin rotirea rapida a butonului rotativ, puteti
efectua setarea in intervale mai mari.

intretinerea si curatarea

Exteriorul aparatului

Nu folositi niciodata aparate sub presiune sau
cu jet de aburi pentru curatarea aparatului.

Curatati aparatul cu o laveta umeda. Pentru petele
greu de curatat, folositi si putin detergent. Apoi,
stergeti aparatul cu o laveta moale.

Nu utilizati produse de curatat abrazive sau
reactive, deoarece suprafetele raman mate, fara
luciu. Daca aceste produse intra in contact cu
panoul frontal, spalati imediat cu apa.

Usoarele variatii de culoare de pe panoul frontal
provin de la utilizarea diferitelor materiale, precum
sticla, materialele plastice sau metalul.

Aparate cu panoul frontal din otel inoxidabil

Tndepérta’gi imediat depunerile de calcar, petele de
grasime, faina sau albusul de ou. Acestea pot avea
efect coroziv.

Utilizati produse comerciale de curatare a otelului
inoxidabil. Respectati indicatiile fiecarui producator
si testati produsul pe o suprafata mica inainte de a-I
utiliza pe intregul aparat.
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Garniturile

Accesoriile

80

Aparate cu panoul frontal din aluminiu

Utilizati un detergent neutru pentru geamuri. Stergeti
prin miscari orizontale si fara a apasa, folosind cu o
laveta moale sau din microfibra care nu lasa scame.

Nu utilizati agenti de curatare agresivi, bureti
abrazivi sau lavete aspre. Stergeti suprafata din
aluminiu cu o laveta uscata.

Garniturile din cuptor si de la usa cuptorului pot fi
scoase si curatate cu detergent (nu folositi masina
de spalat vase). Nu utilizati agenti de curatat
agresivi sau abrazivi.

Inmuiati accesoriile in solutie de detergent imediat
dupa utilizare. Apoi, indepartati resturile de alimente
Cu o perie sau cu un burete de vase.

Accesoriile gratarului pentru grill pot fi inmuiate in
tava universala sau curatate in masina de spalat
vase. in timpul auto-curatarii pirolitice, se pot curata
de asemenea in cuptor tava universala si gratarul
pentru grill sau tava de copt.



Auto-curatarea pirolitica

Cuptorul este Tncalzit la o temperatura de cca.
500 °C. Resturile de la prajire, coacere simpla sau
pe grill sunt arse.

Recomandari importante

Accesoriile

Retineti!

Puteti selecta una dintre cele trei trepte de curatare.

Treapta Grad de curatare Durata

1 usoara cca. 1lora

2 normala cca. 1% ora

3 intensiva cca. 2 ore

4 Din motive de siguranta, cuptorul se blocheaza

automat la temperaturi de aproximativ 250 °C.
Puteti deschide din nou usa cuptorului, atunci
cand dupa curatare temperatura a scazut sub
300 °C.

Nu incercati sa deschideti usa cuptorului in
timpul functionarii auto-curatarii pirolitice,
deoarece acest lucru poate intrerupe procesul.
Exteriorul cuptorului se incalzeste mai mult
decat n cadrul functionarii normale. Aveti grija
ca panoul frontal sa ramana liber. Nu permiteti
accesul copiilor in apropierea cuptorului.

in timpul auto-curatarii, lampa cuptorului ramane
stinsa. Indicatorul de preincalzire nu este afisat.
Daca simbolul [ pentru auto-curatare lumineaza
intermitent, este posibil ca usa cuptorului sa nu
fie inchisa corect. Procesul de auto-curatare nu
va continua. Inchideti usa cuptorului.

Puteti introduce pe nivelul 2 si curata prin acest
proces tava universala cu gratarul pentru grill sau
tava de copt.

Gratarul nu este adecvat pentru auto-curatare
pirolitica.

d

Scoateti din cuptor vesela si accesoriile
neadecvate acestui proces.
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O Stergeti cuptorul si accesoriile pe care le curatati
cu o laveta umeda. Resturile de preparate care
nu sunt lipite de cuptor, grasimea si sosurile
pentru friptura pot lua foc. Pericol de incendiu!

Q Curatati usa cuptorului si zona garniturii usii
cuptorului. Nu frecati prea tare garnitura usii
cuptorului.

Procedura de setare

Set self-cleaning

33685 B) O

001

2. Setati treapta de curatare de la 0 la 1, 2 sau 3 cu ajutorul selectorului de
temperatura. Dupa cateva secunde este initiat procesul de auto-curatare
pirolitica.

Dupa expirarea duratei Afisajul temperaturii se stinge la expirarea duratei.
Pe afisajul cu text apare ,,Self-cleaning” (,Auto-
curatare pirolitica”).
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Conectarea si deconectarea
automata a functiei de
auto-curatare pirolitica

Cuptorul se deblocheaza cand temperatura a scazut
sub 300 °C. Simbolul [ apare intermitent pe afisaj.

Deconectati selectorul de functii numai atunci cand
se poate deschide usa cuptorului.

Aceasta va faciliteaza, de exemplu, beneficierea de
tarifele mai ieftine la energia electrica.

Efectuati setarile dupa cum este descris la punctele
1 si 2. Apoi treceti imediat la punctul 3.

3.

I'!;i"" =3 73 min 3t rymn Self-cleaning, mediu

0. JU et end time c.3Ju

o = QO =% = =4 M =

Q QO Q.|0 O Q o

6 ‘n 516 56 6 @ sr 51arr Slop S(E%
3. Apasati tasta pentru ora de 4. Utilizati butonul rotativ 5. Apasati

terminare a gatirii =1. Modificati pentru a seta ora de tasta

ora terminarii pentru terminare dorita. Start.

auto-curatarea pirolitica la un

moment ulterior.

Anulare

Observatii

Dupa racirea cuptorului

Functia de auto-curatare se conecteaza si se
deconecteaza in mod automat.

Daca deconectati selectorul de functii, se va sterge
intreaga setare.

O Dupa activarea functiei de auto-curatare nu mai
poate fi modificata treapta de curatare.

Daca doriti sa stiti cat mai dureaza auto-
curatarea, apasati pur si simplu tasta pentru
durata de preparare I=I. Apoi durata e afisata
timp de cateva secunde pe afisajul ceasului.
Ora terminarii poate fi vizualizata prin apasarea
tastei pentru ora de terminare a gatirii =I.

a

Se curata cu o laveta umeda reziduurile ramase in
cuptor.
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Observatii suplimentare In conditiile unei utiliz&ri corespunzatoare este
suficienta curatarea cuptorului la fiecare 2 - 3 luni.
Pentru o curatare cuptorul necesita numai cca. 2,2
- 4,1 kWh.

Emailul special, rezistent la caldura si elementele
lucioase ale cuptorului pot deveni mate dupa mai
mult timp sau se pot decolora. Acest lucru este
normal si nu influenteaza functionarea cuptorului.
Nu curatati aceste decolorari cu bureti abrazivi sau
cu agenti de curatare puternici.

Cuptorul este emailat. Emailul este supus unor
temperaturi foarte mari. Din acest motiv pot aparea
diferente minore de culoare.

Muchiile subtiri ale tavilor de copt nu pot fi complet
emailate si de aceea pot fi aspre. Protectia la
coroziune este asigurata.

Curatarea manuala

a cuptorului

Daca doriti sa curatati cuptorul fara functia de auto-

curatare, stergeti-l pur si simplu cu o solutie fierbinte
din apa si sapun sau cu o solutie diluata de otet. Nu
utilizati niciodata lavete sau bureti abrazivi.

Pentru curatare U Puteti aprinde lampa cuptorului prin setarea
selectorului la 4.

Q Solutiile pentru curatarea cuptoarelor trebuie
utilizate numai in aparatul rece.

Q Aplicati agentul de curatare si lasati-l sa
actioneze. in cazul murdariei persistente, puteti
incalzi cuptorul la 50 °C timp de 2 minute, dar
nu mai mult, deoarece in caz contrar emailul se
poate pata.

Q Clatiti bine cuptorul.

Capacul de sticla al lampii
cuptorului Capacul de sticla se poate curata ca si cuptorul.
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Filtrul de grasime
Si mirosuri

Partea superioara a cuptorului dispune de un filtru
de grasimi si mirosuri. Acesta filtreaza particulele
de grasime din aerul extras si reduce mirosurile
neplacute.

Filtrul de grasime si mirosuri se curata automat in
timpul auto-curatarii pirolitice.

Daca utilizati rareori functia de auto-curatare pirolitica,
este necesara curatarea filtrului la intervale regulate
de timp.

Procedati astfel:
1. Desfaceti surubul si scoateti filtrul.

2. Scoateti cele doua cartuse ale filtrului.

Puteti curata filtrul si cartusul subtire cu un singur
strat cu un detergent lichid sau in cosul pentru
tacamuri din masina de spalat vase. Nu curatati
niciodata cel de-al doilea cartus filtrant, mai gros.
Tnveligul de protectie al acestuia se poate deteriora.

3. Remontati filtrul si cartusele. Introduceti mai intai
cartusul subtire si apoi cartusul mai gros.

4. Fixati filtrul prin strangerea surubului.
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Indrumar de depanare
a defectiunilor minore

in cazul aparitiei unei defectiuni, este vorba
adesea de o cauza minora. inainte de a apela la
unitatea service abilitata, va rugam sa tineti cont de
urmatoarele recomandari:

Defectiune

Cauza posibila

Recomandari/Remedii

Cuptorul nu functioneaza

Siguranta defecta

Verificati daca siguranta din panoul de sigurante
functioneaza corect.

Pana de curent.

Verificati daca lumina din bucatarie se aprinde.

Cuptorul este blocat

Apasati tasta cheie pana cand simbolul cheie se
stinge pe afisaj.

Usa cuptorului nu se
deschide. Pe afisaj

semnalizeaza intermitent trei
zerouri si un simbol (.

Pana de curent.

Deconectati selectorul de functii. Setati ora si
reporniti functia de auto-curatare pirolitica.

Daca nu doriti sa repetati auto-curatarea, asteptati
pana cand cuptorul atinge o temperatura sub

300 °C.

Simbolul pentru modul de
incalzire selectat este afisat

intermitent.

Pana de curent

Setati selectorul de functii la 0 si resetati modul de
incalzire.

Afisajul orar semnalizeaza

intermitent.

Pana de curent

Resetati ora.

Cuptorul nu incalzeste.
Afisajele functioneaza, dar
apare un patrat luminos

in coltul din stanga sus al
afisajului temperaturii.

Aparatul se afla in
modul demonstrativ.

Deconectati siguranta de la panou. Asteptati
aproximativ 20 de secunde. Conectati siguranta la
loc. In interval de 2 minute, apasati intrerupatorul
de siguranta timp de 6 secunde, pana cand
patratul dispare de pe afisaj.

Usa cuptorului nu se
deschide.

S-a initiat auto-
curatarea pirolitica.

Asteptati sa se termine programul.

Procesul de auto-
curatare pirolitica a
fost intrerupt de o
pana de curent, de
exemplu.

Asteptati pana se raceste cuptorul.

Selectorul de functii
a fost deconectat
prea devreme dupa
auto-curatarea
pirolitica.

Asteptati pana se raceste cuptorul.
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Defectiune

Cauza posibila

Recomandari/Remedii

Safety cut-out switch” ("Deconectare
automata de sigurantd”) apare pe
afisajul cu text.

Ati folosit cuptorul prea mult
timp fara a modifica setarile.

Deconectati selectorul de
functii.

Pe afisajul temperaturii apare
semnalizarea de eroare ,Erl” sau ,Er4”.

Senzorul de temperatura s-a
defectat.

Contactati unitatea service
abilitata.

Pe afisajul temperaturii apare
semnalizarea de eroare ,,Er2” si se emite
un semnal sonor.

Conectare gresita la retea.

Decuplati sigurantele de la
panou si conectati corect
cuptorul.

Pe afisajul temperaturii apare
semnalizarea de eroare ,,Er3”.

Circuitul electronic este
supraincalzit.

Ventilatorul functioneaza.
Dupa racire, ,Er3” dispare,
iar cuptorul incalzeste in
continuare.

Pe afisajul temperaturii apare
semnalizarea de eroare ,Er5”.
Selectorul de functii este setat la ,,P”.

Ceasul este defect.

Contactati unitatea service
abilitata.

Cuptorul poate fi utilizat
fara ceas.

Pe afisajul temperaturii apare
semnalizarea de eroare ,Er6”. Ati setat
functia de auto-curatare.

Blocarea usii cuptorului este
defecta.

Deconectati selectorul de
functii. Contactati unitatea
service.

Toate celelalte functii ale
cuptorului pot fi utilizate.

Usa cuptorului nu se deschide. Pe
afisajul temperaturii apare semnalizarea
de eroare ,Er7”.

Sistemul electronic este
defect.

Contactati unitatea service
abilitata.

Pe afisajul temperaturii apare
semnalizarea de eroare ,,Er8”.

Circuitul electronic al
cuptorului cu microunde este
defect.

Mentineti apasata tasta
Stop pana cand Er8
dispare. Cuptorul poate

fi utilizat fara ceas.
Contactati unitatea service
abilitata.

Pe afisajul selectorului de temperatura
apare semnalizarea de eroare ,Er10”.

Sistemul electronic este
defect.

Contactati unitatea service
abilitata.

Numai specialistii unitatilor service abilitate
sunt autorizati sa efectueze reparatii.

Reparatiile efectuate de catre personal neautorizat
pot reprezenta riscuri considerabile pentru utilizator.
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inlocuirea lampii de

iluminare a cuptorului

Daca lampa cuptorului s-a ars, aceasta trebuie
inlocuita. Lampi cu halogen termorezistente de 20 W
pot fi procurate din comertul de specialitate sau de
la unitatile service abilitate. Tineti lampa cu halogen
cu o laveta uscata. Acest lucru va prelungi durata de
viata a lampii. Utilizati numai acest tip de lampi.

inlocuirea lampii situate

in partea stanga a cuptorului

Procedati astfel:

1. Decuplati siguranta cuptorului din panoul de
sigurante.

2. Asezati in interiorul cuptorului rece o lavets,
pentru a evita deteriorarea acestuia.

3. Scoateti capacul din sticla al lampii din partea

stanga a cuptorului. Pentru aceasta apasati

in spate eclisa de metal cu ajutorul unei cozi de

lingura - Fig. A. Scoateti capacul de sticla.

4. Tnlocuiti lampa cuptorului. Folositi degetul mare
si aratatorul mainii stangi pentru a scote lampa
din spatele barei. Nu rotiti - Fig. B. Introduceti
lampa de schimb, avand grija sa pozitionati pinii
corect. Fixati noua lampa.

5. Montati din nou capacul din sticld al lampii din
partea stanga a cuptorului. Eticheta de pe sticla
trebuie sa fie orientata in jos. Pentru aceasta,
introduceti capacul din sticla in fata. Folositi o
coada de lingura pentru a apasa la loc eclisa din
spate. Capacul se fixeaza cu un declic - Fig. C.
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6. Scoateti laveta.
A 7. Recuplati siguranta si resetati ora.
Inlocuirea lampii situate
in partea dreapta a cuptorului

Procedati astfel:

1. Decuplati siguranta cuptorului din panoul de
sigurante.

2. Asezati in interiorul cuptorului rece o lavets,
pentru a evita deteriorarea acestuia.

3. Scoateti capacul din sticla al lampii din partea
dreapta a cuptorului. Pentru aceasta apasati
in spate eclisa de metal cu ajutorul unei cozi de
lingura - Fig. A. Scoateti capacul de sticla.

4. inlocuiti lampa cuptorului. Folositi degetul mare
si aratatorul mainii stangi pentru a scote lampa
din spatele barei. Nu rotiti - Fig. B. Introduceti
lampa de schimb, avand grija sa pozitionati pinii
corect. Fixati noua lampa.

5. Montati din nou capacul din sticld al lampii din
partea dreapta a cuptorului. Eticheta de pe sticla
trebuie sa fie orientata in spate. Pentru aceasta,
introduceti capacul din sticla in fata. Folositi o
coada de lingurad pentru a apasa in jos eclisa din
spate. Capacul se fixeaza cu un declic - Fig. C.

6. Scoateti laveta.
7. Recuplati siguranta si resetati ora.
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inlocuirea capacului de sticld Daca este deteriorat capacul lampii cuptorului,

inlocuirea garniturii
usii

acesta trebuie schimbat. Puteti procura capace
de sticla de schimb de la unitatile service abilitate.
Va rugam sa indicati numerele E-Nr. si FD ale
aparatului dumneavoastra.

Garnitura usii trebuie Tnlocuita daca se defecteaza.
Piesa de schimb poate fi obtinuta de la unitatea
service abilitata. Asigurati-va intotdeauna ca
mentionati numerele E-Nr. si FD ale aparatului
dumneavoastra.

1. Deschideti usa cuptorului.
2. Scoateti vechea garnitura a usii.

3. De garnitura usii sunt atagate sase carlige.
Atasati noua garnitura la aceste carlige, pe
partea interioara a usii cuptorului si apasati-le in
pozitie.

Observatie: punctul de impact al garniturii usii

trebuie sa se afle in centrul partii inferioare a usii.
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inlocuirea garniturilor
de siguranta

O garnitura este situata pe partea stanga si cea
dreapta a cuptorului. Aceasta este fixata cu un
carlig in partea superioara si inferioara. Putefi
inlocui aceasta garnitura.

Garniturile de schimb pot fi obtinute de la unitatea
service abilitata. Asigurati-va intotdeauna ca
mentionati numerele E-Nr. si FD ale aparatului
dumneavoastra.

Service

Daca aparatul dumneavoastra necesita reparatii,
unitatile noastre service va stau la dispozitie.
Adresa si numerele de telefon ale unitatilor service
cele mai apropiate de locuinta dumneavoastra

le gasiti in lista unitatilor service abilitate din
certificatul de garantie. De asemenea, unitatile
service mentionate va stau la dispozitie cu informatii
legate de cea mai apropiata unitate service din
zona dumneavoastra.

Numerele de serie E-Nr. si

de fabricatie FD Atunci cand apelati la unitatile service abilitate,
indicati numerele de serie (E-Nr.) si de fabricatie
(FD) ale aparatului dumneavoastra. Placuta
de identificare, care contine aceste numere,
este amplasata in partea laterala dreapta a usii
cuptorului. Pentru a evita cautarea acestor numere
in cazul unei defectiuni, va recomandam sa treceti
aceste date in tabelul de mai jos.

| E-N FD |

‘ Unitatea service abilitata & ‘
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Indepartarea ambalajului si
a aparatelor uzate

Reciclarea ecologica

2

Recomandari pentru
economisirea
energiei electrice

92

Va rugam sa contribuiti la protectia mediului
fnconjurator prin indepartarea sau reciclarea
ambalajului in mod ecologic.

Acest aparat este certificat in conformitate cu
Directiva Europeana 2002/96/CE privind aparatele
electrice si electronice (deseuri de echipamente
electrice si electronice - DEEE).

Indicatiile determina cadrul aplicabil pentru
recuperarea si reciclarea aparatelor uzate.

O Nu preincalziti cuptorul decat atunci cand acest

lucru este specificat in reteta sau in tabelul din
manualul cu instructiuni de utilizare.

Folositi vase de prajit din metal de culoare
inchisa, sau emailate. Aceste vase absorb foarte
bine caldura.

Daca doriti sa coaceti mai multe prajituri,
coaceti-le una dupa alta. Cuptorul fiind cald,
timpul de preparare se diminueaza la cea de-a
doua prajitura. De asemenea, puteti introduce in
cuptor doua tavi cu prajituri una langa alta.

Daca duratele de preparare sunt mai mari, puteti
opri cuptorul cu 10 minute inainte de terminarea
duratei, utilizand astfel in continuare caldura
reziduala.

Preparare la gratar: asezati bucatile mici in
centrul gratarului. Comutati la grill — suprafata
mica.

Utilizati microundele in combinatie cu un mod
de incalzire. Acest lucru economiseste timp si
energie electrica.



Amida acrilica din alimente

Cum se formeaza
amida acrilica?

Ce alimente sunt afectate?

Ce se poate face?

Generalitati

in prezent specialisti discuta cat de nociva este
amida acrilica din alimente. Pe baza rezultatelor
cercetarii actuale am elaborat aceste informatii
pentru dumneavoastra.

Amida acrilica din alimente nu se formeaza datorita
impuritatilor exterioare. Aceasta se formeaza in
schimb la prepararea alimentelor, in cazul in care
acestea contin carbohidrati si proteine. Cum are
loc acest fenomen, nu este inca pe deplin lamurit.
Aparent, continutul de amida acrilica este puternic
influentat de:

temperaturile mari
continutul redus de apa din alimente
o rumenire pronuntata a produselor.

Amida acrilica se formeaza in special la produsele
cu preparare prin supraincalzire din cereale si
cartofi, ca de exemplu:

chipsuri, cartofi pai,

paine prajita, chifle, paine,

produse de patiserie fina (biscuiti spritati si prajituri)

Puteti evita formarea excesiva de amida acrilica
cand gatiti prin coacere, prajire sau preparare la
gratar.

Urmatoarele recomandari au fost emise de Aid* si
BMVEL?

Limitati, in masura in care este posibil, duratele de
preparare.

“Rumeniti fara sa ardeti.”~ Rumeniti produsele pe
care le prajiti astfel incat sa capete o culoare aurie.

Cu cat este mai gros si mai mare produsul prajit, cu
atat mai putina amida acrilica va contine.
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Coacere
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Setati temperatura pentru modul de incalzire
superioara si inferioara la max. 200 °C, iar pentru
Convectie aer 3D la maxim 180 °C.

Fursecuri: Setati temperatura pentru modul

incalzire superioara si inferioara la max. 190 °C, iar
pentru Convectie aer 3D la max. 170 °C. Oul sau
galbenusul de ou din reteta reduce formarea de
amida acrilica.

Distribuiti cartofii in mod uniform si pe cat posibil pe
un singur strat in tava. Pentru a evita o deshidratare
rapida, coaceti cel putin 400 g de cartofi la o tava.

1 Brosura informativa “Amida acrilica”, publicata de AID (Serviciul
German de Evaluare si Informare in Nutritie, Agricultura si
Silviculturd) si BMVEL (Ministerul Federal German pentru
Protectia Consumatorului, Alimentatie si Agriculturd),

din data de 12/02,

Internet: http:// www.aid.de.

2 Comunicat de presa BMVEL, nr. 365 din 4.12.2002
Internet://www.verbraucherministerium.de



Preparate test

in conformitate cu normele DIN 44547 si EN 60350.

Coacere Datele din tabel sunt valabile pentru introducerea in
cuptorul rece.
Accesorii si Nivel Mod de  Temperatura Durata de
recomandari incalzire in°C preparare,
in minute
Biscuiti Tava de copt 3 ] 180-200 15-30
spritati* Tava de copt 3 160-180 15-30
Tava de copt + tava 2+4 140-160 35-45
universala
2 tavi de copt** + 1+3+4 140-160 40-50
tava universala
Prajituri mici* Tava de copt 3 B 180-200 15-25
20 bucati Tava de copt 3 150-170 15-25
(preincalzire) Tava de copt + tava 2+4 150-170 25-35
universala
2 tavi de copt** + 1+3+4 150-170 30-40
tava universala
Rulada Forma demontabila 2 150-170 30-40
Prajituri Tava de copt 3 B 170-190 40-50
dospite la Tava de copt + tava 2+4 160-180 50-60
tava* universala
Tarta cu mere 2 gratare* + 2 forme 1+3, asezate 170-190 70-80
demontabile 20 cm diagonal
1 gratar + 2 forme 1 2 200-220 70-80
demontabile g 20 cm in centru,
una langa
alta

* Atunci cand folositi doua niveluri, introduceti intotdeauna tava universala deasupra
celei de copt. Asezati intotdeauna tava universala in pozitie centrald, cand coaceti pe trei
niveluri simultan. Tava de sus poate fi scoasa prima.

** Puteti obtine tavi de copt si gratare ca accesorii optionale din comertul de specialitate.
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Prepararea cu grill Datele din tabel se refera la introducerea in cuptorul rece.

Preparat Accesorii  Nivel Mod de Treapta de Durata de preparare,
incalzire grill in minute

Paine prajita Gratar 5 ) Treapta 3 30-120 secunde

(preincalzire

10 minute)

Burger de vita ~ Gratar 4 ] Treapta 3 25-30

12 bucati*

* Dupa trecerea unei jumatati din durata de preparare, intoarceti-le.

Preparate test Calitatea si functiile cuptoarelor cu microunde sunt

conform EN 60705 testate de catre institutele de verificare pe baza
acestor preparate test.
Puterea este masurata cu gratarul in pozitia 2.
Asezati recipientul pe gratar la nivelul 2.

Gatire exclusiv cu cuptorul cu microunde

Preparat Treapta de putere microunde in W Durata totala
si durata de preparare in minute de preparare
Crema de lapte cu oua, 1.000 g 600 W, 8 min.+180 W, 23-28 min. 31-36 min.
Prajituri 360 W, 15-18 min. 15-18 min.
Friptura 360 W, 30-35 min. 30-35 min.

Decongelare exclusiv cu cuptorul cu microunde

Preparat Treapta de putere microunde in W si Durata totala
durata de preparare in minute de preparare

Carne 180 W, 8 min. 13-15 min.
+90 W, 5-7 min.

Preparare combinata cu microunde

Preparat Mod de Temperatura Treapta de putere Durata totala
incalzire in°C microunde in W si durata de preparare
de preparare in minute
Cartofi gratinati 190-210 600 W, 12 min. 27-29 min.
(2-3 cm Inaltime) +180 W, 15-17 min.
Prajitura =] 180-190 180 W, 15-17 min. 15-17 min.
Pui* 240-250 360 W, 30-35 min. 30-35 min.

* Introduceti tava universala la nivelul 1.
Intoarceti puiul dupa trecerea a 2/3 din durata de preparare.
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