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Destinaţia de utilizare    ro
8Utilizarea conform 
destinaţiei

Des t i na ţ i a de u t i l i z ar eCitiţi cu atenţie aceste instrucţiuni. Păstraţi 
atât instrucţiunile de utilizare şi de montaj, cât 
şi actele aparatului, pentru o utilizare ulterioară 
sau pentru următorii proprietari.
Verificaţi aparatul după despachetare. În cazul 
în care aparatul a fost avariat în timpul 
transportului, nu este permisă punerea în 
funcţiune a acestuia.
Numai un electrician autorizat are permisiunea 
să racordeze aparate fără ştecher. În cazul 
avariilor datorate unei racordări eronate, 
dreptul de garanţie este anulat.
Acest aparat este rezervat în exclusivitate 
uzului menajer şi domeniului casnic. Utilizaţi 
aparatul numai pentru prepararea 
mâncărurilor şi a băuturilor. Procesul de 
preparare trebuie supravegheat. Un proces de 
preparare de scurtă durată trebuie 
supravegheat fără întrerupere. Utilizaţi aparatul 
numai în spaţii închise.
Acest aparat este adecvat pentru o utilizare 
până la o înălţime de maxim 2000 de metri 
deasupra nivelului mării.
Acest aparat poate fi folosit de copiii peste 8 
ani şi de persoane cu capacităţi fizice, 
senzoriale sau mental reduse sau cu 
insuficientă experienţă sau cunoştinţe, numai 
sub supravegherea unei persoane 
responsabile pentru siguranţa acestora sau 
dacă au fost instruiţi referitor la utilizarea în 
siguranţă a aparatului şi au înţeles pericolele 
care rezultă din această utilizare.
Copiii nu au voie să se joace cu aparatul. 
Copiii nu vor curăţa sau întreţine aparatul, cu 
excepţia situaţiei în care aceştia au vârsta de 
peste 15 ani şi sunt supravegheaţi.
Nu permiteţi accesul copiilor sub vârsta de 
8 ani la aparat şi la cablul de racordare.

( Instrucţiuni de siguranţă 
importante

I ns t r uc ţ i uni de s i gur an ţ ă i mpor t ant e:Avertizare – Pericol de incendiu! 
■ Uleiul şi grăsimile fierbinţi se aprind repede. 

Nu lăsaţi niciodată nesupravegheate uleiul 
şi grăsimile fierbinţi. Nu stingeţi niciodată 
focul cu apă. Deconectaţi zona de gătit. 
Înăbuşiţi cu atenţie flăcările cu un capac, o 
pătură extinctoare sau cu ceva asemănător. 

Pericol de incendiu! ■ Poziţiile de fierbere devin foarte fierbinţi. Nu 
depozitaţi niciodată obiecte inflamabile pe 
plită. Nu depozitaţi obiecte pe plită.

Pericol de incendiu! ■ Aparatul se înfierbântă. Nu păstraţi 
niciodată obiecte inflamabile sau doze de 
spray în sertarele aflate direct sub plită.

Pericol de incendiu! ■ Plita se deconectează automat şi nu mai 
poate fi operată. Ea se poate reconecta 
accidental mai târziu. Deconectaţi siguranţa 
din tabloul de siguranţe. Chemaţi unitatea 
service abilitată.

Pericol de arsuri! ■ Nu este permisă folosirea niciunor 
acoperitoare pentru plită.Acestea pot duce 
la survenirea unor accidente, de exemplu 
din cauza supraîncălzirii, aprinderii sau 
materialelor care se pot sparge.

:Avertizare – Pericol de provocare a 
arsurilor! 
■ Poziţiile de fierbere şi zona învecinată 

acestora, îndeosebi un eventual cadru al 
plitei, se încălzesc foarte tare. Nu atingeţi 
niciodată suprafeţele fierbinţi. Ţineţi copiii la 
distanţă.

Pericol de provocare a arsurilor! ■ Poziţia de fierbere încălzeşte, însă 
indicatorul nu funcţionează. Deconectaţi 
siguranţa din tabloul de siguranţe. Chemaţi 
unitatea service abilitată.

Pericol de arsuri! ■ Pot fi utilizate numai dispozitivele de 
protecţie aprobate de noi, cum ar fi de 
exemplu grătarele de protecţie pentru copii. 
Dispozitivele de protecţie sau grătare de 
protecţie pentru copii, care sunt inadecvate, 
pot duce la accidente.

:Avertizare – Pericol de electrocutare! 
■ Reparaţiile executate incorect sunt 

periculoase. Efectuarea reparaţiilor şi 
înlocuirea cablurilor defecte sunt permise 
numai tehnicienilor din unitatea de service 
abilitată, instruiţi de firma noastră. Dacă 
aparatul este defect, scoateţi fişa de reţea 
sau deconectaţi siguranţa din tabloul 
siguranţelor. Chemaţi unitatea service 
abilitată.
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ro    Cauzele avariilor
Pericol de electrocutare! ■ Pătrunderea umidităţii vă poate electrocuta. 
Nu utilizaţi aparate de curăţat cu jet sub 
presiune sau cu jet de abur.

Pericol de electrocutare! ■ Un aparat defect vă poate electrocuta. Nu 
porniţi niciodată un aparat defect. Scoateţi 
fişa de reţea din priză sau întrerupeţi 
siguranţa de la tabloul de siguranţe. 
Chemaţi unitatea service abilitată.

Pericol de electrocutare! ■ Ciobiturile sau crăpăturile din placa 
vitroceramică pot provoca electrocutări. 
Deconectaţi siguranţa din tabloul de 
siguranţe. Chemaţi unitatea service abilitată.

:Avertizare – Pericol de vătămare! 
Dacă există lichid între fundul oalei şi poziţia 
de fierbere, oalele pot sări brusc. Păstraţi 
întotdeauna uscate poziţia de fierbere şi fundul 
oalei.

]Cauzele avariilor
Cauz el e av ar i i l o rAtenţie!
■ Bazele aspre ale oalelor şi tigăilor zgârie placa 

vitroceramică.
■ Evitaţi încălzirea veselei goale. Se pot produce 

deteriorări.
■ Nu aşezaţi niciodată tigăi şi oale încinse pe panoul 

de comandă, pe panoul de afişaj sau pe cadru. Se 
pot produce deteriorări.

■ În cazul în care pe plită cad obiecte dure şi ascuţite, 
se pot produce deteriorări. 

■ Folia de aluminiu sau recipientele din mase plastice 
se topesc pe poziţiile de fierbere fierbinţi. Hârtia de 
patiserie nu este adecvată pentru plita 
dumneavoastră.

Vedere de ansamblu
În tabelul următor găsiţi cele mai frecvente tipuri de 
deteriorări:

7Protecţia mediului
Pr ot ec ţ i a medi u l u iÎn acest capitol veţi găsi informaţii despre 
economisirea energiei şi eliminarea ca deşeu a 
aparatului.

Recomandări pentru economisirea energiei

■ Acoperiţi întotdeauna oalele cu un capac potrivit. În 
cazul fierberii fără capac, aveţi nevoie de mult mai 
multă energie. Un capac din sticlă permite 
vizualizarea fără să trebuiască să ridicaţi capacul.

■ Utilizaţi oale şi tigăi cu fundul plat. Oalele care nu au 
fundul plat vor mări consumul de energie.

■ Diametrul bazei oalei sau tigăii trebuie să 
corespundă dimensiunii poziţiei de fierbere. În 
special oalele prea mici pe poziţiile de fierbere duc 
la pierderi de energie. Ţineţi seama: producătorii de 
veselă indică adesea diametrul superior al oalei. 
Acesta este de obicei mai mare decât diametrul 
fundului oalei.

■ Pentru cantităţi mici utilizaţi o oală mică. O oală 
mare, umplută puţin, necesită multă energie.

■ Preparaţi cu apă puţină. Acest lucru economiseşte 
energie. În cazul legumelor, vitaminele şi sărurile 
minerale se păstrează.

■ Acoperiţi întotdeauna cu oala o suprafaţă cât mai 
mare din poziţia de fierbere.

■ Comutaţi la momentul potrivit pe o treaptă inferioară 
de fierbere.

■ Alegeţi o treaptă de fierbere îndelungată potrivită. În 
cazul unei trepte de fierbere îndelungate prea mari 
pierdeţi energie.

■ Utilizaţi căldura reziduală a plitei. În cazul timpilor 
mai lungi de preparare, deconectaţi poziţia de 
fierbere deja cu 5-10 minute înainte de finalul duratei 
de preparare.

Evacuarea corectă ca deşeu
Evacuaţi ambalajul în mod ecologic.

Deteriorări Cauza Măsură
Pete Preparate revăr-

sate
Îndepărtaţi imediat preparatele 
revărsate,  cu o răzuitoare pen-
tru geamuri.

Produse de cură-
ţare neadecvate

Utilizaţi numai produse de cură-
ţat  adecvate pentru placa vitro-
ceramică.

Zgârieturi Sare, zahăr şi 
nisip

Nu utilizaţi plita ca suprafaţă de 
lucru  sau de depozitare.

Bazele abrazive 
ale oalelor şi tigăi-
lor zgârie  placa 
vitroceramică

Verificaţi vesela.

Decolorări Produse de cură-
ţare neadecvate

Utilizaţi numai produse de cură-
ţat  adecvate pentru placa vitro-
ceramică.

Frecare cu bazele 
oalelor (de ex. 
aluminiu)

Ridicaţi oalele şi tigăile atunci 
când le deplasaţi.

Deformare con-
cavă

Zahăr, preparate 
cu conţinut ridicat 
de zahăr

Îndepărtaţi imediat preparatele 
revărsate,  cu o răzuitoare pen-
tru geamuri.

Acest aparat a fost marcat în conformitate cu 
Directiva Europeană 2012/19/UE cu privire la 
deşeurile de echipamente electrice şi 
electronice (DEEE).
Directiva stabileşte cadrul valabil la nivelul 
întregii UE pentru preluarea şi valorificarea 
aparatelor uzate.

Deteriorări Cauza Măsură
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Familiarizarea cu aparatul    ro
*Familiarizarea cu aparatul
Fami l i a r i z ar ea c u apar at u lDimensiunilor plitelor se găsesc în prezentarea 
generală a tipurilor. ~  Pagina 2

Panoul de comandă

Indicaţii
■ Când atingeţi un simbol, funcţia corespunzătoare va 

fi activată.
■ Păstraţi suprafeţele de comandă întotdeauna uscate. 

Umiditatea afectează funcţionarea.
■ Nu trageţi nicio oală în apropierea afişajelor şi 

senzorilor. Sistemul electronic se poate supraîncălzi.

Ochiuri de gătit

Indicaţii
■ Zonele întunecate din zona de incandescenţă a 

ochiului de gătit apar din cauze tehnice. Acestea nu 
influenţează în niciun fel funcţionarea ochiului de 
gătit.

■ Ochiul de gătit se reglează prin conectarea şi 
deconectarea încălzirii.Încălzirea se poate conecta şi 
deconecta şi la puterea cea mai mare.
Din acest motiv, de exemplu:
– Componentele sensibile sunt protejate împotriva 

încălzirii excesive
– Aparatul este protejat împotriva solicitării electrice 

excesive
– Se obţin rezultate mai bune la gătit

■ La ochiurile de gătit cu circuite multiple, încălzirea 
circuitelor interne de încălzire şi încălzirea circuitelor 
se pot activa şi dezactiva în diferite momente.

Indicatorul căldurii reziduale
Plita are un indicator de căldură reziduală cu două 
trepte pentru fiecare poziţie de fierbere.

Dacă pe afişaj apare •, poziţia de fierbere este încă 
fierbinte. Puteţi de ex. păstra cald un preparat mic sau 
topi ciocolata. După ce poziţia de fierbere se mai 
răceşte, indicaţia de pe afişaj se modifică în œ. Afişajul 
se stinge când poziţia de fierbere s-a răcit complet.

Afişaje
‚-Š Trepte de preparare termică

•/œ Căldură reziduală

˜ Funcţia Powerboost

– Funcţia de menţinere la cald

‰‰ Temporizator

Panourile de co-
mandă
# Întrerupătorul principal

z Protecţia la ştergere

ö Selecţie ochi de gătit

ð Activarea ochiului de gătit cu două circuite

˜ Funcţia Powerboost

A @ Domeniul de setări

œ Temporizator count up

x Temporizator

U Ceasul cu alarmă de bucătărie

– Funcţia de menţinere la cald

Ochi de gătit Conectare şi deconectare
$ Ochi de gătit cu un 

circuit

ð Ochi de gătit cu două 
circuite

 Selectaţi ochiul de gătit, atingeţi simbo-
lul ð

Activarea ochiului de gătit: se aprinde afişajul corespunzător
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ro    Operarea aparatului
1Operarea aparatului
Oper ar ea apar at u l u iÎn acest capitol veţi afla cum să setaţi ochiurile de gătit. 
Veţi găsi în tabel  trepte de preparare termică şi timpi 
de preparare pentru diverse preparate. 

Conectarea şi deconectarea plitei
Conectarea şi deconectarea plitei se efectuează. cu 
întrerupătorul principal.

Pornirea
Atingeţi simbolul #. Se emite un semnal sonor. Se 
aprind afişajul A de deasupra întrerupătorului principal 
şi afişajele treptelor de preparare termică ‹. Plita este 
disponibilă pentru funcţionare.

Oprire
Atingeţi simbolul # până se sting afişajul A  de 
deasupra întrerupătorului principal şi afişajele treptelor 
de preparare termică. Toate ochiurile de gătit sunt 
deconectate. Indicatorul de căldură reziduală rămâne 
aprins până când ochiurile de gătit se răcesc suficient.

Indicaţii
■ Plita se deconectează automat când toate ochiurile 

de gătit sunt deconectate mai mult de 20 de 
secunde.

■ Setările rămân memorate primele 4 secunde după 
deconectare. Dacă o reconectaţi în acest interval, 
plita va fi pusă în funcţiune cu setările anterioare.

Setarea ochiului de gătit
Setaţi treapta de preparare termică dorită, în domeniul 
de setări.
Treapta de preparare termică 1 = puterea cea mai 
redusă
Treapta de preparare 9 = puterea cea mai ridicată
Fiecare treaptă de preparare termică are o treaptă 
intermediară. Aceasta  este marcată cu un punct.

Setarea  treptei de preparare termică
Plita trebuie să fie conectată.

1. Atingeţi simbolul ÷ pentru  a selecta ochiul de gătit.
Pe afişajul treptelor de gătit se aprinde ‹, iar 
deasupra simbolului ÷ se aprinde A.

2.  În următoarele 10 secunde atingeţi simbolul + sau -
. Se afişează setarea de bază. 
Simbolul + treapta de preparare termică  9
Simbolul - treapta de preparare termică  4

Modificarea treptei de preparare termică: 
Selectaţi ochiul de gătit. Atingeţi simbolul + sau - până 
când apare treapta de preparare termică dorită.

Dezactivarea  ochiului de gătit
Puteţi deconecta ochiul de gătit în 2 moduri:

■ Atingeţi simbolul ÷ / ö ochiului de gătit scurt de 2 
ori consecutiv. Pe afişajul treptelor de preparare 
termică apare  ‹. După circa 10  secunde apare 
indicatorul de temperatură reziduală.

■ Selectaţi ochiul de gătit cu ajutorul simbolului ÷ / 
ö. Atingeţi simbolul + sau -, până când apare ‹.  
După aprox. 10 secunde,  apare indicatorul de 
căldură reziduală.

Indicaţie: Ultima poziţie de fierbere reglată rămâne 
activată. Puteţi regla poziţia de fierbere fără a o selecta 
din nou.

Tabel de preparare
În tabelul următor găsiţi câteva exemple. 
Timpii de preparare şi treptele de preparare termică 
depind de tipul, greutatea şi calitatea alimentelor. Din 
acest motiv, este posibil să existe  diferenţe.
Pentru preparare uşoară folosiţi treapta de preparare 
termică 9.
Amestecaţi din când în când preparatele cu sosuri mai 
groase.
Alimentele care se prăjesc la temperaturi mari sau din 
care iese mult lichid în timpul prăjirii, se prăjesc cel mai 
bine în mai multe porţii mici.
Recomandări pentru gătirea cu economie de energie se 
găsesc în capitolul Protecţia mediului.~  Pagina 4
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Operarea aparatului    ro
Treapta de 
preparare ter-
mică îndelun-
gată

Durata de pre-
parare termică 
îndelungată în 
minute

Topire
Ciocolată, glazură 1-1. -
Unt, miere, gelatină 1-2 -

Încălzire şi menţinere la cald
Tocană (de ex. tocană de linte) 1-2 -
Lapte** 1.-2. -
Încălzirea în apă  a cârnăciori-
lor**

3-4 -

Decongelare şi încălzire
Spanac congelat 2.-3. 10-20 min.
Gulaş congelat 2.-3. 20-30 min.

Preparare în lichid sub tempe-
ratura de clocotire, fierbere la
foc mic
Găluşti, perişoare 4.-5.* 20-30 min.
Peşte 4-5* 10-15 min.
Sosuri albe, de ex. sos Béchamel 1-2 3-6 min.
Sosuri bătute,  de ex. sos Ber-
naise, sos Hollandaise

3-4 8-12 min.

Fierbere, gătire la aburi, înăbu-
şire
Orez (cu cantitate dublă de apă) 2-3 15-30 min.
Orez cu lapte 1.-2. 35-45 min.
Cartofi fierţi în coajă 4-5 25-30 min.
Cartofi fierţi 4-5 15-25 min.
Paste făinoase, fidea 6-7* 6-10 min.
Tocană, supe 3.-4. 15-60 min.
Legume 2.-3. 10-20 min.
Legume, congelate 3.-4. 10-20 min.
Preparare în oala sub presiune 4-5 -

Fierbere înăbuşită
Rulade 4-5 50-60 min.
Friptură înăbuşită 4-5 60-100 min.
Gulaş 2.-3. 50-60 min

Prăjire cu ulei puţin**
Şniţel natur sau pane 6-7 6-10 min.
Şniţel congelat 6-7 8-12 min.
Cotlet natur sau pane*** 6-7 8-12 min.
Friptură (grosime de 3 cm) 7-8 8-12 min.
* Preparare termică îndelunga-

tă fără capac
** Fără capac
*** Întoarceţi din când în când

Hamburgeri, chiftele (grosime de 
3 cm)***

4.-5. 30-40 min.

Piept de pasăre (grosime de 2 cm 
)***

5-6 10-20 min

Piept de pasăre, congelat*** 5-6 10-30 min.
Peşte şi file de peşte natur 5-6 8-20 min.
Peşte şi file de peşte pane 6-7 8-20 min.
Peşte şi file de peşte pane şi con-
gelat, de exemplu, crochete de 
peşte

6-7 8-12 min.

Creveţi şi raci 7-8 4-10 min.
Sotarea legumelor, ciupercilor 
proaspete

7-8 10-20 min.

Legume, carne tăiată în formă de 
fâşii, în stil asiatic

7.-8. 15-20 min.

Preparate la tigaie, congelate 6-7 6-10 min
Clătite 6-7 de durată
Omletă 3.-4. de durată
Ouă ochiuri 5-6 3-6 min.

Prăjire în baie de ulei (150-200
g per porţie, prăjire de durată în
1-2 l de ulei**)
Produse congelate, de exemplu, 
cartofi prăjiţi, crochete de pui

8-9 -

Crochete congelate 7-8 -
Carne, de ex. bucăţi de pui 6-7 -
Peşte pane sau în aluat cu bere 5-6 -
Legume, ciuperci pane sau în 
aluat cu bere, tempura

5-6 -

Produse mici de brutărie/patise-
rie, de exemplu gogoşi/berli-
neze, fructe în aluat cu bere

4-5 -

Treapta de 
preparare ter-
mică îndelun-
gată

Durata de pre-
parare termică 
îndelungată în 
minute

* Preparare termică îndelunga-
tă fără capac

** Fără capac
*** Întoarceţi din când în când
7



ro    Sistemul de siguranţă împotriva accesului copiilor
ASistemul de siguranţă 
împotriva accesului copiilor

Si s t emul de s i gur an ţ ă î mpot r i v a ac c es u l u i c op i i l o rCu ajutorul sistemului de siguranţă împotriva accesului 
copiilor, împiedicaţi  conectarea plitei de către copii.

Pornirea şi oprirea  siguranţei pentru copii
Plita trebuie să fie deconectată.

Pornire: atingeţi simbolul z timp de cca. 4 secunde. 
Simbolul ‚ se aprinde timp de 10 secunde. Plita este 
blocată.

Oprire: atingeţi simbolul z timp de cca. 4 secunde. 
Aparatul  este deblocat.

Sistem automat de siguranţă împotriva 
accesului copiilor
Cu această funcţie, sistemul de siguranţă împotriva 
accesului copiilor este activat automat întotdeauna 
când opriţi plita.

Pornirea şi oprirea
În capitolul Setările de bază puteţi citi cum să porniţi 
sistemul automat de siguranţă împotriva accesului 
copiilor.~  Pagina 10

vFuncţia PowerBoost
Func ţ i a Power Boos tCu funcţia Powerboost puteţi încălzi cantităţi mai mari 
de apă şi mai rapid decât cu treapta de preparare 
termică 9.
Funcţia Powerboost este disponibilă numai pentru 
ochiurile de gătit marcate cu simbolul ˜ .

Pentru a utiliza funcţia Powerboost la ochiurile de gătit 
cu două circuite, trebuie să activaţi al doilea circuit de 
încălzire.

Activarea funcţiei Powerboost

1. Selectaţi ochiul de gătit.
2. Atingeţi simbolul ˜.
Funcţia Powerboost este activată.

Dezactivarea funcţiei Powerboost

1. Selectaţi ochiul de gătit.
2. Atingeţi simbolul ˜.
Funcţia Powerboost este dezactivată.

Indicaţii
■ Dacă nu dezactivaţi funcţia Powerboost, aceasta se 

dezactivează automat după un anumit timp. Ochiul 
de gătit comută la loc, pe treapta de preparare 
termică 9.

■ Ţineţi cont de faptul că uleiul şi untura se încing 
rapid cu funcţia Powerboost. Niciodată să nu lăsaţi 
procesul de preparare termică nesupravegheat. 
Uleiul şi untura încinse se aprind rapid. Consultaţi 
capitolul Instrucţiuni de siguranţă 
importante.~  Pagina 3

OFuncţii de timp
Func ţ i i de t i mpExistă 3 funcţii de timp diferite:

■ Un ochi de gătit trebuie să se deconecteze automat
■ Ceasul cu alarmă de bucătărie
■ Cronometru

O poziţie de fierbere trebuie să se 
deconecteze automat
Introduceţi durata pentru poziţia de fierbere dorită. 
Poziţia de fierbere se deconectează automat după 
expirarea duratei de preparare reglate.

Reglarea duratei de preparare
Ochiul de gătit trebuie să fie activat.

1. Selectaţi ochiul de gătit cu ajutorul simbolului ö.
2. Atingeţi simbolul x. A ü de deasupra simbolului x 

se aprinde intermitent. Pe afişajul temporizatorului se 
aprinde ‹‹  min. 

3. În următoarele 10 secunde atingeţi simbolul + sau -. 
Apare valoarea propusă.
Simbol +: 30 de minute
Simbol -: 10 minute

4. Setaţi durata dorită prin atingerea simbolului + sau -.
Durata este cronometrată. În cazul în care aţi reglat câte 
o durată de preparare pentru mai multe ochiuri de gătit, 
pe afişaj se va derula vizibil cea mai scurtă durată. A 
üde deasupra simbolului x se aprinde. Afişajul x 
pentru ochiul de gătit luminează cu intensitate.

După expirarea timpului
La expirarea duratei de preparare, ochiul de gătit se 
deconectează. Se aude un semnal sonor şi pe afişajul 
temporizatorului se aprinde intermitent ‹‹ timp de un 
minut. Afişajul x se aprinde intermitent. Atingeţi un 
simbol oarecare. Afişajele se sting, iar semnalul sonor 
încetează.
8



Deconectarea automată de siguranţă    ro
Corectarea sau ştergerea duratei de preparare
Selectaţi ochiul de gătit şi în continuare atingeţi simbolul 
x. Prin atingerea simbolului + sau - modificaţi durata 
sau setaţi pe ‹‹.

Indicaţii
■ Puteţi regla o durată de preparare de până la 99 de 

minute.
■ Când se termină ultimul minut dintr-o perioadă de 

timp, afişajului temporizatorului se schimbă din 
minute în secunde.

Temporizatorul automat
Cu această funcţie puteţi să preselectaţi o durată de 
preparare pentru toate ochiurile de gătit. După fiecare 
conectare a unui ochi de gătit, va începe 
decrementarea duratei de preparare preselectate. 
Ochiul de gătit se deconectează automat după 
expirarea duratei de preparare reglate.
Din capitolul Setările de bază aflaţi modul de pornire a 
temporizatorului automat.~  Pagina 10

Indicaţie: Puteţi să modificaţi durata de preparare 
pentru un ochi de gătit sau puteţi să deconectaţi 
temporizatorul automat pentru ochiul de gătit:
Selectaţi ochiul de gătit şi în continuare atingeţi simbolul 
x. Modificaţi durata cu ajutorul simbolului + sau - sau 
setaţi-o pe ‹‹.

Ceasul cu alarmă de bucătărie
Cu ajutorul ceasului cu alarmă de bucătărie puteţi regla 
durate de timp de până la 99 de minute. El este 
independent de toate celelalte setări.

Setarea ceasului cu alarmă de bucătărie

1. Atingeţi simbolul U. Se aprinde afişajul A de 
deasupra simbolului U . Pe afişajul temporizatorului 
se aprinde ‹‹ min.

2. În următoarele 10 secunde atingeţi simbolul + sau -. 
Apare valoarea propusă.
Simbol -: 5 minute
Simbol +: 10 minute

3. Setaţi timpul dorit prin atingerea simbolului + sau -.
După câteva secunde începe decrementarea timpului.

După expirarea timpului
După expirarea timpului se aude un semnal sonor şi pe 
afişaj se aprinde intermitent ‹‹ timp de un minut. 
Afişajul A de deasupra simbolului U se aprinde într-o 
culoare deschisă. Atingeţi un simbol la întâmplare. 
Afişajele se sting, iar semnalul sonor încetează.

 Corectarea timpului
Atingeţi simbolul U. Cu simbolul + sau - se efectuează 
din nou setarea.

Funcţia de cronometru
Funcţia de cronometru indică timpul scurs de la 
activarea funcţiei.
Funcţia de cronometru poate rula numai dacă este 
activată plita . Dacă se deconectează plita, se 
dezactivează şi funcţia de cronometru.

Pornire: atingeţi simbolul œ. Se aprinde afişajul A de 
deasupra simbolului œ. Pe afişajul temporizatorului 
apare ‹‹. Începe cronometrarea. În primul minut se 
afişează secundele, iar după aceea, minutele.

Oprire: atingeţi simbolul œdin nou. Se stinge afişajul 
temporizatorului.

bDeconectarea automată de 
siguranţă

Dec onec t ar ea aut omat ă de s i gur an ţ ăÎn cazul în care un ochi de gătit este conectat un timp 
mai îndelungat fără nicio modificare a setărilor, va fi 
activată limitarea automată a timpului.
Încălzirea ochiului de gătit se întrerupe. Pe afişajul 
ochiurilor de gătit se aprind intermitent, alternativ ” ‰ 
şi afişajul pentru căldură reziduală •/œ.

Afişajul se stinge dacă atingeţi o suprafaţă de comandă 
oarecare. Puteţi efectua noi setări.
Momentul în care devine activă limitarea timpului 
depinde de treapta de preparare termică setată (1 până 
la 10 ore).

zFuncţia de menţinere la 
cald

Func ţ i a de men ţ i ner e l a c a l dFuncţia de menţinere la cald este adecvată pentru 
topirea ciocolatei sau a untului şi pentru menţinerea la 
cald a preparatelor şi a veselei

Activarea funcţiei de menţinere la cald

1. Selectaţi ochiul de gătit.
2. Atingeţi simbolul –. Pe afişajul treptelor de gătit se 

aprinde –.
Funcţia de menţinere la cald este activată.

Dezactivarea funcţiei de menţinere la cald

1. Selectaţi ochiul de gătit.
2. Atingeţi simbolul –. Pe afişajul treptelor de gătit se 

aprinde ‹.
Funcţia de menţinere la cald este dezactivată.
9



ro    Protecţia la ştergere
kProtecţia la ştergere
Pr ot ec ţ i a l a ş t e r ger eDacă ştergeţi panoul de comandă în timp ce plita este 
pornită, se pot modifica setările.
Pentru a evita acest lucru, plita dispune de o funcţie de 
protecţie la ştergere. Atingeţi simbolul z. Se emite un 
semnal sonor. Se aprinde afişajul A de deasupra 
simbolului z. Panoul de comandă este blocat timp de 
30 de secunde. Puteţi şterge panoul de comandă fără a 
modifica setările.

Indicaţie: Întrerupătorul general nu este influenţat de 
funcţia de protecţie la ştergere. Puteţi deconecta plita 
oricând.

[Afişajul consumului de 
energie

Af i ş aj u l c ons umul u i de ener g i eCu această funcţie puteţi solicita afişarea consumului 
total de energie de la conectarea şi până la 
deconectarea plitei.
După deconectare, consumul va fi afişat pentru 10 
secunde în kilowaţi-oră, de ex. 1,87kWh. 
Exactitatea afişajului depinde printre altele de calitatea 
tensiunii de la reţeaua de curent electric.

Afişajul nu este activat. Din capitolul Setările de bază 
puteţi afla modul de activare a afişajului.~  Pagina 10

QSetări de bază
Set ă r i de baz ăAparatul dvs. dispune de diverse setări de bază. Puteţi 
adapta aceste setări la propriile obiceiuri.

Afişaj Funcţia

™‚ Siguranţa automată pentru copii

‹  Deconectat.*

‚ Conectat.

ƒ Siguranţa manuală şi automată pentru copii este deconec-
tată.

™ƒ Semnal sonor

‹  Semnal de confirmare şi semnal de eroare de operare 
deconectate (semnalul comutatorului principal rămâne 
întotdeauna).

‚ Este activat numai semnalul sonor de operare greşită.

ƒ Este activat numai semnalul sonor de confirmare.

„ Sunt activate semnalul sonor de confirmare şi semnalul de 
operare greşită.*

™„ Afişaj consum de energie (cereţi informaţii despre ten-
siunea de reţea de la furnizorul dumneavoastră de
energie electrică)

‹ Afişarea consumului deconectată.*

‚  Afişarea consumului la tensiunea de reţea de 230V.

„  Afişarea consumului la tensiunea de reţea de 220V.

…  Afişarea consumului la tensiunea de reţea de 240V.

™† Temporizatorul automat

‹‹  Deconectat.*

‹‚-ŠŠ Durata după care se dezactivează ochiurile de gătit.

™‡ Durata pentru semnalul sonor de final al temporizato-
rului

‚  10 secunde.

ƒ 30 de secunde

„ 1 minut.*

™ˆ Activarea corpurilor de încălzire

‹  Deconectat.*

‚ Conectat.

ƒ Ultima setare înainte de deconectarea ochiului de gătit.

™Š Timpul de selectare a ochiului de gătit

‹ Nelimitat: puteţi efectua oricând setări la ultimul ochi de 
gătit selectat, fără să selectaţi din nou.

‚ Puteţi efectua setări la ultimul ochi de gătit selectat în primele 
10 secunde de la selectare, după care trebuie să selectaţi din 
nou ochiul de gătit înainte de a efectua noi setări.*

™‹ Readucerea la  setarea de bază

‹   Deconectat.*

‚  Conectat.

*Setare de bază
10



Curăţarea    ro
Modificarea setărilor de bază
Plita trebuie să fie deconectată.

1. Conectaţi plita.
2. În următoarele 10 secunde atingeţi simbolul z timp 

de 4 secunde .

Pe afişajul din stânga se aprind intermitent şi alternativ 
™ şi ‚, pe afişajul din dreapta se aprinde ‹.

3. Atingeţi simbolul z până când apare afişajul dorit.
4. Setaţi valoarea dorită cu simbolul + sau - .

5. Atingeţi simbolul z timp de 4 secunde.
Setarea este activată.

Deconectare
Pentru părăsirea setării de bază, deconectaţi plita de la 
întrerupătorul principal şi setaţi din nou.

DCurăţarea
Cur ăţ ar eaProduse de curăţare şi de îngrijire adecvate puteţi 
achiziţiona de la unitatea service abilitată sau prin e-
Shop.

Placa vitroceramică
Curăţaţi plita după fiecare utilizare. Astfel, resturile de la 
gătit nu se lipesc prin ardere.
Curăţaţi plita abia după ce aceasta s-a răcit suficient.
Utilizaţi numai produse de curăţat adecvate pentru 
placa vitroceramică. Acordaţi atenţie indicaţiilor de 
curăţare de pe ambalaj.
Nu utilizaţi niciodată:

■ detergent de vase pentru spălare manuală, nediluat
■ soluţie de curăţat pentru maşina de spălat vase
■ produse de curăţare abrazive 
■ produse de curăţare agresive precum spray de 

cuptoare sau produse pentru îndepărtarea petelor
■ bureţi care zgârie 
■ aparate de curăţat cu jet sub presiune sau cu jet de 

abur

Murdăria pronunţată poate fi îndepărtată cel mai bine 
cu o răzuitoare pentru geamuri, disponibilă în comerţ. 
Respectaţi recomandările producătorului.
O răzuitoare adecvată pentru geamuri puteţi procura şi 
de la unitatea de service abilitată sau în e­shop-ul firmei 
noastre.
Cu bureţi speciali pentru curăţarea plăcii vitroceramice, 
obţineţi rezultate bune de curăţare.

Cadrul plitei
Pentru a evita deteriorări la cadrul plitei, vă rugăm să 
respectaţi următoarele indicaţii:

■ Utilizaţi numai soluţie caldă de apă cu detergent.
■ Spălaţi temeinic lavetele noi, înainte de utilizare.
■ Nu utilizaţi substanţe caustice sau abrazive.
■ Nu folosiţi răzuitoare.
11



ro    Defecţiuni – ce este de făcut?
3Defecţiuni – ce este de 
făcut?

Def ec ţ i un i – c e es t e de f ăc ut ?În cazul în care apare o defecţiune, aceasta este 
deseori din cauze minore. Înainte de a chema unitatea 
de service abilitată, acordaţi atenţie indicaţiilor din 
tabele.

Sistemul electronic al plitei dumneavoastră se află sub 
panoul de comandă. Din diverse cauze, temperatura 
din această zonă poate creşte puternic. 
Pentru ca sistemul electronic să nu se 
supraîncălzească, atunci când este necesar, ochiurile 
de gătit se deconectează automat. Afişajul ”ƒ, ”…, sau 
”† apare alternativ cu indicatorul căldurii reziduale • 
sau œ.

Mesajul E pe afişaje
Dacă pe afişaje apare un mesaj de eroare cu “E”, de 
exemplu, E0111, deconectaţi aparatul şi reconectaţi-l.
Dacă a fost un deranjament singular, afişajul se stinge. 
Dacă mesajul de eroare apare din nou, apelaţi unitatea 
de service abilitată şi indicaţi mesajul de eroare exact.

Afişaj Eroare Măsură
Niciuna Este întreruptă alimentarea cu curent electric. Verificaţi siguranţa aparatului la tablou. Verificaţi cu ajutorul altor aparate 

electronice dacă s-a produs o pană de curent.
Toate afişajele se 
aprind intermitent

Panoul de comandă este ud sau se află un 
obiect pe el.

Uscaţi panoul de comandă sau îndepărtaţi obiectul.

”ƒ Pe mai multe ochiuri de gătit s-a gătit un timp 
mai lung, la o putere mare. Pentru protejarea 
sistemului electronic, ochiul de gătit a fost 
deconectat.

Aşteptaţi un timp. Atingeţi o suprafaţă de comandă oarecare. Când se 
stinge ”ƒ, sistemul electronic s-a răcit suficient. Puteţi continua gătitul.

”… În ciuda deconectării prin ”ƒ, sistemul elec-
tronic a continuat să se încălzească. Din acest 
motiv au fost deconectate toate ochiurile de 
gătit.

Aşteptaţi un timp. Atingeţi o suprafaţă de comandă oarecare. Când se 
stinge ”… , puteţi continua gătitul.

”†şi treapta de gătit 
se aprind intermitent şi 
alternativ. Se aude un 
semnal sonor

Avertizare: în zona panoului de comandă se 
află o oală fierbinte. Sistemul electronic riscă să 
se supraîncălzească.

Îndepărtaţi oala. Indicatorul erorilor se stinge la scurt timp după aceea. 
Puteţi continua gătitul.

”†şi semnalul sonor În zona panoului de comandă se află o oală fier-
binte. Pentru protejarea sistemului electronic, 
ochiul de gătit a fost deconectat.

Îndepărtaţi oala. Aşteptaţi un timp. Atingeţi o suprafaţă de comandă oare-
care. Când se stinge  ”†, puteţi continua gătitul.

”‰ Ochiul de gătit a funcţionat un timp prea înde-
lungat şi s-a deconectat.

Puteţi reconecta ochiul de gătit imediat.

š“ Ochiurile de gătit 
nu încălzesc

Este activat modul Demo Dezactivarea modului Demo: deconectaţi aparatul de la reţeaua de alimen-
tare electrică timp de 30 de secunde (decuplaţi siguranţa de la tabloul 
electric sau comutatorul de protecţie de la tabloul de siguranţe). În urmă-
toarele 3 minute atingeţi o suprafaţă de comandă la întâmplare. Modul 
Demo se dezactivează.
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Unitatea service abilitată    ro
4Unitatea service abilitată
Uni t at ea s er v i c e ab i l i t a t ăDacă aparatul necesită reparaţii, unităţile noastre de 
service vă stau la dispoziţie. Noi găsim întotdeauna o 
soluţie potrivită, chiar şi pentru a evita o vizită inutilă a 
personalului unităţii service.

Numărul E şi numărul FD
Când vă adresaţi unităţii service abilitate, vă rugăm să 
indicaţi numărul E şi numărul FD ale aparatului. Plăcuţa 
de tip cu numerele se găseşte în actele aparatului.

Ţineţi cont de faptul că în cazul unei erori de operare, 
verificarea de către un tehnician din unitatea service 
abilitată nu este gratuită, nici dacă vă aflaţi în timpul 
perioadei de garanţie.
Comandă de reparaţie şi consultanţă în caz de 
defecţiune
Datele de contact ale tuturor ţărilor le găsiţi în lista de 
servicii pentru clienţi anexată.
Aveţi încredere în competenţa producătorului. Astfel noi 
ne asigurăm, că reparaţia se face de tehnicieni de 
service şcolarizaţi, care sunt dotaţi cu piese de schimb 
originale pentru aparatul dvs.

EPreparate de verificare
Pr epar at e de v er i f i c ar eAcest tabel a fost întocmit pentru institute de verificare 
pentru a facilita testarea aparatelor noastre.
Datele din tabel se referă la setul nostru de veselă 
accesoriu de la Schulte-Ufer (set de 4 oale pentru plite 
cu inducţie Z9442X0) cu următoarele dimensiuni:

■ Cratiţă cu coadă Ø 16 cm, 1,2 l, pentru poziţia de 
fierbere cu un circuit de Ø 14,5 cm

■ Cratiţă Ø 16 cm, 1,7 l, pentru poziţia de fierbere cu 
un circuit de Ø 14,5 cm

■ Cratiţă Ø 22 cm, 4,2 l, pentru poziţia de fierbere de 
Ø 18 cm sau Ø 17 cm

■ Tigaie Ø 24 cm, pentru poziţia de fierbere de Ø 18 
cm sau Ø 17 cm

Preparate de verificare Încălzire / începerea fierberii Preparare termică îndelun-
gată

Treapta de 
începere a pre-

parării

Durata (min:sec) Capac Treapta de prepa-
rare termică înde-

lungată

Capac

Topirea ciocolatei
Veselă: oală cu coadă
Glazură de ciocolată (de ex. Dr. Oetker amăruie, 
150 g) pe ochiul cu diametru Ø 14,5 cm

- - - 1. Nu

Încălzirea şi menţinerea la cald a tocanei de linte
Veselă: oală
Tocăniţă de linte conform DIN 44550 

Temperatura iniţială 20° C
Cantitatea 450 g pentru ochiul de gătit cu 
diametrul Ø 14,5 cm

9 cca. 2:00 fără amestecare Da 1. Da

Cantitate: 800 g pentru ochiul de gătit cu dia-
metrul Ø de 18 cm sau 17 cm

9 cca. 2:00 fără amestecare Da 1. Da

Tocăniţă de linte ca produs la conservă
de ex. tocană de linte în terină cu cârnăciori de la Erasco:

Temperatura iniţială 20° C
Cantitatea 500 g pentru ochiul de gătit cu 
diametrul Ø 14,5 cm

9 cca. 2:00  
(amestecare după cca. 1:30)

Da 1. Da

Cantitate:1000 g pentru ochiul de gătit cu 
diametrul Ø de 18 cm sau 17 cm

9 cca. 2:30 
 (amestecare după cca. 1:30)

Da 1. Da
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ro    Preparate de verificare
Prepararea sub temperatura de clocotire a sosului Bechamel
Veselă: oală cu coadă

Temperatura laptelui: 7° C
Reţetă: 40 g unt 40 g făină, 0,5 l lapte (3,5% 
grăsime) şi un praf de sare pentru ochiul de 
gătit cu diametrul Ø 14,5 cm

9 2 cca. 5:20 Nu 1 1, 3 Nu

1Topiţi untul, adăugaţi făina şi 
sarea şi prăjiţi rântaşul timp de 
3 minute

2Adăugaţi laptele la rântaş şi aduceţi-l în punc-
tul de fierbere amestecând  continuu

3 După ce sosul Bechamel a dat 
în fiert, mai ţineţi-l încă 2 minute 
la treapta 1  amestecând conti-
nuu

Prepararea orezului cu lapte - preparare termică îndelungată cu capac
Veselă: oală

Temperatura laptelui: 7° C 
Reţetă: 190 g orez cu bob rotund, 90 g 
zahăr, 750 ml lapte (3,5% grăsime) şi 1 g 
sare pentru ochiul de gătit cu diametrul Ø 
14,5 cm

9 cca. 6:45
Încălziţi laptele până când acesta 

începe să se umfle. Comutaţi înapoi 
pe treapta de preparare termică 
îndelungată şi adăugaţi în lapte 

orez, zahăr şi sare
Durata totală (inclusiv începerea 

preparării pe ochi) cca. 45 de 
minute

Nu 2 Da

După 10  minute amestecaţi 
orezul cu lapte

Reţetă: 250 g orez cu bob rotund, 120 g 
zahăr, 1 l lapte (3,5% grăsime) şi 1,5 g sare, 
pentru ochiul de gătit cu diametrul Ø de 18 
cm  sau de 17 cm

9 cca. 7:20
Încălziţi laptele până când acesta 

începe să se umfle. Comutaţi înapoi 
pe treapta de preparare termică 
îndelungată şi adăugaţi în lapte 

orez, zahăr şi sare
Durata totală (inclusiv începerea 

preparării pe ochi) cca. 45 de 
minute

Nu 2 Da

După 10  minute amestecaţi 
orezul cu lapte

Prepararea orezului cu lapte - preparare îndelungată fără capac
Veselă: oală

Temperatura laptelui: 7° C 
Reţetă: 190 g orez cu bob rotund, 90 g 
zahăr, 750 ml lapte (3,5% grăsime) şi 1 g 
sare pentru ochiul de gătit cu diametrul Ø 
14,5 cm

9 cca. 7:30
Adăugaţi orezul, zahărul şi sarea în 
lapte şi încălziţi-le amestecând con-
tinuu. Când laptele atinge tempera-
tura de cca. 90°C comutaţi la loc pe 
treapta de preparare îndelungată.
Lăsaţi să fiarbă cca. 50 de minute

Nu 2 Nu

Preparate de verificare Încălzire / începerea fierberii Preparare termică îndelun-
gată

Treapta de 
începere a pre-

parării

Durata (min:sec) Capac Treapta de prepa-
rare termică înde-

lungată

Capac
14



Preparate de verificare    ro
Dacă se fac probe cu ochiul de gătit cu diametrul Ø de 
18cm cu puterea nominală de 1500 W, timpul de gătit 
se prelungeşte cu cca. 20% şi treapta de preparare 
termică îndelungată se prelungeşte cu o treaptă.

Reţetă: 250 g orez cu bob rotund, 120 g 
zahăr, 1 l lapte (3,5% grăsime) şi 1,5 g sare, 
pentru ochiul de gătit cu diametrul Ø de 18 
cm  sau de 17 cm

9 cca. 8:00
Adăugaţi orezul, zahărul şi sarea în 
lapte şi încălziţi-le amestecând con-
tinuu. Când laptele atinge tempera-
tura de cca. 90°C comutaţi la loc pe 
treapta de preparare îndelungată.
Lăsaţi să fiarbă cca. 50 de minute

Nu 2 Nu

Fierberea orezului
Veselă: oală

Temperatura apei 20° C
Reţetă conform DIN 44550: 

125 g orez cu bobul lung 300 g apă şi un vârf 
de sare pentru ochiul de gătit cu diametrul Ø 
de 14,5 cm

9 cca. 2:48 Da 2 Da

Reţetă conform DIN 44550: 
250 g orez cu bobul lung 600 g apă şi un vârf 
de sare pentru ochiul de gătit cu diametrul Ø 
de 18 sau 17 cm

9 cca. 3:15 Da 2. Da

Prăjirea fripturilor de pulpă de porc
Veselă: tigaie

Temperatura iniţială a bucăţilor de pulpă: 7° 
C
Cantitate: 3 bucăţi de pulpă  (greutate totală 
circa 300 g, grosime circa 1 cm) 15 g ulei de 
floarea soarelui pentru ochiul de gătit cu dia-
metrul Ø de 18 cm sau  de 17 cm

9 cca. 2:40 Nu 7 Nu

Prăjirea clătitelor
Veselă: tigaie
Reţetă conform DIN EN 60350-2

Cantitate: 55 ml aluat per  clătită pentru 
ochiul de gătit cu diametrul Ø de 18 cm sau 
de 17 cm

9 cca. 2:40 Nu 6 sau a 6-a în funcţie 
de gradul de rume-

nire

Nu

Prăjirea cartofilor pai congelaţi
Veselă: oală

Cantitate: 1,8 kg ulei de floarea soarelui, per 
porţie: 200 g de cartofi prăjiţi congelaţi (de 
exemplu cartofi McCain 123 Original) prntru 
ochiul de gătit cu diametrul Ø de 18 cm sau 
de 17 cm

9 Până când temperatura uleiului 
atinge 180°C 

Nu 9 Nu

Preparate de verificare Încălzire / începerea fierberii Preparare termică îndelun-
gată

Treapta de 
începere a pre-

parării

Durata (min:sec) Capac Treapta de prepa-
rare termică înde-

lungată

Capac
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