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Pe pagina noastrd de internet gasiti alte informatii
referitoare la produse, accesorii, piese de schimb si
servicii: www.neff-international.com si la magazinul
online: www.neff-eshop.com

Utilizarea conform
destinatiei

Cititi cu atentie aceste instructiuni. Numai
astfel puteti utiliza aparatul corect si in
siguranta. Pastrati instructiunile de utilizare si
de montaj pentru o consultare ulterioara sau
pentru eventuali viitori proprietari.

Acest aparat este destinat doar incorporarii.
Respectati instructiunile speciale de montaj.

Verificati aparatul dupa despachetare. in cazul
in care aparatul a fost avariat in timpul
transportului, nu este permisa punerea in
functiune a acestuia.

Numai un electrician autorizat are permisiunea
sa racordeze aparate fara stecher. In cazul
avariilor datorate unei racordari eronate,
dreptul de garantie este anulat.

Acest aparat este destinat numai gospodariilor
private si uzului menajer. Utilizati aparatul
numai pentru prepararea mancarurilor si a
bauturilor. Supravegheati aparatul in timpul
functionarii. Utilizati aparatul numai in spatii
inchise.

Acest aparat este adecvat pentru o utilizare
pana la o inaltime de maxim 4000 de metri
deasupra nivelului marii.

Acest aparat poate fi folosit de copiii peste 8
ani si de persoane cu capacitafi fizice,
senzoriale sau mental reduse sau cu
insuficienta experienta sau cunostinte, numai
sub supravegherea unei persoane
responsabile pentru siguranta acestora sau
daca au fost instruiti referitor la utilizarea in
siguranta a aparatului si au inteles pericolele
care rezulta din aceasta utilizare.

Copiii nu au voie sa se joace cu aparatul.
Copiii nu vor curata sau intretine aparatul, cu
exceptia situatiei in care acestia au varsta de
peste 15 ani si sunt supravegheati.

Nu permiteti accesul copiilor sub varsta de
8 ani la aparat si la cablul de racordare.

Introduceti intotdeauna accesoriul in locul
corespunzator din spatiul de coacere.
— "Accesorii" la pagina 10



ENinstructiuni de siguranta
importante

Generalitati

/\ Avertizare — Pericol de incendiu!

= Obiectele inflamabile, depozitate in spatiul
de coacere, se pot aprinde. Nu depozitati
niciodata obiecte inflamabile Tn spatiul de
coacere. Nu deschideti niciodata usa
aparatului daca se produce fum in aparat.
Deconectati aparatul si scoateti stecherul
din priza sau intrerupeti siguranta din
tabloul de sigurante.

s Resturile de alimente neaderente, grasimea
si zeama de la fripturd se pot aprinde.
Inainte de functionare, indepartati murdariile
grosiere din interiorul cuptorului si de pe
accesorii.

s La deschiderea usii aparatului se creeaza
curenti de aer. Hartia de patiserie se poate
atinge de elementele de incalzire si se
poate aprinde. La preincalzire nu asezati
niciodata hartie de patiserie in accesorii,
fara ca aceasta sa fie fixata. Asezati
intotdeauna un vas sau o forma de copt pe
héartia de patiserie. Tapetati numai suprafata
necesara cu hartie de patiserie. Nu este
permis ca hartia de patiserie sa iasa peste
marginile accesoriului.

/\ Avertizare — Pericol de arsuri!

= Aparatul se incalzeste puternic. Nu atingeti
niciodata suprafetele interioare fierbinti ale
spatiului de coacere sau elementele de
incalzire. Lasati intotdeauna aparatul sa se
raceasca. [ineti copiii la distanta.

= Accesoriile sau vesela vor deveni foarte
fierbinti. Scoateti intotdeauna accesoriile
sau vasele fierbinti cu ajutorul unei manusi
de bucatarie.

= Vaporii de alcool se pot aprinde in spatiul
de coacere fierbinte. Nu pregatiti niciodata
alimente cu bauturi avand un procent ridicat
de alcool. Utilizati numai cantitati mici de
bauturi cu continut ridicat de alcool.
Deschideti usa aparatului cu precautie.

Instructiuni de sigurantad importante ro

/\ Avertizare — Pericol de arsuri!

= In timpul utilizarii, partile accesibile devin
fierbinti. Nu atingeti niciodata partile
fierbinti. Tineti copiii la distanta.

= La deschiderea usii aparatului poate iesi
abur fierbinte. In functie de temperatura,
aburii pot fi uneori greu de observat. Atunci
cand deschideti aparatul, nu stati foarte
aproape de el. Deschideti cu atentie usa
aparatului. Tineti copiii la distanta.

= De la apa in spatiul de coacere fierbinte se
pot forma aburi fierbinti. Nu turnati niciodata
apa in spatiul de coacere fierbinte.

/\ Avertizare — Pericol de vatamare!

s Geamul zgéariat al usii aparatului poate
crapa. Nu folositi razuitoare pentru geamuri,
produse de curatat agresive sau abrazive.

= Balamalele usii aparatului se misca la
deschiderea si inchiderea usii si va puteti
prinde mana. Nu introduceti mainile in zona
balamalelor.

/\ Avertizare — Pericol de electrocutare!

= Reparatiile executate incorect sunt
periculoase. Efectuarea reparatiilor si
inlocuirea cablurilor defecte sunt permise
numai tehnicienilor din unitatea de service
abilitata, instruiti de firma noastra. Daca
aparatul este defect, scoateli fisa de retea
sau deconectati siguranta din tabloul
sigurantelor. Chemati unitatea service
abilitata.

m lzolatia cablurilor aparatelor electrice se
poate topi la atingerea pieselor fierbinti ale
aparatului. Nu aduceti niciodata cablurile de
racordare ale aparatelor electrice in contact
cu piesele fierbinti ale aparatului.

m Patrunderea umiditatii va poate electrocuta.
Nu utilizati aparate de curatat cu jet sub
presiune sau cu jet de abur.

s Un aparat defect va poate electrocuta. Nu
porniti niciodata un aparat defect. Scoateti
fisa de retea din priza sau intrerupeti
siguranta de la tabloul de sigurante.
Chemati unitatea service abilitata.

/\ Avertizare — Pericol prin magnetizare!

In panoul de comanda sau la elementele de
operare se folosesc magneti permanenti.
Acestia pot avea influenta asupra implanturilor
electronice, de ex. stimulator cardiac sau
pompe de insulind. Purtatorii de implanturi
electronice trebuie sa mentina o distanta
minima de 10 cm fata de panoul de comanda.



ro Cauzele avariilor

Lampa cu halogen

/\ Avertizare — Pericol de arsuri!

Lampile din interiorul cuptorului devin foarte
fierbinti. Chiar si dupa un anumit timp de la
deconectare, exista inca pericol de arsuri. Nu
atingeti geamul protector. La curatare, evitati
contactul cu pielea.

/\ Avertizare - Pericol de electrocutare!

La Tnlocuirea becului din spatiul de coacere,
contactele fasungului becului se afla sub
tensiune. Inainte de inlocuire, scoateti
stecherul din priza sau intrerupeti siguranta de
la tabloul de sigurante.

B Cauzele avariilor

Generalitati

Atentie!

m Accesorii, folie, hartie de patiserie sau vesela pe
baza spatiului de coacere: Nu asezati accesorii pe
baza spatiului de coacere. Nu acoperiti baza
spatiului de coacere cu folie, de orice tip, sau héartie
de patiserie. Nu asezali nicio vesela pe baza
spatiului de coacere daca este setatda o temperatura
peste 50 °C. Se produce o acumulare de caldura.
Duratele de coacere si de prajire nu mai sunt
valabile, iar emailul se deterioreaza.

m Folie de aluminiu: folia de aluminiu din spatiul de
coacere nu are voie sa intre in contact cu geamul
usii. Se pot forma decolorari permanente ale
geamului usii.

m Apa in spatiul de coacere fierbinte: Nu turnati
niciodata apa in spatiul de coacere fierbinte. Se
produc vapori de apa. Datorita variatiilor de
temperatura se pot produce deteriorari ale emailului.

m Umezeald in spatiul de coacere: umezeala pe o
perioada mai indelungata in spatiul de coacere
poate duce la coroziune. Dupa utilizare, lasati spatiul
de coacere sa se usuce. Nu pastrati alimente umede
pentru un timp mai indelungat in spatiul de coacere
inchis. Nu depozitati preparate in spatiul de coacere.

m Rdcirea cu usa aparatului deschisa: dupa un mod
de functionare cu temperaturi ridicate, lasati cuptorul
sa se raceasca numai inchis. Nu intepeniti nimic in
usa aparatului. Chiar daca usa este numai
intredeschisa, se poate deteriora in timp suprafata
mobilei Tnvecinate.

Numai dupa un mod de functionare cu multa
umiditate, l&sati cuptorul s se raceascéa deschis.

m Suc de fructe: In cazul prajiturilor cu foarte mult suc
de fructe, nu garnisiti tava prea mult. Sucul de fructe
care picura de pe tava lasa pete care nu mai pot fi
inlaturate. Daca este posibil, utilizai tava universala
adanca.

m Garnitura foarte murdara: in cazul in care garnitura
este foarte murdara, usa aparatului nu se mai
inchide corect in timpul functionarii. Partile frontale
ale mobilierului adiacent pot fi deteriorate. Mentineti
garnitura intotdeauna curata.

m Usa aparatului ca suprafata de asezare sau de
depozitare: Nu amplasati nimic pe aceasta, nu va
asezali pe ea si nu agatati nimic de aceasta. Nu
asezati vesela sau accesorii pe usa aparatului.

m Introduceti accesoriul: In functie de tipul aparatului,
accesoriul poate zgaria geamul usii aparatului la
inchiderea acesteia. Introduceti intotdeauna
accesoriul pana la opritor in spatiul de coacere.

m [ransportul aparatului: Nu deplasati si nu tineti
aparatul de manerul usii. Manerul usii nu poate
suporta greutatea aparatului si se poate rupe.



Protectia mediului

Noul dvs. aparat este deosebit de eficient din punct de
vedere energetic. Aici gasiti sugestii cu privire la cum
puteti economisi si mai mult energia cand folositi
aparatul si la evacuarea corecta ca deseu a acestuia.

Economisirea energiei

m Preincalziti aparatul numai atunci cand in reteta sau
in tabelele din instructiunile de utilizare este indicat
astfel.

m Ldsati alimentul congelat s& se decongeleze inainte
de a introduce preparatul in interiorul cuptorului.

7 i Y
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m Utilizati tavi inchise la culoare, vopsite in negru sau
emailate. Acestea absorb céldura foarte bine.

==/

u Tndepérta’;i din interiorul cuptorului accesoriile care
nu sunt necesare.

o
AN
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m Deschideti usa aparatului pe céat posibil de rar in
timpul functionarii.

m  Mai mute prajituri se prepara cel mai bine una dupa
alta. Spatiul de coacere este inca fierbinte. Astfel se
reduce timpul de coacere pentru cea de-a doua
prajiturd. Puteti introduce si 2 forme dreptunghiulare
una langa cealalta in spatiul de coacere.

m In cazul unor timpi de preparare mai lungi, puteti
deconecta aparatul cu 10 minute inaintea expirarii
timpului de preparare si sa utilizati caldura reziduala
pentru finalizarea prepararii.

Evacuarea corecta ca deseu

Evacuati ambalajul in mod ecologic.

Acest aparat a fost marcat in conformitate cu
ﬁ Directiva Europeana 2012/19/UE cu privire la
deseurile de echipamente electrice i

mmmm clectronice (DEEE).
Directiva stabileste cadrul valabil la nivelul
intregii UE pentru preluarea si valorificarea
aparatelor uzate.
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) Familiarizarea cu aparatul

In acest capitol va explicam display-urile si elementele
de operare. In afard de aceasta, va veti familiariza cu
diversele functii ale aparatului dvs.

Indicatie: In functie de tipul aparatului, sunt posibile
diferente de culoare si de detalii.

Panoul de comanda

Prin intermediul panoului de comanda setali diversele
functii ale aparatului dumneavoastra. Pe display sunt
prezentate setarile curente.

Convectie aer fierbinte CircoTherm  17:20

eco ! !

&L D

Afisaj
Tastele
Elementul de comand& ShiftControl

Elementele de operare
Cu elementele de operare puteti efectua simplu si direct
setarile aparatului dvs.

Tastele

Sub taste sunt amplasati senzori. Pentru a alege o
functie, atingeti tasta corespunzatoare.

Conectarea sau deconectarea
aparatului— "Conectarea si
deconectarea aparatului”

la pagina 13

Selectarea modurilor de functionare
Si setdrilor — "Setati modul de
functionare si porniti aparatul”

la pagina 13

Setarea temporizatorului, a duratei de
preparare sau a functiondrii decalate
intimp ,Gata la” — "Functii de timp"
la pagina 15

Sistem de siguranta  Activarea sau dezactivarea sistemului
impotriva accesului  de sigurantd impotriva accesului copi-
copiilor ilor — "Sistemul de siguranfé
Impotriva accesului copiilor"
la pagina 16

@  activat/dezactivat

Meniul principal

O

©  Functii de timp

Prezentarea informatiilor suplimen-
tare

Afisarea temperaturii actuale
—> 'Setati modul de functionare i
porniti aparatul" la pagina 13

Activarea sau dezactivarea functiei de
incalzire rapida — "Aparat cu
incalzire rapida" la pagina 14

Activarea sau dezactivarea funciei
PowerBoost — "Aparat cu incélzire
rapidd" la pagina 14

Pornirea sau oprirea functiondrii
— "Setati modul de functionare gi
porniti aparatul" la pagina 13

i Informatie

A2 Incélzire rapidd

DIl Pornire/Oprire

Elementul de comanda ShiftControl

Cu ajutorul elementului de comanda ShiftControl,
accesati randurile prezentate pe display si selectati
setarile. Setdrile pe care le puteti modifica sunt
iluminate mai puternic.

( Stanga navigare spre stanga pe display
) Dreapta navigare spre dreapta pe display
~  Sus navigare in sus pe display

~  Jos navigare in jos pe display

Indicatie: De asemenea, puteti sa derulati rapid
setarile, mentinand apasata o tasta. Derularea rapida
este Intrerupta imediat ce eliberati tasta.
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Meniul principal Functia de asistenta la coacere si prajire

Recomandari de reglare pentru coacere Si prajire
—> "Functia de asistentd la coacere si prajire"
la pagina 18

——]| Moduri de incalzire O MyProfile

D Selectati modul de incélzire si temperatura dorite pen- - Modificarea individuala a setdrilor aparatului
tru preparatul dumneavoastra — "Conectarea i —> "Setari de baza" la pagina 17
deconectarea aparatului” la pagina 13 |K| FasyClean

Curatati depunerile usoare de murdarie din interiorul
cuptorului — "Functia de curdtare" la pagina 21

3

Pentru a accesa meniul principal, atingeti tasta 0.

&3

Meniul Moduri de incalzire

Aparatul dumneavoastra dispune de diverse moduri de
incalzire. Dupa conectarea aparatului, accesati direct
meniul cu modurile de incélzire.

& Functia CircoTherm de con-  40-200 °C Pentru coacere sau preparare pe unul sau mai multe niveluri.
vectie a aerului fierbinte Ventilatorul distribuie uniform in interiorul cuptorului caldura emisd de corpul de

incalzire circular din peretele posterior.

= Incélzire in partea superioard/ 50-275 °C Pentru coacere si prajire traditionale, pe un nivel. Adecvat in special pentru praji-

— inferioara turi cu umpluturi zemoase.
Caldura vine uniform de sus si de jos.

hAad Grill cu convectie de aer 50-250°C Pentru prdjirea cdrnii de pasare, pestelui intreg si bucdtilor mai mari de carne.

& Rezistenta grill-ului si ventilatorul se conecteaza si se deconecteaza alternativ.
Ventilatorul creeaza vartejuri de aer fierbinte in jurul preparatului.

0% Treapta pentru pizza 50-275°C Pentru prepararea pizzei si alimentelor care necesitd o cantitate mare de caldura

din partea inferioara.

Incélzeste atat corpul de incélzire de jos, cat si corpul de incdlzire inelar de pe
peretele posterior.

Treapta pentru coacerea pai- 180-240 °C Pentru coacerea painii, chiflelor sia produselor de brutdrie, selectati temperatu-
— nii rile inalte.
MM Grill, suprafatd mare 50-290°C Pentru prepararea pe grill a bucdtilor tdiate felii precum fripturi, a carnaciorilor sau

painii prajite si pentru gratinare.
Intreaga suprafata de sub rezistenta grill-ului va deveni fierbinte.
v Grill, suprafata mica 50-290°C Pentru prepararea pe grill a cantitatilor mici de fripturi, carnaciori sau paine prajita
Si pentru gratinare.
Suprafata din mijloc de sub rezistenta grill-ului devine fierbinte.
Incélzire inferioara 50-250°C Pentru prepararea in baie de apa si pentru coacere ulterioara.
Céldura este distribuitd din partea inferioaré.

Preparare delicata 70-120°C Pentru prepararea delicata si lenta a bucatilor de carne usor prdjite, fragede, in
veseld neacoperita.
Cdldura se distribuie uniform de sus si de jos, la temperaturd redusa.

Treapta de dospire 35-55°C Pentru dospirea aluaturilor cu drojdie si a aluaturilor acide (maia) si pentru matu-
rarea iaurtului.

Aluatul dospeste mai repede decét la temperatura camerei. Suprafata aluatului nu
Se usucad.

Decongelare 30-60°C Pentru decongelarea delicata a alimentelor congelate.

8
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Incélzire superioard/inferi- 50-275°C Pentru o preparare atentd a preparatelor selectate.
oara Eco Caldura este distribuitd din partea superioara spre cea inferioara.
Cel mai eficient mod de incélzire este cuprins intre 150-250 °C.

Acest mod de incélzire se foloseste pentru determinarea consumului de energie
in modul conventional.

CircoTherm Eco 40-200°C Pentru prepararea delicatd a alimentelor selectate, pe un nivel, fara preincalzire.

Ventilatorul distribuie Tn interiorul cuptorului caldura emisa de rezistenta circulard
din peretele posterior.

Cel mai eficient mod de incélzire este cuprins intre 125-200 °C.

Acest mod de incélzire se foloseste pentru determinarea consumului de energie
in modul de circulare a aerului si al clasei de eficientd energetica.

m
(2]
o

m
[2]
o
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Functiile interiorului cuptorului

Functiile din interiorul cuptorului faciliteaza utilizarea
aparatului dumneavoastra. Astfel, de ex., interiorul
cuptorului este iluminat pe suprafatd mare si un
ventilator de racire protejeaza aparatul impotriva
supraincalzirii.

Deschideti uga aparatului

Daca deschideti usa aparatului in timpul unei functionari
in derulare, functionarea va fi intrerupta. La inchiderea
usii, functionarea va fi continuata.

Indicatie: La unele moduri de incalzire, functionarea va
continua si cu usa aparatului deschisa.

lluminatul din interiorul cuptorului

Sistemul de iluminare din interiorul cuptorului se .
activeaza atunci cand este deschisa usa aparatului. In
cazul in care usa raméane deschisa mai mult de aprox.
15 minute, iluminatul se deconecteaza din nou.

La cele mai multe dintre modurile de functionare,
sistemul de iluminare din interiorul cuptorului se
activeaza imediat ce aparatul este pus in functiune.
Atunci cand procesul de preparare s-a finalizat, acesta
se dezactiveaza.

Indicatie: in setdrile de baza puteti stabili ca iluminatul
interiorului cuptorului sa nu se conecteze in timpul
functionarii. — "Setari de baza" la pagina 17

Ventilator de racire

Ventilatorul de racire se conecteaza si se deconecteaza
dupa cum este necesar. Aerul cald este degajat pe
deasupra usii.

Atentie! X
Nu obturati fantele de ventilare. In caz contrar, aparatul
se supraincalzeste.

Pentru o racire mai rapida a interiorului cuptorului dupa
functionare, ventilatorul de racire continua sa
functioneze pentru o anumita perioada de timp.

Indicatie: Puteti modifica in setarile de baza cét timp sa
continue functionarea ventilatorului. — "Setari de baza"
la pagina 17

10

B4 Accesorii

Aparatului dvs. ii sunt atasate diferite accesorii. Aici
dispuneti de o prezentare generald a accesoriilor din
pachetul de livrare si a utilizarii corecte a acestora.

Accesorii livrate impreuna cu produsul

Aparatul dvs. este echipat cu urmatoarele accesorii:

Gratar
Pentru vase, forme pentru prajituri si
forme pentru sufleu.

Pentru fripturi, carne preparata pe gra-
tar i produse congelate.

Tava universala

Pentru prédjituri insiropate, produse de
brutdrie si patiserie, preparate conge-
late si bucati mari de fripturd.

Poate fi folosita ca recipient de colec-
tare a grasimii, in cazul prepardrii la grill,
direct pe gratar.

Tava

Pentru prajituri in tavd si produse mici
de brutdrie/patiserie.

Utilizati numai accesorii originale. Ele sunt adecvate
special pentru aparatul dvs.

Puteti achizitiona accesorii de la unitafile service
abilitate, din comertul de specialitate sau de pe internet.

Indicatie: in cazul in care accesoriile se incing, acestea
se pot deforma. Acest lucru nu influenteaza
functionarea. Imediat ce acestea se racesc, deformarea
dispare.

Introducerea accesoriilor

Spatiul de coacere dispune de 4 niveluri. Nivelurile se
numara de jos in sus.

Tn spatiul de coacere, partea superioara a nivelurilor
pentru majoritatea aparatelor este marcata cu un
simbol pentru grill.

18

Accesoriul poate fi tras in afara cam pana la jumatate,
fard sa se rastoarne.

=N (W)




Indicatii

m Aveli grija sa introduceti accesoriile intotdeauna in
locul corespunzator din spatiul de coacere.

m Impingeti accesoriul intotdeauna integral in spatiul
de coacere, astfel incat acesta sa nu atinga usa
cuptorului.

Functia de blocare in pozitie

Accesoriile pot fi trase in afard cam pana la juméatate,
pana cand se blocheaza in pozitie. Functia de blocare
in pozitie impiedica rasturnarea accesoriului la tragerea
lui In afara. Accesoriul trebuie introdus corect in spatiul
de coacere pentru ca protectia impotriva rasturnarii sa
functioneze.

La introducerea gratarului, aveli grija ca ciocul de
inclichetare @ sa fie in spate si indreptat in jos. Partea
deschisa trebuie sa fie Indreptata catre usa aparatului,
iar curbura catre interior ~—.

La introducerea tavii de copt sau a tavii universale, aveti
grija ca ciocul de inclichetare b sa fie in spate si
indreptat in jos. Marginea tesita a accesoriului € trebuie
sa fie indreptata catre usa aparatului.

Combinarea accesoriilor

Puteti introduce gratarul in acelasi timp cu tava
universala, pentru a colecta lichidele care se scurg.

Cand asezati gratarul, aveti grija ca ambele distantiere
sa stea @ pe marginea din spate. La introducerea tavii

universale, gratarul este peste tija de ghidare a
nivelului.

Accesorii ro

Accesoriile speciale

Accesoriile speciale pot fi achizitionate de la unitatile
service abilitate, din comeriul de specialitate sau pe
internet. O oferta cuprinzatoare pentru aparatul
dumneavoastra puteti gasi in brosurile noastre sau pe
internet.

Disponibilitatea si posibilitatea de comanda on-line sunt
diferite de la {ara la tara. Va rugam sa consultati
documentatia de vanzare.

Indicatie: Nu orice accesoriu se potriveste la orice
aparat. La cumparare, va rugam sa precizati
intotdeauna identificarea exacta (Nr. E) a aparatului
dumneavoastra. — "Unitatea service abilitatd"

la pagina 26

Gratar pentru coacere si prdjire

Tava de copt

Tava universala

Tava de copt, cu strat antiaderent

Tava universala, cu strat antiaderent

Tava mare pentru sufleu

Set pentru preparare cu abur pentru cuptor
Tigaie profesionald

Capac pentru tava profesionald

Tava pentru pizza

Tava grill

Piatrd din ceramica pentru copt

Vas de sticld termorezistent, 5,1 litri

Tavd de sticla

Glisiera ComfortFlex (1 nivel)*

Tije telescopice pe 3 niveluri*

* Lacomandarea de accesorii care nu intrd in componenta aparatu-

|ui, este necesar sd specificati Nr. E al acestuia

11



ro Inainte de prima utilizare

Einainte de prima utilizare

Tnainte de a putea utiliza noul dvs. aparat, trebuie sa
efectuati cateva setari. In afara de acestea, curatati
spatiul de coacere si accesoriile.

Prima punere in functiune

Imediat ce aparatul este conectat la retea, displayul
indicd prima setare - ,Limba”.

Setarea limbii

1. Cu ajutorul tastei >, accesati randurile din partea
inferioara.

2. Selectati limba cu ajutorul tastei (‘sau ).

3. Cu ajutorul tastei —~, navigali inapoi la ,Limba”.

4. Selectati setarile urmétoare cu ajutorul tastei ).

Setarea orei curente

1. Cu ajutorul tastei ~, accesati randurile din partea
inferioara.

Setati ora curentd cu ajutorul tastei { sau ).
Accesati randurile urmatoare cu ajutorul tastei ~.
Setati minutele cu ajutorul tastei { sau ).

Apasati Tn mod repetat tasta -~ pana cand se
afiseaza ,Ora curenta”.

6. Selectati setdrile urméatoare cu ajutorul tastei ).

akowbN

Setarea datei

1. Cu ajutorul tastei >, accesati randurile din partea
inferioara.
Setati ziua cu ajutorul tastei { sau ).
Accesali randurile urmatoare cu ajutorul tastei ~.
Setati luna cu ajutorul tastei { sau ).
Accesali randurile urmatoare cu ajutorul tastei ~.
Setati anul cu ajutorul tastei { sau ).
Apasati Tn mod repetat tasta —~ pana cand se
afiseaza ,Data”.
8. Salvati setarile cu ajutorul tastei ).

Prima punere in functiune este finalizata.

NooswN

Indicatii

m Puteli s@ modificati oricand aceste setari si sa le
readuceli la setarile de baza. — "Setari de baza"
la pagina 17

m Dupa conectarea la curent sau dupa o pana de
curent, pe display apar setarile pentru prima punere
in functiune.
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Curatarea interiorului cuptorului

Pentru a elimina mirosul specific de aparat nou,
incingeti interiorul cuptorului gol, inchis.

1. Scoateli accesoriile din interiorul cuptorului.

2. Scoateti resturile de ambalaj, precum granulele de
polistiren, din interiorul cuptorului.

3. Inainte de incélzire, stergeti suprafetele lucioase din

interiorul cuptorului cu o laveta moale, umeda.

Conectati aparatul cu ajutorul tastei .

5. Setati modul de incalzire si temperatura indicate si
porniti functionarea aparatului. — "Setati modul de
functionare si porniti aparatul" la pagina 13

s

Mod de incélzire Incalzire superioard/inferioard

Temperaturd 240°C

Durata de preparare 1 ord

6. Aerisiti bucataria pe tot parcursul perioadei de
incélzire a aparatului.

7. Dupa durata indicata, deconectati aparatul cu
ajutorul tastei .

8. Asteptati pana cand interiorul cuptorului s-a racit.

9. Curatati suprafetele lucioase cu o solutie de
detergent de vase si cu o laveta.

Curatarea accesoriilor

Curatati temeinic accesoriile cu solutie de detergent de
vase si cu 0 lavetad sau cu o perie moale.



E¥ Operarea aparatului

V-au fost deja prezentate elementele de operare si
modul lor de functionare. Acum va explicam cum
efectuati setarile aparatului dvs. Veli afla ce se intampla
la conectare si deconectare si cum setati modurile de
functionare.

Conectarea si deconectarea aparatului

Pentru a conecta sau deconecta aparatul, atingeti
tasta (.

Dupa deconectarea aparatului, pe display este
prezentatd valoarea ridicatda sau scazuta a caldurii
reziduale din interiorul acestuia.

Caldura reziduala mare peste120 °C
Caldura reziduala redusa intre 60 °C si 120 °C
Indicatii

m  Anumite afisari si indicalii de pe display,
de exemplu, privind céaldura reziduald, raman vizibile
si cand aparatul este deconectat.

m Dupa finalizarea functionarii aparatului, ventilatorul
de racire continud sa functioneze sonor pana cand
interiorul cuptorului se réceste corespunzator.

m Daca nu mai utilizati aparatul, deconectati-l. In cazul
in care nu se efectueaza nicio setare pentru o
perioada mai indelungata de timp, aparatul se
deconecteaza automat.

Setati modul de functionare si porniti
aparatul

De exemplu: functia CircoTherm de convectie a aerului
fierbinte & la 170 °C

1. Atingeti tasta D pentru a conecta aparatul.
Accesati-o direct din meniul Moduri de incélzire .

Convectie aer fierbinte CircolTherm 17:20

—_— eco —_—
eco

X

2. Selectati modul de incalzire cu ajutorul tastei { sau ).

3. Accesati randurile urmatoare cu ajutorul tastei ~ .

Operarea aparatului ro

4. Selectati temperatura cu ajutorul tastei { sau ).

Convectie aer fierbinte CircoTherm 17:20

Indicatie: In functie de modul de functionare, poate
fi posibila efectuarea de setéri suplimentare. Pentru
fiecare setare suplimentard, accesati randurile
urmatoare cu ajutorul tastei ~. Selectati setarile cu
ajutorul tastei { sau ).

5. Atingeti tasta DIl pentru a porni functionarea
aparatului.
Pe display sunt prezentate barele pentru nivelul de
incalzire si durata de functionare.

Indicatie: Daca, dupa pornirea functionarii, doriti s&
accesati direct meniul principal {7, puteti s& selectati
meniul principal din capitolul setari de baza, din cadrul
sectiunii ,Functionare dupa conectare”.

Valori propuse

Pentru fiecare mod de incalzire, aparatul va indica o
temperaturd propusa sau o treapta propusa. Puteti
prelua aceste propuneri sau puteti efectua modificari in
domeniul respectiv.

Barele pentru nivelul de incalzire

Pe display sunt prezentate barele pentru nivelul de
incalzire imediat ce este pornit un mod de incalzire.
Barele pentru nivelul de incalzire afiseaza cresterea
temperaturii in interiorul cuptorului.

Timpul de functionare

Daca este pornit un mod de incalzire, este afisat timpul
de functionare. Timpul de functionare este contorizat pe
parcursul functionarii. Astfel, puteti controla intotdeauna
de céat timp se deruleaza functionarea.

Afisarea temperaturii actuale

Pentru afisarea temperaturii actuale pe display, atingeti
tasta 1.

Temperatura actuala este afisata scurt si numai pe
durata incalzirii.
Informatii suplimentare

Cand se aprinde tasta 3, puteti vizualiza informatiile.
Pentru aceasta, atingeti tasta ii. Informatiile sunt afisate
timp de cateva secunde.

13



ro Operarea aparatului

Anularea sau modificarea functionarii
aparatului

Modificarea functionarii aparatului

1. Intrerupeti modul de functionare cu ajutorul tastei DII.

2. Cu ajutorul tastei ~ sau — accesati randul cu
setarea pe care dorifi s& o modificati.

3. Modificati setarea cu ajutorul tastei { sau ).

4. Cu ajutorul tastei DII, porniti modul de functionare
modificat.

Indicatii

m In timpul intreruperii functionarii, ventilatorul de racire
poate functiona in continuare.

m Dupa modificarea temperaturii, durata de functionare
intrerupta este contorizata in continuare. Dupa
modificarea modului de incalzire, durata de
functionare este reluata de la zero.

Modificarea functionarii aparatului
Apasati si mentineti apasata tasta P|| pana cand
functionarea aparatului este anulata.

Indicatie: Modurile de functionare precum functia de
curadtare nu pot fi anulate.

Aparat cu incalzire rapida

Cu cele doua functii, de incalzire rapida si PowerBoost,
puteti reduce durata de incalzire. Depinde de setarea
Modului de incalzire daca aparatul este incalzit cu
functia de incalzire rapida sau cu PowerBoost. Spre
deosebire de functia de incalzire rapida, pentru care
cuptorul trebuie incalzit in prealabil, in cazul functiei
PowerBoost puteti aseza preparatul dumneavoastra in
cuptorul rece. Preparati cu PowerBoost pe un singur
nivel.

Incalzire rapida Incalzire superioara/infe- - dupa incalzire
rioard —

Functia CircoThermde  finainte de incal-
convectie a aerului zire

fierbinte <&

Treapta pentru coacerea
painii @

PowerBoost™

Indicatii

m Tasta 82 este iluminatd, poate fi activatd functia de
incalzire rapida sau PowerBosst.

m Pentru dezactivarea anticipata a functiei de incalzire
rapid&d sau a PowerBoost, atingeli tasta 32.

14

incélzirea rapida activata

1. Setati incélzirea superioard/inferioard — si
temperatura.

Indicatie: Setati o temperaturd mai mare de 100 °C
astfel incat aparatul sa se incalzeasca repede.

2. Atingeti tasta D|| pentru a porni functionarea
aparatului.

3. Pentru activarea functiei de incélzire rapida, atingeti
tasta 82.

Pe display apare simbolul 2.

4. Dupa atingerea temperaturii setate, incalzirea rapida
se deconecteazad automat. Simbolul 82 se stinge de
pe display. Introduceti preparatul in interiorul
cuptorului.

Activarea Powerboost

1. Setati functia CircoTherm de convectie a aerului
fierbinte J& sau treapta pentru coacerea painii @ si
temperatura.

Indicatie: Setati o temperaturd mai mare de 100 °C
astfel incat aparatul sa& se Incalzeasca repede.

2. Introduceti preparatul in interiorul cuptorului, pe un
singur nivel.

3. Atingeti tasta DIl pentru a porni functionarea
aparatului.

4. Atingeti tasta A2 pentru activarea functiei
PowerBoost.

Pe display apare simbolul 82.

Dupa atingerea temperaturii setate, functia
PowerBoost se deconecteazd automat. Simbolul 82
se stinge de pe display.



[@ Functii de timp

Aparatul dvs. dispune de diverse functii de timp.

0O Temporizatorul

%

Temporizatorul functioneaza ca un ceas
pentru fiert oud. Aparatul nu se conec-
teaza sau deconecteaza automat.

&) Durata de prepa-  Dupa expirarea unei durate de preparare

rare reglate, aparatul isi incheie automat func-
tionarea.
S Gata la Aparatul isi incepe automat functionarea

si, dupa expirarea unei durate de prepa-
rare reglate si a timpului final, isi incheie
automat functionarea.

Indicatie: Daca este setata o functie de timp, cresteti
intervalul de timp daca sunt setate valori mai mari. De
exemplu: Puteti regla o durata de preparare de pana la
1 ora cu precizie de minut, iar pentru mai mult de o ora,
puteti regla in trepte de cate 5 minute.

Activarea si dezactivarea functiilor de timp

Pentru a activa sau dezactiva functiile de timp, atingeti
tasta ©.

Indicatie: Dupa un anumit timp de la afigsare, functiile de
timp dispar in mod automat. Daca este deja setata o
duratd, aceasta va fi preluata.

== iy | S

L} Temporizator

Setarea temporizatorului

Temporizatorul poate fi setat si atunci cand aparatul
este deconectat.

1. Atingeti tasta (.

Pe afisaj sunt prezentate functiile de timp.

2. Selectati durata de preparare cu ajutorul tastei ).
Indicatie: Atunci cand aparatul este conectat, cu
ajutorul tastei —~ din randul £ Temporizator,
accesali si selectati durata cu ajutorul tastei ).

3. Atingeti tasta ® pentru a porni temporizatorul.
Pe display este prezentat simbolul £).
Temporizatorul incepe sa cronometreze.

Indicatie: Imediat ce a expirat timpul setat, se emite un
semnal sonor. Dupa dezactivarea semnalelor acustice,
atingeti tasta (©.

Functii de timp ro

Reglarea duratei de preparare

Dupa expirarea unei durate de preparare reglate,
aparatul isi incheie automat functionarea. Functia poate
fi utilizatd numai Tn combinatie cu un mod de incalzire.

1. Atingeti tasta .
2. Setarea modului de incalzire si a temperaturii.
3. Atingeti tasta (O.
Pe afisaj sunt prezentate functiile de timp.
4. Cu tasta ( sau ) setati durata de preparare.
— Tasta { pentru valoarea propusa de 10 minute
— Tasta ) pentru valoarea propusa de 30 minute
5. Atingeti tasta DIl pentru a porni derularea duratei
setate.

Cand durata a expirat, se emite un semnal sonor, iar
aparatul se opreste automat. Dupa dezactivarea
semnalelor acustice, atingeti tasta (©.

Functionare decalata in timp - ,,Gata la”

Aparatul se conecteaza automat si se deconecteaza
automat la sfarsitul preselectat al timpului final. Pentru a
seta durata si sfarsitul functionarii.

Functionarea decalata in timp poate fi utilizatd numai in
combinatie cu un mod de incalzire.

Indicatii

m Aveti grija sa nu lasati prea mult timp preparatele in
interiorul aparatului, pentru a evita alterarea
acestora.

m In cazul pornirii temporizate, nu toate modurile de
incalzire pot fi pornite.

1. Introduceti in cuptor preparatele cu accesoriile
corespunzatoare si inchideti usa aparatului.

2. Atingeti tasta .

3. Setarea modului de incélzire si a temperaturii.

4. Atingeti tasta (©.
Pe afisaj sunt prezentate functiile de timp.

5. Selectati durata de preparare cu ajutorul tastei ).

6. Accesalti randurile functiei ,~| Gata la” cu ajutorul
tastei ~.

7. Selectati ora de finalizare cu ajutorul tastei ).

8. Atingeti tasta DII.
Aparatul porneste derularea duratei de temporizare
pana la inceperea functionarii.

Imediat ce functia s-a finalizat, este emis un semnal
sonor, iar aparatul se opreste automat. Dupa
dezactivarea semnalelor acustice, atingeti tasta (.

Verificarea, modificarea sau anularea
setarilor

1. Atingeti tasta (.

Pe afisaj sunt prezentate functiile de timp.

2. Accesati randurile urmatoare cu ajutorul tastei ~
sau .

3. Daca este necesar, modificati setarile cu tasta ¢
sau ). Pentru a anula o functie de timp, setati
,00:00".

Setarea va fi preluata automat.
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ro Sistemul de sigurantad impotriva accesului copiilor

Bl Sistemul de siguranta
impotriva accesului
copiilor

Pentru a se preveni conectarea accidentald a
aparatului de catre copii sau pentru ca acestia sa nu
modifice setarile, aparatul dvs. este echipat cu un
sistem de siguranta impotriva accesului copiilor.

Aparatul dumneavoastra dispune de doua moduri de
blocare.

Sistemul automat de sigu-
rantd Impotriva accesului
copiilor

Sistem unic de siguranta
impotriva accesului copiilor

Setdri prin intermediul meniului MyPro-
file — "Setari de baza" la pagina 17

Prin intermediul tastei (®

Indicatie: Imediat ce este activat un sistem de
siguranta, panoul de comanda va fi blocat. Sunt excluse
tastele (© si (D. Puteti dezactiva sistemul de siguranta
impotriva accesului copiilor in orice moment.

Sistem automat de siguranta impotriva
accesului copiilor

Panoul de comanda va fi blocat, astfel incat aparatul sa
nu poata fi pornit. Pentru a-l porni, sistemul automat de
siguranta Tmpotriva accesului copiilor trebuie sa fie
dezactivat. Dupa functionarea aparatului, panoul de
comanda se blocheaza automat.

Activare

1. Atingeti tasta @.

2. Atingeti tasta (.

3. Cu ajutorul tastei { sau ), selectati ,MyProfile”.

4. Accesati randurile urmatoare cu ajutorul tastei ~.
5. Cu ajutorul tastei { sau ), selectati ,Sistemul automat

de siguranta impotriva accesului copiilor”.

6. Cu ajutorul tastei ~, accesatii randurile din partea

inferioara.

Cu ajutorul tastei ) selectati ,Activare”.

Atingeti tasta (.

9. Pentru a salva setéarile, accesati randurile urmatoare
cu ajutorul tastei ~.
»oistemul automat de siguranta impotriva accesului
copiilor” este activat. Dupa deconectare, pe display
este prezentat simbolul <0.

© N

intrerupere

1. Mentineti apasatéa tasta © pana cand pe display
este prezentat mesajul ,Sistem de siguran{a
impotriva accesului copiilor dezactivat”.

2. Atingeti tasta ©.

3. Conectali functionarea dorita a aparatului.
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Dezactivare

1. Mentineti apasata tasta © pana cand pe display

este prezentat mesajul ,Sistem de siguranta

impotriva accesului copiilor dezactivat”.

Atingeti tasta .

Atingeti tasta (.

Cu ajutorul tastei { sau ), selectati ,MyProfile”.

Accesati randurile urmatoare cu ajutorul tastei ~.

Cu ajutorul tastei { sau ), selectati ,Sistemul automat

de siguranta impotriva accesului copiilor”.

7. Cu ajutorul tastei ~, accesalii randurile din partea
inferioara.

8. Cu ajutorul tastei {, selectati ,Dezactivare”.

9. Atingeti tasta (.

10. Pentru a salva setarile, accesati randurile urmatoare
cu ajutorul tastei ~.
»oistemul automat de siguranta impotriva accesului
copiilor” este dezactivat.

11. Atingeti tasta .

ogk N

Sistemul unic de siguranta impotriva
accesului copiilor

Panoul de comanda va fi blocat, astfel incat aparatul sa
nu poata fi pornit. Pentru a-l porni, sistemul unic de
siguranta Tmpotriva accesului copiilor trebuie sa fie
dezactivat. Dupa deconectare, panoul de comanda nu
se mai blocheaza.

Activarea si dezactivarea

1. Mentineti apasata tasta © pana cand pe display
este prezentat mesajul ,Sistem de siguran{a
impotriva accesului copiilor activat”.

Sistemul de siguranta impotriva accesului copiilor
este activat.

2. Mentineti apadsata tasta (® pana cand pe display
este prezentat mesajul ,Sistem de siguranta
impotriva accesului copiilor dezactivat”.

Sistemul de siguranta impotriva accesului copiilor
este dezactivat.



B Setari de baza

Pentru a putea opera simplu si iTn mod optim aparatul,
aveti la dispozitie diverse setdri. Puteti modifica aceste
setadri dupd cum este necesar in MyProfile .

Modificare MyProfile

©ONO RN

Atingeti tasta .

Atingeti tasta (.

Cu ajutorul tastei { sau ), selectati ,MyProfile &”.
Accesali randurile urmatoare cu ajutorul tastei >~ .
Selectati setarile cu ajutorul tastei  sau ).

Cu ajutorul tastei ~, navigati Tnapoi la Optiuni.
Selectati setarile cu ajutorul tastei  sau ).

Atingeti tasta (7.

Pentru a salva setarile, atingeti ,Salvare” cu ajutorul
tastei ~.

Pentru a anula setarile, atingeti ,Anulare” cu ajutorul
tastei .

Lista setarilor de baza

Limba de utilizare
Ora curenta

Data

Functii favorite

Semnal sonor

Selectarea limbii
Setarea orei curente
Setarea datei curente

Stabiliti care moduri de incdlzire din
meniul Moduri de incalzire doriti s fie afi-
sate

Durata scurtd
Duratd medie
Durata lunga

Sunet pentru taste Deconectare: (Exceptie: sunetul pentru
taste ramane pané la atingerea tastei (D)
Conectare

Luminozitatea displayului ~ Se regleaza in 5 trepte

Afisajul ceasului Digital
Oprit

Sistemul de iluminat

Sistemul de siguranta
impotriva accesului copii-
lor*

In functionare, aprins

In functionare, stins

Numai blocarea tastelor
Blocarea usii si blocarea tastelor

Sistemul automat de sigu- Dezactivat

rantd impotriva accesului - pstiyat

copiilor

Functionarea dupa conec- Meniul principal
tare Moduri de incélzire

Reducerea luminozitatii

Functia de asistenta la coacere si prajire
Deconectata

Conectatd (displayul va fi mai intunecat
intre orele 22:00 si 5:59)

Setari de baza ro

Logo de marca Afisare

Fara afisare
Timp de functionare ulte- Recomandat
rioara a ventilatorului Minim

Sistemul de extragere™

Setdri din fabrica

Féra accesoriu optional (suport pentru
tavi sau glisiere simple)

Accesoriu optional (glisiere duble sau gli-
siere triple)

Resetare

Stabilirea functiilor favorite

Puteti stabili care moduri de incalzire din meniul Moduri
de incalzire doriti sa fie afisate.

Indicatie: Modurile de incélzire ,Functia CircoTherm de
convectie a aerului fierbinte”, ,Grill cu convectie de aer”
si ,Grill, suprafata mare” sunt prezentate intotdeauna in
meniul Moduri de incélzire. Acestea nu pot fi
dezactivate.

©eNOO RN A

10.
11.

Atingeti tasta .

Atingeti tasta (.

Cu ajutorul tastei { sau ), selectati ,MyProfile &”.
Accesali randurile urmatoare cu ajutorul tastei >~ .
Selectati ,Functii favorite” cu ajutorul tastei { sau ).
Selectati ,Functii favorite” cu ajutorul tastei >~ .
Selectati modul de Incalzire cu ajutorul tastei  sau ).
Accesali randurile urmatoare cu ajutorul tastei >~ .
Cu ajutorul tastei  sau ), selectati ,Activare” sau
,Dezactivare”.

Indicatie: Dacé ali selectat ,Activare”, atunci este
afisat Modul de incalzire din meniul Moduri de
incalzire. Daca ali selectat ,Dezactivare”, atunci nu
este afisat Modul de incalzire din meniul Moduri de
incalzire.

Atingeti tasta (7.

Pentru a salva setarile, atingeti ,Salvare” cu ajutorul
tastei ~.

Pentru a anula setarile, atingeti ,Anulare” cu ajutorul
tastei .
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ro Functia de asistenta la coacere si prajire

E)Functia de asistenta la
coacere si prajire

Cu functia de asistenta la coacere si prdjire puteti
pregati foarte simplu preparate diverse. Setarea optima
este configurata de catre aparat.

Pentru a obftine rezultate bune, interiorul cuptorului nu
trebuie sa fie prea fierbinte pentru preparatele selectate.
Daca este insa astfel, veti primi o indicatie pe display.
Lasati interiorul cuptorului sa se raceasca si porniti din
nou.

Recomandari privind setarile

m Rezultatul prepararii depinde de calitatea alimentelor
si de tipul veselei. Pentru un rezultat optim al
prepardarii, utilizati numai alimente care sunt in stare
optima si carne la temperatura frigiderului.

m Funciia de asistenta la coacere si prajire va ajuta cu
setarile pentru prajituri, paine si fripturi. Aparatul
selecteaza pentru dumneavoastra modul de incalzire
optim. Vor fi afisate ca propuneri o temperatura si o
durata de preparare adecvate, conform dorintelor
dumneavoastra.

m In cazul carnii, sunt prezentate indicatii referitoare,
de exemplu, la vesela, nivel sau adaugarea de
lichide. In cazul anumitor preparate este necesara,
de exemplu, Intoarcerea sau amestecarea in timpul
prepararii. Acest lucru va fi prezentat pe afisaj la
scurt timp dupa pornire. La momentul potrivit se va
emite un semnal sonor care sa va aminteasca acest
lucru.

m Pentru recomandari privind vesela adecvata si
modalitatile de preparare, consultati finalul
instructiunilor de utilizare.

Alegerea preparatului

In urmatorul tabel gasiti valorile de setare adecvate
pentru preparatele indicate.

Pandispan, forma demontabila/dreptunghiulara
Biscuiti (6 oud)

Rulada de biscuiti

Prajituri din aluat dospit, cu umpluturd uscata
Colaci/impletituri din aluat dospit

Produse mici de patiserie din foietaj

Briose, 1 nivel

Péine alba in forma dreptunghiulara
Chifle/baghete semipreparate

Pizza congelatd cu blat subtire, 1 bucata
Cartofi prajiti, congelati, 1 nivel

Graten de cartofi din cartofi cruzi

Cartofi la cuptor

Lasagna proaspéta

Fripturd de porc, cu grasime si fard sorici
Friptura din carne tocata, (1 kg)

Fripturd de vita, mediu (1,5 kg)

Fripturd indbusita de vita
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Pulpa de miel fara os
Pui, intreg

Pulpe de pui

Gasca, intreaga (3-4 kg)

Setare preparatelor

Veli fi ghidati complet prin procesul de setare pentru
preparatul selectat.

1. Atingeti tasta D pentru a conecta aparatul.

2. Atingeti tasta (1.

3. Selectati functia de asistenta la coacere si prajire cu

ajutorul tastei { sau ).

Accesali randurile urmatoare cu ajutorul tastei >~ .

Selectati categoria doritd cu ajutorul tastei { sau ).

Accesati randurile urmatoare cu ajutorul tastei >~ .

Selectati preparatul dorit cu ajutorul tastei { sau ).

Accesati randurile urmatoare cu ajutorul tastei >~ .

Pe afisaj sunt prezentate recomandarile de reglare.

Indicatie: In cazul anumitor preparate, putedi

vizualiza de recomandari suplimentare, de exemplu,

privind nivelul de preparare si vesela. Pentru
aceasta, atingeti tasta ). Pentru accesa din nou
recomandaérile de reglare, atingeti tasta (.

9. Daca este necesar, aveti posibilitatea sa modificati
recomandarile de reglare. Pentru aceasta, atingeti
tasta ~.

Accesali setarile dorite cu ajutorul tastei >~ sau .
Modificati setarea cu tasta { sau ).

10. Mai intai, atingeti tasta D|| pentru pornirea functionarii
aparatului.

Cand durata a expirat, se emite un semnal sonor, iar

aparatul se opreste automat. Dupa dezactivarea

semnalelor acustice, atingeti tasta (©.

ONO O R

In cazul anumitor recomandari de reglare, aparatul va
ofera posibilitatea de a continua prepararea alimentelor.

In cazul in care rezultatul prepardrii este satisfacator,
atingeti tasta ~ ,Finalizare”.

n cazul in care rezultatul prepararii nu este satisficator,
puteti continua prepararea alimentelor.

Continuarea procesului de preparare

1. Cu ajutorul tastei ~, selectati ,Continuare
preparare”.

2. Daca este necesar, modificati setarea cu ajutorul
tastei  sau ).

3. Atingeti tasta D|| pentru a porni functia ,Continuare
preparare”.

Anulare

Apé&sati si mentineti apasati tasta Pl pané cand
functionarea aparatului este anulata.
Deconectarea aparatului

Pentru a deconecta aparatul, atingeti tasta .



Reglaj sabat

Cu reglajul sabat puteti seta o durata de pana la 74 de
ore. Preparatele din interiorul cuptorului raméan calde,
fara sa trebuiasca sa porniti sau s& opriti.

Pornirea functiei Sabbat

Tnainte de a putea utiliza setarea Sabbat, trebuie sd o
activati din setarile de baza, din sectiunea ,Favorite”.

Daca functia Sabbat este activatd, o puteti selecta din
meniul Moduri de incélzire.
Aparatul se incalzeste cu functia de incalzire in partea

superioara/inferioara. Se poate seta o temperatura
cuprinsa intre 85 °C si 140 °C.

Atingeti tasta .

Selectati ,Functia Sabbat” cu ajutorul tastei { sau ).
Accesati randurile urmatoare cu ajutorul tastei ~.
Selectati temperatura cu ajutorul tastei (sau ).
Accesati randurile urmatoare cu ajutorul tastei ~.
>Selec’[at,i durata de preparare cu ajutorul tastei { sau
7. Atingeti tasta DI,

Aparatul porneste modul de functionare.

o0 RkONA

Indicatii

m Imediat ce este pornita functia Sabbat, nu mai puteti
efectua setari sau intrerupe functionarea cu ajutorul
tastei D|I.

m Daca deschideti usa aparatului, functionarea nu va fi
intrerupta.

La expirarea duratei de derulare a functiei Sabbat este
emis un semnal sonor. Aparatul inceteaza sa mai
incalzeasca. Deconectati aparatul cu ajutorul tastei (.

Anularea functiei Sabbat

Pentru a anula functia Sabbat, atingeti tasta (.

Reglaj sabat ro

B Produse de curatare

La o intretinere si curatare minutioase, aparatul dvs. va
arata bine si va fi functional un timp indelungat.
Modalitatea de intretinere si curatare corecta a
aparatului este descrisd aici.

Produse de curatare adecvate

Pentru ca diferitele suprafete sa nu se deterioreze din
cauza unor produse de curatare inadecvate, va rugam
sa respectati datele din tabel. In functie de tipul
aparatului, este posibil ca la aparatul dvs. sa nu existe
toate zonele.

Atentie!

Deteriorari ale suprafetelor

Nu utilizati

m produse de curdtare agresive sau abrazive,

m produse de curatare cu continut ridicat de alcool,

m bureli de frecat duri sau bureti abrazivi,

m aparat de curatat cu jet sub presiune sau cu jet de
abur,

m produse de curdtat speciale pentru curafarea la
cald.

Spalati bine lavetele noi inainte de utilizare.

Recomandare: Puteti cumpara produse de curatare si
de ingrijire recomandabile Tn mod deosebit de la
unitatile service abilitate. Respectati datele oferite de
respectivii producatori.

AAvertizare — Pericol de arsuri!

Aparatul se incdlzeste puternic. Nu atingeti niciodata
suprafetele interioare fierbinti ale spatiului de coacere
sau elementele de incalzire. Lasati intotdeauna aparatul
sa se raceasca. Tineti copiii la distanta.

Exteriorul aparatului

Masca din otel Solutie fierbinte de apd cu detergent de vase:
inoxidabil Curatati cu o laveta si stergeti cu un servet moale.

Curéatati imediat petele de calcar, grasime,
amidon si albus de ou. Sub asemenea pete se
poate forma coroziune.

La unitdtile service abilitate sau in comertul de
specialitate sunt disponibile produse de intrei-
nere speciale pentru otel inoxidabil, care sunt
adecvate pentru suprafetele fierbinti. Aplicati pro-
dusul de intretinere In strat subtire, cu o laveta
moale.

Solutie fierbinte de apd cu detergent de vase:
Curatati cu o laveta si stergeti cu un servet moale.
Nu utilizati produse de curafare pentru geamuri
sau rdzuitoare pentru geamuri.

Suprafetele vop-  Solutie fierbinte de apa cu detergent de vase:
site Curdtati cu o laveta si stergeti cu un servet moale.

Panoul de Solutie fierbinte de apd cu detergent de vase:
comanda Curétati cu o laveta si stergeti cu un servet moale.

Nu utilizati produse de curafare pentru geamuri
sau razuitoare pentru geamuri.

Material plastic
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ro Produse de curatare

Geamurile usilor  Solutie fierbinte de apé cu detergent de vase:
Curafati cu o laveta si stergeti cu un servet moale.
Nu folositi razuitoare pentru geamuri sau bureti de
frecat din sdrmd de inox.

Solutie fierbinte de apa cu detergent de vase:
Curafati cu o laveta si stergefi cu un servet moale.
Daca ajunge agent anticalcar pe manerul usii ster-
geti-l imediat. In caz contrar, aceste pete nu mai
pot fi eliminate.

Manerul usii

Interiorul aparatului

Suprafetele emai- Respectati indicatiile cu privire la suprafetele de la
late si suprafe- interiorul cuptorului din continuarea tabelului.
tele cu curdtare

automata

Capacul de sticla  Solutie fierbinte de apé cu detergent de vase:

al sistemuluide  Curdfafi cu o laveta si stergeti cu un servet moale.
iluminat din inter- - In cazul unei murdariri pronuntate, utilizati pro-
orul cuptorului duse de curatare pentru cuptor.

Garnitura de etan-  Solutie fierbinte de apa cu detergent de vase:
sare a ugii Curdtati cu o lavetd.
Nu o demontati! ~ Nu frecati.

Capacul usii din otel inoxidabil:
Utilizati produse de curdtare pentru inox. Respec-
tafi indicatiile producatorului. Nu utilizati produse
de ingrijire pentru inox.
din material plastic:
Curdtati cu o solutie fierbinte de detergent de
vase si cu o lavetd. Stergeti ulterior cu un servet
moale. Nu utilizati produse de curatare pentru
geamuri sau rdazuitoare pentru geamuri.

Pentru curdtare, detasati capacului usii.

Suporturile pen-  Solutie fierbinte de apé cu detergent de vase:

tru tavi Inmuiati-le si curatati-le cu o lavetd sau cu o perie.
Sistem de scoa-  Solutie fierbinte de apé cu detergent de vase:
tere Curafafi cu o laveta sau cu o perie.

Nu indepértati unsoarea de gresare de la sinele
de deplasare, cel mai bine curatati-e in pozitie
introdusa. Nu curdtati in masina de spdlat vase.

Accesorii Solutie fierbinte de apa cu detergent de vase:
Inmuiati-le si curétati-le cu o laveta sau cu o perie.
In cazul unei murdariri pronuntate, utilizati un
burete de frecat din s&rméa de inox.

Indicatii

m Pot aparea diferente mici de culoare la masca din
fajd a aparatului ca urmare a materialelor diferite, ca
de ex. sticla, materialele plastice sau metalul.

m Umbrele de pe geamurile usii, care par striatii, sunt
reflexii de lumina de la sistemul de iluminat din
interiorul cuptorului.

m Emailul se arde la temperaturi foarte inalte. Astfel pot
aparea mici diferente de culoare. Acest lucru este
normal si nu are nicio influenta asupra functionarii.
Marginile tavilor subfiri nu pot fi emailate complet.
Din acest motiv, ele pot fi aspre. Protectia
anticoroziva nu va fi afectata din aceasta cauza.
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Suprafetele din interiorul cuptorului

Peretele posterior din interiorul cuptorului are functie de
autocuratare. Recunoasteti acest lucru dupa suprafata
aspra.

Baza, plafonul si partile laterale sunt emailate si au o
suprafatd neteda.

Curatarea suprafetelor emailate

Curatati suprafetele netede emailate cu o laveta si cu
solutie fierbinte de apa cu detergent de vase sau apa
cu otet. Stergeti ulterior cu un servet moale.

Tnmuiagi resturile de alimente lipite prin ardere cu o

lavetd umeda si cu solutie de apa cu detergent de vase.
In cazul unei murdariri importante, utilizati un burete din
sarma de inox sau agenii de curatare pentru cuptoare.

Atentie!

Nu folositi niciodata produse de curatat pentru cuptoare
atunci cand cuptorul este cald. Se pot produce
deteriorari ale emailului. Inainte de urmatoarea folosire
indepartati complet resturile din spatiul de coacere si
de pe usa.

Dupa curatare, lasati interiorul cuptorului deschis in
vederea uscarii.

Recomandare: Cel mai bine folositi asistenta la
curdtare. — "Functia de curatare" la pagina 21

Indicatie: Resturile de alimente pot cauza pelicule
albicioase. Acestea sunt inofensive si nu au nicio
influenta asupra functionarii. Daca este necesar, puteti
indeparta resturile folosind acid citric.

Curatarea suprafetelor cu autocuratare

Suprafetele dotate cu autocuratare sunt acoperite cu
ceramica poroasa, mata. Stropii de la coacere si prajire
vor fi absorbiti si descompusi de catre acest strat, in
timpul functionarii aparatului.

In cazul in care suprafetele cu autocurdtare nu se mai
curata suficient si se formeaza pete de culoare inchisa,
acestea se pot curata prin incélzire precisa.

Setare

Scoateti in prealabil din interiorul cuptorului suporturile

pentru tavi, glisierele, accesoriile si vesela. Curafati bine

suprafetele netede emailate din interiorul cuptorului,

partea interioara a usii aparatului si capacul de sticla al

sistemului de iluminare din interiorul cuptorului.

1. Setati modul de Tncalzire pentru treapta pentru
coacerea painii.

2. Setati temperatura maxima.

3. Porniti functionarea si lasati s& mearga cel putin 1
ora.

Stratul ceramic se va regenera.

Inlaturati reziduurile maronii sau albicioase cu apa si un
burete moale, cand interiorul cuptorului s-a racit.

Indicatie: Tn timpul functionarii se pot forma pete
rosiatice pe suprafete. Aceasta nu este ruging, ci
reziduuri de la alimente. Aceste pete nu reprezinta un
pericol pentru sanatate si nu limiteaza capacitatea de
curadtare a suprafetelor cu autocuratare.



Atentie!

Nu folositi produse de curatare pentru cuptoare pe
suprafetele cu autocurdtare. Suprafetele vor fi
deteriorate. Daca totusi ajung produse de curatare
pentru cuptoare pe aceste suprafete, tamponati imediat
Cu apa si o laveta absorbanta. Va rugam sa nu frecatli si
sa nu utilizati accesorii de curatare abrazive.

Pastrarea aparatului curat

Pentru a nu se forma murdarii persistente, mentinei
aparatul intotdeauna curat si indepartati imediat
murdariile.

AAvertizare — Pericol de incendiu!

Resturile de alimente neaderente, gréasimea si zeama
de la friptura se pot aprinde. Inainte de functionare,
indepartati murdariile grosiere din interiorul cuptorului si
de pe accesorii.

Recomandari

m Curatati interiorul cuptorului dupa fiecare utilizare.
Astfel murdaériile nu se vor lipi prin ardere.

m Indepartati intotdeauna imediat petele de calcar,
grasime, amidon si albus.

m Pentru coacerea prajiturilor foarte umede, folosifi
tava universala.

m Folosili pentru prajire veseld adecvatd, ca de ex. o
cratita.

Functia de curdtare ro

I} Functia de curatare

Programul de asistenta la curatare EasyClean
faciliteaza curatarea interiorului cuptorului. Prin
evaporarea solutiei de apa cu detergent, depunerile de
murdarie sunt inmuiate. Ulterior, acestea pot fi
indepartate cu usurin{a.

AAvertizare — Pericol de oparire!

De la apa in spatiul de coacere fierbinte se pot forma
aburi fierbinti. Nu turnati niciodata apa in spatiul de
coacere fierbinte.

Pornire

Indicatii o

m Programul de curétare ,EasyClean [0]” poate fi
pornit numai daca interiorul cuptorului este rece (la
temperatura camerei), iar usa aparatului este
inchisa.

m Nu deschideti usa aparatului in timpul functionarii
acestuia. In caz contrar, programul de curatare
,EasyClean |0]” va fi anulat.

—h

Scoateti accesoriile din interiorul cuptorului.

2. Amestecati o cantitate de 0,4 litri de apa (nu apa
distilatd) cu o picatura de detergent lichid si turnati-o
in centrul bazei cuptorului.

Atingeti tasta .

Atingeti tasta (.

Selectati ,EasyClean [0]” cu ajutorul tastei { sau ).
Accesali randurile urmatoare cu ajutorul tastei ~.
Atingeti tasta DII.

Aparatul porneste functia EasyClean. Pe display este
prezentatd durata ramasa.

Nooero

Finalizare

Cand durata de derulare a programului de curatarea a
expirat, se emite un semnal sonor, iar aparatul se
opreste automat.

Imediat ce deschideti usa aparatului, iluminatul din
interiorul cuptorului se activeaza pentru o mai buna
curatare ulterioard. Apa reziduala trebuie sa fie
eliminatd imediat din interiorul cuptorului. Nu o lasati in
interiorul cuptorului un timp indelungat (de ex. peste
noapte). Aparatul nu trebuie sa fie pus in functiune daca
interiorul acestuia este umed sau ud.
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ro Suporturile pentru tavi

Curatarea ulterioara

1. Deschideti usa aparatului si adunati apa reziduala cu
o laveta cu putere mare de absorbtie.

2. Curatati suprafetele netede din interiorul cuptorului
utilizand o laveta sau o perie moale. Eliminati
depunerile persistente utilizand un burete de sarma
din inox.

3. Eliminati depunerile de calcar utilizand o laveta
imbibata n ofet. Apoi, curdfati de mai multe ori cu
apa curata si uscati cu o lavetda moale (chiar si zona
de sub garnitura usii).

4. Deconectali aparatul cu ajutorul tastei (.

5. Deschideli usa aparatului (la aproximativ 30°) si
lasati-o deschisa timp de aproximativ 1 ora, pentru a
permite uscarea suprafetelor emailate din interiorul
cuptorului. Ca alternativa, puteti efectua o uscare
rapida a interiorului cuptorului.

Efectuarea unei uscari rapide a interiorului cuptorului

1. Dupa finalizarea funciiei de asistenta la curatare,
deschideti usa aparatului (la aproximativ 30°).

2. Atingeti tasta .

3. Functia CircoTherm de convectie a aerului fierbinte
cu pornire la 50 °C.

4. Dupa 5 minute deconectati aparatul si inchideti usa
aparatului.

Eliminarea murdariei persistente

Existd mai multe posibilitati de eliminare a murdariei

persistente.

m [nainte de a porni functia de asistenta la curatare,
|&sati solutia de apa cu detergent s& actioneze.

m Inainte de a porni functia de asistenta la curatare,
frecali cu detergent lichid porfiunile murdare de pe
suprafetele netede.

m Dupa ce interiorul cuptorului s-a racit, activati din
nou functia de asistenta la curatare.
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Bl Suporturile pentru tavi

La o intretinere si curatare minutioase, aparatul dvs.
ramane frumos si functional un timp indelungat. Aici
aflati cum puteti decrosa si curdta suporturile pentru
tavi.

Montarea si demontarea suporturilor pentru
tavi

AAvertizare — Pericol de arsuri!

Suporturile pentru tavi devin foarte fierbinti. Nu atingeti

niciodata suporturile fierbinti. Lasati intotdeauna
aparatul s& se raceasca. Tineli copiii la distania.

Decrosarea suporturilor pentru tavi

1. Ridicati putin suportul pentru tavi in partea din fata a
si decrosati-l b (figura H).

2. Apoi trageti in fata intregul suport pentru tavi si
scoateti-l (figura H).

Curatati suporturile pentru .
tavi cu detergent de vase si cu un burete de vase. In
cazul murdariilor persistente, utilizali o perie.

Prinderea suporturilor pentru tavi

Suporturile pentru tavi se potrivesc numai in dreapta
sau in stnga. Aveti grija ca, la ambele suporturi pentru
tavi, manerul de prindere sa fie in partea din fata.

1. Introduceti suportul pentru tavi mai intai central in
bucsa din spate @, pana cand suportul atinge
peretele spatiului de coacere si apdsati inspre
partea din spate b (figura H).

2. Apoi introduceti-l in bucsa din fata €, pana cand
suportul pentru tavi atinge si aici peretele spatiului
de coacere si apasati-l in jos d (figura H).




Usa aparatului

La o intrefinere si curatare minutioase, aparatul dvs.
ramane frumos si functional un timp indelungat. Aici
aflafi cum puteti decrosa si curdta usa aparatului.

Demontarea si montarea din/in balamale a
usii aparatului

Pentru curdtarea si demontarea geamurilor usii, putefi
sa demontati usa aparatului din balamale.

Balamalele usii aparatului au fiecare cate o parghie de
blocare.

Atunci cand parghiile de blocare sunt inchise

(figura ), usa aparatului este securizata. Ea nu poate fi
demontata din balamale.

Atunci cand parghiile de blocare pentru demontarea
usii aparatului sunt deschise (figura H), balamalele sunt
securizate. Ele nu se pot inchide brusc.

Usa aparatului ro

Montarea usii aparatului in balamale

Montati din nou usa aparatului, procedand in ordine
inversa.

1.

II\\}

La montarea usii aparatului, aveti grija ca ambele
balamale s& fie introduse drept in deschizatura
(figura D).

Asezati ambele balamale in partea de jos pe geamul
exterior si utilizati-l ca ghidaj.

Aveti grija ca balamalele sa fie introduse in
deschizatura corecta. Introducerea trebuie sa se
producad usor si fara nicio rezistenta. In cazul in care
simtiti rezistentd, verificati daca balamalele sunt
introduse Tn deschizatura corecta.

AAvertizare

Pericol de ranire!

m Atunci cand balamalele nu sunt securizate, se pot
inchide brusc, cu putere mare. Aveli grija ca
parghiile de blocare sa fie intotdeauna inchise
complet, respectiv deschise complet la demontarea
din balamale a usii cuptorului.

m Balamalele usii aparatului se misca la deschiderea
si inchiderea usii si va puteti prinde mana. Nu
introduceti mainile in zona balamalelor.

2. Deschideti complet usa aparatului. Inchideti la loc

prin rabatare ambele parghii de blocare (figura H).

3. Inchideti usa spatiului de coacere.

Detasarea capacului usii

Demontarea din balamale a usii aparatului

1.

Deschideti complet usa aparatului si apasati spre
dreapta aparatului.

2. Deschideli prin rabatare ambele péarghii de blocare
din stanga si dreapta (figura [1)B
3. Inchideti usa aparatului pana la opritor @. Prindeti cu

ambele maini din stanga si din dreapta b si scoateti
usa tragand in sus (figura A).

| }

Insertia din inox din capacul usii se poate decolora.
Pentru o curatare eficienta, puteti indeparta capacul.

1. Deschideti putin usa aparatului.

2. Apasati pe capac in stanga si in dreapta (figura ).

3. Scoateti capacul (figura H).
Inchideti cu grija usa aparatului.

Indicatie: Curatali insertia din inox din capac cu un
produs de curatare pentru inox. Restul capacului
curatati-l cu solutie de detergent de vase si cu o
laveta moale.



ro Usa aparatului

4. Deschideti din nou doar putin usa aparatului. Asezali
capacul si apasati-l pana se aude cum se fixeaza
(figura H).

5. Inchideti usa aparatului.

Montarea si demontarea geamurilor usii

Pentru o curdtare mai bund, puteti demonta geamurile
usii aparatului.

Demontarea de pe aparat

1. Deschideti putin usa aparatului.
2. Apasati pe capac in stanga si in dreapta (figura ).
3. Scoateti capacul (figura H).

4. Desfaceti suruburile din stéanga si din dreapta de pe
usa aparatului, si indepartati-le (figura H).

5. Inainte sa inchideti usa din nou, prindeti in ea un
servet de bucatarie impaturit de mai multe ori
(figura @).

Scoateti geamul frontal tragandu-l in sus si asezati-I
cu méanerul usii in jos, pe o suprafata plana.

Curatati geamurile cu un produs de curatat sticla si cu
o laveta moale.
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AAvertizare

Pericol de vatamare!

m Geamul zgériat al usii aparatului poate crapa. Nu
folositi razuitoare pentru geamuri, produse de
curatat agresive sau abrazive.

m Balamalele usii aparatului se misca la deschiderea
si inchiderea usii si va puteti prinde mana. Nu
introduceti mainile in zona balamalelor.

Montarea pe aparat

1. Introduceti geamul frontal in partea de jos in
elementele de prindere (figura H).

2. Inchideti geamul frontal pana cand cele doua cérlige
de sus se gasesc in dreptul deschizaturii (figura H).

3. Apasati geamul frontal in partea de jos pana se
aude cum se fixeaza (figura H)

4. Deschideti din nou doar putin usa aparatului si
scoateti servetul de bucétérie.

5. Insurubati la loc cele doua suruburi din stdnga si din
dreapta.

6. Asezati capacul si apdsati-l pana se aude cum se
fixeaza (figura @).

7. Inchideti usa aparatului.

Atentie!
Nu utilizati din nou spatiul de coacere decéat dupa ce
geamurile au fost montate corect.



Kl Defectiuni — ce este de
facut?

Daca intervine un deranjament, de multe ori este din
cauza unui lucru minor. Inainte sa va adresati unitatii de
service abilitate, va rugam sa incercali sa remediati
singuri deranjamentul cu ajutorul tabelului.

Recomandare: Daca un preparat nu va reuseste in
mod optim, consultati capitolul “Testat pentru dvs. in
bucataria noastra”. Acolo veti gasi multe sugestii si

recomandari pentru gatit.

Defectiuni — ce este de facut? ro

AAvertizare — Pericol de electrocutare!

Reparatiile executate incorect sunt periculoase.
Efectuarea reparatiilor si inlocuirea cablurilor defecte
sunt permise numai tehnicienilor din unitatea de service
abilitatd, instruifi de firma noastra. Daca aparatul este
defect, scoatefli fisa de retea sau deconectali siguranta
din tabloul sigurantelor. Chemati unitatea service
abilitata.

Tabel de defectiuni

AAvertizare — Pericol de electrocutare!

m Lucrdrile la sistemul electronic al aparatului pot fi
efectuate doar de cétre un specialist autorizat.

m In cazul lucrérilor la sistemul electronic al aparatului,
acesta trebuie neaparat deconectat de la sursa de
curent. Activati automatica sigurantelor sau
desurubati siguranta din tabloul de sigurante al
locuintei Dvs.

Aparatul nu functioneaza Stecherul nu este introdus in priza

Pana de curent
Sigurantd defecta

Dupd conectarea unui mod de functio- Aparatul nu s-a récit suficient
nare, pe display apare un mesaj con-

form cdruia temperatura este prea

mare

Aparatul conectat nu poate fi pornit,

pe display este afisat simbolul <o copiilor este activat

Aparatul conectat nu poate fi pornit,

pe display este afisat simbolul <& este activat

Aparatul nu se incalzeste, pe display
apare [

Pe display apare ,D” sau ,E”, de Problema tehnica

exemplu DO111 sau E0111

Durata maxima de functionare depasita

Aparatul va inceta automat functionarea daca nu este
setata nicio durata si setarea nu a fost modificata o
lunga perioada de timp.

Timpul efectiv pana la oprirea automata a functionarii
variaza in functie de setdrile selectate.

Aparatul va atentioneaza pe display cand functionarea
se incheie automat. Prin urmare, functionarea este
oprita.

Pentru a utiliza aparatul din nou, mai intai deconectati-l.
Apoi, conectati din nou aparatul si setati modul de
functionare dorit.

Sistemul automat de siguranta impotriva accesului
Sistemul de sigurantd impotriva accesului copiilor

In setarile de baza este activat modul Demo

Conectarea aparatului la refeaua de curent

Verificati dacd celelalte aparate din bucatarie functio-
neaza

Verificati pe panoul de sigurane dacé siguranta pen-
tru aparat este functionald

Ldsati aparatul s se rdceasca si conectati din nou
modul de functionare

Mentineti apasatd tasta ( pand se stinge simbolul
<0

Mentineti apasatd tasta (O pana se stinge simbolul
<

Decuplati aparatul de la retea timp de aprox. 10
secunde (decuplafi siguranta din panou) si apoi, intr-
un interval de 3 minute, dezactivati modul Demo in
setdrile de baza

—> "Setdri de baza" la pagina 17

Deconectati si conectati din nou aparatul

Dacéd anuntul apare din nou, apelati unitatea service
abilitata. Indicati mesajul de eroare exact

inlocuirea becului de pe plafonul spatiului de
coacere

In cazul in care becul din spatiul de coacere este
defect, acesta trebuie inlocuit. Puteti procura de la
unitatile service abilitate sau din comertul de
specialitate becuri cu halogen, rezistente la
temperatura, de 230V si 40 wati.

Apucati becul cu halogen cu un servet uscat. n acest
fel se prelungeste durata de serviciu a becului. Utilizali
numai aceste becuri.
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ro Unitatea service abilitata

AAvertizare — Pericol de electrocutare!

La inlocuirea becului din spatiul de coacere, contactele
fasungului becului se afla sub tensiune. Inainte de
inlocuire, scoateti stecherul din priza sau intrerupeti
siguranta de la tabloul de sigurante.

AAvertizare — Pericol de arsuri!

Aparatul se incalzeste puternic. Nu atingeti niciodata
suprafetele interioare fierbinti ale spatiului de coacere
sau elementele de incalzire. Lasati intotdeauna aparatul
sa se raceasca. Tineli copiii la distanta.

1. Asezali un servet de vase in spatiul de coacere rece
pentru a preveni deteriorarea acestuia.

2. Scoateti geamul de protectie rotindu-l spre stanga
(figura ).

3. Trageti becul afara - nu 1l rotiti (figura H).
Introduceti becul nou, avand grija la pozitia stifturilor.
Fixati becul prin apdsare.

4, Insurubat,i la loc capacul de sticla.
In functie de tipul aparatului, capacul de sticla este
prevazut cu un inel de etansare. Asezali la loc inelul
de etansare Tnainte de insurubare.

5. Scoateti servetul de vase si conectati siguranta.

Capacul de sticla

TIn cazul in care capacul de sticl& al 1ampii cu halogen
este deteriorat, acesta trebuie inlocuit. Puteti achizitiona
un capac de sticla nou de la unitatea service abilitata.
Va rugam sa indicati numarul E si numarul FD al
aparatului dvs.
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l& Unitatea service abilitata

Daca aparatul necesita reparatii, unitatile noastre de
service va stau la dispozitie. Noi gasim intotdeauna o
solutie potrivitd, chiar si pentru a evita o vizita inutila a
personalului unitatii service.

Numarul E si numarul FD

Cand apelati, va rugam sa indicafi numarul de produs
(nr. E) si numarul de fabricatie (nr. FD) pentru a putea
beneficia de asistenta calificata. Placuta cu date tehnice
pe care se regasesc aceste numere este vizibila atunci
cand deschideti usa aparatului.

La unele aparate cu functionare cu aburi, pldcuta cu
date tehnice se afla pe spatele capacului.

@ | E-Nr: FD: Z-Nr: |

Type:

Pentru a nu fi necesar sa cautati prea mult aceste date,
puteti sa inregistrati aici datele aparatului
dumneavoastra si numarul de telefon al unitatii de
service abilitate.

Nr. E Nr. FD

Unitatile de service
abilitate

Retineti ca deplasarea personalului unitatii de service n
cazul unei erori de operare a aparatului implica costuri
si in perioada de garantie.

Comanda de reparatie si consultanta in caz de
defectiune

Datele de contact ale tuturor tarilor le gasiti in lista de
servicii pentru clienti anexata.

Aveli incredere in competenta producatorului. Astfel noi
ne asiguram, ca reparatia se face de tehnicieni de
service scolarizati, care sunt dotati cu piese de schimb
originale pentru aparatul dvs.
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Bl Testate pentru
dumneavoastra in studioul
nostru gastronomic

Aici gasiti o selectie de feluri de méancare si setérile
optime pentru acestea. Va aratam care mod de
incalzire si temperatura sunt cele mai adecvate pentru
felul dvs. de méancare. Veli primi indicatii referitoare la
accesoriile adecvate si nivelurile la care acestea ar
trebui introduse. Aici vi se ofera recomandari cu privire
la vesela si preparare.

Indicatie: La prepararea alimentelor se pot forma muli
aburi in interiorul cuptorului.

Aparatul este foarte eficient energetic si in timpul
functionarii cedeaza doar putina caldura catre exterior.
Din cauza diferentelor mari de temperatura dintre
spatiul interior al aparatului si partile exterioare ale
aparatului, se poate depune apa din condens pe usa,
pe panoul de comanda sau pe partile frontale ale
mobilierului invecinat. Acesta este un fenomen normal,
conditionat fizic. Prin preincalzire sau deschiderea cu
atentie a usii se poate reduce condensul.

Forme din silicon

Pentru un rezultat optim al prepararii va recomandam
forme de copt din metal, inchise la culoare.

Daca doriti totusi sa utilizati forme de copt din silicon,
orientati-va dupa indicatiile si retetele producatorului.
Formele din silicon sunt adesea mai mici decéat formele
normale. Datele cu privire la cantitafi si datele din retete
pot diferi.

Prajituri si produse mici de patiserie

Aparatul dvs. va oferd numeroase moduri de incélzire
pentru prepararea préajiturilor si a produselor mici de
patiserie. In tabelele cu setari gasiti setarile optime
pentru multe preparate.

Acordati atentie si indicatiilor din sectiunea despre
|&sarea la dospit a aluatului.

Folositi numai accesoriile originale ale aparatului dvs.
Acestea sunt adaptate optim la interiorul cuptorului dvs.
si la modurile de functionare.

Niveluri
Utilizati nivelurile de introducere indicate.

Coacere pe un singur nivel

Pentru coacerea pe un singur nivel utilizati urmatoarele

variante de niveluri:

m pentru produse de brutdrie si patiserie inalte:
indltimea 2

m pentru produse de brutdrie si patiserie plate:
inaltimea 3

Daca utilizati modul de incalzire CircoTherm cu aer
fierbinte, puteti alege dintre inaltimile 1, 2, 3 si 4.

Coacere pe mai multe niveluri
Utilizati functia CircoTherm de convectie a aerului
fierbinte. Produsele de brutarie si patiserie in tavi sau
forme introduse simultan nu trebuie s fie gata in
acelasi timp.
Coacere pe doua niveluri:
m Tava universala: nivelul 3

Tava de copt: nivelul 1
m Forme pe gratar

primul gratar: nivelul 3

al doilea gratar: nivelul 1

Coacere pe trei niveluri:

m Tava de copt: nivelul 4
Tava universala: nivelul 3
Tava de copt: nivelul 1

Coacere pe patru niveluri:

m 4 gratare cu héartie de copt
primul gratar: nivelul 4
al doilea gratar: nivelul 3
al treilea gratar: nivelul 2
al patrulea gratar: nivelul 1

Prin prepararea concomitentd a mancarurilor, putei
economisi energie de pana la 45 %. Asezati decalat
formele una langa cealalta sau suprapuse in interiorul
cuptorului.

Accesorii

Aveti grija sa utilizati intotdeauna accesorii adecvate si
sa le introduceti in pozitia corecta.

Gratar

Introduceti gratarul cu partea deschisa orientata spre
usa aparatului si curbura orientata in jos. Asezali
intotdeauna vesela si formele pe gratar.

Tava universala sau tava de copt
Introduceti cu atentie tava universala sau tava de copt
pana la capat, cu partea inclinata inspre usa aparatului.

La prajiturile nsiropate folositi tava universala, pentru ca
zeama care se scurge sa nu murdareasca interiorul
cuptorului.

Forme de copt
Cele mai adecvate sunt formele de copt inchise la
culoare, din metal.

Formele din tabla alba, formele din ceramica si cele din
sticla prelungesc timpul de coacere, iar produsele de
brutarie si patiserie nu se vor rumeni uniform. In cazul in
care coaceti in aceste forme si doriti sa utilizali
incélzirea superioard/inferioard, introduceti forma la
nivelul 1.

Hartie de copt

Folositi numai hértie de copt adecvata pentru
temperatura aleasa. Taiali intotdeauna hartia de copt la
dimensiunile potrivite.

Valori de setare recomandate

In tabel este prezentat modul de incalzire optim pentru
diverse produse de patiserie si brutarie. Temperatura si
durata de coacere depind de tipul de aluat si greutatea
acestuia. Din acest motiv, sunt recomandate diferite
setari. Setati mai intai valorile mai scazute. La o
temperatura mai scazuta, rumenirea este mai uniforma.
Daca este necesar, setati o temperatura mai ridicata
data urmatoare.
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In cazul in care doriti s& preparati o reteta proprie,
consultati indicatiile privind produsele de brutérie si
patiserie din tabel. Pentru informatii suplimentare,
consultati recomandarile pentru coacere, din
continuarea tabelului cu setari.

Scoateti accesoriile neutilizate din interiorul cuptorului.
Astfel, veli obtine un rezultat de preparare optim si veti

Indicatie: Duratele de coacere nu pot fi reduse prin
setarea unor temperaturi mai inalte. In cay contrar,
prajiturile sau produsele mici de patiserie ar fi gata
numai la exterior, insa in interior ar ramane necoapte.

Setarile se aplica doar in cazul introducerii preparatului
in interiorul rece al cuptorului. Astfel economisiti energie
in proportie de pana la 20%. In cazul preincalzirii

cuptorului, durata de coacere se reduce cu cateva

minute.

Pentru alimentele selectate este necesara preincalzirea

Moduri de Tncalzire utilizate:
» & Functia CircoTherm de convectie a aerului

cuptorului, conform duratelor prezentate in tabel.

Introduceti preparatul si accesoriile dupa ce ai » _ Incalzire in partea superioard/inferioara
preincalzit interiorul cuptorului. m & Treapta pentru pizza
m @ Treapta pentru coacerea painii

Prajituri in forme

fierbinte

economisi energie In proportie de pana la 20%.

Pandispan, simplu Forma rotunda/dreptunghiulara 2 L 140-160 50-70
Pandispan, simplu Forma rotunda/dreptunghiulara 2 - 150-170 50-70
Pandispan, simplu, 2 niveluri Forma rotundd/dreptunghiulara 3+1 B'S 140-160 60-80
Pandispan fin Forma rotunda/dreptunghiulara 2 —_ 150-170 60-80
Tarta find cu fructe si blat din pandispan Forma de chec rotund/forma demontabila 2 - 160-180 40-60
Tarta fina cu fructe si blat din pandispan Forma de chec rotund/forma demontabild 2 B'S 150-170 4060
Blat de tort din pandigpan Forma pentru blat de tort 3 —_ 160-180 20-30
Blat de tort din pandigpan Formad pentru blat de tort 3 L 150-170 20-30
Tort cu fructe sau branza de vaci cu blat din ~ Forma demontabila @26 cm 2 - 170-190 60-80
aluat fraged

Flan elvetian Tavd pentru pizza 3 —_ 220240 35-45
Flan elvetian Tava pentru pizza 3 & 170-190 4555
Tarta Forma de tartd, tava din tabla neagra 3 & 190-210 2540
Cozonac rotund, din aluat dospit Formad de chec rotund 2 - 150-170 50-70
Cozonac rotund, din aluat dospit Forma de chec rotund 2 L 150-160 50-70
Prdjitura din aluat dospit Forma demontabild @28 cm 2 L 150-160 20-30
Prajiturd din aluat dospit Forma demontabila @28 cm 2 —_ 160-170 20-30
Blat de biscuiti, 2 oua Forma pentru blat de tort 3 B'S 160-180~ 20-30
Blat de biscuiti, 2 oud Formad pentru blat de tort 3 - 150-170* 20-30
Tort de biscuiti, 3 oud Formd demontabild @26 cm 2 - 160-170* 25-35
Tort de biscuiti, 3 oua Forma demontabild @26 cm 2 B'S 160-170~ 30-40
Tort de biscuiti, 6 oud Forma demontabild @28 cm 2 B'S 150-170* 30-50
Tort de biscuiti, 6 oua Formd demontabild @28 cm 2 - 150-170* 30-50
Prajituri la tava

Pandispan cu umplutura Tava de copt 3 - 160-180 20-40
Pandispan cu umplutura Tava de copt 3 L 150-170 2540
Pandispan, 2 niveluri Tavd universald + tava de copt 3+1 L 140-160 30-50
Prdjitura din aluat fraged cu umplutura uscata  Tava de copt 3 - 170-190 25-35
Prajiturd din aluat fraged cu umpluturd uscatd, Tava universald + tava de copt 3+1 L 160-170 35-45
2 niveluri

Prajitura din aluat fraged cu umpluturad Tava universala 3 — 160-180 5565
zemoasa

Prajitura din aluat fraged cu umpluturad Tava universala 3 L 150-170 55-85

Zemoasd
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Flan elvetian
Flan elvetian

Prajiturd din aluat dospit cu umplutura uscata
Prajiturd din aluat dospit cu umpluturd uscata
Prédjitura din aluat dospit cu umpluturd uscata,

2 niveluri

Prédjitura din aluat dospit cu umplutura
zemoasd

Prédjitura din aluat dospit cu umplutura
zemoasd

Prédjitura din aluat dospit cu umplutura
zemoasd, 2 niveluri

Franzeld impletitd, colac impletit
Franzeld impletitd, colac impletit
Rulada

Rulada

Cozonac din 500 g de faind
Cozonac din 500 g de faind
Strudel dulce

Strudel dulce

Strudel congelat

Produse mici de patiserie

Prédjituri mici

Prajituri mici

Préajituri mici, 2 niveluri

Prédjituri mici, 3 niveluri

Briose

Briose

Briose, 2 niveluri

Produse mici de patiserie din aluat dospit
Produse mici de patiserie din aluat dospit

Produse mici de patiserie din aluat dospit,

2 niveluri

Foietaj

Foieta

Foietaj, 2 niveluri
Foietaj, 3 niveluri
Foietaj, plate, 4 niveluri
Choux

Choux

Choux, 2 niveluri
Foietaj danez
Foietaj danez

Fursecuri

Biscuiti spritati

Biscuiti spritafi

Biscuiti spritati, 2 niveluri
Biscuiti, 3 niveluri

Testate pentru dumneavoastra in studioul nostru gastronomic

Tava universala
Tava universald
Tava universald
Tava universala
Tava universald + tava de copt

Tava universala
Tava universala
Tava universald + tava de copt

Tava de copt
Tava de copt
Tava de copt
Tava de copt
Tava de copt
Tava de copt
Tava universald
Tava universald
Tava universala

Tava de copt

Tava de copt

Tava universald + tava de copt
Tavi de copt + tavad universald
Tava de briose

Tava de briose

Tavi de briose

Tava de copt

Tava de copt

Tavd universald + tava de copt

Tava de copt

Tava de copt

Tava universald + tava de copt
Tavi de copt + tavd universald
4 grétare

Tava de copt

Tava de copt

Tava universald + tava de copt
Tava de copt

Tava de copt

Tava de copt
Tava de copt
Tava universala + tava de copt
Tavi de copt + tava universala

4+3+1
4+3+2+1

3+1
4+3+1

FRllxl

BXliFlliiFlly ¥ ¥

B BIIEFFEIlE FrlldFliddrll
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200-210
170-190
160-180
150-170
150-170

180-200

160-170

150-170

150-160
160-170
180-200"
180-190"
150-170
150-170
190210
170-180
200-220

160**
1507
150**
140*
160-180"
170-190
160-180~
160-180
150-170
150-170

170-190~
180-200
170-190"
170-190~
180-200
200-220
190-210
190-210
160-180
170-190

140-150*
140-150™
140-150*
130-140*

40-50
45-55
15-20
25-35
20-30

3040

40-50

45-60

3040
25315
8-15

15-20
45-60
5565
5565
50-60
3545

20-30
2538
25r:315
3545
15-25
15-20
15-30
2538
25r:315
2540

20-35
20-35
20-45
20-45
20-35
3040
30-40
35-45
20-30
15-25

2540
2540
30-40
3555

ro
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Fursecuri

Fursecuri

Fursecuri, 2 niveluri
Fursecuri, 3 niveluri
Bezele

Bezele, 2 niveluri
Pricomigdale
Pricomigdale, 2 niveluri
Pricomigdale, 3 niveluri

Tavd de copt 3 — 150-160 1525
Tava de copt 3 L 140-160 15-30
Tava universala + tava de copt 3+1 Iy 140-160 15-30
Tavi de copt + tava universala 4+3+1 L 140-160 15-30
Tava de copt 3 L 80-90* 120-150
Tava universala + tava de copt 3+1 Iy 80-90* 120-180
Tavd de copt 3 IS 90-110 20-40
Tava universald + tava de copt 3+1 L 90-110 25-45
Tavi de copt + tava universala 4+3+1 L 90-110 30-50

Recomandari privind coacerea

Doriti sa stabiliti daca préajitura este
coapta bine.
Prdjitura se lasa.

Prdjitura s-a ridicat in mijloc, iar pe
margini a ramas joasa.
Sucul de fructe se revarsa.

Produsele mici de brutdrie/patiserie
se lipesc la coacere unele de cele-
lalte.

Prajitura este prea uscata.

Prdjitura este toata prea deschisa la
culoare.

Prdjitura este prea deschisd la
culoare in partea de sus, insa prea
inchisa la culoare in partea de jos.

Prdjitura este preainchisd la culoare
in partea de sus, insa prea deschisa la
culoare in partea de jos.

Partea din spate a prdjiturii din forma
dreptunghiulard este prea inchisa la
culoare.

Prdjitura este toata prea inchisd la
culoare.

Produsul de brutarie/patiserie este
rumenit neuniform.

Ali copt pe mai multe niveluri. Pe tava
de sus, produsul de brutdrie/patiserie
este maiinchis la culoare decat cel de
pe tava de jos.

Préajitura aratd bine, insa nu este
coaptd bine in interior.

Préajitura nu se desprinde la rastur-
nare.
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Intepati cu un betisor de lemn in zona cea mai inalta din prajitura. Daca aluatul nu se mai lipeste de lemn, pra-
jitura este gata.

La urmatoarea utilizare, folositi mai putin lichid. Sau setati o temperatura mai redusé cu 10 °C si prelungiti tim-
pul de coacere. Respectati ingredientele indicate si instructiunile de preparare din refeta.

Ungeti numai partea de jos a formei demontabile. Dupd coacere, desprindeti prajitura cu atentie, cu ajutorul
unui cutit.

Data urmétoare utilizati tava universala.

In jurul fiecarui produs de brutdrie/patiserie trebuie s existe un spatiu de aprox. 2 cm. Astfel este suficient loc
pentru ca produsele de brutdrie/patiserie sa creasca si sa se poata rumeni de jur imprejur.

Setati o temperaturd cu 10 °C mai mare si scurtati timpul de coacere.
Dacé nivelul si accesoriul sunt cele corecte, atunci fie méariti temperatura, fie prelungiti durata de coacere.

Data urmatoare introduceti cu un nivel mai sus.

Data urmatoare introduceti cu un nivel mai jos. Alegeti o temperaturd mai scazuta si prelungiti timpul de coa-
cere.

Nu asezati forma de copt direct 1anga peretele posterior, ¢i pe mijlocul accesoriului.

Data urmatoare alegeti o temperatura mai scazuta si eventual prelungiti timpul de coacere.

Selectati o temperaturd putin mai scazutd.

Sihartia de patiserie care std iesita in afara poate influenta circulatia aerului. Taiati intotdeauna hartia de copt
la dimensiunile potrivite.

Aveti grija ca forma de copt sa nu stea direct in fata orificiilor peretelui posterior din interiorul cuptorului.

La coacerea produselor mici de patiserie ar trebui pe cat posibil sa folositi mdrimi si grosimi egale.

Pentru coacerea pe mai multe niveluri, utilizafi intotdeauna functia CircoTherm de convectie a aerului fier-

binte. Produsele de brutarie si patiserie in tavi sau forme introduse simultan nu trebuie neaparat sd fie gata in
acelasi timp.

Coaceti la 0 temperaturd mai scazuta un timp putin mai lung si eventual adaugati mai putin lichid. La prajiturile
cu umpluturd zemoasa, precoaceti blatul. Presarati pe el migdale sfaramate sau pesmet si addugati apoi
umplutura deasupra.

L&sati prajitura dupd coacere sa se raceasca inca 5 pana la 10 minute. Daca tot nu se desprinde, utilizati un
cutit pentru a desprinde marginea cu atentie. Rasturnati prajitura din nou si acoperiti forma de mai multe ori
Cu 0 panza uda si rece. Data urmatoare ungeti forma cu grasime si presarati-o cu pesmet.
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Paine si chifle
Aparatul dvs. va oferd numeroase moduri de incélzire

pentru coacerea painii si a chiflelor. In tabelele cu setari
gasii setarile optime pentru multe preparate.

Acordati atentie si indicatiilor din sectiunea despre
|&sarea la dospit a aluatului.

Folositi numai accesoriile originale ale aparatului dvs.
Acestea sunt adaptate optim la interiorul cuptorului dvs.
si la modurile de functionare.

Niveluri
Utilizati nivelurile de introducere indicate.

Coacere pe un singur nivel

Pentru coacerea pe un singur nivel utilizati urmatoarele

variante de niveluri:

m pentru produse de brutdrie si patiserie inalte:
inaltimea 2

m pentru produse de brutdrie si patiserie plate:
inaltimea 3

Daca utilizati modul de incalzire CircoTherm cu aer
fierbinte , puteti alege dintre naltimile 1, 2, 3 si 4.

Coacere pe doua niveluri
Utilizati functia CircoTherm de convectie a aerului
fierbinte. Produsele de brutarie si patiserie in tavi sau
forme introduse simultan nu trebuie sa fie gata in
acelasi timp.
m Tava universala: nivelul 3

Tava de copt: nivelul 1
m Forme pe gratar

primul gratar: nivelul 3

al doilea gratar: nivelul 1

Prin prepararea concomitenta a mancarurilor, puteti
economisi energie de pana la 45 %. Asezati decalat
formele una langa cealalta sau suprapuse in interiorul
cuptorului.

Accesorii

Aveti grija sa utilizati intotdeauna accesorii adecvate si
sa le introduceti In pozitia corecta.

Gratar

Introduceti gratarul cu partea deschisa orientata spre
usa aparatului si curbura orientatad in jos. Asezali
intotdeauna vesela si formele pe gratar.

Tava universala sau tava de copt
Introduceti cu atentie tava universald sau tava de copt

pana la capat, cu partea inclinata inspre usa aparatului.

Forme de copt
Cele mai adecvate sunt formele de copt inchise la
culoare, din metal.

Formele din tabla alba, formele din ceramica si cele din
sticla prelungesc timpul de coacere, iar produsele de
brutarie si patiserie nu se vor rumeni uniform. In cazul in
care coaceti in aceste forme si doriti sa utilizati
incalzirea superioard/inferioard, introduceti forma la
nivelul 1.

Hartie de copt

Folositi numai hartie de copt adecvata pentru
temperatura aleasa. Taiati intotdeauna héartia de copt la
dimensiunile potrivite.

Produse congelate

Nu utilizati produse congelate, cu foarte multa gheata.
Indepartati gheata de pe aliment.

Produsele congelate sunt precoapte partial neuniform.
Rumenirea neuniforma se mentine si dupa coacere.

Valori de setare recomandate

In tabel sunt prezentate temperaturile optime pentru
prepararea unei varietati de tipuri de paine si chifle.
Temperatura si durata de coacere depind de tipul de
aluat si de greutatea acestuia. Din acest motiv, sunt
recomandate diferite setari. Setati mai intéi valorile mai
scazute. La o temperatura mai scazuta se obtine o
rumenire mai uniforma. Daca este necesar, data
urmatoare setati o temperaturda mai mare.

Indicatie: Duratele de coacere nu pot fi reduse prin
setarea unor temperaturi mai Tnalte. Painea sau chiflele
ar fi gata numai pe exterior, insa in interior ar fi
necoapte.

Setarile se aplica doar in cazul introducerii preparatului
in interiorul rece al cuptorului. Astfel economisiti energie
in proportie de pana la 20%. In cazul preincalzirii
cuptorului, durata de coacere se reduce cu cateva
minute.

Pentru alimentele selectate este necesara preincalzirea
cuptorului, conform duratelor prezentate in tabel.
Introduceti preparatul si accesoriile dupa ce ali
preincalzit interiorul cuptorului. Anumite preparate va
reusesc mai bine atunci cand sunt coapte ih mai mulii
pasi. Acestea sunt indicate in tabel.

Valorile de setare pentru aluaturile de péine sunt
valabile atat pentru aluaturi in tava de copt, céat si pentru
aluaturi intr-o forma dreptunghiulara.

In cazul in care doriti s& preparati o reteta proprie,
consultati indicatiile privind produsele de brutarie si
patiserie din tabel.

Scoateti accesoriile neutilizate din interiorul cuptorului.
Astfel, veli obtine un rezultat de preparare optim si veli
economisi energie In proportie de pana la 20%.

Atentie!

Nu turnati apa in spatiul de coacere fierbinte sau nu
asezali veseld cu apa pe baza spatiului de coacere. Din
cauza variatiei de temperatura se pot produce
deteriorari ale emailului.

31



ro Testate pentru dumneavoastra in studioul nostru gastronomic

Moduri de incalzire utilizate: m & Treapta pentru pizza

m & Functia CircoTherm de convectie a aerului m @ Treapta pentru coacerea painii
fierbinte m ™ Grill mare

m _ Incélzire in partea superioara/inferioara

m X Grill cu convectie de aer

Paine
Péine alba, 750 g Tava universala sau forma dreptunghiulara — 180-200* 30-40
Paine alba, 750 ¢ Tava universala sau forma dreptunghiulara @D, 210-220* 10-15
180-190* 25-35
Paine intermediard, 1,5 kg Tava universala sau forma dreptunghiulara 2 @D, 210-220* 10-15
180-190* 40-50
Paine intermediard, 1,5 kg Tava universala sau forma dreptunghiulara 2 - 230-240* 10-15
200-210* 40-50
Paine integrald, 1 kg Tavd universala 2 () 210-220* 10-15
180-190* 40-50
Paine integrald, 1 kg Tavd universala 2 —_ 230-240" 10-15
200-210* 40-50
Lipie Tava universald - 250-270 20-25
Lipie Tava universala @ 220240 25-35
Chifle*
Chifle sau baghete congelate, semipreparate  Tava universala & 180-200 10-15
Chifle, dulci, proaspete Tava - 170-190* 15-20
Chifle, dulci, proaspete Tava L 150-170* 15-25
Chifle, dulci, proaspete, 2 niveluri Tavd universala + tava de copt 3+1 B'S 150-170* 20-30
Chifle, proaspete Tava - 180-200 20-30
Chifle, proaspete Tava IS 170-190 20-30
Baghetd, semipreparatd, refrigerata Tavd universala & 180-200 20-30
Chifle, congelate
Chifle sau baghete congelate, semipreparate  Tava universala & 180-200 10-15
Produse de brutdrie din aluat tratat cu solufie ~ Tava universala & 180-200 20-25
de bicarbonat, crude
Croissante, crude Tava universald 3 L 170-190 30-35
Paine toast
Gratinarea péinii prajite, 4 bucdti Gratar 'y 190-210 10-15
Gratinarea painii préjite, 12 bucati Gratar Y 230-250 10-15
Rumenirea painii toast (nu preincalzii) Gratar B 290 4-6
Pizza, quiche §i tarta picanté Folositi numai accesoriile originale ale aparatului dvs.
. . ) o Acestea sunt adaptate optim la interiorul cuptorului dvs.
Aparatul dvs. va ofera numeroase moduri de incalzire si la modurile de functionare.
pentru a prepara pizza, quiche si tarta picanta. In
tabelele cu setari gasiti setarile optime pentru multe Niveluri
preparate.

. S . . Utilizati nivelurile de introducere indicate.
Acordati atentie si indicatiilor din sectiunea despre
|dsarea la dospit a aluatului.
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Coacere pe un singur nivel

Pentru coacerea pe un singur nivel utilizati urmatoarele

variante de niveluri:

m pentru produse de brutarie si patiserie inalte:
indltimea 2

m pentru produse de brutdrie si patiserie plate:
inaltimea 3

Daca utilizati modul de incalzire CircoTherm cu aer
fierbinte , puteti alege dintre inalfimile 1, 2, 3 si 4.

Coacere pe mai multe niveluri
Utilizati functia CircoTherm de convectie a aerului
fierbinte. Produsele de brutarie si patiserie in tavi sau
forme introduse simultan nu trebuie sa fie gata in
acelasi timp.
Coacere pe doua niveluri:
m Tava universala: nivelul 3

Tava de copt: nivelul 1
m Forme pe gratar

primul gratar: nivelul 3

al doilea gratar: nivelul 1

Coacere pe patru niveluri:

m 4 gratare cu hartie de copt
primul gratar: nivelul 4
al doilea gratar: nivelul 3
al treilea gratar: nivelul 2
al patrulea gratar: nivelul 1

Prin prepararea concomitenta a mancarurilor, putefi
economisi energie de pana la 45 %. Asezali decalat
formele una langa cealaltd sau suprapuse in interiorul
cuptorului.

Accesorii

Aveti grija sa utilizati intotdeauna accesorii adecvate si
sa le introduceti in pozitia corecta.

Gratar

Introduceti gratarul cu partea deschisa orientata spre
usa aparatului si curbura orientata in jos. Asezati
intotdeauna vesela si formele pe gréatar.

Tava universala sau tava de copt
Introduceti cu atentie tava universala sau tava de copt

pand la capat, cu partea inclinata inspre usa aparatului.
Pentru pizza cu multa umpluturd, folositi tava universala.

Forme de copt
Cele mai adecvate sunt formele de copt inchise la
culoare, din metal.

Formele din tabla alba, formele din ceramica si cele din
sticla prelungesc timpul de coacere, iar produsele de

brutdrie si patiserie nu se vor rumeni uniform. In cazul in
care coaceti in aceste forme si dorifi sa utilizafi
incélzirea superioard/inferioard, introduceti forma la
nivelul 1.

Hartie de copt

Folositi numai hartie de copt adecvata pentru
temperatura aleasa. Taiati intotdeauna hartia de copt la
dimensiunile potrivite.

Produse congelate

Nu utilizati produse congelate, cu foarte multa gheata.
Indepartati gheata de pe aliment.

Produsele congelate sunt precoapte partial neuniform.
Rumenirea neuniforma se mentine si dupa coacere.

Valori de setare recomandate

Tn tabel gasiti modul de incalzire optim pentru diverse
preparate. Temperatura si durata de coacere depind de
tipul de aluat si greutatea acestuia. Din acest motiv,
sunt recomandate diferite setari. Setati mai intéi valorile
mai scazute. La o temperaturd mai scazuta, rumenirea
este mai uniformd. Daca este necesar, setati o
temperatura mai ridicata data urmatoare.

Indicatie: Duratele de coacere nu pot fi reduse prin
setarea unor temperaturi mai tnalte. Preparatul ar fi gata
numai la exterior, insa in interior ar fi necopt.

Setarile se aplica doar in cazul introducerii preparatului
in interiorul rece al cuptorului. Astfel economisiti energie
in proportie de pana la 20%. In cazul preincalzirii
cuptorului, durata de coacere se reduce cu cateva
minute.

Pentru alimentele selectate este necesara preincélzirea
cuptorului, conform duratelor prezentate in tabel.
Introduceti preparatul si accesoriile dupa ce ati
preincalzit interiorul cuptorului.

n cazul in care doriti s& preparati o reteta proprie,
consultati indicatiile privind produsele de brutarie si
patiserie din tabel.

Scoateti accesoriile neutilizate din interiorul cuptorului.
Astfel, veti obtine un rezultat de preparare optim si veti
economisi energie In proportie de pana la 20%.

Moduri de incalzire utilizate:

m J Functia CircoTherm de convectie a aerului
fierbinte

m _ Incdlzire in partea superioard/inferioara

m & Treapta pentru pizza

@ Treapta pentru coacerea painii

Pizza

Pizza, proaspaté Tavé de copt 3 & 200-220 25-35
Pizza, proaspata, 2 niveluri Tava universald + tava de copt Bl L 180-200 3545
Pizza, proaspatd, blat subtire Tava pentru pizza 2 & 220-230 20-30
Pizza, semipreparatd Gratar 3 & 190-210 10-15
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Pizza, congelata

Pizza cu blat subtire 1 buc. Grétar 3 & 190-210 1520
Pizza cu blat subtire 2 buc. Tavd universald + gratar 3+1 au) 190-210 20-25
Pizza cu blat gros 1 buc. Gratar 3 P'S 180-200 20-25
Pizza cu blat gros 2 buc. Tava universala + gratar 3+1 @5, 190-210 20-30
Baghetd pizza Gratar 3 & 200220 1520
Mini-pizza Tava universald 3 & 180-200 15-20
Mini-pizza, @7 cm, 4 niveluri 4 grétare 4+3+2+1 180-200* 20-30
Tarte picante si quiche

Tarte picante in forma Forma demontabild @28 cm 2 L 170-190 50-60
Tarte picante in forma Formd demontabild @28 cm 2 P'S 170-190 55-65
Quiche Forma pentru tarte, tabla neagra 3 & 190-210 30-40
Tarta flambata Tava universald 3 - 260-280* 10-15
Tarta flambata Tava universala 3 & 200-210* 15-25
Pirosti Forma de sufleu 2 - 190-200 30-45
Pirosti Formé de sufleu 2 L 170-190 50-70
Empanada Tava universald 3 L 180-190 30-45
Borek Tava universald 2 - 180-200 3545
Borek Tavd universala 1 au) 200220~ 20-30
Sufleuri Tava universala

Aparatul dvs. va ofera numeroase moduri de incalzire
pentru prepararea sufleurilor. In tabelele cu setari gasiti
setdrile optime pentru multe preparate.

Folositi numai accesoriile originale ale aparatului dvs.
Acestea sunt adaptate optim la interiorul cuptorului dvs.
si la modurile de functionare.

Niveluri
Utilizati intotdeauna nivelurile de introducere indicate.

Puteti prepara pe un nivel in forme sau cu tava
universala.

m Forme pe gratar: nivelul 2

m tava universala: nivelul 3

Sufleurile le puteti prepara si in bain-marie in tava
universala. Pentru aceasta, introduceti tava universala la
nivelul 2.

Prin prepararea simultana a felurilor de mancare, puteti
economisi energie in proportie de pana la 45 %. Asezali
formele una langa cealalta in interiorul cuptorului.

Accesorii

Aveli grija sa utilizati intotdeauna accesorii adecvate si
sa le introduceti in pozitia corecta.

Gratar

Introduceti gratarul cu partea deschisa orientata spre
usa aparatului si curbura orientata in jos. Asezati
intotdeauna vesela si formele pe gratar.
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Introduceti cu ateniie tava universala pana la capat, cu
partea inclinata inspre usa aparatului.

Vesela .
Pentru sufleuri si gratenuri utilizati un vas larg, plat. Intr-
un vas ingust, inalt, alimentele necesitda mai mult timp si
devin mai inchise la culoare in partea de sus.

Valori de setare recomandate

Tn tabel gasiti modul de incalzire optim pentru diverse
sufleuri. Temperatura si durata de preparare depind de
cantitate si de retetd. Stadiul de preparare al unui sufleu
depinde de marimea vasului si de inaltimea sufleului.
De aceea sunt indicate domenii de setare. Incercati mai
intai cu valorile mai scazute. La o temperaturd mai
scazuta se obtine o rumenire mai uniforma. Daca este
necesar, data urmatoare setati valori mai mari.

Indicatie: Timpii de preparare nu pot fi scurtati prin
temperaturi mai ridicate. Sufleul ar fi preparat numai la
exterior, insa n interior ar fi crud.

Valorile de setare sunt valabile pentru introducerea
alimentului in cuptorul rece. Astfel economisiti energie
in proportie de pana la 20 %. Daca preincalziti, timpii de
preparare indicati se scurteaza cu cateva minute.

In cazul in care doriti s& preparati dup& propria retet,
orientati-va in functie de preparatele similare din tabel.

Scoateti din interiorul cuptorului accesoriile pe care nu
le folositi. Astfel veti obtine un rezultat optim al
prepararii si economisifi energie in proportie de pana la
20 %.
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Moduri de incalzire utilizate:

» J Functia CircoTherm de convectie a aerului
fierbinte

m _ Incélzire in partea superioard/inferioara

Sufleu picant, ingrediente preparate Forma de sufleu
Sufleu picant, ingrediente preparate Forma de sufleu
Sufleu dulce Forma de sufleu
Sufleu dulce Forma de sufleu
Lasagna proaspatd, 1 kg Forma de sufleu
Lasagna proaspata, 1 kg Forma de sufleu
Lasagna congelatd, 400 g Gratar

Cartofi gratinati, ingrediente crude, ~ Forma de sufleu
indltime 4 cm

Cartofi gratinati, ingrediente crude, indltime ~ Forma de sufleu
4 cm, 2 niveluri

Sufleu Forma de sufleu
Sufleu Forme portionate

Carne de pasare

Aparatul dvs. va ofera diverse moduri de incélzire
pentru prepararea carnii de pasare. In tabelele cu setari
gasiti setdrile optime pentru unele preparate.

Prajirea pe gratar

Prajirea pe gratar este deosebit de adecvata pentru
pdsdri mari sau mai multe bucati simultan.

Introduceti tava universala, cu gratarul asezat in interior,
la nivelul indicat. Aveli grija ca gratarul sa fie asezat
corect in tava universald. — "Accesorii" la pagina 10

In functie de marimea si tipul de pasare, adaugati pana
la V2 litri de apa in tava universala. Grasimea care
picura va fi colectata. Din aceasta grasime de la prajire
puteti prepara un sos. In plus, astfel se formeaza mai
putin fum si interiorul cuptorului ramane mai curat.

Prajirea in vesela

Utilizati numai vesela care este adecvata pentru
cuptoare. Verificati daca vesela incape in interiorul
cuptorului.

Cea mai adecvata este vesela din sticla. Asezati vesela
fierbinte din sticla pe un suport uscat. Daca suportul
este umed sau rece, sticla se poate crapa.

Cratitele lucioase din otel inoxidabil sau aluminiu
reflectd caldura ca o oglinda si, astfel, sunt adecvate
doar relativ. Carnea de pasare se prepara mai incet si
se rumeneste mai putin. Utilizati o temperatura mai
mare si/sau un timp de preparare mai lung.

Acordati atentie indicatiilor producatorului veselei dvs.

de préajire.

Vesela descoperita

Pentru prdjirea carnii de pasare, cel mai bine utilizati o
forma Tnaltd pentru prajit. Asezati forma pe gratar. Daca
nu dispuneti de un vas potrivit, folositi tava universala.

m & Treapta pentru pizza
m @ Treapta pentru coacerea painii

170-190 6575

2 B'S 170-190 35-50
2 — 200-220 30-50
2 P'S 160-180 40-50
2 — 170-190 4060
2 — 170-190 50-60
2 P'S 160-180 5060
2 & 190-210 30-35
2 & 160-190 50-70
3+1 P'S 150-170 60-80

P'S 160-180" 3545

Vesela acoperita

La prepararea in veseld acoperitd, interiorul cuptorului
ramane considerabil mai curat. Aveti grija sa se
potriveasca bine capacul si sa se inchida bine. Asezati
vesela pe gratar.

La indepartarea capacului dupa preparare, pot fi
degajati aburi fierbinti. Ridicati putin capacul inspre
partea din spate, pentru ca aburii sa poata fi degajati in
partea opusa corpului.

Carnea de pasdre poate deveni crocanta si intr-o cratita
acoperita. Pentru aceasta, folosii o cratita cu capac de
sticla si setati o temperaturd mai mare.

Preparare la grill

In timpul utiliz&rii grill-ului, tineti usa aparatului inchisa.
Niciodata sa nu preparati la grill cu usa aparatului
deschisa.

Asezati alimentul pentru preparare la grill pe gratar. In
plus introduceti tava universald cu marginea tesita
inspre usa aparatului cel putin cu un nivel mai jos. Se
va colecta grasimea scursa.

Folositi bucati taiate felii cat mai egale, cu grosime si
greutate similare. Astfel se rumenesc uniform si raman
suculente. Asezali bucatile taiate felii direct pe gratar.

Tntoarceti bucatile de carne cu un cleste de grétar.
Daca intepali carnea cu o furculitd, aceasta isi pierde
sucul si se usuca.

Indicatii

m Corpul de incalzit pentru grill comuta la anumite
intervale pe pornit si pe oprit, acest lucru este
normal. Frecventa de conectare si deconectare
depinde de temperatura setata.

m In timpul prepardérii la grill se poate produce fum.
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Valori de setare recomandate

Tn tabel gasiti modul de incalzire optim pentru carnea
de pasare. Temperatura si durata de preparare depind
de cantitatea, de natura si de temperatura alimentului.
De aceea sunt indicate domenii de setare. Incercati mai
intai cu valorile mai scazute. Daca este necesar, data
urmatoare setafi valori mai mari.

Valorile de setare sunt valabile pentru introducerea
pasarilor neumplute, gata pentru prajit, la temperatura
frigiderului, in cuptorul rece. Astfel economisiti energie
in proportie de pana la 20 %. Daca preincalziti, timpii de
preparare indicati se scurteaza cu cateva minute.

In tabel gésiti date pentru carnea de pasare, cu greutéti
propuse. Dacé doriti s preparati o pasare grea, folositi
intotdeauna temperatura mai scazuta. In cazul mai
multor bucati, orientati-va dupa greutatea bucdtii celei
mai grele pentru determinarea duratei de preparare.
Bucalile individuale ar trebui sa fie de marimi
aproximativ egale.

In general, cu cat este mai mare o pasdre, cu atat este
mai scazuta temperatura si cu atat mai lunga este
durata de preparare.

Intoarceti pasarea dupa cca. 2 pana la 23 din timpul
indicat.

Pui
Pui, 1 kg Gratar

File de piept de pui, 150 g fiecare (preparare  Gratar
la grill)

Bucdti mici de pui, 250 g fiecare Gratar
Crochete, bucati de pui pane, congelate Tava universala
Gaing, 1,5 kg Gratar

Rata & géasca

Ratd, 2 kg Grdtar

Piept de ratd, 300 g fiecare Gratar

Gascd, 3 kg Gratar

Pulpe de gascd, 350 g fiecare Gratar

Curcan

Curcan fraged, 2,5 kg Gratar

Piept de curcan, fara os, 1 kg Veseld cu capac
Pulpa superioara de curcan, cu 0s, 1 kg Gratar
Carne

Aparatul dvs. va oferd numeroase moduri de incalzire
pentru prepararea carnii. In tabelele cu setari gasili
setarile optime pentru multe preparate.

Prajirea si brezarea

Ungeti carnea slaba cu grasime dupa gust sau
acoperiti-o cu felii de slanina.
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Indicatie: Folositi numai héartie de copt adecvata pentru
temperatura aleasa. Taiali intotdeauna héartia de copt la
dimensiunile potrivite.

Recomandari

m Laratd sau gasca, intepati pielea de sub aripi. Astfel
se va putea scurge grasimea.

m La pieptul de rata crestali pielea. Nu intoarceti
pieptul de rata.

m Atunci cand intoarceti pasarile, aveti grija ca mai
intai sa fie in jos partea cu pieptul, respectiv partea
cu pielea.

m Pasdrea devine deosebit de crocanta si capata o
culoare bruna daca spre sféarsitul timpului de prajire
0 ungeti cu unt, apa sarata sau zeama de portocale.

Scoateti din interiorul cuptorului accesoriile pe care nu
le folositi. Astfel veti obtine un rezultat optim al
prepararii si economisiti energie in proportie de pana la
20 %.

Moduri de incalzire utilizate:
m _ Incalzire in partea superioard/inferioara
& Grill cu convectie de aer

| |
m & Treapta pentru pizza
m ™ Grill mare
T 200-220 60-70
T 275" 15-20
T 220-230 30-35
PS 190-210 20-25
Y 200-220 70-90
1 'y 180-200 90-110
3 'y 230-250 25-30
2 'y 160-180 120-150
2 'y 210-230 40-50
v 180-200 70-90
- 240-260 80-100
T 180-200 80-100

Crestati soriciul cu taieturi in crucis. Atunci cand
intoarceti friptura, aveti grija ca mai intai sa fie soriciul in
partea de jos.

Cand friptura este gata, ar trebui lasata sa mai stea 10
minute in interiorul cuptorului deconectat, inchis. Astfel,
zeama carnii se distribuie mai bine. Eventual infasurati
friptura n folie de aluminiu. In timpul de preparare
indicat nu este cuprinsa si perioada recomandata
pentru odihna preparatului.
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Prajirea pe gratar

Pe gratar, carnea devine deosebit de crocanta pe toate
partile.

In functie de mérimea si de felul c&rnii, addugati pani la
Y2 litri de apd in tava universald. Vor fi colectate
grasimea si sucul de la prajire. Din aceasta grasime de
la prajire puteti prepara un sos. In plus, astfel se
formeaza mai putin fum, iar interiorul cuptorului raméane
mai curat.

Introduceti tava universald, cu gratarul asezat in interior,
la nivelul indicat. Aveti grija ca gratarul sa fie asezat
corect in tava universala. — "Accesorii" la pagina 10

Prajirea si brezarea in vesela

Prajirea si brezarea in vesela se fac mai confortabil. Cu
vesela puteti scoate mai simplu friptura din interiorul
cuptorului, putand prepara sosul direct in vasul
respectiv.

Folositi numai veseld care este adecvata pentru
utilizarea in cuptor. Verificati daca vesela incape in
interiorul cuptorului.

Cea mai adecvatad este vesela din sticla. Asezali vesela
fierbinte din sticla pe un suport uscat. Daca suportul
este umed sau rece, sticla se poate crapa.

La carnea slab& addugati putin lichid. In vesela din
sticla, fundul vasului ar trebui sa fie acoperit cu un strat
de cca. 2 cm.

Cantitatea de lichid depinde de tipul de carne si de
materialul veselei si de utilizarea sau nu a unui capac.
Daca preparati carne in cratite de metal emailate sau
de culoare inchisd, este necesara o cantitate mai mare
de lichid decat in vesela din sticla.

Lichidul din vas se evapora in timpul prajirii. Daca este
necesar, completati cu atentie cu lichid.

Cratitele lucioase din otel inoxidabil sau aluminiu
reflectd caldura ca o oglinda si, astfel, sunt adecvate
doar relativ. Carnea se prepara mai incet si se
rumeneste mai putin. Utilizati o temperaturéa mai mare
si/sau un timp de preparare mai lung.

Acordati atentie indicatiilor producatorului veselei dvs.
de préajire.

Vesela descoperita

Pentru prajirea carnii, cel mai bine utilizati o forma Tnalta
pentru prajit. Asezati forma pe gratar. Daca nu dispuneti
de un vas potrivit, folositi tava universala.

Vesela acoperita

La prepararea in vesela acoperita, interiorul cuptorului
ramane considerabil mai curat. Aveti grija sa se
potriveasca bine capacul si sa se inchida bine. Asezati
vesela pe gratar.

Distanta dintre carne si capac ar trebui sa masoare
minim 3 cm. Carnea se poate umfla.

La indepartarea capacului dupa preparare, pot fi
degajati aburi fierbinti. Ridicati putin capacul inspre
partea din spate, pentru ca aburii sa poata fi degajati in
partea opusa corpului.

Pentru brezare, rumeniti carnea in prealabil, conform
necesarului. Pentru sosul de brezare, addugati apa, vin,
otet sau altele similare. Nivelul de lichid din vas trebuie
sa fie de 1-2 cm.

Lichidul din vas se evapora in timpul prajirii. Daca este
necesar, completati cu atentie cu lichid.

Carnea poate deveni crocanta si intr-o cratita acoperita.
Pentru aceasta, folositi o cratitd cu capac de sticla si
setafi o temperaturd mai mare.

Preparare la grill

Tn timpul utiliz&rii grill-ului, tineti usa aparatului inchisa.
Niciodata sa nu preparati la grill cu usa aparatului
deschisa.

Asezati alimentul pentru preparare la grill pe gratar. in
plus introduceti tava universald cu marginea tesita
inspre usa aparatului cel putin cu un nivel mai jos. Se
va colecta grasimea scursa.

Folositi bucati taiate felii cat mai egale, cu grosime si
greutate similare. Astfel se rumenesc uniform si raman
suculente. Asezati bucatile taiate felii direct pe gratar.

Intoarceti bucétile de carne cu un cleste de grétar.
Daca intepati carnea cu o furculitd, aceasta isi pierde
sucul si se usuca.

Sarati preparatul la grill numai dupa ce ati preparat la

grill. Sarea extrage apa din carne.

Indicatii

m Corpul de incélzit pentru grill comuta la anumite
intervale pe pornit si pe oprit, acest lucru este
normal. Frecventa de conectare si deconectare
depinde de temperatura setata.

m In timpul prepararii la grill se poate produce fum.

Valori de setare recomandate

n tabel gasiti modul de incalzire optim pentru
numeroase preparate din carne. Temperatura si durata
de preparare depind de cantitatea, de natura si de
temperatura alimentului. De aceea sunt indicate
domenii de setare. Incercati mai intéi cu valorile mai
scazute. Daca este necesar, data urmatoare setati
valori mai mari.

Valorile de setare sunt valabile pentru introducerea
carnii la temperatura frigiderului in interiorul cuptorului
rece. Astfel economisiti energie in proportie de pana la
20 %. Daca preincalziti, timpii de preparare indicati se
scurteaza cu cateva minute.

Tn tabel gasiti date pentru bucati de fripturd, cu greutai
propuse. Daca doriti sa preparati o bucata de carne
mai grea, folositi intotdeauna temperatura mai scazuta.
In cazul mai multor bucali, orientafi-va dupa greutatea
bucéatii celei mai grele pentru determinarea duratei de
preparare. Bucétile individuale ar trebui sa fie de marimi
aproximativ egale.

In general, cu cat este mai mare friptura, cu atat este
mai scazuta temperatura si cu atat este mai lunga
durata de preparare.

Intoarceti friptura si bucétile pentru grill dupa cca. 2
pana la %3 din timpul indicat.

In cazul in care doriti s& preparati dupa propria retetd,
orientati-va in funciie de preparatele similare. Informatii
suplimentare gasiti in sugestiile pentru prajire, brezare
si prepararea la grill, in continuarea tabelului cu setari.
Scoateti din interiorul cuptorului accesoriile pe care nu
le folositi. Astfel veti obtine un rezultat optim al
prepararii si economisiti energie in proportie de pana la
20 %.
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Moduri de incélzire utilizate: m & Grill cu convectie de aer
m _ Incalzire in partea superioard/inferioara m * Grill mare

Carne de porc

Fripturd de porc fard sorici, de ex. ceafd, Vas fdra capac 2 'y 180-190 110-130
1,5kg

Fripturd de porc cu sorici, de ex. spatd, 2 kg~ Gratar 2 'y 190-200 130-140
Friptura din pulpa de porc, 1,5 kg Vas fara capac 2 T 220230 70-80
File de porc, 400 g Gratar 3 'y 220-230 20-25
Cotlet de porc afumat cu os, 1 kg (addugati ~ Vas cu capac 2 'y 210230 7090
putind apd)

Steakuri de porc, 2 cm grosime Gratar 4 e 275 16-20
Medalioane de porc, 3 cm grosime Gratar 4 2 290~ 10-14
Carne de vita

File de vitd, mediu, 1 kg Gratar 2 'y 210220 40-50
Fripturd de vita indbusita, 1,5 kg Vas cu capac 2 'y 200220 130-160
Fripturd de vitd, mediu, 1,5 kg Gratar 2 T 220-230 60-70
Friptura, 3 cm grosime, mediu Gratar 4 2 290 15-20
Burger, 3-4 cm grosime Gratar 4 = 290 25-30
Carne de vitel

Fripturd de vitel, 1,5 kg Vas fard capac 2 'y 160-170 100-120
Picior de vitel, 1,5 kg Vas fdra capac 2 —_ 200-210 100-120
Carne de miel

Pulpa de miel fara os, mediu, 1,5 kg Vas fard capac 2 T 170-190 50-80
Spata de miel cu 0s*** Gratar 2 'y 180-190 40-50
Cotlet de miel** Gratar 4 = 290 14-18
Cérnati

Cérnati pentru gratar Gratar 4 = 290 10-15
Preparate din carne

Friptura din carne tocata, 1 kg Vas fard capac 2 T 170-180 60-70

Recomandari pentru prajire, brezare si prepararea la

grill
Interiorul cuptorului se murdareste
foarte tare.

Friptura este preainchisa la culoare i
crusta este pe alocuri arsa si/sau frip-
tura este prea uscata.

Crusta este prea subtire.
Friptura arata bine, dar sosul este ars.

Friptura arata bine, dar sosul este
prea deschis la culoare si apos.

Carnea se arde la brezare.

Bucdtile pentru grill devin prea
uscate.
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Preparati produsul intr-o cratitd acoperitd sau folositi tava pentru grill. Daca folositi tava pentru grill, veti obtine
rezultate optime la prajire. Puteti cumpara tava pentru grill ulterior, ca accesoriu special.

Verificati nivelul si temperatura. Data urmatoare alegeti o temperaturd mai scazuta si eventual scurtati timpul
de prajire.

Mariti temperatura sau conectafi grill-ul pentru scurt timp la sfarsitul duratei de prajire.
La urmatoarea utilizare, alegeti un vas de prdjit mai mic si eventual addugati mai mult lichid.
La urmatoarea utilizare, alegeti un vas mai mare si eventual adaugati mai putin lichid.

Capacul trebuie sa se potriveasca cu vasul de prdjit si sa se inchida bine.
Reduceti temperatura si, daca este necesar, mai adaugati lichid in timpul brezrii.

Sérafi carnea numai dupd ce afi preparat-o la grill. Sarea extrage apa din carne. Nu intepati bucétile pentru
grill atunci cand le intoarceti. Utilizati un cleste pentru grill.
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Peste

Aparatul dvs. vé ofera diverse moduri de incélzire
pentru prepararea pestelui. In tabelele cu setari gasiii
setarile optime pentru multe preparate.

Pestele intreg nu trebuie intors. Introduceti pestele
intreg n interiorul cuptorului Tn pozitia sa de inot, cu
inotatoarea dorsala in sus. Un cartof taiat sau un vas
mic termorezistent plasat in interiorul pestelui ii confera
acestuia stabilitate.

Veti recunoaste ca pestele este gatit daca inotatoarea
dorsala se desprinde usor.

Prajirea si prepararea la grill, pe gratar

Asezati alimentul pentru preparare la grill pe gratar. In
plus introduceti tava universald cu marginea tesita
inspre usa aparatului cel putin cu un nivel mai jos.

In functie de marimea si de tipul de peste, adaugati
pana la 2 litri de apa in tava universald. Lichidul care
picura va fi colectat. Astfel se formeaza mai putin fum si
interiorul cuptorului ramane mai curat.

In timpul utiliz&rii grill-ului, tineti usa aparatului inchisa.
Niciodata sa nu preparati la grill cu usa aparatului
deschisa.

Folositi bucati taiate felii cat mai egale, cu grosime si
greutate similare. Astfel se rumenesc uniform si raman
suculente. Asezati bucatile taiate felii direct pe gratar.

Intoarceti bucétile de carne cu un cleste de grétar.
Daca intepali pestele cu o furculita, acesta isi pierde
sucul si se usuca.

Indicatii

m  Corpul de incalzit pentru grill comuta la anumite
intervale pe pornit si pe oprit, acest lucru este
normal. Frecventa de conectare si deconectare
depinde de temperatura setata.

m In timpul prepararii la grill se poate produce fum.

Prajirea si prepararea inabusita in vesela

Folositi numai vesela care este adecvata pentru
utilizarea in cuptor. Verificati daca vesela incape in
interiorul cuptorului.

Cea mai adecvatd este vesela din sticla. Asezali vesela
fierbinte din sticla pe un suport uscat. Daca suportul
este umed sau rece, sticla se poate crapa.

Cratitele lucioase din otel inoxidabil sau aluminiu
reflectd caldura ca o oglinda si, astfel, sunt adecvate
doar relativ. Pestele se prepara mai incet si se
rumeneste mai putin. Utilizati o temperatura mai mare
si/sau un timp de preparare mai lung.

Acordali atentie indicatiilor producatorului veselei dvs.
de préajire.

Vesela descoperita

Pentru prepararea pestelui intreg, cel mai bine utilizati o
forma nalta pentru préjit. Asezati forma pe gratar. Daca
nu dispuneti de un vas potrivit, folositi tava universala.

Vesela acoperita

La prepararea in vesela acoperita, interiorul cuptorului
ramane considerabil mai curat. Aveti grija sa se
potriveasca bine capacul si sa se inchida bine. Asezati
vesela pe gratar.

Pentru prepararea indbusita, adaugati doua pana la trei
linguri de lichid si putina zeama de lamaie sau otet in
vas.

La indepartarea capacului dupa preparare, pot fi
degajati aburi fierbinti. Ridicati putin capacul inspre
partea din spate, pentru ca aburii sa poata fi degajati in
partea opusa corpului.

Pestele poate deveni crocant si intr-o cratita acoperita.
Pentru aceasta, folositi o cratitd cu capac de sticla si
setali o temperaturd mai mare.

Valori de setare recomandate

in tabel gasiti modul de incalzire optim pentru
preparatele dvs. din peste. Temperatura si durata de
preparare depind de cantitatea, de natura si de
temperatura alimentului. De aceea sunt indicate
domenii de setare. Incercati mai intai cu valorile mai
scazute. Daca este necesar, data urmatoare setati
valori mai mari.

Valorile de setare sunt valabile pentru introducerea
pestelui la temperatura frigiderului in interiorul
cuptorului rece. Astfel economisiti energie In proporiie
de pana la 20 %. Dacéa preincalzii, timpii de preparare
indicati se scurteaza cu cateva minute.

Tn tabel gasiti date pentru peste, cu greutatea propusa.
Daca doriti sa preparati un peste mai greu, folositi
intotdeauna temperatura mai scazuta. In cazul mai
multor pesti, orientati-va dupa greutatea pestelui celui
mai greu pentru determinarea duratei de preparare.
Pestii individuali ar trebui sa fie de marimi aproximativ
egale.

In general, cu cat este mai mare un peste, cu atat este
mai scazuta temperatura si cu atat este mai lunga
durata de preparare.

Tntoarceti pestele care nu este in pozifia de inot dupa
cca. 2 pana la % din timpul indicat.

Indicatie: Folositi numai héartie de copt adecvata pentru
temperatura aleasda. Taiati intotdeauna héartia de copt la
dimensiunile potrivite.

Scoateti din interiorul cuptorului accesoriile pe care nu
le folositi. Astfel veti obtine un rezultat optim al
prepararii si economisiti energie in proportie de pana la
20 %.
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Moduri de incalzire utilizate:
m _ Incalzire in partea superioarad/inferioara

Accesorii / vesela

Preparatul

m X Grill cu convectie de aer
m ™ Grill mare

Nivelul Mod de Temperatu- Duratade
incalzire rain°C prepara-
re in min.

Peste

Peste intreg, preparat la grill 300 g, de ex. pas- Gratar
trév

Peste intreg, preparat la grill 1,5 kg, de ex. Gratar
somon

Fileuri de peste
File de peste, natur, preparat la grill Gratar

Medalioane de peste
Medalion de peste, grosime 3 cm** Gratar

Peste, congelat

File de peste, natur Veseld acoperitd
File de peste, gratinat Gratar
Crochete de peste (intoarceti-le pe parcurs)  Tava universala

* Preincalziti

2 X 170-190 20-30
2 X 170-190 3040
4 = 220" 15-25
4 = 290 10-20
— 210-230 20-30
X 200-220 4560

200-220 20-30

** Dedesubt introduceti tava universald la nivelul 2

Legume si garnituri

Aici gasiti informatii pentru prepararea legumelor la grill,
a cartofilor si a produselor din cartofi congelate.

Scoateti din interiorul cuptorului accesoriile pe care nu
le folositi. Astfel veli obtine un rezultat optim al
prepararii si economisiti energie.

Niveluri
Utilizati nivelurile de introducere indicate.

Prepararea pe un nivel
Respectati indicatiile din tabel.

Prepararea pe doua niveluri

Utilizati functia CircoTherm de convectie a aerului
fierbinte. Tavile introduse in acelasi timp nu vor fi
neaparat gata in acelasi timp.

m Tava universala: nivelul 3

m Tava de copt: nivelul 1

Accesorii

Aveti grija sa utilizati intotdeauna accesorii adecvate si
sa le introduceti in pozitia corecta.

Gratar

Introduceti gratarul cu partea deschisa orientata spre
usa aparatului si curbura orientata in jos. Asezati
intotdeauna vesela si formele pe gratar.

Tava universala sau tava de copt
Introduceti cu atentie tava universald sau tava de copt

pana la capat, cu partea inclinata inspre usa aparatului.

Hartie de copt

Folositi numai hértie de copt adecvata pentru
temperatura aleasa. Taiati intotdeauna hartia de copt la
dimensiunile potrivite.
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Valori de setare recomandate

Tn tabel gasiti modul de incalzire optim pentru diverse
preparate. Temperatura si durata de preparare depind
de cantitatea si natura alimentelor. De aceea sunt
indicate domenii de setare. Incercati mai intai cu valorile
mai scazute. La o temperaturd mai scazuta se obtine o
rumenire mai uniforma. Dacé este necesar, data
urmatoare setati valori mai mari.

Valorile de setare sunt valabile pentru introducerea
alimentului in cuptorul rece. Daca preincalziti, timpii
indicati se scurteaza cu cateva minute.

In cazul in care doriti sa preparati dupa propria retet,
orientati-va in functie de preparatele similare din tabel.
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Moduri de incalzire utilizate:

» J Functia CircoTherm de convectie a aerului
fierbinte

m & Treapta pentru pizza

Accesorii

Preparatul

m @ Treapta pentru coacerea painii
m ™ Grill mare

Nivelul Modulde Temperatu- Duratade
incalzire rain°C prepara-

Preparate din legume

re in min.

Legume la grill Tava universald 4 w 290 10-15
Cartofi

Cartofi copti, jumatati Tavé universala 3 B'S 160-180 45-60
Produse din cartofi, congelate

Turtd de cartofi Rosti Tavd universald 3 & 200-220 25-35
Galuste din cartofi, umplute Tava universala 3 & 190-210 20-30
Crochete Tava universala 3 P'S 200-220 25-35
Cartofi prajiti Tava universald 3 & 190-210 2535
Cartofi prajiti, 2 niveluri Tava universald + tava de copt Sl @ 190-210 30-40

laurt
Cu aparatul dvs. puteti prepara singuri iaurt.

Prepararea iaurtului

Scoateti din interiorul cuptorului accesoriile si
suporturile pentru tavi. Interiorul cuptorului trebuie sa fie
gol. Nu deschideti usa aparatului in timpul functionarii
acestuia.

1. Tnoélzi'gi 1 litru de lapte (grasime 3,5 %) la 90 °C pe
plita si lasati-l sa se raceasca la 40 °C.

Accesorii

Preparatul

In cazul laptelui UHT, este suficientd incélzirea la
40 °C.

2. Adaugati 150 g de iaurt (la temperatura frigiderului)
si amestecati.

3. Turnati-l in cani sau In borcane mici si acoperiti-le cu
folie alimentara.

4. Asezati canile sau borcanele pe baza cuptorului si
setati dupa cum este indicat in tabel.

5. Dupa preparare, lasati iaurtul la racit in frigider.

Modul de incalzire utilizat:
m & Treapta de dospire

laurt Forme portionate

Moduri de incalzire Eco

Functia CircoTherm Eco si incalzirea superioarad/
inferioara Eco sunt moduri de incalzire ingenioase
pentru prepararea atenta a bucatilor de carne, peste si
a produselor de brutarie/patiserie. Aparatul regleaza
optim alimentarea cu energie in interiorul cuptorului.
Preparatul este pregatit in anumite faze cu céaldura
reziduala. Astfel, acesta raméane mai suculent si se
rumeneste mai putin. In functie de modul de preparare
si de alimente, puteti economisi energia electrica. Prin
deschiderea anticipata in timpul prepararii si prin
preincalzire, acest efect se pierde.

Folositi numai accesorii originale pentru aparat. Se
adapteaza optim 1n interiorul cuptorului si la modurile
de functionare. Scoateti accesoriile neutilizate din
interiorul cuptorului.

Introduceti preparatele in cuptorul rece si gol. Alegeti o
temperatura cuprinsa intre 125-200 °C pentru
CircoTherm Eco si intre 150-250 °C pentru incalzirea

Nivelul Modde  Temperatu- Duratade
incalzire rain°C prepara-
re in ore
Bazaspatiuluide & 3540 89
coacere

superioard/inferioard Eco. In timpul prepararii, tineti usa
aparatului inchisa. Preparati pe un singur nivel.

Modul de incélzire CircoTherm Eco se foloseste pentru
determinarea consumului de energie in modul de
circulare a aerului si al clasei de eficienta energetica.
Modul de incalzire superioard/inferioara Eco se
foloseste pentru determinarea consumului de energie in
modul conventional.

Modul de incalzire CircoTherm Eco de conveciie a
aerului fierbinte este utilizat pentru determinarea clasei
de eficienta energetica.

Accesorii

Aveti grija sa utilizati intotdeauna accesorii adecvate si
sa le introduceti in pozitia corecta.

Gratar

Introduceti gratarul cu partea deschisa orientata spre
usa aparatului si curbura orientata in jos. Asezati
intotdeauna vesela si formele pe gratar.
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Tava universala sau tava de copt
Introduceti cu atentie tava universala sau tava de copt
pana la capat, cu partea inclinata inspre usa aparatului.

Forme de copt si vesela

Cele mai adecvate sunt formele de copt inchise la
culoare, din metal. Astfel puteti economisi energie in
proportie de pana la 35 %.

Vesela din otel inoxidabil sau aluminiu reflecta caldura
ca o oglinda. Este mai adecvata vesela care nu reflecta,
din email, sticla termorezistentd sau aluminiu turnat sub
presiune, cu strat de acoperire.

Formele din tabla alba, formele din ceramica sau cele
din sticla prelungesc timpul de coacere, iar prajitura nu
se va rumeni uniform.

Hartie de copt

Folositi numai hértie de copt adecvata pentru
temperatura aleasa. Taiali intotdeauna héartia de copt la
dimensiunile potrivite.

Prajituri in forme
Pandispan in forma

Blat de tort din pandispan
Blat de biscuiti, 2 oua
Tort de biscuiti, 3 oud
Tort de biscuiti, 6 oud

Gugelhupf cu aluat dospit Forma de chec rotund
Prajituri la tava
Pandispan cu umplutura uscata Tavd de copt

Prajiturad din aluat fraged cu umpluturd uscata  Tava de copt
Rulada de biscuii Tava de copt
Franzeld impletitd, colac impletit Tavd de copt
Prdjitura din aluat dospit cu umpluturd uscatda  Tava de copt

Produse mici de patiserie

Briose Tava de briose
Prajituri mici Tavd de copt
Foietaj Tava de copt
Choux Tava de copt
Fursecuri Tava de copt

Biscuiti spritati Tava de copt

Produse mici de patiserie din aluat dospit Tavd de copt

Paine & chifle

Paine intermediara, 1,5 kg Forma dreptunghiulara
Lipie Tava universald

Chifle, dulci, proaspete
Chifle, proaspete

Tavd de copt
Tava de copt

Carne

Friptura de porc fara sorici, de ex. ceafd,
1,5kg

Veseld fara capac
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Forma rotunda/dreptunghiulara
Forma pentru blat de tort
Forma pentru blat de tort
Forma demontabila @26 cm
Forma demontabild @28 cm

Valori de setare recomandate

Aici gasiti date pentru diversele preparate cu functia
CircoTherm de convectie a aerului fierbinte si incalzire
superioara/inferioara Eco. Temperatura si durata de
coacere depind de tipul de aluat si de greutatea
acestuia. De aceea sunt indicate domenii de setare.
Setati mai intéi valorile mai scazute. La o temperatura
mai scazutd se obtine o rumenire mai uniforma. Daca
este necesar, setali o temperatura mai inalta data
urmatoare.

Indicatie: Duratele de coacere nu pot fi reduse prin
setarea unor temperaturi mai inalte. Prajitura sau
produsele de brutdrie si patiserie ar fi gata numai pe
exterior, insa in interior ar fi necoapte.

l\/loduri de incalzire utilizate:
m L CircoTherm Eco
m = incilzire superioard/inferioard Eco

a

o
o
]

2 140-160 60-80
2 £ 150-170 20-30
2 £ 150-170 20-30
2 £ 160-170 3045
2 & 150-160 5060
2 &= 150-170 50-70
3 £ 150-170 2540
3 £ 170-180 25r315
3 &£ 180-190 15-20
3 = 160-170 2538
3 = 160-180 15-20
2 £ 160-180 156-25
3 &£ 150-160 25r35
3 £ 170-190 20-35
3 X 190-200 40-50
3 £ 140-160 15-30
3 &£ 140-150 25r315
3 = 160-180 2538
2 &= 200210 3545
3 = 250-275 156-20
3 = 170-190 15-20
3 &= 180-200 20-30
2 &= 180-190 120-140
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Friptura de vitd inabusita, 1,5 kg Veseld cu capac

Fripturd de vitel, 1,5 kg Veseld fard capac
Peste

Peste intreg fiert inabusit, 300 g, de ex. pds-  Veseld cu capac
trav

Peste intreg fiert inabusit, 1,5 kg, de ex. somon  Veseld cu capac
File de peste, natur, fiert indbusit Veseld cu capac

Acrilamida in alimente

Acrilamida se formeaza mai ales in cazul produselor din
cereale si cartofi, preparate la temperaturi foarte mari

o
o
o

200-220 140-160
170-180 110-130

o
a
o

N
"
2
o

190-210 25r318

o
o
o

190210 45-55
190-210 15-25

&l
3
o

ca de ex. chipsuri de cartofi, cartofi prajiti, paine prgjita,
chifle, paine sau produse fine de brutarie si patiserie
(biscuiti, turta dulce, biscuiti cu migdale).

= Rumeniti alimentele astfel incét sd fie aurii, nu foarte inchise la culoare.
m Bucdtile de preparat mari, groase, contin mai putind acrilamida.

Generalitai = Mentineti timpii de preparare cat mai redusi.

Coacerea Cu incalzire superioard/inferioara max. 200 °C.
Cu convectie aer max. 180 °C.

Fursecuri

Cu incalzire superioard/inferioara max. 190 °C.
Cu convectie aer max. 170 °C.

Oul sau gdlbenusul de ou diminueaza formarea acrilamidei.
Cartofi prdjiti pentru preparare in cuptor ~ Repartizati uniform pe tava si intr-un singur strat. Coaceti minim 400 g per tavd, pentru a evita uscarea

cartofilor.

Preparare usoara

Prepararea usoara este o preparare lenta la
temperatura scazuta. De aceea mai este denumita si
preparare la temperatura scazuta.

Prepararea usoara este ideald pentru toate bucatile de
carne de prima clasa (de ex. portiuni delicate de vita,
vitel, porc, miel sau pasare), care trebuie preparate roz
sau foarte exact. Carnea ramane foarte suculenta,
delicata si moale.

Avantajul dvs.: aveti 0 marja mare la planificarea
meniului, deoarece carnea preparatéa usor poate fi
mentinuta la cald fara probleme. In timpul prepararii nu
trebuie sa intoarceti carnea. Tineti usa aparatului
inchisd, pentru a mentine un climat uniform de
preparare.

Folositi numai carne proaspata si in stare perfecta din
punct de vedere igienic, fara oase. Indepartati cu grija
tendoanele si grasimea de pe margini. Grasimea
imprima la prepararea usoara un gust propriu puternic.
Puteti folosi si carne picanta sau marinata. Nu folosiii
carne decongelata.

Carnea poate fi feliata imediat dupa prepararea usoara.
Nu este necesar un timp de odihna. Prin metoda de
preparare speciald, carnea are un aspect roz, insa nu
este cruda sau preparata insuficient.

Indicatie: La modul de incélzire preparare usoara, nu
este posibila o functionare decalata in timp, cu timp
final.

Vesela

Utilizati un vas plat, ca de ex. un platou de servire din
portelan sau sticla. Introduceti si vasul in interiorul
cuptorului, pentru preincalzire.

Asezati intotdeauna vasul neacoperit la nivelul 2 pe
gratar.

Informatii suplimentare gasiti in sugestiile pentru
prepararea usoara, in continuarea tabelului cu setari.

Aparatul dvs. dispune de un mod de incalzire preparare
usoard. Porniti functionarea numai cu interiorul
cuptorului racit complet. Lasali interiorul cuptorului cu
vesela sa se incalzeasca bine cca. 15 minute.

Pe pozitia de fierbere rumeniti carnea foarte fierbinte si
un timp suficient de lung pe toate pariile, inclusiv la
capete. Puneti-o imediat pe vesela preincalzita.
Introduceti din nou vesela cu carnea in interiorul
cuptorului si efectuati prepararea usoara.

Valori de setare recomandate

Temperatura pentru prepararea usoara si durata de
preparare depind de marimea, grosimea si calitatea
carnii. De aceea sunt indicate domenii de setare.
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Modul de Incéalzire utilizat:

Carne de pasare

Piept de ratd, in snge spre mediu,
300 g fiecare

File de piept de pui, 200 g fiecare, bine
pdtruns

Piept de curcan, fara os, 1 kg, bine
patruns
Carne de porc

Friptura din pulpa de porc, grosime 5-
6.cm, 1,5kg

File de porc, intreg

Carne de vita

Friptura de vita (pulpd), 6-7 cm gro-
sime, 1,5 kg, bine patrunsa

File de vita, 1 kg

Friptura de vitd, grosime 5-6 cm
Medalioane de vitd/ramstec, grosime
4. cm

Carne de vitel

Friptura de vitel, grosime 4-5 cm
1,5kg

Fripturd de vitel, grosime 7-10 cm,
1,5kg

File de vitel, intreg, 800 g
Medalioane de vitel, grosime 4 cm

Carne de miel
Spatd de miel, fara os, cate 200 g

Pulpa de miel fara os, mediu, 1 kg
legata

Veselad neacoperita
Veseld neacoperita

Veseld neacoperitd

Veseld neacoperitd

Veseld neacoperitd

Veselad neacoperita

Veseld neacoperita
Veselad neacoperita
Veseld neacoperitd

Veseld neacoperitd
Veseld neacoperitd
Veseld neacoperita

Veseld neacoperitd

Veselad neacoperita
Veseld neacoperitd

Recomandari pentru prepararea usoara

m < Preparare usoard

2 3 6-8 90* 4560

2 =) 4 120" 4560

2 =) 6-8 120* 110-130

2 3 6-8 80* 130-180

2 3 46 80* 4570

2 3 6-8 100* 150-180
3 46 80* 90-120
3 6-8 80* 120-180
=) 4 80* 30-60

2 3 6-8 80* 80-140

2 3 6-8 80* 140-200
3 46 80" 70-120
=) 4 80" 30-50
3 4 80* 30-45
) 6-8 95* 120-180

Prepararea usoard a pieptului de ratd. Asezati pieptul de rata rece in tigaie si prajiti intai partea cu piele. Dupa prepararea usoard, preparati la grill

timp de 3 pana la 5 minute, pentru a deveni crocant.

Carnea preparata usor nu este asade  Ca sd nu se rdceascd asa de repede carnea prajitd, incalziti farfuria si serviti sosurile foarte fierbingi.

fierbinte cum este carnea prajita nor-
mal.

Deshidratare

Cu functia CircoTherm de convectie a aerului fierbinte
puteti sa deshidratati excelent alimentele. La acest mod
de conservare, substantele aromatice vor fi concentrate
prin extragerea apei.

Utilizati numai fructe, legume si verdeturi in stare
perfecta si spalati-le bine. Tapetati gratarul cu hartie de
copt sau hartie pergament. Lasati fructele sa se scurga
bine si uscati-le.
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Eventual taiati-le in bucati de marimi egale sau in felii
subtiri. Asezali fructele nedecojite pe partea cu coaja,
cu suprafetele taiate in sus. Aveti grija ca nici fructele,
nici ciupercile sa nu fie suprapuse cand le asezati pe
gratar.

Dati legumele pe razatoare si apoi blansati-le. Lasali
legumele blansate sa se scurga bine si distribuiti-le
uniform pe gratar.

Uscati verdeturile cu tulpina. Asezati verdeturile uniform,
in gramezi mici, pe gratar.
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Pentru deshidratare utilizali urmatoarele niveluri:
m 1 gratar: nivelul 3
m 2 gratare: nivelurile 3+1

Intoarceti de mai multe ori fructele si legumele foarte
zemoase. Desprindeti de hértie preparatul deshidratat,
imediat dupa uscare.

Valori de setare recomandate

In tabel gasili setarile pentru deshidratarea diverselor
alimente. Temperatura si durata depind de felul,
umiditatea, gradul de coacere si grosimea produselor
care vor fi deshidratate. Cu cét lasati mai mult la uscat

Fructe cu samburi moi (inele de mdr, grosime 3 mm, per gratar
200 g)

Drupe (prune)

Legume raddcinoase (morcovi), rase, blansate
Ciuperci feliate

Verdeturi, curatate

Conservare

In aparatul dvs. puteti conserva fructe si legume.

AAvertizare — Pericol de ranire!
In cazul unor alimente conservate gresit, borcanele pot
crapa. Respectati indicatiile pentru conservare.

Borcane

Utilizati numai borcane de conservare curate si fara
deteriorari. Utilizafi numai garnituri de cauciuc rezistente
la caldura, curate si nedeteriorate. Verificati in prealabil
clemele si arcurile.

In cadrul unui proces de conservare, utilizati numai
borcane de aceeasi marime si cu acelasi aliment. In
interiorul cuptorului puteti conserva concomitent
continutul a maxim sase borcane de 2, 1 sau 12 litri.
Nu utilizati borcane mai mari sau mai inalte. Capacele
ar putea crapa.

Tn timpul conservarii, borcanele nu trebuie sd se atinga
intre ele in interiorul cuptorului.

Pregatirea fructelor si legumelor

Nu utilizati decat fructe si legume foarte bune. Spalati-le
bine.

In functie de tip, curatati fructele, respectiv legumele,
scoateti sdmburii si puneti-le in borcane pana la cca.
2 cm sub margine.

Fructe

Puneti fructele in borcane cu solutie de zahar fierbinte,
fara spuma, (cca. 400 ml pentru un borcan de 1 litru).
La un litru de apa:

m cca. 250 g de zahar in cazul fructelor dulci

m cca. 500 g de zahar in cazul fructelor acrisoare

produsele care urmeaza sa fie deshidratate, cu atat
sunt mai bine conservate. Cu céat produsele sunt taiate
mai subtire, cu atat mai repede se deshidrateaza si cu
atat mai aromate vor ramane. De aceea sunt indicate
domenii de setare.

Daca doriti s& deshidrataii si alte alimente, orientati-va
in functie de alimentele similare din tabel.

Modul de incélzire utilizat:
m & Functia CircoTherm de convectie a aerului
fierbinte

1-2 grétare L 80 59

1-2 grétare IS 80 810

1-2 grétare L 80 58

1-2 grétare L 60 69

1-2 grétare IS 60 2-6
Legume

Puneti legumele in borcane cu apa fiartd, cand aceasta
este Inca fierbinte.

Stergeti marginile borcanului, acestea trebuie sé fie
curate. Asezali pe fiecare borcan o garniturd de cauciuc
umeda si capacul. Inchideti borcanele cu cleme.
Asezati borcanele in tava universala astfel incat sa nu
se atingd intre ele. Turnati 500 ml de apa fierbinte (cca.
80 °C) in tava universala. Setatfi dupa cum este indicat
in tabel.

Terminarea conservarii

Fructe

Dupa un timp se ridica bule la intervale scurte de timp.
Deconectati aparatul imediat ce au aparut bule in toate
borcanele. Dupa perioada indicata de incalzire
ulterioard, scoateti borcanele din interiorul cuptorului.

Legume

Dupa un timp se ridica bule la intervale scurte de timp.
Imediat ce apar bule In toate borcanele, reduceti
temperatura la 120 °C si ldsati in continuare borcanele
sa faca bule in interiorul cuptorului nchis, dupa cum
este indicat in tabel. Dupa acest timp, deconectati
aparatul si mai utilizati cateva minute caldura reziduala,
dupa cum este indicat in tabel.

Dupa conservare, scoateti borcanele din interiorul
cuptorului si asezati-le pe un servet curat. Nu asezati
borcanele pe un suport rece sau umed, pentru ca se
pot sparge. Acoperiti borcanele pentru a le feri de
curentii de aer. Indepartati clemele doar cand
borcanele sunt reci.
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Valori de setare recomandate

Timpii indicati in tabelul de setari sunt valori orientative
pentru conservarea fructelor si legumelor. Acestea pot fi
influentate de temperatura camerei, numarul de
borcane, cantitatea, céldura si calitatea continutului
borcanelor. Datele se refera la borcane rotunde de

1 litru. Inainte de a comuta, respectiv deconecta,

Legume, de ex. morcovi Borcane de conserve de 1 litru

Legume, de ex. castravei Borcane de conserve de 1 litru

Drupe, de ex. cirese, prune Borcane de conserve de 1 litru

Fructe cu seminte, de ex. mere, Borcane de conserve de 1 litru

capsuni

Dospirea aluatului cu treapta de dospire

Cu modul de Incalzire Treapta de dospire, aluatul dospit
creste vizibil mai repede decét la temperatura camerei
si nu se usuca. Porniti functionarea numai cu interiorul
cuptorului racit complet.

Lasali intotdeauna aluatul dospit sa dospeasca de douad
ori. Respectati datele din tabelele cu setari pentru prima
si a 2-a dospire (dospirea aluatului si dospirea finala).

Dospirea aluatului
Pentru dospirea aluatului adaugati 200 ml de apa la
baza interiorului cuptorului.

Atentie!

Deteriorari ale suprafetelor

m Nu turnati niciodata apa in interiorul cuptorului
fierbinte. Din cauza variafiei de temperatura se pot
produce deteriorari ale emailului.

m Nu folositi apa distilata. Utilizati apa de la robinet.

Puneti aluatul intr-un castron rezistent la caldura si

asezali-l pe gratar. Setatfi dupa cum este indicat in tabel.

Aluat dospit, usor Castron

Tava de copt
Aluat dospit, greu si bogat in grésimi~ Castron

Tava de copt

Decongelare

Functia de decongelare este destinata decongelarii
fructelor, legumelor si produselor de brutarie si patiserie
congelate. Este recomandat ca pestele si carnea de
pasare sa fie decongelate in frigider.
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verificati ca In borcane sa se formeze suficiente bule.
Procesul de formare a bulelor incepe dupa
cca. 30-60 de minute.

Modul de incélzire utilizat:
m & Functia CircoTherm de convectie a aerului
fierbinte

L 160-170 pana la formarea bulelor: 30-40
120 de la aparitia bulelor: 30-40

- Cdldura reziduala: 30

IS 160-170

pand la formarea bulelor: 30-40
- Cdldura reziduala: 30

L 160-170 pand la formarea bulelor: 30-40
- Cdldura reziduala: 35

L 160-170 pand la formarea bulelor: 30-40

Caldura reziduala: 25

Tn timpul procesului de dospire, nu deschideti usa
aparatului pentru ca, in caz contrar, iese umezeala. Nu
acoperiti aluatul.

In timpul functiondrii se formeaza abur si condens pe
geamul usii. Stergeti interiorul cuptorului dupa
preparare. Dizolvali resturile de calcar cu putin otet si
clatiti cu apa curata.

Dospire finala

Asezati produsul dumneavoastra de brutarie/patiserie
la nivelul indicat in tabel.

Daca doriti sa preincalziti, dospirea finala se va efectua
in afara aparatului, intr-un loc cald.

Valori de setare recomandate

Temperatura si durata de dospire depind de tipul si de
cantitatea de ingrediente. De aceea, datele din tabelul
cu setari sunt valori orientative.

Modul de incélzire utilizat:
m & Treapta de dospire

2 = Dospirea alu- 3540 25-30
atului

= Dospire finald 35-40 10-20

= Dospirea alu- 3540 20-40
atului

2 =5 Dospire finald 3540 15-25

Pentru decongelare utilizati urmatoarele niveluri:
m 1 gratar: nivelul 2
m 2 gratare: nivelurile 3+1
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Valori de setare recomandate

Datele de timp din tabel sunt valori orientative. Ele
depind de calitatea, temperatura de congelare (-18°C)
si de natura alimentelor. Sunt indicate domenii de timp.
Setati mai intai timpul mai scurt si prelungiti-l, daca este
necesar.

Recomandare: Bucdtile congelate plate sau porfionate
se decongeleaza mai rapid decat cele congelate in
bloc.

Scoateti alimentele congelate din ambalaj si asezali-le
intr-o vesela adecvata pe gratar.

Paine, chifle

Paine & chifle in general Tava de copt
Prajituri

Prédjituri insiropate Tava de copt
Prajituri uscate Tava de copt

Mentinere la cald

Cu modul de incélzire Incalzire superioard/inferioara
puteti mentine la cald la temperatura de 70 °C feluri de
mancare gata preparate. Astfel preveniti formarea
condensului si nu va trebui sa stergeti interiorul
cuptorului.

Nu mentineti la cald felurile de mancare gata preparate
mai mult de doua ore. Aveli in vedere faptul ca unele
feluri de mancare continud sa se prepare in timpul
mentinerii la cald. Daca este cazul, acoperili
preparatele.

Preparate de verificare

Aceste tabele au fost redactate pentru institutele de
verificari, pentru a facilita verificarea aparatului.

Conform EN 60350-1.

Coacere
Produsele de brutarie si patiserie In tavi sau forme

introduse simultan nu trebuie sa fie gata in acelasi timp.

Nivelurile de introducere la coacerea pe doua niveluri:
m Tava universala: nivelul 3

Tava de copt: nivelul 1
m Forme pe gratar

primul gratar: nivelul 3

al doilea gratar: nivelul 1

Nivelurile de introducere la coacerea pe trei niveluri:
m Tava de copt: nivelul 4

m Tava universala: nivelul 3

m Tava de copt: nivelul 1

Prajitura cu mere invelite in aluat

Prajiturd cu mere invelite in aluat pe un nivel: asezali
formele demontabile de culoare inchisa decalat, una
langa cealalta.

Pe parcurs, intoarceti sau amestecati preparatele o
data sau de doua ori. Bucétile mari trebuie intoarse de
mai multe ori. Despatrtiti preparatul in bucati pe parcurs,
respectiv scoateti din interiorul cuptorului bucéatile deja
decongelate.

Lasati preparatul decongelat s mai stea inca 10 pana
la 30 de minute in aparatul deconectat, pentru ca
temperatura sa se egalizeze.

Modul de incéalzire utilizat:
m § Decongelare

2 3 50 40-70
3 50 70-90
3 60 60-75

Prajiturd cu mere nvelite Tn aluat pe doua niveluri:
asezati formele demontabile de culoare inchisa decalat,
una deasupra celeilalte.

Prajituri in forme demontabile din tabla alba: coaceti cu
incalzire superioarad/inferioara pe un nivel. Utilizali tava
universala in locul gratarului si asezati forma
demontabild in ea.

Aluat pentru rulada

Aluat pentru rulada pe doua niveluri: asezati formele
demontabile decalat, una deasupra celeilalte, pe
gratare.

Indicatii

m Valorile de setare sunt valabile pentru introducerea
in interiorul cuptorului rece.

m Respectati recomandarile pentru preincalzire din
tabele. Valorile de setare sunt valabile fara incalzire
rapida.

m Pentru coacere, folositi mai intai cea mai scazuta
dintre temperaturile indicate.
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ro Testate pentru dumneavoastra in studioul nostru gastronomic

Moduri de incalzire utilizate: m _ Incalzire in partea superioard/inferioara
m & Functia CircoTherm de convectie a aerului m & Treapta pentru pizza
fierbinte
Preparatul Accesorii Nivelul Modulde Temperatu- Duratade
incalzire rain°C prepara-
re in min.

Coacere

Biscuiti spritati Tavd de copt 3 —_ 140-150* 25-40
Biscuiti spritati Tava de copt 3 PIS 140-150* 25-40
Biscuiti spritati, 2 niveluri Tava universald + tavd de copt 3+1 B'S 140-150* 30-40
Biscuiti, 3 niveluri Tavi de copt + tavd universald 4+3+1 B'S 130-140* 35:55
Prajituri mici Tava de copt 3 — 160* 20-30
Prajituri mici Tavé de copt 3 B'S 150* 25-35
Prajituri mici, 2 niveluri Tavd universald + tavd de copt 3+1 5'S 150~ 25-35
Prajituri mici, 3 niveluri Tavi de copt + tava universala 4+3+1 PIS 140* 35-45
Blat de tort Formd demontabild @26 cm 2 — 160-170**  25-35
Blat de tort Formd demontabila @26 cm 2 B'S 160-170**  30-40
Blat de tort, 2 niveluri Forma demontabila @26 cm 3+1 PIS 150-170**  30-50
Prajiturd cu mere invelite in aluat 2 forme din tabld neagra @20 cm 2 & 170-180 60-80
Prajitura cu mere invelite in aluat 2 forme din tabld neagrd @20 cm 2 —_ 180-200 60-80
Prajiturd cu mere invelite in aluat, 2 niveluri 2 forme din tabld neagrd @20 cm 3+1 PIS 170-190 70-90

* preincdlziti 5 minute, nu folositi functia de incalzire rapidad

*“* preincdlziti, nu folositi functia de incélzire rapida

Prepararea la grill Modul de incalzire utilizat:

Introduceti suplimentar tava universala. Lichidul va fi m ™ Grill mare
colectat si interiorul cuptorului va raméane mai curat.

Preparatul Accesorii Nivelul Mod de Temperatu- Duratade
incalzire rain°C prepara-
re in min.

Preparare la grill

Paine rumenita* Grétar 4 w 290 4-6
Burgeri de vitd, 12 bucati** Gratar 4 et 290 25-30
“ nu prefincalziti

“*Intoarceti dupa 2/3 din timpul total

48












U
o
SO

it e S SR
. oyt





<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /PageByPage
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 15%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (Euroscale Coated v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Off
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails true
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams true
  /MaxSubsetPct 50
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Remove
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV <>
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b370c2a4d06cd0d10020d504b9b0d1300020bc0f0020ad50c815ae30c5d0c11c0020ace0d488c9c8b85c0020c778c1c4d560002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken voor kwaliteitsafdrukken op desktopprinters en proofers. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents for quality printing on desktop printers and proofers.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [300 300]
  /PageSize [595.276 841.890]
>> setpagedevice


