Instructiuni de utilizare si instalare
Cuptor

Cititi in mod obligatoriu aceste instructiuni de utilizare si instructiuni-
le de instalare Tnainte de amplasare — instalare — punerea in functiune.
Astfel, va protejati si evitati pagubele.
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Indicatii de siguranta si avertizari

Acest cuptor corespunde prevederilor de siguranta prescrise. Utili-
zarea sa incorecta poate cauza, insa, accidentarea utilizatorilor si
daune materiale.

Cititi cu atentie instructiunile de utilizare si instalare inainte de a uti-
liza cuptorul pentru prima data. Acestea contin informatii impor-
tante privind instalarea, siguranta, utilizarea si intretinerea aparatu-
lui. Astfel va protejati si evitati pagubele la cuptor.

Conform standardului IEC/EN 60335-1 compania Miele va suge-
reaza in mod explicit sa cititi si sa urmati capitolul privind instala-
rea aparatului precum si indicatiile de siguranta si avertizarile.
Compania Miele nu isi asuma nici o raspundere pentru pagubele
produse in urma nerespectarii acestor indicatii.

Pastrati aceste instructiuni de utilizare si instalare si transmiteti-le
unui eventual viitor proprietar.

intrebuintare adecvata

» Acest cuptor este proiectat pentru a fi folosit in mediu casnic, dar
si in spatii similare celui casnic.
» Acest cuptor nu este proiectat pentru utilizare in exterior.

» Utilizati cuptorul exclusiv in regim casnic pentru coacerea, praji-
rea, gatirea la gril, gatirea, decongelarea, fierberea si deshidratarea
alimentelor.

Orice alta intrebuintare este contraindicata.

» Persoanele care din cauza abilitatilor fizice, senzoriale sau mentale
sau a lipsei de experienta sau cunostinte nu pot sa utilizeze cuptorul,
trebuie sa fie supravegheate in timpul utilizarii.

Aceste persoane pot folosi cuptorul fara a fi supravegheate, daca
utilizarea acestuia le-a fost clar explicata si daca il pot utiliza in con-
ditii de siguranta. Ele trebuie sa cunoasca si sa inteleaga potentialele
pericole ale unei utilizari incorecte.



Indicatii de siguranta si avertizari

» Ca urmare a cerintelor speciale (de ex. cu privire la temperatura,
umiditate, rezistenta chimica, rezistenta la abraziune si vibratii), acest
cuptor este dotat cu o lampa specialda. Aceasta lampa speciala tre-
buie folosita numai in scopurile prevazute. Ea nu este adecvata pen-
tru iluminatul incaperii.

» Acest cuptor contine 1 o sursé de lumina din clasa de eficienta
energetica G.

Siguranta copiilor

» Folositi functia de blocare a comenzilor, pentru ca copiii sa nu
poata porni cuptorul cand nu sunt supravegheati.

» Nu le permiteti copiilor sub 8 ani sa se apropie de cuptor, decét
daca ii supravegheati in permanenta.

» Copiii mai mari de 8 ani pot folosi cuptorul fara a fi supravegheati,
daca utilizarea acestuia le-a fost clar explicata si daca il pot utiliza in
conditii de siguranta. Copiii trebuie sa cunoasca si sa inteleaga po-
tentialele pericole ale unei utilizari incorecte.

» Copiii nesupravegheati nu au voie sa curete sau sa ingrijeasca
aparatul.

» Supravegheati copiii care se afla in apropierea cuptorului. Nu 13-
sati niciodata copiii sa se joace cu cuptorul.

» Pericol de asfixiere cu materialul de ambalare. in timp ce se joac3,
copiii se pot infasura in ambalaj (de exemplu folii) sau isi pot trage
ambalajul peste cap si se pot asfixia.

Nu lasati materialul de ambalare la indemana copiilor.

» Pericol de ranire ca urmare a suprafetelor fierbinti. Pielea copiilor
este mult mai sensibila la temperaturi ridicate decat cea a adultilor.
Cuptorul se incalzeste la panoul interior al usii, la panoul de coman-
da si la fantele de ventilatie pentru aerul din incinta de gatire.

Nu permiteti copiilor sa atinga cuptorul in timpul functionarii.

P Pericol de ranire ca urmare usii deschise. Usa poate sustine maxim
15 kg. Copiii se pot accidenta la usa deschisa.

Nu le permiteti sa se aseze pe usa deschisa ori sa se agate de aceasta.
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Indicatii de siguranta si avertizari

Aspecte tehnice

» Lucrarile necorespunzatoare de instalare, intretinere sau reparatie
pot implica pericole considerabile pentru utilizator. Lucrarile de insta-
lare, intretinere sau reparatie se efectueaza doar de catre specialisti
autorizati de compania Miele.

» Avarierea cuptorului va poate pune in pericol siguranta. Verificati
cuptorul pentru a constata daca prezinta daune vizibile. Nu puneti ni-
ciodata in functiune un cuptor deteriorat.

» Este posibila functionarea temporara sau permanenta pe un sis-
tem de alimentare cu energie autosuficient sau nesincron de retea
(cum ar fi retele insulare, sisteme de rezerva). Conditia prealabila
pentru functionare este ca sistemul de alimentare cu energie sa res-
pecte cerintele EN 50160 sau unul comparabil.

Masurile de protectie prevazute in instalatia casei si in acest produs
Miele trebuie asigurate, de asemenea, in ceea ce priveste functia si
modul de functionare a acestora in operare autonoma sau in functio-
nare nesincrona a retelei sau trebuie inlocuite cu masuri echivalente
in instalare. Asa cum este descris, de exemplu, in publicatia curenta
a VDE-AR-E 2510-2.

» Siguranta electrica a cuptorului poate fi garantatd doar daca aces-
ta este legat la un conductor de protectie instalat conform prevederi-
lor relevante. Este foarte important ca aceasta cerinta fundamentala
de siguranta sa fie indeplinita. Daca aveti nelamuriri, solicitati unui
electrician calificat sa verifice instalatia electrica a locuintei.

» Asigurati-va ca datele de conectare la retea, trecute pe eticheta cu
date tehnice a cuptorului (tensiune si frecventa), se potrivesc coor-
donatelor instalatiei electrice din locuinta astfel incat sa nu survina
avarii la cuptor. Inainte conectare, comparati datele de conectare. In
cazul in care aveti nelamuriri, intrebati un electrician.

P Prizele multiple sau prelungitoarele nu garanteaza siguranta necesara.
Nu le folositi pentru a conecta cuptorul la reteaua de energie electrica.

» Din motive de siguranta, acest aparat trebuie incastrat inainte de
utilizare.



Indicatii de siguranta si avertizari

» Nu este permisa utilizarea acestui aparat in locatii mobile (de
exemplu pe ambarcatiuni).

» Pericol de ranire ca urmare a electrocutarii. Atingerea racordurilor
sub tensiune si modificarea structurii electrice si mecanice pot fi
foarte periculoase pentru utilizator si pot cauza defectiuni de functio-
nare a cuptorului.

Nu deschideti niciodata carcasa cuptorului.

» Dacé aparatul este supus unor reparatii de catre persoane neauto-
rizate si nu de catre personal autorizat de compania Miele, i se va
anula garantia.

» Miele garanteaza indeplinirea cerintelor de siguranta doar in cazul
utilizarii unor piese de schimb originale. Componentele defecte pot fi
inlocuite doar cu piese de schimb originale.

» 1n cazul in care cuptorul este livrat fara cablul de alimentare, trebu-
ie instalat un cablu special de alimentare de catre un specialist auto-
rizat de Miele (consultati capitolul ,Instalare®, sectiunea ,,Conectare
la reteaua electrica®).

» in cazul in care cablul de alimentare este deteriorat, acesta trebuie
inlocuit cu un cablu special de alimentare de catre un specialist autori-
zat de Miele (consultati capitolul ,,Instalare®, sectiunea ,,Conectare la re-
teaua electrica®).

» In timpul lucrarilor de instalare, intretinere si reparare, cuptorul tre-
buie deconectat de la reteaua electrica, de ex. daca este defect ilu-
minatul din incinta cuptorului (a se vedea capitolul ,,Ghid de rezolvare
a problemelor”). Asigurati-va ca acesta este deconectat:
- decuplati sigurantele instalatiei electrice sau
- demontati complet dispozitivele de siguranta contra desurubarii
ale instalatiei electrice sau
- scoateti stecarul (daca exista) din priza. Nu trageti de cablul de
alimentare, ci de stecar.



Indicatii de siguranta si avertizari

» Pentru o functionare ireprosabild, cuptorul necesita o alimentare
corespunzatoare cu aer de racire. Asigurati-va ca alimentarea cu aer
de racire nu este blocata (de exemplu prin montarea de masti termoi-
zolante in unitatea de montare). Aerul de racire nu trebuie sa fie in-
calzit excesiv de la alte surse de caldura (de exemplu sobe cu com-
bustibil solid).

» Dacé cuptorul a fost instalat in spatele unui front de mobilier (de
ex. In spatele unei usi), nu inchideti niciodata frontul de mobilier in
timp ce utilizati cuptorul. in spatele frontului de mobilier inchis se
acumuleaza caldura si umiditate. Acestea pot provoca deteriorarea
cuptorului, a unitatii de incastrare si a pardoselii. Inchideti usa de
mobilier abia dupa racirea completa a cuptorului.

Utilizare corecta

» Pericol de ranire ca urmare a suprafetelor fierbinti. in timpul functi-
onarii, cuptorul se incinge. Puteti suferi arsuri in contact cu elemen-
tele de incalzire, incinta cuptorului, accesoriile si alimentele gatite.
Folositi manusi de bucatarie cand puneti mancarea in cuptor, cand o
scoateti sau cand lucrati in incinta cuptorului fierbinte.

» Dacé alimentele din incinta cuptorului formeaza fum, lasati usa in-
chisa pentru a inabusi eventualele flacari aparute. Anulati procesul
de gatire oprind cuptorul si scoateti stecarul din priza. Deschideti
usa numai dupa evacuarea fumului.

» Obiectele lasate in apropierea cuptorului pornit se pot aprinde din
cauza temperaturilor ridicate emanate de acesta. Nu folositi nicioda-
ta cuptorul pentru incalzirea incaperilor.

» Uleiul sau grasimile prezinta pericol de incendiu dacé sunt lasate
sa se supraincalzeasca. Nu lasati niciodata cuptorul nesupravegheat
cand gatiti cu ulei sau grasimi. Nu stingeti niciodata cu apa flacarile
provocate de ulei si grasimi. Opriti aparatul si stingeti flacarile lasan-
du-i usa inchisa.

» Durata prea lunga de gétire la gril poate duce la uscarea si, eventual,
la autoaprinderea alimentelor. Respectati timpii de gatire recomandati.



Indicatii de siguranta si avertizari

P Unele alimente se usucd mai repede si se pot autoaprinde ca urma-
re a temperaturilor ridicate de gril.

Nu utilizati niciodata functiile de gatire la gril pentru coacerea chiflelor
sau a painii si pentru uscarea florilor sau a plantelor. Folositi functiile
Ventilator plus (&) sau Incézire super.-infer. (Z).

» Daca utilizati alcool in retetele dumneavoastra, temperaturile ridi-
cate pot provoca evaporarea alcoolului. Vaporii de alcool pot lua foc
la contactul cu elementele de incalzire.

P La folosirea caldurii reziduale pentru a pastra alimentele la cald, ca
urmare a umiditatii ridicate a aerului si a condensului, exista riscul apa-
ritiei coroziunii in cuptor. Chiar si panoul de comanda, blatul de bucata-
rie si unitatea de incastrare se pot deteriora. Lasati cuptorul pornit si se-
tati temperatura cea mai scazuta in functia aleasa. Ventilatorul de racire
ramane pornit automat.

» Alimentele pastrate la cald sau depozitate in incinta cuptorului se
pot usca, iar umiditatea eliminata poate duce la corodarea cuptorului.
Prin urmare, acoperiti alimentele.

» Emailul de la baza incintei cuptorului se poate desprinde sau fisu-
ra din cauza acumularii de caldura.

Nu asezati niciodata la baza incintei cuptorului folie de aluminiu sau
pentru protectia cuptorului.

Daca folositi baza incintei cuptorului ca suprafata de depozitare la
prepararea mancarii sau pentru incalzirea vaselor, folositi exclusiv
functiile Ventilator plus sau Eco-Ventilator plus fara functia
Booster.

» Baza incintei cuptorului se poate deteriora ca urmare a impingerii
obiectelor pe suprafata ei in diferite directii. Atunci cand asezati oale,
cratite sau alte vase pe baza incintei cuptorului, nu le impingeti si nu
le miscati pe suprafata.

» Pericol de ranire ca urmare a vaporilor de apa. Daca este turnat un
lichid rece pe o suprafata incinsa, se formeaza vapori care pot provo-
ca arsuri puternice. in plus, suprafetele incinse pot fi deteriorate prin
modificarea brusca a temperaturii. Nu turnati niciodata lichide reci di-
rect pe suprafetele incinse.
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Indicatii de siguranta si avertizari

» Pericol de ranire ca urmare a vaporilor de apa. La programele de
gatire cu aport de umiditate si in timpul evaporarii umezelii reziduale
se formeaza vapori de apa care pot duce la opariri puternice. Nu
deschideti niciodata usa in timpul eliberarii unui jet de aburi sau al
evaporarii apei reziduale.

» Este important ca temperatura sa se distribuie uniform in aliment,
dar si s4 fie suficient de ridicats. Intoarceti alimentele sau ameste-
cati-le pentru a fi incalzite uniform.

» Vasele de plastic care nu sunt compatibile pentru utilizarea in cup-
tor se pot topi la temperaturi ridicate si pot deteriora cuptorul sau se
pot aprinde.

Folositi doar vase de plastic adecvate pentru cuptor. Respectati in-
formatiile producatorului.

» In timpul fierberii si incalzirii, in conservele inchise se formeaza su-
prapresiune si acestea pot plesni. Nu introduceti conserve in cuptor
pentru a le fierbe sau incalzi.

» Pericol de ranire ca urmare usii deschise. Va puteti izbi sau impie-
dica de usa deschisa. Nu lasati usa deschisa daca nu este necesar.

» Usa poate sustine maximum 15 kg. Nu va urcati sau nu va asezati
pe usa deschisa si nu asezati obiecte grele pe aceasta. Aveti grija sa
nu se prinda obiecte intre usa si incinta cuptorului. Astfel cuptorul se
poate deteriora.

Valabil pentru suprafetele din inox:

» Suprafetele din inox ale cuptorului cu microunde sunt acoperite de
un strat protector, care insa poate fi distrus de diverse materiale
adezive, pierzandu-si proprietatile de protectie la murdarire. Nu apli-
cati pe suprafetele din inox biletele adezive, banda adeziva sau alte
astfel de articole adezive.

» Magnetii pot cauza zgéarieturi. Nu utilizati suprafata din inox ca pa-
nou pentru magneti.
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Indicatii de siguranta si avertizari

Curatare si intretinere

» Pericol de ranire ca urmare a electrocutarii. Aburii de la un dispozi-
tiv de curatare cu aburi pot patrunde la piesele electrice, provocand
un scurt-circuit. De aceea nu folositi niciodata un dispozitiv de cura-
tare cu aburi pentru curatarea aparatului.

» Ghidajele pot fi demontate (consultati capitolul ,,Curatare si intreti-
nere“, sectiunea ,,Scoaterea ghidajelor laterale si a ghidajelor teles-
copice FlexiClip“). Montati corect la loc ghidajele laterale.

» Panoul posterior emailat catalitic poate fi demontat pentru a fi cu-
ratat (consultati capitolul ,,Curatare si intretinere®, sectiunea ,,Demon-
tarea panoului posterior”). Montati-I la loc corect si nu utilizati nicio-
data cuptorul fara panoul posterior montat.

P Zgarieturile pot deteriora usa din sticld a cuptorului. Pentru curatarea
usii din sticla nu utilizati solutii abrazive, bureti sau perii dure si raclete
metalice ascutite.

» in mediile umede si calde existd o probabilitate mai mare de aparitie
a gandacilor (de ex. gandaci de bucatarie). Pastrati curat cuptorul si zo-

na din jurul acestuia.
Pagubele ca urmare a gandacilor nu sunt acoperite de garantie.
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Indicatii de siguranta si avertizari

Accesorii

» Utilizati doar accesorii originale Miele. in cazul in care se montea-
za sau integreaza alte componente, se pierde posibilitatea de a pu-
tea emite pretentii privind garantia ori raspunderea pentru produs.

» Miele va ofera o garantie a produsului de pana la 15 ani, dar nu
mai putin de 10 ani, dupa incetarea producerii in serie a cuptorului
dumneavoastra, pentru piesele de schimb care asigura functionalita-
tea acestuia.

» Nu introduceti tavile gourmet Miele HUB 5000/HUB 5001 (daca sunt
disponibile) pe nivelul 1 al cuptorului. Baza incintei cuptorului va fi dete-
riorata. Din cauza distantei mici se acumuleaza caldura si exista riscul
ruperii sau fisurarii emailului. Nu impingeti niciodata tava Miele peste si-
na superioara de sustinere a nivelului 1, deoarece in acel loc nu este
asigurata prin protectia impotriva extragerii. Folositi in general nivelul 2.
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Contribuiti la protectia mediului inconjurator

Aruncarea ambalajului

Ambalajul este folosit pentru manipulare
si protejeaza aparatul impotriva deteri-
orarii in timpul transportului. Ambalajul
de transport si protectie a fost fabricat
din materiale care nu dauneaza mediu-
lui inconjurator la eliminarea ca deseu si
prin urmare pot fi reciclate.

Prin readucerea ambalajului in circuitul
materialelor, contribuiti la economisirea
materiilor prime. Utilizati optiuni de co-
lectare si returnare a materialelor reci-
clabile specifice fiecarui material. Distri-
buitorul Miele va prelua inapoi ambalajul
de transport.

14

Aruncarea aparatului vechi

Echipamentele electrice si electronice
vechi contin adesea materiale valoroa-
se. Acestea contin insa si substante,
amestecuri si componente necesare
pentru functionarea si siguranta apara-
telor. Aceste substante, prin manevrare
sau aruncare incorecta, pot reprezenta
un risc pentru sanatatea oamenilor si
mediul inconjurdtor. De aceea, nu arun-
cati niciodata vechiul aparat impreuna
CU gunoiul menajer.

i

Pentru predarea si valorificarea aparate-
lor electrice si electronice apelati la uni-
tatile oficiale de colectare si livrare gra-
tuita ale autoritatilor locale, reprezen-
tantei sau companiei Miele. Aveti res-
ponsabilitatea legala de a sterge datele
personale de pe aparatul pe care il du-
ceti la casat. Aveti responsabilitatea le-
gala sa eliminati in mod nedistructiv ba-
teriile si acumulatorii vechi care nu sunt
incastrate Tn dispozitiv, precum si lampi-
le care pot fi indepartate nedistructiv.
Duceti-le la un punct de colectare
adecvat unde pot fi predate gratuit. Asi-
gurati-va ca aparatul vechi nu prezinta
niciun pericol pentru copii in decursul
perioadei de depozitare in vederea eli-
minarii.



Descriere

Cuptor
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() Comenzi

(2 Element superior de incalzire/element de incilzire pentru gril

(® Orificii pentru admisia aburului

(@ Teava de umplere pentru sistemul de injectare a aburilor

(® Orificii de admisie a aerului cu element de incalzire inelar posterior

(® Panou posterior emailat catalitic

(@ Ghidaje laterale cu 5 niveluri de amplasare

Baza incintei cuptorului cu element de incalzire inferior amplasat sub baza
(® Cadru frontal cu eticheta cu date tehnice

Usa
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Comenzi

@Q@]—

——
(‘I) [ D’) 1) e} AVARRTITTIRT R LT RTTRTTTTRTINVAN OK D -0
0O O® 6 ® ® @O ®
(® Buton de Pornire/Oprire () ingropat () Zona de navigare cu butoane s&-
Pentru pornirea si oprirea cuptorului geti A si VvV

@ Interfata optica
(doar pentru Serviciul Clienti Miele)

(® Buton cu senzor [
Pentru controlul cuptorului prin ter-
minalul dumneavoastra mobil

® Buton cu senzor &
Pentru declansarea jeturilor de aburi
® Afisaj
Pentru afisarea orei exacte si a infor-
matiilor de operare

(® Buton cu senzor O
Pentru salt inapoi pas cu pas si pen-
tru anularea unui program de gatire
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Pentru rasfoire in listele de optiuni si
modificarea valorilor

Buton cu senzor OK
Pentru accesarea functiilor si memo-
rarea setarilor

(® Buton cu senzor @
Pentru setarea unui cronometru, a
unui timp de gétire sau a unei ore de
pornire sau oprire pentru procesul
de gatire

Buton cu senzor -{:
Pentru pornirea si oprirea luminii din
incinta cuptorului

@) Butoane cu senzoti
Pentru selectarea modurilor de ope-
rare, programelor automate si setari-
lor




Comenazi

Buton de Pornire/Oprire

Butonul de Pornire/Oprire () este ingro-
pat si raspunde la contactul cu degete-
le.

Folositi-1 pentru a opri si porni cuptorul.

Afisaj

Pe afisaj apare ora curenta sau diferite
informatii privind functiile, temperaturile,
timpii de gatire, programele automate si
setarile.

Dupa pornirea cuptorului de la butonul
de Pornire/Oprire (O apare meniul prin-
cipal cu solicitarea Selectati o functie de
gatire.

Butoane cu senzori

Butoanele cu senzori reactioneaza la
contactul cu degetul. Fiecare atingere
este confirmata prin tonuri ale butoane-
lor. Tonul butoanelor poate fi dezactivat
prin Altele | Setari | Yolum sonor | Ton
butoane.

Daca doriti ca butoanele cu senzori sa
reactioneze si atunci cand cuptorul es-
te oprit, selectati setarea Afisaj | Quick-

Touch | Pornit.

Butoane cu senzori deasupra afisaju-
lui

Informatiile despre modurile de operare
si alte functii se gasesc in capitolele
»Meniul principal si submeniuri®, ,Se-
tari“, ,Programe automate” si ,,Progra-
me suplimentare®.
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Comenzi

Butoane cu senzori sub afisaj

Buton cu sen-
zor

Functie

E]>)

Daca doriti sa controlati cuptorul prin terminalul dumneavoastra
mobil, trebuie sa dispuneti de sistemul Miele@home, sa activati
setarea Cormand3 la distantd si sa atingeti acest buton cu senzor.
Apoi acest buton cu senzor lumineaza, iar functia MobileStart
este disponibila.

Céat timp acest buton cu senzor raméane aprins, puteti controla
cuptorul prin terminalul dumneavoastra mobil (consultati capito-
lul ,Setari“, sectiunea ,Miele@home*).

=

Daca ati selectat jeturi manuale de aburi in functia Umiditate
plus (6%, declansati jeturile de aburi cu acest buton cu senzor.

De indata ce un jet de aburi poate fi declansat, acest buton cu
senzor lumineaza portocaliu.

in timp ce este eliberat jetul de aburi, pe afisaj apare O.

in functie de meniul in care va aflati, cu ajutorul acestui buton cu
senzor veti ajunge Thapoi in meniul superior sau in meniul princi-

pal.

Daca simultan se desfasoara un program de gatire, cu acest bu-
ton cu senzor puteti anula programul de gatire.

AVART1 1 | 11IWAN

in zona de navigare, rasfoiti in sus sau in jos prin listele de opti-
uni cu butoanele sageti sau cu zona dintre acestea. Pe afisaj
apare punctul de meniu pe care doriti sa il selectati.

Valorile sau setarile pot fi modificate cu butoanele sageti sau cu
zona dintre ele.
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Comenazi

Buton cu sen-
zor

Functie

OK

De indata ce apare o valoare, o indicatie sau o setare, pe care o
puteti confirma, butonul cu senzor OK lumineaza portocaliu.

Prin selectarea acestui buton cu senzor accesati functii precum
cronometrul, salvati modificari ale valorilor sau setarilor sau con-
firmati indicatii.

Daca nu se desfasoara niciun proces de gatire, cu acest buton
cu senzor puteti seta oricand un cronometru (de ex. pentru fier-
berea ouadlor).

Daca simultan se desfasoara un proces de gatire, puteti seta un
cronometru, un timp de gatire si o ora de pornire sau oprire pen-
tru procesul de gatire.

Selectand acest buton cu senzor, puteti porni si opri iluminatul
incintei cuptorului.

in functie de setarea selectata, sistemul de iluminat al incintei
cuptorului se stinge dupa 15 secunde sau ramane permanent
aprins sau permanent stins.

Simboluri

Pe afisaj apar urmatoarele simboluri:

Simbol Semnificatie

i Acest simbol marcheaza informatiile si indicatiile suplimentare de
utilizare. Confirmati aceste ferestre cu informatii cu OK.

A Cronometru

v Bifa marcheazé optiunea actuala.

EEEEC-C1 |Unele setari, de ex. luminozitatea afisajului sau volumul, pot fi

modificate cu ajutorul unei bare cu mai multe segmente.

& Functia Blocare comenzi previne pornirea neintentionata a cupto-

rului (consultati capitolul ,,Setari“, sectiunea ,,Siguranta®).
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Principiu de functionare

Operati cuptorul prin zona de navigare,
cu butoanele sageti A si V cu zona
dintre acestea I 1H1II.

De indata ce apare o valoare, o indicatie
sau o setare, pe care o puteti confirma,
butonul cu senzorOK lumineaza porto-
caliu.

Selectarea unui punct de me-

niu

m Atingeti butonul sageata A sau V sau
glisati cu degetul in zona [I1R 11| spre
dreapta sau spre stanga, pana cand
apare punctul de meniu dorit.

Sfat: Daca tineti apasat un buton sa-
geata, lista de selectie se deruleaza au-
tomat mai departe, pana cand eliberati
butonul sageata.

m Confirmati selectia cu OK.

Modificarea setarii intr-o lista
de selectie

Setarea actuala este marcata cu o bifa

V.

m Atingeti butonul sageata A sau V sau
glisati cu degetul II1B 11| spre dreapta
sau spre stanga, pana cand apare va-
loarea dorita sau setarea dorita.

m Confirmati cu OK.

Setarea este astfel salvata. Ajungeti ina-
poi in meniul superior.
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Modificarea unei setari cu bara
cu segmente

Unele setari sunt reprezentate printr-o
bara cu segmente BEREEZZ 1. Atunci
cand toate segmentele sunt pline, este
selectata valoarea maxima.

Daca niciun segment nu este plin sau
daca este plin doar un segment, este
selectata valoarea minima, sau setarea
este dezactivata (de ex. in cazul volu-
mului).

m Atingeti butonul sageata A sau V sau
glisati cu degetul in zona ll1R 11| spre
dreapta sau spre stanga, pana cand
apare setarea dorita.

m Confirmati selectia cu OK.

Setarea este astfel salvata. Ajungeti ina-
poi in meniul superior.



Principiu de functionare

Selectarea modului de operare
sau functiei

Butoanele cu senzori ale modurilor de
operare si functiilor (de ex. Altele [(T)) se

afla deasupra afisajului (consultati capi-
tolul ,Utilizare® si ,Setari®).

m Atingeti butonul cu senzor al modului
de operare sau al functiei dorite.

Butonul cu senzor de pe panoul de co-
manda lumineaza portocaliu.

m in moduri de operare sau functii: Se-
tati valorile precum temperatura.

m La Altele (B3): Rasfoiti prin listele de
selectie, pana cand apare punctul de
meniu dorit.

m Confirmati cu OK.

Schimbarea modului de operare

in timpul unui proces de gtire puteti
trece intr-un alt mod de operare.

Butonul cu senzor al functiei selectate
pana atunci lumineaza portocaliu.

m Atingeti butonul cu senzor al noului
mod de operare sau al functiei.

Apare modul de operare modificat si va-
lorile recomandate aferente.

Butonul cu senzor al modului de opera-
re modificat lumineaza portocaliu.

Résfoiti prin Altele () in listele de se-
lectie, pana cand apare punctul de
meniu dorit.

Introducerea cifrelor

Cifrele care pot fi modificate sunt evi-
dentiate.

m Atingeti butonul sageata A sau V sau
glisati cu degetul in zona II1R 11 spre
dreapta sau spre stanga, pana cand
cifra dorita este evidentiata.

Sfat: Daca tineti apasat un buton sa-
geata, valorile se deruleaza automat
mai departe, pana cand eliberati buto-
nul.

m Confirmati cu OK.

Cifra modificata va fi salvata. Ajungeti
fnapoi in meniul superior.

Activarea MobileStart

m Selectati butonul cu senzor [} pentru
a activa MobileStart.

Butonul cu senzor [ lumineaza. Puteti
comanda cuptorul de la distanta prin
aplicatia Miele.

Utilizarea directa a cuptorului are prio-
ritate In raport cu comanda la distanta
prin aplicatie.

Puteti utiliza MobileStart cat timp bu-
tonul cu senzor [’ lumineaza.
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Dotari

Modelele descrise n aceste instructiuni
de utilizare si instalare sunt enumerate
pe verso.

Eticheta cu date tehnice

Eticheta cu date tehnice poate fi vazuta
cu usa deschisa, pe cadrul frontal.

Pe aceasta eticheta sunt inscrise mode-
lul aparatului dumneavoastra, seria de
fabricatie, precum si datele de conecta-
re (tensiune/frecventa/putere instalata).

Pastrati la indemana aceste informatii
pentru ca atunci cand aveti intrebari sau
probleme, Miele sa va poata oferi asis-
tenta specifica.

Continutul ambalajului

- Instructiuni de utilizare si instalare
pentru operarea cuptorului

- Carte de retete pentru programele
automate si pentru diferitele functii

- Suruburi pentru fixarea cuptorului in
dulapul de montare

- Tablete anti-calcar si un furtun de
plastic cu ventuza pentru indeparta-
rea calcarului din sistemul de injecta-
re a aburilor

- Diverse accesorii

22

Accesorii incluse si accesorii
optionale

Dotarile depind de model.

in principiu, cuptorul dumneavoastra
dispune de ghidaje laterale, tava uni-
versala si gratar de copt si prajit (pe
scurt: gratar).

in functie de model, cuptorul dumnea-

voastra este echipat si cu alte accesorii
mentionate in acest document.

Toate accesoriile, precum si solutiile de
curatare si intretinere sunt concepute
special pentru cuptoarele Miele.

Le puteti achizitiona prin magazinul on-
line Miele, prin Serviciul Clienti Miele
sau de la reprezentanta dvs. Miele.
Atunci cand faceti comanda, indicati
modelul cuptorului dumneavoastra si
denumirea accesoriului dorit.

Ghidaje

Pe latura din stanga si din dreapta a in-
cintei cuptorului se afla ghidajele cu ni-
velurile {33 pentru introducerea acce-
soriului.

Denumirile nivelurilor pot fi citite pe ca-
drul frontal.

Fiecare nivel este format din 2 sine su-
prapuse.

Accesoriile (de ex. gratarul) se introduc
in cuptor intre cele doua sine ale unui
ghidaj.

Ghidajele telescopice FlexiClip (daca
sunt disponibile) se monteaza pe sina
inferioara.

Ghidajele pot fi demontate (consultati
capitolul ,,Curatare si intretinere®, secti-
unea ,Scoaterea ghidajelor laterale si a
ghidajelor telescopice FlexiClip“).



Dotari

Tava de copt, tava universala si gra-
tar cu proeminente de siguranta

Tava de copt HBB 71:

Tava universala HUBB 71:

Gratar HBBR 71:

Intotdeauna introduceti aceste accesorii
intre sinele unui ghidaj, la nivelul dorit.

Introduceti intotdeauna gratarul cu su-
prafata de asezare in jos.

Aceste accesorii sunt prevazute cu pro-
eminente de siguranta la mijloc. Aces-
tea le impiedica sa fie trase complet
afara atunci cand trebuie scoase doar
partial.

Daca utilizati tava universala cu gratarul
asezat deasupra, introduceti tava intre
sinele unui ghidaj; gratarul va sta dea-
supra.

Ghidaje telescopice FlexiClip HFC 71

Puteti folosi ghidajele telescopice
FlexiClip pe nivelurile 1-4.

Introduceti ghidajele telescopice
FlexiClip complet in incinta, inainte de
a aseza accesoriile.

Apoi accesoriile sunt asigurate auto-
mat intre clemele de prindere frontale
si posterioare si nu exista riscul ca
acestea sa cada.

Ghidajele telescopice FlexiClip pot sus-
tine o greutate maxima de 15 kg.
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Dotari

Montarea si demontarea ghidajelor
telescopice FlexiClip

& Pericol de ranire ca urmare a su-
prafetelor fierbinti.

In timpul functionarii, cuptorul se in-
cinge. Puteti suferi arsuri in contact
cu elementele de incalzire, incinta
cuptorului si accesoriile.

Lasati elementele de incalzire, incinta
si accesoriile sa se raceasca inainte
de a monta si demonta ghidajele te-
lescopice FlexiClip.

Ghidajele telescopice FlexiClip se mon-
teaza intre cele doua sine care definesc
un nivel de amplasare.

Ghidajul telescopic FlexiClip marcat cu
logo-ul Miele se monteaza in partea
dreapta.

m Apoi fixati ghidajul telescopic
FlexiClip pe sina inferioara a nivelului

(3.

Daca ghidajele telescopice FlexiClip
sunt greu de scos 1n afara dupa ce le-
ati montat, este posibil sa fie nevoie sa
le trageti o data cu putere, pentru a le

elibera.

Céand montati sau demontati ghidajele
telescopice FlexiClip, nu le extindeti.

Pentru a demonta un ghidaj telescopic
FlexiClip, procedati dupa cum urmeaza:

m Introduceti complet ghidajul telesco-
pic FlexiClip.

(g

m Fixati ghidajul telescopic FlexiClip pe
sina inferioara a unui nivel, in partea
frontala (1.), apoi impingeti-l de-a lun-
gul sinei in incinta cuptorului (2.).
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m Ridicati ghidajul telescopic FlexiClip
in partea frontala (1.) si trageti-I afara
de-a lungul sinei ghidajului, conform
imaginii (2.).



Dotari

Gratar si tava pentru prajire HGBB 71

—_—

Gratarul si tava pentru prajire se aseaza
in tava universala.

La prepararea pe gratar, prajire sau gati-
re cu aer fierbinte, evita arderea sucului
scurs din carne, astfel incat acesta sa
poata fi reutilizat.

Suprafata emailata este tratata cu email
PerfectClean.

Tava perforata Gourmet pentru copt
si gatit AirFryHBBL 71

Perforarea fina a tavii Gourmet pentru
copt si gatit AirFry perfectioneaza pro-
cesele de gatit:

- Produsele de patiserie din aluat dos-
pit cu drojdie proaspata si aluat pe
baza de branza dulce, painea si chi-
flele se rumenesc mai bine pe partea
inferioara.

Mai intéi intindeti aluatul pe o supra-
fata de lucru plana si apoi puneti-l pe
tava de copt Gourmet AirFry.

- Cartofii prajiti, crochetele sau altele
feluri similare pot fi prajite fara grasi-
me prin expunerea la un jet de aer
fierbinte (AirFry).

- In cazul deshidratarii/uscarii, circula-
tia aerului 1n jurul alimentelor de us-
care este optimizata.

Suprafata emailata este tratata cu email
PerfectClean.

Aceleasi posibilitati de utilizare va sunt
oferite si de forma rotunda perforata
pentru copt si gatit AirFry HBFP 27-1.

Forme rotunde de copt

S

Forma rotunda de copt neperforata
HBF 27-1 este recomandata pentru a pre-
para pizza, prajituri plate din aluat dospit
sau aluat pufos, tarte dulci si savuroase,
deserturi gratinate, lipii sau prajituri si piz-
za congelate.

Forma rotunda perforata pentru copt
si gatit AirFry HBFP 27-1 poate fi utili-
zata in acelasi mod ca si tava perforata
Gourmet pentru copt si gatit AirFry
HBBL 71.

Suprafata emailata a ambelor forme de
copt este tratata cu email PerfectClean.

m Introduceti gratarul si asezati forma
de copt rotunda pe gratar.

Piatra de copt HBS 70

< =

Cu piatra de copt obtineti un rezultat op-
tim de coacere la produsele care trebuie
sa aiba o baza crocanta, de exemplu piz-
za, quiche, paine, chifle, produse de pati-
serie picante etc.
Piatra de copt este o placa ceramica, gla-
zurata, rezistenta la foc. Pentru asezarea
si scoaterea preparatelor este disponibila
o paleta din lemn neprelucrat.
m Introduceti gratarul si asezati piatra
de copt pe gratar.
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Dotari

Tavi gourmet HUB
capace de tavi HBD

Spre deosebire de alte tavi, tavile gour-
met Miele pot fi introduse direct pe ghi-
dajele laterale. Ca si gratarul, ele sunt
prevazute cu proeminente de siguranta.
Suprafata tavilor este prevazuta cu un
strat anti-adeziv.

Tavile gourmet sunt disponibile cu dife-
rite adancimi. Latimea si inaltimea sunt
intotdeauna la fel.

Capace potrivite sunt disponibile sepa-
rat. La achizitionare, indicati denumirea
modelului.

Adancime: 22 cm Adancime: 35 cm

HUB 5000-M
HUB 5001-M*

HUB 5001-XL*

* adecvata pentru plitele cu inductie
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Accesorii emailate catalitic

Suprafetele emailate catalitic se auto-
curata de petele de ulei si grasime, la
temperaturi ridicate. Consultati instruc-
tiunile din capitolul ,,Curatare si intreti-
nere“.

- Pereti laterali
Peretii laterali sunt amplasati in spa-
tele ghidajelor si protejeaza peretii in-
cintei cuptorului impotriva murdariei.

- Perete posterior
Comandati piesa de schimb in cazul
in care emailul catalitic a devenit ine-
ficient ca urmare a utilizarii necores-
punzatoare sau a murdariei excesive.

Atunci cand faceti comanda, indicati
modelul cuptorului.

Maner HEG

Manerul faciliteaza scoaterea tavii uni-
versale, a tavii de copt si a gratarului
din cuptor.

Accesorii pentru curatare si intretine-
re

- Tablete anti-calcar, furtun de plastic
cu suport pentru indepartarea calca-
rului din cuptor

- Laveta universala din microfibre Miele

- Detergent Miele pentru cuptor



Dotari

Dispozitive de siguranta

- Functia Blocare comenzi &
(consultati capitolul ,Setari”, sectiu-
nea , Aspecte tehnice®)

- Blocare butoane
(consultati capitolul ,,Setari®, sectiu-
nea , Aspecte tehnice®)

- Ventilator de racire
(consultati capitolul ,Setari®, sectiu-
nea ,Functionarea prelungita a venti-
latorului de racire®)

- Oprire de siguranta
Oprirea de siguranta este activata au-
tomat cand cuptorul a fost utilizat
pentru o perioada neobisnuit de lun-
ga. Perioada de timp depinde de
functia selectata.

- Usa cu orificii de aerisire
Usa este realizata din panouri de sti-
cla acoperite partial cu strat de re-
flectare a caldurii. Cand cuptorul este
in functiune, aerul circula prin usa,
pentru a mentine panoul exterior re-
ce.
Puteti demonta usa pentru a o curata
(consultati capitolul ,,Curatare si intre-
tinere®).

Suprafete tratate cu email
PerfectClean (Curatare perfecta)

Suprafetele tratate cu email
PerfectClean sunt caracterizate prin
efectul anti-adeziv si posibilitatea de
curatare extrem de usoara.

Alimentele preparate se desprind usor.
Depunerile dupa operatiunile de coace-
re sau prajire pot fi indepartate usor.

Puteti taia si toca alimentele pe suprafe-
tele tratate cu email PerfectClean.

Nu utilizati cutite ceramice, deoarece
acestea zgarie suprafata tratata cu
email PerfectClean.

Suprafetele tratate cu email
PerfectClean se intretin ca si cele de
sticla.

Consultati instructiunile din capitolul
,Curatare si intretinere” pentru a benefi-
cia pe termen lung de avantajele efectu-
lui anti-adeziv si de curatarea extrem de
facila.

Suprafete tratate cu email PerfectClean
(Curatare perfecta):

- Incinta cuptorului

- Ghidaje

- Ghidaje telescopice FlexiClip
- Gratar

- Tava universala

- Tava de copt

- Tava de gril si prajire

- Tava perforata Gourmet pentru copt
si gatit AirFry

- Forma rotunda perforata pentru copt
si gatit AirFry

- Forma de copt rotunda
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Miele@home

Cuptorul dumneavoastra este dotat cu
un modul WiFi integrat.

Pentru utilizare aveti nevoie de:
- o retea WiFi
- aplicatia Miele

- un cont de utilizator la Miele. Puteti
crea contul de utilizator prin aplicatia
Miele.

Aplicatia Miele va ghideaza pentru a re-
aliza conexiunea intre cuptor si reteaua
WiFi de acasa.

Dupa ce ati integrat cuptorul in reteaua
dumneavoastra WiFi, puteti efectua cu
ajutorul aplicatiei urmatoarele actiuni,
de exemplu:

- sa accesati informatii despre starea
de functionare a aparatului dvs. elec-
trocasnic

- sa accesati indicatii despre progra-
mele de gatire desfasurate in cuptor

- saincheiati programele de gatire afla-
te in desfasurare

Prin integrarea cuptorului in reteaua
dvs. WiFi creste consumul energetic,
chiar si atunci cand cuptorul este oprit.

Asigurati-va ca in locul de instalare al
cuptorului exista o retea WiFi cu un
semnal suficient de puternic.
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Disponibilitatea conexiunii WiFi

Conexiunea WiFi imparte o gama de
frecventa cu alte aparate (de ex. mi-
crounde, jucarii cu telecomanda). Astfel
pot aparea intreruperi temporare sau
permanente ale conexiunii. De aceea nu
poate fi garantata o disponibilitate per-
manenta a functiilor oferite.

Disponibilitate Miele@home

Utilizarea Miele App depinde de dispo-
nibilitatea Miele@home Services in tara
dvs.

Serviciul Miele@home nu este disponibil
in toate tarile.

Informatii privind disponibilitatea sunt
disponibile pe site-ul web
www.miele.com.

Aplicatia Miele

Aplicatia Miele poate fi descarcata gra-
tuit de pe Apple App Store® sau Google

Play Store™.
Descarcati de pe E E
' App Store

ACUM PE
’ Google Play E
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Setari de baza

Pentru prima punere in functiune trebuie
sa efectuati urmatoarele setari. Ulterior
puteti modifica din nou aceste setari
(consultati capitolul ,,Setari”).

& Pericol de ranire ca urmare a su-
prafetelor fierbinti.

in timpul functionarii, cuptorul se in-
cinge.

Din motive de siguranta, acest aparat
trebuie incastrat inainte de utilizare.

Daca cuptorul este conectat la reteaua
electrica, acesta porneste automat.

Setarea limbii
m Selectati limba dorita.

Daca din greseala ati selectat o limba
pe care nu o cunoasteti, urmati in-
structiunile din capitolul ,,Setari”, secti-

unea ,Limba [”,

Setarea localitatii
m Selectati localitatea dorita.

Configurarea Miele@home

Pe afisaj apare Configurati ,Miele@horme".

m Daca doriti sa configurati imediat
Miele@home, confirmati cu OK.

m Daca doriti sa amanati configurarea
pe mai tarziu, selectati omitere si con-
firmati cu OK.

Informatii privind configurarea ulteri-
oara se gasesc in capitolul ,,Setari“,
sectiunea ,,Miele@nhome*.

m Daca doriti sa configurati imediat
Miele@home, selectati metoda de co-
nexiune dorita.

Afisajul si aplicatia Miele va ghideaza

prin urmatorii pasi.

Setarea orei exacte
m Setati orele si minutele.
m Confirmati cu OK.

Finalizarea primei puneri in functiune

m Daca este cazul, urmati restul instruc-
tiunilor de pe afisaj.

Prima punere in functiune este finaliza-
ta.
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incélzirea initiald a cuptorului
si clatirea sistemului de injec-
tare a aburilor

La prima incalzire a cuptorului pot apa-
rea mirosuri neplacute. Eliminati aceste
mirosuri prin incalzirea cuptorului gol
timp de minimum o or4. In acelasi timp
este util sa clatiti sistemul de injectare a
abuirilor.

In timpul incalzirii asigurati o buna ae-
risire a bucatariei.

Evitati patrunderea mirosurilor in alte
incaperi.

m indepartati eventualele etichete
adezive sau folii de protectie de pe
cuptor si accesorii.

m inainte de incalzire, stergeti incinta
cuptorului cu o carpa umeda pentru a
indeparta praful si resturile de amba-
laje.

m Montati ghidajele telescopice Flexi-
Clip pe ghidaje si introduceti toate ta-
vile si gratarul.

m Porniti cuptorul cu butonul de Porni-
re/Oprire.

Apare Selectati o functie de gatire.
m Selectati Umiditate plus [0%].

Apare temperatura recomandata
(160 °C).

Incélzirea incintei cuptorului, iluminatul
si ventilatorul de racire pornesc.

m Selectati temperatura maxima posibi-
1a (250 °C).

m Confirmati cu OK.

m Selectati Jet automat de aburi.
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Apare cerinta pentru procesul de ali-
mentare a apei.

m Umpleti vasul cu cantitatea necesara
de apa rece de la robinet.

m Deschideti usa.

m Deplasati teava de umplere din stan-
ga de sub panoul de comanda spre in
fata.

m Introduceti teava de umplere in vasul
cu apa de la robinet.

m Confirmati cu OK.
Procesul de alimentare a apei incepe.

Cantitatea efectiva de apa aspirata poa-
te fi mai mica decat cea solicitata, astfel
incat in vas va ramane un rest de apa.

m indepértati vasul dup operatiunea de
alimentare a apei si inchideti usa.

Se mai aude un scurt zgomot de pom-
pare. Apa ramasa in teava de umplere
este aspirata.

Incalzirea incintei cuptorului, iluminatul
si ventilatorul de racire pornesc.
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Dupa un timp este declansat automat Curatarea incintei cuptorului dupa in-
un jet de aburi. calzirea initiala
/\ Pericol de ranire ca urmare a va- /N Pericol de ranire ca urmare a su-
porilor de apa. prafetelor fierbinti.
Vaporii de apa emanati sunt foarte in timpul functionarii, cuptorul se in-
fierbinti. cinge. Puteti suferi arsuri in contact

cu elementele de incalzire, incinta
cuptorului si accesoriile.

Lasati elementele de incalzire, incinta
cuptorului si accesoriile sa se ra-
ceasca inainte de a le curata.

Nu deschideti usa in timpul eliberarii
jetului de aburi.

Incalziti cuptorul minimum o ora.

m Opriti cuptorul dupa cel putin o ora
cu butonul de Pornire/Oprire. m Scoateti din cuptor toate accesoriile
si spalati-le manual (consultati capito-
lul ,Curatare si intretinere®).

m Curatati incinta cuptorului cu apa cal-
da, detergent lichid de vase pentru
spalare manuala si un burete absor-
bant curat sau o laveta din microfibre,
umeda si curata.

m Apoi stergeti suprafetele cu o laveta
moale.

Inchideti usa aparatului abia atunci
cand incinta cuptorului este complet
uscata.
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Prezentarea generala a setarilor

Optiune de meniu Setari posibile

Limba. ™ ... | deutsch | english | ...
Locatie

Ora curenta Afisare

Pornit* | Oprit | Regim de noapte
Format ceas

12 h | 24 h*
Setare

Sistem de iluminat Pornit
L Pomit” timp de 15 sec.”
Oprit

Afisaj Luminozitate
[ § | J [
CQuickTouch
Pornit | Oprit*

Yolum sonor Tonuri alarma sonora,
Melodi*BERERZ--1
Tonsolo MANERRENCZCZZCC
Ton butoane
EEEECC3
Melodi
Pornit* | Oprit

Unitati de masura Temperatura
DC* | DF

Booster Pornit*
Oprit

Temperaturi recomandate

Timp exting ventilat racire  |cu temp. controlatd*
Cu duratd determinata

* Setare din fabricatie
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Optiune de meniu

Setari posibile

Siguranta Blocare butoane
Pornit | Oprit*
Blocare comenzi (1)
Pornit | Oprit*
Miele@home Activati | Dezactivati
Status conexiune
reconfigurafi
resetaf
configurati
Comanda la distanta Pornit*
Oprit
RemoteUpdate Pornit*
Oprit
Yersiune software
Reprezentanta Regim demo

Pornit | Oprit*

Setari implicite

Setari aparat
Temperaturi recomandate

*

Setare din fabricatie
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Accesarea meniului ,,Setari“

in meniul Altele | Setar puteti sa va
personalizati cuptorul, adaptand setarile
din fabricatie in functie de nevoile dum-
neavoastra.

m Selectati Altele ().
m Selectati Setari ™.
m Selectati setarea dorita.

Puteti verifica ori modifica setarile.

Setarile nu pot fi modificate in timpul
derularii unui program de gatire.

Limba [
Puteti sa selectati limba si localitatea
dumneavoastra.

Dupa ce ati selectat si ati confirmat lim-
ba, afisajul va prezenta informatiile in
limba selectata.

Sfat: Daca din greseala ati selectat o
limba pe care nu o intelegeti, selectati
butonul cu senzor [(3). Orientati-va du-
p& simbolul [, pentru a ajunge din nou
in submeniul Limb3 ™.

Ora curenta

Afigsare

Selectati modul de afisare a orei exacte
pentru cuptorul oprit:

- Pornit
Ora este vizibila in permanenta pe afi-
saj.
Daca selectati si setarea Afisaj | Quick-
Touch | Pornit, toate butoanele cu sen-
zori reactioneaza imediat la atingere.
Daca selectati si setarea Afisaj | Quick-
Touch | Oprit, trebuie sd porniti cuptorul
fnainte de a-l putea utiliza.
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- Oprit
Afisajul este stins pentru a economisi
energie. Trebuie sa porniti cuptorul
inainte de a-I putea utiliza.

- Regim de noapte
Pentru a economisi energie, ora cu-
renta este afisata numai intre orele 5
si 23. Tn restul timpului afisajul este
stins.

Format ceas

Puteti alege afisarea orei curente in for-
mat de 24 sau de 12 ore (24 h sau 12 h).
Setare

Setati orele si minutele.

in cazul unei pene de tensiune, ora va fi
reafisata imediat dupa revenirea tensiu-
nii. Ora este memorata timp de aprox.
150 de ore.

Daca ati conectat cuptorul cu o retea
WiFi si v-ati inregistrat in aplicatia Miele,
ora se sincronizeaza pe baza localitatii
setate in aplicatia Miele.

Sistem de iluminat

- Pornit
Sistemul de iluminat al incintei cupto-
rului sta pornit pe toata durata pro-
gramului de gatire.

-, Pomnit” timp de 15 sec.
Sistemul de iluminat al incintei cupto-
rului se opreste dupa 15 secunde in
timpul unui program de gatire. Selec-
tand butonul cu senzor -Q:, porniti din
nou sistemul de iluminat din incinta
cuptorului pentru 15 secunde.

- Oprit
Sistemul de iluminat al incintei cupto-
rului este oprit. Selectand butonul cu
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senzor -Q:, porniti sistemul de ilumi-
nat din incinta cuptorului pentru 15
secunde.

Afisaj

Luminozitate

Luminozitatea afisajului este reprezenta-
ta printr-o bara cu segmente.

- INNNEER
luminozitate maxima

luminozitate minima

QuickTouch

Selectati cum doriti sa reactioneze bu-
toanele cu senzori atunci cand cuptorul
este oprit:

- Pornit
Daca ati selectat si setarea Ora curen-
ta | Afisare | Pornit oder Regim de noap-
te, butoanele cu senzori reactioneaza
si atunci cand cuptorul este oprit.

- Oprit
Indiferent de setarea COra curenta | Afi-
sare, butoanele cu senzori reactio-
neaza doar atunci cand cuptorul este
pornit, precum si pentru o anumita
durata dupa oprirea cuptorului.

Volum sonor

Tonuri alarma sonora

Daca semnalele sonore sunt activate,
dupa atingerea temperaturii setate si
dupa expirarea timpului setat este emis
cate un semnal.

Melodii

La finalul unui program se aude de mai
multe ori 0 melodie.

Volumul aceste melodii este reprezentat
printr-o bara cu segmente.

- INEREER
volum maxim

melodia este dezactivata

Ton solo

La finalul unui program se aude un su-
net continuu pentru un anumit timp.

Inaltimea acestui sunet este reprezenta-
ta printr-o bara cu segmente.

- INNNEEEEEEENEER
inaltime maxima a sunetului

inaltime minima a sunetului

Ton butoane

Volumul sunetului butoanelor, care se
aude la fiecare selectare a unui buton
cu senzor, este reprezentat printr-o bara
Ccu segmente.

- IRERENR
volum maxim

tonul butoanelor este dezactivat

Melodii

Puteti sa activati sau sa dezactivati me-
lodia care se aude la atingerea butonu-
lui de Pornire/Oprire O.
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Unitati de masura

Temperatura

Puteti seta temperatura in grade Celsius
(°C) sau grade Fahrenheit (°F).

Booster
Functia Booster serveste la incalzirea ra-
pida a incintei cuptorului.

- Pornit
Functia Booster este pornitda automat
in timpul etapei de incalzire a unui

program de gatire. Elementul superior

de incalzire/elementul de incalzire
pentru gril, elementul de incalzire ine-
lar si ventilatorul incalzesc simultan

incinta cuptorului la temperatura dori-

ta.

- Oprit
Functia Booster este dezactivata in
timpul etapei de incalzire. Doar ele-
mentele de incalzire aferente functiei
preincalzesc incinta cuptorului.

Temperaturi recomandate

Daca lucrati frecvent cu temperaturi di-
ferite de cele recomandate, este indicat
sa modificati temperaturile recomanda-
te.

Dupa ce ati selectat punctul de meniu,

pe afisaj apare lista de selectie a functii-

lor cu temperaturile recomandate.
m Selectati functia dorita.
m Modificati temperatura recomandata.

m Confirmati cu OK.
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Timp extins ventilat racire

Ventilatorul de racire va continua sa
functioneze un timp dupa ce cuptorul a
fost oprit, pentru a impiedica acumula-
rea de umezeala in cuptor, pe panoul de
comanda sau in unitatea de montare a
cuptorului.

- cutemp. controlata
Ventilatorul de racire se opreste
atunci cand temperatura din cuptor
este mai joasa de aprox. 70 °C.

- Cudurata determinatd
Ventilatorul de racire se opreste dupa
aprox. 25 de minute.

Condensul poate duce la deteriora-
rea unitatii de montare si a blatului si
la corodarea incintei cuptorului.
Atunci cand pastrati alimente in cup-
tor, la setarea Cu duratd determinata
creste nivelul umiditatii, ducand la
formarea condensului pe panoul de
comanda si pe mobilierul adiacent
de bucatarie, precum si la formarea
picaturilor de umezeala sub blat.

Nu pastrati alimente la cald cu seta-
rea Cu duratd determinata.
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Siguranta

Blocare butoane

Blocarea butoanelor impiedica oprirea
sau modificarea neintentionata a unui
program de gatire. Daca blocarea bu-
toanelor este activata, toate butoanele
cu senzori si campurile de pe afisaj sunt
blocate pentru cateva secunde dupa
pornirea unui program de gatire, cu ex-
ceptia butonului de Pornire/Oprire O.
- Pornit
Blocarea butoanelor este activata.
Atingeti butonul cu senzor OK timp
de cel putin 6 secunde, pentru a dez-
activa pentru scurt timp blocarea bu-
toanelor.
- Oprit

Blocarea butoanelor este dezactivata.

Toate butoanele cu senzori reactio-
neaza imediat la selectie.

Blocare comenzi (&

Functia Blocare comenzi previne porni-
rea neintentionata a cuptorului.

Atunci cand functia Blocare comenzi
este activata, puteti continua sa folositi
cronometrul, precum si functia Mobi-
leStart.

Miele@home

Cuptorul face parte dintre aparatele
electrocasnice compatibile cu
Miele@home. Cuptorul dvs. este dotat
din fabricatie cu un modul de comuni-
care WiFi si este adecvat pentru co-

municarea fara fir.

Functia Blocare comenzi ramane acti-
vata chiar si dupa o pana de curent.

- Pornit
Functia Blocare comenzi este activa-
t4. Inainte de a putea folosi cuptorul,
atingeti butonul cu senzor OK timp
de cel putin 6 secunde.

- Oprit
Functia Blocare comenzi este dezac-
tivata. Cuptorul poate fi utilizat ca de
obicei.

Aveti mai multe posibilitati pentru a co-
necta cuptorul la reteaua WiFi. Va reco-
mandam sa conectati cuptorul la retea-
ua WiFi cu ajutorul aplicatiei
Miele@mobile sau prin intermediul
WPS.

- Activali
Aceasta setare este vizibila doar
atunci cand Miele@home este dezac-
tivat. Functia WiFi este activata din
nou.

- Dezactivali
Aceasta setare este vizibila doar
atunci cand Miele@home este acti-
vat. Miele@home ramane configurat,
functia WiFi este dezactivata.

- Status conexiune
Aceasta setare este vizibila doar
atunci cand Miele@home este acti-
vat. Pe afisaj apar informatii precum
calitatea semnalului WiFi, numele re-
telei si adresa IP.

- reconfigurafi
Aceasta setare este vizibila numai
daca este configurata deja o retea
WiFi. Resetati setarile retelei si confi-
gurati imediat o noua conexiune la re-
tea.
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- resetafi
Aceasta setare este vizibilda numai
daca este configurata deja o retea
WiFi. Functia WiFi este dezactivata,
iar conexiunea cu reteaua WiFi este
resetata la setarile din fabricatie. Tre-
buie sa reconfigurati conexiunea cu
reteaua WiFi pentru a putea utiliza
Miele@home.
Resetati setarile retelei atunci cand
eliminati cuptorul, 1l vindeti sau cand
puneti in functiune un cuptor folosit.
Doar asa va asigurati ca ati sters toa-
te datele personale si posesorul ante-
rior nu mai poate avea acces la cup-
tor.

- configurati
Aceasta setare este vizibila doar
atunci cand inca nu exista conexiune
cu o retea WiFi. Trebuie sa reconfigu-
rati conexiunea cu reteaua WiFi pen-
tru a putea utiliza Miele@home.

Comanda la distanta

Daca ati instalat aplicatia Miele pe ter-
minalul dvs. mobil, dispuneti de siste-
mul Miele@home si ati activat comanda
la distanta (Fornit), puteti utiliza functia
MobileStart si, de ex., o puteti accesa
pentru a vedea programele de gatire
care se desfasoara in cuptorul dvs. sau
puteti termina un program de gatire.

in modul standby in retea, cuptorul con-
suma max. 2 W.

Activarea MobileStart

m Selectati butonul cu senzor [ pentru
a activa MobileStart.

Butonul cu senzor [ lumineaza. Puteti
comanda cuptorul de la distanta prin
aplicatia Miele.
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Utilizarea directa a cuptorului are prio-
ritate In raport cu comanda la distanta
prin aplicatie.

Puteti utiliza MobileStart cat timp bu-

tonul cu senzor [’ lumineaza.

RemoteUpdate

Punctul de meniu RemoteUpdate este
doar afisat si poate fi selectat doar da-
ca sunt indeplinite conditiile pentru
utilizarea Miele@nhome (consultati ca-
pitolul ,,Prima punere in functiune®,
sectiunea ,Miele@nhome").

Prin RemoteUpdate, software-ul cupto-
rului poate fi actualizat. Daca este dis-
ponibila o actualizare pentru cuptorul
dumneavoastra, aceasta este descarca-
ta automat de catre cuptor. Instalarea
unei actualizari nu are loc automat, ci
trebuie initiata manual de dumneavoas-
tra.

Daca nu instalati o actualizare, puteti sa
folositi in continuare cuptorul in mod
obisnuit. Miele va recomanda totusi sa
instalati actualizarile.

Activare/dezactivare

RemoteUpdate este activat din fabrica-
tie. O actualizare disponibild este des-
carcata automat si trebuie initiata ma-
nual de dumneavoastra.

Dezactivati RemoteUpdate daca nu do-
riti ca actualizarile sa fie descarcate au-
tomat.
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Efectuarea RemoteUpdates

Informatiile despre cuprinsul si conti-
nutul unei actualizari sunt furnizare in
aplicatia Miele.

Daca exista o actualizare disponibilad, pe
afisajul cuptorului dumneavoastra va
aparea un mesa,j.

Puteti instala actualizarea imediat sau o
puteti améana pe mai tarziu. Mesajul va
aparea din nou la repornirea cuptorului.

Daca nu doriti sa instalati actualizarea,
dezactivati RemoteUpdate.

Reprezentanta

Aceasta functie este conceputa pentru
reprezentantele care doresc sa demon-
streze functionarea aparatului fara a fo-
losi elementele de incalzire. Nu aveti
nevoie de aceasta setare pentru uz cas-
nic.

Regim demo

Daca porniti cuptorul cu regimul demo
activat, apare mesajul Regim demo acti-

Instalarea actualizarii poate dura céate-

va minute.

La RemoteUpdate trebuie sa tineti cont
de urmatoarele:

- Daca nu primiti niciun mesaj, inseam-
na ca nu este disponibild nicio actua-
lizare.

- O actualizare instalata nu poate fi re-
setata.

- Nu opriti cuptorul in timpul instalarii
actualizarii. In caz contrar actualiza-
rea va fi intrerupta si nu va fi instala-
ta.

- Unele actualizari de software pot fi
efectuate numai de Serviciul Clienti
Miele.

Versiune software

Versiunea de software este conceputa
pentru Serviciul Clienti Miele. Pentru uti-
lizarea privata a aparatului nu aveti ne-
voie de aceste informatii.

vat, Cuptorul nu se incalzeste.

- Pornit
Puteti sa activati regimul demo atin-
gand butonul cu senzor OK timp de
minimum 4 secunde.

- Oprit
Puteti sa dezactivati regimul demo
atingand butonul cu senzor OK timp
de minimum 4 secunde. Cuptorul
poate fi utilizat ca de obicei.

Setari implicite
- Setari aparat

Toate setarile vor fi resetate la valorile
implicite din fabricatie.

- Temperaturi recomandate
Temperaturile recomandate care au
fost modificate vor fi resetate la valo-
rile implicite din fabricatie.
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Utilizarea functiei Cronometru

Cronometrul ) poate fi utilizat la crono-

metrarea oricarei activitati din bucatarie,

de ex. fierberea oudlor.

Puteti folosi cronometrul concomitent

cu un alt program cronometrat (de ex.

pentru a va reaminti sa adaugati condi-

mente sau apa).

m Puteti seta cronometrul pentru o durata
maxima de 59 minute si 59 secunde.

Sfat: intr-o functie cu aport de umidita-
te folositi cronometrul pentru a va amin-
ti sa declansati manual jeturile de aburi

la momentul dorit.

Setarea cronometrului

Daca ati selectat setarea Afisaj | Quick-
Touch | Oprit, porniti cuptorul pentru a
seta cronometrul. Va fi afisata numara-
toarea inversa a cronometrului cu cup-
torul oprit.

Exemplu: Doriti sa fierbeti oua si setati

un cronometru de 6 minute si 20 de se-

cunde.

m Selectati butonul cu senzor @.

m Daca simultan se desfasoara un pro-
gram de gatire, selectati Cronometru.

Apare solicitarea Setare 00:00 min.

m Cu ajutorul zonei de navigare, setati
06:20.

m Confirmati cu OK.

Cronometrul va fi salvat.

Daca cuptorul este oprit, in locul orei

curente apar £\ si numaratoarea inversa

a cronometrului.

Daca simultan se desfasoara un pro-
gram de gatire fara timp de gatire setat,
apar [) si numaratoarea inversa a cro-
nometrului, de Indata ce a fost atinsa
temperatura setata.

40

Daca simultan se desfasoara un pro-
gram de gatire cu timp de gatire setat,
cronometrul se deruleaza in fundal, de-
oarece timpul de gatire are prioritate la
afisare.

Daca va aflati intr-un meniu, cronome-
trul se deruleaza pe fundal.

Dupa expirarea timpului clipeste ), in-
cepe numaratoarea crescatoare a tim-
pului si se aude un semnal.

m Selectati butonul cu senzor @,

m Confirmati cu OK, daca este necesar.
Semnalele optice si acustice vor fi opri-
te.

Modificarea cronometrului

m Selectati butonul cu senzor @.

m Daca simultan se desfasoara un pro-
gram de gatire, selectati Cronometru.

m Selectati modificati.

m Confirmati cu OK.

Este afisat cronometrul.

m Modificati timpul setat pentru crono-
metru.

m Confirmati cu OK.

Timpul modificat pentru cronometru va fi

memorat.

Stergerea cronometrului

m Selectati butonul cu senzor @.

m Daca simultan se desfasoara un pro-
gram de gatire, selectati Cronometru.

m Selectati stergeti.
m Confirmati cu OK.
Cronometrul va fi sters.



Meniul principal si submeniuri

Meniu Valoare re- Interval
comandata

Functii
Yentilator plus 160 °C 30-250°C
Incizire super.-infer. (=) 180°C 30-280°C
Incélzire inferioara (—] 190°C 100-280°C
Prajire autormata 160 °C 100-230°C
Coacere intensiva 170°C 50-250°C
Gril complet () 240°C 200-300°C
Gril cu ventilator 200°C 100-260°C
Umniditate plus 160 °C 130-250°C

Programe automate

Altele
Eco-Ventilator plus 190 °C 100-250°C
Decongelare 25°C 25-50°C
Detartrare
Setsri M
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Sfaturi pentru economisirea energiei

Programe de gatire
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Utilizati pe cat posibil programele au-
tomate pentru prepararea alimentelor.

Scoateti din incinta cuptorului toate
accesoriile de care nu aveti nevoie
pentru un program de gatire.

Selectati in general temperatura mai
scazuta indicata in reteta sau tabelul
de gétit si verificati alimentele dupa

timpul mai scurt indicat.

Preincalziti incinta cuptorului numai
daca acest lucru este necesar con-
form retetei.

Pe céat posibil, nu deschideti usa in
timpul unui program de gatire.

Va recomandam sa folositi forme de
copt mate, inchise la culoare si vase
de gatit din materiale nereflectorizan-
te (otel emailat, sticla termorezisten-
ta, fonta de aluminiu tratatad). Materia-
lele deschise la culoare, cum ar fi
otelul inox sau aluminiul reflecta cal-
dura, care ajunge cu mai mare dificul-
tate la alimente. Nu acoperiti si baza
incintei cuptorului sau gratarul cu fo-
lie de aluminiu termoreflectorizanta.

Supravegheati timpul de gatire pentru
a evita irosirea energiei in timpul gati-
tului.

Setati un timp de gatire sau folositi
un termometru pentru alimente, daca
exista.

- Pentru multe preparate puteti sa folo-
siti functia Ventilator plus (&]. Puteti s&
gatiti la temperaturi mai scazute de-
cat cu Incazire super.-infer. (=), deoa-
rece caldura este distribuitda imediat
in incinta cuptorului. in plus, puteti s&
gatiti simultan pe mai multe niveluri.

- Eco-Ventlator plus este o functie
inovatoare, adecvata pentru cantitati
mici, de ex. pizza congelata, chifle
semipreparate sau biscuiti, dar si
pentru preparate din carne si fripturi.
Gatiti cu economie de energie si utili-
zare optima a caldurii. La gatirea pe
un nivel economisiti pana la 30%
energie, iar rezultatele sunt la fel de
bune. Nu deschideti usa in timpul
programului de gatire.

- Pentru preparate la gril utilizati pe cat
posibil functia Gril cu ventilator (&).
Astfel gatiti la gril la temperaturi mai
scazute decat in alte functii de gril, in
conditiile selectarii temperaturii maxi-
me.

- Daca este posibil, gatiti mai multe
preparate simultan. Asezati prepara-
tele unul langa altul sau pe niveluri di-
ferite.

- Daca nu le puteti gati simultan, gatiti
preparatele imediat unul dupa altul
pentru a folosi caldura cuptorului.



Sfaturi pentru economisirea energiei

Folosirea caldurii reziduale

- La programe cu temperaturi de peste
140 °C si durate de gatire de peste
30 de minute, cu 5 minute Tnainte de
terminarea programului puteti sa re-
duceti temperatura la temperatura
minima reglabila. Caldura reziduala
disponibila este suficienta pentru a
termina de gatit alimentele. Nu opriti
in niciun caz cuptorul (consultati ca-
pitolul ,Indicatii de siguranta si averti-
zari”).

- Daca doriti sa inlaturati petele de ulei
si grasime de pe elementele emailate
catalitic, cel mai bine este sa porniti
procesul de curatare imediat dupa un
program de gatire. Caldura reziduala
existenta reduce consumul de ener-

gie.

Ajustarea setarilor

m Pentru comenzi, selectati setarea Afi-
saj | QuickTouch | Oprit, pentru a redu-
ce consumul de energie.

m Pentru iluminatul incintei cuptorului
selectati setarea Sistern de iluminat |
Oprit sau ,,Pornit” timp de 15 sec.. Puteti
sa reporniti iluminatul incintei oricand
atingand butonul cu senzor -0-.

Mod de economisire a energiei

Din considerente de reducere a consu-
mului de energie, cuptorul se opreste
automat daca nu este in curs niciun
program de gatire si nu este apasat ni-
ciun buton. Este afisata ora sau pe afi-
$aj nu apare nicio informatie (consultati
capitolul ,,Setari“).
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Utilizare

m Porniti cuptorul.
Apare meniul principal.

m Introduceti preparatul in incinta cup-
torului.

m Selectati functia dorita.

Mai intai apare functia si apoi tempera-
tura recomandata.

m Daca este necesar, modificati tempe-
ratura recomandata.

Temperatura recomandata este me-
morata in cateva secunde. Puteti mo-
difica ulterior temperatura cu ajutorul
butoanelor sageti.

m Confirmati cu OK.

Este afisata temperatura reald si incepe
etapa de incalzire.

Puteti urmari cresterea temperaturii. La
prima atingere a temperaturii selectate
se aude un semnal.

m Dupa programul de gatire, selectati
butonul cu senzor al functiei selecta-
te, pentru a incheia programul de ga-
tire.

m Scoateti mancarea din incinta cupto-
rului.

m Opriti cuptorul.

Modificarea valorilor si setarilor
pentru un program de gatire

De indata ce un program de gatire incepe
sa se deruleze, puteti modifica, in functie
de functie, valorile sau setarile pentru
acel program.

In functie de functie, puteti modifica ur-
matoarele setari:

- Temperaturd
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- Durata gatire
- Ora de final
- Ora start

Modificarea temperaturii

Puteti seta definitiv temperatura reco-
mandat& cu ajutorul Altele | Se-

tari ™ | Temperaturi recomandate in func-
tie de preferintele dumneavoastra culi-
nare.

m Selectati butonul sageata A sau V
sau glisati cu degetul II1E11] spre
dreapta sau spre stanga.

Pe afisaj apare temperatura de referinta.

m Modificati temperatura de referinta cu
ajutorul zonei de navigare.

Temperatura se modifica in pasi de cate
5°C.

m Confirmati cu OK.

Programul de gatire este continuat cu
temperatura de referinta modificata.

Setarea timpului de gatire

Rezultatul gatirii poate fi influentat
negativ daca intre introducerea pre-
paratului si momentul pornirii progra-
mului trece un timp indelungat. Ali-
mentele proaspete isi pot schimba
culoarea si chiar se pot strica.

in cazul coacerii, aluatul se poate us-
ca, iar eficienta agentului de afanare
scade.

Selectati un timp cat mai scurt posi-
bil pana la pornirea programului de
gatire.

Ati introdus preparatul in cuptor, ati se-
lectat o functie si setarile necesare, pre-
cum o temperatura.



Utilizare

Programand Durata gatire, Ora de final
sau Ora start cu ajutorul butonului cu
senzor @ puteti opri automat programul
de gatire sau 1l puteti porni si opri.

- Durata gatire
Programati timpul de care are nevoie
0 mancare pentru a fi gatita. Dupa
expirarea acestui timp incalzirea in-
cintei cuptorului se va opri automat.
Timpul maxim de gatire care poate fi
setat depinde de functia selectata.

- Oré de final
Stabiliti ora la care sa se termine un
program de gatire. incélzirea incintei
cuptorului se va opri automat la ora
stabilita.

- Ora start
Aceasta functie apare in meniu abia
dupa ce ati setat Durata gatire sau Ora
de final. Cu Ora start stabiliti ora la ca-
re sa ihceapa un program de gatire.
Incélzirea incintei cuptorului va porni
automat la ora stabilita.

m Selectati butonul cu senzor @.
m Setati timpii doriti.
m Confirmati cu OK.

m Selectati butonul cu senzor <O, pen-
tru a reveni la meniul functiei selecta-
te.

Modificarea unor timpi de gatire se-
tati

m Selectati butonul cu senzor @.
m Selectati timpul dorit.

m Confirmati cu OK.

m Selectati modificati.

m Modificati timpul setat.

m Confirmati cu OK.

m Selectati butonul cu senzor <O, pen-
tru a reveni la meniul functiei selecta-
te.

in caz de pani de curent, setérile se
sterg.

Stergerea unor timpi de gatire setati
m Selectati butonul cu senzor @.

m Selectati timpul dorit.

m Confirmati cu OK.

m Selectati stergeti.

m Confirmati cu OK.

m Selectati butonul cu senzor <O, pen-
tru a reveni la meniul functiei selecta-
te.

Daca stergeti Durata gatire, timpii setati
pentru Ora de final si Ora start vor fi, de
asemenea, stersi.

Daca stergeti Ora de final sau Oré start,
programul de gatire porneste cu tim-
pul de gatire setat.

Anularea programului de gatire

m Selectati butonul cu senzor al functiei
alese sau butonul cu senzor “D.

m Atunci cand apare Anulafi procesul,
confirmati cu OK.

Apoi opriti incalzirea si iluminatul incin-
tei cuptorului. Timpii de gatire setati se
sterg.

Apare meniul principal.
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Utilizare

Preincalzirea incintei cuptoru-
lui

Functia Booster serveste la incalzirea ra-
pida a incintei cuptorului in cateva mo-
duri de operare.

Preincalzirea incintei cuptorului este ne-
cesara doar la un numar redus de pre-
parate.

m Puteti introduce majoritatea prepara-
telor in cuptorul rece, pentru a folosi
caldura chiar din timpul etapei de in-
calzire.

m La urmatoarele preparate si functii es-
te necesar sa preincalziti incinta cup-
torului:

- aluaturi de paine neagra precum si
roastbeef si file cu functiile Ventilator
plus (&], Umiditate plus si Incazire
super.-infer. (=]

- prajituri si produse de patiserie cu
timp de gatire scurt (pana la aprox.
30 de minute) precum si aluaturi sen-
sibile (de ex. pandispan) cu functia
Incazire super.-infer. (=] (fara functia
Booster)
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Booster

Functia Booster serveste la incalzirea ra-
pida a incintei cuptorului.

Din fabricatie, aceasta functie este acti-
vata pentru urmatoarele moduri de opera-
re (Altele | Setari ™ | Booster | Pornit):

- Ventilator plus

- Incézire super.-infer. (=]
- Prajire automata

- Umiditate plus

Daca setati o temperatura de peste

100 °C si functia Booster este activata,
incinta cuptorului este Thcalzita cu o
etapa rapida de incalzire, la temperatura
setata. Elementul superior de incalzire/
elementul de incalzire pentru gril, ele-
mentul de Tncalzire inelar si ventilatorul
pornesc simultan.

Aluaturile sensibile (de ex. pandis-
pan, fursecuri) se vor rumeni prea re-
pede in partea de sus cu functia
Booster .

La aceste preparate, dezactivati
functia Booster.

Dezactivarea Booster pentru un pro-
gram de gatire

m Selectati setarea Booster | Oprit, inain-
te a selecta functia dorita.

Functia Booster este dezactivata in tim-
pul etapei de incalzire. Doar elementele
de incalzire aferente functiei preincal-
zesc incinta cuptorului.

Daca ulterior doriti din nou sa porniti
un program de gatire cu functia
Booster selectati setarea Booster | Por-
nit, pentru a reactiva functia.




Umiditate plus

Cuptorul dumneavoastra este echipat
cu un sistem de injectare a aburilor
pentru un aport de umiditate in progra-
mele de gatire. La coacere, prajire sau
gatire cu functia Umiditate plus (0%, can-
titatea potrivita de aburi si fluxul optim
de aer garanteaza o gatire si rumenire
uniforma.

Selectati mai intai functia
Umiditate plus (o).

Dupa selectarea functiei, setati tempe-
ratura si stabiliti numarul si tipul de je-
turi de aburi (Jet automat de aburi,

1 jet de aburi, 2 jeturi de aburi sau

3 jeturi de aburi).

Apa este alimentata prin tubul amplasat
in partea din stanga-jos, sub panoul de
comanda.

Alte lichide cu exceptia apei provoa-
ca defectarea cuptorului.

La programele de gatire cu aport de
umiditate folositi exclusiv apa potabi-
1a.

Apa este injectata in incinta cuptorului
sub forma de jeturi de aburi, in timpul
procesului de gatire. Orificiile de admi-
sie a aburului sunt amplasate in coltul
posterior stang din plafonul cuptorului.

Preparate adecvate

Un jet de aburi dureaza aprox. 5-8 mi-
nute. Numarul jeturilor de aburi si mo-
mentul declansarii acestora sunt deter-
minate in functie de alimentele gatite:

- n cazul aluaturilor dospite cresterea
este imbunatatita printr-un jet de
aburi la inceputul programului de ga-
tire.

- Painea si chiflele cresc mai bine cu
un jet de aburi la inceput. Crusta de-
vine mai lucioasa daca mai este de-
clansat un jet de aburi la sfarsitul pro-
gramului de gatire.

- La prajirea carnii cu continut ridi-
cat de grasime, un jet de aburi la in-
ceputul prajirii asigura o rumenire mai
buna a grasimii.

Nu se recomanda gatirea cu ajutorul

umiditatii la tipurile de aluat care contin

un nivel foarte ridicat de umiditate, de
exemplu aluatul pentru bezele. La aces-
tea este necesar un proces de uscare in
timpul coacerii.

Sfat: Utilizati retetele anexate sau apli-
catia Miele ca punct de plecare.

Pornirea unui program de gati-
re cu Umiditate plus

Este normal ca in timpul unui jet de
aburi sa se acumuleze umezeala pe
geamul interior al usii. Aceasta ume-
zeala se evapora in timpul procesului
de gatire.

m Pregatiti preparatul si introduceti-l in
incinta cuptorului.

m Selectati Umiditate plus [0%).
Apare temperatura recomandata (160 °C).

Setarea temperaturii

m Daca este necesar, modificati tempe-
ratura recomandata.

m Confirmati cu OK.

Apare selectia pentru declansarea jetu-
rilor de aburi.
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Umiditate plus

Selectarea jeturilor de aburi

m Daca doriti declansarea automata a
unui jet de aburi dupa o etapa de in-
calzire, selectati Jet autornat de aburi.

m Daca doriti sa declansati manual unul
sau mai multe jeturi de aburi la anu-
mite momente, selectati 1 jet de aburi,
2 jeturi de aburi sau 3 jeturi de aburi.

m Confirmati cu OK.

Daca doriti sa preparati produse pre-
cum paine sau chifle in cuptorul prein-
calzit, este cel mai bine sa declansati
manual jeturile de aburi. Declansati
primul jet de aburi imediat dupa intro-
ducerea preparatului in cuptor.

Daca selectati mai mult de un jet de
aburi, al doilea jet de aburi poate fi de-
clansat cel mai devreme la o tempera-
tura a incintei cuptorului de minimum

130 °C.

Apare cerinta pentru procesul de ali-
mentare a apei.

Pregatirea apei si pornirea procesului
de alimentare a apei

m Umpleti vasul cu cantitatea necesara
de apa rece de la robinet.

m Deschideti usa.

m Deplasati teava de umplere din stan-
ga de sub panoul de comanda spre in
fata.
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m Introduceti teava de umplere in vasul
cu apa de la robinet.

m Confirmati cu OK.
Procesul de alimentare a apei incepe.

Cantitatea efectiva de apa aspirata poa-
te fi mai mica decat cea solicitata, astfel
incat in vas va ramane un rest de apa.

Puteti sa intrerupeti si sa reluati ori-
cand procesul de alimentare a apei
selectand OK.

m Indepértati vasul dupa operatiunea de
alimentare a apei si inchideti usa.

Se mai aude un scurt zgomot de pom-
pare. Apa ramasa in teava de umplere
este aspirata.

incalzirea incintei cuptorului si ventilato-
rul de racire pornesc. Sunt afisate tem-
peratura de referinta si temperatura rea-
1a.

Puteti urmari cresterea temperaturii. La
prima atingere a temperaturii selectate
se aude un semnal.



Umiditate plus

Declansarea jeturilor de aburi

& Pericol de ranire ca urmare a va-
porilor de apa.

Aburul poate provoca opariri puterni-
ce.

in plus, depunerea vaporilor de apa
pe panoul de comanda face ca bu-
toanele cu senzori si afisajul tactil sa
aiba timpi de reactie mai lungi.

Nu deschideti usa in timpul jeturilor
de abuiri.

Jet automat de aburi

Dupa etapa de incalzire se declanseaza
automat jetul de abuiri.

Apa este vaporizata in incinta cuptoru-
lui. Pe afisaj apare O.

Dupa jetul de aburi & dispare.

m Gatiti in continuare mancarea.

1 jet de aburi, 2 jeturi de aburi sau
3 jeturi de aburi

Puteti declansa manual jeturile de aburi
de indata ce butonul cu senzor & lumi-
neaza.

Asteptati etapa de incalzire pentru ca
vaporii de apa sa se distribuie uniform
in aerul incalzit din incinta cuptorului.

Sfat: Pentru momentul declansarii abu-
rilor, orientati-va dupa datele din retete
din cartea de retete furnizata sau dupa
aplicatia Miele. Pentru a va aminti de
momentul declansarii aburilor, utilizati
functia Cronometru £).

m Selectati butonul cu senzor O.
Jetul de aburi este declansat. & apare

pe afisaj, iar butonul cu senzor & se
stinge.

m Procedati la fel pentru a genera jeturi
suplimentare de aburi, de indata ce
butonul cu senzor & lumineaza.

Dupa ultimul jet de aburi, se stinge bu-
tonul cu senzor & si & de pe afisaj.

m Gatiti In continuare mancarea.

Evaporare umidit. rezid.

La un program de gatire cu aport de
umiditate, care se desfasoara fara intre-
rupere, nu ramane apa reziduala in sis-
tem. Apa este vaporizata uniform in cur-
sul jeturilor de aburi.

Daca un program de gatire cu aport de
umiditate este intrerupt manual sau de
0 pana de curent, apa care nu s-a eva-
porat ramane in sistemul de injectare a
abuirilor.

La urmatoarea utilizare a Umiditate

plus sau a unui program automat cu
aport de umiditate, apare Evaporare umi-
dit. rezid..

m Porniti imediat procesul de evaporare
a umezelii reziduale, pentru ca la ur-
matorul program de gatire sa fie va-
porizata pe mancare exclusiv apa
proaspata.

& Pericol de ranire ca urmare a va-
porilor de apa.

Aburul poate provoca opariri puterni-
ce.

Nu deschideti usa in timpul jeturilor
de aburi.

Evaporarea umezelii reziduale poate sa
dureze pana la max. 30 de minute, in
functie de cantitatea de apa existenta in
cuptor.
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Umiditate plus

Incinta cuptorului este incalzita, iar apa
ramasa este evaporata, astfel ca in in-
cinta si pe usa se depune umezeala.

m indepartati neaparat aceasta umezea-
|a din incinta si de pe usa dupa raci-
rea incintei cuptorului.

Realizarea imediata a evaporarii
umezelii reziduale

& Pericol de ranire ca urmare a va-
porilor de apa.

Aburul poate provoca opariri puterni-
ce.

Nu deschideti usa in timpul jeturilor
de aburi.

m Selectati o functie sau un alt program
automat cu aport de umiditate.

Apare interogarea Evaporare umidit. rezid..
m Confirmati cu OK.
Pe afisaj apare o durata de timp.

Evaporarea umezelii reziduale porneste.
Puteti urmari procedura.

Timpul indicat depinde de cantitatea de
apa acumulata in sistemul de injectare a
aburilor. Acest timp poate fi corectat in
timpul procesului de evaporare, in func-
tie de cantitatea efectiva de apa prezen-
ta in sistem.

La finalul procesului de evaporare a
umezelii reziduale se aude un semnal si
pe afisaj apare Finalizat .

Acum puteti sa derulati un program de
gatire cu o functie sau un program au-
tomat cu aport de umiditate.
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La evaporarea umezelii reziduale se
depune umezeala in incinta cuptorului
si pe usd. Indepértati neapérat aceas-
ta umezeala dupa racirea incintei cup-
torului.

Omiterea evaporarii umezelii rezidua-
le

in conditii foarte nefavorabile, daci
continua alimentarea cu apa, exista
riscul deversarii apei din sistemul de
injectare a aburilor in incinta cuptoru-
lui.

Pe cat posibil, nu intrerupeti evapo-
rarea umezelii reziduale.

m Selectati o functie sau un alt program
automat cu aport de umiditate.

Apare Evaporare umidit. rezid..
m Selectati omitere.

Acum puteti sa derulati un program de
gatire cu o functie sau un program au-
tomat cu aport de umiditate.

La urmatoarea selectare a unei functii
sau a unui program automat cu aport
de umiditate, cat si la oprirea cuptorului
vi se va cere din nou sa efectuati proce-
sul de evaporare a umezelii reziduale.



Programe automate

Numeroasele programe automate va
ghideaza confortabil si sigur spre un re-
zultat de gatire optim.

Categorii

Pentru o mai buna vizibilitate, progra-
mele automate sunt sortate in func-
tie de categorii. Dumneavoastra doar
alegeti programul automat potrivit pen-
tru preparatul pe care doriti sa il obtineti
si urmati indicatiile de pe afisaj.

Utilizarea programelor auto-
mate

m Selectati Programe automate [autd),
Apare lista de selectie.

m Selectati categoria dorita.

Apar programele automate disponibile
in categoria selectata.

m Selectati programul automat dorit.

m Urmati instructiunile de pe afisaj.

Indicatii privind utilizarea

- Retetele furnizate au rol orientativ
pentru folosirea programelor automa-
te. Cu programele respective pot fi
preparate si retete similare cu canti-
tati diferite.

- Tnainte de a porni un program auto-
mat, lasati cuptorul sa se raceasca la
temperatura camerei.

- La unele programe automate trebuie
asteptat pana cand cuptorul se prein-
calzeste, inainte de a introduce man-
carea in cuptor. Pe afisaj apare un
mesaj cu indicarea timpului.

- La unele programe automate, dupa o
parte din timpul de gatire, trebuie
adaugat lichid. Pe afisaj apare un me-
saj cu indicarea timpului (de ex. Ada-
ugati lichid).

- Durata programului automat indicata
pe afisaj este o durata aproximativa.
In functie de derularea programului
de gatire, aceasta durata poate fi mai
scurta sau mai lunga. Timpul de gati-
re se poate modifica in functie de
temperatura initiala a carnii.
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Programe suplimentare

in acest capitol gasiti informatii despre
urmatoarele programe:

- Decongelare
- Gatire lenta
- Fierbere

- Deshidratare

- Produse congelate/mancaruri semi-
preparate

- incalzirea veselei

Decongelare

Atunci cand produsul congelat este de-
congelat delicat, vitaminele si substan-
tele nutritive se pastreaza in mare parte.

m Selectati Altele ().
m Selectati Decongelare.

m Modificati eventual temperatura reco-
mandata.

Aerul din incinta de gatire este recirculat

si produsul congelat este decongelat
delicat.

& Pericol de infectie ca urmare a
formarii germenilor.

Germenii precum salmonelele pot
provoca toxiinfectii alimentare grave.
La decongelarea pestelui si camii (in
special cea de pasare) trebuie sa
respectati cu strictete curatenia.

Nu utilizati lichidul provenit din de-
congelare.

Preparati alimentele imediat dupa
decongelare.
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Sfaturi
- Decongelati alimentele congelate fara

ambalaj pe tava universala sau intr-un
castron.

Pentru decongelarea carnii de pasare
folositi o tava universala cu gratarul
asezat deasupra. Carnea nu intra in
contact cu lichidul provenit din de-
congelare.

Carnea, carnea de pasare sau pestele
nu trebuie decongelate complet inain-
te de a fi gatite. Este suficient daca
alimentele sunt decongelate la supra-
fata. Suprafata este suficient de moa-
le pentru a se patrunde cu condimen-
te.



Programe suplimentare

Gatire lenta

Gatirea lenta este ideala pentru bucatile
sensibile de carne de vita, porc, vitel
sau miel, care trebuie gatite cu multa
precizie.

Bucata de carne este incalzita foarte ra-
pid si apoi este calita uniform pe toate
partile.

Apoi introduceti bucata de carne in
cuptorul preincalzit, unde este gatita
delicat, la temperatura scazuta si cu o
durata de gatire mai lunga.

Astfel carnea se fragezeste. Zeama din
interior incepe sa circule si se distribuie
uniform pana in straturile exterioare.
Produsul gatit este foarte fraged si su-
culent.

m Utilizati numai carne bine transata,
slaba, fara tendoane si margini de
grasime. Este necesara dezosarea
prealabila.

m Pentru prajirea initiala folositi grasime
incinsa la temperaturi foarte ridicate
(de exemplu unt topit, ulei alimentar).

m Nu acoperiti carnea pe parcursul gati-
rii.

m Asezati carnea pe farfurii preincalzite
si serviti-o cu sos foarte fierbinte, ca
sa nu se raceasca prea repede. Car-
nea are o temperatura optima de con-
sum.

Folosirea incazire super.-infer. (—]

Orientati-va dupa datele din tabelele de
gatire de la finalul acestui document.

Folositi o tava universala cu gratarul
asezat deasupra.

Timpul de pregatire este de aprox.
2-4 ore si depinde de greutatea, mari-
mea si gradul de gatire dorit al bucatii
de carne.

m Dupa ce programul de gatire s-a in-
cheiat, puteti taia carnea imediat. Nu
este necesar un timp de odihna.

m Mentineti carnea calda in incinta cup-
torului pana cand o asezati pe farfurii.
Rezultatul gatirii nu este afectat.

m Introduceti tava universala cu gratarul
pe nivelul 2.

m Selectati functia incizire super.-in-
fer. (=] si o temperatura de 120 °C.

m Preincalziti incinta cuptorului impreu-
na cu tava universala si gratarul timp
de aproximativ 15 minute.

m in timp ce incinta cuptorului se prein-
calzeste, prajiti bine bucata de carne
pe toate partile, pe plita.

& Pericol de arsuri la suprafetele
fierbinti.

in timpul functionarii, cuptorul se in-
cinge. Puteti suferi arsuri in contact
cu elementele de incalzire, incinta
cuptorului si accesoriile.

Folositi manusi de bucatarie cand
puneti mancarea in cuptor, cand o
scoateti sau cand lucrati in incinta
cuptorului fierbinte.

m Asezati carnea prajita pe gratar.
m Reduceti temperatura la 100 °C (con-
sultati capitolul ,Tabele de gatire®).

m Gatiti in continuare carnea.
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Programe suplimentare

Fierbere

& Pericol de infectie ca urmare a
formarii germenilor.

Printr-o singura fierbere a leguminoa-
selor si a carnii, sporii de bacterie
botulinica nu sunt distrusi suficient.
Astfel se pot forma toxine, care duc
la intoxicatii severe. Acesti spori sunt
distrusi dupa inca o fierbere.

Dupa racire, fierbeti intotdeauna in-
ca o data leguminoasele si carnea in
decursul a 2 zile.

& Pericol de ranire ca urmare a su-
prapresiunii in conservele inchise.

in timpul fierberii si incalzirii, in con-
servele inchise se formeaza supra-
presiune si acestea pot plesni.

Nu introduceti conserve in cuptor
pentru a le fierbe sau incalzi.
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Prepararea fructelor si legumelor

Informatiile sunt valabile pentru 6 bor-
canede 1 1.

Utilizati doar borcane speciale, dispo-
nibile In magazinele de specialitate
(borcane de fierbere sau borcane cu
filet). Utilizati doar borcane si inele din
cauciuc nedeteriorate.

m Spadlati cu apa fierbinte borcanele ina-
inte de a le fierbe si umpleti-le in asa
fel incat sa mai ramana cel mult 2 cm
pana la marginea superioara.

m Curatati cu o laveta curata si apa fier-
binte marginea borcanelor dupa um-
plerea lor cu produsele fierte, apoi in-
chideti borcanele.

m Introduceti tava universala pe nivelul
2 si asezati borcanele pe aceasta.

m Selectati functia Ventilator plus sio
temperatura de 160-170 °C.

m Asteptati pana la ,perlare” (pana
cand in borcane incep sa urce uni-
form bule).

Reduceti temperatura la timp pentru a
evita fierberea excesiva.




Programe suplimentare

Fierberea fructelor si a castravetilor

m De indata ce observati ,perle” unifor-
me in borcane, setati temperatura de
incalzire ulterioara indicata si lasati
borcanele in incinta cuptorului pe du-
rata indicata.

Fierberea legumelor

m De indata ce observati ,perle” unifor-
me in borcane, setati temperatura de
fierbere indicata si fierbeti legumele
pe durata indicata.

m Dupa fierbere, setati temperatura de
incalzire ulterioara indicata si lasati
borcanele in incinta cuptorului pe du-
rata indicata.

'VIS) 'A%

30 °C
Fructe /- 25-35 min

. 30 °C
castraveti -/~ 25-30 min

Sfecla rosie 120 °C 30°C
’ 30-40 min | 25-30 min

Fasole (verde 120 °C 30°C
sau galbend) [90-120 min| 25-30 min

/@ temperatura si timp de fierbere, de in-
data ce se observa ,,perlele”

§/% temperatura si timp de incélzire ulteri-
oara

Scoaterea borcanelor dupa fierbere

& Pericol de ranire ca urmare a su-
prafetelor fierbinti.

Dupa fierbere, borcanele sunt foarte
fierbinti.

Purtati manusi de bucatarie cand
scoateti borcanele din cuptor.

m Scoateti borcanele din incinta cupto-
rului.

m Tineti-le acoperite cu un prosop timp
de aproximativ 24 de ore intr-un loc
ferit de curent de aer.

m Dupa racire, fierbeti intotdeauna inca
o data leguminoasele si carnea in de-
cursul a 2 zile.

m in cazul borcanelor de fierbere, inlatu-
rati sistemele de inchidere si apoi ve-
rificati daca toate borcanele sunt in-
chise.

Fierbeti din nou borcanele deschise
sau depozitati-le la rece si consumati
imediat fructele sau legumele fierte.

m Controlati borcanele in timpul depozi-
tarii. Daca borcanele s-au deschis pe
durata depozitarii sau atunci cand ca-
pacul cu filet este bombat si nu poc-
neste la deschidere, distrugeti conti-
nutul.
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Programe suplimentare

Deshidratare

Uscarea sau deshidratarea reprezinta o
modalitate traditionala de conservare a
fructelor, anumitor varietati de legume si
verdeturi.

Conditia este ca fructele si legumele sa
fie proaspete si bine coapte si sa nu fie
deteriorate.

m Curatati de coaja si inlaturati sdmburii
alimentelor pe care doriti sa le uscati,
maruntindu-le, daca este necesar.

m Asezati alimentele care trebuie uscate
in functie de marime intr-un strat uni-
form, daca este posibil, pe gratar sau
in tava universala.

Sfat: Puteti folosi si tava perforata Go-
urmet pentru copt si gatit AirFry daca
aveti una.

m Uscati pe maximum 2 niveluri simul-
tan.
Introduceti alimentele care trebuie us-
cate pe niveluri 1+3.
Daca utilizati gratarul si tava universa-
1a, introduceti tava universala sub
gratar.

m Selectati Ventilator plus [&].

m “Schimbati temperatura sugerata si
setati timpul de uscare.

m La intervale regulate, intoarceti ali-
mentele de pe tava universala.

Aliment pen- e

tru usca'r)e O |& Cl| © ]
Fructe 60-70| 2-8
Legume 55-65| 4-12
Ciuperci 45-50 | 5-10
Verdeturi* (=] |30-35| 4-8

Timpii de uscare sunt mai mari pentru
alimentele intregi si injumatatite.

56

(] Functie, § temperatura, @ timp de us-
care, Ventilator plus, (=] Incézire su-
per.-infer.

* Uscati verdeturi numai pe tava universala de
la nivelul 2 si folositi functia incazire super.-
infer. (=), deoarece ventilatorul este por-
nit Ventilator plus in modul de operare.

m Reduceti temperatura daca in incinta
cuptorului se formeaza picaturi de
apa.

Scoaterea alimentelor uscate

& Pericol de ranire ca urmare a su-
prafetelor fierbinti.

in timpul functionarii, cuptorul se in-
cinge. Puteti suferi arsuri in contact
cu elementele de incalzire, incinta
cuptorului si accesoriile.

Purtati manusi de bucatarie cand
scoateti alimentele din cuptor.

m Lasati fructele sau legumele uscate
sa se raceasca.

Fructele deshidratate trebuie sa fie
complet uscate, insa moi si elastice.
Cand sunt rupte sau taiate nu trebuie
sa mai lase zeama.

m Pastrati-le in borcane sau doze inchi-
se corespunzator.



Programe suplimentare

Produse congelate/
mancaruri semi-preparate

Sfaturi pentru prajituri, pizza si ba-
ghete

- Coaceti prajiturile, pizza si baghetele
pe gratarul acoperit cu hartie de copt.
La prepararea acestor produse con-
gelate, tava de copt sau tava univer-
sala se pot deforma atat de mult, in-
cat eventual nu mai pot fi scoase din
cuptor cat timp sunt incinse. Orice
utilizare suplimentara produce o noua
deformare.

- Selectati temperatura cea mai scazu-
ta dintre temperaturile recomandate
pe ambalaj.

Sfaturi pentru cartofi prajiti, crochete
sau produse similare

- Puteti gati aceste produse congelate
pe tava de copt sau pe tava universa-
1a.

- Selectati temperatura cea mai scazu-
ta dintre temperaturile recomandate
pe ambalaj.

- Intoarceti produsele de mai multe ori.

Prepararea produselor congelate/
mancarurilor semi-preparate

Atentia si grija cu care lucrati cu ali-
mentele sunt in folosul sanatatii
dumneavoastra.

Prajiturile, pizza, cartofii prajiti si alte
produse similare trebuie coapte pana
cand devin aurii, nu maro inchis.

m Selectati functia si temperatura reco-
mandate pe ambalaj.

m Preincalziti incinta cuptorului.

m Introduceti alimentele in cuptorul pre-
incalzit pe nivelul recomandat pe am-
balaj.

m Verificati alimentele dupa perioada
cea mai scurta recomandata pe am-
balaj.

incalzirea veselei

Pentru incalzirea veselei, folositi functia
Ventilator plus (&].

Folositi doar vesela termorezistenta.

m Introduceti gratarul pe nivelul 1 si
asezati vasele pe gritar. in functie de
marimea vaselor, puteti sa le asezati
si direct pe baza incintei cuptorului si,
daca este necesar, puteti sa demon-
tati ghidajele.

m Selectati Ventilator plus (&].

m Setati o temperatura de 50-80 °C.
& Pericol de arsuri!
Purtati manusi de bucatarie cand
scoateti vasele din cuptor. Pe partea

de jos a vasului se pot forma picaturi
de apa.

m Scoateti vesela incalzita din cuptor.
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Coacere

Atentia si grija cu care lucrati cu ali-
mentele sunt in folosul sanatatii
dumneavoastra.

Prajiturile, pizza, cartofii prajiti si alte
produse similare trebuie coapte pana
céand devin aurii, nu maro inchis.

Sfaturi pentru coacere

Setati un timp de gatire. Coacerea nu
trebuie preselectata cu mult timp in
avans. Aluatul se usuca si eficienta
agentului de afanare scade.

In general puteti folosi gratarul, tava
de copt, tava universala si orice for-
ma de copt din material rezistent la
temperatura.

Evitati formele de culoare deschisa cu
pereti subtiri, din material netratat,
deoarece acestea asigura o rumenire
neuniforma sau slaba. Exista chiar
posibilitatea ca alimentele sa ramana
nepatrunse.

Se recomanda pozitionarea transver-
sala pe gratar a formelor de cozonac
sau a formelor alungite pentru a obti-
ne o distribuire optima a caldurii in
forma si o coacere uniforma.

Asezati formele de copt intotdeauna
pe gratar.

Coaceti prajiturile cu fructe si prajitu-
rile in forme pe tava universala.
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Utilizarea hartiei de copt

Accesoriile Miele, de ex. tava univer-
sala, au fost tratate cu email
PerfectClean (consultati capitolul ,,Do-
tari“). In general, suprafetele tratate cu
email PerfectClean nu trebuie unse
sau acoperite cu hartie de copt.

m Utilizati hartie de copt la coacerea
aluatului de covrigi, deoarece hidroxi-
dul de sodiu folosit la pregatirea alua-
tului poate deteriora suprafata acope-
rita cu PerfectClean.

m Utilizati hartie de copt la coacerea
pandispanului, bezelelor, pricomigda-
le/macaron si altele asemenea. Aces-
te aluaturi se lipesc usor datorita con-
centratiei ridicate de albus.

m Utilizati hartie de copt la prepararea
produselor congelate pe gratar.

Indicatii privind tabelele de ga-
tire

Tabelele de gatire se gasesc la finalul
acestui document.

Selectarea temperaturii §

m in general selectati temperatura mai
scazutd. In cazul temperaturilor mai ridi-
cate decat cele prevazute se reduce in-
tr-adevar durata de gatire, insa rumeni-
rea poate fi foarte neuniforma si, in anu-
mite situatii, alimentele pot ramane chiar
crude.

Selectarea timpului de gatire @

Daca nu se indica altceva, duratele indi-
cate in tabelele de gatire sunt aplicabile
pentru cuptorul rece. in cazul cuptorului
preincalzit, timpii se scurteaza cu aprox.
10 minute.



Coacere

m Verificati in general dupa o perioada
mai scurta daca mancarea este facu-
ta. Introduceti o scobitoare in aluat.

Daca nu raman resturi de aluat lipite de
scobitoare, preparatul este facut.

Indicatii privind functiile
O privire de ansamblu asupra tuturor
functiilor cu valorile recomandate afe-

rente se gaseste in capitolul ,,Meniu
principal si submeniuri”.

Folosirea Programe automate
m Urmati instructiunile de pe afisa;.

Folosirea Ventilator plus

Puteti sa gatiti la temperaturi mai scazu-
te decat cu functia Incazire super.-in-

fer. (=], deoarece caldura este distribui-
ta imediat in incinta cuptorului.

Utilizati aceasta functie atunci cand
coaceti simultan pe mai multe niveluri.

m 1 nivel: Introduceti preparatul pe nive-
lul 2.

m 2 niveluri: Introduceti preparatul pe
nivelurile 1+3 sau 2+4.

m 3 niveluri: Introduceti preparatul pe
nivelurile 1+3+5.

Sfaturi

- Daca gatiti simultan pe mai multe ni-
veluri, introduceti tava universala pe
nivelul cel mai de jos.

- Coaceti produsele de patiserie sau
prajiturile umede pe maximum 2 nive-
luri simultan.

Folosirea Umiditate plus

Utilizati aceasta functie pentru a gati cu
aport de umiditate.

m Introduceti preparatul pe nivelul 2.

Folosirea Coacere intensiva

Utilizati aceasta functie pentru coacerea
prajiturilor cu topping umed.

Nu utilizati aceasta functie pentru coa-
cerea prajiturilor plate.

m Introduceti prajiturile pe nivelul 1 sau
2.

Folosirea Incazire super.-infer. (—]

Sunt adecvate formele de copt mate,
inchise la culoare din tabla neagra,
email negru, tabla alba innegrita sau
aluminiu mat, formele de sticla termore-
zistenta, formele invelite.

Utilizati aceasta functie pentru prepara-
rea retetelor traditionale. Pentru retetele
din cartile de bucate mai vechi, setati
temperatura cu 10 °C mai jos decéat
temperatura indicata. Timpul de gatire
nu se modifica.

m Introduceti preparatul pe nivelul 1 sau
2.

Folosirea Eco-Ventilator plus

Utilizati aceasta functie pentru a coace
cantitati mici de alimente, precum pizza
congelata, chifle semipreparate sau bis-
cuiti, economisind energie.

m Introduceti preparatul pe nivelul 2.
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Prajire

Sfaturi pentru prajire
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Puteti utiliza orice vas din metal termo-
rezistent, ca de ex. o tava adanca, o
cratita pentru friptura, o forma de sti-
cla, un sul sau o punga pentru friptura,
un vas roman, o tava universala, gratar
si/sau gril si o tava pentru friptura (da-
ca este disponibild), pe tava universala.
Preincalzirea incintei cuptorului este
necesara doar la prepararea fripturilor
de vita (roastbeef) si a fileului. in ge-
neral, preincalzirea nu este necesara.
Pentru prajirea carnii utilizati un vas
de gatit inchis, de ex. o tava adanca.
Carnea ramane suculenta in interior.
Incinta cuptorului ramane mai curata
decat dupa prajirea pe gratar. Rama-
ne suficienta zeama de friptura pentru
prepararea unui sos.

Daca utilizati un sul sau o punga
pentru friptura respectati informatiile
de pe ambalaj.

Daca pentru prajire utilizati gratarul
sau un vas de gatit neacoperit, pu-
teti unge carnea slaba cu grasime, o
puteti acoperi cu felii de bacon sau o
puteti impana.

Condimentati carnea si asezati-o in
vasul de gatit. Presarati-o cu fulgi de
unt sau margarina sau stropiti-o cu ulei
sau grasime alimentara. La bucatile
mari de friptura slaba (2-3 kg) si carnea
de pasare grasa adaugati aprox. 1/8 |
de apa.

In timpul pr&jirii, nu adaugati prea
mult lichid. Lichidul ar putea afecta
rumenirea carnii. Rumenirea se reali-
zeaza la finalul timpului de gatire.
Carnea se rumeneste mai bine daca
ridicati capacul de pe vas dupa apro-
ximativ jumatate din timpul de gatire.

- Dupa terminarea programului de pra-
jire scoateti preparatul din cuptor,
acoperiti-l si lasati sa treaca un timp
de odihna de aprox. 10 minute. Ast-
fel la taiere se va scurge mai putin
suc din friptura.

- Pielea carnii de pasare devine cro-
canta daca o ungeti cu o solutie de
apa cu putina sare cu 10 minute ina-
inte de terminarea duratei de prajire.

Indicatii privind tabelele de gatire

Tabelele de gatire se gasesc la finalul

acestui document.

m Respectati limitele de temperatura in-
dicate, nivelurile si timpii. La stabilirea
lor sunt luate in calcul diferitele vase
de gatit, bucati de carne si particula-
ritati de gatire.

Selectarea temperaturii §

m in general selectati temperatura mai
scazuta. La temperaturi mai ridicate
decét cele indicate, carnea se rume-
neste, dar raméane cruda.

m in cazul Ventilator plus (&], Umiditate
plus si Prajire automata selec-
tati o temperatura cu aprox. 20 °C
mai scizutd decat in cazul incizire su-
per.-infer, [z]

m Pentru bucatile de carne care canta-
resc mai mult de 3 kg selectati o tem-
peratura cu aproximativ 10 °C mai
scazuta decét cea indicata in tabelul
de prajire. Procesul de prajire dureaza
ceva mai mult, insa carnea se patrun-
de mai uniform, iar crusta nu se in-
groasa prea tare.

m La prajirea pe gratar selectati o tem-
peratura cu aproximativ 10 °C mai
scazuta decat la prajirea in vasul de
gatit inchis.



Prajire

Selectarea timpului de gatire @

Daca nu se indica altceva, duratele indi-
cate in tabelul de gatire sunt aplicabile
pentru cuptorul rece.

m Puteti calcula timpul de gatire in func-
tie de tipul de carne, inmultind grosi-
mea fripturii dumneavoastra [cm] cu
timpul necesar pentru fiecare cm de
inaltime [min/cm]:

- Vita/vanat: 15 - 18 min/cm

- Porc/vitel/miel: 12 - 15 min/cm

- Roastbeef/file: 8 - 10 min/cm

m Verificati in general dupa o perioada
mai scurta daca mancarea este facu-
ta.

Sfaturi

- Timpul de gatire se prelungeste cu
aprox. 20 de minute per kg in cazul
carnii congelate.

- Carnea congelata cu o greutate de
pana la 1,5 kg poate fi prajita fara a fi
decongelata in prealabil.

Indicatii privind functiile

O privire de ansamblu asupra tuturor
functiilor cu valorile recomandate afe-
rente se gaseste in capitolul ,,Meniu
principal si submeniuri”.

Selectati functia Incilzire inferioar ()
la sfarsitul timpului de gatire, cand
preparatul necesita mai multa rumeni-
re pe partea inferioara.

Nu utilizati functia Coacere intensiva
pentru prajire, deoarece zeama de
friptura se va innegri prea tare.

Folosirea Programe automate
m Urmati instructiunile de pe afisa;.

Folosirea Ventilator plus sau Pra-
jire automata

Aceste functii sunt adecvate pentru pra-
jirea preparatelor din carne, peste si pa-
sare cu crusta rumena si pentru prajirea
roastbeef si file.

Cu functia Ventilator plus puteti s&
gatiti la temperaturi mai scazute decat
cu functia Incazire super.-infer. (=), de-
oarece caldura este distribuita imediat
in incinta cuptorului.

La functia Prijire automats (2, in timpul
etapei de prgjire initiala, incinta cuptoru-
lui este incalzita mai intai la o temperatu-
ra de prajire ridicata (cca. 230 °C). Dupa
ce este atinsa aceasta temperatura, cup-
torul se regleaza singur la temperatura
de gatire (temperatura de prajire) setata.

m Introduceti preparatul pe nivelul 2.

Folosirea Umiditate plus

Utilizati aceasta functie pentru a gati cu
aport de umiditate.

m Introduceti preparatul pe nivelul 2.

Folosirea incazire super.-infer. (—]

Utilizati aceasta functie pentru prepara-
rea retetelor traditionale. Pentru retetele
din cartile de bucate mai vechi, setati
temperatura cu 10 °C mai jos decéat
temperatura indicata. Timpul de gatire
nu se modifica.

m Introduceti preparatul pe nivelul 2.

Folosirea Eco-Ventilator plus

Utilizati aceasta functie pentru a praji
cantitati mici de friptura sau de prepara-
te din carne, economisind energie.

m Introduceti preparatul pe nivelul 2.
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Gatire la gril

& Pericol de ranire ca urmare a su-
prafetelor fierbinti.

Daca gatiti la gril cu usa deschisa,
aerul fierbinte din incinta cuptorului
nu mai este directionat automat prin
ventilatorul de racire si racit. Comen-
zile se infierbanta.

Inchideti usa atunci cand gatiti la gril.

Sfaturi pentru gatire la gril

Pentru gatirea la gril este necesara
preincalzirea. Preincalziti elementul
superior de incalzire/elementul de in-
calzire pentru gril timp de aproximativ
5 minute cu usa inchisa.

Clatiti carnea rapid, sub jet de apa re-
ce si uscati-o. Nu sarati feliile de car-

ne inainte de prepararea la gril deoa-

rece se scurge sucul din carne.

Puteti sa ungeti cu ulei carnea slaba.
Nu utilizati alte grasimi, deoarece
acestea se ard prea repede sau pro-
duc fum.

Curatati si sarati pestii subtiri si feliile
de peste. Puteti stropi pestele si cu
suc de lamaie.
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- Utilizati tava universala cu gratarul de
coacere si prajire montat sau tava de
gril si prajire (tava antistropire) (daca
este disponibild). Tava de gril si prajire
impiedica stropirea si murdarirea cup-
torului. Sucurile pot fi apoi folosite
pentru a prepara diverse sosuri. Un-
geti gratarul de coacere si prajire sau
tava de gril si prajire cu ulei folosind o
pensula si asezati deasupra prepara-
tul.

Nu utilizati tava de copt.

Indicatii privind tabelele de ga-
tire

Tabelele de gatire se gasesc la finalul
acestui document.

m Respectati limitele de temperatura in-
dicate, nivelurile si timpii. La stabilirea
lor sunt luate Tn calcul diferitele bucati
de carne si particularitati de gatire.

m Verificati preparatul dupa expirarea
timpului cel mai scurt.

Selectarea temperaturii §

m in general selectati temperatura mai
scazuta. La temperaturi mai ridicate
decét cele indicate, carnea se rume-
neste, dar ramane cruda.




Gatire la gril

Selectarea nivelului de amplasare

m Selectati nivelul in functie de grosi-
mea alimentului.

m Introduceti preparatele plate pe nive-
lul 3 sau 4.

m Introduceti preparatele cu diametru
mai mare pe nivelul 1 sau 2.

Selectarea timpului de gatire @

m Gatiti la gril feliile subtiri de carne sau
peste aproximativ 6-8 minute pe fie-
care parte.

Asigurati-va ca feliile au o grosime
aproximativ uniforma pentru ca dura-
tele de gatire sa nu difere prea mult.

m Verificati in general dupa o perioada
mai scurta daca mancarea este facu-
ta.

m in cazul carnii, pentru un test de ga-
tire, apasati pe carne cu o lingura.
Astfel puteti testa cat de bine este
gatita carnea.

- in stil englezesc/in sdnge
In cazul in care carnea este foarte
elastica, este inca rosie la interior.

- mediu
In cazul in care carnea este putin
moale, este roz la interior.

- bine facuta
In cazul in care carnea nu este prea
moale, este bine facuta.

Sfat: Daca suprafetele bucatilor mai
mari de carne sunt deja rumenite intens,
dar miezul este inca crud, mutati carnea
pe un nivel inferior sau reduceti tempe-
ratura de gril. Astfel suprafata nu se ru-
meneste prea tare.

Indicatii privind functiile

O privire de ansamblu asupra tuturor
functiilor cu valorile recomandate afe-
rente se gaseste in capitolul ,,Meniu
principal si submeniuri”.

Folosirea Gril complet (]

Utilizati aceasta functie pentru prepara-
rea la gril a carnii taiate subtire, in canti-
tati mari, si pentru rumenirea in forme
de mari dimensiuni.

Intregul element superior de incélzire/
element de incalzire pentru gril devine
incandescent pentru a radia caldura ne-
cesara.

Folosirea Gril cu ventilator

Aceasta functie este adecvata pentru
gatirea la gril a preparatelor cu grosime
mai mare, precum puiul.

Pentru alimentele subtiri, se recomanda
in general o setare a temperaturii de
220 °C, iar pentru alimentele mai groa-
se, 180-200 °C.
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Curatare si intretinere

& Pericol de ranire ca urmare a su-
prafetelor fierbinti.

in timpul functionarii, cuptorul se in-
cinge. Puteti suferi arsuri in contact
cu elementele de incalzire, incinta
cuptorului si accesoriile.

Lasati elementele de incalzire, incinta
cuptorului si accesoriile sa se ra-
ceasca Tnainte de a le curata.

& Pericol de ranire ca urmare a
electrocutarii.

Aburii de la un dispozitiv de curatare
cu aburi pot patrunde la piesele elec-
trice, provocand un scurt-circuit.

De aceea nu folositi niciodata un dis-
pozitiv de curatare cu aburi pentru
curatarea aparatului.

Folosirea unor detergenti neadecvati
poate duce la deteriorarea sau decolo-
rarea suprafetelor. in special frontul
cuptorului poate fi deteriorat prin utili-
zarea unor detergenti si detartranti
pentru cuptor.

Toate suprafetele sunt sensibile la zga-
riere. In anumite imprejuréri, zgarierea
suprafetelor de sticla poate duce la
spargerea acestora.

Indepartati imediat resturile de deter-
gent.

Agenti de curatare nepotriviti

Pentru a preveni deteriorarea suprafete-
lor, in timpul curatarii nu folositi:

agenti de curatare care contin soda,
amoniac, acizi sau cloruri

agenti de curatare anti-calcar pe front

agenti de curatare abrazivi (de ex. de
tip pudra sau crema)

64

- agenti de curatare pe baza de sol-
venti

- agenti de curatare pentru inox

- detergenti pentru masini de spalat
vase

- detergenti pentru curatat sticla

- agenti de curatare pentru plite vitro-
ceramice

- bureti abrazivi si perii dure (de exem-
plu bureti metalici de frecat cratite,
bureti uzati care contin resturi de so-
lutii abrazive)

- radiere speciale de indepartat mizeria

- razuitoare metalice ascutite

- lana de otel

- curatare punctuala cu agenti de cura-
tare mecanici

- detergenti de curatat cuptoare

- spirale din inox

Daca murdaria se fixeaza, devine im-
posibil de inlaturat in anumite cazuri.
Daca cuptorul este folosit de mai
multe ori fara a fi curatat intre timp,
efortul necesar pentru curatare va fi
mult mai mare.

Stergeti imediat orice murdarie.

Accesoriile nu sunt adecvate pentru a fi

spalate in masina de spalat vase.

Sfat: Murdaria provenita de la sucul de
fructe sau aluatul pentru prajituri scurs
din formele de copt care nu se inchid
bine poate fi indepartata mai usor cat
timp incinta cuptorului mai este calda.

Pentru o curatare mai comoda reco-
mandam urmatoarele:

m Demontati usa.




Curatare si intretinere

m Demontati ghidajele laterale impreuna
cu ghidajele telescopice FlexiClip (da-
ca sunt disponibile).

m Demontati panoul posterior emailat
catalitic.

m Coborati elementul superior de incal-
zire/elementul de incalzire pentru gril.

inlaturarea murdariei obisnuite

inlaturarea murdariei obisnuite

m indepartati imediat murdaria obisnuita
cu apa calda, detergent lichid de va-
se pentru spalare manuala si un bure-
te curat sau o laveta din microfibre
curata si umeda.

m Spalati bine cu apa curata resturile de
detergent.
Aceasta curatare este foarte impor-
tanta pentru elementele cu suprafata
PerfectClean, deoarece resturile de
detergenti afecteaza efectul antiade-
rent.

m Apoi stergeti suprafetele cu o laveta
moale.

Curatarea garniturii

De jur imprejurul incintei cuptorului exis-
ta o garnitura pentru etansarea panoului
interior al usii.

Din cauza resturilor de grasime, garni-
tura poate deveni casanta sau se poa-

te rupe.

m Cel mai bine este sa curatati garnitura
dupa fiecare program de gatire.

inlaturati murdéria persistenta
(cu exceptia ghidajelor teles-
copice FlexiClip)

Sucurile de fructe sau resturile de
prajire pot provoca decolorarea sau
matuirea permanenta a suprafetelor.
Aceste pete nu afecteaza caracteris-
ticile functionale.

Nu incercati sa indepartati cu orice
pret aceste pete. Utilizati numai me-
todele descrise.

m Indepértati resturile aderente prin
coacere utilizand o racleta pentru sti-
cla sau un burele metalic (de exemplu
Spontex Spirinett), apa calda si deter-
gent de vase.

Emailul catalitic isi pierde capacita-
tea de curatare automata prin efectul
solutiilor abrazive, al periilor si bureti-
lor care il zgéarie si al detergentilor
pentru cuptoare.

Demontati componentele emailate
catalitic nainte de folosi detergent
pentru cuptor.
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Curatare si intretinere

Utilizarea detergentilor de curatat
cuptoare

m in cazul murdériei foarte persistente
pe suprafetele PerfectClean, aplicati
detergentul pentru cuptoare Miele pe
suprafetele reci.

Daca spray-ul pentru curatat cuptoa-
re ajunge in spatiile intermediare si in
orificii, se poate forma un miros pu-
ternic la urmatoarele programe de
gatire.

Nu pulverizati spray pe plafonul cup-
torului.

Nu pulverizati spray in spatiile inter-
mediare si in orificiile din peretii cup-
torului si din peretele posterior.

m Lasati detergentul sa actioneze con-
form instructiunilor de pe ambalaj.

Detergentii pentru cuptoare de la alti
producatori pot fi aplicati numai pe su-
prafetele reci si trebuie lasati sa actio-

neze maximum 10 minute.

m Dupa expirarea timpului de actionare,
puteti utiliza partea aspra a unui bure-
te de spalat vase.

m Spalati bine cu apa curata resturile de
detergent.

m Apoi stergeti suprafetele cu o laveta
moale.
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Murdarirea persistenta a ghi-
dajelor telescopice FlexiClip

Lubrifiantul special al ghidajelor tele-
scopice FlexiClip este eliminat in ca-
zul spalarii in masina de spalat vase,
ceea ce duce la deteriorarea proprie-
tatilor ghidajelor.

Nu spalati ghidajele telescopice Fle-
xiClip in masina de spalat vase.

In cazul murdéririi persistente a suprafe-
telor sau al lipirii rulmentilor din cauza
scurgerilor provenite de la sucurile de
fructe, procedati dupa cum urmeaza:

m inmuiati ghidajele telescopice Flexi-
Clip pentru scurt timp (aproximativ 10
minute) in apa fierbinte cu detergent.
Daca este necesar, puteti utiliza par-
tea aspra a unui burete de spalat va-
se. Puteti curata rulmentii cu o perie
moale.

Dupa curatare pot aparea decolorari
care insa nu afecteaza caracteristicile
functionale.

Curatarea panoului posterior
emailat catalitic

La temperaturi ridicate, emailul catalitic
se auto-curata de resturile de ulei si de
grasime. Nu aveti nevoie de niciun
agent de curatare. Cu cat temperatura
este mai ridicata, cu atat operatiunea
de curatare este mai eficienta.



Curatare si intretinere

Emailul catalitic isi pierde capacita-
tea de curatare automata prin efectul
solutiilor abrazive, al periilor si bureti-
lor care il zgarie si al detergentilor
pentru cuptoare.

Demontati componentele emailate
catalitic nainte de folosi detergent
pentru cuptor in incinta cuptorului.

indepartarea resturilor de condimen-
te, zahar sau produse similare

m Demontati panoul posterior (consul-
tati capitolul ,,Curatare si intretinere”,
sectiunea ,,Demontarea panoului pos-
terior”).

m Curatati panoul posterior manual cu
apa calda, detergent lichid de vase
pentru spalare manuala si o perie
moale.

m Clatiti temeinic panoul posterior.

m inainte de a-l monta la loc, lasati-1 sa
se usuce.

indepartarea resturilor de ulei si gra-

sime

m Scoateti toate accesoriile (ghidajele)
din incinta cuptorului.

m inainte de a incepe curatarea cataliti-
ca, indepartati impuritatile grosiere de
pe interiorul usii si de pe suprafetele
tratate cu email PerfectClean pentru
ca acestea sa nu se impregneze.

m Selectati functia Ventilator plus (&) si
250 °C.

m Incélziti incinta de cuptorului goald
cel putin 1 ora.

Durata depinde de gradul de murdari-
re.

Daca emailul catalitic este contaminat
puternic cu ulei sau grasime, in timpul
procesului de curatare se poate depu-
ne o pelicula in incinta cuptorului.

& Pericol de ranire ca urmare a su-
prafetelor fierbinti.

In timpul functionarii, cuptorul se in-
cinge. Puteti suferi arsuri in contact
cu elementele de incalzire si incinta
cuptorului.

Lasati elementele de incalzire si in-
cinta cuptorului sa se raceasca inain-
te de a le curata.

m Curatati usa pe interior si incinta cup-
torului cu apa calda, detergent lichid
de vase pentru spalare manuala si un
burete absorbant curat sau o laveta
din microfibre, umeda si curata.

Fiecare incalzire suplimentara la tem-
peraturi ridicate indeparteaza gradual
murdaria.
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Curatare si intretinere

Detartrare

Sistemul de injectare a aburilor trebuie
detartrat regulat, in functie de duritatea
apei.

Puteti sa efectuati oricand un proces de
indepartare a depunerilor de calcar.

Ins& dupa un anumit numar de progra-
me de gatire vi se solicita automat sa
detartrati sistemul de injectare a aburilor
pentru a garanta functionarea ireprosa-
bila a cuptorului.

Mai aveti la dispozitie 10 programe de
gatire pana cand trebuie sa indepartati
depunerile de calcar; numaratoarea inver-
sa a acestora este afisata pe ecran. Apoi
va fi blocata folosirea functiilor si progra-
melor automate cu aport de umiditate.

Puteti folosi din nou aceste functii doar
dupa ce ati efectuat detartrarea. Puteti
sa folositi in continuare functiile si pro-
gramele automate fara aport de umidi-
tate.

Desfasurarea procesului de indepar-
tare a depunerilor de calcar

Daca ati pornit un proces de indepar-
tare a depunerilor de calcar, trebuie sa
il efectuati complet, deoarece acesta
nu poate fi intrerupt.

Procesul de indepartare a depunerilor
de calcar dureaza aprox. 90 de minute
si se desfasoara in mai multe etape:

1. Pregatirea procesului de indepartare
a depunerilor de calcar

2. Aspirarea agentului anti-calcar
3. Etapa de actionare

4. Program de clatire 1

5. Program de clatire 2
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6. Program de clatire 3
7. Evaporarea umezelii reziduale

Pregatirea procesului de indepartare
a depunerilor de calcar

Aveti nevoie de un vas cu o capacitate
de aprox. 1 1.

Ca sa nu trebuiasca sa tineti vasul cu
agentul anti-calcar sub teava de um-
plere, in pachetul de livrare a cuptoru-
lui este prevazut un furtun de plastic
cu clema.

Pentru a obtine un efect optim de cura-
tare, va recomandam sa folositi tablete-
le anti-calcar furnizate, dezvoltate spe-

cial pentru Miele.

Sfat: Puteti achizitiona tablete anti-cal-
car suplimentare de la magazinul online
Miele, Serviciul Clienti Miele sau repre-
zentanta Miele.

Alti agenti anti-calcar, ce contin si alti
acizi in afara de acidul citric si/sau au
in componenta alte substante nedori-
te, precum clorurile, pot avaria apara-
tul.

De asemenea, efectul dorit nu poate fi
garantat daca nu se respecta concen-
tratia solutiei de detartrare.

m Umpleti vasul cu aprox. 600 ml de
apa rece de la robinet si dizolvati
complet o tableta anti-calcar in apa.

Efectuarea procesului de indepartare
a depunerilor de calcar

m Selectati Altele ().
m Selectati Detartrare.



Curatare si intretinere

Daca functiile si programele automate
cu aport de umiditate au fost deja blo-
cate, puteti sa porniti imediat procesul
de indepartare a depunerilor de calcar
prin confirmare cu OK.

m Puneti tava universala pe nivelul su-
perior al ghidajelor, pentru a colecta
solutia de curatare dupa ce aceasta a
actionat asupra depunerilor de calcar.
Confirmati mesajul cu OK.

m Puneti vasul cu agentul anti-calcar pe
baza incintei cuptorului.

m Atasati un capat al tubului din plastic
la tubul la alimentare a apei. Asezati
celalalt capat al tubului din plastic pe
fundul vasului cu solutie anti-calcar si
fixati tubul din plastic pe vas, cu aju-
torul clemei.

m Confirmati cu OK.

Procesul de alimentare a apei incepe.
Se va auzi zgomotul pompei.

Puteti sa intrerupeti si sa reluati ori-
cand procesul de alimentare a apei
selectand OK.

Cantitatea efectiva de agent anti-calcar

aspirata poate fi mai mica decat cea so-
licitatd, astfel incat in vas va ramane un

rest de substanta.

Apare un mesaj de finalizare a operatiu-
nii de alimentare a substantei.

m Confirmati cu OK.

Etapa de actionare incepe. Puteti sa
urmariti procesul.

m Lasati vasul cu tot cu racordul cu fur-
tun la teava de umplere in cuptor si
completati cu inca 300 ml de apa, de-
oarece sistemul absoarbe inca o data
lichid in timpul etapei de actionare.

Sistemul va absorbi lichid la intervale de
aproximativ 5 minute. Se va auzi zgo-
motul pompei.

in timpul intregului proces, iluminatul
cuptorului si ventilatorul de racire vor
ramane pornite.

La finalul etapei de actionare se va auzi
un semnal.

Clatirea sistemului de injectare a
aburilor dupa etapa de actionare

Pentru a se indeparta toate urmele de so-
lutie anti-calcar, sistemul de injectare a
aburilor trebuie curatat dupa etapa de ac-
tionare.

Curatarea se realizeaza trecand prin sis-
tem aprox. 1 litru de apa de la robinet.
Apa se colecteaza in tava universala.

m Scoateti tava universala din cuptor si
goliti-o. Repuneti tava in cuptor pe ni-
velul superior al ghidajelor.

m Desprindeti tubul din plastic de pe
vas.

m Scoateti vasul, clatiti-1 si umpleti-l cu
aprox. 1 litru de apa de la robinet.

m Puneti vasul in cuptor, introduceti tu-
bul din plastic in vas si fixati-I pe
acesta cu ajutorul clemei.

m Confirmati cu OK.
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Porneste procesul de alimentare a apei
pentru primul program de clatire.

Apa este trecuta prin sistemul de injec-
tare a aburilor si apoi este colectata in
tava universala.

Apar mesaje despre pregatirea celui de-

al doilea program de clatire.

m Scoateti tava universala din cuptor si
goliti-o; repuneti tava in cuptor pe ni-
velul superior al ghidajelor.

m Desprindeti tubul din plastic de pe

vas si umpleti vasul cu aprox. 1 litru
de apa de la robinet.

m Puneti vasul in cuptor, introduceti tu-
bul din plastic in vas si fixati-I pe
acesta cu ajutorul clemei.

m Confirmati cu OK.

m Procedati la fel pentru al treilea pro-
gram de clatire.

in timpul evaporarii umezelii reziduale
lasati in cuptor tava universala cu apa
colectata in timpul celui de-al treilea
program de clatire.

Evaporarea umezelii reziduale

Dupa al treilea program de clatire por-
neste evaporarea umezelii reziduale.

m Scoateti vasul si tubul din incinta
cuptorului.

m inchideti usa.

m Confirmati cu OK.

& Pericol de ranire ca urmare a va-
porilor de apa.

Aburul poate provoca opariri puterni-
ce.

Nu deschideti usa in timpul evapora-
rii umezelii reziduale.
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Incalzirea incintei cuptorului porneste si
pe afisaj apare timpul necesar pentru
evaporarea umezelii reziduale.

Timpul este corectat automat in functie
de umezeala reziduala prezenta efectiv.

Finalizarea procesului de indepartare
a depunerilor de calcar

La sfarsitul procesului de evaporare a
umezelii reziduale apare un mesaj cu in-
formatii despre curatarea necesara du-
pa procesul de indepartare a depuneri-
lor de calcar.

m Confirmati cu OK.

Se aude un semnal sonor si apare Finali-
zat pe afisaj.

m Opriti cuptorul cu butonul de Pornire/
Oprire .

& Pericol de ranire ca urmare a su-
prafetelor fierbinti.

In timpul functionarii, cuptorul se in-
cinge. Puteti suferi arsuri in contact
cu elementele de incalzire, incinta
cuptorului si accesoriile.

Lasati elementele de incalzire, incinta
cuptorului si accesoriile sa se ra-
ceascad Tnainte de a le curata.

m Scoateti tava universala cu lichidul co-
lectat.

m Apoi curatati incinta racita a cuptoru-
lui de eventualele depuneri de ume-
zeala si resturi de agent anti-calcar.

m Inchideti usa aparatului abia atunci
cand incinta cuptorului este complet
uscata.
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Scoaterea usii cuptorului
Usa are o greutate de aprox. 9 kg.

Usa cuptorului este prinsa in balamale.
Inainte de a scoate usa, trebuie desfa-
cute clemele de blocare de pe ambele
balamale.

m Deschideti complet usa.

m Rotiti ambele cleme de blocare la
maximum, pentru a le debloca.

Cuptorul se va deteriora daca scoa-
teti usa gresit.

Nu incercati sa scoateti usa din ghi-
dajele balamalelor cand usa se afla
in pozitie orizontala.

Nu ridicati usa tindnd-o de maner.
Ménerul se poate rupe, deteriorand
usa.

m inchideti usa pani la opritor.

\

m Prindeti usa din lateral si trageti-o in
sus pentru a o scoate din balamale.
Asigurati-va ca usa este repusa drept.
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Curatare si intretinere

Demontarea usii cuptorului

Usa cuptorului consta dintr-un sistem
deschis format din 3 panouri de sticla
termoreflectorizanta.

Cand cuptorul este in functiune, aerul
circula prin usa, pentru a mentine pano-
ul exterior rece.

Daca intre panourile de sticla ale usii s-
a depus murdarie, usa poate fi demon-
tata pentru a se curata spatiul dintre pa-
nouri.

Zgarieturile pot deteriora usa din sti-
cla a cuptorului.

Pentru curatarea usii din sticla nu uti-
lizati solutii abrazive, bureti sau perii
dure si raclete metalice ascutite.

La curatarea panourilor de sticla res-
pectati si instructiunile aplicabile
pentru frontul cuptorului.

Detergentii pentru cuptoare deterio-
reaza suprafata profilurilor din alumi-
niu.

Curatati componentele cu apa calda,
detergent lichid de vase pentru spa-
lare manuala si un burete absorbant
curat sau o laveta din microfibre,
umeda si curata.

Panourile usii se pot sparge prin ca-
dere.
Asezati panourile de sticla intr-un loc
sigur.

& Pericol de ranire ca urmare usii
inchise.

Usa se poate inchide daca o demon-
tati fara a o scoate din balamale.
Scoateti intotdeauna usa cuptorului
inainte de a o demonta.
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m Asezati panoul exterior al usii pe o

masa acoperita cu o suprafatd moale
(de ex. o fata de masa) pentru a pre-
veni zgarierea acesteia.

Manerul usii trebuie sa stea aliniat cu
marginea mesei pentru ca panoul de
sticla sa stea complet culcat si sa nu
se sparga in timpul curatarii.

m Desfaceti opritoarele panourilor de

sticla printr-o miscare de rotire spre
exterior.

Acum puteti scoate panoul interior:

m Ridicati usor panoul interior si scoa-

teti-l din banda de plastic.




Curatare si intretinere

m Ridicati usor panoul interior si scoa-
teti-I.

m Curatati geamurile usii si celelalte pie-
se individuale cu apa calda, detergent
lichid de vase pentru spalare manuala
si un burete absorbant curat sau o la-
veta din microfibre, umeda si curata.

m Apoi stergeti piesele cu o laveta moa-
le.

Apoi montati la loc usa cu grija:

m Introduceti panoul central in asa fel
incat numarul de serie sa fie lizibil (nu
in oglinda).

m impingeti panoul interior cu banda
mata imprimata in jos in banda de
plastic si fixati-l intre opritoare.

m inchideti cele dou# opritoare ale pa-
nourilor de sticla printr-o miscare de
rotatie spre interior.

Usa este acum montata la loc.
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Curatare si intretinere

Repunerea usii cuptorului

m Tineti bine usa de ambele parti si re-
puneti-o cu grija pe ghidajele balama-
lelor.

Asigurati-va ca usa este repusa drept.

m Deschideti complet usa.

Usa se poate desprinde din suporturi
si se poate deteriora daca dispoziti-
vele nu sunt blocate.

Blocati obligatoriu la loc dispozitivele
dupa folosire.
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m Blocati la loc dispozitivele rotindu-le
pana la opritor in pozitie orizontala.

Scoaterea ghidajelor laterale si
a ghidajelor telescopice Flexi-
Clip

Puteti sa demontati ghidajele laterale
impreuna cu ghidajele telescopice Flexi-
Clip (daca sunt disponibile).

Daca in prealabil doriti sa demontati se-
parat ghidajele telescopice FlexiClip, ur-
mati instructiunile de la capitolul ,,Do-
tari”, sectiunea ,,Montarea si demonta-
rea ghidajelor telescopice FlexiClip“.

& Pericol de ranire ca urmare a su-
prafetelor fierbinti.

in timpul functionarii, cuptorul se in-
cinge. Puteti suferi arsuri in contact
cu elementele de incalzire, incinta
cuptorului si accesoriile.

Lasati elementele de incalzire, incinta
cuptorului si accesoriile sa se ra-
ceasca nainte de a demonta ghida-
jele.



Curatare si intretinere

EJ m Deconectati cuptorul de la reteaua
z electrica. In acest scop scoateti ste-
5 carul din priza sau decuplati siguranta

1 T instalatiei electrice.
:> E m Demontati ghidajele laterale.
oL m Desfaceti cele patru suruburi din col-
= turile panoului posterior si demontati
— | panoul posterior.
% ° m Curatati panoul posterior (consultati
—/Q capitolul ,,Curatarea panoului posteri-

or emailat catalitic”).

m Trageti ghidajele in afara din suport

(1) si scoateti-le din cuptor (2). Reasambilati in ordine inversa.
Reasamblati in ordine inversa. m Montati cu grija panoul posterior la
- loc.

m Montati cu grija piesele la loc.

Orificiile trebuie sa fie dispuse con-
Demontarea panoului posterior |form descrierii din capitolul ,Descrie-
rea cuptorului”.

Puteti sa demontati panoul posterior

pentru a-| curata. m Montati la loc ghidajele laterale.
/\ Pericol de ranire ca urmare asu- = ® Cuplatila loc cuptorul la reteaua elec-
prafetelor fierbinti. trica.

In timpul functionarii, cuptorul se in-
cinge. Puteti suferi arsuri in contact
cu elementele de incalzire, incinta
cuptorului si accesoriile.

Lasati elementele de incalzire, incinta
cuptorului si accesoriile sa se ra-
ceasca inainte de a demonta panoul
posterior.

& Pericol de ranire ca urmare a ro-
torului de ventilator aflat in miscare.
Va puteti rani in rotorul ventilatorului
de aer cald.

Nu folositi niciodata cuptorul fara pa-
noul posterior.
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Curatare si intretinere

Coborarea elementului superi-
or de incalzire/elementului de
incalzire pentru gril

Atunci cand plafonul cuptorului este
foarte murdar, puteti cobori elementul
superior de incalzire/elementul de incal-
zire pentru gril, pentru a curata murda-
ria. Este recomandat sa curatati regulat
plafonul cuptorului cu o laveta umeda
sau cu un burete de vase.

& Pericol de ranire ca urmare a su-
prafetelor fierbinti.

in timpul functionarii, cuptorul se in-
cinge. Puteti suferi arsuri in contact
cu elementele de incalzire, incinta
cuptorului si accesoriile.

Lasati elementele de incalzire, incinta
cuptorului si accesoriile sa se ra-
ceasca Tnainte de a le curata.

Baza emailata a incintei cuptorului se
poate zgaria ca urmare a caderii piu-
litei.

Pentru a o proteja, asezati de exem-
plu o laveta de vase pe baza incintei
cuptorului.

m Demontati ghidajele laterale.

m Desurubati piulita-fluture.
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Acest lucru poate duce la deteriora-

rea elementului superior de incalzire/
elementul de incalzire pentru gril.

Nu apasati niciodata cu forta pe ele-
mentul superior de incélzire/elemen-
tul de incalzire pentru gril.

m Coborati cu grija elementul superior
de incalzire/elementul de incalzire
pentru gril.

Acum plafonul cuptorului este accesibil.

m Curatati plafonul cuptorului cu apa
calda, detergent lichid de vase pentru
spalare manuala si un burete absor-
bant curat sau o laveta din microfibre,
umeda si curata.

m Dupa curatare, rabatati in sus ele-
mentul superior de incalzire/elemen-
tul de incalzire pentru gril.

m Repuneti piulita-fluture si strangeti-o.

m Montati la loc ghidajele laterale.



Ghid de rezolvare a problemelor

Cu ajutorul ghidului de mai jos veti putea remedia majoritatea problemelor si de-
fectiunilor care pot interveni in timpul utilizarii obisnuite a aparatului. Astfel veti pu-
tea economisi timp si bani, deoarece nu va mai fi nevoie sa contactati Serviciul Cli-

enti.

Puteti gasi informatii despre depanarea dvs. la www.miele.ro/service.

Tabelele de mai jos va vor ajuta sa gasiti si sa inlaturati cauza unei defectiuni sau a

unei probleme.

Problema

Cauza posibila si remediere

Afisajul este intu-
necat.

Ati selectat setarea Ora curenta | Afisare | Oprit. Din acest mo-

tiv, afisajul este stins atunci cand cuptorul este oprit.

m Imediat ce porniti cuptorul va fi afisat meniul principal.
Daca doriti sa fie afisata permanent ora curenta, selectati
setarea Ord curentd | Afisare | Pornit.

Cuptorul nu primeste curent.

m Verificati daca stecarul cuptorului este introdus in priza.
m Verificati daca a sarit siguranta instalatiei electrice. Con-
tactati un electrician profesionist sau Serviciul Clienti

Miele.

Nu se aude niciun
semnal sonor.

Semnalele sonore sunt dezactivate sau volumul este prea

redus.

m Activati semnalele sonore sau mariti volumul cu setarea
Yolurm sonor | Tonuri alarma sonora.

Cuptorul nu se in-
calzeste.

Este activat regimul demo.

Puteti selecta puncte de meniu pe afisaj si butoane cu sen-

zor, insa cuptorul nu se incalzeste.

m Dezactivati regimul demo cu setarea Reprezentanta | Re-
gim demo | Oprit.

Blocare comenzi (9
apare pe afisaj la
pornire.

Functia Blocare comenzi (& este activata.
m Confirmati cu OK.

Apare Apasati ,OK" 6 secunde.

m Puteti sa dezactivati functia Blocare comenzi pentru un
program de gatire, atingand butonul cu senzor OK timp
de minimum 6 secunde.

m Daca doriti sa dezactivati permanent functia Blocare co-
menzi, selectati setarea Siguranta | Blocare comenzi (& |
Oprit.
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Ghid de rezolvare a problemelor

Problema

Cauza posibila si remediere

Butoanele cu
senzori nu reacti-
oneaza.

Ati selectat setarea Afisaj | QuickTouch | Oprit. Din acest mo-
tiv, butoanele cu senzori nu reactioneaza atunci cand cup-
torul este oprit.

m De indata ce porniti cuptorul, butoanele cu senzori reacti-
oneaza. Daca doriti ca butoanele cu senzori sa reactione-
ze intotdeauna, chiar si atunci cand cuptorul este oprit,
selectati setarea Afisaj | QuickTouch | Pornit.

Cuptorul nu este conectat la reteaua electrica.

m Verificati daca stecarul cuptorului este introdus in priza.

m Verificati daca a sarit siguranta instalatiei electrice. Contactati
un electrician profesionist sau Serviciul Clienti Miele.

Exista o problema la sistemul de comanda.
m Atingeti butonul de Pornire/Oprire O, pana cand afisajul
se stinge, iar cuptorul este repornit.

Pe afisaj apare
Pana de tensiune.

A avut loc o0 pana de curent. Aceasta pana de curent a intrerupt pro-
gramul de gatire in curs.

m Opriti si reporniti cuptorul.

m Reporniti programul de gatire.

12:00 apare pe
afisaj.

Curentul a fost intrerupt timp de mai mult de 150 de ore.
m Programati din nou ora si data curenta.

Pe afisaj apare
Max. ore utilizare
atins.

Cuptorul a fost utilizat pentru o perioada neobisnuit de lun-
ga. Oprirea de siguranta a fost activata.
m Confirmati cu OK.

Apoi cuptorul este din nou gata de functionare.

Eroare si un cod de
eroare nelistat aici
apare pe afisaj.

O problema pe care nu o puteti remedia singur.
m Contactati Serviciul Clienti Miele.

Aceastd functie nu este
disponibild momentan.,
apare pe afisaj dupa
selectarea functiei in-
departarea depuneri-
lor de calcar.

Sistemul de injectare a aburilor este defect.
m Contactati Serviciul Clienti Miele.
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Ghid de rezolvare a problemelor

Problema

Cauza posibila si remediere

La un program de
gatire cu aport de
umiditate nu este
alimentata apa.

Este activat regimul demonstrativ pentru showroom-uri. Puteti selecta

puncte de meniu pe afisaj si butoane cu senzori, insa pompa sistemu-

lui de injectare a aburilor nu functioneaza.

m Dezactivati regimul demonstrativ cu ajutorul Setari | Repre-
zentanta | Regim demo | Oprit.

Pompa sistemului de injectare a aburilor este defecta.
m Contactati Serviciul Clienti Miele.

Se aude un zgomot
dupa procesul de gati-
re.

Dupa un program de gatire, ventilatorul de racire rdmane pornit
(consultati capitolul ,,Setari“, sectiunea ,Functionarea prelungita a
ventilatorului de racire).

Cuptorul s-a oprit
singur.

Din considerente de reducere a consumului de energie,
cuptorul se opreste automat daca dupa pornirea cuptorului
sau dupa terminarea unui program de gatire, nu este apasat
niciun buton pentru un anumit interval de timp.

m Reporniti cuptorul.

Prajiturile/biscuitii nu
sunt copti bine, dupa
expirarea timpului in-
dicat in tabelul de ga-
tire.

Temperatura selectata este diferita de cea indicata in reteta.
m Selectati temperatura conform retetei.

Ingredientele difera fata de cele indicate in reteta.

m Verificati daca ati modificat reteta. Prin adaugarea unei cantitati mai
mari de lichid sau a oualor, aluatul devine mai moale si necesita un
timp de gatire mai indelungat.

Prajiturile sau
biscuitii nu sunt
rumeniti uniform.

Ati setat o temperatura sau un nivel gresit.

m Rumenirea va fi intotdeauna usor neuniforma. Daca ru-
menirea este foarte inegala, verificati daca ati selectat
temperatura si nivelul corecte.

Materialul sau culoarea formei de copt nu sunt adaptate

functiei selectate.

m In functia Incizire super.-infer. (=] formele de copt deschi-
se la culoare sau netratate sunt mai putin adecvate. Folo-
siti forme de copt mate, inchise la culoare.

Pe emailul catali-
tic se afla impuri-
tati de culoarea
ruginii.

Resturile de condimente, zahar sau produse similare nu

sunt indepartate prin procesul de curatare catalitica.

m Demontati componentele emailate catalitic si indepartati
aceasta murdarie cu apa calda, detergent lichid de vase
pentru spalare manuala si o perie moale (consultati capi-
tolul ,,Curatarea panoului posterior emailat catalitic”).
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Ghid de rezolvare a problemelor

Problema

Cauza posibila si remediere

Ghidajele teles-
copice FlexiClip
sunt impinse sau
scoase cu dificul-
tate.

in rulmentii ghidajelor telescopice FlexiClip nu exista sufici-

ent lubrifiant.

m Lubrifiati rulmentii cu lubrifiantul special Miele.
Numai lubrifiantul special Miele este special conceput
pentru a rezista la temperaturile ridicate din incinta cup-
torului. Alti lubrifianti se pot intari la incalzire, determi-
nand lipirea ghidajelor telescopice FlexiClip. Puteti achizi-
tiona lubrifiantul special Miele de la reprezentanta Miele
sau de la Serviciul Clienti Miele.

Sistemul de iluminat al
incintei cuptorului se
stinge dupa scurt
timp.

Ati selectat setarea Sistemn de iluminat | ,,Pornit” timp de 15 sec..
m Daca doriti sa activati iluminarea incintei cuptorului pe toata du-
rata programului de gatire, selectati setarea Sistermn de iluminat |

Pornit.

lluminatul incintei
cuptorului este
stins.

Ati selectat setarea Sistemn de iluminat | Oprit.

m Porniti sistemul de iluminat din incinta cuptorului timp de
15 secunde, selectand butonul cu senzor -©:.

m Daca doriti, selectati setarea Sistermn de iluminat | Pornit sau
LPomit” timp de 15 sec..

Sistemul de ilumi-
nat al incintei
cuptorului nu se
aprinde.

Becul cu halogen este defect.

& Pericol de ranire ca urmare a suprafetelor fierbinti.

in timpul functionarii, cuptorul se incinge. Puteti suferi ar-
suri In contact cu elementele de incalzire, incinta cuptoru-
lui si accesoriile.

Lasati elementele de incalzire, incinta cuptorului si acce-
soriile sa se raceasca inainte de a le curata.

m Deconectati cuptorul de la reteaua electrici. in acest
scop scoateti stecarul din priza sau decuplati siguranta
instalatiei electrice.

m Asezati capacul becului cu garnitura in carcasa si fixati-|
rotind spre dreapta.

m Inlocuiti becul cu halogen (Osram 66725 AM/A, 230 V,
25 W, soclu G9).

m Desurubati capacul becului cu un sfert de rotatie spre
stanga si scoateti-l din carcasa cu garnitura in jos.

m Cuplati la loc cuptorul la reteaua electrica.
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Serviciu Clienti

La www.miele.ro/service veti gasi in-
formatii despre cum sa remediati sin-
gur defectiunile si despre piesele de
schimb Miele.

Contact in caz de defectiuni

In cazul oricéror defectiuni pe care nu le
puteti remedia dumneavoastra, va ru-
gam sa contactati reprezentanta Miele
sau Serviciul Clienti Miele.

Puteti sa rezervati Serviciul Clienti
Miele online, la www.miele.ro/service.

Datele de contact ale Serviciului Cli-
enti Miele sunt trecute la finalul aces-
tor documente.

Serviciul Clienti are nevoie sa stie denu-
mirea modelului si numarul de fabricatie
(Fabr./SN/Nr.). Ambele informatii pot fi
gasite pe eticheta cu date tehnice.

Aceste date sunt trecute pe eticheta cu
date tehnice, vizibila pe cadrul frontal,
cu usa complet deschisa.

Garantie

Perioada de garantie a masinii este de 2
ani.

Mai multe informatii puteti gasi in Con-
ditiile de garantie livrate impreuna cu
produsul.
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Instalare

Dimensiuni de incastrare

Dimensiunile sunt indicate in mm.

Instalarea intr-un corp de bucatarie inalt sau nesuspendat

Daca cuptorul urmeaza sa fie montat sub o plita, respectati instructiunile de mon-
tare a plitei si inaltimea de montare a plitei.
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Instalare

Vedere laterala
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Instalare

Racorduri si ventilatie
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@ Vedere din fata

(2 Cablu de alimentare, lungime = 1.500 mm
(® Niciun racord in aceasta zona

(@ Decupaj pentru ventilatie min. 150 cm?
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Instalare

Instalarea cuptorului

Din motive de siguranta, acest aparat
trebuie incastrat inainte de utilizare.

Pentru o functionare ireprosabila,
cuptorul necesita o alimentare cores-
punzatoare cu aer de racire. Aerul de
racire nu trebuie sa fie incalzit exce-
siv de la alte surse de caldura (de
exemplu sobe cu combustibil solid).

La montare tineti cont de urmatoare-
le:

Asigurati-va ca podeaua intermediara
pe care sta aparatul sa nu fie lipita de
perete.

Asigurati-va sa nu fie montate garni-

turi termoizolante pe peretii laterali ai

dulapului de montare.

m Conectati cuptorul la reteaua electri-
ca.

Cand instalati cuptorul, nu 1l ridicati
tinandu-I de méanerul usii, deoarece
usa se poate deteriora.

Pentru transport folositi manerele po-
zitionate pe lateralele carcasei.

Inainte de instalarea cuptorului, se re-
comanda scoaterea usii (consultati ca-
pitolul ,,Curatare si intretinere®, sectiu-
nea , Scoaterea usii cuptorului®) si a
accesoriilor. Cuptorul este mai usor
cand il impingeti in unitatea de monta-
re si nu exista riscul de a-1 apuca din
greseala de méanerul usii.

[ Tmpingeti cuptorul in unitatea de
montare si aliniati-I.

m Deschideti usa cuptorului daca nu ati
demontat-o.

m Fixati cuptorul cu suruburile livrate de
peretii laterali ai unitatii de montare.

m Montati la loc usa (consultati capitolul
»Curatare si intretinere “, sectiunea
»Repunerea usii cuptorului®).
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Instalare

Conectare la reteaua electrica

& Pericol de accidentare!

Lucrarile necorespunzatoare de in-
stalare si mentenanta sau reparatii
pot implica pericole considerabile
pentru utilizator, pentru care compa-
nia Miele nu isi asuma nici o raspun-
dere.

Racordarea la reteaua de alimentare
cu energie electrica poate fi efectua-
ta numai de catre un electrician cali-
ficat si competent, care cunoaste
exact si respecta cu atentie prevede-
rile nationale specifice, precum si re-
glementarile locale ale furnizorilor lo-
cali de energie electrica.

Aparatul poate fi conectat doar la o in-
stalatie electrica executata conform
standardului VDE 0100.

Se recomanda bransarea la o priza
(conform VDE 0701) deoarece in caz de
avarie este mai simpla deconectarea de
la reteaua de alimentare cu energie
electrica.

Daca nu mai este accesibila priza sau
daca este prevazut un racord fix, tre-
buie montat un dispozitiv suplimentar
de decuplare pentru toti polii.

Separatorii pot fi intrerupatoarele cu o
deschidere pentru contact de cel putin
3 mm. Din aceasta categorie fac parte
intrerupatoarele automate pentru pro-
tectia liniilor, sigurantele si contactoare-
le (EN 60335).
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Datele de conectare sunt trecute pe
eticheta cu date tehnice, vizibila pe ca-
drul frontal al incintei cuptorului. Aceste
date trebuie sa coincida cu cele ale re-
telei electrice.

La cerere, comunicati companiei Miele
urmatoarele informatii:

- Model
- Numar fabricatie

- Datele de conectare (tensiune/frec-
venta/valoare maxima de conectare)

in cazul modificarii bransamentului
sau la inlocuirea cablului de alimen-
tare trebuie utilizat tipul de cablu

H 05 VV-F cu diametru corespunza-
tor.

Este posibila functionarea temporara
sau permanenta pe un sistem de ali-
mentare cu energie autosuficient sau
nesincron de retea (cum ar fi retele insu-
lare, sisteme de rezerva). Conditia prea-
labila pentru functionare este ca siste-
mul de alimentare cu energie sa respec-
te cerintele EN 50160 sau unul compa-
rabil.

Masurile de protectie prevazute in insta-
latia casei si in acest produs Miele tre-
buie asigurate, de asemenea, in ceea
ce priveste functia si modul de functio-
nare a acestora in operare autonoma
sau in functionare nesincrona a retelei
sau trebuie inlocuite cu masuri echiva-
lente in instalare. Asa cum este descris,
de exemplu, n publicatia curenta a
VDE-AR-E 2510-2.



Instalare

Cuptor

Cuptorul este prevazut cu un cablu de
alimentare cu 3 fire pentru curent alter-
nativ de 230V, 50 Hz.

Amperajul este de 16 A. Este permisa
conectarea numai la o priza cu contact
de protectie realizata in mod corespun-
zator.

Valoarea maxima de conectare: consul-
tati eticheta cu date tehnice.
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Tabele de gatire

Aluat pufos

Prajituri/produse de patiserie si furse-

curi (I oﬂ= &S ©
(accesorii) e [min]
Briose (1 tavd) 150-160 | - | 2 | 25-35
Briose (2 tavi) 150-160 | - | 1+3| 30-40°
Prajiturele* (1 tavé) 150 - | 2 | 25-35
=) 160° - | 3 | 20-30
Prajiturele* (2 tavi) 150? - [ 1+3| 25-35
Pandispan (gratar de coacere si prajire, for- 150-160 | - 2 60-70
ma de cozonac, 30 cm)’ (=] | 155-165°| - 2 60-70
Chec marmorat, chec cu nuca (gratar de 150-160 | - 2 55-65
coacere si pradjire, forma de cozonac,
30 cm)’ (=)| 150-160 | v | 2 | 60-70
Chec marmorat, chec cu nuca (gratar de 150-160 | v/ 2 55-65
coacere si prajire, forma rotunda cu gaura
la mijloc/forma de guguluf, & 26 cm)’ (=) | 150160 | vV | 2 | 60-70
Prajiturd cu fructe (1 tava) 155-165 | - | 2 | 40-50
=)| 155-165 | vV | 1 | 55-65
Prajitura cu fructe (gratar de coacere si pra- 150-160 | Vv 2 55-65
jire, forma pentru blat de tort, @ 26 cm)’ =] | 165-175°| - 2 50-60
Blat de tort (gratar de coacere si prajire, 150-160 | - 2 25-35
forma pentru blat de tort, & 28 cm)1 =] | 170-180°%| - 2 15-25

(] Functie, § Temperatur, §* Booster, {35 Nivel, @ Durat3 de gétire, Ventilator plus,

(=] incazire super.-infer., v pornit, - oprit

" Setérile sunt aplicabile si pentru cerintele conform standardului EN 60350-1.

1 Folositi o forma de copt mat3, inchisé la culoare, si asezati-o pe mijlocul gratarului de coacere

si prajire.

2 Preincalziti incinta cuptorului inainte de a pune preparatul la cuptor.

3 Scoateti tavile din cuptor la diferite intervale, atunci cand preparatul este deja rumenit suficient

inainte de expirarea duratei de gatire setate.
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Tabele de gatire

Aluat framantat

Prajituri/produse de patiserie si furse- .
curi ) oﬂ B?Es @
(accesorii) [C] [l
Biscuiti (1 tava) 140-150 | - | 2 | 25-35
150-160 | - | 2 | 25-35
Biscuiti (2 tavi) 140-150 | - | 1+3]| 25-35°
Fursecuri spritate* (1 tava) 140 - 2 35-45
=) 160° - | 3| 20-30
Fursecuri spritate* (2 tavi) 140 - | 143 40-50°
Blat de tort (gratar de coacere si prajire, 150-160 | - 2 35-45
forma pentru blat de tort, @ 28 cm)’ (=) | 170-180%| - | 2 | 20-30
Prajitura cu branza (gratar de coacere si =) | 170-180 | - 2 80-90
prajire, forma pentru blat de tort, & 26 cm)1 150-160 | - 2 80-90
Tarta cu mere (gratar de coacere si prajire, 160 - 2 | 80-100
forma pentru blat de tort, & 20 cm)1 = 180 - 1 80-90
Placinta cu mere (gréatar de coacere si pra- | (=] | 180-190° | - 2 60-70
jire, forma pentru blat de tort, & 26 cm)1 160-170 | - 2 60-70
Prajitura cu fructe cu glazura (gratar de (=J| 170-180 | - 2 60-70
coacere si prajire, forma pentru blat de tort,
@ 26 cm)! 150-160 | - 2 55-65
Prajitura cu fructe cu glazura (1 tava) =) | 170-180 | - 2 50-60
160-170 | - | 2 | 45-55
Tart4 dulce (1 tava) =) | 210-220°| v | 1 | 55-65
180-190 | - 1 35-45

(] Functie, § Temperaturs, £ Booster, £ 35 Nivel, @ Durat# de gitire, Ventilator plus,
Eco-Ventilator plus, (=] Incazire super.-infer., Coacere intensiva, V' pornit, — oprit

* Setarile sunt aplicabile si pentru cerintele conform standardului EN 60350-1.

1 Folositi o forma de copt mat3, inchisa la culoare, si asezati-o pe mijlocul gratarului de coacere
si prajire.

2 Preincalziti incinta cuptorului inainte de a pune preparatul la cuptor.

3 Scoateti tavile din cuptor la diferite intervale, atunci cand preparatul este deja rumenit suficient
nainte de expirarea duratei de gatire setate.
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Tabele de gatire

Aluat dospit
Prajituri/produse de patiserie si furse- E _ @
curi ) O [°C ek [min]
(accesorii)
Guguluf (gratar de coacere si prajire, forma 150-160 | - 2 50-60
de guguluf, @ 24 cm)’ =J| 160-170 | - | 2 | 50-60
Cozonac (1 tava) 150-160 | - | 2 | 55-65
=]| 160-170 | V | 2 | 55-65
Prajitura cu aluat ras, cu/fara fructe (1 tava) 160-170 | Vv 2 40-50
(=]| 170-180 | vV | 3 | 45-55
Prajitura cu fructe (1 tava) 160-170 | vV | 2 | 45-55
(=]| 170-180 | vV | 3 | 45-55
Pateuri cu mere/melci cu stafide (1 tava) 160-170 | v | 2 | 25-35
Pateuri cu mere/melci cu stafide (2 tavi) 160-170 | v | 1+3| 30-40*
Paine alba, forma libera (1 tava) 190-200 | Vv 2 | 30-40°
(=) | 190200 | - | 2 | 30-40
Paine alba (gratar de coacere si prajire, for- 180-190 | V 2 | 30-40°
ma de cozonac, 30 cm)’ =) | 190—200%| v | 2 | 30-40
Paine integrala (gratar de coacere si prijire, 190-200%| v | 2 | 55-65°
forma de cozonac, 30 cm)’ =) | 200-210°| Vv | 2 | 45-55
Dove.:.pirea aluatului (gratar de coacere si 5| 30-35 _ 3 _
prajire)

] Functie, § Temperaturd, §* Booster, £ 15 Nivel, @ Durata de gtire, Ventilator plus,
(=] incazire super.-infer., Umiditate plus, V' pornit, — oprit

1 Folositi o forma de copt matg, inchisa la culoare, si asezati-o pe mijlocul gratarului de coacere
si prajire.
2 Preincalziti incinta cuptorului inainte de a pune preparatul la cuptor.

3 Asezati gratarul de coacere si prajire pe baza incintei cuptorului, apoi asezati vasul pe gratarul
de coacere si prajire. In functie de marimea vasului, puteti scoate si ghidajele laterale.

4 Scoateti tévile din cuptor la diferite intervale, atunci cand preparatul este deja rumenit suficient
inainte de expirarea duratei de gatire setate.

5 Declansati 1 jet de abur la inceputul programului de gatire.

6 Declansati 2 jeturi de abur la inceputul programului de gatire.
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Tabele de gatire

Aluat cu ulei si branza de vaci Quark

Prajituri/produse de patiserie si furse- ¥ )
curi ] o B -
.. [°C [min]

(accesorii)

Prajitura cu fructe (1 tava) 160-170 | v 2 40-50
(=] | 170-180 | V 3 50-60

Pateuri cu mere/melci cu stafide (1 tava) (=)| 160170 | - | 3 | 25-35

Pateuri cu mere/melci cu stafide (2 tavi) 150-160 | v | 1+3| 25-35'

] Functie, § Temperatura, §* Booster, £ 35 Nivel, @ Durat# de gétire, Ventilator plus,
(=] incazire super.-infer., v pornit, - oprit

1 Scoateti tavile din cuptor la diferite intervale, atunci cand preparatul este deja rumenit suficient
inainte de expirarea duratei de gatire setate.

Aluat de pandispan

Prajituri/produse de patiserie si furse- § @
curi ] 0 eSS -
(accesorii) [C] [min]
Blat de pandispan (2 oua) (gratar de coa-

cere si prajire, forma pentru blat de tort, =) | 160-170%| - 2 15-25
@ 26 cm)’

Blat de pandispan (4-6 oua) (gratar de coa-

cere si prajire, forma pentru blat de tort, =) | 150-160°| - 2 30-40
& 26 cm)1

Pandispan insiropat* (gratar de coacere si 180 - 2 25-35
prajire, forma pentru blat de tort, @ 26 cm)’ =] | 150-170°| - 2 25-45
Foaie de pandispan (1 tava) =) | 180-190%| - 2 10-20

] Functie, § Temperatura, §* Booster, £ 35 Nivel, @ Durat# de gitire, Ventilator plus,
(=] incazire super.-infer., V' pornit, - oprit

* Setarile sunt aplicabile si pentru cerintele conform standardului EN 60350-1.

1 Folositi o forma de copt mat3, inchisa la culoare, si asezati-o pe mijlocul gratarului de coacere
si prajire.

2 Preincalziti incinta cuptorului inainte de a pune preparatul la cuptor.
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Tabele de gatire

Aluat oparit, aluat de foietaj, bezele

Prajituri/produse de patiserie si furse-

a cate ¥ 6 cm)

curi C] [oﬂc-; 151 B? [rﬁ?n]
(accesorii)

Gogosele (1 tava) 160-170 | - | 2 | 30-40'
Pateuri (1 tava) 180-190 | - | 2 | 20-30
Pateuri (2 tavi) 180-190 | - | 1+3| 20-307
Macarons (1 tava) 120-130 | - 2 | 25-50
Macarons (2 tavi) 120-130 | - | 143 25-50°
Meringue/Bezele (1 tava, 6 bucati a ca- . _ .

te &6 cm) 80-100 2 |120-150
Meringue/Bezele (2 tavi, fiecare cu 6 bucai 80-100 | - | 1+3!150-180

(] Functie, § Temperaturd, §% Booster, {13 Nivel, @ Durats de gatire, Umiditate plus,

Ventilator plus, v pornit, = oprit

1 Declansati 1 jet de abur la 8 minute dupa inceperea programului de gatire.

2 Scoateti tavile din cuptor la diferite intervale, atunci cand preparatul este deja rumenit suficient

nainte de expirarea duratei de gatire setate.
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Tabele de gatire

Preparate picante

Aliment 'y o 5| O
(accesorii) ] [°C & e [min]
Tarta picanta (1 tava) (=) | 220-230"| v | 1 | 35-45
180-190 | - 1 30-40
Tarta cu ceapa (1 tava) =)| 180-190"| v | 2 | 25-35
170-180 | - | 2 | 30-40
Pizza, aluat dospit (1 tavé) 170-180 | v | 2 | 25-35
(=) | 210-220"| - | 2 | 20-30
Pizza, aluat cu ulei si branza de vaci Quark 170-180 | vV | 2 | 25-35
(1 tava) =] | 190-200'| vV | 2 | 25-35
Pizza gong_elata, precoapta (gratar de coa- 200-210 | - 5 20-25
cere si prajire)
Toast* (gratar) ™ 300 -1 3 5-8
Preparate rumenite/gratinate (de ex. toast)
(gratar de coacere si prajire pe tava univer- | (]| 2752 -] 3 3-6
sald)
Legume la gril (gratar de coacere si prajire | ) 2752 - 4 | 5-10°
pe tava universala) 2502 _ 3 5-10°
Ratatouille (1 tava universald) 180-190 | - 2 40-60

(] Functie, § Temperaturd, §* Booster, {13 Nivel, @ Durati de gatit, (=] incazire super.-
infer., Coacere intensiva, Ventilator plus, Eco-Ventilator plus, ] Gril complet,
Gril cu ventilator, V' pornit, — oprit

* Setarile sunt aplicabile si pentru cerintele conform standardului EN 60350-1.
1 Preincélziti incinta cuptorului inainte de a pune preparatul la cuptor.
2 Preincalziti incinta cuptorului timp de 5 minute, inainte de a pune preparatul la cuptor.

3 intoarceti preparatul dupa ce a trecut jumatate din timpul de gatire.
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Tabele de gatire

Vita

Aliment [ s O AN 10

(accesorii) L [°C b [min] | [°C]

Fripturd de vita la capac, aprox. 1 kg | (3)°| 150-160%| v | 2% | 120-1307| -

(tava adanca cu capac) =7|170-180°| v | 2° [120-1307| -
&% 180-190 | - | 2° [160-180°| -

zgg)de vita, aprox. 1 kg (tava univer- @2 180-190%| v | 28 | 25-60 |45-75

File de vita ,in stil englezesc, 5 4 6

aprox. 1 kg' (=)F| 80-85 2° | 70-80 |45-48

File de vita ,mediu®, aprox. 1 kg’ (=P| 90-95* | - | 25| 80-90 |54-57

File de vita ,bine ficut® aprox. 1 kg' | (=)?| 95-100* | - | 2° | 110-130 | 63-66

Roastbeef ,in stil englezesc®, aprox. 1 kg'| (=)?| 80-85* | - | 2° | 80-90 |45-48

2
2
Roastbeef, aprox. 1 kg (tava universald) | [=)?|180-190°| v | 2° | 35-65 |45-75
2
2

Roastbeef ,mediu®, aprox. 1 kg’ (=P| 90-95* | - | 2° | 110-120 | 54-57
Roastbeef ,bine facut®, aprox. 1 kg' | (=)?| 95-100* | - | 2° | 130-140 | 63-66
Burger/chiftele* (gratar de coacere si

prajire pe nivelul 4 si tava universala (hid] 300° - | 4| 15-25° =
pe nivelul 1)

(] Functie § Temperatura, §* Booster, £ 35 Nivel, @ Durats de gétire, #\ Temperatura in-
terioars, Préjire automats, (=) incézire super.-infer., Eco-Ventilator plus, (] Gril
complet, v pornit, - oprit

*

Setarile sunt aplicabile si pentru cerintele conform standardului EN 60350-1.
Folositi gratarul de coacere si prajire si tava universala.

Prajiti sau frigeti mai intai carnea pe plita.

3 Preincélziti incinta cuptorului inainte de a pune preparatul la cuptor.

4 Preincélziti cuptorul la 120 °C cu 15 minute inainte. Reduceti temperatura atunci cand intro-
duceti preparatul.

5 Preincélziti incinta cuptorului timp de 5 minute, inainte de a pune preparatul la cuptor.
6 Montati ghidajele telescopice FlexiClip HFC (daca sunt disponibile).

7 @Gatiti la inceput cu capacul pus. Scoateti capacul dupa 90 de minute si turnati aproximativ
0,5 | de lichid.

8 @atiti la inceput cu capacul pus. Scoateti capacul dupd 100 de minute si turnati aproximativ
0,5 | de lichid.

9 intoarceti preparatul dupa ce a trecut jumétate din timpul de gatire.

10 Daca folositi un termometru pentru alimente, puteti, de asemenea, sa folositi temperatura in-
terioara indicata ca ghid.
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Tabele de gatire

Vitel
Aliment ¥ o ls O 4y
(accesorii) L [°C b [min] | [°C]
Friptura indbusita de vitel, (&P 160-170°| V | 2° |120-130°%| -
aprox. 1,5 kg(tava adanca cu capac) =7|170-180°| v | 2° [120-130°] -
File de vitel, aprox. 1 kg (tava univer- P 3 5 g .
- (=) 160-170°| Vv | 2° | 30-60 |45-75
File de vitel ,in sange®, aprox. 1 kg' |(=)?| 80-85* | - | 2° | 50-60 |45-48
File de vitel ,mediu®, aprox. 1 kg' (=P| 90-95* | - | 25| 80-90 |54-57
File de vitel ,bine facut®, aprox. 1 kg' | =)?| 95-100* | - | 2° | 90-100 |63-66
Antricot de vitel ,in sange®, 5 4 5
e 1 (=] 80-85 2° | 80-90 |45-48
Antricot de vitel ,mediu®, aprox. 1 kg'| (=)?| 90-95* | - | 2° | 100-130 | 54-57
Antricot de vitel ,,bine facut®,

g T NS TEGH =] 95-100* | - | 2° | 130-140 | 63-66
aprox. 1 kg

(] Functie, § Temperatura, §* Booster, {37 Nivel @ Durata de gatire, #\ Temperatura in-
terioara, Prajire automata, (—] Incézire super.-infer., v/ pornit, - oprit

1 Folositi gratarul de coacere si prajire si tava universala.
2 Prajiti sau frigeti mai intai carnea pe plita.
3 Preincalziti incinta cuptorului inainte de a pune preparatul la cuptor.

4 Preincalziti cuptorul la 120 °C cu 15 minute inainte. Reduceti temperatura atunci cand introdu-
ceti preparatul.

5 Montati ghidajele telescopice FlexiClip HFC (daca sunt disponibile).
6 Gatiti la inceput cu capacul pus. Scoateti capacul dupa 90 de minute si turnati aproximativ
0,5 | de lichid.

7 Daca folositi un termometru pentru alimente, puteti, de asemenea, sa folositi temperatura inte-
rioara indicata ca ghid.
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Tabele de gatire

Porc

Aliment 5 == ) N1
(accesorii) L [°C b [min] [°C]
Friptura de porc/friptura din ceafa 160-170| v | 2° | 130-140° |80-90
de porc, aprox. 1 kg (tava adanca

cu capac) (=) [170-180| v | 2° | 130-140° | 80-90
Friptura de porc cu sorici, 180-190| v | 2° | 130-150"% | 80-90
aprox. 2 kg (tava adanca) =) [190-200] v | 2° | 130-150% | 80-90
File de porc, aprox. 350 g' (=)?|90-100%| - | 2°| 70-90 |60-69
Friptura din pulpa de porc,

aprox. 1,5 kg 160-170 - | 2° | 130-160° |80-90
(tava adanca cu capac)

Antricot, aprox. 1 kg . 5 7 ~
(tava unversald) o%) | 150-160| Vv | 2 50-60" |63-68
Antricot, aprox. 1 kg' [=| 95-105°| - | 2° | 140-160 |63-66
Drob, aprox. 1 kg 170-180| v | 2°| 60-70° |80-85
Sunculita/bacon’ CJ| 300* | - | 4 3-5 -
Carnat’ )| 220* | - | 3°| 8-15"° -

(] Functie § Temperatura, §* Booster, £ 35 Nivel, @ Durats de gétire, #\ Temperatura in-
terioars, Préjire automats, (=) Incézire super.-infer., Umiditate plus, Eco-Venti-
lator plus, (] Gril complet, v pornit, - oprit

1
2
3

10
11
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Folositi gratarul de coacere si prajire si tava universala.
Prajiti sau frigeti mai intai carnea pe plita.

Preincalziti cuptorul la 120 °C cu 15 minute inainte. Reduceti temperatura atunci cand intro-
duceti preparatul.

Preincalziti incinta cuptorului timp de 5 minute, inainte de a pune preparatul la cuptor.
Montati ghidajele telescopice FlexiClip HFC (daca sunt disponibile).

Gatiti la Tnceput cu capacul pus. Scoateti capacul dupa 60 de minute si turnati aproximativ
0,5 | de lichid.

Pe parcursul gatirii, declansati 3 jeturi manuale de aburi, dupa etapa de incalzire.
Dupa jumatate din timp turnati aprox. 0,5 | de lichid.

Gatiti la Inceput cu capacul pus. Scoateti capacul dupa 100 de minute si turnati aproximativ
0,5 | de lichid.

intoarceti preparatul dupa ce a trecut jumatate din timpul de gétire.

Daca folositi un termometru pentru alimente, puteti, de asemenea, sa folositi temperatura in-
terioara indicata ca ghid.




Tabele de gatire

Miel, carne de vanat

Aliment [y o s O A\°
(accesorii) L [°C B [min] [°C]
Pulpa de miel cu os, aprox. 1,5 kg )| 170-180 | - | 2* | 100-120°| 64-82

(tava adanca cu capac)
Spate de miel fara os (tava universa- =
13)

180-190%| v | 2| 10-20 |[53-80

Spate de miel fara os (gratar de coa- 1 3| _ 4 . _
cere si prajire si tava universala) (=)'| 95-105 2 Sl | S E9
Spate de cerb, fara os (tava universa- 1 2| _ 4 . .
13) (=)"| 160-170 24| 70-90 |60-81
Spate de caprioara fara os (tava uni- 1 ol _ 4 . .
B (=)'| 140-150 2" | 25-35 |60-81
Pulpa de mistret fara os, aprox. 1 kg =)' 170-180| - | 2* | 100-120°| 80-90

(tava adanca cu capac)

(] Functie § Temperatura, §* Booster, { 13 Nivel, @ Durata de gatire, #\ Temperatura in-
terioara, (=] Incazire super.-infer., v pornit, - oprit

1 Prajiti sau frigeti mai intai carnea pe plita.
2 Preincalziti incinta cuptorului inainte de a pune preparatul la cuptor.

3 Preincalziti cuptorul la 120 °C cu 15 minute inainte. Reduceti temperatura atunci cand introdu-
ceti preparatul.

4 Montati ghidajele telescopice FlexiClip HFC (daca sunt disponibile).
5 Gatiti la inceput cu capacul pus. Scoateti capacul dupa 50 de minute si turnati aproximativ
0,5 | de lichid.

6 Daca folositi un termometru pentru alimente, puteti, de asemenea, sa folositi temperatura inte-
rioara indicata ca ghid.
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Tabele de gatire

Carne de pasare, peste

Aliment ¥ o ls O 4y
(accesorii) L [°C b [min] | [°C]
Pasare, 0,8-1,5 kg (tava universald) 170-180| v | 2° | 55-65 |85-90
Pui, aprox. 1,2 kg (gratar de coacere | = 1 _ 2 3 ~
si prajire pe tava universald) +11180-190 2° | 55-65" |85-90
Pui, aprox. 2 kg (tava adanca) 180-190 | v | 22 | 100-120*| 85-90
(=) | 190200 | v | 2% | 110-130*| 85-90
Pui, aprox. 4 kg (tav adanca) 160-170 | v | 22 | 180-200°| 90-95
(=) | 180-190 | V' | 2% | 180-200°| 90-95
Peste, 200-300 g (de ex. pastravi) . _ P 6 N
(tava universald) 160-170 2% | 25-85" | 75-80
Peste, 1-1,5 kg (de ex. pastravi cur- . _ 2 6 .
cubeu) (tava universala) e 2" | 35-45" | 75-80
Fllg de p%$te in folie, 200-300 g (tava 200-210 | - | 22| 25-30 |75-80
universala)

(] Functie § Temperatura, §% Booster, {13 Nivel, @ Durata de gatire, #\ Temperatura in-
terioara, Prajire automat, Gril cu ventilator, (=] Incazire super.-infer., Umiditate
plus, Eco-Ventilator plus, V' pornit, — oprit

1 Preincalziti incinta cuptorului timp de 5 minute, inainte de a pune preparatul la cuptor.
2 Montati ghidajele telescopice FlexiClip HFC (daca sunt disponibile).

3 Intoarceti friptura dup ce a trecut jumétate din durata de gétire.

4 Turnati aprox. 0,25 | de lichid la inceputul programului de gétire.

5 Turnati aprox. 0,5 | de lichid dupa 30 de minute.

6 Declansati 1 jet de abur manual la 5 minute dupa inceperea programului de gatire.

7 Daca folositi un termometru pentru alimente, puteti, de asemenea, sa folositi temperatura inte-
rioara indicata ca ghid.
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Informatii pentru institutele de testare

Testare alimente conform EN 60350-1

Testare alimente (accesorii) ) [oﬂé B |Ess [r?n]
Prajiturele (1 tava de copt’) 150 - | 2| 25-35

=l 1e0* - | 3] 20-30
Prajiturele (2 tavi de copt’) 150* - | 143 | 25-35
Fursecuri spritate (1 tava de copt’) 140 - | 2 | 3545

=)| 1e0* - | 3| 20-30
Fursecuri spritate (2 tavi de copt1) 140 - | 1+3| 40-50"
Tarti cu mere (gratar de coacere si prajire’, 160 - | 2 | 80-100
forma pentru blat de tort?, @ 20 cm) =)| 180 - | 1 | 80-90
Pandig;pan insiropat (gratar de cozacere Si 180 - 2 | 25-35
gaggecr,ngorma pentru blat de tort®, =p| 150-170*| - 5 | o545
Toast (gratar de coacere si préjire1) (il 300 - 3 5-8
Burger/chlfte!e (gruatar'de cosjli:ere $ll prajlre1 il 300° _ 4 | 15-058
pe nivelul 4 si tava universala' pe nivelul 1)

] Functie, § Temperaturd, §+ Booster, £ 15 Nivel, @ Durata de gtire, Ventilator plus,
(=] incazire super.-infer., T) Gril complet, V' pornit, — oprit
1 Utilizati doar accesorii originale Miele.

2 Utilizati o forma pentru blat de tort maté si de culoare inchisa.
Asezati forma pentru blat de tort pe mijlocul gratarului de coacere si prajire.

3 Selectati in general temperatura mai scazuta si verificati alimentele dupa o perioada mai scur-
ta.

4 Preincalziti incinta cuptorului inainte de a pune preparatul la cuptor.

5 Preincalziti incinta cuptorului timp de 5 minute, inainte de a pune preparatul la cuptor.

6 Montati ghidajele telescopice FlexiClip HFC (daca sunt disponibile).

7 Scoateti tavile din cuptor la diferite intervale, atunci cand preparatul este deja rumenit suficient
inainte de expirarea duratei de gatire setate.

8 Intoarceti preparatul dupa ce a trecut jumatate din timpul de gatire.
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Informatii pentru institutele de testare

Clasa de eficienta energetica

Clasa de eficienta energetica este determinata conform EN 60350-1.

Clasa de eficienta energetica: A+

Respectati urmatoarele indicatii la efectuarea masuratorii:

- Masuratoarea se realizeaza in functia Eco-Ventiator plus (Q&).
- Selectati setarea Sistern de ilumninat | ,,Pornit” timp de 15 sec. (consultati capitolul

Loetari“, sectiunea ,,Sistem de iluminat®).

- In timpul m&surétorii, in incinta cuptorului se afl4 exclusiv accesoriile necesare

pentru masurare.

Nu folositi alte accesorii disponibile, cum ar fi ghidajele telescopice FlexiClip sau
componentele cu invelis catalitic, cum ar fi peretii laterali sau tava capac.
- O premisa importanta pentru determinarea clasei de eficienta energetica este ca

usa sa fie inchisa ermetic in timpul masuratorii.

Functia de etansare a garniturii usii poate fi afectata mai mult sau mai putin, in
functie de elementele de masurare folosite. Acest lucru are efecte negative asu-

pra rezultatului masuratorii.

Acest neajuns poate fi compensat prin apésarea usii. in cazurile cele mai nefa-
vorabile, pentru aceasta puteti folosi accesorii tehnice adecvate, dupa cum este
necesar. Aceasta situatie nu apare in utilizarea normala, de zi cu zi.

Fisa produsului pentru cuptoare de uz casnic

conform Regulamentului Delegat (UE) nr.65/2014 si Regulamentului (UE) Nr.

66/2014

MIELE

Denumire/identificator de model H 7165 B, H 7264 B
Indice de eficienta energetica/incinta (EE, ;) 81,7
Clasa de eficienta energeticd/incinta

A+++ (eficientd maxima) pana la G (eficienta minima) A+
Consum de energie per ciclu pentru fiecare incinta in modul conventio- (1,05 kWh
nal

Consum de energie per ciclu pentru fiecare incinta in modul de ventila- |0,71 kWh
tie

Numar de incinte 1

Surse de caldura per incinta electric
Volumul incintei 76 |
Masa aparatului 42,0 kg
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Declaratie de conformitate

Miele declara prin prezenta ca acest
cuptor corespunde Directivei 2014/53/
UE.

Textul complet al declaratiei de confor-
mitate UE este disponibil la una dintre
urmatoarele adrese de internet:

- Produse, descarcare, pe
www.miele.ro

2,4000 GHz -
2,4835 GHz

Banda de frec-
venta a modulului
WiFi

Putere maxima de < 100 mW

emisie a modulu-
lui WiFi
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https://www.miele.ro

Drepturi de autor si licente pentru modulul de comunicare

Pentru utilizarea si controlul modulului
de comunicare, Miele foloseste softwa-
re-uri proprii sau externe, neincadrate in
asa-numitele conditii de licentiere

Open Source. Aceste software-uri/com-
ponente software sunt protejate prin
drepturi de autor. Autorizarile Miele si
ale tertilor privind drepturile de autor
trebuie respectate.

Mai mult, in prezentul modul de comu-
nicare sunt incluse componente softwa-
re care sunt transmise mai departe sub
conditii de licentiere Open Source. Pu-
teti accesa componentele Open Source
incluse, impreuna cu prevederile privind
drepturile de autor aferente, copii ale re-
spectivelor conditii de licentiere valabi-
le, precum si alte eventuale informatii
local, prin IP, prin intermediul unui
browser web (http://<adresa ip>/Licen-
ses). Reglementarile privind raspunde-
rea si garantia pentru conditiile de licen-
tiere Open Source indicate acolo se
aplica numai raportat la respectivii titu-
lari ai drepturilor.
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Romania

Miele Appliances S.R.L.

Piata Presei Libere, nr. 3-5,

sector 1, Bucuresti

Cladirea City Gate, Turnul sudic, et 5
Telefon 021 352 07 77/ 78/ 79

Fax 021 352 07 76

E-mail info@miele.ro

Miele & Cie. KG
Carl-Miele-StraB3e 29
33332 Gutersloh
Germania
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