Instructiuni de utilizare si instalare
Cuptor cu aburi

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

Acest cuptor cu aburi corespunde prevederilor de siguranta pre-
scrise. Utilizarea sa incorecta poate cauza, insa, accidentarea utili-
zatorilor si daune materiale.

Cititi cu atentie instructiunile de utilizare si instalare inainte de a
utiliza cuptorul cu aburi pentru prima data. Acestea contin informa-
tii importante privind instalarea, siguranta, utilizarea si intretinerea
aparatului. Astfel va protejati si evitati deteriorarile cuptorului cu
aburi.

Conform standardului IEC/EN 60335-1, compania Miele va suge-
reaza in mod explicit sa cititi si sa urmati capitolul privind instalarea
cuptorului cu aburi, 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.



Indicatii de siguranta si avertizari

Intrebuintare adecvata

P> Acest cuptor cu aburi este proiectat pentru a fi folosit in mediul
casnic, dar si in spatii similare celui casnic.

P> Acest cuptor cu aburi nu este proiectat pentru utilizare in exterior.

P> Folositi cuptorul cu aburi numai in incaperile dedicate din cas3,
pentru a gati cu aburi, a coace, a praji, a frige, a decongela si a incalzi
alimente.

Nu sunt permise alte moduri de utilizare.

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

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

P> 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 speciald. Aceasta lampa speciala trebu-
ie folosita numai in scopurile prevazute. Ea nu este adecvata pentru
iluminatul incaperii. Inlocuirea trebuie efectuata de catre un tehnician
autorizat de compania Miele sau de catre Serviciul Clienti Miele.

P> Acest cuptor cu aburi este prevazut cu 2 surse de lumina din clasa
de eficienta energetica E.
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Indicatii de siguranta si avertizari

Siguranta copiilor

P> Folositi functia de blocare a comenzilor, pentru ca copiii sa nu poa-
ta porni cuptorul cu aburi cand nu sunt supravegheati.

P Nu le permiteti copiilor sub 8 ani s& se apropie de cuptorul cu abu-
ri, decat daca ii supravegheati in permanenta.

P> Copiii mai mari de 8 ani pot folosi cuptorul cu aburi fara a fi supra-
vegheati, daca utilizarea acestuia le-a fost clar explicata si daca il pot
utiliza in conditii de siguranta. Copiii trebuie sa cunoasca si sa inte-
leaga potentialele pericole ale unei utilizari incorecte.

P> Copiii nesupravegheati nu au voie sa curete sau sa ingrijeascéa cup-
torul cu aburi.

P> Supravegheati copiii care se afla in apropierea cuptorului cu aburi.
Nu lasati niciodata copiii sa se joace cu cuptorul cu aburi.

P Pericol de asfixiere cu materialul de ambalare. Tn timp ce se joacs,
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.

P> Pericol de ranire ca urmare a aburului si suprafetelor fierbinti. Pie-
lea copiilor este mult mai sensibila la temperaturi ridicate decat cea a
adultilor. Cuptorul cu aburi se incalzeste la panoul interior al usii, la
panoul de comanda si la fantele de ventilatie pentru aerul din incinta
de gatire. Nu permiteti copiilor sa atinga cuptorul cu aburi in timpul
functionarii.

Tineti copiii la distanta de cuptorul cu aburi pana cand acesta s-a ra-
cit indeajuns incat orice pericol de ranire sa fie exclus.

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

Nu le permiteti sa se aseze pe usa deschisa ori sa se agate de aceas-
ta.



Indicatii de siguranta si avertizari

Masuri tehnice de siguranta

P> 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.

P> Avarierea cuptorului cu aburi va poate pune in pericol siguranta.
Verificati cuptorul cu aburi pentru a constata daca prezinta daune vi-
zibile. Nu puneti niciodata in functiune un cuptor cu aburi deteriorat.

P> Este posibild functionarea temporara sau permanenta pe un sistem
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 respecte ce-
rintele 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.

P> Siguranta electrica a cuptorului cu aburi poate fi garantata doar da-
ca acesta este legat la un conductor de protectie instalat conform
prevederilor relevante. Este foarte important ca aceasta cerinta fun-
damentala de siguranta sa fie indeplinita. Daca aveti nelamuriri, soli-
citati unui electrician calificat sa verifice instalatia electrica a locuin-
tei.

P Asigurati-va cé datele de conectare la retea, trecute pe eticheta cu
date tehnice a cuptorului cu aburi (tensiune si frecventd), se potrivesc
coordonatelor instalatiei electrice din locuinta astfel incat sa nu survi-
na avarii la cuptorul cu aburi. Inainte conectare, comparati datele de
conectare. In cazul in care aveti nelamuriri, intrebati un electrician.

P> Prizele multiple sau prelungitoarele nu garanteaza siguranta nece-
sara. Nu le folositi pentru a conecta cuptorul cu aburi la reteaua de
energie electrica.

P> Din motive de sigurant&, acest cuptor cu aburi trebuie incastrat
inainte de utilizare.

P Nu este permisa utilizarea acestui cuptor cu aburi in locatii mobile
(de ex. pe ambarcatiuni).
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Indicatii de siguranta si avertizari

P> 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 cu aburi.

Nu deschideti niciodata carcasa cuptorului cu aburi.

P Daca cuptorul cu aburi este supus unor reparatii de catre persoane
neautorizate si nu de catre personal autorizat de compania Miele, i se
va anula garantia.

P Miele garanteaza respectarea cerintelor de siguranta numai daca
sunt utilizate piese de schimb originale. Componentele defecte tre-
buie inlocuite doar cu piese de schimb originale.

P> Dacé se desprinde stecarul de la cablul de alimentare sau acest
cablu nu este prevazut cu stecar, cuptorul cu aburi trebuie conectat la
reteaua electrica de un electrician calificat.

P Tn cazul in care cablul de alimentare cu energie electric este dete-
riorat, acesta trebuie inlocuit cu un cablu de alimentare special (con-
sultatl capitolul ,Instalare”, sectiunea ,Conectare la reteaua electri-
cd").

» Tn cazul lucrarilor de instalare, intretinere sau reparatii, cuptorul cu
aburi trebuie deconectat complet de la reteaua electrica. 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 ali-
mentare, ci de stecar.

P Dacéa cuptorul cu aburi a fost instalat in spatele unui front de mobi-
lier (de ex. in spatele unei usi), nu inchideti niciodata frontul de mobi-
lier in timp ce utilizati cuptorul cu aburi. n spatele frontului de mobili-
er inchis se acumuleaza cildura si umiditate. Acestea pot provoca
deteriorarea cuptorului cu aburi, a unitatii de incastrare si a pardoselii.
Tnchideti usa de mobilier abia dupa racirea completa a cuptorulm cu
aburi.
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Indicatii de siguranta si avertizari

Utilizare corecta

» Pericol de rénire ca urmare a aburului si suprafetelor fierbinti. In
timpul functionarii, cuptorul cu aburi se incinge. Puteti suferi arsuri in
contact cu aburul, elementele de incalzire, incinta cuptorului, acceso-
riille si alimentele gatite.

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

P> Pericol de ranire ca urmare a alimentelor fierbinti.

La introducerea sau scoaterea recipientelor cu alimente din cuptor, li-
chidele din vase se pot varsa. Va puteti opari cu alimentele.

Aveti grija la introducerea sau scoaterea recipientelor din cuptor ca
alimentele fierbinti sa nu se verse.

P> 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.

P> Vasele de plastic care nu sunt compatibile pentru utilizarea in cup-
tor cu aburi se pot topi la temperaturi ridicate si pot deteriora cupto-
rul sau se pot aprinde.

Folositi doar vase de plastic adecvate pentru cuptor. Respectati infor-
matiile producatorului.

Daca doriti sa folositi vase din plastic pentru cupatorul cu aburi,, asi-
gurati-va cd acestea sunt rezistente la temperaturi (de pana la

100 °C) si aburi. Anumite vase din plastic se pot topi, pot deveni as-
pre sau sa pot rupe usor.

P Alimentele pastrate in interiorul cuptorului se pot usca si umidita-
tea rezultata poate cauza coroziune in cuptorul cu aburi. Nu pastrati
alimente in cuptor si nu folositi la preparare obiecte care pot rugini.

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

P Usa poate sustine maximum 10 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 cu
aburi se poate deteriora.

P Uleiul sau grasimile prezinta pericol de incendiu daca sunt l3sate
sa se supraincalzeasca. Nu lasati cuptorul cu aburi nesupravegheat
cand gatiti cu ulei si grasime. Nu stingeti niciodata cu apa flacarile
provocate de ulei si grasimi. Opriti cuptorul cu aburi si stingeti flacari-
le lasandu-i usa inchisa.
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Indicatii de siguranta si avertizari

P> Obiectele lasate in apropierea cuptorului cu aburi pornit se pot
aprinde din cauza temperaturilor ridicate emanate de acesta. Nu folo-
siti niciodata cuptorul cu aburi pentru incalzirea incaperilor.

P> Durata prea lunga de gétire la gril poate duce la uscarea si, eventu-
al, la autoaprinderea alimentelor. Respectati timpii de gatire recoman-
dati.

P Unele alimente se usuca mai repede si se pot autoaprinde ca ur-
mare a temperaturilor ridicate de pe gril.

Nu utilizati niciodata functiile de gatire la gril pentru coacerea chiflelor
sau a painii si pentru uscarea florilor sau a plantelor. Folositi functia
Ventilator plus sau Incélzire superioara/inferioara.

P Lasati usa cuptorului inchisd, daca alimentele din interior scot fum,
pentru a Tnnabusi flacarile care pot sa apara. Intrerupeti procesul prin
oprirea cuptorului si scoaterea stecarului din priza. Deschideti usa
doar dupa ce s-a risipit fumul.

P> Daca utilizati alcool in retetele dumneavoastra, temperaturile ridi-
cate pot provoca evaporarea alcoolului. Vaporii de alcool se pot aprin-
de in contact cu elementele de incalzire fierbinti.

P Nu asezati niciodata la baza incintei cuptorului folie de aluminiu
sau pentru protectia cuptorului. Nu asezati vase si nici tigai, cratite
sau tavi direct pe baza incintei cuptorului. Daca doriti sa folositi baza
incintei cuptorului ca suprafata de depozitare, asezati gratarul cu su-
prafata de asezare in sus pe baza incintei cuptorului si apoi asezati
vasele pe gratar. Aveti grija ca sita de fund sa nu fie deplasata.

P> Baza incintei cuptorului se poate deteriora ca urmare a impingerii
gratarului pe suprafata ei in diferite directii.

Nu Tmpingeti gratarul pe baza incintei cuptorului in diferite directii.
P> Resturile grosiere de alimente pot infunda evacuarea apei si pom-
pa. Aveti grija ca sita de fund sa fie mereu montata.

P> Dacé utilizati un aparat electrocasnic, de exemplu, un mixer manu-
al, in apropierea cuptorului, asigurati-va ca cablul de alimentare al
aparatului nu este prins in usa cuptorului cu aburi. S-ar putea deterio-
ra izolatia externa a cablului.

P> Aburii pot patrunde la piesele electrice, provocand un scurt-circuit.
In plus, piesele electrice pot fi distruse. Nu puneti in functiune cupto-
rul cu aburi fara capacul becului.
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Indicatii de siguranta si avertizari

Curatare si intretinere

P> 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.

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

P Ghidajele pot fi demontate (consultati capitolul ,,Curatare si intreti-
nere®, sectiunea , Curatarea ghidajelor”).
Montati corect la loc ghidajele laterale.

P> Pentru a evita coroziunea, curatati imediat, temeinic, resturile de
mancare sau lichidele care contin sare de bucatarie daca acestea se
depun pe peretii din otel inox ai incintei cuptorului.

Accesorii

p Utilizati doar accesorii originale Miele. In cazul in care se monteaza
sau integreaza alte componente, se pierde posibilitatea de a putea
emite pretentii privind garantia ori raspunderea pentru produs.

P> Miele véa oferé o garantie a produsului de pana la 15 ani, dar nu mai
putin de 10 ani, dupa incetarea producerii in serie a cuptorului dum-
neavoastra cu aburi, pentru piesele de schimb care asigura functiona-
litatea acestuia.
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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 dduneaza mediului
inconjurator la eliminarea ca deseu si
prin urmare poate fi reciclat.

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.

Aruncarea aparatului vechi

Echipamentele electrice si electronice
vechi contin adesea materiale valoroase.
Acestea contin insa si substante, ames-
tecuri si componente necesare pentru
functionarea si siguranta aparatelor.
Aceste substante, prin manevrare sau
aruncare incorecta, pot reprezenta un
risc pentru sanatatea oamenilor si me-
diul inconjurator. De aceea, nu aruncati
niciodata vechiul aparat Tmpreuna cu
gunoiul menajer.

)4

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 Tn mod nedistructiv ba-
teriile si acumulatorii vechi care nu sunt
incastrati in dispozitiv, precum si lampile
care pot fi indepartate nedistructiv. Du-
ceti-le la un punct de colectare adecvat
unde pot fi predate gratuit. Asigurati-va
ca aparatul vechi nu prezinta niciun peri-
col pentru copii in decursul perioadei de
depozitare in vederea eliminarii.
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Descriere

Cuptor cu aburi

®\\. T R /@

(™ Comenzi

(@ Orificiu de evacuare a aburilor

(® Element superior de incélzire/element de incalzire pentru gril

@ Disc de distributie pentru curatare HydroClean

® lluminatul incintei cuptorului

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

(@ Baza incintei cuptorului cu element de incélzire inferior amplasat sub baza si sita
de fund

Canal de colectare

(® Senzor de temperatura

Senzor de umiditate

@) Blocare uséa pentru curitare HydroClean
@2 Garnitura de etansare a usii

@3 Ghidaje laterale cu 3 niveluri de amplasare
Orificiu de admisie a aburilor

@ Usa
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Descriere

(» Rezervor de condens
(2 Sertar pentru rezervorul de condens
(® Sertar pentru rezervorul de apa

(@ Rezervor de ap&

17



Descriere

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

Placuta de date

Placuta de date este situata in partea de
Sus a carcasei.

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

Modelul aparatului si numarul de serie
(SN) pot fi gasite si pe eticheta mica din
partea de sus a panoului de comanda.
Pastrati la indemana aceste indicatii
pentru ca atunci cand aveti intrebari sau
probleme, Miele sa va poata oferi asis-
tenta specifica.

Accesorii incluse

Puteti comanda accesorii suplimentare
in cazul in care aveti nevoie ulterior de
ele (a se vedea capitolul ,,Accesorii opti-
onale“).

In functie de tara si de model, pot fi in-
cluse accesorii suplimentare.

DGG 20

<z

1 vas neperforat
Capacitate 2,4 | / Continut util 1,8 |
450 x 190 x 40 mm (LxIxI)
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DGGL 20

1 vas perforat
Capacitate 2,4 | / Continut util 1,8 |
450 x 190 x 40 mm (LxIxI)

Tava universala

1 tava universala pentru coacere, frigere
si preparare la gril

Gratar combinat

1 gratar combinat pentru coacere, frige-
re si preparare la gril

HydroCleaner

1 Produs pentru curatarea interiorului
cuptorului cu ajutorul programului de in-
grijire HydroClean. Potrivit in special
pentru curatarea depunerilor intarite.

Tablete anticalcar

Pentru indepartarea calcarului depus in
cuptorul cu aburi



Comenazi

E & &= @ G

— I

O o (P [ <V nmnmmmmmmnmnnng A OK o O

|
A)@@@@@

@ Buton de Pornire/Oprire O ingropat
Pentru pornirea si oprirea cuptorului
cu aburi

@ Interfata optica
(doar pentru Serviciul Clienti Miele)

® Buton cu senzor [
Pentru controlul cuptorului cu aburi
prin terminalul dumneavoastra mobil

(® Buton cu senzor [oF
Pentru deschiderea si inchiderea pa-
noului de comanda

® Afisaj
Pentru afisarea orei exacte si a infor-
matiilor de operare

(® Buton cu senzor O
Pentru salt Thapoi Tn trepte si pentru
modificarea punctelor de meniu in
timpul unui proces de gatire

@ ® ® @ @

@ Zon de navigare cu butoane s&-
geti A\ si VvV
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 gatire sau a unei ore de
pornire sau oprire pentru procesul de
gatire

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

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

Buton de Pornire/Oprire

Butonul de Pornire/Oprire () este ingro-
pat si raspunde la contactul cu degetele.
Folositi-l pentru a opri si porni cuptorul
cu aburi.

Afisaj

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

Dupa pornirea cuptorului cu aburi de la
butonul de Pornire/Oprire (O apare me-
niul principal cu solicitarea Selectati o
functie de gatire.

20

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 cu
aburi este oprit, selectati setarea Afi-

saj | QuickTouch | Pornit.

Butoane cu senzori deasupra afisajului

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




Comenazi

Butoane cu senzori sub afisaj

Buton cu sen-
zor

Functie

D’)

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

Cat timp acest buton cu senzor ramane aprins, puteti controla
cuptorul cu aburi prin terminalul dumneavoastrd mobil (consultati
capitolul ,,Setari“, sectiunea ,,Miele@home").

Cu acest buton cu senzori inchideti si deschideti panoul de co-
manda (consultati capitolul ,,Descrierea modului de functionare®,
sectiunea ,Panoul de comanda“).

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

Daca simultan se desfasoara un program de gatire, cu acest bu-
ton cu senzor puteti modifica valorile si setarile, precum tempera-
tura sau functia Booster pentru programul de gatire, sau puteti
anula programul de gatire.

ANV
LI

n zona de navigare, rasfoiti in sus sau in jos prin listele de optiuni
cu butoanele sageti sau cu zona dintre acestea. La rasfoire, punc-
tele de meniu sunt evidentiate unul dupa altul. Punctul de meniu
pe care doriti sa il selectati trebuie sa fie evidentiat.

Valorile sau setarile evidentiate pot fi modificate cu butoanele sa-
geti sau cu zona dintre ele.

OK

Daca functiile de pe afisaj sunt evidentiate, le puteti accesa cu
butonul cu senzor OK. Apoi puteti modifica functia selectata.

Prin confirmare cu OK salvati modificarile.

Daca pe afisaj apare o fereastra cu informatii, confirmati-o cu bu-
tonul OK.
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Comenzi

Buton cu sen- | Functie

zor

@ Daca nu se desfasoara niciun proces de gatire, cu acest buton cu
senzor puteti seta oricAnd un cronometru (de ex. pentru fierberea
oualor).
Daca simultan se desfdsoara un proces de gatire, puteti seta un
cronometru, un timp de gatire si o ora de pornire sau oprire pen-
tru procesul de gatire.

-Q: Selectand acest buton cu senzor, puteti porni si opri iluminatul in-
cintei cuptorului.
Tn 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 marcheaza optiunea actualé.
BEEEEZZT |Unele setari, de ex. luminozitatea afisajului sau volumul, pot fi mo-

dificate cu ajutorul unei bare cu mai multe segmente.
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Principiu de functionare

Operati cuptorul cu aburi prin zona de
navigare, cu butoanele sageti A si V cu
zona dintre acestea [ITHIII

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 meniu

m Atingeti butonul sageata /A sau V sau
glisati cu degetul [IIB 11| spre dreapta
sau spre stanga, pana cand punctul
de meniu dorit este evidentiat.

Sfat: Daca tineti apasat butonul sagea-

ta, lista de selectie se deruleaza auto-

mat mai departe, pana cand eliberati
butonul sageata.

m Confirmati selectia cu OK.

Modificarea setarii intr-o lista
de selectie

m Atingeti butonul sageata A sau V sau
glisati cu degetul IIIE 1| spre dreapta
sau spre stanga, pana cand apare va-
loarea dorita sau pana cand setarea
dorita este evidentiata.

Sfat: Setarea actuald este marcata cu o
bifa V.
m Confirmati cu OK.

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

Modificarea unei setari cu bara
cu segmente

Unele setari sunt reprezentate printr-o
bard cu segmente BREEZZ. 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 volumu-
lui).

m Atingeti butonul sageata A sau V sau
glisati cu degetul in zona [I1E I 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.

Selectarea modului de operare
sau functiei

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

afld 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 Rasfoiti prin Altele (3] in listele de se-
lectie, pana cand punctul de meniu
dorit este evidentiat.

m Setati valorile pentru programul de
gatire.
m Confirmati cu OK.
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Principiu de functionare

Schimbarea modului de operare

n timpul unui proces de gatire 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 operare
modificat lumineaza portocaliu.

Ré&sfoiti prin Altele () in listele de se-
lectie, pana cand apare punctul de me-

niu dorit.

Introducerea cifrelor

Cifrele care pot fi modificate sunt evi-
dentiate.

m Atingeti butonul sdgeata A sau V sau
glisati cu degetul in zona [IIE 1| spre
dreapta sau spre stanga, pana cand
cifra dorita este evidentiata.

Sfat: Daca tineti apasat un buton sadgea-
ta, valorile se deruleaza automat mai de-
parte, pana cand eliberati butonul.

m Confirmati cu OK.

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

Introduceti literele prin zona de naviga-
re. Este indicat sa optati pentru denu-
miri scurte si expresive.

m Atingeti butonul sageata /A sau V sau
glisati cu degetul in zona [I1E I spre
stanga sau spre dreapta, pana cand
caracterul dorit este evidentiat.

Caracterul selectat apare pe randul de

sus.

Sfat: Pot fi introduse maximum 10 ca-
ractere.

Puteti sa stergeti caracterele pe rand pe
rand, cu D.

m Selectati urmatoarele caractere.
m Dupa ce ati introdus numele, selectati

m Confirmati cu OK.

Numele va fi salvat.

Activarea MobileStart

m Selectati butonul cu senzor [ pentru
a activa MobileStart.

Butonul cu senzor (> lumineaza. Puteti
comanda cuptorul cu aburi de la distan-
ta prin aplicatia Miele.

Utilizarea directa a cuptorului cu aburi
are prioritate in raport cu comanda la
distanta prin aplicatie.

Puteti utiliza MobileStart cat timp bu-
tonul cu senzor [’ lumineaz3.




Descrierea modului de functionare

Panou de comanda

Tn spatele panoului de comand3 se afl
rezervorul de apa si rezervorul de con-
dens. Panoul de comanda se deschide
si se Inchide prin atingerea butonului cu
senzor [oJ. Masca este prevazuta cu
protectie Impotriva agatarii. Daca la
deschidere/inchidere, panoul de coman-
da se loveste de un obstacol, procesul
este intrerupt. Cu toate acestea, nu atin-
geti partea de sus a usii cand deschideti
si inchideti panoul de comanda.

Rezervor de apa

Cantitatea maxima de umplere este 1,4
litri iar cea minima de 1,0 litri. Pe rezer-
vorul de apa exista niste marcaje. Nu
trebuie n niciun caz depasit marcajul
superior.

Consumul de apa depinde de aliment si
de durata de gatire. Poate fi necesar sa
adaugati apa in timpul programului de
gatire. Atunci cand usa este deschisa in
timpul programului de gatire, consumul
de apa creste.

Umpleti rezervorul de apa pana la valoa-
rea maxima Tnainte de fiecare program
de gatire cu aburi.

Rezervor de condens

Condensul care apare in timpul unui
program de gatire este pompat in rezer-
vorul de condens. Volumul maxim al re-
zervorului este de 1,4 litri.

Temperatura

Unor functii le este alocata o tempera-
turd recomandata. Temperatura reco-
mandata poate fi modificata pentru un
singur program de gatire, o etapa de ga-
tire, sau permanent, in limitele prestabi-
lite. Puteti modifica temperatura reco-
mandata in pasi de 5 °C, iar la géatirea
sub vid in pasi de 1 °C (consultati capi-

tolul ,Setari”, sectiunea ,,Temperaturi re-
comandate”).

Umiditate

Functia Gatire combi (&%) si aplicatia Incal-
zire lucreaza cu o combinatie dintre
modul de operare al cuptorului si umidi-
tate. Puteti selecta umiditatea in limitele
prestabilite pentru un singur program de
gatire sau etapa de gatire.

In functie de setarea umiditatii, in incin-
ta cuptorului se alimenteaza umiditate
sau aer proaspat. In cazul setarii umidi-
tate = 0 %, se realizeazi alimentarea
maxima cu aer proaspat si nu se alimen-
teaza deloc umiditate. in cazul setérii
umiditate = 100 % nu se alimenteaza
aer proaspat, iar continutul de umiditate
este maxim.

Unele alimente degaja umiditate in tim-
pul unui program de gatit. Aceasta umi-
ditate a alimentelor este folosita de ase-
menea pentru reglarea umiditatii. Astfel
se poate Intdmpla ca, la valori mici ale
umiditatii setate, generatorul de aburi sa
nu fie activat.
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Descrierea modului de functionare

Timp de gatire

Tn functie de functie, puteti seta un timp
de gatire intre 1 minut si 10 sau 12 ore.
Tn cazul programelor automate si de in-
tretinere, timpul de gatire este prestabi-
lit din fabricatie si nu poate fi modificat.
Tn cazul gatirii cu aburi si in cazul progra-
melor si functiilor cu regim pur de gatit
cu aburi, timpul de gatire incepe sa se
deruleze abia atunci cand s-a atins tem-
peratura setata. La toate celelalte mo-
duri de operare, programe si functii, tim-
pul de gatire incepe sa se deruleze ime-
diat.

Zgomote

Tn timpul functionarii si dupa oprirea
cuptorului cu aburi se aude un zgomot
(huruit). Acest zgomot nu indica o de-
fectiune sau o eroare a aparatului. Se
produce Tn momentul pomparii apei.
Cand aparatul este in functiune se aude
un zgomot de ventilator.

Etapa de incalzire

in toate functiile, in timpul etapei de in-
calzire, pe afisaj apare temperatura din
incinta cuptorului, aflata in crestere (ex-
ceptii: Gril complet, Gril partial).

Tn cazul gétirii cu aburi, durata etapei de
incalzire depinde de cantitatea si de
temperatura alimentelor. In general, eta-
pa de incalzire dureaza aprox. 7 minute.
Ea se prelungeste la prepararea alimen-
telor racite sau congelate. Etapa de Tn-
calzire se poate prelungi si in cazul tem-
peraturilor de gatire mai scazute siin ca-
zul gétirii cu functia Sous-vide (80J.
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Etapa de gatire

In timpul etapei de gitire, pe afisaj apa-
re timpul ramas, care se deruleaza. La
gatirea cu aburi, etapa de gatire incepe
sa se deruleze atunci cand a fost atinsa
temperatura setata. La toate celelalte
moduri de operare, programe si functii,
timpul de gatire incepe sa se deruleze
imediat.

Reducerea aburilor

Daca la gatirea cu aburi si gatirea combi
se gateste intr-un anumit interval de
temperatura, dupa terminarea progra-
mului de gatire se activeaza automat
functia de reducere a aburilor. Astfel se
evita iesirea unei cantitati mari de aburi
dintr-o data la deschiderea usii. Pe afisaj
apare Reducere aburi.

Reducerea aburilor poate fi dezactivata
(consultati capitolul ,Setari”, sectiunea
,Reducerea aburilor"). Daca reducerea
aburilor este dezactivata, la deschiderea
usii va iesi o cantitate mare de aburi.

Lumina din interiorul cuptorului

Pentru economia de energie, cuptorul
combi cu abur este reglat din fabrica
astfel incat lumina din interior sa se stin-
ga dupa pornire.

Daca doriti ca lumina din interiorul cup-
torului sa rdmana continuu aprinsa in
timpul functionarii, trebuie sa modificati
reglajul din fabrica (a se vedea capitolul
,,Setari‘, sectiunea ,,Sistem de ilumi-
nat“).

Daca dupa finalizarea programului usa
ramane deschisa, lumina din cuptor se
stinge automat dupa 5 minute.

Cand atingeti butonul cu senzor -Q: de

pe panoul de comanda, lumina se aprin-
de pentru 15 secunde.



Prima punere in functiune

Miele@home

Cumptorul dumneavoastra cu aburi es-
te 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 cuptorul cu aburi
si reteaua WiFi de acasa.

Dupa ce ati integrat cuptorul cu aburiin
reteaua dumneavoastra WiFi, puteti
efectua cu ajutorul aplicatiei urmatoare-
le actiuni, de exemplu:

- sd accesati informatii despre starea de
functionare a cuptorului cu aburi

- sa accesati indicatii despre programe-
le de gatire desfasurate in cuptorul cu
aburi

- sd incheiati programele de gatire afla-
te in desfasurare

Prin integrarea cuptorului cu aburi in re-
teaua dvs. WiFi creste consumul ener-
getic, chiar si atunci cand cuptorul cu
aburi este oprit.

Asigurati-va ca in locul de instalare al
cuptorului cu aburi exista o retea
WiFi cu un semnal suficient de puter-
nic.

Disponibilitatea conexiunii WiFi

Conexiunea WiFiimparte o gama de
frecventa cu alte aparate (de ex. mi-
crounde, jucérii 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 disponi-
bil in toate tarile.

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

Aplicatia Miele

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

Descarcati de pe E -
‘ App Store

=

ACUM PE
’ Google Play E
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Prima punere in functiune

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.

Tn timpul functionarii, cuptorul cu
aburi se incinge.

Din motive de siguranta, acest cuptor
cu aburi trebuie incastrat inainte de
utilizare.

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

Setarea limbii
m Selectati limba dorita.
m Confirmati cu OK.

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.
m Confirmati cu OK.

Configurarea Miele@home
Pe afisaj apare Config. ,Miele@home".

m Daca doriti sa configurati imediat
Miele@home, selectati mai departe si
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@home".

28

m Daca doriti sa configurati imediat
Miele@home, selectati metoda de
conexiune dorita.

Afisajul si aplicatia Miele va ghideaza
prin urmatorii pasi.
Setarea datei

m Puteti programa in ordine anul, luna si
ziua.

m Confirmati cu OK.

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

Setarea nivelului de duritate a apei

Solicitati furnizorului local de apa infor-
matii privind nivelul de duritate al apei
din zona.

Mai multe informatii despre duritatea
apei gasiti in capitolul ,,Setari”, sectiu-
nea ,Duritatea apei”.

m Setati nivelul de duritate a apei din zo-
na dumneavoastra.

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.



Prima punere in functiune

Prima curatare a cuptorului cu
aburi

m indepértati eventualele abtibilduri sau
folii de protectie de pe cuptorul combi
cu abur si de pe accesorii cu exceptia
placutei de date si a placutei de pe
capacul deschis.

Cuptorul cu aburi este supus in fabrica
unei inspectii de functionare, de aceea,
la transport ar putea uneori curge apa
reziduald din conducta in interiorul

cuptorului.

Curatarea rezervorului de apa si a re-
zervorului de condens

& Pericol de ranire din cauza pano-
ului de comanda.

Va puteti agata la deschiderea sau in-
chiderea panoului de comanda.

Nu atingeti partea de sus a usii cand

deschideti si inchideti panoul de co-

manda.

m Porniti cuptorul cu aburi de la butonul
pornit/oprit (.

m Selectati butonul cu senzor (o}, pentru
a deschide panoul de comanda.

m Scoateti rezervorul de apa si rezervo-
rul de condens. Tmpingeti usor in sus
rezervorul de apa si rezervorul de con-
dens, pentru a le scoate.

m Spalati de mana rezervorul de apa si
rezervorul de condens sau in masina
de spalat vase.

Curatarea accesoriilor/interiorului
cuptorului

B Scoateti toate accesoriile din cuptor.

m Curatati de mana vasele sau in masi-
na de spalat vase.

Tava universala si gratarul combi sunt
acoperite cu stratul PerfectClean si
pot fi curatate doar de mana.
Consultati capitolul ,,Curatare si in-
tretinere”, sectiunea ,,PerfectClean”.

m Curatati tava universala si gratarul
combi cu un burete curat, apa calda si
detergent de vase pentru splat de ma-
na.

Cuptorul cu aburi a fost tratat cu un
agent de ngrijire Tnainte de a fi livrat.

B Pentru a curata pelicula de agent de
ingrijire, spalati interiorul cuptorului cu
un burete curat, apa calda si deter-
gent de vase pentru splat de mana.
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Prima punere in functiune

Reglarea temperaturii de fierbe-
re

Tnainte s preparati pentru prima dat3
alimente n cuptor, trebuie sa reglati
aparatul la temperatura de fierbere a
apei, care variaza n functie de altitudi-
nea locatiei in care este amplasat cupto-
rul. Tn acest program sunt cltite si pie-
sele prin care trece apa.

Trebuie sa rulati neaparat acest pro-
gram, pentru a asigura buna functio-
nare a aparatului.

Apa distilata sau imbogatita cu dioxid
de carbon si alte lichide pot deteriora
cuptorul cu aburi.

Utilizati doar apa potabila proaspata
sirece (sub 20 °C).

m Scoateti rezervorul de apa si umpleti-I|
pana la marcajul ,,max"

m Introduceti rezervorul de apa.

m Setati programul Gatire la aburi
(100 °C) si lasati cuptorul s& mearga
15 minute. Procedati cum este descris
in capitolul ,,Utilizarea“.

Reglarea temperaturii de fierbere dupa
mutare

Daca va mutati in alta parte, trebuie sa
regalti aparatul pentru temperatura de
fierbere modificata a apei, daca altitudi-
nea locului unde va aflati este cu cel pu-
tin 300 m mai mare decéat cea a locului
de unde v-ati mutat. Pentru aceasta, ru-
lati un program de detartrare (consultati
capitolul ,,Curatare si intretinere”, secti-
unea ,intretinere).
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Incalzirea cuptorului cu aburi

m Scoateti eventual toate accesoriile din
cuptor.

m Pentru a curata grasimea de pe ele-
mentul de incalzire circular, incalziti
cuptorul cu aburi cu programul Ventila-
tor plus 200 °C pentru 30 de mi-
nute.

Procedati cum este descris in capito-
lul ,,Utilizare".

& Pericol de ranire din cauza supra-
fetelor fierbinti.

Tn timpul functionarii, cuptorul cu
aburi se incinge. Va puteti arde daca
atingeti elementele de incalzire, inte-
riorul cuptorului si gratarele.

Purtati manusi de bucatarie cand lu-
crati in interiorul cuptorului cand este
fierbinte.

La prima incalzire a elementului de in-
calzire se formeaza un miros. Mirosul
si aburul degajat eventual se disipeaza
in scurt timp, si nu indica existenta
unei conexiuni gresite sau vreo defecti-
une a aparatului.

Asigurati o buna ventilare a bucatariei.




Setari

Prezentarea generala a setarilor

Optiune de meniu Setari posibile
Limbz ™ ... | deutsch | english | ...
Locafie
Ord curenta Afisare
Pornit | Oprit* | Regim de noapte
Formmat ceas
12 ore | 24 h*
Setare
Datd
Sistern de iurminat Pomit
,Pornit” timp de 15 secunde™
Oprit
Afisa Luminozitate
[ ] | | jeii
CuickTouch
Pornit | Oprit*
Yolum sonor Tonuri alarma sonora

Melodi* EEEEZZ"1]
TonsoloMANENENERNZZZCC

Ton butoane
EEERC-C]
Melodi
Pornit* | Oprit
Unitati de masura Greutate
g* | Ib/oz | b
Ternperatura
Dc* | oF
Mentinere calda Pormit
Oprit*
Reducere aburi Pornit*
Oprit
Ternperatur recomandate
Booster Pornit*
Oprit
Duritate apa 1°%dH | ... | 21°dH* | ... | 70 °dH

* Setare din fabricatie
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Setari

Optiune de meniu

Setari posibile

Clatire autormata Pornit*
Oprit
Siguranta Blocare butoane
Pornit | Oprit*
Blocare comenzi (5
Pornit | Oprit*
Miele@home Activati | Dezactivafi
Status conexiune
Reconfiguradi
resetafi
Configurati
Comanda la distanta Pornit*
Oprit
RernoteUpdate Pornit*
Oprit
\ersiune software
Reprezertanta Regim demo
Pornit | Oprit*
Setarimplicite din fabricatie | Setéri aparat

Programe personalizate
Termperaturn recomandate

* Setare din fabricatie
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Setari

Accesarea meniului ,,Setari“

Tn meniul Altele | Setari puteti s& va
personalizati cuptorul cu aburi, adap-
tand setarile din fabricatie in functie de
nevoile dumneavoastra.

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-
pa simbolul ¥, pentru a ajunge din nou
in submeniul Limb3 ™.

Ora curenta

Afisare

Selectati modul de afisare a orei pentru
cuptorul combi cu abur oprit:

- Pornit
Ora este vizibila in permanenta pe afi-
saj. Aceasta setare duce la un consum
de energie mai mare.
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 s& porniti cupto-
rul combi cu abur Thainte de a-l putea
utiliza.

- Oprit
Afisajul este intunecat pentru econo-
mie de energie. Trebuie sa porniti cup-
torul combi cu abur inainte de a-l pu-
tea utiliza.

- Regim de noapte
Ora curenta apare pe afisaj numai in-
tre orele 5 si 23. Tn restul timpului afi-
sajul este intunecat. Aceasta setare
duce la un consum de energie mai
mare.

Format ceas

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

Setati orele si minutele.

n 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 aburi la
o retea WiFi si v-ati inregistrat Tn apli-
catia Miele, ora se sincronizeaza pe
baza localitatii setate in aplicatia
Miele.

Data

Puteti sa setati data.

Sistem de iluminat

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

,Pornit” timp de 15 secunde

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
senzor -Q:, porniti sistemul de iluminat
din incinta cuptorului pentru 15 secun-
de.

34

Afisaj

Luminozitate

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

-AINRNNEN
luminozitate maxima

luminozitate minima

QuickTouch

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

- Pornit
Daca ati selectat si setarea Ora curen-
ta | Afisare | Pornit sau Regim de noapte,
butoanele cu senzori reactioneaza si
atunci cand cuptorul combi cu abur
este oprit. Aceasta setare duce la un
consum de energie mai mare.

- Oprit
Indiferent de setarea Ora curenta | Afi-
sare, butoanele cu senzori reactionea-
za doar atunci cand cuptorul combi cu
abur este pornit, precum si pentru o
anumita durata dupa oprirea cuptoru-
lui combi cu abur.



Setari

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 o melodie.

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

-AINRENEN
volum maxim

melodia este dezactivata

Ton solo

La finalul unui program se aude un sunet
continuu pentru un anumit timp.

Indltimea acestui sunet este reprezenta-
ta printr-o barad cu segmente.

-AINNNEENEENEEER
indltime maxima a sunetului

fnaltime minima a sunetului

Ton butoane

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

-INENEERN
volum maxim

tonul butoanelor este dezactivat

Melodii

Puteti sa activati sau sa dezactivati me-
lodia care se aude la atingerea butonului
de Pornire/Oprire O.

Unitati de masura

Greutate

Puteti seta greutatea alimentelor in pro-
gramele automate in grame (g), live/un-
cii (Ib/oz) sau livre (Ib).

Temperatura

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

Cu functia Mentinere caldi puteti menti-
ne calda mancarea dupa terminarea pro-
gramului de gatire cu aburi. Aceasta es-
te mentinuta calda la o temperatura pre-
setatd, timp de cel mult 15 minute. Prin
deschiderea usii puteti anula etapa de
mentinere calda.

Tineti cont de faptul ca anumite ali-
mente sensibile, mai ales pestele, pot
continua sa fiarba si in etapa de menti-

nere calda.

- Pornit
Functia Mentinere calda este activata.
Atunci cand se gateste cu o tempera-
tura de cel putin 80 °C, aceasta func-
tie porneste dupa aprox. 5 minute.
Preparatul este mentinut cald la o
temperatura de 70 °C.

- Oprit
Functia Mentinere calda este dezactiva-
ta.

Reducerea aburilor

Prin functia Reducere aburi se evita iesi-
rea unei cantitati mari de aburi dintr-o
data la deschiderea usii.

- Pornit
Daca se gateste cu o temperatura de
peste 80 °C (gatire cu aburi) sau 80—
100 °C si 100 % umiditate (gatire
combinata), la finalul programului de
gatire, reducerea aburilor se activeaza
automat. Pe afisaj apare Reducere abu-
ri.

- Oprit
Atunci cand reducerea aburilor este
dezactivata, se dezactiveaza automat
si functia Mentinere calda. Daca redu-
cerea aburilor este dezactivata, la des-
chiderea usii va iesi o cantitate mare
de aburi.
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Temperaturi recomandate

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

Dupa ce ati selectat optiunea din meniu,
pe afisaj apare lista functiilor.

m Selectati functia dorita.

Apare temperatura recomandata si in-
tervalul de temperatura in care poate fi
modificata.

m Modificati temperatura recomandata.

m Confirmati cu OK.

Booster

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

- Pornit
Functia Booster este pornitd 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 in-
cinta cuptorului la temperatura dorita.

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

Pentru functionarea perfectd a cuptorului cu aburi si pentru detartrarea sa la mo-
mentul potrivit, trebuie sa setati nivelul de duritate a apei din zona dumneavoastra.
Cu cat apa este mai dur3, cu atat mai des trebuie detartrat cuptorul cu aburi. Solici-
tati furnizorului local de apa informatii privind nivelul de duritate al apei potabile din
zona.

Daca folositi o unitate interna de dedurizare a apei, setati cuptorul combi cu aburin
functie de valoarea setata a unitatii de dedurizare a apei.

Dac3 utilizati un sistem intern pentru desalinizarea completd a apei (de exemplu, un
sistem de osmoza inversa), acesta trebuie setat astfel incat apa tratata s& aiba o
conductivitate de cel putin 100 uS/cm. Acest lucru poate fi obtinut prin majoritatea
procedeelor de calitati ale apei, nu prin desalinizarea completa a apei, ci prin stabili-
rea unei duritati a apei de cel putin 3 °dH. Conductivitatea este necesara pentru de-
tectarea nivelului in generatorul de abur. Setati cuptorul combi cu abur in functie de
valoarea setatd a sistemului pentru desalinizarea completa a apei.

Daca utilizati apa imbuteliata, de ex. apa minerala, aceasta trebuie sa respecte di-
rectiva europeana pentru apa potabila. Nu folositi apa minerala sau apa cu adaos de
dioxid de carbon. Efectuati setarea cuptorului combi cu abur in functie de continu-
tul de calciu. Continutul de calciu este indicat pe eticheta sticlei in mg/I Ca** sau
ppm (mg/l CaCO.,).

Duritatea apei Continut de calciu | Continutul de car- | Setarea cuptoru-
S N mg/l Ca* bonat de calciu | lui combi cu abur
dH fH mmol/I ppm (mg/! CaCO,)
1 1,8 0,18 7 18 1
2 3,6 0,36 14 36 2
3 5,4 0,54 21 54 3
4 71 0,72 29 71 4
5 8,9 0,90 36 89 5
6 10,7 1,07 43 107 6
7 12,5 1,25 50 125 7
8 14,3 1,43 57 143 8
9 16,0 1,61 64 161 9
10 17,9 1,79 71 179 10
11 19,6 1,97 79 196 11
12 21,4 2,15 86 214 12
13 23,2 2,33 93 232 13
14 25,0 2,51 100 250 14
15 26,8 2,69 107 268 15
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Duritatea apei

Continut de calciu

Continutul de car-

Setarea cuptoru-

mg/l Ca* bonat de calciu | lui combi cu abur
°dH °fH mmol/I ppm (mg/l CaCO,)
16 28,6 2,86 14 286 16
17 30,4 3,04 121 304 17
18 321 3,22 129 321 18
19 33,9 3,40 136 339 19
20 35,7 3,58 143 357 20
21 375 3,76 150 375 21
22 39,3 3,94 157 393 22
23 41,1 412 164 41 23
24 42,9 4,30 171 429 24
25 446 4,47 179 446 25
26 46,4 4,65 186 464 26
27 48,2 4,83 193 482 27
28 50,0 5,01 200 500 28
29 51,8 5,19 207 518 29
30 53,6 5,37 214 536 30
31 55,4 5,55 221 554 31
32 57,1 5,73 228 571 32
33 58,9 5,91 236 589 33
34 60,7 6,09 243 607 34
35 62,5 6,27 250 625 35
36 64,3 6,44 257 643 36
37-45 66—80 6,62—8,06 264-321 661-804 37-45
46-60 82107 8,23-10,74 328-428 821-1071 46-60
61-70 109-125 [10,92-12,53 436-500 10891250 61-70
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Clatire automata

Dupa ce ati oprit cuptorul cu aburi, dupa
un program de preparare cu aburi pe
ecran este afisat mesajul Aparatul este
clatit.

n timpul acestui proces, eventualele re-
sturi de alimente sunt spalate si elimina-
te din sistem.

Puteti sa dezactivati sau sa activati pro-
gramul de clatire automata.

Siguranta

Blocare butoane

Blocarea butoanelor impiedica oprirea
sau modificarea neintentionata a unui
program de gatire. Daca blocarea butoa-
nelor 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 dezacti-
va pentru scurt timp blocarea butoa-
nelor.

- 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 cu aburi.

Atunci cand functia Blocare comenzi es-
te activata, puteti continua sa folositi
cronometrul, precum si functia
MobileStart.

Functia Blocare comenzi ramane acti-

vata chiar si dupa o pana de curent.

- Pornit
Functia Blocare comenzi este activata.
Tnainte de a putea folosi cuptorul cu
aburi, atingeti butonul cu senzor OK
timp de cel putin 6 secunde.

- Oprit
Functia Blocare comenzi este dezacti-
vata. Cuptorul cu aburi poate fi utilizat
ca de obicei.
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Miele@home

Cuptorul cu aburi face parte dintre
aparatele electrocasnice compatibile
cu Miele@home. Cuptorul dvs. cu
aburi este dotat din fabricatie cu un
modul de comunicare WiFi si este
adecvat pentru comunicarea fara fir.

Aveti mai multe posibilitati pentru a co-
necta cuptorul cu aburi la reteaua WiFi.
Va recomandadm sa conectati cuptorul
cu aburi la reteaua WiFi cu ajutorul apli-
catiei Miele@mobile sau prin interme-
diul WPS.

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

Dezactivati

Aceasta setare este vizibila doar
atunci cand Miele@home este acti-
vat. Miele@home réamane 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.

Reconfigurati

Aceasta setare este vizibila numai da-
ca este configurata deja o retea WiFi.
Resetati setarile retelei si configurati
imediat o noua conexiune la retea.

resetaf

Aceasta setare este vizibila numai da-
ca este configurata deja o retea WiFi.
Functia WiFi este dezactivata, iar co-
nexiunea cu reteaua WiFi este reseta-
ta la setarile din fabricatie. Trebuie sa
reconfigurati conexiunea cu reteaua
WiFi pentru a putea utiliza
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Miele@home.

Resetati setarile retelei atunci cand
eliminati cuptorul cu aburi, il vindeti
sau cand puneti in functiune un cuptor
cu aburi folosit. Doar asa va asigurati
sa ati sters toate datele personale si
posesorul anterior nu mai poate avea
acces la cuptor cu aburi.

- 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.

Efectuarea Scan & Connect

Prima punere in functiune a fost efec-
tuata fara a configura Miele@home.

m Scanati codul QR.

Daca ati instalat aplicatia Miele si aveti
un cont de utilizator, veti fi directionat
direct in retea.

Daca nu ati instalat inca aplicatia Miele,
veti fi directionat citre Apple App Store”
sau Google Play Store™.

m Instalati aplicatia Miele si configurati
un cont de utilizator.

m Scanati din nou codul QR.

Aplicatia Miele va ghideaza pe parcursul
procesului de configurare.
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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 (Pornit), puteti utiliza functia
MobileStart si, de ex., o puteti accesa
pentru a vedea programele de gatire ca-
re se desfasoara in cuptorul cu aburi
dvs. sau puteti termina un program de
gatire.

fn Consum de putere in modul inactiv,
cuptorul cu aburi necesitd max. 2 W.

Activarea MobileStart

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

Butonul cu senzor [J? lumineazi. Puteti
comanda cuptorul cu aburi de la distan-
ta prin aplicatia Miele.

RemoteUpdate

Punctul de meniu RemaotelUpdate este
doar afisat si poate fi selectat doar da-
ca sunt indeplinite conditiile pentru
utilizarea Miele@home (consultati ca-
pitolul ,,Prima punere in functiune®

sectiunea ,Miele@home®).

Utilizarea directa a cuptorului cu aburi
are prioritate n raport cu comanda la

distanta prin aplicatie.

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

Prin RemoteUpdate, software-ul cupto-
rului cu aburi poate fi actualizat. Daca
este disponibild o actualizare pentru
cuptorul dumneavoastra cu aburi,
aceasta este descarcata automat de ca-
tre cuptorul cu aburi. Instalarea unei ac-
tualizari nu are loc automat, ci trebuie
initiatd manual de dumneavoastra.

Daca nu instalati o actualizare, puteti sa
folositi in continuare cuptorul cu aburi in
mod obisnuit. Miele va recomanda to-
tusi sa instalati actualizarile.

Activare/dezactivare

RemoteUpdate este activat din fabrica-
tie. O actualizare disponibila 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 furnizate in
aplicatia Miele.

Daca exista o actualizare disponibil3, pe
afisajul cuptorului dumneavoastra va
aparea un mesaj.

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

Daca nu doriti sa instalati actualizarea,
dezactivati RemoteUpdate.

Reprezentanta

Aceasta functie este conceputa pentru
reprezentantele care doresc sa demon-
streze functionarea cuptorului cu aburi
fara a folosi elementele de incalzire. Nu
aveti nevoie de aceasta setare pentru uz
casnic.

Regim demo

Daca porniti cuptorul cu aburi cu regi-
mul demo activat, apare mesajul Regim

Instalarea actualizarii poate dura cate-
va minute.

La RemoteUpdate trebuie sa tineti cont
de urmatoarele:

- Daca nu primiti niciun mesaj, inseam-
na ca nu este disponibila nicio actuali-
zare.

- O actualizare instalata nu poate fi re-
setata.

- Nu opriti cuptorul cu aburi in timpul
instal3rii actualizarii. In caz contrar ac-
tualizarea va fi intrerupta si nu va fi in-
stalata.

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

Versiune software

Versiunea de software este conceputa
pentru Serviciul Clienti Miele. Pentru
utilizarea privata a aparatului nu aveti
nevoie de aceste informatii.
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demo activat. Aparatul nu se incélzeste.

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

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

Setari implicite din fabricatie

- Setéari aparat
Toate setarile vor fi resetate la valorile
implicite din fabricatie.

- Programe personalizate
Toate programele personalizate vor fi
sterse.

- Temperaturi recomandate
Temperaturile recomandate care au
fost modificate vor fi resetate la valori-
le implicite din fabricatie.

Ore de functionare

Cu selectia Altele | Cre de functionare
puteti consulta numarul total de ore de

functionare a cuptorului dumneavoastra
combi cu abur.



Cronometru

Utilizarea functiei Cronometru

Cronometrul ) poate fi utilizat la crono-
metrarea oricarei activitati din bucatarie,
de ex. fierberea oualor.

Puteti folosi cronometrul concomitent
cu un alt program cronometrat (de ex.
pentru a va reaminti sa adaugati condi-
mente sau apd).

m Puteti seta cronometrul pentru o du-
ratd maxima de 59 minute si 59 se-
cunde.

Setarea cronometrului

Daca ati selectat setarea Afisaj | Quick-
Touch | Oprit, porniti cuptorul cu aburi
pentru a seta cronometrul. Va fi afisata
numaratoarea inversa a cronometrului
cu cuptorul de aburi 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 cu aburi este oprit, in lo-
cul orei curente apar ) si numaratoarea
inversa a cronometrului.

Daca simultan se desfasoara un pro-
gram de gétire, in partea de jos apar )
si numaratoarea inversa a cronometru-
lui.

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

Dupé 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.

43



Meniul principal si submeniuri

Meniu Valoare re- Interval
comandata
Funci
Gatire la. aburi 100°C 40-100°C
Yentilator plus 160°C 30-230°C
Gatire combi
(Gatire combi + Ventilator plus 170°C 30-230°C
Gatre combi + Incalzire sup.-inf. 180°C 30-230°C
Gétire comnbi + Gl Mivel 3 Mivel 1-3
Sous-vide 65°C 45-90°C
Programe personalizate (&
Incalzire 130°C 120-140°C
Decongelare 60°C 50-60°C
Detartrare
Programe automate
Altele
Incalzire sup.-inf. 180°C 30-230°C
Coacere intensiva 180°C 50-230°C
Incalzire inferioara. 190°C 100-200°C
Incalzire superioars 190°C 100-230°C
Gril complet Mivel 3 Mivel 1-3
Gril partial MNivel 3 MNivel 1-3
Gril cu ventilator 200°C 50-230°C
Prajitur special 160°C 30-230°C
Eco - Ventilator plus 180°C 30-230°C
Eco - Géatire la abur 100°C 40-100°C
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Meniul principal si submeniuri

Meniu Valoare re- Interval
comandata

Altele

Aplicati speciale
Mix & Match

(Gatire meniu infreg — —

Opérire — —
Conservare 90°C 80-100°C
Deshidratare 50°C 30-70°C

Dospire aluat - -

Sterlizare veseld - -

Program de sabat 180°C 50-230°C
Incalzirea veselei 50°C 50-80°C
Wertinere calda 65°C 40-100°C

Intretinere

HydroClean

[nmuiere

Uscare

Clatire

Setari M

Ore de functionare
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Sfaturi pentru economisirea energiei

Programe de gatire

Utilizati pe céat 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 gatit si verificati alimentele dupa
timpul mai scurt indicat.

Preincalziti incinta cuptorului numai
daca acest lucru este necesar con-
form retetei sau tabelului de gatit.

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

Pentru coacere, folositi forme de copt
mate, inchise la culoare. Acestea ab-
sorb mai bine céldura si o transfera
mai repede asupra aluatului. Materia-
lele deschise la culoare, cum ar fi ino-
xul sau aluminiul, reflecta caldura, care
ajunge cu mai mare dificultate la ali-
mente. Nu acoperiti nici baza incintei
cuptorului sau gratarul cu folie de alu-
miniu 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 Yentilator plus [(&]. Puteti s3
gatiti la temperaturi mai scazute decat
cu Incélzire sup.-inf., deoarece caldura
este distribuita imediat in incinta cup-
torului. Tn plus, puteti s gatiti simul-
tan pe mai multe niveluri.

Pentru preparate la gril utilizati pe cat
posibil functia Gril cu ventilator. Astfel
gatiti la gril la temperaturi mai scazute
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decét in alte functii de gril, in conditiile
selectarii temperaturii maxime.

- Tn functia Eco - Ventilator plus gatiti cu
economie de energie si utilizare opti-
ma a caldurii. Utilizati acest mod de
functionare pentru a prepara cantitati
mici, de ex. pizza congelata sau praji-
torui din aluat de biscuiti. Nu deschi-
deti usa in timpul programului de gati-
re.

- Pentru a economisi energie atunci
cand gatiti cu aburi, puteti utiliza func-
tia Eco - Gatire la aburi. Aceasta functie
este adecvata, in primul rand, pentru
gatirea legumelor si pestelui.

Daca este posibil, gatiti mai multe
preparate simultan. Asezati preparate-
le unul langa altul sau pe niveluri dife-
rite.

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

Ajustarea setarilor
B 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 secunde.
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 cu aburi se
opreste automat daca nu este in curs ni-
ciun program de gatire si nu este apasat
niciun buton. Este afisata ora sau pe afi-
saj nu apare nicio informatie (consultati
capitolul ,,Setari®).



Utilizare

Functionare defectuoasa ca urmare a
lipsei sitei de fund.

Daca sita de fund lipseste, pot ajunge
resturi de alimente in evacuare. Apa
nu poate fi evacuata.

Tnaintea fiecarui program de gétire,
verificati daca sita de fund este mon-
tata.

m Porniti cuptorul cu aburi.

Apare meniul principal.

m Daca doriti sa gatiti folosind o functie
cu aburi sau cu jet de aburi, umpleti

rezervorul de apa si introduceti-I Tha-
untru.

Apa distilata sau imbogatita cu dioxid
de carbon si alte lichide pot deteriora
cuptorul cu aburi.

Utilizati doar apa potabila proaspata
si rece (sub 20 °C).

m Introduceti preparatul in cuptor.

m Selectati functia dorita.

Apare functia selectata. Sunt afisate

succesiv valorile recomandate pentru
temperatura si eventual umiditate, in
functie de functia selectata.

m Daca este necesar, modificati tempe-
ratura recomandata.

m Confirmati cu OK.

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

m Daca este necesar, modificati umidi-
tatea.

m Confirmati cu OK.

Sunt afisate temperatura de referinta si
temperatura reald, iar etapa de incalzire
incepe.

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

m Dupa programul de gétire, selectati
butonul cu senzor al functiei selecta-
te, pentru a incheia programul de gati-
re.

& Risc de ranire din cauza aburului
fierbinte.

La un program de preparare cu aburi,
in cazul deschiderii usii, din cuptor
poate iesi o cantitate mare de aburi
fierbinti. Aburii pot cauza arsuri.
Retrageti-va un pas si asteptati pana
cand aburii fierbinti se risipesc.

m Scoateti mancarea din cuptor.
Curatarea cuptorului cu aburi dupa fo-

losire

m Daca este necesar, scoateti rezervorul
de apa si rezervorul de condens si go-
liti-le.

m Opriti cuptorul cu aburi.

Dupa un program de preparare cu aburi
apare Aparatul este clatit.

m Urmati instructiunile de pe afisaj.
Executati neaparat programul de cla-

tire complet, pentru a spala din sis-
tem eventualele resturi de alimente.

m Curatati si uscati intregul cuptor in
modul descris in capitolul ,,Curatare si
intretinere®.

m inchideti usa numai cand interiorul
cuptorului este complet uscat.
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Completarea cu apa

Daca in timpul programului de gatire se
constata ca apa este insuficientd, se au-
de un semnal sonor si apare solicitarea
de umplere cu apa proaspata.

m Scoateti rezervorul de apa si umpleti-
l.

m Introduceti rezervorul de apa.

Programul de géatire continua.

Modificarea valorilor si setarilor
pentru un program de gatire

De indata ce un program de gatire ince-
pe sa se deruleze, puteti modifica, in
functie de functie, valorile sau setarile
pentru acel program cu butonul cu sen-
zor “D.

m Selectati butonul cu senzor O.

In functie de functie, pot aparea urma-
toarele setari:

- Ternperatura

- Umiditate

- Durata de gatire
- Booster

- Preincalzire

- Crisp function

Modificarea valorilor si setarilor

m Selectati valoarea sau setarea dorita
si confirmati cu OK.

m Modificati valoarea sau setarea si
confirmati cu OK.

Programul de gatire continua cu valorile
si setarile modificate.
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Modificarea temperaturii

Puteti seta definitivtemperatura reco-
mandat& cu ajutorul Altele | se-

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

nare.

m Selectati butonul cu senzor D.

m Selectati Termperatura si confirmati cu
OK.

m Modificati temperatura de referinta cu
ajutorul zonei de navigare.

m Confirmati cu OK.

Programul de gatire este continuat cu
temperatura de referintd modificata.
Modificarea Umiditate

m Selectati butonul cu senzor D.

m Selectati Umiditate si confirmati cu
OK.

m Modificati umiditatea.
m Confirmati cu OK.

Programul de gatire este continuat cu
umiditatea modificata.




Utilizare

Setarea timpului de gatire

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

n 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.

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

- Durata de gatire
Programati timpul de care are nevoie o
mancare pentru a fi gatita. Dupa expi-
rarea acestui timp Tncalzirea incintei
cuptorului se va opri automat. Timpul
maxim de gatire care poate fi setat de-
pinde de functia selectata.

Oréa de final

Stabiliti ora la care sa se termine un
program de gatire. incalzirea incintei
cuptorului se va opri automat la ora
stabilita.

- Oréa start

Aceasta functie apare in meniu abia
dupa ce ati setat Durata de gatire sau
(Ora de final. Cu Ora start stabiliti ora la
care sa inceapa un program de gatire.
Incalzirea 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 D, pentru
a reveni la meniul functiei selectate.

La gatirea cu aburi, timpul de gatire In-
cepe sa se deruleze abia cand a fost
atinsa temperatura de referinta setata.

Daca se gatesre cu o temperatura de
peste 80 °C (gatire cu aburi) sau 80—
100 °C si 100 % umiditate (gatire
combi), la finalul programului de gatire
se activeaza reducerea aburilor.

m Asteptati pana cand Reducere aburi se
stinge Thainte sa deschideti usa si sa
scoateti alimentele din incinta cupto-
rului.
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Modificarea unor timpi de gatire setati
m Selectati butonul cu senzor @.

m Selectati timpul dorit.

m Confirmati cu OK.

m Selectati modificati, daca este necesar.
m Modificati timpul setat.

m Confirmati cu OK.

m Selectati butonul cu senzor <D, pentru
a reveni la meniul functiei selectate.

n caz de pana de curent, setérile se
sterg.

Sfat: Puteti modifica timpul de gatire si
direct, prin zona de navigare.
Stergerea unor timpi de gatire setati

Tn functiile si programele care necesita
intotdeauna setarea unui timp de gatire,
puteti sterge doar timpii setati pentru
Ora de final si Oré start.

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

m Confirmati cu OK.

B Selectati stergeti.

m Confirmati cu OK.

m Selectati butonul cu senzor <D, pentru
a reveni la meniul functiei selectate.

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

Daca stergeti Cra de final sau Ora start,
programul de gatire porneste cu timpul
de gatire setat.

Sfat: Puteti sterge timpul de gatire si di-
rect, din zona de navigare.
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Anularea programului de gatire

Intrerupeti un program de gatire cu aju-
torul butonului cu senzor al functiei, care
lumineaza portocaliu sau cu ajutorul bu-
tonului cu senzor “D.

Apoi opriti incalzirea si iluminatul incin-

tei cuptorului. Timpii de gatire setati se

sterg.

Cu ajutorul butonului cu senzor al func-
tiei ajungeti apoi Thapoi in meniul princi-
pal.

Anularea unui program de gatire fara
timp de gatire setat

m Selectati butonul cu senzor al functiei
alese.

Apare meniul principal.

B Sau: Selectati butonul cu senzor O.
m Selectati Anulafi procesul.

m Confirmati cu OK.

Anularea unui program de gatire cu
timp de gatire setat

m Selectati butonul cu senzor al functiei
alese.

Apare Doriti s anulati procesul?.

m Selectati da.

m Confirmati cu OK.

m Sau: Selectati butonul cu senzor O.
m Selectati Anulati procesul.

m Confirmati cu OK.

m Selectati da.

m Confirmati cu OK.



Utilizare

Intreruperea unui program de
preparare

Daca deschideti usa, programul de pre-
parare se intrerupe. Incalzirea cuptorului
inceteaza.

Cand se gateste cu aburi, precum si n
cazul programelor si functiilor care folo-
sesc exclusiv aburul, este salvat timpul
de preparare setat.

& Risc de ranire din cauza aburului
fierbinte.

La deschiderii usii, in timp ce se pre-
para alimentele cu aburi, din cuptor
poate iesi o cantitate mare de aburi
fierbinti. Aburii va pot cauza arsuri.
Faceti un pas in spate si asteptati pa-
na cand aburii fierbinti se risipesc.

& Pericol de ranire din cauza supra-
fetelor si a preparatelor fierbinti.

Tn timpul functionarii, cuptorul cu
aburi se incinge. Va puteti arde daca
atingeti elementele de incalzire, inte-
riorul cuptorului si gratarul suport, ac-
cesoriile si preparatele.

Folositi manusi de bucatarie cand pu-
neti mancarea in cuptor, cand o scoa-
teti sau cand lucrati in interirorul cup-
torului fierbinte.

La introducerea sau scoaterea recipi-
entelor din cuptor, aveti grija sa nu se
verse preparatele fierbinti.

Daca inchideti usa, procesul de prepara-
re continua.

Mai intai continua sa se incalzeasca si
este afisata cresterea temperaturii din
interiorul cuptorului.

Cand se gateste cu aburi, precum si in
cazul programelor si functiilor care folo-
sesc exclusiv aburul pentru preparare,

timpul ramas incepe sa se scurgd numai
dupa ce a fost atinsa temperatura seta-
ta.

Numai in cazul programelor cu 100 %
umiditate si temperaturi de pana la
100 °C: programul de preparare se in-
trerupe anticipat, daca este deschisa
usa Tn ultimul minut al timpului setat

(timp r&mas 55 secunde).

Preincalzirea incintei cuptorului

Functia Booster serveste la incalzirea ra-
pida a incintei cuptorului in cateva func-
tii.

Functia Preincélzire poate fi utilizata in
orice mod de operare al cuptorului (cu
exceptia Eco - Yentilator plus) si trebuie
activata individual pentru fiecare pro-
gram de gatire.

Daca ati setat un timp de gatire, acesta
ncepe sa se deruleze abia dupa etapa
de incalzire.

Preincalzirea incintei cuptorului este ne-
cesara doar la un numar redus de prepa-
rate.

B La urmatoarele preparate este nece-
sar sa preincalziti incinta cuptorului:

- prajituri si produse de patiserie cu un
timp de gétire scurt (pana la aprox. 30
de minute), precum si aluaturi sensibi-
le (de ex. pandispan) cu functia Inclzi-
re sup.-inf.
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Utilizare

Booster

Ca setare din fabricatie, functia Booster
este activata pentru urmatoarele moduri
de operare (Altele | Setari ™ |

Booster | Pornit):

- Ventilator plus
- Incalzire sup.-inf.

Daca setati o temperatura de peste

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

Aluaturile sensibile (de ex. pandispan,
fursecuri) se vor rumeni prea repede
in partea de sus cu functia Booster .
La aceste preparate, dezactivati func-
tia Booster.

Activarea sau dezactivarea Booster
pentru un program de gatire

Daci ati selectat setarea Booster | Pornit,
puteti dezactiva individual functia pen-
tru un program de gatire.

Tn mod corespunzitor, puteti activa indi-
vidual functia pentru un program de ga-
tire, atunci cand ati selectat setarea
Booster | Oprit.

Exemplu: Ati selectat un mod de opera-
re si setarile necesare, precum o tempe-
ratura.

Doriti s& dezactivati functia Booster pen-
tru acest program de gatire.

m Selectati butonul cu senzor D.

m Selectati Booster | Oprit.

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

Preincalzire

Puteti introduce majoritatea preparate-
lor in cuptorul rece, pentru a valorifica
caldura chiar din timpul etapei de incal-
zire.

Daca ati setat un timp de gatire, aces-
ta incepe sa se deruleze abia atunci
cand a fost atinsa temperatura de refe-
rinta si ati introdus preparatul la cup-
tor.

Porniti imediat programul de gatire, fa-
ra a amana pornirea.

Activarea Preincilzire

Functia Preincélzire trebuie activata indi-
vidual pentru fiecare program de gatire.

Exemplu: Ati selectat un mod de opera-
re si setarile necesare, precum o tempe-
ratura.

Doriti sa activati functia Preincalzire pen-
tru acest program de gatire.

m Selectati butonul cu senzor D.

m Selectati Preincalzire | Pornit.

m Confirmati cu OK.

Mesajul Introduceti mancarea la apare

fmpreund cu ora actuala. Incinta cupto-

rului este Incalzita la temperatura seta-

ta.

m Dati preparatul la cuptor de indatéa ce
vi se solicita acest lucru.

m Confirmati cu OK.



Utilizare

Crisp function

Functia Crisp function (reducerea umidi-
tatii) faciliteaza introducerea umiditatii
in incinta cuptorului pe durata intregului
program de gatire sau doar temporar,
dupa cum este necesar.

Utilizarea acestei functii este recoman-
data la preparate precum quiche, pizza,
prajituri in forme cu topping umed sau
briose.

Tn special carnea de pasire capits o
piele crocanta daca utilizati aceasta
functie.

Tn urmatoarele moduri de operare se
poate utiliza functia Crisp function:

- Ventilator plus
- Incalzire sup.-inf.

- Coacere intensiva

- Incalzire inferioara

- Incélzire superioara
- Gril cu ventilator

- Préajituri special

Activarea Crisp function

Functia Crisp function trebuie activata in-
dividual pentru fiecare program de gati-
re.

Ati selectat un mod de operare si setari-
le necesare, precum o temperatura.
Doriti sa activati functia Crisp function
pentru acest program de gatire.

m Selectati butonul cu senzor O.
m Selectati Crisp function | Pornit.
m Confirmati cu OK.

Functia Crisp function este activata.

Cu ajutorul butonului cu senzor D,
functia Crisp function poate fi dezactivata
oricand.

Declansarea jeturilor de aburi

Tn toate modurile de operare ale cupto-
rului (cu exceptia Eco - Ventilator plus)
puteti declansa jeturi de aburi in timpul
programului de gatire. Numarul jeturilor
de aburi nu este limitat.

De indata ce Jet de aburi este evidentiat
pe afisaj, puteti declansa un jet de aburi.

Asteptati etapa de incalzire pentru ca
aburii sa se distribuie uniform in aerul

incalzit din incinta cuptorului.

m Selectati OK.

Jetul de aburi este declansat. Pe afisaj
apare O, iar Jet de aburi se stinge. Durata
este de aprox. 1 minut.

m Procedati la fel pentru a genera jeturi
suplimentare de aburi de indata ce Jet
de aburi apare din nou pe afisaj.
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Aspecte de retinut

Tn capitolul ,,Aspecte de retinut® veti ga-
si recomandari general valabile. Daca la
anumite alimente sau functii trebuie sa
tineti cont de anumite aspecte speciale,
atunci acestea sunt mentionate in capi-
tolele respective.

Ce este special la gatitul cu
aburi

Vitaminele si mineralele sunt pastrate
aproape in totalitate in timpul gatitului
cu aburi, pentru ca alimentele nu stau in
apa.

Tn timpul prepararii cu aburi se pastrea-
za gustul propriu, tipic al alimentelor mai
bine decat in modul conventional de ga-
tit. In timpul prepararii cu aburi se pas-
treaza gustul propriu, tipic al alimentelor
mai bine decat in modul conventional de
gatit. De aceea va recomandam sa nu
sarati mancarea deloc sau cel mult doar
dupa ce aceasta a fost preparata. Ali-
mentele isi pastreaza de asemenea cu-
loarea proaspata, naturala.

Vase pentru gatit

Vase pentru gatit

Cuptorul cu aburi se livreaza impreuna
cu cateva vase de gatit de inox. Supli-
mentar, sunt disponibile si alte vase de
gatit de diferite marimi, In varianta per-
foratd sau neperforatd (consultati capi-
tolul ,,Accesorii optionale”). Astfel, se
poate alege pentru fiecare mancare in
parte vasul de gatit potrivit.

Daca gatiti cu aburi, utilizati, pe cat po-
sibil, vase de gatit perforate. Aburii pot
ajunge din toate partile la alimente si
astfel vor fi preparate uniform.
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Vase proprii

Puteti utiliza vase proprii. Tineti cont de
urmatoarele instructiuni:

- Vasele trebuie sa fie adecvate pentru
cuptor si rezistente la aburi. Daca do-
riti sa folositi vase din plastic pentru
gatirea cu aburi, informati-va la produ-
cator daca acestea sunt adecvate sau
nu.

- Vasele cu pereti grosi, de ex. din por-
telan, ceramica sau lut sunt mai putin
recomandate pentru gatirea la aburi.
Peretii grosi nu dirijeaza bine caldura
si, ca urmare, timpii de gatire indicati
n tabele se prelungesc considerabil.

- Asezati vasul pentru gatit pe gratar
sau intr-un alt vas. In functie de méri-
mea vasului, puteti aseza gratarul cu
suprafata de asezare in sus pe baza
incintei cuptorului, punand vasul pe el
si scotand ghidajele (consultati capi-
tolul ,,Curatare si intretinere”, sectiu-
nea ,,Curatarea ghidajelor”).

- Intre marginea superioar a vaselor si
partea de sus a cuptorului trebuie sa
existe spatiu suficient pentru ca aburii
sa poata patrunde in vas.

Nivel de asezare in cuptor

Puteti alege oricare nivel in care sa in-
troduceti alimentul care urmeaza a fi ga-
tit, sau puteti gati pe mai multe nivele
deodata. Durata de gatire nu se modifi-
ca din aceasta cauza.

Daca pentru gatit utilizati concomitent
mai multe vase Tnalte, nu introduceti va-
sele suprapuse in cuptor. Lasati pe cat
posibil un nivel liber intre vase.

Introduceti vasele, gratarul si tava intot-
deauna intre sinele ghidajelor, pentru a
preveni rasturnarea acestora.



Aspecte de retinut

Produse congelate

Tn cazul produselor congelate durata de
incalzire este mai lunga decéat in cazul
produselor proaspete. Cu céat se afla mai
multe produse congelate in cuptor, cu
atat mai lunga este durata de incalzire.

Temperatura

La gatirea cu aburi se ating temperaturi
de maximum 100 °C. La aceasta tempe-
raturd pot fi gatite aproape toate alimen-
tele. Unele alimente sensibile, precum
fructele de padure, trebuie gatite la o
temperatura mai mica, deoarece pot
plesni. in capitolele corespunzitoare vi
se va atrage atentia asupra acestui as-
pect.

Timp de gatire

La gatirea cu aburi, timpul de gatire in-
cepe sa se deruleze abia cand a fost
atinsa temperatura setata.

n general, timpii de gatire la gatirea cu
aburi corespund celor valabili in cazul
prepararii in cratita. Daca timpul de gati-
re este influentat de anumiti factori,
acest lucru este mentionat in capitolele
urmatoare.

Timpul de gatire nu depinde de cantita-
tea de alimente. Timpul de gatire pentru
1 kg de cartofi este la fel ca pentru

500 g de cartofi.

Gatire cu lichid

Umpleti vasul pentru gatit doar pana

la 2/3, pentru ca preparatul s nu curga
din vas atunci cand 1l scoateti din cup-
tor.

Retete specifice — preparare cu
aburi

Alimentele si mancarurile care se prepa-
ra in oald pot fi preparate si in cuptorul
cu aburi. Timpul de preparare pot fi folo-
siti si pentru cuptorul cu aburi. Retineti
ca in cazul gatirii la cuptorul cu aburi,
preparatele nu se rumenesc.

Tava universala si gratar combi

Utilizati tava universald impreuna cu
gratarul combi, de ex. la prdjire si gatire
la gril. La prajire, puteti colecta sucul
carnii si Tl puteti folosi ulterior pentru
prepararea sosurilor.

Daca utilizati tava universald impreuna
cu gratarul combi, introduceti tava uni-
versala intre sinele unui nivel de asezare,
gratarul combi va sta automat deasupra.
La scoaterea din cuptor, extrageti ambe-
le elemente concomitent.

Proeminente de siguranta

Gratarul combi si tava universala detin
proeminente de siguranta care impiedi-
ca alunecarea de pe nivelul de asezare
atunci cand acestea sunt extrase doar
partial. Pentru extragere, gratarul combi
si tava universala trebuie ridicate.
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Gatire cu aburi

Eco - Gatire la aburi

Pentru a economisi energie atunci cand
gatiti cu aburi, puteti utiliza functia Eco -
Gatire la aburi. Aceasta functie este adec-
vata in primul rand pentru gatirea legu-
melor si pestelui.

Recomandam timpii de gatire si tempe-
raturile din tabelele din capitolul ,Gatire
cu aburi”.

Daca este necesar, puteti continua sa
gatiti alimentul.

La prepararea alimentelor cu un conti-
nut ridicat de amidon, de ex. a cartofi-
lor, orezului si pastelor fainoase, utili-
zati de preferinta functia Gatire la abu-
ri (2.

Setare
Altele | Eco - Gatire la aburi
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Indicatii privind tabelele de gati-
re

Retineti datele privind timpii de gatire,
temperaturile si eventual indicatiile de
preparare.

Selectarea timpului de gatire @

Timpii de gatire indicati sunt valori ori-
entative.
m Selectati mai intai timpul mai scurt.

Daca este necesar, puteti continua sa
gatiti alimentul.



Gatire cu aburi

Legume

Produse proaspete

Pregatiti legumele proaspete in modul
obisnuit, de ex. spalati-le, curatati-le si
taiati-le.

Produse congelate

Legumele congelate nu trebuie decon-
gelate Tnainte de a fi gatite. Exceptie: le-
gumele congelate la calup.

Legumele congelate si cele proaspete
care au acelasi timp de gatire pot fi pre-
parate impreuna.

Maruntiti bucatile mai mari lipite prin
congelare. Timpul de gatire este indicat
pe ambalaj.

Vase pentru gatit

Alimentele cu diametru mic pe bucata
(de ex. mazarea, sparanghelul) nu per-
mit aburilor sa le patrunda usor, pentru
cé nu exista spatiu mult intre ele. Pentru
a obtine alimente gatite uniform, alegeti
pentru acest tip de alimente vase plate
si umpleti-le aproximativ panala 3-5 cm
din ndltimea lor. Cantitatile mari de ali-
mente trebuie repartizate in mai multe
vase plate.

Legumele diferite care au acelasi timp
de gatire pot fi preparate in acelasi vas.
Legumele care trebuie gatite in lichid, de

ex. varza rosie, se prepara in vase neper-
forate.

Nivel de asezare in cuptor

Daca gatiti legume care coloreaza in va-
se perforate, de ex. sfecla rosie, nu am-
plasati alte alimente sub ele. Astfel evi-
tati colorarea datorita lichidului care cur-
ge din alimente.

Timp de gatire

Tn cazul gatirii conventionale, timpul de
gatire depinde de marimea preparatului
si de gradul de gatire dorit. Exemplu:
cartofi fierti tari, taiati in patru:

aprox. 17 minute

cartofi fierti tari, taiati in jumatate:
aprox. 20 minute

Setari
Programe automate | Legurme | ... |
sau

(atire la aburi
Temperatura: 100 °C
Timp de gatire: consultati tabelul
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Gatire cu aburi

Legume @ [min]
Anghinare 32-38
Conopida, intreaga 27-28
Conopida, buchetele 8
Fasole, verde 1012
Broccoli, buchetele 3-4
Morcovi, intregi -8
Morcovi, taiati pe jumatate 6—7
Morcovi, tdiati bucatele 4
Andiva, taiata pe jumatate 4-5
Varza chinezeasca, taiata 3
Mazare 3
Fenicul, taiat pe jumatate 10—12
Fenicul, taiat fasii 4-5
Varza verde, taiata 23-26
Cartofi fierti tari, curatati

intregi 27-29
taiati pe jumatate 21-22
taiati in sferturi 1618
Cartofi fierti putin, curatati

intregi 25-27
taiati pe jumatate 19-21
taiati in sferturi 1718
Cartofi fierti bine, curatati

intregi 2628
taiati pe jumatate 19-20
taiati in sferturi 1516
Gulie taiata fasii 6—7
Dovleac, taiat cubulete 2-4
Porumb stiulete 30-35
Mangold, taiat 2-3
Ardei, taiat cubulete sau fasii 2

58




Gatire cu aburi

Legume @ [min]
Cartofi In coaj3, fierti bine 30-32
Ciuperci 2
Praz, taiat 4-5
Praz, taiat in jumatate 6
Broccoli Romanesco, intreg 22-25
Broccoli Romanesco, buchetele 5—7
Varza de Bruxelles 10—12
Sfecla rosie, intreaga 53-57
Varza rosie, taiata 23-26
Scortonerd (barba-caprei), intreags, de grosimea dege- 9-10
tului mare

Telina taiata fasii 6—7
Sparanghel, verde 7
Sparanghel, alb, de grosimea degetului mare 9-10
Morcovi, tdiati bucatele 6
Spanac 12
Varza cu capatana, taiata 1011
Tije de apio, taiate 4-5
Napi, taiati 6—7
Varza alb3, taiata 12
Varza creata, taiata 10-11
Dovlecei, feliati 2-3
Mazare lata 5—7

@ Timp de gatire
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Gatire cu aburi

Peste

Produse proaspete

Pregatiti pestele proaspat in modul
obisnuit, de ex. curatati-l de solzi, scoa-
teti maruntaiele si curatati-I.

Produse congelate

Pestele nu trebuie sa fie dezghetat com-
plet pentru a putea fi gatit. Este sufici-
ent ca suprafata sa sa fie moale, pentru
a putea prelua mirodeniile.

Pregatire

Stropiti pestele inainte de a-l gati cu suc
de l[amaie sau limeta. Acidul din aceste
sucuri face carnea de peste mai ferma.

Pestele nu trebuie sarat, pentru cain
timpul gatitului cu aburi isi pastreaza mi-
neralele, care asigura gustul.

Vase pentru gatit
Ungeti vasele perforate.

Nivel de asezare in cuptor

Daca gatiti peste in vase perforate, pen-
tru a evita transmiterea de mirosuri intre
peste si alte alimente din celelalte vase,
gatite concomitent, introduceti vasul cu
peste direct deasupra tavii universale.
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Temperatura

85-90 °C

Pentru a gati usor sortimentele pretenti-
oase de peste, de ex. calcan.

100 °C

Pentru gatirea unor sortimente de peste
cu carnea mai tare, de ex. cod si somon.
Pentru gatirea pestelui in sos sau zea-
ma.

Durata de gatire

Durata de gatire depinde de grosimea si
de consistenta alimentelor, nu de greu-
tatea lor. Cu céat carnea este mai groasa,
cu atat mai lunga este durata de gatire.
O bucata de peste de 500 g si 3 cm
grosime are o durata de gatire mai mare
decét o bucata de 500 g si o grosime de
2cm.

Cu cat carnea de peste este gatita mai
mult timp, cu atat devine mai ferma.
Respectati timpii de gatire recomandati.
Daca nu considerati ca pestele este ga-
tit suficient, puteti sa il mai lasati cateva
minute.

Daca pestele se gateste in sos sau zea-
ma, prelungiti durata de gatire cu cateva
minute.



Gatire cu aburi

Sfaturi

Daca adaugati mirodenii, de ex. marar,
gustul este amplificat.

Pestii mai mari se gatesc in pozitia lor
de inot. Pentru ca acestia sa poata sta
in pozitia respectiva, asezati in vas o
ceasca mica sau ceva asemanator, cu
gura in jos. Asezati pestele cu burta
taiata pe acel obiect.

Resturile de peste cum ar fi oasele,
aripioarele, capetele impreuna cu le-
gumele si apa rece se vor pune intr-un
vas pentru a obtine sosul de baza.
Gatiti-le la 100 °C timp de 60 pana la
90 de minute. Cu cat este mai lunga
durata de preparare, cu atat mai con-
centrata este aceasta baza.

Pentru pregatirea saramurii de peste,
acesta se va giti in apa cu otet (raport
apa : otet in functie de reteta). Impor-
tant este ca pielea pestelui sa nu fie
deteriorata. Pentru acest mod de pre-
parare sunt potriviti crapul, pastravul,
linul, anghila si somonul.

Setari
Programe automate | Peste | ... |
sau

Gatire la aburi
Temperatura: consultati tabelul
Timp de gétire: consultati tabelul
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Gatire cu aburi

Peste §[°c] @ [min]
Anghil3 (tipar) 100 5—7
File de biban 100 8-10
File de dorada 85 3
Pastrav, 250 g 90 1013
File de halibut 85 4-6
File de cod 100 6
Crap, 1,5 kg 100 18—25
File de somon 100 6-8
Friptura de somon 100 810
Pastrav curcubeu 90 1417
File de pangasius 85 3
File de biban 100 68
File de eglefin 100 4-6
File de cambula 85 4-5
File de peste-pescar 85 810
File de limba de mare 85 3
File de calcan 85 5-8
File de ton 85 5-10
File de salau 85 4

§ Temperatura, @ Timp de gatire
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Gatire cu aburi

Carne

Produse proaspete
Pregatiti carnea in mod obisnuit.

Produse congelate

Carnea congelata trebuie decongelata
inainte de a fi gatita (consultati capitolul
LAlte utilizari“, sectiunea ,,Decongela-
re®).

Preparare

Carnea care trebuie ulterior sa formeze
crusta maronie, de ex. pentru gulas, tre-
buie prajita pe plita.

Durata de gatire

Durata de gatire depinde de grosimea si
de consistenta alimentelor, nu de greu-
tatea lor. Cu cat carnea este mai groas3,
cu atat mai lunga este durata de gatire.
O bucata de carne de 500 g si 10 cm
grosime are o durata de gatire mai mare
decat o bucata de 500 g si o grosime de
5cm.

Sfaturi

- Daca doriti ca aromele sa se pastre-
ze, utilizati un vas pentru gatit perfo-
rat. Introduceti dedesubt un vas de
gatit neperforat, pentru a colecta zea-
ma concentrata. Cu aceasta puteti ra-
fina sosurile sau o puteti congela pen-
tru utilizare ulterioara.

- Pentru prepararea unei supe concen-
trate se pot folosi carne de pui sau
carne de vita, cum ar fi pulpa cu os,
piept, coaste sau oase de vita. Carnea
impreuna cu legumele si apa rece se
pun intr-un vas pentru gatit. Cu cat
este mai lunga durata de preparare,
cu atat mai concentrata este aceasta
baza.

Setari
Programe automate | Carme | ... |
sau

(atire la aburi

Temperatura: 100 °C
Timp de gatire: consultati tabelul
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Gatire cu aburi

Carne @ [min]
Pulpa cu os, acoperitad cu apa 110120
Rasol 135-140
File din piept de pui 8-10
Ciolan 105-115
Cotlet, acoperit cu apa 110120
Tocana de vita 3-4
Antricot felii 6-8
Tocana de miel 12—16
Pui la tava 60-70
Rulada de curcan 12—15
Snitel de curcan 4-6
Costita, acoperita cu apa 130140
Gulas de vita 105115
Gaina pentru supa, acoperita cu apa 80-90
Vrabioara de vita 110120

@ Timp de gatire
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Gatire cu aburi

Orez

Orezul se umfla in timpul gatitului, de
aceea el trebuie preparat in lichid. Tn
functie de tipul orezului, diferd cantita-
tea de lichid absorbita si astfel si rapor-
tul lichid-orez.

Tn timpul gatirii, orezul absoarbe com-
plet lichidul, iar astfel substantele nutri-
tive nu se pierd.

Vase pentru gatit

Utilizati un vas pentru gatit neperforat.
Alternativ, puteti gati cantitati mai mici
de orez (pana la o cana, aprox. 50—

150 g) intr-un vas adecvat din otel inoxi-
dabil pe gratarul de coacere si prajire.

Pregatire

Spalati orezul inainte de gatire. Daca
spalati orezul in recipientul de gatit, tur-
nati din nou apa cu grija.

Sfat: Cantitatea necesara de lichid poa-
te fi determinata cu un cantar sau cu
,metoda paharului®.

Pentru ,metoda paharului, umpleti mai
intai cantitatea dorita de orez intr-un pa-
har si apoi puneti orezul in recipientul de
gatit. Apoi masurati cantitatea necesara
de lichid (consultati tabelul) cu paharul
si adaugati-o in orez.

Asigurati-va ca orezul este distribuit uni-
form in recipientul de gatit.

Setari
Programe automate | Orez | ... |
sau

Gatire la aburi
Temperatura: 100 °C
Timp de gétire: consultati tabelul

S:0 [min]

Orez cu bob lung

Orez basmati 1:1,5 15
Orez prefiert 1:1,5 23-25
Orez integral 1:1,5 2629
Orez sélbatic 1:1,5 2629
Orez cu bob rotund

Orez cu lapte 1:2,5 30
Risotto 1:2,5 18—19

& . [ Raportul orez/lichid, @ timp de pre-
parare
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Gatire cu aburi

Cereale

Cerealele se umfla in timpul gatitului, de aceea ele trebuie preparate in lichid. Com-
portamentul cerealelor in lichid depinde de tipul cerealelor.

Cerealele pot fi gatite intregi sau macinate.

Setari
Programe automate | Cereale | ... |
sau

(Gatire la aburi
Temperatura: 100 °C
Timp de gatire: consultati tabelul

Raport @ [min]
cereale : lichid
Amaranth 1:1,5 1517
Bulgur 1:1,5 9
Grau spelta verde intreg 1:1 18—20
Grau spelta verde macinat 1:1 7
Ovaz intreg 1:1 18
Ovaz macinat 1:1 7
Mei 1:1,5 10
Malai 1:3 10
Quinoa 1:15 15
Secara intreaga 1:1 35
Secara macinata 1:1 10
Grau intreg 1:1 30
Grau macinat 1:1 8

@ Durata de gétire
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Gatire cu aburi

Paste / taitei

Produse uscate

Pastele uscate si taiteii se umfla in timpul prepararii lor, de aceea ele trebuie gatite
n lichid. Lichidul trebuie sa acopere bine pastele. Daca se foloseste lichid fierbinte,
preparatul obtinut este mai bun.

Prelungiti timpul de preparare indicat de producétor cu aprox. '/s.

Produse proaspete

Pastele proaspete si taiteii, de ex. de la frigider, nu trebuie sa se umfle. Preparati
pastele proaspete si taiteii intr-un vas perforat, uns in prealabil.

Desprindeti pastele sau taiteii lipiti si distribuiti-i uniform in vas.

Setari
Programe automate | Paste fainoase | ... |
sau

Gatire la. aburi
Temperatura: 100 °C
Timp de gatire: consultati tabelul

Produse proaspete @ [min]
Gnocchi 2
Paste Knopfli 1
Ravioli 2
Paste Spatzle 1
Tortellini 2
Produse uscate,

acoperite cu apa

Paste late 14
Taietei 8

@ Durata de gétire
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Gatire cu aburi

Galuste

Galustele gata preparate in pungi pentru fiert trebuie bine acoperite cu apa, pentru
ca altfel nu ar prelua suficient lichid si s-ar desface, cu toate ca au fost bine umezite
Tnainte.

Preparati galustele proaspete intr-un vas perforat, uns in prealabil.

Setari
Programe automate | Paste faincase | ... |
sau

Gatire la aburi
Temperatura: 100 °C
Timp de gatire: consultati tabelul

@ [min]
Paste de preparat cu aburi 30
Galuste preparate cu drojdie 20
Galuste din cartofi in pungi pentru copt 20
Galuste din cartofi in pungi pentru copt 18—20

@ Durata de gétire
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Gatire cu aburi

Leguminoase cu boabe uscate

Boabele uscate trebuie inmuiate in apa rece timp de 10 ore Tnainte de preparare.
Prin inmuiere, ele devin mai usor de digerat, iar timpul de preparare este scurtat.
Leguminoasele cu boabe inmuiate Tnainte de preparare trebuie sa fie acoperite de
lichid in timpul prepararii lor.

Lintea nu trebuie inmuiata.

In cazul leguminoaselor neinmuiate in prealabil trebuie respectat un anumit raport
boabe:lichid, in functie de sortiment.

Setari
Programe automate | Pastai] ... |
sau

Gatire la aburi
Temperatura: 100 °C
Timp de gatire: consultati tabelul

Tnmuiate

@ [min]
Fasole
Fasole rosie (fasole Kidney) 55—65
Fasole rosie (fasole Azuki) 20-25
Fasole neagra 55—-60
Fasole pestrita 55—65
Fasole alba 34-36
Mazare
Mazare galbena 40-50
Mazare verde decojita 27

@ Durata de gétire
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Gatire cu aburi

Raport @ [min]
leguminoase cu boabe : lichid

Fasole rosie (fasole Kidney) 1:3 130140
Fasole rosie (fasole Azuki) 1:3 95-105
Fasole neagra 1:3 100-120
Fasole pestrita 1:3 115135
Fasole alba 1:3 80-90

Linte maro 1:2 13—14
Linte rosie 1:2 7
Mazare galbena 1:3 110130
Mazare verde decojita 1:3 60—-70

@ Durata de gatire



Gatire cu aburi

Oua de gaina

Daca vreti sa fierbeti oua, folositi vase perforate.

Ouale nu trebuie Intepate Thainte de preparare. Pentru ca in timpul etapei de incalzi-
re ele sunt incalzite lent, nu se sparg in timpul prepararii.

Ungeti vasele pentru gatit neperforate, daca doriti sa faceti preparate cu oua, de ex.
supa cu ou.

Setari
Programe automate | Oui de géina | ... |
sau

Gatire la, aburi
Temperatura: 100 °C
Timp de gatire: consultati tabelul

@ [min]
Marime S
moale 3
mediu 5
tare 9
Marime M
moale 4
mediu 6
tare 10
Marime L
moale 5
mediu 6—7
tare 12
Marime XL
moale 6
mediu 8
tare 13

@ Durata de gatire
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Gatire cu aburi

Fructe

Pentru a nu pierde sucul, fructele trebu-
ie preparate intr-un vas neperforat. Daca
preparati fructele intr-un vas perforat,
puneti sub el un vas neperforat. Nici asa
nu pierdeti lichidul din fructe.

Sfat: Sucul astfel colectat poate fi folo-
sit la prepararea unei glazuri de tort.

Setari
Programe automate | Fructe | ... |
sau

(Gatire la aburi
Temperatura: 100 °C
Timp de gatire: consultati tabelul

Carnati

Setari

Programe automate | Sortimente de

carnati| ... |
sau

(3atire la aburi
Temperatura: 90 °C

Timp de gatire: consultati tabelul

@ [min]
Mere, bucati 1-3
Pere, bucati 1-3
Cirese 2—4
Corcoduse 12
Nectarine/piersici, bucéti 1-2
Prune 1-3
Gutui, taiate cubulete 6—8
Rubarba, bucati 12
Agrise 2-3

@ Timp de gatire
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Carnati @ [min]
Carnati 6—8
Polonezi 6-8
Carnati albi 6-8

@ Durata de gétire




Gatire cu aburi

Crustacee

Preparare
Decongelati fructele de mare congelate nainte de a le gati.
Indepéartati carapacea, indepartati maruntaiele si spalati-le.

Vase pentru gatit
Ungeti vasele perforate.

Durata de gatire

Cu cat sunt gatite mai mult timp, cu atat mai tare devine carnea lor. Respectati tim-
pii de gatire recomandati.

Daca crustaceele se gatesc in sos sau zeama, prelungiti durata de gatire cu cateva
minute.

Setari
Programe automate | Crustacee | ... |
sau

(Gatire la aburi

Temperatura: consultati tabelul
Timp de gatire: consultati tabelul

§[°c] @ [min]
Creveti 90 3
Creveti (prawns) 90 3
Creveti uriasi (King prawns) 90 4
Crabi 90 3
Languste 95 10—-15
Creveti (shrimps) 90 3

¥ Temperatura, @ Timp de gatire
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Gatire cu aburi

.

Scoici
Produse proaspete

& Pericol de intoxicatie ca urmare a scoicilor stricate.
Scoicile stricate pot provoca toxiinfectii alimentare.
Preparati doar scoici inchise.

Nu consumati scoicile care nu s-au desfacut dupa gatire.

Clatiti cu apa scoicile proaspete inainte de a le prepara, pentru a elimina eventuale-
le resturi de nisip. Apoi frecati bine scoicile cu o perie, pentru a inlatura fibrele ra-
mase lipite.

Produse congelate

Dezghetati scoicile congelate.

Durata de gatire

Cu cét sunt gatite mai mult timp, cu atat mai tare devine carnea lor. Respectati tim-
pii de gatire recomandati.

Setari
Programe automate | Scoici | ... |
sau

(Gatire la aburi
Temperatura: consultati tabelul
Timp de gatire: consultati tabelul

§[°cl @ [min]
Scoici Pedunculata 100 2
Scoici Cardium 100 2
Midii 90 12
Scoici Saint-Jacques 90 5
Scoici brici 100 2—4
Scoici Venus 90 4

§ Temperatura, @ Timp de gatire
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Gatire cu aburi

Gatirea unui meniu - setare ma-
nuala

Tn timpul gatirii manuale a unui me-
niu, opriti functia de reducere a aburi-
lor (consultati capitolul ,Setari”, sec-
tiunea ,,Reducerea aburilor”).

La gatirea unui meniu puteti aduce im-
preuna intr-un meniu diferite alimente
cu timpi de gatire diferiti, de ex. file de
biban cu orez si broccoli. Alimentele nu
se dau la cuptor toate de la inceput, ci
pe rand, pentru a fi gata simultan.

Nivel de asezare in cuptor

Asezati alimentele din care picura zea-
ma (de ex. peste) sau care pateaza (de
ex. sfecla rosie) direct deasupra tavii
universale. Astfel evitati transferul gus-
turilor sau patarea ca urmare a lichidului
care picura.

Temperatura

Temperatura din timpul gatirii unui me-
niu trebuie sa fie de 100 °C, pentru ca
majoritatea alimentelor se gatesc doar
la aceasta temperatura. Nu gatiti meniul
la temperatura mai joasa, daca alimen-
tele au temperaturi diferite de gatire, de
ex. pentru file de dorada 85 °C iar pen-
tru cartofi 100 °C.

Daca in cazul unui aliment este reco-
mandata o temperaturd de 85 °C de
exemplu, trebuie sa testati cum iese
preparatul final daca este pregatit la
100 °C. Sortimentele de peste pretenti-
oase cu structura inconsistentd, de ex.
limba de mare sau cambula, devin foarte
tari la100 °C.

Durata de gatire

Daca temperatura de gatire este marit3,
timpul de preparare trebuie scurtat cu
aprox. /3.

Exemplu

Timpi de gatire ai alimentelor
(consultati tabelele de gatire din capito-
lul ,,Gatire cu aburi®)

Orez prefiert 24 minute
File de biban 6 minute
Broccoli 4 minute

Calcularea timpilor de gatire care trebu-
ie setati:

24 minute minus 6 minute = 18 minute
(timp de gétire 1: orez)

6 minute minus 4 minute = 2 minute
(timp de gétire 2: file de biban)

Ramas = 4 minute ( timp de gatire 3:
broccoli)

Timp de 24 min. orez
gatire 6 min. file de bi-
ban
4 min.
broccoli
Setare 18 min. | 2 min. 4 min.

Gatirea unui meniu

m Dati mai intai orezul la cuptor.

m Setati primul timp de gatire, adica
18 minute.

m Cand au trecut cele 18 minute, dati la
cuptor fileul de biban.

m Setati al 2-lea timp de gatire, adica
2 minute.

m Cand au trecut cele 2 minute, dati la
cuptor broccoli-ul.

m Setati al 3-lea timp de gatire, adica
4 minute.
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Sous-vide (gatire in vid)

Tn acest program bland de gatire alimen-
tele sunt gatite intr-un ambalaj vidat, la
temperaturi joase, constante.

Prin vidare, in timpul programului de ga-
tire umiditatea nu se evapora si toate
substantele nutritive si aromele se pas-
treaza.

Rezultantul gatirii este un preparat cu
gust intens si gatit uniform.

Folositi doar alimente proaspete care
sunt in stare buna.

Respectati conditiile de igiena si lan-
tul de frig.

Folositi doar pungi de vid termorezis-
tente si stabile la fierbere.

Nu gatiti niciodata alimentele in am-
balajele de vanzare, de ex. produse
congelate vidate, deoarece este posi-
bil ca punga de vid folosita ca amba-
laj sa nu fie adecvata.

Nu folositi de mai multe ori punga de
vid.

Vidati alimentele exclusiv cu un apa-
rat de vidat.

Indicatii importante privind utili-
zarea

Pentru a obtine un rezultat optim la pre-
parare, respectati urmatoarele indicatii:

- Utilizati mai putine condimente si ier-
buri aromatice decat in cazul prepara-
rii conventionale, deoarece influenta
lor asupra gustului mancarii este mai
puternica.

Puteti de asemena prepara mancarea
fara condimente si sd o condimentati
dupa ce este gata.

- Prin adaosul de sare, zahar si lichide
se reduce timpul de preprare.
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- Prin adaosul de alimente acide, de
exemplu [amaie sau otet, macarea se
intareste.

Nu folositi alcool sau usturoi, deoare-
ce acestea pot [asa un gust neplacut.

Folositi doar pungi de vidare potrivite

pentru dimensiunea mancarii prepara-
te. Daca punga de vid este prea mare,
poate sa ramana prea mult aer inadun-

tru.

Daca doriti sa gatiti mai multe alimen-
te intr-o punga de vid, asezati alimen-
tele unul langa altul in punga.

Daca doriti sa preparati alimente in
mai multe pungi de vid simultan, ase-
zati pungile una langa alta pe gratar.

Timpul de preparare depinde de grosi-
mea alimentului.

Lasati usa inchisa in timpul procesului
de preparare. Deschiderea usii prelun-
geste procesul de preparare si poate
conduce la rezultate de preparare dife-
rite.

Datele privind temperatura si timpul
de preparare indicate in retetele Sous-
vide nu pot fi preluate intotdeauna 1:1.
Adaptati aceste setari la gradul de
preparare dorit.

Tn cazul temperaturii ridicate si/sau al
timpului de preparare mai lung, rezer-
vorul de apa se poate goli. Controlati
din cand in cand afisajul.



Sous-vide (gatire in vid)

Sfaturi

- Pentru a scurta timpii de preparare,
puteti vida alimentele 1-2 zile inainte
de a le gati. Depozitati alimentele vi-
date in frigider la maximum 5 °C. Pen-
tru mentinerea calitatii si gustului, ali-
mentele trebuie gatite dupa cel tarziu
2 zile.

- Congelati lichidele, de ex. marinata,
Tnainte de vidare, pentru a preveni
scurgerea din punga de vid.

- La umplere, intoarceti marginile pungii
de vidare spre exterior. Astfel obtineti
o sudura curata si perfecta.

- Daca nu doriti sa consumati prepara-
tele imediat dupa programul de gatire,
introduceti-le imediat Tn apa cu gheata
si lasati-le sa se raceasca complet.
Apoi pastrati-le la maximum 5 °C.
Astfel se pastreaza calitatea si gustul
si se prelungeste durata de valabilita-
te.

Exceptie: Consumati carnea de pasa-
re imediat dupa programul de gatire.

- Dupa gatire, taiati punga de vid pe
toate laturile pentru a avea un acces
mai bun la alimente.

- Tnainte de servire, prajiti foarte scurt
soiurile de peste tare (de ex. somon).
Astfel se vor intensifica aromele pes-
telui.

Folositi sucul sa marinata de legume,
peste sau carne pentru prepararea
unui sos.

- Serviti mancarea pe farfurii preincalzi-
te.

Utilizarea functiei Sous-vide

m Clatiti preparatul sub jet de apa rece
si uscati-I.

m Asezati alimentele intr-o punga de vid
si addugati eventual condimente sau
lichid.

m Vidati alimentele cu aparatul de vidat.

m Pentru un rezultat optim, introduceti
gratarul pe nivelul 2.

B Asezati alimentele vidate (daca sunt
mai multe pungi, asezati-le una langa
alta) pe gratar.

m Selectati Sous-vide @O.

m Daca este necesar, modificati tempe-
ratura recomandata.

m Confirmati cu OK.

m Mai efectuati si alte setari, daca doriti
(consultati capitolul ,,Utilizare”).
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Sous-vide (gatire in vid)

Cauze posibile pentru rezultate
proaste

Punga vidata este este deschisa:

- Sudura nu a fost destul curata de sta-
bila si s-a desfacut.

- Punga a fost deteriorata printr-un os
ascutit.

Preparatul are un gust neplacut:

- Depozitarea nepotrivitd a preparatului,
lantul de racire a fost intrerupt.

- Preparatul a fost contaminat cu bacte-
rii Tnainte de vidare.

- Ingredientele (de ex. condimentele) au
fost dozate in cantitati prea mari.

- Punga sau sudura nu au fost impeca-
bile.

- Vacuumul a fost prea slab.

- Preparatul nu a fost consumat sau ra-
cit imediat dupa preparare.
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Sous-vide (gatire in vid)

Timpii indicati in tabele sunt valori orientative. Va recomandam sa selectati mai in-
tai timpul de gatire mai scurt. Daca este necesar, puteti continua sa gatiti alimentul.
Timpul de gatire incepe abia in momentul in care s-a atins temperatura setata.

Preparat Adaugare in prealabil g [°c] @ [min]
Zahar Sare
Peste
File de cod, 2,5 cm grosime X 54 35
File de somon, 2-3 cm grosime X 52 30
File de peste-pescar X 62 18
File de saldau, 2 cm grosime X 55 30
Legume
Buchete de conopida, medii-mari X 85 40
Dovleac Hokkaido, felii X 85 15
Gulie, felii X 85 30
Sparanghel, alb, intreg X X 85 22-27
Cartofi dulci, felii X 85 18
Fructe
Ananas, felii X 85 75
Mere, felii X 80 20
Banane baby, intregi 62 10
Piersici, jumatati X 62 25-30
Rubarba, bucati 75 13
Prune, jumatati X 70 10—12
Diverse
Fasole boabe, alba, inmuiata in raport 1: 2 X 90 240
(fasole boabe : lichid)
Creveti, decojiti, eviscerati X 56 19-21
Oua de gaina, intregi 65—66 60
Scoici Saint-Jacques, desfacute 52 25
Ceapa esalota, intreaga X X 85 45-60

§ Temperaturd, @ Timp de gétire
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Sous-vide (gatire in vid)

Preparat Adaugare in §[°c] @ [min]
prealabil
Zahar | Sare mediu* bine facut*

Carne

Piept de rata, intreg X 66 72 35
Spate de miel cu os 58 62 50
File de vita, 4 cm grosime 56 61 120
Pulpa de vita, 2,5 cm grosime 56 - 120
File de porc, intreg X 63 67 60

§ Temperatura, @ Timp de gatire

* Grad de gatire

Gradul de gatire ,bine facut” are o temperaturad mai ridicata in interiorul mancarii decat gradul
de gatire ,mediu”, dar nu inseamna patruns in sensul clasic al cuvantului.
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Sous-vide (gatire in vid)

Reincalzire

Tncélziti legumele din familia Brassica-
ceae, de ex. guliile si conopida doar im-
preuna cu un sos. Fara sos, acestea pot
capata un gust neplacut de carbune sio
culoare gri-maronie.

Alimentele cu durata scurta de gatire si
cele la care gradul de gatire se modifi-

ca la reincalzire, de ex. pestele, nu sunt
adecvate, n principiu, pentru reincalzi-
re.

Pregatire

Imediat dupa programul de gatire puneti
alimentele gatite pentru aprox. 1 orad in
apa cu gheata. Racirea rapida previne
gatirea excesiva a alimentelor. Asa se
pastreaza starea optima.

Apoi depozitati alimentele in frigider la
maximum 5 °C.

Retineti ca cu cat depozitati mai mult
alimentele, cu atat se reduce calita-
tea lor.

Recomandam depozitarea alimente-
lor in frigider timp de cel mult 5 zile
fnainte de a le reincalzi.

Setari

Sous-vide
Temperatura: consultati tabelul
Timp: consultati tabelul
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Sous-vide (gatire in vid)

Reincalzire cu functia Sous-vide

Timpii indicati in tabel reprezinta valori orientative. Daca este necesar, puteti pre-
lungi timpul. Timpul incepe sa se deruleze abia in momentul in care s-a atins tem-
peratura setata.

Aliment g [°c] @?2[min]
mediu’ bine facut'

Carne

Spate de miel cu os 58 62 30

File de vita, 4 cm grosime 56 61 30

Pulpa de vita, 2,5 cm grosime 56 - 30

File de porc, intreg 63 67 30

Legume

Buchete de conopida, medii-mari® 85 15

Gulie, felii® 85 10

Fructe

Ananas, felii 85 10

Diverse

Fasole boabe, alba, inmuiata in raport 1: 2 90 10

(fasole boabe : lichid)

Ceapa esalota, intreaga 85 10

¥ Temperatura, @ timp

' Grad de gatire
Gradul de gatire ,,bine ficut” are o temperaturd mai ridicata in interiorul mancarii decat gradul
de gatire ,mediu”, dar nu inseamna patruns in sensul clasic al cuvantului.

2 Duratele sunt valabile pentru alimente vidate cu o temperatura initiald de aprox. 5 °C (tempera-
tura din frigider).

3 A se reincalzi doar gatit in sos.
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Programe suplimentare

Incilzire

Pentru incalzirea alimentelor gatite in
vid, utilizati functia Sous-vide (con-
sultati capitolul ,,Sous-vide“, sectiunea

,Reincalzire”).

n cuptorul cu aburi alimentele sunt in-
calzite usor, nu se usuca si nu sunt fierte
sau coapte excesiv. Se incalzesc uni-
form si nu este necesar sa fie amesteca-
te din cand in cand.

Puteti incalzi alimente portionate in pre-
alabil (carne, legume, cartofi), precum si
cate un singur aliment.

Vase pentru gatit

Cantitatile mici pot fi incalzite pe o far-
furie, iar cantitatile mai mari in vasul
pentru gatit.

Timp

Pentru un preparat la farfurie, setati
10—12 minute. Pentru mai multe farfurii
este necesar un timp mai indelungat.
Daca porniti succesiv mai multe progra-
me de incalzire, reduceti timpul cu
aprox. 5 minute pentru al doilea program
si pentru urmatoarele, deoarece incinta
cuptorului este deja calda.

Umiditate

Cu cat alimentul este mai umed, cu atat
mai mica este umiditatea care trebuie
setata.

Sfaturi

- Bucatile mari cum ar fi o friptura, nu
trebuie incalzite intregi, ci portionate
pe farfurie.

- Taiati pe jumatate bucatile compacte,
cum ar fi ardeii umpluti sau ruladele.

- Tncalziti sosurile separat. O exceptie o
constituie preparatele care sunt gatite
in sos (de ex. gulas).

- Retineti ca preparatele pane, cum ar fi
de ex. snitelele, nu vor ramane cro-
cante.

Alimentele nu trebuie acoperite in tim-
pul Tncalzirii.

Setari
Incalzire
sau

(Gatire combi | Gatire combi + Ventilator
plus

Temperatura: consultati tabelul
Umiditate: consultati tabelul
Timp: consultati tabelul
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Programe suplimentare

Timpii indicati in tabel reprezinta valori orientative. Va recomandam sa selectati mai
intai timpul mai scurt. Daca este necesar, puteti prelungi timpul.

Aliment

¥ [°c]

06 [%]

@O [min]

Legume

Morcovi
Conopida
Gulie
Fasole

120

70

8-10

Garnituri

Paste
Orez
Cartofi, taiati in jumatate pe lungime

120

70

8-10

Galuste
Piure de cartofi

140

70

18-20

Carne rosie si carne de pasare

Friptura taiata felii, rulade cu grosimea de 1,5 cm
, taiate felii

Gulas

Tocana de miel

Perisoare

snitel de pui

snitel de curcan, taiat felii

140

70

113

Peste

File de peste
Rulada de peste, taiata in doua bucati

140

70

1012

Preparate la farfurie

Spaghete, sos de rosii

Friptura de porc, cartofi, legume

Ardei umpluti (taiati pe jumatate), orez
Mancare de pui, orez

Supa de legume

Supa crema

Supa limpede

Ghiveci

120

70

1012

§ Temperatura, 66 Umiditate, @ Timp

* Timpii se aplica in cazul alimentelor incalzite pe o farfurie.
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Programe suplimentare

Decongelare

Decongelarea in cuptorul cu aburi este
mult mai rapida decéat la temperatura
camerei.

& Pericol de infectie din cauza apa-
ritiei germenilor.

Germeni precum salmonella pot pro-
voca toxiinfectii alimentare grave.

La decongelarea pestelui si carnii (in
special cea de pasare) trebuie s asi-
gurati strict igiena.

Nu utilizati lichidul rezultat la decon-
gelare.

Preparati alimentele imediat dupa ex-
pirarea timpului de decongelare.

Temperatura

Temperatura optima la decongelare este
de 60 °C.

Exceptii: Carnea tocata si vanatul

50 °C.

Pregétire prealabild/ulterioara

Daca este necesar, scoateti ambalajul
pentru a decongela alimentul.

Exceptii: Painea si produsele de patise-
rie se dezgheata in ambalaj, pentru ca
altfel vor absorbi umiditatea si vor deve-
ni moi.

Dupa decongelare, lasati alimentele sa
stea la temperatura camerei. Timpul de
odihna este necesar pentru transporta-
rea uniforma a caldurii din exterior spre
interior.

Vase pentru gatit

La decongelarea alimentelor din care se
scurg lichide, precum pasarea, utilizati
un vas de gatit perforat asezat deasupra
unei tavi universale. Astfel alimentele nu
stau n lichidul rezultat de la decongela-
re.

Alimentele din care nu se scurg lichide
in timpul dezghetarii pot fi decongelate
intr-un vas neperforat.

Sfaturi

- Nu este necesar ca pestele sa fie
complet dezghetat pentru a putea fi
gatit. Este suficient ca suprafata sa fie
suficient de moale pentru a se patrun-
de cu condimente. In functie de grosi-
me, sunt suficiente 2-5 minute.

- Produsele congelate sub forma de bu-
catele mai mici, cum ar fi fructele de
padure sau bucatile de carne, trebuie
desprinse la jumatatea timpului de
decongelare.

- Produsele care au fost decongelate o
data nu trebuie recongelate.

- Decongelati mancarurile semi-prepa-
rate congelate dupa indicatiile de pe
ambalaj.

Setari
Decongelare

sau

(Gatire la aburi

Temperatura: consultati tabelul
Timp de decongelare: consultati tabelul
Timp de odihna: consultati tabelul
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Programe suplimentare

Timpii indicati in tabel reprezinta valori orientative. Va recomandam sa selectati mai
intai timpul de decongelare mai scurt. Daca este necesar, puteti prelungi timpul.

Aliment congelat | Cantitate | ¥ [°c] | @ [min] | [min]
Produse din lapte

Branza felii 125g 60 15 10
Branza Quark 250 g 60 20-25 10—15
Smantana 250¢g 60 20-25 1015
Branza moale 100 g 60 15 1015
Fructe

Piure de mere 250 g 60 20-25 1015
Bucati de mere 250¢g 60 20-25 10-15
Caise 500¢g 60 25-28 15-20
Capsuni 300¢g 60 8-10 1012
Zmeurd/coacaze 300g 60 8 10-12
Cirese 150 g 60 15 10—15
Piersici 500 g 60 25-28 15-20
Prune 250 g 60 20-25 10—15
Agrise 250 g 60 20-22 1015
Legume

congelate in calup 300¢g 60 20-25 1015
Peste

File de peste 400 g 60 15 1015
Pastrav 500¢g 60 1518 1015
Homar 300¢g 60 25-30 1015
Crabi 300¢g 60 4-6 5

Mancaruri semi-preparate

Carne, legume, garnituri/ 480 g 60 20-25 1015
ghiveci/supe
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Programe suplimentare

Aliment congelat Cantitate | & [°c] | @ [min] | [min]
Carne
Friptura, felii fiecare 125-150 g 60 8—10 15-20
250¢g 50 15-20 1015
Carne tocata
500¢g 50 20-30 1015
Gulas 500 g 60 30-40 1015
1000 g 60 50-60 1015
Ficat 250 g 60 20-25 1015
Spate de iepure 500 g 50 30-40 1015
Spate de caprioara 1000 g 50 40-50 10—15
Snitel/cotlet/carnati 800 g 60 25-35 15-20
Pasare
Pui 1000 g 60 40 15-20
Pulpe de pui 150 g 60 20-25 10—15
Snitel de pui 500 g 60 25-30 1015
Pulpe de curcan 500g 60 40-45 1015
Produse de patiserie
Foietaje/ produse de patiserie - 60 1012 1015
din aluat dospit
Produse de patiserie/ prajituri 400¢g 60 15 1015
din aluat pufos
Chifle/paine
Chifle - 60 30 2
Paine neagra, feliata 250 g 60 40 15
Paine integral3, feliata 250 g 60 65 15
Paine alba, feliata 150 g 60 30 20

¥ Temperatura, @ Timp de decongelare, 3 Timp de odihn&
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Programe suplimentare

Mix & Match

Pentru prepararea simpla a mancarii pe
farfurie, aveti la dispozitie functia speci-
ala Mix & Match. Cu aceasta functie pu-
teti incalzi alimentele semipreparate
(mancare rapida) sau puteti alcatui o
portie de alimente proaspete, pe care sa
le preparati direct pe farfurie.

La preparare puteti alege intre un rezul-
tat crocant si rumen sau un aliment pre-
parat delicat, cu suprafata suculenta si
fara rumenire suplimentara.

Utilizati doar alimente perfecta sigure
din punct de vedere igienic. Daca
aveti indoieli, aruncati alimentele re-
spective.

Sfat: Pentru functia speciala Mix & Mat-
ch va recomandam sa utilizati aplicatia
Miele. Cu aplicatia Miele, puteti compu-
ne interactiv din diferite ingrediente far-
furia de mancare si sa transferati setarile
programului in cuptorul cu aburi.

Pentru aceasta functie trebuie sa co-
nectati cuptorul cu aburi la reteaua
WiFi. Pentru realizarea conexiunii, con-
sultati capitolul ,,Prima punere in func-

tiune“, sectiunea ,Miele@home*.

Daca nu folositi aplicatia Miele, respec-
tati urmatoarele indicatii si compuneti
preparatele la farfurie folosind tabelul
pentru preparare.
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Vase pentru gatit
Utilizati:

- o farfurie intinsa sau o forma mica de
sufleu

- un castron mic, adanc, sau o ceasca
pentru alimente peste care se adauga
lichid

Produsele de patiserie, pizza, tarta flam-

bata si altele similare pot fi asezate di-

rect pe gratar (cu hartie de copt, daca

este necesar).

Recipientele din plastic ale alimente-
lor semipreparate nu sunt suficient
de rezistente la temperaturi inalte.
Puneti alimentele semipreparate in
vase adecvate.

Indicatii pentru incalzirea preparatelor
la farfurie

- Pentru alimentele fripte sau prajite uti-
lizati Incalzire rezultat crocant, iar pentru
cele gatite sau fierte utilizati Incilzire
blanda.

- Retineti ca doar alimentele care erau
crocante inainte de reincalzire vor re-
deveni crocante cu Incilzire rezultat
crocant.

- Alimentele nu trebuie sa depadseasca
inadltimea de 2—2,5 cm. Puneti alimen-
tele mai inalte in vase mai plate (de ex.
ghiveci) sau taiati bucati compacte in
felii (de ex. rulad3, sufleu).

- Incalziti pastele fainoase doar ameste-
cate cu un sos.

- Pe partea de jos a vasului se pot for-
ma picaturi de apa. Stergeti picaturile
de apa Tnainte de servire.



Programe suplimentare

Indicatii pentru pregatirea preparatelor
la farfurie

Din zeama de la carne si peste puteti
prepara cu usurintd un sos: inainte de
preparare amestecati 1 lingurita de
agent de ingrosare cu carnea sau cu
pestele crud. Tnainte de servire ames-
tecati sosul cu o furculita, pentru a se
omogeniza. in loc de agent de ingrosa-
re pentru sos puteti utiliza si 1 lingurita
de praf pentru piure de cartofi (semi-
preparat) sau 1 varf de cutit de guma
de guar.

Timpii diferiti pentru prepararea ali-
mentelor pot fi ajustati in functie de
marimea bucatilor de: cu cat este mai
scurt timpul de gatire, cu atat mai ma-
ri trebuie sa fie bucétile (de exemplu,
buchetele de conopidad mari). Cu cét
timpul de preparare este mai lung, cu
atat mai mici trebuie sa fie bucatile
(de exemplu, cartofi taiati cuburi).
Timpii diferiti de peparare pot fi egalati
si prin introducerea stratificata a ali-
mentelor in cuptor: un aliment cu un
timp de preparare mai scurt se asaza
sub un aliment cu un timp de prepa-
pare mai lung sau se poate realiza un
mic sufleu din acele alimente.

Pentru a preveni uscarea alimentelor,
rafinati mancarea la farfurie cu un sos
sau o marinata. Puteti utiliza si branza
sau bacon.

Alcatuirea unui preparat la farfurie din
diferite componente

Pentru un rezultat de gatire optim trebu-
ie sa alaturati componentele preparatu-
lui la farfurie — precum carnea, garnituri-
le si legumele —n asa fel incat sa puteti
selecta o setare comuna pentru rumeni-
re. Aceasta setare trebuie sa fie adecva-
ta pentru toate componentele perpara-
tului sau macar adecvata in anumite
conditii.

Recomandam urmatorul procedeu:

B Pe baza tabelelor de gatire, selectati
un ingredient principal, de ex. steak
de vita.

m Selectati alte ingrediente care au se-
tari corespunzatoare pentru rumenire,
de ex. fasole verde si orez.
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Programe suplimentare

Indicatii privind tabelele de gatire

Tabelele de gatire contin, pe langa date-
le privind marimea bucatilor sau gradul
de preparare al alimentelor, si indicatii
de preparare.

Rumenirea este reprezentata pe afisaj
printr-o baré cu sapte segmente. In
principiu se aplica urmatoarea regula: cu
cand sunt mai multe segmente pline, cu
atat mai lung este timpul de gatire.

Cu ajutorul simbolurilor puteti stabili ce
setare este adecvata pentru rumenirea
fiecarui aliment:

Utilizarea functiei speciale Mix & Mat-
ch

Tn timpul prepararii, alimentele nu tre-
buie acoperite.

Simbol | Semnificatie
_ neadecvat
- adecvat in anumite conditii
| adecvat
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m Eventual pregatiti alimentele, daca es-
te cazul.

m Selectati Altele | Aplicatii speciale |
Mix & hMatch.

m Dacd preparati alimente deja gatite,
selectati Incalzire blanda sau Incalzire
rezultat crocant.

m Daca preparati alimente proaspete
sau doar usor gatite, selectati Gatire
blanda sau Gatire rezultat crocant.

m Daca este necesar, modificati setarea
pentru rumenire.
m Confirmati cu OK.

m Introduceti preparatul pe gratar, pe ni-
velul 2.

m Confirmati cu OK.

Puteti porni programul de gatire imediat
sau puteti amana pornirea.

m Daca la finalul programului de gatire
preparatul la farfurie nu este gatit asa
cum va doriti, selectati Contin. rumeni-
re.



Programe suplimentare

Incalzirea alimentelor cu functia speciali ,,incilzire rezultat crocant*

Aliment

Setare bara cu segmen-
te Rumenire

Strudel cu mere, 4 cm indltime, gata copt e _OmO__
Branza Camembert coaptd, 75 g, gata coapta _ _COmmC__
Baghetd, gata coapta _COmc_
Aperitive de foietaj, gata coapte OO
Chiftea din tofu’, gata prajita _COCOomc—_
Chifle, precoapte sau gata coapte, pastrate _ _OmOcda_
Cheeseburger, gata copt N
Chili con carne’, 2 cm inaltime, gata prajit _ _OCOOmm—3__
Ciabattini, precoapte sau gata coapte, pastrate e _m—__
Tarta flambata, gata coapta _Cmc_
Fasii de carne’, prepréjite sau gata prijite OCOomcCOCca_
Chiftea' (porc), 60 g, gata préjita N e | |
Pachetele de primavara, 100 g, gata coapte e _OmOc
Clétite imperiale’, congelate, dezghetate _OOomecdCd_
Cartofi, predominant fierti tari, felii, gata copti __COmc_
Pachetele din cartofi, gata coapte __OCOmOd3_
Lasagna', 3 cm inaltime, gata coapta __m_
Sufleu de paste’, 4,5 cm inaltime, gata copt _COmm_
Clatite’ o COmmC_
Pizza, gata coapta OO/
Quiche, 3,5 cm inaltime, gata copt R e |
Clétite de cartofi', gata coapte __m—__
Placinta rosti, gata coapta _ O3 __
Snitel, gata prajit _OmmOOE_

"nu devine crocant, trebuie doar incalzit suficient (> 65 °C).
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Programe suplimentare

Prepararea alimentelor cu functia speciala ,,Gatire rezultat crocant®

Aliment Indicatii de preparare Setare bara cu seg-
mente Rumenire
Carne'
Carnat, 100 g, oparit taiat . _BEOmO
Chiftea, 60 g, 2,5 cm inaltime Carne tocata condimentata e __Om—a
Piept de pui, 3 cm néltime, crud Natur, condimentat OO
Pulpe de pui inferioare, crude Marinat — OO
Steak de antricot de vitel, 2,5 cm nalti- | marinat, cu sos -.__
me, crud
Cotlet Kassler, 3,5 cm inaltime, crud - _ _OmmOCOOd
Cotlet de miel, 2 cm inaltime, crud Marinat [ —
Steak de vita, 3 cm naltime, crud Marinat _OCOmC_
File de porc, 4 cm inaltime, crud n bacon, sare, piper O
Cotlet de porc, 1,5 cm indltime, crud pane, cu putinulei | ____________ |
Peste’
Cotlet de halibut, 3 cm inéltime, crud Marinat O
File de cod, 3,5 cm inaltime, crud Marinat [ e
File de somon, 3 cm Tnaltime, crud Condimentat OO
File de sebastd, 3 cm inaltime, crud condimentat, topping: spanac,fe- | B3 __ _ _ _ _
ta
File de ton, 3 cm indltime, crud Marinat N S
Frigarui de somn, 50 g cuburi, crud Marinate, cu grasime OO
Legume
Vanata, 2 cm inaltime, crude Marinat e _m-O_
Conopida, buchetele mari, cruda Sare, piper, pesmet OO
Broccoli, buchetele mari, crud Sos de branza O3
Fasole aciculara in bacon, cruda invelitad in bacon, condimentata _m—c_
Cartofi, fierti tari, felii 3 mm, cruzi Unt, sare sau branza e _OCcOoCm
Gulie, felii 2 cm, cruda Piper, sare, nucsoara, OCOomce
Dovleac, cuburi 2 cm, crud Piper, sare, ulei de samburide do- | B __ _ _ _
vleac
Porumb stiulete, crud Sare, unt O e | |
Morcovi, rondele 2 cm, cruzi Sare, piper, unt OO
Ardei, bucati mari, crud Marinat OO
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Programe suplimentare

Aliment

Indicatii de preparare

Setare bara cu seg-
mente Rumenire

Dovlecel, felii 2 cm, crud

Marinat

OO

Paste&orez

Paste, tortellini, prefierte

Lasagna, 3 cm inaltime, gatita in preala-
bil

Sufleu de paste, 2 cm inéltime, gatit in
prealabil

Orez natur, timp de preparare 8 minute,
nefiert

Sare, 1: 2 (orez : lichid)

Orez prefiert, timp de preparare 8—
12 minute, nefiert

Sare, 1:1,5 (orez : lichid)

Orez, preparat in prealabil

Pizza & Co

Branza Camembert, 25 g, congelata

Dezghetati

Baghetd, congelata sau precoapta

Dezghetati

Chifla, congelata sau precoapta

Dezghetati

Cheeseburger, precopt

Curmale in bacon, crude

Tarta flambata, cruda

Aluat din vitrina frigorifica, cu in-

grediente

Pachetel de primavara, 100 g, congelat

Dezghetati

Branza pe grill, 90 g, gatita in prealabil

Pachetele din cartofi, congelate

Dezghetati

Gnocchi, prepaprat in prealabil

Unt, sar, branza

Clétite cartofi (aluat semipreparat), cru-
de

Cu putin ulei

Taitei grosi din cartofi, preparati in prea-
labil

Chiftea din tofu, 80 g, gata preparata

Pizza, gata coapta

Cartofi rosti triunghiuri, congelati

Dezghetati

Tarta cu ceapa, 2,5 cm naltime

Precoapta

Deserturi

Clatite imperiale, gata preparate

_OCOmOd_

" Amestecati 1 linguritd de agent de ingrosare pentru sos cu carnea crud&/pestele crud.
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Alimente adecvate pentru functia speciala ,,Gatire blanda*

Aliment

Indicatie de preparare

Carne'

Carnat (porc), 100 g, gata preparat

Frigarui din file de vita, 50 g cuburi, crude

Marinate, cu grasime

Frigarui din carne de porc, 50 g cuburi, crude

Marinate, cu ardei si ceapa

Piept de pui, 3 cm inaltime, crud

Natur, condimentat

Steak de antricot de vitel, 2,5 cm naltime, crud

Marinat, cu sos

Antricot, 3,5 cm Tnaltime, crud

Pegste'

Pastrav, intreg, 350 g, crud

Condimentat, umplutura: unt, ierburi aromate

Cotlet de halibut, 3 cm inéltime, crud

Marinat

File de cod, 3,5 cm inaltime, crud

Marinat

File de somon, 3 cm naltime, crud

Condimentat

File de sebast3, 180 g

Topping: spanac si creme fraiche

File de ton, 3 cm indltime, crud

Marinat

Frigarui de somn, 50 g cuburi

Marinate, cu grasime

Legume

Conopida, buchetele mari, cruda

Condimentat

Broccoli, buchetele mari, crud

Cu/fara sos de branza

Cartofi, fierti tari, taiati in patru/bucéti, cruzi

Sare

Gulie, felii 2 cm, cruda

Piper, sare, nucsoara,

Dovleac, cuburi 1,5 cm, crud

Piper, sare, ulei de sdmburi de dovleac

Porumb stiulete, crud

Sare, unt

Morcovi, rondele 2 cm, cruzi

Sare, piper, unt

Ardei, bucati mari, crud

Marinat

Varza de Bruxelles, intreagd, cruda

Piper, sare, nucsoara,

Sparanghel, tulpini, intregi, crud Sare, unt
Cartofi dulci, 1,5 cm cuburi/bucéti lungi, cruzi Sare
Dovlecel, felii 2 cm, crud Marinat
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Aliment

| Indicatie de preparare

Paste&orez

Paste, tortellini, prefierte

Sos

Macaroane, scurte, crude

Sare, raport 1: 3 (paste fainoase : apa)

Orez, orez basmati, timp de preparare 10 minute,
nefiert

Sare, 1: 2,5 (orez : lichid)

Orez natur, timp de preparare 8 minute, nefiert

Sare, 1: 2 (orez : lichid)

Orez prefiert, timp de preparare 8—12 minute, ne-
fiert

Sare, 1: 2 (orez : lichid)

Orez, orez cu bob rotund, gata preparat

Taitei de supa, nefierti

Acoperiti cu zeama

Pizza & Co

Gnocchi, prepaprat in prealabil Sare, unt
Piure de cartofi, gata preparat -

Taitei grosi din cartofi, preparati in prealabil Sare, unt

" Amestecati 1 linguritd de agent de ingrosare pentru sos cu carnea cruda/pestele crud.
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Gatire meniu intreg — automat

La prepararea automata a unui meniu,
puteti combina pana la 3 alimente diferi-
te, de ex. peste cu orez si legume.

La prepararea automata a unui meniu,
alimentele nu se dau la cuptor toate de
la inceput, ci pe rand, pentru a fi gata si-
multan.

Alimentele pot fi selectate in orice ordi-
ne, deoarece cuptorul cu aburi le sortea-
z& automat in functie de durata de pre-
parare si va indica care aliment trebuie
introdus la in cuptor.

Functiile Ora de final si Oré start nu sunt
disponibile la prepararea unui meniu.

Utilizarea functiei speciale Gatire me-
niu intreg

m Selectati Altele | Aplicatii speciale |
Gatire meniu intreg.

m Selectati alimentul dorit.

Tn functie de aliment, apar intrebéri refe-

ritoare la dimensiune, greutate si gradul

de gatire.

m Selectati valorile dorite si confirmati
cu OK.

m Selectati Adaugati aliment.

m Selectati alimentul dorit si continuati
ca si la primul aliment.

m Repetati procesul pentru cel de-al
treilea aliment.

Dupé confirmarea Start gatire meniu intreg
vi se solicita sa introduceti in cuptor ali-
mentul cu timpul cel mai lung de gatire.

m Daca gatiti alimente din care picura li-
chid sau care pateaza, in vase perfo-
rate, asezati vasele direct deasupra
tavii universale. Astfel evitati ameste-
cul de gusturi sau petele lasate de li-
chidul care picura.
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La finalul etapei de incélzire, cuptorul cu
aburi va arata cand trebuie introdus ur-
matorul aliment. Cand s-a ajuns la acel
moment, este emis un semnal sonor.
Acest proces se repeta si pentru al trei-
lea aliment.

n meniu puteti include si alimente ca-
re nu sunt afisate. Informatii suplimen-
tare gasiti in capitolul ,,Preparere cu
aburi“, sectiunea ,,Prepararea unui me-
niu — setare manuald“.

Fierbere

Utilizati doar alimente proaspete, fara
urme de alterare sau lovituri.

Borcane

Utilizati doar borcane si accesorii cura-
te, bine spalate. Puteti folosi borcane cu
capace cu filet, dar si borcane cu capa-
ce din sticla si garnituri de etansare din
cauciuc.

Aveti grija ca borcanele sa aiba aceleasi
dimensiuni, pentru ca totul sa fie prepa-
rat uniform.

Curatati cu o laveta curata si apa fierbin-
te marginea borcanelor dupa umplerea
lor cu produsele fierte, apoi inchidet;i
borcanele.
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Fructe

Selectionati cu grija fructele, spalati-le
bine si lasati-le sa se scurga. Spalati cu
atentie fructele de padure, pentru ca ele
sunt foarte pretentioase si se pot zdrobi
usor.

Indepéartati eventualele coji, codite,
samburi sau seminte. Taiati fructele mari
in bucati mai mici. De ex. puteti tdia me-
rele in felii.

Fructele mari cu sdmbure (prune, caise)
trebuie intepate de mai multe ori cu o
furculita sau cu o scobitoare, pentru ca
altfel ele se pot sparge.

Legume

Spalati, curatati si taiati legumele.
Opariti legumele Tnainte de imbuteliere,
pentru ca ele sa isi pastreze culoarea

(consultati capitolul ,Alte utilizari“ sec-
tiunea ,,Opérire").

Cantitate de umplere

Introduceti fara a apasa alimentele in
borcan pana la max. 3 cm sub margine.
Peretii celulari vor fi distrusi daca ali-
mentele sunt presate. Loviti cu borcanul
usor de o laveta, pentru ca alimentele sa
se distribuie mai bine. Umpleti borcane-
le cu lichid. Alimentele din borcan trebu-
ie sa fie acoperite.

Utilizati o solutie cu zahar in cazul fruc-
telor, iar pentru legume o solutie pe ba-
za de sare sau ofet.

Carne rosie si mezeluri

Prajiti sau fierbeti carnea chiar inainte
de preparare. Pentru completare folositi
sosul de friptura pe care puteti sa il pre-
lungiti cu apa, sau supa de carne in care
a fost fiartd carnea. Aveti grija ca margi-
nea borcanelor sa nu prezinte grasime.
Umpleti borcanele cu mezeluri numai
pana la jumatate, deoarece masa aces-
tora creste in timpul fierberii.

Sfaturi

- Utilizati caldura remanenta, scotand
borcanele din cuptor abia la 30 de mi-
nute dupa oprirea acestuia.

- Acoperiti borcanele cu o laveta si la-
sati-le sa se raceasca incet 24 de ore.

Fierberea alimentelor
B Introduceti vasul de gatit perforat sau
gratarul pe nivelul 1.

B Introduceti borcanele in vasul de gatit
sau asezati-le pe gratar. Acestea nu
trebuie sa se atinga.

Setari
Altele | Aplicatii speciale | Conservare
sau

(Gatire la aburi

Temperatura: consultati tabelul
Durata fierbere: consultati tabelul
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Timpii indicati in tabel reprezinta valori orientative.

Alimente preparate ¥ [°cl @* [min]
Coacaze 80 50
Agrise 80 55
Merisoare 80 55

Cirese 85 55
Corcoduse 85 55
Prune 85 55
Piersici 85 55
Prune Renclod 85 55

Prefiarta

90

Mere 90 50
Piure de mere 90 65
Gutui 90 65
egome
Fasole 100 120
Fasole mare 100 120
Castraveti 90 55
Sfecla rosie 100 60

90

Prajits

90

90

§ Temperatura, @ Timp de fierbere

* Timpii de fierbere sunt valabili pentru borcane de 1,0 I. In cazul borcanelor de 0,5 |, timpul se re-
duce cu 15 minute, iar in cazul borcanelor de 0,25 |, cu 20 de minute.
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Fierbere prajituri

Adecvate pentru fierbere sunt aluaturile pufoase, de pandispan si cu drojdie. Préji-
tura poate fi pastrata aprox. 6 luni.

Prajitura cu fructe nu este adecvata pentru pastrare, ci trebuie consumata in in-
terval de 2 zile.

Utilizati doar borcane si accesorii in stare foarte buna, curate si spalate. Borcanele
trebuie s& fie mai inguste in partea inferioard decat in partea superioara (borcane
pentru conserve). Cel mai bine se preteaza borcanele de 0,25 I.

Borcanele trebuie sa se inchida cu inel din cauciuc, capac din sticla si clema cu inel
de siguranta.

Aveti grija ca borcanele sa aiba aceleasi dimensiuni, pentru ca totul sa fie preparat
uniform.

m Ungeti borcanele cu unt pana la aprox. 1 cm sub margine.

m Presdrati borcanul cu pesmet (firimituri de paine).

m Umpleti borcanele '/2 sau ?/s cu aluat (in functie de retetd). Aveti grija ca margi-
nea borcanelor sa ramana curata.

m Introduceti gratarul pe nivelul 1.

m Puneti pe gratar borcanele de aceeasi marime, fara capac. Acestea nu trebuie sa
se atinga.

m inchideti borcanele imediat dup3 gatire cu inelul din cauciuc, capacul si clema;

prajitura nu trebuie sa se raceasca. Daca aluatul a trecut putin peste margine,
acesta poate fi apasat Thapoi in borcan cu ajutorul capacului.

Timpii indicati in tabel reprezinta valori orientative. Va recomandam sa selectati mai
ntai timpul de fierbere mai scurt. Daca este necesar, puteti prelungi timpul de fier-
bere.

Tip aluat Functie Etapa §[°c] 06 [%] @ [min]
Aluat pufos = — 160 - 35-45
Aluat de = - 160 - 50-55
pandispan
Aluat dospit X 1 30 100 10

2 160 30 30-35

§ Temperatura, 66 Umiditate, @ Timp de fierbere .
(=] incélzire superioars/inferioar, Gatire combi + Incalzire superioard/inferioara
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Deshidratare

Pentru uscare si deshidratare utilizati
exclusiv functia speciala Deshidratare sau
functia Gatire cornbi + Ventilator plus, pen-
tru ca umiditatea sa se poata evapora.

Bananele, ananasul si galbiorii nu
sunt adecvate pentru uscare.

m Taiati alimentele uscate in bucati de
aceeasi dimensiune.

m Se tapeteaza grila de coacere si praji-
re cu hartie de copt si se distribuie ali-
mentele de uscat in mod uniform si
intr-un singur strat, daca este posibil,
pe grila de coacere si prajire.

m L3sati fructele sau legumele uscate sa
se raceasca dupa uscare.

m Pastrati-le in borcane sau doze inchi-
se corespunzator.
Pentru a preveni dezvoltarea de mu-
cegai si deteriorarea, aveti grija sa nu
patrunda umezeala in recipientul de
depozitare.
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Setari
Altele | Aplicati speciale | Deshidratare

Temperatura: consultati tabelul
Timp de uscare: consultati tabelul

sau

(Gatire combi | Gatire combi + Ventilator
plus

Temperatura: consultati tabelul
Umiditate: 0 %

Timp de uscare: consultati tabelul

Timpii de uscare indicati in tabel repre-
zinta valori orientative. Va recomandam
sa selectati mai intai timpul de uscare
mai scurt. Daca este necesar, puteti
prelungi timpul.

Aliment pentru us- 'S @ [h]
care [°c]
Mere, inele 70 6—8
Caise, taiate pe ju- 60— | 1012
matate, fara sambure| 70
Pere, felii 70 -9
Verdeturi 40 1,5—
2,5
Ciuperci* 50 5—7
Rosii, felii 70 79
Citrice, felii 70 8-9
Prune, fara sdmbure 60— | 1012
70

§ Temperatura, @ timp de uscare (ore)

* Ciupercile porcini, shiitake, zgarciobi, ciu-
percile chinezesti muerr si hribii de castan
sunt adecvate pentru uscare. Ciupercile sunt
suficient de uscate atunci cand ,fosnesc”.
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Folosirea Program de sabat si
Yom-Tov

Functiile speciale Program de sabat si
Yom-Tov ajutd la sustinerea obiceiurilor
religioase.

Urmati instructiunile de pe ecran pentru
a respecta ofertele programului pentru
Sabat.

Cuptorul se incalzeste la temperatura
programata de dumneavoastra si va
mentine aceasta temperatura timp de
maxim 24 de ore (Program de sabat)
sau 76 de ore (Yom-Tov). Cuptorul cu
aburi se opreste automat dupa 76 de
ore in ambele functii speciale.

m Introduceti preparatul in incinta cup-
torului.

m Selectati Altele | Aplicati speciale.
m Selectati Program de sabat.

m Selectati functia speciala dorita (Pro-
gram de sabat sau Yom-Tov).

Daca ati setat un cronometru sau o
alarma, nu puteti porni functia specia-
1a.

Nu puteti modifica sau salva o functie
specialad Programe personalizate pornita.

Tn cazul unei pene de curent, functia
speciala este anulata. Cuptorul combi
cu abur ramane in stare conforma
programului sabat doar atata timp céat
este inca deconectat de la reteaua
electrica. De indata ce conexiunea
este restabilita, apare Pana de tensiu-
ne -proces anulat pe afisaj.

Folosirea Program de sabat

Aceasta functie speciala este adecvata
pentru obiceiurile religioase asociate
Sabatului sdptdmanal (Shabat). 1l poti

utiliza pentru a incélzi alimente timp de
maximum 24 de ore Tnainte de a deschi-
de usa pentru prima data.

m Setati temperatura.
m Confirmati cu OK.

Apar Program de sabat si temperatura se-
tata.

Incélzirea cuptorului se opreste la aprox.
30 de secunde dupa ce ati inchis usa.
Sistemul de iluminat al incintei cuptoru-
lui sta pornit pe toata durata programu-
lui de gatire.

Nu apare ora exacta. Niciun buton cu
senzor (cu exceptia butonului pornire/
oprire M) nu raspunde.

Apare mesajul Sabat - nu deschideti usa. .
Dupé aproximativ 45 de minute, acest
mesaj dispare si apare din nou din cand
in cand.

Tn cazul in care mesajul nu apare, cup-
torul combi cu abur nu se incalzeste si
puteti deschide si inchide usa.

De indata ce ati deschis usa o data, in-
calzirea compartimentului de gatit ra-
mane pana la finalul functiei speciale
oprita.

Daca lasati usa inchisa pana la finalul
functiei speciale, incalzirea cuptorului
se va opri doar dupa 24 de ore. Cupto-
rul combi cu abur rdmane pornit in
continuare.

m Daca doriti sa intrerupeti functia spe-
ciala Tnainte de expirarea timpului,
opriti cuptorul de la butonul pornire/
oprire .

La finalul functiei speciale se stinge me-
sajul Sabat - nu deschideti usa si incalzirea
cuptorului se opreste. Celelalte mesaje
vor continua sa apara pe afisaj pana
cand cuptorul combi cu abur se opreste
automat dupa 76 de ore.

101



Programe suplimentare

Folosirea Yom-Tov

Aceasta functie speciala este adecvata
pentru perioada sarbatorilor de mai mul-
te zile in timpul s&ptamanii. 1l poti utiliza
pentru a incalzi alimente timp de maxi-
mum 76 de ore. In acest timp, puteti
deschide siinchide usa de mai multe
ori.

m Setati temperatura.
m Confirmati cu OK.
Apar Yom-Tov si temperatura setata.

Incélzirea cuptorului se opreste la aprox.
30 de secunde dupa ce ati inchis usa.
Sistemul de iluminat al incintei cuptoru-
lui sta pornit pe toata durata programu-
lui de gatire.

Nu apare ora exacta. Niciun buton cu
senzor (cu exceptia butonului pornire/
oprire O) nu raspunde.

Apare mesajul Sabat - nu deschideti usa .
Dupa aproximativ 45 de minute, acest
mesaj dispare si apare din nou din cand
in cand.

Tn cazul in care mesajul nu apare, pu-
teti deschide si inchide usa de mai
multe ori. Incalzirea cuptorului rimane
pornita.

m Daca doriti sa intrerupeti functia spe-
ciala nainte de expirarea timpului,
opriti cuptorul de la butonul pornire/
oprire O.

Incalzirea cuptorului rimane pornita pa-
na la finalul functiei speciale. Cuptorul
combi cu abur se opreste automat dupa
76 de ore.
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Extragerea sucurilor

Tn cuptorul cu aburi puteti extrage sucul
din fructe moi si cu duritate medie.

Fructele rascoapte sunt cele mai potrivi-
te pentru extragerea sucului; cu cét fruc-
tele sunt mai coapte, cu atat mai aromat
si mai concentrat este sucul.

Pregatire

Selectati si spalati fructele din care tre-
buie extras sucul. Taiati partile stricate.

Indepéartati coditele de la struguri si de
la visine, deoarece acestea contin sub-
stante amarui. In cazul fructelor de pa-
dure nu este necesara inlaturarea codi-
telor.

Taiati fructele mari, cum ar fi merele, in
cubulete de aprox. 2 cm. Cu cat fructele
sunt mai tari, cu atat trebuie taiate in
bucati mai mici.

Sfaturi

- Pentru o aroma bogata amestecati
fructele dulci cu cele mai amarui.

- La cele mai multe sortimente de fruc-
te creste cantitatea de suc si aroma
este mai buna daca se adauga zahar
si se lasa sa patrunda in ele cateva
ore. Recomandam la 1 kg de fructe
dulci 50—100 g zahar, iar la 1 kg de
fructe mai acrisoare 100—150 g zahar.

- Daca doriti sa pastrati sucul extras,

puneti-l fierbinte n sticle curate siin-
chideti-le bine.

Extragerea sucurilor din fructe
m Asezati fructele pregatite intr-un vas
perforat.

B Introduceti dedesubt un vas de gatit
neperforat sau tava universala, pentru
a colecta sucul.

Setari
(atire la aburi

Temperatura: 100 °C
Timp: 40-70 minute
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Blansare

Legumele care urmeaza a fi congelate
trebuie blansate inainte. Calitatea ali-
mentelor se pastreaza astfel mai bine pe
durata congelarii lor.

In cazul legumelor care inainte de pre-
parare sunt blansate, culoarea se pas-
treaza mult mai bine.

m Asezati legumele pregatite intr-un vas
perforat.

m Dupa oparire, puneti legumele in apa
cu gheata pentru ca ele sa se raceas-
ca rapid. Apoi lasati-le sa se scurga
bine.

Setari
Altele | Aplicatii speciale | Oparire

Sau

Gatire la. aburi
Temperatura: 100 °C
Durata de oparire: 1 minut
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Sterilizarea vaselor

Vesela si biberonul igienizat in cuptorul
cu aburi sunt dezinfectate dupa expira-
rea programului ca si cum ar fi fost fier-
te. Totusi, verificati in prealabil pe baza

indicatiilor producatorului daca compo-
nentele rezista la temperatura (de pana
la100 °C) si la actiunea aburilor.

Desfaceti biberonul in partile sale com-

ponente. Asamblati biberonul dupa ce s-
a uscat complet. Numai astfel se impie-
dica recontaminarea cu germeni.

m Asezati toate componentele vaselor
intr-un vas perforat, astfel incat ele sa
nu se atinga reciproc (culcate sau cu
gurile in jos). Astfel aburii pot trece cu
usurinta prin toate componentele.

Setari

Altele | Aplicatii speciale | Sterilizare ve-
seld

Timp: 1 minut pana la 10 ore

sau

Gatire la aburi
Temperatura: 100 °C
Timp: 15 minute
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Incilzirea veselei

Ca urmare a preincalzirii veselei, alimen-
tele nu se racesc foarte repede.

Mentinere calda

Puteti mentine calde alimentele in incin-
ta cuptorului pana la 2 ore.

Folositi vesela termorezistenta.

m Introduceti gratarul pe nivelul 2 si
asezati pe el vasele pe care doriti sa le
incalziti. Tn functie de dimensiunea va-
selor puteti aseza gratarul cu fata in
sus pe partea de jos din cuptor si sa
asezati vasele pe gratar. Daca este
necesar, suplimentar puteti demonta
gratarulul mobil.

m Selectati Altele | Aplicati speciale.
m Selectati Incalzirea veselei.

m Daca este necesar modificati tempe-
ratura recomandata si setati timpul.

& Pericol de ranire din cauza supra-
fetelor fierbinti.

Tn timpul functionarii, cuptorul cu
aburi se incinge. Puteti suferi arsuri in
contact cu elementele de incalzire,
interiorul cuptorului, gratarele si ac-
cesoriile. Pe partea de jos a vasului
se pot forma picaturi de apa.

Purtati manusi de bucatarie cand
scoateti vasele din cuptor.

Pentru a mentine calitatea alimentelor,
selectati un timp cat mai scurt posibil.

m Selectati Altele | Aplicatii speciale.
m Selectati Mentinere calda.

m Dati la cuptor alimentul pe care doriti
sa-1 mentineti cald si confirmati cu
OK.

m Daca este necesar modificati tempe-
ratura recomandata si setati timpul.
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Dospirea aluatului cu drojdie
m Preparati aluatul conform retetei.

m Asezati vasele cu aluat deschise intr-
un vas perforat sau pe gratarul intro-
dus in cuptor.
in functie de marimea vaselor cu aluat
puteti aseza gratarul cu suprafata de
asezare in sus, pe baza incintei cupto-
rului, punand vasele cu aluat pe aces-
ta. Daca este necesar, puteti demonta
ghidajele.

Setari

Altele | Aplicatii speciale | Dospire aluat

sau

Gatire combi | Gatire combi + Yentilator
plus

Temperatura 30 °C
Umiditate: 100 %
Timp: conform retetei

Incilzirea servetelor

m Umeziti servetele pentru musafiri si
rulati-le.

m Asezati servetele unul langa altul intr-
un vas perforat.

Setari

Programe automate | Aplicatii speciale |
Incalzirea servetelor umede

sau

Gatire la aburi
Temperatura: 70 °C
Timp de gatire: 2 minute
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Dizolvarea gelatinei

m Inmuiati foile de gelatind 5 minute in-
tr-un bol cu apa rece. Foile de gelatina
trebuie sa fie acoperite complet cu
apa. Stoarceti-le si scurgeti apa din
bol. Puneti foile de gelatina stoarse
inapoi in bol.

m Puneti gelatina macinata intr-un bol si
adaugati apa, atat cat este mentionat
pe ambalaj.

m Acoperiti bolul si asezati-l intr-un vas
perforat pentru gatit.

Setari
Programe autormate | Aplicatii speciale |
Topirea gelatinei

sau

(atire la aburi
Temperatura: 90 °C
Timp de gatire: 1 minut
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Decristalizarea mierii de albine
m Desurubati putin capacul si asezati
borcanul intr-un vas perforat.

m Mierea trebuie amestecata o data pe
durata decristalizarii.

n contextul lichefierii (decristalizarii)
mierii la o temperatura de 60 °C,
obiectivul principal este de a obtine
din nou un aliment tartinabil.

Setari
Programe automate | Aplicatii speciale |
Decristalizarea mierii

sau

Gatire la aburi

Temperatura: 60 °C

Timp de gatire: 90 de minute (indiferent
de dimensiunea borcanului sau de canti-
tatea de miere din borcan)

Topirea ciocolatei

Puteti topi orice tip de ciocolata in cup-
torul cu aburi.

La utilizarea glazurii cu continut de gra-
sime, asezati ambalajul nedeschis intr-
un vas perforat.

m Maruntiti ciocolata.

B Asezati cantitatile mai mari intr-un vas
neperforat, iar pe cele mai mici intr-o
ceasca sau intr-un bol.

m Acoperiti vasul pentru gatit sau recipi-
entul cu o folie rezistenta la tempera-
turi ridicate (pana la 100 °C) si la abu-
ri.

m Cantitatile mai mari trebuie ameste-
cate o data pe durata topirii.

Setari
Programe automate | Aplicati speciale |

Topirea ciocolatei
sau

(atire la aburi

Temperatura: 65 °C
Timp de gatire: 20 minute
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Prajirea slaninii

Slanina nu se rumeneste.

m Puneti sunculita (tdiatd cubulete, fasii
sau felii) intr-un vas neperforat.

m Acoperiti vasul pentru gatit cu o folie
rezistentd la temperaturi ridicate (pa-
na la 100 °C) si la aburi.

Setari

Programe automate | Aplicatii speciale |
Topirea slaninei

sau

(Gatire la aburi
Temperatura: 100 °C
Timp de gatire: 4 minute

Inabusirea cepei

Indbusirea este prepararea in suc pro-

priu, eventual cu adaugarea de grasime.

m Taiati ceapa marunt si puneti-o impre-
una cu putin unt intr-un vas neperfo-
rat.

m Acoperiti vasul pentru gatit cu o folie
rezistentd la temperaturi ridicate (pa-
na la100 °C) si la aburi.

Setari

Programe automate | Aplicatii speciale |
In&busirea cepelor

sau

(Gatire la aburi
Temperatura: 100 °C
Timp de gatire: 4 minute
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Conservarea merelor

Durata de depozitare a merelor netrata-
te poate fi prelungita. Tratarea cu aburi a
merelor previne putrezirea. Durata de
depozitare este de 5-6 luni, intr-un loc
uscat, racoros si bine aerisit. Acest lucru
este valabil doar in cazul merelor, nu si
in cazul altor fructe cu seminte.

Setari
Programe automate | Fructe | Mere |

intreg
sau
Gatire la aburi

Temperatura: 50 °C
Timp de conservare: 5 minute

Pregatirea supei cu oua

B Amestecati 6 oua cu 375 ml de lapte
(nu trebuie batute spuma).

m Condimentati amestecul de oua cu
lapte si umpleti un vas neperforat, ca-
re in prealabil a fost uns cu unt.

Setari
(3atire la aburi

Temperatura: 100 °C
Timp de gatire: 4 minute
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Gemuri de fructe

Utilizati doar alimente proaspete, fara
urme de alterare sau lovituri.

Borcane

Folositi exclusiv borcane curate cu ca-
pac cu filet, de max. 250 ml.

Curatati cu o laveta curata si apa fierbin-
te marginea borcanelor dupa umplerea
lor cu preparatele gatite, apoi inchideti-
le.

Preparare

Selectionati cu grija fructele, spalati-le
bine si lasati-le sa se scurga. Spalati cu
atentie fructele de padure, pentru ca ele
sunt foarte pretentioase si se pot zdrobi
usor.

Indepéartati coditele, sdmburii sau se-
mintele.

Pasati fructele, in caz contrar gemul ne-
fiind compact. Adaugati la piure o canti-
tate corespunzatoare de zahar gelifiant
(conform specificatiei producatorului).
Amestecati bine masa.

Daca pentru preparat se folosesc fruc-
te/fructe de padure dulci, recomandam
adaugarea de sare de lamaie.

Pregatirea gemurilor de fructe

m Umpleti maxim doua treimi din capa-
citatea borcanelor.

m Asezati borcanele deschise intr-un
vas perforat sau pe gratar.

m Dupa expirarea timpului de preparare
lasati borcanele sa stea 1-2 minute.

B Inchideti apoi borcanele cu capac si
|asati-le sa se raceasca.

Setari

(Gatire combi | Gatire combi + Ventilator
plus

Temperatura: 150 °C

Umiditate: 0 %
Timp: 35—45 minute
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Programe suplimentare

Decojirea alimentelor

m Taiati alimentele precum rosiile, nec-
tarinele etc. in patru. Astfel puteti in-
departa mai usor coaja.

m Asezati alimentele intr-un vas perforat
atunci cand lucrati cu aburi si pe tava
universala atunci cand folositi functia
Gril.

m Migdalele trebuie stropite cu apa rece
imediat dupa ce au fost scoase. Altfel
nu pot fi decojite.

Setari

Altele | Gril complet
Treapta: 3
Timp: consultati tabelul

Setari
Gatire la aburi

Temperatura: 100 °C
Timp: consultati tabelul

Alimente @ [min]

Caise 1

Migdale

Nectarine

Ardei

Piersici

B I Y I - [ N S

Rosii

@ Timp

Alimente

@ [min]

Ardei

10

Rosii

7

@Timp
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Programe suplimentare

Prepararea iaurtului

Aveti nevoie de lapte si culturi sau fer-
menti de iaurt, de ex. de la magazinele
de specialitate.

Utilizati iaurt natural care are culturi ac-
tive, fara aditivi. laurtul tratat termic nu
este potrivit.

laurtul trebuie s& fie proaspat (timp
scurt de depozitare).

Pentru prepararea iaurtului este potrivit
laptele UHT neracit sau laptele proas-
pat.

Laptele UHT poate fi utilizat fara a fi ne-
voie sa il mai procesati in vreun fel. Lap-
tele proaspat trebuie incalzit nainte la
90 °C (nu trebuie fiert), iar apoi trebuie
racit pana la 35 °C. Daca se foloseste
lapte proaspat, iaurtul devine mai ferm
decat in cazul laptelui UHT.

laurtul si laptele trebuie sa aiba acelasi
continut de grasime.

Borcanele nu trebuie miscate sau scutu-
rate in timpul depozitarii.

Dupa preparare, iaurtul trebuie racit
imediat in frigider.

Densitatea, continutul de grasimi si cul-
turile folosite Tn iaurt influenteaza con-
sistenta iaurtului preparat in casa. Nu
toate iaurturile sunt potrivite pentru a fi
folosite drept baza la prepararea iaurtu-
lui de casa.

Sfat: Daca se utilizeaza fermenti de ia-
urt, acesta poate fi preparat dintr-un
amestec de lapte/sméantana. Ameste-
cati 3/4 litri lapte cu /4 litri smantana.

m Amestecati 100 g de iaurt cu 1 litru de
lapte sau preparati amestecul din fer-
menti de iaurt conform instructiunilor
de pe ambalaj.

m Umpleti borcanele cu acest amestec
si inchideti capacele.

m Asezati borcanele inchise intr-un vas
perforat sau pe gratar. Acestea nu tre-
buie sa se atinga.

m Dupa expirarea timpului de preparare
puneti borcanele imediat in frigider.
Nu miscati borcanele.

Setari

Programe automate | Aplicatii speciale |
Prepararea iaurtului

sau

(Gatire la aburi

Temperatura: 40 °C
Timp: 5:00 ore

Posibile cauze ale unor rezultate slabe

laurtul nu s-a intarit:

Depozitare eronatd a iaurtului de baza,

lantul de racire a fost intrerupt, ambala-
jul a fost deteriorat, laptele nu a fost in-
calzit suficient.

S-a depus lichid:
Borcanele au fost miscate, iaurtul nu a
fost racit suficient de rapid.

laurtul este granulat:

Laptele a fost incalzit prea tare, laptele a
avut impuritati, laptele siiaurtul de baza
nu au fost amestecate uniform.
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Programe automate

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

Categorii

Pentru o mai buna vizibilitate, programe-
le automate sunt sortate in functie
de categorii. Dumneavoastra doar ale-
geti programul automat potrivit pentru
preparatul pe care doriti sa il obtineti si
urmati indicatiile de pe afisaj.

Utilizarea programelor automa-
te

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.

Sfat: Cu ajutorul i Info, in functie de pro-
gramul de gatire, puteti accesa de ex. in-
formatii privind introducerea sau intoar-

cerea preparatului.

Indicatii privind utilizarea

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

- Datele privind greutatea se refera la
greutatea pe bucata. Puteti gati simul-
tan o bucata de somon de 250 g sau
zece bucati de somon de 250 g.

- Gradul de gatire si rumenirea sunt re-
prezentate printr-o bara cu sapte seg-
mente. Cu ajutorul zonei de navigare
puteti seta gradul de preparare sau de
rumenire dorit.

- Pentru coacere, folositi formele de
copt indicate in retete.
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-1n categoria Crez la programele pentru
orez cu bob lung si bob scurt aveti in
plus optiunea Generalitati. Utilizati
acest program automat daca doriti sa
preparati tipuri de orez cu bob lung
sau cu bob scurt, care nu sunt dispo-
nibile ca programe automate distincte.

- La unele programe automate, ora de
pornire sau de oprire poate fi schim-
bata de la optiunea Cra start sau Cra
de final.

La punctul de meniu Vizualizare etape
de gatire sunt enumerate etapele de
gatire individuale ale programului au-
tomat. In cazul anumitor programe au-
tomate aveti si punctul de meniu Vizu-
alizare actiuni. Actiunile necesare, de
exemplu pentru introducerea alimen-
telor de gatit sau adaugarea ingredien-
telor, pot fi apelate din punct de me-
niu. In timpul procesului de preparare,
puteti selacta ca actiunile sa fie afisa-
te pe 1 Info.

- Atunci cand introduceti preparatul in
cuptorul fierbinte, aveti grija la deschi-
derea usii. Pot iesi aburi fierbinti. Re-
trageti-va un pas si asteptati pana
cand aburii se risipesc. Aveti grija sa
nu intrati Tn contact cu aburii fierbinti
sau cu peretii fierbinti din interiorul
cuptorului. Pericol de arsuri si oparire.

- Daca dupa terminarea programului au-
tomat preparatul nu este facut asa
cum doriti dvs., selectati Continuati ga-
tirea sau Contin. coacere.

Programele automate pot fi salvate si
ca Programe personalizate. Pentru
aceasta, dupa terminarea unui pro-
gram automat, selectati butonul cu
senzor D.



Programe personalizate

Puteti sa creati si sa salvati In memorie

pana la 20 de programe personalizate.

- Puteti sa combinati pana la 9 etape de
gatire, pentru a crea retetele dumnea-
voastra favorite sau utilizate frecvent.
In fiecare etapa de gatire selectati se-
tari precum functia, temperatura si
timpul de gatire.

- Puteti sa introduceti denumirea pro-
gramului conform denumirii retetei.
Cand accesati si porniti din nou progra-

mul, acesta se deruleaza automat.

Alte posibilitati de creare a programelor
personalizate:

- Dupa derularea unui program automat
sau a unui program special, puteti sa il
salvati ca program personalizat.

- Dupa derularea unui program de gati-
re, puteti sa il salvati cu timpul de gati-
re setat.

La final introduceti numele dorit pentru
program.

Crearea unui program persona-
lizat

m Selectati Programe personalizate (& J.
m Selectati Creare program.

Acum puteti sa stabiliti parametrii pen-
tru prima etapa de gatire.

Urmati instructiunile de pe afisaj:

m Selectati si confirmati setarile dorite.

m Selectati Finalizare etapa de gatire.

Toate setarile pentru prima etapa de ga-
tire sunt stabilite.

Puteti sa adaugati alte etape de gatire,
de ex. daca dupa prima functie mai tre-
buie folosita inca o functie.

m Daca sunt necesare etape suplimen-
tare de gatire, selectati Adaugare etapa
de gétire si procedati la fel ca la prima
etapa.

Daca ulterior doriti sa controlati sau sa
modificati setarile, selectati etapa de

gatire respectiva.

Atunci cand selectati functia Preincalzi-
re, terminati mai intai prima etapa de
gatire. Apoi, cu ajutorul Addugare etapa
de gatire, adaugati inca o etapa de gati-
re in care setati un timp de gatire. Abia
apoi puteti salva sau porni programul.

m Daca este necesar, selectati Alti para-
metri, pentru a porni sau pentru a opri
functiile Booster si Crisp function.

m Dupa ce ati introdus toate etapele de
gatire, selectati salvati.

B Introduceti numele programului.
m Selectati V.

Pe afisaj apare un mesaj care confirma
faptul ca numele programului a fost sal-
vat Th memorie.

m Confirmati cu OK.

Puteti sa porniti imediat sau mai tarziu
programul salvat sau sa modificati eta-
pele de gatire.
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Programe personalizate

Pornirea unui program persona-
lizat

m Introduceti preparatul in incinta cup-
torului.

m Selectati Programe personalizate (& ].
m Selectati programul dorit.
m Selectati efectuati.

Tn functie de setarile programului, apar
urmatoarele puncte de meniu:

- Pornire imediata .
Programul este pornit imediat. Incalzi-
rea incintei cuptorului porneste imedi-
at.

- Ora de final
Stabiliti ora la care sa se opreasca
programul. Incalzirea incintei cuptoru-
lui se va opri automat la ora stabilita.

- Ora start
Stabiliti ora la care sa inceapa progra-
mul. Tncélzirea incintei cuptorului va
porni automat la ora stabilita.

- Vizualizare etape de gatire
Va aparea rezumatul setarilor dum-
neavoastra.

- Vizualizare actiuni
Apar actiunile necesare, de ex. intro-
ducerea alimentului la cuptor.

m Selectati punctul de meniu dorit.

Programul porneste imediat sau la ora
programata.

Modificarea etapelor de gatire

Etapele de gatire ale programelor auto-
mate pe care le-ati salvat sub o denu-

mire proprie nu pot fi modificate.

Cu ajutorul 1 Info, in functie de progra-
mul de gatire, puteti accesa de ex. in-
formatii privind introducerea sau in-
toarcerea preparatului.

m Atunci cand programul s-a terminat,
selectati butonul cu senzor (&].
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m Selectati Programe personalizate (& J.

m Selectati programul pe care doriti safl
modificati.

m Selectati Modificati etapele de gatire.

m Selectati etapa de gatire pe care doriti
sd o modificati sau Addugare etapi de
gatire, pentru a adduga o etapa de ga-
tire.

m Selectati si confirmati setarile dorite.

m Atunci cand doriti sa porniti progra-
mul modificat fara a-1 modifica, selec-
tati Porniti programul.

m Atunci cand ati modificat toate setari-
le, selectati salvati.

Pe afisaj apare un mesaj care confirma
faptul ca numele programului a fost sal-
vat Tn memorie.

m Confirmati cu OK.

Programul salvat este modificat si il pu-
teti porni imediat sau mai tarziu.




Programe personalizate

Modificarea denumirii
m Selectati Programe personalizate (& J.

m Selectati programul pe care doriti sa il
modificati.

m Selectati Modificare denumire.
m Modificati numele programului.
m Selectati V.

Pe afisaj apare un mesaj care confirma
faptul ca numele programului a fost sal-
vat Tn memorie.

m Confirmati cu OK.

Programul este redenumit.

Stergerea unui program perso-
nalizat

m Selectati Programe personalizate (& J.

m Selectati programul pe care doriti sa il
stergeti.

m Selectati Stergere program.
m Confirmati solicitarea cu da.

Programul este sters.

Cu ajutorul Altele | Setari ™| Setari
implicite din fabricatie | Programe persona-
lizate puteti sterge simultan toate pro-
gramele personalizate.
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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
cand devin aurii, nu maro inchis.

Indicatii privind coacerea

- 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
universald si orice forma de copt din
material rezistent la temperatura.

- Asezati formele de copt intotdeauna
pe gratar.

- Coaceti prajiturile, pizza sau baghetele
congelate intotdeauna pe gratar.

Tava universala se poate deforma la
temperaturi foarte mari atat de mult
incat sa nu o puteti scoate din cuptor
in stare fierbinte.

- Puteti coace pe tava universala produ-
sele congelate precum cartofii prajiti,
crochetele sau altele similare. intoar-
ceti-le de mai multe ori in timpul pre-
pararii.

- Coaceti pe maximum 2 niveluri simul-
tan. Daca preparati prajituri zemoase,
precum cea cu prune, coaceti pe un
singur nivel.
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Utilizarea hartiei de copt

Accesoriile Miele, de ex. tava universa-
|3, au fost tratate cu email
PerfectClean (consultati capitolul ,,Cu-
ratare si intretinere). in general, su-
prafetele tratate cu email PerfectClean
nu trebuie unse sau acoperite cu hartie

de copt.

m Utilizati hartie de copt la prepararea
urmatoarelor produse:

- aluat de covrigi, deoarece hidroxidul
de sodiu folosit la pregatirea aluatului
poate deteriora suprafata acoperita cu
PerfectClean

- aluaturi care se lipesc usor datorita
concentratiei ridicate de albuming,
precum aluatul de pandispan, bezele,
pricomigdale/macaron

- aluaturi de foietaj sau strudel
- produsele congelate pe gratar

- produsele congelate precum cartofii
prajiti, crochetele sau altele similare,
pe tava universala




Coacere

Sfaturi pentru coacere

Pentru coacere, folositi de preferinta
forme de copt inchise la culoare. Evi-
tati formele de culoare deschisa cu
pereti subtiri, din material netratat,
deoarece acestea asigura o rumenire
neuniforma sau slaba. Exista chiar po-
sibilitatea ca alimentele sa ramana ne-
patrunse.

Se recomanda pozitionarea transver-
sald 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.

Atunci cand preparati produse conge-
late, cum ar fi cartofii prajiti, crochete-
le, prajiturile, pizza si baghetele, selec-
tati temperatura medie dintre tempe-

raturile specificate de producator.

Daca pentru timpul de gatire este indi-
cat un interval de timp, dupa expirarea
timpului cel mai scurt, verificati daca
preparatul este facut. Pentru aceasta
introduceti o scobitoare in aluat. Daca
nu raman resturi de aluat lipite de sco-
bitoare, preparatul este facut.

Indicatii privind functiile

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

Gatire combi

Aceasta functie lucreaza cu o combina-
tie de moduri de operare ale cuptorului
si umiditate. Datorita aburului, suprafata
preparatului nu se usuca. Painea, chifle-
le si aluatul de foietaj capata o crusta lu-
cioasa si crocanta.

Puteti alege intre diferite tipuri de incal-
zire:

- Gatire combi + Ventilator plus

- Gitire combi + Inclzire sup.-inf.

- Géatire cormbi + Gril

Recomandam coacerea painii si chiflelor
in mai multe etape: luciul se obtine n
prima etapa de gatire, prin tratare cu
aburi (umiditate maxima, temperatura
redusd). Rumenirea se realizeaz3 in eta-
pa urmatoare, cu umiditate mare si tem-
peratura ridicata. Pentru uscare este ne-
voie de umiditate redusa si temperatura
medie pana la ridicata.

Sfat: in cartea/caietul de retete Miele
,Coacerea - Frigerea - Gatirea cu aburi
gasiti retete si numeroase tabele de ga-
tire cu date privind functiile, temperatu-
rile, umiditatea si timpii de gatire.

117



Coacere

Programe automate
Urmati instructiunile de pe afisaj.

Ventilator plus

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

Puteti folosi orice forma de copt din ma-
terial rezistent la temperatura.

Puteti sa gatiti la temperaturi mai scazu-
te decat cu functia Incilzire sup.-inf., de-
oarece caldura este distribuitd imediat
in incinta cuptorului.

Incalzire sup.-inf.

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

Coaceti numai pe un singur nivel. Daca
coaceti prajituri in forme, utilizati nivelul
2.

Coacere intensiva

Aceasta functie este adecvata pentru
coacerea prajiturilor cu topping umed,
pizza, quiche si altele similare.
Introduceti preparatul pe nivelul 1.
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Incalzire inferioara

Selectati aceasta functie la sfarsitul tim-
pului de gatire, cand preparatul necesita
mai multd rumenire pe partea inferioara.

Incalzire superioara

Selectati aceasta functie la sfarsitul tim-
pului de gatire, cand preparatul necesita
mai multa rumenire pe partea superioa-
ra.

Aceasta functie este adecvata pentru
gratinarea si rumenirea sufleurilor.

Prajituri special

Utilizati aceasta functie pentru coacerea
aluaturilor pufoase si a produselor de
patiserie congelate, tratate cu solutie al-
calina.

Eco - Ventilator plus

Aceasta functie este adecvata pentru a
coace cantitati mici de alimente, pre-

cum pizza congelata, chifle semiprepa-
rate sau biscuiti, economisind energie.



Prajire

Indicatii de prajire (frigere)

Nu frigeti niciodata carnea in stare
congelata, deoarece se usuca. Decon-
gelati carnea Tnainte de frigere (préji-
re).

Tnainte de frigere, indepértati pielea si
tendoanele.

Marinati si condimentati carnea dupa
preferinte.

Daca doriti sa frigeti concomitent mai
multe bucéti de carne, folositi pe cat
posibil bucati identice ca grosime.

Folositi o tava universala cu gratarul
asezat deasupra. Incinta cuptorului ra-
mane mai curata, iar dumneavoastra
puteti utiliza ulterior zeama carnii pen-
tru prepararea unui sos.

Tnainte de a o tia, lasati friptura
proaspat preparata sa se ,,odihneas-
c3” aproximativ 10 minute. Tn acest
timp, zeama carnii se poate distribui
uniform.

Indicatii privind functiile

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

Gatire combi

Aceasta functie lucreaza cu o combina-
tie de moduri de operare ale cuptorului
si umiditate. Datorita aburului, suprafata
preparatului nu se usuca. Carnea devine
deosebit de frageda si suculenta si ca-
pata o crusta bine rumenita. Utilizati
functia Gatire combi pentru gatirea
carnii rosii, pestelui si preparatelor din
pasare.

Puteti alege intre diferite tipuri de incal-
zire:

- Gatire combi + Ventilator plus
- Gatire combi + Incilzire sup.-inf.
- Gatire combi + Gril

Recomandam gatirea lenta si delicata a
carnii, in mai multe etape: in etapa 1 cu
o temperatura mai mare, pentru ca su-
prafata s& se rumeneasca. In etapa 2 cu
umiditate sporita si temperatura redusa.
Carnea se gateste uniform, iar albumina
din muschi este eliberata, fapt care du-
ce la fragezirea carnii.

Sfat: in cartea/caietul de retete Miele
,Coacerea - Frigerea - Gatirea cu aburi
gasiti retete si numeroase tabele de ga-
tire cu date privind functiile, temperatu-
rile, umiditatea si timpii de gatire.
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Prajire

Programe automate
Urmati instructiunile de pe afisaj.

Ventilator plus

Aceasta functie este adecvata pentru
prajirea preparatelor din carne rosie si
pasare cu crusta maronie.

Puteti sa gatiti la temperaturi mai scazu-
te decat cu functia Incalzire sup.-inf., de-
oarece caldura este distribuita imediat
in incinta cuptorului.

Incilzire sup.-inf.

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

Selectati functia Incalzire inferioars la
sfarsitul timpului de gatire, cand pre-
paratul necesitd mai multa rumenire pe
partea inferioara.

Nu utilizati functia Coacere intensiva
pentru prajire, deoarece zeama de frip-
tura se va innegri prea tare.
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Gatire la gril

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

Daca deschideti usa in timpul gatirii
la gril, elementele de comanda se in-
fierbanta foarte tare.

Lasati usa inchisa in timpul gatirii la
gril.

Indicatii privind gatirea la gril

- Pentru gatirea la gril nu este necesara
preincalzirea. Introduceti preparatul in
incinta rece a cuptorului.

Folositi o tava universala cu gratarul
asezat deasupra. Exceptie: Daca gatiti
la gril pe nivelul 3, introduceti tava uni-
versalad pe un nivel mai jos decéat gra-
tarul.

Daca gatiti peste la gril, asezati hartie
de copt sub peste, pe toata lungimea
acestuia.

Gatiti la gril produsele mai inalte, pre-
cum jumatatile de pui, pe nivelul 2, iar
produsele plate, precum feliile de frip-
turéd (steak), pe nivelul 3.

- Intoarceti preparatul dupa 2/adin tim-
pul de gatire. Exceptie: Pestele nu tre-
buie intors.

Sfaturi pentru gatire la gril

- Marinati carnea slaba sau ungeti-o cu
ulei. Alte grasimi capata o culoare in-
chisa sau produc fum.

Crestati carnatii hainte de gatire la
gril.

Folositi bucati de carne sau peste de
aceeasi grosime, pentru ca timpii de
gatire sa nu fie prea diferiti.

- Tn cazul carnii, pentru un test de gati-
re, apasati pe carne cu o lingura. Ast-
fel puteti testa cat de bine este gatita
carnea.

— in stil englezesc/in sange
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.

- Daca suprafata bucatilor mari de car-
ne este deja foarte rumenita, dar mie-
zul inca nu este facut, puteti pune pre-
paratul pe un nivel de asezare inferior
sau puteti continua gatirea la gril la o
treapta mai redusa.
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Gatire la gril

Indicatii privind functiile

O privire de ansamblu asupra tuturor
functiilor cu valorile recomandate afe-
rente se gaseste 1n capitolul ,,Meniu
principal si submeniuri”.

Gatire combi + Gril

Aceasta functie este adecvata pentru
gatirea la gril a preparatelor care trebuie
sa se rumeneasca, dar fara a se usca, de
ex. stiuletii de porumb.

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.

Gril partial

Utilizati aceasta functie pentru prepara-
rea la gril a carnii taiate subtire, in canti-
tati mai mici, si pentru rumenirea in for-
me de mici dimensiuni.

Gril cu ventilator

Aceasta functie este adecvata pentru
gatirea la gril a preparatelor cu grosime
mai mare, precum pasarea, rulada.
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Curatare si ingrijire

Indicatii privind curatarea si in-
tretinerea

& Pericol de ranire din cauza supra-
fetelor fierbinti.

Tn timpul functionarii, cuptorul cu
aburi se incinge. Puteti suferi arsuri in
contact cu elementele de incalzire,
interiorul cuptorului, gratarele si ac-
cesoriile.

Lasati elementele de incalzire, interi-
orul cuptorului, gratarele si accesorii-
le sa se raceasca inainte de a le cura-
ta de mana.

& Pericol de ranire din cauza elec-
trocutarii.

Aburii de la un aparat de curatare cu
aburi pot ajunge la piesele electrice,
provocand scurtcircuite.

Nu folositi niciodata aparate de cura-
tare cu aburi pentru curatarea cupto-
rului cu aburi.

Folosirea unor detergenti neadecvati
poate deteriora sau decolora suprafe-
tele. In special frontul cuptorului cu
aburi poate fi deteriorat din cauza uti-
lizarii unor detergenti si detartranti
pentru cuptor.

Toate suprafetele sunt sensibile la
zgariere. In anumite imprejurari, zgari-
erea suprafetelor de sticla poate du-
ce la spargerea acestora.

Tndepartati imediat resturile de deter-
gent.

Depunerile goase de resturi pot chiar
deteriora cuptorul.

Curatati interiorul cuptorului, panoul
interior al usii si garnitura usii imediat
ce s-au racit. Daca asteptati prea
mult, curatare devine mai dificila si in
unele cazuri chiar imposibila.

Pentru curatare nu folositi in niciun
caz produse de curatare profesionale,
ci numai detergenti folositi in mod
obisnuit acasa.

Nu utilizati agenti de curatare si de-
tergenti care contin hidrocarburi alifa-
tice. Aceste substante pot distruge
garniturile de etansare.

m Curatati si uscati cuptorul cu aburi si

accesoriile dupa fiecare utilizare.

m inchideti usa numai cand interirorul

cuptorului este complet uscat.

Daca folositi cu preponderenta func-
tiile de preparare cu aburi si nu folo-
siti programul de curatare HydroClean,
este recomandabil sa folositi cuptorul
cel putin odata pe an la o temperatu-
ra mai mare de 225 °C, pentru a in-
departa umiditatea si din locurile in-
accesibile din cuptorul cu aburi.

Daca nu folositi cuptorul pentru o peri-
oada mai lunga de timp, curatati-I bine
incad o data, pentru a evita formarea
mirosurilor etc. Lasati apoi usa deschi-
sa.
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Curatare si ingrijire

Agenti de curatare nepotriviti
Pentru a preveni deteriorarea suprafete-
lor, In timpul curatarii nu folositi

- detergent pentru masina de spalat va-
se care contine soda, amoniac, acizi
sau cloruri

agenti de curatare anti-calcar

agenti de curatare abrazivi (de ex. de
tip pudra sau crem3)

agenti de curatare pe baza de solventi

detergenti pentru masini de spalat va-
se

detergenti pentru curatat sticla

detergenti pentru plite vitroceramice

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

radiere speciale de indepartat mizeria

razuitoare metalice ascutite
- lana de otel

spirale metalice

curatare punctuala cu agenti de cura-
tare mecanici

agenti de curatat cuptoare sau spray-
uri pentru cuptoare
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Curatarea partii frontale

m Curatati frontul aparatului cu un bure-
te curat, cu detergent de vase si cu
putina apa.

m Apoi stergeti frontul cu o laveta moa-
le.

Sfat: Pentru curatare puteti utiliza si o
laveta din microfibre curata si umeda,
fara detergent.



Curatare si ingrijire

PerfectClean

Suprafetele tavii universale si ale grata-
rului combi sunt tratate cu
PerfectClean. Acest tratament ofera un
efect optic ce face ca suprafata sa scli-
peasca. Suprafetele tratate cu
PerfectClean conving prin efectul antia-
derent si o curatare facila.

Pentru o utilizare optima, este important
sa curatati suprafetele dupa fiecare folo-
sire.

Daca suprafata tratata cu PerfectClean
este acoperita cu resturi de la utilizarile
anterioare, efectul antiaderent dispare.
Utilizarile repetate fara curatare intre ele

inseamna un efort de curdtare mai mare.

Ca urmare a scurgerii sucurilor de fructe
pot aparea modificari de culoare care nu
mai pot fi inlaturate. Acestea nu afec-
teaza Insa caracteristicile stratului
PerfectClean.

Pentru a nu distruge efectul antiade-
rent, inlaturati totdeauna toate restu-
rile de detergenti.

Pentru a preveni deteriorarea perma-
nenta a suprafetelor PerfectClean, la
curatare nu folositi

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

- detergenti pentru plite vitroceramice

- agenti de curatare pentru suprafete vi-
troceramice si de inox

- lana de otel

- bureti abrazivi (de exemplu bureti pen-
tru oale sau bureti uzati, care mai con-
tin resturi de substante de curatat
abrazive)

- spray pentru cuptoare

- curatare punctuala cu agenti de cura-
tare mecanici

Nu spalati in niciun caz elementele
cu suprafata PerfectClean in masina
de spalat vase.
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Curatare si ingrijire

Interiorul cuptorului

Dupa multe folosiri este normal ca in-
teriorul cuptorului sa se ingalbeneasca.
Caracteristicile functionale nu vor fi in-
sa afectate din aceasta cauza.

Asigurati-va ca nu vor patrunde de-
tergenti in orificiile de pe peretele in-
terior din spate al cuptorului.

Pentru o curatare comoda a interiorului,
puteti scoate usa, puteti demonta gata-
rele si cobori elementul superior de in-

calzire/elementul de incélzire pentru gril.

Curatarea dupa un program de prepa-
rare cu aburi

m inliturati:

- apa condensata cu un burete sau cu o
laveta;

- murdaria usoara cu o laveta, detergent
de vase si apa calda.

m Dupa curatare clatiti cu apa curata,
pana cand sunt indepartate toate re-
sturile de detergent.

m Apoi stergeti interiorul cuptorului si
partea interioara a usii cu o laveta.
Sfat: La final puteti lasa aparatul sa se
usuce automat cu programul de intreti-

nere Uscare (consultati sectiunea ,,Intre-
tinere®).
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Curatarea dupa un program de prijire,
gril sau coacere

Curatati interirorul cuptorului dupa fi-
ecare program de prajire, gril sau coa-
cere, in caz contrar resturile arzandu-
se si devenind imposibil de indepar-
tat.

m Curatati interiorul cuptorului si panoul
interior al usii cu un burete de vase
curat, cu apa calda si detergent de va-
se. Daca este necesar, pentru curata-
rea interiorului puteti folosi si partea
aspra a buretelui de vase.

m Dupa curatare clatiti cu apa curata,
pana cand sunt indepartate toate re-
sturile de detergent.

m Apoi stergeti interiorul cuptorului si
interiorul usii cu o laveta.

Sfat: Curatarea este facilitata daca mur-
daria este inmuiata timp de cateva mi-
nute cu apa cu detergent sau daca se-
tati programul Altele | Intretinere | Tn-
muiere.

Pentru resturile intarite va recomandam
sa spalati interiorul cuptorului cu progra-
mul de intretinere HydroClean (consultati
sectiunea ,intretinere®).



Curatare si ingrijire

Curatarea sitei de fund

m Curatati si uscati sita de fund dupa fi-
ecare utilizare.

m Indepértati cu otet petele si depuneri-
le de calcar de pe sita de fund si clatiti
cu apa curata din abundenta.

Curatarea garniturii de etansare a usii

Din cauza resturilor de grasime, gar-
nitura poate deveni casanta sau se
poate rupe.

Curatati garnitura de etansare a usii
dupa fiecare un program de prajire,
gril sau coacere.

m Curatati garnitura de etansare a usii
cu o laveta din microfibre curata si
umeda, fara detergent. Pentru curata-
re puteti utiliza si un burete curat, de-
tergent de vase si apa calda.

m Stergeti garnitura cu o lavetd moale
dupa fiecare utilizare.

m Verificati daca garnitura usii este pozi-

tionata corect.
Apasati eventual garnitura astfel incat
sa etanseze uniform peste tot.

Daca garnitura prezinta deteriorari,
de exemplu crapaturi, trebuie inlocui-
ta. Apelati Serviciul Clienti Miele.
Pana la inlocuirea garniturii nu folositi
functiile cu aburi si nu curatati cupto-
rul cu programul de intretinere Hydro-
Clean.

Curatarea rezervorului de apa si
a rezervorului de condens

Rezervorul de apa si rezervorul de con-
dens pot fi spalate in masina de spalat
vase.

m Scoateti rezervorul de apa si rezervo-
rul de condens dupa fiecare utilizare.
Apasati usor in sus rezervorul de apa
si rezervorul de condens, pentru a le
scoate.

m Goliti rezervorul de apa si rezervorul
de condens.

La scoaterea rezervorului de apa si re-
zervorului de condens, poate picura
apa in sertar.

m Uscati sertarul, daca este necesar.

m Spalati rezervorul de apa si de con-
dens manual sau in masina de spalat
vase.

m stergeti rezervorul de apa si rezervorul
de condens cu o lavetd, pentru a evita
depunerile de calcar.
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Curatare si ingrijire

Accesorii

Curatarea tavii universale si gratarului
combi

Suprafetele tavii universale si grataru-
lui combi sunt tratate cu
PerfectClean.

Respectati indicatiile de curatare din
capitolul ,,Curatare si intretinere”,
sectiunea ,PerfectClean”.

m inliturati:

- murdaria usoara cu o laveta curata,
detergent de vase manual si apa cal-
da.

- murdaria persistenta cu un burete de
vase curat, apa calda si detergent li-
chid de vase. Daca este necesar pu-
teti folosi si partea abraziva a buretelui
de vase.

m Dupa curatare clatiti cu apa curata,
pana cand sunt indepartate toate re-
sturile de detergent.

m Apoi stergeti suprafetele cu o laveta.
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Curatarea vaselor pentru gatit

Vasele de gatit pot fi spalate in masina

de spalat vase.

m Spalati si uscati vasele de gatit dupa
fiecare utilizare.

m indepértati cu otet petele albastrui si
clatiti vasele de gatit cu apa curata din
abundenta.



Curatare si ingrijire

Curatarea gratarului mobil m inlaturati:
& icol ‘L - urmele de depuneri cu o laveta curata,
Pericol de ranire din cauza supra- detergent de vase si apa cald3

fetelor fierbinti.

Tn timpul functionarii, cuptorul se in-

cinge. Puteti suferi arsuri la contactul
cu elementele de incalzire, interiorul

cuptorului si accesoriile.

- depunerile intarite cu un burete de va-
se curat, apa calda si detergent de va-
se. Daca este necesar puteti folosi si
partea abraziva a buretelui de vase.

Lasati elementele de incalzire, innte- m Dupa curatare clatiti cu apa curata,
riorul cuptorului si accesoriile s3 se pana cand sunt indepartate toate re-
raceascd inainte de a scoate gratare- sturile de detergent.

le. m Apoi stergeti gratarul cu o laveta.

Reasamblarea are loc in ordine inver-
sa.

m Montati la loc cu grija gratarele.

Daca gratarele nu sunt introduse co-
rect, nu este garantata protectia im-
potriva rasturnérii. in plus, la introdu-
cerea vaselor de gatit, senzorul de
temperatura poate fi deteriorat.

m Trageti gratarele in afara din suport (1)
si scoateti-le din cuptor (2).
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Curatare si ingrijire

Coborarea elementului superior
de incélzire/elementului de in-
calzire pentru gril

Cand tavanul cuptorului este foarte
murdar puteti cobori elementul superior
de incélzire/elementul de incélzire pen-
tru gril aproximativ 5 cm, pentru a putea
curata murdaria depusa.

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

Tn timpul functionarii, cuptorul cu
aburi se incinge. Puteti suferi arsuri in
contact cu elementele de incalzire,
interiorul cuptorului, gratarele si ac-
cesoriile.

Lasati elementele de incalzire, interi-
orul cuptorului, gratarele si accesorii-
le sa se raceasca inainte de a le cura-
ta.

Elementul superior de incalzire/ele-
mentul de incalzire pentru gril se poa-
te deteriora.

Nu trageti niciodata cu forta in jos
elementul superior de incalzire/ele-
mentul de incalzire pentru gril.

m Curatati tavanul cuptorului cu un bu-

rete sau cu un burete de vase (consul-
tati capitolul ,Curatare si intretinere®
sectiunea ,Interiorul cuptorului®).

m Trageti cu grija in jos mecanismul de
inchidere prin presare. Elementul su-
perior de incalzire/elementul de incal-
zire pentru gril coboara automat.
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m Dupa curatare, rabatati in sus elemen-

tul superior de incalzire/elementul de
incalzire pentru gril prin presarea ine-
lului exterior al mecanismului de Tn-
chidere.

Aveti grija ca mecanismul de inchide-
re prin presare se inchida corect.



Curatare si ingrijire

Intretinere

Functiile Ora de final si Ora start nu sunt
disponibile la programele de intretine-
re.

Inmuiere

Murdaria persistenta se poate inmuia cu
ajutorul acestui program de intretinere.

m Lasati incinta cuptorului sa se raceas-
ca.

B Scoateti toate accesoriile din incinta
cuptorului.

m Inlaturati murdaria grosiera cu o lave-

ta.
m Selectati Altele | Intretinere | Tnmuie-
re.

Procedeul de inmuiere dureaza aprox.
10 minute.
Uscare

Cu acest program de intretinere este us-
cata si umiditatea reziduald din punctele
inaccesibile ale incintei cuptorului.

m Stergeti incinta cuptorului cu o laveta.

m Selectati Altele | Intretinere | Usca-
re.

Procedeul de uscare dureaza cca. 20
minute.

Clatire

Tn cadrul acestui program de intretinere,
este clatit sistemul care transporta apa.

Eventualele resturi de alimente sunt
evacuate.

m Selectati Altele | intretinere | Clatire.
m Urmati instructiunile de pe afisaj.

Procedeul de clatire dureaza cca. 10 mi-
nute.

Detartrare

Va recomandam pentru detartrare ta-
bletele anti-calcar Miele (consultati
,Accesorii optionale”). Acestea au fost
concepute special pentru produsele
Miele, pentru a optimiza procesul de
detartrare. Alti agenti anti-calcar, ce
contin si alti acizi in afara de acidul ci-
tric si/sau au in componenta alte sub-
stante nedorite, precum clorurile, pot
avaria produsul. De asemenea, efectul
dorit nu poate fi garantat daca nu se
respecta concentratia solutiei de de-
tartrare.

Daca detartrantul intra in contact cu
suprafetele metalice, pot sa apara
pete.

Daca acest lucru totusi se intampla,
stergeti imediat agentul anti-calcar.

Dupé o anumita perioada de utilizare,
cuptorul cu aburi trebuie detartrat. Daca
s-a ajuns la momentul in care trebuie
detartrat, pe afisaj este indicat numarul
de programe de preparare ramas. Sunt
contorizate doar programele de prepara-
re cu aburi. Dupa ultimul program de
preparare cu aburi ramas, cuptorul cu
aburi este blocat.

Recomandam detartrarea cuptorului
fnainte de a-l debloca.

Procesul de detartrare dureaza aproxi-
mativ 41 de minute.

n timpul procesului de detartrare, rezer-
vorul de apa trebuie clatit si umplut cu

apa proaspata. Rezervorul de condens
trebuie golit.
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Efectuarea procesului de indepartare a
depunerilor de calcar

m Scoateti toate accesoriile din cuptor.
m Selectati Detartrare (S].

Pe afisaj apare indicatia V& rugam astep-
tati. Procesul de detartrare este pregatit.
Poate dura cateva minute. Imediat ce
pregatirea s-a finalizat, vi se solicita sa
adaugati produsul de detartare in rezer-
vorul de apa.

m Umpleti rezervorul de apa pana la
marcajul & cu apa calduta si adaugati
2 tablete de detartrare Miele.

m Asteptati pana cand tabletele s-au di-
zolvat.

m Introduceti rezervorul de apa.
m Confirmati cu OK.
m Goliti rezervorul de condens.
m Confirmati cu OK.

Este afisat timpul rémas. Procesul de
detartrare incepe.

Nu opriti Tn niciun caz cuptorul inainte
de terminarea procesului de detartrare,
in caz contrar intregul proces trebuie

reluat.

Tn timpul procesului de detartrare, rezer-
vorul de apa trebuie clatit si umplut cu
apa proaspata. Rezervorul de condens
trebuie golit.

m Urmati indicatiile de pe afisaj.

Dupa expirarea timpului ramas apare Fi-
nalizat si se aude un semnal.
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Finalizarea procesului de detartrare

m Scoateti rezervorul de apa si rezervo-
rul de condens si eventual goliti-le.

m Curatati si uscati rezervoarele de apa
si de condens.

m Opriti cuptorul cu aburi.

m Deschideti usa si lasati cuptorul sa se
raceasca.

m Apoi stergeti interiorul cuptorului.

m inchideti usa numai cand interiorul
cuptorului este complet uscat.
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HydroClean

n loc de curatare manual3, interiorul
cuptorului poate fi curatat cu programul
de intretinere HydroClean.

Mirosurile care apar la prepararea pes-
telui, dar si resturile de murdarie intarita
care se depun de exemplu la prajire si
gril pot fi indepartate usor cu acest pro-
gram.

Va recomandam sa curatati cuptorul cu
aburi de patru ori pe an cu HydroClean.

Daca este necesar, curatarea poate avea

loc si mai des.

Pentru curatarea cu HydroClean folo-

siti numai HydroCleaner de la Miele.

Acest produs de curatare a fost creat
special pentru cuptorul cu aburi.

Alte produse de curatare pot deterio-
ra cuptorul cu aburi.

n pachetul in care este livrat cuptorul
cu aburi gasiti 1 sticla de HydroCleaner

de la Miele. Alte sticle de HydroCleaner

pot fi achizitionate din Miele Webshop,
de la Serviciul de asistenta tehnica sau
de la reprezentanta Miele.

& Pericol de ranire din cauza produ-
sului de curatare.

HydroCleaner cauzeaza iritatii ale
pielii si iritatii grave ale ochilor.

Evitati contactul cu pielea si ochii.

n caz de contact cu ochii, spalati
imediat cu multa apa si daca iritatia
ochilor persisita, consultati medicul.
Nu lasati HydroCleaner la indemana
copiilor.

Indiferent de cat este de murdar cup-
torul, folositi totdeauna continutul

1 sticle intregi de HydroCleaner

(125 ml).

Cantitatea de 125 ml este prevazuta
pentru procesul de curdtare complet
si nu trebuie modificata.

Puteti selecta unul dintre cei 3 pasi de
curatare, fiecare cu o durata diferita:

- Nivel de murdarie 1 pentru depuneri
abia vizibile si mirosuri, de exemplu
dupa preprarea pestelui sau a legume-
lor din familia verzei

Dureaza cca 1h si 57 min.

- Nivel de murdarie 2 pentru usoare
depuneri vizibile, de exemplu branza
scursa de pe pizza sau tarta cu fructe
scrusa

Dureaza cca 3 h si 17 min.

- Nivel de murdarie 3 pentru depuneri
arse, depuse in timp, de diferite ali-
mente, de exemplu la prepararea frip-
turii de pui

Dureaza cca 4 h si 17 min.
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Desfasurarea unui proces de curatare

HydroClean se desfasoara in mai multe
faze:

1. Pregatirea

Faza de curatare

Faza de clatire

Curatare manuala ulterioara

o p W N

. Faza de uscare

Veti fi ghidat de cuptorul cu aburi pe tot
parcursul procesului de curatare. Pentru
curatare vi se va solicita de exemplu sa
scoateti accesoriile din cuptor si sa tur-
nati produsul de curatare prin sita de
jos.

Dupa incheierea tuturor pregatirilor, in-
cepe faza de curatare. Usa se blocheaza
automat. Produsul de curatare este
amestecat cu apa curata si sprituitad de
discul de repartitie de pe plafonul cup-
torului in intregul spatiu din cuptor.
Acest proces se repeta de mai multe ori.

Cand mai raméane cca 1 h si 20 de min.
din timp, incepe faza de clatire. Resturi-
le de murdarie si de produs de curatare
sunt evacuate din interiorul cuptorului.
La inceputul si in timpul acestei faze re-
zervorul de apa trebuie umplut de mai
multe ori cu apa curata si rezervorul de
condens trebuie golit.

Ultima faza este faza de uscare. Aceasta
faza incepe aproximativ in ultimele

30 de minute. Pentru a scoate resturile
de murdarie mari, interiorul cuptorului
trebuie sters cu o laveta umeda Tnainte
de inceperea fazei de uscare.
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Cand opriti cuptorul, procesul de cura-
tare este intrerupt. Dupa repornire,
cuptorul continua pana la final faza de
clatire si uscare, pentru a elimina even-
tualele resturi de produs de curatare.
Dupa aceea, cuptorul poate fi folosit in
mod obisnuit (consultati si capitolul
,Ce sa fac dacd .., sectiunea ,Mesaje

afisate”).

Pregatirea si pornirea procesului de
curatare

m Selectati Altele | Tntre‘ginere.
m Selectati HydroClean.

m Selectati treapta de curatare in func-
tie de nivelul de murdarie.

m Confirmati cu OK.

Apare mesajul Vi rugdm asteptati. Se pre-
gateste curatarea. Poate dura cateva mi-
nute. Dupa ce pregatirea s-a incheiat, vi
se solicita sa scoateti accesoriile si gra-
tarele din cuptor.

m Scoateti toate accesoriile din cuptor.

m Montati gratarele (consultati capitolul
,Curatarea gratarelor).

m Confirmati cu OK.

m Coborati elementul superior de incal-
zire/elementul de incalzire pentru gril
(consultati capitolul ,,Coboréarea ele-
mentului superior de incalzire/ele-
mentului de incalzire pentru gril“).

B Scoateti resturile de murdarie din in-
teriorul cuptorului si de sub sita de
jos.

Asigurati-va ca nu patrunde murdarie
in scurgere.

m Confirmati cu OK.

m Verificati daca este montata sita de
jos.



Curatare si ingrijire

m Turnati intregul continut al unei sticle
de HydroCleaner prin sita de jos.
Asigurati-va ca produsul de curatare
nu se varsa pe geamul sau garnitura
usii.

m Confirmati cu OK.

m inchideti usa.

Apa distilata sau imbogatita cu dioxid
de carbon si alte lichide pot deteriora
cuptorul cu aburi.

Folositi doar apa potabila curata si
rece.

m Clatiti bine rezervorul de apa si um-
pleti-l mana la nivelul ,,max".

m Introduceti rezervorul de apa in locul
sau si confirmati cu OK.

m Goliti rezervorul de condens.

m Introduceti rezervorul de condens in
locul sdu si confirmati cu OK.

Porniti procesul de curatare.
Pe afisaj apare timpul ramas.

Dupa cateva secunde de la pornire usa
se blocheaza automat.

Sfat: Puteti afisa timpul aproximativ pa-
na la urmatoarele actiuni, de exemplu
umplerea cu apé curati, cu 1 Info.

La inceputul si in timpul fazei de clatire
rezervorul de apa trebuie umplut de mai
multe ori cu apa curata si rezervorul de
condens trebuie golit.

m Urmati indicatiile de pe afisaj in fieca-
re caz.

Tnainte de inceperea fazei de uscare usa
este deblocata si vi se solicita sa ster-
geti cu un material umed interiorul cup-
torului si partea interioara a usii:

m Stergeti temeinic interiorul cuptorului
(inclusiv sub sita de jos) si
partea interioara a usii cu o laveta de
microfibre sau un burete umed.

m Confirmati cu OK.

m Pentru a asigura functionarea optima
a cuptorului cu aburi, controlati santul
de scurgere si scoateti eventual apa
acumulata.

& Pagube din cauza scurgerii de
apa.

Scurgerile de apa pot deteriora dula-
pul de incastrare si podeaua.

Daca in canal sunt cateva picaturi de
apa, verificati daca garnitura usii este
fixata corect.

Apdasati eventual garnitura astfel incat
sa etanseze uniform peste tot.

n imprejurari foarte nefavorabile se
poate intdmpla ca in sant sa se acu-

In acest caz, contactati Serviciul Cli-
enti Miele.

m Ridicati elementul superior de incalzi-
re/elementul de incalzire pentru gril
(consultati capitolul ,,Coborarea ele-
mentului superior de incalzire/ele-
mentului de Incélzire pentru gril“).

m Montati gratarele (consultati capitolul
,Curatarea gratarelor").

Introduceti accesoriile in cuptor.
Confirmati cu OK.
Tnchideti usa.

Clatiti rezervorul de condens.
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Curatare si ingrijire

m Introduceti rezervorul de condens in
locul sdu si confirmati cu OK.

Dupa expirarea timpului ramas apare Fi-
nalizat si se aude un semnal.

Incheierea procesului de curatare
m Opriti cuptorul cu aburi.

& Pericol de ranire din cauza supra-
fetelor fierbinti.

Tn timpul functionarii, cuptorul cu
aburi se incinge. Puteti suferi arsuri la
contactul cu elementele de incalzire,
interiorul cuptorului si accesoriile.
Lasati elementele de incélzire, inte-
riroul cuptorului si accesoriile sa se
raceasca inainte de a curata eventua-
lele resturi de produs si de calc.

m Dupa ce interiorul cuptorului s-a racit,
curatati eventualele resturi de pe par-
tea interioara a usii, din canalul de
scurgere a apei si de pe garnitura usii
cu o laveta de microfibra sau un bure-
te curat si umed.

Sfat: Petele de culoare si depunerile de
calcar din interiorul cuptorului pot fi cu-
ratate cu o solutie de otet diluata sau cu
produsul DGClean (consultati capitolul

,Accesorii optionale”). Clatiti la final cu

apa curata.

m Stergeti interiorul cuptorului si partea

interioara a usii cu o laveta.

m inchideti usa numai cand interiorul
cuptorului este complet uscat.
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Recomandam ca Tnainte de a prepa-
rara din nou alimente sa spalati rezer-
vorul de condens cu ména sau in ma-
sina de spalat vase (consultati capi-
tolul ,,Curatarea rezervorului de apa si
a rezervorului de condens®).

La final verificati ca stutul de scurgere
sa fie In pozitia corecta si plutitorul sa
fie liber:




Demontarea usii

m Pregatiti o suprafata adecvata pentru
asezarea usii, de ex. o laveta moale.

m intredeschideti usa.

m Impingeti deodata usa in jos tinand cu
ambele maini de marginea superioara
a usii.

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

m Deblocati dispozitivele de pe ambele
balamale rotindu-le in pozitie oblic3,
pana intdmpinati rezistenta.

Cuptorul cu aburi se defecteaza daca
usa este scoasa gresit.

Nu Tncercati sa scoateti usa din ghi-
dajele balamalelor cand usa se afla in
pozitie orizontala, pentru ca va lovi
cuptorul cu aburi.

Nu ridicati usa tinand-o de maner,
deoarece manerul se poate rupe.

m inchideti usa pané la opritor.
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Usa se poate desprinde din suporturi
si se poate deteriora daca dispoziti-
vele nu sunt blocate.

Blocati obligatoriu la loc dispozitivele
dupa folosire.

m Prindeti usa din lateral si trageti uni-
form de ea in sus, pentru a o scoate
din balamale.

Asigurati-va ca usa este asezata
drept.

m Asezati usa pe suprafata pregatita.
pezatitisap pratata preg m Blocati la loc dispozitivele rotindu-le

Repunerea usii cuptorului pana la opritor in pozitie orizontala la
: ambele balamale.

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.
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Ghid de rezolvare a problemelor

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

Puteti gasi informatii despre depanare la www.miele.ro/service.

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

unei probleme.

Mesaje afisate

Problema Cauza posibila si remediere
F10 Furtunul de alimentare din rezervorul de apa nu este
imbinat corect sau nu este vertical.
m Corectati pozitia furtunului de alimentare:
F11 Furtunurile de evacuare sunt infundate.
Feo m Detartrati cuptorul cu aburi (consultati capitolul
,Curatare si intretinere®, sectiunea ,Intretinere®).
m Daca mesajul de eroare apare din nou, contactati
Serviciul Clienti Miele.
F32 Dispozitivul de blocare a usii pentru curatare cu Hydro-
Clean nu se inchide.
m Opriti si porniti cuptorul cu aburi.
m Daca mesajul de eroare apare din nou, contactati
Serviciul Clienti Miele.
F55 Durata maxima de functionare intr-un regim de functi-
onare a fost depasita si s-a declansat siguranta.
m Opriti si porniti cuptorul cu aburi.
Cuptorul cu aburi poate fi imediat folosit.
F138 Cuptor cu aburi nu este etans. S-a scurs apa in vana
de jos.
m Opriti si porniti cuptorul cu aburi.
m Daca mesajul de eroare apare din nou, contactati
Serviciul Clienti Miele.
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http://www.miele.ro/service

Ghid de rezolvare a problemelor

Problema

Cauza posibila si remediere

F196

A aparut o eroare.
m Opriti si porniti cuptorul cu aburi.

Sita de jos din cuptor nu a fost asezata la loc.
m Opriti cuptorul cu aburi.

m Asezati la loc sita.

m Reporniti cuptorul cu aburi.

m Daca mesajul de eroare apare din nou, contactati
Serviciul Clienti Miele.

Dupa pornire apare me-
sajul , HydroClean” este
continuat.

Programul de curatare s-a intrerupt din cauza unei ca-
deri de curent sau a opririi.

Dupa repornire, cuptorul continua pana la final faza de
clatire si uscare, pentru a elimina eventualele resturi
de produs de curatare. Acest proces dureaza cca1h si
30 de min. Tn cazul unei intreruperi a procesului de us-
care procesul dureaza cca 30 de minute.

Dupa aceea, cuptorul poate fi folosit in mod obisnuit.
m Urmati indicatiile de pe afisaj.

Atentie, rezultatul curatarii este necorespunzator.

Un mesaj care nu figu-
reaza in acest tabel apa-
re pe afisaj.

S-a produs o defectiune a unitatii electronice.

m intrerupeti alimentarea cu curent a cuptorului timp
de cca 1 minut.

m Daca dupa repornirea curentului problema persista,
contactati Serviciul Clienti Miele.
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Ghid de rezolvare a problemelor

Comportament neasteptat

Problema

Cauza posibila si remediere

Interiorul cuptorului nu
se incalzeste.

Este activat regimul demo.

Cuptorul cu aburi poate fi folosit, dar interiorul cupto-

rului nu se incalzeste.

m Dezactivati regimul demo (consultati capitolul ,,Se-
tari“, sectiunea ,,Pentru distribuitori“).

Interiorul cuptorului s-a incalzit din cauza utilizarii unui
sertar cald montat sub cuptor.
m Deschideti usa si lasati cuptorul sa se raceasca.

Cuptorul cu aburi nu mai
trece din etapa de incal-
zire in etapa de prepara-
re dupa ce v-ati mutat in
alta parte.

Temperatura de fierbere a apei s-a modificat deoarece

noul loc unde se afla cuptorul este la o altitudine cu

cel putin 300 m mai mica sau mai mare decat vechiul

loc.

m Pentru reglarea temperaturii de fierbere, rulati un
program de detartrare (consultati capitolul ,,Curatare
si intretinere, sectiunea ,,intretinere).

Tn timpul functionarii, din
cuptor iese o cantitate
neobisnuit de mare de
aburi sau aburii sunt eli-
minati prin parti ale cup-
torului prin care nu ies
de obicei.

Usa nu este inchisa corect.
m Inchideti usa.

Garnitura usii nu este pozitionata corect.
m Apasati garnitura astfel incat sa etanseze uniform
peste tot.

Garnitura usii prezinta deteriorari, de ex. crapaturi.

m Pentru inlocuirea garniturii, contactati Serviciul Cli-
enti Miele.

m Pana la inlocuirea garniturii nu folositi functiile cu
aburi si nu curatati cuptorul cu HydroClean.

Tn timpul curatarii cu
HydroClean in santul de
scurgere s-a acumulat
apa pana la nivelul plato-
ului.

Cuptor cu aburi nu este etans.

m Scoateti apa si rulati programul de curatare pana la
final, daca este cazul.

m Apelati Serviciul Clienti Miele.

Functiile Ora start si Ord
de final nu sunt executa-
te.

Temperatura din incinta cuptorului este prea ridicata,

de ex. la sfarsitul unui program.

m Deschideti usa si lasati incinta cuptorului sa se ra-
ceasca.

La programele de ingrijire, aceste functii nu sunt dis-
ponibile, in general.
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Ghid de rezolvare a problemelor

Problema

Cauza posibila si remediere

Butoanele cu senzori nu
reactioneaza.

Ati selectat setarea Afisaj | QuickTouch | Oprit. Din acest
motiv, butoanele cu senzori nu reactioneaza atunci
cand cuptorul cu aburi este oprit.

m De indata ce porniti cuptorul cu aburi, butoanele cu
senzori reactioneaza. Daca doriti ca butoanele cu
senzori sa reactioneze si atunci cand cuptorul cu
aburi este oprit, selectati setarea Afigaj | QuickTouch |
Pornit.

Cuptorul cu aburi nu este conectat la reteaua electri-

ca.

m Verificati daca stecarul cuptorului cu aburi este in-
trodus 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 afi-
sajul se stinge, iar cuptorul cu aburi este repornit.
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Ghid de rezolvare a problemelor

Zgomote

Problema

Cauza posibila si remediere

n timpul functionarii si
dupa oprirea cuptorului
cu aburi se aude un zgo-
mot (huruit).

Acest zgomot nu indica o defectiune sau o eroare a
aparatului. Se produce in momentul pomparii apei.

Dupa oprirea aparatului
se aude un suierat.

Ventilatorul nu s-a oprit inca.

Cuptorul cu aburi este prevazut cu un ventilator care
Tmpinge afara apa din interiorul cuptorului. Ventilato-
rul mai functioneaza si dupa oprirea cuptorului. Venti-
latorul se opreste automat dupa un anumit timp.

Rezultat nesatisfacator

Problema

Cauza posibila si remediere

Prajitura/aluatul nu este
inca copt dupa expirarea
timpului din reteta.

Temperatura setata nu este identica cu cea indicata in
reteta.
m Modificati temperatura.

Ati modificat reteta. De exemplu, addugarea unei can-

titati suplimentare de lichid sau de oua prelungeste

timpul de coacere.

m Adaptati temperatura si/sau timpul de preparare la
reteta modificata.

Prajitura/aluatul nu este
rumenit uniform.

Temperatura setata a fost prea mare.

S-a copt pe mai mult de doua supraetajari.
m Coaceti pe maxim doua niveluri.

Dupa curatarea cu Hydro-
Clean Tn cuptor mai exis-
ta murdarie.

Treapta de curatare selectata a fost prea mica.
B La nevoie, reporniti HydroClean la o treapta de cura-
tare mai mare.

Interiorul cuptorului nu a fost sters sau a fost sters su-

perficial Tnainte de pronirea fazei de uscare.

B La nevoie, reporniti HydroClean.

m Cand pe afisaj apare indicatia corespunzatoare, ster-
geti temeinic interiorul cuptorului cu o lavetd umeda.
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Ghid de rezolvare a problemelor

Probleme generale sau defectiuni tehnice

Problema

Cauza posibila si remediere

Cuptorul nu poate fi por-
nit.

A sarit siguranta.
m Recuplati siguranta (amperaj minim, consultati eti-
cheta cu date tehnice).

Este posibil sa se fi produs o defectiune tehnica.
m Deconectati cuptorul de la reteaua electrica timp de
1 minut, prin
— decuplarea comutatorului sigurantei respective/
desurubarea completa a sigurantei fuzibile sau
— decuplarea intrerupatorului de curent rezidual
(contactorului de protectie impotriva scurgerilor
de curent).

m Daca dupa repornirea/reinsurubarea sigurantei sau a
intrerupatorului de curent rezidual, cuptorul nu por-
neste, cereti ajutorul unui electrician sau apelati Ser-
viciul Clienti Miele.

lluminatul cuptorului nu
functioneaza.

Becul este defect.
m Apelati la Serviciul de asistenta tehnica daca trebuie
inlocuit becul.

Panoul de comanda se
deschide/inchide in ciu-
da actionarii repetate a
butonului cu senzor [oF.

Tn perimetrul panoului de comanda se gaseste un
obiect.
m Dati obiectul la o parte.

Protectia impotriva agatarii este foarte sensibila, astfel

ca este posibil ca panoul de comanda sa nu se deschi-

da sau inchida.

m Deschideti/inchideti panoul de comanda manual
(consultati finalul capitolului).

m Daca problema apare des, apelati Serviciul Clienti
Miele.
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Ghid de rezolvare a problemelor

Problema

Cauza posibila si remediere

HydroCleaner (deter-
gent) a fost turnat in re-
zervorul de apa.

Nu au fost respectate instructiunile de pe afisaj.

Pentru a obtine un rezultat optim de curatare, etapele

individuale ale procesului de curatare sunt coordona-

te intre ele. Respectati intotdeauna instructiunile de

pe afisaj (consultati si capitolul ,Curatare si intretine-

re, sectiunea ,intretinere®).

Daca procesul de curatare cu HydroClean nu a pornit:

m Opriti cuptorul pentru a intrerupe procesul de cura-
tare.

m Goliti rezervorul de apa si clatiti-l bine.

m Reporniti HydroClean.

Daca procesul de curatare cu HydroClean a fost realizat

deja cu:

Tn timpul fazei de clatire, intregul sistem este clatit de

mai multe ori cu apa proaspata. Dupa finalizarea pro-

cesului de curatare, sunt indepartate toate resturile

produsului de curatare.

m La nevoie, reporniti HydroClean.
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Ghid de rezolvare a problemelor

Deschideti manual panoul de
comanda

m Deschideti cu atentie usa aparatului.

W
L

m Prindeti panoul de comanda de sus si
de jos.

m Trageti mai intai panoul de comanda
spre Tnainte.

m Impingeti usor panoul de comanda in
sus.
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Tnchideti manual panoul de co-

manda

B Prindeti panoul de comanda de sus si
de jos.

B Impingeti usor panoul de comanda in
jos.

=

m Introduceti panoul de comanda.



Accesorii optionale

Compania Miele va ofera pentru apara-
tul dumneavoastra o gama larga de ac-
cesorii utile, precum si produse de cura-
tare siintretinere.

Acestea pot fi comandate prin Internet
de la magazinul online Miele.

Puteti obtine aceste produse si de la
Serviciul de asistenta tehnica Miele
(consultati finalul acestui manual) sau
de la Reprezentanta Miele.

Vase pentru gatit

Miele va ofera o gama larga de vase
pentru gatit. Acestea au functia si di-
mensiunile perfect adaptate la aparatele

Miele. Informatii detaliate despre fiecare

produs puteti gasi pe pagina web Miele.

- Vase de gatit perforate de diferite di-
mensiuni

- Vase de gatit neperforate de diferite
dimensiuni

- Tavi gourmet de diferite marimi
- Capac pentru tava gourmet

Diverse

- Tavi de copt

- Forma de copt rotunda

- Ghidaje telescopice FlexiClip HFC 71

- Gratar pentru vase de gatit cu latimea
de 325 mm

Produse de curatare si ingrijire

- HydroCleaner
produs de curatat special pentru cura-
tarea interiorului cuptorului cu progra-
mului de ingrijire HydroClean. Potrivit
n special pentru curatarea depunerilor
intarite.

DGClean

produs de curatat special pentru cura-
tarea de mana a interiorului cuptorulu-
iei In cazul depunerilor consistente, in
special dupa prajire.

- Tablete pentru detartrare (6 bucéti)
- Laveta universala din microfibre

pentru indepartarea amprentelor si a
murdariei superficiale
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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

Tn cazul oricéror defectiuni pe care nu le
puteti remedia dumneavoastra, va ru-
gam sa contactati reprezentanta Miele
sau Serviciul Clienti Miele.

Puteti sa faceti o programare pentru
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.

Atunci cand aparatul este montat, veti
gasi modelul aparatului si numarul de
serie pe eticheta mica din partea de sus
a panoului de comanda deschis.
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Garantie

Perioada de garantie a aparatului este
de 2 ani.

Mai multe informatii puteti gasi in Con-
ditiile de garantie livrate impreuna cu
produsul.



Instalare

Instructiuni de siguranta pentru incastrare

/N Prejudicii din cauza instal3rii necorespunzatoare.

Cuptorul poate fi deteriorat din cauza instalarii necorespunzatoare.
Cuptorul trebuie instalat de un specialist calificat.

P> Asigurati-va ca datele de conectare la retea, de pe eticheta cu date
tehnice a cuptorului cu aburi (tensiune si frecventa), se potrivesc co-
ordonatelor instalatiei electrice din locuinta astfel incat sa nu apara
defectiuni ale cuptorului cu aburi.

Comparati aceste date nainte de conectare. Daca aveti indoieli, in-
trebati un electrician.

P> Prizele multiple sau prelungitoarele nu garanteaza siguranta nece-
sara (pericol de incendiu). Nu le folositi pentru a conecta cuptorul cu
aburi la reteaua de energie electrica.

P> Aveti grija ca priza sa fie usor accesibila dupa ce ati montat cupto-
rul.

P> Cuptorul cu aburi trebuie pozitionat in asa fel incat continutul vasu-
lui de gatit sa poata fi vazut atunci cand vasul este asezat pe nivelul

cel mai de sus. Doar astfel pot fi evitate ranirile din cauza varsarii ali-
mentelor fierbinti.
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Instalare

Dimensiuni de incastrare
Toate dimensiunile sunt in mm.

Instalarea intr-un corp de bucatarie Tnalt

In spatele nisei de incastrare nu trebuie sa fie prezent un perete posterior al unui
dulap.
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Instalare

Instalarea intr-un corp de bucatarie nesuspendat

Tn spatele nisei de incastrare nu trebuie s fie prezent un perete posterior al unui
dulap.

595

/
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Instalare

Vedere laterala

-

22

111,5
'
T

446,8
1
gu

333
455,5

451,5

545

A DGC 74xx: 47 mm
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Instalare

Perimetrul panoului de comanda

Tn zona de pivotare a panoului de co-
manda nu trebuie sa se gaseasca nici
un obiect (de ex. maner de us) care
sa impiedice deschiderea si inchide-
rea acestuia.

74
(19) 55
A

o
[ce]
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Instalare

Racordare si ventilatie

@ Vedere din fat4
(2 Cablu de alimentare L = 2.000 mm
(® Decupaj pentru venitlatie min. 180 cm?

® Niciun racord in aceast3 zona
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Instalare

Montarea cuptorului cu aburi

m Cuplati cablul de alimentare al cupto-
rului la reteaua electrica.

Pagube din cauza transportului neco-
respunzator.

Usa cuptorului cu aburi se poate de-
teriora daca ridicati cuptorul tragand
de manerul usii.

Pentru transport folositi manerele
pozitionate pe lateralele carcasei.

Generatorul de aburi nu functioneaza
corespunzator daca cuptorul nu este
asezat orizontal.

Abaterea de la orizontala poate fi de

maximum 2°.

m impingeti cuptorul cu aburi in nisa de
incastrare si aliniati-I.
Cablul de alimentare nu trebuie sa fie
prins sau deteriorat.

m Deschideti usa.

m Fixati cuptorul cu holtsuruburile livrate

(3,5 x 25 mm) de peretii laterali ai du-
lapului.

m Conectati cuptorul cu aburi la reteaua

de energie electrica.

m Verificati toate functiile cuptorului pe

baza manualului de utilizare.
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Instalare

Conectare electrica

Cuptorul cu aburi este livrat ,gata de co-
nectare®, cu un cablu de alimentare si
stecar, la o priza cu contact de protec-
tie.

Amplasati cuptorul in asa fel incéat priza
sa fie accesibild. Daca priza nu este ac-
cesibila, trebuie montat un dispozitiv su-
plimentar de decuplare pentru toti polii.

& Pericol de incendiu din cauza su-
praincalzirii.

Functionarea cuptorului conectat la
prize multiple si prelungitoare provo-
ca suprasolicitarea cablurilor.

Din motive de siguranta, nu folositi
prize multiple si prelungitoare.

Este permisa racordarea numaila o in-
stalatie electrica realizata conform nor-
mei VDE 0100.

Din motive de siguranta, va recoman-
dam utilizarea unui intrerupator de cu-
rent rezidual (RCD) de tipul [&4] in insta-
latia electrica a locuintei dumneavoastra
pentru realizarea conexiunii electrice a
cuptorului cu aburi.

Un cablu de alimentare deteriorat poate
fi inlocuit doar cu un cablu special, de
acelasi tip (disponibil la Serviciul Clienti
Miele). Din motive de sigurant, inlocui-
rea cablului se va face doar de catre un
specialist calificat sau de catre Serviciul
Clienti Miele.
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Consumul nominal si amperajul cores-
punzator sunt indicate in instructiunile
de utilizare sau pe eticheta cu date teh-
nice a respectivului aparat. Comparati
aceste indicatii cu datele conexiunii
electrice din locul respectiv.

Daca aveti indoieli, intrebati un electrici-
an.

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-
labild 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 functionare
a acestora in operare autonoma sau in
functionare nesincrona a retelei sau tre-
buie Tnlocuite cu masuri echivalente n
instalare. Asa cum este descris, de
exemplu, in publicatia curentd a VDE-
AR-E 2510-2.



Informatii pentru institutele de testare

Mancare test conform EN 60350-1 (functii de gétire cu aburi)

Mancare test | Vase pentru Cantitate £33 [ §[°c] @ [min]
gatit [g]

Addugare aburi
Broccoli (8.1) | 1x DGGL12 | max. | 2 | N | 100 | 3

Distributia aburilor

Broccoli (8.2) | 1xDGGL 20 | 300 | 2 | B | 100 | 3

Capacitate aparat

Mazire (8.3) |2xDGGL12 | catets00 | 1,2 | @@ | 10 | -

£33 Nivel, (] Functie, § Temperatura, @ Timp de gatire
Gitire cu aburi, Gatire Eco cu aburi

" Introduceti mancarea test in incinta cuptorului (inainte sa inceap etapa de incélzire).
2 Testul este finalizat atunci cAnd temperatura in locul cel mai rece este de 85 °C.

Mancaruri test Prepararea unui meniu' (functia Preparare cu aburi

=)

Mancare test Vase pentru Cantitate | [ 32 | §[°C] Tnaltime @ [min]
gatit [g] [cm]

Cartofi fierti tari, taiati | 1Ix DGGL 20 800 3 100 - 17

in patru®

File de somon, congelat, | Ix DGGL 20 4 x150 1 100 <25 9

nedezghetat >25<32 10
>3,2 11

Buchetele de broccoli 1x DGGL 20 600 2 100 - 4

£33 Nivel, § Temperatura, @ Timp de preparare

" Pentru modul de lucru, consultati capitolul ,Preparare cu aburi, sectiunea ,Prepararea unui meniu —
1y

setare manuala®
2 Introduceti tava universala cu gratarul pe nivelul 1.

3 Introduceti prima mancare test (cartofi) in cuptorul rece (inainte s& inceap etapa de incélzire).
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Informatii pentru institutele de testare

Mancare test conform EN 60350-1 (functii ale cuptorului)

Mancare test Accesorii 24O F @2 §7 | preincal-
[°C] [min] zire
Fursecuri spritate 1tava de copt 2 140 34-36 (35) nu nu
(7.5.2)
1 39-41 (40)
2 tavi de copt 140 nu nu
3 36-38 (37)
1tava de copt 2 | & | 140 29-31(29) | da da
Prajiturele 1tava de copt 2 150 34-37(34) | da nu
75.3
( ) 2 tavi de copt 1,2 140 43-46 (44) | da nu
Pandispan insiropat 1 tava de tort 2 = 160 30 da da
(7.6.1) 26 cm (pe gratar
de coacere si
prajire)
Prajitura cu mere 1 tava de tort 2 160 95-105 nu nu
(7.6.2) 20 cm (pe gratar (100)
de coacere si
prajire)
2 forme pentru 2 = | 160 85-95(85) | da da
blat de tort
20 cm (pe gratar
de coace-
re si prajire)
Toast (Paine alb3 produ- | Gratar de coace- | 2 ) | Treapta 45 nu | 5,5 Min.
sd industrial) re si prajire 3
(9.2)
Burger Gratar de coace- | 3 1 10
(9.3) re si prajire (haad) Treapta parte: nu 10 min.
. N 3 2 parte: 6
Tava universala 2

732 Nivel, (] Functie, § Temperatura/treapta de gril, @ Timp de gitire, §* Booster
Ventilator plus, (=) Inclzire superioard/inferioars, Prajituri special, ) Gril complet

' Scoateti tavile din cuptor la diferite intervale, atunci cAnd preparatul este deja rumenit suficient inain-
te de expirarea duratei de gatire setate.

2 Valoarea din paranteza reprezinta timpul de gatire optim.
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Informatii pentru institutele de testare

Clasa de eficienta energetica conform EN 60350-1

Clasa de eficienta energetica este determinata conform EN 60350-1.

Clasa de eficienta energetica: A+
Respectati urmatoarele indicatii la efectuarea masuratorii:
- Masuritoarea se realizeaza in regimul Eco - Ventilator plus (Q#).

- Selectati setarea Sistern de iluminat | ,,Pornit” timp de 15 secunde (consultati capitolul
,Setari, sectiunea ,Sistem de iluminat®).

- In timpul masuratorii, in cuptor se afla exclusiv accesoriile necesare pentru masu-
rare. Nu folositi alte accesorii disponibile, cum ar fi glisierele FlexiClip.

- Pentru masuratori, elementele termice trebuie introduse prin garnitura usii. Scoa-
teti garnitura din canelura si perforati-o de doua ori. Introduceti ambele elemente
termice prin cele doua gauri din garnitura. La final, apasati din nou garnitura in ca-
nelurd, astfel incat fie asezata drept si uniform peste tot.

- Apoi, scoateti sita de jos si varsati apa pana cand se formeaza o suprafata de apa
vizibila.

- 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 afectatd mai mult sau mai putin in
functie de elementele de masurare folosite. Acest lucru are efecte negative asu-
pra rezultatului masuratorii.
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Informatii pentru institutele de testare

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 DGC 7440 HC Pro
Indice de eficientd energeticad/incintd (EEI, ) 81,6

Clasa de eficienta energetica/incinta

A+++ (eficientd maxima) pana la G (eficientd minima) A+

Consum de energie per ciclu pentru fiecare incintd in modul conventio- [0,99 kWh
nal

Consum de energie per ciclu pentru fiecare incinta in modul de ventila- 0,61 kWh

tie

Numar de incinte 1

Surse de caldura per incinta electric
Volumul incintei 47|
Masa aparatului 40,1 kg
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Date tehnice

Consum de putere in modul oprit, afisare ora oprita max. 0,3 W
Consum de putere in modul oprit, afisare ora pornita max. 0,8 W
Consum de putere Tn modul inactiv in retea max. 2,0 W

Timpul pana la pornirea automata in modul oprit 20 min

Timpul pana la pornirea automata in modul 20 min

inactiv in retea

Banda de frecventa a modulului WLAN 2,4000—2,4835 GHz
Puterea de emisie a modulului WLAN max. 100 mW

Declaratie de conformitate

Miele declara prin prezenta ca acest cuptor cu aburi corespunde Directivei
2014/53/UE.

Textul complet al declaratiei de conformitate UE este disponibil la una dintre urma-
toarele adrese de internet:

- Produse, descarcare, pe www.miele.ro

- Puteti efectua o solicitare de service, cere informatii sau instructiuni de utilizare,
la www.miele.ro/manual, indicAnd numele produsului sau numérul de serie al pro-
dusului.

Drepturi de autor si licente pentru modulul de comunicare

Pentru utilizarea si controlul modulului de comunicare, Miele foloseste software-uri
proprii sau externe, neincadrate in asa-numitele conditii de licentiere Open Source.
Aceste software-uri/componente software sunt protejate prin drepturi de autor. Au-
torizarile Miele si ale tertilor privind drepturile de autor trebuie respectate.

Mai mult, in prezentul modul de comunicare sunt incluse componente software ca-
re sunt transmise mai departe sub conditii de licentiere Open Source. Puteti acce-
sa componentele Open Source incluse, impreuna cu prevederile privind drepturile
de autor aferente, copii ale respectivelor conditii de licentiere valabile, precum si al-
te eventuale informatii local, prin IP, prin intermediul unui browser web (http.//
<adresd ip>/Licenses). Reglementdrile privind rdspunderea si garantia pentru con-
ditiile de licentiere Open Source indicate acolo se aplica numai raportat la respecti-
vii titulari ai drepturilor.

161






Romania

Miele Appliances S.R.L.

Piata Presei Libere, nr. 3-5,

sector 1, Bucuresti

Cladirea City Gate, Turnul sudic, etaj 5
Telefon 021352 0777/78/79

Fax 021352 07 76

E-mail info@miele.ro

Miele & Cie. KG
Carl-Miele-Stral3e 29
33332 Gutersloh
Germania



DGC 7440 HC Pro

ro-RO M.-Nr.12 207 700 / 03



	Cuprins
	Indicaţii de siguranţă şi avertizări
	Întrebuinţare adecvată
	Siguranţa copiilor
	Măsuri tehnice de siguranță
	Utilizare corectă
	Curăţare şi întreţinere
	Accesorii

	Contribuiți la protecția mediului înconjurător
	Aruncarea ambalajului
	Aruncarea aparatului vechi

	Descriere
	Cuptor cu aburi
	Plăcuță de date
	Accesorii incluse
	DGG 20
	DGGL 20
	Tavă universală
	Grătar combinat
	HydroCleaner
	Tablete anticalcar


	Comenzi
	Buton de Pornire/Oprire
	Afișaj
	Butoane cu senzori
	Butoane cu senzori deasupra afișajului
	Butoane cu senzori sub afișaj

	Simboluri

	Principiu de funcționare
	Selectarea unui punct de meniu
	Modificarea setării într-o listă de selecție
	Modificarea unei setări cu bara cu segmente
	Selectarea modului de operare sau funcției
	Schimbarea modului de operare

	Introducerea cifrelor
	Introducerea literelor
	Activarea MobileStart

	Descrierea modului de funcționare
	Panou de comandă
	Rezervor de apă
	Rezervor de condens
	Temperatură
	Umiditate
	Timp de gătire
	Zgomote
	Etapa de încălzire
	Etapa de gătire
	Reducerea aburilor
	Lumina din interiorul cuptorului

	Prima punere în funcţiune
	Miele@home
	Disponibilitatea conexiunii WiFi
	Disponibilitate Miele@home
	Aplicaţia Miele

	Setări de bază
	Setarea limbii
	Setarea localității
	Configurarea Miele@home
	Setarea datei
	Setarea orei exacte
	Setarea nivelului de duritate a apei
	Finalizarea primei puneri în funcțiune

	Prima curățare a cuptorului cu aburi
	Curățarea rezervorului de apă și a rezervorului de condens
	Curățarea accesoriilor/interiorului cuptorului

	Reglarea temperaturii de fierbere
	Reglarea temperaturii de fierbere după mutare

	Încălzirea cuptorului cu aburi

	Setări
	Prezentarea generală a setărilor
	Accesarea meniului „ Setări “
	Limbă   
	Oră curentă
	Afişare
	Format ceas
	Setare

	Dată
	Sistem de iluminat
	Afişaj
	Luminozitate
	QuickTouch

	Volum sonor
	Tonuri alarmă sonoră
	Melodii
	Ton solo
	Ton butoane
	Melodii

	Unităţi de măsură
	Greutate
	Temperatură

	Menținere caldă
	Reducerea aburilor
	Temperaturi recomandate
	Booster
	Duritate apă
	Clătire automată
	Siguranţă
	Blocare butoane
	Blocare comenzi 

	Miele@home
	Efectuarea Scan & Connect

	Comandă la distanţă
	Activarea MobileStart

	RemoteUpdate
	Activare/dezactivare
	Efectuarea RemoteUpdates

	Versiune software
	Reprezentanţă
	Regim demo

	Setări implicite din fabricaţie
	Ore de funcţionare

	Cronometru
	Utilizarea funcției Cronometru
	Setarea cronometrului
	Modificarea cronometrului
	Ștergerea cronometrului


	Meniul principal și submeniuri
	Sfaturi pentru economisirea energiei
	Programe de gătire
	Ajustarea setărilor
	Mod de economisire a energiei

	Utilizare
	Modificarea valorilor și setărilor pentru un program de gătire
	Modificarea valorilor și setărilor
	Modificarea temperaturii
	Modificarea Umiditate
	Setarea timpului de gătire
	Modificarea unor timpi de gătire setați
	Ștergerea unor timpi de gătire setați

	Anularea programului de gătire
	Anularea unui program de gătire fără timp de gătire setat
	Anularea unui program de gătire cu timp de gătire setat

	Întreruperea unui program de preparare
	Preîncălzirea incintei cuptorului
	Booster
	Activarea sau dezactivarea Booster pentru un program de gătire
	Preîncălzire
	Activarea Preîncălzire

	Crisp function
	Activarea Crisp function

	Declanșarea jeturilor de aburi

	Aspecte de reţinut
	Ce este special la gătitul cu aburi
	Vase pentru gătit
	Vase pentru gătit
	Vase proprii

	Nivel de aşezare în cuptor
	Produse congelate
	Temperatură
	Timp de gătire
	Gătire cu lichid
	Rețete specifice – preparare cu aburi
	Tavă universală și grătar combi
	Proeminenţe de siguranţă


	Gătire cu aburi
	Eco - Gătire la aburi
	Setare

	Indicații privind tabelele de gătire
	Selectarea timpului de gătire 

	Legume
	Produse proaspete
	Produse congelate
	Vase pentru gătit
	Nivel de așezare în cuptor
	Timp de gătire
	Setări

	Peşte
	Produse proaspete
	Produse congelate
	Pregătire
	Vase pentru gătit
	Nivel de așezare în cuptor
	Temperatură
	Durată de gătire
	Sfaturi
	Setări

	Carne
	Produse proaspete
	Produse congelate
	Preparare
	Durată de gătire
	Sfaturi
	Setări

	Orez
	Vase pentru gătit
	Pregătire
	Setări

	Cereale
	Setări

	Paste / tăiței
	Produse uscate
	Produse proaspete
	Setări

	Găluște
	Setări

	Leguminoase cu boabe uscate
	Setări
	

	Ouă de găină
	Setări

	Fructe
	Setări

	Cârnaţi
	Setări

	Crustacee
	Preparare
	Vase pentru gătit
	Durată de gătire
	Setări

	Scoici
	Produse proaspete
	Produse congelate
	Durată de gătire
	Setări

	Gătirea unui meniu - setare manuală
	Nivel de așezare în cuptor
	Temperatură
	Durată de gătire
	Exemplu
	Gătirea unui meniu


	Sous-vide (gătire în vid)
	Indicații importante privind utilizarea
	Sfaturi
	Utilizarea funcției Sous-vide
	Cauze posibile pentru rezultate proaste
	Reîncălzire
	Pregătire
	Setări
	Reîncălzire cu funcția Sous-vide


	Programe suplimentare
	Încălzire
	Vase pentru gătit
	Timp
	Umiditate
	Sfaturi
	Setări

	Decongelare
	Temperatură
	Pregătire prealabilă/ulterioară
	Vase pentru gătit
	Sfaturi
	Setări

	Mix & Match
	Vase pentru gătit
	Indicații pentru încălzirea preparatelor la farfurie
	Indicații pentru pregătirea preparatelor la farfurie
	Alcătuirea unui preparat la farfurie din diferite componente
	Indicații privind tabelele de gătire
	Utilizarea funcției speciale  Mix & Match
	Încălzirea alimentelor cu funcția specială „ Încălzire rezultat crocant “
	Prepararea alimentelor cu funcția specială „ Gătire rezultat crocant “
	Alimente adecvate pentru funcția specială „ Gătire blândă “

	Gătire meniu întreg – automat
	Utilizarea funcției speciale Gătire meniu întreg

	Fierbere
	Borcane
	Fructe
	Legume
	Cantitate de umplere
	Carne roşie şi mezeluri
	Sfaturi
	Fierberea alimentelor
	Setări

	Fierbere prăjituri
	Deshidratare
	Setări

	Folosirea Program de sabat și Yom-Tov
	Folosirea Program de sabat
	Folosirea Yom-Tov

	Extragerea sucurilor
	Pregătire
	Sfaturi
	Extragerea sucurilor din fructe
	Setări

	Blanșare
	Setări

	Sterilizarea vaselor
	Setări

	Încălzirea veselei
	Menţinere caldă
	Dospirea aluatului cu drojdie
	Setări

	Încălzirea șervetelor
	Setări

	Dizolvarea gelatinei
	Setări

	Decristalizarea mierii de albine
	Setări

	Topirea ciocolatei
	Setări

	Prăjirea slăninii
	Setări

	Înăbușirea cepei
	Setări

	Conservarea merelor
	Setări

	Pregătirea supei cu ouă
	Setări

	Gemuri de fructe
	Borcane
	Preparare
	Pregătirea gemurilor de fructe
	Setări

	Decojirea alimentelor
	Setări
	Setări

	Prepararea iaurtului
	Setări
	Posibile cauze ale unor rezultate slabe


	Programe automate
	Categorii
	Utilizarea programelor automate
	Indicații privind utilizarea

	Programe personalizate
	Crearea unui program personalizat
	Pornirea unui program personalizat
	Modificarea etapelor de gătire
	Modificarea denumirii
	Ștergerea unui program personalizat

	Coacere
	Indicații privind coacerea
	Utilizarea hârtiei de copt

	Sfaturi pentru coacere
	Indicații privind funcțiile
	Gătire combi 
	Programe automate   
	Ventilator plus   
	Încălzire sup.-inf.
	Coacere intensivă
	Încălzire inferioară
	Încălzire superioară
	Prăjituri special
	Eco - Ventilator plus


	Prăjire
	Indicații de prăjire (frigere)
	Indicații privind funcțiile
	Gătire combi 
	Programe automate   
	Ventilator plus   
	Încălzire sup.-inf.


	Gătire la gril
	Indicații privind gătirea la gril
	Sfaturi pentru gătire la gril
	Indicații privind funcțiile
	Gătire combi + Gril
	Gril complet
	Gril parţial
	Gril cu ventilator


	Curățare și îngrijire
	Indicații privind curățarea și întreținerea
	Agenți de curățare nepotriviți
	Curațarea părții frontale
	PerfectClean
	Interiorul cuptorului
	Curățarea după un program de preparare cu aburi
	Curățarea după un program de prăjire, gril sau coacere
	Curățarea sitei de fund
	Curățarea garniturii de etanșare a ușii

	Curățarea rezervorului de apă și a rezervorului de condens
	Accesorii
	Curățarea tăvii universale și grătarului combi
	Curățarea vaselor pentru gătit

	Curățarea grătarului mobil
	Coborârea elementului superior de încălzire/elementului de încălzire pentru gril
	Întreţinere
	Înmuiere
	Uscare
	Clătire
	Detartrare
	Efectuarea procesului de îndepărtare a depunerilor de calcar
	Finalizarea procesului de detartrare
	HydroClean
	Desfășurarea unui proces de curățare
	Pregătirea și pornirea procesului de curățare
	Încheierea procesului de curățare

	Demontarea ușii
	Repunerea ușii cuptorului

	Ghid de rezolvare a problemelor
	Mesaje afișate
	Comportament neașteptat
	Zgomote
	Rezultat nesatisfăcător
	Probleme generale sau defecțiuni tehnice
	Deschideți manual panoul de comandă
	Închideți manual panoul de comandă

	Accesorii opţionale
	Vase pentru gătit
	Diverse
	Produse de curățare și îngrijire

	Serviciu Clienţi
	Contact în caz de defecțiuni
	Garanţie

	Instalare
	Instrucțiuni de siguranţă pentru încastrare
	Dimensiuni de încastrare
	Instalarea într-un corp de bucătărie înalt
	Instalarea într-un corp de bucătărie nesuspendat
	Vedere laterală
	Perimetrul panoului de comandă
	Racordare și ventilație

	Montarea cuptorului cu aburi
	Conectare electrică

	Informaţii pentru institutele de testare
	Mâncare test conform EN 60350-1 (funcții de gătire cu aburi)
	Mâncăruri test Prepararea unui meniu 1 (funcția Preparare cu aburi  )
	Mâncare test conform EN 60350-1 (funcții ale cuptorului)
	Clasa de eficiență energetică conform EN 60350-1
	Fişa produsului pentru cuptoare de uz casnic


	Date tehnice
	Declaraţie de conformitate
	Drepturi de autor și licențe pentru modulul de comunicare



