Instructiuni de utilizare si instalare
Cuptor

Cititi in 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 corespunde prevederilor de siguranta prescrise. Utili-
zarea sa incorecta poate cauza, ins3, accidentarea utilizatorilor si
daune materiale.

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

Conform standardului IEC/EN 60335-1 compania Miele va suge-
reaza in mod explicit sa cititi si sa urmati capitolul privind instalarea
aparatului precum si indicatiile de siguranta si avertizarile.

Compania Miele nu isi asuma nici o raspundere pentru pagubele
produse in urma nerespectarii acestor indicatii.

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

Intrebuintare adecvata

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

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

P> Utilizati cuptorul exclusiv in regim casnic pentru coacerea, prajirea,
gatirea la gril, gatirea, decongelarea, fierberea si deshidratarea ali-
mentelor.

Orice alta intrebuintare este contraindicata.

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

Aceste persoane pot folosi cuptorul fara a fi supravegheate, daca uti-
lizarea acestuia le-a fost clar explicata si daca il pot utiliza in conditii
de siguranta. Ele trebuie sa cunoasca si sa inteleaga potentialele peri-
cole 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 speciala. Aceasta lampa speciala trebu-
ie folosita numai in scopurile prevazute. Ea nu este adecvata pentru
iluminatul incaperii.

P> Acest cuptor contine 1 0 sursa de lumina din clasa de eficienta
energetica G.



Indicatii de siguranta si avertizari

Siguranta copiilor

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

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

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

P> Copiii nesupravegheati nu au voie sa curete sau sa ingrijeascéa apa-
ratul.

P> Supravegheati copiii care se afla in apropierea cuptorului. Nu l3sati
niciodata copiii sa se joace cu cuptorul.

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 suprafetelor fierbinti. Pielea copiilor
este mult mai sensibila la temperaturi ridicate decat cea a adultilor.
Cuptorul se incalzeste la panoul interior al usii, la panoul de comanda
si la fantele de ventilatie pentru aerul din incinta de gatire.

Nu permiteti copiilor sa atinga cuptorul in timpul functionarii.

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

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

Aspecte tehnice

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

P> Avarierea cuptorului va poate pune in pericol siguranta. Verificati
cuptorul pentru a constata daca prezinta daune vizibile. Nu puneti ni-
ciodata in functiune un cuptor deteriorat.
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Indicatii de siguranta si avertizari

P> Este posibilad functionarea temporard sau permanenta pe un sistem
de alimentare cu energie autosuficient sau nesincronizat cu reteaua
(de ex. retelele autonome, sistemele de copie de siguranta). Conditia
prealabila pentru functionare este ca sistemul de alimentare cu ener-
gie sa respecte cerintele standardului EN 50160 sau ale unuia com-
parabil.

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 actuala a
VDE-AR-E 2510-2.

P> Siguranta electrica a cuptorului poate fi garantata doar dacé acesta
este legat la un conductor de protectie instalat conform prevederilor
relevante. Este foarte important ca aceasta cerinta fundamentala de
siguranta sa fie indeplinita. Daca aveti nelamuriri, solicitati unui elec-
trician calificat sa verifice instalatia electrica a locuintei.

P> Asigurati-va ca datele de conectare la retea, trecute pe eticheta cu
date tehnice a cuptorului (tensiune si frecventa), se potrivesc coordo-
natelor instalatiei electrice din Iocumta astfel incat sa nu survina avarii
la cuptor. Thainte conectare, comparatl datele de conectare. n cazul
in care aveti nelamuriri, mtreba’gl un electrician.

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

P Din motive de sigurantd, acest aparat trebuie incastrat inainte de
utilizare.

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

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.

Nu deschideti niciodata carcasa cuptorului.

P> Dacé aparatul este supus unor reparatii de catre persoane neauto-
rizate si nu de catre personal autorizat de compania Miele, i se va
anula garantia.
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P> Miele garanteaza indeplinirea cerintelor de siguranta doar in cazul
utilizarii unor piese de schimb originale. Componentele defecte pot fi
inlocuite doar cu piese de schimb originale.

P Daca un cuptor este furnizat fara cablu de conectare la retea, tre-
buie instalat un cablu special de conectare la retea de catre un speci-
alist autorizat de Miele.

P> Daca cablul de conectare la retea este deteriorat, acesta trebuie
inlocuit cu un cablu special de conectare la retea de catre un specia-
list autorizat de Miele.

P> Cuptorul trebuie deconectat complet de la reteaua de alimentare
in timpul lucrarilor de instalare, intretinere si reparatii, de exemplu,
daca iluminarea din incinta cuptorului este defecta. 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> Pentru o functionare ireprosabild, cuptorul necesité o alimentare
corespunzatoare cu aer de racire. Asigurati-va ca alimentarea cu aer
de ricire nu este blocata (de exemplu prin montarea de masti termoi-
zolante in unitatea de montare). Aerul de racire nu trebuie sa fie incal-
zit excesiv de la alte surse de caldura (de exemplu sobe cu combusti-
bil solid).

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

Utilizare corecta

P Pericol de rénire ca urmare a suprafetelor fierbinti. In timpul functi-
onarii, cuptorul se incinge. Puteti suferi arsuri in contact cu elemente-
le de incalzire, incinta cuptorului, accesoriile si alimentele gatite.
Folositi manusi de bucatarie cand puneti mancarea in cuptor, cand o
scoateti sau cand lucrati in incinta cuptorului fierbinte.
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Indicatii de siguranta si avertizari

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

P Obiectele |asate in apropierea cuptorului pornit se pot aprinde din
cauza temperaturilor ridicate emanate de acesta. Nu folositi niciodata
cuptorul pentru incalzirea incaperilor.

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

P> Durata prea lunga de gatire 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 gril.

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

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

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

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

P> Baza incintei cuptorului poate crapa sau plesni ca urmare a unei
acumulari de caldura.

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

Daca folositi baza incintei cuptorului ca suprafata de depozitare la
prepararea mancarii sau pentru incalzirea vaselor, folositi exclusiv
functiile Ventilator plus sau Eco-Ventilator plus (Q&).
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Indicatii de siguranta si avertizari

]

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

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

P Este |mportant ca temperatura sa se distribuie uniform in aliment,
dar si s3 fie suficient de ridicata. Intoarceti alimentele sau ameste-
cati-le pentru a fi incalzite uniform.

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

pot aprinde.

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

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> 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 15 kg. Nu véa urcati sau nu va asezati

pe usa deschisa si nu asezati obiecte grele pe aceasta. Aveti grija sa

nu se prinda obiecte intre usa si incinta cuptorului. Astfel cuptorul se
poate deteriora.

Valabil pentru suprafetele din inox:

P> Suprafetele din inox ale cuptorului sunt acoperite de un strat pro-
tector, care insa poate fi distrus de diverse materiale adezive, pierzan-
du-si proprietatile de protectie la murdarire. Nu aplicati pe suprafete-
le din inox biletele adezive, banda adeziva sau alte astfel de articole
adezive.

P Magnetii pot cauza zgérieturi. Nu utilizati suprafata din inox ca pa-
nou pentru magneti.

12



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 Ghidajele laterale pot fi indepéartate. Montati corect la loc ghidajele
laterale.

P Panoul din spate emailat catalitic poate fi indepéartat pentru curata-
re. Reinstalati corect panoul din spate si nu utilizati niciodata cuptorul
fara panoul din spate instalat.

P> Zgarieturile pot deteriora usa din sticla a cuptorului. Pentru curata-
rea usii din sticla nu utilizati solutii abrazive, bureti sau perii dure si ra-
clete metalice ascutite.

» Tn mediile umede si calde exista o probabilitate mai mare de apari-
tie a gdndacilor (de ex. gdndaci de bucatarie). Pastrati curat cuptorul
si zona din jurul acestuia.

Pagubele ca urmare a gandacilor nu sunt acoperite de garantie.

Accesorii

p Utilizati doar accesorii originale Miele. Tn cazul in care se monteaz3
sau integreaza alte componente, se pierde posibilitatea de a putea
emite pretentii privind garantia ori raspunderea pentru produs.

P> Miele va garanta furnizarea de piese de schimb functionale pentru
minim 10 ani si pana la 15 ani dupa intreruperea producerii in serie a
cuptorului dumneavoastra.

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

13



Sustenabilitate si 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.

14

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.



Sustenabilitate si protectia mediului inconjurator

Sfaturi pentru economisirea
energiei
Programe de gatire

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

- Selectati in general temperatura mai
scazuta indicata n 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.

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

- Va recomandam sa folositi forme de
copt mate, inchise la culoare si vase
de gatit din materiale nereflectorizante
(otel emailat, sticla termorezistent3,
fontd de aluminiu tratatd). Materialele
deschise la culoare, cum ar fi otelul
inox sau aluminiul reflecta caldura, ca-
re ajunge cu mai mare dificultate la ali-
mente. Nu acoperiti si baza incintei
cuptorului sau gratarul cu folie de alu-
miniu termoreflectorizanta.

Supravegheati timpul de gatire pentru a
evita irosirea energiei in timpul gatitului.
Setati un timp de gatire sau folositi un
termometru pentru alimente, daca exis-
ta.

Pentru multe preparate puteti sa folo-
siti functia Ventilator plus [&). Puteti s&
gatiti la temperaturi mai scazute decat
cu Incazire super.-infer. (=), deoarece
caldura este distribuita imediat in in-
cinta cuptorului. in plus, puteti s& ga-
titi simultan pe mai multe niveluri.
Eco-Ventilator plus este o functie
inovatoare, adecvata pentru cantitati
mici, de ex. pizza congelata, chifle se-
mipreparate sau biscuiti, dar si pentru

preparate din carne si fripturi. Gatiti cu
economie de energie si utilizare optima
a caldurii. La gatirea pe un nivel econo-
misiti pana la 30% energie, iar rezulta-
tele sunt la fel de bune. Nu deschideti
usa in timpul programului de gatire.

Pentru preparate la gril utilizati pe cat
posibil functia Gril cu ventilator (£). Ast-
fel gatiti la gril la temperaturi mai sca-
zute decét in alte functii de gril, in con-
ditiile selectarii temperaturii maxime.

Daca este posibil, gatiti mai multe pre-
parate simultan. Asezati preparatele
unul langa altul sau pe niveluri diferite.
- Daca nu le puteti gati simultan, gatiti
preparatele imediat unul dupa altul
pentru a folosi caldura cuptorului.

Folosirea caldurii reziduale

- La programe cu temperaturi de peste
140 °C si durate de gatire de peste
30 de minute, cu 5 minute inainte de
terminarea programului puteti sa redu-
ceti temperatura la temperatura mini-
ma reglabild. Caldura reziduala dispo-
nibild este suficienta pentru a termina
de gatit alimentele. Cu toate acestea,
nu opriti niciodata cuptorul.

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

Ajustarea setarilor

m Selectati parametrii de pe afisaj Ord
curenta | Afisare | Oprit, pentru a redu-
ce consumul de energie.

Mod de economisire a energiei

Pentru a economisi energie, cuptorul se
opreste automat daca nu este in curs ni-
ciun proces de gatit si nu se mai efectu-
eaza nicio operatiune.
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Mod de functionare

Descrierea cuptorului

Vs

(1 Comenzi

(2 Element superior de incalzire/ele-
ment de incalzire pentru gril

(® Panou posterior emailat catalitic

@ Orificii de admisie a aerului cu ele-
ment de incalzire inelar posterior

16

(® Ghidaje laterale cu 5 niveluri de am-
plasare

(®) Baza incintei cuptorului cu element
de incalzire inferior amplasat sub ba-
za

(@ Cadru frontal cu eticheta cu date teh-
nice

Usa



Mod de functionare

Panou de comanda

Auto

g000E
|
HEEE

1l
J
o]
=
©

@ Selector de functii
Pentru selectarea functiilor
(@) Afisaj
Pentru afisarea orei exacte si a informatiilor de operare

(® Buton cu senzor =
Pentru a accesa setarile

® Buton cu senzor O
Pentru salt Thapoi pas cu pas

(® Buton cu senzor OK
Pentru accesarea functiilor si memorarea 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

@ Interfata optic
(doar pentru Serviciul Clienti Miele)

Selector < >
Pentru setarea orelor, temperaturilor si selectarea punctelor de meniu
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Mod de functionare

Selector de functii

Cu selectorul de functii selectati functii-
le si porniti separatul iluminatul incintei
cuptorului.

Puteti sa il rotiti la dreapta sau la stanga.
Functii

Sistem de iluminat
ncazire super--infer.
Tncalzire inferioara
Gril complet
Eco-Ventilator plus

Altele | Booster
Altele | AirFry

Ventilator plus

BEEUDE

] ]

Coacere intensiva

d
q
q

Gril cu ventilator

i

uto] - Programe automate

Afisaj

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

18

Selector < >

Puteti roti selectorul rotativ in sensul
acelor de ceasornic si in sens invers.
Mariti valorile de pe afisaj, cum ar fi
temperaturile si orele, prin rotirea spre
dreapta > sau micsorati-le prin rotirea
spre stanga <.

in plus, utilizati selectorul rotativ pentru
a va deplasa prin listele de selectie pen-
tru setari si programe automate de pe
afisaj.

Prin rotirea spre dreapta > parcurgeti in
jos intr-o lista de selectie, cu rotirea
spre stanga < catre sus.

Butoane cu senzori

Butoanele cu senzori reactioneaza la
contactul cu degetul. Fiecare atingere
este confirmata prin tonuri ale butoane-
lor. Puteti dezactiva tonul butoanelor
prin intermediul butonului cu senzor = |
Yolum sonor | Ton butoane.



Mod de functionare

Butoane cu senzori sub afisaj

Buton cu sen-
zor

Functie

Utilizati aceasta tasta de senzor pentru a apela setarile atunci
cand selectorul de mod de functionare se afla in pozitia O sau in
pozitia Sistem de iluminat (%]

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

pal.

OK

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

Daca nu se desfasoara niciun proces de gatire, cu acest buton cu
senzor puteti seta oricdnd un cronometru (de ex. pentru fierberea
oudlor).

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

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 actuala.

BEEEEZZ] |Unele setari, de ex. luminozitatea afisajului sau volumul, pot fi mo-

dificate cu ajutorul unei bare cu mai multe segmente.

& Functia Blocare comenzi previne pornirea neintentionata a cupto-
rului.

P Comanda la distanta (apare doar dacé dispuneti de sistemul

Miele@home si ati selectat setarea Comanda la distanta | Pornit)
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Mod de functionare

Dotari

Modelele descrise Tn acest document
pot fi gasite pe ultima pagina.
Dotarile depind de model.

Cuptorul dvs. este echipat in general cu
accesoriile enumerate la ,,Continutul
ambalajului.”

n functie de model, cuptorul dvs. poate
fi echipat si cu alte accesorii enumerate
aici.

Placuta de date

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

Aici veti gasi identificarea modelului, nu-
marul de serie si datele de conectare
(tensiunea/frecventa retelei/incarcatura
maxim& conectatd).

Va rugdm sa pastrati aceste informatii la

indemana daca aveti intrebari sau pro-

bleme, astfel incat Miele sa va poata

oferi asistenta specifica.

»Continutul ambalajului*

- Ghidaje

- Tava universala

- Gratar pentru coacere si prajire (pre-
scurtat: gratar)

- Instructiuni de utilizare si instalare

- Suruburi pentru fixare

- Accesorii suplimentare (in functie de
model)

Accesorii optionale

Tn magazinul online Miele Webshop, de
la Serviciul Clienti Miele sau de la distri-
buitorul Miele, puteti obtine produse
special concepute pentru cuptor, ca de
ex. produse pentru ingrijirea electrocas-
nicelor si accesorii.
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Puteti accesa magazinul online Miele
Webshop prin intermediul urmatorului
cod QR:

[=]

Ghidaje
Pe latura din sténga si din dreapta a in-
cintei cuptorului se afla ghidajele cu ni-
velurile f_J3 pentru introducerea acce-
soriului.

Puteti citi denumirile nivelurilor pe ca-
drul frontal.

Fiecare nivel este format din 2 sine su-
prapuse. Accesoriile (de ex. gratarul) se
introduc in cuptor intre cele doua sine
ale unui ghidaj.

Puteti indeparta ghidajele laterale.

Ghidaje telescopice FlexiClip HFC 70-C

Puteti utiliza ghidajele telescopice
FlexiClip numai pe nivelurile 1, 2 si 3.

Un nivel al ghidajului lateral este format
din doua sine. Ghidajele telescopice
FlexiClip sunt instalate pe sinele superi-
oare ale fiecarui nivel.

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



Mod de functionare

Tava de copt, tava universala si gratar
cu proeminente antiderapante

Tava de copt HBB 71
(protectie la extragere in mijloc):

=

Tava universald HUBB 71
(protectie la extragere in mijloc univer-
sald):

<=

Gratar pentru copt si prajitHBBR 71
(protectie la extragere in mijloc):

Protectia de extragere de pe partile
scurte ale acestor accesorii le impiedica
sa alunece din grilele de fixare daca do-
riti sa le extrageti doar partial.

Tava perforata Gourmet pentru copt si
gatit AirFryHBBL 71

<

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

- Produsele de patiserie din aluat dospit
cu drojdie proaspata si aluat pe baza
de branza dulce, painea si chiflele se
rumenesc mai bine pe partea inferioa-
ra.

Mai intai intindeti aluatul pe o suprafa-
ta de lucru plana si apoi puneti-l pe ta-
va de copt Gourmet AirFry.

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

- In cazul deshidratarii/uscarii, circulatia
aerului in jurul alimentelor de uscare
este optimizata.

Suprafata emailata este tratata cu email
PerfectClean.

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

Gratar si tava pentru prajire HGBB 71

Gratarul si tava pentru prdjire se aseaza
in tava universala.

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

Suprafata emailata este tratatd cu email
PerfectClean.

Tavi de copt rotunde HBF 27-1 si
HBFP 27-1

4

Tavi de copt rotunde emailate cu finisaj
PerfectClean pentru copt pizza, quiche
sau tarte.

Tava de copt rotunda perforata este po-
trivita si pentru AirFrying, deoarece aerul
cald circula optim in jurul alimentelor.

Piatra de copt HBS 70

S

Piatra de copt din ceramica cu finisaj
glazurat refractara pentru a coace pizza,
quiche, paine, rulouri sau produse de
patiserie sarate cu o baza crocanta.

O paleta din lemn netratat este inclusa
pentru asezarea pe piatra de copt si
scoaterea alimentelor coapte.
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Mod de functionare

Tavi gourmet HUB
capace de tavi HBD

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

Tavile gourmet sunt disponibile cu diferi-
te adancimi. Latimea si indltimea sunt
intotdeauna la fel.

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

Adancime:22cm  Adancime: 35cm

HUB 5000-M
HUB 5001-M*

HUB 5001-XL*

*adecvata pentru plitele cu inductie

Maner HEG

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

Accesorii emailate catalitice

Suprafetele emailate catalitice se curata
singure de petele de ulei si grasime la
temperaturi ridicate.
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- Pereti laterali
Peretii laterali sunt introdusi in spatele
grilelor de sustinere si protejeaza pe-
retii dulapului de gatit de murdarie.

- Perete posterior
Comandati piesa de schimb in cazul in
care emailul catalitic a devenit inefici-
ent ca urmare a utilizarii necorespun-
zatoare sau a murdariei excesive.

La plasarea comenzii, specificati denu-
mirea modelului cuptorului dumnea-
voastra.

Accesorii pentru curatare si intretinere
- Laveta universala din microfibre Miele
- Detergent Miele pentru cuptor



Mod de functionare

Dispozitive de siguranta

Functia Blocare comenzi

Functia Blocare comenzi previne porni-
rea neintentionata a cuptorului.

Ventilator de racire

De indata ce porniti un program de gati-
re, intrd automat in functiune ventilato-
rul de racire. Asigura ca aerul fierbinte
din incinta cuptorului este amestecat cu
aerul rece din incinta si racit Thainte de a
fi evacuat prin orificiile situate intre usa
si panoul de comanda.

Dupa un proces de preparare, ventilato-
rul de racire continua sa functioneze
pentru a preveni formarea condensului
in incinta cuptorului, pe panoul de co-
manda sau pe unitatea de conversie.
Aceasta functionare a ventilatorului de
racire se opreste automat dupa un anu-
mit timp.

Oprire de siguranta

Oprirea de siguranta este activata auto-
mat daca cuptorul este utilizat pentru o
perioada neobisnuit de lunga. Durata
perioadei depinde de programul selec-
tat.

Usa ventilata

Usa este alcatuita din geamuri, dintre
care unele au un strat termoreflectori-
zant. In timpul functionarii, aerul supli-
mentar este canalizat in afara usii, astfel
incat geamul exterior al usii rdmane re-
ce.

Suprafete cu finisaj
PerfectClean

Suprafetele tratate cu email
PerfectClean sunt caracterizate prin
efectul antiaderent si curatarea extrem
de usoara. Aceste suprafete sunt com-

parabile cu sticla in ceea ce priveste in-
tretinerea.

Alimentele preparate pot fi indepartate
cu usurinta. Depunerile dupa operatiuni-
le de coacere sau prdjire pot fi indepar-
tate usor.

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

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

Suprafete cu finisaj PerfectClean:

- Incinta cuptorului

- Tava universala

- Tava de copt

- Tava perforata Gourmet pentru copt si
gatit AirFry

- Tava de gril si prajire

- Forma de copt rotunda

- Forma rotunda perforata pentru copt
si gatit AirFry
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Mod de functionare

Principiu de functionare

Selectarea functiei

m Rotiti selectorul functiilor pe functia
dorita.

Temperatura recomandata apare la nive-

lul afisajului.

m Modificati temperatura recomandata
cu selectorul rotativ < >, daca este
necesar.

m Confirmati cu OK.

Schimbarea modului de operare

Tn timpul unui proces de gatire puteti

trece intr-un alt mod de operare.

m Rotiti selectorul functiilor pe noua
functia dorita.

Timpii de gatire setati se sterg.

Introducerea cifrelor

Cifrele care pot fi modificate sunt evi-
dentiate.

m Rotiti butonul rotativ < > catre dreap-
ta sau stanga, pentru a modifica nu-
marul.

m Confirmati cu OK.

Cifra modificata va fi salvata.

Selectarea unui punct de meniu dintr-
o lista de selectie

m La selectia =, @ si apare meniul
aferent.
Rasfoiti cu butonul rotativ < > in lista
de optiuni pana cand punctul de me-
niu dorit este afisat.

m Confirmati cu OK.
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Modificarea setarii intr-o lista de se-
lectie

Setarea actuald este marcata cu o bi-
fav.

m Rotiti butonul rotativ < > spre dreap-
ta sau spre stanga, pana cand valoa-
rea doritd sau setarea dorita apare.

m Confirmati cu OK.

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

Modificarea unei setari cu bara cu
segmente

Unele setari sunt reprezentate printr-o
bara cu segmente EREEZZ1. 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 Rotiti butonul rotativ < > spre dreap-
ta sau spre stanga, pana cand setarea
dorita apare.

m Confirmati selectia cu OK.

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



Punerea in functiune

Miele@home

Cuptorul dumneavoastra este dotat cu
un modul WiFi integrat.

Pentru utilizare aveti nevoie de:

- o retea WiFi

- aplicatia Miele

- un cont de utilizator la Miele. Puteti

crea contul de utilizator prin aplicatia
Miele.

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

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

- sd accesati informatii despre starea de
functionare a aparatului dvs. electro-
casnhic

- sd accesati indicatii despre programe-
le de gatire desfasurate in cuptor

- sd incheiati programele de gatire afla-
te in desfasurare

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

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

Disponibilitatea conexiunii WiFi

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

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

Serviciul Miele@home nu este 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

¢ App Store

ACUM PE
}’ Google Play E

&

Procedura de punere in functiu-
ne

& Pericol de ranire din cauza supra-
fetelor fierbinti.

Cuptorul se incalzeste in timpul func-
tionarii.

Utilizati cuptorul numai atunci cand
este instalat, pentru a asigura functi-
onarea in siguranta.

Cand cuptorul este conectat la reteaua
de alimentare, acesta se porneste auto-
mat. Pe ecran apare cuvantul ,Miele“ si
dupa cateva secunde vi se solicita sa
setati limba.

m Urmati pasii de pe afisaj.
Utilizati selectorul rotativ < > pentru
a derula lista de selectare pana cand
apare elementul de meniu dorit si
confirmati cu OK.
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http://www.miele.ro

Punerea in functiune

La sfarsit apare Punere in functiune finali-
zata.

m Confirmati cu OK.
Apare Limba ™.
m Selectati butonul cu senzor =.

Apare ora exacta. Prima punere in func-
tiune este finalizata.

Incalzirea initiala a cuptorului

La prima incélzire a cuptorului pot apa-
rea mirosuri neplacute. Eliminati aceste
mirosuri prin incalzirea cuptorului gol
timp de minimum o ora.

Tn timpul incélzirii asigurati o buna aeri-
sire a bucatariei.

Evitati patrunderea mirosurilor in alte
incaperi.

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

m inainte de inc3lzire, stergeti incinta
cuptorului cu o carpa umeda pentru a
indeparta praful si resturile de amba-
laje.

m Montati ghidajele telescopice Flexi-
Clip (daca sunt disponibile) pe ghida-
jele laterale si introduceti toate tavile
si gratarul.

m Utilizati selectorul de functii pentru a
selecta Altele.

Apare Boosterv/.
m Confirmati cu OK.

Apare temperatura recomandata

(160 °C).

Incélzirea incintei cuptorului, iluminatul
si ventilatorul de racire pornesc.

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

m Incélziti cuptorul minimum o or3.
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m Dupa incélzire, rotiti selectorul de
functii in pozitia O.

Curatati incinta cuptorului dupa incal-
zirea initiala

& Pericol de ranire din cauza supra-
fetelor fierbinti.

Cuptorul se incalzeste in timpul func-
tionarii. Puteti suferi arsuri la contac-
tul cu elementele de incalzire, interio-
rul cuptorului si accesoriile.

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

B Scoateti toate accesoriile din incinta
cuptorului si curatati-le manual.

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

m Stergeti suprafetele cu o lavetd moa-
le.

Inchideti usa aparatului abia atunci
cand incinta cuptorului este complet
uscata.




Ajustarea setarilor

Prezentarea generala a setarilor

Optiune de meniu Setari posibile

Limbz ™ ... | deutsch | english | ...
Locatie

Ord curenta Afisare
Pornit* | Oprit | Regim de noapte

Format ceas
12h |24 h*
Setare

Afisa) Luminozitate
EEERZCT]

Yolurn sonor Tonur alarméa sonoré,
Melodi* @EEEEZZ1
TonsoloMAAEEERENZZZZC0

Ton butoane
[ 11 | jepeieni

Unitati de masura Ternperatura
UC* | o F

Ternperatur recomandate

Timp exting ventlat racire cu temp. controlata*

(Cu durata determinata

Ore de functionare

Blocare comenzi (& Pornit | Oprit*

Miele@home Activati | Dezactivafi

Status conexiune
reconfigurati
resetafi
configuradi

Comanda la distanta Pornit* | Oprit

RemoteUpdate Pornit* | Oprit

‘ersiune software

Reprezentanta Regim demo
Pornit | Oprit*

Setan implicite Setar aparat

Temperatur recomandate

* Setare din fabricatie
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Ajustarea setarilor

Accesarea meniului ,,Setari*

Prin intermediul butonului cu senzor =
puteti apela meniul ,,Setari“ si personali-
za cuptorul dumneavoastra, adaptand
setarile din fabricatie in functie de nevo-
ile dumneavoastra.

m Rotiti selectorul de functii in pozitia O
sau in pozitia Sistem de iluminat (%],

m Selectati butonul cu senzor =.
Apare lista de selectie a setarilor.

m Selectati setarea dorita cu ajutorul
butonului rotativ < >.

Puteti verifica ori modifica setarile.

m Pentru parasirea meniului selectati din
nou butonul cu senzor =.

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 gresealad ati selectat o
limba pe care nu o intelegeti, selectati
butonul cu senzor =. Orientati-va dupa
simbolul ¥, pentru a ajunge din nou in
submeniul Limba ™.

Ora curenta

Afisare

Selectati modul de afisare a orei pentru
cuptorul oprit:
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- Pornit
Ora este vizibila Tn permanenta pe afi-
saj. Aceasta setare duce la un consum
de energie mai mare.

- Oprit
Afisajul este intunecat pentru econo-
mie de energie.

- Regim de noapte
Ora curentd 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 h).
Setare

Setati orele si minutele.

Tn cazul unei pene de tensiune, ora va fi
reafisata imediat dupa revenirea tensiu-
nii. Ora este memorata timp de aprox.
5 minute.

Afisaj

Luminozitate

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

-AINRNNEN
luminozitate maxima

luminozitate minima

Volum sonor

Tonuri alarma sonora

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



Ajustarea setarilor

Melodii

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

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

-INRENERN
volum maxim

melodia este dezactivata

Ton solo

La finalul unui program se aude un sunet
continuu pentru un anumit timp.
Inaltimea acestui sunet este reprezenta-
ta printr-o barad cu segmente.

-INNNENENEENEEER
indltime maxima a sunetului

inaltime minima a sunetului

Ton butoane

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

-INEEEERN
volum maxim

tonul butoanelor este dezactivat
Unitati de masura

Temperatura

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

Temperaturi recomandate

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

Dupa ce ati selectat punctul de meniu,
pe afisaj apare lista de selectie a functii-
lor cu temperaturile recomandate.

m Selectati functia dorita.
m Modificati temperatura recomandata.

m Confirmati cu OK.

Timp extins ventilat racire

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

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

- Cu duratd determinata
Ventilatorul de racire se opreste dupa
aprox. 25 de minute.

Condensul poate duce la deteriorarea
unitatii de montare si a blatului si la
corodarea incintei cuptorului.

Atunci cand pastrati alimente Tn cup-
tor, la setarea Cu durata determinata
creste nivelul umiditatii, ducand la
formarea condensului pe panoul de
comanda si pe mobilierul adiacent de
bucatarie, precum si la formarea pi-
caturilor de umezeala sub blat.

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

Ore de functionare

Cu selectia Cre de functionare puteti con-
sulta numarul total de ore de functiona-
re a cuptorului dumneavoastra.
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Ajustarea setarilor

Blocare comenzi (&

Functia Blocare comenzi previne porni-
rea neintentionata a cuptorului.

Cronometrul poate fi folosit in timp ce
functia Blocare comenzi este activata.

Functia de blocare a comenzilor rama-
ne activata chiar si dupa o pana de cu-

rent.

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

- Oprit
Functia Blocare comenzi este dezacti-
vata. Cuptorul poate fi utilizat ca de
obicei.

Miele@home

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

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

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

resetati

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

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

configurati

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

Comanda la distanta

Daca ati instalat aplicatia Miele pe ter-
minalul dumneavoastra mobil, daca dis-
puneti de sistemul Miele@home si daca
ati activat comanda de la distanta (Por-
nit), puteti seta, la alegere, temperatura
si timpul de gatire ale unei functii, acce-
sa indicatiile referitore la programele de
preparare care ruleaza sau puteti opri un
program care ruleaza.



Ajustarea setarilor

In Consum de putere in modul inactiv,
cuptorul necesita max. 2 W.

RemoteUpdate

Instalarea actualizarii poate dura cate-
va minute.

Elementul de meniu RemoteUpdate es-
te afisat si poate fi selectat numai daca
sunt indeplinite cerintele pentru utiliza-
rea Miele@home.

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

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

Activare/dezactivare

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

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

Efectuarea RemoteUpdates

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 in timpul instalarii
actualizarii. In caz contrar actualizarea
va fi intrerupta si nu va fi instalata.

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.

Reprezentanta

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

Regim demo

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

Daca porniti cuptorul cu regimul demo
activat, apare mesajul Regim demo acti-
vat, Cuptorul nu se incalzeste.

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.
Daca nu doriti sa instalati actualizarea,
dezactivati RemoteUpdate.
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Ajustarea setarilor

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

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

Setari implicite

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

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

Functii Valoare recoman- Interval
data

Ventilator plus 160 °C 30—250°C
Coacere intensiva 170°C 50—250°C
Eco-Ventilator plus 190 °C 100—250 °C
Altele | Booster 160 °C 100-250°C
Altele | AirFry 190°C 30-250°C
(=] incazire super.-infer. 180 °C 30-280°C
(] Tncalzire inferioara 190 °C 100—280°C
() Gril complet 240 °C 200-300 °C
Gril cu ventilator 200°C 100-260 °C

Programe automate
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Operarea

Utilizare simpla

m Introduceti preparatul in incinta cup-
torului.

m Selectati functia dorita cu selectorul
functiilor.

Dupa afisajul scurt al functiei apare

temperatura recomandata.

m Modificati temperatura recomandata
cu selectorul rotativ < >, daca este
necesar.

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

m Confirmati cu OK.

Este afisatd temperatura reala si incepe
etapa de incalzire.

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

m Dupa programul de gétire, rotiti selec-
torul de functii in pozitia O.

m Scoateti mancarea din cuptor.

Preincalzirea incintei cuptorului

Functia Booster serveste la incalzirea
rapida a incintei cuptorului.

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

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

m La urmatoarele preparate si functii es-
te necesar sa preincalziti incinta cup-
torului:
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- aluaturi de paine neagra precum si
roastbeef si file cu functiile Ventilator
plus si Incazire super.-infer. (Z]

- prajituri si produse de patiserie cu
timp de gétire scurt (pana la aprox.

30 minute) precum si aluaturi sensibi-
le (de ex. pandispan) cu functia incézi-
re super.-infer.

Incalzire rapida

Cu functia Booster (23, puteti sa scur-
tati etapa de incalzire.

Pentru pizza si aluaturile sensibile
(de exemplu pandispan, fursecuri) in
timpul etapei de preincalzire nu utili-
zati functia Booster (83,

in caz contrar, aceste produse sunt
rumenite prea rapid din partea supe-
rioara.

m Utilizati selectorul de functii pentru a
selecta Altele.

m Confirmati Boosterv cu OK.

m Selectati temperatura.

m Treceti la functia doritd, dupa ce a fost
atinsa temperatura setata.

B Introduceti preparatul in incinta cup-
torului.

Modificarea temperaturii

Puteti seta definitivtemperatura reco-
mandata cu ajutorul butonului cu sen-
zor = | Temperaturi recomandate in
functie de preferintele dumneavoastra
culinare.

m Modificati temperatura cu ajutorul bu-
tonului rotativ < >.

Temperatura se modifica in pasi de cate
5°C.
m Confirmati cu OK.



Operarea

Sfat: Daca ati programat un timp de ga-
tire, prima data trebuie sa parasiti me-
niul ,Timp de gatire“ cu ajutorul butonu-
lui rotativ <. Apoi puteti modifica tem-
peratura cu ajutorul butonului rota-

tiv < >.

La final, atingeti butonul cu senzor @),
pentru a afisa din nou timpul de gatire.

Timpi de gatire

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

Tn cazul coacerii, aluatul se poate us-
ca, iar eficienta agentului de dospire
scade.

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

Setarea duratei de gatire

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

Programati timpul de care are nevoie o
mancare pentru a fi gatita. Dupa expira-
rea acestui timp incalzirea incintei cup-
torului se va opri automat. Timpul ma-
xim de gatire care poate fi setat depinde
de functia selectata.

m Selectati butonul cu senzor @.
m Setati timpul de gatire.
m Confirmati cu OK.

Setati ora de sfarsit (Ora de final)

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

Stabiliti ora la care sa se incheie un pro-
gram de gatire. Cuptorul se va opri auto-
mat la ora stabilita.

m Selectati butonul cu senzor @.
m Selectati Ora de final.

m Alegeti ora la care sa se incheie pro-
gramul de gatire.

m Confirmati cu OK.

Setarea orei de pornire (Ora start)

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

Aceasta functie apare Tn meniu abia du-
pa ce ati setat Durata gatire sau Ora de fi-
nal. Cu Ora start stabiliti ora la care sa in-
ceapa un program de gatire. Cuptorul va
porni automat la ora stabilita.

m Selectati butonul cu senzor @.
m Selectati Ora start.

m Alegeti ora la care sa inceapa progra-
mul de gatire.

m Confirmati cu OK.

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

m Selectati timpul dorit.

m Confirmati cu OK.

m Selectati modificati.

m Modificati timpul setat.

m Confirmati cu OK.

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

n caz de pana de curent, setarile se
sterg.

Stergerea unor timpi de gatire setati
m Selectati butonul cu senzor @.
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m Selectati timpul dorit.
m Confirmati cu OK.

m Selectati stergeti.

m Confirmati cu OK.

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

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

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

Anularea programului de gatire

m Rotiti selectorul functiilor intr-o alta
functie sau in pozitia O.

Timpii de gatire setati se sterg. Daca ati

rotit selectorul functiilor in pozitia O,

atunci opriti si incalzirea si iluminarea in-

cintei cuptorului.

Utilizati functia AirFry

m Distribuiti alimentele in mod uniform
si intr-un singur strat, daca este posi-
bil, pe tava Gourmet pentru copt si
gatit AirFry.

m Introduceti alimentele pe nivelul 2.

m Utilizati selectorul de functii pentru a
selecta Altele.

m Utilizati selectorul rotativ pentru a se-
lecta AirFry.

m Confirmati cu OK.
Apare temperatura recomandata.

m Modificati temperatura recomandata
conform informatiei din reteta sau din
tabelul cu alimente.

m La sfarsitul timpului de gatire, verifi-
cati daca alimentele sunt suficient de
crocante si rumenite pentru dvs.
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Utilizarea programelor automa-
te

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

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

m Selectati programul automat dorit.
m Confirmati cu OK.

m Urmati instructiunile de pe afisaj.

Cronometru

Utilizarea functiei Cronometru

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

Puteti folosi cronometrul concomitent
cu un alt program de gatit cu pornire sau
oprire automate (de ex. pentru a va rea-
minti s3 addugati condimente sau apa).
Timpul cronometrat maxim care poate fi
setat este de 59:59 Min.

Setarea timerului

Exemplu: doriti sa fierbeti oua si setati
cronometrul la 6 minute si 20 de secun-
de.

m Selectati butonul cu senzor @.

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

Apare solicitarea Setare 00:00 min.

m Setati cu butonul rotativ < > 06:20.
m Confirmati cu OK.

Cronometrul va fi salvat.

Daca cuptorul este oprit, in locul orei
curente apar £\ si numaratoarea inversa
a cronometrului.
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Daca se desfasoara un program de gati-
re fara timp de gétire setat, apar £ si
numaratoarea inversa a cronometrului,
de indata ce a fost atinsa temperatura
setata.

Daca se desfasoara un program de gati-
re cu timp de gatire setat, cronometrul
se deruleaza in fundal, deoarece timpul
de gatire are prioritate la afisare.

Daca deschideti un meniu, cronometrul
se deruleaza pe fundal.

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

m Selectati butonul cu senzor @.
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.

B Selectati stergeti.
m Confirmati cu OK.

Cronometrul va fi sters.

Utilizarea accesoriilor
Dotarile depind de model.

Utilizarea gratarului

m intotdeauna glisati gratarul in sinele
unui ghidaj cu suprafata raftului orien-
tata in jos, intre ghidajele laterale ale
unui nivel.

Utilizati forme de copt

m intotdeauna glisati gratarul in sinele
unui ghidaj cu suprafata raftului orien-
tata in jos, intre grilajele laterale ale
unui nivel.

m Daca folositi forme de copt, caserole
si alte accesorii asemanatoare, ase-
zati-le in centrul gratarului.

Tavi de copt

m Glisati tava de copt, tava universala si
tava de copt gourmet si tava AirFry in-
tre sinele unui nivel in grilajele laterale
de sustinere.

Sfat: Atunci cand coaceti cu tava gour-
met si tava perforata HBBL 71 AirFry,
mai Intai intindeti aluatul pe o suprafata
de lucru plana si apoi puneti-l pe tava
perforata.

Utilizati gratarul cu tava universala

m Asezati gratarul pe tava universala.

B Introduceti tava universala intre sinele
unui nivel. Gratarul este glisat auto-
mat pe sina superioara.
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Utilizarea accesoriului pentru gratar si
prajire impreuna cu tava universala

m Asezati accesoriului pentru gratar si
prajire in tava universala.

m Introduceti tava universalad cu acceso-
riului pentru gratar si prajire intre sine-
le unui nivel.

Folosirea pietrei de copt

m Intotdeauna glisati gratarul in sinele
unui ghidaj cu suprafata raftului orien-
tata in jos, intre sinele unui nivel.

m Puneti piatra de copt pe gratar cu
marginea orientata spre spate.

m Preincalziti piatra de copt timp de
30 de minute in modul de functionare
Incazire super.-infer. (=) la o tempera-
turd intre 200 °C si 250 °C.

Sfat: Mai multe informatii puteti gasi in
instructiunile de utilizare pentru piatra
de copt.
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Utilizarea tavii gourmet

Deteriorarea emailului de la baza in-
cintei cuptorului (se poate desprinde
sau fisura) din cauza acumularii de
caldura.

Daca glisati tava gourmet Miele HUB
5000/5001 in nivelul 1, se poate
acumula caldura pe baza incintei cup-
torului din cauza spatiului mic: emai-
lul se poate fisura sau desprinde.

Nu introduceti tava gourmet Miele
HUB 5000/5001 in nivelul 1.
Niciodata nu glisati tava pe suportul
superior al nivelului 1, deoarece nu
este fixat acolo de protectia extracti-
bila.

Utilizati in general nivelul 2 sau nive-
lul 3 sau 4 pentru a prajire.

B Introduceti tava gourmet intre sinele
unui nivel in grilele de sustinere.

in functie de nivel, tava si capacul (da-
ca existd) nu pot fi utilizate impreuna,
deoarece inaltimea totald depaseste

inaltimea disponibila.

Sfat: Pentru informatii detaliate, consul-
tati instructiunile de utilizare pentru tava
gourmet.

Montarea si demontarea ghidajelor te-
lescopice FlexiClip HFC 70-C

& Pericol de ranire din cauza supra-
fetelor fierbinti.

Cuptorul se incélzeste in timpul func-
tionarii. Puteti suferi arsuri la contac-

tul cu elementele de incalzire, interio-
rul cuptorului si accesoriile.

Lasati elementele de incalzire, interi-

orul cuptorului si accesoriile sa se ra-
ceasca mai intai.
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Puteti utiliza ghidajele telescopice
FlexiClip numai la nivelurile 1, 2 si 3.

Un nivel al ghidajului lateral este format
din doua sine. Ghidajele telescopice
FlexiClip sunt instalate pe sinele superi-
oare ale fiecarui nivel.

Pentru a utiliza ghidajele telescopice
FlexiClip pentru toate alimentele care
urmeaza sa fie gatite la nivelul 2, intro-
duceti ghidajele telescopice FlexiClip pe
nivelul 1.

Deoarece ghidajele telescopice FlexiClip
sunt instalate pe suportul superior al
unui nivel, distanta pana la nivelul supe-
rior este redusa. In cazul unei distante
prea reduse, rezultatul gatirii este afec-
tat.

Numai daca ghidajele telescopice
FlexiClip sunt introduse complet, acce-
soriile sunt introduse n siguranta intre
incuietorile din fata si din spate si sunt
asigurate impotriva alunecarii in jos.
Ghidajele telescopice FlexiClip pot sus-
tine o greutate maxima de 15 kg.

Pentru ca accesoriile sa nu alunece din
greseala:

- Aveti grija ca accesoriile sa fie asezate
intre opritoarele de la ambele capete
ale ghidajelor telescopice.

- Introduceti intotdeauna gratarul cu su-
prafata de asezare in jos pe ghidajele
telescopice FlexiClip.

Cand montati sau demontati ghidajele
telescopice FlexiClip,nu le extindeti.
Ghidajul telescopic FlexiClip marcat cu
logo-ul Miele se monteaza in partea
dreapta a incintei cuptorului.

Montarea ghidajelor telescopice
FlexiClip

m Fixati ghidajul telescopic FlexiClip pe
sina superioara a unui nivel, in partea
frontala (1.).
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vy

_
m Pivotati ghidajul telescopic FlexiClip in
mijlocul incintei cuptorului (2.).

m Introduceti ghidajul telescopic
FlexiClip de-a lungul sinei superioare,
diagonal, spre spate, pana la opritor

m Basculati ghidajul telescopic FlexiClip
spre Tnapoi si fixati-l cu un clic pe sina
de sustinere superioara (4.).

Sfat: Daca ghidajele telescopice
FlexiClip sunt greu de scos in afara dupa
ce le-ati montat, este posibil sa fie ne-
voie sa le trageti o data ferm, pentru a le
scoate.
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Demontarea ghidajelor telescopice
FlexiClip

B Introduceti complet ghidajul telesco-
pic FlexiClip.

B Apasati clema ghidajului telescopic
FlexiClip in jos (1.).

m Basculati ghidajul telescopic FlexiClip
in mijlocul incintei cuptorului (2.) si
trageti-I de-a lungul sinei superioare
de sustinere, spre in fata (3.).

m Ridicati ghidajul telescopic FlexiClip
de pe sina de sustinere si scoateti-I.
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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.

Sfaturi pentru coacere

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

n general puteti folosi gratarul, tava
de copt, tava universala si orice forma
de copt din material rezistent la tem-
peratura.

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

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

Asezati formele de copt intotdeauna
pe gratar.

Coaceti prajiturile cu fructe si prajitu-
rile in forme pe tava universala.

Utilizarea hartiei de copt utilizarea har-
tiei de copt

Accesoriile Miele, cum ar fi tava uni-
versald, au finisaj PerfectClean. n ge-
neral, suprafetele tratate cu email
PerfectClean nu trebuie unse sau aco-
perite cu hartie de copt.

m Utilizati hartie de copt la coacerea

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

m Utilizati hartie de copt la coacerea

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

m Utilizati hartie de copt la prepararea

produselor congelate pe gratar.
Indicatii privind tabelele de gatire

Selectarea temperaturii §

m in general selectati temperatura mai

scizuta. In cazul temperaturilor mai
ridicate decét cele prevazute se redu-
ce intr-adevar durata de gatire, insa
rumenirea poate fi foarte neuniforma
si, In anumite situatii, alimentele pot
ramane chiar crude.

Selectarea timpului de gatire @

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

10 minute.
m Verificati in general dupa o perioada

mai scurtd daca mancarea este facu-
ta. Introduceti o scobitoare in aluat.

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

O descriere a functiilor cu valorile reco-
mandate aferente se gaseste in capitolul
cu acelasi nume.

Folosirea Programe automate

m Urmati instructiunile de pe afisaj.

41



Bine de stiut

Folosirea Ventilator plus

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

fer. [z], deoarece caldura este distribui-
ta imediat in incinta cuptorului.

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

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

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

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

Sfaturi

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

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

Folosirea Coacere intensiva

Utilizati aceasta functie pentru coacerea
prajiturilor cu topping umed.

Nu utilizati aceasta functie pentru coa-
cerea prajiturilor plate.

m Introduceti prajiturile pe nivelul 1 sau
2.

Folosirea incazire super.-infer. (—]

Sunt adecvate formele de copt mate, in-
chise la culoare din tabla neagra, email
negru, tabla alba Tnnegrita sau aluminiu
mat, formele de sticla termorezistents,
formele Tnvelite.

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.
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m Introduceti preparatul pe nivelul 1 sau
2.

Folosirea Eco-Ventilator plus

Utilizati aceasta functie pentru a coace

cantitati mici de alimente, precum pizza
congelata, chifle semipreparate sau bis-
cuiti, economisind energie.

m Introduceti preparatul pe nivelul 2.

Prajire

Sfaturi pentru prajire

- Puteti utiliza orice vas din metal ter-
morezistent, ca de ex. o tava adancs,
o tava pentru friptura, o forma de sti-
cla, un sul sau o punga pentru friptura,
un vas roman, o tava universala, gratar
si/sau gril si o tava pentru friptura (da-
ca este disponibild), pe tava universa-
1a.

- Preincalzirea incintei cuptorului este
necesara doar la prepararea fripturilor
de vita (roastbeef) si a fileului. In ge-
neral, preincélzirea nu este necesara.

- Pentru prajirea carnii utilizati un vas
de gatit inchis, de ex. o tava adanca.
Carnea ramane suculenta in interior.
Incinta cuptorului rdmane mai curata
decat dupa prajirea pe gratar. Ramane
suficienta zeama de friptura pentru
prepararea unui sos.

- Daca utilizati un sul sau o punga pen-
tru friptura respectati informatiile de
pe ambalaj.

- Daca pentru prajire utilizati gratarul
sau un vas de gatit neacoperit, puteti
unge carnea slaba cu grasime, o pu-
teti acoperi cu felii de bacon sau o pu-
teti iImpana.
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- Condimentati carnea si asezati-o in
vasul de gatit. Presarati-o cu fulgi de
unt sau margarina sau stropiti-o cu
ulei sau grasime alimentara. La buca-
tile mari de friptura slaba (2—3 kg) si
carnea de pasare grasa adaugati
aprox. 1/8 | de apa.

- Tn timpul préjirii, nu adiugati prea
mult lichid. Lichidul ar putea afecta
rumenirea carnii. Rumenirea se reali-
zeaza la finalul timpului de gatire. Car-
nea se rumeneste mai bine daca ridi-
cati capacul de pe vas dupa aproxima-
tiv jumatate din timpul de gatire.

- Dupa terminarea programului de praji-
re scoateti preparatul din cuptor, aco-
periti-l si [asati sa treaca un timp de
odihna de aprox. 10 minute. Astfel la
taiere se va scurge mai putin suc din
friptura.

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

Indicatii privind tabelele de gatire

B Respectati limitele de temperatura in-
dicate, nivelurile si timpii. La stabilirea
lor sunt luate n calcul diferitele vase
de gatit, bucati de carne si particulari-
tati de gatire.

Selectarea temperaturii §

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

m in cazul Ventilator plus selectati o
temperaturd cu aprox. 20 °C mai sca-
zuta decat in cazul Incézire super.-infer.

m Pentru bucatile de carne care canta-
resc mai mult de 3 kg selectati o tem-
peraturd cu aproximativ 10 °C mai

scazuta decét cea indicata in tabelul
de gatire. Procesul de prajire dureaza
ceva mai mult, insa carnea se patrun-
de mai uniform, iar crusta nu se in-
groasa prea tare.

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

Selectarea timpului de gatire @

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

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

- Vitd/vanat: 15 - 18 min/cm

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

- Roastbeef/file: 8 - 10 min/cm

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

Sfaturi

- Timpul de gatire se prelungeste cu

aprox. 20 de minute per kg in cazul
carnii congelate.

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

Indicatii privind functiile

O descriere a functiilor cu valorile reco-
mandate aferente se gaseste in capitolul
cu acelasi nume.
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Selectati functia Incalzire inferioara ()
la sfarsitul timpului de gatire, cand pre-
paratul necesitd mai multa rumenire pe
partea inferioara.

Nu utilizati functia Coacere intensi-

va pentru prdjire, deoarece zeama
de friptura se va innegri prea tare.

Folosirea Programe automate
m Urmati instructiunile de pe afisaj.

Folosirea Ventilator plus

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

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

m Introduceti preparatul pe nivelul 2.

Folosirea Incazire super.-infer. =)

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

m Introduceti preparatul pe nivelul 2.

Folosirea Eco-Ventilator plus

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

m Introduceti preparatul pe nivelul 2.
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Gatire la gril

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

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

Inchideti usa atunci cand gatiti la gril.

Sfaturi pentru gatire la gril

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

- Clatiti carnea rapid, sub jet de apa re-
ce si uscati-o. Nu sarati feliile de car-
ne Tnainte de prepararea la gril deoa-
rece se scurge sucul din carne.

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

- Curatati si sarati pestii subtiri si feliile
de peste. Puteti stropi pestele si cu
suc de lamaie.

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

Nu utilizati tava de copt.
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Indicatii privind tabelele de gatire

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

m Verificati preparatul dupa expirarea
timpului cel mai scurt.

Selectarea temperaturii §

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

Selectarea nivelului de amplasare

m Selectati nivelul in functie de grosi-
mea alimentului.

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

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

Selectarea timpului de gatire @

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

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

m Verificati in general dupa o perioada
mai scurtd dacd mancarea este facu-
ta.

m in cazul carnii, pentru un test de giti-
re, apasati pe carne cu o lingura. Ast-
fel puteti testa cat de bine este gatita
carnea.

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

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

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

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

Indicatii privind functiile

O descriere a functiilor cu valorile reco-
mandate aferente se gaseste in capitolul
cu acelasi nume.

Folosirea Gril complet (]

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

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

Folosirea Gril cu ventilator

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

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

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

m Selectati functia Ventilator plus sio
temperaturd de 30—50 °C.

Aerul din incinta de gatire este recirculat
si produsul congelat este decongelat
delicat.

& Pericol de infectie ca urmare a
formarii germenilor.

Germenii precum salmonelele pot
provoca toxiinfectii alimentare grave.
La decongelarea pestelui si carnii (in
special cea de pasare) trebuie s& res-
pectati cu strictete curatenia.

Nu utilizati lichidul provenit din de-
congelare.

Preparati alimentele imediat dupa de-
congelare.

Sfaturi

- Decongelati alimentele congelate fara
ambalaj pe tava universala sau intr-un
castron.

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

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

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

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

Apoi introduceti bucata de carne in cup-
torul preincalzit, unde este gatita deli-
cat, la temperatura scazuta si cu o dura-
ta de gatire mai lunga.

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

m Utilizati numai carne bine transata,
slaba, fara tendoane si margini de gra-
sime. Este necesara dezosarea prea-
labila.

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

m Nu acoperiti carnea pe parcursul gati-
rii.

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

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

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

m Asezati carnea pe farfurii preincalzite
si serviti-o cu sos foarte fierbinte, ca
sd nu se raceasca prea repede. Car-
nea are o temperatura optima de con-
sum.
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Folosirea Incazire super.-infer. (—]

Folositi o tava universala cu gratarul
asezat deasupra.

m Introduceti tava universala cu gratarul

pe nivelul 2.

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

m Preincalziti incinta cuptorului impreu-

na cu tava universala si gratarul timp
de aproximativ 15 minute.

m In timp ce incinta cuptorului se prein-

calzeste, prajiti bine bucata de carne
pe toate partile, pe plita.

& Pericol de arsuri din cauza supra-
fetelor fierbinti.

Cuptorul se incalzeste in timpul func-
tionarii. Puteti suferi arsuri la contac-

tul cu elementele de incélzire, interio-
rul cuptorului si accesoriile.

Folositi manusi de bucatarie cand pu-
neti méncarea in cuptor, cand o scoa-
teti sau cand lucrati in incinta cupto-

rului fierbinte.

B Asezati carnea prdjita pe gratar.
m Reduceti temperatura la 100 °C.
m Gatiti in continuare carnea.

Fierbere

& Pericol de infectie ca urmare a
formarii germenilor.

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

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

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

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

Nu introduceti conserve in cuptor
pentru a le fierbe sau incalzi.

Prepararea fructelor si legumelor

Informatiile sunt valabile pentru 6 bor-
canedell.

Utilizati doar borcane speciale, dispo-
nibile Tn magazinele de specialitate
(borcane de fierbere sau borcane cu fi-
let). Utilizati doar borcane si inele din

cauciuc nedeteriorate.

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

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

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

m Selectati functia Ventilator plus (&] si o
temperaturéd de 160—170 °C.

m Asteptati pana la ,perlare” (pana cand
n borcane incep sa urce uniform bu-
le).

Reduceti temperatura la timp pentru a
evita fierberea excesiva.

Fierberea fructelor si a castravetilor

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

47



Bine de stiut

Fierberea legumelor

m De indat3 ce observati ,perle” unifor-
me Tn borcane, setati temperatura de
fierbere indicata si fierbeti legumele
pe durata indicata.

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

m In cazul borcanelor de fierbere, inl4tu-
rati sistemele de inchidere si apoi ve-
rificati daca toate borcanele sunt in-
chise.

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

§/O ¥/

30°C
Fructe /- 25-35 min

. 30°C
Castraveti —/- 25-30 min

Sfecla rosie 120 °C 30°C
d 30—40 min | 25—30 min

Fasole (verde sau 120 °C 30°C
galbena) 90—120 min | 25—30 min

E/@ temperatura si timp de fierbere, de in-
dat4 ce se observa ,perlele”

§/% temperatura si timp de incalzire ulteri-
oara

Scoaterea borcanelor dupa fierbere

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

Dupa fierbere, borcanele sunt foarte
fierbinti.

Purtati manusi de bucatarie cand
scoateti borcanele din cuptor.

B Scoateti borcanele din incinta cupto-
rului.

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

m Dupa racire, fierbeti intotdeauna inca
o data leguminoasele si carnea in de-
cursul a 2 zile.
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m Controlati borcanele in timpul depozi-
tarii. Daca borcanele s-au deschis pe
durata depozitarii sau atunci cand ca-
pacul cu filet este bombat si nu poc-
neste la deschidere, distrugeti conti-
nutul.

Deshidratare

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

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

m Curatati de coaja siinlaturati sémburii
alimentelor pe care doriti sa le uscati,
maruntindu-le, daca este necesar.

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

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

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

m Selectati Yentilator plus (&].

m *Schimbati temperatura sugerata si
setati timpul de uscare.

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

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

Timpii de uscare sunt mai mari pentru
alimentele intregi si injumatatite.
Aliment pentru : To
WSS O |[§°cl| ©[h]
Fructe 60-70| 2-8
Legume 55—-65| 412
Ciuperci 45-50| 5-10
Verdeturi* (=] |30-35| 4-8

(] Functie, § temperaturs, @ timp de us-
care, [&] Ventilator plus, (=] Incazire super.-
infer.

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

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

Scoaterea alimentelor uscate

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

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

Purtati manusi de bucatarie cand
scoateti alimentele din cuptor.

m Lasati fructele sau legumele uscate sa
se raceasca.

sa mai lase zeama.

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

Incalzirea veselei
Pentru incalzirea veselei, folositi functia

Yentilator plus .

Folositi doar vesela termorezistenta.

m Introduceti gratarul pe nivelul 1 si ase-
zati vasele pe gratar. In functie de mé-
rimea vaselor, puteti sa le asezati si
direct pe baza incintei cuptorului si,
daca este necesar, puteti s& demon-
tati ghidajele.

m Selectati Ventilator plus (&].
m Setati o temperaturd de 50—80 °C.

& Pericol de arsuri!

Purtati manusi de bucatarie cand
scoateti vasele din cuptor. Pe partea
de jos a vasului se pot forma picaturi
de apa.

B Scoateti vesela incalzitd din cuptor.
Produse congelate/
mancaruri semi-preparate

Sfaturi pentru cartofi prajiti, crochete
sau produse similare

Preparati aceste produse congelate utili-
zand functia AirFry (&).
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Sfaturi pentru prajituri, pizza si baghe-
te

- Coaceti prajiturile, pizza si baghetele
pe gratarul acoperit cu hartie de copt.
La prepararea acestor produse conge-
late, tava de copt sau tava universala
se pot deforma atat de mult, incat
eventual nu mai pot fi scoase din cup-
tor cat timp sunt incinse. Orice utiliza-
re suplimentara produce o noua de-
formare.

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

Prepararea produselor congelate/
mancarurilor semi-preparate

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

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

m Selectati functia si temperatura reco-
mandate pe ambalaj.

m Preincalziti incinta cuptorului.

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

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

AirFry

Atentia si grija cu care lucrati cu
alimentele sunt in folosul sanatatii
dumneavoastra.

Cartofii prajiti si alte produse similare
trebuie prajite doar pana cand devin
aurii, nu maro inchis.
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Cu functia AirFry alimentele sunt
preparate cu aer fierbinte.

Metoda AirFrying este o metoda de pre-
parare delicata si ofera un rezultat de
gatit uniform, crocant.

Metoda AirFrying este astfel adecvata in
mod special pentru prepararea produse-
lor congelate, cum ar fi cartofii prajiti,
crochetele sau alte alimente similare.

Accesorii

- Nu utilizati pentru alimente care nu
lasa picaturi, cum ar fi cartofii prajiti
tava perforata Gourmet pentru copt si
prajit AirFry.

Datorita perforatiilor fine din tava Go-
urmet pentru copt si prajit AirFry ali-
mentele sunt rumenite si crocante pe
toate partile.

<

- Utilizati pentru alimente care lasa pi-
caturi, cum ar fi de exemplu pulpele
de pui, tava universala cu gratar si su-
port pentru prajire (daca este disponi-
bila).

Tava de gril si prajire impiedica stropi-
rea si murdarirea cuptorului. Sucurile
pot fi apoi folosite pentru a prepara
diverse sosuri. Ungeti gratarul de coa-
cere si prajire cu ulei folosind o pen-
sula si asezati alimentele deasupra.

- Asezati alimentele in formele de copt
in mijloc pe gratar.

Sfaturi pentru gatitul de tip AirFry
- Nu dezghetati produsul congelat.
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- Distribuiti alimentele in mod uniform
si intr-un singur strat, daca este posi-
bil, pe tava Gourmet pentru copt si
gatit AirFry.

- Introduceti alimentele in incinta cup-
torului rece.

Daca alimentele gatite nu sunt sufici-
ent de crocante pentru dvs., puteti
preincalzi incinta cuptorului data vii-
toare.

- Coaceti numai pe un singur nivel.
Cand gatiti pe mai multe niveluri, umi-
ditatea din compartimentul de gatit
devine prea mare si alimentele nu de-
vin crocante.

- Tn general. introduceti alimentele pe
nivelul 2.
Daca doriti mai multa rumenire din
partea superioara, puteti utiliza si un
nivel mai inalt data viitoare.

- Tntoarceti alimentele dup3 ce a trecut
jumatate din timpul de gatire.
Pentru a va aminti, setati un cronome-
tru.

Retete AirFry

Mai jos veti gasi retetele aferente functi-
ei AirFry.

Pentru rezultate optime la gatit, va reco-
mandam sa folositi cantitatile si acceso-
rille indicate in retete.
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Falafel cu sos de iaurt

Timp de preparare: 60 de minute + 12 ore timp de odihna

Pentru 4 portii

Pentru falafel

250 g naut, uscat

2 | apa

2 cepe | taiate cubulete mici
2 catei de usturoi | tocati fin

30 g patrunjel | tocat

2 linguri suc de lamaie

1 lingura ulei de masline

50 g pasta de susan (tahini)

1 lingurita coriandru, macinat
1 lingurita de oregano

¥ lingurita de Ras el Hanout
1 lingurita chimion

1% lingurita sare

1 vfc piper

1 vfc. chili

60 g faina de grau, tip 405

1 lingurita praf de copt

Pentru sosul de iaurt

500 giaurt, 3,5 % grasime
100 g branza proaspata

1 linguri pasta de susan (tahini)
3 linguri suc de lamaie

20 g patrunjel | tocat

1 lingurite de sare

1 praf de piper

Accesorii

Sita

Blender cu lame pentru tocat

Mixer cu céarlig pentru aluat

Tava perforatd Gourmet pentru copt si
gatit AirFry

Mod de preparare

Tnmuiati ndutul in apa timp de cel putin
12 ore.

Pentru sosul de iaurt se amesteca toate
ingredientele si se pun la rece.
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Scurgeti nautul printr-o sita.

Puneti patrunjelul, ceapa, usturoiul, zea-
ma de lamaie, uleiul, pasta tahini si con-
dimentele in blender. Adaugati treptat
nautul. Intre timp, amestecati aluatul cu
o lingura.

Turnati aluatul intr-un bol. Pentru aluat,
amestecati faina cu praful de copt si fra-
mantati aluatul. Formati 24 de sfere din
aluat. Aplatizati usor sferele in mana si
puneti-le pe tava Gourmet pentru copt
si préjit AirFry. In cele din urma, dati la
cuptor si lasati sa se coaca pana cand
se rumenesc.

Setari

Functie: | AirFry
Temperatura: 210 °C
Timp de gatire: 18 minute
Nivel: 2
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Cartofi prajiti si cartofi dulci prajiti

Timp de preparare: 50 minute
Pentru 4 portii

Pentru cartofii prajiti

500 g cartofi tari, pentru fiert | taiati pai
(ca.0,5cmx0,5cmx 6 cm)

500 g cartofi dulci | taiati pai (ca.
0,5cmx 0,5cm x 6 cm)

30 ml ulei de floarea-soarelui

Pentru sos

150 g iaurt grecesc

150 g lapte acru

Ya lamaie | coaja si sucul

¥ legaturad de marar

Ya lingurita rozmarin, uscat

Ya lingurita oregano, uscat

¥, lingurita ceap3, deshidratata
Y4 lingurita usturoi, deshidratat
1 praf de sare

1 praf de piper

Pentru sarea aromata

2 linguri sare

1 lingurita boia de ardei, afumata
¥ linguritad ceapa, deshidratata
Y5 lingurita usturoi, deshidratat

Accesorii

Tigaie

prosoape de bucatarie

Tava perforatd Gourmet pentru copt si
gatit AirFry

Mod de preparare

Aduceti apa la punctul de fierbere. Blan-
sati cartofii pai in apa clocotita timp de
3 minute. Apoi clatiti sub apa rece si us-
cati pe un prosop de bucatarie.

Marinati cartofii pai in ulei de floarea
soarelui. Apoi asezati-i pe tava Gourmet
pentru copt si gatit AirFry si gatiti-i con-
form instructiunilor. intoarceti dups 15
minute si gatiti inca 10 minute.

Se amesteca toate ingredientele pentru
sos si se condimenteaza cu sare si pi-
per. Dati sosul la frigider pana cand este
gata de servit.

Pentru condimentarea sarii, amestecati
toate condimentele si puneti-le deopar-
te.

Dupa gatire, asezonati generos cartofii
prajiti si serviti cu sos.

Setari

Functie: | AirFry

Temperatura: 220 °C

Timp de gatire: 25 minute

Nivel: 2
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Batoane din susan si tofu

Timp de preparare: 35 minute
Pentru 3 portii

Ingrediente

400 g tofu

3 linguri sos Teriyaki

4 linguri pasta de susan (tahini)
2 lingura ulei vegetal

2 linguri suc cu pulpa de agave

1 lingura seminte de susan alb

1 lingura seminte de susan negru
1 lingurd amidon alimentar

3 linguri pesmet

Accesorii

Hartie de gatit

Gratar si tava pentru prajire
Tava universala

Mod de preparare

Taiati tofu Tn felii groase de 1 cm si
stoarceti-le intre prosoape de hartie. Ta-
iati apoi feliile de tofu in batoane de

1 cm latime si 3 cm lungime. Strangeti
din nou batoanele intre prosoapele de
bucatarie, astfel incat sa ramana cat mai
putind umezeala in tofu. Lasati batoane-
le sa se odihneasca pe prosopul de bu-
catarie timp de 15 minute.

Amestecati sosul Teriyaki, pasta tahini,
uleiul si sucul de agave. Amestecati apoi
acest amestec cu boabele de susan.

Puneti batoanele de tofu intr-un castron
si stropiti cu amidon de porumb. Rotiti
bolul pana cand amidonul de porumb
este distribuit uniform peste batoanele
de tofu. Preincalziti cuptorul conform
setarilor.

Turnati sosul in vasul cu batoanele de
tofu si amestecati totul. Presarati apoi
pesmetul si amestecati bine. Asezati ta-
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va pentru gratar si prajit in tava univer-
sala si aranjati pe ele batoanele de tofu
astfel incat sa nu se atinga intre ele. Pu-
neti batoanele de tofu in incinta cupto-
rului preincalzit si coaceti.

Setari: preincalzirea
Functie: | Booster
Temperatura: 190 °C

Setari: coaceti batoanele de tofu si su-
san

Functie: | AirFry

Temperatura: 190 °C

Timp de gatire: 7 minute

Nivel: 2
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Cartofi copti cu branza, ceapa verde si sunca

Timp de preparare: 70 minute
Pentru 4 portii

Pentru cartofi

4 cartofi pentru copt (a cate 200 g)
2 linguri ulei

2 lingurite de sare

Pentru sos

150 g smantana

30 g arpagic | in rondele fine
1 praf de sare

1 praf de piper

1 praf nucsoara

Pentru topping

100 g sunca | tdiata cuburi

Y5 legatura ceapa verde | in rondele fine
200 g branza, picanta (de ex. Gruyére,
Sbrinz si Emmentaler) | rasa

Accesorii
Gratar si tava pentru prajire
Tava universala

Mod de preparare

Spalati si uscati bine cartofii. Intepati
cartofii peste tot cu o furculita. Apoi un-
geti-i generos cu ulei si sare. Asezati ta-
va pentru gratar si prajit in tava univer-
sald, asezati cartofii si coaceti-i conform
etapelor de preparare 1 si 2.

Intre timp, pentru sos, amestecati
smanténa cu arpagicul. Potriviti de gust
cu sare, piper si nucsoara.

Pentru topping, prajiti sunca la foc me-
diu, pana devine crocanta. Pregatiti cea-
pa verde.

Dupa etapa a 2-a de gatire, scoateti car-

tofii din cuptor. Taiati-i cu grija in juma-
tate si asezati-i cu partea taiata in sus

fnapoi pe gratar si tava de prajire. Stro-
piti cu branza si coaceti conform etapei
a 3-a de gatit, pana cand se rumenesc.

Serviti cartofii copti cu ceapa verde,
sunca si sos.

Setari

Etapa 1

Functie: | AirFry
Temperatura: 200 °C
Timp de gatire: 20 minute
Nivel: 2

Etapa 2

Functie: | AirFry
Temperatura: 180 °C
Timp de gatire: 30 minute
Etapa 3

Functie: E]
Temperatura: 180 °C
Timp de gatire: 10 minute
Nivel: 3
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Bine de stiut

Cartofi copti cu branza feta, sos Tzatziki si salata fermierului

Timp de preparare: 70 minute
Pentru 4 portii

Pentru cartofi

4 cartofi pentru copt (a cate 200 g)
2 linguri ulei

2 lingurite de sare

Pentru sosul Tzatziki

¥ castravete

Y4 lingurita sare

200 giaurt grecesc

1 catel de usturoi | tocat fin
Ya lingurita sare

1 praf de piper

¥ 1amaie | coaja si sucul

Pentru salata

V5 castravete | taiat cuburi

3 rosii | taiate cuburi

1 ardei galben | taiat cuburi fine
1 ardei rosu | taiat cuburi fine

1 ceapa, rosie | tdiata cuburi fine

Pentru dressing

Y5 lingurita sare

1 praf de piper

Y5 lamaie | doar sucul
1legaturd de marar | tocat

Pentru topping
200 g branza feta | faramitata

Accesorii
Gratar si tava pentru prajire
Tava universala

Mod de preparare

Spalati si uscati bine cartofii. Intepati
cartofii peste tot cu o furculita. Apoi un-
geti-i generos cu ulei si sare. Asezati ta-
va pentru gratar si prajit in tava univer-
sald, asezati cartofii si coaceti-i conform
etapelor de preparare 1 si 2.
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Tntre timp, pentru sosul Tzatziki, radeti
castravetele, puneti sare si lasati sa se
odihneasca 10 minute.

Stoarceti lichidul din castraveti. Ames-
tecati castravetii storsi cu iaurtul si us-
turoiul. Condimentati apoi cu sare, pi-

per, adaugati zeama de lamaie si coaja
de lamaie.

Pentru salata, puneti legumele intr-un
bol.

Pentru dressing, amestecati sarea, pipe-
rul, mararul, sucul de ldmaie si uleiul de
masline. Turnati dressingul peste salata.
Lasati la o parte pana in momentul ser-
virii.

Dupa etapa a 2-a de gatire, scoateti car-
tofii din cuptor. Taiati-i cu grija in juma-
tate si asezati-i cu partea taiata in sus
fnapoi pe gratar si tava de prajire. Presa-
rati branza feta si coaceti conform eta-
pei a 3-a de gatit, pana cand capata o
culoare brun-aurie.

Serviti cartofii copti cu sos Tzatziki si
salata.

Setari

Etapa 1

Functie: | AirFry
Temperatura: 200 °C
Timp de gatire: 20 minute
Nivel: 2

Etapa 2

Functie: | AirFry
Temperatura: 180 °C
Timp de gatire: 30 minute



Bine de stiut

Etapa 3

Functie: ()
Temperatura: 180 °C
Timp de gatire: 10 minute
Nivel: 3
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Bine de stiut

Dovlecei pai cu sos de branza cu mucegai si sos chili

Timp de preparare: 55 minute
Pentru 2 portii

Pentru legume

2 dovlecei

3 oud, marimea M

50 ml lapte, 3,5 % grasime

2 linguri ulei de floarea-soarelui
200 g pesmet Panko

2 lingurite de sare

¥ lingurite praf de usturoi

Y5 lingurita ceapé, granule

Y4 lingurita piper negru | macinat
100 g branza maturat, picanta | rasa
100 g faina de grau, tip 405

Pentru sosul din branza de mucegai
150 g branza cu mucegai, intensa

2 linguri maioneza

80 giaurt, 3,5 % grasime

1 praf de sare

1 praf de piper

Y4 lingurita boia de ardei, afumata

Pentru servire
1 lingurita sos Sriracha

Accesorii

Gratar si tava pentru prajire
Mixer vertical

Tava universala

Mod de preparare

Taiati dovlecelul in diagonala si taiati fie-
care jumatate in 8 felii egale.

Intr-un castron putin adanc, amestecati
ouadle, laptele si uleiul.

Tntr-un alt castron, amestecati pesmetul
panko, condimentele si branza matura-
ta. Puneti faina intr-un al treilea castron.
Acum faceti pane feliile de dovlecel.
Pentru a face acest lucru, treceti mai in-
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tai feliile de dovlecel prin faina, apoi prin
amestecul de oua. Apoi acoperiti uni-
form cu amestecul de panko. Pentru o
crustd mai uniforma si mai crocants,
dati feliile a doua oara prin amestecul de
oua si panko.

Asezati tava pentru gratar si prajire in
tava universala, asezati feliile de dovle-
cel una langa alta si coaceti conform se-
tarii. Intoarceti dupa 15 minute si coa-
cetiinca 10 minute.

Pentru sos, amestecati toate ingredien-
tele, timp de aproximativ 1 minut, pana
cand se fac piure. Amestecarea prea
mult timp poate duce la tdierea sosului.
Dati sosul la frigider pana cand este ga-
ta de servit.

Serviti dovleceii pai cu sos si stropiti cu
sos Sriracha.

Setari

Functie: | AirFry

Temperatura: 205 °C

Timp de gatire: 25 minute

Nivel: 2



Bine de stiut

Porumb la gratar cu topping de hoisin si salata coleslaw

Timp de preparare: 40 minute
Pentru 4 portii

Pentru dressing

100 g maioneza

1 lingura otet de mere
1 lingurd mustar

¥ lingurita zahar

1 praf de sare

1 praf de piper

Pentru salata

Ya varza alba | tiata in fasii fine
Ya varza rosie | taiata in fasii fine
2 morcovi | taiati in fasii fine

Pentru porumb cu topping hoisin

4 stiuleti de porumb, pre-fierti | taiati in
sferturi

50 g sos hoisin

50 g maioneza

Pentru servire
2 lingura seminte de susan alb

Accesorii
Gratar si tava pentru prajire
Tava universala

Mod de preparare

Pentru dressing, amestecati maioneza,
otetul de mere, mustarul si zaharul. Se
potriveste de sare si piper. Pentru sala-
ta, amestecati intr-un castron varza al-
ba, varza rosie si morcovii. Turnati dres-
singul peste salata si amestecati. Lasati
la o parte salata pana in momentul ser-
virii.

Asezati tava pentru gratar si prajire in
tava universala, asezati porumbul si
coaceti conform setarii.

Pentru topping, amestecati sosul hoisin
si maioneza. Dupa 15 minute de gatit,
ungeti porumbul cu amestecul de hoisin
si gatiti inca 10 minute.

Presarati seminte de susan peste po-
rumb, daca doriti. Serviti cu salata co-
leslaw.

Setare

Functie: | AirFry
Temperatura: 210 °C
Timp de gatire: 25 minute
Nivel: 2
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Bine de stiut

Nuggets de pui cu crusta pane din susan si cocos

Timp de preparare: 25 minute
Pentru 2 portii

Pentru crusta pane

100 g pesmet

50 g seminte de susan alb
50 g fulgi de cocos

2 lingurite de sare

1 lingurita boia de ardei, afumata
1 lingurita praf de usturoi

1 lingurita praf de ceapa

100 g faina de grau, tip 405
3 oua, marimea M

1 lingura ulei vegetal

3 linguri lapte, 3,5 % grasime

Pentru nuggets de pui

2 fileuri din piept de pui, pregatite pen-
tru preparare | taiat in fasii de grosimea
unui deget

Pentru servire
2 lingurite sos chili dulce

Accesorii
Tava perforatd Gourmet pentru copt si
gatit AirFry

Mod de preparare

Pentru crusta pane amestecati pesme-
tul, semintele de susan, nuca de cocos
rasa, sarea, boiaua de ardei, ceapa si

praful de usturoi intr-un castron. Puneti

faina intr-un alt castron. Intr-un al treilea

castron, amestecati ouale, uleiul si lap-
tele.

Acum pregatiti fasiile de pui pane.

Tn acest scop, treceti mai intai fasiile de
pui prin faina, apoi prin amestecul de ou
si ulei. Apoi acoperiti uniform cu ames-

tecul de faina si condimente. Apoi ase-

zati fasiile de pui pane pregatite pe tava
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Gourmet pentru copt si gatit AirFry si
gatiti-le conform instructiunilor. Intoar-
ceti-le dupa 10 minute.

Serviti nuggets de pui gatite cu sos dul-
ce de chili.

Setare

Functie: | AirFry
Temperatura: 210 °C
Timp de gatire: 15 minute
Nivel: 2



Bine de stiut

Cod in crusta

Timp de preparare: 70 minute
Pentru 4 portii

Pentru codul in crusta

60 g unt | moale

1 lingura mustar

50 g rosii, uscate, in ulei

Y, legéturd de patrunjel, cu frunze nete-
de

Y arpagic

1 lingurad cimbru tdmaios

60 g pesmet Panko

4 fileuri de cod (a cate 150 g), pregétite
pentru preparare

4 praf de sare

Pentru salata de ardei si cartofi

2 ardei rosii | in bucati potrivite pentru o
imbucatura

2 ardei galbeni | in bucéti potrivite pen-
tru o imbucatura

200 g cartofi, fierti tari | taiati in felii
subtiri

1 ceapa | taiata felii subtiri

1 catel de usturoi | pisat

1 lingura ulei de masline

¥ lingurita sare

Y4 lingurita boia de ardei, afumata

Pentru dressing

30 ml otet balsamic
1 lingurd mustar

2 linguri miere

1 praf de sare

1 praf de piper

60 ml ulei de masline

Pentru servire
125 grucola | spilata

Accesorii

Mixer vertical

Gratar si tava pentru prajire
Tava universala

borcan cu capac insurubat

Mod de preparare

Pentru crusta, amestecati unt, mustar,
rosii uscate, patrunjel, cimbru si arpagic.
Incorporati pesmetul panko si asezonati
cu sare. Uscati fileurile de peste si sa-
rati-le. Modelati crusta in 4 foi care se
potrivesc deasupra fileurilor de peste si
asezati-o deasupra fileurilor. Asezati
gratarul si tava pentru prajire in tava uni-
versald. Asezati pestele pe partea stan-
ga a gratarului si a tavii de friptura.

Pentru legume, stropiti ambele tipuri de
ardei, feliile de cartofi, ceapa si usturoiul
intr-un castron cu ulei si asezonati. Dis-
tribuiti apoi legumele pe partea dreapta
a gratarului si a tavii de prajire. Asezati
tava in incinta cuptorului si prajiti codul
si legumele conform setarilor.

Pentru dressing, amestecati otetul bal-
samic cu mustar, miere, sare si piper in-
tr-un borcan cu capac insurubat. Adau-
gati ulei de masline, inchideti borcanul
si agitati energic timp de aproximativ 1
minut.

Tnainte de servire, amestecati rucola cu
legumele calde si amestecati salata cu
dressingul. Serviti pestele pe salata.

Setari

Functie: | AirFry
Temperatura: 210 °C
Timp de gétire: 20 minute
Nivel: 2
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Bine de stiut

Banane cu topping de miere si fistic

Timp de preparare: 25 minute
Pentru 4 portii

Ingrediente

50 g fistic | fara coaja

1 praf de sare

4 banane

2 linguri miere de padure

Accesorii

Tigaie

Gratar si tava pentru prajire
Tava universala

Mod de preparare

Taiati fisticul in bucati mari si prajiti-le
usor in tigaie. Adaugati sare. Luati tigaia
de pe foc si lasati-o sa se raceasca.

Asezati gratarul si tava pentru prajire in
tava universala. Taiati bananele cu coaja
in jumatate pe lungime si asezati-le cu
partea taiata in sus pe gratar si tava de
prajire. Amestecati mierea cu fisticul. in-
tindeti amestecul de fistic si miere pe
jumatatile de banane. Dati bananele la
cuptor si coaceti-le.

Setari

Functie: | AirFry
Temperatura: 200 °C
Timp de gatire: 8 minute
Nivel: 2
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Bine de stiut

Pasteis de Nata

Timp de preparare: 60 minute
Pentru 12 portii

Pentru Pasteis

2 oua, marimea M

37 g praf de budinca de vanilie pentru
gatit

200 ml lapte, 3,5 % grasime

250 ml sméanténa dulce

70 g zahar

1 praf de sare

ca. 275 g aluat de foietaj

Pentru pudrare
1 lingurita zahar pudra
1 varf de cutit de scortisoara

Pentru forma
1 lingurita unt

Accesorii

Sita

Tava pentru 12 briose

Tel

Facalet

Gratar de coacere si prajire

Mod de preparare

Bateti ouale si se treceti-le printr-o sita.
Amestecati 5 linguri de lapte cu praful
de budinca si oudle pana cand se omo-
genizeaza. Aduceti la fiert laptele, sman-
tana, zaharul si sarea ramase, in timp ce
amestecati. Luati oala de pe foc si adau-
gati amestecul de budinca in timp ce
amestecati. Aduceti totul la fiert, in timp
ce amestecati. Se toarna budinca intr-
un bol, se acopera si se da la frigider.

Ungeti tava pentru briose. Intindeti alu-
atul foietaj si taiati 12 cercuri de aluat cu
diametrul de 10 cm. Asezati cercurile de

aluat in formele de briose si apasati
ferm, astfel incat sa nu fie bule la baza
lor si aluatul sa nu iasa in afara.

Tmpartiti amestecul de budinca in cele
12 forme. Dati tava pentru briose la cup-
tor pe gratar. Coaceti prdjiturile Pasteis
pana cand pe amestecul de budinca
apar pete maronii.

Amestecati zaharul pudra si scortisoara
si pudrati cu acest amestec projiturile
cat timp inca sunt calde. Apoi scoateti
prajiturile din forma cat timp inca sunt
calde si lasati-le sa se raceasca pe gra-
tar.

Setari

Functie: | AirFry

Temperatura: 200 °C

Timp de gatire: 18 minute

Nivel: 2
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Bine de stiut

Pasteis de Nata vegane

Timp de preparare: 60 minute
Pentru 12 portii

Pentru Pasteis

500 ml lapte de ovaz

40 g amidon de cartofi

40 g zahar

1 pastaie de vanilie

ca. 275 g aluat de foietaj

Ya lingurita scortisoard, macinata

Pentru servire
Ya lingurita scortisoard, macinata

Accesorii

Tava pentru 12 briose

Tel

Tigaie

Facalet

Gratar de coacere si prajire

Mod de preparare

Amestecati 4 linguri de lapte de ovaz cu
amidon de cartofi si Iasati deoparte.
Fierbeti restul laptelui de ovaz cu zaha-
rul, pastaia de vanilie si boabele de vani-
lie. Amestecati laptele de ovaz preparat
cu amidon de cartofi cu laptele de ovaz
care fierbe. Fierbeti budinca ingrosata
aproximativ 1 minut, in timp ce ameste-
cati, turnati intr-un castron, acoperiti si
|asati sa se raceasca.

Rulati aluatul foietaj intr-un rulou strans,
taiati In 12 forme de spirala si dati la fri-
gider. Scoateti spiralele de foietaj una
cate una si intindeti-le Intr-un cerc de
aluat de aproximativ 10 cm diametru.
Asezati cercul de aluat in forma de brio-
se si presati ferm, astfel incat sa nu fie
bule de aer la baza lor iar aluatul sa nu
iasa in afara. Procedati la fel cu celelalte
11 rulouri de foieta;.
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Umpleti formele pana la maxim 34 cu
budinca. Dati forma de briose la cuptor,
pe gratar si coaceti imediat prajiturile
conform setarilor. Pentru gustul tipic,
Pasteis de Natas trebuie sa capete ca-
teva pete foarte intunecate. Pudrati cu
scortisoara Tnhainte de a servi.

Setari

Etapa 1

Functie: | AirFry
Temperatura: 210 °C
Timp de gatire: 25 minute
Nivel: 2

Etapa 2

Functie: | AirFry
Temperatura: 245 °C
Timp de gatire: 10 minute
Nivel: 2



Bine de stiut

Programe automate

Instructiuni de utilizare

- Retetele furnizate au rol orientativ
pentru folosirea programelor automa-
te. Pentru rezultate optime la gatit, va
recomandam sa folositi cantitatile si
accesoriile indicate in retete.

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

- La unele programe automate trebuie
asteptat pana cand cuptorul se prein-
calzeste, inainte de a introduce ali-
mentele in cuptor. Pe afisaj va aparea
mesajul corespunzator.

Retete pentru programele auto-
mate

Mai jos veti gasi retetele aferente pro-
gramelor automate.

Pentru rezultate optime la gatit, va reco-
mandam sa folositi cantitatile si acceso-
riile indicate n retete.

Pentru a gasi nivelul corect de introdu-
cere, va rugam sa scoateti ghidajul tele-
scopic FlexiClip HFC 70-C Tnainte de a
incepe un program automat.
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Bine de stiut

Tarta fina cu mere

Timp de preparare: 95 minute
Pentru 12 bucati

Pentru topping
500 g mere, acrisoare
2 linguri suc de lamaie

Pentru aluat

150 g unt | moale

150 g zahar

8 g zahar vanilat

3 oud, marimea M

150 g faina de grau, tip 405
¥ lingurita praf de copt

Pentru forma
1 lingurita unt

Pentru pudrare
1 lingura zahar pudra

Accesorii

Gratar de coacere si prajire

Forma pentru blat de tort, @ 26 cm
Sit3, fina

Mod de preparare

Merele se curata de coaja si se taie in
patru. Pe partea bombata se fac cresta-
turi la distanta de circa 1 cm, se ameste-
ca cu sucul de lamaie si se dau deopar-
te.

Se unge forma pentru blat de tort.

Untul, zaharul si zaharul vanilat se
amesteca timp de circa 2 minute, pana
cand se obtine o crema. Ouale se incor-
poreaza unul cate unul, amestecand ca-
te Y2 minut la fiecare.

Faina se amesteca cu praful de copt si
se adauga la celelalte ingrediente.
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Aluatul se distribuie uniform in forma de
tort. Merele se asaza cu partea bomba-
ta in sus si se apasa usor in aluat.

Forma de tort se da la cuptor pe gratar,
iar prajitura se coace.

Prajitura se lasa 10 minute in forma.
Apoi se scoate marginea formei si se la-
Sa sa se raceasca pe gratar. Se presara
zahar pudra.

Setare

Program automat

| Tartd cu mere, usoara
Durata programului: 55 minute

Manual

Functie: (=)

Temperatura: 165175 °C

Preincalzire: nu

Durata gatire: 45—55 Minuten

Nivel: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2
Sfat

n loc de zahar pudr3, tarta se poate gla-

zura si cu dulceata de caise omogeniza-
ta si usor incalzita.



Bine de stiut

Blat de pandispan

Timp de preparare: 75 minute
Pentru 12 bucati

Pentru aluat

4 oua, marimea M

4 linguri de apa | fierbinte
175 g zahar

200 g faina de grau, tip 405
1 lingurita praf de copt

Pentru forma
1 lingurita unt

Accesorii

Gratar de coacere si prajire
Sita, fina

Forma pentru tort, @ 26 cm
Hartie de copt

Mod de preparare

Se separa albusurile de galbenusuri. Al-
busul se bate spuma impreuna cu apa.

Zaharul se incorporeaza incet si treptat.
Galbenusul se amesteca si se incorpo-
reaza siel.

Gratarul se introduce in cuptor. Se por-
neste programul automat sau se prein-
calzeste cuptorul.

Faina se amesteca cu praful de copt, se
cerne peste amestecul de oua si se in-
corporeaza cu un tel mare.

Baza formei pentru tort se unge si se
acopera cu hartie de copt. Aluatul se
pune Tn forma de tort si se netezeste.

Blatul de pandispan se da la cuptor si se
coace pana cand capata o culoare gal-
ben-aurie.

Dupa coacere, se lasa 10 minute sa se
raceasca in forma. Apoi se scoate din
forma si se laséa sa se raceasca pe gra-

tar. Blatul de pandispan se taie de doua
ori orizontal, astfel incat sa rezulte
3 blaturi.

Se unge cu umplutura pregatita in prea-
labil.

Setare

Program automat

| Blat pandispan

Durata programului: 36 minute

Manual

Functie:

Temperatura: 160170 C
Preincalzire: da

Durata gatire: 30—40 minute

Nivel: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2

Sfat

Pentru a obtine un blat de pandispan cu
ciocolata, la amestecul de faina se
adauga 2-3 lingurite cacao.
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Bine de stiut

Umpluturi pentru blatul de pandispan

Timp de preparare: 30 minute

Pentru umplutura din branza de vaci
Quark si smantana dulce

500 g branza de vaci Quark, 20 % gra-
sime.

100 g zahar

100 ml lapte, 3,5 % grasime

8 g zahar vanilat

1 1amaie | doar sucul

6 foi de gelatina, alba

500 g smantana dulce

Pentru pudrare
1 lingura zahar pudra

Pentru umplutura de cappuccino
100 g ciocolata, neagra

500 g smantana dulce

6 foi de gelating, alba

80 ml espresso

80 ml lichior de cafea

16 g zahar vanilat

1 lingura cacao

Pentru pudrare
1 lingura cacao

Accesorii
Platou pentru tarte
Sit3, fina

Mod de preparare a umpluturii de
branza de vaci Quark si smantana dul-
ce

Pentru umplutura de brénza de vaci Qu-
ark si smantana dulce, branza Quark se
amesteca cu zaharul, laptele, zaharul va-
nilat si sucul de [améaie. Gelatina se in-
moaie Tn apa rece, se stoarce si se da la
microunde sau pe arzator, la intensitate
redusa.
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O parte din masa de branza Quark se
amesteca cu gelatina.

Amestecul se incorporeaza in restul de
branza Quark si se da la rece. Smantana
dulce se bate si se amesteca cu branza
Quark.

Primul blat de pandispan se pune pe un
platou, se unge cu amestecul de branza
Quark, apoi se asaza al doilea blat, se
unge cu amestecul de brénza Quark, iar
deasupra se asaza al treilea blat.

Tortul se lasa sa se raceasca bine. Inain-
te de servire se presara zahar pudra.

Mod de preparare a umpluturii de
cappuccino

Pentru umplutura de cappuccino se to-
peste ciocolatd. Smantana dulce se ba-
te, iar o cantitate mica se da deoparte
pentru ungerea blatului superior. Gelati-
na se Inmoaie Tn apa rece, se stoarce si
se da la microunde sau pe arzator, la in-
tensitate redusa, apoi se lasa sa se ra-
ceasca putin.

Jumatate din espresso si lichiorul de ca-
fea se amesteca in gelatina si se incor-
poreaza in smantana dulce.

Amestecul de smantana cu cafea se im-
parte in dou3. in jumatate se amesteca
zahar vanilat, iar in cealalta jumatate
ciocolata si cacao.

Primul blat de pandispan se pune pe un
platou, se insiropeaza cu putin lichior de
cafea si espresso, apoi se unge ameste-
cul de smantana dulce cu ciocolata. Se

asaza al doilea blat de pandispan, se in-



Bine de stiut

siropeaza cu restul de lichid, apoi se un-
ge amestecul de smantana dulce cu za-
har vanilat. Se asaza si al treilea blat, se
unge cu smantana dulce spre lateral si
se presara cacao.

Sfat

Pentru o varianta fructatd a umpluturii
cu branza Quark si smantana dulce, se
poate adduga putina coaja de lamaie ra-
sa si 300 g de felii de mandarine sau
bucati de caise scurse.
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Chec marmorat

Timp de preparare: 80 minute
Pentru 18 bucati

Pentru aluat

250 g unt | moale

200 g zahar

8 g zahar vanilat

4 oua, marimea M

200 g smantana

400 g faina de grau, tip 405
16 g praf de copt

1 praf de sare

3 lingura cacao

Pentru forma
1 lingurita unt

Accesorii
Forma rotunda cu gaura la mijloc,
26 cm

Gratar de coacere si prajire

Mod de preparare

Untul, zaharul si zaharul vanilat se
amesteca pana cand se obtine o crema.
Se adauga ouale unul cate unul si se
amesteca fiecare cate ¥ minut. Se
adauga smantana. Faina se amesteca
cu praful de copt si cu sarea si se incor-
poreaza si celelalte ingrediente.

Forma cu gaura la mijloc se unge si se
pune in ea jumatate din cantitatea de
aluat.

Tn cealalta jumétate de aluat se ameste-
ca praful de cacao. Aluatul de culoare
inchisa se distribuie peste cel de culoa-
re deschisa. Se trece cu furculita prin
straturile de aluat, trasand spirale.

Forma cu gaura la mijloc se da la cuptor
pe gratar, iar prajitura se coace.
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Prajitura se lasa 10 minute in forma.
Apoi se scoate din forma si se lasa sa se
raceasca pe gratar.

Setare

Program automat

| Chec marmorat

Durata programului: 55 minute

Manual

Functie:

Temperatura: 150—160 C
Preincalzire: nu

Durata gatire: 50—60 minute

Nivel: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2



Bine de stiut

Prajitura cu aluat ras, cu fructe

Timp de preparare: 150 minute
Pentru 20 bucati

Pentru aluat

42 g drojdie, proaspata

150 ml lapte, 3,5 % grasime | caldut
450 g faina de grau, tip 405

50 g zahar

90 g unt | moale

1 ou, marimea M

Pentru topping
1,25 kg mere

Pentru aluatul ras

240 g faina de grau, tip 405
150 g zahar

16 g zahar vanilat

1 lingurita scortisoara

150 g unt | moale

Accesorii
Tava de copt sau tava universala

Mod de preparare

Drojdia se dizolva in lapte, amestecand.
Se framéanta un aluat omogen impreuna
cu faina, zaharul, untul si oul.

Se modeleaza aluatul in forma de bila,
se pune intr-un castron, se acopera cu o
carpa umeda si se da la cuptor. Se lasa
la crescut conform setarilor etapei de
dospire 1.

Merele se decojesc, se scot cotoarele si
se taie Tn felii.

Aluatul se framanta usor si se intinde pe
tava de copt sau tava universala. Merele
se repartizeaza uniform peste aluat. Fai-
na, zaharul, zaharul vanilat si scortisoara
se amesteca si se framanta cu untul
pentru a forma un aluat ras. Se distribu-
ie peste mere.

Prajitura se da la cuptor si se lasa sa
creasca conform setarilor etapei de
dospire 2.

Prajitura se coace pana cand se rume-
neste.

Setare

Dospirea aluatului cu drojdie
Etapa de dospire 1

Functie: E]

Temperatura: 30 °C

Timp de dospire: 30-45 minute

Etapa de dospire 2

Functie: [z]

Temperatura: 30 °C

Timp de dospire: 30 minute

Coacerea prajiturilor

program automat

| Prajitura fructe frageda
Durata programului: 44 minute

Manual

Functie: E]

Temperatura: 180—190 °C
Preincalzire: nu

Durata gatire: 40—50 minute

Nivel: +HFC 70-C: 2 | -HFC 70-C: 3

Sfat
In locul merelor se pot folosi si 1 kg de
prune sau cirese fara samburi.
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Biscuiti

Timp de preparare: 135 minute
Pentru 70 bucati (2 tavi)

Ingrediente

250 g faina de grau, tip 405
¥ lingurita praf de copt

80 g zahar

8 g zahar vanilat

1 sticluta de aroma de rom
3 linguri apa

120 g unt | moale

Accesorii

Facalet

Forme pentru biscuiti

2 tavi de copt sau universale

Mod de preparare

Faina, praful de copt, zaharul si zaharul
vanilat se amesteca. Din restul ingredi-
entelor se framanta repede un aluat
omogen si se lasa la rece minimum

60 minute.

Aluatul se intinde astfel incat sa aiba o
grosime de circa 3 mm, se taie biscuitii
si se asaza pe tavile de copt sau univer-
sale.

Biscuitii se dau la cuptor si se coc.

Setare

Program automat

| Fursecuri |

1tava de copt / 2 tavi de copt

Durata programului 1 tava: 25 minute
Durata programului 2 tavi: 26 minute
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Manual

Functie:

Temperatura: 140—-150 °C
Preincélzire: nu

Durata gatire: 25—35 minute

Nivel 1 tava:

+HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2
Nivel 2 tavi:

+HFC 70-C: 1+3 | -HFC 70-C: 1+3
Sfat

Cantitatea de ingrediente este suficien-
ta pentru 2 tavi. Pentru 1 tava, se inju-
matateste cantitatea sau se coc biscuitii
consecutiv.
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Fursecuri spritate

Timp de preparare: 50 minute
Pentru 50 bucati (2 tavi)

Ingrediente

160 g unt | moale

50 g zahar, brun

50 g zahar pudra

8 g zahar vanilat

1 praf de sare

200 g faina de grau, tip 405

1 ou, marimea M | doar albusul

Accesorii

Punga pentru spritat

Varf in forma de stea, 9 mm
2 tavi de copt sau universale

Mod de preparare

Untul se amesteca pana cand devine
cremos. Se adauga si se amesteca za-
harul, zaharul pudra, zaharul vanilat si
sarea, pana cand rezulta o masa moale.
Se incorporeaza faina si la final albusul.

Aluatul se pune intr-o punga pentru
spritat si se spriteaza in fasii de circa
5—6 cm pe tavile de copt sau universa-
le.

Fursecurile se dau la cuptor si se coc
pana cand capata o culoare galbena-au-
rie.

Setare

Program automat

| Biscuiti spritati | 1tava de copt / 2
tavi de copt

Durata programului 1 tava: 24 minute
Durata programului 2 tavi: 31 minute

Manual

Pentru 1 tava

Functie:

Temperatura: 150—160 °C
Preincalzire: nu

Durata gatire: 20—30 minute

Nivel: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2

Pentru 2 tavi

Functie:

Temperatura: 140150 °C

Preincalzire: nu

Durata gatire: 25—35 minute

Nivel: +HFC 70-C: 1+3 | -HFC 70-C:
1+3

Sfat

Cantitatea de ingrediente este suficien-
ta pentru 2 tavi. Pentru 1 tava, se inju-
matateste cantitatea sau se coc biscuitii
consecutiv.
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Briose cu nuci

Timp de preparare: 95 minute
Pentru 12 bucati

Ingrediente Manual

80 g stafide Functie:

40 ml rom Temperatura: 150—160 °C

120 g unt | moale Preincalzire: nu

120 g zahar Durata gatire: 30—40 minute

8 g zahar vanilat Nivel: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2

2 oud, marimea M

140 g faina de grau, tip 405

1 lingurita praf de copt

120 g miez de nucé | tocat mare

Accesorii

Tava pentru briose, pentru 12 briose a
cated5cm

Forme de copt din hartie, @ 5 cm
Gratar de coacere si prajire

Mod de preparare

Stafidele se pun la inmuiat in rom circa
30 minute.

Untul se amesteca pana cand devine
cremos. Apoi se adauga succesiv zaha-
rul, zaharul vanilat si ouale. Faina se
amesteca cu praful de copt si se incor-
poreaza. Se incorporeaza si nucile. La fi-
nal se incorporeaza si stafidele cu ro-
mul.

Formele de copt din hartie se asaza in
tava pentru briose. Cu ajutorul a 2 lin-
guri, aluatul se distribuie uniform in for-
me.

Tava pentru briose se da la cuptor pe
gratar, iar briosele se coc.

Setare

Program automat

| Muffins cu nuci

Durata programului: 37 minute
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Pizza (aluat dospit)

Timp de preparare: 90 minute
Pentru 4 portii

Pentru aluat

30 g drojdie, proaspata

170 ml ap3 | calduta

300 g faina de grau, tip 405
1 lingurita zahar

1 lingurite de sare

¥ linguritad cimbru, maruntit
1 linguritd oregano, maruntit
1 lingura ulei

Pentru topping

2 cepe

1 catel de usturoi

400 g rosii din conserva, curatate de
piele, taiate cuburi

2 linguri pasta de tomate

1 lingurita zahar

1 lingurita oregano, maruntit
1 foaie de dafin

1 lingurite de sare

Piper

125 g mozzarella

125 g branza Gouda rasa

Pentru prajire
1 lingura ulei de masline

Accesorii
Tava de copt sau tava universala

Mod de preparare

Drojdia se dizolva in apa, amestecand.
Din faina, zahar, sare, cimbru, oregano si
ulei se framanta un aluat omogen, in
6—7 minute.

Din aluat se formeaza o bila, se pune in-
tr-un bol si se acopera cu un prosop
umed. Se lasa sa creasca 20 minute la
temperatura camerei.

Pentru topping, ceapa si usturoiul se ta-
ie in cubulete fine. Uleiul se infierbanta
intr-o tigaie. Ceapa si usturoiul se Tna-
busa pana devin translucide. Se adauga
rosiile, pasta de rosii, zaharul, oregano,
foaia de dafin si sarea.

Sosul se lasa sa fiarba la foc mic timp
de circa 5 minute.

Se scoate foaia de dafin, se potriveste
de gust cu sare si piper. Mozzarella se
taie felii.

Aluatul se intinde pe tava de copt sau
universala. Se lasa sa creasca 10 minute
la temperatura camerei.

Se porneste programul automat sau se
preincalzeste cuptorul.

Sosul se distribuie pe aluat. Se lasa o
margine de circa 1 cm. Se presara moz-
zarella si Gouda.

Pizza se da la cuptor si se coace.

Setare

Program automat

| Pizza | Aluat cu drojdie
Durata programului: 32 minute

Manual

Functie: (=)

Temperatura: 200—-210 °C
Preincalzire: da

Durata gatire: 20—30 minute

Nivel: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2

Sfat

Alternativ ca topping pentru pizza se
poate folosi sunca, salam, ciuperci
Champignon, ceapa sau ton.
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Pizza (aluat cu ulei si branza de vaci Quark)

Timp de preparare: 60 minute
Pentru 4 portii

Pentru aluat

120 g brénzéa de vaci Quark, 20 % grési-
me i. Tr.

4 linguri lapte, 3,5 % grasime

4 linguri ulei

2 oud, marimea M | doar galbenusul

1 lingurita de sare

1% lingurita praf de copt

250 g faina de grau, tip 405

Pentru topping

2 cepe

1 catel de usturoi

400 g rosii din conserva, curatate de
piele, taiate cuburi

2 linguri pasta de tomate
1 lingurita zahar

1 lingurita de oregano

1 foaie de dafin

1 lingurite de sare

Piper

125 g mozzarella

125 g branza Gouda rasa

Pentru prajire
1 lingura ulei de masline

Accesorii
Tava de copt sau tava universala

Mod de preparare

Pentru topping, ceapa si usturoiul se ta-
ie n cubulete fine. Uleiul se infierbanta
intr-o tigaie. Ceapa si usturoiul se Tna-
busa pana devin translucide. Se adauga
rosiile, pasta de rosii, zaharul, oregano,
foaia de dafin si sarea.

Sosul se lasa sa fiarba la foc mic timp
de circa 5 minute.

76

Se scoate foaia de dafin. Se potriveste
de sare si piper. Mozzarella se taie felii.

Pentru aluat se amesteca branza de vaci
Quark, laptele, uleiul, galbenusul si sa-
rea. Faina se amesteca cu praful de
copt. Jumatate din cantitate se incorpo-
reaza in aluat. Apoi se incorporeaza si
restul.

Aluatul se intinde pe tava de copt sau
universala.

Se porneste programul automat sau se
preincalzeste cuptorul.

Sosul se distribuie pe aluat. Se lasa o
margine de circa 1 cm. Se presara moz-
zarella si Gouda.

Pizza se da la cuptor si se coace.

Setare

Program automat

| Pizza | Aluat branza vaci, ulei
Durata programului: 33 minute

Manual

Functie: E]

Temperatura: 180—190 °C
Preincalzire: da

Durata gatire: 25—35 minute

Nivel: +HFC 70-C: 2 | -HFC 70-C: 3
Sfat

Alternativ ca topping pentru pizza se
poate folosi sunca, salam, ciuperci
Champignon, ceapa sau ton.
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Pui
Timp de preparare: 95 minute
Pentru 2 portii

Ingrediente

1 pui, pregatit pentru preparare
(de 1,2 kg)

2 linguri ulei

1% lingurita sare

2 lingurite boia de ardei, dulce
1 lingurita curry

Accesorii

Gratar de coacere si prajire
Forma de sufleu, 22 cm x 29 cm
Sfoara de bucatarie

Mod de preparare

Uleiul se amesteca cu sare, boia si
curry, iar puiul se unge cu acest ames-
tec.

Pulpele se leaga cu sfoara de bucétarie,
iar puiul se asaza in forma de sufleu cu
pieptul in sus.

Forma de sufleu se pune pe gratar si se
da la cuptor in asa fel incat pulpele sa

fie indreptate spre usa. Puiul se gateste.

Setare
Program automat
| Pui

Durata programului: 80 minute

Manual

Functie:

Temperatura: 180—190 °C
Preincalzire: nu

Durata gatire: 75—85 minute

Nivel: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2
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File de vita (friptura)

Timp de preparare: 65 minute
Pentru 4 portii

Pentru fileul de vita

1 kg file de vita, pregatit pentru prepara-
re

2 lingura ulei

1 lingurite de sare

Piper

Pentru prajire
2 lingura ulei

Accesorii
Tava universala

Mod de preparare

Se porneste programul automat sau se
preincalzeste cuptorul.

Uleiul pentru prajire se incinge intr-o ti-
gaie, iar fileul de vita se prajeste la foc
iute cate 1 minut pe fiecare parte.

Scoateti file-ul de vita. Uleiul se ames-
teca cu sarea si piperul, iar fileul de vita
se unge cu acest amestec.

Se asaza file-ul de vita in tava universala
si se da la cuptor. Fileul de vita se gates-
te.

Setare

Program automat

| Vits, filé
Durata programulu:
in sénge: 36 minute
mediu: 43 minute
patruns: 59 minute
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Manual

Functie:

Temperaturd: 180—190 °C

Preincélzire: da

Durata gatire: 20—30 Minute (in sange),
35—45 Minute (mediu), 50—60 Minute
(patruns)

Nivel: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2
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Pastrav

Timp de preparare: 65 minute
Pentru 4 portii

Pentru pastrav

4 pastravi (a cate 250 g), pregatiti pen-
tru preparare

2 linguri suc de lamaie

Sare

Piper

Pentru umplutura

200 g ciuperci Champignon, proaspete
¥ ceapd

1 catel de usturoi

25 g patrunjel

Sare

Piper

Se presara
3 linguri unt

Accesorii
Tava universala

Mod de preparare

Pastravii se stropesc cu sucul de lama-
ie. Se presara sare si piper n interior si
pe exterior.

Pentru umplutura, se curata ciupercile
Champignon. Ceapa, usturoiul, ciuperci-
le si patrunjelul se toaca fin si se ames-
teca. Amestecul se condimenteaza cu
sare si piper.

Se porneste programul automat sau se
preincalzeste cuptorul.

Pastravii se umplu cu amestecul prepa-
rat si se asaza in tava universala unul
langa altul. Se presara deasupra fulgi de
unt.

Tava universala se da la cuptor. Pastravii
se gatesc.

Setare
Program automat
| Pastrav

Durata programului: 36 minute

Manual

Functie: (=)

Temperatura: 210—220 °C
Preincalzire: da

Durata gatire: 20—30 minute

Nivel: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2

Sfat
Pastravii se servesc cu felii de [amaie si
unt topit.
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File de somon

Timp de preparare: 40 minute
Pentru 4 portii

Pentru file de somon

4 fileuri de somon (a cate 200 g), pre-
gatite pentru preparare

2 linguri suc de lamaie

Sare

Piper

Se presara
3 linguri unt

Se presara cu
1 legatura de marar, tocat

Accesorii
Tava universala

Mod de preparare

Se porneste programul automat sau se
preincalzeste cuptorul.

Fileurile de somon se pun in tava univer-
sald. Se stropesc cu sucul de lamaie. Se
condimenteaza cu sare si piper. Fileuri
de de somon cu fulgi de unt si marar.

Tava universala se da la cuptor, iar fileu-
rile de somon se gatesc.

Setare
Program automat
| Somon, filé

Durata programului: 27 minute

Manual

Functie: (=]

Temperatura: 200—-210 °C
Preincalzire: da

Durata gatire: 10—20 minute

Nivel: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2
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Pastrav curcubeu

Timp de preparare: 65 minute
Pentru 4 portii

Pentru pastravul curcubeu

1 pastrav curcubeu (de 1kg), intreg, pre-
gatit pentru preparare

1 1dmaie | doar sucul

Sare

Pentru umplutura

2 cepe esalote

2 catei de usturoi

2 felii de paine toast

50 g capere, mici

1 ou, marimea M | doar galbenusul
2 lingura ulei de masline

Sare

Piper

Praf de chili

Accesorii
Tepuse din lemn
Tava universala

Mod de preparare

Pastravul se stropeste cu sucul de |a-
maie. Se sareaza pe interior si pe exteri-
or.

Pentru umplutura se taie cubulete mici
ceapa esalota, usturoiul si painea toast.
Caperele se amesteca cu galbenusul,
uleiul de masline, cepele esalote, ustu-
roiul si painea toast. Se condimenteaza
cu sare, piper si praf de chili.

Se porneste programul automat sau se
preincalzeste cuptorul.

Pastravul se umple cu amestecul prepa-
rat. Deschiderea se inchide cu tepusele
de lemn.

Asezati pastravul pe o tava universala si
dati-| la cuptor. Pastravul se gateste.

Setare

Program automat

| Pastrav somonat

Durata programului: 46 minute

Manual

Functie: (=)

Temperatura: 210—220 °C
Preincalzire: da

Durata gatire: 30—40 minute

Nivel: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2

81



Bine de stiut

Cartofi gratinati cu branza

Timp de preparare: 90 minute

Pentru 4 portii

Pentru gratinare
600 g cartofi, fierti bine
75 g branza Gouda rasa

Pentru forma
1 catel de usturoi

Pentru glazura

250 g smantana dulce
1 lingurite de sare
Piper

Nucsoara

Se presara cu
75 g branza Gouda rasa

Accesorii

Forma de sufleu @ 26 cm
Gratar de coacere si prajire

Mod de preparare

Forma de sufleu se freaca cu usturoi.

Pentru glazura se amesteca smantana,
sarea, piperul si nucsoara.

Cartofii se curata si se taie in felii subtiri
de 3—4 mm. Cartofii se amesteca cu
branza Gouda si cu glazura si se toarna

in forma de sufleu.

Se presara Gouda.

Cartofii gratinati cu branza se dau la
cuptor pe gratar si se gatesc pana cand
capata o culoare auriu-maronie.

Setare
Program automat
| Cartofi gratinati

Durata programului: 50 minute
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Manual

Functie:

Temperaturd: 180—190 °C
Preincélzire: nu

Durata gatire: 55—65 minute

Nivel: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2
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Lasagna

Timp de preparare: 125 minute
Pentru 4 portii

Pentru lasagna
8 foi de lasagna (fara prefierbere)

Pentru sosul de rosii cu carne tocata
50 g kaizer, slab, afumat | taiat cubulete
375 g carne tocata, jumatate vita, juma-
tate porc

2 cepe | tdiate cubulete

800 g rosii din conserva, curatate de
piele

30 g pasta de tomate

125 ml bulion

1 lingurita cimbru, proaspat | tocat
1lingurita oregano, proaspét | tocat

1 lingurita busuioc, proaspét | tocat
Sare

Piper

Pentru sosul de ciuperci Champignon
20 gunt

1 ceapa | taiata cubulete

100 g ciuperci proaspete | felii
2 linguri faina de grau, tip 405
250 g smantana dulce

250 ml lapte, 3,5 % grasime
Sare

Piper

Nucsoara

2 linguri patrunjel | tocat

Se presara cu
200 g branza Gouda rasa

Accesorii
Forma de sufleu, 32 cm x 22 cm
Gratar de coacere si prajire

Mod de preparare

Pentru sosul de rosii cu carne tocata se
incinge o tigaie antiaderenta. Se prajesc
cubuletele de kaizer, se adauga carnea

tocata si se prajeste amestecand. Se
adauga ceapa si se iInabusa. Rosiile se
maruntesc. Se adauga rosiile, sucul de
rosii, pasta de tomate si supa. Se condi-
menteaza cu ierburi, sare si piper. Se la-
sa sa se gateasca la foc mic timp de cir-
ca 5 minute.

Pentru sosul de ciuperci, ceapa se ina-
busa in unt. Se adauga ciupercile si se
prajesc pentru scurt timp. Se presara
deasupra faina si se incorporeaza. Se
stinge cu smantana si lapte. Se condi-
menteaza cu sare, piper si nucsoara.
Sosul se lasa sa fiarba la foc mic timp
de circa 5 minute. La final se adauga pa-
trunjelul.

Pentru lasagna, ingredientele se pun
unul dupa altul in straturi in forma de
sufleu:

— o treime sos de rosii cu carne tocata
— 4 foi de lasagna

— o treime sos de rosii cu carne tocata

— jumatate din sosul de ciuperci

— 4 foi de lasagna

— o treime sos de rosii cu carne tocata
— cealalta jumatate din sosul de ciuperci

Se presara Gouda, apoi lasagna se da la
cuptor pe gratar si se gateste pana cand
se rumeneste.

Setare
Program automat
| Lasagna

Durata programului: 55 minute
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Bine de stiut

Manual

Functie:

Temperatura: 185—195 °C
Preincalzire: nu

Durata gatire: 55—65 minute

Nivel: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 1
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Tabele de gatire

Aluat pufos
Préjituri/produse de patiserie si fursecuri . 'S 3
(accesorii) [°C] |+HFc|-HFc| [min]
Briose (1 tava) 150-160 | 1 2 | 25-35
Briose (2 tavi) 150—160 | 1+3%| 1+3 | 30-40°
Prajiturele* (1 tava) 150 1 2 | 30-40
=)| 1602 2 | 3 | 20-30
Prajiturele* (2 tavi) 150 | 1+3°| 143 | 30-40
Pandispan (gratar de coacere si prjire, for- 150160 | 1 2 | 60-70
ma de cozonac, 30 cm)’ = | 155—1652 | 1 2 | 60-70
Chec marmorat, chec cu nucé (gratar de 150160 | 1 2 | 55-65
i prajire, forma d ,
:c%%agrenr)e1 si prajire, forma de cozonac = 1s0-160 | 1 > | 6010
Chec marmorat, chec cu nucé (gratar de 150160 | 1 2 | 55-65
coacere si prajire, forma rotunda cu gaura la
mijloc/formé de guguluf, & 26 cm)’ =] 150160 | 1 2 | 60-/0
Pr&jiturd cu fructe (1 tava) 160170 | 1 2 | 40-50
(Z)| 60170 | 1 | 1 | 55-65
Prajitura cu fructe (gratar de coacere si pra- 150-160 1 2 55-65
jire, forma pentru blat de tort, @ 26 cm)’ = 165-1752 | 1 > | 50-60
Blat de tort (gratar de coacere si prajire, 150160 | 1 2 | 25-35
forma pentru blat de tort, @ 28 cm)’ =) | 1701802 | 1 > | 15-25

(] Functie, § Temperatura, £ 35 Nivel (+HFC: cu ghidaje telescopice FlexiClip HFC 70-C /
-HFC: fara ghidaje telescopice FlexiClip HFC 70-C), @ Timp de gétire, Ventilator plus,

El Incazire super.-infer.

" Setdrile sunt aplicabile si pentru cerintele conform standardului EN 60350-1.

" Folositi o forma de copt mata, inchisa la culoare, si asezati-o pe mijlocul gratarului de coacere

si prajire.

2 Preincalziti incinta cuptorului nainte de a pune preparatul la cuptor. Nu utilizati pentru aceasta

functia Booster (3.

% Montati ghidajele telescopice FlexiClip HFC 70-C (dac sunt disponibile) pe nivelul inferior.
4 Scoateti tavile din cuptor la diferite intervale, atunci cand preparatul este deja rumenit sufici-

ent Tnainte de expirarea duratei de gatire setate.
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Aluat framantat

Préjituri/produse de patiserie si fursecuri ) 'S 1 S)
(accesorii) [°C]  |+HFc|-HFc| [min]
Biscuiti (1 tava) 140-150 | 1 2 | 25-35
150160 | 1 | 2 | 25-35
Biscuiti (2 tavi) 140150 | 1+3%| 1+3 | 25-35*
Fursecuri spritate* (1 tava) 140 1 2 | 35-45
=)| 1607 2 | 3] 25-35
Fursecuri spritate* (2 tavi) 140 | 1+3%| 143 | 40-50*
Blat de tort (gratar de coacere si préjire, 150-160 | 1 2 | 35-45
forma pentru blat de tort, & 28 cm)’ = | 170=1802 | 1 2 | 20-30
Prajitura cu branza (gratar de coacere si =] | 170180 | 1 2 | 80-90
prajire, forma pentru blat de tort, @ 26 cm)’ 150160 | 1 2 | 80—90
Tartd cu mere (gratar de coacere si prajire, 160 1 2 | 80—-100
forma pentru blat de tort, @ 20 cm)’ = 180 _ 1 7585
Plicinta cu mere (gratar de coacere si praji-| (=] | 180-1902| 1 2 | 60-70
re, forma pentru blat de tort, @ 26 cm)’ 160—170 | 1 2 | 60-70
Prajitura cu fructe cu glazura (gratar de =) | 170180 | 1 2 | 60-70
coacere si prajire, forma pentru blat de tort, =
@26 cm)’ 150-160 | 1 | 2 | 55-65
Prajitura cu fructe cu glazura (1 tava) =) | 170180 | 1 2 | 50-60
160170 | 1 | 2 | 45-55
Tart& dulce (1 tava) (=) | 210-220?| — | 1 | 55-65
180-190 | — | 1 | 35-45

(] Functie, § Temperatura, £ 15 Nivel (+HFC: cu ghidaje telescopice FlexiClip HFC 70-C /
-HFC: fara ghidaje telescopice FlexiClip HFC 70-C), @ Timp de gatire, Ventilator plus,
Eco-Ventilator plus, (=] Tnc3zire super.-infer., Coacere intensiva

*
1

si prajire.

functia Booster &3

ent Tnainte de expirarea duratei de gatire setate.
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Setarile sunt aplicabile si pentru cerintele conform standardului EN 60350-1.

Folositi o forma de copt mata, inchisa la culoare, si asezati-o pe mijlocul gratarului de coacere
Preincalziti incinta cuptorului hainte de a pune preparatul la cuptor. Nu utilizati pentru aceasta

Montati ghidajele telescopice FlexiClip HFC 70-C (daca sunt disponibile) pe nivelul inferior.
Scoateti tavile din cuptor la diferite intervale, atunci cand preparatul este deja rumenit sufici-
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Aluat dospit
Préjituri/produse de patiserie si fursecuri O 3 E s S)
(accesorii) [°C]  |+HFc|-HFc| [min]
Guguluf (gratar de coacere si prajire, forma 150—160 | 1 2 | 50-60
de guguluf, & 24 cm)’ = | 160—170 | 1 > | 50-60
Cozonac (1 tava) 150160 | 1 2 | 55-65
(=)| 160170 | 1 | 2 | 55-65
Prajitura cu aluat ras, cu/fara fructe (1 tava) 160170 | 1 2 | 40-50
(=)| 170180 | 2 | 3 | 45-55
Prajitura cu fructe (1 tava) 160—170 1 2 45-55
(Z)| 170180 | 2 | 3 | 45-55
Pateuri cu mere/melci cu stafide (1 tava) 160170 | 1 2 | 25-35
Pateuri cu mere/melci cu stafide (2 tavi) 160170 | 14+3°| 1+3 | 30-40°
Paine alb3, form3 libera (1 tava) 180-190 | 1 2 | 35-45
()| 190200 | 1 | 2 | 30-40
Paine alba (gratar de coacere si prajire, for- 180—190 1 2 35—-45
ma de cozonac, 30 cm)’ = [190—2002| 1 2 | 30-40
Paine integrala (gratar de coacere si prijire, 180—190 | 1 2 | 55-65
forma de cozonac, 30 cm)’ = | 2102202 1 2 | 45-55
inDri_;)spwea aluatului (gratar de coacere si pra- = | 30-35 4| _a _

(] Functie, § Temperatura, £ 35 Nivel (+HFC: cu ghidaje telescopice FlexiClip HFC 70-C /
-HFC: fara ghidaje telescopice FlexiClip HFC 70-C), @ Timp de gatire, Ventilator plus,

Incazire super.-infer.
;

prajire.

N

functia Booster (3.

w

IS

5

Tnainte de expirarea duratei de gatire setate.

Folositi o forma de copt matg, inchisa la culoare, si asezati-o pe mijlocul gratarului de coacere si
Preincalziti incinta cuptorului Thainte de a pune preparatul la cuptor. Nu utilizati pentru aceasta

Montati ghidajele telescopice FlexiClip HFC 70-C (daca sunt disponibile) pe nivelul inferior.

Asezati gratarul de coacere si prajire pe baza incintei cuptorului, apoi asezati vasul pe gratarul
de coacere si prajire. In functie de marimea vasului, puteti scoate si ghidajele laterale.

Scoateti tavile din cuptor la diferite intervale, atunci cand preparatul este deja rumenit suficient
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Aluat cu ulei si branza de vaci Quark

5

Préjituri/produse de patiserie si fursecuri O i 1 S)
(accesorii) [°C]  |+HFc|-HFc| [min]
Prajiturd cu fructe (1 tava) 160—170 | 1 2 | 40-50
(=)| 170180 | 2 | 3 | 50-60
Pateuri cu mere/melci cu stafide (1 tava) =J| 160170 | 2 3 | 25-35
Pateuri cu mere/melci cu stafide (2 tavi) 150-160 | 1+3'| 1+3 | 25352

(] Functie, § Temperaturs, {33 Nivel (+HFC: cu ghidaje telescopice FlexiClip HFC 70-C /
-HFC: fara ghidaje telescopice FlexiClip HFC 70-C), @ Timp de gétire, Ventilator plus,

(=] incazire super.-infer.

" Montati ghidajele telescopice FlexiClip HFC 70-C (daca sunt disponibile) pe nivelul inferior.
2 Scoateti tavile din cuptor la diferite intervale, atunci cand preparatul este deja rumenit sufici-

ent Tnainte de expirarea duratei de gatire setate.

Aluat de pandispan

Préjituri/produse de patiserie si fursecuri ) 3 [ 35 @
(accesorii) [°C]  |+HFc|-HFc| [min]
Blat de pandispan (2 oud) (gratar de coace-

re si prajire, forma pentru blat de tort, =] | 160—170? | 1 2 15-25
@26 cm)'

Blat de pandispan (4—6 oud) (gratar de

coacere si préjire, formé& pentru blat de tort,| (=] | 150-160% | 1 2 | 3040
@ 26 cm)’

Pandispan insiropat* (gratar de coacere si 18072 1 2 20-30
prajire, forma pentru blat de tort, & 26 cm)’ =) | 150—1702 | 1 2 | 25-45
Foaie de pandispan (1 tava) (=) | 180—-190%| 1 2 | 1020

(] Functie, § Temperatura, £ 5 Nivel (+HFC: cu ghidaje telescopice FlexiClip HFC 70-C /
-HFC: fara ghidaje telescopice FlexiClip HFC 70-C), @ Timp de gatire, Ventilator plus,

E] Tncazire super.-infer.

“ Setarile sunt aplicabile si pentru cerintele conform standardului EN 60350-1.

Montati ghidajele telescopice FlexiClip HFC 70-C (daca sunt disponibile).

" Folositi o forma de copt mata, inchisa la culoare, si asezati-o pe mijlocul gratarului de coacere

si prajire.

2 Preincalziti incinta cuptorului nainte de a pune preparatul la cuptor. Nu utilizati pentru aceasta

functia Booster (3.
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Aluat oparit, aluat de foietaj, bezele

Préjituri/produse de patiserie si fursecuri O 3 E s S)
(accesorii) [°C]  |+HFc|-HFc| [min]
Gogosele (1 tava) 160170 | 1 2 | 3040
Pateuri (1 tava) 180—190 | 1 2 | 20-30
Pateuri (2 tavi) 180—190 | 1+3'| 143 | 20-30?
Macarons (1 tava) 120130 | 1 2 | 25-50
Macarons (2 tavi) 120-130 | 14+3'| 1+3 | 25-507
Bezele (1tava, 6 bucati a cAte @ 6 cm) 80-100 | 1 2 |120-150
Eeeéegeéan’)caw, fiecare cu 6 bucati a ca- 80-100 | 143'| 143 | 150-180

(] Functie, § Temperatura, £ 33 Nivel (+HFC: cu ghidaje telescopice FlexiClip HFC 70-C /

-HFC: fara ghidaje telescopice FlexiClip HFC 70-C), @ Garzeit, Ventilator plus

" Montati ghidajele telescopice FlexiClip HFC 70-C (daca sunt disponibile) pe nivelul inferior.
2 Scoateti tavile din cuptor la diferite intervale, atunci cAnd preparatul este deja rumenit suficient

inainte de expirarea duratei de gatire setate.
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Preparate picante

Aliment - 'S 3 S)
(accesorii) [°C]  |+HFc|-HFc| [min]
Tart4 picanta (1 tava) (=) |220—230%| - | 1 | 35-45
180-190 | — | 1 | 30-40
Tart4 cu ceapé (1tava) =) | 180—190?| 1 2 | 25-35
170-180 | 1 | 2 | 30-40
Pizza, aluat dospit (1 tava) 170180 | 1 2 | 25-35
(=) | 2102202 1 | 2 | 20-30
Pizza, aluat cu ulei si branzé de vaci 170—180 | 1 2 | 25-35
(1 tava) = |190—200?| 1| 2 | 25-35
Pizza congelata, precoapta (gratar de 200-210 | 1 2 20-25
coacere si prajire)
Toast* (gratar) ) 300 - | 3 6-9
Preparate rumenite/gratinate (de
exemplu toast) (gratar de coacere si ™) 2758 2 3 3-6
prajire pe tava universald)
Legume la gratar (gratar de coacere si i} 275° 3 | 4 | 5-10*
prajire pe tava universal3) Yy 250° 3 3 5-10%
Ratatouille (1 tava universald) 180-190 | 1 2 | 40-60
Cartofi prjiti, congelati' (tava perforatd | = | (= . a4
Gourmet pentru copt si gatit AirFry) | e 3 | 380-%%
Crochete congelate’ (tava perforata = | (& . _ora
Gourmet pentru copt si prajit AirFry) | 180190 2 3 23-25

(] Functie, § Temperaturs, {13 Nivel (+HFC: cu ghidaje telescopice FlexiClip .
HFC 70-C/-HFC: fara ghidaje telescopice FlexiClip HFC 70-C), @ Timp de gitire, (=] Tnca-
zire super.-infer., Coacere intensiva, (&] Ventilator plusAirFry

*

Setarile sunt aplicabile si pentru cerintele conform standardului EN 60350-1.

" Respectati indicatiile producatorului inscriptionate pe ambalaj.

2 Preincalziti incinta cuptorului Tnainte de a pune preparatul la cuptor. Nu utilizati pentru aceasta
functia Booster (3.

Preincalziti incinta cuptorului timp de 5 minute, Thainte de a pune preparatul la cuptor. Nu utili-
zati pentru aceasta functia Booster (¥3).

Tntoarceti preparatul dupa ce a trecut jumatate din timpul de gatire.
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Vita

Aliment 'S 5 Q) A\
(accesorii) CJ [°C] L [min] | [°C]
Friptura de vita la capac, aprox. 1 kg (tava| [& 2| 150—160% | 2°¢ | 120-1307| —
adancé cu capac) =F| 170—180° | 2° |120-1307| -

180—190 | 2° [160—180%| ~—

File de vita, aprox. 1 kg (tava universald) | (ZJ]?| 180—190° | 2° | 25-60 |45-75

File de vit& ,in stil englezesc, aprox. 1kg'| (Z)?| 80-85* | 2° | 70-80 |45-48

File de vitd ,mediu“, aprox. 1kg' (=P| 90-95* | 2° | 80-90 |54-57

File de vitd ,bine facut® aprox. 1 kg’ (=P| 95-100* | 2° | 110130 |63-66

Roastbeef, aprox. 1 kg (tava universald) | (Z]?| 180—190% | 2° | 35—-65 |45-75

Roastbeef ,in stil englezesc”, aprox. 1kg' | (=]?| 80-85* | 2° | 80-90 |45-48

Roastbeef ,mediu“, aprox. 1kg' (=P| 90-95* | 2° | 110-120 |54-57

Roastbeef ,bine facut® aprox. 1 kg’ (=P| 95-100* | 2° | 130—140 |63-66

Burger/chiftele” (gratar de coacere si
prajire pe nivelul 4 si tava universald pe | [) 300° 4 | 15—25° -
nivelul 1)

(] Functie, § Temperatura, {35 Nivel, © Timp de gitire, #\ Temperatura la miez, (%] Ven-
tilator plus, (=) Incazire super.-infer., Eco-Ventilator plus, (] Gril complet

*

1

2

3

Setarile sunt aplicabile si pentru cerintele conform standardului EN 60350-1.
Folositi gratarul de coacere si prajire si tava universala.
Prajiti sau frigeti mai intai carnea pe plita.

Preincalziti incinta cuptorului hainte de a pune preparatul la cuptor. Nu utilizati pentru aceasta
functia Booster #3.

Preincalziti cuptorul la 120 °C cu 15 minute inainte. Reduceti temperatura atunci cand introdu-
ceti preparatul.

Preincalziti incinta cuptorului timp de 5 minute, Thainte de a pune preparatul la cuptor. Nu utili-
zati pentru aceasta functia Booster (3.

Montati ghidajele telescopice FlexiClip HFC 70-C (daca sunt disponibile).

Gatiti la inceput cu capacul pus. Scoateti capacul dupa 90 de minute si turnati aproximativ
0,5 | de lichid.

Gatiti la inceput cu capacul pus. Scoateti capacul dupa 100 de minute si turnati aproximativ
0,5 | de lichid.

Tntoarceti preparatul dupa ce a trecut jumatate din timpul de gatire.

Daca folositi un termometru pentru alimente, puteti, de asemenea, sa folositi temperatura in-
terioara indicata ca ghid.
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Vitel

Aliment ; !
(accesorii) - |:°R ] B} [fg?n] E"g]
Friptura inabusita de vitel, (&]| 160—170° | 2° |120—130°| —
aprox. 1,5 kg(tavad adanca cu capac) =F| 170—180° | 25 |120-130°| -
File de vitel, aprox. 1 kg (tava universald) | (=]?| 160-170° | 25 | 30—-60 |45-75
File de vitel ,,in sange®, aprox. 1 kg’ (=P| 80-85* | 2° | 50-60 |45-48
File de vitel ,mediu®, aprox. 1 kg' (=FP| 90-95* | 2° | 80-90 |54-57
File de vitel ,,bine facut", aprox. 1 kg’ (=P| 95-100* | 2° | 90100 |63-66
Antricot de vitel ,,in sdnge®, aprox. 1kg' | (]| 80-85* | 2° | 80-90 [45-48
Antricot de vitel ,mediu®, aprox. 1 kg’ (=P| 90-95* | 2° | 100130 | 54-57
Antricot de vitel ,,bine facut, aprox. 1kg' | (Z]?| 95-100* | 2° | 130—140 |63—66

(] Functie, § Temperatura, £ 15 Nivel, @ Timp de gitire, #\ Temperatura la miez, (&] Ven-

tilator plus, (=) Tncazire super.-infer.
1
2 Prajiti sau frigeti mai intai carnea pe plita.
3

functia Booster (3.

ceti preparatul.

o

0,5 | de lichid.

rioard indicata ca ghid.
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Folositi gratarul de coacere si prajire si tava universala.

Montati ghidajele telescopice FlexiClip HFC 70-C (dac sunt disponibile).

Preincalziti incinta cuptorului inainte de a pune preparatul la cuptor. Nu utilizati pentru aceasta

Preincalziti cuptorul la 120 °C cu 15 minute inainte. Reduceti temperatura atunci cand introdu-

Gatiti la inceput cu capacul pus. Scoateti capacul dupa 90 de minute si turnati aproximativ

Daca folositi un termometru pentru alimente, puteti, de asemenea, sa folositi temperatura inte-
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Porc

Aliment ; 1°
(accesorii) - |:°R ] B} [fg?n] f:é]
Friptura de porc/friptura din ceafa de 160170 | 2° |130-140°|80-90
porc, aprox. 1kg (tavd adancéa cu capac) =) | 180—190 | 2° | 130—140°|80—90
Friptura de porc cu sorici, aprox. 2 kg (ta- 180—190 | 2° | 1301507 |80-90
vé adéncs) (=) | 190200 | 2° | 130—1507|80—90
File de porc, aprox. 350 g' (= 90—-100% | 2° | 70-90 |60—69
5252“;3 ;A’;épgtpga?ag)‘”c’ aprox. 1,5 ke 160170 | 25 |130-160°|80-90
ﬁg:‘/gcs’r’fwzﬁgl‘a; kg 150160 | 2° | 50-60 |63-68
Antricot, aprox. 1kg' (=F| 95-105° | 2° | 140-160 |63—66
Drob, aprox. 1 kg 170-180 | 2° | 60-70" |80-85
(tava universald) =) | 190200 | 2° | 70-80" [80-85
Sunculita/bacon’ ) 300* 4 3-5 -
Carnat’ i 220* 3 8—15° -

(] Functie, § Temperatura, {35 Nivel, @ Timp de gétire, #\ Temperatur4 la miez, (%] Ven-
tilator plus, (=) Incazire super.-infer., Eco-Ventilator plus, (] Gril complet

1

2 Prajiti sau frigeti mai intai carnea pe plita.

3
ceti preparatul.
zati pentru aceasta functia Booster (3.
0,5 I de lichid.

0,5 I de lichid.

terioara indicata ca ghid.

Folositi gratarul de coacere si prajire si tava universala.

Dupa jumatate din timp turnati aprox. 0,5 | de lichid.
Gatiti la inceput cu capacul pus. Scoateti capacul dupa 100 de minute si turnati aproximativ

Tntoarceti preparatul dupa ce a trecut jumatate din timpul de gatire.

Montati ghidajele telescopice FlexiClip HFC 70-C (dac& sunt disponibile).
Gatiti la inceput cu capacul pus. Scoateti capacul dupa 60 de minute si turnati aproximativ

Preincélziti cuptorul la 120 °C cu 15 minute inainte. Reduceti temperatura atunci cand introdu-

Preincalziti incinta cuptorului timp de 5 minute, Thainte de a pune preparatul la cuptor. Nu utili-

Daca folositi un termometru pentru alimente, puteti, de asemenea, sa folositi temperatura in-
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Miel, carne de vanat

adancé cu capac)

Aliment ['S 5 @ M\
(accesorii) CJ [°C] L [min] | [°C]
Pu[pa Eie miel cu os, aprox. 1,5 kg (tava 5| 170-180 | 2* |100-120°| 64-82
adancé cu capac)

Spate de miel fara os (tava universald) | (ZJ'| 180-190%| 2* | 10-20 |53-80
S.patvei‘de mlel fara 0s (gravtar de coacere =)| 95-105° | 2¢ | 40-60 |54—66
si préjire si tava universala)

Spate de cerb, fara os (tava universald) | [=]'| 160—170% | 2* | 70-90 |60-81
S;alg’;e de caprioara fara os (tava univer- =) | 1201502 | 2 25-35 | 60—81
Pulpa de mistret fara os, aprox. 1 kg (tava =) 170-180 | 2* |100-120°|80-90

(] Functie, § Temperaturs, {35 Nivel, @ Timp de gatire, #\ Temperaturs la miez, (=] in-

cazire super.-infer.

" Prajiti sau frigeti mai Intai carnea pe plita.

2

functia Booster (3.

ceti preparatul.

de lichid.

rioara indicata ca ghid.
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Montati ghidajele telescopice FlexiClip HFC 70-C (dac sunt disponibile).
Gatiti la inceput cu capacul pus. Scoateti capacul dupa 50 de minute si turnati aproximativ 0,5 |

Preincalziti incinta cuptorului Thainte de a pune preparatul la cuptor. Nu utilizati pentru aceasta

Preincélziti cuptorul la 120 °C cu 15 minute inainte. Reduceti temperatura atunci cand introdu-

Daca folositi un termometru pentru alimente, puteti, de asemenea, sa folositi temperatura inte-




Bine de stiut

Carne de pasare, peste

Aliment ['S 5 @ y4t

(accesorii) O [°C £ [min] [°C]

Pasare, 0,8—1,5 kg (tava universald) 170180 | 2* | 55-65 |85-90

Pui, aprox. 1,2 kg (gratar de coacere si = 180-1902| 2¢ | 55-65° |85-90

préjire pe tava universala)

Pui, aprox. 2 kg (tava adanc) 180190 | 2* | 100-120°|85-90
(=] |190-200]| 2* | 110-130° |85-90

Pui, aprox. 4 kg (tavd adanca) 160170 | 2* |180—2007|90-95
= 180—190 | 2* |180—2007|90-95

PuvIE)e de pui (grétarul ,c:i tava pentru | ®)| 190—200| 2¢ | 30-35 _

prajit pe tava universald)

Peste, 200—300 g (de ex. pastravi) 5 |210-220° 2¢| 1525 |75-80

(tava universald)

Peste, 1-1,5 kg (de ex. pastravi curcu- 5 |210-220°| 2¢ | 30-40 |75-80

beu) (tava universald)

File de peste in folie, 200—300 g (tava 200-210| 2¢ | 25-30 |75-80

universal3)

Crochete de peste congelate’ (tava

perforatd Gourmet pentru copt si pra- [ 220-230| 2*| 13-15° -

jit AirFry)

(] Functie, § Temperaturs, {13 Nivel, @ Timp de gatire, #\ Temperatura la miez, Ven-
tilator plus, Gril cu ventilator, (=] Incazire super.-infer., Eco-Ventilator plus, |

Altele | AirFry
:

2

zati pentru aceasta functia Booster ().

w

functia Booster (3.

IS

o

~

rioara indicata ca ghid.

Respectati indicatiile producatorului inscriptionate pe ambalaj.

Turnati aprox. 0,25 | de lichid la inceputul programului de gatire.
Turnati aprox. 0,5 | de lichid dupa 30 de minute.

Montati ghidajele telescopice FlexiClip HFC 70-C (daca sunt disponibile).
ntoarceti preparatul dupa ce a trecut jumatate din timpul de gatire.

Preincalziti incinta cuptorului timp de 5 minute, Thainte de a pune preparatul la cuptor. Nu utili-

Preincalziti incinta cuptorului Thainte de a pune preparatul la cuptor. Nu utilizati pentru aceasta

Daca folositi un termometru pentru alimente, puteti, de asemenea, sa folositi temperatura inte-
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Curatare si ingrijire

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

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

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

& Pericol de ranire ca urmare a
electrocutarii.

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

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

Folosirea unor detergenti neadecvati
poate duce la deteriorarea sau deco-
lorarea suprafetelor. Tn special frontul
cuptorului poate fi deteriorat prin uti-
lizarea 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.

Indepéartati imediat resturile de deter-
gent.

Agenti de curatare neadecvati

Pentru a evita deteriorarea suprafetelor,
evitati utilizarea urmatorilor agenti de
curatare in timpul curatarii:

- detergent pentru masina de spalat va-
se care contine soda, amoniac, acizi
sau cloruri

- agent de curatare pentru dizolvarea
calcarului pe partea din fata
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- agenti de curatare abrazivi (de ex. de
tip pudra sau crema)

- agenti de curatare pe baza de solventi
- agenti de curatare pentru inox

- detergenti pentru masini de spalat va-
se

detergent pentru sticlarie pe suprafete
mate

agenti de curatare pentru plite vitroce-
ramice

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 murda-
ria

razuitoare metalice ascutite (de exem-
plu, spatuld metalica)

lana de otel

burete tip spirald din otel inoxidabil pe
suprafete mate si ghidaje telescopice
FlexiClip cu extensie completa

Detergent pentru cuptor
Exceptie: permis numai pe suprafetele
finisate PerfectClean

curatarea individuala a petelor cu
agenti de curatare mecanici

Accesoriile nu sunt adecvate pentru a
fi spalate in masina de spalat vase.

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



Curatare si ingrijire

Demontarea sau scoaterea ac-
cesoriilor

Va recomandam sa scoateti accesoriile
pentru o curatare manuald mai usoara
sau sa le scoateti din incinta cuptorului.

m Demontati ghidajele telescopice Fle-
xiClip (daca sunt disponibile).

m Scoateti toate accesoriile din incinta
cuptorului.

Indepartati murdaria cu deter-
gent pentru curatat cuptoare

Daca detergentul pentru curatat cup-
toare ajunge n spatiile intermediare
si in orificii, se poate forma un miros
puternic la urmatoarele programe de
gatire.

Nu pulverizati detergent pe plafonul
cuptorului.

Nu pulverizati detergent in spatiile in-
termediare si in orificiile din peretii
cuptorului si din peretele posterior.

Emailul catalitic Tsi pierde capacitatea
de curatare automata prin efectul so-
lutiilor abrazive, al periilor si buretilor
care il zgarie si al detergentilor pentru
cuptoare.

Demontati componentele emailate
catalitice Tnainte de folosi detergent
pentru cuptor n incinta cuptorului.

m in cazul murdariei foarte persistente
pe emailul PerfectClean, aplicati de-
tergentul pentru cuptoare Miele pe
suprafetele reci.

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

Detergentii pentru cuptoare de la alti
producatori pot fi aplicati numai pe su-
prafetele reci si trebuie lasati sa actio-
neze maximum 10 minute.

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

m Spalati bine cu apa curata resturile de
detergent.

m Stergeti suprafetele cu o lavetd moa-
le.

Curatarea partii frontale

m Curatati frontul aparatului cu un bure-
te curat, cu detergent de vase si cu
putind apa calda.

m Apoi stergeti frontul cu o laveta moa-
le.

Sfat: Pentru curatare puteti utiliza si o
laveta din microfibre curata si umeda,
fara detergent.

Interiorul cuptorului

Curatati manual peretii, baza incintei
si plafonul cuptorului

Curatati manual peretii, baza incintei si
plafonul cuptorului au un finisaj
PerfectClean. Panoul posterior al in-
cintei cuptorului este emailat catalitic.

Pentru a facilita curatarea manuala a su-
prafetelor incintei cuptorului acoperite
cu PerfectClean, procedati dupa cum
urmeaza:

1. Demontarea usii
2. Scoaterea accesoriilor

3. Scoaterea ghidajelor laterale si a ghi-
dajelor telescopice FlexiClip

4. Coborarea elementului superior de
inc3lzire/elementului de incilzire
pentru gril
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Curatare si ingrijire

& Pericol de ranire din cauza supra-
fetelor fierbinti.

Cuptorul se incalzeste in timpul func-
tionarii. Puteti suferi arsuri la contac-

tul cu elementele de incalzire, interio-
rul cuptorului si accesoriile.

Lasati elementele de incalzire, interi-

orul cuptorului si accesoriile sa se ra-
ceasca mai intai.

Deteriorarea efectului antiaderent.
Efectul antiaderent al suprafetelor
acoperite cu PerfectClean poate fi
afectat de reziduurile de agenti de
curatare si alimente.

Eliminati intotdeauna toate reziduuri-
le de pe suprafetele finisate cu
PerfectClean.

m Cel mai bine este sa indepartati ime-
diat murdaria cu apa calda, detergent
si un burete curat sau o carpa din mi-
crofibra curata si umeda.

m Daca este necesar, indepartati mur-
daria depusa cu partea mai aspra a
unui burete de spalat vase.

De asemenea, puteti utiliza o racleta
pentru sticla sau un burete tip spirala
din otel inoxidabil (de exemplu, Spon-
tex Spirinett).

m Spalati bine cu apa curata resturile de
detergent.

m Apoi uscati suprafetele cu o laveta
moale.

Curatarea garniturii incintei cuptorului

De jur imprejurul incintei cuptorului exis-
ta o garnitura din silicon pentru etansa-
rea panoului interior al usii.

Din cauza resturilor de grasime, garni-
tura poate deveni casanta sau se poate
rupe.
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m Cel mai bine este sa curatati garnitura
dupa fiecare program de gatire.

Panoul posterior al incintei cup-
torului emailat catalitic

In functie de cat de murdar este, puteti
curata panoul posterior al incintei cup-
torului manual sau catalitic.

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

Emailul catalitic Tsi pierde capacitatea
de curatare automata prin efectul so-
lutiilor abrazive, al periilor si buretilor
care il zgarie si al detergentilor pentru
cuptoare.

Demontati componentele emailate
catalitice Thainte de folosi detergent
pentru cuptor in incinta cuptorului.

Scoaterea si instalarea peretelui din
spate al incintei cuptorului

Puteti scoate peretele din spate emailat
catalitic al incintei cuptorului pentru cu-
ratarea manuala. Va recomandam sa
scoateti usa pentru a facilita scoaterea
peretelui din spate al incintei cuptorului.

& Pericol de ranire din cauza supra-
fetelor fierbinti.

Cuptorul se incalzeste in timpul func-
tionarii. Puteti suferi arsuri la contac-

tul cu elementele de incélzire, interio-
rul cuptorului si accesoriile.

Lasati elementele de incalzire, interi-

orul cuptorului si accesoriile sa se ra-
ceascad mai intai.



Curatare si ingrijire

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

Deconectati cuptorul de la reteaua
electrica, inainte de demontarea pe-
retelui din spate al incintei cuptorului.
n acest scop scoateti stecarul din
priza sau decuplati siguranta instala-
tiei electrice.

Nu folositi niciodata cuptorul fara pa-
noul posterior.

Cerinte: Cuptorul este deconectat elec-
tric de la retea.

Grilajele laterale de sustinere sunt inde-
partate.

Instrumente necesare:
Surubelnita, Torx T20

m Desfaceti cele patru suruburi din col-
turile panoului posterior din incinta
cuptorului si demontati panoul poste-
rior.

Puteti curata panoul superior al incintei
cuptorului.

m Montati cu grija panoul posterior al in-
cintei cuptorului dupa curatare, la loc.

Orificiile trebuie sa fie dispuse con-
form descrierii din capitolul ,,Descrie-
rea cuptorului®.

m Montati la loc ghidajele laterale.

m Cuplati la loc cuptorul la reteaua elec-
trica.

Puteti pune din nou in functiune cupto-

rul.

Curatati manual panoul posterior al in-
cintei cuptorului

& Pericol de ranire din cauza supra-
fetelor fierbinti.

Cuptorul se incalzeste in timpul func-
tionarii. Puteti suferi arsuri la contac-

tul cu elementele de incalzire, interio-
rul cuptorului si accesoriile.

Lasati elementele de incalzire, interi-

orul cuptorului si accesoriile sa se ra-
ceasca mai intai.

Puteti indeparta manual resturile de
condimente, zahar sau produse similare.

Pentru a curata manual panoul posterior
al incintei cuptorului, procedati dupa
cum urmeaza:

1. Demontarea usii

2. Scoaterea accesoriilor

3. Scoaterea ghidajelor laterale si a ghi-
dajelor telescopice FlexiClip

4. Curatarea manuala a panoului poste-
rior al incintei cuptorului

m Curdtarea manuald a panoului posteri-
or al incintei cuptorului cu apa calda,
detergent lichid de vase pentru spala-
re manuala si o perie moale.

m Clatirea temeinica a panoului posteri-
or al incintei cuptorului.

m Inainte de a monta la loc panoul pos-
terior al incintei cuptorului, lasati-1 sa
se usuce.

Curatati catalitic panoul posterior al
incintei cuptorului

La temperaturi ridicate, emailul catalitic
se auto-curata de resturile de ulei si de
grasime.

Trebuie sa verificati ca: usa este monta-
ta.
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Curatare si ingrijire

Pentru a curata catalitic panoul posteri-
or al incintei cuptorului, procedati dupa
cum urmeaza:

1. Scoaterea accesoriilor

2. Scoaterea ghidajelor laterale si a ghi-
dajelor telescopice FlexiClip

3. Indepartati murdaria grosieré de pe
partea interioara a usii, de pe panou-
rile incintei cuptorului, de pe baza in-
cintei si de pe plafonul cuptorului,
pentru a preveni arderea acestei
murdarii

m Selectati functia Ventilator plus (&] si

250 °C.

m Incalziti incinta cuptorului goala cel
putin 1 ora.

Durata depinde de gradul de murdari-
re.

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

& Pericol de ranire din cauza supra-
fetelor fierbinti.

Cuptorul se incalzeste in timpul func-
tionarii. Puteti suferi arsuri la contac-
tul cu elementele de incalzire, interio-
rul cuptorului si accesoriile.

Lasati elementele de incalzire, interi-

orul cuptorului si accesoriile sa se ra-
ceasca mai intai.

m Curatati interiorul usii, panourile incin-
tei cuptorului, baza incintei si plafonul
cuptorului cu apa calda, detergent li-
chid de vase pentru spalare manuala
si un burete absorbant curat sau o la-
veta din microfibre, umeda si curata.

Fiecare incalzire suplimentara la tem-
peraturi ridicate indeparteaza gradual
murdaria.
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Ghidaje
Va recomandam sa scoateti ghidajele la-

terale de sustinere pentru o curatare
manuala mai usoara.

Scoaterea si introducerea ghidajului
lateral de sustinere

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

n prealabil, puteti indeparta separat
ghidajele telescopice FlexiClip.

& Pericol de ranire din cauza supra-
fetelor fierbinti.

Cuptorul se incalzeste In timpul func-
tionarii. Puteti suferi arsuri la contac-
tul cu elementele de incélzire, interio-
rul cuptorului si accesoriile.

Lasati elementele de incalzire, interi-

orul cuptorului si accesoriile sa se ra-
ceasca mai intai.

o~

m Trageti ghidajele laterale Tn afara din
suportul frontal (1) si scoateti-le din
cuptor (2).

m Montati in ordine inversa ghidajele la-
terale, la loc.

m Montati la loc ghidajele telescopice
FlexiClip, (daca sunt disponibile).



Curatare si ingrijire

Curatarea ghidajelor laterale

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

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

Cerinta prealabila: ghidajele laterale de
sustinere au fost indepartate.

m Cel mai bine este sa indepartati ime-

diat murdaria cu apa calda, detergent
si un burete curat sau o carpa din mi-

crofibra curata si umeda.

m Daca este necesar, indepartati mur-
daria depusa cu partea mai aspra a
unui burete de spalat vase.

Cu exceptia ghidajelor telescopice
FlexiClip , puteti utiliza si un razuitor
de sticla sau un burete tip spirala din
otel inoxidabil (de exemplu, Spontex
Spirinett).

m Spalati bine cu apa curata resturile de

detergent.

m Apoi uscati suprafetele cu o laveta
moale.

Ghidaje telescopice FlexiClip

Va recomandam sa scoateti ghidajele
telescopice FlexiClip pentru o curatare
manualad mai usoara.

Curatarea ghidajelor telescopice Flexi-
Clip

& Pericol de ranire din cauza supra-
fetelor fierbinti.

Cuptorul se incalzeste in timpul func-
tionarii. Puteti suferi arsuri la contac-

tul cu elementele de incalzire, interio-
rul cuptorului si accesoriile.

Lasati elementele de incalzire, interi-

orul cuptorului si accesoriile sa se ra-
ceasca mai intai.

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

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

Cerinta prealabila: grilele cu ghidaj tele-
scopic FlexiClip au fost indepartate.

Cel mai bine este sa indepartati ime-
diat murdaria cu apa calda, detergent
si un burete curat sau o carpa din mi-
crofibra curata si umeda.

Daca este necesar, indepartati mur-
daria depusa cu partea mai aspra a
unui burete de spalat vase.

Nu utilizati bureti tip spirala din otel
inoxidabil, deoarece acestia pot zgaria
suprafetele.

Spalati bine cu apa curata resturile de
detergent.

Apoi uscati suprafetele cu o laveta
moale.
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Curatare si ingrijire

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

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

Sfat: In cazul murdaririi persistente a
suprafetelor sau al lipirii rulmentilor din
cauza scurgerilor provenite de la sucuri-
le de fructe, procedati dupa cum urmea-
za:

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

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

wee

Gratar de coacere si prajire

Pentru o curdtare manuala mai usoara,
va recomandam sa scoateti gratarul de
coacere si prajire din incinta cuptorului.

Curatarea gratarului

& Pericol de ranire din cauza supra-
fetelor fierbinti.

Cuptorul se incalzeste in timpul func-
tionarii. Puteti suferi arsuri la contac-

tul cu elementele de incélzire, interio-
rul cuptorului si accesoriile.

Lasati elementele de incalzire, interi-

orul cuptorului si accesoriile sa se ra-
ceasca mai intai.
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Sucurile de fructe sau resturile de
prajire pot provoca decolorarea sau
matuirea permanenta a suprafetelor.
Aceste pete nu afecteaza caracteris-
ticile functionale.

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

Conditie prealabila: gratarul a fost scos
din incinta cuptorului.

m Cel mai bine este sa indepartati ime-
diat murdaria cu apa calda, detergent
si un burete curat sau o carpa din mi-
crofibra curata si umeda.

m Daca este necesar, indepartati mur-
daria depusa cu partea mai aspra a
unui burete de spalat vase.

De asemenea, puteti utiliza o racleta
pentru sticld sau un burete tip spirala
din otel inoxidabil (de exemplu, Spon-
tex Spirinett).

m Spalati bine cu apa curata resturile de
detergent.

m Apoi uscati suprafetele cu o laveta
moale.

Tavi de copt si caserole

Pentru o curatare manuald mai usoara a
tavilor de copt si caserolelor, va reco-
mandam sa le scoateti din incinta cup-
torului.

Curatarea tavilor de copt si a caserole-
lor cu suprafata PerfectClean

Conditie prealabila: tavile de copt si ca-
serolele au fost scoase din incinta cup-
torului.



Curatare si ingrijire

& Pericol de ranire din cauza supra-
fetelor fierbinti.

Cuptorul se incalzeste in timpul func-
tionarii. Puteti suferi arsuri la contac-

tul cu elementele de incalzire, interio-
rul cuptorului si accesoriile.

Lasati elementele de incalzire, interi-

orul cuptorului si accesoriile sa se ra-
ceasca mai intai.

Deteriorarea suprafetei cu
PerfectClean.

Suprafetele cu suprafata
PerfectClean se pot deteriora.

Nu spélati niciodata elementele cu
suprafata PerfectClean in masina de
spalat vase.

Deteriorarea efectului antiaderent.
Efectul antiaderent al suprafetelor
acoperite cu PerfectClean poate fi
afectat de reziduurile de agenti de
curatare si alimente.

Eliminati intotdeauna toate reziduuri-
le de pe suprafetele finisate cu
PerfectClean.

m Cel mai bine este sa indepartati ime-
diat murdaria cu apa cald3, detergent
si un burete curat sau o carpa din mi-
crofibra curata si umeda.

Daca este necesar, indepartati mur-
daria depusa cu partea mai aspra a
unui burete de spalat vase.

De asemenea, puteti utiliza o racleta
pentru sticla sau un burete tip spirala
din otel inoxidabil (de exemplu, Spon-
tex Spirinett).

Spalati bine cu apa curata resturile de
detergent.

Apoi uscati suprafetele cu o laveta
moale.

Piatra de copt

Pentru o curatare manuala mai usoara,
va recomandam sa scoateti piatra de
copt din incinta cuptorului.

Curatarea pietrelor de copt si a palete-
lor din lemn

& Pericol de ranire din cauza supra-
fetelor fierbinti.

Piatra de copt se incalzeste in timpul
utilizarii si stocheaza caldura.

Va puteti opari la contactul cu piatra
de copt.

nainte de a curata manual piatra de
copt, lasati-o sa se raceasca in incin-
ta cuptorului.

Diferentele mari de temperatura pot
deteriora piatra de copt.

Nu asezati piatra de copt fierbinte pe
suprafete reci, precum gresie sau pia-
tra.

Nu curatati piatra de copt fierbinte cu
apa rece.

Daca piatra de copt este curatata in
masina de spalat vase, aceasta poate
fi deteriorata.

Curatati piatra pentru copt numai
manual.

Daca paleta de lemn este curatata in
masina de spalat vase sau daca este
lasatd mult timp in apa, va fi deterio-
ratd. Lemnul se inmoaie si se defor-
meaza.

Deoarece paleta de lemn este fabri-
cata din lemn netratat, grasimea sau
topping-ul, cum ar fi sosul de rosii,
pot lasa o decolorare semnificativa.
Curatati paleta de lemn clatindu-o
scurt si apoi uscati-o.
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Curatare si ingrijire

Conditie prealabila: piatra de copt a fost
scoasa din incinta cuptorului.

m Curatati piatra de copt si paleta de
lemn cu apa calda si detergent lichid.

m Apoi stergeti suprafetele cu o laveta
curata.

Sfaturi

- Reziduurile lipite se indeparteaza cel
mai bine cu o racleta de sticla sau du-
pa ce le-ati inmuiat in prealabil. Puteti
fnmuia piatra de copt in apa fierbinte
si addugati otet alb In apa de inmuie-
re. Deoarece partea inferioara nu este
glazurata, grasimile sau topping-urile,
cum ar fi sosul de rosii, pot ldsa o de-
colorare semnificativa.

- Petele mate, de ex. stropii de grasime
din branza, pot fi indepartate cu lichid
abraziv de curatare.

Tava gourmet cu capac

Pentru o curdtare manuald mai usoara,
va recomandam sa scoateti tava gour-
met cu capac din incinta cuptorului.

Curatarea tavilor gourmet

& Pericol de ranire din cauza supra-
fetelor fierbinti.

Cuptorul se incalzeste in timpul func-
tionarii. Puteti suferi arsuri la contac-

tul cu elementele de incalzire, interio-
rul cuptorului si accesoriile.

Lasati elementele de incalzire, interi-

orul cuptorului si accesoriile sa se ra-
ceasca mai intai.
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Agentii de curatare abrazivi sau agre-
sivi, cum ar fi spray-urile pentru gra-
tar si cuptor, produsele de indeparta-
re a petelor si a ruginii, nisipul de cu-
ratat, buretii cu o suprafata care zga-
rie sau obiectele ascutite pot deterio-
ra stratul neaderent.

Curatati tava numai cu o solutie de
apa cu detergent fierbinte si o perie
moale sau un burete moale. Murdaria
persistenta poate fi indepartata prin
fnmuiere cu solutie de detergent.

Conditie prealabila: tava gourmet a fost
scoasa din incinta cuptorului.

m Curatati tava cu o solutie de apa cu
detergent fierbinte si o perie moale
sau un burete moale.

m Curatati capacul (daca este disponi-
bil) cu apa cald3 si detergent lichid.
Sfat: De asemenea, puteti curata capa-
cul (dac este disponibil) in masina de
spalat vase. in conditii nefavorabile, ba-
za tavii se poate pata. Acest lucru nu

afecteaza functionarea acesteia.

Usa
Usa are o greutate de aprox. 9 kg.

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

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

Pentru a curata geamurile usii, procedati
dupa cum urmeaza:

1. Demontarea usii
Demontarea usii cuptorului
Curatare usii cuptorului
Asamblarea usii

o s LN

Montarea usii



Curatare si ingrijire

Demontarea usii

& Pericol de ranire din cauza supra-
fetelor fierbinti.

Cuptorul se incalzeste in timpul func-
tionarii. Va puteti arde de la suprafete
fierbinti.

Lasati cuptorul sa se raceasca inainte
de a scoate usa.

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

m Deschideti complet usa.

m Rotiti ambele cleme de blocare la ma-
ximum, pentru a le debloca.

Cuptorul se va deteriora daca scoa-
teti usa gresit.

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

Nu ridicati usa tinand-o de maner,
deoarece manerul se poate rupe.

m inchideti usa pana la opritor.

Usa are o greutate de aprox. 9 kg.

\

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

Demontarea usii cuptorului

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

Cand cuptorul este in functiune, aerul
circuld prin usa, pentru a mentine pano-
ul exterior rece.
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Curatare si ingrijire

Daca intre panourile de sticla ale usii s-a
depus murdarie, usa poate fi demontata
pentru a se curata spatiul dintre panouri.

Zgarieturile pot deteriora usa din sti-
cla a cuptorului.

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

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

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

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

Panourile usii se pot sparge prin ca-
dere.

Asezati panourile de sticla intr-un loc
sigur.

& Pericol de ranire ca urmare usii
inchise.

Usa se poate inchide daca o demon-
tati fara a o scoate din balamale.
Scoateti intotdeauna usa cuptorului
inainte de a o demonta.

m Asezati panoul exterior al usii pe o

masa acoperita cu o suprafata moale
(de ex. o fatd de masa) pentru a pre-
veni zgarierea acesteia.
Manerul usii trebuie sa stea aliniat cu
marginea mesei pentru ca panoul de
sticla sa stea complet culcat si sa nu
se sparga in timpul curatarii.
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m Desfaceti opritoarele panourilor de

sticla printr-o miscare de rotire spre
exterior.

Acum puteti scoate panoul interior:

m Ridicati usor panoul interior si scoa-

teti-1 din banda de plastic.

m Ridicati usor panoul interior si scoa-

teti-I.




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

m Apoi stergeti piesele cu o lavetd moa-
le.
Apoi montati la loc usa cu grija:

Repunerea usii cuptorului

m inchideti cele dous opritoare ale pa-

nourilor de sticla printr-o miscare de
rotatie spre interior.

Usa este acum montata la loc.

m Introduceti panoul central in asa fel

incat numarul de serie sa fie lizibil (nu

in oglinda).

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

B 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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Curatare si ingrijire

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

Blocati obligatoriu la loc dispozitivele
dupa folosire.

m Blocati la loc dispozitivele rotindu-le
pana la opritor in pozitie orizontala.
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Remedierea problemelor

Puteti remedia singur majoritatea defectiunilor si erorilor. In multe cazuri, puteti
economisi timp si bani prin faptul ca nu trebuie sa contactati service-ul.

La www.miele.ro/support/customer-assistance veti primi informatii
suplimentare cu privire la modul de remediere a defectiunilor.

Indicatii pe afisaj

Problema

Cauza posibila si remediere

Afisajul este intunecat.

Ati selectat setarea Ora curenta | Afisare | Oprit. Din

acest motiv, afisajul este stins atunci cand cuptorul

este oprit.

m Daca doriti sa fie afisata permanent ora curent3, se-
lectati setarea Ora curenta | Afisare | Pornit.

Cuptorul nu primeste curent.

m Verificati daca stecarul cuptorului este introdus in
priza.

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

Blocare comenzi (&) apare
pe afisaj.

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

Apare Apdsati ,OK" 6 secunde.

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

m Daca doriti sa dezactivati permanent functia Blocare
comenzi, selectati setarea Blocare comenzi (& |
Oprit | .

12:00 apare pe afisaj.

Curentul a fost intrerupt timp de mai mult de 5 minu-
te.
m Programati ora exacta.
Duratele programelor de gatire trebuie introduse din
nou.

Pe afisaj apare Pani de
tensiune.

A avut loc o pana de curent. Aceasta pana de curent a
intrerupt programul de gatire in curs.

m Rotiti selectorul de functii in pozitia 0.

m Reporniti programul de gatire.
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https://www.miele.ro/support/customer-assistance

Remedierea problemelor

Problema

Cauza posibila si remediere

Pe afisaj apare Ivax. ore
utilizare atins.

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

Apoi cuptorul este din nou gata de functionare.

Eroare si un cod de eroa-
re nelistat aici apare pe
afisaj.

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

Comportament neasteptat

Problema

Cauza posibila si remediere

Nu se aude niciun
semnal sonor.

Semnalele sonore sunt dezactivate sau volumul este

prea redus.

m Activati semnalele sonore sau mariti volumul cu se-
tarea Yolum sonor | Tonuri alarméa sonora.

Interiorul cuptorului nu
se incalzeste.

Este activat regimul demonstrativ.

Puteti selecta functii si butoane cu senzor, insa cupto-

rul nu se incalzeste.

m Dezactivati regimul demo cu setarea Reprezentant? |
Regim demo | Oprit.

Cuptorul s-a oprit singur.

Din considerente de reducere a consumului de ener-
gie, cuptorul se opreste automat daca dupa pornirea
cuptorului sau dupa terminarea unui program de gati-
re, nu este apasat niciun buton pentru un anumit inter-
val de timp.

m Reporniti cuptorul.

Ghidajele telescopice
FlexiClip sunt impinse
sau scoase cu dificulta-
te.

Tn rulmentii ghidajelor telescopice FlexiClip nu exista

suficient lubrifiant.

m Lubrifiati rulmentii cu lubrifiantul special Miele.
Numai lubrifiantul special Miele este special conce-
put pentru a rezista la temperaturile ridicate din in-
cinta cuptorului. Alti lubrifianti se pot intari la incalzi-
re, determinand lipirea ghidajelor telescopice
FlexiClip. Puteti achizitiona lubrifiantul special Miele
de la reprezentanta Miele sau de la Serviciul Clienti
Miele.
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Remedierea problemelor

Problema

Cauza posibila si remediere

Sistemul de iluminat al
incintei cuptorului nu se
aprinde.

Becul cu halogen este defect.

& Pericol de ranire ca urmare a suprafetelor fier-
binti.

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

Lasati elementele de incalzire, incinta cuptorului si
accesoriile sa se raceasca nainte de a le curata.

m Deconectati cuptorul de la reteaua electrica. In
acest scop scoateti stecarul din priza sau decuplati
siguranta instalatiei electrice.

m Asezati capacul becului cu garnitura n carcasa si fi-
xati-l rotind spre dreapta.

m inlocuiti becul cu halogen (Osram 66725 AM/A,
230V, 25 W, soclu G9).

m Desurubati capacul becului cu un sfert de rotatie
spre stanga si scoateti-l din carcasa cu garnitura in
jos.

m Cuplati la loc cuptorul la reteaua electrica.

Rezultat nesatisfacator

Problema

Cauza posibila si remediere

Prajiturile/biscuitii nu
sunt copti bine, dupa ex-
pirarea timpului indicat
in tabelul de gatire.

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

Ingredientele difera fata de cele indicate in reteta.

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

Problema

Cauza posibila si remediere

Prajiturile sau biscuitii
nu sunt rumeniti uni-
form.

Ati setat o temperatura sau un nivel gresit.

B Rumenirea va fi intotdeauna usor neuniforma. Daca
rumenirea este foarte inegal3, verificati daca ati se-
lectat temperatura si nivelul corecte.

Materialul sau culoarea formei de copt nu sunt adap-

tate functiei selectate.

m In functia Incizire super.-infer. (=) formele de copt
deschise la culoare sau netratate sunt mai putin
adecvate. Folositi forme de copt mate, inchise la cu-
loare.

Pe emailul catalitic se
afla impuritati de culoa-
rea ruginii.

Verschmutzungen durch Gewiirze, Zucker oder Ahnli-
ches werden durch den katalytischen Reinigungspro-
zess nicht entfernt.

m Demontati componentele emailate catalitic si inde-
partati aceastd murdarie cu apa calda, detergent li-
chid de vase pentru spalare manuala si o perie moa-
le.

Mirosuri anormale

Problema

Cauza posibila si remediere

Se aude un zgomot dupa
procesul de gatire.

Ventilatorul de racire ramane pornit dupa un proces
de gatit.
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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.

Aceste date sunt trecute pe eticheta cu
date tehnice, vizibila pe cadrul frontal,
cu usa complet deschisa.

Garantie

Perioada de garantie este de 2 ani.

Mai multe informatii puteti gasi in Con-
ditiile de garantie livrate impreuna cu
produsul.
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Instalarea

Dimensiuni de incastrare
Dimensiunile sunt indicate in mm.

Instalarea intr-un corp de bucatarie inalt sau nesuspendat

Daca cuptorul urmeaza sa fie montat sub o plita, respectati instructiunile de mon-
tare a plitei si Tnaltimea de montare a plitei.
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Instalarea

Vedere laterala H 24xx
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Instalarea

Vedere laterala H 27xx, H 28xx
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Instalarea

Racorduri si ventilatie
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@ Vedere din fat4
(2 Cablu de alimentare, lungime = 1.500 mm
(® Niciun racord in aceasta zona

® Decupaj pentru ventilatie min. 150 cm?
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Instalarea

Instalarea cuptorului

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

Pentru o functionare ireprosabil3,
cuptorul necesita o alimentare cores-
punzatoare cu aer de racire. Aerul de

racire nu trebuie sa fie incalzit excesiv \ /

de la alte surse de caldura (de exem- } { g
plu sobe cu combustibil solid). ;=T_§

—/ e ~—
La montare tineti cont de urmatoare- ‘ ‘|
le: § 3 m Fixati cuptorul cu suruburile livrate de
Asigurati-va ca podeaua intermediara peretii laterali ai unitatii de montare.
pe care sta aparatul sa nu fie lipita de

m Reinstalati usa daca este necesar.
perete.

Asigurati-va sa nu fie montate garni-
turi termoizolante pe peretii laterali ai
dulapului de montare.

m Conectati cuptorul la reteaua electri-
ca.

Cand instalati cuptorul, nu il ridicati
tindndu-| de manerul usii, deoarece
usa se poate deteriora.

Pentru transport folositi manerele
pozitionate pe lateralele carcasei.

Tnainte de instalarea cuptorului, se re-
comanda scoaterea usii si a accesorii-
lor. Cuptorul este mai usor cand il im-
pingeti in unitatea de montare si nu
exista riscul de a-l apuca din greseala
de manerul usii.

m impingeti cuptorul in unitatea de
montare si aliniati-I.

m Deschideti usa cuptorului daca nu ati
demontat-o.
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Instalarea

Conectare la reteaua electrica

& Pericol de accidentare!

Lucrarile necorespunzatoare de insta-
lare si mentenanta sau reparatii pot
implica pericole considerabile pentru
utilizator, pentru care compania
Miele nu Tsi asuma nici o raspundere.

Racordarea la reteaua de alimentare
cu energie electrica poate fi efectuata
numai de catre un electrician calificat
si competent, care cunoaste exact si
respecta cu atentie prevederile natio-
nale specifice, precum si reglementa-
rile locale ale furnizorilor locali de
energie electrica.

Aparatul poate fi conectat doar la o in-
stalatie electrica executata conform
standardului VDE 0100.

Se recomanda bransarea la o priza
(conform VDE 0701) deoarece in caz de
avarie este mai simpla deconectarea de
la reteaua de alimentare cu energie
electrica.

Daca nu mai este accesibila priza sau
daca este prevazut un racord fix, trebuie
montat un dispozitiv suplimentar de de-
cuplare pentru toti polii.

Separatorii pot fi intrerupatoarele cu o
deschidere pentru contact de cel putin
3 mm. Din aceasta categorie fac parte
intrerupatoarele automate pentru pro-
tectia liniilor, sigurantele si contactoare-
le (EN 60335).

Datele de conectare sunt trecute pe
eticheta cu date tehnice, vizibila pe ca-
drul frontal al incintei cuptorului. Aceste
date trebuie sa coincida cu cele ale rete-
lei electrice.

La cerere, comunicati companiei Miele
urmatoarele informatii:

- Model
- Numar fabricatie

- Datele de conectare (tensiune/frec-
venta/valoare maxima de conectare)

Tn cazul modificarii bransamentului
sau la inlocuirea cablului de alimenta-
re trebuie utilizat tipul de cablu

H O5 VV-F cu diametru corespunza-
tor.

Este posibila functionarea temporara
sau permanenta pe un sistem de ali-
mentare cu energie autosuficient sau
nesincron de retea (cum ar fi retele insu-
lare, sisteme de rezerva). Conditia prea-
labila pentru functionare este ca siste-
mul de alimentare cu energie sa respec-
te cerintele EN 50160 sau unul compa-
rabil.

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

Cuptor

Cuptorul este prevazut cu un cablu de
alimentare cu 3 fire pentru curent alter-
nativ de 230 V, 50 Hz.

Amperajul este de 16 A. Este permisa
conectarea numai la o priza cu contact
de protectie realizatd in mod corespun-
zator.

Valoarea maxima de conectare: consul-
tati eticheta cu date tehnice.
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Informatii pentru institutele de testare

Mancare de test conform EN 60350-1

. ; £ ] ©
Mancare test (accesorii) [°c] wrc] -mrc] [min
Prajiturele (1 tava de copt’) 150 1 2 | 30-40

160" 2 3 | 2030

Prajiturele (2 tavi de copt’) 150* 1+37| 1+3 | 30—40

Fursecuri spritate (1 tava de copt’) 140 1 2 | 35-45

160* 2 3 | 25-35

Fursecuri spritate (2 tavi de copt') 140 1+37| 143 | 40-50°

000 H0EEDEEDD O

Tartd cu mere (gratar de coacere si prajire’, 160 1 2 | 80-100
forma pentru blat de tort?, @ 20 cm) 180 _ 1 75—-85
Pandispan insiropat (gratar de coacere si 180* 1 2 | 20-30
prajire’, forma pentru blat de tort?, .

@26 cm) 150170 1 2 25—45
Toast (gratar de coacere si prajire”) 300 - 3 6-9

. o . e 1
Burger/chiftele (gratar de coacere si préjire 300° _ 4 | 15-05°

pe nivelul 4 si tava universald' pe nivelul 1)

(] Functie, § Temperatura, £33 Nivel (+HFC: cu ghidaje telescopice FlexiClip HFC 70-C /
-HFC: fara ghidaje telescopice FlexiClip HFC 70-C), & Timp de gatire, Ventilator plus,
(=) Incazire super.-infer., M aril complet

' Utilizati doar accesorii originale Miele.

Utilizati o forma pentru blat de tort mata si de culoare inchisa.
Asezati forma pentru blat de tort pe mijlocul gratarului de coacere si prajire.

2

Selectati in general temperatura mai scazuta si verificati alimentele dupa o perioadd mai scurta.

Preincalziti incinta cuptorului Thainte de a pune preparatul la cuptor. Nu utilizati pentru aceasta
functia Booster (3.

Preincalziti incinta cuptorului timp de 5 minute, Thainte de a pune preparatul la cuptor. Nu utili-
zati pentru aceasta functia Booster (F¥3).

Montati ghidajele telescopice FlexiClip HFC 70-C (daca sunt disponibile).

Montati ghidajele telescopice FlexiClip HFC 70-C (daca sunt disponibile) pe nivelul inferior. Da-

ca aveti mai multe perechi de ghidaje telescopice FlexiClip, instalati o singura pereche.

8 Scoateti tavile din cuptor la diferite intervale, atunci cdnd preparatul este deja rumenit suficient
Tnainte de expirarea duratei de gatire setate.

° Tntoarceti preparatul dupa ce a trecut jumétate din timpul de gétire.
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Informatii pentru institutele de testare

Clasa de eficienta energetica

Clasa de eficienta energetica este determinata conform EN 60350-1.

Clasa de eficienta energetica: A+
Respectati urmatoarele indicatii la efectuarea masuratorii:
- Masuritoarea se realizeaza in functia Eco-Ventilator plus Q).

- Tn timpul masurétorii, in incinta cuptorului se afl4 exclusiv accesoriile necesare
pentru masurare.
Nu folositi alte accesorii disponibile, cum ar fi ghidajele telescopice FlexiClip sau
componentele cu invelis catalitic, cum ar fi peretii laterali sau tava capac.

- O premisa importanta pentru determinarea clasei de eficienta energetica este ca
usa sa fie inchisa ermetic in timpul masuratorii.
Functia de etansare a garniturii usii poate fi afectatd mai mult sau mai putin, in
functie de elementele de masurare folosite. Acest lucru are efecte negative asu-
pra rezultatului masuratorii.
Acest neajuns poate fi compensat prin apasarea usii. In cazurile cele mai nefavo-
rabile, pentru aceasta puteti folosi accesorii tehnice adecvate, dupa cum este ne-
cesar. Aceasta situatie nu apare in utilizarea normal3, de zi cu zi.

Fisa produsului pentru cuptoare de uz casnic

conform Regulamentului Delegat (UE) nr.65/2014 si Regulamentului (UE) Nr.
66/2014

MIELE
Denumire/identificator de model H 2465 B, H 2467 B,

H 2766 B, H 2861 B,

H 2766-1 B, H 2861-1B
Indice de eficient energeticad/incintd (EE I, ius) 81,7

Clasa de eficientd energetica/incints

A+++ (eficientd maxima) pana la G (eficientd minima) A+

Consum de energie per ciclu pentru fiecare incinta in modul conventio- |1,05 kWh
nal

Consum de energie per ciclu pentru fiecare incintéd in modul de ventila- [0,71 kWh

tie

Numéar de incinte 1

Surse de caldura per incinta electric
Volumul incintei 76|
Masa aparatului 42,0 kg

121




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 declard prin prezenta ca acest cuptor 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). Reglementarile privind raspunderea si garantia pentru con-
ditiile de licentiere Open Source indicate acolo se aplica numai raportat la respecti-
vii titulari ai drepturilor.
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