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PENTRU REZULTATE PERFECTE

Va multumim pentru ca ati ales acest produs AEG. Am creat acest produs pentru
a va oferi performante impecabile, pentru multi ani, cu tehnologii inovative care
fac viata mai simpla - functii pe care s-ar putea sa nu le gasiti la aparatele
obisnuite. Va rugam sa alocati cateva minute cititului pentru a obtine ce este mai
bun din acest aparat.
Vizitati website-ul nostru la:
Aici gasiti sfaturi privind utilizarea, brosuri, informatii pentru depanare, service
@ si reparatii:
www.aeg.com/support
g Inregistrati-va produsul pentru a beneficia de servicii mai bune:
a/ www.registeraeg.com

Cumparati accesorii, consumabile si piese de schimb originale pentru aparatul
% dvs.:

www.aeg.com/shop

ASISTENTA CLIENTI S| SERVICE

Utilizati doar piese de schimb originale.

Atunci cand contactati centrul de service autorizat, asigurati-va ca aveti
disponibile urmatoarele informatii: Model, PNC, Numar de serie.
Informatiile pot fi gasite pe placuta cu datele tehnice.

/N Avertisment / Atentie-Informatii privind siguranta
® Informatii generale si recomandari
Informatii privind mediul inconjurator

Ne rezervam dreptul asupra efectuarii de modificari.

1. A INFORMATII PRIVIND SIGURANTA

Inainte de instalarea si de utilizarea aparatului, cititi cu
atentie instructiunile furnizate. Producatorul nu este
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responsabil pentru nicio vatamare sau dauna rezultata
din instalarea sau utilizarea incorecta. Pastrati
permanent instructiunile intr-un loc sigur si accesibil
pentru o consultare ulterioara.

1.1 Siguranta copiilor si a persoanelor
vulnerabile

- Acest aparat poate fi utilizat de copiii cu varsta mai
mare de 8 ani, de persoanele cu capacitati fizice,
senzoriale sau mentale reduse sau de persoanele fara
cunostinte sau experienta doar sub supraveghere sau
dupa o scurta instruire care sa le ofere informatiile
necesare despre utilizarea sigura a aparatului si sa le
permita sa inteleaga pericolele la care se expun.
Copiii cu varsta intre 3 si 8 ani si persoanele cu
dizabilitati profunde si complexe nu trebuie lasate sa
se apropie de aparat daca nu sunt supravegheate
permanent.

Copiii cu varsta mai mica de 3 ani nu trebuie lasati sa
se apropie de aparat daca nu sunt supravegheati
permanent.

Nu lasati copiii sa se joace cu aparatul.

Nu lasati ambalajele la indeméana copiilor si aruncati-le
conform reglementarilor.

Nu lasati copiii si animalele sa se apropie de aparat
atunci cand acesta este in functiune sau cand se
raceste. Partile accesibile devin fierbinti in timpul
functionarii.

Daca aparatul are un dispozitiv de siguranta pentru
copii, acesta trebuie activat.

Copiii nu vor realiza curatarea sau intretinerea
realizata de utilizator asupra aparatului fara a fi
supravegheati.

1.2 Siguranta generala

Doar o persoana calificata trebuie sa instaleze acest
aparat si sa inlocuiasca cablul.
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AVERTISMENT: Aparatul si partile accesibile ale
acestuia devin fierbinti pe durata utilizarii. Aveti grija
sa nu atingeti elementele de incalzire.

Folositi intotdeauna manusi de protectie pentru a
scoate sau a pune in interior accesorii sau vase.
Deconectati aparatul de la sursa de alimentare inainte
de a efectua orice operatie de intretinere.
AVERTISMENT: Asigurati-va ca aparatul este oprit
inainte de a Tnlocui becul pentru a evita o posibila
electrocutare.

Nu folositi aparatul inainte de a-l instala in structura
incastrata.

Nu folositi un aparat de curatat cu abur pentru a
curata aparatul.

Nu folositi substante abrazive dure sau raclete
ascutite de metal pentru a curata sticla usii deoarece
acestea pot zgaria suprafata, ceea ce poate conduce
la spargerea sticlei.

In cazul in care cablul de alimentare este deteriorat,
acesta trebuie inlocuit de producator, de Centrul de
service autorizat al acestuia sau de persoane cu o
calificare similara pentru a se evita electrocutarea.

2. INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA

2.1 Instalarea » Respectati distantele minime fata de
alte aparate si corpuri de mobilier.
AVERTISMENT! « Tnainte de a monta aparatul, verificati
Doar o persoana calificata daca usa cuptorului se deschide fara
trebuie sa instaleze acest oprelisti.
aparat. » Aparatul este echipat cu un sistem de
R racire electric. Acesta trebuie utilizat
Indepartati toate ambalajele. cu o sursa de alimentare electrica.
Daca aparatul este deteriorat, nu il - Aparatul incorporat trebuie sa
instalati sau utilizati. corespunda cerintelor de stabilitate
Urmati instructiunile de instalare din DIN 68930.

furnizate Tmpreuna cu aparatul.

Aveti intotdeauna grija cand mutati
aparatul deoarece acesta este greu.
Folositi intotdeauna manusi de
protectie si incaltaminte inchisa.

Nu trageti aparatul de maner.

n&ltimea minimé a 578 (600) mm
cabinetului (Inaltimea

minima a cabinetului

sub blatul de lucru)

Instalati aparatul intr-un loc sigur si

. ; Latimea cabinetului 560 mm
adecvat care satisface cerintele

privind instalarea.



Adancimea cabinetu- 550 (550) mm
lui

Inaltimea fetei apara- 594 mm
tului

Inaltimea spatelui 576 mm
aparatului

Latimea fetei apara- 595 mm
tului

Latimea spatelui apa- 559 mm
ratului

Adancimea aparatului 567 mm
Adancimea de incor- 546 mm

porare a aparatului

Adancimea cu usa 1027 mm
deschisa
Dimensiunea minima 560 x 20 mm

a deschiderii de ven-
tilatie. Deschiderea
este pozitionata pe
partea din spate jos

Lungimea cablului de 1500 mm
alimentare electrica.

Cablul este pozitionat

in coltul dreapta al

partii din spate

Suruburile de montaj 4 x 25 mm

2.2 Conexiunea electrica

AVERTISMENT!
Pericol de incendiu si
electrocutare.

« Toate conexiunile electrice trebuie
realizate de catre un electrician
calificat.

* Aparatul trebuie legat la o priza cu
impamantare.

* Asigurati-va ca parametrii de pe
placuta cu date tehnice sunt
compatibili cu valorile nominale ale
sursei de alimentare.

» Utilizati intotdeauna o priza cu
protectie (fmpamantare) contra
electrocutarii, montata corect.

* Nu folositi prize multiple si cabluri
prelungitoare.

ROMANA

* Procedati cu atentie pentru a nu
deteriora stecherul si cablul de
alimentare electrica. Daca este
necesara inlocuirea cablului de
alimentare, acesta trebuie inlocuit
numai de catre Centrul de service
autorizat.

* Nu lasati cablurile de alimentare
electrica sa atinga sau sa se afle in
apropierea usii aparatului sau a nisei
de sub aparat, in special atunci cand
acesta functioneaza sau usa este
fierbinte.

» Protectia la electrocutare a pieselor
aflate sub tensiune si izolate trebuie
fixata astfel incat sa nu permita
scoaterea ei fara folosirea unor
unelte.

» Introduceti stecherul Tn prizé numai
dupa incheierea procedurii de
instalare. Asigurati accesul la priza
dupa instalare.

» Daca priza de curent prezinta jocuri,
nu conectati stecherul.

* Nu trageti de cablul de alimentare
pentru a scoate din priza aparatul.
Trageti intotdeauna de stecher.

» Folositi doar dispozitive de izolare
adecvate: intrerupatoare pentru
protectia liniei, sigurante (sigurante
infiletabile scoase din suport),
contactori si declansatori la protectia
de impamantare.

» Instalatia electrica trebuie sa fie
prevazuta cu un dispozitiv de izolare,
care sa va permita sa deconectati
aparatul de la retea la toti polii.
Dispozitivul izolator trebuie sa aiba o
deschidere intre contacte de cel putin
3 mm.

» Acest aparat este livrat cu un stecher
si un cablu de alimentare electrica.

2.3 Utilizarea

AVERTISMENT!
Pericol de ranire, arsuri si
electrocutare sau explozie.

» Acest aparat este destinat exclusiv
pentru uz casnic.

* Nu modificati specificatiile acestui
aparat.

* Nu blocati fantele de ventilatie.

* Nu lasati aparatul nesupravegheat in
timpul functionarii.

5
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Dezactivati aparatul dupa fiecare
intrebuintare.

Procedati cu atentie la deschiderea
usii aparatului atunci cand aparatul
este in functiune. Este posibila emisia
de aer fierbinte.

Nu actionati aparatul avand mainile
umede sau cand acesta este in
contact cu apa.

Nu aplicati presiune asupra usii
deschise.

Nu utilizati aparatul ca suprafata de
lucru sau ca loc de depozitare.
Deschideti usa aparatului cu atentie.
Utilizarea unor ingrediente cu continut
de alcool poate determina prezenta
aburilor de alcool in aer.

Nu Iasati scanteile sau flacarile
deschise sa intre in contact cu
aparatul atunci cand deschideti usa.
Produsele inflamabile sau obiectele
umezite cu produse inflamabile nu
trebuie introduse n aparat, nici puse
adiacent sau deasupra acestuia.

AVERTISMENT!
Pericol de deteriorare a
aparatului.

Pentru a preveni deteriorarea sau

decolorarea emailului:

— nu puneti vase sau alte obiecte in
aparat direct pe baza acestuia.

— nu puneti folie din aluminiu direct
pe baza cavitatii aparatului.

— nu puneti apa direct in aparatul
fierbinte.

— nu tineti vase umede si alimente
n interior dupa incheierea gatirii.

— procedati cu atentie la
demontarea sau instalarea
accesoriilor.

Decolorarea emailului sau a otelului

inoxidabil nu are niciun efect asupra

functionarii aparatului.

Acest aparat poate fi utilizat numai

pentru gatit. Nu trebuie utilizat in alte

scopuri, de exemplu pentru incalzirea

camerei.

Gatiti intotdeauna cu usa cuptorului

inchisa.

Daca aparatul este instalat in spatele

unui panou de mobila (de ex. o usa),

asigurati-va ca usa nu se inchide

niciodata atunci cand aparatul

functioneaza. Caldura si umezeala se

pot acumula in spatele panoului

inchis de mobila ceea ce produce
daune aparatului, unitatii de mobilier
sau podelei. Nu inchideti panoul de
mobila daca aparatul nu s-a racit
complet dupa utilizare.

2.4 ingrijirea si curatarea

C AVERTISMENT!
Pericol de ranire, incendiu

sau de deteriorare a
aparatului.

« Tnainte de a efectua operatiile de
intretinere, dezactivati aparatul si
scoateti stecherul din priza.

« Verificati daca aparatul s-a racit.
Exista riscul de spargere a panourilor
de sticla.

« Tnlocuiti imediat panourile de sticl4 ale
usii daca acestea sunt deteriorate.
Contactati Centrul de service
autorizat.

* Aveti grija atunci cand indepartati usa
aparatului. Usa este grea!

» Curatati regulat aparatul pentru a
preveni deteriorarea materialului de la
suprafata.

« Curatati aparatul cu o laveta moale,
umeda. Utilizati numai detergenti
neutri. Nu folositi produse abrazive,
bureti abrazivi, solventi sau obiecte
metalice.

» Daca folositi un spray pentru cuptor,
respectati instructiunile de siguranta
de pe ambalajul acestuia.

* Nu curatati emailul catalitic cu
detergenti.

2.5 lluminarea interioara

AVERTISMENT!
Pericol de electrocutare.

» Referitor la becul (becurile) din acest
produs si becurile de schimb vandute
separat: Aceste becuri sunt
concepute pentru a suporta situatiile
fizice extreme din aparatele
electrocasnice, cum ar fi cele de
temperatura, vibratie, umiditate sau
au rolul de a semnaliza informatii
privitoare la starea operationala a
aparatului. Acestea nu sunt destinate
utilizarii in alte aplicatii si nu sunt



ROMANA 7

adecvate pentru iluminarea camerelor » Deconectati aparatul de la sursa de

din locuinta. alimentare electrica.
« Folositi exclusiv becuri cu aceleasi » Taiati cablul de alimentare electrica
specificatii. chiar de langa aparat si aruncati-I.
» Scoateti incuietoarea usii pentru a nu
2.6 Service permite copiilor sau animalelor de
) companie sa ramana blocati in
« Pentru a repara aparatul contactati aparat.

Centrul de service autorizat.
« Utilizati numai piese de schimb
originale.

2.7 Gestionarea deseurilor
dupa incheierea ciclului de
viata al aparatului

AVERTISMENT!
Pericol de vatamare sau
sufocare.

3. DESCRIEREA PRODUSULUI

3.1 Prezentare generala

n ﬂa n aﬂ n Panou de comanda

J OJ Buton de selectare pentru functii de
= gatire
[%’h = a Bec / simbol alimentare
‘@z L Al Afisaj
:©: %@%)@ \%{ Buton de comanda (pentru
| ‘%’ 2R temperaturd)
-(17 N THHE A Indicator / simbol pentru temperatura
& —— 4 Abur Plus
Bl Element incalzire
El Bec

Ventilator

Suport pentru gratar, detasabil
Adancitura cavitate

Pozitii rafturi
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3.2 Accesoriile Cratita adanca

Raft de sarma

Pentru coacere si frigere sau ca tava
pentru grasime.

Pentru vesela, forme pentru prajituri,
fripturi. Ghidaje telescopice

Tava de gatit

Pentru a introduce si scoate mai usor
tavile si raftul de sarma.

Pentru prajituri si fursecuri.

4. PANOUL DE COMANDA

4.1 Butoane de selectare
retractabile

Pentru a utiliza aparatul, apasati butonul.
Butonul iese in afara.

4.2 Campuri cu senzor / Butoane

Pentru a seta ora.

Pentru a seta o functie ceas.

Pentru a seta ora.

+| O

Pentru a porni si opri functia Aer cald PLUS.

4.3 Afisaj

A B A. Functiile ceasului
B. Cronometru

D
)
(1)
1)
)
®
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5. INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

AVERTISMENT!
Consultati capitolele privind
siguranta.

5.1 inainte de prima utilizare

Cuptorul poate emite un miros si fum in timpul pre-incalzirii. Asigurati-va ca incaperea
este ventilata.

8" =

Etapa 1 Etapa 2 Etapa 3
Setati ceasul Curatati cuptorul Preincalziti cuptorul gol
Apasati: @ 1. Curatati ol s 1. Setati tempethZulra maxi-
_ o . Curatati cuptorul si acce- e & et 2
2. +—- apasati pentru a soriile cu o laveta moale, Ora: 1h.
seta ora. Apasati: O. apacaldd siundeter- 5 gepay temperatura maxi-
o ent neutru. ’
3. T —-apasatipentrua 9 ma a functiei: [@I[@]
seta minutele. Apasati: Ora: 15 min.

O.

6. UTILIZAREA ZILNICA

AVERTISMENT! — —
Consultati capitolele privind Etapa 2 Rotiti butonul de comanda
siguranta. pentru a selecta temperatura.
. Etapa3  Cand gatitul se incheie, rotiti
6.1 M?dUI devu_tlllzare. butoanele la pozitia oprit pen-
Functie de gatire tru a opri cuptorul.

Etapa 1 Rotiti butonul de selectare
pentru functiile de gatire pen-
tru a selecta o functie de gati-
re.

6.2 Setarea functiei:Aer cald PLUS

AVERTISMENT!
Pericol de arsuri si de deteriorare a aparatului.

Etapa 1 Verificati daca cuptorul s-a racit.
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Etapa 2

Umpleti adancitura cavitatii cu
apa de la robinet.

@ Capacitatea maxima a adan-
citurii cavitatii este de 250 ml.
Nu reumpleti adancitura cavitatii
n timpul gatirii sau atunci cand
cuptorul este fierbinte.

Etapa 3

Setati functia: .

Apasati: . Indicatorul se aprinde. Functioneaza doar cu functia: Aer cald
PLUS.

Etapa 4

Rotiti butonul de control pentru temperatura pentru a seta temperatura.

Etapa 5

Preincalziti cuptorul timp de 10 min pentru a crea umiditate.

Etapa 6

Introduceti mancarea in cuptor.
Consultati capitolul ,Informatii si sfaturi”. Nu deschideti usa cuptorului in timpul
gatirii.

Etapa 7

Rotiti butonul de selectare pentru functiile de gatire la pozitia oprit pentru a
opri cuptorul.

- apasati pentru a opri cuptorul. Indicatorul se stinge.

Etapa 8

Dupa terminarea functiei, deschideti cu atentie usa. Umiditatea eliberata poate
produce arsuri.

Etapa 9

Verificati daca cuptorul s-a racit. Indepartati apa rdmasa din adancitura cavita-
tii.

6.3 Functii de gatire

Functia cupto- Aplicatie

Functia cupto- Aplicatie rului

rului

Pentru a coace simultan

0

Pozitia Sfarsit

Cuptorul este oprit. pe pana la trei pozitii ale
raftului si pentru a deshi-
drata alimentele.

Setati temperatura cu 20

lluminare cup-
tor

Pentru a aprinde becul. cﬂb - 40 °C mai jos decat

pentru Incalzire sus/jos.
Aercaldcu Pentru a adauga umidita-

ventilatie / Aer te in timpul gatitului. Pen-
cald PLUS tru a obtine culoarea

adecvata si crusta cro-
canta in timpul coacerii.
Pentru a oferi mai multa
suculenta in timpul rein-
calzirii.
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Functia cupto- Aplicatie Functia cupto- Aplicatie
rului rului
(7?) Pentru a coace _piz_za. v PenErg frigere_a_ la grétar a
— Pentru o rumenire inten- bucatilor subtiri de ali-
e Bz siva si 0 baza crocanta. Grill mente si pentru paine
prajita.
—_— Pentru a coace si a praji - . -
_ alimentele pe o singura v Pentru a frige bL!CBtI mari
cazre oot .,
sus/jos / Cata- Consultati capitolul ,Ingri- Turbo Girill E’entrﬁz Catinare si ruhe-
liz3 jirea si curatarea" pentru nire 9 5
detalii despre Curatarea )
catalitica. .
@ Becul se poate opri automat
Pentru a coace praijituri la temperaturi sub 60 °C in
— Ccu coaja crocanta si pen- timpul anumitor functii ale
IS Tru a conserva alimente- cuptorului.
e.
: 6.4 Note cu privire la: Aer
Pentru a decongela ali-
00 mente (legume si fructe). cald umed

Timpul necesar deconge-
larii depinde de numarul
si de dimensiunea ali-
mentelor congelate.

Decongelare

Aceasta functie este con-
ceputa sa economiseas-
ca energia in timpul gati-
tului. Atunci cand folositi
aceasta functie, tempera-
tura din cavitate poate fi
diferita de temperatura
setata. Este folosita cal-
dura reziduala. Nivelul de
caldura poate fi redus.
Pentru mai multe infor-
matii, consultati capitolul
L,Utilizarea zilnica”, Note
cu privire la: Aer cald
umed.

Gl

Aer cald umed

7. FUNCTIILE CEASULUI

7.1 Functiile ceasului

Aceasta functie a fost folosita pentru
conformarea cu clasa de eficienta
energetica si cerintele de ecodesign
conform cu UE 65/2014 si UE 66/2014.
Teste conforme cu EN 60350-1.

Usa cuptorului trebuie inchisa pe durata
gatirii pentru a nu Tntrerupe functia astfel
incat cuptorul sa functioneze cu cea mai
ridicata eficienta energetica posibila.

Pentru instructiuni de gatit consultati
capitolul ,Informatii si sfaturi”, Aer cald
umed. Pentru recomandari generale
privind economia de energie, consultati
capitolul ,Eficienta energetica”,
Economisirea energiei.

Functia ceasului Aplicatie

@ Pentru a seta, modifica sau verifica ora.

Ora curenta
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Functia ceasului Aplicatie
|_)| Pentru a seta durata de functionare a cuptorului.
Durata
Q Pentru a seta cronometrul. Aceasta functie nu are nici o in-

fluenta asupra functionarii cuptorului. Puteti seta aceasta

Cronometru D o . .
functie oricand, chiar si atunci cand cuptorul este oprit.

7.2 Modul de utilizare: Functiile ceasului

Cum se schimba: Ora curenta

@ - se aprinde intermitent cand conectati cuptorul la reteaua electrica, cand a fost o pana
de curent sau cand cronometrul nu este setat.

Etapa1 4 ,5ssatiin mod repetat. @ - incepe sa clipeasca.

Etapa2 4 —._ apasati pentru a seta ora.

Dupa aproximativ 5 secunde, indicatorul pentru ora inceteaza aprinderea in-
termitenta, iar afisajul indica ora.

@ - apasati in mod repetat pentru a modifica ora curenta. @ - incepe sa clipeasca.

Modul de utilizare: Durata

Etapa 1 Selectati o functie a cuptorului si temperatura.

Etapa 2 @ - apasati in mod repetat. I_)l - incepe sa clipeasca.

Etapa3 4 —. apésati pentru a seta durata.

Afisajul indica: 2.

|_)| - clipeste cand se incheie durata setata. Este emis un semnal si cuptorul
se opreste.

Etapa4  Pentru a opri semnalul apasati orice buton.

Etapa 5  Rotiti butoanele de selectare la pozitia oprit.

Modul de utilizare: Cronometru

Etapa1 (D). apasati in mod repetat. Q. incepe s clipeasca.

Etapa2 | , - apasati pentru a seta ora.

Functia porneste automat dupa 5 secunde.
La incheierea duratei alese, este emis semnalul sonor.

Etapa3  Pentru a opri semnalul apasati orice buton.

Etapa4  Rotiti butoanele de selectare la pozitia oprit.
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Anularea: Functiile ceasului

Etapa 1 @ - apasati repetat pana cand simbolul functiei ceas incepe sa clipeasca.

Etapa 2 Apasati lung: —.

Functia ceas se opreste dupa cateva secunde.

8. UTILIZAREA ACCESORIILOR

AVERTISMENT! 8.1 Introducerea accesoriilor
Consultati capitolele privind
siguranta.

Raft de sarma:
Impingeti raftul intre sinele de ghidaj ale
suportului raftului .

Tava de gatit /Tava adanca:
impingeti tava intre sinele de ghidaj ale
nivelului raftului.

8.2 Utilizarea ghidaje|or inainte de a inchide usa cuptorului,
telescopice verificati daca ati impins ghidajele

telescopice complet in cuptor.
Nu ungeti ghidajele telescopice.
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Raftul de sarma:
Puneti raftul de sarma pe ghidajele teles-
copice.

Cratita adanca:
Introduceti cratita adanca pe ghidajele
telescopice.

Raft de sdrma impreuna cu cratita
adanca:

Puneti raftul din sarma si cratita adanca
impreuna pe ghidajul telescopic.

9. FUNCTII SUPLIMENTARE

9.1 Suflanta cu aer rece cuptorului. Daca opriti cuptorul, suflanta
oL ) . cu aer rece continua sa functioneze pana
Atunci cand CUptOrUI fUnCthneaZa, cand aparatu| se réce$te_

suflanta cu aer rece porneste automat
pentru a mentine reci suprafetele

10. INFORMATII SI SFATURI

AVERTISMENT!
Consultati capitolele privind
siguranta.
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10.1 Recomandari pentru gatit

®

Temperatura si duratele de gatire din tabele au rol consultativ. Acestea depind de retete si
de calitatea si cantitatea ingredientelor utilizate.

Cuptorul dumneavoastra poate sa aiba un alt comportament la coacere/frigere fata de
cuptorul de pana acum. Tabelele de mai jos prezinta setarile recomandate pentru tempe-
ratura, durata gatirii si pozitia raftului pentru anumite tipuri de alimente.

Daca nu puteti gasi setarile pentru o reteta speciala, cautati alta similara.

10.2 Partea interioara a usii 10.3 Aer cald PLUS

Pe partea interioara a usii se afla: Utilizati raftul de pe al doilea nivel.

« informatii referitoare la functiile
cuptorului, pozitille recomandate
pentru rafturi si temperaturile pentru
preparate.

Utilizati o tava de gatit.

= 8 & O
PRAJITURI / PRODUSE DE PATISERIE /

PAINE (ml) (min)

Prajituri / Pateuri / Croissant 100 150-180 10-20
Focaccia 100 200-210 10-20
Pizza 100 230 10-20
Chifle 100 200 20-25
Paine 100 180 35-40

Prajitura cu prune / Placinta cu mere / Rulouri cu 100 - 150 160-180 30-60
scortisoara, facute intr-o forma de tort

Folositi 150 ml de apa daca nu se Folositi 100 ml de apa.

specifica altfel. Setati temperatura la 110 °C.

444 ALIMENTE PRE- . @ z REGENERA- @

PARATE SI CONGELA-  (°C)  (min) REA ALIMENTELOR  (min)

TE
Pizza 200- 10- Chifle 10-20
210 20 Paine 15-25
Croissant 170- 15- Focaccia 15-25
180 25
carne 15-25

Lasagne, folositi 200 ml  180- 35 -
200 50 Paste 15-25
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REGENERA- (D

@ FRIGE- . @

REA ALIMENTELOR  (min) (°C) (min)

Pizza 15-25 Friptura de 180 65 - 80
porc

Orez 15-25

Legume 15-25 10.4 Coacere

Folositi 200 ml de apa.

Folositi un vas din sticla pentru coacere.

@ FRIGE- . @

La prima coacere, folositi temperatura
mai mica.

Durata de coacere poate fi extinsa cu 10
— 15 minute in cazul in care coaceti
prajituri pe o pozitie a raftului.

Prajiturile si produsele de patiserie aflate
la Tnaltimi diferite nu se rumenesc in mod

egal. Nu este necesara modificarea

temperaturii daca rumenirea nu se face

(°C) (min)
Friptura de vi- 200 50 - 60
ta
Pui 210 60 - 80

uniform. Diferentele se egalizeaza in
timpul coacerii.

Tavile din cuptor se pot stramba in timpul
coacerii. Atunci cand tavile s-au racit,
distorsiunile dispar.

10.5 Sfaturi pentru coacere

Rezultatul coacerii

Cauza posibila

Solutie

Baza prajiturii nu este
coapta suficient.

Pozitia raftului nu este co-
recta.

Puneti prajitura pe un nivel mai
jos.

Prajitura se faramiteaza
si devine cleioasa sau
nu este uniforma.

Temperatura cuptorului este
prea mare.

Data viitoare, setati cuptorul cu o
temperatura putin mai redusa.

Temperatura cuptorului este
prea mare si durata de coa-
cere este prea scurta.

Data viitoare setati o durata de
coacere putin mai mare si o tem-
peratura a cuptorului putin mai re-
dusa.

Prajitura este prea us-
cata.

Temperatura cuptorului este
prea mica.

Data viitoare, setati cuptorul cu o
temperatura mai mare.

Durata de coacere este
prea lunga.

Data viitoare setati o durata de
coacere mai scurta.

Prajitura se coace neu-
niform.

Temperatura cuptorului este
prea mare si durata de coa-
cere este prea scurta.

Data viitoare setati o durata de
coacere putin mai mare si o tem-
peratura a cuptorului putin mai re-
dusa.

Aluatul prajiturii nu este dis-
tribuit uniform.

Data viitoare, intindeti uniform
aluatul tortului pe tava de coace-
re.
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Rezultatul coacerii Cauza posibila Solutie

Prajitura nu este gata Temperatura cuptorului este Data viitoare, setati cuptorul cu o
dupa terminarea duratei prea mica. temperatura putin mai ridicata.
de coacere mentionate

in reteta.

10.6 Coacerea pe un singur nivel al raftului

== e
COACEREA (°C) (min)
iN FORME

Aluat pentru Aer cald cu ventilatie 170 - 180 10- 25 2
tarta - patise-

rie, preincalziti

cuptorul gol

Tarta cu blat Aer cald cu ventilatie 150 - 170 20-25 2
de pandispan

Prajitura Ring / Aer cald cu ventilatie 150 - 160 50-70 1
Briosa

Prajitura Ma-  Aer cald cu ventilatie 140 - 160 70 -90 1
deira / Prajituri
cu fructe

Prajitura cu Incalzire sus/jos 170 - 190 60 - 90 1
branza

Utilizati raftul de pe al treilea nivel.
Utilizati functia: Aer cald cu ventilatie.
Utilizati o tava de gatit.

% PRAJITURI / PRODUSE DE @

PATISERIE / PAINE (°C) (min)
Prajitura cu nuca sau alune 150 - 160 20 - 40
Tarte cu fructe (cu aluat cu drojdie / de 150 35-55

chec), folositi o cratita adanca

Tarte cu fructe si coca frageda 160 - 170 40 - 80

Preincalziti cuptorul gol.
Utilizati functia: Incalzire sus/jos.
Utilizati o tava de gatit.
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ey O I

RI/PRODUSE DE  (°C) (min)

PATISERIE / PAINE

Rulada 180 - 200 10 - 20 3
Paine de secara: prima data: 230 20 1

dupa aceea: 160 - 30 -60
180

Prajitura cu unt si 190 - 210 20-30 B
migdale / Prajituri cu
zahar ars

Choux a la creme / 190 - 210 20-35 3
Eclere

Paine impletita / Pai- 170 - 190 30-40 3
ne coronita

Tarte cu fructe (cu 170 35-55 &
aluat cu drojdie / de

chec), folositi o crati-

ta adanca

Placinta dospita cu 160 - 180 40 - 80 3]
umplutura delicata

(de ex. branza dulce,

smantana, crema de

ou si lapte)

Christstollen 160 - 180 50-70 2

Utilizati raftul de pe al treilea nivel.

B e O

(°C) (min)

Biscuiti cu aluat fraged  Aer cald cu ventila- 150 - 160 10-20

tie
Rulouri, preincalziti cup- Aer cald cu ventila- 160 10 - 25
torul gol tie
Biscuiti cu aluat de pan- Aer cald cu ventila- 150 - 160 15-20
dispan tie
Aluat de foietaj, prein-  Aer cald cu ventila- 170 - 180 20-30
calziti cuptorul gol tie
Biscuiti facuti cu drojdie  Aer cald cu ventila- 150 - 160 20 - 40

tie
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@ BISCUITI CJ

O

(°C) (min)
Pricomigdale Aer cald cu ventila- 100 - 120 30-50
tie
Patiserie cu albus de Aer cald cu ventila- 80 - 100 120 - 150
ou / Bezele tie
Rulouri, preincalziti cup- Incalzire sus/jos 190 - 210 10-25

torul gol

10.7 Preparate coapte si gratina

Utilizati raftul de pe primul nivel.

te

O

(°C) (min)

Baghete cu branza to- Aer cald cu ventilatie 160 - 170 15-30
pita

Legume gratinate, pre- Turbo Girill 160 - 170 15-30
incalziti cuptorul gol

Lasagne Incalzire sus/jos 180 - 200 25-40
Peste la cuptor Incalzire sus/jos 180 - 200 30-60
Legume umplute Aer cald cu ventilatie 160 - 170 30-60
Dulciuri Incalzire sus/jos 180 - 200 40 - 60
Paste Incalzire sus/jos 180 - 200 45 - 60

10.8 Coacerea pe mai multe
niveluri

Utilizati functia: Aer cald cu ventilatie.

Utilizati tavile de copt.

% PRAJITU-

RI/PRODUSE DE  (°C)

O

(min)

I

PATISERIE 2 poziii
Choux a la creme / 160 - 180 25-45 1/4
Eclere, preincalziti

cuptorul gol

Prajitura Streusel us- 150 - 160 30-45 1/4

cata
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= e O

CUITI/PRAJI-  (°C) (min)

TURI MICI / 2 pozitii 3 pozitii
PRODUSE DE

PATISERIE /

RULOURI

Rulouri 180 20-30 1/4 -
Biscuiti cu aluat 150 - 160 20-40 1/4 1/3/5
fraged

Biscuiti cu aluat 160 - 170 25-40 174 -

de pandispan

Aluat de foietaj, 170 - 180 30-50 1/4 -
preincalziti cup-

torul gol

Biscuiti facuticu 160 - 170 30-60 1/4 -
drojdie

Pricomigdale 100 - 120 40 - 80 1/4 -
Biscuiti cu albus 80 - 100 130-170 1/4 -

de ou / Bezele

10.9 Sfaturi pentru frigere intoarceti friptura dup ce a trecut 1/2 -
" ) 2/3 din durata de gatire.
Folositi vase de cuptor rezistente la

caldura. Frigeti carnea si pestele in bucati mari (1

N . ) kg sau mai mult).
Frigeti carnea slaba acoperita (puteti

folosi folie de aluminiu). Stropiti bucatile de carne cu sucul

o ] ) ) propriu de mai multe ori pe durata frigerii.
Frigeti bucatile mari de carne direct in

tava sau pe raftul de sdrma pus 10.10 Frigere
deasupra tavii.

Adaugati putina ap n tava pentru a Utilizati raftul de pe primul nivel.

preveni arderea grasimii picurate.

@ VITA

K B O

(°C) (min)

Friptura inabusita 1-1,5kg Incalzire sus/jos 230 120 - 150
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S

VITA

%

=
LJ

O

(°C) (min)
Friptura de vita sau pentru fiecare  Turbo Grill 190 - 200 5-6
file, in sdnge, prein- cm de grosime
calziti cuptorul gol
Friptura de vita sau pentru fiecare ~ Turbo Girill 180 - 190 6-8
file, gatita mediu, cm de grosime
preincalziti cuptorul
gol
Friptura de vita sau pentru fiecare  Turbo Grill 170 - 180 8-10
file, bine facuta, cm de grosime
preincalziti cuptorul
gol
@ PORC
L Utilizati functia: Turbo Girill.
¥ O
N\
(°C) (min)
Spinare / Gat / Halca de 160 - 180 90 - 120
jambon
Cotlete / Coasta de porc 1-1.5 170 - 180 60 - 90
Bucata de carne 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Picior de porc, semipre- 0.75 -1 150 - 170 90 - 120

parat
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@ VITEL

(. Utilizati functia: Turbo Grill.

Y O

(kg) (°C) (min)
Friptura de vitel 1 160 - 180 90 - 120
Picior de vitel 1.5-2 160 - 180 120 - 150

@ MIEL

L Utilizati functia: Turbo Girill.

¥ O

(kg) (°C) (min)
Pulpa de miel / Frip- 1-1.5 150 - 170 100 - 120
tura de miel
Spata de miel 1-15 160 - 180 40 - 60
@ VANAT
(. Utilizati functia: Incalzire sus/jos.

Y O

(kg) (°C) (min)
Spata / Pulpa de ie- panala 1 230 30-40
pure, preincalziti
cuptorul gol
Spata de caprioara 15-2 210 - 220 35-40

Pulpa de caprioara 1.5-2 180 - 200 60 - 90
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@ PASARE
L Utilizati functia: Turbo Girill.
e D
N\
(kg) (°C) (min)
Pui, portii 0,2 - 0,25 fiecare 200 - 220 30-50
Pui, jumatate 0,4 - 0,5 fiecare 190 - 210 35-50
Pui, pasare indopata 1-1.5 190 - 210 50-70
Rata 15-2 180 - 200 80 - 100
Gasca 35-5 160 - 180 120 - 180
Curcan 25-35 160 - 180 120 - 150
Curcan 4-6 140 - 160 150 - 240
G PESTE (iN ABUR)
L Utilizati functia: Incalzire sus/jos.
¥ D
AN
(kg) (°C) (min)
Peste intreg 1-15 210 - 220 40 - 60

10.11 Crusta crocanta
cu:Functie Pizza

@

&7 pizza

@)

V&7 pizza

Utilizati raftul de pe primul nivel.

>R |

5 O

(°C) (min)
Tarte 180 - 200 40 - 55
Tarta cu 160 - 180 45 - 60

spanac

Utilizati raftul de pe primul nivel.

O

X

(°C) (min)
Quiche lor- 170 - 190 45 - 55
raine / Tarta
elvetiana
Prajituracu 140 - 160 60 - 90
branza




24  www.aeg.com

PIZZA

PIZZA

Utilizati raftul de pe primul nivel.

X @& O

(°C)

(min)

555

gati.

160 - 180

50 - 60

X & O

(°C) (min)

PIZZA

Preincalziti cuptorul gol inainte de a

Paine ne- 230 - 250 10-20

dospita

Utilizati raftul de pe al doilea nivel.

Tarta cu 160 - 180 45-55
foietaj din

aluat frantu-

zesc

(S

(°C)

O

(min)

Tarta flam- 230 - 250 12 - 20
bata

Galuste 180 - 200 15-25

Pizza, blat 200 - 230
subtire si

crocant, folo-

siti o cratita

adanca

15-20

Pizza, blat 180 - 200
gros si cro-

cant

20 - 30

10.12 Grill

Preincalziti cuptorul gol inainte de a gati.
Folositi gratarul numai cu bucati subtiri

de carne sau de peste.

Puneti o cratita pe prima pozitie a raftului

pentru a colecta grasimea.

Preincalziti cuptorul gol inainte de a

Utilizati raftul de pe al doilea nivel.
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L Utilizati functia: Grill

X &8 O© O EkE

(°C) (min) (min)
Pe o parte Pe cealalta par-
te
Friptura de vita 210 - 230 30-40 30-40 2
File de vita 230 20 - 30 20 - 30 8]
File de porc 210 -230 30-40 30-40 2
File de vitel 210-230 30-40 30-40 2
Spata de miel 210-230 25-35 20-25 3
Peste intreg, 0,5 210 - 230 15-30 15-30 3/4

kg - 1 kg

10.13 Preparate congelate

444 DECONGELAREA
=
ﬁ Utilizati functia: Aer cald cu ventilatie.
¥ O I
N\

(°C) (min)

Pizza, congelata 200 - 220 15-25 2
Pizza Americana, conge- 190 - 210 20-25 2
lata

Pizza, refrigerata 210 - 230 13-25 2
Pizza snacks, congelata 180 - 200 15-30 2
Cartofi prajiti, subtiri 200 - 220 20 - 30 3
Cartofi prajiti, grosi 200 - 220 25-35 8
Cartofi wedges / Crochete 220 - 230 20-35 3
Chiftelute 210-230 20 - 30 3
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444 DECONGELAREA

(. Utilizati functia: Aer cald cu ventilatie.

Y

O

(°C) (min)
Lasagne / Cannelloni, 170 - 190 35-45 2
proaspete
Lasagne / Cannelloni, 160 - 180 40 - 60 2
congelate
Branza la cuptor 170 - 190 20 - 30 &
Aripioare de pui 190 - 210 20 - 30 2

10.14 Decongelare

Scoateti ambalajul alimentului si puneti
alimentul pe o farfurie intinsa.

Nu acoperiti alimentele deoarece
acestea se pot extinde durata
decongelarii.

Utilizati raftul de pe primul nivel.

Pentru portiile mari de mancare, puneti o
farfurie goala cu fata in jos la baza
cavitatii cuptorului. Puneti mancarea intr-
un vas adanc si puneti-o deasupra
farfuriei aflate in interiorul cuptorului.

X @ O

O

®

(kg) (min) (min)
Timp de decon- Mai mult timp de
gelare decongelare

Pui 1 100 - 140 20-30 Intoarceti la juma-
tatea duratei de ga-
tit.

Carne 1 100 - 140 20-30 Intoarceti la juma-
tatea duratei de ga-
tit.

Pastrav 0.15 25-35 10-15 -

Capsuni 0.3 30-40 10-20 -

Unt 0.25 30-40 10-15 -

Frisca 2x0,2 80 - 100 10-15 Bateti frisca cat
timp mai este inca
putin inghetata.

Prajitura 1.4 60 60 -




10.15 Conservare

Utilizati functia Incalzire jos.

Utilizati numai borcane din sticla de
aceleasi dimensiuni, disponibile in
comert.

Nu utilizati borcane cu capac cu filet sau
tip baioneta sau cutii metalice.

Utilizati raftul de pe primul nivel.

Nu puneti mai mult de sase borcane de
un litru Tn tava de copt.

Umpleti borcanele in mod egal si
inchideti-le cu o clema.

Borcanele nu trebuie sa se atinga intre
ele.

Puneti aproximativ 1/2 litri de apa in tava
de gatit pentru a avea suficienta
umezeala in cuptor.

Cand lichidul din borcane incepe sa
fiarba (dupa aproximativ 35 - 60 de
minute la borcanele de un litru), opriti
cuptorul sau reduceti temperatura la
100 °C (consultati tabelul).

Setati temperatura la 160 - 170 °C.

& FRUCT MOA- @

LE (min)
Fierbere pana la
aparitia bulelor de

aer

Capsuni / Afine / 35-45

Zmeura / Agrise

coapte

B O O

CU SAMBU- (min) (min)

RE Fierbere pa- Fierbere in
na la apari- continuare
tia bulelor la 100 °C
de aer

Piersici / Gu- 35 -45 10-15

tui / Prune
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. O O

GUME (min) (min)
Fierbere pa- Fierbere in
na la apari- continuare
tia bulelor la 100 °C
de aer

Morcovi 50 - 60 5-10

Castraveti 50 - 60 -

Muraturi 50 - 60 5-10

asortate

Kohlrabi / 50 - 60 15-20

Mazare /

Sparanghel

10.16 Dezhidratare - Aer cald
cu ventilatie

Acoperiti tavile cu hartie cerata sau cu
pergament.

Pentru rezultate mai bune, opriti cuptorul
la jumatatea duratei de uscare,
deschideti usa si lasati sa se raceasca
peste noapte pentru terminarea uscarii.

Pentru 1 tava, folositi a treia pozitie a
raftului.

Pentru 2 tavi, folositi prima si a patra

pozitie a raftului.
@ LEGUME E @

(°C) (h)
Fasole 60 -70 6-8
Ardei 60 - 70 5-6
Legume pentru su- 60 -70 5-6
pa
Ciuperci 50 - 60 6-8
lerburi 40 - 50 2-3

Setati temperatura la 60 - 70 °C.
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10.17 Aer cald umed -

& (D accesorii recomandate
FRUCT

Folositi forme si recipiente in culori
(h) inchise, fara reflexie. Acestea absorb
mai bine caldura decéat vasele deschise

Prune 8-10 . -
la culoare si cu reflexie.

Caise 8-10

Felii de mar 6-8

Pere 6-9

.~

.. Rk Ramekin-uri 5 5
Tigaie de pizza Tava de copt Tava rotunda pentru

tarte

Vitroceramica
intunecata, ne-reflexiva  Diametru de 8
Diametru de 26 cm cm, inaltime
de 5cm

intunecatd, ne-reflexi-
va
Diametru de 28 cm

Intunecats, ne-reflexi-
va
Diametru de 28 cm

10.18 Aer cald umed

Pentru cele mai bune rezultate,
respectati sugestiile din tabelul de mai

jos.
¥ Ok
N\
(°C) (min)

Grisine, 0,5 kg in total 190 - 200 50 - 60 3
Scoici intregi la cuptor 180 - 200 30-40 4
Peste intreg in sare, 0,3 - 0,5 kg 190 - 200 45 - 50 4
Peste intreg in hartie ceruita, 0,3 - 190 - 200 50 - 60 3
0,5 kg

Amaretti (20; 0,5 kg in total) 170 - 180 40-50 3
Prajitura cu mere 190 - 200 50 - 60 4
Briose cu ciocolata (20; 0,5 kg into- 160 - 170 35-45 3

tal)




10.19 Informatii pentru
institutele de testare

Teste conforme cu: EN 60350, IEC
60350.
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%COACERE PE UN SINGUR NIVEL. Coacerea in forme

¥

O

(°C) (min)

Pandispan fara grasimi  Aer cald cu ventila- 140 - 150 35-50 2

tie
Pandispan fara grasimi  Incalzire sus/jos 160 35-50 2
Placinta cu mere, 2 for- Aer cald cu ventila- 160 60 - 90 2
me @20 cm tie
Placinta cu mere, 2 for- Incalzire sus/jos 180 70-90 1
me @20 cm

@COACERE PE UN SINGUR NIVEL. Biscuiti

Utilizati raftul de pe al treilea nivel.

=
LJ

>R |

(°C) (min)
Biscuit sfaramicios / Pati- ~ Aer cald cu ventilatie 140 25-40
serie
Biscuit sfaramicios / Pati-  Incalzire sus/jos 160 20-30
serie, preincalziti cuptorul
gol
Prajituri mici, 20 de bucati/ Aer cald cu ventilatie 150 20 - 35
tava, preincalziti cuptorul
gol
Prajituri mici, 20 de bucati/ Incalzire sus/jos 170 20-30

tava, preincalziti cuptorul
gol
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@COACERE PE MAI MULTE NIVELURI. Biscuiti

¥ 3 O Ik

(°C) (min)
Biscuit sfaramicios / Pa- Aer cald cu ventilatie 140 25-45 1/4
tiserie
Prajituri mici, 20 de bu-  Aer cald cu ventilatie 150 23-40 1/4
cati/tava, preincalziti
cuptorul gol
Pandispan fara grasimi ~ Aer cald cu ventilatie 160 35-50 1/4
@GRATAR
Preincalziti cuptorul gol timp de 5 minute.

H))
Gratar cu setarea maxima a temperaturii.

¥ O I

(min)
Paine prajita Grill 1-3 5
Friptura de vita, intoarceti la  Grill 24 - 30 4
jumatatea duratei de gatit
11. INGRIJIREA Sl CURATAREA
AVERTISMENT!
Consultati capitolele privind
siguranta.
11.1 Note cu privire la curatare
< Curatati partea din fata a cuptorului cu o laveta moale, apa calda si un

detergent neutru.

Folositi o solutie de curatare pentru curatarea suprafetelor metalice.

Agenti de cu- Curatati petele cu un detergent neutru. Nu il folositi pe suprafetele cataliti-
ratare ce.
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_¢_ Curatati cavitatea dupa fiecare utilizare. Acumularea de grasimi sau de
= orice alte reziduuri poate produce un incendiu.
——

Nu tineti alimentele n cuptor pentru mai mult de 20 de minute. Uscati ca-
Utilizarea zil- vitatea cu o lavetd moale dupa fiecare utilizare.
nica

& Curatati toate accesoriile dupa fiecare utilizare si uscati-le. Folositi o lave-
¥ ta moale cu apa calda si un detergent neutru. Nu curatati accesoriile in

=
W masina de spalat vase.

Nu curatati accesoriile anti-aderente folosind un agent de curatare abra-
Accesoriile  ziv sau obiecte cu muchii ascutite.

11.2 Cum se curata:
Adancitura cavitate

Curatati adancitura cavitatii pentru a
indeparta reziduurile de calcar dupa ce
gatiti cu abur.

Etapa 1 Etapa 2 Etapa 3

Turnati: 250 ml de otet din Lasati otetul sa dizolve rezi- Curatati cavitatea cu apa
vin alb Tn adancitura cavitatii. duurile de calcar la tempera- calda si o laveta moale.
Folositi un otet de maxim tura mediului ambiant timp

6%, fara niciun aditiv. de 30 de minute.

Pentru functia: Aer cald PLUS curatati cuptorul la fiecare 5 - 10 cicluri de gatire.

11.3 Modul de utilizare: Petele sau decolorarea stratului catalitic
Curatarea catalitica nu au niciun efect asupra curatarii.
Cavitatea este acoperita cu email

catalitic. Aceasta absoarbe grasimea in
timpul catalizei.

Inainte de curatarea catalitica

Opriti cuptorul si asteptati Curatati podeaua cuptorului
Sa se raceasca. si geamul de la interior al usii
cu apa calda, o laveta moale

si detergent neutru.

Curatati cuptorul folosind curatarea catalitica

Etapa 1 Etapa 2 Etapa 3
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Curatati cuptorul folosind curatarea catalitica

Selectati functia si tempera-  Dupa curatare, rotiti butonul de  Dupé ce cuptorul s-a racit,
tura cuptorului: C 250 °C  selectare pentru functiile cupto-  curatati cavitatea cu o la-

Durata: 1 h rului la pozitia oprit. veta moale si uda.
11.4 Cum se scoate si se ATENTIE!
monteaza: Usa Manevrati sticla cu grija, in

special in preajma marginilor
panoului frontal. Sticla se
poate sparge.

Puteti scoate usa si panourile de sticla
de la interior pentru a le curata. Numarul
panourilor de sticla difera de la un model
la altul.

AVERTISMENT!
Usa este grea.

Etapa 1 Deschideti usa complet.

Etapa2  Apasati complet parghiile
de fixare (A) de pe cele
doua balamale ale usii.

Etapa3 Inchideti usa cuptorului pani la prima pozitie de deschidere (la un unghi de
aproximativ 70°). Tineti usa din ambele parti si scoateti-o din cuptor tinand-o
inclinata oblic n sus. Puneti usa cu partea exterioara in jos pe o laveta moale
asezata pe o suprafata stabila.

Etapa4  Apucati garnitura profilata a
usii (B) de pe partea supe-
rioara a usii, de ambele par-
ti si apasati-o catre interior
pentru a elibera carligul.

Etapa 5  Trageti in afara de garnitura
profilata a usii pentru a o
scoate.

Etapa 6  Apucati pe rand panourile
de sticla ale usii din partea
superioara si trageti-le in
sus din ghidaje.
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Etapa7  Curatati panoul de sticla cu
apa calda si sapun. Uscati
cu grija panoul de sticla. Nu
curatati panourile de sticla

in masina de spalat vase.

Etapa 8  Dupa curatare urmati pasii
de mai sus in ordine inver-

sa.

Etapa 9

Mai intai instalati panoul mai mic, apoi cel mare si usa.

Asigurati-va ca panourile de sticla sunt introduse in pozitia corecta, in caz
contrar suprafata usii se poate supraincalzi.

11.5 Cum se inlocuieste: Bec

AVERTISMENT!
Pericol de electrocutare.
Becul poate fi fierbinte.

nainte de a schimba becul:

Etapa 1

Etapa 2

Etapa 3

Opriti cuptorul. Asteptati pa-
na cand cuptorul este rece.

Deconectati cuptorul de la
sursa de alimentare electri-
ca.

Puneti o laveta pe fundul ca-
vitatii.

Becul de sus

Etapa 1 Rotiti capacul de sticla si scoate-
ti-l.
AN
Etapa2  Curatati capacul de sticla.
Etapa3 Inlocuiti becul cu un bec adecvat rezistent la o calduré de 300 °C.
Etapa4  Montati capacul de sticla.

12. DEPANAREA

AVERTISMENT!
Consultati capitolele privind
siguranta.

12.1 Ce trebuie facut daca...

in orice situatie care nu este prevazuta in
acest tabel, contactati un Centru de
service autorizat.
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Problema

Verificati daca...

Problema Verificati daca...

Cuptorul nu se in-
calzeste.

Siguranta este arsa.

Becul nu functio- Becul este ars.

neaza.

Afisajul indica
,12.00".

Alimentarea a fost
intrerupta. Setati
timpul.

Apa se scurge din
adancitura cavitatii.

Este prea multa apa
in adancitura cavita-
tii.

Performante nesa-
tisfacatoare la gatire
pentru functia: Aer
cald PLUS .

Ati umplut adancitu-
ra cavitatii cu apa.

12.2 Date pentru service

Daca nu puteti gasi singur o solutie,
adresati-va comerciantului sau unui
Centru de service autorizat.

Datele necesare centrului de service se
gasesc pe placuta cu date tehnice.
Aceasta este amplasata pe cadrul frontal
din interiorul cuptorului. Nu scoateti
placuta cu date tehnice din interiorul
cuptorului.

VVa recomandam sa notati datele aici:

Model (MOD.)

Codul numeric al produsului (PNC)

Numarul de serie (S.N.)

13. EFICIENTA ENERGETICA

13.1 Informatii despre produs si Fisa cu informatii despre

produs*

Numele furnizorului

AEG

Identificarea modelului

BCE455350M 944188097
BCK455350M 944188105

Indexul de eficienta energetica

81.2

Clasa de eficienta energetica

A+

Consumul de energie cu o incarcatura standard, mo-
dul conventional

0.99 kWh(/ciclu

Consumul de energie cu o incarcatura standard, mo-
dul de ventilatie

0.69 kWh/ciclu

Numarul de incinte

1

Sursa de caldura

Energie electrica

Volum

711

Tipul cuptorului

Cuptor incastrat
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BCE455350M 34.5 kg

Masa
BCK455350M 34.0 kg

* Pentru Uniunea Europeana conform cu Reglementarile UE 65/2014 si 66/2014.

Pentru Republica Belarus conform cu STB 2478-2017, Anexa G; STB 2477-2017, Anexele
AsiB.

Pentru Ucraina conform cu 568/32020.

Clasa de eficienta energetica nu este aplicabila in cazul Rusiei.

EN 60350-1 - Aparate de gatit electrocasnice - Partea 1: Game, cuptoare, cuptoare cu
abur si gratare - Metode de masurare a performantei.

13.2 Economisirea energiei Caldura reziduala
Cand durata gatirii este mai mare de 30

Cuptorul dispune de unele de min, reduceti temperatura cuptorului
functii care va ajuta la cu cel putin 3 - 10 min Tnainte de a
economisirea energiei in termina gatitul. Caldura reziduala din
timpul procesului zilnic de interiorul cuptorului va continua gatirea.
gatire. Folositi caldura reziduala pentru a incalzi

Asigurati-va ca usa cuptorului este alte preparate.

inchisa in timpul functionarii cuptorului. Mentinerea calda a alimentelor

Nu deschideti usa cuptorului prea des in Alegeti setarea pentru cea mai mica

timpul gatirii. Mentineti curata garnitura temperatura posibila pentru a folosi

usii si asigurati-va ca este bine fixata in caldura reziduala si mentine o mancare

pozitie. calda.

Folositi vase din metal pentru a Aer cald umed

imbunatati economia de energie. Functie conceputa sa economiseasca

Cand este posibil, nu preincalziti cuptorul ~ ©€nergia in timpul gatitului.

inaintea gatitului.

Faceti pauze cat mai mici intre doua
coaceri atunci cand pregatiti cateva
preparate simultan.

Gatitul cu ventilator

Atunci cand este posibil, folositi functiile
de gatit cu ventilator pentru a economisi
energie.

14. INFORMATII PRIVIND MEDIUL

Reciclati materialele marcate cu simbolul aparatele marcate cu acest simbol X

t/.\‘-). Pentru a recicla ambalajele, acestea fmpreuna cu deseurile menajere.
trebuie puse in containerele Returnati produsul la centrul local de
corespunzatoare. Ajutati la protejarea reciclare sau contactati administratia
mediului si a sanatatii umane si la orasului dvs.

reciclarea deseurilor din aparatele
electrice si electrocasnice. Nu aruncati
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