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Utilizarea conform
destinatiei

Cititi cu atentie aceste instructiuni. Pastrati
atat instructiunile de utilizare si de montaj, cat
si actele aparatului, pentru o utilizare ulterioara
sau pentru urmatorii proprietari.

Verificati aparatul dupa ce-l scoateti din
ambalaj. In caz ca a suferit deteriorari in timpul
transportului, nu conectati aparatul, contactati
Serviciul Tehnic si notati deteriorarile
provocate, in caz contrar veti pierde dreptul la
orice tip de despagubire.

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

Acest aparat trebuie instalat conform
instructiunilor de montaj incluse.

Acest aparat este rezervat in exclusivitate
uzului menajer si domeniului casnic. Utilizafi
aparatul numai pentru prepararea
mancarurilor si a bauturilor. Procesul de
preparare trebuie supravegheat. Un proces de
preparare de scurta durata trebuie
supravegheat fara intrerupere. Utilizati aparatul
numai in spatii inchise.

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

Nu folositi niciun fel de acoperire pentru plita.
Acestea pot duce la accidente, de ex. din
cauza supraincalzirii, aprinderii sau
materialelor care se pot sparge.

Folositi exclusiv dispozitivele de protectie sau
gratarele de protectie pentru copii, care au
fost aprobate de noi. Dispozitivele de protectie
sau gratare de protectie pentru copii, care
sunt inadecvate, pot duce la accidente.

Acest aparat nu este destinat exploatarii cu un
comutator temporizat extern sau cu o
telecomanda.

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

Destinatia de utilizare ro

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

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

Tn cazul in care purtafi un echipament medical
implantat care este activ (de ex. un stimulator
cardiac sau un defibrilator), asigurati-va la
medicul dvs. ca acesta corespunde Directivei
90/385/CEE a Consiliului Comunitatii
Europene din 20 iunie 1990, precum si
standardelor DIN EN 45502-2-1 si DIN EN
45502-2-2 si ca a fost ales, implantat i
programat conform VDE-AR-E 2750-10. Daca
aceste conditii necesare sunt indeplinite si, in
plus, se utilizeaza ustensile de bucatarie si
vase de gatit care nu sunt metalice si cu
manere care nu sunt metalice, in conditiile
unei utilizari regulamentare, folosirea acestei
plite nu reprezinta niciun pericol.
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ro Instructiuni de siguranta importante

ENinstructiuni de siguranta
importante

/\ Avertizare — Pericol de incendiu!

= Uleiul si grasimile fierbinti se aprind repede.
Nu lasati niciodata nesupravegheate uleiul
si grasimile fierbinti. Nu stingeti niciodata
focul cu apéa. Deconectati zona de gatit.
Inabusiti cu atentie flacarile cu un capac, o
patura extinctoare sau cu ceva asemanator.

= Pozitiile de fierbere devin foarte fierbinti. Nu
depozitali niciodata obiecte inflamabile pe
plita. Nu depozitati obiecte pe plita.

= Aparatul se infierbanta. Nu pastrati
niciodata obiecte inflamabile sau doze de
spray in sertarele aflate direct sub plita.

= Plita se deconecteaza automat si nu mai
poate fi operata. Ea se poate reconecta
accidental mai tarziu. Deconectati siguranta
din tabloul de sigurante. Chemati unitatea
service abilitata.

= Nu este permisa folosirea niciunor
acoperitoare pentru plita.Acestea pot duce
la survenirea unor accidente, de exemplu
din cauza supraincalzirii, aprinderii sau
materialelor care se pot sparge.

/\ Avertizare - Pericol de provocare a

arsurilor!

= Pozitiile de fierbere si zona invecinata
acestora, indeosebi un eventual cadru al
plitei, se incalzesc foarte tare. Nu atingeti
niciodata suprafetele fierbinti. Tineti copiii la
distanta.

= Pozitia de fierbere incalzeste, insa
indicatorul nu functioneaza. Deconectati
siguranta din tabloul de sigurante. Chemati
unitatea service abilitata.

= Obiectele din metal devin fierbinti foarte
rapid pe plita. Nu asezati niciodata obiecte
din metal, de ex. cufite, furculite, linguri si
capace pe plita.

= Dupa fiecare utilizare, opriti intotdeauna
plita de gatit de la intrerupatorul principal.
Nu asteptati ca plita de gatit sa se opreasca
automat din cauza lipsei recipientelor.
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/\ Avertizare — Pericol de electrocutare!

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

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

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

= Ciobiturile sau crapaturile din placa
vitroceramica pot provoca electrocutari.
Deconectati siguranta din tabloul de
sigurante. Chemati unitatea service abilitata.

/\ Avertizare — Pericol de defectiune!
Aceasta plita este echipata cu un ventilator pe
partea inferioara. Nu depozitati obiecte
marunte sau ascutite, hartie sau prosoape de
bucatarie In sertarul de sub plita. Acestea pot
fi absorbite si pot avaria ventilatorul sau pot
afecta sistemul de racire.

Intre interiorul sertarului si intrarea
ventilatorului trebuie pastrata o distanta
minima de 2 cm.

/\ Avertizare — Pericol de vatamare!

= La prepararea in baie de apa, plita si
recipientul de preparare se pot crapa din
cauza supraincalzirii. Recipientul de
preparare in baie de apa nu trebuie sa
atinga direct fundul oalei umplute cu apa.
Folositi exclusiv un vas de fierbere
termorezistent.

= Daca exista lichid intre fundul oalei si
pozitia de fierbere, oalele pot sari brusc.
Pastrati intotdeauna uscate pozitia de
fierbere si fundul oalei.



B Cauzele avariilor

Atentie!

Bazele aspre ale recipientelor pot zgaria plita de
gatit.

Nu amplasati niciun recipient gol pe zonele de gatit.
Pot provoca deteriorari.

Nu plasati recipiente calde pe panoul de comanda,
zona indicatoarelor sau rama plitei de gatit. Pot
provoca deteriorari.

Caderea obiectelor dure sau cu varf peste plita de
gatit poate cauza daune.

Folia de aluminiu si recipientele din plastic se topesc
pe zonele de gatit calde. Nu se recomanda folosirea
foliilor de protectie la plita de gatit.

Vedere de ansamblu

in tabelul urmator gasiti cele mai frecvente tipuri de

Cauzele avariilor ro

deteriorari:
Deteriorari Cauza Masura
Pete Preparate revérsate. indepartati imediat preparatele revarsate, cu o rézuitoare pentru geamuri,
Produse de curdtare neadecvate. Utilizati numai produse de curdtare adecvate pentru plitele de acest tip.
Zgarieturi Sare, zahar si nisip. Nu utilizati plita ca suprafata de lucru sau de depozitare.
Fundurile rugoase ale vaselor zgarie plita. Verificati vesela pentru gatit.
Decolorari Produse de curdtare neadecvate. Utilizati numai produse de curatare adecvate pentru plitele de acest tip.

Urme Iasate de oale trase.

Atunci cand le deplasati, ridicati oalele si tigdile.

Deformare con-  Zahdr, alimente cu continut mare de zahar.
cava

Indepartati imediat preparatele revdrsate, cu o rézuitoare pentru geamuri,
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ro Protectia mediului

B Protectia mediului

n acest capitol veti gasi informatii despre
economisirea energiei si eliminarea ca deseu a
aparatului.

Recomandari pentru a reduce consumul de
energie

m Utilizati intotdeauna capacul corespunzator pentru
fiecare oala. Cand se gateste fara capac, este
necesara considerabil mai multa energie. Utilizati un
capac de sticla pentru a putea avea vizibilitate fara a
fi nevoie sa 1l ridicati.

m Ulilizati recipiente cu baze plate. Bazele care nu sunt
plate necesitd un consum mai mare de energie.

m Diametrul bazei recipientelor trebuie sa corespunda
cu dimensiunea zonei de gatit. Atentie: producatorii
de recipiente indica de obicei diametrul superior al
recipientului, care este in general mai mare decat
diametrul bazei recipientului.

m Pentru cantitafi mici utilizafi un recipient mic. Un
recipient mare umplut cu o cantitate mica necesita
multa energie. X

m  Cand gatiti, utilizati apa putina. In acest mod se
economiseste energie si se pastreaza toate
vitaminele si mineralele din legume.

m  Selectati nivelul de putere cel mai scazut pentru
gatire. Daca se utilizeaza un nivel de putere foarte
ridicat, se pierde energie.

Evacuarea corecta ca deseu

Evacuati ambalajul in mod ecologic.

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

mmmm clectronice (DEEE).
Directiva stabileste cadrul valabil la nivelul
intregii UE pentru preluarea si valorificarea
aparatelor uzate.
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[l Gatitul cu inductie

Avantaje la gatitul cu inductie

Gatitul cu inductie se deosebeste radical de gatitul
obisnuit, caldura fiind generata direct in vasul de gatit.
Acest lucru oferd o serie intreaga de avantaje:

m Economie de timp la fierbere si prajire.

m Economie de energie.

m Intretinere si curatare mult mai usoare. Mancarurile
revarsate nu se lipesc foarte repede prin ardere.

m Controlul caldurii si sigurantg; plita mareste sau
reduce alimentarea cu caldura imediat dupa fiecare
operare. Zona de gatit cu inductie intrerupe
alimentarea cu caldura imediat ce vasul de gatit este
luat de pe zona de gatit, fara ca aceasta sa fi fost
deconectata in prealabil.

Recipiente

Utilizati numai vesela feromagnetica pentru prepararea
cu inductie, ca de exemplu:

m Veseld din otel emailat

m Vesela din fonta

m Veseld speciald din otel inoxidabil, adecvata pentru
prepararea cu inductie.

Pentru a verifica daca vesela este adecvata pentru
prepararea cu inductie, puteti consulta capitolul
— "Testul vaselor de gatit".

Pentru un rezultat bun al prepararii, este recomandabil
ca zona feromagnetlca a fundului oalei sa corespunda
marimii zonei de gatit. In cazul in care vesela de pe o
zona de gatit nu este recunoscutd automat, incercati din
nou pe o pozitie de fierbere cu un diametru mai mic.

jﬁt\ >

.@16 cm | |.@21cm | L @28cm |

Exista si vase pentru plite cu induciie al caror fund nu
este complet feromagnetic:

= In cazul in care fundul vasului de gétit este numai
partial feromagnetic, se va incélzi numai suprafata
feromagnetica. De aceea, se poate produce o
distribuire neuniforma a caldurii. Zona care nu este
feromegnetica poate prezenta o temperatura prea
redusa pentru gatit.




m In cazul In care materialul fundului vasului de gatit
consta, printre altele, din parti de aluminiu, atunci
suprafata feromagnetica este de asemenea redusa.
Se poate intdmpla ca acest vas de gatit sa nu se
incalzeasca cum trebuie sau ca eventual sa nici nu
fie recunoscut automat.

Recipiente inadecvate
Nu utilizati niciodata plite cu difuzie sau recipiente din:

otel fin normal
sticla
ceramica
cupru
aluminiu

Proprietati ale fundului vasului de gatit

Textura fundului veselei poate influenta rezultatul
prepardrii. Utilizali oale si tigdi din materiale care
repartizeaza uniform caldura in vas, de ex. oale cu fund
tip "sandwich" din otel inoxidabil, astfel economisindu-
se timp si energie.

Utilizati vase de gatit cu fundul plat, fundurile care nu
sunt plate afecteaza negativ alimentarea cu caldura.

Absenta recipientului sau dimensiune neadecvata

Daca nu se plaseaza un recipient pe zona de gatit
selectata sau nu este din materialul sau de
dimensiunea potrivitd, nivelul de gatit care se
vizualizeaza pe indicatorul din zona de gatit clipeste.
Plasali recipientul potrivit pentru a inceta sa clipeasca.
Daca se intarzie mai mult de 90 de secunde, zona de
gatit se opreste automat.

Recipiente goale sau cu baza subtire

Nu Tncalziti recipiente goale, nici nu utilizati recipiente
Cu baza subtire. Plita de gatit este dotata cu un sistem
intern de siguranid, dar un recipient gol se poate incalzi
atat de repede incét functia "dezactivare automata" nu
are timp sa reactioneze si poate atinge o temperatura
foarte ridicata. Baza recipientului poate ajunge sa se
topeasca si sa deterioreze sticla plitei. In acest caz, nu
atingeti recipientul si opriti zona de gatit. Daca, dupa ce
se raceste, nu functioneaza, luati legatura cu serviciul
de asistenta tehnica.

Gatitul cu inductie ro

Recunoasterea automata a vasului

Fiecare zona de gatit dispune de o limita inferioara de
recunoastere automata a vasului, aceasta depinde de
diametrul feromagnetic si de materialul fundului vasului.
De aceea, este recomandabil sa folositi intotdeauna
acea zona de gatit care corespunde cel mai bine
diametrului fundului vasului.
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ro Familiarizarea cu aparatul

) Familiarizarea cu aparatul

Gasiti informatii despre dimensiunile si puterile zonelor
de gatit in— Pagina 2

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

Panoul de comanda

[ Y
o ‘ o [ L.

. Qe

0]

Lo oo
B S A X
o o ® min

_@_ C= i + boost A @

Panouril de comanda e ]

O] Comutatorul principal O Starea de functionare

- Selectarea zonei de gatit g Trepte de preparare termica
—/+ Campuri de setare H/k Caldura reziduala

boost R Functia PowerBoost b Functia PowerBoost

® Functia de temporizare oo Temporizator

C= Siguranta pentru copii

Suprafetele de comanda
Cand atingeti un simbol, functia respectiva va fi activata.

Indicatii

= Meniineli panoul de comanda in permanenta curat si
uscat. Umiditatea afecteaza functionarea.

m Nu strAngeti vase de gatit in apropierea afisajelor si
a senzorilor. Sistemul electronic se poate incélzi
excesiv.

Zonele de gatit

Zone de gatit

O Zona de gatit usor Folositi un vas de gatit cu o dimensiune adecvata

Folositi numai vase adecvate pentru gatitul cu inductie, a se vedea sectiunea — “Gatitul cu inductie”

Indicatorul de caldura reziduala In cazul in care indepartati vesela de pe zona de gétit in
. . . s . timpul prepararii, indicatorul de caldura reziduald gi

Plita dispune de un indicator de caldura reziduala treapta de fierbere aleasa se aprind intermitent,

pentru fiecare zona de gatit. Acesta indica faptul ca o alternativ.

zona de gatit mai este inca fierbinte. Nu atingeti zona
de gatit atata timp cat indicatorul de caldura reziduala
este aprins.

La deconectarea zonei de gétit, se aprinde indicatorul
de caldura reziduala. Chiar daca plita este deja
deconectata, indicatorul de caldura reziduala raméane

In functie ?e valoarea caldurii reziduale, se afiseaza aprins atata timp cat zona de gétit inca mai este calda.
urmatoarele:

m Afisare H: temperaturd mare
m Afisare h: temperaturd scdzuta

30



E¥Operarea aparatului

n acest capitol puteti citi cum se efectueaza setarea
unei zone de gatit. Veli gasi in tabel trepte de fierbere si
timpi de preparare pentru diverse preparate.

Conectarea si deconectarea plitei

Conectarea si deconectarea plitei se face cu
comutatorul principal.

Conectare: atingeti simbolul (D. Se emite un semnal
sonor. Afisajul de deasupra comutatorului principal si
afisajul zonelor de gétit i se aprind. Plita este gata de
functionare.

Deconectare: atingeti simbolul (D, pana cand se stinge
afisajul. Toate zonele de gatit sunt deconectate.
Indicatorul de caldura reziduala raméane aprins pana
cand zonele de gatit s-au racit suficient.

Indicatii

m Plita se deconecteaza automat cand toate zonele de
gatit sunt deconectate mai mult de 20 de secunde.

m Setarile alese raman memorate primele 4 secunde
dupa deconectarea plitei. Daca o reconectati in
acest interval, plita va fi pusa in functiune cu setarile
anterioare.

Setarea zonei de gatit

Selectati treapta de fierbere doritd cu simbolurile
+ si —.

Treapta de fierbere | = treapta cea mai redusa.

Treapta de fierbere 5 = treapta cea mai ridicata.

Fiecare treapta de fierbere are o treapta intermediara.

Aceasta este marcata cu un punct.

Indicatii

m Pentru a proteja partile sensibile ale aparatului de
supraincalzire sau de suprasarcina electricad, plita
poate reduce temporar puterea.

m Pentru a evita producerea de zgomot de aparat, plita
poate reduce temporar puterea.

Selectarea zonei de gatit si a treptei de fierbere
Plita trebuie sa fie conectata.

1. Selectati zona de gatit cu ajutorul simbolului +.

2. In urmétoarele 10 secunde atingeti simbolul+ sau —.
Se afiseaza urmatoarea setare de baza:
Simbolul +: treapta de fierbere §
Simbolul =: treapta de fierbere 4

| |

[
ne r e e
) )
I ()
A -
—_— —

Treapta de fierbere este setata.

Operarea aparatului ro

Modificarea treptei de fierbere

Selectati zona de gatit si atingeti simbolul + sau —,
pana se afiseaza treapta de fierbere dorita.

Deconectarea zonei de gatit

Selectati zona de gatit si apoi atingeti simbolul + sau =,
pana se afiseaza .

Zona de gatit se deconecteaza si se afiseaza
indicatorul de céaldura reziduala.

Indicatii

m Daca nu s-a plasat niciun recipient pe zona de gatit,
nivelul de putere selectat clipeste. Dupa trecerea
unui timp, zona de gatit se opreste.

m Daca s-a plasat un recipient pe zona de gatit inainte
de a porni plita, acesta va fi detectat in urmatoarele
20 de secunde de la apasarea intrerupatorului
principal, iar zona de gatit se va selecta automat.
Odata detectat, selectati nivelul de putere in
urmatoarele 20 de secunde, in caz contrar zona de
gatit se opreste.

Desi se plaseaza mai mult de un recipient, cand se
porneste plita de gatit va fi detectat numai unul
dintre ele.

Recomandari pentru gatit

Recomandari

m  Amestecali din cand in cand atunci cand incalziti
piureuri, supe crema si sosuri groase.

m Pentru preincalzire, setati treapta de fierbere 8 - 9.

m La prepararea cu capac, reduceti treapta de fierbere
imediat ce ies aburi de sub capac. Pentru un rezultat
optim al prepardarii, nu este necesara fierberea.

m Dupa procesul de preparare, lasati vasul de gatit
acoperit pana in momentul servirii.

m Pentru prepararea in oala sub presiune, respectati
indicatiile producatorului.

m Pentru a mentine valoarea nutritiva a alimentelor, nu
le preparati un timp prea indelungat. Timpul optim
de preparare poate fi setat cu ajutorul ceasului de
bucatarie.

m Pentru un rezultat mai sanatos al prepararii este
recomandabil sa se evite Incingerea excesiva a
uleiului.

m Pentru ca alimentele sa@ se rumeneasca, prajiti-le
consecutiv, in portii mici.

m Intimpul procesului de preparare, vasele de gatit pot
atinge temperaturi ridicate. Este recomandata
utilizarea unor manusi de protectie.

m Recomandari pentru un géatit eficient din punct de
vedere energetic gasiti in capitolul — "Protectia
mediului”
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ro Operarea aparatului

Tabel pentru preparare

In tabel este indicat care treapt de fierbere este
adecvata pentru fiecare fel de mancare. Timpul de
preparare poate varia in functie de tipul, greutatea,
grosimea si calitatea alimentelor.

Treaptade  Timpul de pre-
preparare parare (min.)

termica
Topire
Ciocolata, glazura 1-1.
Unt, miere, gelatina 1-2

incélzire si mentinere la cald

Tocanad, de ex. tocana de linte 1.-2
Lapte* 1.-2
Incélzirea in apa a carnéciorilor* 3-4

Decongelare si incélzire
Spanac, congelat 3-4 15-25

Gulas, congelat 3-4 35-55
Prepararea in lichid sub temperatura de fierbere, fierberea la foc mic

Galuste de cartofi* 4.-5. 20-30
Peste™ 4-5 10-15
Sosuri albe, de ex. sos Béchamel 1-2 3-6
Sosuri bétute, de ex. sos Bernaise, sos Hollandaise 3-4 8-12
Fierbere, preparare la aburi, indbusire

Orez (cu cantitate dubla de apa) 2.-3. 15-30
Orez cu lapte™* 2-3 30-40
Cartofi fierti in coaja 4,-5, 25-35
Cartofi natur 4,-5, 15-30
Paste fainoase, fidea* 6-7 6-10
Tocana 3.-4. 120-180
Supe 3.-4. 15-60
Legume 2.-3. 10-20
Legume, congelate 3.-4. 7-20
Preparare in oala sub presiune 4.-5.

Preparare inabusita

Rulade -5 50-65
Friptura inabusita 4-5 60-100
Gulag™** 3-4 50-60

* Fara capac
**ntoarceti de mai multe ori

“**Preincélziti la treapta de preparare termicé 8 - 8.
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Operarea aparatului ro

Treaptade  Timpul de pre-

preparare parare (min.)
termica

indbusire/prajire cu ulei putin*

Snitel, natur sau pane 6-7 6-10
Snitel congelat 6-7 6-12
Cotlet, natur sau pane™* 6-7 8-12
Friptura (grosime 3 cm) 7-8 8-12
Piept de pasare (grosime 2 cm)** 5-6 10-20
Piept de pasdre, congelat™* 5-6 10-30
Chiftele (3 cm grosime)** 4.-5, 20-30
Hamburgeri (2 cm grosime)™™ 6-7 10-20
Peste si file de peste, natur 5-6 8-20
Peste si file de peste, pane 6-7 8-20
Peste, pane si congelat, de ex. crochete din peste 6-7 8-15
Langustine, crevei 7-8 4-10
Sotarea legumelor si a ciupercilor proaspete 7-8 10-20
Preparate la tigaie, legume, carne taiata fasii, in stil asiatic 7-8 15-20
Preparate congelate, de ex. preparate la tigaie 6-7 6-10
Clatite (prajire in grasime incinsa, consecutiva) 6.-7. -
Omlete (prdjire consecutiva) 3.-4. 3-10
Ouad ochiuri 5-6 3-6
Prajire in baie de ulei incins* (150-200 g per portie in 1-2 | ulei, prajire pe portii)

Produse congelate, de exemplu cartofi préjiti, crochete de pui 8-9

Crochete, congelate 7-8

Carne, de ex. bucdti de pui 6-7

Peste, pane sau in aluat cu bere 6-7

Legume, ciuperci pane sau in aluat cu bere, tempura 6-7

Produse mici de brutdrie/patiserie, de exemplu gogosi/berlineze, fructe in aluat cu bere 4-5

* Fara capac
**Intoarceti de mai multe ori

“**Preincalziti la treapta de preparare termicé 8 - 8.
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ro Functii de timp

Functii de timp
Plita dvs. dispune de doua functii ale temporizatorului:

m Programarea timpului de preparare
m Ceasul cu alarma de bucatarie

Programarea timpului de preparare

Pozitia de gatit se deconecteaza automat dupa
scurgerea timpului setat.

Astfel efectuati setarile:

1. Selectali pozitia de gatit si treapta de preparare
termica dorita.
2. Atingeti simbolul (©. Pe afisajul pozitiei de gatit se
aprinde ®. Pe afisajul temporizatorului apare /L.
3. Atingeti simbolul + sau —. Se afiseaza setarea de
baza:
Simbolul +: 30 minute.
Simbolul =: 10 minute.

|

I
|+ +
9 Q b )
1L rnr LI I
2 3 2
® min ® min
+ boost A @ + boost R @

4. Cu simbolurile + sau = selectali timpul de preparare
dorit.

Dupa cateva secunde incepe sa se scurga timpul.

Indicatie: Pentru toate zonele de gatit, poate fi setat
automat acelasi timp de preparare. Timpul setat se
scurge independent pentru fiecare din zonele de gatit.
In sectiunea — "Setari de bazad" gasiti informatii despre
programarea automata a timpului de preparare

Modificarea sau stergerea timpului

Selectati pozitia de gatit. Atingeti simbolul O si
modificati timpul de preparare cu simbolurile + sau —,
sau setati timpul pe £4.

Odata trecut timpul

Zona de gatit se opreste. Este emis un semnal de
avertizare si pe indicatorul vizual al functiei de
programare a timpului apare L timp de 10 secunde.
Indicatorul @ zonei de gatit se ilumineaza. La apasarea
simbolului (B, indicatoarele se sting si semnalul sonor

nceteaza.

Indicatii

m Daca a fost programat un timp de preparare pentru
mai multe pozitii de gatit, pe afisajul temporizatorului
apare intotdeauna timpul pentru pozitia de gatit
selectata.

m Puteli seta un timp de preparare de pana la 99 de
minute.
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Ceasul cu alarma de bucatarie

Cu ajutorul ceasului cu alarma de bucatarie puteti regla
durate de timp de péna la 99 de minute.

Acesta functioneaza independent de pozitille de gatit si
de alte setari. Aceasta functie nu deconecteaza
automat o pozitie de gatit.

Astfel efectuati setarile:

1. Ceasul de bucatarie cu alarma poate fi setat in doua
moduri diferite:
- La pozitia de gatit selectata, atingeti de 2 ori
simbolul (®.
- Daca nu este selectata nicio pozitie de gatit,
atingeti simbolul .
Afisajul @ de langa simbolul L) se aprinde. Pe
afisajul temporizatorului apare 4.
2. Atingeti simbolul + sau —. Se afiseaza setarea de
baza.
Simbolul +: 10 minute.
Simbolul =: 05 minute.
3. Cu simbolurile + sau — setali timpul dorit.
Dupa cateva secunde incepe sa se scurga timpul.

Modificarea sau stergerea timpului

Atingeti de mai multe ori simbolul (®, pana cand se
aprinde afisajul ® pe langa simbolul £). Modificati
timpul sau setati timpul cu simbolurile + sau — pe 44

Odata trecut timpul

Este emis un semnal de avertizare. Pe indicatorul vizual
al functiei de programare a timpului apare {/ti. Dupa 10
secunde indicatoarele se sting.

La apasarea simbolului (®, indicatoarele se sting si
semnalul sonor inceteaza.



Functia PowerBoost

Cu functia PowerBoost pot fi incalzite cantitati mari de
apa mai repede decéat cu treapta de preparare

termica 5.

Aceasta functie este disponibila pentru toate zonele de
gatit daca nicio alta zona de gatit nu este in functiune.

In caz contrar, pe afisajul treptelor de preparare termica
se aprind intermitent & si 5.

Activare

1. Selectali 0 zona de gatit.
2. Atingeti simbolul boostA.
Pe afisaj se aprinde &.

Functia este activata.

Indicatie: La activarea functiei PowerBoost, zona de
gatit este conectata, iar afigajele treptelor de preparare
termicd & si 5 se aprind intermitent, apoi treapta de
preparare termica 5 este setatd automat. Functia
PowerBoost este dezactivata.

Dezactivare

1. Selectali zona de gatit.

2. Atingeti simbolul boostA.
Pe afisaj se stinge & si zona de gatit comuta Tnapoi
pe treapta de fierbere 5.

Functia este dezactivata.

Indicatie: In anumite circumstante, functia PowerBoost
se poate dezactiva automat, pentru a proteja
elementele electronice din interiorul plitei.

Functia PowerBoost ro

Bl Sistemul de siguranta
impotriva accesului
copiilor

Cu ajutorul sigurantei pentru copii, impiedicali
conectarea plitei de catre copii.

Activarea si dezactivarea sigurantei pentru
copii

Plita de gatit trebuie sa fie oprita.

Activare: apdsati simbolul = timp de aproximativ

4 secunde. Indicatorul situat 1anga simbolul c= se

ilumineaza timp de 10 secunde. Plita de gatit ramane
blocata.

Dezactivare: apasati simbolul & timp de aproximativ
4 secunde. Blocarea s-a dezactivat.

Siguranta automata pentru copii
Cu aceasta functie, siguranta pentru copii se activeaza
automat intotdeauna cand se opreste plita de gatit.

Conectarea si deconectarea

In capitolul — "Setdri de baza" puteti afla cum sa
conectali siguranta pentru copii

[B)Deconectarea automata de
siguranta

Daca o pozitie de gatit este in functiune de mai mult
timp si nu s-a efectuat nicio modificare a setarilor, se
activeazad deconectarea automata de siguranta.

Pozitia de gatit inceteaza s& mai incalzeasca. Pe afigajul
pozitiei de gétit se aprind intermitent si alternativ i, a8 Si
afisajul pentru caldurd reziduald A sau H.

La atingerea oricarui simbol se deconecteaza afisajul.
Pozitia de gatit poate fi acum setata din nou.

Momentul in care se activeaza deconectarea automata
de siguranta depinde de treapta de preparare termica
setata (dupa 1 pana la 10 ore).
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ro Setari de baza

B Setari de baza

Aparatul dispune de setari de baza diverse. Aceste
setari de baza pot fi adaptate la nevoile dumneavoastra

personale.
Afigaj Functie
ci Sistemul de siguranta impotriva accesului copiilor
I Manual*.
i Automat.
& Functie dezactivaté.
cc Semnale sonore

o Semnalul de confirmare si semnalul de operare gresita sunt deconectate.
/ Numai semnalul de operare gresita este conectat.

c Numai semnalul de confirmare este conectat.

3 Toate semnalele sonore sunt conectate.”

c5 Programarea automata a timpului de preparare
00 Deconectat.”
Moo AR At B . y
£ 199 Perioada de timp pan4 la oprirea automata.

ch Durata semnalului sonor al functiei de temporizare

/ 10 secunde.*
c 30 secunde.
3 1 minut.
-

i Functia Power Management. Limitarea puterii totale a plitei
Setarile disponibile depind de puterea maxima a plitei.

I Dezactivat.Putere maxima plitd. */**

i 1000 W putere minima.

i 1500 W
3 Se recomanda 3000 W pentru 13 amperi.
3. Se recomanda 3500 W pentru 16 amperi.
Y 4000 W
Y. Se recomanda 4500 W pentru 20 amperi.

9 sau 3.Puterea maxim4 a plitei.**

cq Timpul de selectare a zonei de gatit
I Nelimitat: se pastreaza ultima zona de gatit selectata.
/ Limitat: zona de gétit ramane selectata doar pentru cateva secunde.
c i’ Verificarea veselei de gatit si a rezultatului procesului de preparare
I Neadecvat
/ Nu este optim
c Adecvat
cc3d Management automat prin limitarea puterii
I Dezactivat: afiseaza limitarea puterii aferentd functiei Power Management.”
/ Activat: nu afiseaza limitarea puterii aferentd functiei Power Management.
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Setari de baza ro

co Revenirea la setarile standard
I Setdri personalizate.
{ Revenirea la setdrile din fabrica.

*Setarea din fabrica

**Puterea maxima a plitei este afisatd pe placuta de identificare.

Accesarea setarilor de baza: 6. Atingeti simbolul c= pentru cel putin 4 secunde.
Plita trebuie sa fie deconectata. Setdrile au fost salvate.
1. Conectati plita. lesirea din reglajele de baza

2. In urmatoarele 10 secunde, mentineti apasat
simbolul = timp de cca. 4 secunde.
Primele patru afisaje indica informatiile despre
produs. Atingeti simbolurile + sau —, pentru a putea
vizualiza afisajele individuale.

Opriti plita de gatit de la intrerupatorul principal.

Informatii despre produs Afisaj

Lista unitdtilor de service abilitate '

Numarul de fabricatie

Numérul de fabricatie 1

£33 w3 Tm
e ST B o

Numarul de fabricatie 2

3. Cand apasati din nou simbolul &=, ajungeti la
setarile de baza.
Pe afisaje se aprind intermitent si alternativ = si 1,
iar £ apare ca presetare.

|+
—d Il
Vg,
Y A
=/l
[ ] //I\I/I\\ min
—®_ C= = —+ boost R @

4. Atingeti repetat simbolul C=, pana cand apare
functia dorita.
5. Apoi selectati setarea dorita cu simbolurile + si —.

I I
r -
b o
- /
= [
o min
_@_ C= - + boost A @
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ro Testul vaselor de gatit

& Testul vaselor de gatit

Aceasta functie permite verificarea rapiditatii si calitatii
procesului de preparare in funciie de vasul de gatit.

Rezultatul reprezinta o valoare de referinta si depinde
de caracteristicile vasului de gatit si de zona de gatit
folosita.

1. Asezali un vas de gatit rece, cu aprox. 200 ml de
apa, in centrul zonei de gatit, al carei diametru se
potriveste perfect cu baza vasului. _

2. Din setdrile de bazé, selectati setarea c i ¢

3. Atingeti simbolul + sau —. In afisajul zonelor de gatit
se aprinde intermitent —.

Functia a fost activata.

Dupa 20 secunde, pe afisajul zonei de gatit se aprinde

rezultatul cu privire la calitatea si rapiditatea procesului

de preparare.

- _| L™
=annll Bt}
5] Q0 I// \-///
: -1t
-/ <
[ ] //l\ / /Im}n\
—®_ = - + boost R @

Verificali rezultatul pe baza urmatorului tabel:

L Vasul de gétit nu este adecvat pentru zona de gatit si, astfel, nu
este incalzit.

{  Vasul de gatit se incdlzeste mai incet decét era de asteptat si
procesul de preparare nu se desfasoara optim.*

Vasul de gatit se incalzeste corect si procesul de preparare este
in ordine.

*Daca este disponibild o zond de gatit mai micd, incercati vasul de gatit

inca o data pe zona de gatit mai mica.

Pentru a activa din nou functia, selectati simbolul + sau

Indicatii

m Atunci cand pozitia de gatit folosita este mult mai
mica decat diametrul vasului de gatit, cel mai
probabil se incalzeste numai mijlocul vasului, iar
rezultatul nu poate fi cel mai bun posibil sau
satisfacator.

m  Gasili informatii cu privire la aceasta functie in
capitolul — "Setari de baza".

m Informatii cu privire la tipul, marimea si pozitionarea
veselei de gatit gasii in capitolul — "Gatitul cu
inductie".

38

PowerManager

Prin functia Power Manager se poate seta capacitatea
totala a plitei.

Plita este presetata din fabrica. Puterea maxima este
mentionatad pe placuta de identificare a modelului. Prin
functia Power Manager valoarea poate fi modificata
conform cerintelor fiecarei instalatii electrice.

Pentru a nu se depasi aceasta valoare de setare, plita
distribuie automat puterea disponibild, in functie de
necesitdti, la zonele de gatit conectate.

Cu functia Power Manager activata, capacitatea unei
zone de gatit poate fi redusa temporar sub valoarea
nominala. Daca activati o zona de gatit si daca se
atinge limita de putere, pe afisajul treptei de putere
apare pentru scurt timp _.Aparatul regleaza si alege
independent cea mai mare treapta de putere posibila.

Indicatie: Daca ati activat limitarea automata a puterii,
aparatul se regleaza automat, dar indica treapta de
putere selectatda nemodificata.

Pentru informatii suplimentare privind capacitatea totala
a plitei, consultati capitolul — "Setari de baza"



Curatarea ro

Cu I‘é!area Rama plitei

Pentru a se evita deteriorari la rama plitei, va rugam sa

Produse de curatare si de ingrijire adecvate puteti respectali urmatoarele indicati:

achizitiona de la unitatea service abilitaté sau prin e- = Utilizati numai solutie calda de ap& cu detergent de

Shop. vase
m Spalati temeinic lavetele noi, Thainte de utilizare.
L S 4 = Nu folositi produse de curatare agresive sau
Plita de gatit abrazive.
Curitarea = Nu fo_Iosm razuitoare pentru sticla sau obiecte
’ ascufite.

Curatali intotdeauna plita dupa ce afi gatit. Prin aceasta
se va preveni arderea resturilor aderente. Curatati plita
abia dupa ce indicatorul de caldura reziduala s-a stins.

Curatali plita cu o laveta umeda si uscati-o cu un servet,
pentru a nu se forma pete de calcar.

Utilizati numai produse de curatare adecvate pentru
plitele de acest tip. Va rugam sa respectati indicatiile de
pe ambalajul produsului, oferite de producator.

Nu utilizati in niciun caz:

Detergent de vase nediluat

Detergenti pentru masina de spalat vase

Produse de curatare abrazive

Produse de curatare agresive gen spray-uri pentru
cuptoare sau agenti de indepartare a petelor

Bureti abrazivi

m Aparate de curdtat cu jet sub presiune sau cu jet de
abur

Murdaria pronuntata poate fi indepartatd cel mai bine
Cu o razuitoare pentru geamuri, disponibilda in comer.
Respectali datele oferite de catre producatori.

Puteti achizitiona razuitoare pentru geamuri adecvate
de la unitatea service abilitatd sau prin magazinul
nostru online.

Veti obtine rezultate bune de curatare cu buretii special
pentru curatarea plitelor vitroceramice.

Pete posibile
Resturide calcar side  Curdtali plita imediat ce aceasta s-a racit. Se
apd poate utiliza un produs de curdtare adecvat

pentru plite vitroceramice.

Zahéar, amidon din Curatati imediat. Utilizati o razuitoare pentru
orez sau mase plas-  sticld. Atentie: pericol de arsuri.*
tice

* Ulterior, curdtati cu o lavetd umeda si uscati cu un servet.

Indicatie: Nu folositi produse de curétare atata timp cat
plita este fierbinte, astfel se pot forma pete. Asigurati-va
ca indepartati toate resturile de produs de curatare
utilizat.
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ro Intrebari si r&spunsuri frecvente (FAQ)

BRintrebari si raspunsuri
frecvente (FAQ)

De ce nu pot sé conectez plita si de ce este aprins simbolul sigurantei pentru copii?

Siguranta pentru copii este activata.
Informatii cu privire la aceasta functie gasiti in capitolul — "Sistemul de siguranta impotriva accesului copiilor”

De ce se aprind intermitent afisajele si se aude un semnal?
Tndepértati lichidele sau resturile de alimente de pe panoul de comanda. Tndepértati toate obiectele care sunt asezate pe panoul de
comanda.
Gasiti instructiunile pentru dezactivarea semnalului sonor in capitolul — "Setdri de bazd"

Zgomote

De ce se aud zgomote in timpul prepararii?

In functie de natura bazei vasului de gdtit, pot fi generate zgomote la functionarea plitei. Aceste zgomote sunt normale, ele fac parte din
tehnologia cu inductie si nu indicé o defectiune.

Zgomote posibile:

Bazait profund, ca la un transformator:
Este generat la prepararea la o treaptd de fierbere inaltd. Zgomotul dispare sau scade in volum dacé va fi redusa treapta de fierbere.

Fluierat profund:
Este generat cand vasul de gatit este gol. Zgomotul dispare dacd se adauga apa sau alimente in vasul de gdtit.

Fasait:
Este generat la vasele de gatit din materiale diferite asezate unul peste altul sau la utilizarea simultand a unor vase de gatit de diverse
marimi si materiale diferite. Volumul zgomotului poate varia in functie de cantitatea de alimente si de modul de preparare.

Fluieraturi inalte:

Pot fi generate cand doud zone de gétit functioneaza simultan la treapta de fierbere cea mai mare. Fluieraturile dispar sau devin mai
slabe daca se reduce treapta de fierbere.

Zgomot de ventilator:

Plita este echipatd cu un ventilator care se conecteaza la temperaturi mari. Ventilatorul poate sa functioneze in continuare si dupé deco-
nectarea plitei in cazul in care temperatura masuratd este incd prea mare.

Tonuri ritmice ca ticaitul unui ceas:

Acest zgomot este generat numai daca trei sau mai multe zone de gatit sunt conectate. Zgomotul dispare sau fi scade volumul daca o
zond de gétit va fi deconectata.

Vesela de gatit

Care vesela de gatit este adecvata pentru plita cu inductie?
Gasiti informatii cu privire la vesela de gatit adecvata pentru prepararea cu inductie in capitolul — "Gatitul cu inductie”

De ce nu se incalzeste pozitia de fierbere si treapta de fierbere se aprinde intermitent?
Pozitia de fierbere pe care se géseste vesela de gétit nu este conectata.
Asigurati-vé c& este conectatd acea pozitie de fierbere pe care se gaseste vesela de gétit.
Vesela de gdtit este prea mica pentru pozitia de fierbere conectatd sau nu este adecvatd pentru prepararea cu inductie.
Informatii cu privire la tipul, mdrimea si pozitionarea veselei de gdtit gasiti in capitolul — "Gdtitul cu inductie"




Defectiuni — ce este de facut? ro

Vesela de gatit

De ce dureaza atat de mult pana cand se incalzeste vesela de gatit, respectiv de ce nu se incélzeste vesela suficient, desi a fost setata o
treapta de fierbere mare?

Vesela de gdtit este prea mica pentru pozitia de fierbere conectatd sau nu este adecvata pentru prepararea cu inductie.
Informatii cu privire la tipul, marimea si pozitionarea veselei de gatit gasiti in capitolul — "Gétitul cu inductie"

Curatare

Cum se curata plita?
Veti obfine rezultate optime cu produse de curdtare speciale pentru vitroceramicd. Este recomandabil s& nu folositi produse de curdtare
caustice sau abrazive, solutii pentru curdtarea masinilor de spalat vase (concentrate) sau bureti abrazivi.
Informatii suplimentare cu privire la curdtarea si ingrijirea plitei gasiti in capitolul — "Curdtarea”

El Defectiuni — ce este de
facut?

De regula, defectiunile sunt detalii minore usor de

remediat. Inainte de a chema unitatea de service

abilitatd, acordati atentie indicatiilor din tabele.

Afisaj Cauza posibila Remedierea erorii

niciunul Este intreruptd alimentarea cu curent electric. ~ Verificati cu ajutorul unui alt aparat electric daca s-a produs un
scurtcircuit in refeaua de alimentare cu curent electric.

Aparatul nu a fost conectat conform schemei de  Asigurafi-vd cd aparatul a fost conectat conform schemei de

conexiuni. conexiuni.
Defectiune a sistemului electronic. Dacé defectiunea nu poate fi remediatd, apelati la unitatea ser-
vice abilitata.
Afisajele se aprind intermitent  Panoul de comanda este umed sau este acoperit  Uscati panoul de comanda sau indepartati obiectul.
de un obiect.
Afisajul = se aprinde intermi- ~ S-a produs o defectiune a sistemului electronic.  Pentru confirmarea defectiunii, acoperiti scurt cu ména panoul de
tent in afisajele pozitiilor de comanda.
gatit
FZ Sistemul electronic este supraincalzit si a deco-  Asteptati pand cand sistemul electronic s-a récit suficient. Apoi,
nectat pozitia de gatit corespunzatoare. atingeti orice simbol al plitei.
FY Sistemul electronic este supraincalzit i toate

pozitiile de gatit au fost deconectate.
F 5 +treaptd de preparare ter- In zona panoului de comanda se afld o oalé fier-  Indepértati oala. Indicatorul de eroare se stinge la scurt timp dupé

micd si semnal sonor binte. Sistemul electronic risca sé se supraincal- - aceea. Puteti gati in continuare.
7eascd.

F5 si semnalul sonor In zona panoului de comandd se afld o oald fier-  Indepdrtati oala. Asteptati cateva secunde. Atingeti o suprafata
binte. Pentru protejarea sistemului electronic, de comanda oarecare. Dupd stingerea indicatorului de eroare,
pozitia de gdtit a fost deconectata. putefi gati in continuare.

FIl/FE Pozitia de gatit este supraincalzitd si s-adeco-  Asteptati pand cand sistemul electronic s-a rdcit suficient si repor-
nectat pentru protectia suprafetei dvs. de lucru.  niti pozitia de gatit.

FE Pozitia de gatit a fost in functiune pentru o peri-  Deconectarea automatd de sigurania a fost activata. A se vedea
oada lunga de timp fard intrerupere. capitolul

eqoon Tensiunea de functionare este incorecta, in afara  Luati legétura cu furnizorul dvs. de curent electric.

(= Is domeniului normal de functionare.

e TN Plita nu este conectata corect Deconectati plita de la reteaua de curent electric. Asigurati-va c&

aceasta a fost conectata conform schemei de conexiuni.

Nu asezati oale fierbinti langa sau pe panoul de comanda.

41



ro Unitatea service abilitata

Indicatii

= Atunci cand apare £ pe afisaj, tineti apasat campul
senzorului de la plita corespunzatoare pentru a
putea citi codul de eroare.

m In cazul in care codul de eroare nu figureaza in
tabel, deconectati plita de la reteaua de alimentare,
asteptati 30 de secunde si apoi reconectati-o. Daca
afisajul se aprinde din nou, contactati unitatea
service abilitata si indicati codul de eroare exact.

m In cazulin care apare o eroare, aparatul nu porneste
in modul standby.
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Fa Unitatea service abilitata

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

Numarul E si numarul FD:

Cand va adresati unitafii service abilitate, va rugam sa
indicati numarul E si numarul FD ale aparatului.

Placuta de fabricatie cu numerele o gasiti:

m Tn certificatul aparatului.
m la partea inferioard a plitei.

Numarul E poate fi gasit si pe suprafata de sticla a
plitei. Puteti verifica indexul unité&tii service abilitate (KI)
si numarul FD accesand setarile de baza. In acest sens
consultati capitolul— "Setari de baza".

Tineti cont de faptul c&, in cazul unei operari gresite,
verificarea de catre un tehnician din unitatea service
abilitatd nu este gratuita, nici in timpul perioadei de
garantie.

Datele de contact pentru toate tarile le gasili in lista de
servicii pentru clien{i anexata.

Aveti incredere Tn competenta producatorului. Astfel noi
ne asiguram, ca reparatia se face de tehnicieni de
service scolarizati, care sunt dotati cu piese de schimb
originale pentru aparatul dumneavoastra.



Preparate de verificare ro

BNPreparate de verificare

Acest tabel a fost realizat pentru institutele de
verificare, n scopul facilitarii testarii aparatelor noastre.

Datele din tabel fac referire la recipientele si accesoriile
noastre Schulte-Ufer (ustensile de bucatarie din 4 piese
pentru plita cu inductie HEZ 390042) cu urmatoarele
dimensiuni:

m Cratita @ 16 cm, 1,2 | pentru zonele de gatit de
d 14,5 cm
m Oalda @ 16 cm, 1,7 | pentru zonele de gatit de
J 14,5 cm
m Oalda @ 22 cm, 4,2 | pentru zonele de gatit de
@ 18 cm
m Tigaie @ 24 cm, pentru zonele de gétit de @ 18 cm

Preincalzire Preparare
Treapta de Durata de prepa- Ca- Treapta de
Preparate de verificare Vesela preparare rare ac  Preparare
termica (min:sec) P termica
Topirea ciocolatei
Glazurd (de ex. marca Dr. Oetker, ciocolatd améaruie 55 % Oala cu
cacao,150 g) coada - - - 1. Nu
@ 16.cm
incélzirea si mentinerea la cald a tocanei de linte
Tocana de linte*
Temperatura initiald 20 °C
Cantitatea: 450 g Oala 1:30
@16cm o (féra amestecare) Da 1 Da
Cantitatea: 800 g Oald 2:30
@22 cm 9 (fard amestecare) Da 1 Da
Tocana de linte din conserva
De ex. tocana de linte in terind, cu carndciori, de la Erasco.
Temperatura initiald 20 °C
Cantitatea: 500 g 0ali cca. 1:30
716 cm 9 (amestecatidupd ~ Da 1. Da
cca. 1 min.)
Cantitatea: 1 kg 0ald cca. 2:30
722 cm 9 (amestecatidupd  Da 1. Da
cca. 1 min.)
Prepararea sosului Béchamel
Temperatura laptelui: 7 °C
Ingrediente: 40 g unt, 40 g faind, 0,5 | lapte (3,5 % continut de gra-
sime) si un varf de linguritd de sare
1. Topiti untul, incorporafi fdina si sarea si incélziti amestecul. ~ Oald cu
coada 2 cca. 6:00 Nu
@ 16.cm
2. Addugati laptele la rantas si amestecati continuu pand cand .
incepe sa fiarba. / . B30 Nu
3. Cand sosul Bechamelincepe sa fiarba, mai lasati- 2 minute ) ) ) 5 N

pe pozitia de fierbere, amestecand continuu.
*Retetd conform DIN 44550

“*Retetd conform DIN EN 60350-2
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ro Preparate de verificare

Preincalzire Preparare
Treapta de Durata de prepa- Ca- Treapta de

Preparate de verificare Vesela preparare rare pac preparare
termica (min:sec) termica

Prepararea orezului cu lapte

Orez cu lapte, preparat cu capac
Temperatura laptelui: 7 °C

Incalziti laptele pand cand acesta incepe s se umfle. Setati treapta
de fierbere recomandatd si addugati in lapte orezul, zahdrul si sarea.

Timpul de preparare, inclusiv preincalzire, cca. 45 min.

Ingrediente: 190 g orez cu bob rotund, 90 g zahdr, 750 ml Oal 3
lapte (3,5 % continut de grasime) si 1 g sare o 1gim 8. cca. 5:30 Nu  (amestecati  Da
dupa 10 min.)
Ingrediente: 250 g orez cu bob rotund, 120 g zahar, 1| lapte Oal 3
(3,5 % continut de grasime) si 1,5 g sare 0 2; ?;m 8. cca. 5:30 Nu  (amestecati  Da
dupd 10 min.)
Orez cu lapte, preparat fara capac
Temperatura laptelui: 7 °C
Addugati ingredientele in lapte si incalziti-l amestecand continuu.
Cénd laptele a atins cca. 90 °C, selectati treapta de fierbere reco-
mandata si ldsati s& fiarbd usor la o treaptd redusa timp de aproxima-
tiv 50 min.
Ingrediente: 190 g orez cu bob rotund, 90 g zahar, 750 ml Oald '
lapte (3,5 % continut de grasime) si 1 g sare @16 cm 8. Goa. 5:30 Nu 8 N
Ingrediente: 250 g orez cu bob rotund, 120 g zahar, 1| lapte Oald ,
(3,5 % continut de grasime) si 1,5 g sare @22 cm 8. cca. 5:30 Nu 2 Nu
Prepararea orezului*
Temperatura apei: 20 °C
Ingrediente: 125 g orez cu bobul lung, 300 g de apa si un varf Oala ,
de linguritd de sare @16.cm 9 cea 2l Da 2 Da
Ingrediente: 250 g orez cu bobul lung, 600 g de apa si un varf Oald '
de lingurita de sare @22 cm 9 er 20 Da z Da
Pulpa de porc prajita
Temperatura initiald a pulpei: 7 °C
Cantitatea: 3 bucdti de pulpd de porc (greutatea totala cca. Tigaie ,
300 g, grosime 1 ¢m) si 15 ml de ulei de floarea soarelui @24 cm 9 cca. 1:30 Nu / Nu
Prepararea clatitelor**
Cantitatea: 55 ml de aluat per clatita @Tégélal:em 9 cca. 1:30 NU 7 NU
Prajirea in baie de ulei a cartofilor pai congelati
Cantitatea: 2 | ulei de floarea soarelui per portie: 200 g cartofi 0ali Pana cand tempe-
pai congelati (de ex. McCain 123 Frites Original) 392 om 9 ratura uleiului Nu 9 Nu
atinge 180 °C

“Reteta conform DIN 44550
“*Reteta conform DIN EN 60350-2
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Thank you for buying a
2

Bosch Home Appliance!
MyBosch

Register your new device on MyBosch now and profit directly from:

» Expert tips & tricks for your appliance

* Warranty extension options

* Discounts for accessories & spare-parts
 Digital manual and all appliance data at hand

» Easy access to Bosch Home Appliances Service

Free and easy registration — also on mobile phones:
www.bosch-home.com/welcome

Looking for help?
You ll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, need help with problems

or a repair from Bosch experts.

Find out everything about the many ways Bosch can support you:
www.bosch-home.com/service

Contact data of all countries are listed in the attached service directory.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
Carl-Wery-StraBe 34

81739 Miunchen
Germany

www.bosch-home.com

9001232137
980309(01)
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