AKP 135

FISAPRODUSULUI

1. Panoul de comanda
__ 2. Ventilatorul pentru racire (nu este vizibil)
'}1{ 3. Reazistenta superioara
= 4. Rezistenta grill-ului
1al .
- 5. Bec posterior
4 ":i,l .
Ultimul ~ 6. Locas pentru frigare
ghidaj '3 7. Rezistenta inferioara (nu este vizibil)
(& 8. Usa cuptorului
Primul Important: Puteti cere de la Serviciul de Asistenté
ghidaj 7 oun kit optional ce contine un panou de sticla
| pentru usa cuptorului si componentele necesare
: pentru montare. Utilizarea acestuia reduce
/ = &) temperatura suprafetei exterioare a cuptorului si
— ——= " este recomandata in cazul in care in casa exista
copii.
Cod Nr.: 4819 310 39186.
ACCESORII
_ . (T 'l'.-'."'.
Tava pentru ‘r".r Gratar: |'| LY
scurgerea grasimii: = > LTI
Frigare: A
h
—aT
o
H
PANOUL DE COMANDA
- - —
0] @ & @
1. Butonul de selectare a functiilor
2. Timer
3. Butonul termostatului
4. Luminita indicatoare rosie a termostatului

5019 310 56016

Tabel cu functiile cuptorului

Functie Descrierea Functiei
0 STINS -
:!;:}‘. BEC Aprinderea luminii in interiorul cuptorului.
¢ La sfarsitul coacerii prajiturilor cu fructe si cu branza.
[;I RIE:ZEI?{-II-CI)ER‘;Q ¢ Pentru a face sosurile sa se ingroase.
Utilizati aceasta functie in ultimele 10-15 minute de coacere.
Pentru a coace orice aliment.
. Preincalziti cuptorul la temperatura dorita si introduceti alimentele
E STATICA inauntru imediat ce luminita indicatoare rosie a termostatului se

stinge.
¢ Se recomanda sa utilizati al doilea sau al treilea nivel.

¢ Pentru a frige bucati mici de carne (antricoate, frigarui, carnati) si
pentru a praji painea.
Preincalziti cuptorul timp de 3/5 minute.
Cand frigeti carne, puneti tava de scurgere a grasimii sub gratar si
varsati putina apa in ea, pentru a reduce fumul si improscaturile cu
grasime.

¢ Intoarceti carnea in timpul frigerii.

Aceasta functie e combinata cu activarea frigarii, pentru a frige carne

si pui.

Pentru a utiliza frigarea:

¢ Introduceti suportul pe al doilea ghidaj si introduceti alimentul pe
axul frigarii, fixandu-l cu respectivele tepuse.

¢ Introduceti frigarea pana la capat in locasul situat pe peretele
despartitor posterior, in dreapta, si sprijiniti-o pe suport.

e Varsati putina apa in tava pentru scurgerea grasimii, asezata pe
primul gratar, pentru a reduce fumul si improscaturile cu grasime.

¢ Scoateti manerul de plastic inainte de a inchide usa; nu uitati sa il
puneti la loc inainte de a scoate frigarea, la sfarsitul coacerii.

PUNEREA IN FUNCTIUNE A CUPTORULUI

* Rotiti butonul de selectare a functiilor pana la functia dorita.

Becul cuptorului se aprinde.

* Rotiti butonul termostatului in sens orar pana la temperatura doritd. Luminita indicatoare rosie a
termostatului se aprinde si se va stinge cand se ajunge la temperatura dorita.

La sfarsitul coacerii:

* Aduceti butoanele pe pozisia 0.

Timer

Timer-ul este mecanic, merge de la 1 la 60 de minute.

- Rotiti butonul in sens orar pana la durata de coacere dorita.

- La terminarea duratei de coacere programate se activeaza semnalul acustic.

Va recomandam sa rotiti butonul cu un tur complet, apoi sa il readuceti la durata de coacere dorita, pentru a

restabili semnalul acustic.




TABELE DE COACERE

Gratarul =| Timp de Gratarul T <| Timp de
. . P > . . ATt = mperatura
Alimente Functie | Preincalzire |(numaratde Tem;()oeé?tura coacere Alimente Functie Preincalzire |(numaratde e '()°C) coacere

jos in sus) (min) jos in sus) (min)
Carne Sandvisuri ™ X 3-4 200-225 10-15
Miel, ied, berbec - X 2 200 90-110 Antricoate ™ X 3-4 200-225 30-40
Vitel, porc - X 2 200 90-110 Snitele ™) X 3-4 200-225 30-40
Pui, iepure, rata ™ X 2 200 70-80 Carnati b X 3 200-225 30-40
Curcan (3-5 kg) - X 2 210 160-180 Friptura la gratar ™ X 3 200-225 30-40
Gasca (2 kg) - X 2 210 100-130 Peste (bucati) ™ X 3 200-225 30-40
Peste (1 kg) i = X 200-22 40-
Crap, stiuca, ton, somon, ™ X 2 200 60-80 Copane de pui 2 e Lt
merlucius Frigarui ™ X 3 200-225 40-50
Peste (<1kg. - bucati —
|:>e$$te Sf)adégsomn, ton ) - X 2 190 50-60 Cotlete ™ X 3 200-225 40-50
Ardei, rosii, cartofi copti _
Dulciuri - prajituri - X 5 180 40-50 N.B.: Duratele si temperaturile de coacere au caracter pur indicativ.
Torturi dospite =
Prajituri cu branza - X 2 190 60-90
Tarta ™ X 2 190 40-50
Strudel, clatite - X 2 200 50-60
Biscuiti, covrigi ™ X 2 180 20-30
Prajituri cu crema, rulade ™ X 2 180 35-45
Placinte sarate, prajituri cu — i
fructe, de ex. ananas, piersici —_ X e 20 50-60
Lasagne, cartofi gratinati,
macaroane umplute, ™ X 2 200 40-50
budinci de paste fainoase
Péine - X 2 210 30-40
Pizza ™ X 2 225 15-20
Volovan - X 2 210 20-30
Sufleu ™ X 2 200 40-50




