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MUCITUM 3A BAC

Bnarogapum Bu, ye 3akynuxTe ypeq Ha Electrolux. Mi3bpaxTe npogyKT, KOMTO HOCK B
cebe cu gecetTnneTns npodecrMoHaneH onuT n nHoeauun. OpurmHaneH u CTUNeH, Tol e
Cb3aafeH ¢ mnchbn 3a Bac. 3atoBa, koraTto ro n3nonssarte, MOXeTe Aa CTe CUTypHU, Ye
BCEKW MbT LLie nocTuraTe CTPaxoTHW pesynTaTtu.

[o6pe gownu B Electrolux.

MoceTeTe HawmA yebcanT 3a:

& BwxTe nonesHu cbBeTy 3a ynotpeba, GpoLuypu, OTCTpaHsiBaHe Ha HEVU3NPAaBHOCTY,
MHOpMaLMsA 3a CEPBU3 U PEMOHT:

www.electrolux.com/support

Pervctpupaiite Bawmsa npogykT 3a no-gobpo obcnyxeaHe:

7
a/ www.registerelectrolux.com

KyneTe akcecoapu, KOHCyMaTvBU 1 OPUTMHANHN pe3epBHU YacTy 3a Bawwus ypen:
’% www.electrolux.com/shop

OBCIYXXBAHE HA KINTUEHTH

BuHaru nanonssaiTte opurMHanHu pe3epBHU YacTy.

KoraTto ce cBbp3Bate ¢ Hawwmsa otopusmpan otgen ,O6cnyxeaHe”, Tpabea aa nmare noa
pbka cnegHata nHdopmaumsa: Moagen, PNC, cepneH Homep.

WHdopmauusaTa moxe ga 6bae oTkpuTa Ha Tabenkara ¢ OCHOBHU [aHHM

Mpenynpexaerve / BHnmanne-MHdopmaums 3a 6e3onacHocT
® O6wa nHdopmaumst  CbBeTH
WHdopmauus 3a okonHaTa cpega

3anasBame cy NpaBoOTO Ha U3MEHEHMS.
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1. A UHOOPMALUA 3A BE3OINACHOCT

Mpean moHTMpaHeTo 1 ynotpebaTa Ha ypeaa BHAMATESTHO
npoyeTeTe NpeaocTaBeHNTe NHCTPYyKUMK. MNMponssoantenat
He e OTrOBOPEH 3a HapaHsABaHUSA UNn NoBpeaun B pesyntart Ha
HenpaswWiHa MHCTanaums unm ynotpeba. BuHarn gpbxre
WHCTPYKUMNTE Ha 6e30nNacHoO 1 NeCHO JOCTBLMHO MSCTO 3a
cnpaBka B 6baeLe.

1.1 Be3onacHoOCT 3a geua 1 xopa B ys3BUMO

nonoxeHue

- [euata Tpabea ga 6baart nog HabnoaeHwe, 3a ga ce
rapaHTupa, 4e He Cu UrpasT C ypeaa.

- [pbxXTe BCMYKM ONAKOBKKU Janeye OT Aeua n nsxsbpreTe
ONakoBKMTE MO MECTHUTE Npasuna.
NMPEOYTMPEXOEHWE: MaseTe geuata n gomMalluHuTe
nobumum ganede ot ypeaa, korato pabotm nnm koraTo
n3ctmea. Vima 4oCTbMHM YacTn, KOUTO ce HarpsisaT no
Bpeme Ha ynotpeba.

AKO ypeabT nmMa YCTPOMCTBO 3a AeTcka 6esonacHOCT, TO
TpsibBa fga ce akTmBMpa.

- [eua He TpsbBa Aga M3BbpLIBAT NOYUCTBAHE UMK

nogapmbXKa Ha ypeaa, korato ca 6e3 Haasop.

1.2 O6wa 6e3onacHoOCT

Camo kBanuduymupaHo nuue Tpsibea ga nHctanupa ypena
WU ga cMeHu kabena.

He nanonseanTte ypeaa, npeau ga ro HCTanupare BbB
BrpageHaTa KOHCTPYKLMSI.

[Mpean n3BbpLUIBAHETO HA KakBaTO U Aa € NoAAPbXKKA,
N3KnveTe ypena oT enekTpo3axpaHBaHETO.

- AKo 3axpaHBawmaT kaben e noBpeaeH, Ton Tpsibea oa ce
CMEHM OT NPOU3BOANTENS, HEFOB OTOPU3NPAH CEPBU3EH
LEeHTbp nnun kBanuduumpaHo nuue, 3a ga ce nsberHe
OnacHOCT.
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NMPEOYTIPEXOEHWE: YBepeTe ce, Ye ypeabT € U3KINIYEH,
npeauv ga cMeHuTe namnara, 3a Aa u3berHete eBeHTyaneH
TOKOB yaap.

NMPEOYTNPEXOEHWE: Ypeabt n HeroBute JOCTBMHN YacTu
ce HaropelusaBar no Bpeme Ha ynotpeba. TpsibBa ga ce
BHMMaBa 1 fa ce n3bsrea JOKOCBaHe Ha HarpsaBaluuTe ce
ernemMeHTn.

BuHaru nanonssante pbkasuum 3a pypHa npu n3saxgaHe
UM NOCTaBSIHE Ha akcecoapu UM Cb40BE 3a NeYeHe.
i3nonaBaiTe caMmo ceH3opa 3a xpaHa (TepMmocoHaa),
npenopbyaH 3a To3n ypes.

3a fga ceanuTte HocauuTe Ha padTa, MbpBO nsgbpnanTte
npegHaTa 4YacT Ha HocauuTe, a cnej ToBa U 3aHUs KpaW
Ha HocaduTe OT CTpaHU4YHUTe cTeHW. [locTaBeTe HocavnTe
Ha padTa B obpaTHa nocrnegoBaTenHoCT.

He nouyncTteanTte ypeaa c napoymcradka.

He nsnonseaiite rpybu, abpasveHu, NOYMCTBALLM
npenapaTtu Unu ocTpu, MeTarnHu CTbpraskm 3a noYncTBaHe
Ha CTBLKMOTO Ha BpaTtaTa, 3aloTo Te MoraT Ja HagpackaT
NOBBbPXHOCTTA M TOBa Aa AoBefe A0 cHynBaHe Ha
CTBKIOTO.

2. NHCTPYKUWNW 3A BE3OIMNACHOCT

2.1 UHcTanauusna *  MoHTupawTe ypeaa Ha 6e3onacHo n
NOAXOASLLO MSICTO, KOETO OTroBaps Ha
BHUMAHME! MOHTaXHUTE N3NCKBaHWSI.
A Camo KBanm(pmumpaH 4yoBEK M Tpﬂ6Ba Aa cna3sate MMHUMalriHOTO
MOXe i@ U3BBPLUN MOHTaxa Ha pascToaHne [0 Apyru ypeam n
ypena. YCTpOWACTBA.
» [pean Aa MoHTUpaTe ypena, nposepeTe
MaxHeTe BCUYKM ONaKOBKY. Janv BpaTtaTa Ha dypHaTa ce oTBaps
He MoHTuMpaliTe 1 He n3nonssavite 6e3npobnemHo.
noBpeaeH ypea. * YpenbT e 06opyaBaH ¢ enekTpuyecka
CrnepBaiTe UHCTPYKLUUTE 3a cucTema 3a oxnaxgaHe. Tpsbea ga ce
WHCTanvpaHe, NpUIoXeHu KbM ypeaa. M3Mon3Ba c efiekTpo3axpaHBaHeTo.
BuHarv BHumaBaiiTe, Korato MectuTe
ypeaa, Tbii kaTo e TexbK. BuHaru MuHUManHa B1COUMHa Ha 590 (600) Mm
n3nonassavite NpeanasHn pbkaBuLm 1 oTBOpa 3a BrpaxaaHe (Mu-
3aTBOPEHN 0BYBKM. HUMasHa BUCOYMHA Ha OT-

BOpa 3a BrpaxgaHe nog

He gbpnaiite ypeaa 3a gpbxkara. paBoTHus o)
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LLnpuHa Ha oTBOpa 3a 560 Mm
BrpaxxaaHe

ObnboynHa Ha oTBOpa 3a 550 (550) mm
BrpaxaaHe

BucounHa B npegHaTa 594 mm
4acT Ha ypeaa

BucouunHa B 3agHaTa yacTt 576 mm
Ha ypena

LLinpvHa B npeaHata yact 595 Mmm
Ha ypeaa

LLinprHa B 3agHaTa YacT Ha 559 mm
ypeaa

ObnbouynHa Ha ypega 569 mm
[ObnboynHa Ha BrpaxaaHe 548 Mmm
Ha ypeaa

[OwbnboynHa npy oTBOpEHa 1022 mm
BpaTa

MuvH1mManeH pasvep Ha oT- 560x20 mm
BOpa 3a BeHTUnauyus. OT-

BOp PasnonioXeH B JONHa-

Ta 3agHa cTpaHa

[bmKnuHa Ha OCHOBHUS 3a- 1500 mm
xpaHBauy kaben. Kabenbt

€ pasnomnoXeH B AeCHNSA

BB Ha 3aaHaTa cTpaHa

MoHTaxHu BUHTOBE 4x25 mm

2.2 EnekTpuyecko cBbp3BaHe

BHUMAHMUE!
Puck OT noxap unv Tokoe yaap.

* Bcuykum en. Bpb3ku TpsibBa ga ce
HanpaeAT OT KBanMguumpaH
€nNeKTPOTEXHUK.

* YpeabT TpsbBa Aa € 3a3eMeH.

* YBeperTe ce, 4Ye napameTpuTe Ha
TabenkaTta c TeXHUYECKN AaHHM ca
CbBMECTMMMU C eNeKTpUYEecKUTe AaHHN Ha
3axpaHBallaTa Mpexa.

* BwuHaru nanonasante npaBuIHO
MOHTMPaH KOHTaKT CbC 3alluTa OT TOKOB
yaap.

* He n3nonsearite pasknoHUTENN nnu
aganTepu ¢ MHOIO BXOO0BE.

* BHumaBanTte fa He noBpeauTte
3axpaHBaLLms Wwerncen v 3axpaHBalyusi
kaben. Ako 3axpaHBalLmAT kaben TpsdBa
na 6bae nogmeHeH, ToBa Tpsibea Aa

ObAe M3BBPLUEHO OT HalMs OTOpU3npaH
CEpBU3EH LEHTBP.

He ponyckanTe 3axpaHBawuTe kabenu aa
ce pobnwxkaeaT [0 BpaTMykaTta Ha ypeaa
WY NPOCTPaHCTBOTO MOA Hero, ocobeHo
KOraTo € BKIMIOYEH UMK KOoraTo BpaTuykaTta
e ropewa.

3awmTaTta OT TOKOB yAap Ha ropeLwute u
n3onupaxu Yactu Tpsbea ga 6bae
3aTerHaTa no TakbB Ha4WH, Ye Aa He
MOXe [a ce OTCTpaHu 6e3 NHCTPYMEHTH.
CebpxeTe kabena 3a 3axpaHBaHETO KbM
KOHTaKkTa eAUHCTBEHO B Kpas Ha
MHCTanauusTa. YBeperte ce, Ye LwencenbT
3a 3axpaHBaHe e JOCTbIEeH cnes
MNHCTanMpaHeTo.

AKO KOHTaKTBLT e pasxnabeH, He
CBbp3BaliTe 3axpaHBaLlus LWwencen.

He n3gbpneaiiTe 3axpaHBalmsi kaben, 3a
Aa usknoynte ypega. BuHarn
n3abpneaiiTe Lwencena Ha 3axpaHBaHeTo.
V3nonsBarite camo npaBuUiHM YCTPOCTBA
3a n3onauus: npeanasHu NpekbeBayn Ha
mMpexara, npegnasutenu
(NpepnasutenuTe OT BUHTOB TUN Tpsibaa
Aa ce n3BagsT ot hacyHraTta),
N3KIYBaTENM U KOHTAKTOPW 3a yTeyka Ha
3a3emMsBaHeTo.

EnekTpnyeckarta nHctanauyus Tpsabea ga
1Mma M30nunpaLLo yCTporcTBO, KOETo Bu
no3BossiBa Aa M3KNYnTe ypeaa ot en.
mMpexaTta npy BCUYKM MOSOCK.
M3onumpalloTo ycTpoincTBo TpsibBa Aa e ¢
LUMPMHA Ha OTBapsiHE Ha KOHTaKTa
MUHUMYM 3 MM.

Tosn ypepn ce goctass ¢
enekTpo3axpaHsaLyu Lwencen u kabern.

TunoBe kabenu, NnoaxoAsLUM 3a MHCTana-
uMa unu nogmsHa 3a Eespona:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, H05 VV-F, HO5
V2V2-F (T90), HO5 BB-F

3a ceyeHuneTo Ha kabena BuxTe obwiaTa
MOLLHOCT B Tabenkata ¢ OCHOBHU AaHHMW.
MoxxeTe Aa HanpasuTe cnpaska 1 B
Tabnuuara:

CeueHue Ha kabena
(mm?)

O6wa mowHocT (W)

makcumym 1380 3x0.75
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* 3a pa ce usberHat nospeau u

O6wa mowHocT (W) CeueHue Ha kabena 06€3LlBeTﬂBaHeVHa emaina:
(mm?) — He nocTaBsifiTe CbAoBe 3a (hypHa Unm

ApYrv NPeaMeTN B ypeaa ANPEKTHO

makcumym 2300 3x1 BbPXY AbHOTO.

waKcMym 3680 3%x15 — He nocTassiiTe anyMWHUEBO HOMMO
[VPEKTHO BbPXY ABHOTO Ha ypeaa.

KabenbT 3a 3a3emsiBaHe (3€NEHO-KbIT — HenocrasanTe BoAa ANPEKTHO B

kaben) Tpsi6Ba A4a 6bae 2 cM Mo-AbAbr OT ropetys ypep.

kabenuTe 3a pasata 1 Hynata (CvH 1 kasiB — HE NOoCTaBANTE BNaXHN CbAI0BE U

kaben). XpaHa B ypeqa, crnep kaTto
MPUKIIOYUTE C FOTBEHETO.

2.3 U3nonaBaHe - ©6baeTe BHAMATENHW, KoraTo Maxarte

C BHUMAHME!
Pvck ot HapaHsiBaHe,
n3rapsHvA, TOKOB yaap unu
eKCnnosus.

Tosn ypeq e npegHasHayveH camo 3a
JomallHa (Ha 3akpuTo) ynoTpeba.

He npomeHsinTe npegHazHayeHNeTo Ha
ypena.

YBepeTe ce, Ye BEHTUNALMOHHNTE OTBOPU
He ca BrnokmpaHu.

He octaBsiite ypena 6e3 Hag3op no
Bpeme Ha pabora.

M3kntousanTe ypeaa cnep BCAKO
n3nonssaHe.

BbaeTte BHMMaTENHK, KoraTo oTBapsATe
BpaTaTa Ha ypeda, AoKaTo ypeabT
pabotn. Moxe Aa nanese ropeLy, Bb3ayX.
He paboTteTe c ypeaa ¢ MOkpy pbLe unm
KOraTo MMa KOHTaKT C BOAA.

He okasBanTe HaTUCK BbPXy OTBOpeHaTa
Bpara.

He n3nonsBaite ypena kato paboTHa
NMOBBPXHOCT UMM NMOBBPXHOCT 3a
CbXpaHeHve.

OTBapsanTe BHMMATENHO BpaTaTa Ha
ypeaa. M1anon3saHeTo Ha CbCTaBku C
ankoxon MoXe Aa npeanssuka cMecBaHe
Ha ankoxon v Bb3ayX.

He nossonsBsaiiTe UCKpW NN OTKPUT
nnambk ga BNu3aT B KOHTaKT C ypeaa,
KoraTo oTBapsiTe BpaTaTta.

He noctaBsinTe 3anannumu NpoaykTv unm
npeameTn, KOMTO ca HAaMOKPEHMU CbC
3ananumMu NpoaykTu, B 6nnsocT Ao ypeada
UM BbPXY Hero.

BHMUMAHME!
OnacHocT oT nospeaa B ypeaa.

6 BbJITAPCKM

U NocTaBsATE akcecoapuTe.

« OO6e3uBeTsABaHETO Ha emarina unm
HepbXaaemaTa cToOMaHa He okasBa
BNUsiHWE BbpXY paboTaTa Ha ypeaa.

* VsnonsgainTe AbnOoOKa TaBa 3a BNaXxHu
TopTW. [NogoBMTE COKOBE NPUYMNHABAT
neTHa, KOUTO MoraT fa 6baaT TpanHw.

* Toswn ypen e npegHasHayeH camo 3a
roTeeHe. Toli He TpsbBa Aa ce n3nonasa
3a Apyru Lenu, kato Hanpumep 3a
OTOMMEHNE Ha MOMELLEHNETO.

* BwuHarm rotBeTe cbC 3aTBOpeHa BpaTta Ha
dypHarta.

*  AKO ypeabT € UHCTanupaH 3ag nperpaza
oT mebeneH Tvn, Hanp. 3aj BpaTuyka B
wkadp, Tasm BpaTUyka TpssbBa BUHaru ga
€ OTBOpPEHa, [oKaTo ypeabT pabotu. Ako
€ 3aTBOpeHa, MoraT Aa ce akymynupart
TOMMMHa 1 Bnara, KOUTo BnocrneacTene aa
noBpeasT ypeaa, wkada unv noga. He
3aTBapsainTe nperpagaTa, 4OKaTo ypeabT
He U3CTUHE HambIIHO cnef ynoTpeba.

2.4 T'puxka n noyncTBaHe

BHUMAHME!
OnacHoCT OT HapaHsiBaHe,
noxap unv noepeaa Ha ypega.

« [pean nogapbkka U3KMoYeTe ypeaa u
n3BaeTe Liencena Ha 3axpaHBaHETO OT
KOHTaKTa Ha en. Mpexara.

* YBeperTe ce, 4e ypeanT e ctyaeH. Mima
OMacHOCT CTbKMEHUTE NaHenu aa ce
cuynaT.

*  CwmeHsiliTe He3abaBHO CTbKINEHUTe
naHenu Ha BpaTuykaTa, KoraTto ca
nospeneHn. CBbpXKeTE Ce C oTopuanpaH
CEpPBU3EH LEHTBP.

* BHumaBaiiTe, KoraTto cBansite BpaTmykara
OT ypega. BpatuykaTta e Texkal



» [louncTtBanTe pegoBHO ypeaa, 3a Aa
npegoTBpaTuTe pa3BansiHe Ha
NMOBBPXHOCTHUSI MaTepumarn.

 TouncTeTe ypeada c MOKpa 1 Meka Kbpna.

V3nonsBavite camo HeyTpanHu
npenapatu. He nsnonaeavite abpasvneHu
NpoAayKTW, rpanasu, NOYMUCTBALLM KbpMK,
pas3TBOPUTENN UNWN MeTanHu NpeameTu.

* Ao u3nonssare crnpen 3a dypHa,
cnepBaviTe MHCTPYKUuKTE 3a
6e30MacHOCT BbpXy OnakoBkaTta My.

* He no4yncrBalite KaTanMTUYHNS emanin ¢
noyMcTBaLLyM npenapaTu.

2.5 BbTpelwHo ocBeTneHue

BHUMAHME!
OnacHOCT OT TOKOB yaap.

» OTHOCHO namnara(1MTe) BbTpe B TO3n
MPOAYKT ¥ pe3epBHUTE Mamnu,
npogasaHun oTaenHo: Tesn namnu ca
npegHasHayeHy Aa usgbpxar Ha
E€KCTPEMHN (HU3NYECKMN YCIIOBUS B
[OOMaKvHCKM ypeau, kaTto TemMnepaTypa,
BMOpaLum1, BNaXXHOCT Unu ca
npegHasHayeHy aa curHanuaupar
nHpopmaLms 3a paboTHOTO CbCTOSIHME
Ha ypeda. Te He ca npeAHasHayeHu 3a

3. NUHCTAJITMPAHE

BHUMAHUE!
Bx. rmaea "besonacHocT".

n3rnonaBaHe B ApYrv NPUMOXEHUs U He ca
Noaxoasiliy 3a ocBeTsiBaHe Ha
romelLLeHNs1 B JOMaK/HCTBOTO.

* VsnonasaviTe camo flamnu CbC ChLUMTE
cneyundmrkaymn.

2.6 O6cnyxBaHe

» 3a nonpaeka Ha ypeaa Ce CBbpXeTe C
OTOPU3NPAHUSA CEPBU3EH LIEHTHP.

*  M3nonaeaiTe caMo opuUrmHanHu
pe3epBHM YacTu.

2.7 N3xBbpnsHe

BHUMAHMUE!
Puck oT HapaHsBaHe vnu
3agylwaBaHe.

* CBbpxeTe ce C 06LWMHCKUTE BNactu 3a
MHdOpMaLMS Kak Aa usxsbpnute ypeaa.

* Wsknioyete ypepa ot
enekTpo3axpaHBaHeTo.

* VI3BapeTe 3axpaHBalyms en. kaben B
6nm3oCT A0 ypeada 1 ro nsxebprerTe.

° npeMaXHETe OPbXKaTa Ha BpaTtuykara,
3a Ja npefoTBpaTUTe 3akneLyBaHeTo Ha
Adeua, unv gomaluHu nobumum B ypeaa.

3.1 BrpaxxagaHe
www.youtube.com/electrolux
°YOUTUbe www.youtube.com/aeg

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

N
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3.2 3akpenBaHe Ha chypHaTa KbM
oTBOpa 3a BrpaxpgaHe
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4. ONMMIMCAHVE HA YPEOA

4.1 O6w, nperneg

l’?ﬂ 4“'? e

OI:IO
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4.2 Akcecoapu
» CkapalpadpT

3a cboBe 3a roTBeHe, TaBu 3a TOPTU U

neveHe.
+ TaBa 3a neyeHe

3a TopTn 1 BUCKBUTHU.
* Cobpa3arpun/ nevyeHe

3a neyeHe unu kaTo cbp 3a cbbupaHe Ha

MasHuHa.

5. KOMAHOHO TABJ10

5.1 Mpubupawm ce Knro4oBe

3a ga nsnonsearte ypena, HaTuCcHeTe Krk4ya.

KntoybT nanumsa.

5.2 CeH30pHM noneta/6yToHU

NE

ENEERCERBEENE

KoHTponeH naHen

Kpbros npeBkntoyBaten 3a yHKUMUTE
Ha 3aTonnsiHe

Jlamna/cumBon 3a 3axpaHBaHe

EkpaH

KoHTponeH kntoy (3a Temneparypara)
MHavkaTop/cumBson 3a TemnepaTypa
Plus Steam (Mntoc napa)

Bxop 3a BkntoYBaHe Ha TepmMocoHaaTa
HarpsiBaly, enemeHT

Jlamna

BeHtunatop

Pened Ha BbTpelwHocTTa

Onopw 3a ckapa, morart aa ce
OEeMOHTUpaT

HwvBa Ha ckapaTta

TepmocoHaa

3a n3mepBaHe Korko e npuroTeeHa
XpaHaTa.

TeneckonuyHu Boga4um

C TeneckonuyHUTE Bogaun MoxeTe Aa
nocTaesite 1 cBansite paToBeTe no-
NecHo.

— 3a HacTpoiika Ha BpeMeTo.

@ 3a HacTpoiika Ha (OYHKLMSI Ha YacoBHYKa.

BBITAPCKN



3a HacTpoiika Ha BpeMeTo.

) 3a BKIoYBaHe 1 U3knoYBaHe Ha dyHkumsiTa Tombn Bb3ayx MIHOC.
5.3 EkpaH
A B A C A. ®yHKuMn Ha YacoBHuKa
| I I | B. Tarnimep
=) gmm) g o gum C. VHgmkaTtop 3a CeH30p 3a XpaHa
A R0 o
I

d

6. NMPEOV MbPBOHAYAITHA YITOTPEBA

BHUMAHUE!
Bx. rmaea "besonacHocT".

6.1 MNpeau nbpBa ynoTpeba

OT chypHaTa Moxe Aa M3nu3a MupuamMa 1 AMM Mo BpeMe Ha NpefBapuUTENIHOTO 3arpsiBaHe.
MorpwxeTe ce NOMeLLEHNETO Aa nMa AoOpO NpoBeTpsiBaHe..

&

Ctbnka 1 Ctbnka 2 Ctbnka 3

HacTtpoiTe yacoBHMKa MNouncreTe bypHaTa MpepBapuTenHo 3arpeinTe npas-

HaTa dypHa

+,_ — HaTWCHeTe, 3a aa 3a-
napete yaca. Cnea npn6numamn-
TENHO 5 CeKyHAN MUraHeTo
cnupa u AucnnesT nokasea Ya-
ca.

V3BapeTe oT dhypHaTa BCUYKK
NPUHAANEXHOCTU U NMOABUXHU-
Te onopu Ha ckapaTa.
MouuncTeTe pypHaTa 1 NnpuHaa-
NEXHOCTUTE C Meka Kbprna, To-
nna Boga u nek npenapar 3a
noyncTBaHe.

3apalite MakcumanHarta Tem-

nepatypa 3a pyHKuusTa: Iz\
Bpewme: 14
3apaiite MmakcumanHaTa Tem-

nepatypa 3a yHKuuaTa: ﬁ
Bpewme: 15 muH

3apanTe makcumanHara Tem-
nepatypa 3a pyHKyusTa:

Bpewme: 15 MuH

MaknioveTe dypHaTa 1 n3vakanTe aa uactuHe. lNocrasete NpUHaANExXHOCTUTE U AEMOHTUPYyEMUTE onopu 3a

ckapaTa BbB (pypHaTa.

BEBINTAPCKA



7. BCEKMOHEBHA YTOTPEBA

BHUMAHUE!
Bx. rmaea "besonacHocT".

CTbnka2  3aBbpTeTe KOHTPONHUSA KItoY, 3a Aa
nsbepeTe Temneparypara.

7.1 Kak [a HacTpouTe: (DyHKLlMﬂ Ha Ctbnka3  Korato roTBEHETO MPUKIOYN, 3aBbpTe-
) . Te KNYOBETE B U3KIIOYEHa Mo3nLus,
3aTonrnsiHe 3a ga usknouute gypHaTta.
Ctbnka1  3aBbpTeTe Knova 3a MyHKUMUTE 3a

HarpsiBaHe, 3a Aa usbepete PyHKLMS
3a HarpsiBaHe.

7.2 3apaBaHe Ha ¢yHkuma:Tonbn BeHTunatop MIOC

BHUMAHMUE!
OnacHoCT OT usrapsiHe 1 nospeaa B ypeaa.

Ctbnka 1

YBepeTe ce, Ye pypHaTa e cTyaeHa.

Ctbnka 2

HanbnHeTe penecba BbB BbTPELIHOCTTa
C YelwmMsaAHa Boaa.

@ MakcvumanHata BMECTMMOCT Ha pe-
neca BbB BbTpewHocTTa e 250 mn. He
MbIIHETE OTHOBO peneda BbB BbTPeLL-
HOCTTa Mo BpeMe Ha roTBEHE UMu KoraTto
chypHaTa e ropelya.

Ctbnka 3

3apaiite dyHkuuATa: .

HaTucHeTe: . MHaukaTopbT cBeTBa. Ta paboTu camo ¢ dyHkumsita: Tonbn BeHTMnatop MIHOC.

Ctbnka 4

3aBbpTeTe KItoya 3a ynpasneHve Ha TemnepaTtypara, 3a ia HacTpouTe Temneparypa.

Ctbnka 5

OcrtaBeTe npasHaTa ypHa Aa 3arpee npeaBapuTerHO B NpodbrikeHne Ha 10 MUHYTK, 3a Aa ce
obpa3syBa Bnara.

Ctbnka 6

MocTaBeTe 5 BLB hypHaTa.
BwxTe rnasa ,[penopbku 1 cbBeTw”. He oTBapsifiTe BpaTaTta Ha pypHaTa no Bpeme Ha roTBeHe Ha
napa.

Ctbnka 7

SQB'preTe KIo4va 3a beHKLlVII/ITe 3a HarpsiBaHe B U3KNK4YeHa no3nuund, 3a aa Uskn4vunte cbypHaTa.

— HaTUCHeTe, 3a a U3KNK4nTe bepHaTa. MH,E[MKaTOp'bT na3racea.

Ctbnka 8

Cnep kato yHKUMSATa NPUKNIOYM, BHUMATENHO OTBOpeTe BpaTaTa. OcBobofeHaTta BNaXHOCT MOXe
Aa npeavsBuKa narapsaHma.

Ctbnka 9

YBepeTe ce, Ye pypHaTa e cTygeHa. OTcTpaHeTe ocTaTbyHaTa Bofa OT peneda BbB BbTPELUHOCT-
Ta.
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7.3 PyHKUMM Ha 3aTonnsiHe

DyHKUMNA Ha MpunoxeHue
3aTonnsHe
0 dypHaTa e usknoyeHa.
M3kntoueHa nosu-
umsi
. 3a [ga BKNUUTE namnuykara.

OcBeTneHune

3a neyeHe Ha Tpy HMBA eHO-
BPEMEHHO U 3a CylueHe Ha Xpa-
Ha.
(f\> 3apaiite Temnepatypa ¢ 20 -
\I/ 40°C no-HM1CKa OTKOMKOTO 3a
TpaanumMoHHO neyeHe.
3a gobaBsiHe Ha BNaXXHOCT Mo
BpeMe Ha roTeeHe. 3a nonyuya-
BaHe Ha NPaBWITHUSA UBAT 1
XpyrkaBa Kopuyka no Bpeme Ha
neveHe. 3a NoBeYe COYHOCT Mpw
npeTonnsHe.

[opeLy Bb3ayx/
BeHTUNMp. / Tombn
BEHTMNaTop
nntoc

dyHkumATa e paspaboTeHa 3a
I Y | necTeHe Ha eHeprus no Bpeme
é Ha roTeeHe. KoraTto nsnonssate
MeyeHe c BNaX-  Ttasu dyHkuMa, TemnepaTypata
HocT BbB BbTPELLUHOCTTa MOXe Aa ce
pasnuyasa OT 3afjafeHara.
CTeneHTa Ha HarpsiBaHe MOXe
na 6bae HamaneHa. 3a noseve
MHOpMaLMsa BUXTE rnaea
,BceknagHeBHa ynoTtpeba”, 3abe-
nexere: MNeyeHe ¢ BNAXHOCT.

3a neyeHe Ha CnagkvLwu ¢ Xpyn-
KaBa [I0MfHa YacT v 3a 3anassa-
He Ha xpaHarTa.

[oneH HarpeBa-
Ten

3a pa3mpassiBaHe Ha xpaHa
oo (nnopose v 3eneHyyun). Bpeme-
TO 3a pa3mpassiBaHe 3aBWCK OT
KONMYeCcTBOTO M pasMepa Ha 3a-
MpaseHaTa xpaHa.

Pasmpa3ssBaHe

12 BbIITAPCKN

®DyHKUMA Ha MpwunoxeHne
3artonrnsHe
— 3a 3annyaHe Ha TbHKU XpaHu B
rosfieMun Konn4yecTBa Unu npenu-
YaHe Ha xns6.
[BoeH rpun
=l 3a neyeHe Ha ronemu napyeta
? MeCcO U NTULM C KOCTUTE Ha
e[iHO HMBO. 3a orpeTeHn u 3a
Typ6o rpun kachsiBa KopuyKa.
vvv 3a neyeHe Ha nuua. 3a xpynkas
b4 ¥ 3aneyeH 6nart.
DyHKUMA NnLa
— 3a neyeHe Ha TECTEHN N MECHU
XpaHu Ha e[HO HUBO.

BwxTe rnaea ,['pmxa n noun-
TpaanumoHHo cTBaHe" 3a noseve MHdopma-
nedveHe / Katanu-  yus oTHOCHO KaTanMTUYHOTO
3a noYncTBaHe.

7.4 Benexkn oTtHocHo: lNMeyeHe ¢
BIaXHOCT

Tasn dyHKuus belwe nsnonssaHa 3a
cnasBaHe Ha M3MCKBaHUSATA 3a Knac Ha
eHepruinHa epekTUBHOCT U eKoan3aniH
crnopen EC 65/2014 n EC 66/2014. TectoBe
cbrnacHo EN 60350-1.

Bparara Ha dpypHaTa TpsbBa aa ce 3aTBopu
no BpeMe Ha rotBeHe, Taka ye pyHKumnsaTa ga
He ce NpeKbCcBa U [ia ce rapaHTupa, 4ye
dypHaTa paboTu ¢ Bb3MOXHO Hai-BUCOKa
eHeprumnHa eqeKTNBHOCT.

3a MHCTPYKUMK 3a FOTBEHE BUXKTE rnaBa
,CbBeTn", NeyeHe ¢ BNaxHocT. 3a obwn
NpenopbKMN OTHOCHO NEeCTEHEe Ha eHeprust
BWXTe rnaea ,EHepruinHa edektnHocT",
[MecTeHe Ha eHeprus.



8. YHKUMN HA HACOBHUKA

8.1 PyHKUMM Ha YacoBHMKa

¢yHKL|VI’| Ha YaCoOBHUKa anIﬂO)KeHVIe
@ 3a HacTpoiika, NpoMsiHa UNN NpoBepka Ha YacoBOTO BpPeMe.

Yac oT geHoHoLmeTo

I_)l 3a onpegensiHe Konko Bpeme Aa pabotu dypHaTta.
BpemeTp.
D 3a HacTpovika Ha NnpeacTapToBOTO 6poeHe. Tasu yHKUUS He Bnnsie Bbp-

Xy pabotaTa Ha dypHaTa. MoxeTe fa HacTporiBaTe Ta3u PyHKUMS No BCs-

Taiimep KO Bpeme, BKITIOUUTENHO 1 KOraTo dhypHaTa € U3KIioueHa.

8.2 Kak pa HacTpouTe: DyHKLUMUU Ha YacoBHUKA

Kak pga HacTpouTe: Yac ot AeHoHoLWMeTO

@ — CBETH, KOraTo CBbpXKeTe dypHaTa KbM eMeKTPMYECcKo 3axpaHBaHe, a ce OKaxe, Ye HAMa TOK UNu TaiimepbT
He e 3aJageH.

+ , T —HaTucHeTe, 3a Aa 3afajeTe yaca.
Crea npubnnanTenHo 5 cekyHau MUraHeTo cnmpa 1 Ha ekpaHa ce nokassa 4achT.

Kak ce cmeHsi: Yac oT geHoHowmeTO

Ctbnka 1
@ — HaTUCHeTe HEKONKOKpPaTHO, 3a ia CMeHWTe Yaca. @ — 3ano4ea Aa mwra.

Ctbnka 2 + —
, — HaTuCHeTe, 3a [a 3apafeTe yaca.

Cnep I'IpI/I6J'IM3MTeJ'IHO 5 cekyHAN MUraHeTo Cnvpa 1 Ha ekpaHa ce nokassa 4achbT.

Kak aa HactpouTte: BpemeTp.

Ctbnka 1 3apaiite dyHKUMA 1 TemnepaTypa Ha dypHarTa.

Ctbnka 2
@ — HaTUCHETE HSKOSIKO MbTK. I_)l — 3ano4yea ja mura.

Ctbnka 3 + —
, — HaTUCHeTe, 3a [1a 3afafeTe BpeMeTpaeHe.

Ha ekpaHa ce nokassa: 4!

|9| — CBETBa Npu NPUKIIIOYBaHe Ha HAacTpoeHoTo Bpeme. Mpo3ByyaBa curHan, a ypHaTa ce us-
KntoyBsa.

Ctbnka4  HaTucHeTe npousBoneH OyToH, 3a Aa cnpeTe curHana.

Ctbnka 5 3aBbpTeTE KNIOYOBETE B U3KIMHOYEHA NO3NLMS.
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Kak na Hactpoute: Tanmep

Ctbnka 1 @ Q
— HaTUCHeTe HsAKoNko MbTu. L — 3anousa Aa mura.
CTbnka 2 _I_ —
, — HaTUCHeTe, 3a Ja 3afjafeTe yaca.
PyHKUMATa 3anoYBa aBTOMaTUYHO crnief 5 cekyHaun.
Cnep kpasi Ha 3a4afeHOTO Bpeme Npo3ByYaBa curHan.
Ctbnka 3  HaTucHeTe nponsBoneH 6yToH, 3a Aa cnpeTe curHana.
Ctbnka4  3aBbpTeTe KIOYOBETE B U3KIMIOYEHA NO3NLMS.

Kak ce aHynupa: ®yHkuuMmn Ha YacoBHUKa

Ctbnka 1

@ — HaTucKanTe HEKOJIKOKpaTHO, AOKaToO CMMBOSIa 3a q)yHKU'MﬂTa 4YaCOBHMK 3arnoyHe ga mura.

Ctbnka 2 —
HaTucHeTe u 3agpbxTe: .

(DyHKLl'I/IFITa YaCOBHU Ce U3KITo4Ba cnen HAKOJTKO CeKyHOW.

9. N3MNOJN3BAHE HA MNMPNHALOJTEXHOCTUTE

BHUMAHUE!
Bx. rnaea "besonacHocT".

9.1 U3non3aBaHe Ha ceH30pa 3a
TeMnepaTtypa B CbpLieBMHaTa

CeH3opbT 3a TemnepaTypaTta B CbpLeBuHaTa
13MepBa TemnepartypaTa B CbpLeBMHaTa Ha
MecoTo.

3apasat ce ABe TemnepaTypu:

* TewmnepatypaTta Ha cypHaTa. Buxre
Tabnuuara 3a neyeHe (Ha Meco).

« TemnepaTypaTa B cbpueBuHaTta. Buxre
Tabnuuara 3a ceH3opa 3a Temneparypa.

NPEOQYNPEXOEHUE!
M3nonaeanTte eAMHCTBEHO
OpUrMHaNHMA CEH30p 3a
TemnepaTypa, NPUNOXeH KbM
ypeaa, unv opuruHanHm
pes3epBHU YacTw.

1. BknioveTe wencena Ha ceH3opa 3a
TemnepaTypaTta B rHe3foTo B ropHaTa
YacT Ha BbTPELLHOCTTA.

MHamkaTopbT 3a ceH3opa 3a Temnepartypara

B CbpueBuHaTa 2 wnra.
2. TloctaBeTe Bbpxa Ha ceH3opa 3a
TemnepaTypa B CbpLEeBMHATa Ha MECOTO.

14  BBITTAPCKN
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3. HatucHete 6yToHa + wnnm — 3a
HacTporBaHe Ha Temnepartypara B
cbpueBuHaTa. MoxeTe ga nsbepete
Temnepartypa ot 30°C go 99°C.

4. 3apanTte pyHKUUS U TemnepaTypa Ha
dypHarta.

KoraTo mecoTo focTurHe 3agageHarta

TemnepaTypaTa B CbpLeBUHATA, e Cce Yye

CUrHan 3a Ase MUHyTU. HaTucHeTe HsAKoM

OyTOH, 3a Aa cnpeTe curHana.

5. [eaktuBupanite ypeaa.

6. W3BageTe xaka Ha ceH3opa 3a
TemnepatypaTta oT rHe3goTo. M3sagete
MecoTO OT ypeaa.

AKO MECOTO He € NMPUroTBEHO, KaKTo

XenaeTe, U3MbIHETE rOPHUTE CTHIMNKN OTHOBO



1 3afjaiiTe No-BMCOKa TemnepaTypa Ha
cbpueBmHaTa.

MoxeTe fa NpomMeHWTe TemnepaTtypaTta B
CbpLeBMHATA KoraTo 1 Aia e Mo Bpeme Ha

roTBeHeTo. HatncHete @ 3a NnpomMdaHa Ha

3afafeHaTa TemMnepaTypa Ha CbpueBvHaTa.

BHUMAHME!

BHumaBaliTe, korato ussaxagare
BbpXa U Xaka Ha ceH3opa 3a
TemnepaTtypa B CbpueBMHaTa.
CeH30pbT 3a TemnepaTtypa B
CcbpLieBuHaTa e ropety,.
ChbluecTByBa OnacHoCT OT
n3rapsiHus.

PeweTtbyHa ckapa:
BkapawTe padTa mexay BoaeLute pencu Ha ono-
puTe My 1 ce yBepeTe, Ye e C kpadeTaTta Hagony.

9.2 MNMocTaBsiHe Ha akcecoapum

MankaTa BonbOHaTUHa OTrope yBenu4yasa
©esonacHocTTa. BanbbHaTuHUTE ChLyo ca
yCTpOWCTBa NPOTUB NPeobpbLLaHe.
Bucokuat pb6 okono padTa npegoTepaTsBa
M3NMb3BaHETO Ha roTBapCKU CbAOBeE.

TaBa 3a ne4yeHe / JbLNGOK TUraH:
BkapaiiTe TaBaTa Mexziy BoAauuTe Ha onopHuTe
pencu.

PeweTb4Ha ckapa, TaBa 3a neyeHe / bn6ok
TUraH:

Mnb3HeTe TaBaTa MeXQy BoAauUTe Ha ONOPHUTE
perncu, a pelueTbYHaTa ckapa Ha BogauuTe oTro-
pe.
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9.3 U3no3nBaHe Ha
TereckonuyHuTe Bogauu

He cmasBaliTe TeneckonMyHnuTe Bogaun.

Crtbnka1  MagbpnaiTe HaBbH AeCHUTE U NeBUTE

Teneckonu4Hu Bogaudu.

YBepeTe ce, 4e TeneckonMyHMTe Bogauu ca
HambJIHO BKapaHu BbB ypHaTa, npeam aa
3aTBOpUTE BpaTaTa Ha dypHarTa.

Ctbnka 2 [MocTaBeTe ckapaTa Ha Teneckonu4Hu-
Te BOA4a4M U BHUMATENHO r'n 6yTHeTe

BbTPE BbB (hypHaTa.

10. AOMBJTHUTEITHN ®YHKLINN

10.1 Oxnaxpgaw, BeHTunaTop

Korato cpypHaTa paboTu, oxnaxgamsat
BEHTWUMaTop Ce BKMOYBA aBTOMATUYHO, 3a Aa
noaabpXKa NOBbPXHOCTUTE Ha bypHaTa
xnagHu. Ako usknoumTe dypHara,
BEHTUMATOPBT 3a OXNaxaaHe Moxe Aa
npoabmku aa pabotn, gokato dypHaTa ce
oxnagm.

10.2 NMpepnaseH TepmocTaTt

HenpasunHaTa patoTa ¢ doypHaTa unm
rnoepeaarta Ha HsIkov KOMMOHEHTU MoXe Aa

11. MPEMOPBKN N CbBETU

@ Bx. rmaea "besonacHocT".

11.1 MpenopbKuU 3a roTBeHe
dypHaTa nma neT HMBa Ha padToBe.

Mo3nummnTe Ha padToBeTE Ce BPOSAT OT
OBHOTO Ha hypHaTa.

BawaTta dypHa Moxe aa neve no-pasnnyHo
OT gocerawHara Bu ypHa.
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AoBefe [0 onacHo nperpsisaHe. 3a aa
npegoTBpaTtu ToBa, ypHaTa e obopyasaHa
¢ TepmocTaT 3a 6e3onacHoCT, KOWTO
npekbcBa 3axpaHBaHeTo. PypHaTa ce
BKIHOYBA OTHOBO aBTOMATUYHO, Cres kaTto
TeMmneparyparta cnagHe.

Me4yeHe Ha KelKkoBe

He oTBapsiiTe BpataTa Ha bypHaTa npeamn
Aa e ustekno 3/4 oT 3agafgeHoTo Bpeme 3a
roTBeHe.

AKO M3ron3Bare [1Be TaBu 3a neveHe
€[IHOBPEMEHHO, OCTaBeTe e[1HO NPa3sHO HMBO
MeXay TSX.



FoTBeHe Ha meco u puba

M3nonassaiiTe obnboka TaBa 3a MHOro MasHa
XpaHa, 3a Aa npegoTspatuTe neTHa no
dypHaTa, KonTo Morat Aa 6baaT NOCTOSIHHM.

OcTaBeTe MecoTo 3a 0KOmno 15 MUHYTH
npeav fa ro HapexeTe, 3a Aa He nsteve
coka my.

3a ga nsberHete npekarneHo MHOro UM BbB
ypHaTa no BpemMe Ha neveHe, fobaseTe
Marnko BoAa B AbnbokaTa TaBa. 3a aa
npegoTBpaTMTe KOHAEH3aUmsa Ha auma,
pobaBsaliTe BoAa BCEKU MbT, Crnef KaTo
N3CbXHe.

11.2 Tonbn BeHTUNatop MJKOC

V3nonsBariTe BTOPOTO HMBO Ha ckapara.
M3anonaeanTe TaBa 3a ne4veHe.

% TOPTWU / CITAOKWU / XNAB

Bpeme 3a roreBeHe

BpemeTo 3a rotBeHe 3aBucK OT Buaa Ha
XpaHaTta, HelriHaTa KOHCUCTEHLNA U
KONMN4ecTBO.

[MbpBOHavanHo cnepete pabortaTa, Korato
roteBute. Hamepete Haii-gobpuTte HacTpPoOKku
(HacTpolika Ha HarpsiBaHe, BpeMe 3a roTBeHe
1 T.H.) 32 BawuuTte rotBapcku cbaoBe,
peLenTn 1 KonmyecTBa, Korato nsnosnssarte
TO3U ypea.

) @

(ml) (°C) (min)
Bucksutkmn / Kndpnm ,.ckoyHc” / Kpoacanu 100 150 - 180 10-20
®okava 100 200 - 210 10-20
Muuya 100 230 10-20
3emenn 100 200 20-25
Xns6 100 180 35-40
Cnapgxuw cbe cnuewm / A6bnkos navi / KaHenenu pynua, nanedenn 100 - 150 160 - 180 30-60
BbB (popMa 3a Kekc
M3nonseanTe 150 ml Boga, OCBEH aKko He e ykasaHo Apyro.
444 3AMPA3EHU FrOTOBU ACTUA @
(°C) (min)
Muuya 200 - 210 10-20
KpoacaHu 170 - 180 15-25
INasaHs, nsnonssante 200 ml 180 - 200 35-50

Manonssarite 100 ml Boga.
Hactpovite Temnepatyparta Ha 110 °C.
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BBb3CTAHOBABAHE HA XPAHA

(min)
3emenun 10-20
Xns6 15-25
dokava 15-25
meco 15-25
Macta 15-25
Muua 15-25
Opwu3 15-25
3eneHuyum 15-25

M3nonsasanTe 200 ml Boga.

3anonaBanTe CTbKIEHM CbAOBE 3a NeYeHe.

@ NMEYEHE

O

(°C) (min)
[NeyeHo roeexao 200 50 - 60
Mune 210 60 - 80
CBVHCKO neyeHo 180 65 - 80

11.3 MNeyeHe Ha TeCTeHU NPOAYKTU U Meco

% TpaaUUMOHHO neve-
Top- MHe

lopew Bb3ayx/BeHTUNUP. @

™ min

I e ™

(°C) (°C)
PeuenTu c 6uta 170 2 160 3(2un4) 45 -60 dopma 3a kekc
cmec
MacneHo Tecto 170 2 160 3(2n4) 20-30 dopma 3a Kekc
MacneHo-mneveH 170 1 165 2 60 - 80 dopma 3a
YNN3KENK Kekc, @ 26 cm
Wpyaen 175 3 150 2 60 - 80 TaBa 3a neve-

He

Cnapgkuw ¢ map- 170 2 165 2 30-40 dopma 3a
Manag Kekc, @ 26 cm
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% TOP-

TpaauLMOHHO neve-

lopely Bb3ayx/BeHTUNMNP. @

He
™ ] ] min
(°C) (°C)

KonepneH keik, 160 2 150 2 90 - 120 dopma 3a

npeaBapuTenHo Kekc, @ 20 cm

3arpeiite npasHa-

Ta cpypHa

Cnagkuw cbe cnun- 175 1 160 2 50 - 60 dopma 3a

BU, NpeaBaputen- xns6

HO 3arpeiite npas-

HaTa dypHa

MbdurHm 170 3 140 - 150 3 20-30 TaBa 3a neve-
He

MbduHn, oBe Hu- - - 140 - 150 2n4 25-35 TaBa 3a neve-

Ba He

MbduHn, TpU HU- - - 140 - 150 1,3ub 30-45 TaBa 3a neye-

Ba He

Bucksutun 140 3 140 - 150 3 30-35 TaBa 3a neve-
He

Buckeutu, ABe HU- - - 140 - 150 2un4 35-40 Tasa 3a neve-

Ba He

Bucksutk, TpU HU- - - 140 - 150 1,3unb 35-45 TaBa 3a neve-

Ba He

Llenyskun 120 3 120 3 80 - 100 TaBa 3a neve-
He

LlenyBku, ABe HU- - - 120 2n4 80 - 100 TaBa 3a neye-

Ba, NpeaBaputen- He

Ho 3arpelite npas-

HaTa dypHa

Mutkn, npepasapu- 190 3 190 3 12-20 TaBa 3a neve-

TenHo 3arpenTe He

npasHata dypHa

Eknepu 190 3 170 3 25-35 TaBa 3a neve-
He

Eknepu, oBe HuBa - - 170 2n4 35-45 TaBa 3a neve-
He

Mnocku TapToBe 180 2 170 2 45-70 dopma 3a
kekc, @ 20 cm

BoraT nnogos 160 1 150 2 110-120 dopma 3a

KEenK

Kekc, @ 24 cm

[MpenBaputenHo 3arperite npasHara ypHa.
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y TpaauLMOHHO NeYeHe
XNAB U Nu-

lopelwy Bb3ayx/BeHTU-

O

®

nvp.
A min
) i e
(°C) (°C)

Bsn xna6, 1 -2 6pos, 190 1 190 1 60-70 -

0,5 kg Bceku

PbxeH xns6, He e 190 1 180 1 30-45 ®opma 3a

Heobxoaumo npeaga- xna6

puTenHo 3arpsisaHe

3emenu, 6 - 8 pyna 190 2 180 2(2n4) 25-40 TaBa 3a neve-
He

Muua 230 - 250 1 230 - 250 1 10-20 Emannupana
TaBa

Kndpnun ,,ckoyHc* 200 3 190 3 10-20 TaBa 3a neve-

He

lMpenBaputenHo 3arperite npasHata ypHa.

ManonsBarite bopma 3a Kekc.

@ TpaAULMOHHO neYeHe
nnogoosu NUTKU

lopelw Bb3ayx/BeHTU-

O

nvp.

I ™

(°C) (°C)
MakapoHeH cnaH, He e Heobxo- 200 2 180 2 40 -50
VMO NpefBapuTEnHO 3arpsiBaHe
3eneH4yykoB dnaH, He e Heobxo- 200 2 175 2 45-60
[MMO NpeaBapuTENHO 3arpsiaHe
Kvwose 180 1 180 1 50 - 60
INasaHs 180 - 190 2 180 - 190 2 25 - 40
KaHenoHun 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40

V3nonsBariTe BTOPOTO HMBO Ha ckapara.

M3nonsBaliTe pelueTbyHaTa ckapa.

S

MECO

[oBexao

TpapUUMOHHO neve-

He

(°C)

200

lopewy Bb3ayx/

BEHTUNUP.

(°C)
190

O

(min)

50-70
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TpapnuuoHHo nevye- [opew Bb3Oyx/
@ MECO He BEHTUNUP.

(min)

(°C) (°C)

CBUHCKO 180 180 90 - 120
TeneLko 190 175 90 - 120
AHFMNIACKO roBEXA0 NeYeHo, NonymaneyeHo 210 200 50 - 60
AHIIMIACKO roBeXA0 NeYeHo, cpeaHo nsneyeHo 210 200 60-70
AHnnincko ropexao neveHo, nobpe nsaneyeHo 210 200 70-75

TpaauuuoHHo nevyeHe [opew Bb3Ayx/BEHTU-
@ MECO L @

I ™

(°C) (°C)
CBuHCKa nneLuka ¢ kopuyka 180 2 170 2 120 - 150
CBuHcka nnetka, 2 6post 180 2 160 2 100 - 120
ArHewku 6yT 190 2 175 2 110 - 130
Lisno nune 220 2 200 2 70-85
Myvika, ysna 180 2 160 2 210-240
Matvua, yana 175 2 220 2 120 - 150
Mbeka, usana 175 2 160 1 150 - 200
3aek, Hapsa3aH Ha napyeTa 190 2 175 2 60 - 80
3aek, HapsizaH Ha napyeTa 190 2 175 2 150 - 200
Lisin dpasaH 190 2 175 2 90 - 120
VanonsBainte BTOPOTO HMBO Ha CKapara.
@ TpapuuuoHHo nevyeHe [opew Bb3ayx/ @

PUBA BEHTUNUP.
o
(°C) (°C)

Mberbpea / Linnypa, 3 - 4 pubun 190 175 40 -55
Pwu6a ToH / Cbowmra, 4 - 6 huneta 190 175 35-60
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11.4 T'pun

lMpenBaputenHo 3arperite npasHata ypHa.
M3nonsBarite 4eTBBPTOTO HUBO Ha doypHaTa.
punoBanTe Ha MakcumanHaTa TemnepaTtypa.

@ EOUWHUYEH rPUN

O

O

(kg) (min) (min)
nbpBa cTpaHa 2-pa cTpaHa
Mbpxxonu cune, 4 6pos 0.8 12-15 12-14
[oBexxaa mbpxxona, 4 6pos 0.6 10-12 6-8
Hapenuyn, 8 - 12-15 10-12
CBUWHCKM Mbpxonu, 4 6post 0.6 12-16 12-14
Mune, nonoBuHka, 2 1 30-35 25-30
Wwvwyerta, 4 - 10-15 10-12
Munewwkn repam, 4 6post 0.4 12-15 12-14
Byprepu, 6 0.6 20-30 -
dune ot punba, 4 6Gpos 0.4 12-14 10-12
MNeyeHun caHaBuun, 4 - 6 - 5-7 -
TocTt-caHaBuy, 4 - 6 - 2-4 2-3
11.5 Typ6o rpun
MpenBaputenHo 3arpeiiTe npasHarta dypHa. @ @
o CBUHCKO
3nonssante NbPBOTO UM BTOPOTO HMUBO Ha o R
cypHaTa. (°c) {min}
3a [a ce M34Mcnn BpeMeTo 3a neveHe T‘;”f("a /Bpar /Byt 1 160 - 180 90-120
YMHOXeTe BpeMeTo AafeHOo B Ta6nmuaTa no- X
[ony CbC CaHTUMEeTpUTe Ha qe6enMHaTa Ha KoTtneTtn / CBUHCKM 170 - 180 60 - 90
dunero. pebpa, 1-1,5 kg
Pyno ,Ctecanun", 0,75 160 - 170 50 - 60
= O
rOBEXOO CBUWHCKM [KOMaH, 150 - 170 90 - 120
(°C) (min) npeaBapuTesniHo
oneyeH, 0,75 - 1 kg
[oBexao neyeHo nnm 190 - 200 5-6
chune, nonyusneyeHo
[oBeXa0 nevyeHo unm 180 - 190 6-8 @ @
dune, cpeaHo naneye- TEJNELWUKO
HO (°C) (min)
losexpo neveHo unn -~ 170 - 180 8-10 Tenewko neveHo, 1 kg 160 - 180 90 - 120
cune, nobpe naneve-
HO Tenewku gxonax, 1,5 160 - 180 120 - 150
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5 O

@ ArHELLKO

(°C) (min)

ArHetuko 6yTtye / Ar- 150 - 170 100 - 120
HelUko neveHo, 1 - 1,5
kg
ArHetuko rpvbue, 1 - 160 - 180 40 - 60
1,5 kg

; NTUYE ME- @
co (°C) (min)
Mtnye meco, nopuun, 200 - 220 30-50
0,2 - 0,25 kg Bcsika
Mune, nonosuHka, 0,4 190 - 210 35-50

- 0,5 kg Bcsika

11.6 PaampassaBaHe

%

O

@ NTUYE ME- @

co (°C) (min)
Mune, mnaga kokowka, 190 - 210 50-70
1-1,5kg

Patuua, 1,5 -2 kg 180 - 200 80 - 100
Ibeka, 3,5 - 5 kg 160 - 180 120 - 180
Myvika, 2,5 - 3,5 kg 160 - 180 120 - 150
Myiika, 4 - 6 kg 140 - 160 150 - 240
@ PUBA (3A- @
OYLWIEHA) (°C) (min)
Lisana puba, 1-1,5kg 210-220 40 - 60

O ®

(kg) Bpeme 3a pas- Bpeme 3a gopa3m-
Mpa3ssiBaHe passaBaHe (min)
(min)

Mune 1 100 - 140 20-30 MocTaBeTe NuneTo BbPXY
o6bpHaTa YnHWMiika B ro-
nsma YvHus. Pastbpkaii-
Te (06bpHeTE) XpaHaTta no
cpeaaTta Ha roTBeHeTo.

mMeco 1 100 - 140 20-30 Pasbbpkaiite (06bpHETE)
XpaHaTa no cpegara Ha

0.5 90-120 roTBEHeTO.

CwmeTaHa 2x0,2 80-100 10-15 CwmeTaHaTa Moxe Aa ce
pasbve nobpe, fopw kora-
TO € OLLe NEKO 3ampaseHa
Ha mecTa.

[MbeTbpBa 0.15 25-35 10-15 -

Aroamn 0.3 30-40 10-20 -

Yucto macno 0.25 30-40 10-15 -

TopTta 1.4 60 60 -

11.7 Oexupgpaums - Nopewy, Bb3Qyx/
BeHTUNUP.

[MokpuinTe TaBUTE C BOCBYHA XapTus unm
XapTus 3a neyexe.

3a no-gobbp pesynTat cnpeTte dypHaTa no
cpefaTta Ha BpeMeTO Ha CylleHe, OTBopeTe
BpaTaTta u s ocTaBeTe [ja U3CTWUHe 3a efHa
HOLL|, 3a [ja 3aBbPLUMTE CYLLIEHETO.
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3a 1 TaBa n3nonaearTe TPETOTO HMBO Ha
dypHarta.

3a 2 TaBu U3non3BanTe MbPBOTO U
4eTBBPTOTO HMBO Ha hypHaTa.

@ 3ENEHYYLM @

11.8 TepmocoHaa

O/\é

(°C)
TeneLwiko neveHo 75-80
Tenewkun gxonaH 85-90
AHINININCKO roBeXao neveHo, no- 45 -50

nym3neyeHo

AHrnmicko roeexao neyeHo, cpea- 60 - 65

HO n3ne4vyeHo

(°C) (4)
Bo6osu pacteHusi 60-70 6-8
Yywikm 60-70 5-6
3eneHyyum 3a cyna 60-70 5-6
61 50 -60 6-8
MoanpaBku/6urku 40-50 2-3

Hactpovite Temnepatyparta Ha 60 - 70°C.

?g NnnoaoBE @

AHIMIIACKO roBeX40 NeYeHo, Ao- 70-75
6pe nsneveHo

CeuHcKa nnetuka 80 - 82
CBMHCKa KoXa 75-80
ArHeLlko 70-75
Mune 98
[uB 3aek 70-75
MbcTbpBa / Linnypa 65-70
Pu6a ToH / Cbomra 65-70

(1)
Cnvsu 8-10
Kancun 8-10
AGbNKoBU peseHn 6-8
Kpyum 6-9

11.9 MNeyeHe ¢ BNaXXHOCT — NpenopbLYUTESIHMU aKkcecoapm

M3nonsBaiiTe TbMHM, HeoTpassBalwm onua n cbaose. Te abcopbupaT TonnuHa no-gobpe ot

CBETNINTE U OTpaxaTellHu CbAoBe.

TaBa 3a nuua

=
CbA 3a neyeHe

Kynuuku 3a neve-
He

—

MeTanHa ocHoBa 3a ¢hnaH

TbMeH, HeoTpassaBaly maTe-
pvan pvan
28 cm gnameTbp

TbMeH, HeoTpassaBaly maTe-

26 cm gnameTbp

KepamnyeH mate-
pvan
8 cm guameTsbp, 5
cm BUCOYMHA

TbMeH, HeoTpassaBaly Ma-
Tepuan
28 cm gnameTbp

11.10 MNMeyeHe c BNaXXHOCT

3a Ha-gobpu pesyntaTu cnegsavite
npeanoxeHusTa B gonHarta tabnuua.
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¥ = (8 E
\ o
(°C) (min)

Cnagkv pyna, 12 TaBa 3a neveHe Unu cbp 3a 175 3 40 - 50

6pos oTTM4YaHe

Pyna, 9 6pos TaBa 3a NneyeHe uUnm cbp 3a 180 2 35-45
oTThYaHe

3ampaseHa nuua, ckapa 180 2 45 -55

0,35 kg

LLiBeriLapcko pyno TaBa 3a neyeHe UM CbA 3a 170 2 30-40
oTTUYaHe

BpayHun TaBa 3a NevyeHe Unmn Cbja 3a 170 2 45-50
oTThYaHe

Cydbne, 6 6pos KepaMU4HM pameknHn Ha cka- 190 3 45-55
pata

OcHoBa 3a naHauL- mMeTanHa ocHoBa 3a naH Ha 180 2 35-45

naHeH dnaH ckapaTta

BuKTOpMaHcku caHa-  CbA 3a NeveHe Ha ckapaTta 170 2 35-50

BUY

MowwupaHa puba, 0,3 TaBa 3a NneyeHe unu cbp 3a 180 2 35-45

kg oTTU4aHe

Lisna puba, 0,2 kg TaBa 3a NneveHe uUnu cb/ 3a 180 3 25-35
oTTMYaHe

dune ot puba, 0,3 kg TuraH 3a nuua Ha ckapara 170 3 30-40

MowwupaHo meco, TaBa 3a NevyeHe Unu cbpj 3a 180 3 35-45

0,25 kg OTTMYaHe

Wawnwk, 0,5 kg TaBa 3a NeYyeHe Unmn Cbp 3a 180 3 40 - 50
oTThYaHe

BucksuTku, 16 6pos TaBa 3a neyeHe Unm cbp 3a 150 2 30-45
oTTMYaHe

PpeHCcKn MakapoHu, TaBa 3a NneyeHe unm cbp 3a 180 2 45 -55

20 6pos oTTU4aHe

MbuHm, 12 6post TaBa 3a NeYyeHe unu cbpa 3a 170 2 30-40
oTTUYaHe

MukaHTHO TecTo, 16 TaBa 3a NevyeHe Unu cbp 3a 170 2 35-45

6pos oTTUYaHe

Kypabwiiku oT neko TaBa 3a NeyeHe uUnv cbpa 3a 150 2 40 - 50

TecTo, 20 6pos oTTU4YaHe

TaptaneTu, 8 6post TaBa 3a NnevyeHe uUnm cbp 3a 170 2 30-40
oTTUYaHe

3eneHuyuy, TaBa 3a NneyeHe uUnmn cbp 3a 180 2 35-45

nowmupau, 0,4 kg

OoTTU4aHe
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(°C) (min)
BereTapuaHcku om- TWraH 3a nuua Ha ckapara 180 3 35-45
net
3eneHyyum no TaBa 3a nevyeHe UM CbpA 3a 180 4 35-45

Ccpen3emMHOMOPCKN, OoTTU4aHe

0,7 kg

11.11 Uucbopmauuma 3a nanurtesam
naéoparopuu

M3nuTtBaHus cbrnacHo 60350-1.

%

[o—= ]
*m—,;:l‘-'_

i3 O ®

(°C) (MUH.)
Manku TpaguynoHHo TaBa3ane- 3 170 20-30 -
KekcueTa, neyeHe YeHe
20 6pos/
TaBa
Manku [opeLy Bb3- TaBa3ane- 3 150 - 160 20-35 -
Kekcyeta,  OyX/BEHTUNIUP. YeHe
20 6pos/
TaBa
Manku [opeLy Bb3- TaBa3ane- 2u4 150 - 160 20-35 -
KekcyeTa,  AYX/BEHTUNUP. YeHe
20 6pos/
TaBa
A6brkos TpaguuymonHo  Ckapal/padt 2 180 70-90 -
nan, 2 TaBu neyeHe
@20 cm
A6bnkoB [opeLy Bb3- Ckapa/padt 2 160 70-90 -
naw, 2 TaBu Ayx/BEHTUNUP.
@20 cm
Mangnwna- TpaguuynonHo Ckapal/padt 2 170 40 - 50 3arpeiite dypHaTa
HoBa TOp-  neyeHe npeagaputenHo 3a 10
Ta, dhopma MUHYTW.
3a 6nar
@26 cm
Manguwna- opewy Bb3- Ckapa/padt 2 160 40 - 50 3arpeinTte cypHaTa
HoBa TOp-  AyX/BeHTUIMp. npeagaputenHo 3a 10
Ta, hopma MUHYTW.
3a 6nar
@26 cm

26 BBITTAPCKN



X B = £ BEH O ®

(°C) (MMH.)
Manguwna- opewy Bb3- Ckapa/pacdt 2wn4 160 40 - 60 3arpeiite pypHaTa
HoBa TOp-  AyX/BEHTUNUP. npeasaputenHo 3a 10
Ta, hopma MUHYTU.
3a 6nar
@26 cm
Macnenkn  lopely Bb3- TaBaszane- 3 140 - 150 20-40 -
OYX/BEHTUNUP. YeHe
MacneHkn  [opeLy Bb3- TaBa3ane- 2u4 140 - 150 25-45 -
OyX/BEHTUMUP.  YeHe
MacneHkn  TpaguumoHHo TaBa3ane- 3 140 - 150 25-45 -
nevexe YeHe
Toct-cana-  Ipun Ckapa/pacdpt 4 Makc. 2 -3 MuHyTM 3arpeiite dypHaTa
BUY,4 -6 oT egHaTa npegBapuTenHo 3a 3
6pos CTpaHa; 2 -3  MWHYTK.
MUHYTN OT
apyrata
cTpaHa
TeneLukn pun CkapaunTta- 4 Makc. 20-30 MocTaBeTe ckapaTa
6yprep, 6 Ba 3a oTLe- Ha YeTBBbPTOTO HUBO U
6pos, 0,6 kr xaaHe TaBaTa 3a oTuexaaHe
Ha TPeTOTO HUBO Ha
dypHaTta. O6bpHeTe
ACTUETO Ha NONoBUHA-
Ta Bpeme 3a rotBeHe.
3arpeiite dypHaTa
npeaBapuTenHo 3a 3
MUHYTU.
BHUMAHMUE!
Bx. rnaea "besonacHocT".
12.1 BeneXKun OTHOCHO NOYUCTBAHETO
< MoumncTeTe nuueBaTta YacT Ha pypHaTa ¢ Meka Kbprna ¢ Tonna Bofa v ek npenapar 3a rno-
ynctBaHe. Mouncrete 1 npoBepeTe YNMTLTHEHNETO Ha BpaTaTa OKOMo pamkaTa Ha BbTpelLl-

HOCTTa.

M3nonsBaiiTe nouncTBall pa3TBop, 3a Aa NOYUCTUTE METANHWUTE NOBBPXHOCTU.

Mpenapatn 3a MouncTeTe neTHaTa c nek noyncTeall npenapat. He ro HaHacsANTe BbpXy KaTanMTuiHuTe
nouuncrteaHe MOBBbPXHOCTK.
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¢_ MouncTBaiiTe BLTPELLHOCTTA CNea Besika ynoTpeba. HatpynsaHus Ha MasHUHW Unu Apyrv
[—=] ocTaTbLy MoraT Aa foBefat Ao noxap.

D BB hypHaTa unu no crbknaTta Ha BpaTuykaTa MoXe Aa KoHAeH3upa Bnara. 3a fja Hamanu-
Te KOHAeH3auusTa, octaBeTe dbypHaTta Aa pabotn 10 MMHYyTK Nnpeam rotBeHe. He cbxpaHsi-
BalTe xpaHaTa BbB ypHaTa 3a noseye oT 20 MuHyTW. MNMoacywaBanTe BbTpELLHOCTTa Ha

BcekugHeBHa
ynotpe6a dypHaTa c Meka kbpna crefj Bcsika ynotpeba.
oy [MouyuncTBalTe NpUHaAnNeXHOCTUTE Ha bypHaTa cnef BCAKO NOM3BaHe M rv ocTaBsinTe Aa us-
<+, CcbxHaT. ManonseariTe Meka Kbpna c Tonna Boga v Niek noyvcTBaly npenapart. He noun-
W CTBaliTe NPUHaANIeXHOCTUTE B CbAOMUSAIIHA.

He noyucTBaiite He3anensalmTe akcecoapu ¢ abpasvBHO MOYMCTBALLO CPEACTBO MU
npeameTyn ¢ octpu prbose.

Axkcecoapu pen pup

12.2 Kak ce nounctBa: BbTpewHa
YyacT Ha chypHaTa

MouncteTe peneda Ha BLTPELLHOCTTA, 3a Aa
OTCTpaHWTE OCTaTbLM OT BAPOBUK Crief,
roTeBeHe ¢ napa.

Crtbnka 1 Crtbnka 2 Ctbnka 3

Haneinte: 250 mn 65n ouet B pene-  OcTaBeTe oueTa Aa pa3TBOpM OCTa- M34yucTeTe BbLTPELUHOCTTA C Tonna
ha Ha BbTPELUHOCTTa Ha dbypHaTa.  TbYHWUSA BapOBWK Ha CTalHa Temne-  BoAa M Meka Kbpna.

M3nonsgaiite makcumym 6% ouet patypa 3a 30 MUHYTW.

6e3 nobasku.

3a dyHkumsita: Tonmbn BeHTUNaTop MMKOC nouncteaiite dypHaTta Ha Bcekn 5-10 Lukbia Ha roTBeHe.

12.3 HaunH Ha oTcTpaHABaHe:
HHocaum Ha ckapaTta / KaTanuTU4HU
naHemnu

OTcTpaHeTe onopuTe Ha ckapaTa /
KaTanuyHUTe NaHenu, 3a fa noynucTuTe
dypHarta.

Ctbnka 1 WaknioveTe ypHaTa u n3vakariTte ga
N3CTUHE. Y
s

CTtbnka 2 Vsgbpnarite npegHarta yacT Ha ono-
puTe Ha ckapaTa OT CTpaHu4HaTa cTe-
Ha. [ipbXTe 3agHaTa YacTt Ha onopa- all ;\
Ta Ha ckapaTa v KaTanuTUYHUS naHen
Ha MsCTO. KaTtanuTuyHute naHenu He
ca 3aKpeneHu 3a CTeHuTe Ha dypHa-
Ta. Te morat fa nagHar, koraTo npe-

MaxBaHe onopuTe Ha ckaparta.
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CTtbnka 3 V3gbpnaiiTe 3agHaTa YacT Ha Hoca-
YnTe Ha ckapaTa OT cTeHaTa U 51 U3-

Bagerte.

Ctbnka4 [locTaBeTe HocauuTe Ha ckapaTta B
obpaTHa nocrnenoBaTenHoCT.
3apgbpxawute WudToBe Ha TENECKO-
nuyHUTE Bofaymn TpsibBa Aa ca o6bp-

HaTu Hanpea.

12.4 HauymH Ha usnons3BaHe:
KaTtanutnyHo noynucrtBaHe

MmMa kaTanuMTuyHu naHenu sbe
BbTpELHOCTTa. KatanutmuHute naHenu
abcopbupat MasHUHUTE Mo Bpeme Ha
KaTanusa.

MeTHaTa unu obesLBeTABAHETO HA
KaTanMTUYHOTO MOKPUTUE HE BNUSIAAT BbPXY
CBoOMCTBaTa Ha NOYMCTBAHETO.

I'Ipe,qu KaTarIMTU4HOTO NOYMUCTBaAHEe

WaknoueTte ypHaTa u nsvakaiirte

Vi3BapeTe BCMYKM akcecoapu.

MouncTeTe ABHOTO Ha bypHaTa u

Aa U3CTuHe. BbTPELLUHOTO CTHKIMO Ha BpaTaTa C
TOonna BoAa, Meka Kbpna 1 Mek rno-
yncTBaLly npenapar.
MouuncrteTe chypHaTa ¢ KaTaNUTUYHO NOYUCTBAHE
Ctbnka 1 Crtbnka 2 Ctbnka 3

3apalite pyHKUMATA M TEMNEPATY-  Cpep nouncTeaHe sasbpTeTe konyeto  Korato dypHaTa MacTuHe, noum-

paTa Ha dypHaTa: |Z| 250°C
BpemeTtpaeHe: 1 4.

3a yHKUMUTE Ha bypHaTa A0 No3nLuns
N3KIIOYEHO.

cTeTe BbTPELHOCTTa C Mokpa
Meka Kbpra.

12.5 Kak pa npemaxHeTe u nHctanupare: Bpata

BpartaTa Ha dpypHaTa uma Tpu cTbKneHn naHena. MoxeTe ga oTCTpaHuTe BpaTarta Ha
dypHaTa 1 BbTpeLLHUTE CTbKNeHW NaHenu, 3a ga rv noymnctute. NpoyeTteTte M3uano
WHCTpYKUuunTe M3BaxgaHe n MOHTUpaHe Ha BpaTaTta’, npeav Aa n3BaguTte CTbKIeHuTe

naHenw.
NPEOYNPEXOEHUE!

He nanonssavite cypHata 6e3 CTbKNeHnTe naHenm.

Ctbnka1  OTBOpeTe M3UANo BpaTaTta U OTKPUIATE NaH-
TaTa oT AscHaTa 1 cTpaHa.
CTtbnka 2 Vanonasante oTBepTka, 3a Aa noBaurHeTe n

06preTe ,q0|<pa|7| NOCTHETO Ha naHTaTa oT

AdAcHaTa CcTpaHa.
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Ctbnka 3

OTKpuiATe NaHTaTa OT nsiBaTa YacT Ha Bpa-
TaTa.

Ctbnka 4

MoBgurHeTte n 3aBbpPTETE U3LANO NOCTa Ha
naBarta naHTta.

Ctbnka 5

BartsopeTe BpaTtata Ha (pypHaTa Hamnonosu-
Ha A0 MbPBOTO Bb3MOXHO MOMOXEHWE 3a OT-
BapsiHe. Cneg ToBa noBaurHeTe, ApbhHeTe
Hanpea v u3BageTe Bpatarta OT rHe3aoTo.

Ctbnka 6

MocTaBeTe BpaTaTa BbpXy Meka Kbpna Ha
cTtabunHa NoBbPXHOCT.

Ctbnka 7

XBaHeTe pamkaTa B ropHaTa 4acT Ha BpaTa-
Ta (B) oT ABETE N CTPAHU U HATUCHETE HaBb-
Tpe, 3a Aa ocsoboanTe e3nyeTo.

Ctbnka 8

M3gbpnaiiTe pamkarta Ha BpataTta kbMm cebe
cu, 3a fa A usBaguTe.

Ctbnka 9

XBaHeTe CTbKIIEeHUTE NaHenu Ha BpaTuykaTta
3a ropHaTa 4YacT ¥ BHUMaTENHO v usgbp-
naiite eauH No eauH. 3anoyYHeTe OT Haii-rop-
HUsi NaHen. YBepeTe ce, Ye CTHKIOTOo ce
NiTb3ra HaMmbIIHO MO NOANOPUTE.

Ctbnka 10

[MoyncTeTe CTbKNEHUTE NaHenun ¢ Boga 1 ca-
NyH. BHumatenHo noacylwieTte CTbKneHnTe
naHenu. He nouncTeanTe CTbKNEHUTE NaHe-
v B CbAOMUANHA MallunHa.

Ctbnka 11

Cries NoYMCTBaHEe MOHTUPAITE CTHKIEHUTE
naHenv 1 BpaTarta Ha dypHaTa.
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YBeperTe ce, Ye CTe NOCTaBUIIN CTLKIEHNUTE NaHenm
(A n B) B npaBunHaTa nocnegosaTenHocT. MNposepe- A B
Te 3a CMMBON / MapK1pOBKa Ha CTpaHaTa Ha CTbKie-
HUSA NaHern, BCEKN OT CTLKINEHWUTE NaHenm usrnexaa
pasfMyHO 3a yNecHeHve Ha pasrnobsaBaHeTo u crio-
6aBaHeTo.

Mpy NpaBUNeH MOHTax rapHUTypaTa Ha BpaTtaTta
Ljpakea.

YBeperte ce, Ye CTe MOHTUPanu CPeaHNs BbTpeLLeH D
CTBKIIEH MaHen NpaBuUIHO B rHesjaTta.

= i B
z i
12.6 Kak na nogmeHuTe: Jlamna BuHaru opbxXTe xanoreHHaTa namna c
Kbpna, 3a 4a NpeaoTBpaTMTe M3rapsaHeTo Ha
BHUMAHME! ocTaTbyHaTa MasHuHa BbpXy namnara.

OnacHOCT OT TOKOB yAap.
JNlamnaTa Moxe Aa e ropelya.

I'Ipe;:m Aa CMeHuUTe namnarta:

Crtbnka 1 Crtbnka 2 Ctbnka 3

MaknioveTe dypHaTa. N3uakaiite,  M3knioyeTte dypHaTa oT enekTpude-  [loctaBeTe napye nnat Bbpxy Ab-
[okato dypHaTa usctuHe. ckaTa Mpexa. HOTO Ha dpypHaTa.

3agHa namna

Ctbnka 1 3aB'preTe CTbKNeHuna Kanak, 3a aa ro u3sagurte.

Ctbnka2 [louncteTe CTbKNEHUS Kanak.

Ctbnka3 CwmeHeTe cTapara KpyLlka C NoAxoAsila HoBa KpyLlKa, ycToinumea Ha Temnepatypa 300°C.

Ctbnka4  MoHTUpaNTe CTHKNEHUS Kanak.

13. OTCTPAHABAHE HA HEMIIMPABHOCTWU

BHUMAHME! 13.1 Kak pa noctbnure, ako...

Bx. rnasa "BesonacHocT". 3a cryyauTe, KOUTO NMnceaT B Tabnuuara,
MOnNsi, CBbPXKETE Ce C 0TOPU3MPaH CepBMa.
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Mpobnem

dypHaTta He ce 3aTonns.

MpoBepeTe panu...

MpepnasutensT e naro-
psin.

Mpobnem

MpoBepeTte panu...

TepmocoHaa He paboTu.

LLencensbT Ha
TepmocoHaa e ususano
BKapaH B rHe3a0To.

BopaTa natnya ot Bb-
TPELLHOTO OTAEeNeHuve.

Vima npekaneHo MHoro
BOJa BbB BbTPELLUHOTO
oTAeneHuve.

YnnbTHEHWETO Ha BpaTta-
Ta e noBpeneHo.

He n3nonsearite dypHa-
Ta. CBbpXeTe ce C ynbI-
HOMOLLIEH CEPBU3EH LieH-
hp.

Hesaposonutenxu pe-
3ynTaTu OT U3MbIIHEHUE-
TO Ha pyHKymsTa: Tonbn
BeHTunarop MIOC .

HanbnHeTe BbTPELWHOTO
oTAeneHne ¢ YelMsaHa
BOJa.

INamnunykaTa He paboTu.

Jlamnuykata e wusropdana.

Ha ekpaHa ce nokassa
,12.00%

Mmalue npekbcBaHe Ha
3axpaHBaHeTo. 3ajante
Yac OT AeHOHOLMETO.

13.2 lJaHHK 3a cepBU3HO obCnyXBaHe

AKO He MOXeTe Aa HamepuTe pelleHre Ha npobnema camu, o6bpHeTe ce KbM TbproeeLa cu
UM KbM YMbITHOMOLLEH CEPBU3EH LIEHTHP.

[aHHnTe, Heo6XOAMMM 3a CepBU3HUS LIEHTBP, ca NocoyeHn Ha Tabenkarta ¢ AaHHU.
Tabenkarta ¢ gaHHM ce HaMMpa Ha nNpegHaTa pamMka Ha BbTpeLlHocTTa Ha dypHaTa. He
oTCcTpaHsaBawTe TabenkaTa c 4aHHW OT BbTPELLHOCTTa Ha pypHaTa.

I'Ipenop'bqaame Bu pa 3anuweTe gaHHuTe TYK:

Mopgen (MOD.)

Homep Ha npoaykt (PNC)

CepueH Homep (S.N.)

14. EHEPITINMHA EQEKTUBHOCT

14.1 MpopaykroBa nHcopmauus n NpoaykroB MHPOpMaUNOHeH nUcT*

Vme Ha focTaBumk Electrolux

NaeHTudukaums Ha mogena EOD5C71X 949499350
EOD5C71Z 949499351

MHOekc Ha eHepruiiHa edheKTUBHOCT 95.3

Knac Ha eHepruiiHa edbekTMBHOCT A

KOHCyMaLLVIﬂ Ha eHeprusa cbC CTaHO4apTHO HaToBapBaHe, KOHBEH-

LIMOHATEH PEXUM

0.95 kWh/unkbn

KoHcymauums Ha eHeprus cbC CTaHOapTHO HaToBapBaHe, 3acureH

BEHTUNAUMOHEH peXnm

0.81 kWh/unkbn

Bpoit kyxuHn

1

TonnMHEH N3TOYHUK

EnextpuyecTtBo

Cwvna Ha 3ByKka

721
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Twn Ha dypHaTa

dypHa 3a BrpaxaaHe

Maca

EOD5C71X
EOD5C71Z

32.2kg

32.0 kg

*3a EBponeiickusa cblo3 cbrnacHo Pernamentn (EC) 65/2014 1 66/2014.
3a Penybnuka Benapyc cbrnacHo STB 2478 — 2017, Mpunoxexue G; STB 2477 — 2017, AHekcn A n B.

3a YkpaiiHa cbrinacHo 568/32020.

KnacbT Ha eHepruiiHa ehekTUBHOCT He e Npunoxum 3a Pycus.

EN 60350-1 — BTOBM enekTpuyecku ypeam 3a roteeHe — Yact 1: Famu, dypHu, napHu dypHu 1 rpunose — Me-

TOOM 3a n3MepBaHe Ha Npon3BOAUTENHOCTTA.

14.2 EHeprocnecTtsaBalla

dypHaTa cbabpka yHKLMN,
KOWTO BM NO3BONSIBaT Aa
criecTsiBaTe eHeprusi npu
€Xe[JHEBHOTO rOTBEHE.

YBepeTe ce, Ye BpaTaTa Ha pypHaTa e
3aTBOpPEHA, koraTo ypHaTa pabotu. He
oTBapsaWTe BpaTaTta Ha pypHaTa TBbpae
YecTo Mo Bpeme Ha roteeHe. lNMoaabpxanTte
yNNbTHEHMETO Ha BpaTaTa 4Y1cTo U ce
yBepeTe, Ye e nobpe uKcnpaHo B cBosAiTa
nosunyms.

V3nonaBante meTanHu rotBapcki CbaoBe,
3a oa nogobpuTe eHeprocnecTaBaHeTo.

KoraTo e Bb3MOXHO, He 3arpsiBanite
npeasapuTeNnHo dypHaTa, Npean roteeHe.

KoraTto NpUroTBATE HAKONKO ACTUA
HaBeOHbX, CBeXaanTe UHTEpBannuTe mMexay
rOTBEHETO UM OO0 MUHUMYM.

FoTBeHe c BeHTUNaTop

[Mpy Bb3MOXHOCT nsnonasante QyHKUnUnTE
3a roTBeHe C BeHTuUnaTop, 3a Aa necture
erneKkTpoeHeprus.

15. OMNMA3BAHE HA OKOJTHATA

Peuvknupaite Matepuanute cbC CUMBONa

L/.\‘). MocTaBsiiiTe ONAaKOBKUTE B CbOTBETHUTE
KOHTEWHepu 3a PeLuKIMpaHeTo uM.
MNMomorHeTe 3a onasBaHeTO Ha OKonHaTa
cpefa v YOBELLKOTO 37paBe, KakTo 1 3a
peuurKIMpaHeTo Ha oTnagbLUm OT
€NEeKTPUYECKN 1 ENEKTPOHHM ypeau. He

OcTaTb4Ha TonnuHa

Korato npogbmkuTenHocTTa Ha roTBeHe e
no-ronsiMa ot 30 MUHYTK, HamaneTte
TemnepaTyparta Ha dpypHaTta 40 MUHUMYM 3
— 10 MVMHYTU Npean Kpasi Ha rOTBEHETO.
OcTaTtbyHaTa TonnvHa BbTpe BbB pypHaTa
LLle NPOABLIKN Aa roTBuU.

ManonaBanTe octaTbyHaTa TONMNMHa, 3a aa
3aTonnATe APYru XpaHu.

MoarpsBaHe Ha xpaHa

M3bepeTe Hali-HMCKaTa Bb3MOXHa
TemnepaTypHa HacTpoka, 3a Aa u3nonssare
ocTaTbyHaTa TONMMHa 1 Aa nogabpxare
ACTUATA TONMK.

MeyeHe c BnaxHocT
PyHkUMA, pa3paboTeHa 3a necTeHe Ha
€Heprusi Mo Bpeme Ha roTBeHe.

CPELOA

VI3XB'pr'IF|l7ITe ypeaoute, oO3Ha4eHn CbC

cumBonal &, 3aegHo ¢ GutoBaTta CMeT.
BbpHeTe ypena B MECTHUSA MYHKT 3a
peuuknupaHe nnm ce obbpHeTe KbM BallaTa
obLmHcka cnyxba.
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MYSLIME NA VAS
Dékujeme vam, ze jste si zakoupili spotfebi¢ znacky Electrolux. Produkt, ktery jste si
zvolili, Cerpa z desetileti profesionalnich zkusenosti a inovaci. Pfi navrhovani tohoto
dimyslného a stylového spotiebice jsme mysleli na vase potfeby. MUzete se proto vzdy,
kdyz jej pouzivate, spolehnout, Ze pokazdé dosahnete skvélych vysledku.
Vita vas Electrolux.
Navstivte nase webové stranky:
Rady k pouzivani, brozury, poradce pfi potizich a informace o servisu a opravach
@ ziskate na:
www.electrolux.com/support
g Zaregistrujte svij spotfebic a ziskejte lepsi servis:
a/ www.registerelectrolux.com

Nakup pfislusenstvi, spotfebniho materialu a originalnich nahradnich dild pro vas
’% spotiebid:

www.electrolux.com/shop

PECE O ZAKAZNIKY A SERVIS

Doporuc¢ujeme pouzivat originalni nahradni dily.

V pripadé kontaktovani naseho autorizovaného servisniho stfediska méjte u sebe
nasledujici udaje: Model, vyrobni Cislo, sériové Cislo.

Tyto informace naleznete na typovém Stitku.

/\ Varovani / Dilezité bezpecnostni informace

(® vseobecné informace a rady

Informace o ochrané Zivotniho prostredi

Zmeény vyhrazeny.
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1. \ BEZPECNOSTNIi INFORMACE

Tento navod si peclivé prectéte jesté pred instalaci spotrebice
a jeho prvnim pouzitim. Vyrobce nenese odpovédnost za
zadny uraz ani Skodu v dusledku nespravné instalace nebo
pouziti. Navod k pouziti vzdy uchovavejte na bezpeéném a
pristupném misté pro jeho budouci pouziti.

1.1 Bezpecénost déti a zranitelnych osob

- Nenechte déti hrat si se spotfebicem.

- VSechny obaly uschovejte mimo dosah déti a radné je
zlikvidujte.

- VAROVANI: Je-li spotfebi€ v provozu nebo pokud chladne,
nedovolte détem a domacim zvifatum, aby se k ni
priblizovaly. PFistupné Casti se pfi pouziti zahfivaji na
vysokou teplotu.

- Je-li spotrebiC vybaven détskou bezpecnostni pojistkou,
doporucuje se ji aktivovat.

- Cisténi a uzivatelskou udrzbu spotfebice by nemély
provadét déti bez dozoru.

1.2 VSeobecné bezpecnostni informace

- Tento spotrebi¢ smi instalovat a vyménu kabelu provadét
jen kvalifikovana osoba.

- Nepouzivejte spotrebi¢, dokud neni nainstalovan do
vestavné konstrukce.

- Pfed provadénim jakékoli udrzby vzdy spotfebi¢ odpojte od
napajeni.

- Je-li napdjeci kabel poskozeny, smi ho vyménit pouze
vyrobce, autorizované servisni stfedisko nebo osoby
s podobnou pfislusnou kvalifikaci. Jinak by mohlo dojit
k urazu elektrickym proudem.

- VAROVANI: Pfed vyménou zarovky se ujistéte, ze je
spotrebi€ vypnuty, abyste zabranili moznému urazu
elektrickym proudem.
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. VAROVANI: Spotfebié a jeho pristupné &asti se pii pouziti
zahfivaji na vysokou teplotu. Nedotykejte se topnych

¢lanku.

- Pfi vkladani nebo vyjimani pfislusenstvi ¢i nadobi vzdy
pouzivejte kuchynské chnapky.
- Pouzivejte pouze pecici sondu doporuc¢enou k tomuto

spotrebici.

- Chcete-li odstranit drazky na rosty, vytahnéte z bo¢nich
stén nejdriv jejich predni ¢ast a poté zadni ¢ast. Drazky na
rosty nainstalujte stejnym postupem v opacném poradi.

- K cisténi spotrebiCe nepouzivejte Cistici zafizeni na paru.
K Cisténi sklenénych dvifek nepouzivejte drsné Cistici
prostfedky nebo ostré kovové Skrabky. Mohly by posSkrabat
povrch, coz by mohlo nasledné vést k rozbiti skla.

2. BEZPECNOSTNI POKYNY

2.1 Instalace

VAROVANI!
Tento spotiebi¢ smi instalovat
jen kvalifikovana osoba.

» Odstrante veskery obalovy material.

» PoSkozeny spotfebi¢ neinstalujte ani
nepouzivejte.

» Ridte se pokyny k instalaci dodanymi
spolu s timto spotfebicem.

» Pfi pfemistovani spotrebice budte vzdy
opatrni, protoze je tézky. Vzdy pouzivejte
ochranné rukavice a uzavienou obuv.
Netahejte spotfebic za drzadlo.

» Spotfebi¢ nainstalujte na bezpec¢ném a
vhodném misté, které spliiuje pozadavky
na instalaci.

* Dodrzujte minimalni vzdalenosti od
ostatnich spotfebici a nabytku.

» Pred instalaci spotfebice ovérte, zda se
dvirka trouby oteviraji bez omezeni.

» Spotfebic je vybaven elektrickym
chladicim systémem. Musi byt zapojen do
elektrické sité.

Minimalni vyska skFiriky
(minimalni vyska skfifiky
pod pracovni deskou)

590 (600) mm

Sitka skfiriky 560 mm

Hloubka skfifiky 550 (550) mm
Vyska predni ¢asti spotfe- 594 mm
bice

Vyska zadni ¢asti spotfebi- 576 mm
ce

Sitka predni ¢asti spotiebi- 595 mm
ce

Sitka zadni &asti spotfebi- 559 mm
ce

Hloubka spotfebice 569 mm
Vestavna hloubka spotfebi- 548 mm
ce

Hloubka s otevienymi dvif- 1022 mm
ky

Minimalni velikost ventilac- 560x20 mm
niho otvoru. Otvor umisté-

ny na spodni zadni strané

Délka napajeciho sitového 1500 mm
kabelu. Kabel se nachazi v

pravém rohu zadni strany

Montazni Srouby 4x25 mm
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2.2 Pripojeni k elektrické siti

VAROVANI!
Hrozi nebezpeci pozaru nebo
urazu elektrickym proudem.

» VeSkera elektricka pfipojeni by méla byt
provedena kvalifikovanym elektrikarem.

+ Spotfebi¢ musi byt uzemnén.

» Zkontrolujte, zda udaje na typovém Stitku
souhlasi s parametry elektricke sité.

* Vzdy pouzivejte spravné instalovanou
sitovou zasuvku s ochranou proti Urazu
elektrickym proudem.

* Nepouzivejte rozboCovaci zastrcky ani
prodluzovaci kabely.

* Dbejte na to, abyste neposkodili napajeci
kabel a sitovou zastrcku. Jestlize
potfebujete privodni kabel vyménit, musi
vymenu provést nami autorizované
servisni stfedisko.

» Sit'ové kabely se nesmi dotykat nebo se
nachazet v blizkosti dvifek spotrebice
nebo vyklenku pod spotfebi¢em,
obzvlasté je-li spotiebi¢ v provozu nebo
jsou-li dvitka horka.

* Ochrana pred urazem elektrickym
proudem u zivych &i izolovanych ¢asti
musi byt pfipevnéna tak, aby nesla
odstranit bez pouziti nastroja.

+ Sitovou zastr¢ku zapojte do sitove
zasuvky az na konci instalace spotrebice.
Po instalaci musi zUstat sitova zastr¢ka
nadale dostupna.

» Pokud je sitova zasuvka uvolnéna,
nezapojujte do ni sitovou zastréku.

* Neodpojujte spotiebi€ ze zasuvky tahem
za kabel. Vzdy tahejte za zastréku.

» Pouzivejte pouze spravna izolaéni
zafizeni: ochranné vypinace vedeni,
pojistky (pojistky Sroubového typu se musi
odstranit z drzaku), ochranné zemnici
jistiCe a stykace.

» Je nutné instalovat vhodny vypina¢ nebo
izola¢ni zafizeni k Fadnému odpojeni
vSech napajecich vodicl spotfebice. Toto
izolaCni zafizeni musi mit mezeru mezi
kontakty alespor 3 mm Sirokou.

» Spotfebic se dodava se sitovou zastrékou
a napajecim kabelem.

Typy kabelt vhodné pro instalaci nebo vy-
ménu v Evropé:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, H05 RRF, HO5 VV-F, HO5
V2V2-F (T90), HO5 BB-F

Prarez kabelu viz celkovy pfikon uvedeny na
typovém stitku. Také se muzete fidit
tabulkou:

Celkovy vykon (W)  Prifez kabelu (mm?)

maximalné 1 380 3x0.75
maximalné 2 300 3x1
maximalné 3 680 3x15

Zemnici vodi¢ (Zlutozeleny) musi byt
priblizné o 2 cm delSi nez fazovy a nulovy
vodi¢ (modry a hnédy).

2.3 Pouzijte

VAROVANI!

Hrozi nebezpedi zranéni,
popaleni, urazu elektrickym
proudem ¢&i vybuchu.

« Tento spotiebic je uren pouze
k domacimu (vnitfnimu) pouziti.

*  Nemérite technické parametry spotfebice.

» Ujistéte se, Ze vétraci otvory nejsou
zablokované.

« Béhem provozu nenechavejte spotrebic
bez dozoru.

* Po kazdém pouziti spotiebi¢ vypnéte.

» Pokud je spotfebi¢ v provozu, budte pfi
otevirani jeho dvifek opatrni. Muze
uniknout horky vzduch.

* Nepouzivejte spotiebi¢, mate-li vihké
ruce, nebo kdyz je v kontaktu s vodou.

» Na oteviena dviika netlacte.

* Nepouzivejte spotfebi¢ jako pracovni
nebo odkladaci plochu.

« Dvirka spotfebice otvirejte opatrné.
Pouzivate-li pfisady obsahujici alkohol,
mUze vzniknout smés alkoholu a vzduchu.

« Priotvirani dvifek nesmi byt v blizkosti
spotrebice jiskry ani otevieny ohen.

* Do spotfebice, do jeho blizkosti nebo na
spotrebi¢ neumist'ujte hoflavé predméty
nebo predméty nasaklé hoflavinami.
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VAROVANI!
Hrozi nebezpedi posSkozeni
spotrebice.

» Aby nedoslo k poskozeni nebo zménam
barvy smaltu:

— Nepokladejte nadoby ani jiné
predméty pfimo na dno spotfebice.

— Nepokladejte hlinikovou folii pfimo na
dno vnitfku spotiebice.

— Nenalévejte vodu pfimo do horkého
spotrebice.

— Po dokongeni prfipravy jidla
nenechavejte ve spotrebici vihké talife
ani jidlo.

— P¥i vkladani nebo vyjimani
prislusenstvi budte opatrni.

« Barevné zmény na smaltovaném povrchu
nebo nerezové oceli nemaiji vliv na vykon
spotrebice.

» P¥i peceni vliaénych mouénikd pouzijte
hluboky plech. Ovocné st'avy mohou
zanechat trvalé skvrny.

» Spotfebic je uren vyhradné pro pfipravu
jidel. Nesmi byt pouzivan k jinym uceltm,
napfiklad k vytapéni mistnosti.

» Vzdy pelte se zavienymi dvirky trouby.

» Je-li spotrebic¢ instalovan za nabytkovym
panelem (napf. dvifky), dvifka nabytku
nesmi byt nikdy zaviena, kdyz je
spotiebi€ v provozu. Za zavienym
nabytkovym panelem mize dochazet k
narlstu horka a vihka, coz mize nasledné
poskodit spotfebi¢, pouzdro nebo
podlahu. Nezavirejte nabytkovy panel,
dokud spotrebi¢ po pouziti zcela
nevychladne.

2.4 Cisténi a udrzba

VAROVANI!

Hrozi nebezpeci poranéni,
pozaru nebo poskozeni
spotrebice.

» Pred Cisténim nebo udrzbou spotiebic
vzdy vypnéte a vytahnéte sitovou
zastréku ze zasuvky.

» Presvédcte se, Ze spotiebi¢ uz vychladl.
Mohlo by dojit k prasknuti sklenénych
paneld.
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* Poskozené sklenéné panely okamzité
vymeénte. Kontaktujte autorizované
servisni stfedisko.

» Pri snimani dvifek spotfebic¢e budte
opatrni. Dvirka jsou tézka!

« Spotrebic Cistéte pravidelné, abyste
zabranili poSkozeni materialu jeho
povrchu.

«  Vycistéte spotiebi¢ vihkym mékkym
hadrem. Pouzivejte pouze neutralni myci
prostfedky. Nepouzivejte prostiedky s
drsnymi ¢asticemi, draténky, rozpoustédla
nebo kovové predméty.

» Pouzijete-li sprej do trouby, fidte se
bezpecnostnimi pokyny uvedenymi na
jeho baleni.

* Necistéte katalyticky smalt pomoci
Cisticich prostredku.

2.5 Vnitini osvétleni

VAROVANI!
Nebezpedi urazu elektrickym
proudem!

* Pokud jde o zarovku (zarovky) v tomto
spotrebiCi a samostatné prodavaneé
nahradni zarovky: Tyto zarovky jsou
navrzeny tak, aby odolaly extrémnim
fyzickym podminkam v domacich
spotrebicich, at’' uz jde o teplotu, vibrace i
vlhkost, nebo jsou uréeny k signalizaci
informaci o provoznim stavu spotfebice.
Nejsou ur€eny k pouziti v jinych
spotfebi€ich a nejsou vhodné k osvétleni
mistnosti v domacnosti.

» Pouzivejte pouze Zarovky se stejnymi
vlastnostmi .

2.6 Servis

« Je-li nutna oprava spotrebice, obratte se
na autorizované servisni stfedisko.
* Pouzivejte pouze originalni nahradni dily.

2.7 Likvidace

VAROVANI!
Hrozi nebezpedi Urazu &i
uduseni.

* Pro informace ohledné spravné likvidace
spotrebiCe se obratte na mistni Gfady.
« Odpojte spotiebi€ od elektricke sité.



» Odfiznéte sitovy kabel v blizkosti « Odstrante dverni zapadku, abyste
spotiebiCe a zlikvidujte jej. zabranili uvéznéni déti a domécich zvifat
ve spotrebici.

3. INSTALACE

VAROVANI! 3.1 Vestavba
Viz kapitoly o bezpecnosti.

uv T b www.youtube.com/electrolux
ou u e www.youtube.com/aeg

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

A Y

(*mm)

(*mm)

[™548 21
[~
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3.2 Pfipevnéni trouby ke skfifice

4. POPIS SPOTREBICE
4.1 Celkovy pohled

nﬂ a n a mn Ovladaci panel
Ovladag pegicich funkci

Q |:| Q uiv Kontrolka / symbol napajeni
Displej
Ovladag (teploty)
@ Ukazatel / symbol teploty
S parou
Bl Zasuvka pro pecici sondu
El Topny ¢lanek
Osvétleni
m Ventilator

Vlis vnittku trouby
Drazky na rosty, vyjimatelné
Polohy rostu

N HHEE
N — O

4.2 PrisluSenstvi - Pecici sonda

Slouzi k méfeni stupné prfipravy jidla.
Teleskopické vysuvy

Teleskopické vysuvy usnadnuji vkladani
nebo vytahovani rosta.

+ Tvarovany rost .
Pro nadoby na peceni, kolaCové formy,
pecené.

* Plech na peceni
Pro kolace a susenky.

* Hluboky pekac/plech
K peceni a opékani jidel nebo jako plech
na zachytavani tuku.
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5. OVLADACI PANEL

5.1 Zasunovaci ovladace

Chcete-li spotfebi¢ pouzit, stisknéte ovladac.

Ovladac se vysune.

5.2 Senzorova tlacitka / tlacitka

Slouzi k nastaveni ¢asu.

@ Slouzi k nastaveni funkce hodin.
_|_ Slouzi k nastaveni ¢asu.
K zapnuti a vypnuti funkce Pravy horky vzduch PLUS.
5.3 Displej
A B A C A. Funkce hodin
| | I | B. Casovacé
gmm) mm) gm0 g C. Kontrolka pedici sondy
A R0 o
() I
=4 M

6. PRED PRVNIM POUZITIM

VAROVANI!
Viz kapitoly o bezpecénosti.

6.1 Pied prvnim pouzitim

Béhem predehfivani maze z trouby vychazet zapach a koufr.

Krok 1

X

Krok

2

555
Krok 3

Mistnost musi byt vétrana.

Nastavte hodiny Vycistéte troubu

Predehrejte prazdnou troubu
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1. Stisknutim + — hastavite Odstranite z trouby veSkeré pfi- 1. Nastavte maximalni teplotu pro

N ) o luSenstvi jimatelné drazk: )
Cas. Asi po 5 sek. blikani pres- S userjs vi & vyjimateine draziky funkci: E\
. " . na rosty. x

tane a na displeji se zobrazi I - Cas: 1h.

. . Troubu a pfisluSenstvi otfete s

cas. Y L. 2. Nastavte maximalni teplotu pro
meékkym hadfikem, teplou vo-
dou a Setrnym mycim prostred- funkci: ‘fl
kem. Cas: 15 min.

3. Nastavte maximalni teplotu pro

funkci: .
Cas: 15 min.

Vypnéte troubu a vyckejte, dokud nevychladne. PfisluSenstvi a vyjimatelné drazky na rosty vlozZte do trouby.

7. DENNi POUZIVANI

VAROVANI! — -
Viz kapitoly o bezpe&nosti. Krok 2 Otocenim ovladace zvolte teplotu.
Krok 3 Po ukonéeni pfipravy troubu vypnéte
7.1 Jak nastavit: Pecici funkce otoc¢enim ovladacu do polohy vypnuto.

Krok 1 Otocenim ovladacem pecicich funkci
zvolite pecici funkci.

7.2 Nastaveni funkce:Pravy horky vzduch PLUS

VAROVANI!
Hrozi nebezpedi poranéni nebo poskozeni spotrebice.

Krok 1 Presvédcte se, Ze je trouba chladna.
Krok 2 Naplrite vlis vnitfku trouby vodou z ko-
houtku.

@ Maximalni objem vlisu vnitfku trouby
je 250 ml. Neplnite vlis vnitfku trouby vo-
dou béhem pfipravy jidla nebo kdyz je
trouba horka.

Krok 3 Nastavte funkci: .

Stisknéte: . Kontrolka se rozsviti. Funkce je kompatibilni pouze s funkci: Pravy horky vzduch

PLUS.
Krok 4 Otocte ovlada¢em teploty na pozadovanou teplotu.
Krok 5 Predehfejte prazdnou troubu po dobu 10 minut k vytvoreni vihkosti.
Krok 6 Vlozte jidlo do trouby.

Viz kapitola , Tipy a rady“. B€hem pfipravy neotvirejte dvifka trouby.
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Krok 7 Troubu vypnete oto¢enim ovladace pecicich funkci do polohy vypnuto.
il stisknutim vypnete troubu. Kontrolka zhasne.
Krok 8 Po ukonceni funkce opatrné oteviete dvirka. Vihkost mize zpUsobit popaleni.
Krok 9 Presvédcte se, Ze je trouba chladna. Odstrante zbyvajici vodu z vlisu vnitfku trouby.

7.3 Pecici funkce

Pecici funkce

0

Poloha Vypnuto

Pouziti

Trouba je vypnuta.

Pecici funkce  Pouaziti

Ke grilovani tenkych kusu potra-
vin ve velkém mnoZstvi a opé-
kani chleba.

v

Velkoplosny gril

osvétleni

K zapnuti osvétleni.

K peceni velkych kusli masa ne-
bo drubeze s kostmi na jedné
urovni. K zapékani a peceni do-
zlatova.

<l

Turbo gril

U

Pravy horky
vzduch / Pravy
horky vzduch
PLUS

K peceni jidel na tfech urovnich
soucasné a k suSeni potravin.
Nastavte teplotu o 2040 °C ni-
z8i nez pro Horni/spodni ohfev.
K dodani vihkosti béhem pece-
ni. K ziskani spravné barvy a
kifupavé kirky béhem peceni. K
zajisténi vétsi Stavnatosti pfi
opétovném ohfevu.

K peceni pizzy. K intenzivngjsi-
Y mu opeceni dozlatova a dosaze-
ni kfupavého korpusu.

Funkce pizzy

K peceni a opékani jidel na jed-
né urovni trouby.

Dalsi informace ke katalytické-
mu &iéténi naleznete v &asti ,Ci-
Sténi a udrzba“.

Horni/spodni
ohfev / Katalyza

Al

VIhky konvekéni
vzduch

Tato funkce slouzi k Uspore
energie pfi peceni. Pfi pouziti té-
to funkce se teplota ve vnitfku
trouby muze liSit od nastavené
teploty. MGze dojit ke snizeni te-
pelného vykonu. Dalsi informa-
ce naleznete v kapitole ,Denni
pouzivani“, Poznamky: Vihky
konvekéni vzduch.

Spodni ohfev

K peceni kolacu s kiupavym
korpusem a zavarovani potra-
vin.

XX

Rozmrazovani

K rozmrazovani potravin (zeleni-
ny a ovoce). Doba rozmrazovani
zavisi na mnozstvi a velikosti
zmrazenych potravin.

7.4 Poznamky: Vlhky konvekéni
vzduch

Tato funkce byla pouzita ke splnéni
energetické tfidy a pozadavkd na ekodesign
podle smérnice EU 65/2014 a EU 66/2014.
Testy podle normy EN 60350-1.

Dvirka trouby by méla byt béhem peceni
zaviena, aby nedoslo k preruseni funkce a
aby trouba fungovala co nejuspornéji.

Pokyny k peceni najdete v kapitole , Tipy a
rady”, VIhky konvekéni vzduch. Pro obecna
doporuceni ohledné uspory energie viz
kapitolu ,Energeticka uc¢innost”, Uspora
energie.
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8. FUNKCE HODIN
8.1 Funkce hodin

Funkce hodin Pouziti
@ K nastaveni, zméné nebo kontrole denniho ¢asu.
Denni ¢as
I_)l Slouzi k nastaveni délky provozu trouby.
Trvani
D K nastaveni odpocitavani ¢asu. Tato funkce nema zadny vliv na provoz

Minutka trouby. Tuto funkci mizZete zapnout kdykoliv, i u vypnuté trouby.

8.2 Jak nastavit: Funkce hodin

Jak nastavit: Denni ¢as

@ — blika po pfipojeni trouby k elektrické siti, po vypadku elektrické energie nebo neni-li nastaven ¢asovac.

+ , - stisknutim nastavte ¢as.
Asi po 5 sek. blikani prestane a na displeji se zobrazi ¢as.

Jak zménit: Denni ¢as

Krok 1 @ — opakovanym stisknutim zménite denni ¢as. @ — zacne blikat.

Krok 2 + , - stisknutim nastavte ¢as.

Asi po 5 sek. blikani pfestane a na displeji se zobrazi ¢as.

Jak nastavit: Trvani

Krok 1 Nastavte funkci trouby a teplotu.
Krok 2 @ — opakované stisknéte. I_)l — zacne blikat.
Krok 3 + , - stisknutim nastavte trvani.
Na displeji se zobrazi: I_)l
|9| - blika po uplynuti nastaveného ¢asu. Zazni zvukova signalizace a trouba se vypne.
Krok 4 Chcete-li signal vypnout, stisknéte libovolné tlacitko.
Krok 5 Otocte ovladace do polohy vypnuto.

Jak nastavit: Minutka

Krok 1 @ — opakované stisknéte. D — zacne blikat.
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Jak nastavit: Minutka

Krok 2 + , - stisknutim nastavte ¢as.
Funkce se automaticky spusti po péti sekundach.
Po uplynuti nastaveného ¢asu zazni zvukovy signal.
Krok 3 Chcete-li signal vypnout, stisknéte libovolné tlacitko.
Krok 4 Otocte ovladace do polohy vypnuto.

Jak zrusit: Funkce hodin

Krok 1

@ — opakované stisknéte, dokud nezacne blikat symbol funkce hodin.

Krok 2 Stisknéte a podrzte: — .

Funkce hodin po nékolika sekundach zhasne.

9. POUZITi PRISLUSENSTViI

VAROVANI!

Viz kapitoly o bezpecnosti.
9.1 Pouziti pecici sondy
Pecici sonda méfi teplotu stfedu masa.
Je nutné nastavit dvé teploty:

» Teplotu trouby. Viz tabulka peceni masa.

» Teplotu sondy ve stfedu masa. Viz
tabulka pro pecici sondu.

C POZOR!
Pouzivejte pouze pecici sondu

dodavanou spolu se
spotrebi¢em nebo originalni
nahradni dily.

1. Zapojte zastrcku pecici sondy do
zasuvky na horni strané vnitfku trouby.

Kontrolka pecici sondy A? zablika.

2. Zasunte Spic¢ku pecici sondy do stfedu
masa.

3. Stisknéte tlacitko + nebo — a nastavte
teplotu stfedu masa. Muzete nastavit
teplotu od 30 °C do 99 °C.

4. Nastavte funkci trouby a teplotu.

Kdyz teplota stfedu masa dosahne

nastavené teploty, zazni dvouminutovy

zvukovy signal. Chcete-li zvukovy signal
vypnout, stisknéte libovolné tlacitko.

5. Vypnéte spotfebi€.

6. Odpojte zastrcku pecici sondu ze
zasuvky. Vyjméte maso ze spotiebice.

Pokud maso neni propecené podle vasich

predstav, znovu zopakujte vySe uvedené

kroky a nastavte vyssi teplotu sondy.

Teplotu Ize zménit kdykoliv béhem pfipravy

jidla. Stisknutim Q) zménite nastavenou
teplotu uvnitf masa.
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VAROVANI!

PFi vytahovani Spicky a zastrcky
pecici sondy budte opatrni.
Pecici sonda je horka. Hrozi
nebezpeci popaleni.

Tvarovany rost:
Rost zasurite mezi vodici listy drazek rostu a uji-
stéte se, Ze nozicky sméfuji dolu.

9.2 Vkladani pfislusenstvi

Maly zafez nahore zajistuje vyssi
bezpecnost. Tyto zarezy také funguji jako

ochrana proti preklopeni. Vysoky okraj kolem

rostu slouzi jako ochrana proti sklouznuti
varnych nadob z rostu.

Plech na peceni / Hluboky pekac / plech:
Zasurite plech mezi drazky zvolené Urovné rostu.

Y

Tvarovany rost, Plech na peceni / Hluboky pe-
kac / plech:

Plech zasurite mezi drazky zvolené urovné rostu a
tvarovany rost v drazkach nad nimi.

{

\\w//////////////////////

9.3 Pouzivani teleskopickych
vysuvi

Vysunovaci drazky ni¢im nemazte.

46 CESKY

Pred tim, nez zavrete dvirka trouby, se
ujistéte, zZe jste vysunovaci drazky zcela
zasunuli do trouby.



Krok 1 Vysurite pravy a levy teleskopicky vysuv.

Krok 2 Na teleskopické vysuvy polozte tvaro-
vany rost a opatrné je zasunte do trou-

by.

10. DOPLNKOVE FUNKCE

10.1 Chladici ventilator

Kdyz je trouba v provozu, chladici ventilator
se automaticky zapne, aby udrzoval povrch
trouby chladny. Jestlize troubu vypnete, bude
chladici ventilator pokracovat v chlazeni az
do Uplného ochlazeni trouby.

10.2 Bezpecnostni termostat

Nespravna obsluha trouby nebo vadné
soucasti mohou zpUsobit nebezpecné

11. TIPY A RADY

@ Viz kapitoly o bezpec¢nosti.

11.1 Doporuceni k pec¢eni
Trouba ma pét poloh rostu.
Polohy rostd v troubé se pocitaji zdola.

Vase trouba mlze péct jinak, nez jak jste byl
zvykli u pfedchozi trouby.

Peceni dortt
Neotevitejte dvirka trouby pfed 3/4
nastavené doby pripravy.

Pokud pouzivate dva plechy na peceni
souc¢asné, ponechte mezi nimi jednu
prazdnou pozici.

prehrati. Aby se tomu zabranilo, je tato
trouba vybavena bezpecnostnim
termostatem, ktery prerusi napajeni. Po
poklesu teploty se trouba opét automaticky
zapne.

Vareni masa a ryb

Pro velmi mastné potraviny pouzijte hluboky
pekac/plech, abyste zabranili vzniku skvrn,
které mohou byt trvalé.

Maso nechte pred krajenim priblizné 15
minut odstat, aby nevytekla Stava.

Do hlubokého plechu na peceni pridejte
trochu vody, aby v troubé nevzniklo pfilis
mnoho koufe. Abyste zabranili srazeni koure,
pridavejte pokazdé po vysuseni vodu.

Casy peéeni

Casy peceni zavisi na druhu pokrmu, jeho
konzistenci a objemu.

Predevsim sledujte postup béhem pfipravy.
PFi pouzivani tohoto spotfebice zjistéte
optimalni nastaveni (nastaveni teploty, Casy
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peceni atd.) s vaSim nadobim, recepty a
mnozstvim.

11.2 Pravy horky vzduch PLUS
Pouzijte druhou polohu rostu.
Pouzijte plech na peceni.

% KOLACE / PECIVO / CHLEB

-

(ml) (°C) (min)
Susenky / Cajové kolagky / Croissanty 100 150 - 180 10-20
Italsky chléb Focaccia 100 200 - 210 10-20
Pizza 100 230 10-20
Bagety/kaiserky 100 200 20-25
Chléb 100 180 35-40
Svestkovy kolag / Jablegny kolag / Skoficové rolky pecené v kola- 100 - 150 160 - 180 30-60

cové formé

Pouzijte 150 ml vody, neni-li uvedeno jinak.

£

444 MRAZENA HOTOVA JIDLA

8

(°C) (min)
Pizza 200 - 210 10-20
Croissanty 170 - 180 15-25
Lasagne, pouzijte 200 ml 180 - 200 35-50
Pouzijte 100 ml vody.
Nastavte teplotu 110 °C.
D) e O
OHREYV JIDLA
(min)
Bagety/kaiserky 10-20
Chléb 15-25
Italsky chléb Focaccia 15-25
maso 15-25
Téstoviny 15-25
Pizza 15-25
Ryze 15-25

48 CESKY



OHREV JIDLA

(min)

Zelenina

15-25

Pouzijte 200 ml vody.

Pouzijte sklenénou zapékaci misu.

S

O

PECENI MASA
(°C) (min)
Hovézi pe¢ené 200 50 - 60
Kure 210 60 - 80
Veprova pecené 180 65 - 80

11.3 Peceni moucnych jidel a masa

|5

Horni/spodni ohfev

Pravy horky vzduch

I

MOUCNIKY (min)
(°C) (°C)

Slehané recepty 170 2 160 3(2a4) 45 -60 Kolacova for-
ma

Krehké tésto 170 2 160 3(2a4) 20-30 Kolacova for-
ma

Tvarohovy kolaés 170 1 165 2 60 - 80 Kolacova for-

podmaslim ma, @ 26 cm

Zavin 175 3 150 2 60 - 80 Misa na pece-
ni

Marmeladovy dort 170 2 165 2 30-40 Kolacova for-
ma, & 26 cm

Jemna babovka, 160 2 150 2 90-120 Kolacova for-

predehfejte prazd- ma, @ 20 cm

nou troubu

Svestkovy kolag, 175 1 160 2 50 - 60 Forma na chle-

predehfejte prazd- ba

nou troubu

Muffin 170 3 140 - 150 3 20-30 Misa na pece-
ni

Muffin, dvé drovné - - 140 - 150 2a4 25-35 Misa na pece-

ni
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|5

Horni/spodni ohrev

Pravy horky vzduch

MOUCNIKY (min)
(°C) (°C)

Muffin, tfi Urovné - - 140 - 150 1,3a5 30-45 Misa na pece-
ni

Susenky 140 3 140 - 150 3 30-35 Misa na pece-
ni

Susenky, dvé - - 140 - 150 2a4 35-40 Misa na pece-

Grovné ni

Susenky, tfi urov- - - 140 - 150 1,3a5 35-45 Misa na pece-

né ni

Pusinky 120 3 120 3 80 - 100 Misa na pece-
ni

Pusinky, dvé Urov- - - 120 2a4 80 - 100 Misa na pece-

né, predehrejte ni

prazdnou troubu

Zemle, predehiejte 190 3 190 3 12-20 Misa na pece-

prazdnou troubu ni

Bananky 190 3 170 3 25-35 Misa na pece-
ni

Bananky, dvé - - 170 2a4 35-45 Misa na pece-

Urovné ni

Ploché kolace s 180 2 170 2 45-70 Kolacova for-

naplni ma, @ 20 cm

Bohaty ovocny ko- 160 1 150 2 110 - 120 Kolacova for-

lac

ma, @ 24 cm

Predehfejte prazdnou troubu.

yCHLEB A

Horni/spodni ohrev

Pravy horky vzduch

1

O

®

PIZZA (min)

(°C) (°C)
Bily chléb, 1 -2 kusy, 190 1 190 1 60 - 70 -
0,5 kg kazdy
Zitny chléb, predehiati 190 1 180 1 30-45 Forma na
neni zapotrebi chleba
Bagety/kaiserky, 6 -8 190 2 180 2(2a4) 25-40 Misa na pece-
kusu ni
Pizza 230 - 250 1 230 - 250 1 10-20 Smaltovany

plech
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y Horni/spodni ohfev Pravy horky vzduch @ @
CHLEB A
PIZZA IZ(- I=(' (min)

(°C) (°C)

Cajové kolagky 200 3 190 3 10-20 Misa na pece-
ni

Predehfejte prazdnou troubu.
Pouzijte kola€ovou formu.

% Horni/spodni ohiev Pravy horky vzduch @
KOLACE S NA-
e Je o

(°C) (°C)

Téstovinovy nakyp, pfedehrati 200 2 180 2 40-50
neni zapotrebi

Zeleninovy nakyp, pfedehrati ne- 200 2 175 2 45-60
ni zapotfebi

Lotrinsky slany kola¢ 180 1 180 1 50 - 60
Lasagne 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Zapecené cannelloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40

Pouzijte druhou polohu rostu.
Pouzijte tvarovany rost.

Horni/spodni ohfev  Pravy horky
@ MASO vzduch
o

(°C) (°C)
Hovézi 200 190 50-70
Veprové 180 180 90 - 120
Teleci 190 175 90 - 120
Anglicky rostbif, nepropeceny 210 200 50 - 60
Anglicky rostbif, stfedné propeceny 210 200 60-70
Anglicky rostbif, dobfe propeceny 210 200 70-75
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@ MASO

Horni/spodni ohrev

(S

Pravy horky vzduch

(S

O

(min)
(°C) (°C)
Veprové plecko, s kizi 180 2 170 2 120 - 150
Veprové nozicky, 2 kusy 180 2 160 2 100 - 120
Jehnédi kyta 190 2 175 2 110 - 130
Celé kurfe 220 2 200 2 70 -85
Cela krita 180 2 160 2 210 - 240
Cela kachna 175 2 220 2 120 - 150
Cela husa 175 2 160 1 150 - 200
Kralik, naporcovany 190 2 175 2 60 - 80
Zaijic, naporcovany 190 2 175 2 150 - 200
Cely bazant 190 2 175 2 90 - 120
Pouzijte druhou polohu rostu.
Horni/spodni ohrev Pravy horky
@ RYBY vzduch @
-
(°C) (°C)
Pstruh / Prazma, 3 - 4 ryby 190 175 40-55
Tunak / Losos, 4 - 6 filetd 190 175 35-60
11.4 Gril
Predehfejte prazdnou troubu.
Pouzijte ¢tvrtou polohu rostu.
Gril s maximalnim nastavenim teploty.
@ GRIL @ @
(k) (min) (min)
1. strana 2. strana
Hovézi svickova, 4 kusy 0.8 12-15 12-14
Hovézi steak, 4 kusy 0.6 10-12 6-8
Klobasy, 8 - 12-15 10-12
Veprové kotlety, 4 kusy 0.6 12-16 12-14
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N O O

(min) (min)

1. strana 2. strana
Pulka kurete, 2 1 30-35 25-30
Kebaby, 4 - 10-15 10-12
Kureci prsa, 4 kusy 0.4 12-15 12-14
Hamburgery, 6 0.6 20-30 -
Rybi filé, 4 kusy 0.4 12-14 10-12
Toasty, 4 -6 - 5-7 -
Topinky, 4 - 6 - 2-4 2-3

11.5 Turbo gril

Predehrejte prazdnou troubu. @ @
TELECI

Pouzijte prvni nebo druhou polohu rostu. °C) i)

Pro vypocet doby peceni vynasobte ¢as
Teleci pedeng, 1 kg 160 - 180 90 - 120

uvedeny v tabulce nize po¢tem centimetrd
tloustky masa. Teleci koleno, 1,5-2 160 - 180 120 - 150

kg
@ HOVEZi @ @ @
(°C) (min) JEHNECGI

Hovézi pedené nebo fi- 190-200  5-6 (°C) (min)
let, nepropeceny Jehn&ci kyta / Jehnaci  150-170 100 - 120
Hovézi pe¢ené nebo fi- 180 - 190 6-8 pecené, 1-1,5 kg

let, stfedné propeceny Jehn&di hbet, 1-1,5  160-180  40- 60

Hovézi pe¢ené nebo fi- 170 - 180 8-10 kg
let, dobfe propeceny

D pruses Q)
DRUBEZ
©VEPROVE @ (°C)

(min)
S .
(°c) (min) Kusy dribeZe, kazda  200-220 30 - 50
Plecko / Krkovice / Ky-  160-180 90 - 120 0,2-0,25kg
tavcelku, 1-15kg Pilka kufete, kazda ~ 190-210  35-50
Kotlety / Vepfova zebir- 170-180 60 - 90 0,4 -0,5kg
ka, 1-1,5kg S X
Kufre, brojler, 1-1,5kg 190 - 210 50-70
Sekana, 0,75 - 1 kg 160-170  50-60 Kachna, 15 -2 kg 180 - 200 20100
Veprové koleno, pied- 150 - 170 90 - 120
vafené, 0.75 - 1 kg Husa, 3,5 - 5 kg 160 - 180 120 - 180
Krata, 2,5 - 3,5 kg 160 - 180 120 - 150
Krita, 4 - 6 kg 140 - 160 150 - 240
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@ﬂ RYBY (DU- @

SENE) (°c) (min)

Celaryba, 1-1,5 kg 210-220 40 -60

11.6 Rozmrazovani

X @ O

O ®

(kg) Doba rozmrazo- DalS$i éas rozmrazo-
vani (min) vani (min)

Kure 1 100 - 140 20-30 Kufe poloZte na obraceny
talitek ve velkém talifi. V
poloviné doby obrat'te.

maso 1 100 - 140 20-30 V poloviné doby obratte.

0.5 90 - 120

Smetana 2x0,2 80 - 100 10-15 Smetanu Ize snadno usle-
hat, i kdyZ jsou v ni ne
zcela rozmrazené kousky.

Pstruh 0.15 25-35 10-15 -

Jahody 0.3 30-40 10-20 -

Maslo 0.25 30-40 10-15 -

Zdobeny dort 1.4 60 60 -

11.7 Dehydratace - Pravy horky

& O
PFikryjte plechy na peéeni papirem odolnym ZELENINA

proti mastnoté nebo pedicim papirem. (°C) (h)
Lepsich vysledk dosahnete tak, Ze troubu Papriky 60-70 5-6
zastavite v poloviné doby suseni a pro - - X

dosuseni oteviete dvifka a nechate ji jednu Polévkova zelenina 60-70 >
noc vychladnout. Houby 50-60 6-8
V pfipadé 1 plechu na peceni pouZijte treti Byliny 40-50 2-3

polohu rostu.

V ptipadé 2 plechd na peceni pouZijte prvni a
Ctvrtou polohu rostu.

@ ZELENINA @

Nastavte teplotu NA 60-70 °C.

Bhowe &

(h)

(°C) (h) Svestky 8-10

Fazole 60-70 6-8 Merunky 8-10
Jable¢né platky 6-8
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Wowe D

%

(h) (°C)
Hrusky 6-9 Anglicky rostbif, stfedné propece- 60 - 65
ny
11.8 Pecici sonda Anglicky rostbif, dobfe propedeny 70 - 75
Veprové plecko 80-82
\// VepFové nozicky 75-80
N\ Jehnéci 70-75
(°C)
Kure 98
Teleci pec¢ené 75-80
Zajic 70-75
Teleci koleno 85-90
Pstruh / Prazma 65-70
Anglicky rostbif, nepropeceny 45 - 50
Tunak / Losos 65-70

11.9 Vihky konvekéni vzduch - doporu¢ena prislusenstvi

Pouzivejte formy a nadoby z tmavého kovu a s povrchovou vrstvou. Pohlcuji teplo I1épe nez

nadoby ze svétlého kovu a s reflexni Upravou.

.~

- Pecici Salky
Plech na pizzu Zapékaci misa Dortovy korpus
Tmavy, nereflexni Tmavy, nereflexni Pm::z:asmélrf V- Tmavy, nereflexni
Pramér 28 cm Pramér 26 cm ka5 cm’ ¥ Pramér 28 cm

11.10 Vihky konvekéni vzduch

Nejlepsich vysledkl dosahnete, budete-li se
fidit doporu¢enou dobou peceni v tabulce
nize.

%¢ =

I

O

(°C) (min)
Sladké pecivo, 12 ku- plech na pec¢eni nebo pekac 175 3 40 - 50
sl na zachyceni tuku
Pecivo, 9 kusu plech na peceni nebo pekacé 180 2 35-45

na zachyceni tuku
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¥ o= B I
\ Lru
(°C) (min)

Pizza, mrazend, 0,35 tvarovany rost 180 2 45 -55

kg

Rolada plech na peceni nebo pekacé 170 2 30-40
na zachyceni tuku

Susenka brownie plech na peceni nebo pekaé 170 2 45 -50
na zachyceni tuku

Suflé, 6 kusl keramické pecici Salky na tva- 190 3 45-55
rovany rost

Kolacovy korpus z pi- dortovy korpus na tvarovany 180 2 35-45

Skotového tésta rost

PiSkotovy dort zapékaci misa na tvarovany 170 2 35-50
rost

PosSirovana ryba, 0,3  plech na peceni nebo pekacé 180 2 35-45

kg na zachyceni tuku

Cela ryba, 0,2 kg plech na peceni nebo pekacé 180 3 25-35
na zachyceni tuku

Rybi filé, 0,3 kg plech na pizzu na tvarovany 170 3 30-40
rost

Posirované maso, plech na peceni nebo pekacé 180 3 35-45

0,25 kg na zachyceni tuku

Saslik, 0,5 kg plech na peceni nebo pekacé 180 3 40 - 50
na zachyceni tuku

Susenky, 16 kusu plech na peceni nebo pekacé 150 2 30-45
na zachyceni tuku

Makronky, 20 kusl plech na peceni nebo pekaé 180 2 45-55
na zachyceni tuku

Muffin, 12 kusu plech na peceni nebo pekac 170 2 30-40
na zachyceni tuku

Slané pecivo, 16 kusU plech na peceni nebo pekac 170 2 35-45
na zachyceni tuku

Susenky z kiehkého  plech na pec¢eni nebo pekac 150 2 40 - 50

tésta, 20 kusUl na zachyceni tuku

Ovocné kolacky, 8 plech na peceni nebo pekac 170 2 30-40

kusl na zachyceni tuku

Zelenina, posirovana, plech na peceni nebo pekac 180 2 35-45

0,4 kg na zachyceni tuku

Vegetarianska omele- plech na pizzu na tvarovany 180 3 35-45

ta rost

Stfedomorska zeleni- plech na peceni nebo pekac 180 4 35-45

na, 0,7 kg

na zachyceni tuku

56

CESKY



11.11 Informace pro zkusebny

Testy podle normy IEC 60350-1.

a=m
X B = E E
\ uru
(°C) (min.)
Malé kolag- Horni/spodni ~ Plech na pe- 3 170 20-30 -
ky, 20 kou- ohfev éeni
skd na
plech
Malé kola¢- Pravy horky Plech na pe- 3 150 - 160 20-35 -
ky, 20 kou-  vzduch ceni
skd na
plech
Malé kolag- Pravy horky Plechnape- 2a4 150 - 160 20-35 -
ky, 20 kou-  vzduch céeni
skd na
plech
Jable¢ny Horni/spodni ~ Tvarovany 2 180 70-90 -
kolag, 2 for- ohfev rost
my, @ 20
cm
Jable¢ny Pravy horky Tvarovany 2 160 70 -90 -
kolag, 2 for- vzduch rost
my, & 20
cm
PiSkotovy Horni/spodni  Tvarovany 2 170 40 - 50 Nechte troubu 10 mi-
kolag, v ko- ohrev rost nut pfedehfat.
lacové for-
mé @26 cm
PiSkotovy Pravy horky Tvarovany 2 160 40 - 50 Nechte troubu 10 mi-
kolac, v ko- vzduch rost nut predehfat.
lacové for-
mé &26 cm
Piskotovy Pravy horky Tvarovany 2a4 160 40 - 60 Nechte troubu 10 mi-
kolag, v ko-  vzduch rost nut predehrat.
lagové for-
mé @26 cm
Maslové Pravy horky Plech na pe- 3 140 - 150 20-40 -
susenky vzduch ceni
Maslové Pravy horky Plechnape- 2a4 140 - 150 25-45 -
suSenky vzduch ceni
Maslové Horni/spodni  Plech nape- 3 140 - 150 25-45 -
susenky ohrev ceni
Topinky, 4-  Gril Tvarovany 4 max. 2-3 minuty Nechte troubu 3 minu-
6 kusu rost z jedné stra-  ty pfedehrat.
ny; 2-3 mi-

nuty z druhé
strany
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X B

= k£ E#H O ®

(°C) (min.)
Hovézi Gril Tvarovany 4 max. 20-30 Tvarovany rost viozte
hamburger, rost a odka- na ¢tvrtou Uroven a
6 kusu, pavaci plech odkapavaci plech na
0,6 kg tfeti Groven trouby.

V poloviné pfipravy ji-
dlo otocte.

Nechte troubu 3 minu-
ty predehfat.

12. CISTENi A UDRZBA

VAROVANI!
Viz kapitoly o bezpecnosti.

12.1 Poznamky k ¢isténi

<

Cistici prostred-
ky

Predni stranu trouby otfete mékkym hadfikem namocenym v roztoku teplé vody a Setrného
myciho prostfedku. Ocistéte a zkontrolujte tésnéni dvifek kolem ramu vnittku trouby.

Kovové plochy oéistéte pomoci Cisticiho roztoku.

Skvrny vycistéte pomoci Setrného Cisticiho prostfedku. Nenanasejte ho na katalytickou vr-
stvu.

—=3r

Vnitfek trouby ocistéte po kazdém pouziti. Hromadéni mastnoty ¢i zbytkl jidel mGze zpUso-
bit pozar.

[

Kazdodenni pou-
ziti

V troubé nebo na sklenénych panelech dvifek se mize srazet vihkost. Ke snizeni kondenza-
ce troubu pred pfipravou jidla vzdy na 10 minut pfedehfejte. Neuchovavejte potraviny v trou-
bé déle nez 20 minut. Osuste vnitfek mékkym hadrem po kazdém pouziti.

s,
c24

Prislusenstvi

Vyc¢istéte vSechno pfisluSenstvi po kazdém pouziti a nechte jej vysusit. Pouzijte mékky hadr
a vlaznou vodu s $etrnym mycim prostfedkem. Necistéte pfislusenstvi v myéce nadobi

Neprilnavé pfislusenstvi necistéte pomoci abrazivnich Eisticich prostfedk(i nebo ostrych
predméta.

12.2 Jak provadét ¢isténi: Vyryta
€ast vnitiku trouby

Po peceni v pare vycistéte vlis vnitiku trouby
a odstrante usazeniny vodniho kamene.
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Krok 1 Krok 2 Krok 3

Nalijte do vlisu vnitfku trouby 250 ml  Nechte ocet rozpustit usazeniny Vnitfek trouby umyjte vlaznou vodou
bilého octa. Pouzijte maximalné 6% vodniho kamene pfi pokojové teplo- a mékkym hadrem.
ocet bez jakychkoliv pfisad. té po dobu 30 minut.

V pfipadé funkce: Pravy horky vzduch PLUS ¢istéte troubu kazdych 5-10 cykl( peceni.

12.3 Jak vyjmout: Drazky na rosty /
katalytické panely

K vycisténi trouby vyjméte drazky na rosty /
katalytické panely.

Krok 1 Vypnéte troubu a vyckejte, dokud ne-
vychladne.
Krok 2 QOdtahnéte predni ¢ast drazek na ro-

Sty od stény trouby. Zadni ¢ast drazek
na rosty a katalyticky panel podrzte
na misté. Katalytické panely nejsou
upevnény ke sténam trouby. Kdyz vy-
jmete drazky na rosty, panely vypad-

nou.

Krok 3 Odtahnéte zadni konec drazek na ro-
ven.

Krok 4 Drazky na rosty instalujte stejnym po-

stupem v opacéném poradi.
Zarazky na teleskopickych vysuvech
musi sméfovat dopredu.

Sty od stény trouby a vytahnéte je ‘

12.4 Pokyny k pouziti: Katalytickeé Skvrny nebo zména zbarveni katalytické
cisténi vrstvy nema na cisténi vliv.

UvnitF trouby jsou katalytické panely.
Katalytické panely absorbuji tuk b&€hem
katalyzy.

Pred katalytickym ciSténim
Vypnéte troubu a vyckejte, dokud Vyjméte vSechno pfislusenstvi. Dno trouby a vnitini sklo dvifek otfe-
nevychladne. te mékkym hadfikem namocenym

v roztoku teplé vody a Setrného my-
ciho prostiedku.

Vyc¢isténi trouby pomoci katalytického cisténi

Krok 1 Krok 2 Krok 3
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Vycisténi trouby pomoci katalytického cisténi

Nastavie funkel a teplolu trouby: Po vycisténi otocte ovladacem funkci Jakmile trouba vychladne, vyci-
O 250 °c Vtrouby do polohy vypnuto stéte jeji vnitfek pomoci vihkého
Délka: 1 h ’ mékkého hadfiku.

12.5 Jak odstranit a nainstalovat: Dvirka

Dvitka trouby jsou osazena tfemi sklenénymi panely. Dvifka trouby a vnitfni sklenéné panely
Ize za ucelem cisténi demontovat. Pfed demontazi sklenénych panell si prectéte celou
kapitolu ,Odstranéni a instalace dvirek®.

POZOR!
Troubu bez sklenénych panell nepouzivejte.

Krok 1 Dvitka zcela otevfete a zaméfte se na dvefni
zavés na pravé strané dvirek.

Krok 2 Pomoci Sroubovaku nadzdvihnéte a otocte
packu pravého zavésu dvirek.

Krok 3 Zamérfte se na dvefni zavés na levé strané
dvifek.

Krok 4 Zvednéte a zcela otocte packu na levém za-
vésu.

Krok 5 Priviete dvitka trouby do prvni polohy ote-

vieni (do poloviny). Pak dvifka nadzdvihnéte
a vytahnéte smérem dopredu z jejich umisté-
ni.

Krok 6 Dvitka polozte na pevnou plochu na mékkou
latku.
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Krok 7

Uchopte okrajovou listu (B) na horni strané
dvifek na obou stranach a zatlatenim smé-
rem dovnitf uvolnéte svorku tésnéni.

Krok 8

Vytahnéte okrajovou listu dopfedu a odstran-
te ji.

Krok 9

Uchopte sklenéné panely dvifek za horni
okraj a opatrné je postupné vytahnéte ven.
Zacnéte od vrchniho panelu. Ujistéte se, ze
sklo zcela sklouzne z drzaku.

Krok 10

Sklenéné panely omyjte vodou se sapona-
tem. Sklenéné panely peclivé osuste. Skle-
néné panely nemyjte v my¢ce nadobi.

Krok 11

Po vycisténi sklenéné panely a dvifka trouby
opét nasadte.

Davejte pozor, abyste sklenéné panely (A a B) nasa-
dili zpét ve spravném poradi. Zkontrolujte symbol /
potisk na strané sklenéného panelu. Kazdy panel vy-
pada odliSné, aby se usnadnila jejich demontaz a

montaz.

Pfi spravné instalaci dveini liSta zacvakne.
Ujistéte se, ze jste prostfedni sklenény panel usadili
do spravné polohy.
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61



12.6 Jak vyménit: Osvétleni

é VAROVANiI!

proudem.

Nebezpeci Urazu elektrickym

Zarovka mUze byt horka.

Krok 1

Pred vyménou osvétleni:

Krok 2

Halogenovou zarovku vzdy drzte v kusu
latky, aby na jejim povrchu nedoslo k
pripaleni mastnoty.

Krok 3

Vypnéte troubu. Pockejte, dokud

trouba nevychladne.

Odpojte troubu od elektrické sité.

Na dno vnitfku trouby polozte utér-

ku.

Zadni zarovka

Krok 1 Sklenénym krytem otocte a sejméte jej.

Krok 2 Sklenény kryt vycistéte.

Krok 3 Zarovku vymérite za vhodnou zarovku zaruvzdornou do 300 °C.
Krok 4 Nasadte sklenény kryt.

13. ODSTRANOVANI ZAVAD

VAROVANI!

Viz kapitoly o bezpec¢nosti.

13.1 Co délat, kdyz...

Ve vSech pripadech, které nejsou v této
tabulce zahrnuty, se obratte na autorizované

servisni stfedisko.

Problém

Trouba nehfeje.

Zkontrolujte, zda...

Je spalena pojistka.

Problém

Zkontrolujte, zda...

Tésnéni dvirek je posko-
zené.

Troubu nepouzivejte. Ob-
ratte se na autorizované
servisni stfedisko.

Na displeji se zobrazi
,12.00%.

Doslo k vypadku proudu.
Nastavte denni ¢as.

Z vlisu vnitiku trouby vy-
téka voda.

Ve vlisu vnitiku trouby je
prili§ mnoho vody.

Funkce Pecici sonda ne-
funguje.

Zastrcka Pecici sonda je
zcela zasunuta do zasuv-
ky.

Neuspokojivé vysledky
pripravy pomoci funkce:
Pravy horky vzduch
PLUS .

Vlis vnitfku trouby jste
naplnili vodou.

13.2 Servisni udaje

Osvétleni nefunguje.

Spalena zarovka.

Pokud problém nemuzete vyresit sami, obratte se na svého prodejce nebo autorizované

servisni stfedisko.

Potfebné udaje pro servisni stfedisko najdete na typovém Stitku. Typovy Stitek se nachazi na
prednim ramu vnitfku trouby. Nesundavejte typovy stitek z vnitini ¢asti trouby.
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Doporucujeme vam zapsat si udaje sem:

Model (Mod.)

Vyrobni ¢islo (PNC)

Sériové &islo (S.N.)

14. ENERGETICKA UCINNOST

14.1 Informace o vyrobku a list s udaji o vyrobku*

Nazev dodavatele Electrolux

Oznageni modelu EOD5C71X 949499350
EOD5C71Z 949499351

Index energetické ucinnosti 95.3

Trida energetické ucinnosti A

Spotieba energie se standardnim zatizenim, konvenéni rezim

0.95 kWh/cyklus

Spotfeba energie se standardnim zatizenim, intenzivni horko-

vzdusny rezim

0.81 kWh/cyklus

Pocet pedicich prostorli

1

Tepelny zdroj Elektricka energie
Objem 721
Typ trouby Vestavna trouba
EOD5C71X 32.2kg
Hmotnost
EOD5C71Z 32.0 kg

* Pro Evropskou unii v souladu se smérnicemi EU 65/2014 a 66/2014.
Pro Béloruskou republiku v souladu s STB 2478-2017, pfiloha G; STB 2477-2017, dodatky A a B.

Pro Ukrajinu v souladu s 568/32020.

Trida energetické ucinnosti neplati pro Rusko.

EN 60350-1 - Elektrické spotfebice na vareni pro domacnost - ¢ast 1: Sporaky, trouby, parni trouby a grily - Meto-

dy méfeni funkce.

14.2 Uspora energie

Trouba je vybavena funkcemi,
které vam pomohou usetrit
energii pfi kazdodennim peceni.

PFi provozu spotrebice se presvédcte, ze
jsou dvitka trouby zaviena. Béhem peceni
neotvirejte dvifka trouby prili§ ¢asto. Tésnéni
dvifek udrzujte Cisté a kontrolujte, zda je na
svém misté fadné uchyceno.

Pro u¢inné&jsi usporu energie pouzivejte
kovové nadobi.

Je-li to mozné, troubu pred pecenim
nepredehfrivejte.

Pripravujete-li nékolik jidel najednou, snazte
se, aby prodlevy pfi peceni byly co nejkratsi.
Horkovzdusné peceni

Je-li to mozné, pro Usporu energie pouzivejte
funkce peceni s ventilatorem.
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Zbytkové teplo

Je-li doba peceni delSi nez 30 minut, snizte
teplotu trouby na minimum 3-10 minut pred
koncem peceni. Pe€eni bude pokracovat i
diky zbytkovému teplu uvnitf trouby.

Zbytkové teplo mizete vyuzit k ohfevu jiného
jidla.

Uchovani teploty jidla

Chcete-li vyuzit zbytkové teplo k uchovani
teploty pokrmu, zvolte nejniz§i mozné
nastaveni teploty.

VIhky konvekéni vzduch
Tato funkce slouzi k Uspofe energie pfi
peceni.

15. POZNAMKY K OCHRANE ZIVOTNIHO PROSTREDI

Recyklujte materialy oznacené symbolem

L/?). Obaly vyhodte do pfisluSnych odpadnich
kontejneru k recyklaci. Pomahejte chranit
zivotni prostredi a lidské zdravi a recyklovat
elektrické a elektronické spotfebice uréené k
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MOTLEME TEILE

Taname, et ostsite Electroluxi seadme. Olete valinud toote, mille loomisel on rakendatud
pikaaegset professionaalset kogemust ja innovatsiooni. Geniaalne ja stiilne, loodud teile
moeldes. Selle kasutamisel voite olla alati kindel, et tulemused on suureparased.

Tere tulemast Electroluxi kasutajate hulka.

Kiilastage meie veebisaiti, kust leiate

G nduandeid, brosiure, tdrkeotsingu, remondi- ja hooldusteavet:
@ www.electrolux.com/support
g Paremaks teeninduseks registreerige oma toode aadressil
a/ www.registerelectrolux.com
Ostke oma seadmele lisaseadmeid, tarvikuid ja originaalvaruosi aadressil
% www.electrolux.com/shop

KLIENDITEENINDUS JA HOOLDUS

Alati tuleb kasutada originaalvaruosi.

Volitatud teeninduskeskusesse podrdumisel peaksid teil olema varuks alljargnevad
andmed: mudel, osanumber (PNC), seerianumber.

Teave on toodud andmeplaadil.

/\ Hoiatused / Ettevaatusabindud — ohutusteave

@ Uldine teave ja vihjed

Keskkonnateave

Jaetakse digus teha muutusi.
SISUKORD
1. OHUTUSINFO. ..ot ettt ettt ettt e ettt et et et eee ettt eeeee e e eeeeeerenans 66
2. OHUTUSUJUHISED. ... vttt ettt ettt ettt ee ettt eeeee e eeeeeeenans 67
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B JUHTPANEEL. ..ottt ettt et ettt ettt ettt e et et et eee e e e e e ee e 72
6. ENNE ESMAKORDSET KASUTAMIST ...ttt ettt ettt eeee e e e e e eeeeeanas 72
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10. LISAFUNKTSIOONID. ... .ottt ettt ettt eee e et eeeeeeeee e et eeeeeeae e 78
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12. PUHASTUS JA HOOLDUS. ...ttt ettt ettt ettt e e en et ee e 88
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15, JAATIMEKAITLUS ... oottt ettt ettt ettt et ettt et e e et e e eee e eneee e 94
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1. A OHUTUSINFO

Enne seadme paigaldamist ja kasutamist lugege kaasasolev
juhend tahelepanelikult labi. Tootja ei vota endale vastutust
vigastuste voi varalise kahju eest, mis on tingitud
paigaldusnduete eiramisest voi vaarast kasutusest. Hoidke
kasutusjuhend kindlas kohas alles, et saaksite seda vajadusel
vaadata.

1.1 Laste ja haavatavate inimeste turvalisus

- Tuleb jalgida, et lapsed ei mangiks seadmega ega.
- Hoidke pakendimaterjal lastele kattesaamatus kohas ja

korvaldage see nduetekohaselt.

- HOIATUS: Hoidke lapsed ja lemmikloomad seadmest

eemal, kui see tootab voi jahtub. Kasutamisel voivad
juurdepaasetavad osad minna kuumaks.

- Kui seadmel on olemas laste ohutusseade, tuleks see sisse

[Ulitada.

- Lapsed ei tohi ilma jarelvalveta seadet puhastada ega

1.

hooldustoiminguid I&bi viia.
2 Uldine ohutus

. Seadme paigaldamine ja toitekaablit vahetamine on lubatud

ainult kvalifitseeritud elektrikule!

. Arge kasutage seadet enne, kui see on kddgimooblisse

sisse ehitatud.

- Enne mis tahes hooldustdid Uhendage seade vooluvorgust

lahti.

- Kui toitejuhe on vigastatud, laske see elektriohutuse

tagamiseks valja vahetada tootja, selle volitatud
hoolduskeskuse vdi vastavat kvalifikatsiooni omava isiku
poolt.

- HOIATUS: Elektril66gi tekkimise valtimiseks veenduge, et

66

seade on enne lambi vahetamist vélja lulitatud.
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- HOIATUS: Seade ja selle juurde kuuluvad osad lahevad
kasutamise ajal kuumaks. Olge ettevaatlik, et te

kUtteelemente ei puutuks.

- Tarvikute voi ahjundude eemaldamiseks voi sisestamiseks

kasutage alati ahjukindaid.

Kasutage ainult selle seadme jaoks soovitatud
toidutermomeetrit (sisetemperatuuri andurit).

- Ahjuriiuli tugede eemaldamiseks tdommake esmalt riiulitoe
esiots ja seejarel tagumine ots kulgseina kuljest lahti.
Asetage ahjuresti toed tagasi vastupidises jarjekorras.

- Arge kasutage seadme puhastamiseks aurupuhastit.

Arge kasutage klaasukse puhastamiseks
abrasiivpuhastusvahendid voi teravad metallkaabitsad, sest
need voivad klaasi pinda kriimustada, mille tagajarjel voib

see puruneda.

2. OHUTUSJUHISED

2.1 Paigaldamine

HOIATUS!
Seadet tohib paigaldada ainult
kvalifitseeritud tehnik.

+ Eemaldage koik pakkematerjalid.

» Kahjustatud seadet ei tohi paigaldada ega
kasutada.

» Jargige seadmega kaasasolevaid
paigaldusjuhiseid.

* Kuna seade on raske, olge selle
ligutamisel ettevaatlik. Kasutage
t6okindaid ja kinnisi jalandusid.

* Arge tommake seadet kaepidemest.
Paigaldage seade ohutusse ja sobivasse
kohta, mis vastab paigaldusnduetele.
Tagage minimaalne kaugus muudest
seadmetest ja modbliesemetest.

* Enne seadme paigaldamist kontrollige,
kas ahjuuks avaneb takistusteta.

+ Seade on varustatud elektrilise
jahutussusteemiga. See tuleb hendada
elektritoiteslisteemiga.

Kapi minimaalne kdrgus
(tépinna all asuva kapi mi-
nimaalne kdrgus)

590 (600) mm

Kapi laius 560 mm

Kapi sligavus 550 (550) mm

Seadme esiosa kdrgus 594 mm
Seadme tagaosa kdrgus 576 mm
Seadme esiosa laius 595 mm
Seadme tagaosa laius 559 mm
Seadme sligavus 569 mm
Sisseehitatud seadme si- 548 mm
gavus

Siligavus avatud uksega 1022 mm
Ventilatsiooniava minimaal- 560x20 mm
ne suurus. Ava asub pdhja

tagumises osas

Toitejuhtme pikkus. Juhe 1500 mm
asub tagumisel kiiljel pa-

rempoolses nurgas

Kinnituskruvid 4x25 mm
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2.2 Elektrithendus

HOIATUS!
Tulekahju- ja elektrildogioht!

» KOoik elektriihendused peab teostama
kvalifitseeritud elektrik.

» Seade peab olema maandatud.

» Kontrollige, kas andmeplaadil olevad
elektriandmed vastavad teie kohaliku
vooluvorgu naitajatele.

» Kasutage alati nduetekohaselt
paigaldatud elektriohutut pistikupesa.

» Arge kasutage mitmikpistikuid ega
pikenduskaableid.

* Veenduge, et te ei vigastaks toitepistikut
ega -juhet. Kui seadme toitekaabel tuleb
valja vahetada, siis po6rduge meie
hoolduskeskusse.

» Jalgige, et toitejuhe ei puutuks vastu
seadme ust ega oleks uksele lahedal voi
seadme all olevas nisis, eriti siis, kui
seade t66tab voi uks on kuum.

» |soleeritud ja isoleerimata osad peavad
olema kinnitatud nii, et neid ei saaks ilma
todriistadeta eemaldada.

+ Uhendage toitepistik seinakontakti alles
parast paigalduse I6puleviimist.
Veenduge, et parast paigaldamist sailib
juurdepaas toitepistikule.

» Kui seinakontakt logiseb, arge pange
sinna toitepistikut.

» Seadet vooluvorgust eemaldades arge
tdommake toitekaablist. Votke alati kinni
pistikust.

» Kasutage ainult 6igeid
isolatsiooniseadiseid: kaitsellliteid,
kaitsmeid (keermega kaitsmed tuleb
pesast eemaldada), maalekkevoolu
kaitsmeid ja kontaktoreid.

+ Seadme Uhendus vooluvérguga tuleb
varustada mitmepooluselise
isolatsiooniseadisega. Isolatsiooniseadise
lahutatud kontaktide vahemik peab olema
vahemalt 3 mm.

+ Seadmega kaasnevad toitekaabel ja
toitepistik.

Kaabilitiiiibid, mis sobivad paigaldamiseks
voi asendamiseks Euroopas:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, H05 VV-F, H0O5
V2V2-F (T90), HO5 BB-F
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Kaabli ristldike pindala peab vastama
andmesildil ndidatud koguvdimsusele. Vt ka
tabelit:

Koguvéimsus (W) Kaabli ristloige

(mm?)
max 1380 3x0.75
max 2300 3x1
max 3680 3x1.5

Maandusjuhe (roheline/kollane kaabel) peab
olema 2 cm pikem kui faasi- ja nullkaablid
(sinine ja pruun kaabel).

2.3 Kasutamine

HOIATUS!
Vigastuse, poletuse, elektrilddgi
voi plahvatuse oht!

« See seade on ette nahtud ainult koduseks
(siseruumides) kasutamiseks.

* Arge muutke seadme tehnilisi omadusi.

* Veenduge, et ventilatsiooniavad pole
kinni.

« Arge jatke to6tavat seadet jarelvalveta.

« Deaktiveerige seade iga kord parast
kasutamist.

* Olge seadme todtamise ajal ukse
avamisega ettevaatlik. Kuum 6hk voib
vabaneda.

* Arge kasutage seadet margade katega
ega veega kokku puutudes.

* Arge avaldage avatud uksele survet.

* Arge kasutage seadet t66- ega
hoiupinnana.

» Avage seadme uks ettevaatlikult.
Koostisosade kasutamine koos alkoholiga
vGib tekitada alkoholi ja 6hu segu.

* Arge laske ukse avamisel sddemetel ega
lahtisel leegil seadmega kokku puutuda.

« Arge pange tuleohtlikke vai tuleohtliku
ainega margunud esemeid seadmesse,
selle lahedusse ega peale.

HOIATUS!
Seadme vigastamise voi
kahjustamise oht!

« Emailkihi kahjustamise véi varvimuutuse
arahoidmiseks:
— arge pange ahjundusid ega muid
esemeid otse seadme pohjale.



— arge asetage alumiiniumfooliumit
vahetult seadme sisemuse pdhjale.

— arge pange vett vahetult kuuma
seadmesse.

— arge hoidke parast klipsetamise
|dpetamist seadmes niiskeid ndusid ja
toitu.

— olge lisavarustuse eemaldamisel voi
paigaldamisel ettevaatlik.

+ Emaili vi roostevaba terase varvi
muutumine ei mojuta seadme t66d
kuidagi.

» Mahlasemate kookide puhul kasutage
stigavat vormi. Puuviljamahlad tekitavad
plekke, mis vdivad olla pisivad.

+ See seade on ette ndhtud ainult toidu
valmistamiseks. Seda ei tohi kasutada
muudel eesmarkidel, nditeks ruumi
soojendamiseks.

» Kipsetage alati suletud ahjuuksega.

* Kui seade paigaldatakse k66gimoobli
paneeli (nt ukse) taha, siis jalgige, et
seadme todtamise ajal oleks uks alati
lahti. Vastasel korral véib kinnise
mooblipaneeli taha kogunev niiskus
kahjustada nii seadet, mooblit kui ka
pdrandat. Arge sulgege paneeli voi ust,
enne kui seade pole parast kasutamist
taielikult maha jahtunud.

2.4 Puhastus ja hooldus

HOIATUS!
Vigastuse, tulekahju vdi seadme
kahjustamise oht!

» Enne hooldust ltlitage seade vélja ja
Uhendage toitepistik pistikupesast lahti.

* Veenduge, et seade on maha jahtunud.
Klaaspaneelid voivad puruneda.

» Kui ukse klaaspaneeli tekib mora, tuleb
see kohe vélja vahetada. Pd6rduge
volitatud hoolduskeskusse.

» Olge ukse seadme kiiljest eemaldamisel
ettevaatlik. Uks on raske!

» Puhastage seadet regulaarselt, et valtida
pinnamaterjali kahjustumist.

3. PAIGALDAMINE

HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid peatiikke.

« Puhastage seadet pehme niiske lapiga.
Kasutage ainult neutraalseid pesuaineid.
Arge kasutage abrasiivseid tooteid,
kidrimisSsvamme, lahusteid ega metallist
esemeid.

* Ahjupihusti kasutamisel jargige pakendil
olevaid ohutusjuhiseid.

* Arge puhastage katalttilist emaili
pesuainega.

2.5 Sisevalgustus

HOIATUS!
Elektrilodgi oht!

* Teave selles seadmes olevate lampide ja
eraldi muldavate varulampide kohta:
Need lambid taluvad ka koduste
majapidamisseadmete aarmuslikumaid
tingimusi, naiteks temperatuuri,
vibratsiooni, niiskust voi on moeldud
edastama infot seadme t66oleku kohta.
Need pole méeldud kasutamiseks
muudes rakendustes ega sobi ruumide
valgustamiseks.

« Kasutage ainult samasuguste naitajatega
lampe .

2.6 Hooldus

« Seadme parandamiseks votke Ghendust
volitatud teeninduskeskusega.
« Kasutage ainult originaalvaruosi.

2.7 Korvaldamine

HOIATUS!
Lambumis- voi vigastusoht!

« Seadme nduetekohase kdrvaldamise
kohta saate tdpsemaid juhiseid kohalikust
omavalitsusest.

* Eemaldage seade vooluvorgust.

« Loigake elektrijuhe seadme lahedalt [abi
ja visake ara.

« Eemaldage uksesulgur, et valtida laste voi
lemmikloomade seadmesse |6ksu jaamist.
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3.1 Sisseehitamine

°Y 'I' b www.youtube.com/electrolux
ou u e www.youtube.com/aeg

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation
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3.2 Seadme kinnitamine
k66gimooblisse

4

TOOTE KIRJELDUS

4.1 Uldine iilevaade

LML

N Hﬂﬂé
N — O

4.2 Lisatarvikud

Traatrest

Klpsetusnoudele, koogivormidele,
praadidele.

Kiipsetusplaat

Kookide ja kupsiste jaoks.
Grill-/kiipsetuspann

Klpsetamiseks ja rostimiseks voi pannina
rasva kogumiseks.

Juhtpaneel
Kiipsetusreziimide juhtnupp
Toitetuli/-simbol

Ekraan

Temperatuuri juhtnupp

[@ Temperatuuri indikaator / stimbol
Lisaaur

Bl Toidutermomeetri pesa

Bl Kutteelement

Lamp

Ventilaator

Stivend

Restitugi, eemaldatav
Ahjuriiuli tasandid

Toidusensor

Toidu kiipsemisastme méotmiseks.
Teleskoopsiinid

Teleskoopsiinid vdimaldavad reste
hdlpsamalt sisestada ja eemaldada.

EESTI
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5. JUHTPANEEL

5.1 Sisseliikatavad nupud

Seadme kasutamiseks vajutage nuppu. Nupp
tuleb valja.

5.2 Sensorviljad / nupud

Kellaaja valimiseks.

@ Kella funktsiooni maaramiseks.
_l_ Kellaaja valimiseks.
Funktsiooni P66rdéhk PLUSS sisse ja valja lllitamiseks.
5.3 Ekraan
A B A C A. Kella funktsioonid
| | I | B. Taimer
mm) gmm)  gmm) o g C. Toidutermomeetri indikaator
A R0 o
() I
=4 7

6. ENNE ESMAKORDSET KASUTAMIST

HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid peatiikke.

6.1 Enne esmakordset kasutamist

Eelkuumutuse ajal voib ahjust tulla Idhna ja suitsu. Veenduge, et ruum on hasti ventileeritud.

8" =

1. samm 2. samm 3. samm

Seadke kell 6igeks Puhastage ahi Eelkuumutage tiihja ahju
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1. + — - vajutage aja seadmi-
seks. Umbes 5 sekundi parast
vilkumine lakkab ja ekraanil ku-
vatakse aeg.

1.

Eemaldage ahjust kéik tarvikud
ja eemaldatavad restitoed.
Puhastage ahju ja tarvikuid
pehme lapi, sooja vee ning
pehmetoimelise pesuvahendi-
ga.

1.

Seadke maksimumtemperatuur

funktsioonile: |:'

Aeg: 1 h.

Seadke maksimumtemperatuur
funktsioonile: ‘fl

Aeg: 15 min.

Seadke maksimumtemperatuur

funktsioonile:
Aeg: 15 min.

Lilitage ahi valja ja oodake, kuni see on jahtunud. Pange tarvikud ja eemaldatavad restitoed ahju.

7. IGAPAEVANE KASUTAMINE

HOIATUS!

V1t ohutust kasitlevaid peatikke.

7.1 Kuidas valida: Kiipsetusreziim

1. samm
jufunktsioonide nuppu.

Ahjufunktsiooni valimiseks keerake ah-

2. samm Temperatuuri valimiseks keerake juht-
nuppu.
3. samm Pérast kiipsetamise 16ppu keerake nu-

pud véljas-asendisse, et ahi valja lilita-
da.

7.2 Funktsiooni valimine:P66rdohk PLUSS

HOIATUS!

Pdletuse ja seadme kahjustamise oht!

1. samm Veenduge, et ahi on jahtunud.
2, samm Kallake suvendisse kraanivett.

@ Veesiivendi maksimaalne maht on

250 ml. Kuipsetamise ajal vdi siis, kui ahi

on veel kuum, ei tohi veeslivendisse vett

valada.
3. samm Valige funktsioon: .

Vajutage: . Indikaator lilitub sisse. Té6tab ainult funktsiooniga: P66rddhk PLUSS.
4. samm Temperatuuri valimiseks keerake temperatuurinuppu.
5. samm Niiskuse tekitamiseks eelkuumutage tiihja ahju 10 minutit.
6. samm Pange toit ahju.

Vit jaotist "Vihjeid ja ndpunéiteid". Arge avage ahju ust kiipsetuse ajal.
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7. samm Keerake kiipsetusreziimide nupp valjas-asendisse, et ahi vélja lilitada.

— vajutage ahju valjallilitamiseks. Indikaator kustub.
8. samm Kui funktsioon on 16ppenud, avage ettevaatlikult uks. Eralduv aur vdib pdhjustada nahapdletust.
9. samm Veenduge, et ahi on jahtunud. Eemaldage veesiivendist sinna jaanud vesi.

7.3 Kiipsetusreziimid

Kiipsetusre- Rakendus
Ziim
0 Ahi on véljas.
Valjas-asend

Valgusti sisselllitamiseks.

Sisevalgustus

Kipsetamiseks korraga kuni kol-

mel tasandil ja toidu kuivatami-

seks.

Seadke temperatuur 20 — 40 °C
(\r|7) madalamaks kui funktsiooniga

Ulemine + alumine kuumutus.
Niiskuse lisamiseks kupsetami-
se ajal. Oige varvi ja krdbeda
kooriku saavutamiseks. Toidu
soojendamisel mahlasuse lisa-
miseks.

P&6rddhk / Poor-
dohk PLUSS

Funktsioon klipsetamise ajal
energia saastmiseks. Selle
funktsiooni kasutamisel voib ah-
ju sisemine temperatuur erineda
valitud temperatuurist. Kuumu-
tusvéimsus voib vaheneda. Li-
sateavet leiate jaotisest "Igapae-
vane kasutamine", Markused:
Niiske kiipsetus pé6rdéhuga.

Al

Niiske klipsetus
poorddhuga

Krobeda pdhjaga kookide kiip-
setamiseks ja toidu hoidistami-
seks.

Alumine kuumutus

Toidu sulatamiseks (puu- ja
juurviljad). Sulatamise aeg sol-
tub kilmutatava toidu kogusest
ja suurusest.

XY

Sulatamine
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Kiipsetusre- Rakendus
ziim
—_— Suuremas koguses dhemate pa-
lade grillimiseks ja leiva réstimi-
seks.
Kiirgrillimine
=l Suurte kondiga liha- vi linnuli-
? hatlikkide réstimiseks thel ahju-
: tasandil. Gratineerimiseks ja
Turbogrill pruunistamiseks.
R Pitsa kiipsetamiseks. Intensiiv-
Y seks pruunistamiseks ja krobe-
da pdhja saavutamiseks.
Pitsa funktsioon
— Uhel ahjutasandil kiipsetami-
seks ja rostimiseks.

. ) ) Vt jaotist "Hooldus ja puhastus”,
Ulemine + alumine kust leiate lisateavet kataliiiitili-
kuumutus / Kata-  se puhastuse kohta.

lGds

7.4 Markused: Niiske kiipsetus
poordéhuga

Seda funktsiooni kasutati energiaklassi ja
Okodisaini nduete jargimiseks vastavalt
maarustele EL 65/2014 ja EL 66/2014. Testid
vastavalt standardile EN 60350-1.

Ahjuuks peab kupsetamise ajal olema
suletud, et valtida kasutatava funktsiooni
katkestamist ja tagada ahju té6tamine
voéimalikult suure energiatdhususega.

Toiduvalmistamisjuhised leiate jaotisest
"Nouanded ja napunaited”, Niiske klipsetus
poordohuga. Uldiseid
energiasaastunduandeid leiate jaotise
~Energiatdhusus” alajaotisest Energiasaast.



8. KELLA FUNKTSIOONID

8.1 Kella funktsioonid

Kellafunktsioon Rakendus
@ Kellaaja maaramiseks, muutmiseks voi kontrollimiseks.
Kellaaeg
I_)l Ahju todaja kestuse maaramiseks.
Kestus
D P&o6rdloenduse seadistamiseks See funktsioon ei mojuta ahju t66d. Saate

- ’ funktsiooni valida igal ajal, ka siis, kui ahi on valja lUlitatud.
Minutilugeja

8.2 Kuidas seadistada: Kella funktsioonid

Kuidas seadistada: Kellaaeg

@ —vilgub, kui Gihendate ahju elektrivorku, kui on olnud elektrikatkestus voi kui taimer pole seatud.

+, ~ - vajutage aja seadmiseks.
Umbes 5 sekundi parast vilkumine lakkab ja ekraanil kuvatakse aeg.

Kuidas muuta: Kellaaeg

1. samm @ — vajutage korduvalt kellaaja muutmiseks. @ — hakkab vilkuma.

2, —_ ) ) .
samm + - vajutage aja seadmiseks.

Umbes 5 sekundi parast vilkumine lakkab ja ekraanil kuvatakse aeg.

Kuidas seadistada: Kestus

1. samm Seadke ahju funktsioon ja temperatuur.

2. samm @ — vajutage korduvalt. I_)l — hakkab vilkuma.

3. samm + , - vajutage, et valida kestus.

Naidikul kuvatakse: =]
|9| —vilgub, kui seatud aeg 16peb. Kdlab helisignaal ja ahi lulitub valja.

4. samm Kasutage suvalist nuppu, et signaal vélja lulitada.

5. samm Keerake nupud véljas-asendisse.

Kuidas seadistada: Minutilugeja

1. samm @ — vajutage korduvalt. D — hakkab vilkuma.
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Kuidas seadistada: Minutilugeja

2. — ) ) .
samm + - vajutage aja seadmiseks.

Funktsioon kéivitub automaatselt 5 sekundi parast.

Kui valitud aeg saab téis, kostab helisignaal.

3. samm Kasutage suvalist nuppu, et signaal vélja lulitada.

4. samm Keerake nupud véljas-asendisse.

Kuidas tiihistada: Kella funktsioonid

1. samm

@ — vajutage korduvalt, kuni kellafunktsiooni stimbol hakkab vilkuma.

2. samm Vajutage ja hoidke all: — .

Kellafunktsioon lllitub méne sekundi parast valja.

9. TARVIKUTE KASUTAMINE

HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid peatiikke.

9.1 Toidutermomeetri kasutamine

Toidutermomeeter méddab liha
sisetemperatuuri.

Silmas tuleb pidada kahte temperatuuri:

* Ahju temperatuur. Vt kipsetustabelit.
» Toidu sisetemperatuur. Vt
toidutermomeetri tabelit.

ETTEVAATUST!

Kasutage ainult seadmega
kaasasolevat toidutermomeetrit
ja originaaltarvikuid.

1. Pange toidutermomeetri pistik ahju
Ulaosas olevasse pessa.

Toidutermomeetri indikaator /'? hakkab

vilkuma.

2. Suruge toidutermomeetri ots liha
keskossa.
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3. Sisetemperatuuri valimiseks vajutage

nuppu + vdi — . Temperatuuri saate
valida vahemikus 30 °C kuni 99 °C.
4. Maarake ahju funktsioon ja ahju
temperatuur.
Kui liha saavutab maaratud sisetemperatuuri,
kostab kaks minutit helisignaal. Vajutage
nuppu, et signaal valja lulitada.
5. Lilitage seade vélja.
6. Eemaldage toidutermomeetri pistik
pesast. Votke liha ahjust vélja.
Kui liha ei ole kiipsenud teie ootuste
kohaselt, Iabige uuesti tlaltoodud sammud ja
maarake kérgem sisetemperatuur.

Klpsetamise ajal voite te temperatuuri alati
muuta. Valitud sisetemperatuuri muutmiseks

vajutage .



HOIATUS!

Olge ettevaatlik, kui eemaldate
toidutermomeetri otsa ja pistikut.
Toidutermomeeter on tuline.
Pdletusoht!

A

Traatrest:
Likake rest ahjuriiuli toe juhtsoontele ja jalgige, et
restikumerused oleksid allpool.

9.2 Tarvikute sisestamine

Vaike ulaosas asuv sélk suurendab
turvalisust. Salgud kujutavad endast ka
libisemisvastast abindud. Kérged servad
aitavad ara hoida ahjundude restilt
mahalibisemist.

Ahjuplaat / Siigav pann:
Liikake ahjurest riiuliraami juhtsoonte vahele.

Y

Traatrest, Ahjuplaat / Stigav pann:
Likake plaat restitugede juhikutesse ja traatrest
selle kohal olevatesse juhikutesse.

{

\\w//////////////////////

9.3 Teleskoopsiinide kasutamine

Arge teleskoopsiine dlitage.

tdmmake parem- ja vasakpoolne tele-
skoopsiin valja.

1. samm

Enne ukse sulgemist peavad teleskoopsiinid

olema taielikult ahju sisse lukatud.

2. samm

Asetage traatrest teleskoopsiinidele ja
likake siinid ettevaatlikult ahju sisse.
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10. LISAFUNKTSIOONID

10.1 Jahutusventilaator

Ahju t60 ajal llitub jahutusventilaator
automaatselt sisse, et hoida seadme pinnad
jahedana. Ahju vélja lUlitades voib
jahutusventilaator jatkata t66d seni, kuni ahi
on maha jahtunud.

11. VIHJEID JA NAPUNAITEID

@ Vt ohutust kasitlevaid peatiikke.

11.1 Soovitused
soogivalmistamiseks

Ahjus on viis tasandit.
Ahjutasandeid loetakse altpoolt Ules.

Teie ahi voib kiipsetada voi praadida
erinevalt teie eelmisest ahjust.

Kookide kiipsetamine
Arge avage ahjuust enne, kui 3/4
toiduvalmistamisajast on médédunud.

Kui kasutate korraga kaht kiipsetusplaati,
jatke nende vahele Uks tasand tihjaks.

Liha ja kala valmistamine

Kasutage vaga rasvase toidu korral sugavat
panni, et ahjule ei tekiks plekke, mis voivad
olla pusivad.

11.2 P66rdohk PLUSS

Kasutage teist tasandit.
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10.2 Turvatermostaat

Ahju vale kasutamine voi katkised osad
voivad pohjustada ohtlikku Glekuumenemist.
Selle arahoidmiseks on ahjul olemas
ohutustermostaat, mis katkestab
toitevarustuse. Ahi lUlitub uuesti automaatselt
sisse, kui temperatuur on langenud.

Enne lahtildikamist laske lihal ligikaudu 15
minutit seista, et mahlad valja ei ndrguks.

Liigse suitsu valtimiseks ahjus praadimise
ajal lisage sugavale pannile veidi vett. Suitsu
kondenseerumise valtimiseks lisage vett,
niipea kui see on kuivanud.

Toiduvalmistamisajad
Toiduvalmistamisajad soltuvad toidu tlubist,
konsistentsist ja mahust.

Algul jalgige toiduvalmistamise ajal ahju t66d
Leidke selle seadme kasutamisel oma
toiduvalmistamisnoude, retseptide ja koguste
kohta parimad seadistused (kuumuse
seadistus, toiduvalmistamisaeg jne).



Kasutage klpsetusplaati.

@ KOOGID / KUPSETISED / LEIVAD

-

O

(ml) (°C) (min)
Kipsised / Kuklid / Sarvesaiad 100 150 - 180 10-20
Focaccia 100 200 - 210 10-20
Pitsa 100 230 10-20
Kuklid 100 200 20-25
Leib 100 180 35-40
Ploomikook / Ounakook / Kaneelirullid, koogivormis 100 - 150 160 - 180 30 -60

Kasutage 150 ml vett, kui pole 6eldud teisiti.

¢3¢ KULMUTATUD VALMISTOIDUD @
(°C) (min)

Pitsa 200 - 210 10-20
Sarvesaiad 170 - 180 15-25
Lasanje, kasutage 200 ml 180 - 200 35-50

Kasutage 100 ml vett.
Valige temperatuuriks 110 °C.

VALMISTOIDU SOOJENDAMINE

(min)
Kuklid 10-20
Leib 15-25
Focaccia 15-25
liha 15-25
Pasta 15-25
Pitsa 15-25
Riis 15-25
Koogiviljad 15-25

Kasutage 200 ml vett.
Kasutage klaasvormi.
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@ KUPSETAMINE

O

(°C) (min)
Rostbiif 200 50 - 60
Kanaliha 210 60 - 80
Seapraad 180 65 - 80

11.3 Kiipsetamine ja rostimine

@ Ulemine + alumine P66rdéhk @

Koo. kuumutus

GID min

1 Je
(°C) (°C)

Vahustatud road 170 2 160 3(2ja4) 45-60 Koogivorm

Muretainas 170 2 160 3(2ja4) 20-30 Koogivorm

Peti-juustukook 170 1 165 2 60 - 80 Koogivorm, @
26 cm

Struudel 175 3 150 2 60 - 80 Ahjupann

Keedisekook 170 2 165 2 30-40 Koogivorm, @
26 cm

Joulukook, eelsoo- 160 2 150 2 90-120 Koogivorm, @

jendage tihi ahi 20 cm

Ploomikook, eel- 175 1 160 2 50 - 60 Leib, vormis

soojendage tuhi

ahi

Muffinid 170 3 140 - 150 3 20-30 Ahjupann

Muffinid, kaks ta- - - 140 - 150 2ja4 25-35 Ahjupann

sandit

Muffinid, kolm ta- - - 140 - 150 1,3ja5 30-45 Ahjupann

sandit

Kipsised 140 3 140 - 150 3 30-35 Ahjupann

Kipsised, kaks ta- - - 140 - 150 2ja4 35-40 Ahjupann

sandit

Kipsised, kolm ta- - - 140 - 150 1,3jab 35-45 Ahjupann

sandit

Beseed 120 3 120 3 80 - 100 Ahjupann

Beseed, kaks ta- - - 120 2ja4 80 - 100 Ahjupann

sandit, eelsoojen-
dage tihi ahi
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% Ulemine + alumine P66rdohk @
Koo- kuumutus
GID min
1 e ™
(°C) (°C)
Kuklid, eelsoojen- 190 3 190 3 12-20 Ahjupann
dage tihi ahi
Ekleerid 190 3 170 3 25-35 Ahjupann
Ekleerid, kaks ta- - - 170 2ja4 35-45 Ahjupann
sandit
Plaadikoogid 180 2 170 2 45-70 Koogivorm, @
20 cm
Rikkaliku puuvilja- 160 1 150 2 110 - 120 Koogivorm, @
taidisega kook 24 cm
Eelkuumutage tuhja ahju.
y Ulemine + alumine Po6rdohk @ @
LEIB JA kuumutus
PITSA min
1 e ™
(°C) (°C)
Sai, 1 - 2 tiikki, 0,5 kg 190 1 190 1 60 - 70 -
tukid
Rukkileib, eelsoojen- 190 1 180 1 30-45 Leib, vormis
damine pole vajalik
Kuklid, 6 - 8 kuklit 190 2 180 2 (2ja4) 25-40 Ahjupann
Pitsa 230 - 250 1 230 - 250 1 10-20 Emailitud
plaat
Kuklid 200 3 190 3 10-20 Ahjupann
Eelkuumutage tiihja ahju.
Kasutage koogivormi.
% Ulemine + alumine kuu-  P66rdéhk @
LAHTISED PIRU- Mutus
KAD min
1 e ™
(°C) (°C)
Pastavorm, eelsoojendamine po- 200 2 180 2 40 - 50
le vajalik
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Ulemine + alumine kuu-  P86rdéhk
% LAHTISED PIRU- Mutus @
- I Je ™
(°C) (°C)
Juurviljavorm, eelsoojendamine 200 2 175 2 45-60
pole vajalik
Quiche 180 1 180 1 50 - 60
Lasanje 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Cannelloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Kasutage teist tasandit.
Kasutage traatresti.
Ulemine + alumine  P&6rdéhk
@ LIHA kuumutus @
-
(°C) (°C)
Loomaliha 200 190 50-70
Sealiha 180 180 90 - 120
Vasikaliha 190 175 90 -120
Inglise rostbiif, véhekiips 210 200 50 - 60
Inglise rostbiif, poolkiips 210 200 60-70
Inglise rostbiif, taisklps 210 200 70-75
Ulemine + alumine P66rdéhk
@ LIHA kuumutus @
I e ™
(°C) (°C)
Sea abatiikk, kamaraga 180 2 170 2 120 - 150
Seakoot, 2 tikki 180 2 160 2 100 - 120
Lambakoot 190 2 175 2 110 - 130
Terve kana 220 2 200 2 70 -85
Kalkun, terve 180 2 160 2 210 - 240
Part, terve 175 2 220 2 120 - 150
Hani, terve 175 2 160 1 150 - 200
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Ulemine + alumine P6orddhk
@ LIHA kuumutus @
I e ™
(°C) (°C)
Kuulik, tukeldatud 190 2 175 2 60 - 80
Kuulik, tukeldatud 190 2 175 2 150 - 200
Terve faasan 190 2 175 2 90 - 120
Kasutage teist tasandit.
G Ulemine + alumine P66rdohk
KALA kuumutus @
(min)
(°C) (°C)
Forell / Merikoger, 3-4 kala 190 175 40-55
Tuunikala / Léhe, 4-6 fileed 190 175 35-60
11.4 Grill
Eelkuumutage tihja ahju.
Kasutage neljandat riiulitasandit.
Grill maksimaalse temperatuuriseadega.
@ GRILLIMINE @ @
(min) (min)
1. kiilg 2. kiilg
Sisefilee, 4 tikki 0.8 12-15 12-14
Biifsteek, 4 tukki 0.6 10-12 6-8
Vorstid, 8 - 12-15 10-12
Seakarbonaad, 4 tukki 0.6 12-16 12-14
Pool kana, 2 1 30-35 25-30
Kebabid, 4 - 10-15 10-12
Kanarind, 4 tukki 0.4 12-15 12-14
Burgerid, 6 0.6 20-30 -
Kalafilee, 4 tikki 0.4 12-14 10-12
Réstitud sandvitsid, 4 - 6 - 5-7 -
Rdostleib/-sai, 4 - 6 - 2-4 2-3
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11.5 Turbogrill

Eelkuumutage tuhja ahju.

Kasutage esimest voi teist ahjutasandit.

Klpsetusaja arvutamiseks korrutage
alltoodud tabelis olev aeg filee paksusega

sentimeetrites.

@ VEISELIHA

O

@ VASIKALIHA @

(°C) (min)
Rostbiif voi filee, vahe- 190 - 200 5-6
kiips
Rostbiif voi filee, pool- 180 - 190 6-8
kiips
Rostbiif voi filee, tais- 170 - 180 8-10
kiips
; SEALIHA @
(°C) (min)
Abatikk / Kael / Sink, 160 - 180 90-120
seljatiikk, 1 - 1,5 kg
Lihalbigud / Searibi, 1 - 170 - 180 60 - 90
1,5 kg
Pikkpoiss, 0,75 - 1 kg 160 - 170 50 -60
Seakoot, eelklipseta- 150 - 170 90 - 120
tud, 0,75 -1 kg
; VASIKALIHA @
(°C) (min)
Vasikapraad, 1 kg 160 - 180 90 - 120
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(°C) (min)
Vasikakoot, 1,5-2kg 160 - 180 120 - 150
; LAMBALIHA @
(°C) (min)
Tallekoot / Tallepraad, 150 - 170 100 - 120
1-1,5kg
Talle seljatikk, 1-1,5 160 - 180 40 - 60
kg
; LINNULIHA @
(°C) (min)
Linnuliha portsjoniti- 200 - 220 30-50
kid, 0,2 - 0,25 kg tiikid
Pool kana, 0,4 -0,5kg 190 - 210 35-50
takid
Kana, broiler, 1-1,5 190 - 210 50-70
kg
Part, 1,5 - 2 kg 180 - 200 80 - 100
Hani, 3,5 - 5 kg 160 - 180 120 - 180
Kalkun, 2,5 - 3,5 kg 160 - 180 120 - 150
Kalkun, 4 - 6 kg 140 - 160 150 - 240
KALA (AU- @
RUTATUD) (°C) (min)
Kala, terve, 1-1,5kg 210-220 40 - 60




11.6 Sulatamine

K

O

O

®

(kg) Sulatamise aeg Taiendav sulatamis-
(min.) aeg (min)

Kanaliha 1 100 - 140 20-30 Asetage kana suurele tal-
drikule kummulikeeratud
alustassi peale. P6drake
poole aja méoddudes.

liha 1 100 - 140 20-30 P&o6rake poole aja méédu-
des.

0.5 90 - 120

Koor 2x0,2 80 - 100 10-15 Rd6ska koort saab vahus-
tada ka siis, kui selles on
kilmunud tlikke.

Forell 0.15 25-35 10-15 -

Maasikad 0.3 30-40 10-20 -

Vaoi 0.25 30-40 10-15 -

Kreemikook 1.4 60 60 -

11.7 Dehiidratsiooni - P66rdohk

Katke plaadid rasvakindla paberi voi %ﬁ @
kupsetuspaberiga. PUUVILI

Parema tulemuse saamiseks peatage ahi, (h)
kui kuivatusajast on médédunud pool, avage Ploomid 8-10
uks ja jatke see jahtumisprotsessi I6pule ——

viimiseks iiledd kuivama. Aprikoosid 810
1 plaadi puhul kasutage kolmandat Ounaviilud 6-8
ahjutasandit. Pirnid 6-9

2 plaadi puhul kasutage esimest ja neljandat

ahjutasandit.
@ KOOGIVIL- @

JAD (°C) (h)
Oad 60-70 6-8
Piprad 60-70 5-6
Supikodgivili 60-70 5-6
Seened 50-60 6-8
Urdid 40-50 2-3

Seadke temperatuur vahemikus 60-70 °C.

11.8 Toidutermomeeter

%

(°C)
Vasikapraad 75-80
Vasikakoot 85-90
Inglise rostbiif, vahekiips 45 -50
Inglise rostbiif, poolklips 60 - 65
Inglise rostbiif, taiskiips 70-75
Sea abatiikk 80 - 82
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Y K

(°C) (°C)
Seakoot 75 - 80 Janes 70-75
Lambaliha 70-75 Forell / Merikoger 65-70
Kanaliha 98 Tuunikala / Léhe 65-70

11.9 Niiske kiipsetus poordohuga - soovitatavad tarvikud

Kasutage tumedaid ja mittepeegeldava pinnaga ndusid. Need tdmbavad kuumust paremini
sisse kui heledad ja peegelduvad pinnad.

 _~

Portsjoninéu

Pitsapann Kiipsetusndu Pirukavorm
Tume, mittepeegelduv Tume, mittepeegelduv Kglralan]q(a Tume, mittepeegelduv
8 cm labim&oduga
28 cm labimédduga 26 cm labimédduga 5 cm kérged ’ 28 cm labimédduga

11.10 Niiske kiipsetus poérdohuga

Parimate tulemuste saamiseks jargige
alltoodud tabelis olevaid soovitusi.

¥ = 5§ I O

(°C) (min)
Magusad kuklid, 12 kiipsetusplaat v&i rasvapann 175 3 40 - 50
tukki
Saiakesed, 9 tlkki kiipsetusplaat véi rasvapann 180 2 35-45
Pitsa, kilmutatud, ahjurest 180 2 45 -55
0,35 kg
Rullbiskviit kiipsetusplaat voi rasvapann 170 2 30-40
Sokolaadikook kiipsetusplaat véi rasvapann 170 2 45 - 50
Suflee, 6 tlkki keraamilised ahjuvormid traa- 190 3 45 -55

trestil
Biskviittaignast pohi pirukavorm traatrestil 180 2 35-45
Victoria kook ahjuvorm ahjurestil 170 2 35-50
Eoseeritud kala, 0,3 kupsetusplaat voi rasvapann 180 2 35-45
9
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¥ o= e
\ o

(°C) (min)
Kala, terve, 0,2 kg kiipsetusplaat v&i rasvapann 180 3 25-35
Kalafilee, 0,3 kg pitsaplaat traatrestil 170 3 30-40
PosSeeritud liha, 0,25  kipsetusplaat voi rasvapann 180 3 35-45
kg
Saslokk, 0,5 kg kiipsetusplaat voi rasvapann 180 3 40 - 50
Kipsised, 16 tukki kiipsetusplaat véi rasvapann 150 2 30 -45
Makroonid, 20 tikki klipsetusplaat voi rasvapann 180 2 45-55
Muffinid, 12 tikki kupsetusplaat voi rasvapann 170 2 30-40
Soolased kipsetised, kipsetusplaat voi rasvapann 170 2 35-45
16 tikki
Muretainakupsised, kiipsetusplaat véi rasvapann 150 2 40 - 50
20 tlkki
Koogikesed, 8 tukki kupsetusplaat voi rasvapann 170 2 30-40
Koogivili, poSeeritud,  kupsetusplaat voi rasvapann 180 2 35-45
0,4 kg
Vegan-omlett pitsaplaat traatrestil 180 3 35-45
Vahemereparane kiipsetusplaat voi rasvapann 180 4 35-45
kodgivili, 0,7 kg

11.11 Teave katseasutustele
Testid vastavalt standardile IEC 60350-1.

¥ B = k E
\ C] oru
(°C) (min)
Vaikesed Ulemine + alu- Kiipsetus- 3 170 20-30
koogid, 20  mine kuumu-  plaat
tk kipse- tus
tusplaadil
Vaikesed P66rddhk Kupsetus- 3 150 - 160 20-35
koogid, 20 plaat
tk kiipse-
tusplaadil
Vaikesed P&6rdéhk Kipsetus- 2ja4 150 - 160 20-35
koogid, 20 plaat
tk kipse-
tusplaadil
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a=m

¥ 8 = EkE @&
\ ru
(C) (min)

Ounakook, Ulemine + alu- Traatrest 2 180 70-90 -
2 vormis @ mine kuumu-
20 cm tus
Ounakook, P86rdéhk Traatrest 2 160 70-90 -
2 vormis @
20 cm
Tordipdhi, Ulemine + alu- Traatrest 2 170 40 - 50 Eelsoojendage ahju
26 cm koo- mine kuumu- 10 minutit.
givormis tus
Tordipdhi, P&6rddhk Traatrest 2 160 40 - 50 Eelsoojendage ahju
26 cm koo- 10 minutit.
givormis
Tordipdhi, P&6rddhk Traatrest 2ja4 160 40 - 60 Eelsoojendage ahju
26 cm koo- 10 minutit.
givormis
Muretaina-  P66rddhk Kipsetus- 3 140 - 150 20-40 -
kiipsetised plaat
Muretaina-  P&6rdohk Kipsetus- 2ja4 140 - 150 25-45 -
kiipsetised plaat
Muretaina-  Ulemine + alu- Kiipsetus- 3 140 - 150 25-45 -
kiipsetised mine kuumu-  plaat

tus
Réstleib/- Grill Traatrest 4 max 2-3 minutit Eelsoojendage ahju
sai, 4-6 tk Uhelt poolt; 3 minutit.

2-3 minutit
teiselt poolt

Veiseliha-  Grill Ahjurest ja 4 max 20-30 Pange ahjurest neljan-
burger, 6 rasvapann dale ahjutasandile ja
tk, 0,6 kg rasvapann kolmandale

tasandile. Keerake toi-
tu poole klpsetusaja
moddumisel.
Eelsoojendage ahju

3 minutit.

12. PUHASTUS JA HOOLDUS

HOIATUS!

Vt ohutust kasitlevaid peatiikke.
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12.1 Juhised puhastamiseks

< Puhastage ahju esikiilge pehme lapi, sooja vee ning pehmetoimelise pesuvahendiga. Kont-
rollige ja puhastage ahjuédnsuse raami Umber olevat tihendit.

Metallpindadel kasutage puhastusvahendi lahust.

Plekkide eemaldamiseks kasutage pehmetoimelist puhastusvahendit. Arge kasutage seda
Puhastusvahen-  ataliitilisel pinnal.

did
A Puhastage ahi parast igakordset kasutamist. Toidujaakide kogunemine voib kaasa tuua sit-
= Y| timise.
|:| Niiskus voib kondenseeruda ahju voi selle klaaspaneelidele. Kondenseerumise vahendami-
seks laske ahjul enne kiipsetamist 10 minutit tddtada. Arge jatke toitu ahju kauemaks seis-

Igapéteva[\e kasu-  ma kui 20 minutit. Kuivatage parast kasutamist ahju sisemust pehme lapiga.
amine

by Pérast iga kasutuskorda puhastage k&ik ahjutarvikud ja laske neil kuivada. Kasutage pehmet
<+, lappi sooja vee ja 6rna puhastusvahendiga. Arge peske tarvikuid ndudepesumasinas.

Arge puhastage mittenakkuva pinnaga tarvikuid abrasiivse puhastusvahendi voi teravate
esemetega.

Tarvikud

12.2 Kuidas puhastada: Veesiivend

Puhastage ahjuddnsuse sivendit, et
eemaldada lubjasettejaagid parast

aurukipsetust.
1. samm 2. samm 3. samm
Kallake 250 ml vett ahju p&hjas ole- Laske 30 minuti jooksul &&dikal lub- Puhastage ahjuddnsus sooja vee ja
vasse siivendisse. Kasutage max jasettejaagid toatemperatuuril lahus- lahja pesuvahendiga.
6%-list ilma lisanditeta aadikat. tada.

Funktsiooni seadmine: P66rdohk PLUSS puhastage ahju iga 5 — 10 kipsetustsikli jarel.

12.3 Kuidas eemaldada: restitoed /
kataliiiitilised paneelid

Ahju puhastamiseks eemaldage restitoed /
katalUdtilised paneelid.
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1. samm Lulitage ahi véalja ja oodake, kuni see
on jahtunud.

2. samm Tdmmake ahjuresti tugede esiosa Q—f\
kilgseina kiiljest lahti. Hoidke restitu- ;\
gede tagaosa ja kataludtilist paneeli @il
paigal. Katallutilised paneelid ei ole
ahjuseinte kiiljes kinni. Restitugede
eemaldamisel vdivad need vélja kuk-
kuda.

3. samm Témmake ahjuresti toe tagaosa kiilg-
seina kiljest lahti ja eemaldage tugi. ‘

4. samm Paigaldage ahjuplaadi toed tagasi
vastupidises jarjekorras.
Teleskoopsiinide tokked peavad ole-
ma suunatud ettepoole.

12.4 Kuidas kasutada: Kataliiltiline Katalldtilise kihi laigud v&i varvimuutused ei
puhastus avalda moju puhastamisele.

Ahjudonsuses asuvad katallditilised
paneelid. KatallUsipaneelid imavad katalttsi
kaigus rasva.

Enne kataliitilist puhastust

Lulitage ahi vélja ja oodake, kuni Eemaldage koik tarvikud. Puhastage ahjupdhja ja sisemist uk-
see on jahtunud. seklaasi sooja vee, pehmetoimelise
ndudepesuvahendi ja pehme lapiga.

Ahju puhastamine kataliiiitilisel meetodil

1. samm 2. samm 3. samm

Valige ahju funktsioon ja ahju tem- . . ) o
Pérast puhastamist keerake ahjufunkt- Kui ahi on jahtunud, puhastage

peratuur: =] 250 °C sioonide nupp véljas-asendisse. sisemust niiske ja pehme lapiga.
Kestus: 1 h

12.5 Kuidas eemaldada ja paigaldada: Uks

Ahjuuksel on kolm klaaspaneeli. Puhastamiseks saate ahjuukse ja seesmised klaaspaneelid
eemaldada. Enne klaaspaneelide eemaldamist lugege tahelepanelikult 1abi kogu peatikk
"Ukse eemaldamine ja paigaldamine".

ETTEVAATUST!
Arge kasutage ahju ilma klaaspaneelideta.
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. samm

Avage uks taielikult ja leidke Ules ukse pare-
mal poolel asuv hing.

. samm

Kasutage kruvikeerajat, et parempoolse hin-
ge hoob Ules tosta ja I6puni keerata.

. Samm

Leidke Ules ukse vasakul poolel asuv hing.

. samm

Tostke vasaku hinge hoob taiesti Ules ja kee-
rake seda.

. Samm

Sulgege ahjuuks poole peale esimesse ava-
misasendisse. Seejarel tdmmake ust ette-
poole ja tostke oma kohalt ara.

. Samm

Asetage uks tasasele pehme riidega kaetud
pinnale.

. samm

Votke mdlemalt poolt ukseliistu (B) tlemis-
test servadest kinni ja suruge sissepoole, et
vabastada kinnitusnaga.

. Samm

Eemaldamiseks tbmmake ukseliistu ettepoo-
le.

. samm

Vétke kinni ukse klaaspaneelide Glemisest
servast ja tdmmake need Ukshaaval ette-
vaatlikult vélja. Alustage pealmisest panee-
list. Jalgige, et klaas libiseks hoidikutest taie-
likult valja.
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10. samm  Puhastage klaaspaneele seebiveega. Kuiva-
tage klaaspaneele hoolikalt. Arge peske te-
rakomplekti n6udepesumasinas.

11.samm  Pé&rast puhastamist paigutage klaaspaneel ja
ahjuuks tagasi kohale.

Veenduge, et asetate klaaspaneelid tagasi diges jar-
jekorras (A ja B). Otsige klaaspaneeli pinnalt Ules
stumbol vaoi kiri; iga klaaspaneel on erinev, et teha lah-
tivdtmine ja tagasipanek kergemaks.

Ukseliistu 6igel paigaldamisel kostab klops.
Veenduge, et paigaldate keskmise klaaspaneeli oma
kohale Gigesti.

12.6 Kuidas asendada: lamp Hoidke halogeenlampi alati riidelapiga, et
lambile ei sattuks rasvajaake.

HOIATUS!
Elektril66gi oht!
Lamp voib olla kuum.

Enne lambi vahetamist:

1. samm 2. samm 3. samm

Lilitage ahi valja. Oodake, kuni ahi Eemaldage ahi vooluvdrgust. Pange ahju pohjale riie.
on jahtunud.
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Tagumine lamp

1. samm Klaaskatte eemaldamiseks keerake seda.

2. samm Puhastage klaaskate.

3. samm Asendage lamp sobiva 300 °C taluva kuumakindla lambiga.
4. samm Paigaldage klaaskate.

13. VEAOTSING

HOIATUS!

V1t ohutust kasitlevaid peatiikke.

13.1 Mida teha, kui...

Tabelis loetlemata variantide puhul poérduge
volitatud teeninduskeskuse poole.

Probleem

Ahi ei kuumene.

Kontrollige, kas:

Kaitse on vallandunud.

Toidutermomeeter ei t66-
ta.

Toidutermomeeterpistik
on taielikult pesasse li-
katud.

13.2 Hooldusandmed
Kui te ei suuda probleemile ise lahendust leida, siis votke Uhendust edasimidija voi

teeninduskeskusega.

Probleem

Kontrollige, kas:

Uksetihend on katki.

Arge kasutage ahju. Vét-
ke Ghendust volitatud
teeninduskeskusega.

Ekraanil kuvatakse
,12.00%.

Toimus elektrikatkestus.
Seadke kellaaeg.

Vesi valgub ahjudénsuse
sUvendist valja.

Ahjuddnsuse siivendis on
liiga palju vett.

Ebarahuldavad kipsetus-
tulemused funktsiooniga:
P66rddhk PLUSS .

Téaitsite veesuivendi vee-
ga.

Lamp ei toota.

Lamp on I&bi pdlenud.

Vajalikud teeninduskeskuse andmed leiate andmesildilt. Andmesildi leiate ahju sisepinna
esiraamilt. Arge andmesilti ahju sisemusest eemaldage.

Soovitame kirjutada andmed siia:

Mudel (MOD.)

Tootenumber (PNC)

Seerianumber (S.N.)

14. ENERGIATOHUSUS

14.1 Tooteteave ja toote infoleht*

Tarnija nimi

Electrolux

Mudeli tunnus

EOD5C71X 949499350
EOD5C71Z 949499351
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Energiatéhususe indeks

95.3

Energiatéhususe klass

A

Energiatarbimine standardtéituvusel, tavalises reziimis

0.95 kWh/tsliklis

Energiatarbimine standardtéituvusel, p66rdéhureziimis

0.81 kWh/tsliklis

Kambrite arv

1

Soojusallikas Elekter
Helitugevus 721
Ahju tadp Sisseehitatud ahi
EOD5C71X 32.2 kg
Mass
EOD5C71Z 32.0 kg

* Euroopa Liidu puhul vastavalt EL-i maarustele 65/2014 ja 66/2014.
Valgevene Vabariigi puhul vastavalt standardile STB 2478-2017, lisa G; STB 2477-2017, lisad A ja B.

Ukraina puhul vastavalt dokumendile 568/32020.

Energiatéhususe klass ei kehti Venemaa puhul.

EN 60350-1 — Kodumajapidamises kasutatavad elektrilised toiduvalmistusseadmed — Osa 1: Pliidid, ahjud, au-

ruahjud ja grillid. — Toimivuse md&temeetodid.

14.2 Energia kokkuhoid

Veenduge, et ahjuuks on ahju toGtamise ajal
suletud. Arge kiipsetamise ajal ahjuust liiga
tihti avage. Jalgige, et uksetihend oleks
puhas ja korralikult omal kohal.

Seadmel on funktsioonid, mis
aitavad saasta energiat
igapaevasel toiduvalmistamisel.

Energia kokkuhoiu tagamiseks kasutage
metallndusid.

Kui véimalik, arge eelkuumutage ahju enne
kipsetamist.

Kui valmistate jarjest mitu kiipsetist, pltdke
need ahju panna véimalikult luhikeste
vahedega.

Kiipsetamine p66rdéhuga
Voéimalusel kasutage energia kokkuhoiuks
pdorddhuga kupsetusreziime.

15. JAATMEKAITLUS

2%
Siimboliga TP tahistatud materjalid voib
ringlusse suunata. Selleks viige pakendid

94 EESTI

Jaakkuumus

Kui kiipsetusaeg on pikem kui 30 minutit,
vahendage vahemalt 3 —10 minutit enne
kipsetusaja 16ppu ahju temperatuuri. Ahju
sees oleva jaakkuumuse abil kiipsemine
jatkub.

Muude toitude soojendamiseks kasutage
jadkkuumust.

Toidu soojashoidmine

Jadkkuumuse kasutamiseks ja toidu
soojashoidmiseks valige madalaim voimalik
temperatuur.

Niiske kiipsetus p66rdéhuga
Funktsioon, mis saastab kiipsetamise ajal
energiat.

vastavatesse konteineritesse. Aidake hoida
keskkonda ja inimeste tervist ja suunake



elektri- ja elektroonilised jaatmed ringlusse. hulka. Viige seade kohalikku ringluspunkti voi
pdorduge abi saamiseks kohalikku

Arge visake siimboliga E tahistatud -
omavalitsusse.

seadmeid muude majapidamisjdatmete
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GONDOLUNK ONRE

Kodszonjik, hogy Electrolux készuléket valasztott. Egy olyan terméket valasztott, amely
magaban hordozza évtizedek szakmai tapasztalatat és innovaciojat. Zsenialitasat és
stilusos megjelenését az On igényei ihlették. Valahanyszor csak hasznalja, biztos lehet
abban, hogy a benne foglalt tudas a siker garanciaja.
Udvozoljik az Electrolux honlapjan
Latogasson el weboldalunkra az alabbiakeért:
Hasznalattal kapcsolatos tanacsok, prospektusok, hibaelharitasi, szerviz- és javitasi
@ informaciok kérése:

www.electrolux.com/support

g Regisztralja termékét a még kivalobb szolgaltatasokeért:
a/ www.registerelectrolux.com

Tartozékok, segédanyagok és eredeti alkatrészek vasarlasa a készulékhez:
’% www.electrolux.com/shop

UGYFELSZOLGALAT ES SZERVIZ

Mindig eredeti cserealkatrészeket hasznaljon.

Amikor felveszi a kapcsolatot a hivatalos szervizkézponttal, gondoskodjon arrél, hogy a
kovetkez6 adatok kéznél legyenek: Tipus, PNC (termékszam), sorozatszam.

Az informaciok az adattablan talalhatok.

A\ Figyelem / Vigyazat — Biztonsagi informaciok
@ Altalanos informaciok és tanacsok
Kérnyezetvédelmi informaciok

A valtoztatasok jogat fenntartjuk.

TARTALOM

1. BIZTONSAGI INFORMACIOK. ..ottt e et ettt ae e eneen e 97
2. BIZTONSAGI UTASITASOK ...ttt ettt 98
3. UZEMBE HELYEZES.....coeoeeeeeeeeeeeeeee et ettt ettt ettt e e e e eneaes 101
4, TERMEKLEIRAS. ...ttt ettt ettt et ettt et ettt eeane 103
5. KEZELOPANEL. ... oottt ettt ettt et ettt ee ettt eeeaeee et ee e e e e e eeeeeeneas 103
6. AZ ELSO HASZNALAT ELOT T ittt ettt ettt ettt eeee e 104
T INAPT HASZNALAT .ottt ettt ettt ettt e e e eeeeeeeeeene 105
8. ORAFUNKCIOK ...ttt ettt ettt ettt ettt e e eeee e 106
9. TARTOZEKOK HASZNALATA. ...ttt et et eeeee et ee ettt 108
10. TOVABBI FUNKCIOK ...ttt ettt ettt ettt eae e ae s 110
11. HASZNOS TANACSOK ES JAVASLATOK ....cutieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee et 110
12. APOLAS ES TISZTITAS ... oottt ettt ettt 120
13, HIBAELHARITAS. ..ottt ettt ettt et ettt 125
14, ENERGIAHATEKONYSAG. ...ttt ettt eeen e 125
15. KORNYEZETVEDELMI TUDNIVALOK ..ot ettt ettt ettt 127
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1. /A BIZTONSAGI INFORMACIOK

Az Uzembe helyezés és hasznalat el6tt gondosan olvassa el
a mellékelt utmutatét. A gyarté nem vallal felelésséget a
helytelen beszerelés vagy hasznalat miatt keletkezett
sérulésekert és karokért. Tartsa biztonsagos és elérhetd
helyen az utmutatét, hogy szikség esetén mindig a
rendelkezésére alljon.

1.1 Gyermekek és fogyatékkal él6 személyek

biztonsaga

- Gondoskodni kell a gyermekek felligyeletérél, hogy ne
jatsszanak a készulékkel.

- Minden csomagoléanyagot tartson tavol a gyermekektél, és
megfelel6en artalmatlanitsa.

- FIGYELEM: A gyermekeket és kedvenc haziallatokat tartsa
tavol a készuléktdl mikodés kozben, és mikodés utan,
lehlléskor. Hasznalat kdzben a készllék hozzaférhetd
részei felforrésodnak.

- Ha rendelkezik gyermekbiztonsagi zarral a készllék, akkor
azt be kell kapcsolni.

- Gyermekek felugyelet nélkil nem végezhetnek tisztitasi
vagy karbantartasi tevékenységet a készlléken.

1.2 Altalanos biztonsag

- A készllék Uzembe helyezését és a halozati kabel cseréjét
csak képesitett személy végezheti el.

- A butorba valo beépités elbtt ne hasznalja a készlléket.

- Barmilyen karbantartas megkezdése elétt valassza le a
készuléket az elektromos halézatrol.

- Ha a halozati kabel megsérll, azt a gyarténak vagy a
markaszerviznek vagy mas hasonloan képzett személynek
kell kicserélnie, nehogy elektromos veszélyhelyzet alljon
eld.

- FIGYELEM: Az izz6 cseréje el6tt gy6z6djon meg arrol, hogy
a készulék ki van kapcsolva, hogy megel6zze aramutést.
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- FIGYELEM: Hasznalat k6zben a készllék és hozzaférhetd
részei nagyon felforrésodhatnak. Legyen 6vatos, hogy ne

érjen a futéelemekhez.

- Amikor a stoébdl kiveszi vagy behelyezi a tartozékokat vagy
edényeket, mindig hasznaljon konyhai edényfogo kesztydt.
Kizardlag a készllékhez ajanlott hushémeéré szenzort
(maghdmérséklet-érzékeldt) hasznalja.

- A polctartdk eltavolitasahoz el6szoér a polctartd elejét, majd
a hatuljat huzza el az oldalfaltdl. A polctartdkat a
kiszereléssel ellentétes sorrendben helyezze vissza.

- A készulék tisztitasahoz ne hasznaljon nagy nyomasu gozt.
Ne hasznaljon suroldszert vagy éles fém kaparoeszkdzt a
sutdajtd Uvegének tisztitasara, mivel ezek megkarcolhatjak
a felUletet, ami az GUveg megrepedését eredmeényezheti.

2. BIZTONSAGI UTASITASOK

2.1 Uzembe helyezés

FIGYELMEZTETES!
A késziiléket csak képesitett
személy helyezheti izembe.

« Tavolitsa el az 6sszes
csomagoléanyagot.

* Ne helyezzen Gizembe, és ne is
hasznaljon sérult készlléket.

+ Tartsa be a késziilékhez mellékelt
Uzembe helyezési utmutatéban
foglaltakat.

* A készilék nehéz, ezért legyen
korultekintd a mozgatasakor. Mindig
hasznaljon munkavédelmi keszty(it és zart
labbelit.

+ Soha ne hiuzza a készlléket a
fogantyujanal fogva.

A készlléket az izembe helyezési
kovetelményeknek megfeleld,
biztonsagos helyre telepitse.

+ Tartsa meg a minimalis tavolsagot a tbbi
készlléktdl és egysegtol.

» Akészilék felszerelése el6tt ellendrizze,
hogy a sitd ajtaja akadalytalanul nyithato-
e.
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* A késziilék elektromos hiitérendszerrel
van felszerelve. Ezt az elektromos
tapegységgel kell mikodtetni.

Konyhaszekrény minimalis
magassaga (konyhaszek-
rény minimalis magassaga
a munkalap alatt)

590 (600) mm

Konyhaszekrény szélessé- 560 mm

ge

Konyhaszekrény mélysége 550 (550) mm

Készlilék ellilsé részének 594 mm
magassaga

Készulék hatulsoé részének 576 mm
magassaga

Készllék ellils6 részének 595 mm
szélessége

Készllék hatulsé részének 559 mm
szélessége

Készilék mélysége 569 mm
Készilék beépitett mélysé- 548 mm
ge

Mélység nyitott ajtonal 1022 mm




Szell6zényilas minimalis 560x20 mm
mérete. A hatso oldal aljan
elhelyezett nyilas

Halozati tapkabel hosszu- 1500 mm
saga. A kabel a hatsé oldal
jobb sarkanal helyezkedik

el

Régzitécsavarok 4x25 mm

2.2 Elektromos csatlakozas

FIGYELMEZTETES!
Tlz- és aramutésveszély.

* Minden elektromos csatlakoztatast
szakképzett villanyszerel6nek kell
elvégeznie.

» A késziléket kotelezb foldelni.

» Ellenérizze, hogy az adattablan szereplé
adatok megfelelnek-e a helyi elektromos
halézat paramétereinek.

* Mindig megfeleléen felszerelt, aramités
ellen védett aljzatot hasznaljon.

* Ne hasznaljon halézati elosztdkat és
hosszabbito kabeleket.

» Ugyeljen a halozati csatlakozédugo és a
halozati kabel épségére. Amennyiben a
késziilék haldzati vezetékét ki kell
cserélni, a cserét markaszervizinknél
végeztesse el.

« Ugyeljen arra, hogy a halézati kabelek ne
keriljenek kozel, illetve ne érjenek hozza
a készilék ajtajahoz vagy a késziilék
alatti rekeszhez, kilonoésen akkor, ha a
készilék mikodik, vagy ajtaja forro.

* Afeszlltség alatt allé és szigetelt
alkatrészek érintésvédelmi részeit ugy kell
régziteni, hogy szerszam nélkil ne
lehessen eltavolitani azokat.

+ Csak az lizembe helyezés befejezése
utan csatlakoztassa a halézati
csatlakozodugot a halozati
csatlakozdaljzatba. Ugyeljen arra, hogy a
halézati dugasz Gzembe helyezés utan is
kénnyen elérhetd legyen.

* Amennyiben a halézati konnektor
rogzitése laza, ne csatlakoztassa a
csatlakozédugét hozza.

» A Kkészilék csatlakozasanak bontasara,
soha ne a haldzati kabelnél fogva huzza
ki a csatlakozodugot. A kabelt mindig a
csatlakozédugoénal fogva huzza ki.

« Kizarolag megfeleld szigeteléberendezést
alkalmazzon: haldzati talterhelésvédd
megszakitot, biztositékot (a tokbdl
eltavolitott csavaros tipusu biztositékot),
féldzarlatkioldét és védorelét.

* Az elektromos késziléket
szigeteléberendezéssel kell ellatni, amely
lehet6vé teszi, hogy minden fazison
levalassza a készliléket az elektromos
halozatrol. A szigetel6berendezésnek
legalabb 3 mm-es érintkezétavolsaggal
kell rendelkeznie.

« Ez a készUllék halozati csatlakozokabellel
és dugasszal kerl szallitasra.

Az lizembe helyezéshez vagy cseréhez
hasznalhato6 vezetéktipusok Eurépa sza-
mara:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, H05 RRF, H05 VV-F, HO5
V2V2-F (T90), HO5 BB-F

A kabel keresztmetszetéhez nézze meg az
adattablan szerepld Osszteljesitményt.
Hivatkozhat a tablara is:

Osszteljesitmény Vezeték keresztmet-

(W) szet (mm?)
maximum 1380 3x0.75
maximum 2300 3x1
maximum 3680 3x1.5

A foldel6 (z6ld/sarga) vezeték 2 cm-rel
hosszabb legyen, mint a fazis és a nulla (kék
és barna vezeték).

2.3 Hasznalat

FIGYELMEZTETES!
Sériilés-, égés-, aramités- és
robbanasveszély.

« Ez a készulék kizarolag haztartasi (beltéri)
célokra hasznalhato.

* Ne valtoztassa meg a készlilék mlszaki
jellemzéit.

« Ugyeljen arra, hogy a szell6zényilasokat
ne zarja el semmi.

* Mikodés kdzben ne hagyja felligyelet
nélkul a készuléket.

* Minden hasznalat utan kapcsolja ki a
készuléket.
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» Korultekintéen jarjon el, ha mikddés
kdzben kinyitja a készllék ajtajat. Forro
levegd tavozhat a készulékbdl.

* Ne mikodtesse a késziiléket nedves
kézzel, vagy amikor az vizzel érintkezik.

» Ne gyakoroljon nyomast a nyitott ajtéra.

* Ne hasznalja a készlléket munka- vagy
tarolofellletként.

+ Ovatosan nyissa ki a készlilék ajtajat. Az
alkoholtartalmu alkotéelemek alkoholos
levegbelegyet hozhatnak létre.

+ Ugyeljen arra, hogy szikra vagy nyilt lang
ne legyen a készilék kdzelében, amikor
kinyitja az ajtot.

* Ne tegyen gyulékony anyagot vagy
gyulékony anyaggal szennyezett targyat a
készlilékbe, annak kdzelébe, illetve annak
tetejére.

FIGYELMEZTETES!
A készllék karosodasanak
veszélye all fenn.

* A zomanc karosodasanak vagy
elszinez6désének megel6zéséhez:

— ne tegyen edényt vagy egyéb targyat
kozvetlendl a készilék siutéterének
aljara.

— ne tegyen alufoliat kozvetlendl a
készulék sutdterének aljara.

— ne engedjen vizet a forré készlilékbe.

— af6zés befejezése utan ne tarolja a
nedves edényeket vagy az ételt a
készulékben.

— atartozékok kivételekor vagy
berakasakor 6vatosan jarjon el.

* A zomanc vagy rozsdamentes acél
elszinezédése nincs hatassal a készulék
teljesitményére.

* A nagy nedvességtartalmu siitemények
esetében mély tepsit hasznaljon a
sutéshez. A gyimolcsok leve maradandd
foltokat ejthet.

» A készulék kizarolag ételkészitési célra
szolgal. Tilos barmilyen mas célra,
példaul helyiség ftésére hasznaini.

+ Suités kdzben a st ajtajat mindig tartsa
csukva.

» Ha a készuléket butorlap (pl. ajtd) mogott
helyezi el, Ggyeljen arra, hogy az ajtd
soha ne legyen becsukva, amikor a
készilék mikodik. A hd és a nedvesség
felhalmozodhat a zart butorlap mogott, és
ennek kovetkeztében karosodhat a
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készulék, a készllék boritasa vagy a
padlé. Hasznalat utan ne csukja be addig
a butorlapot, mig a készilék teljesen le
nem hilt.

2.4 Apolas és tisztitas

FIGYELMEZTETES!
Személyi sérulés, tliz vagy a
készUllék karosodasanak
veszélye all fenn.

« Karbantartas el6tt kapcsolja ki a
késziiléket, és huzza ki a halozati
csatlakozddugot a csatlakozoaljzatbol.

« Ellendrizze, hogy lehlilt-e a készulék.
Maskulonben fennall a veszély, hogy az
Uveglapok eltérnek.

* A sitéajto sérilt Gveglapjat haladéktalanul
cserélje ki. Forduljon a markaszervizhez.

« Legyen 6vatos, amikor az ajtét leszereli a
készulékrdl. Az ajtdé nehéz!

* Rendszeresen tisztitsa meg a készuléket,
hogy elkertlje a feliilet karosodasat.

* A késziléket puha, nedves ruhaval
tisztitsa. Csak semleges tisztitdszert
hasznaljon. Ne hasznaljon surolészert,
surolészivacsot, oldészert vagy fém
targyat.

* Amennyiben sitétisztité aeroszolt
haszndl, tartsa be a tisztitoszer
csomagolasan feltiintetett biztonsagi
utasitasokat.

» Ne tisztitsa tisztitészerrel a katalitikus
zomancréteget.

2.5 Belsé vilagitas

FIGYELMEZTETES!
Vigyazat! Aramités-veszély!

* A termékben talalhaté izzo(k)ra és a kulon
kaphat6 poétizzokra vonatkozé tudnivalok:
Ezek az izzok arra késziiltek, hogy
megfeleljenek a haztartasi készllékekben
fennall6 szélséséges fizikai feltételeknek,
mint példaul hémérséklet, rezgés, magas
paratartalom, illetve arra hasznalatosak,
hogy jelezzék a készulék mikodési
allapotat. Nem alkalmasak egyéb
felhasznalasra, valamint helyiségek
megvilagitasara.



» Kizarolag az eredetivel megegyezd
mUszaki jellemzdkkel rendelkezé lampat
hasznaljon.

2.6 Szolgaltatasok

* AKkészilék javitasat bizza a
markaszervizre.

* Mindig eredeti cserealkatrészt hasznaljon.

2.7 Artalmatlanitas
FIGYELMEZTETES!

Sérilés- vagy fulladasveszély.

3. UZEMBE HELYEZES

FIGYELMEZTETES!
Lasd a ,Biztonsag” cimi
fejezetet.

* A készilék artalmatlanitasara vonatkozo
tajékoztatasért Iépjen kapcsolatba a helyi
hatésagokkal.

» Valassza le a készlléket ez elektromos
halozatrol.

« A készilék kdzelében vagja at a halozati
kabelt, és tegye a hulladékba.

« Szerelje le az ajtdkilincset, hogy
megakadalyozza gyermekek vagy
haziallatok késziilékben rekedését.

3.1 Beépités
www.youtube.com/electrolux
uv()UTUbe www.youtube.com/aeg

Q

A

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

(*mm)

2 B
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(*mm)

523

3.2 A siitd rogzitése a
konyhaszekrényhez
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4. TERMEKLEIRAS

4.1 Altalanos attekintés

4.2 Tartozékok

» Siitéracs
F6z6edényekhez, tortaformakhoz,
valamint husstitéshez.

» Siité talca
Tortakhoz és suteményekhez.

+  Mély tepsi

Sitemények és husok siutéséhez, illetve

zsirfelfogé edénykeént.

5. KEZELOPANEL

5.1 Visszahuzhaté gombok

A készllék hasznalatahoz nyomja meg a

gombot. A gomb kiugrik.

5.2 Erzékel6mezék /| Gombok

N HHEE
N — O

FENESCERREOENE

— A pontos idd bedllitasa.

Kezelbépanel

Sutéfunkcidk szabalyozégombja
Uzemi jelz8lampa / szimbodlum
Kijelz6é

HOémérséklet-szabalyozé gomb
HOmérséklet-visszajelzb / szimbdlum
Plus Steam

Hushémérd szenzor dugalja
Fltébetét

Lampa

Ventilator

Sutétér mélyedése

Polctarto, eltavolithatd
Polcszintek

Hushéméré szenzor

Az ételek elkészitési folyamatanak
ellendrzéséhez.

Teleszkopos sinek

A teleszkdpos siitdsinek segitségével
kénnyebben lehet behelyezni és
eltavolitani a polcokat.

@ Egy o6rafunkci6 beallitasa.

_I_ A pontos id6 bedllitasa.

MAGYAR
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D) A Forro légbefivas PLUSZ funkcié be- és kikapcsolasa.
5.3 Kijelz6
A B A C A. Ora funkcick
| I I | B. 1d6zit6

) gmm) g g C. Hushémérd szenzor visszajelzdje

A R0 o
gy
-— .y -

> Vs

6. AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

FIGYELMEZTETES!
Lasd a ,Biztonsag” cim(
fejezetet.

6.1 Az els6 hasznalat el6tt

Elémelegités kdzben szagot és fiistét bocsathat ki a siité. Ugyeljen arra, hogy a helyiség

szell6ztetve legyen.

1. lépés

o*

2. lépés

=]

555

3. lépés

Ora beallitasa

A siité tisztitasa

Melegitse el6 az iires siit6t

1. +_ — nyomja meg a pontos
id6 beallitasahoz. Kortilbelll 5
masodperc elteltével a villogas
megsziinik, a kijelz6 pedig a
beallitott id6t mutatja.

Vegyen ki minden tartozékot a
sUt6térbdl és a kivehetd polc-
tartét is tavolitsa el.

Puha ruhaval, langyos vizzel és
enyhe mosogatoszerrel tisztitsa
meg a siitét és a tartozékokat.

1.

Allitsa be a maximalis hdmér-

séklet ennél a funkcional: E
Idétartam: 1 ora.
Allitsa be a maximalis hdmér-

séklet ennél a funkciénal: |f|
Idétartam: 15 perc.

Allitsa be a maximalis hémér-
séklet ennél a funkciénal:

@]

Idétartam: 15 perc.

Kapcsolja ki a sutét, és varja meg, hogy lehliljon. Helyezze a siutébe a tartozékokat és a kivehetd polctartokat.
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7. NAPI HASZNALAT

FIGYELMEZTETES! — ———— -

Lasd a .Biztonsaq” cim 2. lépés A hémérséklet kivalasztasahoz forditsa

fejezete"t 9 el a szabalyozé gombot.

3. lépés Amikor a sutés véget ér, a sité kikap-
2 113 . QA e csolasahoz forditsa a gombokat kikap-
7.1 Hogyan allitsa be: Siité6funkcié csolt helyzetbe.
1. lépés A sitéfunkciok gombjat forgassa el a
sutéfunkceid kivalasztasahoz.

7.2 A funkcié beallitasa:Hoélégbefluivas, nagy héfok PLUSZ

FIGYELMEZTETES!
Egési sérlilés és a késziilék karosodasanak veszélye all fenn.

1. lépés Ellenérizze, hogy lehlilt-e a suté.

2. lépés Csapvizzel toltse fel a sutétér mélyedé-
sét.

@ A sutétér mélyedésének maximalis
GUrtartalma 250 ml. Ne toltsén vizet a si-
tétér mélyedésébe siités kézben, vagy
amikor a siité forro.

3. lépés Allitsa be a funkciét: .
Nyomja meg ezt a gombot: . A visszajelz vilagitani kezd. A funkcié csak ezzel a funkcioval mi-
kodik: Holégbefuvas, nagy héfok PLUSZ.
4. lépés Forgassa a hémérséklet-szabalyozé gombot a kivant hémérsékletre.
5. lépés Melegitse el6 az Ures sitét 10 percig, hogy parat hozzon létre.
6. lépés Tegye az ételt siitébe.
Olvassa el a ,Hasznos tanacsok és javaslatok” c. fejezetet. Stités kdzben ne nyissa ki a sutd ajtajat.
7. lépés A sité kikapcsolasahoz forditsa a sutéfunkciok gombjat kikapcsolt helyzetbe.
- nyomja meg a siité kikapcsolasahoz. Kialszik a visszajelzd.
8. lépés A funkcié befejez6dése utan 6vatosan nyissa ki a készilék ajtajat. A kiszabaduld para égési séri-
|ést eredményezhet.
9. lépés Ellenérizze, hogy lehilt-e a sté. Tavolitsa el a sttétér bemélyedésébdl a maradék vizet.
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7.3 Siitéfunkciok

Sutéfunkcio

Kikapcsolt allas

0

Alkalmazas

A sit6 ki van kapcsolva.

Sité vilagitas

A sutélampa bekapcsolasa.

G

Hoélégbefuvas,
nagy héfok / H6-
légbefuvas, nagy

héfok PLUSZ

Sités egyszerre maximum ha-
rom sitészinten, illetve aszalas.
20 - 40 °C-kal alacsonyabbra al-
litsa be a hdmérsékletet, mint
Hagyomanyos stités esetén.
Nedvesség hozzaadasa a sutés
soran. Megfeleld szin és ropo-
gos kereg elérése sités kdzben.
Ujramelegitéskor szaftosabb al-
lag elérése.

Konvekcids levegd

Al

(nedves)

A funkciét arra tervezték, hogy
energiat takaritson meg a f6zés
soran. A funkcié hasznalatakor
a sutétér hdmérséklete eltérhet
a beallitott hémérséklettdl. A fi-
tési teljesitmény lecsdkkenhet.
Tovabbi tudnivalokért olvassa el
a ,Napi hasznalat” c. fejezetben
ezt a részt; Megjegyzések: Kon-
vekcids levegd (nedves) funkci-
ot.

Al

S0 sltés

Ropogés alju stitemények készi-
téséhez és étel tartositasahoz.

XX

Kiolvasztas

Elelmiszerek felolvasztasahoz
(z6ldségek és gylimolcsok). A
felolvasztas idétartama a fa-
gyasztott étel méretétdl és
mennyiségétdl fligg.

8. ORAFUNKCIOK
8.1 Ora funkciok

Oraf

unkcio

Alkalmazas

Siitéfunkcio Alkalmazas
—_— Vékony szelet élelmiszerek
v .. R .
nagy mennyiségben torténé gril-
lezéséhez és piritos készitéseé-
Grill + Fels6 Sités hez.
— Nagy siilt husdarabok vagy nem
Y kicsontozott szarnyas sutéséhez
- egy polcszinten. Cs6ben siités-
Infrasttes hez és piritashoz.
T d Pizza sitéséhez. Intenziv piri-
¥ tashoz és ropogos alju ételek
készitéséhez.
Pizza funkcio
—_— Egy sitdszinten torténd sités-
hez, valamint porkoléshez.
— A katalitikus tisztitasra vonatko-

Hagyomanyos su-

tés / Katalizis

20 tovabbi tudnivalokért olvassa
el az ,Apolas és tisztitas” ciml
fejezetet.

7.4 Megjegyzések a Konvekcids
leveg6 (nedves) funkciohoz

A funkcié megfelel az EU 65/2014 és EU
66/2014 sz. szabvanyok szerinti
energiahatékonysagi besorolasnak és
Okologiai kialakitasra vonatkozé
kovetelményeknek. Vizsgalati médszerek az
EN 60350-1 szabvanynak megfelelen.

A sut6ajtot siités kdzben be kell csukni, hogy
a funkcié ne legyen megszakitva, és hogy a
suté a lehetd legnagyobb
energiahatékonysaggal mikaodjon.

Fézési utmutatasokért olvassa el a ,Hasznos
tanacsok és javaslatok” cimd fejezetet,
Konvekcids levegd (nedves). Altalanos
energiatakarékossagi javaslatokert olvassa el
az ,Energiahatékonysag” fejezet
Energiatakarékossag c. részét.

A pontos id6 beallitdsahoz, médositasahoz vagy ellenérzéséhez.

Pontos id6
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Ora funkcio Alkalmazas

I_)l Segitségével beallithato, hogy mennyi ideig miikodjon a suté.
Idétartam
Q Visszaszamlalas beadllitasa. Ez a funkciod nincs hatassal a stité mikodésé-

SR re. Barmikor, a siité kikapcsolt allapotaban is bedllithatja ezt a funkciét.
Percszamlalé

8.2 Ora funkciok beallitasa

Pontos id6 beallitasa

@ - villog, amikor a stitét az elektromos hal6zatra csatlakoztatja, vagy aramsziinetet kdvetéen, illetve ha az éra
nincs beallitva.

+ , - nyomja meg az id6 beallitasahoz.
Korllbelul 5 masodperc elteltével a villogas megszinik, a kijelzd pedig a beallitott idét mutatja.

Hogyan médosithat6: Pontos id6

1. lépé e ) ’
opes @ — nyomja meg tébbszér a pontos idé modositasahoz. @ — villogni kezd.

epes s — nyomja meg az id6 beallitasahoz.
Kérulbelll 5 masodperc elteltével a villogas megsziinik, a kijelzé pedig a beallitott id6t mutatja.

Id6tartam beallitasa

1. lépés Allitson be egy siitéfunkciét és a hdmérsékletet.
2. lépé
opes @ — nyomja meg tébbszér a gombot. |_)| - villogni kezd.
3. Iépés + , — nyomja meg az idétartam beallitasahoz.
A Kijelz6n a kovetkezs lathato: 1= funkeiot.
|_)| — a bedllitott id6 leteltekor villogni kezd. Hangjelzés hallhatd, és a siit6 kikapcsol.
4. lépés A jelzés kikapcsolasahoz nyomja meg barmelyik gombot.
5. lépés Forditsa a gombokat kikapcsolt helyzetbe.

Percszamlalé beallitasa

1. lépé
opes @ — nyomja meg tébbszér a gombot. Q - villogni kezd.
2. lépé —_ . e
opes + , — nyomja meg az id6 beallitasahoz.
A készllék 5 masodperc elteltével automatikusan elinditja a funkciot.
Amikor a bedllitott id6 véget ér, hangjelzés hallhaté.
3. lépés A jelzés kikapcsolasahoz nyomja meg barmelyik gombot.
4. lépés Forditsa a gombokat kikapcsolt helyzetbe.
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Hogyan tordlje: Ora funkciok

1. lépé
opes @ — nyomja meg tébbszér, mig villogni nem kezd az éra funkcid szimbdéluma.

2. lépé J— »
opes Tartsa megnyomva az alabbi gombot: funkciot.
Az orafunkcio kijelzése néhany masodperc mulva eltiinik.

9. TARTOZEKOK HASZNALATA

FIGYELMEZTETES!
Lasd a ,Biztonsag” cimi
fejezetet.

9.1 A hushéméré szenzor
hasznalata

A hushéméré szenzor a hus
maghémeérsékletét méri.

Két hdmérsékleti adatot kell beallitani:

* A sité hdmérsékletét. Lasd a hussiitési
tablazatot.

* A hus maghémérsékletét. Lasd a
hushéméré szenzor tablazatat.

VIGYAZAT!

Kizarélag a készllékhez
mellékelt hushémérd szenzort,
illetve eredeti pétalkatrészt
hasznaljon.

1. Csatlakoztassa a hushéméré szenzor
dugaszat a siutétér felsd részén levd
aljzatba.

A hushémérd szenzor visszajelzbje Vel

villogni kezd.

2. Nyomja a hush6mérd szenzor hegyét a
hus kdzepébe.
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3. Nyomja meg a + vagy — gombot a
maghdmeérséklet beallitasara. 30°C és
99°C kozotti hdmérsékletet allithat be.

4. Allitsa be a siit6funkciét és a
sutéhdmérsékletet.

Amikor a hus eléri a beallitott

maghdmeérsékletet, hangjelzés hallhato két

percig. A jelzés kikapcsolasahoz nyomjon
meg egy gombot.

5. Kapcsolja ki a késztiléket.

6. Huzza ki a hUshéméré szenzor dugaszat
az aljzatbdl. Vegye ki a hust a
készulékbdl.

Ha a hds nem siilt meg eléggé, végezze el a

fenti lépéseket még egyszer, és allitson be

nagyobb magh&mérsékletet.

A sltési folyamat alatt barmikor moédosithatéd

a hémérséklet érteke. A D gomb
segitségével modositsa a beallitott
maghdmeérsékletet.

FIGYELMEZTETES!

Legyen 6vatos, amikor a
hushéméré szenzor hegyét és
csatlakozédugojat eltavolitja. A
hushémérd szenzor forro.
Egésveszély!

9.2 Tartozékok behelyezése

A felll talalhaté mélyedés a biztonsagot
noveli. Ezek a mélyedések megakadalyozzak
a megbillenést. A polc korili magas perem
megakadalyozza a f6z6edény lecsuszasat a
polcrol.



Huzalpolc:

Csusztassa be a polcot a polctartd vezetdsinjei
kozé, és lgyeljen arra, hogy labai lefelé mutassa-
nak.

Siitétalca / Mély tepsi:
Csusztassa be a talcat a polctartd vezetésinjei ko-
zé.

Y

Huzalpolc, Siitétalca / Mély tepsi:
Csusztassa be a talcat a polctartd vezetésinjei ko-
z€, és a huzalpolcot a felettik levé vezetdsinekre.

{

\\w//////////////////////

9.3 A teleszképos sinek hasznalata

A teleszkdpos polctartdkat tilos olajozni!

Huzza ki a jobb és bal oldali teleszkopos
sineket.

1. lépés

Miel6tt becsukna a sutdajtot, ellendrizze,
hogy a teleszképos polctartokat (itkdzésig a
helylkre tolta-e.

Helyezze a huzalpolcot a teleszképos
slitésinekre, majd évatosan tolja be a
sutd belsejébe.

2. lépés
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10. TOVABBI FUNKCIOK

10.1 Hiitéventilator

Amikor a sit6 tzemel, a h(téventilator
automatikusan bekapcsol, hogy hidegen
tartsa a sit6 feluletét. Amikor kikapcsolja a
sutét, a hGtéventilator tovabbra is mikddni
fog, amig a siitd le nem hdil.

10.2 Biztonsagi termosztat

A siité nem megfelel6 hasznalata vagy a
részegységek meghibasodasa veszélyes

tulmelegedést okozhat. Ennek
megakadalyozasa céljabdl a siitd biztonsagi
hékapcsoléval rendelkezik, amely
megszakitja az aramellatast. A sité a
hémérséklet csokkenése utan automatikusan
Ujra bekapcsol.

11. HASZNOS TANACSOK ES JAVASLATOK

Lasd a ,Biztonsag” cimi
fejezetet.

@

11.1 Sitési javaslatok

A siitében 6t polcszint talalhato.

A polcszintek szamozasa a siité aljatol felfelé
torténik.

Eléfordulhat, hogy az Uj siité az On korabbi

készulékétdl elteréen fogja sutni a husokat
vagy a slteményeket.

Siitemény siitése

Ne nyissa ki addig a sité ajtajat, amig a
sutési id6é 3/4-e el nem telt.

Ha egyszerre két tepsit hasznal, legyen egy
Ures szint kozottik.
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Hus és hal siitése

Nagyon zsiros husok sutésekor hasznaljon
mély tepsit, hogy megodvja a siitét a
zsirfoltoktol, amelyek esetleg ra is éghetnek.

Hagyja a hust kb. 15 percig allni a szeletelés
el6tt, hogy a szaftja ne folyjon ki.

Hussiités kdzben a tulzott fistképzddés
megelézése érdekében 6ntson egy kis vizet
a mély tepsibe. A fiist lecsapédasanak
megel6zése érdekében mindig potolja az
elparolgott vizet.

F6zési idétartamok
A sltés id6tartama az étel fajtajatol, annak
allagatol és mennyiségétol figg.

Az els6 idékben figyelje a stités folyamatat.
Talélja meg a legjobb bedllitasokat
(hémérséklet-beallitas, sttési idd stb.)
féz6edényeihez, receptjeihez és
mennyiségeihez, mikdzben hasznalja a
késziléket.



11.2 Hélégbefuvas, nagy héfok PLUSZ
A masodik polcszintet hasznalja.
Hasznaljon sitétalcat.

@ SUTEMENY / TESZTA / KENYER

-

(ml) (°C) (perc)
Aprositemények / Pogacsak / Croissant-ok 100 150 - 180 10-20
Focaccia 100 200 - 210 10-20
Pizza 100 230 10 - 20
Zsemle 100 200 20-25
Kenyér 100 180 35-40
Szilvatorta / Almas pite / Fahéjas tekercs sutéformaban 100 - 150 160 - 180 30-60
Adjon hozza 150 ml vizet, hacsak egyéb utasitas err6l nem rendelkezik.
44 FAGYASZTOTT KESZETELEK @
(°C) (perc)
Pizza 200 - 210 10-20
Croissant-ok 170 - 180 15-25
Lasagne, 200 ml-t adjon hozza 180 - 200 35-50
Adjon hozza 100 ml vizet.
Allitsa be a hémérsékletet 110 °C-ra.
ETEL REGENERALASA @
(perc)
Zsemle 10-20
Kenyér 15-25
Focaccia 15-25
hus 15-25
Tészta 15-25
Pizza 15-25
Rizs 15-25
Zoldségek 15-25
Adjon hozza 200 ml vizet.
Hasznaljon lGveg sutéedényt.
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@ SUTES

O

(°C) (perc)
Marha hatszin 200 50 - 60
Csirke 210 60 - 80
Sertés roston 180 65 - 80

11.3 Tészta- és hussiités

Hagyomanyos siités

Hélégbefuvas, nagy héfok @

I

MENYEK (perc)
(°C) (°C)

Habos siitemé- 170 2 160 3(2és4) 45 -60 Sutéforma

nyek

Linzertészta 170 2 160 3(2és4) 20-30 Sitéforma

Kefires sajttorta 170 1 165 2 60 - 80 Sitéforma, @
26 cm

Rétes 175 3 150 2 60 - 80 Sutétalca

Kandirozott gyu- 170 2 165 2 30-40 Sitéforma, @

mélcstorta 26 cm

Karacsonyi pls- 160 2 150 2 90-120 Sitéforma, &

pokkenyér, mele- 20 cm

gitse el6 az Ures

slitét

Szilvatorta, mele- 175 1 160 2 50 - 60 Kenyérsitd

gitse el6 az Ures tepsi

sutét

Muffin 170 3 140 - 150 3 20-30 Sutétalca

Muffin, két szinten - - 140 - 150 2és4 25-35 Siitétalca

Muffin, harom - - 140 - 150 1,3és5 30-45 Sutétalca

szinten

Teasltemények 140 3 140 - 150 3 30-35 Sitétalca

Teasltemények, - - 140 - 150 2és4 35-40 Sutétalca

két szinten

Teasltemények, - - 140 - 150 1,3és5 35-45 Sutétalca

harom szinten

Habcsok 120 3 120 3 80 -100 Sutétalca

Habcsok, két szin- - - 120 2és4 80 - 100 Sutétalca

ten, melegitse el6
az Ures sitot
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% Hagyomanyos siités
SUTE-

MENYEK

Hoélégbefuvas, nagy héfok

(S

O

(perc)
(°C) (°C)

Molnarka, melegi- 190 3 190 12 -20 Sutétalca
tse el6 az Ures su-
tot
Képvisel6fank 190 3 170 25-35 Sitétalca
Képviselofank, két - - 170 2és4 35-45 Sitétalca
szinten
Tortalapok 180 2 170 45-70 Sitéforma, &

20 cm
Gyumolcstorta 160 1 150 110 - 120 Sitéforma, &
gazdagon 24 cm

Melegitse el6 az Ures sit6t.

y Hagyomanyos siités
KENYER ES

Hoélégbefuvas, nagy

O

®

hoéfok

PIZZA erc

1l e

(°C) (°C)
Fehér kenyér, 1 -2 190 1 190 1 60-70 -
darab, 0,5 kg/db
Rozskenyér, nem 190 1 180 1 30-45 Kenyérsuté
szlikséges elémelegi- tepsi
teni a stét
Zsemle, 6 - 8 péksite- 190 2 180 2(2és4) 25-40 Sitétalca
mény
Pizza 230 - 250 1 230 - 250 1 10-20 Mazas tepsi
Pogéacsak 200 3 190 3 10-20 Sutétalca

Melegitse eld az lres sitét.
Hasznaljon tortaformat.

% Hagyomanyos siités
TOLTOTT TESZ-

(E—

TAK

Rakott tészta, nem sziikséges
elémelegiteni a sit6t

(°C)
200

Hélégbefuvas, nagy

héfok

(S

(°C)
180

O

(perc)

40-50
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% Hagyomanyos siités
TOLTOTT TESZ-

Hoélégbefuvas, nagy

O

héfok
TAK erc
1 e ™
(°C) (°C)
Rakott z6ldség, nem szilkséges 200 2 175 2 45-60
elémelegiteni a sitét
Quiche 180 1 180 1 50 - 60
Lasagne 180 - 190 2 180 - 190 2 25 - 40
Cannelloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40

A masodik polcszintet hasznalja.
Haszndlja a huzalpolcot.

S

Hagyomanyos siités Holégbefuvas,
nagy hoéfok

O

HUS
o
(°C) (°C)
Marhahus 200 190 50-70
Sertés 180 180 90 - 120
Borju 190 175 90 - 120
Angol marhasult, véresen 210 200 50 - 60
Angol marhasiilt, kdzepesen atsltve 210 200 60-70
Angol marhasiilt, jél atsutve 210 200 70-75
Hagyomanyos siités  Hélégbefuavas, nagy
- i héfok @
I e
(°C) (°C)
Sertéslapocka, béros 180 2 170 2 120 - 150
Sertéslabszar, 2 db 180 2 160 2 100 - 120
Baranycsulok 190 2 175 2 110 - 130
Csirke egészben 220 2 200 2 70-85
Pulyka egészben 180 2 160 2 210 - 240
Kacsa egészben 175 2 220 2 120 - 150
Liba egészben 175 2 160 1 150 - 200
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@ HUS

Hagyomanyos siités

Holégbefuvas, nagy

O

hofok
I e
(°C) (°C)
Vadnyul, feldarabolva 190 2 175 60 - 80
Vadnyul, feldarabolva 190 2 175 150 - 200
Facan egészben 190 2 175 90 - 120
A masodik polcszintet hasznalja.
Hagyomanyos siités  Hoélégbefuvas,
@ HAL nagy hoéfok
o
(°C) (°C)
Pisztrang / Tengeri stigér, 3 - 4 hal 190 175 40-55
Tonhal / Lazac, 4 - 6 filé 190 175 35-60

11.4 Grill

Melegitse eld az lres sitét.

A negyedik polcszintet hasznalja.

Grillezés maximalis hémérséklettel.

@ GRILL

O

O

(kg) (perc) (perc)
Egyik oldal Masik oldal

Filészeletek, 4 db 0.8 12-15 12-14
Bifsztek, 4 db 0.6 10-12 6-8
Kolbaszok, 8 - 12-15 10-12
Sertésborda, 4 db 0.6 12-16 12-14
Fél csirke, 2 1 30-35 25-30
Kebab, 4 - 10-15 10-12
Csirkemell, 4 db 0.4 12-15 12-14
Hamburgerek, 6 0.6 20-30 -
Halfilé, 4 db 0.4 12-14 10-12
Melegszendvics, 4 - 6 - 5-7 -
Piritos, 4 - 6 - 2-4 2-3
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11.5 Infrasiités

Melegitse el6 az Ures sit6t.

Az els6 vagy a masodik polcszintet

hasznalja.

A sitési id6 kiszamitasahoz szorozza meg
az alabbi tablazatban levé id6értéket a hus
centiméterben mérhet6 vastagsagaval.

S

8

@ BORJU

O

MARHA
(°C) (perc)
Marhastlt vagy -szelet, 190 - 200 5-6
véresen
Marhasiilt vagy -szelet, 180 - 190 6-8
kdzepesen
Marhasiilt vagy -szelet, 170 - 180 8-10
atsiitve
Q SERTES @
(°C) (perc)
Lapocka / Nyak / Son- 160 - 180 90 - 120
ka, 1-1,5kg
Sertésszelet / Karaj, 1- 170 - 180 60-90
1,5kg
Fasirt, 0,75 - 1 kg 160 - 170 50 - 60
Sertés csllok, el6fo- 150 - 170 90 - 120
z6tt, 0,75 - 1 kg
; BORJU @
(°C) (perc)
Borju roston, 1 kg 160 - 180 90-120
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(°C) (perc)
Borju csiilok, 1,5 -2 kg 160 - 180 120 - 150
; BARANY @
(°C) (perc)

Barany comb /Barany 150 - 170 100 - 120
roston, 1-1,5kg
Barany gerinc, 1-1,5 160 - 180 40 - 60
kg

; SZARNYA- @
SOK (°C) (perc)
Baromfidarabok, 200 - 220 30-50
egyenként 0,2 - 0,25
kg
Fél csirke, egyenként 190 - 210 35-50
0,4-0,5kg
Csirke, jérce, 1-1,5kg 190 -210 50-70
Kacsa, 1,5 - 2 kg 180 - 200 80 - 100
Liba, 3,5 - 5 kg 160 - 180 120 - 180
Pulyka, 2,5 - 3,5 kg 160 - 180 120 - 150
Pulyka, 4 - 6 kg 140 - 160 150 - 240
= HAL (PA- @
ROLT) (°C) (perc)
Hal egészben, 1-1,5 210-220 40 - 60

kg




11.6 Kiolvasztas

¥ @ O

(kg) Felolvasztasi

idétartam (perc)

O

Tovabbi kiolvaszta-
si idétartam (perc)

®

Csirke 1 100 - 140 20-30 Tegye a csirkét egy lefor-
ditott csészealjra egy nagy
tanyérba. Félidében fordit-
sa meg.

hus 1 100 - 140 20-30 Félidében forditsa meg.

0.5 90-120
Tejszin 2x0,2 80 - 100 10-15 A tejszin akkor is jol felver-
hetd, ha kissé még fagyos.
Pisztrang 0.15 25-35 10-15 -
Eper 0.3 30-40 10-20 -
Vaj 0.25 30-40 10-15 -
Krémes torta 1.4 60 60 -
11.7 Aszalas - Hélégbefuivas, nagy
héfok § @
A talcakat takarja be zsirpapirral vagy GYUMOLCS
sitépapirral. (]
A jobb eredmény elérése érdekében allitsa le Szilva 8-10
a sutét a szaritasi id6 felénél, nyissa ki az -

. . . s L L Sargabarack 8-10
ajtét, majd hagyja lehdini egy éjszakan at a
szaritas befejezéséhez. Almaszeletek 6-8
Egy talca esetén a harmadik polcszintet Korte 6-9

hasznalja.

Két talca esetén az elsé és a negyedik
polcszintet hasznalja.

@ ZOLDSEGEK @

11.8 Hishoméro szenzor

Y

(°C)
Borju roston 75-80
Borju csllok 85-90
Angol marhastilt, véresen 45 -50

(°C) ()
Bab 60 - 70 6-8
Paprika 60-70 5-6
Leveszoldség 60-70 5-6
Gomba 50 - 60 6-8
Fliszernévények 40 - 50 2-3

Angol marhasiilt, kézepesen atsiit- 60 - 65
ve

Allitsa be a hémérsékletet 60-70 °C-ra.

Angol marhasiilt, jol atsutve 70-75

Sertéslapocka 80 - 82
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Y K

(°C) (°C)
Sertéslabszar 75-80 Vadnyul 70-75
Barany 70-75 Pisztrang / Tengeri sligér 65-70
Csirke 98 Tonhal / Lazac 65-70

11.9 Konvekcios leveg6 (nedves) - ajanlott tartozékok

Hasznaljon sotét, nem visszatlkroz6 fellletl tepsiket és edényeket. Ezek jobb héelnyerd
képességliek, mint a vilagos szinl és visszatiikroz6 felliletd edények.

 _~

Bogrés siitemény

Pizzaserpenyd Siitéedény Tortasiité forma
Sotét, nem visszatliikr6zé Sotét, nem visszatlikrozo fel- Keramia Sotét, nem visszatlikrozd
felllettel Ulettel 8 cm-es atméré, 5 felllettel
28 cm-es atmérd 26 cm-es atmérd cm magassag 28 cm-es atmérd

11.10 Konvekcids leveg6 (nedves)

A legjobb eredmény érdekében hasznalja az
alabbi tablazatban szerepld ajanlasokat.

¥ = 5§ I O

(°C) (perc)
Eges sutemeény, 12 sutétalca vagy csepptalca 175 3 40 - 50
Péksutemény, 9 db sltétalca vagy csepptalca 180 2 35-45
Fagyasztott pizza, huzalpolc 180 2 45 -55
0,35 kg
Piskotarolad sutétalca vagy csepptalca 170 2 30-40
Brownie sltétalca vagy csepptalca 170 2 45 -50
Szufflé, 6 db keramiapoharak huzalpolcon 190 3 45 -55
GylUmodlcstorta alap tortaforma huzalpolcon 180 2 35-45
Lekvaros piskoéta siitéforma huzalpolcon 170 2 35-50
Parolt hal, 0,3 kg sut6talca vagy csepptalca 180 2 35-45
Hal egészben, 0,2 kg sltétalca vagy csepptalca 180 3 25-35
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¥ = O
N\ Lo

(°C) (perc)
Halfilé, 0,3 kg pizzaserpeny6 huzalpolcon 170 3 30-40
Parolt hus, 0,25 kg sutétalca vagy csepptalca 180 3 35-45
Saslik, 0,5 kg slitétalca vagy csepptalca 180 3 40 - 50
Qgrésﬂtemények, 16  sutétalca vagy csepptalca 150 2 30-45
Puszedli, 20 db sltétalca vagy csepptalca 180 2 45 -55
Muffin, 12 db slitétalca vagy csepptalca 170 2 30-40
Pikans péksutemény, sitétalca vagy csepptalca 170 2 35-45
16 db
Aprésitemény omlés  sitétalca vagy csepptélca 150 2 40 - 50
tésztabol, 20 db
g/lgni gylmolcstorta, 8  stitétalca vagy csepptalca 170 2 30-40
ft‘)ldség, parolva, 0,4 sltétalca vagy csepptalca 180 2 35-45
9
Vegetarianus omlett  pizzaserpeny6 huzalpolcon 180 3 35-45
Mediterran zoldsé- sut6talca vagy csepptalca 180 4 35-45

gek, 0,7 kg

11.11 Informacio a bevizsgalé
intézetek szamara

Tesztek az IEC 60350-1 szabvanynak

megfeleléen.

X B

i3 O ®

(°C) (perc)
Aprésite-  Hagyomanyos Sité talca 3 170 20-30
mény, 20 sités
db/tepsi
Aprosite-  Holégbefuvas, Sité talca 3 150 - 160 20-35
mény, 20 nagy héfok
db/tepsi
Aprosiite-  Hoélégbefuvas, Sité talca 2és4 150 - 160 20-35

mény, 20 nagy héfok

db/tepsi
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=m

X B = E E
\ ru
(°C) (perc)

Almatorta, Hagyomanyos Sitéracs 2 180 70-90 -
2 forma, sltés
atméré: 20
cm
Almatorta, Hélégbefuvas, Sitéracs 2 160 70 -90 -
2 forma, nagy héfok
atméro: 20
cm
Piskota Hagyomanyos Sitéracs 2 170 40 - 50 Melegitse el6 a sutét
@26 cm ke-  sités 10 percig.
rek sutéfor-
maban
Piskota Hélégbefuvas, Sutéracs 2 160 40 - 50 Melegitse el a sutét
@26 cm ke- nagy héfok 10 percig.
rek sttéfor-
maban
Piskota Holégbefuvas, Sitéracs 2és4 160 40 - 60 Melegitse el a sutét
@26 cm ke- nagy héfok 10 percig.
rek sutéfor-
maban
Linzer Hoélégbefuvas, Suté talca 3 140 - 150 20-40 -

nagy héfok
Linzer Hélégbefuvas, Suté talca 2és4 140 - 150 25-45 -

nagy héfok
Linzer Hagyomanyos Siité talca 3 140 - 150 25-45 -

sUtés
Piritos, 4 - Girill Sitéracs 4 max. 2 - 3 perc Melegitse el6 a sttét 3
6 db egyik oldal; 2 percig.

- 3 perc ma-
sik oldal

Marhahtus  Grill Huzalpolc és 4 max. 20-30 Helyezze a huzalpol-
hamburger, csepptalca cot a negyedik szintre,
6 db, 0,6 kg mig a csepptalcat a

harmadik szintre. A
sUtési id6 félidejében
forditsa meg az ételt.
Melegitse el6 a sutét 3
percig.

12. APOLAS ES TISZTITAS

FIGYELMEZTETES!
Lasd a ,Biztonsag” cimi
fejezetet.
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12.1 Tisztitassal kapcsolatos megjegyzések

< A siit6 elejét meleg vizes és enyhe mosogatdszeres puha ruhaval tisztitsa meg. Tisztitsa
meg és ellendrizze a sutdtér kereténél kdrbefutd ajtotomitést.

A fémfelileteket haztartasi tisztitdszerekkel tisztitsa meg.

A szennyez&édéseket enyhe mosogatdszerrel tavolitsa el. Ne juttassa azt a katalitikus felile-
Tisztitoszerek  tekre.

A sutéteret minden hasznalat utan tisztitsa meg. A lerakédott zsir vagy egyéb maradvany ta-
|=|¢' zet okozhat.

A nedvesség lecsapddhat a késziléken vagy az ajté lveglapjain. A paralecsap6das csok-

kentése érdekében a siités megkezdése elétt 10 percig lizemeltesse a sitét. Ne tarolja az

- g ételeket tobb, mint 20 percig a siitében. Minden hasznalat utan puha térléruhaval torélje sza-
Napi hasznalat 5713 a siit6 belsejét.

by Minden hasznalat utan tisztitsa és szaritsa meg az dsszes tartozékot. Puha ruhaval, langyos
<+, vizzel és enyhe mosogatdszerrel végezze a tisztitast. A tartozékokat tilos mosogatégépben

W tisztitani.
A teflon bevonatos tartozékokat ne tisztitsa surold hatasu tisztitészerekkel vagy éles tar-
gyakkal.

Tartozékok

12.2 Hogyan tisztitsa: Sutoétér
mélyedése

G&zben sités utan tisztitsa ki a sutétér
bemélyedésébdl a lerakddott
vizkébmaradvanyokat.

1. lépés 2. lépés 3. lépés

Ontsdn 250 ml fehér ecetet a siité- 30 percig hagyja kérnyezeti hémér-  Egy puha kenddvel és meleg vizzel
tér mélyedésébe. Legfeljebb 6%-0s, sékleten, hogy az ecet feloldja a viz- tisztitsa meg a sutbteret.
adalékoktol mentes ecetet hasznal-  kémaradvanyokat.

jon.

Az alabbi funkcional: Hélégbefuvas, nagy héfok PLUSZ 5 - 10 sitési ciklusonként takaritsa ki a stt6t.

12.3 Hogyan tavolitsa el:
Polctartok / katalitikus panelek

A sitd tisztitdsahoz vegye ki a polctartdkat /
katalitikus paneleket.
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1. lépés Kapcsolja ki a sutét, és varja meg,
hogy lehdiljon.

2. lépés Huzza el a polctarto ellilsé részét az
oldalfaltol. Tartsa a polctart6 hatuljat
és a katalitikus panelt a helyén. A ka-
talitikus panelek nincsenek a sité fa-
laihoz rogzitve. Kieshetnek, amikor ki-
veszi a polctartokat.

faltél, majd vegye ki.

4. lépés A polctartokat a kiszereléssel ellent-
étes sorrendben tegye vissza.
A teleszképos siitésineken talalhatd

3. lépés Huzza el a polctarté hatuljat az oldal-
tartécsapok elére nézzenek. ‘

12.4 Hasznalata: Katalitikus A katalitikus bevonat elszinezédése vagy a
tisztitas rajta megjelend foltok nincsenek hatassal a
tisztitasra.

A sitétérben katalitikus panelek talalhatok. A
katalizis soran a katalitikus panelek elnyelik a
zsiros szennyezddéseket.

Katalitikus tisztitas elott

Kapcsolja ki a sutét, és varja meg, Vegyen ki minden tartozékot a siité- Puha ruhaval, langyos vizzel és eny-
hogy lehdiljon. térbél is tavolitsa el. he mosogatoszerrel tisztitsa meg a
sUt6tér aljat és a sitdajto ivegének
belsd oldalat.

Sutétisztitas katalitikus tisztitassal

1. lépés 2. lépés 3. lépés
Allitsa be a funkciot és a sité h6-  Tigztitas utan forgassa a siitéfunkciok  Miutan a siité lehdilt, nedves, pu-
mérsékletét: \:| 250 °C szabalyozégombjat kikapcsolt helyzet-  ha ruhaval tisztitsa meg a siitéte-
be. ret.

Idétartam: 1 6

12.5 Eltavolitas és visszaszerelés: Ajto

A sitéajtoban harom Giveglap talalhato. A siitd ajtaja és a belsd liveglapok a tisztitashoz
kivehetdk. Az tveglapok kiszerelése el6tt olvassa el ,Az ajto eltavolitasa és visszaszerelése” c.
rész dsszes utasitasat.

VIGYAZAT!
Ne hasznadlja a siitét az Gveglapok nélkul.
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. lépés Nyissa ki teljesen az ajtot, és keresse meg
az ajtd jobb oldalan 1évé zsanért.

. lépés Egy csavarhuzéval emelje fel és teljesen for-
ditsa el a jobb oldali zsanérkart.

. lépés Keresse meg az ajtd bal oldalan 1évé zsa-
nért.

. lépés Emelje meg és forditsa el teljesen a bal olda-
li zsanéron 1évé kart.

. lépés Csukja vissza félig a sut6ajtét az elsé nyitasi
pozicidig. Ezutan emelje fel és huzza elére,
majd vegye ki az ajtét a helyérdl.

. lépés Helyezze az ajtot egy stabil fellletre leteritett
puha ruhara.

. lépés Tartsa meg két oldalon az ajté felsé szélénél
lévé B diszlécet, majd nyomja befelé a tomi-
tésrogzitd kapocs kioldasahoz.

. lépés Huzza el6re a diszlécet az eltavolitashoz.

. lépés Egyenként fogja meg az ajté tGveglapjait a

fels6 széluknél fogva, és dvatosan huzza ki
Sket. A fels6 tiveglappal kezdje. Ugyeljen ar-
ra, hogy az lveglap teljesen kicsusszon a
sinbdl.

MAGYAR
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10. lépés Tisztitsa meg az tveglapokat mosogatdsze-
res vizzel. Ovatosan szaritsa meg az ajté
Giveglapjait. Az Gveglapokat tilos mosogaté-
gépben tisztitani.

11.1épés A tisztitas utan tegye vissza az Uveglapokat
és a slt6ajtot a helyére.

Ugyeljen arra, hogy az tiveglapokat (A és B) megfele-
16 sorrendben tegye vissza. Ellenérizze az liveglapok
szélénél [évd szimbdlumot / nyomatot. Mindegyiken
kilonbozdképpen néz, igy a szét- és Osszeszerelés
kénnyebb.

Helyes felszereléskor az ajto diszléce kattand hangot
ad.

Ellenérizze, hogy a kdzépsé Uveglapot megfeleléen
helyezte-e az agyazatba.

12.6 Hogyan cserélje: Lampa A zsirmaradék raégésének elkerilésére
mindig kendével fogja meg a halogénizzot.
FIGYELMEZTETES!
Vigyazat! Aramiités-veszély!
Az izz¢6 forré lehet.

A siitévilagitas izzéjanak cseréje elott:

1. lépés 2. lépés 3. lépés

Kapcsolja ki a siitét. Varja meg, mig Huzza ki a siit6ét a haldézati aljzatbol.  Tegyen egy kendét a sttétér aljara.
a suté lehdl.
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Hatsoé lampa

1. lépés Az Uivegbura eltavolitasahoz forditsa azt az 6ramutaté jarasaval ellentétes iranyba.
2. lépés Tisztitsa meg az livegburat.

3. lépés Cserélje ki az izzét egy megfeleld, 300 °C-ig héall6 izzora.

4. lépés Szerelje fel az livegburat.

13. HIBAELHARITAS

FIGYELMEZTETES!
Lasd a ,Biztonsag” cim(
fejezetet.

13.1 Mi a teendé, ha...
A tablazatban nem szereplé barmilyen mas

esetben forduljon a markaszervizhez.

Probléma Ellenérizze, ha...

A sit6 nem melegszik fel. Leolvadt a biztositék.

Probléma

Ellendrizze, ha...

Megsérilt az ajté tomité-
se.

Ne haszndlja a sitét. Ve-
gye fel a kapcsolatot egy
hivatalos szervizzel.

A kijelz6n ,12:00” lathato.

Aramkimaradas tortént.
Allitsa be a pontos idét.

A viz kifolyik a sutétér be-
mélyedésébdl.

Tul sok viz van a sttétér
mélyedésében.

Nem miikédik a Hishém- A Hushémérd szenzor
érd szenzor funkcio. dugasza teljesen be van
nyomva az aljzatba.

Az ételkészitési teljesit-
mény nem kielégité ennél
a funkcional: Hélégbefu-
vas, nagy héfok PLUSZ .

A siitétér mélyedését viz-
zel toltotte fel.

A ldampa nem mikodik.

Kiégett az izzo.

13.2 A szerviz szamara sziikséges adatok
Ha nem talal megoldast egyediil a problémara, forduljon a markakereskedéhéz vagy a

hivatalos markaszervizhez.

A markaszerviz szamara sziikséges adatok az adattablan talalhatéak. Az adattabla a sutétér
elllsd keretén talalhato. Ne tavolitsa el az adattablat a készilék sutdterének keretérdl.

Javasoljuk, hogy irja ide az adatokat:

Modell (Mod.)

Termékszam (PNC)

Sorozatszam (S.N.)

14. ENERGIAHATEKONYSAG

14.1 Termékre vonatkozo informaciok és Termékismertet6*

Gyartd neve

Electrolux
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A készlilék azonositdjele

EOD5C71X 949499350

EOD5C71Z 949499351
Energiahatékonysagi szam 95.3
Energiahatékonysagi osztaly A

Villamosenergia-fogyasztas normal adag és also + felsd sités mel-  0.95 kWh/ciklus

lett

Villamosenergia-fogyasztas normal terhelés és légkeveréses siités  0.81 kWh/ciklus

mellett

Sitéterek szama

1

Héforras Villamos energia
Hangerdé 721
Sité tipusa Beépithetd sitd
EOD5C71X 32.2 kg
Témeg
EOD5C71Z 32.0 kg

* Az Europai unié szamara az EU 65/2014 és 66/2014 sz. rendeletek szerint.
Fehéroroszorszag szamara az STB 2478-2017, G fuggelék; STB 2477-2017, A és B fliggelék szerint.

Ukrajna szamara az 568/32020 sz. rendelet szerint.

Az energiahatékonysagi osztaly nem alkalmazhaté Oroszorszag esetében.

EN 60350-1 - Haztartasi elektromos féz6késziilékek - 1. rész: Tartomanyok, suték, gézsiiték és grillezék - A telje-

sitmény mérésére szolgalé6 modszerek.

14.2 Energiatakarékossag

A sutd tobb funkcioval is segit
energiat megtakaritani a
mindennapos f6zés soran.

Ugyeljen ra, hogy hasznalat kdzben a siité
ajtaja be legyen csukva. Sutés kdzben ne
nyissa ki tul gyakran a sit6 ajtajat. Tartsa
tisztan az ajtétémitést, és lgyeljen ra, hogy
megfeleléen legyen a helyére rogzitve.

Fém f6z6edényeket hasznaljon az
energiatakarékossag javitasa érdekében.

Amikor lehetséges, kerlilje a sitd
elémelegitését.

Ha egyszerre tobb ételt készit, a stitések
kozotti sziinet legyen a lehetd legrévidebb.

Légkeveréses siités

Amikor csak lehetséges, a sutéfunkciokat
|égkeveréssel hasznalja az
energiatakarékossag érdekében.
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Maradékho

A 30 percnél hosszabb ideig tarto sités
soran a befejezés elétt 3 - 10 perccel
csokkentse a suté hdmérsékletét a minimum
értékre. A sltében levé maradékhd tovabb
folytatja a sttést.

A maradékhét mas ételek felmelegitéséhez
is hasznalhatja.

Etelek melegen tartasa

A maradékhét hasznalhatja az étel melegen
tartasahoz. Ehhez valassza a lehetd
legalacsonyabb hémérséklet-beallitast.

Konvekciés levego (nedves)
A funkciét arra tervezték, hogy energiat
takaritson meg a stités soran.



15. KORNYEZETVEDELMI TUDNIVALOK

A l‘f.\‘-) kovetkezd jelzéssel ellatott anyagokat
hasznositsa Ujra. Ujrahasznositashoz tegye
a megfelel konténerekbe a csomagolast.
Jaruljon hozza kérnyezetiink és
egészségunk védelméhez, és hasznositsa
Ujra az elektromos és elektronikus

hulladékot. A g tilté szimbolummal ellatott

készliléket ne dobja a haztartasi hulladék
kozé. Juttassa el a késziléket a helyi
Ujrahasznosito telepre, vagy lépjen
kapcsolatba a hulladékkezelésért felelés
hivatallal.

MAGYAR
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MES GALVOJAME APIE JUS

Dékojame, kad jsigijote ,Electrolux” prietaisg. ISsirinkote gaminj, kuriame atsispindi Sios
srities profesionaly per deSimtmecius sukaupta patirtis ir naujoves. Pazangus ir stilingas
prietaisas sukurtas specialiai jums. Kad ir kg gamintuméte, kiekvieng kartg busite tikri dél
nepriekaistingo rezultato.

Sveiki atvyke j ,Electrolux“ pasaul;.
Apsilankykite misy interneto svetainéje.

Cia rasite naudojimo patarimy, brosidiry, informacijos apie trikgiy $alinima,

@ aptarnavimg ir remonta:

www.electrolux.com/support

g UZregistruokite savo gaminj ir naudokités papildomomis paslaugomis:
a/ www.registerelectrolux.com

Jusy prietaisui skirty priedy, nusidevinciy ir originaliy atsarginiy daliy ieSkokite Cia:
’% www.electrolux.com/shop

KLIENTY APTARNAVIMAS IR TECHNINE PRIEZIORA

Visada naudokite originalias atsargines dalis.

Kreipdamiesi | jgaliotajj aptarnavimo centrg jsitikinkite, kad galite nurodyti Sig informacija:
prietaiso modelis, PNC, serijos numeris.

Sig informacijg galima rasti techniniy duomeny ploksteje.

AN |spéjimo / perspéjimo ir saugos informacija
® Bendroji informacija ir patarimai
Aplinkosaugos informacija

Galimi pakeitimai.
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1. A SAUGOS INFORMACIJA

Pries jrengdami ir naudodami §j prietaisg, atidziai
perskaitykite pateiktg instrukcijg. Gamintojas neatsako uz
suzalojimus ar zalg, patirtg dél netinkamo prietaiso jrengimo
ar naudojimo. Instrukcijg visada laikykite saugioje ir
pasiekiamoje vietoje, kad prireikus galétuméte pasizitreti.

1.1 Vaiky ir pazeidziamy zmoniy sauga

- Butina visg laikg priziuréti vaikus ir uztikrinti, kad jie
nezaisty su Siuo buitiniu prietaisu.

- Visas pakuotés medziagas saugokite nuo vaiky ir tinkamai
pasalinkite.

- DEMESIQO! Neleiskite vaikams ir naminiams gyvunams bati
Salia prietaiso jam veikiant arba véstant. Prietaiso dalys
naudojimo metu gali stipriai jkaisti.

- Jeigu prietaise yra apsaugos nuo vaiky jtaisas, jj reikia
suaktyvinti.

- Vaikai be priezitros negali atlikti prietaiso valymo ir
naudotojo prieziuros darby.

1.2 Bendrieji saugos reikalavimai

. Sj prietaisg jrengti ir pakeisti jo laidg privalo tik kvalifikuotas
specialistas.

- Nenaudokite prietaiso, pries jo jrengimg balduose.

- Prie$ vykdydami techninés priezitros darbus, atjunkite
prietaisg nuo maitinimo.

- Jei buty pazeistas maitinimo laidas, jj gali pakeisti tik
gamintojas, jo jgaliotasis techninés priezilros centras arba
panasios kvalifikacijos asmenys— antraip gali kilti elektros
pavojus.

- DEMESIO: Pasirupinkite, kad pries keiciant lempute
prietaisas buty iSjungtas, kitaip galimas elektros smugis.

- DEMESIO: Prietaisas ir jo pasiekiamos dalys naudojimo
metu |kaista. BUkite atsargus, kad neprisiliestuméte prie
kaitinimo elementy.
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- Pagalbinius reikmenis arba indus i$ orkaités traukite ir j jg
dekite muvédami karscCiui atsparias pirstines.
Naudokite tik Siam prietaisui rekomenduojamg maisto

(kepimo) termometra.

- Jei norite iSimti padékly laikiklius, pirmiausia iS Soniniy
sieneliy iStraukite laikiklio priekj, o po to galg. Padékly
laikiklius atgal sudékite prieSinga tvarka.

- Nenaudokite garintuvo prietaisui valyti.

- Dureliy stiklo nevalykite Siurks€iu SveiCiamuoju valikliu ar
astriomis metalinémis grandyklémis, nes galite subraizyti
pavirSiy ir dél to stiklas gali suduZzti.

2. SAUGOS INSTRUKCIJOS
2.1 Jrengimas

ISPEJIMAS!
Sj prietaisa jrengti privalo tik
kvalifikuotas asmuo.

* Nuimkite visas pakavimo medziagas.

» Nejrenkite ir nenaudokite sugadinto
prietaiso.

» Vadovaukités su prietaisu pateiktomis
jrengimo instrukcijomis.

» Visada bukite atsargus, kai perkeliate
prietaisg, nes jis yra sunkus. Visada
muveékite apsaugines pirstines ir avekite
uzdarg avalyne.

* Netraukite Sio prietaiso uz rankenos.

» |renkite prietaisg saugioje ir tinkamoje
vietoje, atitinkancioje jrengimo
reikalavimus.

» Butina paisyti minimaliy atstumy iki kity
prietaisy ir spinteliy.

» PrieS montuodami prietaisg patikrinkite, ar
orkaités dureles galite laisvai atidaryti.

» Prietaise jrengta elektriné ausinimo
sistema. Ji turi buti prijungta prie elektros
maitinimo Saltinio.

Minimalus spintelés aukstis
(po darbastaliu)

590 (600) mm

Prietaiso priekinés dalies 594 mm
aukstis

Prietaiso galinés dalies 576 mm
aukstis

Prietaiso priekinés dalies 595 mm
plotis

Prietaiso galinés dalies plo- 559 mm
tis

Prietaiso gylis 569 mm
Prietaiso jmontavimo gylis 548 mm
Gylis su atidarytomis dure- 1022 mm
lemis

Minimalus ventiliacijos ang- 560x20 mm
os dydis. Anga prietaiso

nugarélés apacioje

Pagrindinio maitinimo ka- 1500 mm
belio ilgis. Kabelis yra prie-

taiso nugarélés desiniaja-

me kampe

Montavimo varztai 4x25 mm

2.2 Elektros prijungimas

Spintelés plotis 560 mm

Spintelés gylis 550 (550) mm
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pavojus.

/I\ |SPEJIMAS!
. Gaisro ir elektros smugio

* Visus elektros prijungimus privalo atlikti

kvalifikuotas elektrikas.



» Prietaisg privaloma jZeminti.

» |sitikinkite, kad parametrai techniniy
duomeny ploksteléje atitinka maitinimo
tinklo elektros vardinius duomenis.

» Visada naudokite tinkamai jrengtg
jzemintg saugujj elektros lizda.

* Nenaudokite daugiakanaliy adapteriy ir
ilginamujy laidy.

» Bukite atsargus, kad nesugadintuméte
elektros kistuko ir maitinimo laido. Jei
reikéty pakeisti maitinimo laida, tai turi
padaryti misy jgaliotasis techninés
priezidros centras.

+ Saugokite, kad maitinimo laidai neliesty ir
nebuty arti prietaiso dureliy arba niSos po
prietaisu, ypac kai jis veikia arba durelés
yra karstos.

» Daliy su jtampa ir izoliuoty daliy apsauga
nuo smugiy turi bati pritvirtinta taip, kad
neblty galima nuimti be jrankiy.

+ Elektros kiStuka j tinklo lizdg junkite tik
tuomet, kai visiSkai pabaigsite jrengima.
[sitikinkite, kad jrengus prietaisg, elektros
laido kistukg baty lengva pasiekti.

» Jeigu tinklo lizdas atsilaisvines, nejunkite
kistuko.

* Noredami iSjungti prietaisg, netraukite uz
maitinimo laido. Visada traukite paéme uz
elektros kistuko.

» Naudokite tik tinkamus izoliavimo jtaisus:
linijg apsaugancius automatinius
jungiklius, saugiklius (jsukami saugikliai
turi bati iSimami i$ jy laikiklio), jzeminimo
nuotekio atjungiamuosius jtaisus ir
kontaktorius.

» Elektros instaliacija privalo turéti
izoliavimo jtaisa, kuris leidzia atjungti
prietaisg nuo maitinimo tinklo ties visais
poliais. Tarp izoliavimo jtaiso kontakty turi
bati maziausiai 3 mm plocio tarpelis.

» Prietaisas tiekiamas su pagrindiniu
maitinimo laidu ir kiStuku.

Tinkami montuoti ar keisti kabeliai Europo-
je:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, HO5 VV-F, HO5
V2V2-F (T90), H05 BB-F

Bendroji galia (W) Laido skerspjuvis

(mm?)
iki 1380 3x0.75
iki 2300 3x1
iki 3680 3x15

Kabelio skerspjuvis turi atitikti bendrajj
prietaiso vardinéje lenteléje nurodytg galig.
Taip pat atitinkamg informacijg rasite
lenteléje:

[Zeminimo laidas (zalias / geltonas) turi buti
2 cm ilgesnis nei fazés ir neutralusis laidai
(meélynas ir rudas).

2.3 Naudojimas

AN

- Sis buitinis prietaisas skirtas naudoti tik
vidaus sglygomis.

* Nebandykite pakeisti Sio prietaiso
techniniy savybiy.

« PasirOpinkite, kad ventiliacinés angos
nebuty uzblokuotos.

* Nepalikite jjungto prietaiso be priezitros.

* Po kiekvieno naudojimo prietaisg
iSvalykite.

« Atidarydami veikiancio prietaiso dureles
bukite atsargus. IS vidaus gali iSsiverzti
jkaitintas oras.

* Nelieskite prietaiso drégnomis rankomis
arba jei prietaisas lieiasi su vandeniu.

* Nespauskite atidaryty dureliy.

* Nenaudokite prietaiso, kaip darbinio
pavirSiaus ar daiktams laikyti.

« Atsargiai atidarykite prietaiso dureles.
Naudojant maisto produktus su alkoholiu,
gali susidaryti alkoholio ir oro misinys.

« Atidarydami dureles pasirupinkite, kad
Salimais nebuty kibirksc¢iy ar atviros
ugnies Saltiniy.

« Salia prietaiso, | prietaisg arba ant jo
nedékite degiy medziagy arba degiomis
medziagomis sudrekinty daikty.

C |SPEJIMAS!
Pavojus sugadinti prietaisg.
» Emalés apsauga nuo pazeidimy ir
iSblukimo:
— Nedékite orkaitems skirty indy ar kity
objekty tiesiai ant prietaiso dugno.
— Nedéekite aliuminio folijos tiesiai ant
prietaiso ertmés dugno;

|SPEJIMAS!
Suzalojimo, nudegimy ir elektros
smugio arba sprogimo pavojus.
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— Nepilkite vandens tiesiai j jkaitusj
prietaisa.

— Nelaikykite prietaise paruosty drégny
patiekaly ir maisto produkty.

— Bukite atsargus montuodami arba
iSimdami prietaiso priedus.

» Emalio ar nerudijanciojo plieno iSblukimas
neturi poveikio prietaiso veikimui.

» Drégniems pyragams kepti naudokite gily
kepimo inda. Vaisiy sultys palieka démes,
kurias sudétinga pasalinti.

» Sis prietaisas yra skirtas tik maistui
gaminti. Prietaisg naudokite tik pagal
paskirtj, pavyzdziui, nenaudokite prietaiso
patalpoms Sildyti.

* Maistg visuomet ruoskite su uzdarytomis
orkaités durelémis.

» Jeigu prietaisas jrengtas uz baldo
plokstés (pvz., dureliy), pasirdpinkite, kad
prietaisui veikiant durelés visada buty
atidarytos. Uz dureliy gali kauptis karstis ir
dregmeé, kurie gali pakenkti prietaisui,
baldams ar grindims. Neuzdarykite
dureliy, kol po naudojimo prietaisas
visiSkai neataus.

2.4 Prieziura ir valymas

A

* Pries atlikdami priezitros darbus, iSjunkite
prietaisg ir iStraukite maitinimo laido
kiStuka iS elektros tinklo lizdo.

» Patikrinkite, ar prietaisas atvéses. Gali
sutrukti stiklo plokstes.

* Nedelsdami pakeiskite dureliy stiklo
plokstes, jeigu jos pazeistos. Kreipkités |
jgaliotajj techninés priezidros centra.

» Bukite atsargus, kai iSimate prietaiso
dureles. Durelés yra sunkios!

* Reguliariai valykite prietaisa, kad
apsaugotumeéte pavirsiy nuo
nusidévéjimo.

» Valykite prietaisg drégna, minksta Sluoste.
Naudokite tik neutralius ploviklius.

]SPEJIMAS!
Suzalojimo, gaisro arba prietaiso
sugadinimo pavojus.

3. [RENGIMAS

A

ISPEJIMAS!
Zr. saugos skyrius.
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Nenaudokite SveiCiamyjy produkty,
Sveitimo kempiniy, tirpikliy arba metaliniy
grandykliy.

» Jeigu naudojate orkaités purskiklj,
laikykités ant pakuotés pateikty saugumo
nurodymuy.

* Nevalykite katalizinio emalio plovikliais.

2.5 Vidinis apSvietimas

A

« Sjo gaminio viduje esanti (-&ios) lemputé
(-€s) ir atskirai parduodamos atsarginés
lemputés: Sios lemputés turi atlaikyti
ekstremalias fizines sglygas buitiniuose
prietaisuose, pavyzdziui, temperatura,
vibracija, dréegme, arba yra skirtos
informuoti apie prietaiso veikimo bisena.
Jos néra skirtos naudoti kitoms paskirtims
ir netinka patalpoms apS3viesti.

« Naudokite tik ty paciy techniniy duomeny
lemputes.

|SPEJIMAS!
Pavojus gauti elektros smugj.

2.6 Paslauga

« Del prietaiso remonto kreipkités | jgaliotajj
techninés prieziuros centrg.
» Naudokite tik originalias dalis.

2.7 ISmetimas

A

« Norédami suzinoti, kaip tinkamai utilizuoti
prietaisg, susisiekite su atitinkama
savivaldybés jstaiga.

+ |Straukite maitinimo laido kiStuka i$
maitinimo tinklo lizdo.

* Nupjaukite maitinimo laidg arti prietaiso ir
pasalinkite jj.

* Nuimkite dureliy sklgstj, kad vaikai, ar
naminiai gyvinai nejstrigty prietaiso
viduje.

|SPEJIMAS!
Pavojus susizeisti arba uzdusti.



3.1 J[rengimas balduose
www.youtube.com/electrolux
°Y0uTube www.youtube.com/aeg

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

(*mm)

523

(*mm)

548 , 21
[~

523
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3.2 Prietaiso pritvirtinimas prie
baldo

4. GAMINIO APRASYMAS
4.1 Bendroji apzvalga

LML

N Hﬂﬂé
N — O

4.2 Priedai

* Grotelés

Virtuves reikmenims, pyragy formoms,

prikaistuviams.
* Kepimo skarda

Pyragams ir sausainiams kepti.
* Grilio / kepinimo prikaistuvis
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Valdymo skydelis
Kaitinimo funkcijy nustatymo rankenélé

FERNEECERE

Maitinimo lemputé / simbolis
Valdymo skydelis

Temperaturos valdymo rankenéle
Temperaturos indikatorius / simbolis
Papildomi garai

Maisto termometro lizdas
Kaitinamasis elementas

Lemputé

Ventiliatorius

Ertmés jduba

Lentynos atrama, iSimama
Lentyny padétys

Kepti ir skrudinti arba riebalams surinkti.
Maisto termometras

Skirtas maisto iSkepimo lygio tikrinimui.
Teleskopiniai bégeliai

Deél teleskopiniy bégeliy lengvai jdésite ir
iStrauksite lentynéles.



5. VALDYMO SKYDELIS

5.1 Jstumiamos rankenélés

Norédami naudoti prietaisg, paspauskite

rankenélg. Rankenélé iSSoka.

5.2 Jutiklio laukai / mygtukai

Laikui nustatyti.

@ LaikrodZzio funkcijai nustatyti.
_|_ Laikui nustatyti.
) Karsto oro srauto PLIUS funkcijai jjungti ir iSjungti.
5.3 Valdymo skydelis
A B A C A. Laikrodzio funkcijos
| | I | B. Laikmatis
=) gmm)  gm—)  gum C. Maisto jutiklio indikatorius
A R0 o
I
-— S . S
=4 7

6. PRIES NAUDODAMI PIRMAKART

ISPEJIMAS!
Zr. saugos skyrius.

6.1 Pries naudojant pirma karta

iSankstinio jkaitinimo metu i$ orkaités gali sklisti kvapas ir dimai. Pasirlpinkite, kad patalpa

buty védinama.

—

o
1-as veiksmas 2-as veiksmas 3-as veiksmas
Laikrodzio nustatymas ISvalykite orkaite |kaitinkite tuscia orkaite

LIETUVIY

135



1. + ~ - paspauskite, kad
nustatytuméte laikg. Mazdaug
po 5 sek. indikatorius nustos
mirkéiojes ir ekrane matysite
laika.

ISimkite i$ orkaités visus prie- 1. Nustatykite didziausig funkcijos
dus ir iSimamas lentyny atra-
mas.
Orkaite ir jos priedus valykite
minksta Sluoste ir Siltu vandeniu
skiestu Svelniu plovikliu. temperatura: Ifl
Laikas: 15 min.
3. Nustatykite didZiausig funkcijos

temperatura: E
Laikas: 1 val.
Nustatykite didZiausig funkcijos

2

temperatirg:
Laikas: 15 min.

ISjunkite orkaite ir palaukite, kol atvés. |dékite priedus ir iSimamas lentyny atramas j orkaite.

7. KASDIENIS NAUDOJIMAS

ISPEJIMAS! - . —
Zr. saugos skyrius 2 veiks- Valdymo rankenéle pasirinkite tempe-
: ’ mas ratdrg .
71 Kaip nustatyti' Kaitinimo 3 veiks- Kai baigiate gaminti, pasukite rankene-
’ . ) mas les j i§jungimo padétj, kad iSjungtuméte
funkcua orkaite.
1 veiks- Nustatykite kaitinimo funkcijy valdymo
mas rankenéle, kad galétumete pasirinkti

kaitinimo funkcija.

7.2 Funkcijos nustatymas:Karsto oro srautas PLIUS

é ISPEJIMAS!
Galite nusideginti arba sugadinti prietaisa.

1 veiks- Patikrinkite, ar orkaité atvésusi.

mas

2 veiks- Pripildykite ertmés jdubg vandeniu i$
mas Ciaupo.

@ Maksimali ertmés jdubos talpa — 250
ml. Nepildykite orkaités ertmés, kai gami-
nate maistg arba kai orkaité yra jkaitusi.

3veiks-  \statykite funkeija: (DD

mas

Paspauskite: . |sijungia indikatorius. Veikia tik su funkcija Kar$to oro srautas PLIUS.

4 veiks- Temperaturos valdymo rankenéle nustatykite temperatura.

mas
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5 veiks-

Prie$ kepimg mazdaug 10 min. pakaitinkite tus¢ig orkaite, kad atsirasty drégmes.

mas

6 veiks- |dékite maistg | orkaite.

mas Zr. skyriy ,Patarimai“. Neatidarykite orkaités dureliy gamindami.

7 veiks- Pasukite kaitinimo funkcijy rankenéle | iSjungimo padétj, kad iSjungtuméte orkaite.

mas - paspauskite, norédami i$jungti orkaite. Indikatorius i$sijungia.

8 veiks- Kai funkcija baigiasi, atsargiai atidarykite dureles. ISsiverzusi dregmé gali sukelti nudegimus.
mas

9 veiks- Patikrinkite, ar orkaité atvésusi. Pasalinkite likusj vandenj i$§ ertmés jdubos.

mas

7.3 Kaitinimo funkcijos
Kaitinimo funk- Naudojimo sritis
cija

0 Orkaite isjungta.

I1Sjungimo padétis

. ljungti lempute.
Orkaités apS$vieti-
mas

Skirta vienu metu kepti ir maistui
dziovinti trijuose lygiuose.
Nustatykite 20-40 °C mazesne
(ﬁ;) temperatirg nei VirSutinis/apati-
nis kaitinimas atveju.
Skirta padidinti drégme gami-
nant maista. I1Sgauti tinkama
spalva ir traskig plutele. Skirta
pasildomiems patiekalams su-
teikti sultingumo.

Karsto oro srau-
tas / Karsto oro
srautas PLIUS

Si funkcija ruosiant maistg pade-
da taupyti energijg. Naudojantis
Sia funkcija temperatira orkaité-
je gali skirtis nuo nustatytos.
Kaitinimo galig galima sumazin-
ti. Daugiau informacijos rasite
skyriuje ,Kasdienis naudojimas”,
Pastabos apie: Drégnas konvek.
kepimas.

Al

Drégnas konvek.
kepimas

Kepti pyragus traskiu pagrindu ir
konservuoti maista.

Apatinis kaitinimas

Atitirpinti maista (darzoves ir vai-
sius). Atitirpimo laikas priklauso

Y ox : o
nuo uzdaldymo maisto kiekio.

Atitirpinimas

Kaitinimo funk- Naudojimo sritis
cija

—_— Dideliems smulkiy maisto gaba-
leliy kiekiams ir duonos skrebu-
¢iams kepti grilyje.

Spartus kepimas

ant groteliy
— Skirta didesniems mésos arba
V paukstienos su kaulais gaba-
a lams kepinti viename lygyje. Tin-
Turbo grilis ka apkepams ir skrudinti.
vvw Kepti pica. Intensyviai skrudinti
?? ir traskiam pagrindui paruosti.

Picos funkcija

— Kepti ir skrudinti maistg vienoje
lentynos padétyje.

Zr. skyriy ,Valymas ir prieziira“,
VirSutinis/apatinis  kur rasite daugiau informacijos

kaitinimas / Katali-  apie katalizinj valyma.

zé

7.4 Pastabas matysite Drégnas
konvek. kepimas

Si funkcija naudojama vertinant energijos
sgnaudy efektyvumo klase ir atitikimg
ekologiniams reikalavimams, kaip nhumato
ES 65/2014 ir ES 66/2014 direktyvos.
Patikros pagal EN 60350-1 standarta.

Gaminant maistg orkaités durelés turi bati
uzdarytos, kad funkcija nebuty nutraukta ir
veikty efektyviausiai.

Nurodymus dél maisto gaminimo rasite
skyriuje ,Patarimai“, Drégnas konvek.
kepimas. Dél energijos taupymo
rekomendacijy zr. skyriy ,Energijos
efektyvumas®, ,Energijos taupymas”.
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8. LAIKRODZIO FUNKCIJOS

8.1 Laikrodzio funkcijos

Laikrodzio funkcija Naudojimo sritis
@ Paros laikui nustatyti, pakeisti arba patikrinti.
Dienos laikas
I_)l Orkaités veikimo trukmei nustatyti.
Trukmeé
D Nustatoma atgaliné laiko atskaita. Si funkcija neturi jtakos orkaités veiki-

Laikmatis mui. Galite nustatyti bet kada Sig funkcija, net jei orkaité yra iSjungta.

8.2 Kaip nustatyti Laikrodzio funkcijos

Kaip nustatyti Dienos laikas

@ — mirksi, kai prijungiate orkaite prie elektros maitinimo, kai iSsijungia maitinimas arba kai nenustatytas laikma-
tis.

+, ~ - paspauskite, kad nustatytuméte laika.
Mazdaug po 5 sek. indikatorius nustos mirkséjes ir ekrane matysite laika.

Kaip pakeisti: Dienos laikas

1- iks-

m:: velks @ — spauskite pakartotinai paros laikui pakeisti. (‘D — pradés mirkseéti.
2- iks- + — . . .

m:: velks , — paspauskite, kad nustatytuméte laika.

Mazdaug po 5 sek. indikatorius nustos mirkséjes ir ekrane matysite laika.

Kaip nustatyti Trukmé

1-as veiks- Nustatykite orkaités funkcijg ir temperatira.

mas
2- iks-

m:: vetks @ — spauskite pakartotinai. Iel — pradés mirkseéti.
3:::(55,“35 + - paspauskite, kad nustatytuméte trukme.

Valdymo skydelyje matysite: I_)l

|9| — mirksi, kai baigiasi nustatytas laikas. Pasigirsta signalas ir orkaité i$sijungia.

4-as veiks- Norédami iSjungti garso signalg, paspauskite bet kurj mygtuka.
mas

5-as veiks- Pasukite rankenéles j iSjungimo padétis.
mas
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Kaip nustatyti Laikmatis

1- iks-
m:: velks @ — spauskite pakartotinai. Q — pradés mirkséti.
2- iks- —_ . . .
m:: vetks + — paspauskite, kad nustatytuméte laika.
Funkcija jsijungs automatiskai po 5 sekundziy.
Pasibaigus nustatytam laikui, pasigirs signalas.
3-ias Norédami iSjungti garso signala, paspauskite bet kurj mygtuka.
veiksmas

4-as veiks- Pasukite rankenéles | i$jungimo padétis.

mas

Kaip atSaukti: Laikrodzio funkcijos

1-as veiks-
mas @

— pakartotinai spauskite, kol pradés mirkséti laikrodzZio funkcijos simbolis.

2-as veiks-
mas

Paspauskite ir palaikykite nuspaude — .
LaikrodZio funkcija i$sijungs po keliy sekundziy.

9. PRIEDY NAUDOJIMAS

AN

9.1 Mésos termometro naudojimas

ISPEJIMAS!
Zr. saugos skyrius.

Mésos termometras (MT) matuoja mésos
kepimo temperatirg.

Galimi du temperaturos nustatymai:

+ Orkaités temperatiira. Zr. kepimo
nuostaty lentele; .

» Kepimo temperatira. Zr. mésos
termometro nuostaty lentele.

DEMESIO

Naudokite tik su prietaisu
pateiktg mésos termometrg arba
originalias atsargines dalis.

1. |kiSkite mésos termometro kiStuka j lizda,
esantj orkaités virSuje.

Mésos termometro indikatorius M mirksi.

2. Mésos termometro galg dékite | mésos
vidurj.

&y

3. Paspauskite mygtuka + arba —, kad
nustatytuméte kepimo temperatiirg.
Galite nustatyti nuo 30 °C iki 99 °C
temperatira.

4. Pasirinkite orkaités funkcijg ir orkaites
temperattirg.

Kai prietaisas pasiekia nustatytg kepimo

temperatura, pasigirsta garso signalai.

Norédami iSjungti garso signala, paspauskite

mygtuka.

5. I§junkite prietaisa.

6. IStraukite mésos termometro kiStukg iS
lizdo. ISimkite mésg i$ prietaiso.
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Jei mésa neiskepé taip, kaip norite, dar karta | 9.2 Priedy naudojimas
atlikite pirmiau nurodytus veiksmus ir

nustatykite aukstesne kepimo temperatra. Mazas dubimas virsuje padidina sauguma.

_ ) i llinkiai taip pat apsaugo nuo apvirtimo.
Kepant temperatiirg galima bet kuriuo metu Aukstas lentynos krastelis neleis prikaistuviui
pakeisti. Spauskite @O nustatytai kepimo nuo jos nuslysti.

temperaturai pakeisti.

é |SPEJIMAS!
Bukite atsargus, kai traukiate

mésos termometro galg ir
kiStukg. Mésos termometras yra
karstas. Galima nusideginti.

Grotelés:
|stumkite groteles tarp lentynos laikikliy ir jsitikinki-
te, kad kojelés yra nukreiptos zemyn.

Kepimo skarda / Gilus prikaistuvis:
|stumkite skardg tarp lentynos laikikliy. ﬁt

Grotelés, Kepimo skarda / Gilus prikaistuvis:
|stumkite padéklg tarp lentynos laikikliy ir ant jy
uzdétos vielinés lentynélés.

Wy
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9.3 IStraukiamuyjy bégeliy
naudojimas

Netepkite iStraukiamy bégeliy jokiu tepalu.

1-as veiks- |Straukite kairés ir deSinés pusés bége-
mas lius.

Prie$ uzdarydami orkaités dureles, batinai iki
galo atgal j orkaite jstumkite iStraukiamus
bégelius.

2-as veiks-  Ant iStraukiamy bégeliy padékite grote-
mas les ir atsargiai juos jstumkite j orkaite.

10. PAPILDOMOS FUNKCIJOS

10.1 Ausinimo ventiliatorius

Kai orkaité veikia, ausinimo ventiliatorius
jsijungia automatiskai, kad orkaités pavirsiai
iSlikty vesus. Orkaite iSjungus, ausinimo
ventiliatorius gali veikti toliau, kol orkaité
atveésta.

11. PATARIMAI

@ Zr. saugos skyrius.

11.1 Gaminimo rekomendacijos
Orkaitéje yra penkios lentyny padétys.

Lentyny padétys skaiCiuojamos nuo orkaites
dugno.

Si orkaité geba kepti ir skrudinti kitaip, nei
iprastos orkaités.

Pyragy kepimas

Orkaités dureles galite atidaryti tik praéjus
3/4 nustatyto maisto gaminimo laiko.

Jeigu vienu metu naudojate du kepimo
padéklus, tarp jy palikite vieng tuscia lygi.

10.2 Apsauginis termostatas

Netinkamai naudojant orkaite arba sugedus
jo sudedamosioms dalims, ji gali pavojingai
perkaisti. Norint to iSvengti, orkaitéje jrengtas
apsauginis termostatas, kuris nutraukia
elektros tiekima. Sumazéjus temperaturai,
orkaité vél jsijungia automatiskai.

Mésos ir Zuvies ruosimas

Labai rieby maistg gaminkite naudodami gily
indg, kad neistekéty riebalai ir neistepty
orkaités visam laikui.

Prie$ pjaudami meésg palikite pastovéti
mazdaug 15 minuciy, kad neistryksty
skysciai.

Kad kepinant orkaitéje nesusidaryty daug
dumu, | gilyjj inda jpilkite truputj vandens.
Kad dimai nesikaupty papildykite vandens i$
karto, kai tik jis iSgaruoja.

Gaminimo trukmé
Kepimo trukmé priklauso nuo maisto tipo,
konsistencijos ir kiekio.

IS pradziy, kai gaminate, stebékite rezultatus.
Atraskite geriausiai Jusy receptus ir kitus
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virtuves poreikius atitinkancias prietaiso
nuostatas (karstis, trukmé ir kt.).

11.2 Karsto oro srautas PLIUS
Naudokite antrg lentynos padét;.
Naudokite kepimo skarda.

% PYRAGAI / TESLAINIAI / DUONA

(ml) (°C) (min.)
Sausainiai / Sklindziai / Rageliai 100 150-180 10-20
Itali$ka duona ,Focaccia“ 100 200-210 10-20
Pica 100 230 10-20
Duonos bandelés 100 200 20-25
Duona 100 180 35-40
Slyvy pyragas / Obuoliy pyragas / Bandelés su cinamonu, keptos ~ 100-150 160-180 30-60

pyrago formoje

Naudokite 150 ml vandens, jeigu nenurodyta kitaip.

444 UZSALDYTI PUSGAMINIAI

O

(°C) (min.)
Pica 200-210 10-20
Rageliai 170-180 15-25
Lazanija, naudokite 200 ml 180-200 35-50

Naudokite 100 ml vandens.
Nustatykite 110 °C temperatura.

MAISTO ATGAMINIMAS

(min.)
Duonos bandelés 10-20
Duona 15-25
ItaliSka duona ,Focaccia“ 15-25
meésa 15-25
Makaronai 15-25
Pica 15-25
Ryziai 15-25
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MAISTO ATGAMINIMAS

(min.)

Darzovés

15-25

Naudokite 200 ml vandens.

Naudokite stiklinj kepimo inda.

S

KEPSNIY KEPIMAS

O

(°C) (min.)
Rostbifas 200 50-60
Visciukas 210 60-80
Kepta kiauliena 180 65-80

11.3 Pyragy ir kepsniy kepimas

Virsutinis/apatinis

Karsto oro srautas

— P

% py. kaitinimas @ i

RAGAI min.

I e ™
(°C) (°C)

Plaktos teslos re- 170 2 160 3(2ir4) 45-60 Pyrago forma

ceptai

Trapi tesla 170 2 160 3(2ir4) 20-30 Pyrago forma

Varskés pyragas 170 1 165 2 60-80 Pyrago forma,
@ 26 cm

Strudelis 175 3 150 2 60-80 Kepimo skarda

Pyragai su uogie- 170 2 165 2 30-40 Pyrago forma,

ne @ 26 cm

Kalédinis pyragas, 160 2 150 2 90-120 Pyrago forma,

ikaitinkite tuscig @20 cm

orkaitg

Slyvy pyragas, 175 1 160 2 50-60 Duonos skarda

ikaitinkite tuscia

orkaite

Keksiukai 170 3 140-150 3 20-30 Kepimo skarda

Keksiukai, du ly- - - 140-150 2ir4 25-35 Kepimo skarda

giai

Keksiukai, trys ly- - - 140-150 1,3ir5 30-45 Kepimo skarda

giai
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Virsutinis/apatinis
kaitinimas

Karsto oro srautas

RAGAI min.
i e ™
(°C) (°C)

Sausainiai 140 3 140-150 3 30-35 Kepimo skarda
Sausainiai, du ly- - - 140-150 2ir4 35-40 Kepimo skarda
giai

Sausainiai, trys ly- - - 140-150 1,3ir5 35-45 Kepimo skarda
giai

Merengos 120 3 120 3 80-100 Kepimo skarda
Merengos, du ly- - - 120 2ir4 80-100 Kepimo skarda
giai, jkaitinkite tus-

Cig orkaite

Bandelés, jkaitinki- 190 3 190 3 12-20 Kepimo skarda
te tuscig orkaite

Eklerai 190 3 170 3 25-35 Kepimo skarda
Eklerai, du lygiai - - 170 2ir4 35-45 Kepimo skarda
Pyragaiciai forme- 180 2 170 2 45-70 Pyrago forma,
lese @20 cm
Riebus vaisinis py- 160 1 150 2 110-120 Pyrago forma,
ragas @ 24 cm
|kaitinkite tuscCig orkaite.

y Virsutinis/apatinis kai- Karsto oro srautas @ @

DUONA IR tinimas
PICA min.
i e
(°C) (°C)

Balta duona, 1-2 vnt.,, 190 1 190 1 60-70 -

po 0,5 kg

Ruginé duona, i$ 190 1 180 1 30-45 Duonos skar-
anksto jkaitinti nerei- da

kia

Duonos bandelés, 6-8 190 2 180 2(2ir4) 25-40 Kepimo skar-
bandelés da

Pica 230-250 1 230-250 1 10-20 Emaliu pa-

dengta skarda
Sklindziai 200 3 190 3 10-20 Kepimo skar-
da

|kaitinkite tuscig orkaite.

Naudokite pyrago forma.
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Virsutinis/apatinis kaitini-

% APKEPAI nas

Karsto oro srautas

O

I e ™
(°C) (°C)
Makarony apkepas, i$ anksto 200 2 180 2 40-50
ikaitinti nereikia
Darzoviy apkepas, i$ anksto jkai- 200 2 175 2 45-60
tinti nereikia
Apkepai su jdarais 180 1 180 1 50-60
Lazanija 180-190 2 180-190 2 25-40
|daryti makaronai vamzdugiai 180-190 2 180-190 2 25-40

Naudokite antrg lentynos padétj.
Naudokite groteles.

S

Virsutinis/apatinis

Karsto oro srau- @

MESA kaitinimas tas
o
(°C) (°C)
Jautiena 200 190 50-70
Kiauliena 180 180 90-120
Versiena 190 175 90-120
Angliskas jautienos kepsnys, su krauju 210 200 50-60
AngliSkas rostbifas, vidutiniSkai iSkeptas 210 200 60-70
Angliskas jautienos kepsnys, gerai iSkeptas 210 200 70-75
@ VirsSutinis/apatinis kai- Karsto oro srautas
MESA tinimas @
I e ™
(°C) (°C)
Kiaulienos menté, su oda 180 2 170 2 120-150
Kiaulienos kulnine, 2 vnt. 180 2 160 2 100-120
Eriuko koja 190 2 175 2 110-130
Visciukas 220 2 200 2 70-85
Kalakutas 180 2 160 2 210-240
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@ MESA

Virsutinis/apatinis kai-

tinimas

(E

Karsto oro srautas @

](_ (min.)

(°C) (°C)
Antis 175 2 220 2 120-150
Zasis 175 2 160 1 150-200
TriuSiena pjaustyta gabalais 190 2 175 2 60-80
TriuSiena pjaustyta gabalais 190 2 175 2 150-200
Visas fazanas 190 2 175 2 90-120

Naudokite antrg lentynos padét;.

A

Virsutinis/apatinis kai- Karsto oro srautas @

ZUVIS tinimas
o
(°C) (°C)
Upétakis / Juros karsis, 3-4 Zuvys 190 175 40-55
Tunas / Lasisa, 4-6 file 190 175 35-60
11.4 Grilis
|kaitinkite tuscCig orkaite.
Naudokite ketvirtg lentynos padét;.
Grilis nustacius didziausig temperaturg.
@ GRILIS @ @
(min.) (min.)
Pirma puseé Antra pusé
Filé kepsniai, 4 vnt. 0,8 12-15 12-14
Jautienos didkepsnis, 4 vnt. 0,6 10-12 6-8
DeSrelés, 8 - 12-15 10-12
Kiaulienos mustiniai, 4 vnt. 0,6 12-16 12-14
Vis€iukas, perpjautas pusiau, 2 1 30-35 25-30
Kebabai, 4 - 10-15 10-12
Vistienos kritinélé, 4 vnt. 0,4 12-15 12-14
Suvoztiniai, 6 0,6 20-30 -
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@ GRILIS

O

O

(kg) (min.) (min.)
Pirma pusé Antra pusé
Zuvies filg, 4 vnt. 0,4 12-14 10-12
Skrebutis su garnyru, 4-6 - 5-7 -
Skrebutis, 4-6 - 2-4 2-3

11.5 Turbo grilis

|kaitinkite tuscig orkaite.

Naudokite pirmg arba antrg lentynos padet;.

Norédami apskaiciuoti kepimo trukme,

padauginkite toliau lenteléje nurodytg laikg i$
filé storio centimetry.

S

O

@ VERSIENA @

JAUTIENA
(°C) (min.)
Rostbifas arba file, 190-200 5-6
puskepis
Rostbifas arba file, vi- ~ 180-190 6-8
dutiniSkai iSkeptas
Rostbifas arba filé, is- 170-180 8-10
keptas
; KIAULIENA @
(°C) (min.)
Menté / Sprandiné / 160-180 90-120
Rukytas kumpis, 1-1,5
kg
Kapotiniai / Sonkauliu-  170-180 60-90
kai, 1-1,5 kg
Maltos mésos kepsnys, 160-170 50-60
0,75-1 kg
Kiaulés koja, apvirta, 150-170 90-120
0,75-1 kg
@ VERSIENA @
(°C) (min.)
Kepta versiena, 1 kg 160-180 90-120

(°C) (min.)
Versiuko koja, 1,5-2 kg 160-180 120-150
Q ERIENA @
(°C) (min.)
Eriuko Slaunelé / Kepta 150-170 100-120
aviena, 1-1,5 kg
Erienos nugariné, 1- 160-180 40-60
1,5kg
@ PAUKSTIE- @
NA (°C) (min.)
Paukstiena, supjausty- 200-220 30-50
ta porcijomis, po 0,2—
0,25 kg
Vis€iukas, perpjautas  190-210 35-50
pusiau, po 0,4-0,5 kg
Visciukas, vista, 1-1,5 190-210 50-70
kg
Antis, 1,5-2 kg 180-200 80-100
Zasis, 3,5-5 kg 160-180 120-180
Kalakutas, 2,5-3,5 kg  160-180 120-150
Kalakutas, 4-6 kg 140-160 150-240
ZUVIS @
(TROSKINTA) (°Cc) (min.)
Zuvis, 1-1,5 kg 210-220 40-60
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11.6 Atitirpinimas

X @ © O ®

(kg) Atsildymo laikas Likusi atSildymo
(min.) trukmeé (min.)

Vis¢iukas 1 100-140 20-30 Vis€iukg padékite ant di-
deléje Iékstéje apverstos
mazos lékstutés. Patiekalo
gaminimo laikui jpuséjus,
apverskite.

meésa 1 100-140 20-30 Patiekalo gaminimo laikui
ipuséjus, apverskite.

0,5 90-120

Grietinélé 2x0,2 80-100 10-15 Grieting galima gerai i$-
plakti ir ne visiskai atitirp-
dyta.

Upétakis 0,15 25-35 10-15 -

Braskés 0,3 30-40 10-20 -

Sviestas 0,25 30-40 10-15 -

Didelis puo$nus 1,4 60 60 -

tortas

11.7 Dziovinimas - Karsto oro

srautas § @

Padenkite padéklus kepimo popieriumi. VAISIAI

. . s . val.

Norédami pasiekti geresniy rezultaty, (val.)

iSjunkite orkaite jpuséje dziovinimo cikla, Slyvos 8-10

atldaryk_lte dureles ir palikite vienai nakciai, Abrikosai 810

kad atvésty.

Jei naudosite vieng skarda, dékite jq j trecia Plaustyti obuoliai &8

padét;. Kriaugés 6-9

Jei naudosite dvi skardas, dékite jas | pirmg ir .

ketvirtg padétis. 11.8 Maisto termometras

@ DARZOVES @ K
°C val. g
(°c) (val) C)

Pupos 60-70 68 Kepta versiena 75-80

Paprikos 60-70 56 Versiuko koja 85-90

Darzoves sriubai 60-70 56 Angliskas jautienos kepsnys, su 45-50

Grybai 50-60 6-8 krauju

Prieskoniniai augalai 40-50 2.3 Angliskas rostbifas, vidutini$kai i§- 60-65

keptas
Nustatykite 60-70 °C temperatura.
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Y

%

(°C) (°C)

AngliSkas jautienos kepsnys, gerai  70-75 Vis¢iukas 98
iSkeptas

Kiskiena 70-75
Kiaulienos menté 80-82 - -

Upétakis / JUros karsis 65-70
Kiaulienos kulniné 75-80
- Tunas / Lasisa 65-70
Eriena 70-75

11.9 Drégnas konvek. kepimas — rekomenduojami priedai

Naudokite tamsias ir neatspindinCias skardas ir indus. Jie geriau sugeria karstj, nei Sviesiy

spalvy ir atspindintys indai.

Picos kepimo indas Kepimo indas

Keraminiai inde-
liai

Apkepo skarda
Tamsi, neatspindinti Tamsi, neatspindinti Keraminé kaitlente Tamsi, neatspindinti
8 cm skersmens, 5
28 cm skersmens 26 cm skersmens 28 cm skersmens

cm aukscio

11.10 Drégnas konvek. kepimas

Laikykités toliau lenteléje nurodyty
rekomendacijy, kad gautuméte geriausius
rezultatus.

% =

(°C) (min.)

Saldzios bandelés, 12 kepamoiji skarda ar surenka- 175 3 40-50
vnt. moji skarda

Bandelés, 9 vnt. kepamoji skarda ar surenka- 180 2 35-45
moji skarda

Pica, Saldyta, 0,35 kg grotelés 180 2 45-55

Sveicarigkas vynioti-  kepamoji skarda ar surenka- 170 2 30-40
nis moji skarda

Sokoladinis pyragas  kepamoji skarda ar surenka- 170 2 45-50
moji skarda

Suflé, 6 vnt. keraminiai indeliai ant groteliy 190 3 45-55
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¥ = B I
\ Lru
(°C) (min.)

Biskvitinis pagrindas  apkepo skarda ant groteliy 180 2 35-45

Viktorijos pyragaiciai  kepimo indas ant groteliy 170 2 35-50

Troskinta zuvis, 0,3 kepamoji skarda ar surenka- 180 2 35-45

kg moji skarda

Zuvis, 0,2 kg kepamoji skarda ar surenka- 180 3 25-35
moji skarda

Zuvies file, 0,3 kg picos kepimo indas ant grote- 170 3 30-40
liy

Virta mésa, 0,25 kg kepamoji skarda ar surenka- 180 3 35-45
moji skarda

Saslykas, 0,5 kg kepamoji skarda ar surenka- 180 3 40-50
moji skarda

Sausainiai, 16 vnt. kepamoji skarda ar surenka- 150 2 30-45
moji skarda

Migdoly sausainiai, kepamoji skarda ar surenka- 180 2 45-55

20 vnt. moji skarda

Keksiukai, 12 vnt. kepamoji skarda ar surenka- 170 2 30-40
moji skarda

Astris tes$lainiai, 16 kepamoji skarda ar surenka- 170 2 35-45

vnt. moji skarda

Smeéliniai sausainiai, kepamoji skarda ar surenka- 150 2 40-50

20 vnt. moji skarda

Tarteletés, 8 vnt. kepamoji skarda ar surenka- 170 2 30-40
moji skarda

Darzovés, virtos, 0,4  kepamoji skarda ar surenka- 180 2 35-45

kg moji skarda

VegetariSkas omletas picos kepimo indas ant grote- 180 3 35-45
liy

Vidurzemio jaros dar- kepamoji skarda ar surenka- 180 4 35-45

zoves, 0,7 kg

moji skarda

11.11 Informacija bandymy

laboratorijoms

Bandymai atlikti vadovaujantis IEC 60350-1
standarto reikalavimais.
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¥ 80 = E @
\ ru
(°C) (min.)

Mazi pyra-  VirSutinis/ Kepimo skar- 3 170 20-30 -
gai€iai, 20  apatinis kaiti- da
vienety nimas
skardoje
Mazi pyra-  Karsto oro Kepimo skar- 3 150 - 160 20-35 -
gai€iai, 20  srautas da
vienety
skardoje
Mazi pyra-  Karsto oro Kepimo skar- 2ir4 150 - 160 20-35 -
gai€iai, 20  srautas da
vienety
skardoje
Obuoliy py- Virsutinis/ Grotelés 2 180 70-90 -
ragas, 2 apatinis kaiti-
skardos nimas
@20 cm
Obuoliy py- Karsto oro Grotelés 2 160 70-90 -
ragas, 2 srautas
skardos
@20 cm
Biskvitinis  VirSutinis/ Grotelés 2 170 40 - 50 |kaitinkite orkaite, 10
pyragas, apatinis kaiti- minuciy
@26 cm py- nimas
rago forma
Biskvitinis  Karsto oro Grotelés 2 160 40 - 50 |kaitinkite orkaite, 10
pyragas, srautas minuciy
@26 cm py-
rago forma
Biskvitinis Karsto oro Grotelés 2ir4 160 40 - 60 |kaitinkite orkaite, 10
pyragas, srautas minuciy
@26 cm py-
rago forma
Trapios te$- Karsto oro Kepimo skar- 3 140 - 150 20-40 -
los kepiniai  srautas da
Trapios tes- Karsto oro Kepimo skar- 2 ir4 140 - 150 25-45 -
los kepiniai  srautas da
Trapios te$- VirSutinis/ Kepimo skar- 3 140 - 150 25-45 -
los kepiniai  apatinis kaiti-  da

nimas
Skrebutis,  Grilis Grotelés 4 maks. 2-3 minutés  Pakaitinkite orkaite 3
4-6 viene- pirma pusé;  minutes.
tai 2-3 minutés

antra puse
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(°C) (min.)
Mésainis su  Grilis Vieliné lenty- 4 maks. 20-30 Vieling lentynéle jdéki-
jautiena, 6 nélé ir var- te ketvirtame lygyje, o
vienetai, vanéius skyscius surenkantj in-
0,6 kg skyscius su- da — treciame. Praéjus
renkantis in- pusei gaminimo laiko
das apverskite.
Pakaitinkite orkaite 3
minutes.

12. PRIEZIURA IR VALYMAS

ISPEJIMAS!
Zr. saugos skyrius.

12.1 Pastabos dél valymo

<

Orkaités priekj valykite minksta $luoste ir Siltu vandeniu su Svelniu plovikliu. I$valykite ir pa-
tikrinkite dureliy tarpiklj aplink ertmés réma.

Metalinius pavirsius valykite valymo tirpalu.

Valymo priemo-
nés

Démes valykite Svelniu plovikliu. Ploviklio nenaudokite kataliziniams pavirSiams.

Ertme valykite po kiekvieno naudojimo. Riebaly kaupimasis ar kiti likuciai gali sukelti gaisra.

[l

Kasdienis naudo-

Drégmeé gali kondensuotis orkaités viduje arba ant dureliy stiklo ploks¢iy. Kondensavimuisi
sumazinti prie§ gaminimg mazdaug 10 minuciy pakaitinkite orkaite. Nelaikykite patiekaly or-
kaitéje ilgiau nei 20 minuciy. Po kiekvieno naudojimo i$Sluostykite ertme minksta Sluoste.

jimas
Y Visus priedus valykite po kiekvieno naudojimo ir palikite juos iSdziati. Valykite minksta Sluos-
<+, te ir Siltu vandeniu bei $velniu plovikliu. Priedy indaplovéje plauti negalima .
I~
W Priedams su nesvylancia danga valyti nenaudokite Svei¢iamojo valiklio ar astriy daikty.
Priedai

12.2 Kaip valyti |duba vandeniui

Po maisto ruoSimo garais iSvalykite orkaites
vidaus jdubg, kad paSalintuméte kalkiy

likucius.
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1-as veiksmas 2-as veiksmas 3-as veiksmas

| idubag jpilkite 250 ml baltojo acto. Palaukite 30 min., kol actas istirpdys ISvalykite jdubg Siltu vandeniu su-
Naudokite ne stipresnj nei 6 % actg likusias kalkiy nuosédas jprastos drékinta minksta Sluoste.
be prieduy. temperataros aplinkoje.

Naudojant funkcijg Karsto oro srautas PLIUS, valykite orkaite kas 5-10 maisto gaminimo cikly.

12.3 Kaip pasalinti: Lentyny
atramos / katalizinés plokstés

ISimkite lentyny atramas / katalizines
plokstes ir iSvalykite orkaite.

1-as veiks- ISjunkite orkaite ir palaukite, kol atvés. A
mas 4

2-as veiks- Atitraukite lentynos atramos priekj nuo
mas Soninés sienelés. Prilaikykite lentynos ;\
atramos galg ir katalizine plokste vie- @l

toje. Katalizinés plokstés néra pritvir-
tintos prie orkaités sieneliy. Jos gali
iSkristi, kai iSimsite lentyny atramas.

veiksmas  te nuo Soninés sienelés ir jg iStraukite.

4-as veiks- |dékite lentynos atramas atvirkScia
mas tvarka.
IStraukiamy beégeliy atraminiai kaisciai

3-ias Lentynos atramos galine dalj patrauki-
turi bati atsukti j prieki. ‘

12.4 Kaip naudoti: Katalitinis Démeés ant katalitiniy sieneliy ar spalvos
valymas pakitimai poveikio valymo kokybei neturi.

Viduje yra jrengtos katalitinés sienelés.
Kataliziniai skydai katalizés metu sugeria
riebalus.

Pries katalitinj valyma

ISjunkite orkaite ir palaukite, kol ji ISimkite visus priedus i$ orkaités . I8valykite orkaités dugna ir vidinj du-
atvés. reliy stiklg Siltu vandeniu, minksta
Sluoste ir Svelniu plovikliu.

ISvalykite orkaite naudodamiesi katalitine valymo funkcija

1-as veiksmas 2-as veiksmas 3-ias veiksmas

Nustatykite funkcijg ir orkaités tem- ibai iKlui i -
Yy I3 Pasibaigus valymo ciklui nustatykite or: Orkaitei atvésus ivalykite vidy

peratira: E 250 °C kaités funkcijy valdymo rankenélg | is- drégna minksta $luoste.
Trukmé: 1 val. jungimo padét;.
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12.5 Kaip iSimti ir jdéti: Durelés
Orkaités durelése yra trys stiklo plokstés. Galite nuimti orkaités dureles ir vidines stiklo

plokstes, kad nuvalytuméte jas. Prie$ nuimdami stiklo plokstes, perskaitykite visg instrukcijg
,Dureliy iSémimas ir jdéjimas*.

DEMESIO
Nenaudokite orkaités be stiklo ploksciy.

1 veiks- Iki galo atidarykite dureles ir raskite lankstg

mas desSinéje dureliy puséje.

2 veiks- Atsuktuvu iSkelkite ir iki galo pasukite desi-

mas nés puseés lanksto svirtele.

3 veiks- Raskite dureliy kairéje puséje esantj lanksta.

mas

4 veiks- Pakelkite ir iki galo pasukite svirtele, esancig

mas ant kairiojo lanksto.

5 veiks- Pusiau uzdarykite orkaités dureles iki pirmos

mas atidarymo padéties. Tada pakelkite, patrauki-
te | priekj ir iSimkite dureles i$ jy lizdo.

6 veiks- Padékite dureles ant mink$tu audiniu uzties-

mas to stabilaus pavirSiaus.

7 veiks- Laikydami dureliy apdailg (B) uz abiejy pusiy
mas dureliy virSutiniy kampu, paspauskite j vidy ir
atleiskite fiksavimo tarpiklj.

8 veiks- Patraukite dureliy apdailg pirmyn ir nuimkite
mas ja.
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9 veiks-

Laikykite dureliy stiklo plokstes uz jy virsuti-

mas nio krasto ir atsargiai jas vieng paskui kita
iStraukite. Pradékite nuo virSutinés plokstes.
[sitikinkite, kad stiklas baty visiSkai iStrauktas
i$ atramy.

10 veiks- Nuvalykite stiklo plokstes vandeniu ir muilu.

mas Atsargiai nusausinkite stiklo plokstes. Ne-
plaukite stiklo ploksciy indaplovéje.

11 veiks- Baige valyti, jdékite stiklo plokstes ir orkaites

mas dureles.

Atkreipkite démesj, kad stiklo plokstes (A ir B) sudétu-
meéte tinkama eilés tvarka. Patikrinkite, ar simbolis /
spaudinys ant kiekvienos stiklo plokstés Sono yra ki-

toks, kad baty lengviau ardyti ir vél surinkti.
Tinkamai jdéjus dureliy apdaila uzsifiksuoja.

Patikrinkite, ar tinkamai jdéjote vidurine stiklo plokste |

savo vieta.

12.6 Kaip pakeisti: Lemputé

é ]SPEJIMAS!
Pavojus gauti elektros smugj.

Lemputé gali bati karsta.

Halogenine lempute visada suimkite

skuduréliu, kad ant lemputés neprisvilty

riebaly likuciai.
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1-as veiksmas

Pries keisdami lempute:

2-as veiksmas

3-ias veiksmas

ISjunkite orkaite. Palaukite, kol or-

kaité atves.

Atjunkite orkaite nuo maitinimo tin-

Ertmés apacioje patieskite skudu-

rélj.

Galiné lemputé

1-as veiks- Pasukite stiklinj gaubtelj ir nuimkite jj.

mas

2-as veiks- Nuvalykite stiklinj gaubtelj.

mas

3-ias Lempute pakeiskite tinkama, 300 °C karsciui atsparia lempute.
veiksmas

4-as veiks- Uzdékite stiklinj gaubtelj.

mas

13. TRIKCIU SALINIMAS

ISPEJIMAS!

Zr. saugos skyrius.

13.1 Ka daryti, jeigu...

Sioje lenteléje nenumatytais atvejais
kreipkités | jgaliotajj aptarnavimo centra.

Triktis

Orkaité nejkaista.

Patikrinkite, ar...

Perdegé saugiklis.

Triktis

Patikrinkite, ar...

PazZeista dury tarpine.

Nenaudokite orkaitées.
Kreipkités j jgaliotajj prie-
Zidros centra.

Ekrane matysite ,12.00%.

Buvo dinges elektros
maitinimas. Nustatykite
paros laika.

1S vidinés jdubos iSteka
vanduo.

Vidinéje jduboje per daug
vandens.

Maisto termometras ne-
veikia.

Maisto termometras kis-
tukas yra iki galo jkistas |
lizda.

Netenkinantis funkcijos
veikimas: Karsto oro
srautas PLIUS .

Pripildéte jdubg vande-
niu.

13.2 Naudojimo informacija
Jeigu patiems problemos pasSalinti nepavyksta, kreipkités | prekybos atstovg arba jgaliotajj
techninés priezilros centra.
Duomenys, kuriuos buitina pateikti techninés priezitros centrui, nurodyti techniniy duomeny
lenteléje. Techniniy duomeny lentele rasite ant priekinio orkaités angos rémo. Nenuimkite

orkaitéje pritvirtintos duomeny lentelés.

Rekomenduojame duomenis uzsirasyti cia:

Modelis (MOD.)

Lemputé neveikia.

Perdegeé lemputé.
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Rekomenduojame duomenis uzsirasyti ¢ia:

Prekés numeris (PNC) L

Serijos numeris (S.N.) L

14. ENERGIJOS EFEKTYVUMAS

14.1 Informacija apie gaminj ir informacijos apie gaminj lapas*

Tiekéjo pavadinimas Electrolux
Modelio Fvmuo EOD5C71X 949499350
Y! EOD5C71Z 949499351
Energijos efektyvumo indeksas 95.3
A

Energijos vartojimo efektyvumo klase

Energijos sanaudos esant jprastai apkrovai, veikiant jprastu rezimu

0.95 kWh/ciklui

Energijos sgnaudos esant jprastai apkrovai, veikiant ventiliatoriaus
rezimu

0.81 kWh/ciklui

Ertmiy skaicius

1

Karscio Saltinis

Elektra

Tdris

721

Orkaités rusis

Integruojama orkaité

Masé

EOD5C71X 32.2 kg

EOD5C71Z 32.0 kg

* Europos Sajungai pagal ES reglamentus 65/2014 ir 66/2014.

Baltarusijos Respublikai pagal STB 2478-2017, G prieda; STB 2477-2017, A ir B priedus.

Ukrainai pagal 568/32020.

Energijos vartojimo efektyvumo klasé netaikytina Rusijai.

EN 60350-1. Buitiniai elektriniai virimo ir kepimo prietaisai. 1 dalis. Viryklés, orkaités, garinés orkaités ir kepintu-

vai. Eksploataciniy charakteristiky matavimo metodai.

14.2 Energijos taupymas

Naudokite metalinius prikaistuvius, taip
taupiau naudosite energijg.

Orkaitéje yra funkcijy, kurios Jei jmanoma, prie$ gamindami orkaités i$

kiekvieng dieng ruoSiant maistg anksto nekaitinkite.

padés taupyti energijg.

Jei vienu metu ruosiate kelis patiekalus, tarp

Patikrinkite, ar orkaitei veikiant durelés yra kepimy darykite kuo trumpesnes pertraukas.
tinkamai uzdarytos. Gamindami maistq Maisto gaminimas naudojant ventiliatoriy
orkaités dureliy be reikalo neatidarinékite. Jei jmanoma, gamindama maistg naudokite
Dureliy sandariklis privalo bati Svarus ir ventiliatoriy, taip taupysite energija.

tinkamai uzfiksuotas.
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Liekamasis karstis

Jei maisto gaminimo trukmé ilgesné nei 30
min., likus 3-10 min. iki gaminimo pabaigos
sumazinkite orkaités temperaturg iki
minimumo. Dél likusiojo orkaités karsc¢io
maisto gaminimo procesas toliau tesis.

Naudokite likusijjj karstj kitiems patiekalams
pasildyti.

15. APLINKOS APSAUGA

Atiduokite perdirbti medziagas, pazymétas

Siuo zenklu C/?) ISmeskite pakuote |
atitinkama atlieky surinkimo konteinerj, kad ji
blty perdirbta. Padékite saugoti aplinkg bei
zmoniy sveikatg ir surinkti bei perdirbti
elektros ir elektronikos prietaisy atliekas.

NeiSmeskite Siuo Zenklu g pazyméty
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Patiekaly laikymas Silumoje
Pasirinkite Zemiausios temperatiros
nustatyma ir panaudokite likusijjj karstj
patiekaly Silumai palaikyti.

Drégnas konvek. kepimas
Funkcija skirta taupyti energijg gaminant
maista.

prietaisy kartu su kitomis buitinémis
atliekomis. Atiduokite §j gaminj j vietos
atlieky surinkimo punktg arba susisiekite su
vietnos savivaldybe dél papildomos
informacijos.



MES DOMAJAM PAR JUMS

Paldies, ka iegadajaties Electrolux ierici. Esat izvél€juSies produktu, kas jau vairaku gadu
desmitu aprvieno profesionalas pieredzes un inovaciju. Atjautigs un stiligs, radits, nemot
véra jusu vélmes. Tapéc katru reizi lietojot, varat bt drosi, ka sanemsiet izcilus
rezultatus.
Laipni ludzam Electrolux pasaulé!
Apmekléjiet misu timekla vietni, lai:
sanemtu lietoSanas ieteikumus un brosuras, ka art traucéjummekléSanas, servisa un
@ remonta informaciju:

www.electrolux.com/support

g registrétu savu ierici labaka servisa sanemsanai:
a/ www.registerelectrolux.com

iegadatos savai iericei papildpiederumus, vienreizéjas lietoSanas materialus un
’% originalas rezerves dalas:

www.electrolux.com/shop

KLIENTU APKALPOSANA UN SERVISS

Izmantojiet tikai originalas rezerves dalas.

Sazinoties ar misu pilnvaroto servisa centru, nodrosiniet, lai jums bitu pieejami $adi dati:
modelis, PNC, sérijas numurs.

St informacija ir noradita uz datu plaksnites.

/\ Uzmanibu / drosibas informacija
® Vispariga informacija un ieteikumi
Ar vidi saistita informacija

Izmainu tiesibas rezervétas.
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1. /A DROSIBAS INFORMACIJA

Pirms ierices uzstadiSanas un lietoSanas rupigi izlasiet
pievienotos noradijumus. Razotajs neatbild par
savainojumiem un bojajumiem, kas radusSies ierices
nepareizas uzstadiSanas vai izmantoSanas rezultata.
Glabajiet Sis instrukcijas drosa, pieejama vieta, lai tas varétu
izmantot nakotne.

1.1 Bérnu un neaizsargatu personu drosiba

- Mazi bérni jauzrauga, lai vini nerotalatos ar ierici.

- Nelaujiet bérniem tuvoties iepakojumam un atbrivojieties no
ta pienaciga veida.

. UZMANIBU! Nelaujiet bérniem un majdzivniekiem atrasties
ierices tuvuma, kad ta darbojas vai atdziest. lerices
pieejamas dalas lietoSanas laika sakarst.

- Jaiericei ir bérnu droSibas ierice, ta jaaktivize.

- Bérni nedrikst tirit ierici un veikt tas apkopi bez uzraudzibas.

1.2 Vispariga drosiba

- lerices uzstadiSanu un vada nomainu drikst veikt tikai
kvalificéts specialists.

- Nelietojiet ierici pirms tas iebuvésanas.

- Pirms visu veidu apkopes veikSanas atvienojiet ierici no
elektrotikla.

- Ja elektribas padeves vads ir bojats, lai izvairitos no
elektribas trieciena riska, tas janomaina razotajam,
autorizétajam servisa centram vai citam kvalificétam
specialistam.

. UZMANIBU: Pirms spuldzes nomainas parliecinieties, ka
ierice ir izslégta, lai izvairitos no stravas trieciena
iespejamibas.

- UZMANIBU: lerice un tas pieejamas detalas lietoSanas
laika sakarst. Nepieskarieties sildelementiem.

- Vienmeér izmantojiet cimdus, lai iznemtu vai ievietotu
papildpiederumus vai gatavo$anas traukus.
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- Lietojiet tikai Sai iericei paredzéto édiena sensoru

(temperaturas sensoru).

Lai iznemtu plauktu balstus, vispirms pavelciet nost no sanu
sienam plauktu balsta priekSpusi, un tad aizmuguréjo dalu.
Uzstadiet plauktu atbalstus, veicot iepriekSminétas darbibas

pretéja seciba.

lerices tiriSanai neizmantojiet tvaika firitaju.

Plits virsmas stikla durvju tirnsanai neizmantojiet raupjus,
abrazivus tirsanas lidzek|us vai asus metala skrapjus, jo tie
var saskrapét virsmas, un tadéjadi stikls var saplist.

2. DROSIBAS NORADIJUMI

2.1 Uzstadisana

BRIDINAJUMS!
lerici drikst uzstadit tikai
kvalificéta persona.

Nonemiet visu iesainojumu.

Neuzstadiet un nelietojiet bojatu ierici.
leverojiet kopa ar ierici piegadatas
uzstadiSanas norades.

Vienmér uzmanigi parvietojiet ierici, jo ta ir
smaga. Vienmér izmantojiet droSibas
cimdus un slégtus apavus.

Nevelciet ierici aiz roktura.

Uzstadiet ierici dro8a un atbilstosa vieta,
kas atbilst uzstadiSanas prasibam.
Nodrosiniet starp blakus uzstaditam
iericém piemérotu attalumu.

Pirms ierices uzstadiSanas parliecinieties,
ka bus iesp€jams brivi atvért cepeskrasns
durvis.

lerice ir aprikota ar elektrisku dzesésanas
sistému. Ta ir jadarbina ar elektribas
padevi.

Skapi$a minimalais aug-
stums (skapi$a zem darba
virsmas minimalais aug-
stums)

590 (600) mm

lerices aizmugures aug- 576 mm
stums

lerices priek$puses pla- 595 mm
tums

lerices aizmugures platums 559 mm
lerices dzilums 569 mm
lerices iebuvésanas dzi- 548 mm
lums

lerices dzilums ar atvértam 1022 mm
durvim

Ventilacijas atveres mini- 560x20 mm
malais izmérs. Atvere

apakseéja aizmuguréja dala

Stravas kabela garums. 1500 mm
Kabelis tiek novietots aiz-

muguréja labaja start

Montazas skruves 4x25 mm

SkapiSa platums 560 mm

Skapida dzilums 550 (550) mm

lerices priek§puses aug- 594 mm

stums

2.2 Pieslegums elektrotiklam

BRIDINAJUMS!
Var izraisit ugunsgréeku un
elektroSoku.

Elektribas padeves pieslégSana javeic
sertificetam elektrikim.

lericei jabut iezemétai.

Parliecinieties, ka tehnisko datu plaksnité
noraditie parametri atbilst elektrotikla
parametriem.
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» Vienmeér izmantojiet pareizi uzstaditu un
droSu kontaktligzdu.

* Nelietojiet daudzkontaktu adapterus vai
pagarinatajus.

» Rikojieties uzmanigi, lai nesabojatu
kontaktspraudni un kabeli. Ja iekartas
elektropadeves kabeli nepiecieSams
nomainit, to javeic tuvakaja autorizétaja
servisa centra.

* Nelaujiet stravas kabeliem saskarties ar
ierices durvim vai niSu zem ierices vai
atrasties to tuvuma, it ipasi, ja ta darbojas
vai durvis ir karstas.

» Dalas, kas nodrosina aizsardzibu pret
elektroSoku no stravu vadoSiem un
izolétajiem elementiem, janostiprina ta, lai
tos nevarétu nonemt bez instrumentiem.

» Pieslédziet kontaktspraudni kontaktligzdai
tikai uzstadiSanas beigas. Parbaudiet, vai
péc uzstadiSanas kontaktspraudnim var
brivi pieklat.

+ Ja kontaktligzda ir valiga, neievietojiet taja
kontaktspraudni.

* Nekad neatslédziet ierici no tikla, velkot
aiz stravas kabela. Vienmer velciet aiz
kontaktspraudna.

» Irjaizmanto atbilstoSas izolacijas ierices:
automatslédzi, drosinataji (no turétajiem
izskrivéjami drosinataji), zeméjuma
nopludes automatslédzi un savienotaiji.

» Elektroinstalacija jabut izolacijas iericei,
kas lauj atvienot ierici no visiem
elektrotikla poliem. Izolacijas iericé
atstarpei starp kontaktiem jabut vismaz
3 mm.

« Siierice ir aprikota ar baroSanas vadu un
kontaktdaksu.

UzstadiSanai un nomainai Eiropa pieméro-
tie kabelu veidi:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, H05 VV-F, H05
V2V2-F (T90), HO5 BB-F

Kabela dati ir noraditi Tehnisko datu
plaksnites kopjaudas sadala. Tapat jus varat
aplikot tabulu:

Kopéja jauda (W) Vada Skérsgriezums

(mm?)
maksimali 1380 3x0.75
maksimali 2300 3x1
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Kopéja jauda (W) Vada Skérsgriezums

(mm?)

maksimali 3680 3x15

Zeméjuma vadam (zalas / dzeltenas krasas
kabelis) jabut par 2 cm garakam neka fazes
un neitralajiem kabeliem (zilas un brinas
krasas kabeli).

2.3 LietoSana

BRIDINAJUMS!
Pastav traumu, apdegumu,
elektroSoka vai spradziena risks.

« Siierice ir paredzéta tikai izmanto$anai
majas apstak|os (iekstelpas).

* Nemainiet 81 produkta specifikaciju.

« Parliecinieties, ka ierices ventilacijas
atveres nav nosprostotas.

» LietoSanas laika neatstajiet ierici bez
uzraudzibas.

* lzslédziet ierici péc katras lietoSanas
reizes.

« leverojiet piesardzibu, atverot ierices
durvis, kamer ta darbojas. Var notikt
karsta gaisa izplusana.

* Nelietojiet ierici ar mitram rokam, vai ja
ierice nonakusi saskaré ar udeni.

* Nepielietojiet spiedienu uz cepeskrasns
durvim.

* Nelietojiet ierici ka darba virsmu vai
uzglabasanai paredzétu virsmu.

» Atveriet ierices durvis piesardzigi.
Izmantojot sastavdalas, kas satur spirtu,
var rasties spirta tvaiku un gaisa
maisijums.

* Nelaujiet dzirksteléem vai atvértai liesmai
nonakt saskaré ar ierici, kad atverat
durvis.

* Neievietojiet iericé un neglabajiet tas
tuvuma vai uz tas viegli uzliesmojoSas
vielas vai ar viegli uzliesmojosam vielam
pieslcinatus priekSmetus.

BRIDINAJUMS!
Pastav ierices bojajumu risks.

» Lai novérstu emaljas bojajumus vai
krasas mainu:



— neievietojiet cepeskrasns traukus vai
citus priekSmetus nepastarpinati uz
ierices gridas.

— nenovietojiet aluminija foliju
nepastarpinati uz ierices gridas;

— nelejiet tdeni karsta ierice.

— neatstajiet iericé mitrus traukus un
produktus péc gatavoSanas beigam.

— ieverojiet piesardzibu, iznemot vai
ievietojot papildaprikojumu.

» Emaljas vai nerlis€josa térauda krasas
maina neietekmé ierices darbibu.

» Mitram kukam izmantojot dzilo pannu.
Auglu sulas var radit paliekoSus traipus.

« Siierice paredzéta tikai €diena
gatavoS$anai. lerici aizliegts izmantot
citiem nolukiem, pieméram, telpu apsildei.

» Vienmer gatavojiet partiku ar aizvertam
cepeskrasns durvim.

» Jaierice ir uzstadita aiz mebelu panela
(pieméram, aiz durvim), parliecinieties, ka
ierices darbibas laika Sis durvis nekad nav
aizvertas. Aiz aizvérta mebelu panela var
uzkraties siltums un mitrums un attiecigi
izraisit ierices, iebuvétas méebeles vai
gridas bojajumus. Neaizveriet mébelu
paneli lidz ierice péc lietoSanas nav pilnigi
atdzisusi.

2.4 Aprape un tiriSana

BRIDINAJUMS!
Pastav savainojumu un ierices
aizdeg$anas un bojajumu risks.

» Pirms apkopes izslédziet ierici un
atvienojiet to no elektrofikla.

* Parliecinieties, vai ierice ir auksta. Pastav
risks, ka stikla paneli var ieplist.

» Ja durvju stikla paneli tiek bojati,
nomainiet tos nekavéjoties. Sazinieties ar
pilnvaroto servisa centru.

* Nonemot durvis no ierices, rikojieties
uzmanigi. Durvis ir smagas!

» Regulari tiriet ierici, lai novérstu virsmas
materiala nolietoSanos.

» Tiriet ierici ar mitru, mikstu dranu.
Izmantojiet tikai neitralus mazgasanas
lldzeklus. Neizmantojiet abrazivus

izstradajumus, abrazivus suklus,

« Jalietojat cepeskrasns tirisSanai
paredzétus aerosolus, ieverojiet razotaja
droSibas noradijumus, kas atrodami uz
iepakojuma.

* Netiriet katalitisko emaljas parklajumu ar
mazgasanas lidzekliem.

2.5 leksejais apgaismojums

BRIDINAJUMS!
Pastav risks sanemt elektroSoku.

* Informacija par $aja produkta eso$o
lampu (lampam) un atseviski y
nopérkamajam rezerves lampam: Sis
lampas ir paredzétas ekstremaliem
fiziskajiem apstakliem, pieméram,
temperatirai, vibracijai, mitrumam,
majsaimniecibas iericés vai paredzétas
informésanai par ierices darbibas statusu.
Tas nav paredzetas citiem lietoSanas
veidiem un nav piemérotas
majsaimniecibas telpu apgaismojumam.

* lzmantojiet tikai tadu pasu specifikaciju
spuldzes.

2.6 Serviss

« Lai salabotu ierici, sazinieties ar pilnvarotu
servisa centru.
* Izmantojiet tikai originalas rezerves dalas.

2.7 Utilizacija

BRIDINAJUMS!
Pastav savainoSanas vai
nosmaks$anas risks.

» Sazinieties ar vietéjas pasvaldibas
iestadém, lai noskaidrotu, ka utilizét ierici.

« Atvienojiet ierici no elektropadeves.

* Nogrieziet stravas kabeli netalu no ierices
un utilizéjiet to.

» Nonemiet durvju fiksatoru, lai bérni vai
majdzivnieki nevarétu sevi iesprostot
ierice.
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3. UZSTADISANA

164

BRIDINAJUMS!
Skatiet sadalu "Drosiba".

3.1 lebuive
www.youtube.com/electrolux
uv()UTUhe www.youtube.com/aeg

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation
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3.2 lerices nostiprinasana pie
virtuves mebelém

4. IZSTRADAJUMA APRAKSTS

4.1 Visparéjs parskats

LML

N Hﬂﬂé
N — O

4.2 Papildpiederumi

* Restots plaukts
Gatavosanas traukiem, kiku formam,
cepesiem.

+ Cepama Paplate
Kakam un biskvitiem.

* Grila/cepama panna
Paredzéts(-a) apbruninasanai un
cepSanai vai ka paliktnis tauku
savaksSanai.

Vadibas panelis

KarséSanas funkciju regulators
Elektroapgades lampa/simbols
Displejs

Vadibas regulators (temperaturai)
Temperaturas indikators/simbols
Papildu tvaiks

Kontaktligzda partikas sensoram
Sildelements

BERREEOENE

,_
©
3

S
o

0
Ventilators

lek$ienes izcilnis
Iznemams plaukta atbalsts
Plauktu stavokli

*« Termozonde
Ediena gatavibas pakapes noteik$anai.

* Teleskopiskas vadotnes
Izmantojot teleskopiskas vadotnes, jus
varat ertak ievietot cepeskrasni un iznemt
no tas paplates.
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5. VADIBAS PANELIS

5.1 legremdéejamie regulatori

Lai lietotu ierici, piespiediet regulatoru.
Regulators izvirzas uz aru.

5.2 Sensora lauki/taustini

Lai iestatitu laiku.

@ Lai iestatitu pulkstena funkciju.
_|_ Lai iestatitu laiku.
Lai ieslégtu un izslégtu Ventilatora karséSanas PLUS funkciju.
5.3 Displejs
A B A C A. Pulkstena funkcijas
| l |— B. Taimeris
_l .—l —r.—l | C. Termozondes indikators
LIy
-— S . S
=4 M

6. PIRMS PIRMAS IZMANTOSANAS REIZES

BRIDINAJUMS!
Skatiet sadalu "DroSiba".

6.1 Pirms pirmas lietoSanas

lepriek$éjas karseSanas laika no cepeskrasns var izdalities aromats un dumi. NodroSiniet telpa

ventilaciju.
6" (=]
1. solis 2. solis 3. solis
lestatiet pulksteni Cepeskrasns tiriSana Uzsildiet tukSu cepeskrasni

166 LATVIESU



1. +_ - piespiediet, lai iestafi-
tu laiku. Péc aptuveni 5 sekun-
dém indikators parstaj mirgot
un displejs rada laiku.

Iznemiet no cepeskrasns visus
piederumus un nonemamos
plauktu balstus.

Nofiriet cepeSkrasni un piederu-
mus ar mikstu dranu, siltu Gdeni
un maigu tirisanas lidzekli.

lestatiet maksimalo temperata-

ru funkcijai: E
ligums: 1 h.
lestatiet maksimalo temperata-

ru funkcijai: El
llgums: 15 min.
lestatiet maksimalo temperata-

ru funkcijai:
ligums: 15 min.

Izslédziet cepeskrasni un uzgaidiet, ldz ta atdziest. levietojiet cepeskrasni piederumus un iznemamos plauktu

balstus.

7. IZMANTOSANA IKDIENA

BRIDINAJUMS!
Skatiet sadalu "Drosiba".

7.1 lestatiSana: KarséSanas funkcija

1. solis

Pagrieziet karséSanas funkciju parslé-
gu, lai izvéletos karséSanas funkciju.

2. solis

Pagrieziet vadibas parslégu, lai izvélé-
tos temperatiru.

3. solis

Kad gatavo$ana ir pabeigta, pagrieziet
parslégus izslégta stavokl, lai izslégtu
cepeskrasni.

7.2 Funkcijas iestatiSana:Ventilatora karséSana PLUS

BRIDINAJUMS!

Pastav apdegumu un ierices bojajumu risks.

1. solis Parliecinieties, ka cepes$krasns ir atdzisusi.
2. solis Piepildiet cepeskrasns tilpnes tvertni ar

krana Gdeni.

@ Tilpnes tvertnes maksimala ietilpiba ir

250 ml. Neuzpildiet tilpnes tvertni gatavo-

Sanas laika vai kamér cepeskrasns ir

karsta.
3. solis lestatiet funkciju:

Nospiediet: . ledegsies indikators. Darbojas tikai ar funkciju: Ventilatora karséSana PLUS.
4. solis Pagrieziet temperatiras vadibas regulatoru, lai iestatitu nepiecieSamo temperatiru.
5. solis Uzsildiet tukSu cepeskrasni 10 minates, lai rastos mitrums.
6. solis levietojiet édienu cepeskrasn.

Skatiet sadalu "Padomi un ieteikumi". Gatavo$anas laika neveriet cepeskrasns durtinas.
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7. solis Pagrieziet sildiSanas funkciju regulatoru izslégta pozicija, lai izslégtu cepeskrasni.

- nospiediet, lai izslégtu cepeskrasni. Indikators izslédzas.
8. solis Kad funkcija beidzas, uzmanigi atveriet durvis. Izplisto$ais mitrums var izraisit apdegumus.
9. solis Parliecinieties, ka cepesSkrasns ir atdzisusi. Izlejiet atlikuso Gdeni no tilpnes tvertnes.

7.3 Karsésanas funkcijas

Karsésanas
funkcija

0

Izslegts stavoklis

LietoSana

Cepeskrasns ir izslégta.

Karsésanas Lietosana

funkcija
—_— Planu produktu grilé$anai liela
yov

daudzuma un maizes grauzdé-
Sanai.

Atra grilésana

Apgaismojums
(lampa)

Apgaismojuma ieslégs$anai.

Lielakus cepe$a gabalu un maj-
putnu galas ar kauliem cepSanai
viena plaukta imeni. Sacepumu
pagatavo$ana un apbrininasa-

<]l

Infratermiska grile-

U

Karsé$ana ar ven-
tilatoru / Ventilato-
ra karséSana
PLUS

Ediena vienlaicigai cep$anai un
kaltéSanai lidz pat tris plauktu Ii-
ment.

lestatiet temperatiru par 20—
40 °C zemak neka funkcijai Tra-
dicionala gatavosana.

Mitruma pievieno$anai gatavo-
Sanas laika. Pareizas krasas un
kraukskigas virskartas iegisanai
ceps$anas laika. Suliguma pies-
kirSanai édienam atkartotas uz-
sildiSanas laika.

Sana na.
e Picas cepSanai. Karfigai apbri-
Y ninasanai, lai padaritu kraukski-

gu apaksu.
Picas funkcija

Ediena gatavo$ana un cep$ana

viena plaukta limenr.

Skatiet sadalu “Apkope un firisa-
na”, lai uzzinatu sikaku informa-

ciju par katalitisko firisanu.

Tradicionala gata-
vosana / Katalize

Al

Ventil. kars. ar mi-
trumu

Si funkcija ir paredzéta energijas
taupi$anai gatavosanas laika.
Izmantojot So funkciju, tempera-
tdra cepeskrasns iekSpusé var
atskirties no iestafitas tempera-
turas. SildiSanas jaudu var sa-
mazinat. Plasaka informacija
pieejama nodala “lkdienas lieto-
§ana” sniegtajas piezimés par:
Ventil. kars. ar mitrumu.

ApakskarséSana

Kiku ar kraukskigu pamatni
ceps$anai un partikas konservé-
Sanai.

XY

Atkausésana

Ediena atkausé$anai (darzeni
un augli). AtkauséSanas laiks ir
atkarigs no sasaldétas partikas
daudzuma un izméra.
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7.4 leslegtas piezimes: Ventil. kars.
ar mitrumu

§i funkcija tika izmantota, lai atbilstu
energoefektivitates klases un ekodizaina
prasibam saskana ar standartu ES 65/2014
un ES 66/2014. Parbaudes saskana ar
standartu EN 60350-1.

Cepeskrasns durvim jabut aizvertam
cepSanas laika, lai funkcija netiktu partraukta
un cepeskrasns darbotos ar vislielako
iespéjamo energoefektivitati.

Gatavosanas noradijumus skatiet sadala
"leteikumi un padomi”, Ventil. kars. ar
mitrumu. Visparigus elektroenergijas
taupiSanas ieteikumus skatiet nodalas
“Energoefektivitate” sadala “Elektroenergijas
taupiSana”.



8. PULKSTENA FUNKCIJAS

8.1 Pulkstena funkcijas

Pulkstena funkcija LietoSana
@ Lai iestatitu, mainitu vai parbauditu diennakts laiku.

Diennakts laiks

I_)l Lai iestatitu, cik ilgi cepeskrasnij jadarbojas.
Darb. laiks
D Laika atskaites iestatidanai. ST funkcija neietekmé cepeskrasns darbibu.
JUs varat iestatit So funkciju jebkura laika — ari tad, ja cepesSkrasns izslég-

Laika atgadinajums ta

8.2 Pulkstena funkcijas iestatiSana

Diennakts laiks iestatiSana

@ — mirgo, pieslédzot cepeskrasni elektroenergijas avotam, péc elektribas padeves partraukuma vai ja nav ies-
tatits taimeris.

+ , - nospiediet, lai iestatitu laiku.
Indikators parstaj mirgot péc aptuveni 5 sekundém, un displejs rada laiku.

Ka mainit: Diennakts laiks

1. solis @ — nospiediet atkartoti, lai mainitu diennakts laiku. @ - sak mirgot.

2. solis + , - nospiediet, lai iestatitu laiku.

Indikators parstaj mirgot péc aptuveni 5 sekundém, un displejs rada laiku.

Darb. laiks iestatiSana

1. solis lestatiet cepeskrasns funkciju un temperatiru.
2. soli s QL
solis @ — nospiediet atkartoti. Sak mirgot |_)|
3. soli — . . o
solis + , — nospiediet, lai iestafitu ilgumu.
Displeja redzams: |9|
|9| — mirgo, kad beidzies iestatitais laiks. Atskan skanas signals, un cepeskrasns izslédzas.
4. solis Nospiediet jebkuru taustinu, lai izslégtu skanas signalu.
5. solis Pagrieziet regulatoru lidz stavoklim lzslégts.
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Laika atgadinajums iestatiSana

1. soli
solis @ — nospiediet atkartoti. Q — sak mirgot.
2. soli —_ - . s
solls + s — nospiediet, lai iestatfitu laiku.
Funkcija aktivizéjas automatiski péc 5 sekundém.
Kad beigsies iestatitais laiks, atskanés skanas signals.
3. solis Nospiediet jebkuru taustinu, lai izslégtu skanas signalu.
4. solis Pagrieziet regulatoru stavokli Izslégts.

Ka atcelt: Pulkstena funkcijas

1. solis

@ — nospiediet atkartoti, lidz sak mirgot pulkstena funkcijas simbols.

2. soli —_
solis Nospiediet un turiet nospiestu: .

Pulkstena funkcija izslédzas péc dazam sekundém.

9. PIEDERUMU LIETOSANA

BRIDINAJUMS!
Skatiet sadalu "Drosiba".

9.1 Temperatiuras sensora
izmantosana

Temperatiras sensors méra galas iekSéjo
temperatdru.

Var iestatit divus temperaturas lielumus:

» Cepeskrasns temperatura. Skatiet
cep$anas tabulu.

» Produkta iekSéja temperatira. Skatiet
cepesSa iek$€jas temperatiras sensora
tabulu.

UZMANIBU!

Izmantojiet tikai komplektacija
ieklauto cepesa ieks€jas
temperaturas sensoru vai
originalas rezerves dalas.

1. levietojiet temperaturas sensora
kontaktspraudni ligzda cepesSkrasns
nodalijuma augsSpuse.

Temperaturas sensora indikators /‘? mirgo.
2. levietojiet temperatiras sensora smailo
galu galas vidu.
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3. Piespiediet taustinu + vai —, lai iestatitu
iekSejo temperatiru. Temperatiru var
iestafit robezas no 30 °C lidz 99 °C.

4. |estatiet cepeskrasns funkciju un
cepeskrasns temperatiru.

Kad galas temperatura sasniegusi iestatito

temperaturu, divas minttes atskan skanas

signals. Nospiediet taustinu, lai izslégtu
signalu.

5. lIzsledziet ierici.

6. Iznemiet temperaturas sensora
kontaktspraudni no ligzdas. Iznemiet galu
no ierices.

Ja gala nav lidz galam izcepusies, veiciet

visu iepriekSminéto vélreiz un iestatiet

augstaku cepesa iekséjo temperatdru.



Temperaturu var mainit jebkura bridi

gatavoSanas laika. Nospiediet @) iekSejas
temperatiras mainiSanai.

C BRIDINAJUMS!
Rikojieties piesardzigi, iznemot

temperatiras sensora galu un
kontaktspraudni. Temperatiras
sensors ir karsts. Var gut
apdegumus.

Restots plaukts:
lebidiet plauktu starp cepeskrasns limena vadot-
nes stieniem ta, lai kajinas butu vérstas uz leju.

9.2 Papildpiederumu ievietoSana

Neliela iedobe augSpusé palielina drosibu.
Sis iedobes ari palidz novérst sasvérsanos.
Augsta mala ap plauktu nelauj édiena
gatavoSanas traukiem noslidét no plaukta.

Cepsanas panna / Cepama panna:
lebidiet cepamo paplati starp plauktu atbalsta rez-
ga vadotném.

Y

Restots plaukts, CepSanas panna / Cepama
panna:

lebidiet paplati starp plaukta atbalsta vadotnes
stieniem un restota plaukta uz augstak esosajiem
vadotnes stieniem.

-

\\\\(//////////////////////

9.3 Teleskopisko vadotnu
izmantoSana

Neellojiet teleskopiskas vadotnes.

Pirms cepeskrasns durvju aizvérSanas
parbaudiet, vai teleskopiskas vadotnes ir
pilniba iebiditas cepesSkrasni.
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1. solis izvelciet labo un kreiso teleskopisko va-

dotni.

2. solis Uzlieciet restoto plauktu uz teleskopi-
skajam vadotném un uzmanigi iebidiet

cepeskrasni.

10. PAPILDFUNKCIJAS

10.1 Dzesésanas ventilators

Kad cepeskrasns darbojas, dzeséSanas
ventilators automatiski uztur cepeskrasns
virsmas vésas. Izsleédzot cepeskrasni,
dzesésanas ventilators var turpinat darboties,
lldz cepeskrasns atdziest.

11. IETEIKUMI UN PADOMI

@ Skatiet sadalu "Drosiba".

11.1 Gatavosanas ieteikumi
Cepeskrasnij ir pieci plauktu limeni.

Skaitiet cepSanas pozicijas no cepeskrasns
apaksas.

Jisu cepeskrasns cep$anas un sautéSanas
funkcijas var atskirties no jusu iepriekséjas
cepeskrasns funkcijam.

Kiku cepsana

Neatveriet cepeskrasns durvis atrak ka 3/4
laika pirms iestatita gatavo$anas laika
beigam.

Ja vélaties izmantot divas cepamas paplates
vienlaikus, raugieties, lai starp tam butu viens
tukSs plaukta limenis.
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10.2 DrosSibas termostats

Nepareiza cepeskrasns lietoSana vai bojati
komponenti var izraisit bistamu parkar§anu.
Lai to novérstu, cepeskrasnij ir droSibas
termostats, kas partrauc stravas padevi.
Cepeskrasns atkal ieslédzas automatiski,
kad temperatura pazeminas.

Galas un zivju gatavosana
Taukvielam |oti bagatiem édieniem
izmantojiet dzilu pannu, lai novérstu
neiztiramu traipu rasanos cepeskrasni.

Laujiet galai atpisties aptuveni 15 mindtes
pirms tas sagrieSanas, lai no tas neiztecétu
sulas.

Lai noverstu parmérigu dumosanu
cepeskrasni cepesa pagatavoSanas laika,
ielejiet dzilaja panna mazliet tdens. Lai
novérstu dimu kondensaciju, pievienojiet
Udeni ik reiz, kad tas ir izgarojis.

Gatavosanas laiki
Gatavosanas laiki ir atkarigi no €diena veida,
ta konsistences un daudzuma.

Sakotnéji gatavosanas laika sekojiet lidzi
rezultatiem. Piemeklgjiet saviem
gatavoSanas traukiem, receptém un édiena
daudzumam vispiemérotakos iestatijumus



(karsésanas iestatijums, gatavoSanas laiks
utt.), izmantojot So ierici.

11.2 Ventilatora karsesana PLUS

Izmantojiet otro plaukta poziciju.
Izmantojiet cepeSpannu.

% KUKAS / CEPUMI / MAIZE

-

(ml) (°C) (min.)
Cepumi / Placeni / Kruasani 100 150 - 180 10-20
Focaccia 100 200 - 210 10-20
Pica 100 230 10-20
Maize/bulcinas 100 200 20-25
Maize 100 180 35-40
Plamju kiika / Abolu pirags / Kanélmaizites, ceptas kiku forma 100 - 150 160 - 180 30-60

Izmantojiet 150 ml tdens, ja nav noradits citadi.

444 SALDETI GATAVI EDIENI

O

(°C) (min.)
Pica 200 - 210 10-20
Kruasani 170 - 180 15-25
Lazanja, izmantojiet 200 ml 180 - 200 35-50
Izmantojiet 100 ml Gdens.
lestatiet 110 °C temperatdiru.
PARTIKAS ATJAUNOSANA @
(min.)
Maize/bulcinas 10-20
Maize 15-25
Focaccia 15-25
gala 15-25
Makaroni 15-25
Pica 15-25
Risi 15-25
Darzeni 15-25
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Izmantojiet 200 ml tdens.

Izmantojiet stikla cepamtrauku.

-

O

CEPSANA
(°C) (min.)
Liellopu galas cepetis 200 50 - 60
Vista 210 60 - 80
Cukas cepetis 180 65 - 80

11.3 CepsSana cepeskrasni un cepesi

Tradicionala gatavo-

@ KarséSana ar ventilatoru @ e

KO- sana 00

KAS min.

I Je
(°C) (°C)

Putotas receptes 170 2 160 3(2un4) 45-60 Kikas veidne

SmilSu mikla 170 2 160 3(2un4) 20-30 Kikas veidne

Paninu siera kika 170 1 165 2 60 - 80 Kukas veidne,
@26 cm

Stradele 175 3 150 2 60 - 80 Cepsanas
panna

Dzema pirags 170 2 165 2 30-40 Kikas veidne,
@26 cm

Ziemassveétku ki- 160 2 150 2 90-120 Kikas veidne,

ka, ieprieks$ uzsil- @20cm

diet tukSu cepes-

krasni

Plimiju kika, ie- 175 1 160 2 50 - 60 Maizes forma

prieks$ uzsildiet

tukSu cepeskrasni

Mufini 170 3 140 - 150 3 20-30 Cepsanas
panna

Mufini, divi imeni - - 140 - 150 2un4 25-35 CepSanas
panna

Mufini, tris imenos - - 140 - 150 1,3unb5 30-45 Cepsanas
panna

Cepumi 140 3 140 - 150 3 30-35 CepSanas
panna

Cepumi, divi imeni - - 140 - 150 2un4 35-40 Cepsanas
panna
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Tradicionala gatavo-

Karsésana ar ventilatoru

Sana
KAS min
I e
(°C) (°C)
Cepumi, tris ime- - 140 - 150 1,3un5 35-45 Cepsanas
nos panna
Bezée 120 120 3 80 - 100 Cepsanas
panna
Bezé, divi imeni - 120 2un4 80 - 100 Cepsanas
ieprieks uzsildiet panna
tukSu cepeskrasni
Bulcinas, iepriek§ 190 190 3 12-20 CepSanas
uzsildiet tuk$u ce- panna
peskrasni
Ekléri 190 170 3 25-35 CepsSanas
panna
Ekléri, divi imeni - 170 2un4 35-45 Cepsanas
panna
Grozini 180 170 2 45-70 Kikas veidne,
@20 cm
Bagatigs auglu pi- 160 150 2 110 - 120 Kukas veidne,

rags

@ 24 cm

leprieks uzsildiet tukSu cepeskrasni.

yMAIZE UN

Tradicionala gatavosa-

Karsésana ar ventilato-

O

®

na ru
PICA min.
i e ™
(°C) (°C)
Baltmaize, 1 -2 gaba- 190 1 190 1 60 - 70 -
li, 0,5 kg katrs
Rudzu maize, iepriek- 190 1 180 1 30-45 Maizes forma
$€ja uzsildiSana nav
nepiecieSama
Maize/bulcinas, 6 -8 190 2 180 2(2un4) 25-40 Ceps$anas
maizites panna
Pica 230 - 250 1 230 - 250 1 10- 20 Emaljas pan-
na
Placeni 200 3 190 3 10-20 CepSanas
panna

lepriek$ uzsildiet tukSu cepeskrasni.

Lietojiet kiku veidni.
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% VALEJI PIRAGI

Tradicionala gatavosana

Karsésana ar ventila-

O

toru

= Je ™

(°C) (°C)
Valéjais pirags ar makaroniem, 200 2 180 2 40 - 50
iepriek$éja uzsildisana nav ne-
piecieSama
Valéjais darzenu pirags, iepriek- 200 2 175 2 45-60
$éja uzsildisana nav nepieciesa-
ma
Salie piragi 180 1 180 1 50 - 60
Lazanja 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Cannelloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40

Izmantojiet otro plaukta poziciju.
Lietojiet rezgi.

S

Tradicionala gatavo-

Karsésana ar

O

GALA Sana ventilatoru
o
(°C) (°C)
Liellopa gala 200 190 50-70
Cikgala 180 180 90 - 120
Tela gala 190 175 90 - 120
Liellopu galas cepetis anglu gaumé (pusjéls) 210 200 50 - 60
Liellopu galas cepetis anglu gaumé (vidéji iz- 210 200 60-70
cepts)
Liellopu galas cepetis anglu gaumé (labi iz- 210 200 70-75
cepts)
Tradicionala gatavo-  Karsésana ar ventila-
@ GALA Sana toru @
|  ® = ™
(°C) (°C)
Cukas plecs, ar adu 180 2 170 2 120 - 150
Cukgalas stilbs, 2 gabali 180 2 160 2 100 - 120
Jéra kaja 190 2 175 2 110 - 130
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S GALA

Tradicionala gatavo-

Sana

I

toru

Karsésana ar ventila- @

](_ (min.)

(°C) (°C)

Vista, vesela 220 2 200 2 70 - 85
Vesels fitars 180 2 160 2 210 - 240
Vesela pile 175 2 220 2 120 - 150
Vesela zoss 175 2 160 1 150 - 200
Trusis, sagriezts gabalos 190 2 175 2 60 - 80
Trusis, sagriezts gabalos 190 2 175 2 150 - 200
Vesels fazans 190 2 175 2 90 - 120

Izmantojiet otro plaukta poziciju.

A

Tradicionala gatavo-

Karsésana ar ven-
tilatoru

zIvis LENE
(min.)
(°C) (°C)
Forele / Plaudis, 3 - 4 zivis 190 175 40-55
Tuncis / Lasis, 4 - 6 filejas 190 175 35-60
11.4 Grils
leprieks uzsildiet tukSu cepeskrasni.
Izmantojiet ceturto plaukta limeni.
Grils ar maksimalas temperaturas iestatijumu.
@ GRILS @ @
(min.) (min.)
Viena puse Otra puse
Filejas steiki, 4 gab. 0,8 12-15 12-14
Liellopa steiks, 4 gab. 0,6 10-12 6-8
Desas, 8 - 12-15 10-12
Cukgalas karbonade ar ribinu, 4 gab. 0,6 12-16 12-14
Vista, puse, 2 1 30-35 25-30
Kebabs, 4 - 10-15 10-12
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@ GRILS '

O

O

(kg) (min.) (min.)
Viena puse Otra puse
Cala kratina, 4 gab. 0,4 12-15 12-14
Burgeri, 6 0,6 20-30 -
Zivs fileja, 4 gab. 0,4 12-14 10-12
Grauzdini ar garnéjumu, 4 - 6 - 5-7 -
Grauzding, 4 - 6 - 2-4 2-3
11.5 Infratermiska grileSana
leprieks uzsildiet tukSu cepeskrasni. @ @
L . - . TELA GALA
Izmantojiet pirmo vai otro plaukta limeni. z Z °C) ()
Lai aprékinatu cepSanas laiku, pareiziniet i
zemak sniegtaja tabula noradito laiku ar Tela cepetis, 1 kg 160-180  90-120
filejas biezumu centimetros. Tela locitava, 1,5-2kg 160-180 120 - 150
oLl .[E : S JERA GALA @
GALA (°C) (min.) ’ °C) (min.)
Liellopu galas cepetis  190-200  5-6 Jéra kaja / Jéra cepe-  150-170 100 - 120
vai fileja, pusjéls tis, 1- 15 kg
Liellopu galas cepetis 180 - 190 6-8 ~
vai fileja, vidaji izcepts i:gra mugura, 1-1,5 160 - 180 40 - 60
Liellopu galas cepetis 170 - 180 8-10
vai fileja, labi izcepts
MAJPUTNI @
3, D
CUKGALA P | bali, 0,2 200 - 220 30-50
o, f utnu gala, gabali, 0, - -
(°c) (min.) - 0,25 kg katrs
Plecs / Kakls / Skinka 160 - 180 90 - 120 -
gabals, 1 - 1,5 kg \k/és&aa,tr[;use, 0,4-0,5 190 - 210 35-50
Karbonades / Cikgalas 170 - 180 60 - 90 : o
ribinas, 1 - 1,5 kg \k/ésta, broileris, 1-1,5 190-210 50-70
Viltotais zakis, 0,75-1 160 - 170 50 - 60
kg Pile, 1,5 - 2 kg 180 - 200 80 - 100
Ciikas stilbs, ieprieks ~ 150-170 90 - 120 Zoss, 3,5-5kg 160-180  120-180
novarits, 0,75 - 1 kg Titars, 2,5 - 3,5 kg 160-180  120-150
Titars, 4 - 6 kg 140 - 160 150 - 240
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@(l ZIVS @

(TVAICETA) (°C) (min.)
Zivs, vesela, 1-1,5kg 210 -220 40 - 60

11.6 AtkauséSana

X @ O

O

®

(kg) Atkausésanas Papildu atkausésa-
laiks (min.) nas laiks (min.)
Vista 1 100 - 140 20-30 Novietojiet vistu uz ap-
grieztas apakstases liela
Skivi. CepsSanas laika ap-
grieziet.
gala 1 100 - 140 20-30 Cepsanas laika apgrieziet.
0,5 90-120
Kréjums 2x0,2 80 - 100 10-15 Kréjumu var viegli saputot
art tad, ja tas vietam vél ir
nedaudz sasalis.
Forele 0,15 25-35 10-15 -
Zemenes 0,3 30-40 10-20 -
Sviests 0,25 30-40 10-15 -
Torte 1,4 60 60 -
11.7 1zzavet - Karsésana ar
ventilatoru Q} @
Apklajiet paplates ar taukus necaurlaidigu DARZENI
cepamo papiru vai cep$anas pergamentu. (°C) (h)
Lai iegutu labakus rezultatus, apturiet Pupas 60-70 6-8
cepeskrasns darbibu zavésanas laika vidd, Pipari 60-70 56
atveriet ierices durvis un |aujiet tai atdzist
viena vakara garuma, tadéjadi pabeidzot Darzeni zupai 60-70 5-6
zavésanas ciklu. Senes 50-60 6.8
Vienas paplates gadijuma izmantojiet treSo Zalumi 2050 23

plaukta limeni.

Divu paplasu gadijuma izmantojiet pirmo un
ceturto plaukta imeni.

lestatiet temperattru uz 60-70 °C.

O

& AUGLI

Plimes

(

h)

8-10
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%ﬁ AUGLI @ %

(h) (°C)
Aprikozes 8-10 Liellopu galas cepetis anglu gau- 60 - 65
— meé (vidéji izcepts)
Abolu Skéles 6-8
— Liellopu galas cepetis anglu gau- 70-75
Bumbieri 6-9 mé (labi izcepts)
_ Cikas plecs 80 - 82
11.8 Temperatiiras sensors P
Cikgalas stilbs 75-80
‘ Jéra gala 70-75
K Vista 98
(°C) Zakis 70-75
Tela cepetis 75 - 80 Forele / Plaudis 65-70
Tela locitava 85-90 Tuncis / Lasis 65-70

Liellopu galas cepetis anglu gau- 45 -50
mé (pusjéls)

11.9 Ventil. kars. ar mitrumu - ieteicamie piederumi

Lietojiet tumsSas krasas un neatstarojosas formas un traukus. Tiem ir labaka siltuma
absorbésanas sp€ja neka gaisas krasas un atstarojoSiem traukiem.

 _~

Picas panna Cep$anas trauks Auglu piraga forma

Keramikas
8 cm diametrs, 5
cm augstums

Tums$a, neatstarojosa
28 cm diametrs

Tumsa, neatstarojo$a Tums$a, neatstarojos$a
28 cm diametrs 26 cm diametrs

11.10 Ventil. kars. ar mitrumu

Labaka rezultata gisanai ievérojiet laikus,
kas uzskaititi tabula.

¥ = . O
(°C) (min.)

Saldas bulcinas, 12 cepama paplate vai dzila pan- 175 3 40 - 50
gabali na
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¥ = B I
\ Lru
(°C) (min.)

Bulcinas, 9 gabali cepama paplate vai dzila pan- 180 2 35-45
na

Pica, saldéta, 0,35 kg restots plaukts 180 2 45 -55

Rulete cepama paplate vai dzila pan- 170 2 30-40
na

Sok. kekss ar riek- cepama paplate vai dzila pan- 170 2 45 -50

stiem na

Suflé, 6 gabali keramikas ramekini uz restota 190 3 45-55
plaukta

Biskvitklikas piraga forma ar lidzenu pamatni uz 180 2 35-45

pamatne restota plaukta

Biskvitkika ar pildiju- sacepuma forma uz restota 170 2 35-50

mu plaukta

Apvarita zivs, 0,3 kg  cepama paplate vai dzila pan- 180 2 35-45
na

Zivs, vesela, 0,2 kg cepama paplate vai dzila pan- 180 3 25-35
na

Zivs fileja, 0,3 kg picas paplate uz restota plauk- 170 3 30-40
ta

Apvarita gala, 0,25 kg cepama paplate vai dzila pan- 180 3 35-45
na

Sasliks, 0,5 kg cepama paplate vai dzila pan- 180 3 40 - 50
na

Cepumi, 16 gabali cepama paplate vai dzila pan- 150 2 30-45
na

Mandelcepumi, 20 cepama paplate vai dzila pan- 180 2 45 -55

gabali na

Mufini, 12 gabali cepama paplate vai dzila pan- 170 2 30-40
na

Pikanta mikla, 16 ga- cepama paplate vai dzila pan- 170 2 35-45

bali na

SmilSu miklas cepu-  cepama paplate vai dzila pan- 150 2 40 - 50

mi, 20 gabali na

Auglu kikas, 8 gabali cepama paplate vai dzila pan- 170 2 30-40
na

Darzeni, apvariti, 0,4 cepama paplate vai dzila pan- 180 2 35-45

kg na

Vegetara omlete picas paplate uz restota plauk- 180 3 35-45
ta

Vidusjuras darzeni, cepama paplate vai dzila pan- 180 4 35-45

0,7 kg

na
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11.11 Informacija parbaudes

iestadem

Parbaudes saskana ar standartu IEC
60350-1.

o=m
X B = E @
\ ru
(°C) (min.)

Mazas k-  Tradicionala Cepama Pa- 3 170 20-30 -

cinas, 20 gatavoS$ana plate

paplate

Mazas k- KarséSanaar CepamaPa- 3 150 - 160 20-35 -

cinas, 20 ventilatoru plate

paplate

Mazas ki- KarséSanaar CepamaPa- 2un4 150 - 160 20-35 -

cinas, 20 ventilatoru plate

paplate

Abolu kilka, Tradicionala Restots 2 180 70 -90 -

2 formas gatavoS$ana plaukts

@20 cm

Abolu kilka, KarséSanaar Restots 2 160 70-90 -

2 formas ventilatoru plaukts

@20 cm

Biskvitklka, Tradicionala Restots 2 170 40 - 50 lepriek$ sakarséjiet
kikas veid- gatavoSana plaukts cepeskrasni 10 mind-
ne @26 cm tes.

Biskvitkiika, KarséSana ar Restots 2 160 40 - 50 lepriek$ sakarséjiet
kikas veid- ventilatoru plaukts cepeskrasni 10 mind-
ne @26 cm tes.

Biskvitkiika, KarséSana ar Restots 2un4 160 40 - 60 lepriek$ sakarséjiet
kikas veid- ventilatoru plaukts cepeskrasni 10 mind-
ne @26 cm tes.

Smilsu mik- KarséSanaar CepamaPa- 3 140 - 150 20-40 -

la ventilatoru plate

Smilsu mik- KarséSanaar CepamaPa- 2un4 140 - 150 25-45 -

la ventilatoru plate

SmilSu mik- Tradicionala Cepama Pa- 3 140 - 150 25-45 -

la gatavoSana plate

Grauzding, Grils Restots 4 maks. 2-3 mindtes lepriek$ sakarséjiet
4-6 gabali plaukts no vienas cepeskrasni 3 mind-

puses, 2-3 tes.
mindtes no

otras puses
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¥ 8B = E O ®

e
~ B e

(°C) (min.)

Liellopa Grils Restotais 4 maks. 20-30 Novietojiet restoto
burgers, 6 plaukts un plauktu cepeskrasns
gabali, 0,6 dzila cepes- ceturtaja iment, bet
kg panna dzilo cepesSpannu —

treSaja imeni. Kad pa-
gajusi puse no gatavo-
Sanai atvéléta laika,
apgrieziet to uz otru
pusi.

lepriek$ sakarséjiet
cepeskrasni 3 minu-
tes.

12. APRUPE UN TIRISANA

BRIDINAJUMS!
Skatiet sadalu "Drosiba".

12.1 Piezimes par tiriSanu

<

Tiriet cepeskrasns priek$pusi ar mikstu draninu, kas iemérkta silta tdent ar saudzigu mazga-
Sanas dzekli. Notiriet un parbaudiet durvju blivi ap cepeskrasns ietvaru.

Metala virsmu tiri$anai izmantojiet firfisanas $kidumu.

TiriSanas Iidzekli

Traipu firiSanai izmantojiet saudzigu mazgasanas [idzekli. Neklajiet to uz katalitiskajam virs-
mam.

Tiriet cepeskrasns iekSieni péc katras lietoSanas reizes. Tauku vai citu partikas palieku uz-
krasanas var izraisit ugunsgréku.

A

[—R(

LietoSana ikdie-
na

Cepeskrasns iekSpusé vai uz stikla durvju paneliem var uzkraties mitrums. Lai samazinatu
kondensaciju, pirms gatavosanas ieprieks uzkarséjiet tukSu cepeskrasni 10 mindtes. Neuz-
glabajiet eédienu cepeskrasnrt ilgak par 20 minatém. Nosusiniet cepeskrasns ieksieni ar miks-
tu dranu péc katras lietoSanas reizes.

©y
Z24

Papildpiederumi

Notfiriet visus papildpiederumus péc katras lietoSanas un |aujiet tiem nozat. Lietojiet mikstu
dranu, kas iemérkta silta GdenT ar saudzigu mazgasanas lidzekli. Nemazgajiet papildpiederu-
mus trauku mazgajamaja masina.

Netiriet piedegumdroSos papildpiederumus ar abraziviem firisanas lidzekliem vai asiem
priek§metiem.

12.2 Ka tirit? Tilpnes reljefs

Iztiriet cepeskrasns tilpni, lai likvidétu
kalkakmens nogulsnes péc gatavo$anas ar

tvaiku.
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1. solis. 2. solis 3. solis.

lelejiet cepeskrasns tilpnes reljefa Laujiet etikim iz8kidinat kalkakmens  Tiriet cepeSkrasns tilpni ar siltu Gde-
250 ml etika. Lietojiet bezpiedevu nogulsnes 30 minutes istabas tem-  ni un mikstu dranu.

etiki, kura koncentracijas limenis ne- peratura.

parsniedz 6 %.

Funkcijai: Ventilatora karséSana PLUS tiriet cepeskrasni ik péc 5-10 gatavo$anas cikliem.

12.3 Ka iznemt: Plauktu balsti /
katalitiskie paneli

Iznemiet plauktu balstus / katalitiskos
panelus, lai iztiritu cepeskrasni.

1. solis Izslédziet cepeskrasni un nogaidiet,
lidz ta ir atdzisusi.

2. solis Pavelciet plauktu atbalstu priekséjo
dalu nost no sanu sienas. Turiet
plauktu balsta aizmuguri un katalitisko
paneli vieta. Katalitiskie paneli nav
piestiprinati pie cepeskrasns sienam.
Tie var izkrist, iznemot plauktu bal-
stus.

3. solis Pavelciet plauktu balstu aizmuguréjo
dalu nost no sanu sienas un iznemiet ‘
to.

4. solis Uzstadiet plauktu balstus, veicot ie-
priekSminétas darbibas pretéja secl-
ba.

Teleskopisko vadotnu fiksatoriem ja-
bat vérstiem ierices priekSpuses vir-
ziena.

12.4 Lieto$ana Katalitiska tiriSana Traipi vai krasas maina uz katalitiska

- - _ o parklajuma neietekme tiriSanas kvalitati.
Cepeskrasns iekSpusé atrodas katalitiskie

paneli. Katalitiskie paneli katalizes laika
uzsuc taukus.

Pirms katalitiskas tiriSanas

Izslédziet cepeskrasni un uzgaidiet, lznemiet no cepeskrasns visus pie-  Notiriet cepeskrasns iek$€jo apaks-
lldz ta atdziest. derumus. €jo virsmu un durvju stikla iek$pusi
ar siltu Gdeni, mikstu dranu un mai-

gu trauku mazgasanas [idzekli.

Cepeskrasns tiriSana, izmantojot katalitisko tiriSanu

1. solis 2. solis 3. solis
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Cepeskrasns tiriSana, izmantojot katalitisko tiriSanu

lestatiet funkeilu un cepesiaasns Péc tiridanas pagrieziet cepeskrasns Kad cepeSkrasns ir atdzisusi, izfi-
temperataru: = 250 °C funkciju parslégu pozicija Izslégts. riet tas iekSpusi ar mifru mikstu
ligums: 1 st. draninu.

12.5 Iznem$ana un uzstadiSana: Durvis

Cepeskrasns durvim ir tris stikla paneli. CepesSkrasns durvis un iek$€jo stikla paneli var
nonemt, lai tos nofiritu. Izlasiet visus “Durvju nonems$anas un uzstadisanas” noradijumus pirms
stikla panelu iznemsanas.

UZMANIBU!
Nelietojiet cepeskrasni, ja taja nav ielikti stikla paneli.

1. solis Atveriet durvis l1dz galam un atrodiet labas
puses durvju engi.

2. solis Izmantojiet skravgriezi, lai paceltu un atliektu
[idz galam labas puses enges sviru.

3. solis Atrodiet engi pa kreisi no durvim.

4. solis Paceliet un pagrieziet pilniba kreiso engu
sviru.

5. solis Daléji aizveriet cepeskrasns durvis, lidz tas

atrodas pirmaja atvérSanas pozicija. Tad pa-
celiet un pavelciet uz priekSu un izceliet dur-
vis ara.

6. solis Novietojiet durvis uz mikstas dranas, kas uz-
klata uz stabilas virsmas.
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7. solis

Satveriet durvju apmali (B) durvju aug$éjas
malas abas pusés un spiediet uz ieksu, lai
atbrivotu spraudna blivi.

8. solis

Pavelciet durvju apmali uz prieksu, lai to iz-
celtu.

9. solis

Turiet durvju stikla panelus aiz to aug$éjam
malam un uzmanigi izvelciet tos ara pa vie-
nam. Saciet ar aug$éjo paneli. Parliecinie-

ties, lai stikls izslidétu ara no balsta pilniba.

10. solis

Nofiriet stikla panelus ar tiriSanas lidzekliem.
Uzmanigi noslaukiet stikla panelus. Nemaz-
gajiet stikla panelus trauku mazgasanas ma-
Sina.

11. solis

Péc tiriSanas uzstadiet stikla panelus un ce-
peskrasns durvis.

Parbaudiet, vai stikla paneli (A un B) ir ievietoti parei-
za seciba. Skatiet simbolu/iespiedumu stikla panela
mal3; katrs no stikla paneliem atskiras, lai to uzstadi-
Sana un iznem$ana butu vieglaka.

Ja uzstadita pareizi, durvju apmales stiprinajumi no-

Kliksk.

Parliecinieties, ka vid&jais stikla panelis ligzda ir uz-
stadits pareizi.
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12.6 Ka nomainit: Lampa

BRIDINAJUMS!
ElektroSoka risks.
Lampa var but karsta.

1. solis

Vienmeér turiet halogéna lampu ar dranu, lai
tauku atliekas nesadegtu uz lampas.

Pirms nomainat lampu:

2. solis

3. solis

Izslédziet cepeskrasni. Uzgaidiet,

lidz cepeskrasns ir atdzisusi.

Atslédziet cepeskrasni no elektrofik-

leklajiet uz tilpnes gridas dranu.

Aizmugures lampa

1. solis Pagrieziet stikla parsegu, lai to iznemtu.

2. solis Notiriet stikla parsegu.

3. solis Nomainiet cepeskrasns lampu ar piemérotu 300 °C siltumizturigu cepeskrasns lampu.
4. solis Uzlieciet stikla parsegu.

13. PROBLEMRISINASANA

BRIDINAJUMS!
Skatiet sadalu "Drosiba".

13.1 Ka rikoties, ja...

Tabula neieklautu problému gadijuma
sazinieties ar pilnvarotu servisa centru.

Probléma

Cepeskrasns neuzsilst.

Parbaudiet, vai:

|zdedzis dro$inatajs.

Nedarbojas funkcija Tem-

peratlras sensors.

Temperaturas sensors
spraudnis ir pilniba ievie-
tots ligzda.

Bojata durvju blive.

Neizmantojiet cepeskras-
ni. Sazinieties ar pilnva-
roto servisa centru.

13.2 Servisa dati

Probléma

Parbaudiet, vai:

Displeja redzams “12.00”.

Noticis stravas padeves
parravums. lestatiet dien-
nakts laiku.

No cepeskrasns tilpnes
reljefa tek Gdens.

Cepeskrasns tilpnes rel-
jefa ir parak daudz
udens.

Neapmierino$i funkcijas
gatavosanas rezultati:
Ventilatora karséSana
PLUS .

iepildijat Gdeni tilpnes
tvertnée.

Nestrada lampina.

Spuldze ir izdegusi.

Ja nevarat rast risinajumu, sazinieties ar ierices izplatitaju vai pilnvarotu servisa centru.

Servisa centram nepiecieSamie dati noraditi uz tehnisko datu plaksnites. Tehnisko datu
plaksnite atrodas uz cepeskrasns iekSpuses priek$éja ramja. Nenonemiet cepeskrasns
iekSpusé esoso tehnisko datu plaksniti.
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leteicams datus pierakstit Seit:
Modelis (MOD) s

Izstradajuma Nr. (PNC) s

Sérijas numurs (S.N.)

14. ENERGOEFEKTIVITATE

14.1 Produkta informacija un produkta informacijas lapa*

Razotaja nosaukums Electrolux

. e EOD5C71X 949499350
Modela identifikacija EOD5C71Z 949499351
Energoefektivitates indekss 95.3
Energoefektivitates klase A
Energijas patérin$ ar standarta devu, tradicionalais rezims 0.95 kWh/cikla

Energijas patérin$ ar standarta devu, piespiedu ventilacijas reZims  0.81 kWh/cikla

Tilpnu skaits 1
Siltuma avots Elektriba
Tilpums 721
Cepeskrasns veids leblvéjama cepeskrasns
EOD5C71X 32.2 kg
Masa
EOD5C71Z 32.0kg

* Eiropas Savienibai saskana ar ES Regulam 65/2014 un 66/2014.
Baltkrievijas Republikai saskana ar STB 2478-2017, G pielikums; STB 2477-2017, A un B pielikums.
Ukrainai saskana ar 568/32020.

Energoefektivitates klase neattiecas uz Krieviju.

EN 60350-1 - Elektriskas majsaimniecibas ierices édiena gatavosanai. 1. dala: Piitis, cepeSkrasnis, tvaika cepes-
krasnis un grili. Veiktspéjas mérisanas metodes.

14.2 Elektroenergijas taupisana Izmantojiet metala traukus, lai uzlabotu
elektroenergijas taupi$anu.
Cepeskrasns ir aprikota ar Kad iespéjams, neuzsildiet cepeskrasni
funkcijam, kas lauj taupit pirms gatavo$anas.

elektroenergiju, gatavojot

maltites ikdiena. Uzturiet péc iespéjas isakus partraukumus

starp cepsSanas reizém, ja gatavojat vairakus
Cepeskrasns darbibas laika tas durvim jabat édienus viena piegajiena.

aizvértam. GatavoSanas laika neviriniet Gatavosana ar ventilatoru
cepeskrasns durvis parak biezi. Raugieties, Ja iesp&jams, elektroenergijas taupidanas
lai durvju blive btu fira, un gadajiet, lai ta noliika izmantojiet gatavo$anas funkcijas.

butu labi nofikséta sava pozicija.
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Atlikusais siltums

Ja gatavoSanas ilgums parsniedz 30
mindtes, samaziniet cepeskrasns
temperatdru lidz minimumam 3-10 minutes
pirms gatavo$anas laika beigam.
Cepeskrasni atlikusais siltums turpinas
gatavot taja ievietoto édienu.

Izmantojiet atlikuSo cepeskrasns siltumu, lai
uzsilditu édienu.

Ediena siltuma uzturésana

Izvélieties zemako iesp&jamo temperaturas
iestatijumu, lai izmantotu atlikuso siltumu un
saglabatu édienu siltu.

Ventil. kars. ar mitrumu
St funkcija paredzéta energijas taupisanai
gatavoSanas laika.

15. APSVERUMI PAR VIDES AIZSARDZIBU

Nododiet otrreizéjai parstradei materialus ar

simbolu ff?-) levietojiet iepakojuma materialus
atbilstoSajos konteineros to otrreizéjai
parstradei. Palidziet aizsargat apkartejo vidi
un cilvéku veselibu, atkartoti parstradajot
elektrisko un elektronisko iekartu atkritumus.

Neizmetiet ierices, kas apzimétas ar $o

simbolu E kopa ar majsaimniecibas
atkritumiem. Nododiet izstradajumu vietéja
otrreizéjas parstrades punkta vai sazinieties
ar vietéjo pasvaldibu.
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MYSLIMY O TOBIE
Dziekujemy za zakup urzgdzenia Electrolux. Jest on owocem dziesiecioleci doswiadczen
i innowacji. To pomystowe i stylowe urzadzenie zostato zaprojektowane z myslg o Tobie.
Uzytkujac je, zawsze ma sie pewnos$¢ uzyskania wspaniatych efektow.
Witamy w Swiecie marki Electrolux
Przejdz na naszg witryne internetowa:
Wskazéwki dotyczace uzytkowania, broszury, pomoc w rozwigzywaniu problemow
@ oraz informacje dotyczace serwisu i napraw:
www.electrolux.com/support
g Zarejestruj produkt, aby korzysta¢ z lepszej obstugi serwisowe;j:
a/ www.registerelectrolux.com

Kup akcesoria, materiaty eksploatacyjne i oryginalne czesci zamienne do swojego
’E urzadzenia:

www.electrolux.com/shop

OBSLUGA KLIENTA | SERWIS

Nalezy zawsze uzywac oryginalnych czesci zamiennych.

Przed kontaktem z autoryzowanym centrum serwisowym nalezy przygotowac¢ ponizsze
dane: Model, numer produktu, numer seryjny.

Informacje mozna znalez¢ na tabliczce znamionowej.

/N Ostrzezenie/przestroga — informacje dotyczace bezpieczenstwa
® Ogolne informacje i wskazdwki
Informacje dotyczace srodowiska naturalnego

Producent zastrzega sobie mozliwo$¢ wprowadzenia zmian bez wczesniejszego

powiadomienia.
SPIS TRESCI
1. INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA .....cuimiuiuieiiiieeeeeeeeeeeeseeeeerennn 191
2. WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA ...t 192
B INSTALACUA ettt ettt ettt ettt 195
4, OPIS URZADZENIA. ... 197
5. PANEL STEROWANIA . ... oe oottt ettt ettt ee e e e e eeeens 197
6. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM. ...ttt ee e eseeee e 198
7. CODZIENNE UZYTKOWANIE. ...t eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee ettt ee e 198
8. FUNKCUE ZEGARA . ..o ettt ettt ettt ee e 200
9. KORZYSTANIE Z AKCESORIOW. ... oottt ettt eee s 202
10. DODATKOWE FUNKCUE ... oottt ettt s et eeeee e 204
11. WSKAZOWKI T PORADY ...ttt ettt eeeee e e e e e e eeeeeee e 204
12. KONSERWACUA | CZYSZCZENIE. ... oot eeeene 215
13. ROZWIAZANIE PROBLEMOW. ...t 220
14. EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA ..o oot ee e 220
15. OCHRONA SRODOWISKA. ...ttt ettt ettt eeeee e 221
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1. A INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Przed przystgpieniem do instalacji i rozpoczeciem
eksploatacji urzgdzenia nalezy uwaznie zapoznac sie z
dotgczong instrukcjg obstugi. Producent nie odpowiada za
obrazenia ciata ani szkody spowodowane nieprawidtowg
instalacjg lub eksploatacjg produktu. Nalezy zachowac
instrukcje obstugi w bezpiecznym i tatwo dostepnym miejscu
w celu wykorzystania w przysztosci.

1.1 Bezpieczenstwo dzieci i o0s6b o ograniczonych
zdolnosciach ruchowych, sensorycznych lub
umystowych

- Dzieci nalezy pilnowac, aby nie bawity sie urzadzeniem.

- Przechowywac opakowanie w miejscu niedostepnym dla
dzieci lub pozbyc¢ sie go w odpowiedni sposob.

- OSTRZEZENIE: Nie pozwala¢ dzieciom i zwierzetom
zbliza¢ sie do pracujacego lub stygngcego urzadzenia.
Podczas pracy urzgdzenia niektore jego elementy mocno
sie nagrzewaja.

- Jesli urzgdzenie wyposazono w blokade uruchomienia,
zaleca sie jej wtgczenie.

- Dzieci nie powinny zajmowac sie czyszczeniem ani
konserwacjg urzadzenia bez odpowiedniego nadzoru.

1.2 Ogdélne zasady bezpieczenstwa

- Instalacji urzgdzenia i wymiany jego przewodu zasilajgcego
moze dokonac wytgcznie osoba o odpowiednich
kwalifikacjach.

- Nie uruchamiac¢ urzadzenia przed zainstalowaniem go w
zabudowie.

- Przed przystgpieniem do jakichkolwiek czynnosci
konserwacyjnych nalezy odtgczy¢ urzadzenie od zasilania.

- Jesli przewdd zasilajgcy jest uszkodzony, musi go wymienié
producent, autoryzowane centrum serwisowe lub inna
wykwalifikowana osoba, aby zapobiec ryzyku porazenia
pradem.
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OSTRZEZENIE: Przed przystapieniem do wymiany zarowki
nalezy upewnic sie, ze urzadzenie jest wytgczone, aby
unikng¢ porazenia pragdem elektrycznym.

OSTRZEZENIE: Podczas dziatania urzgdzenia jego
nieostoniete elementy nagrzewajg sie do wysokiegj
temperatury. Nalezy zachowac ostroznos¢, aby nie dotkngc
elementoéw grzejnych.

Do wyjmowania lub wktadania akcesoriéw i naczyn nalezy
zawsze uzywac rekawic kuchennych.

Nalezy stosowaé wytgcznie termosonde zalecang do
danego modelu urzgdzenia.

Aby wymontowaé prowadnice blach, nalezy najpierw
pociggngc¢ ich przednig czesc¢, a nastepnie odciggngc tylng
od scianek bocznych. Zamontowac prowadnice blach w
odwrotnej kolejnosci.

Do czyszczenia urzgdzenia nie wolno uzywac sprzetéw
czyszczacych para.

Do czyszczenia szyb w drzwiach nie uzywac Sciernych
Ssrodkow czyszczgcych ani ostrych, metalowych myjek,
poniewaz mogq one porysowac powierzchnie, co moze
skutkowac peknieciem szkta.

. WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

2.1 Instalacja » Zainstalowac urzadzenie w odpowiednim i
bezpiecznym miejscu, ktére spetnia
OSTRZEZENIE! wymagania instalacyjne.
Urzadzenie moze zainstalowaé * Zachowa¢ minimalne odstepy od innych
wytacznie wykwalifikowana urzadzen i mebli.
osoba. ¢ Przed zamontowaniem urzadzenia nalezy
sprawdzi¢, czy drzwi otwierajg sie bez
Usunac¢ wszystkie elementy opakowania. oporu.
Nie instalowa¢ ani nie uzywac * Urzadzenie wyposazono w elektryczny
uszkodzonego urzadzenia. uktad chtodzenia. Uktad zasilany jest
Nalezy postepowac zgodnie z instrukcjg napieciem elektrycznym.
instalacji dotgczong do urzadzenia.
Zachowac ostroznosc¢ podczas Minimalna wysokos¢ szafki 590 (600) mm
przenoszenia urzadzenia, poniewaz jest (minimalna wysoko$¢ szaf-
ono ciezkie. Nalezy zawsze stosowaé ki pod blatem)
rekawice ochronne i mie¢ na stopach Szerokosé szafki 560 mm
petne obuwie.
Nigdy nie ciggna¢ urzadzenia za uchwyt. Gtebokos¢ szafki 550 (550) mm
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Wysokos¢ przedniej czesci 594 mm
urzadzenia

Wysokos¢ tylnej czesci 576 mm
urzadzenia

Szeroko$c¢ przedniej czesci 595 mm
urzadzenia

Szeroko$¢ tylnej czesci 559 mm
urzadzenia

Giebokos$¢ urzadzenia 569 mm
Gtebokos¢ czesci urzadze- 548 mm
nia do zabudowy

Glebokos$¢ z otworzonymi 1022 mm
drzwiami

Minimalna wielko$¢ otworu 560x20 mm
wentylacyjnego. Otwor

umieszczony na dole z tytu

Diugos¢ przewodu zasilaja- 1500 mm
cego Przewdd jest umiejs-

cowiony w prawym tylnym

rogu

Wkrety mocujgce 4x25 mm

2.2 Podiaczenie elektryczne
é OSTRZEZENIE!
Zagrozenie pozarem i
porazeniem pragdem
elektrycznym.

»  Wszystkie potgczenia elektryczne
powinien wykona¢ wykwalifikowany
elektryk.

» Urzgdzenie musi by¢ uziemione.

+ Upewni¢ sie, ze parametry na tabliczce
znamionowej odpowiadajg parametrom
znamionowym zrédta zasilania.

» Nalezy uzywac wylgcznie prawidtowo
zamontowanego gniazda elektrycznego z
uziemieniem.

» Nie stosowac rozgateznikow ani
przedtuzaczy.

* Nalezy zwrdci¢ uwage, aby nie uszkodzic¢
wtyczki ani przewodu zasilajgcego.
Wymiany przewodu zasilajgcego mozna
dokonac wytgcznie w naszym
autoryzowanym centrum serwisowym.

» Przewody zasilajgce nie moga dotykac
ani przebiega¢ w poblizu drzwi urzgdzenia
lub wneki pod urzgdzeniem, zwlaszcza

gdy urzgdzenie dziata i drzwi s mocno
rozgrzane.

e Zarowno dla elementéw znajdujgcych sie
pod napieciem, jak i zaizolowanych
czesci, zabezpieczenie przed porazeniem
pradem nalezy zamocowac w taki sposéb,
aby nie mozna go byto odtgczy¢ bez
uzycia narzedzi.

* Podtgczy¢ wtyczke do gniazda
elektrycznego dopiero po zakonczeniu
instalacji. Nalezy zadbac¢ o to, aby po
zakonczeniu instalacji urzadzenia wtyczka
przewodu zasilajgcego byta tatwo
dostepna.

« Jesli gniazdo elektryczne jest
obluzowane, nie wolno podtacza¢ do
niego wtyczki.

» Odtaczajgc urzadzenie, nie nalezy
ciggnac za przewdd zasilajgcy. Nalezy
zawsze ciggna¢ za wtyczke sieciowa.

» Konieczne jest zastosowanie
odpowiednich wytgcznikow obwodu
zasilania: wytgcznikéw automatycznych,
bezpiecznikéw topikowych (typu
wykrecanego — wyjmowanych z oprawki),
wytgcznikoéw réznicowopradowych oraz
stycznikow.

« W instalacji elektrycznej nalezy
zastosowac wytgcznik obwodu
umozliwiajgcy odtaczenie urzgdzenia od
zasilania na wszystkich biegunach.
Wytacznik obwodu musi mie¢ rozwarcie
stykdw wynoszace minimum 3 mm.

* Urzadzenie wyposazono w przewdd
zasilajgcy oraz wtyczke.

Rodzaje przewodoéw przeznaczonych do
montazu lub wymiany w krajach europej-
skich:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, H05 RRF, H05 VV-F, HO5
V2V2-F (T90), HO5 BB-F

Przekréj przewodu zalezy od tacznej mocy
podanej na tabliczce znamionowej. Mozna
réwniez zapoznac sig z tabela:

Moc catkowita (W) Przekrdéj przewodu

(mm?)
maksymalnie 1380 3x0.75
maksymalnie 2300 3x1
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Moc catkowita (W) Przekréj przewodu

(mm?)

maksymalnie 3680 3x15

Przewod ochronny (zielony/zoétty) musi by¢ o
2 cm dtuzszy od przewodow fazowych i
neutralnych (niebieskie i brgzowe przewody).

2.3 Sposéb uzywania

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem
obrazen, oparzeniem,
porazeniem pragdem lub
wybuchem.

* Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie
do uzytku domowego (wewnatrz
pomieszczen).

* Nie zmienia¢ parametrow technicznych
urzgdzenia.

+ Upewnic sie, ze otwory wentylacyjne sg
drozne.

» Nie pozostawia¢ urzgdzenia bez nadzoru
podczas pracy.

*  Wylaczy¢ urzadzenie po kazdym uzyciu.

» Zachowac ostroznos$¢ podczas otwierania
drzwi, gdy urzadzenie pracuje. Moze
dojs¢ do uwolnienia goracego powietrza.

* Nie wolno obstugiwac¢ urzgdzenia
mokrymi rekami lub gdy ma ono kontakt z
wodg.

* Nie naciskac na otworzone drzwi.

* Nie uzywac urzgdzenia jako powierzchni
roboczej ani miejsca do przechowywania.

+ Ostroznie otworzy¢ drzwi urzadzenia.
Stosowanie sktadnikow zawierajgcych
alkohol moze powodowac¢ zmieszanie
alkoholu i powietrza.

» Podczas otwierania drzwi urzgdzenia nie
wolno dopuszczac¢ do kontaktu iskier lub
otwartego ptomienia z urzgdzeniem.

» Nie umieszcza¢ produktéw tatwopalnych
ani przedmiotéw nasgczonych
tatwopalnymi produktami w poblizu lub na
urzgdzeniu.

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie uszkodzeniem
urzadzenia.

* Aby zapobiec uszkodzeniu lub
przebarwieniu si¢ emalii:
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— Nie umieszczac¢ naczyn ani innych
przedmiotéw bezposrednio na dnie
urzgdzenia.

— Nie nalezy ktas¢ folii aluminiowej
bezposrednio na dnie komory
urzgdzenia.

— Nie wlewa¢ wody bezposrednio do
gorgcego urzadzenia.

— Nie nalezy pozostawia¢ wilgotnych
naczyn ani potraw w urzadzeniu po
zakonczeniu pieczenia.

— Podczas wyjmowania lub wyjmowania
akcesoriow nalezy zachowac
ostroznosc.

* Odbarwienie emalii lub stali nierdzewnej
nie ma wptywu na dziatanie urzadzenia.

* Do pieczenia wilgotnych ciast uzyc¢
gtebokiej blachy. Soki owocowe powodujg
trwate plamy.

« Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie
zastosowan kuchennych. Urzadzenia nie
wolno stosowa¢ do innych celéw, np. do
ogrzewania pomieszczenia.

* Zawsze gotowacé przy zamknietych
drzwiach piekarnika.

» Jesli urzgdzenie zainstalowano za
Sciankg meblowg (np. za drzwiami szafki),
nie wolno zamyka¢ drzwi podczas pracy
urzgdzenia. Potgczenie wysokiej
temperatury i wilgoci wewnatrz
zamknietego mebla moze doprowadzi¢ do
uszkodzenia urzadzenia, mebla lub
podtogi. Nie zamykac drzwi szafki do
czasu catkowitego ostygniecia
urzgdzenia.

2.4 Konserwacija i czyszczenie

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem
obrazen, pozarem lub
uszkodzeniem urzgdzenia.

* Przed przystgpieniem do konserwacji
nalezy wytaczyé urzadzenie i wyjac
wtyczke przewodu zasilajgcego z gniazda
elektrycznego.

* Upewnic sie, ze urzgdzenie ostygto.
Wystepuje zagrozenie peknigciem szyb w
drzwiach urzadzenia.

« Jesli szyba peknie, nalezy jg niezwtocznie
wymieni¢. Nalezy skontaktowac¢ sie z
autoryzowanym centrum serwisowym.



Przy zdejmowaniu drzwi urzgdzenia
nalezy zachowac ostroznosé. Drzwi sg
ciezkie!

Aby zapobiec uszkodzeniu powierzchni
urzadzenia, nalezy regularnie jg czyscic.
Czysci¢ urzadzenie za pomocg wilgotnej
szmatki. Stosowac wytgcznie obojetne
detergenty. Nie uzywac¢ produktow
Sciernych, myjek do szorowania,
rozpuszczalnikow ani metalowych
przedmiotéw.

Stosujac aerozol do piekarnikéw, nalezy
przestrzegac¢ wskazowek dotyczacych
bezpieczenstwa umieszczonych na jego
opakowaniu.

Nie czysci¢ emalii katalitycznej przy
uzyciu detergentow.

2.5 Oswietlenie wewnetrzne

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie porazeniem prgdem.

Informacja dotyczaca oswietlenia w
urzadzeniu i elementéw oswietleniowych
sprzedawanych osobno jako czesci
zamienne: Zastosowane elementy
os$wietleniowe sg przystosowane do pracy
w wymagajgcych warunkach fizycznych
(temperatura, drgania, wilgotnosc¢) w
urzgdzeniach domowych lub sg

3. INSTALACJA

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

przeznaczone do sygnalizacji stanu
dziatania urzgdzenia. Nie sg one
przeznaczone do innych zastosowan i nie
nadaja sie do o$wietlania pomieszczen
domowych.

Uzywac wytgcznie zarowek tego samego
typu.

2.6 Serwis

Aby naprawi¢ urzadzenie, nalezy
skontaktowac si¢ z autoryzowanym
centrum serwisowym.

Nalezy stosowac wytgcznie oryginalne
czesci zamienne.

2.7 Utylizacja

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem
obrazen lub uduszeniem.

Aby uzyskac informacje dotyczace
prawidtowej utylizacji produktu, nalezy
skontaktowac sie z lokalnymi wiadzami.
Odtaczy¢ urzadzenie od Zrodta zasilania.
Odcig¢ przewdd zasilajgey blisko
urzgdzenia i oddac do utylizaciji.
Wymontowac zatrzask drzwi, aby
uniemozliwi¢ zamkniecie sie dziecka lub
zwierzecia w urzgdzeniu.

3.1 Zabudowa

www.youtube.com/electrolux
www.youtube.com/aeg

@3 YouTube

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

Q_

POLSKI 195



(*mm)

523

(*mm)

[™548 .21
[~

,_
-

[ NI

196 POLSKI



4. OPIS URZADZENIA

4.1 Ogodlne informacje

l’?ﬂ 4“'? e

OI:IO
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4.2 Akcesoria

* Ruszt
Do naczyn, form do ciast, pieczeni.
* Blacha do pieczenia ciasta
Do ciast i ciasteczek.
+ Gteboka blacha
Do pieczenia miesa i miesa lub do
zbierania ttuszczu.

5. PANEL STEROWANIA

5.1 Chowane pokretta sterujgce

Aby uzy¢ urzadzenia, nalezy nacisng¢
pokretto. Pokretto wysunie sie.

5.2 Pola czujnikéw/przyciski

— Ustawianie czasu.

Panel sterowania

Pokretto wyboru funkcji pieczenia
Kontrolka/symbol zasilania
Wyswietlacz

Pokretto sterujgce (do regulacji
temperatury)

A Wskaznik/symbol temperatury
Dodatkowa para

Bl Gniazdo termosondy

El Grzatka

Oswietlenie

Wentylator

Wogtebienie komory
Prowadnice blach, wyjmowane
Poziomy umieszczenia potrawy

« Termosonda

Do pomiaru stopnia upieczenia potrawy.

* Prowadnice teleskopowe
Prowadnice teleskopowe utatwiajg
wktadanie i wyjmowanie potek.

@ Ustawianie funkcji zegara.

_I_ Ustawianie czasu.
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D) Wigczanie i wytaczanie funkcji Termoobieg PLUS.
5.3 Wyswietlacz

A B A C A. Funkcje zegara
| | I | B. Zegar

o) omm)  gmm) o g C. Wskaznik termosond

A BE-00 o g
LIl I
M

d

6. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczgcy

bezpieczenstwa.

6.1 Przed pierwszym uzyciem

Podczas nagrzewania z piekarnika moze wydobywac sie nieprzyjemny zapach i dym. Nalezy
zapewni¢ odpowiednig wentylacje w pomieszczeniu.

Krok 1

o*

Krok 2

=]

555
Krok 3

Ustawianie zegara

Wyczys¢ piekarnik

Nagrza¢ wstepnie pusty piekarnik

1. +_ - nacisngg, aby ustawic
czas. Po uptywie okoto 5 se-
kund miganie ustanie, a na wy-
Swietlaczu bedzie widoczna us-
tawiona aktualna godzina.

Wyjac z piekarnika wszystkie
akcesoria i prowadnice blach.
Umy¢ piekarnik i akcesoria
miekkg szmatkg zwilzong ciep-
ta wodg z dodatkiem tagodnego
detergentu.

1. Ustawi¢ maksymalng tempera-

ture dla funkciji: E]

Czas: 1 godz.

Ustawi¢ maksymalng tempera-
ture dla funkciji: ﬁ

Czas: 15 min

3. Ustawi¢ maksymalng tempera-

W

ture dla funkcji:
Czas: 15 min

Wytaczy¢ piekarnik i zaczekac, az ostygnie. Umiesci¢ akcesoria i wyjmowane prowadnice blach w piekarniku.

7. CODZIENNE UZYTKOWANIE

OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy

bezpieczenstwa.
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7.1 Jak ustawié¢: Funkcja pieczenia

Krok 3 Po zakonczeniu pieczenia obroci¢ po-
kretta w potozenie wytgczenia, aby wy-
Krok 1 Obroéci¢ pokretto wyboru funkcji piecze- taczy¢ piekarnik.
nia w celu wybrania funkcji pieczenia.
Krok 2 Obréci¢ pokretto sterujace, aby wybrac

temperature.

7.2 Ustawianie funkcji:Termoobieg PLUS

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie oparzeniem i uszkodzeniem urzadzenia.

Krok 1 Upewni¢ sig, ze piekarnik ostygt.
Krok 2 Napetic¢ wneke komory wodg z kranu.
Maksymalna pojemno$¢ wneki komo-
ry wynosi 250 ml. Wneki komory nie na-
lezy napetnia¢ podczas trwania piecze-
nia lub gdy piekarnik jest goracy.
Krok 3 Wybra¢ funkcje: .
Nacisna¢: . Zaswieci si¢ wskaznik. Przycisk dziata tylko wraz z funkcjg: Termoobieg PLUS.
Krok 4 Obréci¢ pokretto regulacji temperatury, aby ustawi¢ temperature.
Krok 5 Nagrzewac pusty piekarnik przez 10 minut w celu wytworzenia wilgoci.
Krok 6 Umiesci¢ potrawe w piekarniku.
Patrz rozdziat ,Wskazowki i porady”. Nie otwiera¢ drzwi piekarnika podczas gotowania.
Krok 7 Obroécic pokretto wyboru funkcji pieczenia w potozenie wytgczenia, aby wytgczy¢ urzadzenie.
— nacisnag¢, aby wytaczy¢ piekarnik. Wskaznik zgasnie.
Krok 8 Po zakonczeniu dziatania funkcji ostroznie otwiera¢ drzwi. Wydostajaca sie para moze wywota¢ po-
parzenia.
Krok 9 Upewni€ sig, ze piekarnik ostygt. Usuna¢ pozostata wode z wneki komory.

7.3 Funkcje pieczenia

Funkcja pie- Zastosowanie

czenia

0

Potozenie wyla-

czenia

Funkcja pie- Zastosowanie
czenia

Do wigczania o$wietlenia.
Piekarnik jest wytaczony.

Oswietlenie pie-
karnika
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Funkcja pie- Zastosowanie Funkcja pie- Zastosowanie

czenia czenia
Do jednoczesnego pieczenia na vvw Do wypieku pizzy. Do intensyw-
trzech poziomach i do suszenia Y nego przyrumieniania i piecze-
Zzywnosci. — nia potraw z chrupigcym spo-
Ustawié¢ temperature o 20-40°C Funkcja Pizza  dem.

@)/

Termoobieg / Ter-
moobieg PLUS

nizsza niz dla funkcji Pieczenia
tradycyjnego.

Do zwigkszenia wilgotnosci pod-
czas pieczenia. Do uzyskania
odpowiedniego koloru i chrupia-
cej skorki podczas pieczenia.
Do zapewnienia soczystosci
podczas odgrzewania.

Do pieczenia ciasta na jednym
poziomie oraz do suszenia zyw-
nosci.

Wiecej informacji na temat czy-
szczenia katalitycznego mozna
znalez¢ w rozdziale ,Konserwa-
cja i czyszczenie”.

Pieczenia trady-
cyjnego / Kataliza

Al

Termoobieg wil-
gotny

Funkcja zapewnia oszczedno$¢
energii podczas pieczenia. Pod-
czas uzywania tej funkcji tempe-
ratura w komorze moze sie réz-
ni¢ od temperatury ustawionej.
Moze nastapi¢ zmniejszenie
mocy grzania. Wiecej informacji
mozna znalez¢ w rozdziale ,Co-
dzienna eksploatacja”, Uwagi
dotyczace funkcji: Termoobieg
wilgotny.

Grzatka dolna

Do pieczenia ciast o chrupigcym
spodzie oraz do pasteryzowania
Zywnosci.

XX

Rozmrazanie

Do rozmrazania zywnosci (wa-
rzyw i owocow). Czas rozmraza-
nia zalezy od ilosci i wielko$ci
zamrozonej zywnosci.

Do grillowania cienkich porcji

potraw w duzych ilociach i
opiekania chleba.
Szybki grill
Bl Do pieczenia duzych kawatkow
V migsa lub drobiu z ko$¢mi na
) jednym poziomie. Do przyrzg-
Turbo grill dzania zapiekanek i przyrumie-

niania.

8. FUNKCJE ZEGARA

8.1 Funkcje zegara

Funkcja zegara

@

Zastosowanie

7.4 Uwagi dotyczace funkcji:
Termoobieg wilgotny

Funkcji tej uzyto w celu potwierdzenia
zgodnosci z wymogami rozporzadzen

UE 65/2014 i UE 66/2014, dotyczacych klasy
efektywnoséci energetycznej i ekoprojektu.
Testy zgodne z normg EN 60350-1.

Drzwi piekarnika powinny by¢ zamkniete
podczas pieczenia, tak aby dziatanie funkcji
nie byto zaktécane, a piekarnik dziatat z
najwyzsza mozliwg wydajnoscig
energetyczna.

Wskazoéwki dotyczace pieczenia znajdujg sie
w rozdziale ,Wskazowki i porady”.
Termoobieg wilgotny. Ogolne zalecenia
dotyczace oszczedzania energii znajdujg sie
w rozdziale ,Efektywnosc¢ energetyczna,”
Oszczednos$c¢ energii.

Ustawianie, zmienianie lub sprawdzanie aktualnego czasu.

Aktualna godzina
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Funkcja zegara Zastosowanie

I_)l Ustawianie czasu pracy piekarnika.
Czas
Q Ustawianie czasu do odliczania. Funkcja nie ma wptywu na dziatanie pie-

karnika. Funkcje t¢ mozna witaczy¢ w dowolnej chwili — réwniez wtedy, gdy

Minutnik piekarnik jest wytgczony.

8.2 Jak ustawi¢: Funkcje zegara

Jak ustawi¢: Aktualna godzina

@ — miga po podigczeniu piekarnika do zasilania, po przerwie w zasilaniu lub gdy zegar nie jest ustawiony.

+, ~ - nacisng¢, aby ustawic czas.
Po uptywie okoto 5 sekund miganie ustanie, a na wyswietlaczu bedzie widoczna ustawiona aktualna godzina.

Jak zmieni¢: Aktualna godzina

Krok 1

@ — nacisna¢ kilkakrotnie, aby zmieni¢ aktualng godzine. @ — zacznie migac.

Krok 2

+, ~ - nacisng¢, aby ustawi¢ czas.
Po uptywie okoto 5 sekund miganie ustanie, a na wyswietlaczu bedzie widoczna ustawiona aktual-
na godzina.

Jak ustawic¢: Czas

Krok 1 Ustawi¢ funkcje i temperature piekarnika.

Krok 2 @ — nacisng¢ kilkakrotnie. Iel — zacznie migac.

Krok 3 + ~ —nacisna¢, aby ustawic¢ czas.
Na wyswietlaczu widoczne jest wskazanie: |_)|
|9| — zacznie migac po uptywie ustawionego czasu. Rozlegnie sig¢ sygnat dzwigkowy i piekarnik
wylgczy sie.

Krok 4 Nacisng¢ dowolny przycisk, aby wytaczy¢ sygnat.

Krok 5 Obréci¢ pokretta w potozenie wytaczenia.

Jak ustawi¢: Minutnik

Krok 1 @ — nacisna¢ kilkakrotnie. Q — zacznie migac.
Krok 2 + ~ - nacisng¢, aby ustawic czas.
Po uptywie 5 sekund funkcja uruchomi si¢ automatycznie.
Po uptywie ustawionego czasu rozlegnie sie sygnat dzwiekowy.
Krok 3 Nacisna¢ dowolny przycisk, aby wytaczy¢ sygnat.
Krok 4 Obréci¢ pokretta w potozenie wytaczenia.
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Jak anulowa¢: Funkcje zegara

Krok 1

@ — nacisnac¢ kilkakrotnie, az symbol funkcji zegara zacznie migac.

Krok 2 ) . (o —
Nacisng¢ i przytrzymac: .

Funkcja zegara wytaczy sig po kilku sekundach.

9. KORZYSTANIE Z AKCESORIOW

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczgcy
bezpieczenstwa.

9.1 Korzystanie z termosondy

Termosonda mierzy temperature wewnatrz
miesa.

Do ustawienia sg dwie wartosci temperatur:

» Temperatura piekarnika. Patrz tabela
pieczenia migsa.

» Temperatura wewnatrz produktu. Patrz
tabela dla termosondy.

UWAGA!

Nalezy stosowaé wytgcznie
termosonde w zestawie z
urzadzeniem lub oryginalng
czes¢ zamienng.

1. Wiozy¢ wtyczke termosondy do gniazda

znajdujgcego sie w goérnej czesci komory.

Zacznie miga¢ wskaznik termosondy .
2. Umiesci¢ koncowke termosondy
wewnatrz migsa.
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3. Nacisng¢ przycisk + lub =, aby ustawi¢
temperature wewnatrz produktu. Mozna
wybraé dowolng temperature w zakresie
od 30°C do 99°C.

4. Ustawi¢ funkcje i temperature piekarnika.

Gdy mieso osiggnie ustawiong temperature,

przez dwie minuty bedzie emitowany sygnat

dzwigkowy. Nacisng¢ przycisk, aby wylgczyé
sygnat dzwigkowy.

5. Wylgczy¢ urzadzenie.

6. Wyjac wtyczke termosondy z gniazda.
Wyja¢ mieso z urzadzenia.

Jesli migso nie jest odpowiednio upieczone,

nalezy powtodrzy¢ powyzsze czynnosci i

ustawi¢ wyzszg temperature wewnatrz

produktu.

Podczas pieczenia mozna w dowolnej chwili
zmieni¢ ustawienie temperatury. Nacisng¢

@, aby zmieni¢ temperaturg wewnatrz
produktu.

OSTRZEZENIE!

Nalezy zachowac¢ ostroznos$é
podczas wyjmowania koncowki i
wtyczki termosondy.
Termosonda jest gorgca.
Wystepuje zagrozenie
poparzeniem.

9.2 Wkiadanie akcesoriow

Niewielki wystep na gorze ma na celu
zapewnienie wiekszego bezpieczenstwa.
Wgtebienia zapobiegaja rowniez
przewroceniu. Wysoka krawedz wokot rusztu
zapobiega zsuwaniu sig naczyn z rusztu.



Ruszt:

Wsung¢ ruszt miedzy prowadnice jednego z po-
ziomOw umieszczania potraw i upewnic sie, ze
ndzki sg skierowane w dét.

Blacha do pieczenia ciasta / Glgboka blacha:
Wsung¢ blache migdzy prowadnice blachy.

Y

Ruszt, Blacha do pieczenia ciasta / Gleboka
blacha:

Wsung¢ blache miedzy prowadnice blachy, a ruszt
miedzy prowadnice na wyzszym poziomie.

{

\\w//////////////////////

9.3 Uzywanie prowadnic Przed zamknigciem drzwi upewnic sie, ze
prowadnice teleskopowe catkowicie wsunieto

teleskopowych . .
do wnetrza piekarnika.
Nie smarowac prowadnic teleskopowych.

Umiesci¢ ruszt na prowadnicach tele-
skopowych i ostroznie wsung¢ je do
wnetrza piekarnika.

Krok 1 Wyciagna¢ prawa i lewg prowadnice tele- Krok 2
skopowag.
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10. DODATKOWE FUNKCJE
10.1 Wentylator chtodzacy

Podczas pracy piekarnika wentylator
chtodzgcy wtgcza sie automatycznie, aby
utrzymywacé powierzchnie piekarnika w
niskiej temperaturze. Po wytgczeniu
piekarnika wentylator chtodzgcy dziata do
czasu ostygniecia piekarnika.

10.2 Termostat bezpieczenstwa

Nieprawidtowe dziatanie piekarnika lub
uszkodzone podzespoty mogag spowodowac

11. WSKAZOWKI | PORADY

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

11.1 Zalecenia dotyczgce pieczenia

Potrawy mozna umieszczac w piekarniku na
pieciu poziomach.

Poziomy potek liczone sg od dna piekarnika.
Piekarnik moze piec lub smazy¢ inaczej niz
wczesniejsze piekarniki.

Pieczenie ciast

Nie otwiera¢ drzwi piekarnika przed uptywem
% ustawionego czasu pieczenia.

Korzystajac jednoczes$nie z dwoch blach do
pieczenia nalezy pozostawi¢ jeden pusty
poziom pomiedzy nimi.
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niebezpieczne przegrzanie urzgdzenia. Aby
temu zapobiec, piekarnik wyposazono

w termostat bezpieczenstwa, ktory w razie
potrzeby wytgcza zasilanie. Po obnizeniu
temperatury piekarnik automatycznie wigczy
sie ponownie.

Gotowanie miesa i ryb

Do pieczenia bardzo ttustych potraw nalezy
uzywac gtebokiej blachy, aby zapobiec
powstawaniu trwatych plam w piekarniku.

Przed porcjowaniem pozostawi¢ migso na
ok. 15 minut, aby sok nie wyciekat.

Aby zapobiec zbyt duzej ilosci dymu w
piekarniku podczas pieczenia, nalezy wlaé
nieco wody do gtebokiej blachy do pieczenia.
Aby zapobiec powstawaniu dymu, nalezy za
kazdym razem dodawa¢ wode po
wyschnieciu.

Czas pieczenia
Czas pieczenia zalezy od rodzaju potrawy,
jej konsystenciji i objetosci.

Poczatkowo nalezy monitorowa¢ wydajnosé
pieczenia. Znajdz najlepsze ustawienia
(stopien temperatury, czas gotowania itp.)



dla swoich naczyn, przepisow i ilosci
podczas korzystania z tego urzgdzenia.

11.2 Termoobieg PLUS
Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.
Uzy¢ blachy do pieczenia.

% CIASTA / CIASTKA / CHLEB

-

(ml) (°C) (min)
Ciasteczka / Drozdzéwki / Croissanty 100 150 - 180 10-20
Focaccia 100 200 - 210 10-20
Pizza 100 230 10-20
Butki 100 200 20-25
Chleb 100 180 35-40
Ciasto ze sliwkami / Szarlotka / Buteczki cynamonowe, pieczone 100 - 150 160 - 180 30-60

w foremce

Jesli nie wskazano inaczej, uzy¢ 150 ml wody.

444 GOTOWE DANIA MROZONE

8

(°C) (min)
Pizza 200 - 210 10-20
Croissanty 170 - 180 15-25
Lasagne, uzy¢ 200 ml 180 - 200 35-50
Uzy¢ 100 ml wody.
Ustawi¢ temperature 110 °C.
ODSWIEZANIE POTRAW @
(min)
Butki 10-20
Chleb 15-25
Focaccia 15-25
Mieso 15-25
Makaron 15-25
Pizza 15-25
Ryz 15-25
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ODSWIEZANIE POTRAW @

(min)

Warzywa 15-25

Uzy¢ 200 ml wody.
Uzy¢ szklanego naczynia do pieczenia.

@ PIECZENIE MIES @

(°C) (min)
Pieczen wotowa 200 50 - 60
Kurczak 210 60 - 80
Pieczen wieprzowa 180 65 - 80

11.3 Pieczenie ciast i mies

Pieczenia tradycyjne- Termoobieg . .
Clas- 9° ¢ 0
TA .@ ] « .@ ] « (min)

(°C) (°C)

Ciasta ucierane 170 2 160 3(2i4) 45 -60 Foremka do
ciasta

Kruche ciasto 170 2 160 3(2i4) 20-30 Foremka do
ciasta

Sernik 170 1 165 2 60 - 80 Foremka do
ciasta, @ 26
cm

Strudel 175 3 150 2 60 - 80 Blacha do pie-
czenia ciasta

Tarta z dzemem 170 2 165 2 30-40 Foremka do
ciasta, @ 26
cm

Keks, nagrza¢ 160 2 150 2 90-120 Foremka do

pusty piekarnik ciasta, @ 20
cm

Ciasto ze $liwka- 175 1 160 2 50 - 60 Forma do chle-

mi, nagrzac pusty ba

piekarnik

Babeczki 170 3 140 - 150 3 20-30 Blacha do pie-

czenia ciasta
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Pieczenia tradycyjne- Termoobieg

go
TA ] ] min
(°C) (°C)
Babeczki, na - - 140 - 150 2i4 25-35 Blacha do pie-
dwdch poziomach czenia ciasta
Babeczki, na - - 140 - 150 1,3i5 30-45 Blacha do pie-
trzech poziomach czenia ciasta
Ciasteczka 140 3 140 - 150 3 30-35 Blacha do pie-
czenia ciasta
Ciasteczka, na - - 140 - 150 2i4 35-40 Blacha do pie-
dwoéch poziomach czenia ciasta
Ciasteczka, na - - 140 - 150 1,3i5 35-45 Blacha do pie-
trzech poziomach czenia ciasta
Bezy 120 3 120 3 80 -100 Blacha do pie-
czenia ciasta
Bezy, na dwoch - - 120 2i4 80 -100 Blacha do pie-
poziomach, na- czenia ciasta
grzac pusty piekar-
nik
Drozdzéwki, na- 190 3 190 3 12-20 Blacha do pie-
grzac pusty piekar- czenia ciasta
nik
Eklery 190 3 170 3 25-35 Blacha do pie-
czenia ciasta
Eklery, na dwéch - - 170 2i4 35-45 Blacha do pie-
poziomach czenia ciasta
Tarty ptaskie 180 2 170 2 45-70 Foremka do
ciasta, @ 20
cm
Ciasto owocowe z 160 1 150 2 110 - 120 Foremka do
duzg iloscig owo- ciasta, @ 24
cow cm
Nagrza¢ wstepnie pusty piekarnik.
Pieczenia tradycyjne- Termoobieg

yCHLEB |

PIZZA

Biaty chleb, 1-2 szt.,
0,5 kg kazda

go

= 1
(°C)
190

(°C)

190

O

(min)

60 -70

®
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y Pieczenia tradycyjne- Termoobieg @
CHLEB | g0
= Je ™

PIZZA

®

(°C) (°C)

Chleb zytni, wstepne 190 1 180 1 30-45 Forma do

nagrzewanie nie jest chleba

potrzebne

Butki, 6-8 butek 190 2 180 2(2i4) 25-40 Blacha do pie-
czenia ciasta

Pizza 230 - 250 1 230 - 250 1 10-20 Blacha ema-
liowana

Drozdzéwki 200 3 190 3 10-20 Blacha do pie-

czenia ciasta

Nagrza¢ wstepnie pusty piekarnik.

Uzy¢ foremki do ciasta.

% TARTY

Pieczenia tradycyjnego Termoobieg

k B k

O

(min)
(°C) (°C)

Tarta makaronowa, wstepne na- 200 2 180 2 40-50
grzewanie nie jest potrzebne
Zapiekanka warzywna, wstepne 200 2 175 2 45-60
nagrzewanie nie jest potrzebne
Quiche 180 1 180 1 50 - 60
Lasagne 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Cannelloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

Uzyc¢ rusztu.

S

Pieczenia tradycyj- Termoobieg

MIESO gego
o
(°C) (°C)
Wotowina 200 190 50-70
Wieprzowina 180 180 90 -120
Cielecina 190 175 90 - 120
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@ Pieczenia tradycyj- Termoobieg @
MIESO nedo

(min)

(°C) (°C)
Angielska pieczen wotowa, lekko wypieczona 210 200 50 - 60
Angielska pieczen wotowa, $rednio wypieczona 210 200 60-70
Angielska pieczen wotowa, dobrze wypieczona 210 200 70-75
Pieczenia tradycyjne- Termoobieg
@ MIESO go @
I ™
(°C) (°C)
topatka wieprzowa, ze skoérg 180 2 170 2 120 - 150
Golonka wieprzowa, 2 porcje 180 2 160 2 100 - 120
Udziec jagniecy 190 2 175 2 110 - 130
Caty kurczak 220 2 200 2 70-85
Caly indyk 180 2 160 2 210 - 240
Cata kaczka 175 2 220 2 120 - 150
Cata ge$ 175 2 160 1 150 - 200
Krolik, pokrojony na kawatki 190 2 175 2 60 - 80
Zajac, pokrojony na kawatki 190 2 175 2 150 - 200
Caly bazant 190 2 175 2 90 - 120

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.
@I Pieczenia tradycyjne- Termoobieg @
go

RYBY
o

(°C) (°C)
Pstrag / Dorada, 3-4 ryby 190 175 40 - 55
Tunczyk / Loso$, 4-6 filetow 190 175 35-60

11.4 Grill

Nagrza¢ wstepnie pusty piekarnik.
Uzy¢ czwartego poziomu piekarnika.
Grill z maksymalnym ustawieniem temperatury.
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@ GRILL

O

O

(kg) (min) (min)
1. strona 2. strona
Steki, 4 szt. 0.8 12-15 12-14
Befsztyk, 4 szt. 0.6 10-12 6-8
Kietbasa, 8 - 12-15 10-12
Kotlety wieprzowe, 4 szt. 0.6 12-16 12-14
Kurczak, potowa, 2 1 30-35 25-30
Kebaby, 4 - 10-15 10-12
Piers$ kurczaka, 4 szt. 0.4 12-15 12-14
Hamburgery, 6 0.6 20-30 -
Filet rybny, 4 szt. 0.4 12-14 10-12
Zapiekane kanapki, 4 - 6 - 5-7 -
Tosty, 4 -6 - 2-4 2-3
11.5 Turbo grill
Nagrza¢ wstepnie pusty piekarnik. @ @
s . . WIEPRZOWI-
Uzy¢ pierwszego lub drugiego poziomu NA °C )
piekarnika. (°C) (min)
Aby obliczy¢ czas pieczenia, nalezy Klops, 0,75-1 kg 160-170 50 -60
pomnozy¢ czas podany w ponizszej tabeli Golonka wieprzowa, ~ 150-170 90 - 120
przez liczbe centymetrow grubosci filetu. podgot., 0,75-1 kg
WOLOWINA @ - SR @
( C) (mln) (oc) (min)
Pieczen wolowa lub fi- - 190-200  5-6 Pieczen cieleca, kg~ 160-180  90- 120
let, lekko wypieczone
Pieczen wolowa Iub fi- 180 - 190 6-8 Gicz cieleca, 1,5-2 kg 160 - 180 120 - 150
let, $rednio wypieczone
Pieczen wotowa lub fi- 170 - 180 8-10 @
let, dobrze wypieczone JAGNIECINA
(°C) (min)
@ [E Udziec jagnigcy / Pie- 150 - 170 100 - 120
WIEPRZOWI- czen jagnieca, 1-1,5 kg
NA (°C) (min) Comber jagniecy, 160-180  40-60
topatka / Karkowka / 160 - 180 90 - 120 1-1.5kg
Szynka, 1-1,5 kg
Kotlety / Zeberka, 1-1,5 170 - 180 60 - 90

kg
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@ DROB

(°C) (min)
Dréb, porcjowany, 200 - 220 30-50
0,2-0,25 kg porcja
Kurczak, potowa, 190 - 210 35-50
0,4-0,5 kg porcja
Kurczak, pularda, 190 - 210 50-70
1-1,5 kg
Kaczka, 1,5-2 kg 180 - 200 80 - 100
Ges, 3,5-5 kg 160 - 180 120 - 180

11.6 Rozmrazanie

K

O

5 O

@ DROB

(°C) (min)
Indyk, 2,5-3,5 kg 160-180  120- 150
Indyk, 4-6 kg 140-160 150 - 240
@A RYBA (NA @
PARZE) (°C) (min)
Calaryba, 1-1,5kg  210-220  40-60

O ®

(kg) Czas rozmraza- Dalszy czas rozmra-
nia (min) zania (min)

Kurczak 1 100 - 140 20-30 Potozy¢ kurczaka na od-
wréconym spodku i umies-
ci¢ na duzym talerzu. Ob-
réci¢ po uptywie potowy
czasu.

Mieso 1 100 - 140 20-30 Obraéci¢ po uptywie potowy
czasu.

0.5 90 - 120

Krem 2x0,2 80 - 100 10-15 Takze lekko zmrozona
$mietana daje sie dobrze
ubié.

Pstrag 0.15 25-35 10-15 -

Truskawki 0.3 30-40 10-20 -

Masto 0.25 30-40 10-15 -

Tort 14 60 60 -

11.7 Suszenie - Termoobieg

Przykry¢ blachy papierem ochronnym lub
papierem do pieczenia.

Aby uzyskac lepszy efekt, nalezy obrocic
piekarnik po uptywie potowy czasu suszenia,
otworzy¢ drzwi i pozostawi¢ do ostygniecia
na jedng noc, aby zakonczy¢ suszenie.

W przypadku uzycia jednej blachy umiesci¢
ja na trzecim poziomie piekarnika.

W przypadku uzycia dwéch blach umiescic je
na pierwszym i czwartym poziomie
piekarnika.

@ WARZYWA @

(°C) (h)
Fasola 60-70 6-8
Papryka 60-70 5-6
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@ WARZYWA

5 O

%

(°C) (h) (°C)
Warzywa na zupe 60-70 5-6 Gicz cielgca 85-90
Grzyby 50-60 6-8 Angielska pieczen wotowa, lekko 45 - 50
- wypieczona
Ziota 40-50 2-3

Ustawi¢ temperatureg 60-70°C.

& OWOCE

O

Angielska pieczen wotowa, $rednio 60 - 65

wypieczona

Angielska pieczeh wotowa, dobrze 70 - 75

(h)
Sliwki 8-10
Morele 8-10
Krojone jabtka 6-8
Gruszki 6-9

11.8 Termosonda

%

Pieczen cieleca

(°C)
75-80

wypieczona

topatka wieprzowa 80 -82
Golonka wieprzowa 75-80
Jagniecina 70-75
Kurczak 98
Zajac 70-75
Pstrag / Dorada 65-70
Tunczyk / Loso$ 65-70

11.9 Termoobieg wilgotny — zalecane akcesoria

Nalezy uzywac¢ uzywac naczyn i pojemnikéw w ciemnym kolorze o matowej powierzchni.
Pochtfaniajg one lepiej ciepto niz naczynia w jasnym kolorze o btyszczgcej powierzchni.

 _~

Blacha do pizzy

Forma do pieczenia

Kokilki

Forma do tarty

W ciemnym kolorze, mato-

wa
$rednica: 28 cm

W ciemnym kolorze, matowa
Srednica: 26 cm

Szkto
Srednica: 8 cm,
wysoko$¢: 5 cm

W ciemnym kolorze, mato-
wa
$rednica: 28 cm

11.10 Termoobieg wilgotny

Aby uzyskac¢ najlepsze efekty, nalezy
przestrzegac¢ zalecen z ponizszej tabeli.
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(°C) (min)

Stodkie buteczki, 12 blacha do pieczenia ciasta lub 175 3 40 - 50

szt. gteboka blacha

Butki, 9 szt. blacha do pieczenia ciasta lub 180 2 35-45
gteboka blacha

Pizza, mrozona, 0,35 ruszt 180 2 45 -55

kg

Rolada biszkoptowa  blacha do pieczenia ciasta lub 170 2 30-40
gteboka blacha

Brownie blacha do pieczenia ciasta lub 170 2 45-50
gteboka blacha

Suflet, 6 szt. ceramiczne kokilki na ruszcie 190 3 45 -55

Biszkoptowy spod tar- forma do tarty na ruszcie 180 2 35-45

ty

Biszkopt krélowej naczynie do pieczenia na 170 2 35-50

Wiktorii ruszcie

Gotowana ryba, 0,3 blacha do pieczenia ciasta lub 180 2 35-45

kg gteboka blacha

Cata ryba, 0,2 kg blacha do pieczenia ciasta lub 180 3 25-35
gteboka blacha

Filet rybny, 0,3 kg blacha do pieczenia pizzy na 170 3 30-40
ruszcie

Mieso z wody, 0,25 blacha do pieczenia ciasta lub 180 3 35-45

kg gteboka blacha

Szaszlyk, 0,5 kg blacha do pieczenia ciasta lub 180 3 40 - 50
gteboka blacha

Ciasteczka, 16 szt. blacha do pieczenia ciasta lub 150 2 30-45
gteboka blacha

Makaroniki, 20 szt. blacha do pieczenia ciasta lub 180 2 45 -55
gteboka blacha

Babeczki, 12 szt. blacha do pieczenia ciasta lub 170 2 30-40
gteboka blacha

Ciasto na stono, 16 blacha do pieczenia ciasta lub 170 2 35-45

szt. gteboka blacha

Kruche ciasteczka, 20 blacha do pieczenia ciasta lub 150 2 40 - 50

szt. gteboka blacha

Babeczki, 8 szt. blacha do pieczenia ciasta lub 170 2 30-40
gteboka blacha

Warzywa, z wody, 0,4 blacha do pieczenia ciasta lub 180 2 35-45

kg

gteboka blacha
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(°C) (min)

Omlet wegetarianski  blacha do pieczenia pizzy na 180 3 35-45
ruszcie

Warzywa $rodziem- blacha do pieczenia ciasta lub 180 4 35-45

nomorskie, 0,7 kg gteboka blacha

11.11 Informacja dla instytucji
wykonujacych testy

Testy zgodne z normg IEC 60350-1.

%

H = Ik @

O

®

(°C) (min)
Mate cias-  Pieczenia tra- Blacha do 3 170 20-30 -
teczka, 20  dycyjnego pieczenia
sztuk na ciasta
blasze
Mate cias-  Termoobieg Blacha do 3 150 - 160 20-35 -
teczka, 20 pieczenia
sztuk na ciasta
blasze
Mate cias-  Termoobieg Blacha do 2i4 150 - 160 20-35 -
teczka, 20 pieczenia
sztuk na ciasta
blasze
Szarlotka, 2 Pieczenia tra- Ruszt 2 180 70-90 -
foremki @  dycyjnego
20 cm
Szarlotka, 2 Termoobieg Ruszt 2 160 70-90 -
foremki &
20 cm
Biszkopt, Pieczenia tra- Ruszt 2 170 40 - 50 Nagrzewac¢ wstepnie
foremka do dycyjnego piekarnik przez 10 mi-
ciasta @ 26 nut.
cm
Biszkopt, Termoobieg Ruszt 2 160 40 - 50 Nagrzewac¢ wstepnie
foremka do piekarnik przez 10 mi-
ciasta & 26 nut.
cm
Biszkopt, Termoobieg Ruszt 2i4 160 40 - 60 Nagrzewac wstepnie
foremka do piekarnik przez 10 mi-
ciasta @ 26 nut.
cm
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Ciasteczka Termoobieg Blacha do 3 140 - 150 20-40 -
maslane pieczenia
ciasta
Ciasteczka Termoobieg Blacha do 2i4 140 - 150 25-45 -
maslane pieczenia
ciasta
Ciasteczka Pieczeniatra- Blacha do 3 140 - 150 25-45 -
maslane dycyjnego pieczenia
ciasta
Tosty, 4-6  Girill Ruszt 4 maks. 2-3 minuty Nagrzewac¢ wstepnie
szt. pierwsza piekarnik przez 3 mi-
strona; 2-3 nuty.
minuty druga
strona
Burger wo-  Girill Rusztiocie- 4 maks. 20-30 Umiesci¢ ruszt na
towy, 6 szt., kacz czwartym poziomie, a
0,6 kg ociekacz na trzecim

poziomie piekarnika.
Obroci¢ produkt w po-
fowie czasu gotowa-
nia.

Nagrzewac¢ wstepnie
piekarnik przez 3 mi-
nuty.

12. KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

12.1 Uwagi dotyczace czyszczenia

<

Umy¢ przod piekarnika migkka $ciereczkg zwilzong cieptg wodg z dodatkiem tagodnego de-
tergentu. Wyczysci¢ i sprawdzi¢ uszczelke drzwi wokét obramowania komory.

Uzy¢ roztworu czyszczacego, aby wyczysci¢ metalowe powierzchnie.

Srodki czyszcza-
ce

Usung¢ plamy za pomocg fagodnego detergentu. Nie stosowac go na powtoke katalityczna.
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¢_ Czyscic¢ komore po kazdym uzyciu. Nagromadzenie sie ttuszczu lub innych zabrudzen moze
[— skutkowac pozarem.

D Wewnatrz piekarnika lub na szybach drzwi moze skrapla¢ sie para wodna. Aby ograniczyé

zjawisko skraplania si¢ pary wodnej, nalezy uruchamia¢ piekarnik na 10 minut przed rozpo-
czeciem pieczenia. Nie pozostawia¢ gotowych potraw w piekarniku na dtuzej niz 20 minut.
Po kazdym uzyciu osuszyé komore migkkg $ciereczka.

Codzienne uzyt-
kowanie

oy Po kazdym uzyciu akcesoriow nalezy wyczyscié je i pozostawi¢ do wyschniecia. Do czy-
< szczenia nalezy uzy¢ miekkiej $ciereczki zwilzonej cieptg wodg z dodatkiem tagodnego de-
— U <
W tergentu. Nie my¢ akcesoriow w zmywarce.

Do czyszczenia akcesoriéw z powtokg zapobiegajaca przywieraniu nie nalezy uzywac scier-

Wyposazenie nych $rodkéw czyszczacych ani przedmiotéw o ostrych krawedziach.

12.2 Sposob czyszczenia: Wneka
komory

Oczys¢ wneke komory, aby usungé¢ osad z
kamienia po gotowaniu na parze.

Krok 1 Krok 2 Krok 3

Wia¢: 250 ml octu spirytusowego do Pozostawi¢ ocet w temperaturze po- Wyczysci¢ komore cieptg wodg z
wneki komory. Uzy¢ octu maks. 6%, kojowej na 30 minut, aby rozpuscit  miekka szmatka.
bez zadnych dodatkow. osad z kamienia.

W przypadku funkcji: Termoobieg PLUS czysci¢ piekarnik co 5-10 cykli pieczenia.

12.3 Sposo6b wyjmowania:
Prowadnice blach / panele
katalityczne

Wyja¢ prowadnice blach/panele katalityczne,
aby wyczysci¢ piekarnik.

Krok 1 Wytaczy¢ piekarnik i zaczekaé, az os- .
tygnie. =

Krok 2 Odciagna¢ przednig cze$¢ prowadnic
blach od bocznej $cianki. Przytrzymaé
na miejscu tylng cze$¢ prowadnic @il

blach i panelu katalitycznego. Panele

katalityczne nie sg przymocowane do

Scianek piekarnika. Moge one wypas¢
po wyjeciu prowadnic blach.

Krok 3 Odciagna¢ tylng czes$¢ prowadnic
blach od bocznej $cianki i wyjac je.

Krok 4 Zamontowac prowadnice blach w od-
wrotnej kolejnosci.
Kotki ustalajace prowadnic teleskopo-
wych muszg by¢ skierowane do przo-
du.
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12.4 Obstuga urzadzenia: Plamy lub odbarwienia powtoki katalitycznej
Czyszczenie katalityczne nie majg wptywu na dziatanie funkcji

czyszczenia.
W komorze znajdujg sie panele katalityczne.

Panele katalityczne pochtaniajg ttuszcz
podczas katalizy.

Przed czyszczeniem katalitycznym

Wytgczy¢ piekarnik i zaczeka¢, az ~ Wyjaé z piekarnika wszystkie akce-  Umy¢ dno piekarnika i wewnetrzng
ostygnie. soria . szybe drzwi migkka Sciereczka zwil-
zong cieptg wodg z dodatkiem ta-
godnego detergentu.

Czyszczenie piekarnika z wykorzystaniem funkcji czyszczenia katalitycznego

Krok 1 Krok 2 Krok 3

Wybra¢ funkcje i temperature pie-

Po zakonczeniu czyszczenia obrécié Gdy piekarnik ostygnie, wyczys-
karnika: Iz] 250°C pokretto wyboru funkcji piekarnika w po- ci¢ komore miekka wilgotng
Czas trwania: 1 godz. fozenie wytgczenia. szmatka.

12.5 Sposo6b demontazu i montazu: Drzwi

W drzwiach piekarnika znajduja sie trzy szyby. Drzwi piekarnika i wewnetrzne szyby mozna
wymontowac do wyczyszczenia. Przed przystgpieniem do demontazu szyb nalezy zapoznaé
sie z instrukcjg ,Zdejmowanie i zaktadanie drzwi”.

UWAGA!

Nie uzywacé piekarnika bez szyb.

Krok 1 Otworzy¢ catkowicie drzwi i znalez¢ zawias
po prawej stronie drzwi.

Krok 2 Za pomoca $rubokreta uniesc¢ i catkowicie
obrdci¢ dzwignig przy prawym zawiasie.

Krok 3 Znalez¢ zawias po lewej stronie drzwi.

Krok 4 Podnies¢ i catkowicie obroci¢ dzwignie przy
lewym zawiasie.
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Krok 5

Przymkna¢ drzwi piekarnika do potowy, do
pierwszej pozycji otwarcia. Nastepnie uno-
szgc i pociggajac drzwi do siebie, wyjac je z
mocowania.

Krok 6

Umiesci¢ drzwi na stabilnej powierzchni
przykrytej miekkg szmatka.

Krok 7

Chwyci¢ z obu stron gérng listwe drzwi (B) i
nacisng¢ do $rodka, aby zwolni¢ zatrzaski.

Krok 8

Pociggnac¢ listwe drzwi do przodu, aby jg
zdjgé.

Krok 9

Chwyci¢ szyby drzwi za gorne krawedzie i
ostroznie wyjmowac je po kolei. Zacza¢ od
gornej szyby. Upewnic sie, ze szyba catkowi-
cie wysunie sie z prowadnic.

Krok 10

Umy¢ szyby wodg z ptynem do mycia na-
czyn. Doktadnie wytrze¢ szyby do sucha. Nie
myé szyb w zmywarce.

Krok 11

Po umyciu zamontowac szyby i drzwi piekar-
nika.
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Umiesci¢ szyby (A i B) we witasciwych miejscach w
odpowiedniej kolejnosci. Sprawdzi¢ symbol/nadruk na A B
boku szyby; kazda z szyb wyglada inaczej, aby utat-
wi¢ procedure demontazu i montazu.

Zamontowac¢ prawidtowo listwe drzwi (powinno byto
styszalne klikniecie).

Upewnic¢ sie, ze srodkowg szybe prawidtowo umie-
$zCzONo W mocowaniu.

 ~ i

12.6 Sposob wymiany: Oswietlenie Aby unikna¢ zabrudzenia zarowki
halogenowej ttuszczem, nalezy chwytac jg
OSTRZEZENIE! przez szmatke.
Zagrozenie porazeniem pradem.
Zarbéwka moze by¢ goraca.

Przed wymiang zaréwki oswietlenia:

Krok 1 Krok 2 Krok 3
Wytgczy¢ piekarnik. Odczekac, az Odtaczy¢ piekarnik od zasilania. Umiesci¢ Sciereczke na dnie komo-
piekarnik ostygnie. ry.

Tylne oswietlenie

Krok 1 Obroci¢ szklany klosz, aby go zdjaé.

Krok 2 Wyczysci¢ szklany klosz.

Krok 3 Wymieni¢ zarébwke na nowa, odpowiednig do piekarnika i odporng na dziatanie wysokiej temperatu-
ry (do 300°C).

Krok 4 Zamontowac klosz.
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13. ROZWIAZANIE PROBLEMOW

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

13.1 Co zrobié, gdy...

W przypadkach nieuwzglednionych w tabeli
nalezy skontaktowacé sie z autoryzowanym

centrum serwisowym.

Problem

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Sprawdzi¢, czy...

Zadziatat bezpiecznik.

Problem

Sprawdzi¢, czy...

Uszczelka drzwi jest usz-
kodzona.

Nie uzywac piekarnika.
Skontaktowac sie z auto-
ryzowanym centrum ser-
wisowym.

Na wys$wietlaczu widocz-
ne jest wskazanie
,12.00”.

Nastgpita przerwa w zasi-
laniu. Ustawianie aktual-
nej godziny

Woda wyptywa z wneki
komory.

Do wneki komory wlano
za duzo wody.

Termosonda nie dziata.

Wtyczka Termosonda
jest catkowicie wiozona
do gniazda.

Niezadowalajgce efekty
pieczenia przy uzyciu
funkciji: Termoobieg
PLUS .

Napetniono wneke komo-
ry woda.

13.2 Dane serwisowe

Oswietlenie nie dziata.

Zaréwka o$wietlenia jest
przepalona.

Jezeli rozwigzanie problemu we wiasnym zakresie nie jest mozliwe, nalezy skontaktowac sie
ze sprzedawcg lub z autoryzowanym punktem serwisowym.

Dane niezbedne dla serwisu znajdujg sie na tabliczce znamionowej. Tabliczka znamionowa
znajduje sie na przednim obramowaniu komory piekarnika. Nie usuwac¢ tabliczki znamionowe;j
z komory piekarnika.

Zalecamy zapisanie w tym miejscu danych:
Model (MOD.)

Numer produktu (PNC)

Numer seryjny (S.N.)

14. EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA

14.1 Informacje o produkcie i karta produktu*

Nazwa dostawcy Electrolux

Oznaczenie modelu EOD5C71X 949499350
EOD5C71Z 949499351

Wskaznik efektywnos$ci energetycznej 95.3

Klasa efektywnosci energetycznej A

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu w trybie tradycyj- 0.95 kWh/cykl

nym
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Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu w trybie z termoo-

biegiem

0.81 kWh/cykl

Liczba komér

1

Zrédta ciepta

Zasilanie elektryczne

Pojemnosé

721

Typ piekarnika

Piekarnik do zabudowy

Masa

EOD5C71X 32.2 kg

EOD5C71Z 32.0 kg

* Dla Unii Europejskiej zgodnie z rozporzadzeniami UE 65/2014 i 66/2014.
Dla Biatorusi zgodnie z normg STB 2478-2017, aneks G oraz STB 2477-2017, aneksy A i B.

Dla Ukrainy zgodnie z normg 568/32020.

Klasa efektywnosci energetycznej nie dotyczy Rosiji.

EN 60350-1 — Elektryczny sprzet do gotowania do uzytku domowego — Czes$¢ 1: Elektryczne kuchnie, piekarniki,
piekarniki parowe i opiekacze — Metody badan cech funkcjonalnych.

14.2 Oszczedzanie energii
Piekarnik wyposazono w funkcje

umozliwiajace oszczedzanie
energii podczas codziennego
pieczenia.

Podczas dziatania piekarnika sprawdzi¢, czy
jego drzwi sg prawidtowo zamknigte. Nie
otwierac¢ zbyt czesto drzwi piekarnika
podczas pieczenia. Dbaé, aby uszczelka
drzwi byta czysta i prawidtowo umieszczona.

Korzystanie z metalowych naczyn pozwala
oszczedzac energie.

Gdy nie jest to konieczne, nie nalezy
wstepnie nagrzewac piekarnika przed
rozpoczeciem pieczenia.

Przygotowujac kilka potraw, nalezy w miare
mozliwosci skracaé przerwy migdzy ich
pieczeniem.

Pieczenie z termoobiegiem

Jesli to mozliwe, w celu oszczedzania energii
nalezy korzystac z funkcji termoobiegu.

15. OCHRONA SRODOWISKA

A%
Materiaty oznaczone symbolem T nalezy
poddac utylizacji. Opakowanie urzadzenia
wiozy¢ do odpowiedniego pojemnika w celu

Ciepto resztkowe

Gdy pieczenie przekracza 30 min, nalezy
zmniejszy¢ temperature piekarnika do
minimum na 3-10 min przed zakohczeniem
pieczenia. Dzieki cieptu resztkowemu
wewnatrz piekarnika potrawy beda sie nadal
piec.

Uzywac ciepta resztkowego do
podgrzewania innych potraw.

Podtrzymywanie temperatury potraw
Wybraé najnizsze mozliwe ustawienie
temperatury, aby wykorzysta¢ ciepto
resztkowe i podtrzymac temperature
potrawy.

Termoobieg wilgotny
Funkcja zapewnia oszczgedno$c¢ energii
podczas pieczenia.

przeprowadzenia recyklingu. Nalezy zadbac
0 ponowne przetwarzanie odpaddw urzgdzen
elektrycznych i elektronicznych, aby chronic
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Srodowisko naturalne oraz ludzkie zdrowie. punktu ponownego przetwarzania lub
Nie wolno wyrzucac urzgdzen oznaczonych skontaktowac sig z odpowiednimi wtadzami

symbolem & razem z odpadami domowymi. | Mieiskimi.
Nalezy zwréci¢ produkt do miejscowego
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NAVRHNUTE PRE VAS
Dakujeme, Ze ste si zakupili spotrebié Electrolux. Vybrali ste si vyrobok, ktory vznikol na
z&klade desatroci odbornych skusenosti a inovacii. Ddmyselny a Stylovy — navrhnuty
s dérazom na vas komfort. Pri kazdom pouziti si mézete byt isti, Ze uvidite skvely vykon.
Vitajte vo svete Electrolux.
Navstivte nasu stranku, kde najdete:
Rady tykajuce sa pouzivania, brozury, navody na rieSenie problémov a informacie o
@ servise a opravach:
www.electrolux.com/support
g Zaregistrujte si vyrobok a vyuzite tak esSte lepsi servis:
a/ www.registerelectrolux.com

Pre vas spotrebic¢ si mézete zakupit' prisluSenstvo, spotrebny material a originalne
% nahradné diely:

www.electrolux.com/shop

STAROSTLIVOST O ZAKAZNIKA A ZAKAZNICKY SERVIS
Vzdy pouzivajte originalne nahradné diely.

Ak potrebujete kontaktovat' autorizované servisné stredisko, uistite sa, Zze mate k
dispozicii nasledujuce Udaje: Model, &islo vyrobku, sériové Cislo.

Tieto informacie najdete na typovom Stitku.

/N Upozornenie / Vystrazné a bezpecnostné informacie
® Vgeobecné informéacie a tipy
Informacie o zivotnom prostredi

Vyhradzujeme si pravo na zmeny bez predchadzajiceho upozornenia.
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1. \ BEZPECNOSTNE INFORMACIE

Pred inStalaciou a pouzivanim spotrebiCa si pozorne
precitajte prilozeny navod na pouzivanie. Vyrobca
nezodpoveda za zranenia ani za Skody spdsobené
nespravnou montazou alebo pouzivanim. Tieto pokyny
uskladnite na bezpecnom a pristupnom mieste, aby ste do
nich mohli v buducnosti nahliadnut..

1.1 Bezpeénost' deti a zraniteinych oséb

- Deti by mali byt pod dozorom, aby sa zabezpecilo, ze sa so
spotrebicom nebudu hrat'.

- Obaly vzdy uschovajte mimo dosah deti a nalezite ich
zlikvidujte. ;

- UPOZORNENIE: Nedovolte detom ani domacim zvieratam
priblizit' sa k spotrebiCu poCas prevadzky alebo ked sa
ochladzuje. Pristupné Casti sa poCas pouzivania zohreju na
vysoku teplotu.

- Ak ma spotrebi¢ detsku poistku, mala by byt zapnuta.

- Deti nesmu spotrebi€ bez dozoru Cistit’ ani vykonavat’
Ziadnu udrzbu na spotrebidi.

1.2 VSeobecna bezpeénost’

- Nainstalovat’ tento spotrebi¢ a vymenit’ kabel smie iba na to
kvalifikovana osoba.

- Spotrebi¢ nepouzivajte pred jeho nainstalovanim do
nabytku urceného na zabudovanie.

- Pred akoukolvek udrzbou opojte spotrebi€ od elektricke;
siete.

- Ak je poSkodeny elektricky napajaci kabel, musite ho dat’
vymenit’ u vyrobcu, v autorizovanom servisnom stredisku
alebo u kvalifikovanej osoby, aby sa predisio
nebezpedenstvu.

- UPOZORNENIE: Uistite sa, ze je pred vymenou osvetlenia
spotrebi€ vypnuty, aby ste sa vyhli riziku elektrického Soku.
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UPOZORNENIE: Spotrebi¢ a jeho pristupné Casti sa pocas
pouzivania moézu znacne zahriat. Nedotykajte sa ohrevnych

¢lankov.

Vzdy pouzivajte na vyberanie a vkladanie prislusenstva
alebo riadu kuchynské rukavice.
Pouzivajte iba teplotnu sondu (sondu vnutornej teploty)
odporucanu pre tento spotrebic.
Pri vyberani zasuvacej liSty najskor potiahnite jej prednu
Cast’ a potom zadnu Cast’ smerom od bo¢nych stien

spotrebiCa. Zasuvacie listy nainstalujte v opacnom poradi.

Na Cistenie spotrebiCa nepouzivajte parné CistiCe.
Na Cistenie skla dvierok nepouzivajte abrazivne prostriedky
ani ostré kovové Skrabky, pretoze by mohli posSkrabat’
povrch, ¢o mdze spdsobit’ rozbitie skla.

. BEZPECNOSTNE POKYNY

2.1 Montaz

VAROVANIE!

Tento spotrebi¢ smie
nainstalovat’ iba kvalifikovana
osoba.

Odstrante vSetky obaly.

Poskodeny spotrebi¢ neinstalujte ani
nepouzivajte.

Dodrziavajte pokyny na instalaciu dodané
so spotrebicom.

Vzdy davajte pozor, ak presuvate
spotrebic, pretoze je tazky. Vzdy
pouzivajte ochranné rukavice a uzavretu
obuv.

Spotrebi¢ netahajte za rukovat.
Spotrebi¢ nainstalujte na bezpecné a
vhodné miesto, ktoré splna poziadavky na
inStalaciu.

Dodrziavajte pozadovanu minimalnu
vzdialenost’ od inych spotrebicov a
nabytku.

Pred namontovanim spotrebica
skontrolujte, ¢i sa dvierka rury otvaraju
bez odporu.

Spotrebic je vybaveny elektrickym
systémom chladenia. Ten musi byt
napajany z elektrickej siete.

Minimalna vyska kuchyn-

skej skrinky (minimalna vy-

Ska skrinky pod pracovnou
doskou)

590 (600) mm

Sirka kuchynskej skrinky

560 mm

Hibka kuchynskej skrinky

550 (550) mm

Vyska prednej Casti spotre- 594 mm
bica

Vyska zadnej Casti spotre- 576 mm
bica

Sirka prednej ¢asti spotre- 595 mm
bi¢a

Sirka zadnej &asti spotrebi- 559 mm
ca

Hibka spotrebica 569 mm
Hibka zabudovaného spo- 548 mm
trebica

Hibka s otvorenymi dvier- 1022 mm
kami

Minimalna veikost' vetracie- 560x20 mm

ho otvoru. Otvor umiestne-
ny na spodnej zadnej stra-
ne
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Dizka napajacieho kabla. 1500 mm
Kabel sa nachadza v pra-
vom rohu na zadnej strane

Montazne skrutky 4x25 mm

2.2 Elektrické zapojenie

na vSetkych péloch. Vzdialenost
kontaktov odpajacieho zariadenia musi
byt minimalne 3 mm.

Tento spotrebi¢ sa dodava s napajacou
zastrékou a napajacim kablom.

Typy kablov pouziteinych na instalaciu ale-

VAROVANIE!
Nebezpecenstvo poziaru a
zasahu elektrickym pradom.

VSetky elektrické zapojenia by mal
vykonat kvalifikovany elektroinstalatér.
Spotrebi¢ musi byt uzemneny.

Uistite sa, ze parametre na typovom $titku
sU kompatibilné s elektrickym napatim
zdroja napéjania.

Vzdy pouzivajte spravne nainstalovanu
zasuvku odolnu proti narazom.
Nepouzivajte viaczasuvkové adaptéry ani
predlZzovacie kable.

Uistite sa, ze zastr¢ka a privodny
elektricky kabel nie si poskodené. Ak
privodny elektricky kabel spotrebica treba
vymenit, tuto operaciu smie urobit’ iba
pracovnik autorizovaného servisného
strediska.

Nedovolte, aby sa napajacie elektrické
kable dotkli alebo dostali do blizkosti
dvierok spotrebi¢a alebo vyklenku pod
spotrebicom najma vtedy, ked su dvierka
horuce.

Zariadenie na ochranu pred dotykom
elektrickych Casti pod napatim a
izolovanych Casti treba namontovat’ tak,
aby sa nedalo odstranit’ bez nastrojov.
Siet'ovu zastréku pripojte do sietovej
zasuvky az po dokonceni instalacie. Po
intalacii sa uistite, ze mate pristup k
sietovej zastrcke. .

Ak je sietova zasuvka uvolnena,
nezapajajte do nej sietovu zastréku.
Spotrebi¢ neodpajajte tahanim za
napajaci kabel. Vzdy tahajte za sietovu
zastréku.

Pouzite iba spravne odpéjacie zariadenia:
ochranné istice alebo poistky
(skrutkovacie poistky treba vybrat’ z
drziaka), uzemnenia a stykace.
Elektricka siet’ v domacnosti musi mat’
odpajacie zariadenie, ktoré umozni
odpojenie spotrebica od elektrickej siete
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bo vymenu pre Eurépu:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, H05 RRF, H05 VV-F, HO5
V2V2-F (T90), HO5 BB-F

Pri ur€ovani spravneho prierezu kabla sa
riad'te celkovym vykonom uvedenym na
Stitku spotrebica. Mozete si tiez pozriet’ idaje
v tabulke:

Celkovy vykon (W)  Cast kabla (mm?)

maximum 1 380 3x0.75
maximum 2 300 3x1
maximum 3 680 3x15

Uzemnovaci kabel (zeleny/zlty) musi byt o
2 cm dIhSi nez fazovy a neutralny kabel
(modry a hnedy).

2.3 Pouzitie

é VAROVANIE!
Hrozi nebezpecenstvo
poranenia, popalenin, zasahu

elektrickym prudom alebo
vybuchu.

« Tento spotrebic je urCeny iba na pouzitie
v domacnosti (vo vnutri).

* Nemerite technické parametre tohto
spotrebica.

« Uistite sa, Ze nie su otvory vetrania
zablokované.

* Spotrebi¢ pocas prevadzky nenechavajte
bez dozoru.

» Spotrebi¢ po kazdom pouziti vypnite.

« Pri otvarani dvierok spotrebi¢a pocas jeho
prevadzky budte opatrni. Méze z neho
uniknut’ horuci vzduch.

« Spotrebi¢ neobsluhujte s mokrymi rukami
alebo ked je v kontakte s vodou.

* Na otvorené dvierka nevyvijate tlak.

» Spotrebi¢ nepouzivajte ako pracovny
alebo skladovaci povrch.



» Dvierka spotrebica otvarajte opatrne.
Pouzivanie prisad s alkoholom méze
spOsobit’ zmiesanie alkoholu a vzduchu.

+ Pri otvarani dvierok zabrarite kontaktu
iskier alebo otvoreného plamefia so
spotrebicom.

+ Horlavé latky ani predmety, ktoré su
nasiaknuté horlavymi latkami, neklad'te do
spotrebic¢a, do jeho blizkosti ani nan.

VAROVANIE!
Hrozi nebezpecenstvo
poskodenia spotrebica.

* Aby sa predislo Skode alebo zmene farby
povrchovej Upravy:

— Nedavajte priamo do spodnej Casti
spotrebi€a riad alebo iné objekty.

— Nedavajte priamo na dno dutiny
spotrebiCa alobal.

— Nedavajte priamo do horuceho
spotrebia vodu.

— Po ukonceni pripravy pokrmu v rare
nenechavajte vihky riad ani potraviny.

— Pri odstranovani alebo instalacii
prislusenstva budte opatrni.

» Zmena farby smaltu alebo uslachtilej
ocele nema ziadny vplyv na vykon
spotrebica.

» Na vlhké kolace pouzite hiboky pekac.
Ovocné stavy spdsobuju Skvrny, ktoré
moézu byt trvalé.

« Tento spotrebi€ je ur€eny iba na pripravu
jedal. Nesmie sa pouzivat' na iné ucely,
napriklad vyhrev miestnosti.

» Duvierka rary musia byt vzdy pri peceni
zavreté.

+ Pri inStalacii spotrebi¢a za nabytkovy
panel (napr. dvere) zabezpecte, aby
dvere neboli po€as prevadzky spotrebica
nikdy zatvorené. Za zatvorenym
nabytkovym panelom sa méze vytvorit’
teplo a vlhkost' a moézu spdsobit’ nasledné
poskodenie spotrebica, nabytku alebo
podlahy. Nabytkovy panel nezatvarajte,
kym spotrebi¢ po pouziti Uplne
nevychladne.

2.4 Starostlivost’ a Cistenie

VAROVANIE!

Hrozi nebezpecenstvo
poranenia, poziaru alebo
poskodenia spotrebica.

* Pred vykonavanim udrzby spotrebic
vypnite a vytiahnite jeho zastr¢ku zo
sietovej zasuvky.

« Skontrolujte, Ci je spotrebi¢ studeny.
Existuje riziko, Ze sklenené panely mézu
prasknut’.

* Ak su sklenené panely dvierok
poskodené, bezodkladne ich nechajte
vymenit. Obrat'te sa na autorizované
servisné stredisko.

* Pri vyberani dvierok zo spotrebica
postupujte opatrne. Dvierka su tazké!

« Spotrebic pravidelne Cistite, aby ste
predisli znehodnoteniu povrchového
materialu.

* Spotrebic Cistite vihkou makkou
handri¢kou. Pouzivajte iba neutralne
saponaty. Nepouzivajte abrazivne
vyrobky, Spongie s abrazivnou vrstvou,
rozpustadla ani kovové predmety.

* Ak pouzivate sprej na Cistenie rur,
dodrziavajte bezpecnostné pokyny na
jeho obale.

» Katalyticky smalt negistite Cistiacim
prostriedkom.

2.5 Vnutorné osvetlenie

VAROVANIE!
Hrozi nebezpecenstvo zasahu
elektrickym pradom.

» Informacie o Ziarovke/ziarovkach vnutri
tohto vyrobku a nahradnych dieloch
osvetlenia, ktoré sa predavaju
samostatne: Tieto Ziarovky su navrhnuté
tak, aby odolali extrémnym podmienkam v
domacich spotrebi¢och, ako napr. teplota,
vibracie, vihkost, alebo sluzia ako
ukazovatele prevadzkového stavu
spotrebica. Nie su uréené na pouzivanie
inym spdsobom a nie s vhodné na
osvetlenie priestorov v domacnosti.

« Pouzivajte iba ziarovky s rovnakymi
technickymi parametrami .
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2.6 Servis

» Ak treba dat’ spotrebi¢ opravit, obratte sa
na autorizované servisné stredisko.
» Pouzivajte iba originalne nahradné diely.

2.7 Likvidacia

VAROVANIE!
Hrozi nebezpecenstvo
poranenia alebo udusenia.

3. INSTALACIA

VAROVANIE! ;
Pozrite si kapitoly ohladne
bezpecnosti.

« O likvidacii spotrebica sa informujte na
mestskom alebo obecnom urade.

« Spotrebi¢ odpojte od elektrickej siete.

» Privodny elektricky kabel odrezte blizko
pri spotrebici a zlikvidujte ho.

« Odstrante zapadku dvierok, aby ste
zabranili uviaznutiu alebo domacich
zvierat v spotrebici.

3.1 Zabudovanie
www.youtube.com/electrolux
uv()UTUbe www.youtube.com/aeg

Q

A

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

(*mm)

2 B
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(*mm)

523
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4. POPIS VYROBKU
4.1 V$eobecny prehlad

l’?ﬂ 4“'? e

OI:IO

N iiﬂﬂﬂé
N — O

4.2 Prislusenstvo

+ Droteny rost
Pre kuchynsky riad, kolacové formy,
nadoby na pecenie.

* Plech na pecenie
Pre kolace a piSkotoveé kolace.

* Hiboky peka¢

5. OVLADACI PANEL

5.1 Zasuvacie ovladace

Ak chcete spotrebi¢ pouzit, stlacte ovladac.

Ovladac sa vysunie.

5.2 Senzorové polia / Tlacidla

Nastavenie ¢asu.

Ovladaci panel

Ovladac¢ funkcii ohrevu
Ukazovatel / symbol prevadzky
Displej

OtocCny ovladac (teploty)
Ukazovatel / symbol teploty
Plus para

Zasuvka pre teplotnd sondu
El Ohrevny ¢lanok

Osvetlenie

Ventilator

Priehlbina dutiny
ZasUvacia li$ta, vyberatelna
Urovne v rare

BREEOEN

Na pecenie alebo ako pekac na zber tuku.
* Teplotna sonda

Na meranie toho, ako sa jedlo pripravuje.
» Teleskopické listy

S teleskopickymi listami mozete fahsie

vsunut’ a vybrat’ rosty.

Nastavenie ¢asovej funkcie.

+|O

Nastavenie ¢asu.

5

Il

Zapnutie a vypnutie funkcie Teplovzdusné pecenie PLUS.
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5.3 Displej

i T r e
--I-l- |
-] ?

6. PRED PRVYM POUZITIM

VAROVANIE! .
Pozrite si kapitoly ohladne
bezpecnosti.

6.1 Pred prvym pouzitim

A. Casové funkcie
B. Casovat
C. Ukazovatel teplotnej sondy

Rura méze pocas predohrevu produkovat’ zapach a dym. Skontrolujte, €i je miestnost’ vetrana.

Krok ¢. 1

R

Krok ¢. 2

—

Krok €. 3

Nastavte hodiny

Ruru vyg¢istite

Prazdnu raru predhrejte

1. + — - stlacte, aby ste na-
stavili ¢as. Priblizne po 5 sek-
undach displej prestane blikat’
a hodiny budu zobrazovat'’ ¢as.

Vyberte z riry vyberateiné za-
suvacie listy a vSetko prislusen-
stvo.

Ruru a jej prislusenstvo poutie-
rajte vlhkou handrou namoce-
nou vo vlaznej vode s miernym
Cistiacim prostriedkom.

Nastavte maximalnu teplotu pre

funkciu: E]
Cas: 1h.
Nastavte maximalnu teplotu pre

funkciu: E‘

Cas: 15 min.

Nastavte maximalnu teplotu pre
funkciu: .

Cas: 15 min.

Ruru vypnite a pogkajte, kym nevychladne. Prislugenstvo a vyberateiné zastvacie listy viozte do rury.

7. KAZDODENNE POUZiVANIE

VAROVANIE! ;
Pozrite si kapitoly ohladne
bezpecnosti.

7.1 Nastavenie: Funkcia ohrevu

Krok ¢. 1 Otocenim otoc¢ného ovladaca funkcii
ohrevu nastavte funkciu ohrevu.
Krok ¢. 2 Otocenim oto¢ného ovladaca vyberte

teplotu..
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Krok €. 3

Po skonceni pecenia ototte ovladace
do polohy Vypnuté, aby ste vypli raru.

7.2 Nastavenie funkcie:Teplovzdusné peéenie PLUS

VAROVANIE!

Hrozi nebezpecenstvo popalenin a poSkodenia spotrebica.

Krok €. 1 Skontrolujte, &i je rura studena.
Krok €. 2 Priehlbinu vnutorného priestoru rary na-

pliite vodou z vodovodu.

Maximalna kapacita priehlbiny vnu-

torného priestoru je 250 ml. Priehlbinu

vnutorného priestoru rary nenapliajte vo-

dou pocas pecenia, ani ked je rdra horu-

ca.
Krok &.3 Nastavte funkciu:

Stlacte: . Ukazovatel sa rozsvieti. Funguje to iba s funkciou: Teplovzdusné pedenie PLUS.
Krok €. 4  Otocte oto¢ny ovladac teploty a nastavte teplotu.
Krok €. 5 Prazdnu raru predhrievajte 10 minut, aby sa vytvorila vihkost'
Krok €. 6  Vlozte jedlo do rary.

Pozrite si kapitolu , Tipy a rady“. Pocas s varenia neotvarajte dvierka.
Krok €. 7 Ak chcete raru vypnut, otocte ovladac funkcii ohrevu do polohy Vyp.

— stladte, ak chcete ruru vypnut. Ukazovatel zhasne.
Krok €. 8 Po skongeni tejto funkcie opatrne otvorte dvierka. Uvoinena vihkost mdZe spdsobit’ popaleniny.
Krok €. 9 Skontrolujte, €i je rdra studena. Odstrante zvySkovu vodu z priehlbiny vnutorného priestoru rury.

7.3 Funkcie ohrevu

Funkcia ohre- Pouzitie

vu

0

Rura je vypnuta.

Poloha Vypnuté

Na zapnutie osvetlenia.

Osvetlenie rary
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Funkcia ohre-
vu

Pouzitie

@)

Teplovzdusné pe-
Eenie / Teplo-
vzdusné pecenie
PLUS

Na pecenie na 3 urovniach su-
¢asne a na susenie potravin.
Nastavte o 20 — 40 °C nizSiu te-
plotu nez pre Konvencné pece-
nie.

Na pridanie vihkosti pocas pri-
pravy jedal. Na ziskanie sprav-
nej farby a chrumkavej korky po-
Cas pecenia. Na zvySenie Stav-
natosti po¢as opatovného zo-
hrievania.




Funkcia ohre-

vu

Pouzitie

Funkcia ohre- Pouzitie

vu

Al

Pecenie s vyuzitim

vlhkosti

Téato funkcia je uréena na Uspo-
ru energie pocas pripravy jedal.
Ked pouzijete tuto funkciu, te-
plota v dutine sa méze lisit’ od
nastavenej teploty. Vykon ohre-
vu moéze byt znizeny. Viac infor-
macii najdete v kapitole ,Kazdo-
denné pouzivanie“, poznamky k:
Pecenie s vyuzitim vihkosti.

Dolny ohrev

Na pecenie kolacov s chrumka-
vym korpusom a na zavaranie
potravin.

Xy

Rozmrazovanie

Na rozmrazenie potravin (zele-
niny a ovocia). Cas rozmrazova-
nia zavisi od mnozstva a velko-
sti mrazenych potravin.

Na grilovanie velkého mnozstva

tenkych kuskov jedla a na pri-
pravu hrianok.
Rychly gril
— Na pedenie velkych kusov mésa
W alebo hydiny s kostami na jed-
nej Urovni. Na gratinovanie a za-
Turbo gril pekanie.
vV Na pripravu pizze. Na intenziv-
¥ nejsie zhnednutie povrchu

Funkcia Pizza

a chrumkavy korpus.

8. CASOVE FUNKCIE

8.1 Casové funkcie

Casova funkcia

@

Pouzitie

— Na pecenie a opekanie na jed-
nej urovni rostu.

Pozrite si ¢ast’ ,OSetrovanie a
Cistenie” pre viac informacii o
katalytickom Cisteni.

Konvenéné pece-
nie / Katalyza

7.4 Poznamky k: Pecéenie s vyuzitim
vihkosti

Tato funkcia bola pouzita na zaradenie do
triedy energetickej ucinnosti a spinenie
poziadaviek na ekologicky dizajn podia
predpisov EU 65/2014 a EU 66/2014. Testy
podla normy EN 60350-1.

Dvierka rdry maju byt poCas pecenia
zatvorené, aby nedoslo k preruseniu funkcie
a aby bola zabezpecena ¢o najefektivnejsia
prevadzka rary.

Pokyny ohladom varenia najdete v kapitole
,Rady a tipy“, Pe€enie s vyuzitim vlhkosti.
VSeobecné odporuc¢ania na Usporu energie si

pozrite v kapitole ,Energeticka ucinnost,
v Casti Uspora energie.

Na nastavenie, zmenu alebo kontrolu denného ¢asu.

Presny ¢as

[l

Nastavenie, ako dlho bude rura pracovat'.

Trvanie

Casomer

Q

Sluzi na nastavenie odpocitavania ¢asu. Tato funkcia nema vplyv na ¢in-

vypnuta.

nost rury. Tato funkciu mdZete nastavit' kedykolvek, aj vtedy, ked je rdra
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8.2 Ako nastavit: Casové funkcie

Ako nastavit’: Presny ¢as

Ukazovatei@ - blika, ked zapojite rdru do elektrickej siete, po vypadku napdjania, alebo ak nie je nastaveny
Casovac.

+ , - stlacte, aby ste nastavili ¢as.
Priblizne po 5 sekundach displej prestane blikat' a hodiny budu zobrazovat’ ¢as.

Zmena: Presny Cas

Krok €. 1 N . - . )
rokec @ — opakovane stlacte, aby ste zmenili denny ¢as. @ — zacne blikat'.

Krok ¢. 2 — . e
rokec + s — stlacte, aby ste nastavili ¢as.

Priblizne po 5 sekundach displej prestane blikat' a hodiny budu zobrazovat’ ¢as.

Ako nastavit: Trvanie

Krok €. 1 Nastavte funkciu a teplotu rury.
Krok €. 2 Opakovane stlacte @ Iel — zacne blikat'.
Krok €. 3

+ , - stlacte, aby ste nastavili trvanie.
Na displeji sa zobrazi: I_)l

|9| - blika, ked uplynie nastaveny €as. Zaznie signal a rura sa vypne.

Krok &.4  Signal sa vypina stlagenim lubovoiného tlagidla.

Krok €. 5  Oto¢né ovladace otocte do polohy Vyp.

Ako nastavit: Casomer

Krok €. 1 Opakovane stlacte @ Q - zacne blikat'.

Krok é. 2 —_ S
roke + s — stlacte, aby ste nastavili ¢as.

Funkcia sa spusti automaticky po 5 sekundach.
Ked uplynie nastaveny ¢as, zaznie zvukovy signal.

Krok &.3  Signal sa vypina stlagenim lubovoiného tlagidla.

Krok €. 4  Otoc¢né ovladace otocte do polohy vypnuté.

Zrus$enie: Casové funkcie

Krok €. 1
rokc @ — opakovane stlacajte, kym nezacne blikat’ symbol ¢asovej funkcie.

Krok ¢. 2 Stladte a podrzte tlagidlo: ™.

Casova funkcia sa po niekolkych sekundach vypne.
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9. POUZIVANIE PRISLUSENSTVA

VAROVANIE! ;
Pozrite si kapitoly ohladne
bezpecnosti.

9.1 Pouzivanie teplotnej sondy

Teplotna sonda meria teplotu vo vnutri masa.

Treba nastavit’ dve teploty:

« Teplotu rary. Pozrite si tabuiku pecenia.
» Teplotu vo vnutri masa. Pozrite si tabulku
pre teplotnu sondu.

UPOZORNENIE!

Pouzivajte iba teplotnd sondu
dodanu so spotrebi¢om alebo
originalne nahradné diely.

1. Konektor teplotnej sondy zasunte do
zasuvky v hornej Casti dutiny rary.

Ukazovatel teplotnej sondy /2 blika.

2. Spicku teplotnej sondy zapichnite do
stredu mésa.

ay
7 D

3. Stlacanim tlacidla + alebo — nastavte
stredovu teplotu. Teplotu méZete nastavit’
v rozmedzi 30 °C az 99 °C.

4. Nastavte funkciu rury a teplotu v nej.

Ked maso dosiahne nastavenu teplotu,

zaznie na dve minaty zvukovy signal. Signal

sa vypina stlaGenim lubovolného tlacidla.

5. Spotrebi€ vypnite.

6. Odpojte konektor teplotnej sondy zo
zasuvky. Vyberte méso zo spotrebica.

Ak nie je maso upecené podla vasich

predstav, zopakujte hore uvedené kroky a

nastavte vyS$Siu vnutornu teplotu masa.

Teplotu mézete zmenit’ kedykolvek pogas

pecenia. Stlacte @ a zmente nastavenu
teplotu vnutri masa.

VAROVANIE!

Pri vyberani $picky sondy a jej
odpajani davajte pozor. Teplotna
sonda je horuca. Hrozi riziko
popalenia.

9.2 Vlozenie prislusenstva

Malé zarazky na vrchu zvySuju bezpecnost'.
Tieto odsadenia tiez zabrafuju prevrateniu.
Vysoky okraj okolo rostu zabrariuje
zoSmyknutiu kuchynského riadu z rostu.
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Dréteny rost:
Rost zasunte medzi vodiace ty¢e zasuvacich list a
uistite sa, Ze nozi¢ky smeruju nadol.

Plech na pecenie / Hiboky pekac:
Plech na pecenie zasunte medzi vodiace liSty zvo-

lenej trovne rary.

Y

Droteny rost, Plech na pecenie / Hlboky pekac:
Plech na pecenie zasurite medzi vodiace listy zvo-
lenej trovne rary a droteny rost na vodiacich li-
stach.
\
=
S
%
S
S
=
=
9.3 Pouzivanie teleskopickych list Pred zatvorenim dvierok rury zatlacte

. . teleskopické listy uplne do rury.
Teleskopické liSty nemazte.

Droteny rost polozte na teleskopické li-

Krok €. 1 Vytiahnite pravi a Tavu teleskopicku ligtu. Krok €. 2
Sty a opatrne ich zasunte do rury.
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10. DOPLNKOVE FUNKCIE

10.1 Chladiaci ventilator

Ak je rura zapnuta, automaticky sa aktivuje
chladiaci ventilator, aby udrzal povrch rary
chladny. Ak vypnete raru, chladiaci ventilator
mdze zostat' v ¢innosti, kym rura
nevychladne.

11. TIPY A RADY

Pozrite si kapitoly ohladne
bezpecnosti.

11.1 Odporucania pre varenie
Rura ponuka pat’ drovni zasunutia rostov.
Urovne ro$tov pogitajte od dna vnutra rdry.

Vas$a rdra moze piect alebo zapekat’ inak
ako rura, ktoru ste pouzivali predtym.

Pecenie kolacov
Neotvarajte dvierka rury pred uplynutim 3/4
nastaveného ¢asu pecenia.

Ak naraz pouzivate dva plechy na pecenie,
nechajte medzi nimi jednu prazdnu Uroven.

Varenie mésa a ryb

Na pripravu velmi mastnych pokrmov pouzite
hlboky pekac, aby ste predisli Skvrnam, ktoré
mozu byt trvalé.

11.2 Teplovzdusné pecenie PLUS

Pouzite druhu uroven v rure.

10.2 Bezpecnostny termostat

Nespravna prevadzka rury alebo chybné
sucasti mézu spdsobit’ nebezpecné
prehriatie. Aby sa tomu predislo, rara je
vybavena bezpecnostnym termostatom, ktory
prerusi dodavku energie. Po poklese teploty
sa rura opat’ automaticky zapne.

Maso nechaijte pred krajanim odpocinat’
priblizne 15 minut, aby nevytiekli Stavy.

Aby ste predili tvorbe velkého mnozstva
dymu v rure pocCas pecenia, pridajte do
hlbokého pekaca trochu vody. Aby ste
predisli kondenzacii dymu, doplrite vodu
vzdy, ked sa odpari.

Cas pripravy
Casy pripravy zavisia od druhu jedla, jeho
konzistencie a objemu.

Na zaciatku sledujte postupy a vysledky
varenia. Najdite najlepSie nastavenia
(nastavenie ohrevu, ¢as varenia a pod.) pre
kuchynsky riad, recepty a mnozstva, ked
pouzijete tento spotrebic.
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Pouzite plech na pecenie.

@ KOLACE/PECIVO/CHLEBOVE PECIVO

-

O

(ml) (°C) (min)
Susienky / Pagace / Croissanty 100 150 - 180 10-20
Focaccia 100 200 - 210 10-20
Pizza 100 230 10-20
Pecivo z chlebového cesta 100 200 20-25
Chlieb 100 180 35-40
Slivkovy kola¢ / Jablkovy kolag / Skoricové rozky, pecené vo for- 100 - 150 160 - 180 30-60

me na kolace

Pridajte 150 ml vody, ak nie je uvedené inak.

444 MRAZENE HOTOVE JEDLA

O

(°C) (min)
Pizza 200 - 210 10-20
Croissanty 170 - 180 15-25
Lasagne, pridajte 200 ml 180 - 200 35-50

Pridajte 100 ml vody.
Teplotu nastavte na 110 °C.

REGENERACIA JEDLA

(min)
Pecivo z chlebového cesta 10-20
Chlieb 15-25
Focaccia 15-25
Méso 15-25
Cestoviny 15-25
Pizza 15-25
Ryza 15-25
Zelenina 15-25

Pridajte 200 ml vody.
Pouzite skleneny pekac.
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@ PECENIE MASA

O

(°C) (min)
Rozbif 200 50 - 60
Kuréa 210 60 - 80
Pecené bravcové 180 65 - 80

11.3 Pecenie mdsa a nemasovych pokrmov

Konvenéné pecenie

Teplovzdusné pecenie

I

LACE (min)
(°C) (°C)

Siahané cesta 170 2 160 3(2a4) 45 - 60 Forma na tortu

Linecké cesto 170 2 160 3(2a4) 20-30 Forma na tortu

Tvarohovy kolaé 170 1 165 2 60 - 80 Forma na tor-
tu, @26 cm

Zavin 175 3 150 2 60 - 80 Plech na pece-
nie

DZemové torticky 170 2 165 2 30-40 Forma na tor-
tu, @ 26 cm

Viano¢ka, prazdnu 160 2 150 2 90-120 Forma na tor-

ruru predhrejte tu, @20 cm

Slivkovy kolag, 175 1 160 2 50 - 60 Forma na

prazdnu ruru pred- chlieb

hrejte

Muffiny 170 3 140 - 150 3 20-30 Plech na pece-
nie

Muffiny, dve drov- - - 140 - 150 2a4 25-35 Plech na pece-

ne nie

Muffiny, tri drovne - - 140 - 150 1,3a5 30-45 Plech na pece-
nie

Susienky 140 3 140 - 150 3 30-35 Plech na pece-
nie

Susienky, dve - - 140 - 150 2a4 35-40 Plech na pece-

Grovne nie

Susienky, tri arov- - - 140 - 150 1,3a5 35-45 Plech na pece-

ne nie

Snehové pusinky 120 3 120 3 80 - 100 Plech na pece-

nie
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Konvenéné pecenie

Tep

lovzdusné pecenie

O

LACE (min)
(°C) (°C)

Snehové pusinky, - - 120 2a4 80 -100 Plech na pece-

dve Urovne, prazd- nie

nu rdru predhrejte

Zemle, prazdnu ri- 190 3 190 3 12-20 Plech na pece-

ru predhrejte nie

Veterniky 190 3 170 3 25-35 Plech na pece-
nie

Veterniky, dve - - 170 2a4 35-45 Plech na pece-

urovne nie

Plochy kola¢ 180 2 170 2 45-70 Forma na tor-
tu, @ 20 cm

Kolag so susenym 160 1 150 2 110 - 120 Forma na tor-

ovocim

tu, @ 24 cm

Prazdnu raru predhrejte.

yCHLIEB A

Konvenéné pecenie

Teplovzdusné pecenie

5 Ik

O

®

PIZZA (min)
(°C) (°C)

Biely chlieb, 1 -2 ku- 190 1 190 1 60 - 70 -

sy, kazdy 0,5 kg

Razny chlieb, pred- 190 1 180 1 30-45 Forma na

ohrev nie je potrebny chlieb

Pecivo z chlebového 190 2 180 2(2a4) 25-40 Plech na pe-

cesta, 6 — 8 rozkov Cenie

Pizza 230 - 250 1 230 - 250 1 10-20 Smaltovany
plech

Pagace 200 3 190 3 10-20 Plech na pe-
Cenie

Prazdnu raru predhrejte.

Pouzite formu na kolace.
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% Konvenéné pecenie
ZAPEKANE JED-

Teplovzdusné pecenie @

E(- (min)

(°C) (°C)

Zapekané cestoviny, predohrev 200 2 180 2 40-50
nie je potrebny

Zapekana zelenina, predohrev 200 2 175 2 45-60
nie je potrebny

Slané kolace 180 1 180 1 50 - 60
Lasagne 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Cannelloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40

Pouzite druhud uroven v rure.
Pouzite dréteny rost.

S

Konvenéné pecenie

Teplovzdusné
pecenie

MASO
o
(°C) (°C)
Hovadzie 200 190 50-70
Bravcové 180 180 90 - 120
Telacie maso 190 175 90-120
Krvavy anglicky rozbif 210 200 50 - 60
Stredne prepeceny anglicky rozbif 210 200 60-70
Prepeceny anglicky rozbif 210 200 70-75
Konvencéné pecenie Teplovzdusné pece-
S sso nie @
I e ™
(°C) (°C)
Bravcové pliecko, s kozou 180 2 170 2 120 - 150
Brav€ova nozina, 2 kusy 180 2 160 2 100 - 120
Jahnacie stehno 190 2 175 2 110 - 130
Celé kura 220 2 200 2 70-85
Cela morka 180 2 160 2 210 - 240
Cela kacka 175 2 220 2 120 - 150
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@ Konvenéné pecenie
MASO

I

nie

Teplovzdusné pece- @

](_ (min)

(°C) (°C)
Cela hus 175 2 160 1 150 - 200
Kralik, porciovany 190 2 175 2 60 - 80
Zajac, porciovany 190 2 175 2 150 - 200
Cely bazant 190 2 175 2 90 - 120

Pouzite druhtd uroven v rure.

GA

RYBY

Konvenéné pecenie

Teplovzdusné pe-
cenie
o

(°C) (°C)
Pstruh / Prazma morska, 3 — 4 ryby 190 175 40 -55
Tuniak / Losos, 4 - 6 filiet 190 175 35-60
11.4 Gril
Prazdnu rdru predhrejte.
Pouzite Stvrtu droven v rare.
Grilujte s maximalnou nastavenou teplotou.
N O O
(min) (min)
1. strana 2. strana
Steaky z filiet, 4 kusy 0.8 12-15 12-14
Hovadzi steak, 4 kusy 0.6 10-12 6-8
Klobasy, 8 - 12-15 10-12
Bravéové kotlety (hrubSie a s kostou), 4 0.6 12-16 12-14
kusy
Kuréa, polovica, 2 1 30-35 25-30
Kebaby, 4 - 10-15 10-12
Kuracie prsia, 4 kusy 0.4 12-15 12-14
Fasirky/hamburgery, 6 0.6 20-30 -
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P en @

O

O

(kg) (min) (min)
1. strana 2. strana
Fileta z ryby, 4 kusy 0.4 12-14 10-12
Zapekané sendvice, 4 - 6 - 5-7 -
Hrianky, 4 - 6 - 2-4 2-3
11.5 Turbo gril
Prazdnu raru predhrejte. @ ) @
5 . .o 5 . JAHNACIE
Pouzite prvu alebo druhu uroven v rure. N .
(°C) (min)

Na vypocet Casu peCenia vynasobte Cas
uvedeny v tabulke nizSie centimetrami
hrubky filety.

@ HOVADZIE @

(°C) (min)

Neprepeceny rozbif 190 - 200 5-6
alebo fileta

Jahnacie stehno / Pe-
¢ené jahnacie, 1-1,5
kg

150 - 170 100-120

Jahnaci chrbat 1 -1,5
kg

160 - 180 40-60

Stredne prepeceny roz- 180 - 190 6-8
bif alebo fileta

Prepeceny rozbif alebo 170 - 180 8-10

S

HYDINA

Porciovana hydina
kazdy 0,2 - 0,25 kg

5 O

(°C) (min)
200 - 220 30-50

-

fileta
BRAVCOVE @

(°C) (min)

Pliecko / Krkovicka / 160 - 180 90-120
Stehno, 1-1,5kg

Kuréa, polovica kazdy
0,4-0,5kg

190 - 210 35-50

Kuréa, vykfmené 1 —
1,5kg

190 - 210 50-70

Kacka 1,5 - 2 kg

180 - 200 80 -100

Hus 3,5 -5 kg

160 - 180 120 - 180

Kotlety / Rebierka, 1- 170 - 180 60 - 90
1,5 kg

Morka 2,5 - 3,5 kg

160 - 180 120 - 150

Morka 4 - 6 kg

140 - 160 150 - 240

Sekana 0,75 -1 kg 160 - 170 50 - 60

Bravcové koleno, pred- 150 - 170 90 - 120
varené 0,75 - 1 kg

@ TELACIE @

(°C) (min)
Peéena telacina, 1 kg 160 - 180 90 - 120

A

RYBA (V
PARE)

Celaryba 1-1,5kg

5 O

(°C) (min)
210 - 220 40 - 60

Telacie koleno 1,5-2 160 - 180 120 - 150
kg
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11.6 Rozmrazovanie

K

O

O

®

(kg) Cas rozmrazo- Dodatoény éas roz-
vania (min.) mrazovania (v min.)

Kuréa 1 100 - 140 20-30 Kurca polozte na obrateny
tanierik vlozeny do velké-
ho taniera. Po uplynuti po-
lovice Gasu obratte.

Maso 1 100 - 140 20-30 Po uplynuti polovice ¢asu
obratte.

0.5 90-120

Smotana 2x0,2 80 - 100 10-15 Smotana sa da vyborne
vyslahat, aj ked je Ciastoc-
ne zamrznuta.

Pstruh 0.15 25-35 10-15 -

Jahody 0.3 30-40 10-20 -

Maslo 0.25 30-40 10-15 -

Torta 1.4 60 60 -

11.7 SusSenie potravin -
Teplovzdusné pecenie § @
Plechy pokryte papierom odolnym vodi OVOCIE
mastnote alebo papierom na pe&enie. (h)
Ak chcete dosiahnut lepsi vysledok, zastavte Slivky 8-10
rdru v polovici ¢asu susenia, otvorte dvierka

. o . Marhule 8-10
a nechaijte ju vychladnut' na jednu noc, aby
sa susenie dokondilo. Jablkové platky 6-8
Na 1 plech pouzite tretiu Groven v rdre. Hrusky 6-9

Pre 2 plechy pouzite prvu a Stvrtu droven v
rare.

@ ZELENINA @

(°C) (h)
Fazula 60-70 6-8
Korenie 60-70 5-6
Zelenina do polievky 60-70 5-6
Huby 50 - 60 6-8
Bylinky 40 - 50 2-3

Teplotu nastavte na 60 — 70 °C.
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11.8 Teplotna sonda

%

(°C)
Pegena telacina 75 - 80
Telacie koleno 85-90
Krvavy anglicky rozbif 45 -50
Stredne prepeceny anglicky rozbif 60 - 65
Prepeceny anglicky rozbif 70-75
Bravcéové pliecko 80 - 82




\/\

Y

(°C) (°C)
Brav¢ova nozina 75-80 Zajac 70-75
Jahnacie 70-75 Pstruh / Prazma morska 65-70
Kurca 98 Tuniak / Losos 65-70

11.9 Pecenie s vyuzitim vlhkosti — odporucané prisluSenstvo

Pouzite tmavé a matné formy a nadoby. Absorbuju teplo lepSie ako svetly a leskly riad.

__~

Forma na pizzu

Forma na pecenie

Nadobky na suflé
Forma na korpus

Tmava, matna
28 cm priemer

Tmava, matna
26 cm priemer

Keramicka . .
. Tmava, matna
8 cm priemer, 5 h
Cy 28 cm priemer
cm vyska

11.10 Pecenie s vyuzitim vihkosti

V zaujme Co najlepsich vysledkov sa riadte
tipmi v tabulke nizSie.

¥ = ("
\ o
(°C) (min)

Sladké rozky, 12 ku-  plech na pecenie alebo pekac¢ 175 3 40 - 50

sov na zachytavanie tuku

Pecivo, 9 kusov plech na pecenie alebo peka¢ 180 2 35-45
na zachytavanie tuku

Pizza, mrazend, 0,35 Droteny rost 180 2 45 -55

kg

Piskoétova rolada plech na pecenie alebo peka¢ 170 2 30-40
na zachytavanie tuku

Brownies — ¢okolado- plech na pecenie alebo pekac 170 2 45 -50

vy kolac na zachytavanie tuku

Nakyp, 6 kusov keramické zapekacie formy na 190 3 45-55
drotenom roste

Piskotovy korpus forma na korpus na drétenom 180 2 35-45

roSte
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¥ o= ("
\ o
(°C) (min)

Viktériin kolac forma na pecenie na drétenom 170 2 35-50
roste

PosSirovana ryba, 0,3  plech na pecenie alebo pekaéc 180 2 35-45

kg na zachytavanie tuku

Cela ryba, 0,2 kg plech na pecenie alebo peka¢c 180 3 25-35
na zachytavanie tuku

Fileta z ryby, 0,3 kg forma na pizzu na drétenom 170 3 30-40
roste

Posirované maso, plech na pecenie alebo peka¢ 180 3 35-45

0,25 kg na zachytavanie tuku

Saslik, 0,5 kg plech na pecenie alebo peka¢c 180 3 40 - 50
na zachytavanie tuku

Susienky, 16 kusov plech na pecenie alebo peka¢c 150 2 30-45
na zachytavanie tuku

Mandiové Susienky,  plech na pedenie alebo pekaé 180 2 45-55

20 kusov na zachytavanie tuku

Muffiny, 12 kusov plech na pecenie alebo peka¢c 170 2 30-40
na zachytavanie tuku

Slané pecivo, 16 ku-  plech na pecenie alebo peka¢ 170 2 35-45

sov na zachytavanie tuku

Susienky z krehkého  plech na pecenie alebo pekaé 150 2 40 - 50

cesta, 20 kusov na zachytavanie tuku

Drobné kolaciky, 8 plech na pecenie alebo peka¢c 170 2 30-40

kusov na zachytavanie tuku

Zelenina, posirovana, plech na pecenie alebo pekac 180 2 35-45

0,4 kg na zachytavanie tuku

Vegetarianska omele- forma na pizzu na drétenom 180 3 35-45

ta roste

Stredozemska zeleni- plech na pecenie alebo pekac¢ 180 4 35-45

na, 0,7 kg

na zachytavanie tuku

11.11 Informacie pre skusobné
ustavy

Testy podia normy IEC 60350-1.
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=m

X B = E E

\ ru

(°C) (min)
Malé kola-  Konvencné Plech na pe- 3 170 20-30 -
¢iky, 20 ks/ pecenie Eenie
plech
Malé kola-  Teplovzdusné Plechnape- 3 150 - 160 20-35 -
¢iky, 20 ks/ pecenie Cenie
plech
Malé kola-  Teplovzdusné Plechnape- 2a4 150 - 160 20-35 -
¢iky, 20 ks/ pecenie cenie
plech
Jablkovy Konvenéné Dréoteny rost 2 180 70-90 -
kolac, 2 for- pecenie
my @20 cm
Jablkovy Teplovzdusné Droteny rost 2 160 70-90 -
kolag, 2 for- pecenie
my @20 cm
PiSkétovy  Konvencéné Droteny rost 2 170 40 - 50 Ruru predhrievajte
kolac, for- pecenie 10 minut.
ma na kola-
Ce @ 26 cm
Piskotovy Teplovzdusné Droteny rost 2 160 40 - 50 Ruru predhrievajte
kolag, for-  pecenie 10 minut.
ma na kola-
e @ 26 cm
PiSkétovy  Teplovzdusné Drotenyrost 2a4 160 40 - 60 Ruru predhrievajte
kolag, for- pecenie 10 minut.
ma na kola-
Ce @ 26 cm
Linecké ko- Teplovzdusné Plechnape- 3 140 - 150 20-40 -
laciky pecenie cenie
Linecké ko- Teplovzdusné Plechnape- 2a4 140 - 150 25-45 -
laciky pecenie cenie
Linecké ko- Konvenéné Plech na pe- 3 140 - 150 25-45 -
laciky pecenie Cenie
Hrianky, 4 —  Giril Dréteny rost 4 Max. 2 -3 minaty Ruru predhrievajte
6 kusov prva strana; 3 minuty.
2 - 3 minuty
druha strana

Hovadzi Gril Droteny rost 4 Max. 20-30 Droteny rost viozte do
burger, 6 a pekac na Stvrtej a pekac na za-
kusov, 0,6 zachytavanie chytavanie tuku do tre-
kg tuku tej urovne rury. V polo-

vici varenia otocte po-
krm na druhd stranu.
Ruru predhrievajte

3 minuty.
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12. STAROSTLIVOST A CISTENIE

VAROVANIE! ;
Pozrite si kapitoly ohladne
bezpecnosti.

12.1 Poznamky k Cisteniu

< Prednu stranu rury ocistite makkou tkaninou namocenou v teplej vode s pridavkom Ccistiace-
ho prostriedku. Vycistite a skontrolujte tesnenia dvierok okolo ramu dutiny.

Na &istenie kovovych povrchov pouzite Cistiaci roztok.

Skvrny vycistite s miernym ¢istiacim prostriedkom. Neaplikujte ho na katalytické povrchy.

Cistiace pro-
striedky
¢_ Dutinu odistite po kazdom pouziti. Hromadenie tuku alebo inych zvy§kov méze mat' na na-
— sledok vznik poziaru.
D V rare alebo na sklenenych paneloch dvierok sa moze kondenzovat’ vihkost. V zaujme zni-

- ) Zenia kondenzacie nechajte rdru zapnutd 10 minat pred pec¢enim. Jedlo v rure neskladujte
Kazdodenné  gihsie ako 20 mindt. Dutinu po kazdom pouZiti vysuste jemnou handrickou.

pouzivanie
Y Po kazdom pouziti vycistite vSetko prisluSenstvo a nechajte ho uschnut. Pouzite mékku
2+, handri¢ku namocenu v teplej vode s jemnym Gistiacim prostriedkom. Prislusenstvo sa ne-

W smie umyvat’ v umyvacke riadu.

Nelepivé prisluenstvo nedistite abrazivnymi Cistiacimi prostriedkami ani predmetmi s ostry-

— mi hranami.
Prislusenstvo

12.2 Cistenie: Reliéf dutiny

Vycistite priehlbinu dutiny, aby ste odstranili
zvySky vodného kamena po peceni s parou.

Krok €. 1 Krok €. 2 Krok €. 3

Do priehlbiny dutiny nalejte 250 ml  Pockajte 30 minut, kym ocot neroz-  Dutinu vycistite teplou vodou a mak-
bieleho octu. Pouzite maximalne pusti zvySky vodného kamena pri kou handri¢kou.
6 %-ny ocot bez pridavnych latok. teplote okolia.

Pre funkciu: Teplovzdu$né pecenie PLUS vycistite raru po kazdych 5 - 10 cykloch pecenia.

12.3 Vybratie: Zasuvacie listy/
katalytické panely

Vyberte zasuvacie listy / katalytické panely,
aby ste mohli ocistit’ raru.
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Krok ¢. 1

Ruru vypnite a pockajte, kym nevy-
chladne.

Krok €. 2

Odtiahnite prednu ¢ast’ zasuvacich
list od bo€nej steny. Drzte na mieste
zadnu cast' zasUvacich list a katalytic-
ké panely. Katalytické panely nie su
pripevnené k stenam rury. M6zu vy-
padnut, ked vyberiete zastvacie listy.

Krok €. 3

Zadnu cast’ list odtiahnite od bo¢nej

steny a listy vyberte.

Krok ¢. 4
opacny postup.

Upeviovacie koliky na teleskopickych
liStdch musia smerovat’ dopredu.

Pri in$talacii zastvacich list zvoite ‘

12.4 Spésob pouzivania:
Katalytické Cistenie

Zmena farby katalytického povrchu alebo
flaky nemaju negativny vplyv na Cistenie.

V dutine su katalytické panely. Katalytické
panely absorbuju tuk poCas katalyzy.

Ruru vypnite a pockajte, kym nevy-

Pred katalytickym Cistenim

Odstranite vSetko prislusenstvo.

Dno rary a vnutorny skleneny panel

chladne. dvierok vycistite teplou vodou, mak-
kou handric¢kou a jemnym cistiacim
prostriedkom.
Ruru vycistite s funkciou katalytické cistenie
Krok €. 1 Krok €. 2 Krok €. 3

Zvoite funkciu a teplotu rary: E]
250 °C
Trvanie: 1 h

vypnutej polohy.

Po &isteni ovladac¢ funkcii rary otoéte do  Ked rdra vychladne, vycistite du-

tinu makkou vlhkou handri¢kou.

12.5 Vybratie a inStalacia: Dvierka

Dvierka rury sa skladaju z troch sklenenych panelov. Dvierka rury a vnutorné sklenené panely
mdzete vybrat’ a vycistit. Pred odstranenim sklenenych panelov si precitajte cely pokyn

,Odstranenie a montaz dvierok®.

UPOZORNENIE!

Ruru nepouzivajte bez sklenenych panelov.
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Krok ¢. 1 Uplne otvorte dvierka a najdite zaves na pra-
vej strane dvierok.

Krok €. 2 Pomocou skrutkovaca nadvihnite a plne
otocte prichytku na pravom zavese.

Krok €. 3 Najdite zaves na lavej strane dvierok.

Krok &.4  Nadvihnite prichytku na lavom zavese a tpl-
ne ju preklopte.

Krok €. 5 Dvierka rury privrite do polovice, aby zostali
v prvej otvorenej polohe. Potom ich nadvihni-
te a potiahnite vpred a vyberte z [6zka.

Krok ¢. 6 Dvierka polozte na makku tkaninu na stabil-
ny povrch.

Krok €. 7 Uchopte ram dvierok (B) na hornom okraji
dvierok po oboch stranach a zatlacte ho dov-
nutra, aby sa uvolnili upeviiovacie zapadky.

Krok ¢. 8 Ram dvierok vyberte potiahnutim dopredu.

Krok €.9  Sklenené panely dvierok uchopte za horné
okraje a opatrne ich vytiahnite jeden za dru-
hym. Zaénite vrchnym panelom. Uistite sa,
ze skleneny panel sa Uplne vysunie z pod-
pier.
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Krok €. 10  Panely umyte vodou s pridavkom saponatu.
Sklenené panely opatrne osuste. Sklenené
panely neumyvaijte v umyvacke riadu.

Krok €. 11 Po Cisteni nainstalujte sklenené panely a
dvierka rary.

Dbajte na to, aby ste sklenené panely (A a B) namon-
tovali spat' v spravnom poradi. Skontrolujte symbol/
potla¢ na boénej strane skleneného panela, kazdy zo
sklenenych panelov vyzera odliSne, aby boli demon-
tdz a montaz jednoduchsie.

Pri spravnej montazi ram dvierok zacvakne.

Uistite sa, ze stredny skleneny panel je namontovany
spravne.

12.6 Vymena: Osvetlenie Halogénovu Ziarovku vzdy drzte cez tkaninu,
aby ste predisli pripaleniu zvySkov mastnoty
VAROVANIE! na ziarovke.
& Hrozi nebezpecenstvo zasahu

elektrickym pradom.
Ziarovka méze byt hortca.

Pred vymenou ziarovky v osvetleni:

Krok €. 1 Krok ¢. 2 Krok €. 3

Vypnite raru. Poc¢kajte, kym nebude Ruru odpojte zo siete. Na dno dutiny polozte handriku.
rdra studena.
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Zadné osvetlenie

Krok ¢. 1 Otocte skleneny kryt a vyberte ho.

Krok €. 2 Skleneny kryt vycistite.

Krok €. 3 Nahradte Ziarovku inou vhodnou zZiarovkou odolnou teplotam do 300 °C.
Krok ¢. 4 Nasadte skleneny kryt.

13. ODSTRANOVANIE PROBLEMOV

VAROVANIE!

Pozrite si kapitoly ohladne

bezpecnosti.

13.1 Co robit’, ak...

V pripadoch, ktoré nie s uvedené v tejto
tabulke, sa obratte na autorizované servisné

stredisko.

Problém

Rura sa nezohrieva.

Skontrolujte, €i...

Je vypalena poistka.

Problém

Skontrolujte, Ci...

Tesnenie dvierok je po-
Skodené.

Ruru nepouzivajte. Ob-
ratte sa na autorizované
servisné stredisko.

Na displeji sa zobrazuje
,12.00%.

Doslo k vypadku napaja-
nia. Nastavte presny ¢as.

Z priehlbiny dutiny rary
vyteka voda.

V priehlbine dutiny rary je
privela vody.

Teplotna sonda nefungu-
je.

Konektor Teplotna sonda
je plne zasunuty do za-
Suvky.

Neuspokojivy vysledok
pecenia funkcie: Teplo-

vzdusné pecenie PLUS .

Priehlbinu vnutorného
priestoru rury ste naplnili
vodou.

Ziarovka nefunguje.

Ziarovka je vypalena.

13.2 Servisné udaje
Ak problém nedokazete odstranit’ sami, kontaktujte vasho predajcu alebo autorizované

servisné stredisko.

Udaje potrebné pre autorizované servisné stredisko najdete na typovom stitku. Typovy $titok
sa nachadza na prednom rame dutiny rury. Neodstranujte typovy Stitok z dutiny rary.

Odporacame vam, aby ste vyplnili nasledujuce udaje:

Model (MOD.)

Cislo produktu (PNC)

Sériové ¢Cislo (S.N.)

14. ENERGETICKA UCINNOST

14.1 Informacie o vyrobku a informacny list k vyrobku*

Nazov dodavatela

Electrolux
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Model

EOD5C71X 949499350

EOD5C71Z 949499351
Index energetickej ucinnosti 95.3
Trieda energetickej U€innosti A

Spotreba energie pri Standardnom naplneni, tradiény rezim

0.95 kWh/cyklus

Spotreba energie pri Standardnom naplneni, reZzim s ventilatorom

0.81 kWh/cyklus

Pocet dutin 1
Zdroj tepla Elektrina
Objem 721
Typ rary Zabudovateina rara
EOD5C71X 32.2 kg
Hmotnost’
EOD5C712 32.0 kg

*Pre Eurépsku Uniu podfa nariadeni EU 65/2014 a 66/2014.
Pre Bielorusku republiku podla STB 2478-2017, Dodatok G; STB 2477-2017, Prilohy A a B.

Pre Ukrajinu podia 568/32020.

Trieda energetickej ucinnosti sa nevztahuje na Rusko.

EN 60350-1 - Elektrické varné spotrebi¢e pre doméacnost. Cast' 1: Sporaky, rury, parné rary a grily. Metédy mera-

nia vykonovych parametrov.

14.2 Uspora energie

Rudra ma funkcie, ktoré vam
pomozu usporit’ energiu pri
kazdodennom vareni.

Uistite sa, ze dvierka rary su pocas jej
prevadzky zatvorené. PoCas pecCenia dvierka
rdry neotvarajte prili§ ¢asto. Tesnenie
dvierok udrziavajte Cisté a uistite sa, ze je
upevnené na svojom mieste.

V zaujme vySSej Uspory energie pouzite
kovovy riad.

Ak je to mozné, rdru pred pecenim
nepredhrievajte.

Ked pripravujete niekolko pokrmov naraz,

zachovajte ¢o najkratSie prestavky medzi
pecenim.

Pecenie s ventilatorom
Ak je to mozné, pouzite funkcie pecenia s

ventilatorom, aby ste dosiahli Usporu energie.

Zvyskové teplo

Ak trva pecenie dlhsie ako 30 minut, znizte
teplotu rury na minimum 3 — 10 minut pred
koncom pecenia. Pomocou zvy$kového tepla
v rure bude pecenie pokracovat'.

ZvySkové teplo pouzite na ohrev ostatnych
pokrmov.

Uchovanie teploty jedla
Ak chcete jedlo uchovat' teplé pomocou

nastavenie teploty.

Pecenie s vyuzitim vihkosti
Funkcia uréena na Usporu energie pocas
pecenia.
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15. OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

Materialy oznaené symbolom odovzdajte na

recyklaciu. C/.\l) Obal hodte do prislusnych
kontajnerov na recyklaciu. Chrarite Zivotné
prostredie a zdravie ludi a recyklujte odpad z
elektrickych a elektronickych spotrebiCov.
Nelikvidujte spotrebi¢e oznacené symbolom
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spolu s odpadom z domacnosti. :E Vyrobok
odovzdajte v miestnom recyklacnom
zariadeni alebo sa obrat'te na obecny alebo
mestsky urad.
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