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Vita vas Electrolux! Dékujeme vam, ze jste si vybrali nas spotrebic.

Usilujeme o trvalou udrzitelnost a proto omezujeme papirové materialy a poskytujeme
celé uzivatelské prirucky online. Kompletni uzivatelskou pfiru¢ku naleznete na adrese
electrolux.com/manuals

Rady ohledné pouzivani, brozury, poradce pfi potizich a informace o servisu a
opravach ziskate na adrese electrolux.com/support

Stahnéte si aplikaci My Electrolux Kitchen, kde naleznete dalSi recepty, rady a
pokyny pro odstranovani potizi.

£ Available on the }\’ GETITON
[ ¢ App Store P* Google Play

Zmeény vyhrazeny.
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1. A BEZPECNOSTNI INFORMACE

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

1.1 Bezpecnost déti a zranitelnych osob

» Tento spotrebi€ smi pouzivat déti starSi osmi let nebo
osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi
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schopnostmi nebo osoby bez patficnych zkuSenosti a
znalosti, pouze pokud tak €ini pod dozorem nebo obdrzeli
instrukce tykajici se bezpecného provozu spotrebice, a
pokud rozumi rizikim spojenym s provozem spotiebice.
Déti mladsi osmi let a osoby s rozsahlym a komplexnim
postizenim bez stalého dozoru udrzujte z dosahu
spotrebice.

* Nenechte déti hrat si se spotrebi¢em.

» VSechny obaly uschovejte mimo dosah déti a Fadné je
zlikvidujte.

* VAROVANI: SpotrebiC a jeho pfistupné Casti se pfi pouZziti
zahfivaji na vysokou teplotu. BEhem pouzivani a chladnuti
udrzujte spotfebi¢ mimo dosah déti a domacich zvirat.

« 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

» SpotrebiC je ur€en vyhradné pro pripravu jidel.

» Tento spotfebic je urCen k pouziti v bézné nespolecné
domacnosti ve vnitfnich prostorach.

* Tento spotfebiC Ize pouzivat v kancelarich, hotelovych
pokojich, motelech, agropenzionech a v podobnych
ubytovacich zafizenich, kde vyuziti nepfesahuje
(prameérnou) uroven vyuziti v domacnosti.

» Tento spotfebi¢ smi instalovat a vyménu kabelu provadét
jen kvalifikovana osoba.

* Nepouzivejte spotrebic€, dokud neni nainstalovan do
vestavné konstrukce.

» Pfed provadénim jakékoli udrzby vzdy spotrebi¢ odpojte od
napajeni.

+ Je-li napajeci kabel poskozeny, smi ho vyménit pouze
vyrobce, autorizované servisni stfedisko nebo osoby
s podobnou pfislusnou kvalifikaci. Jinak by mohlo dojit
k urazu elektrickym proudem.
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« VAROVANI: Pfed vymé&nou Zarovky se ujistéte, Ze je
spotrebiC vypnuty, abyste zabranili moznému urazu

elektrickym proudem.

« VAROVANI: Spotiebié a jeho pfistupné &asti se pii pouziti
zahfivaji na vysokou teplotu. Nedotykejte se topnych ¢lanku

ani vnitfnich ploch spotrebice.

* P¥i vkladani nebo vyjimani pfislusenstvi ¢i nadobi vzdy
pouzivejte kuchynské chnapky.
» Pouzivejte pouze pecici sondu doporucenou k tomuto

spotrebici.

» Chcete-li odstranit drazky na rosty, vytahnéte z boCnich
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 poskrabat
povrch, coz by mohlo nasledné vést k rozbiti skla.

2. BEZPECNOSTNI POKYNY

2.1 Instalace

/\ VAROVANI!

Tento spotfebi¢ smi instalovat jen
kvalifikovana osoba.

+ Odstrarite veskery obalovy material.

» Poskozeny spotiebi¢ neinstalujte ani
nepouzivejte.

* Ridte se pokyny k instalaci dodanymi
spolu s timto spotfebi¢em.

» P¥i premistovani spotfebice budte vzdy
opatrni, protoze je tézky. Vzdy pouzivejte
ochranné rukavice a uzavfenou obuv.

* Netahejte spotiebi¢ za drzadlo.

» Spotfebi¢ nainstalujte na bezpe¢ném a
vhodném misté, které splfiuje pozadavky
na instalaci.

+ Dodrzujte minimalni vzdalenosti od
ostatnich spotiebicli a nabytku.

Pfed instalaci spotiebiCe ovérte, zda se
jeho dvirka oteviraji bez omezeni.
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* Spotrebic je vybaven elektrickym
chladicim systémem. Musi byt zapojen do

elektrické sité.

Minimalni vyska skfiriky 590 (600) mm
(minimalni vyska skFinky

pod pracovni deskou)

Sitka skfiriky 560 mm
Hloubka skfifiky 550 (550) mm
Vyska predni ¢asti spotre- 594 mm
bice

Vyska zadni ¢asti spotiebi- 576 mm
ce

Sitka predni ¢asti spotiebi- 595 mm
ce

Sitka zadni asti spotfebice 559 mm
Hloubka spotiebice 569 mm
Vestavna hloubka spotrebi- 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

2.2 Pripojeni k elektrické siti

/\ VAROVANI!

Hrozi nebezpeci pozaru nebo Urazu
elektrickym proudem.

Veskera elektricka pfipojeni by méla byt
provedena kvalifikovanym elektrikafem.
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 pfivodni kabel vyménit, musi
vymenu provést nami autorizované
servisni stfedisko.

Sit'ové kabely se nesmi dotykat nebo se
nachazet v blizkosti dvifek spotfebice

nebo vyklenku pod spotfebi¢em, obzviasté
je-li spotfebic v provozu nebo jsou-li dvirka

horka.

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

Sitovou zastréku zapojte do sitové
zasuvky az na konci instalace spotiebice.
Po instalaci musi zlistat sitova zastrcka
nadale dostupna.

Pokud je sitova zasuvka uvolnéna,
nezapojujte do ni sitovou zastréku.
Neodpojujte spotrebic¢ ze zasuvky tahem
za kabel. Vzdy tahejte za zastrcku.
Pouzivejte pouze spravna izolacni
zafizeni: ochranné vypinace vedeni,
pojistky (pojistky Sroubového typu se musi

odstranit z drzaku), ochranné zemnici
jistiCe a stykace.

Je nutné instalovat vhodny vypina¢ nebo
izolacni zafizeni k fadnému odpojeni
vSech napdjecich vodicl spotiebice. Toto
izola¢ni zafizeni musi mit mezeru mezi
kontakty alespon 3 mm Sirokou.

Spotrebi¢ se dodava se sitovou zastrékou
a napajecim kabelem.

Typy kabelti vhodné pro instalaci nebo vy-

ménu v Evropé:

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

Prirez kabelu viz celkovy pfikon uvedeny na
typovém Stitku. Také se muzete fidit
tabulkou:

Celkovy vykon (W)

Priifez kabelu (mm?)

maximalné 1 380 3x0.75
maximalné 2 300 3x1
maximalné 3 680 3x1.5

Uzemnovaci kabel (zeleny/zluty kabel) musi
byt 0 2 cm del$i nez hnédy fazovy a modry
nulovy kabel.

2.3 Pouziti

/\ VAROVANI!

Hrozi nebezpeci zranéni, popaleni, Urazu
elektrickym proudem ¢&i vybuchu.

Neménte technické parametry spotfebice.
Ujistéte se, ze vétraci otvory nejsou
zablokované.

Béhem provozu nenechavejte spotfebic
bez dozoru.

Po kazdém pouziti spotfebic vypnéte.
Pokud je spotfebi¢ v provozu, budte pfi
otevirani jeho dvifek opatrni. Muze
uniknout horky vzduch.

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

Na oteviena dvirka netlacte.

Nepouzivejte spotrebic jako pracovni nebo
odkladaci plochu.

Dvirka spotfebice otvirejte opatrné.
Pouzivate-li pfisady obsahujici alkohol,
mUze vzniknout smés alkoholu a vzduchu.
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PFi otvirani dvifek nesmi byt v blizkosti
spotfebice jiskry ani otevieny oher.

Do spotfebice, do jeho blizkosti nebo na
spotfebi¢ neumistujte hoflavé predméty
nebo predméty nasaklé hoflavinami.

/\ VAROVANI!

Hrozi nebezpeci poskozeni 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 spotrebice.

— Nenalévejte vodu pfimo do horkého
spotrebice.

— Po dokonceni pfipravy 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.

PFi peceni vliaénych moucnikd pouzijte
hluboky plech. Ovocné stavy mohou
zanechat trvalé skvrny.

Vzdy vaite se zavienymi dvirky
spotrebice.

Je-li spotrebic instalovan za nabytkovym
panelem (napf. dvifky), dvifka nabytku
nesmi byt nikdy zaviena, kdyz je spotfebi¢
Vv provozu. Za zavienym nabytkovym
panelem muze dochazet k narlstu horka a
vlhka, coz mize nasledné poskodit
spotrebi¢, pouzdro nebo podlahu.

Nezavirejte nabytkovy panel, dokud

spotiebi€ po pouziti zcela nevychladne.

2.4 Cisténi a udrzba

/\ VAROVANI!

Hrozi nebezpeci poranéni, pozaru nebo
poskozeni spotrebice.

PFed Cisténim nebo udrzbou spotiebic
vzdy vypnéte a vytahnéte sitovou zastrcku
ze zasuvky.

Presvédcte se, ze spotrebic¢ uz vychladl.
Mohlo by dojit k prasknuti sklenénych
paneld.

6 CESKY

Poskozené sklenéné panely okamzité
vymeénte. Kontaktujte autorizované
servisni stredisko.

PFi snimani dvifek spotrebice budte
opatrni. Dvirka jsou tézka!

Spotrebic Cistéte pravidelné, abyste
zabranili poSkozeni materialu jeho
povrchu.

Vycistéte spotfebi¢ vihkym mékkym
hadrem. Pouzivejte pouze neutralni myci
prostiedky. Nepouzivejte prostredky s
drsnymi Easticemi, draténky, rozpoustédla
nebo kovové predméty.

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

Necdistéte katalyticky smalt pomoci
¢isticich prostredku.

2.5 Vnitini osvétleni

/\ VAROVANI!
Nebezpedi urazu elektrickym proudem!

Pokud jde o zarovku (zarovky) v tomto
spotrebiCi a samostatné prodavané
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 spotrebice.
Nejsou ur€eny k pouziti v jinych
spotfebi€ich a nejsou vhodné k osvétleni
mistnosti v domacnosti.

Tento vyrobek obsahuje svételny zdroj s
tfidou energetické ucinnosti G.
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 nebezpeci urazu ¢i uduseni.

Pro informace ohledné spravné likvidace
spotrebiCe se obratte na mistni ufady.



» Odpojte spotrebi¢ od elektrické sité. « Odstrante dverni zapadku, abyste
+ Odfiznéte sitovy kabel v blizkosti zabranili uvéznéni déti a domacich zvirat
spotrebice a zlikvidujte jej. ve spotrebici.

3. INSTALACE

/\ VAROVANI! 3.1 Vestavba

Viz kapltoly (0] bezpeénosti. uvou'l'ube www.youtube.com/electrolux

www.youtube.com/aeg
How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

(*mm)

(*mm)

3

I
|
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3.2 Pripevnéni trouby ke skfifce

4. POPIS SPOTREBICE
4.1 Celkovy pohled

Lo abo
=27
© = oWs——

Hé HEE

T
S
@
(i

4.2 Prislusenstvi

» 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.

8 CESKY

Ovladaci panel

Voli¢ pecicich funkci
Displej

Ovladaci voli¢

Topné téleso

A zasuvka pro pecici sondu
Osvétleni

B Ventilator

El Vyryta cast vnitiku trouby
Zasouvaci mfizka, vyjimatelné
Polohy mfizky

» Pecici sonda
Slouzi k méfeni stupné pfipravy jidla.

* Teleskopické vysuvy
Teleskopické vysuvy usnadnuji vkladani
nebo vytahovani rosta.



5. OVLADACI PANEL

5.1 Zasunovaci ovladace

Chcete-li spotfebi¢ pouzit, stisknéte ovladac.
Ovladac se vysune.

5.2 Piehled ovladaciho panelu

N (
iy \
o ¥ & 0m oK @ Q
Casovad Ryct]l’e Z8 Ogvétleni  Pegici sonda Potvrzem'na- Stisknéte Otocte ovladacem
hrati staveni

K zapnuti spotfebice zvolte pedici funkci.

Troubu vypnete oto¢enim ovladace pecicich funkci do polohy vypnuti spotfebice.

5.3 Displej

Displej s hlavnimi funkcemi.

n-'o))DEMO
80,

-l

=
P
<0
[}
[}

=

0]
Q imin:

& s
Y s
QWQT'\M

&

Ukazatele na displeji

Zakladni ukazatele

& ¥ ol e

»

Zamek Podporované Vareni Cisténi Nastaveni Rychlé zahrati
Ukazatele ¢asovace
Y
A\ = S O
Minutka Gas ukonéeni Casovy odklad Casovac
Stavova lista — pro teplotu nebo ¢as. Kdyz trouba
dosahne nastavené teploty, cely panel sviti ¢erve-
né.
Ukazatel peceni v pare ({ﬂ)
Pecici sonda kontrolka /?
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6. PRED PRVNIM POUZITIM

/\ VAROVANI!
Viz kapitoly o bezpec¢nosti.

6.1 Prvni €isténi

Pfred prvnim pouzitim vycistéte prazdny spotiebi¢ a nastavte cas:

== vt =y { QN
j— W j 00:00

Nastavte ¢as. Stisknéte tlacitko OK.

6.2 Prvni predehiati

Pred prvnim pouzitim prazdnou troubu predehrejte.

Krok 1 Z trouby odstrarite veskeré pfislusenstvi a vyjimatelné drazky na rosty.

Krok 2
ro Nastavte maximalni teplotu pro funkci E]

Nechte troubu pracovat jednu hodinu.

Krok 3 Nastavte maximalni teplotu pro funkci .

Nechte troubu pracovat 15 minut.

@. Béhem predehfivani mlze z trouby vychazet zapach a kouf. Mistnost musi byt vétrana.

7. DENNi POUZIVANI

/\ VAROVANI!
Viz kapitoly o bezpecnosti.

7.1 Jak nastavit: Pecici funkce

Krok 1 Pecici funkci zvolite otocenim ovladace pecicich funkci a vybérem.

Krok 2 Nastavte teplotu oto¢enim ovladace.

Duseni

Presvédcte se, Ze je trouba chladna.

Krok 1 Krok 2 Krok 3 Krok 4
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Duseni

( ( \ Predehfejte prazdnou

troubu po dobu 10 mi-
nut k vytvoreni vihkosti.
Vlozte jidlo do trouby.

Vyberte funkci du-

Naplrite vlis vnitfku trouby vodou z kohoutku. Seni Nastavte teplotu.

@ Maximalni objem vlisu vnitfku trouby je 250 ml. Neplnte vlis vnittku trouby vodou béhem peceni, nebo kdyz je
trouba horka.

Po dokonéeni duseni:

Krok 1 Krok 2 Krok 3

Presvédcte se, Ze je trouba chlad-
nd. Odstrarite zbyvajici vodu z vli-
su vnitfku trouby.

Troubu vypnete oto¢enim ovladace Opatrné otevrete dvifka. Uvolnéna
pecicich funkci do polohy vypnuto. vihkost mizZe zplsobit popaleniny.

7.2 Pecici funkce

Pecici funkce Pouziti
K peceni jidel na tfech Urovnich sou¢asné a k suSeni potravin. Nastavte teplotu o 20—
@ 40 °C niz8i nez pro Horni/spodni ohfev.

Pravy horky vzduch

— K peceni a opékani jidel na jedné Urovni trouby.

Horni/spodni ohiev

K dodani vlhkosti béhem peceni. K ziskani spravné barvy a kfupavé kirky béhem pe-
(G;) Ceni. K zajisténi vétsi Stavnatosti pfi opétovném ohrevu. K zavarovani ovoce ¢i zele-
niny.
SteamBake
a K peceni pizzy. K intenzivnéjSimu opeceni dozlatova a dosazeni kfupavého korpusu.
Pizza

K peceni kolacl s kiupavym korpusem a zavarovani potravin.

Spodni ohfev

v K pripravé polotovari do kiupava (napf. hranolek, americkych brambor nebo jarnich

% zavitku).

Mrazené potraviny
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Pecici funkce

Pouziti

N
Vihky horkovzduch

Tato funkce slouzi k Uspore energie pfi peceni. Pfi pouziti této funkce se teplota ve
vnittku trouby mudze lisit od nastavené teploty. Je vyuzito zbytkové teplo. Muze dojit
ke snizeni tepelného vykonu. Dal$i informace naleznete v kapitole ,Denni pouzivani®,
Poznamky: Vihky horkovzduch.

Ke grilovani tenkych kusu potravin a opékani chleba.

Ao ad
Gril
v K peceni velkych kusti masa nebo dribeze s kostmi na jedné Urovni. K zapékani a
ﬁ? pedeni dozlatova.
Turbo gril
—_— Otevreni nabidky: Podporované Vareni, Cisténi, Nastaveni.
Nab_idka

®

Pravy horky vzduch, Horni/spodni ohfev: Kdyz nastavite teplotu pod 80 °C, osvétleni se
po 30 sekundach automaticky vypne.

7.3 Poznamky: Vihky horkovzduch Pokud pouzivate tuto funkci, osvétleni se

automaticky vypne po 30 sekundach.

Tato funkce byla pouzita ke spinéni e ) _
energetické tfidy a pozadavkd na ekodesign Pokyny k peceni najdete v kapitole ,Tipy a
(podle smérnice EU 65/2014 a EU 66/2014.) | rady*, Vihky horkovzduch. Pro obecna

Testy podle normy:
IEC/EN 60350-1

doporuceni ohledné uspory energie viz
kapitolu ,Energeticka uc¢innost”, Uspora
energie.

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

7.4 Jak nastavit: Podporované Vareni

Kazdy pokrm v této podnabidce ma doporucenou funkci ohfevu a teplotu. PouZijte tuto funkci k
rychlé pfipravé pokrm s vychozim nastavenim. Cas a teplotu |ze upravovat rovnéz béhem

peceni.

U nékterych pokrmi muiZete také péct pomo- Urovei, na kterou je pokrm pfipraven:

Cl:

« Pedici sonda

* Nepropecené
« Stfedné velké
« Dobfre propecené

Krok 1

Krok 2 Krok 3 Krok 4
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40

©4‘

\/\é

NG
P1-P45 oK

Otevrete nabidku.

ni. Stisknéte OK.

Zvolte Podporované Vare-

Zvolte pokrm. Stisknéte

tlacitko OK.

VloZte jidlo do trouby. Po-
tvrd'te nastaveni.

7.5 Podporované Vareni

Legenda

Pecici sonda k dispozici. Umistéte Pecici sonda do nejsilngjsi ¢asti pokrmu.
Spotfebi€ se vypne, kdyz se dosadhne nastavené teploty Pecici sonda.

Mnozstvi vody pro parni funkci.

PFed zapocetim peceni spotfebi¢ pfedehrejte.

Poloha rostu.

DEE] >

Na displeji se zobrazi P a ¢islo pokrmu, které

muzete zkontrolovat v tabulce.

Kdyz funkce skon¢i, zkontrolujte, zda je jidlo
hotové.

Jidlo Hmotnost

Poloha rostu / prislusenstvi

H

Hovézi pecené, ne-
propecena

)

Hovézi pecené,
stfedné propecena

1-15kg;4-5cm
silnych kusu

&

Hovézi pecené, do-
bfe propecena

/?IEI 2; plech na peceni

Maso pod dobu nékolika minut osmahnéte na horké pan-
vi. VloZte do spotrebice.

=

Steak, stfedné prope-
ceny

180 - 220 g na kus;
3 cm silné platky

/? E] IE' 3; pecici misa na tvarovaném rostu
Maso pod dobu nékolika minut osmahnéte na horké pan-
vi. Vlozte do spotrebice.

&

Hovézi pecené / du-
Sena (kvalitni Zebirka,
spodni §al, silny bok)

1.5-2kg

/‘? B 2; pecici misa na tvarovaném rostu
Maso pod dobu nékolika minut osmahnéte na horké pan-
vi. Pridejte tekutinu. Vlozte do spotfebice.

Hovézi pecené, ne-
propecena (nizkote-
plotni peceni)

E | =

Hovézi pecené,
stfedné propecena
(nizkoteplotni peceni)

1-15kg;4-5¢cm
silnych kusu

Hovézi pecené, do-
bfe propecena (nizko-
teplotni peceni)

/?IEI 2; plech na peceni

Pouzijte své oblibené kofeni nebo jednoduse sul a er-
stvou mletou papriku. Maso pod dobu nékolika minut
osmahnéte na horké panvi. Vlozte do spotiebice.
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Jidlo Hmotnost Poloha rostu / prislusenstvi
m Filet, nepropeceny
(nizkoteplotni peceni)
Filet, stfedné prope- o 45, .5 ¢ /?IEI 2; plech na peceni
5-15kg; 5- Pouzijte své oblibené kofeni nebo jednoduse sl a cer-

B

¢eny (nizkoteplotni
peceni)

—
—

Filet, propeceny (ni-
zkoteplotni peceni)

cm silnych kusu

stvou mletou papriku. Maso pod dobu nékolika minut
osmahnéte na horké panvi. Vlozte do spotfebice.

Teleci pe¢ené (napf.

0.8-1.5kg; 4 cm

/‘? EI 2; pecici misa na tvarovaném rostu

leck iiné k ; “
plecko) stine kusy PouZzijte své oblibené kofeni. Pfidejte tekutinu. Pecte za-
kryté.
Pecené Fové 1.5-2k
krekc:\zzezr:,:l?::;’l:cka 5 9 B 2; pecdici misa na tvarovaném rostu
V poloviné doby pe€eni maso obratte.
Trhané vepiové (ni- 1.5-2kg /0? EI 2: plech na peéeni

B

zkoteplotni peceni)

Pouzijte své oblibené kofeni. V poloviné doby pe¢eni ma-
so obrat'te, aby bylo rovnomérné opecené.

B

Kyta, ¢erstva

1-15kg;5-6¢cm
silnych kusu

/? IEI 2; pecici misa na tvarovaném rostu
Pouzijte své oblibené koreni.

B

Vepiova zebirka

2 - 3 kg; pouzijte
syrova, 2-3 cm
tenka veprova zZe-
birka

El 3; hluboky pekac
Pridejte tekutinu k zakryti spodni ¢asti pokrmu. V polovi-
né doby peceni maso obratte.

N

Jehnéci stehno s
kostmi

1.5-2kg;7-9cm
silnych kusu

/‘?B 2; pecici misa na plechu na peceni
PFidejte tekutinu. V poloviné doby pe€eni maso obrat'te.

B

Celé kure

1-1.5kg; Cerstva

/‘?IEI 2; &J 200 ml; zapékaci misa na plechu na
peceni

Pouzijte své oblibené kofeni. V poloviné doby peceni ku-
fe obrat'te, aby bylo rovhomérné opecené.

B

Pulka kufete

0.5-0.8 kg

/?IEI 3; plech na peceni

Pouzijte své oblibené koreni.

(S|

Kureci prsa

180 - 200 g na kus

/‘? @ E 2; zapékaci misa na tvarovaném rostu
Pouzijte své oblibené kofeni. Maso pod dobu nékolika
minut osmahnéte na horké panvi.

Kureci stehna, cer-
stva

/?IEI 3; plech na peceni

Pokud jste kufeci stehna nejprve marinovali, nastavte ni-
Z8i teplotu a pecte je déle.

Kachna, cela 2-3kg /‘? B 2; pecici misa na tvarovaném rostu
E Pouzijte své oblibené kofeni. Vlozte maso do pecici nad-
oby. V poloviné doby pec¢eni kachnu obratte.
Husa, cela 4-5kg 22 E 2; hiuboky pekas

Pouzijte své oblibené kofeni. Vlozte maso do hlubokého
plechu na peceni. V poloviné doby peceni husu obrat'te.
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Jidlo

Hmotnost

Poloha rostu / prislusenstvi

N

Sekana

1kg

/P E 2; tvarovany rost

Pouzijte své oblibené kofeni.

B

Cela ryba, grilovana

0.5 - 1 kgna rybu

/?IEI 2; plech na peceni

Rybu naplfite maslem a pouzijte své oblibené kofeni a
bylinky.

B

Rybi filé

E E 3; zapékaci misa na tvarovaném rostu
PouZijte své oblibené kofeni.

N

Tvarohovy kola¢

El 2; @ 28cm rozkladaci forma na peceni natvarova-
ném rostu

)

Jable¢ny kolac¢

E 2; &J 100-150 ml; plech na peceni

B

Jablecny kolac

E 2; forma na kola¢ na tvarovaném rostu

B

Jablecny kolac

El 2; &J 100-150 ml; @ 22cm forma na kolac¢ na
tvarovaném rostu

Brownies - ¢okolado- 2 kg tésta . . -
31— susenky = 3; hluboky pekaé
m Cokoladové muffiny ) B 2; &J 100-150 ml; plech na muffiny na tvarovaném
rostu
@ Biskupsky chlebicek . El 2; forma na biskupsky chlebi¢ek na tvarovaném ro-
Stu
m Pecené brambory Tk E 2; plech na peceni
Vlozte celé brambory ve slupce na plech na peceni.
Americké brambory Tk ‘El 3; plech na peceni vylozeny pecicim papirem
EE Pouzijte své oblibené kofeni. Brambory nakrajejte na
kousky.
Grilovana zelenina 1-15kg E 3; plech na peceni vyloZzeny pecicim papirem
@ Pouzijte své oblibené kofeni. Zeleninu nakrajejte na
kousky.
Eﬂ Krokety, zmrazené 0.5 kg B 3; plech na pe&eni
EE Brambory, zmrazené 0.75 kg B 3; plech na peéeni
@ gaa;:e{ iféf?:::ﬁ;: 1-15kg B 2; zapékaci misa na tvarovaném rostu
ba predvarovat
Zapecené brambory 1-15kg El 1; zapékaci misa na tvarovaném rostu

E

(surové brambory)

Po poloviné doby pfipravy jidlo otocte.

E

Cerstva pizza, tenka

|E| E 2; lﬂ 100 ml; plech na peceni vylozeny pedi-
cim papirem
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Jidlo Hmotnost Poloha rostu / prislusenstvi
@ Cerstva pizza, silna - E E 2; plech na peceni vyloZzeny pecicim papirem
@ Stany kola¢ . El 2; forma na peceni na tvarovaném rostu
Eag:eltéabl ciabatta / bi- 0.8kg |E| E 2; lﬂ 150 ml; plech na peéeni vylozeny peci-
m cim papirem
Pro bily chléb je tfeba vice ¢asu.
Celozrnny/zitny/ 1 ki T M
@ tmavy ch?/éb vgformé 9 ‘E‘ EI 2 lﬁ/{ 150 ml; Plecbt na peceni vylozeny peci-
na biskupsky chlebi- cim papirem / tvarovany ros
cek
8.1 Funkce hodin
Funkce hodiny Pouziti
D Po uplynuti ¢asu na ¢asovaci zazni zvukovy signal.
Minutka
Po uplynuti ¢asu na ¢asovaci zazni zvukovy signal a pecici funkce se vypne.
. STOP
Cas peceni
@ K odlozZeni startu nebo konce pfipravy jidla.
Casovy odklad
@ Maximum je 23 h 59 minut. Tato funkce nema zadny vliv na provoz trouby.
Easovad Pro zapnuti a vypnuti Casovac zvolte: Nabidka, Nastaveni.

8.2 Jak nastavit: Funkce hodin

Jak nastavit: Denni ¢as

Krok 1 Krok 2

Q‘ Q‘

Pro zménu denniho ¢asu oteviete nabidku a zvolte

Nastaveni, Denni ¢as. Nastavte hodiny.

stisknate: OK,
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Jak nastavit: Minutka

Krok 1 Krok 2 Krok 3
N Na displeji se zo- AN
brazi: ( \
0:00
Stisknéte: @ Nastavte Minutka stisknate: OK.

® Casovac zaéne okamzité odpoditavat.

Jak nastavit: Cas peéeni

Krok 1 Krok 2 Krok 3 Krok 4
e Na displeji se zo- \ e
(v \ brazi: ( \
0:00
v o4 - STOP
Zvolte pedici funkcia  Opakovang tisknéte: Nastavte dobu pfi- o OK
nastavte teplotu. QD pravy. Stisknéte: .

® Casovaé zaéne okamzité odpoditavat.

Jak nastavit: Casovy odklad

Krok 1 Krok 2 Krok 3 Krok 4 Krok 5 Krok 6
( \ e Na displeji (v ‘ Na displeji (
<) se zobrazi: se zobrazi:
dennl cas -
Zvolte pe-  Opakované PNOUT Nastavte Gas  Stisknéte: PNOUT éa’:ajlii\rlse- Stisknéte:
gici funkel.  isknate: ). spusténi. OK : OK

ni.

@ Casovag zaéne odpogitavat v nastaveny &as spusténi.

9. POUZITi PRISLUSENSTVI

P ochrana proti preklopeni. Vysoky okraj kolem
/\ VAROVANi! ro$tu slouzi jako ochrana proti sklouznuti

Viz kapitoly o bezpeénosti. varnych nadob z rostu.

9.1 Vkladani prislusenstvi

Maly zarez nahore zajistuje vyssi

bezpecnost. Tyto zarezy také funguji jako
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Tvarovany rost:
Rost zasurite mezi vodici listy drazek rostd a uji-
stéte se, Zze nozicky sméfuji dolu.

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

9.2 Pecici sonda

Pecici sonda — méfi teplotu uvnitf pokrmu.

Lze nastavit dvé teploty:

C M

Teplota trouby. Teplota ve stfedu pokrmu.

Pro dosazeni nejlepsich vysledku:

Pfisady by mély mit pokojovou te- Nepouzivejte pro tekuté po-  V prabéhu pfipravy musi zistat v pokrmu.
plotu. krmy.

Pokyny k pouziti: Peici sonda

Krok 1 Zapnéte troubu.

Krok 2 Nastavte pecici funkci a v pfipadé potreby teplotu trouby.

Krok 3 Vlozte: Pecici sonda.

Maso, driibez a ryby Dusena/zapékana jidla
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Zasurite Spicku Pecici sonda do stfedu masa nebo
ryby, pokud mozno do nejsilngjsi ¢asti. Ujistéte se,
Ze alesponi 3/4 Pecici sonda jsou vsunuty do pokrmu.

Zasunite Spi¢ku Pecici sonda presné do stfedu misy. Bé-
hem pecéeni musi Pedici sonda drzet stabilné na jednom
misté. Abyste toho dosahli, pouzijte pevnou pfisadu.Okraj
zapékaci misy pouzijte k podepfeni silikonove rukojeti Pe-
¢ici sonda. Spic¢ka Pecici sonda by se méla dotykat dna
zapékaci misy.

Krok 4 Zapojte Pecici sonda do zasuvky na predni strané trouby.
Displej zobrazi aktualni teplotu: Pecici sonda.

Krok 5 /? — stisknutim nastavite teplotu pecici sondy ve stfedu pokrmu.

Krok 6 OK_ stisknutim potvrdte.
Jakmile pokrm dosahne nastavené teploty, zazni zvukovy signal. MGzete se rozhodnout skon¢it ne-
bo pokracovat v pfiprave jidla, abyste zajistili, Ze je pokrm dobfe propeceny.

Krok 7

Zastréku Pedici sonda vytahnéte ze zasuvky a pokrm vyjméte z trouby.
/\ VAROVANI!

Pedici sonda mlze byt velmi horky a hrozi nebezpeci popalenin. Pfi vytaho-
vani zastrcky a vyjmuti sondy z pokrmu budte opatrni.

10. DOPLNKOVE FUNKCE
10.1 Zamek

Tato funkce brani nahodné zméné funkce spotrebice.

Pokud ji zapnete, kdyz spotiebi¢ pracuje, nastavena pfiprava jidla bude pokracovat a ovladaci panel bude zablo-
kovany.

Pokud ji zapnete, kdyZ je spotiebi¢ vypnuty, spotiebi¢ nepljde zapnout a ovladaci panel bude zablokovany.

M OOK_ stisknutim a podrzenim OOoK_ stisknutim a podrzenim
funkci zapnete. funkci vypnete.
Zazni zvukovy signal.

MoK

@ 3x |E| - blika pfi zapnuti zamku.
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10.2 Automatické vypnuti

Pokud je spusténa néjaka pecici funkce a vy @
nezménite Zadné nastaveni, trouba se po (°C) (h)

urcité dobé z bezpe€nostnich ddvodl vypne.

250 — maximalni 3
@ Automatické vypnuti nefunguje s funkcemi:
(°C) (h) Osvétleni, Pecici sonda, Casovy odklad.
30-115 12.5 10.3 Chladici ventilator
120 - 195 8.5 Kdyz je spotfebié v provozu, chladici
200 - 245 55 ventilator se automaticky zapne, aby udrzoval

povrch spotfebice chladny. Pokud spotfebi¢
vypnete, chladici ventilator bude dal pracovat
az do uplného ochlazeni spotrebice.

11. TIPY A RADY

11.1 Doporucéeni k peéeni

®

Teploty a Casy pfipravy v tabulkach jsou pouze orienta¢ni. Zavisi na receptu, kvalité a mnoZstvi pouzitych pfisad.
Vas spotiebi¢ mize péct jinak, nez jak jste byli zvykli u starého spotfebice. Nize uvedené rady predstavuji dopo-
ruéena nastaveni teploty, délky pfipravy a polohy ro$tu pro specifické druhy pokrmu.

Jestlize nemuzete najit nastaveni pro konkrétni recept, snazte se vybrat podobny.

11.2 Vihky horkovzduch

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

nize.
¥ = Bk
\ uru
(°C) (min)
Sladké pecivo, 16 ku- plech na peceni nebo pekacé 180 2 20-30
st na zachyceni tuku
Pecivo, 9 kusu plech na peceni nebo pekac 180 2 30-40
na zachyceni tuku
MrazZena pizza, 0,35  tvarovany rost 220 2 10-15
kg
Piskotova rolada plech na peceni nebo pekacé 170 2 25-35
na zachyceni tuku
Susenka brownie plech na peceni nebo pekacé 175 3 25-30

na zachyceni tuku
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¥ = 5k
\ Lru
(°C) (min)

Suflé, 6 kusu keramické pecici $alky na tva- 200 3 25-30
rovany rost

Dort. korp., piSk. tésto  dortovy korpus na tvarovany 180 2 15-25
rost

Piskotovy dort zapékaci misa na tvarovany 170 2 40 - 50
rost

Posirovana ryba, 0,3  plech na peceni nebo pekaé 180 3 20-25

kg na zachyceni tuku

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

Rybi filé, 0,3 kg plech na pizzu na tvarovany 180 3 25-30
rost

PosSirované maso, plech na peceni nebo pekaé 200 3 35-45

0,25 kg na zachyceni tuku

Saslik, 0,5 kg plech na peceni nebo pekacé 200 3 25-30
na zachyceni tuku

Susenky, 16 kusu plech na peceni nebo pekac 180 2 20-30
na zachyceni tuku

Makronky, 24 kusU plech na peceni nebo pekac 180 2 25-35
na zachyceni tuku

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

Slané pecivo, 20 kust  plech na peceni nebo pekac 180 2 25-30
na zachyceni tuku

Susenky z kiehkého  plech na peceni nebo pekaé 150 2 25-35

tésta, 20 kusu na zachyceni tuku

Ovocné dortiky, 8 ku-  plech na peceni nebo pekac 170 2 20-30

sl na zachyceni tuku

Zelenina, posirovana, plech na peceni nebo pekac 180 3 35-45

0,4 kg na zachyceni tuku

Vegetarianska omele- plech na pizzu na tvarovany 200 3 25-30

ta rost

Stfedomorska zeleni-  plech na peceni nebo pekacé 180 4 25-30

na, 0,7 kg

na zachyceni tuku

11.3 Vlhky horkovzduch - doporuc¢ena prislusenstvi

Pouzivejte formy a nadoby z tmavého kovu a s povrchovou vrstvou. Pohlcuji teplo 1épe nez

nadoby ze svétlého kovu a s reflexni Upravou.
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Plech na pizzu Zapékaci forma Dortovy korpus
Tmavy, nereflexni Tmavy, nereflexni Prﬂnliga;qélrﬁ V- Tmavy, nereflexni
Primér 28 cm Primér 26 cm ka5 cm’ Y Primér 28 cm

11.4 Tabulky vareni pro zkuSebny

Informace pro zkusebny
Testy podle normy IEC 60350-1.

¥ B = £ B O ®

(°C) (min)

Malé kola-  Horni/spodni  Plech nape- 3 170 20-35 -
¢e, 20 kou- ohrev ceni

skl na

plech

Malé kola-  Pravy horky Plech na pe- 3 150 - 160 20-35 -
¢e, 20 kou- vzduch ceni

skl na

plech

Malé kola-  Pravy horky Plechnape- 2a4 150 - 160 20-35 -
¢e, 20 kou- vzduch ceni

skl na

plech

Jable¢ny Horni/spodni ~ Tvarovany 2 180 70-90 -
kolag, 2 for- ohfev rost

my na pe-

ceni, @ 20

cm

Jable¢ny Pravy horky Tvarovany 2 160 70-90 -
kolag, 2 for- vzduch rost

my na pe-

¢eni, @ 20

cm

Beztucny Horni/spodni  Tvarovany 2 170 40 - 50 Nechte troubu 10 min
piskotovy ohrev rost predehfrat.

kolac, do-

rtova forma

@26 cm
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\/ == P « E
\ [:] oru
(°C) (min)
Beztucny Pravy horky Tvarovany 2 160 40 - 50 Nechte troubu 10 min
piskotovy vzduch rost predehiat.
kolac, do-
rtova forma
@26 cm
Beztu¢ny Pravy horky Tvarovany 2a4 160 40 - 60 Nechte troubu 10 min
piSkotovy vzduch rost predehfiat.
kolag, do-
rtova forma
@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 na pe- 3 140 - 150 25-45 -
susenky ohrev ceni
Topinky, 4-  Giril Tvarovany 4 max. 1-5 Nechte troubu 10 min
6 kusu rost predehrat.
Hovézi Gril Tvarovany 4 max. 20-30 Tvarovany rost viozte
hamburger, rost, odkapa- na &tvrtou Uroven a
6 kusu, 0,6 vaci plech odkapavaci plech na
kg tfeti droven trouby.

V poloviné pfipravy ji-
dlo otocte.
Nechte troubu 10 min
predehfiat.

12. CISTENIi A UDRZBA

/\ VAROVANI!
Viz kapitoly o bezpec€nosti.

12.1 Poznamky k ¢isténi

Cistici prostred-

<

ky

Predni stranu spotfebice ocistéte pouze hadfikem z mikrovlidkna namocenym v roztoku teplé
vody a Setrného myciho prostfedku. OCistéte a zkontrolujte tésnéni dvifek kolem ramu vnitf-
ku trouby.

Kovové plochy o€istéte pomoci €isticiho roztoku.

stvu.

Skvrny vycistéte pomoci Setrného Eisticiho prostfedku. Nenanasejte ho na katalytickou vr-
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¢_ Vnitfek trouby ocistéte po kazdém pouziti. Hromadéni mastnoty ¢i zbytk( jidel mGze zpuso-
— bit pozar.

D Ve spotiebici nebo na sklenénych panelech dvifek se mize srazet vihkost. Chcete-li kon-
denzaci omezit, nechte spotfebi¢ pfed pfipravou jidla na 10 minut pfedehfat. Ve spotfebici
Kazdodenni pou- neuchovavejte potraviny déle nez 20 minut. Po kazdém pouziti vysuste vnitfek spotfebice
siti pouze hadfikem z mikrovlakna.
Y Vs8echno pfislusenstvi vyCistéte po kazdém pouziti a nechte jej oschnout. PouZzijte pouze
<+, hadfik z mikrovlakna namoceny v roztoku teplé vody a Setrného myciho prostfedku. Pfislu-

W Senstvi necistéte v mycce nadobi.

Nepfilnavé pfislusenstvi necistéte pomoci abrazivnich isticich prostfedkd nebo ostrych
Prislugenstvi  Predmetd:

12.2 Jak provadét ¢isténi: Vyryta
€ast vnitiku trouby

Po peceni v pare vycistéte vlis vnitfku trouby
a odstrante usazeniny vodniho kamene.

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: SteamBake Cistéte troubu kazdych 5-10 cyklu peceni.

12.3 Jak vyjmout: Rostové drazky /
katalytické panely

K vycisténi trouby vyjméte drazky na rosty /
katalytické panely.

Krok 1 Vypnéte troubu a vyckejte, dokud ne-
vychladne. y
Krok 2 Odtahnéte predni ¢ast konstrukce ro-

Stovych drazek od postranni stény.

Pridrzte na svém misté zadni ¢ast ol 7\
konstrukce rostovych drazek a kataly-
ticky panel. Katalytické panely nejsou
upevnény ke sténam trouby. Po vy-
jmuti konstrukce rostovych drazek by

mohly vypadnout.

Krok 3 Odtahnéte zadni konec konstrukce ro-
Stovych drazek od postranni stény
a vyjméte ji.

Krok 4 Drazky na rosty nainstalujte stejnym

postupem v opac¢ném poradi.
Patky vysuvnych kolejni¢ek musi
smérovat dopredu.
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12.4 Pokyny k pouziti: Katalytické Skvrny nebo zména zbarveni katalytické
cisténi vrstvy nema na ¢isténi vliv.

Uvnitf trouby jsou katalytické panely.
Katalytické panely absorbuji tuk béhem
katalyzy.

Vyc¢isténi trouby pomoci katalytického cisténi

Pred katalytickym ¢isténim vyjméte z trouby veskeré pfislusenstvi.
Krok 2 Krok 3

Krok 1

Zvolte Nabidka —— / Cisténi rrrr/ atfi- Po dokonéeni idténi zazni zvukovy Jtezl:m]Igltro%?akvychladpelh\gﬂ-
signal. Trouba se vypne. stete Jeji vnitrek pomoci vinkeho
krat stisknéte OK_ mékkého hadfiku.

Trvani: 1 h.Katalyticky smalt je samogistici, necistéte jej hadfikem.

12.5 Jak odstranit a nainstalovat: Dvirka

Dvirka trouby se skladaji ze tfi sklenénych panell. Dvitka trouby a vnitfni sklenéné panely Ize
za Ucelem c¢isténi demontovat. Pfed demontazi sklenénych panell si prectéte celou kapitolu

,Odstranéni a instalace dvirek".

/\ POZOR!
Troubu bez sklenénych panell nepouziveite.

Krok 1 Dvitka trouby zcela oteviete a podrzte oba
dverni zaveésy.

Krok 2 Zvednéte zapadky a tahnéte za né, dokud
necvaknou.
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Krok 3 Napil pfiviete dvitka trouby do prvni polohy
otevreni. Pak dvifka nadzdvihnéte a vytah-
néte z jejich umisténi.

Krok 4 Dvitka polozte na mékkou latku na rovné
podloZce.
Krok 5 Uchopte okrajovou listu (B) na horni strané

dvifek na obou stranach a zatlatenim smé-
rem dovnitf uvolnéte svorku tésnéni.

Krok 6 Vytahnéte okrajovou listu dopfedu a vyjméte
ji.

Krok 7 Uchopte sklenéné panely dvifek za horni
okraj a opatrné je postupné vytahnéte ven.
Zacnéte hornim panelem. Ujistéte se, Ze
sklo zcela sklouzne z drzaku.

Krok 8 Sklenéné panely omyjte vodou s mycim prostfedkem. Sklenéné panely opatrné osuste. Sklenéné
panely nemyjte v myéce nadobi.

Krok 9 Po vycisténi sklenéné panely a dvirka trouby opét nasadte.

Jsou-li dvifka spravné nainstalovana, uslysSite pfi zavirani zapadek cvaknuti.
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Davejte pozor, abyste sklenéné panely (A a B) nasa-
dili zpét ve spravném poradi. Zkontrolujte symbol / A B
potisk na strané sklenéného panelu. Kazdy panel vy-
pada odlisné, aby se usnadnila jejich demontaz a
montaz.

PFi spravné instalaci dverni lista zacvakne.

Davejte pozor, abyste prostfedni sklenény panel nain-
stalovali spravné do jeho umisténi.

-]
12.6 Jak vyménit: Osvétleni Halogenovou Zarovku vzdy drzte v kusu latky,
aby na jejim povrchu nedoslo k pfipaleni

/\ VAROVAN:I! mastnoty.

Nebezpeci urazu elektrickym proudem.

Zarovka mlze byt horka.

Pred vyménou osvétleni:
Krok 1 Krok 2 Krok 3
Vypnéte troubu. Pockejte, dokud Odpojte troubu od elektrické sité. Na dno vnitfku trouby polozte utér-
trouba nevychladne. ku.

Zadni zarovka

Krok 1 Sklenénym krytem otocte a sejméte jej.

Krok 2 Sklenény kryt vycistéte.

Krok 3 K vyméné pouzijte vhodnou zarovku odolnou proti teploté 300 °C.

Krok 4 Nasadte sklenény kryt.

13. ODSTRANOVANI ZAVAD

/\ VAROVANI!
Viz kapitoly o bezpecnosti.
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13.1 Co délat, kdyz...

Ve vSech pfipadech, které nejsou v této tabulce zahrnuty, se obrat'te na autorizované servisni
stfedisko.

Spotiebi¢ se nezapne nebo se neohfriva

Problém Zkontrolujte, zda...

Spotfebi¢ nelze zapnout ani pouzivat. Spotrebic je spravné zapojeny do elektrické sité.
Spotrebi¢ se neohfiva. Funkce automatického vypnuti je vypnuta.

Spotrebi¢ se neohriva. Neni spalena pojistka.

Spotfebi€ se neohfiva. Zamek je vypnuty.

Soucasti

Problém Zkontrolujte, zda...

Osvétleni je vypnuté. VIhky horkovzduch - je zapnuté.

Osvétleni nefunguje. Spalena zarovka.

Funkce Pecici sonda nefunguje. Zastrcka Pecici sonda je zcela zasunuta do zasuvky.
Tésnéni dvifek je poSkozené. Nepouzivejte spotfebi¢. Obratte se na autorizované se-

rvisni stfedisko.

Chybové kody

Na displeji se zobrazuje... Zkontrolujte, zda...

00:00 Doslo k vypadku proudu. Nastavte denni ¢as.

Pokud se na displeji zspotiebi¢ obrazuje chybovy kéd, ktery neni obsazen v této tabulce, restartujte troubu vy-
pnutim a opétovnym zapnutim domovni pojistky. Pokud se chybovy kéd zobrazi znovu, kontaktujte autorizované
servisni stfedisko.

Cisténi
Problém Zkontrolujte, zda...
Z vlisu vnitiku trouby vytéka voda. Ve vlisu vnitfku trouby je pfili§ mnoho vody.

13.2 Servisni udaje

Pokud problém nemUzete vyresit sami, obratte se na svého prodejce nebo autorizované
servisni stfedisko.

Potfebné Gdaje pro servisni stfedisko najdete na typovém stitku. Typovy Stitek se nachazi na
prednim ramu vnitfku spotfebice. Nesundaveijte typovy $titek z vnitfni ¢asti spotfebice.

Doporucujeme vam zapsat si udaje sem:

Model (Mod.)

Vyrobni €islo (PNC)

Sériové Cislo (S.N.)
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14. ENERGETICKA UCINNOST

14.1 Informace o vyrobku a list s udaji o vyrobku

Jméno dodavatele

Electrolux

Oznaceni modelu

EOD6C77H 949499579
KODFC77H 949499581

Index energetické ucinnosti

81.2

Trida energetické ucinnosti

A+

Spotfeba energie pfi standardnim zatizeni, konven¢ni ohfev

0.93 kWh/cyklus

Spotieba energie pfi standardnim zatiZzeni, reZzim nuceného vétra-

0.69 kWh/cyklus

ku
Pocet dutin 1
Zdroj tepla Elektricka energie
Hlasitost 721
Typ trouby Vestavna trouba
KODFC77H 30.2 kg
Hmotnost
EOD6C77H 32.8 kg

IEC/EN 60350-1 - Elektrické spotfebice na vafeni pro domacnost — ¢ast 1: Rozsahy, trouby, parni trouby a grily -

Metody méfeni vykonu.

14.2 Uspora energie

Tento spotfebic je vybaven funkcemi,
které vam pomohou usetfit energii pfi
kazdodennim varfeni.

Ujistéte se, Ze jsou dvirka spotrebice pfi jeho
provozu zaviena. Béhem peceni neotvirejte
dvirka spotfebice prili§ ¢asto. Tésnéni dvirek
udrzujte Cisté a kontrolujte, zda je na svém
misté fadné uchyceno.

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

Je-li to mozné, spotiebi¢ pred pecenim
nepredehfivejte.

PFipravujete-li nékolik jidel najednou, snazte
se, aby prodlevy pfi pe€eni byly co nejkratsi.
Horkovzdusné peceni

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

Zbytkové teplo

Ventilator a osvétleni nadale pracuji. Po
vypnuti spotfebice se na displeji zobrazuje
zbytkové teplo. Toto teplo mizete vyuzit k
udrzeni teploty jidla.

Je-li doba peceni delsi nez 30 minut, snizte
teplotu spotiebi¢e na minimum 3—-10 minut
pred koncem peceni. PeCeni bude
pokracovat i nadale diky zbytkovému teplu
uvnitf spotrebice.

Zbytkové teplo muzete vyuzit k ohfevu jiného
jidla.

Uchovani teploty jidla

Chcete-li vyuzit zbytkové teplo k uchovani

nastaveni teploty. Na displeji se zobrazi
ukazatel zbytkového tepla nebo teplota.

Peceni s vypnutym osvétlenim
PFi peCeni vypnéte osvétleni. Zapnéte ho
pouze tehdy, kdyz ho skute¢né potfebujete.
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Vihky horkovzduch Osvétleni mizete znovu zapnout, ale omezite
Tato funkce slouzi k Uspofe energie pfi tim predpokladanou Usporu energie.

peceni.

Pokud pouzivate tuto funkci, osvétleni se

automaticky vypne po 30 sekundach.

15. STRUKTURA NABIDKY
15.1 Nabidka

Krok 1 Krok 2 Krok 3 Krok 4 Krok 5

r r r @ (

—_— Vyberte funkci ze
— —2zvolte pro za-  struktury Nabidkaa  zyojte nastaveni. OK - stisknutim po-
dani Nabidka. rnata OK tvrdte nastaveni. stisknéte OK.
stisknéte .

Upravte hodnotu a

Otocenim ovladace pecicich funkci do polohy vypnuto ukoncete Nabidka.

Nabidka struktura

Podporované Vareni % Cisténi mr/ Nastaveni @
Nastaveni

01 Denni ¢as Zménit 02 Displej jas 1-5

03 Toény tlacitek 1 - Pipnuti 04 Hlasitost zv. signalizace 1-4
2 - Cvaknuti
3 — Zvuk vypnu-
ty

05  Pecici sonda Krok 1-Alarm a vy- 06 Casovaé Zap/Vyp
pnuti
2 — Alarm

07 Osvétleni Zap/Vyp 08 Rychlé zahfrati Zap/Vyp

09 Rezim demo Aktivacni kod: 10 Verze software Kontrola
2468

1" Zrusit vSechna nastaveni Ano/Ne

16. POZNAMKY K OCHRANE ZIVOTNIHO PROSTREDI

elektrické a elektronické spotfebice uréené k

2%
. . . ¢
Recyklujte materialy oznagené symbolem To. likvidaci. Spotfebice oznacené pfisluSnym

Obaly vyhodte do pfislusnych odpadnich 7

kontejnerd k recyklaci. Pomahejte chranit symbolem < nelikvidujte spolu s domovnim

zivotni prostredi a lidské zdravi a recyklovat odpadem. Spotrebi¢ odevzdejte v mistnim
sbérném dvore nebo kontaktujte mistni urad.
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Tere tulemast Electroluxi kasutajate hulka! Aitdh, et valisite meie

seadme.

25

Jatkusuutlikkuse huvides vahendame paberkandjal materjalide osakaalu ja pakume
kasutusjuhendeid veebis. Oma kasutusjuhendi leiate aadressilt electrolux.com/
manuals

Nouandeid, broSiilre, térkeotsingu, teavet teeninduse ja parandusvdimaluste kohta
leiate aadressilt electrolux.com/support

Taiendavate retseptide, ndpunaidete ja térkeotsingu juhendi saamiseks laadige alla
rakendus My Electrolux Kitchen.

# Available on the A\, GETITON
[ S App Store }/’ Google Play

Jaetakse digus teha muutusi.

SISUKORD
1. OHUTUSINFO . ..ttt 31
2. OHUTUSJUHISED........oiiiiii e 33
3. PAIGALDAMINE ... 36
4. TOOTE KIRJELDUS..... ..ot 37
S JUHTPANEEL.....co e 38
6. ENNE ESIMEST KASUTAMIST ..o 39
7. IGAPAEVANE KASUTAMINE........ccoiiirieiieiiieeieie e esssie e 39
8. KELLA FUNKTSIOONID.......oiiiiiiiiiii i 45
9. TARVIKUTE KASUTAMINE. ..o 46
10. LISAFUNKTSIOONID.......coiiiiiiiiiiiiec e 48
11. VIHJEID JA NAPUNAITEID. .....oiiuiiriiiiecieieieeeieie et 49
12. PUHASTUS JA HOOLDUS ... 52
13. VEAOTSING. ..o 56
14. ENERGIATOHUSUS........coiiiiiiiiiniecitt et 57
15. MENUU STRUKTUUR......ccoiiii e 58
16. JAATMEKAITLUS . ....coviieiieieieieeee et 59

1. A OHUTUSINFO

Enne seadme paigaldamist ja kasutamist lugege kaasasolev
juhend tahelepanelikult 1&bi. 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.
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1.1 Laste ja haavatavate inimeste turvalisus

Vahemalt 8-aastased ja vanemad lapsed ning piiratud
fuusiliste, sensoorsete voi vaimsete voimete voi vaheste
kogemuste ja teadmistega isikud tohivad seda seadet
kasutada jarelevalve all voi kui neid on Opetatud seadet
ohutul viisil kasutama ja moistma kaasnevaid ohte. Lapsed
vanuses kuni 8 aastat ning raske voi vaga keerulise
puudega isikud tuleks hoida seadmest eemal, kui neil ei saa
pidevalt silma peal hoida.

Tuleb jalgida, et lapsed ei mangiks seadmega ega.

Hoidke pakendimaterjal lastele kattesaamatus kohas ja
korvaldage see nouetekohaselt.

HOIATUS: Seade ja selle juurde kuuluvad osad lahevad
kasutamise ajal kuumaks. Hoidke lapsed ning
lemmikloomad tootavast ja jahtuvast seadmest eemal.

Kui seadmel on olemas laste ohutusseade, tuleks see sisse
lGlitada.

Lapsed ei tohi ilma jarelvalveta seadet puhastada ega
hooldustoiminguid labi viia.

1.2 Uldine ohutus

See seade on ette nahtud ainult toidu valmistamiseks.

See seade on ettenahtud kasutamiseks kodumajapidamise
siseruumides.

Seda seadet voib kasutada kontorites, hotellide
kulalistetubades, hommikusddgiga kulalistetubades,
talumajapidamistes ja muudes sarnastes majutusruumides,
kui selline kasutamine ei Uleta (keskmist)
kodumajapidamise kasutuskoormusi.

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.
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 Kui toitejuhe on vigastatud, laske see elektriohutuse
tagamiseks valja vahetada tootja, selle volitatud
hoolduskeskuse voi vastavat kvalifikatsiooni omava isiku

poolt.

+ HOIATUS: Elektriloogi tekkimise valtimiseks veenduge, et
seade on enne lambi vahetamist valja lulitatud.

* HOIATUS: Seade ja selle juurde kuuluvad osad lahevad
kasutamise ajal kuumaks. Tuleb olla ettevaatlik, et valtida
kltteelementide voi pinna puudutamist seadme sisemuses.

» Tarvikute voi ahjundude eemaldamiseks voi sisestamiseks

kasutage alati ahjukindaid.

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

* Ahjuriiuli tugede eemaldamiseks tommake 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
tooékindaid ja kinnisi jalandusid.

Arge tbmmake seadet kdepidemest.
Paigaldage seade ohutusse ja sobivasse
kohta, mis vastab paigaldusnduetele.

Tagage minimaalne kaugus muudest
seadmetest ja moobliesemetest.

Enne seadme paigaldamist kontrollige,
kas seadme uks avaneb takistusteta.
Seade on varustatud elektrilise
jahutussisteemiga. See tuleb Uhendada
elektritoitestisteemiga.

Kapi minimaalne kdrgus 590 (600) mm
(téopinna all asuva kapi mi-

nimaalne kdrgus)

Kapi laius 560 mm
Kapi stigavus 550 (550) mm
Seadme esiosa kdrgus 594 mm
Seadme tagaosa kdrgus 576 mm

EESTI 33



Seadme esiosa laius 595 mm
Seadme tagaosa laius 559 mm
Seadme sligavus 569 mm
Sisseehitatud seadme sii- 548 mm
gavus

Siigavus 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

2.2 Elektritthendus

/\ HOIATUS!
Tulekahju- ja elektrildogioht!

Kaik elektriihendused peab teostama
kvalifitseeritud elektrik.

Seade peab olema maandatud.
Kontrollige, kas andmeplaadil olevad
elektriandmed vastavad teie kohaliku
vooluvorgu naitajatele.

Kasutage alati nouetekohaselt paigaldatud

elektriohutut pistikupesa.

+ Arge kasutage mitmikpistikuid ega
pikenduskaableid.

* Veenduge, et te ei vigastaks toitepistikut
ega -juhet. Kui seadme toitekaabel tuleb
vélja vahetada, siis p66rduge 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.

» Isoleeritud ja isoleerimata osad peavad
olema kinnitatud nii, et neid ei saaks ilma
tooriistadeta eemaldada.

» Uhendage toitepistik seinakontakti alles
parast paigalduse |6puleviimist.
Veenduge, et parast paigaldamist sailib
juurdepaas toitepistikule.

» Kui seinakontakt logiseb, arge pange
sinna toitepistikut.

» Seadet vooluvorgust eemaldades arge
tdbmmake toitekaablist. Votke alati kinni
pistikust.
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« Kasutage ainult digeid
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.

Kaabilitiitibid, mis sobivad paigaldamiseks
voi asendamiseks Euroopas:

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

Kaabli ristldike pindala peab vastama
andmesildil ndidatud koguvéimsusele. 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 pruun faasijuhe ja
sinine neutraaljuhe.

2.3 Kasutamine

/\ HOIATUS!

Vigastuse, poletuse, elektriloogi voi
plahvatuse oht!

+ Arge muutke seadme tehnilisi omadusi.

* Veenduge, et ventilatsiooniavad pole
kinni.

« Arge jatke tootavat seadet jarelvalveta.

» Deaktiveerige seade iga kord parast
kasutamist.

* Olge seadme to6tamise ajal ukse
avamisega ettevaatlik. Kuum 8hk 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 sademetel ega
lahtisel leegil seadmega kokku puutuda.

» Arge pange tuleohtlikke voi tuleohtliku
ainega margunud esemeid seadmesse,
selle lahedusse ega peale.

/\ HOIATUS!

Seadme vigastamise voi kahjustamise
oht!

» Emailkihi kahjustamise voi varvimuutuse
arahoidmiseks:

— arge pange ahjundusid ega muid
esemeid otse seadme pohjale.

— &rge asetage alumiiniumfooliumit
vahetult seadme sisemuse pdhjale.

— arge pange vett vahetult kuuma
seadmesse.

— arge hoidke parast klipsetamise
|6petamist seadmes niiskeid ndusid ja
toitu.

— olge lisavarustuse eemaldamisel voi
paigaldamisel ettevaatlik.

» Emaili vi roostevaba terase varvi
muutumine ei mdjuta seadme t66d
kuidagi.

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

» Valmistage toitu alati suletud ahjuuksega.

» Kui seade paigaldatakse koogimoobli
paneeli (nt ukse) taha, siis jalgige, et
seadme to6tamise ajal oleks uks alati
lahti. Vastasel korral voib kinnise
maodblipaneeli 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 voi seadme
kahjustamise oht!

* Enne hooldust lllitage seade vélja ja
Uhendage toitepistik pistikupesast lahti.

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

« Kui ukse klaaspaneeli tekib mora, tuleb
see kohe valja vahetada. Pd6rduge
volitatud hoolduskeskusse.

« Olge ukse seadme kuljest eemaldamisel
ettevaatlik. Uks on raske!

« Puhastage seadet regulaarselt, et valtida
pinnamaterjali kahjustumist.

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

* Ahjupihusti kasutamisel jargige pakendil
olevaid ohutusjuhiseid.

+ Arge puhastage kataltitilist emaili
pesuainega.

2.5 Sisevalgustus

/\ HOIATUS!
Elektrilddgi oht!

* Teave selles seadmes olevate lampide ja
eraldi muidavate varulampide kohta:
Need lambid taluvad ka koduste
majapidamisseadmete aarmuslikumaid
tingimusi, naiteks temperatuuri,
vibratsiooni, niiskust v6i on moéeldud
edastama infot seadme té6oleku kohta.
Need pole mdeldud kasutamiseks muudes
rakendustes ega sobi ruumide
valgustamiseks.

* Toode sisaldab energiatdhususe klassi G
valgusallikat.

« Kasutage ainult samasuguste naitajatega
lampe .

2.6 Hooldus

« Seadme parandamiseks votke Gihendust
volitatud teeninduskeskusega.
» Kasutage ainult originaalvaruosi.

2.7 Korvaldamine
/\ HOIATUS!

Lambumis- vdi vigastusoht!

« Seadme nouetekohase korvaldamise
kohta saate tdpsemaid juhiseid kohalikust
omavalitsusest.
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» Eemaldage seade vooluvorgust.
» Loigake elektrijuhe seadme lahedalt 18bi ja
visake ara.

3. PAIGALDAMINE

/\ HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid peatiikke.

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

3.1 Sisseehitamine
www.youtube.com/electrolux
°YOUTUhe www.youtube.com/aeg

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

4. TOOTE KIRJELDUS
4.1 Uldine iilevaade

Juhtpaneel

?? ? ql Kupsetusreziimide nupp

| |—O |__I_I |—O Ekraan
Juhtnupp
{ = EE Kuumutuselement
@ g z/ A Toidutermomeetri pesa
o @§ =
®; § 8] B Ventilaator
@%/@ E El Veesivend
© Riiulitugi, eemaldatav
n Riiuli asendid
4.2 Lisatarvikud + Toidusensor
. Traatrest Toidu kiipsemisastme méotmiseks.
Kr.'_aa r?s sudele. koodi idel * Teleskoopsiinid
upsdgduslnou ele, kooglvormidete, Teleskoopsiinid voimaldavad reste
praadidele. hdélpsamalt sisestada ja eemaldada.

+ Kiipsetusplaat
Kookide ja kipsiste jaoks.

* Grill-/kiipsetuspann
Klpsetamiseks ja rostimiseks voi pannina
rasva kogumiseks.
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5. JUHTPANEEL

5.1 Sisseliikatavad nupud

Seadme kasutamiseks vajutage nuppu. Nupp
tuleb valja.

5.2 Juhtpaneeli lilevaade

O § Vol oK @ ( \

Kiirkuumu-  Siseval-  Toidutermo-  Kinnitage sea-

Taimer tus gustus meeter ded

Vajutage P&oérake nuppu

Valige kiipsetusreziim, et seade sisse lulitada.

Keerake kiipsetusreziimide nupp véljas-asendisse, et seade valja lllitada.

5.3 Ekraan
Ekraan koos peamiste funktsioonidega.
|:"- ':":'?':"-rluo»nmo
| | o o o

=

0]
Q .mn

& s
QRS 3¢

&

Ekraani indikaatorid

Pdhiindikaatorid

& ¥ o © >»

Lukk Juhendatud kiipsetami- Puhastamine Seaded Kiirkuumutus
ne

Taimeri indikaatorid

A S 0]

Minutilugeja Lépp Viivitusaeg Uptimer

Edenemisriba — temperatuuri voi aja jaoks. Kui
seade saavutab seatud temperatuuri, on riba taie-

likult punane.
Aurukiipsetuse indikaator (‘\]7)
Toidusensor indikaator Vi
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6. ENNE ESIMEST KASUTAMIST

/\ HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid peatiikke.

6.1 Esmane puhastamine

Enne esimest kasutuskorda puhastage tiihi seade ja seadke aeg:

\
= = = (
&- &t

< >
0:00
Seadke kellaaeg. Vajutage nuppu OK.

6.2 Algne eelkuumutamine

Eelkuumutage ahju enne esimest kasutamist.

1. samm Eemaldage ahjust kdik tarvikud ja eemaldatavad restitoed.

2,
samm Valige maksimumtemperatuur funktsioonile: |Z|

Laske ahjul 1 h toétada.

3. samm Valige maksimumtemperatuur funktsioonile: .

Laske ahjul 15 min té6tada.

@ Eelkuumutuse ajal voib ahjust tulla I6hna ja suitsu. Tuulutage ruumi parast seda toimingut.

7. IGAPAEVANE KASUTAMINE

/\ HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid peatiikke.

7.1 Kuidas seadistada: Kiipsetusreziimid

1. samm Keerake kipsetusfunktsioonide nuppu ja valige klipsetusfunktsioon.
2. samm Temperatuuri seadmiseks keerake juhtnuppu.
Aurukiipsetus

Veenduge, et ahi on jahtunud.

1. samm 2. samm 3. samm 4. samm
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Aurukiipsetus

( ( \ Niiskuse tekitamiseks

eelkuumutage tlhja ah-
ju 10 minutit.
Pange toit ahju.

Seadke aurukuu-  Seadke tempera-

Kallake ahjuédnsuse slvendisse kraanivett. )
mutuse funktsioon. tuur.

@ Ahjuddnsuse siivendi maksimaalne maht on 250 ml. Kiipsetamise ajal voi siis, kui ahi on veel kuum, ei tohi
ahjuddnsuse slivendisse vett valada.

Kui aurukiipsetus I6peb:

1. samm 2. samm 3. samm

Keerake klipsetusreziimide nupp
véljas-asendisse, et ahi valja lUlita-
da.

Veenduge, et ahi on jahtunud. Ee-
maldage ahjuddnsuse siivendist
sinna jaanud vesi.

Avage ettevaatlikult uks. Eralduv aur
voib pohjustada nahapdletust.

7.2 Kiipsetusreziimid

Kipsetusreziim Kasutamine
Kupsetamiseks korraga kuni kolmel tasandil ja toidu kuivatamiseks. Seadke tempera-
@ tuur 20 - 40 °C madalamaks kui funktsiooniga Ulemine + alumine kuumutus.

P66rdohk

— Uhel ahjutasandil kiipsetamiseks ja réstimiseks.

Ulemine + alumine kuu-

mutus
Niiskuse lisamiseks kiipsetamise ajal. Oige varvi ja krdbeda kooriku saavutamiseks.
(ﬁ;) Toidu soojendamisel mahlasuse lisamiseks. Puu- ja kddgiviljade sailitamiseks.
SteamBake
@ Pitsa kiipsetamiseks. Intensiivseks pruunistamiseks ja krobeda pdhja saavutamiseks.

Pitsa funktsioon

Krébeda pdhjaga kookide kipsetamiseks ja toidu hoidistamiseks.

Alumine kuumutus

vow Kiirtoidu (nt friikartulite, kartuliviilude, kevadrullide) krdbestamiseks.

*

Kiilmutatud toiduained
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Kiipsetusreziim

Kasutamine

I Funktsioon kilipsetamise ajal energia saastmiseks. Selle funktsiooni kasutamisel voib
ii ahju sisemine temperatuur erineda valitud temperatuurist. Kasutatakse jadkkuumust.
. ‘— » Kuumutusvdimsus véib vaheneda. Lisateavet leiate jaotisest "lgapdevane kasutami-

Niiske kiipsetus pd6r- ne" Markused: Niiske kiipsetus péordéhuga.

dohuga
vev Ohemate toidupalade grillimiseks ja leiva rostimiseks.
Grill
v Suurte kondiga liha- v6i linnulihatlikkide réstimiseks (ihel ahjutasandil. Gratineerimi-
Y seks ja pruunistamiseks.

Turbogrill

j— Menuisse sisenemiseks: Juhendatud kiipsetamine, Puhastamine, Seaded.

Meniii

®

Po6rdéhk, Ulemine + alumine kuumutus: Kui seate temperatuuri alla 80 °C, kustub lamp
automaatselt 30 sekundi parast.

7.3 Markused: Niiske kiipsetus katkestamist ja tagada ahju tdétamine
poordohuga voimalikult suure energiatdhususega.

Seda funktsiooni kasutati energiaklassi ja Kasutades seda funktsiooni, lilitub lamp 30
dkodisaini nduete jargimiseks (vastavalt EU sekundi pérast automaatselt vélja.

65/2014 ja EU 66/2014). Testid vastavalt Toiduvalmistamisjuhised leiate jaotisest
standardile:

IEC/EN 60350-1

Ahjuuks peab kipsetamise ajal olema
suletud, et valtida kasutatava funktsiooni

,NOuanded ja ndpunéited”, Niiske kiipsetus
pdorddhuga. Uldiseid
energiasaastunouandeid leiate jaotise
+Energiatdhusus* alajaotisest Energiasaast.

7.4 Kuidas seadistada: Juhendatud kiipsetamine

Iga selles alammeniiUs oleva toidu juurde kuulub soovituslik funktsioon ja temperatuur.
Kasutage seda funktsiooni toidu kiireks valmistamiseks vaikesatetega. Saate reguleerida aega
ja temperatuuri kiipsetamise ajal.

Moningate roogade puhul voite valmistami-  Toidu kiipsetamiskraad:
seks kasutada ka jargmisi funktsioone.
« Toidusensor « Vahekips
* Keskmine
« Taisklps
1. samm 2. samm 3. samm 4. samm
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\/\é

NG
P1-P45 oK

Sisenege menuusse. Valige Juhendatud kipse-

tamine. Vajutage OK.

Valige toit. Vajutage nup-  Sisestage toit ahju. Kinni-
pu OK_ tage satted.

7.5 Juhendatud kiipsetamine

Selgitus

Toidusensor saadaval. Pange Toidusensor toidu kdige paksemasse kohta.
Kui toit saavutab seatud Toidusensor temperatuuri, lilitub seade vélja.

Vee kogus aurufunktsiooni jaoks.

Enne kiipsetamist eelkuumutage seadet.

DEE] >

Riiuli tasand.

Ekraanil kuvatakse P ja toidu number, mida

saate tabelist kontrollida.

Kui funktsioon 16peb, kontrollige, kas toit on
valmis.

Toit

Kaal

Riiuli tasand/tarvik

Rostbiif, vahekiips

Rostbiif, poolkiips

BRE

Rostbiif, taiskiips

1-15kg;4-5cm
paksused tlkid

/‘?E 2; kiipsetusplaat

Praadige liha paar minutit kuumal pannil. Sisestage sead-
messe.

Steik, poolkiips

=

180 - 220 g tiikid; 3

cm paksused viilud

/? IE] E 3; toidu réstimine traatrestil

Praadige liha paar minutit kuumal pannil. Sisestage sead-
messe.

Veiseliha rostbiif /
hautatud veiseliha (ri-
biliha, sisetiikk, labi-
kasvanud)

&

1.5-2kg

/‘? E 2; toidu réstimine traatrestil
Praadige liha paar minutit kuumal pannil. Lisage vedelik-
ku. Sisestage seadmesse.

Rostbiif, vahekiips
(aeglane kipsetamine)

Rostbiif, poolkiips
(aeglane kipsetamine)

~ I o)

Rostbiif, taiskiips
(aeglane kipsetamine)

1-15kg;4-5cm
paksused tikid

/‘?B 2; kiipsetusplaat

Kasutage oma lemmikvdrtse voi lihtsalt soola ja varsket
jahvatatud pipart. Praadige liha paar minutit kuumal pan-
nil. Sisestage seadmesse.
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Toit Kaal Riiuli tasand/tarvik

Filee, vahekiips LTC*

(aeglane kipsetamine)
N - /‘?EI 2; kiipsetusplaat
Filee, Poolkup_s (aeg-  0,5-15kg; 5_,‘_6 Kasutage oma lemmikvdirtse voi lihtsalt soola ja varsket
lane kiipsetamine) cm paksused tikid  jahyatatud pipart. Praadige liha paar minutit kuumal pan-

=y
—_

Filee, taiskiips (acg- nil. Sisestage seadmesse.

lane kipsetamine)

Rostitud vasikaliha 0.8-1.5kg; 4 cm /? IEI 2; toidu réstimine traatrestil

5]

(nt abatikk) paksused tukid Kasutage oma lemmikvdirtse. Lisage vedelikku. Rost-
praad, kaetud.
aRt?:tti:itl?lg seakael voi 15-2kg = 2; toidu rostimine traatrestil
P&orake liha poole kipsetusaja méédudes.
Rebitud sealiha (aeg- 1.5-2kg -
lane toiduvalmistami- /? IEI 2; kipsetusplaat

Kasutage oma lemmikviirtse. Podrake liha poole kiipsetu-

B

ne) saja mooddudes, et saavutada Uhtlane pruunistumine.
Seljatiikk, varske 1 -p:akss:jgegt;ggm /PE 2; toidu réstimine traatrestil
Kasutage oma lemmikvdrtse.
Searibid 2 - 3 kg; kasutage

: _ B 3; ahjupann
ptgl?;ife’ig sesa(r:irt?i- Lisage vedelikku, et katta ndu pohi. Péoérake liha poole
sid kiipsetusaja méddudes.

Tallekoot, luudega 1.5-2kg; 7 -9 cm /‘? B 2; toidu réstimine kiipsetusplaadil

N

paksused tikid Lisage vedelikku. Pédrake liha poole kiipsetusaja mé6du-
des.
Kana, terve 1-1.5kg; vérsked /‘?IEI 2; lﬁj 200 ml; vormiroog kiipsetusplaadil
Kasutage oma lemmikviirtse. PO6rake kana poole kiipse-
tusaja méddudes, et saavutada Uhtlane pruunistumine.
Pool kana 0.5-0.8kg Voli B 3; kiipsetusplaat
Kasutage oma lemmikvdrtse.
Kanarind 180 - 200 g tiikid /? E] IE' 2; vormiroog traatrestil
m Kasutage oma lemmikviirtse. Praadige liha paar minutit
kuumal pannil.
Kanakoivad, varsked - /0? B 3: kiipsetusplaat
m Kui marinéerisite koigepealt kanakoivad, seadke tempe-
ratuur madalamaks ja kiipsetage neid kauem.
Part, terve 2-3kg /‘? EI 2; toidu rostimine traatrestil

Kasutage oma lemmikvdrtse. Pange liha réstimispannile.
P&orake parti poole kiipsetusaja méddudes.

Hani, terve 4-5kg /‘? IEI 2; ahjupann

Kasutage oma lemmikviirtse. Pange liha stigavale kiipse-
tusplaadile. P66rake hane poole kiipsetusaja méddudes.
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Toit

Kaal

Riiuli tasand/tarvik

Pikkpoiss

N

1kg

/P E 2; traatrest

Kasutage oma lemmikvdrtse.

Terve kala, grillitud

0.5 - 1 kg kala koh-

/?IEI 2; kiipsetusplaat

D
E @ Taitke kala vdiga ning kasuta oma lemmikvirtse ja -Urte.
E Kalafilee . ‘E‘ EI 3; vormiroog traatrestil
Kasutage oma lemmikviirtse.
Juustukook -
E B 2; @ 28 cm lahtikaiv metallvorm traatrestil
gﬂ Ounakook ) B 2; &J 100 — 150 ml; kiipsetusplaat
E Ounakook . ‘El 2; koogivorm traatrestil
Ounapirukas -
30) P = 2. la) 100 - 150 mi: D 22 em koogivorm traa-
trestil
m Brownie-koogid 2 kg tainast El 3; ahjupann
@ Sokolaadimuffinid . (=] 2; 14 100 - 150 mi; muffinialus traatrestit
33| Patsikook . El 2; leivapann traatrestil
m Kiipsetatud kartulid 1kg El 2: kiipsetusplaat
Pange terved koorimata kartulid kiipsetusplaadile.
ﬁ Viilud kg El 3; kiipsetuspaberiga vooderdatud kipsetusplaat
Kasutage oma lemmikvdrtse. Loigake kartulid tikkideks.
g:"'tUd kddgiviljase- 1-15kg B 3; kiipsetuspaberiga vooderdatud kipsetusplaat
@ Kasutage oma lemmikvdirtse. Loigake kodgiviljad tiikki-
deks.
m Kroketid, kiilmutatud 0.5 kg E| 3; kiipsetusplaat
Kartulipallikesed, 0.75 kg o
@ kiilmutatud El 3; kiipsetusplaat
Liha/kodgivilja lasan- 1-1.5kg . . .
@ je kuivade nuudli- E 2; vormiroog traatrestil
plaatidega
Kartuligrataan (toored 1-1.5kg

E;i

kartulid)

E 1; vormiroog traatrestil
P&orake toitu poole kilipsetusaja méddudes.

Virske pitsa, 6huke

E

E IEI 2; M 100 ml; kiipsetuspaberiga vooderdatud
kipsetusplaat

Varske pitsa, paks

E

E EI 2; kiipsetusplaat vooderdatud klipsetuspaberiga

Quiche

E

B 2; kuipsetusvorm traatrestil
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Toit Kaal

Riiuli tasand/tarvik

Baguette/ciabatta/sai 0.8kg E E 2; lﬂ 150 ml; kiipsetuspaberiga vooderdatud
m kipsetusplaat
Saia klipsetamiseks on vaja rohkem aega.
@ ;r-aﬂlsstﬁr;:ﬁl:)ﬁ:‘kslzl:zzgl Tk ‘E‘ EI 2; lﬁj 150 ml; kiipsetuspaberiga vooderdatud
leivapannil liklipsetusplaat/ traatrest

8. KELLA FUNKTSIOONID
8.1 Kella funktsioonid

Kella funktsioon Kasutamine

Q Kui taimer jéuab nulli, kdlab signaal.

Minutilugeja

Kui taimer jéuab nulli, kdlab signaal ja kiipsetusreziim [6petab t60.

STOP

Kiipsetusaeg
@ Algusaja ja/voi kiipsetusaja 16pu edasillikkamiseks.
Viivitusaeg
@ Maksimumaeg on 23 h 59 min. See funktsioon ei mojuta ahju t66d.
N Uptimer sisse ja valja lilitamiseks valige: Mentil, Seaded.
Uptimer

8.2 Kuidas seadistada: Kella funktsioonid

Kuidas seadistada: Kellaaeg

1. samm 2. samm 3. samm
)\ |
( Q ( y _\U'_
Kellaaja muutmiseks sisenege meniisse ja valige .
Satted, Kellaaeg. Seadke kel Vajutage: oK.

EESTI 45



Kuidas seadistada: Minutilugeja

1. samm 2. samm 3. samm
N7 Naidikul kuvatak- N
se: ( Q \
0:00

Vajutage: @ SeadkeMinutilugeja Vajutage: oK.

® Taimer alustab kohe pdoérdloendust.

Kuidas seadistada: Kiipsetusaeg

1. samm 2. samm 3. samm 4. samm
ON S Naidikul kuvatak- {ON e
<) se: <)
0:00
Valige kipsetusreZiim  vajutage korduvalt: e Seadke kiipsetus-
ja seadke tempera- Q') aeg. Vajutage: OK
tuur.

@ Taimer alustab kohe p&édérdloendust.

Kuidas seadistada: Viivitusaeg

1. samm 2. samm 3. samm 4. samm 5. samm 6. samm
\ M Ekraanil e
( \ kuvatakse: ( Ns::':;sl:u' (
kellaaeg -
STOPP

k§eadtke Vajutage kor- START Seadke al- Vajutage: Seadke Vajutage:

Upsetus- p

ozim. duvait O. gusaeg. OK. loppaeg.  OK.

@ Taimer alustab kindlal algusajal poérdloendust.

9. TARVIKUTE KASUTAMINE

. libisemisvastast abindud. Kérged servad
/\ HOIATUS! aitavad ara hoida ahjunoude restilt

Vt ohutust kasitlevaid peatiikke. mahalibisemist.

9.1 Tarvikute sisestamine

Vaike Ulaosas asuv salk suurendab
turvalisust. Salgud kujutavad endast ka
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Traatrest:
Lukake rest ahjuriiuli toe juhtsoontele ja jalgige, et
restikumerused oleksid allpool.

Kiipsetusplaat / Siigav pann:
Lukake ahjurest riiuliraami juhtsoonte vahele.

9.2 Toidusensor
Toidusensor — moddab toidu sisetemperatuuri.

Saadaval on kaks temperatuurisatet:

C M

Ahju temperatuur. Toidu sisetemperatuur.

Parimateks kiipsetustulemusteks:

Toiduained peaksid olema toatem- — mitte kasutada vedelate toitu- - kiipsetamise ajal peab see olema toidu
peratuuril. de puhul. sees.

Kuidas kasutada: Toidusensor

1. samm Lulitage ahi sisse.

2. samm Seadke kiipsetusreziim ja ahju temperatuur, kui see on vajalik.

3. samm Sisestamine: Toidusensor.

Liha, linnuliha ja kala Vormiroog
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Suruge Toidusensor ots liha voi kala keskossa, kdige Sisestage.Toidusensor ots tapselt vormiroa keskossa.
paksemasse kohta. Jalgige, et Toidusensor oleks va- Toidusensor peaks lUpsemise ajal plisima thes kohas pai-
hemalt 3/4 ulatuses toidu sees. gal. Kasutage selleks ménda tahkemat koostisainet. Ka-
sutage kiipsetusndu aarist Toidusensorsilikoonist kaepi-
deme kinnitamiseks. Toidusensor ots ei tohiks puudutada
kiipsetusndu pohja.

4. samm Likake Toidusensor ahju esiosas olevasse pessa.
Naidiku kuvatakse praegune temperatuur: Toidusensor.

/? — vajutage, et seada sensori sisetemperatuur.

OK_ vajutage kinnitamiseks.
Kui toit saavutab seatud temperatuuri, kostab helisignaal. Vaite toiduvalmistamise I16petada voi se-
da jatkata, et veenduda toidu valmimises.

7. samm Eemaldage Toidusensor pistik pesast ja tdstke toit ahjust valja.

/\ HOIATUS!

Pdletusoht: Toidusensor voib olla vaga tuline. Olge ettevaatlik, kui selle vélja
votate ja toidu seest eemaldate.

10. LISAFUNKTSIOONID
10.1 Lukk

See funktsioon hoiab ara seadmefunktsiooni tahtmatu muutmise.

Lulitage see sisse, kui seade t66tab — seatud kiipsetamine jatkub, juhtpaneel on lukustatud.
Lilitage see sisse, kui seade on véljas — seda ei saa sisse lUlitada, juhtpaneel on lukustatud.

seks vajutage ja hoidke. vajutage ja hoidke.
Kostab signaal.

_\ﬁ/_ @ OK _ funktsiooni sisse lilitami- QDOK — funktsiooni valja liilitamiseks

OOoK

@ 3x Ell — vilgub, kui lukustus on sisse lulitatud.
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10.2 Automaatne valjaliilitus

Turvakaalutlustel lilitub seade mone aja
parast valja, kui kiipsetusreziim tootab ja te
Uhtegi satet ei muuda.

@ (h)

250 — maksimum

3

(°c) @ (h)

30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 245 55

11. VIHJEID JA NAPUNAITEID

11.1 Soovitused so6givalmistamiseks

Automaatne valjalllitus ei to6ta
funktsioonidega: Sisevalgustus, Toidusensor,

Viivitusaeg.

10.3 Jahutusventilaator

Seadme t66 ajal Iulitub jahutusventilaator

automaatselt sisse, et hoida seadme pinnad
jahedana. Kui lUlitate seadme valja, siis
jatkab jahutusventilaator to6tamist kuni

seadme mahajahtumiseni.

®

Tabelites esitatud temperatuurid ja kiipsetusajad on ainult soovituslikud. Need sdltuvad retseptist ning kasutatava

tooraine kvaliteedist ja kogusest.

Teie uus seade voib klipsetada erinevalt kui teie varasem seade. Alltoodud tabelitest leiate igat tulpi toitude tem-

peratuuri ja valmistamisaja soovitatavad séatted ja asukohad plaatidel.
Kui te ei leia mdne retsepti jaoks tépseid seadeid, kasutage sarnaste toitude omi.

11.2 Niiske kiipsetus p66rdohuga

Parimate tulemuste saamiseks jargige
alltoodud tabelis olevaid soovitusi.

% =

. O

(°C) (min)
Magusad rullid, 16 kipsetusplaat voi rasvapann 180 20-30
tikki
Rullid, 9 tukki kiipsetusplaat voi rasvapann 180 30-40
Pitsa, kllmutatud, ahjurest 220 10-15
0,35 kg
Rullbiskviit klipsetusplaat v&i rasvapann 170 25-35
Sokolaadikook kipsetusplaat voi rasvapann 175 25-30
Suflee, 6 tukki i(ere:'eilmilised ahjuvormid traa- 200 25-30

resti
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¥ o= RN
\ ru

(°C) (min)
Biskviittaignast pohi pirukavorm traatrestil 180 2 15-25
Victoria voileib ahjuvorm ahjurestil 170 2 40 - 50
PosSeeritud kala, 0,3 kiipsetusplaat voi rasvapann 180 3 20-25
kg
Terve kala, 0,2 kg kiipsetusplaat v&i rasvapann 180 3 25-35
Kalafilee, 0,3 kg pitsaplaat traatrestil 180 3 25-30
PoSeeritud liha, 0,25  kipsetusplaat voi rasvapann 200 3 35-45
kg
SasIokk, 0,5 kg kipsetusplaat voi rasvapann 200 3 25-30
Kipsised, 16 tukki kipsetusplaat vdi rasvapann 180 2 20-30
Makroonid, 24 tukki kipsetusplaat voi rasvapann 180 2 25-35
Muffinid, 12 tukki kiipsetusplaat v&i rasvapann 170 2 30-40
Soolased kondiitritoo-  klipsetusplaat véi rasvapann 180 2 25-30
ted, 20 tlkki
Muretaignakupsised,  kipsetusplaat voi rasvapann 150 2 25-35
20 tlkki
Koogikesed, 8 tikki kiipsetusplaat v&i rasvapann 170 2 20-30
Kodgiviljad, poseeri- kUpsetusplaat voi rasvapann 180 3 35-45
tud, 0,4 kg
Vegan-omlett pitsaplaat traatrestil 200 3 25-30
Vahemerepéarased kipsetusplaat voi rasvapann 180 4 25-30

kdédgiviljad, 0,7 kg

11.3 Niiske kiipsetus p66rdohuga — soovitatavad lisatarvikud

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

 _~

Pitsapann

Kiipsetusnou

Portsjoninéu

Pirukavorm

Tume, mittepeegelduv
28 cm labimédduga

Tume, mittepeegelduv
26 cm labimédduga

Keraamiline
8 cm labim&oduga,
5 cm korged

Tume, mittepeegelduv
28 cm labimédduga
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11.4 Kiipsetustabelid
testimisasutustele

Teave katseasutustele
Testid vastavalt standardile IEC 60350-1.

¥ B = E O ®
™
~ B e
(°C) (min)

Vaikesed Ulemine + alu- Kiipsetus- 3 170 20-35 -
koogid, 20  mine kuumu-  plaat
tk plaadil tus
Vaikesed Po6rdéhk Kipsetus- 3 150 - 160 20-35 -
koogid, 20 plaat
tk plaadil
Vaikesed P&6rddhk Kipsetus- 2jad 150 - 160 20-35 -
koogid, 20 plaat
tk plaadil
Ounakook, Ulemine + alu- Traatrest 2 180 70-90 -
2 vormis @ mine kuumu-
20 cm tus
Ounakook, P86rddhk Traatrest 2 160 70-90 -
2 vormis @
20 cm
Rasvatu Ulemine + alu- Traatrest 2 170 40 - 50 Eelkuumutage ahju 10
biskviit- mine kuumu- min.
kook, @ tus
26 cm koo-
givorm
Rasvatu P66rddhk Traatrest 2 160 40 - 50 Eelkuumutage ahju 10
biskviit- min.
kook, @
26 cm koo-
givorm
Rasvatu P&6rddhk Traatrest 2jad 160 40 - 60 Eelkuumutage ahju 10
biskviit- min.
kook, @
26 cm koo-
givorm
Liivaklpsi- P66rdéhk Kipsetus- 3 140 - 150 20-40 -
sed plaat
Liivaklpsi- P66rdéhk Kupsetus- 2ja4 140 - 150 25-45 -
sed plaat
Liivakiipsi-  Ulemine + alu- Kiipsetus- 3 140 - 150 25-45 -
sed mine kuumu-  plaat

tus
Rostleib/- Grill Traatrest 4 max 1-5 Eelkuumutage ahju 10
sai, 4-6 tk min.
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(°C) (min)

Veiseliha-  Grill Traatrest, 4 max 20-30 Pange ahjurest neljan-

burger, 6 rasvapann dale ahjutasandile ja

tukki, 0,6 rasvapann kolmandale

kg tasandile. Keerake toi-
tu poole klpsetusaja
moddumisel.
Eelkuumutage ahju 10
min.

12. PUHASTUS JA HOOLDUS

/\ HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid peatiikke.
12.1 Méarkused puhastamise kohta
< Puhastage seadme esikdilge ainult mikrokiudlapi, sooja vee ning pehmetoimelise pesuva-

hendiga. Kontrollige ja puhastage ahjuédnsuse raami Umber olevat tihendit.

Metallpindadel kasutage puhastusvahendi lahust.

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

did
¢_ Puhastage ahi parast igakordset kasutamist. Toidujaakide kogunemine voib kaasa tuua sit-
— timise.
D Niiskus voib kondenseeruda seadmesse Vi selle klaaspaneelidele. Kondenseerumise vé-
hendamiseks laske seadmel enne kiipsetamist 10 minutit td6tada. Arge jatke toitu seadmes-
Igapievane kasu- S€ kauemaks seisma kui 20 minutit. Kuivatage parast kasutamist seadme sisemus ainult mi-
tamine krokiudlapiga.
Y Parast igat kasutuskorda puhastage koik ahju tarvikud ja laske neil kuivada. Kasutage ainult
<+, mikrokiudlappi sooja vee ja 6rna puhastusvahendiga. Arge peske tarvikuid ndudepesumasi-

W nas.

Arge puhastage mittenakkuva pinnaga tarvikuid abrasiivse puhastusvahendi véi teravate

Lisatarvikud ~ ©Semetega.

12.2 Kuidas puhastada: Veesiivend

Puhastage ahjuddnsuse sivendit, et
eemaldada lubjasettejaagid parast
auruklpsetust.
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1. samm 2. samm 3. samm

Kallake 250 ml vett ahju pdhjas ole- Laske 30 minuti jooksul &adikal lub- Puhastage ahjuddnsus sooja vee ja
vasse siivendisse. Kasutage max jasettejaagid toatemperatuuril lahus- lahja pesuvahendiga.
6%-list ilma lisanditeta aadikat. tada.

Funktsiooni seadmine: SteamBake puhastage ahju iga 5 — 10 kupsetustsukli jarel.

12.3 Kuidas eemaldada: restitoed /
kataliiiitilised paneelid

Ahju puhastamiseks eemaldage restitoed /
katalGutilised paneelid.

1. samm Lulitage ahi véalja ja oodake, kuni see
on jahtunud. L

2. samm Tdmmake ahjuriiuli tugede esiosa
killgseina kiiljest lahti. Hoidke restitu- ;\
gede tagaosa ja katalutilist paneeli 1

paigal. Katallutilised paneelid ei ole
ahjuseina kiljes kinni. Restitugede
eemaldamisel vdivad need valja kuk-
kuda.

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

4. samm Asetage ahjuresti toed tagasi vastupi-
dises jarjekorras.
Teleskoopsiinidel olevad kinnitustihtv-
tid peavad olema suunatud ettepoole.

12.4 Kuidas kasutada: Kataliittiline | Katallitilise kihi laigud v&i varvimuutused ei
puhastus avalda mdju puhastamisele.

Ahjuddnsuses asuvad kataltttilised paneelid.
Katallusipaneelid imavad katallisi kaigus
rasva.

Ahju puhastamine kataliiiitilisel meetodil

Enne katalldtilist puhastamist eemaldage koik tarvikud.

1. samm 2. samm 3. samm

Valige Menliii —— / Puhastamine rrrr/ Kui puhastamine 16peb, kostab heli- Kui ahi on jahtunud, puhastage

ja vajutage kolm korda nuppu OK signaal. Ahi lllitub valja. sisemust niiske ja pehme lapiga.

Kestus: 1 h.Kataluitiline email on isepuhastuv, érge puhastage seda lapiga.
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12.5 Kuidas eemaldada ja paigaldada: uks

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

/\ ETTEVAATUST!
Arge kasutage ahju iima klaaspaneelideta.

1. samm Avage uks taielikult ja hoidke mdlemast uk-
sehingest kinni.

2. samm Tostke ja tdommake sulguritest, kuni need
lahti klépsatavad.

3. samm Sulgege ahjuuks poole peale esimeses ava-
tud asendis. Seejarel tostke ja tdommake ust,
et see oma kohalt eemaldada.

4. samm Asetage uks pehmele ja tasasele pinnale.

5. samm Vajutage ukse llemises servas olevat ukse-
liistu (B) kummaltki kiiljelt sissepoole, et
klamberkinnitus vabastada.

6. samm Eemaldamiseks tdmmake ukseliistu ettepoo-
le.
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7. samm Hoidke kinni ukse klaaspaneelide tlemisest
servast ja tdommake need Ukshaaval ette-
vaatlikult vélja. Alustage Ulemisest paneelist.
Jalgige, et klaas libiseks hoidikutest taielikult

vélja.
Pe s
/ll
8. samm Puhastage klaaspaneele seebi ja veega. Kuivatage klaaspaneele ettevaatlikult. Arge peske klaas-
paneele nbudepesumasinas.
9. samm Pérast puhastamist paigutage klaaspaneel ja ahjuuks tagasi oma kohale.

Kui uks on digesti paigaldatud, kuulete sulgurite kinnitamisel kidpsatust.

Veenduge, et asetate klaaspaneelid (A ja B) tagasi &i-
ges jarjekorras. Otsige klaaspaneeli pinnalt Gles sim- A
bol vdi kiri; iga klaaspaneel on erinev, et teha lahtivot-
mine ja tagasipanek kergemaks.

Ukseliistu 6igel paigaldamisel kostab klops.
Veenduge, et kesmised klaaspaneelid on paigaldatud
oma kohale digesti.

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

/\ HOIATUS!

Elektrilodgi oht!
Lamp voib olla kuum.

Enne lambi vahetamist:

1. samm 2. samm 3. samm

Lulitage ahi valja. Oodake, kuni ahi Eemaldage ahi vooluvorgust. 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 lambipirn sobiva 300 °C taluva kuumakindla pirniga.

4. samm Paigaldage klaaskate.

13. VEAOTSING

/\ HOIATUS!
V1t ohutust kasitlevaid peatikke.

13.1 Mida teha, kui...

Tabelis loetlemata variantide puhul péérduge volitatud teeninduskeskuse poole.

Seade ei liilitu sisse voi ei kuumene

Probleem

Kontrollige, kas:

Ei saa seadet kaivitada voi kasutada.

Seade on elektrivorku digesti thendatud.

Seade on sisse lulitatud, kuid ei soojene.

Valjalllitusautomaatika on deaktiveeritud.

Seade on sisse lulitatud, kuid ei soojene.

Kaitse ei ole vallandunud.

Seade on sisse lulitatud, kuid ei soojene.

Lukk on véljas.

Komponendid

Probleem

Kontrollige, kas:

Lamp on valja lulitatud.

Niiske klipsetus pédrdéhuga — on sisse lulitatud.

Lamp ei todta.

Lamp on labi pdlenud.

Toidusensor ei téota.

Toidusensorpistik on taielikult pesasse likatud.

Uksetihend on katki.

Arge kasutage seadet. Vétke ihendust volitatud teenin-
duskeskusega.

Veakoodid

Ekraanil kuvatakse...

Kontrollige, kas:

0:00

Toimus elektrikatkestus. Seadke kellaaeg.

Kui ekraanil kuvatakse veakood, mida tabelis ei leidu, lilitage kaitse valja ja sisse, et seade taaskaivitada. Kui
veakood ilmub uuesti, p66rduge volitatud teeninduskeskuse poole.

Puhastamine

Probleem

Kontrollige, kas:
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Puhastamine

Vesi valgub ahjuddnsuse suivendist vélja.

Ahjuddnsuse sitvendis on liiga palju vett.

13.2 Hooldusandmed

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

teeninduskeskusega.

Vajalikud teeninduskeskuse andmed leiate andmesildilt. Andmesildi leiate seadme sisepinna

esiraamilt. Arge andmesilti seadme sisemusest eemaldage.

Soovitame kirjutada andmed siia:

Mudel (MOD)

Tootenumber (PNC) ..

Seerianumber (SN.) L

14. ENERGIATOHUSUS

14.1 Tooteinfo ja toote infoleht

Tarnija nimi

Electrolux

Mudeli tunnus

EOD6C77H 949499579
KODFC77H 949499581

Energiatdhususe indeks

81.2

Energiatéhususe klass

A+

Energiatarve standardse koormusega, tavareziim

0.93 kWh/tsiikkel

Energiatarve standardse koormusega, ventilaatoriga reziim

0.69 kWh/tsiikkel

Kambrite arv 1
Soojusallikas Elekter
Helitugevus 721
Ahju tudp Integreeritud ahi
KODFC77H 30.2 kg
Mass
EOD6C77H 32.8 kg

IEC/EN 60350-1 — Kodumajapidamises kasutatavad elektrilised toiduvalmistusseadmed — 1. osa: Pliidid, ahjud,

auruahjud ja grillid — Efektiivsuse m&dtmise meetodid.
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14.2 Energia kokkuhoid

Seadmel on omadused, mis aitavad
saasta energiat igapaevasel
toiduvalmistamisel.

Veenduge, et seadme t66tamise ajal on
seadme uks korralikult kinni. Arge
klipsetamise ajal seadme ust liiga tihti avage.
Jalgige, et uksetihend oleks puhas ja
korralikult omal kohal.

Energia kokkuhoiu tagamiseks kasutage
metallndusid.

Kui voimalik, arge eelkuumutage seadet enne
kipsetamist.

Kui valmistate jarjest mitu kipsetist, pitdke
need ahju panna véimalikult lihikeste
vahedega.

Kiipsetamine p66rdéhuga
Voéimalusel kasutage energia kokkuhoiuks
pdorddhuga klpsetusreziime.

Jaakkuumus
Ventilaator ja valgusti jadvad sisselulitatuks.
Ahju valjalllitamisel kuvatakse ekraanil

15. MENUU STRUKTUUR
15.1 Meniiii

jadkkuumuse nait. Seda soojust saab
kasutada toidu soojashoidmiseks.

Kui kiipsetusaeg on pikem kui 30 minutit,
vahendage vahemalt 3 —10 minutit enne
kiipsetusaja I6ppu seadme temperatuuri.
Seadme sees oleva jadkkuumuse abil
kiipsemine jatkub.

Muude toitude soojendamiseks kasutage
jaakkuumust.

Toidu soojashoidmine

Jaakkuumuse kasutamiseks ja toidu
soojashoidmiseks valige madalaim véimalik
temperatuur. Ekraanile ilmub jaakkuumuse
indikaator voi temperatuurinait.

Kiipsetamine valjaliilitatud valgustiga
Lilitage kupsetamise ajaks valgusti valja.
Pange see p6lema ainult siis, kui vaja.

Niiske kiipsetus p6ordohuga
Funktsioon, mis saastab kiipsetamise ajal
energiat.

Selle funktsiooni kasutamisel lulitub lamp
automaatselt 30 sekundi parast valja. Lambi
vOib soovi korral sisse lulitada, kuid see
vahendab eeldatavat energiakokkuhoidu.

1. samm 2. samm 3. samm 4. samm 5. samm
N
(v \ ( B\ ( B\ -N= ( B\
) N 9
—_ Valige funktsioon Reguleerige vaartust
— -—valige, etsi- Menuu struktuurist ja Valige séte. OK _ stte kinnita- ja vajutage nuppu

sestada Menid. vajutage OK.

miseks vajutage.

oK

Keerake kilipsetusfunktsioonide nupp valjas-asendisse, et valjuda Menud.

Meniii struktuur

Juhendatud kupsetamine ‘/3

Puhastamine mr/

Seaded @}
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Seaded

01 Kellaaeg Muuda 02 Ekraani heledus 1-5
03  Nuputoonid 1 - Piiks 04 Helitugevus 1-4
2 - Kléps
3 - Heli valjas
05  Toidusensor Toiming 1-Alarm ja 06 Uptimer Sisse/vélja
stopp
2 - Alarm
07  Sisevalgustus Sisse/valja 08 Kiirkuumutus Sisse/valja
09 Demoreziim Aktiveerimis- 10 Tarkvaraversioon Kontrollida
kood: 2468
1" Taasta tehaseseaded Jah/ei

16. JAATMEKAITLUS

Simboliga € tahistatud materjalid véib
ringlusse suunata. Selleks viige pakendid
vastavatesse konteineritesse. Aidake hoida
keskkonda ja inimeste tervist ja suunake
elektri- ja elektroonilised jaatmed ringlusse.

Arge visake siimboliga E tahistatud

seadmeid muude majapidamisjaatmete
hulka. Viige seade kohalikku ringluspunkti voi
pddérduge abi saamiseks kohalikku
omavalitsusse.

EESTI

59



Laipni lidzam Electrolux pasaulé! Pateicamies jums, ka
iegadajaties musu ierici.

Atbilstosi musu ilgtspéjiguma mérkiem més samazinam papira daudzumu un

EE nodrosinam lietoSanas instrukcijas tieSsaisté. Atrodiet pilno lietoSanas instrukciju
vietné electrolux.com/manuals
- sanemtu lieto$anas ieteikumus un brosdras, ka ari traucéjummekléSanas, servisa un
remonta informaciju vietné electrolux.com/support
R gectronx Lai sanemtu vairak receptes, ieteikumus un traucéjummekléSanas padomus,
}( lejupieladéjiet lietotni My Electrolux Kitchen.

# Available on the A\, GETITON
[ S App Store }/’ Google Play

Izmainu tiesibas rezervétas.

SATURS
1. DRO$TBAS INFORMACIJA. ..ottt 60
2. DROSIBAS NORADIJUML.......cooiiiiiiiiiiiciciiescsc s 62
3. UZSTADISANA. ...ttt ee et es et e et ee e s e b a et s s s erenes 65
4. IZSTRADAJUMA APRAKSTS ... .ottt 67
5. VADIBAS PANELIS........c.coiiiiiiiiiciiicic e 67
6. PIRMS PIRMAS LIETOSANAS REIZES.........cccooiiiiiiiiiiciiciicceececnas 68
7. IZMANTOSANA IKDIENA. ..ottt 69
8. PULKSTENA FUNKCIJAS ..o, 75
9. PIEDERUMU LIETOSANA ... 76
10. PAPILDFUNKCIJAS ... .t 78
11. PADOMI UN IETEIKUMI.......cooiii 79
12. KOPSANA UN TIRISANA ..ot 82
13. PROBLEMRISINASANA. .......cuitiiiiiiteteieieieieieie ettt 86
14. ENERGOEFEKTIVITATE . .....coiiiiiiiiiecicieecc s 87
15. IZVELNES STRUKTURA.....cootitiiiirieieieirieieieie et 88
16. APSVERUMI PAR VIDES AIZSARDZIBU........ccceeuiueiiiiirieiieeieieeeieieeenenenas 89

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.
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1.1 Bérnu un neaizsargatu personu drosiba

v

So ierici drikst izmantot bérni no 8 gadu vecuma un cilvéki
ar ierobezotam fiziskam, sensoram vai garigam spé&jam vai
pieredzes un zinasanu trukumu atbildigas personas
uzraudziba vai, ja tie ir informéti par ierices drosSu lietoSanu
un izprot potencialos riskus. Bérniem no lidz 8 gadu
vecumam un personam ar |oti plaSu un sarezgitu invaliditati
jaliedz piekluve iericei, ja vien tos nepartraukti neuzrauga.
Mazi bérni jauzrauga, lai vini nerotalatos ar ierici.

Nelaujiet bérniem tuvoties iepakojumam un atbrivojieties no
ta pienaciga veida.

UZMANIBU: lerice un tas pieejamas detalas lietoSanas
laika sakarst. Nelaujiet bé€rniem un majdzivniekiem atrasties
ierices tuvuma, kad ta tiek lietota vai atdziest.

Ja iericei ir bérnu droSibas ierice, ta jaaktivize.

Bérni nedrikst tirit ierici un veikt tas apkopi bez uzraudzibas.

.2 Vispariga drosiba

ST ierice paredzéta tikai édiena gatavosanai.

St ierice ir izstradata tikai izmantoSanai majas apstaklos un
telpas.

So ierici var izmantot birojos, viesnicu viesu numurinos,
pansiju viesu numurinos, lauku viesu majas un citas lidzigas
uzturéSanas vietas, kuras izmantoSana neparsniedz (vid€jo)
majsaimniecibas lietoSanas intensitati.

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.
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« 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 un ierices
iekSienes virsmai.

* Vienmér izmantojiet cimdus, lai iznemtu vai ievietotu
papildpiederumus vai gatavoSanas traukus.

* Lietojiet tikai Sai iericei paredzéto €diena 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 tinsanai neizmantojiet tvaika ftiritaju.

 Plits virsmas stikla durvju firiSanai neizmantojiet raupjus,
abraZzivus tiriSanas lidzeklus vai asus metala skrapjus, jo tie
var saskrapét virsmas, un tadejadi stikls var saplist.

2. DROSIBAS NORADIJUMI

2.1 Uzstadisana

SkapiSa minimalais aug- 590 (600) mm
& BRIDINAJUMS! stums (skapi$a zem darba
virsmas minimalais aug-
lerici drikst uzstadit tikai kvalificéta stums)
persona. Skapi$a platums 560 mm
Nonemiet visu iesainojumu. Skapi$a dzilums 550 (550) mm
* Neuzstadiet un nelietojiet bojatu ierici. - —
« levérojiet kopa ar ierici piegadatas ":”095 priekSpuses aug- 594 mm
uzstadianas norades. stums
« Vienmér uzmanigi parvietojiet ierici, jo ta ir lerices aizmugures aug- 576 mm
smaga. Vienmér izmantojiet droSibas stums
C|mdusl un Sl_e.gtu.s apavus. lerices priekSpuses pla- 595 mm
* Nevelciet ierici aiz roktura. tums
+ Uzstadiet ierici drosa un atbilstosa vieta, ——
kas atbilst uzstadisanas prasibam. lerices aizmugures platums 559 mm
Nodrosiniet starp blakus uzstaditam lerices dzilums 569 mm
iericém piemérotu attalumu.
lerices ieblvésanas dzi- 548 mm

Pirms ierices uzstadiSanas parliecinieties,
ka bus iespé&jams brivi atvert tas durvis.
lerice ir aprikota ar elektrisku dzeséSanas
sistéemu. Ta ir jadarbina ar elektribas
padevi.
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lerices dzilums ar atvértam 1022 mm

durvim

Ventilacijas atveres mini- 560x20 mm

malais izmérs. Atvere

Stravas kabela garums. 1500 mm
Kabelis tiek novietots aiz-

muguréja labaja start

« Elektroinstalacija jabut izolacijas iericei,
kas lauj atvienot ierici no visiem
elektrotikla poliem. 1zolacijas iericé
atstarpei starp kontaktiem jabut vismaz
3 mm.

< Srierice ir aprikota ar baroSanas vadu un
kontaktdaksu.

Montazas skrives 4x25 mm

2.2 Elektrotikla savienojums

/\ BRIDINAJUMS!
Var izraisit ugunsgréeku un elektroSoku.

» Elektribas padeves pieslégSana javeic
sertificeétam elektrikim.

» lericei jabut iezemétai.

» Parliecinieties, ka tehnisko datu plaksnité
noraditie parametri atbilst elektrotikla
parametriem.

» 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
izoleétajiem 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. Vienmér velciet aiz
kontaktspraudna.

 Irjaizmanto atbilstoSas izolacijas ierices:
automatslédzi, droSinataji (no turétajiem
izskravéjami drosSinataji), zeméejuma
noplides automatslédzi un savienotaiji.

UzstadiSanai un nomainai Eiropa pieméro-
tie kabelu veidi:

HO7 RN-F, H0O5 RN-F, HO5 RRF, H05 VV-F, HO5
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
maksimali 3680 3x1.5

Zeméjuma vadam (zalas/dzeltenas krasas
kabelis) jabut par 2 cm garakam neka
brinajam fazes un zilajam neitralajiem
kabeliem.

2.3 LietoSana

/\ BRIDINAJUMS!

Pastav traumu, apdegumu, elektroSoka
vai spradziena risks.

* 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.
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» Atveriet ierices durvis piesardzigi.
Izmantojot sastavdalas, kas satur spirtu,
var rasties spirta tvaiku un gaisa
maisijums.

* Nelaujiet dzirkstelem vai atvértai liesmai
nonakt saskaré ar ierici, kad atverat
durvis.

* Neievietojiet iericé un neglabjjiet tas
tuvuma vai uz tas viegli uzliesmojosas
vielas vai ar viegli uzliesmojo$am vielam
piesucinatus 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 Udeni karsta ierice.

— neatstajiet iericé mitrus traukus un
produktus péc gatavoSanas beigam.

— ieverojiet piesardzibu, iznemot vai
ievietojot papildaprikojumu.

+ Emaljas vai neriséjosa térauda krasas
maina neietekmé ierices darbibu.

» Mitram kukam izmantojot dzilo pannu.
Auglu sulas var radit paliekoSus traipus.

» Vienmer gatavojiet partiku ar aizvertam
ierices durvim.

» Jaierice ir uzstadita aiz mebelu panela
(pieméram, aiz durvim), parliecinieties, ka
ierices darbibas laika 8is 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 Apripe un tiriSana

/\ BRIDINAJUMS!

Pastav savainojumu un ierices
aizdegSanas un bojajumu risks.

» Pirms apkopes izslédziet ierici un
atvienojiet to no elektrofikla.

» Parliecinieties, vai ierice ir auksta. Pastav
risks, ka stikla paneli var ieplist.
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« Jadurvju 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 noverstu 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 nopérkamajam
rezerves lampam: Sis lampas ir
paredzétas ekstremaliem fiziskajiem
apstakliem, pieméram, temperaturai,
vibracijai, mitrumam, majsaimniecibas
iericés vai paredzétas informéSanai par
ierices darbibas statusu. Tas nav
paredzetas citiem lietoSanas veidiem un
nav piemérotas majsaimniecibas telpu
apgaismojumam.

« Sis razojums satur gaismas avotu, kura
energoefektivitates klase ir G.

* 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 savaino$anas vai nosmak$anas
risks.



» Sazinieties ar vietéjas pasvaldibas * Nonemiet durvju fiksatoru, lai bérni vai
iestadém, lai noskaidrotu, ka utilizét ierici. majdzivnieki nevarétu sevi iesprostot
» Atvienojiet ierici no elektropadeves. ierice.
* Nogrieziet stravas kabeli netalu no ierices
un utilizéjiet to.

3. UZSTADISANA

——— 3.1 lebuve
/\ BRIDINAJUMS!
Skatiet sada!u "DroSiba". uv T h www.youtube.com/electrolux
ou u e www.youtube.com/aeg
How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation
N
(*mm)

+198-»

4
\
P
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(*mm)

523

3.2 lerices nostiprinasana pie
virtuves mébeléem
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4. IZSTRADAJUMA APRAKSTS

4.1 Visparejs parskats

Vadibas panelis
F? ? ql Karsésanas funkciju parslégs
| |—O |__l_I |—O DISp_lejS
Vadibas regulators
( —— _E Sildelements
€ 3@ /(-u?m; @ Termozondes kontaktligzda
1 ® % Lampa
%g 6%95 “&L ﬂﬂ Bl Ventilators
O T N\ El Tilpnes reljefs
V O Plaukta atbalsts, iznemams

Plauktu limeni

4.2 Papildpiederumi + Termozonde
Ediena gatavibas pakapes noteikSanai.

* Teleskopiskas vadotnes
Izmantojot teleskopiskas vadotnes, jus
varat ertak ievietot cepeskrasni un iznemt
no tas paplates.

* Restots plaukts
Gatavosanas traukiem, kiiku formam,
cepesiem.

» Cepama Paplate
Kdkam un biskvitiem.

» Grila/lcepama panna
Paredzéts(-a) apbrininasanai un cepS$anai
vai ka paliktnis tauku savaksanai.

5. VADIBAS PANELIS

5.1 legremdéjamie regulatori

Lai lietotu ierici, piespiediet regulatoru.
Regulators izvirzas uz aru.

5.2 Vadibas panela parskats

O § B VL oK @ (€ @

Atz . Apgai- R L
Taimers ~ /\ra uzsik smojums  Termozonde Apstiprinat ies- Piespiediet Pagrieziet regulato-
Sana (lampa) tatijumu ru
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Atlasiet karséSanas funkciju, lai ieslégtu ierici.

Pagrieziet karsé$anas funkciju regulatoru pozicija izslégts, lai izslégtu ierici.

5.3 Displejs

Displejs ar galvenajam funkcijam.

.©BE:00'AAAE:

=

mi

lle) s /&

5
*

Displeja indikatori

Galvenie indikatori

& ¥ ol ©

Blokésana Gatavosanas paligs Tirsana lestafijumi

>»

Atra uzsilsana

Taimera indikatori

Q S

STOP

©)

Laika atgadinajums Beigu laiks Atliktais starts Laika skaifiSana

Progresa josla — temperatirai vai laikam. Kad
ierice sasniedz iestatito temperatiru, josla visa
deg sarkana krasa.

Gatavosanas ar tvaiku indikators (ﬂ;)
Termozonde indikators /‘?

6. PIRMS PIRMAS LIETOSANAS REIZES

/\ BRIDINAJUMS!
Skatiet sadalu "Drosiba".

6.1 Sakotnéja tiriSana

Pirms pirmreizéjas lietoSanas iztiriet ierici un iestatiet laiku:

<
[ o =4 N
j— @ 00:00

lestatiet laiku. Nospiediet OK.
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6.2 Sakotnéja uzkarséSana

leprieks uzkarseéjiet tukSu cepeskrasni pirms pirmas lietoSanas.

1. solis Iznemiet visus papildpiederumus un nonemamas plauktu balstus no cepeskrasns.

2. soli
solis lestatiet maksimalo temperaturu funkcijai: E]

Laujiet cepeskrasnij darboties 1 stundu.

3. solis lestatiet maksimalo temperaturu funkcijai: .

Laujiet cepeskrasnij darboties 15 mindtes.

@ lepriek$€jas uzkarséSanas laika no cepeskrasns var izdalities aromats un dimi. NodroSiniet telpa ventilaciju.

7. IZMANTOSANA IKDIENA

/\ BRIDINAJUMS!
Skatiet sadalu "Drosiba".

7.1 Karsésanas funkcijas iestatiSana

1. solis Pagrieziet karsés$anas funkciju parslégu un atlasiet karsésanas funkciju.

2. solis. Pagrieziet vadibas parslégu, lai iestatitu temperataru.

Gatavosana ar tvaiku

Parliecinieties, ka cepes$krasns ir atdzisusi.

1. solis. 2. solis 3. solis 4. solis

\ W \ W lepriek$€ji uzkarséjiet
( ( tukSu cepeskrasni

10 mindtes, lai taja ra-
stos mitrums.
levietojiet édienu ce-
peskrasni.

Uzpildiet cepeskrasns tilpnes reljefu ar krana  Atlasiet tvaika kar-  lestatiet tempera-
adeni. sésanas funkciju. taru.

@ Tilpnes cepeskrasns tilpnes reljefa maksimala ietilpiba ir 250 ml. Neuzpildiet cepeskrasns tilpnes reljefu gata-
voSanas laika vai kamér cepeskrasns ir karsta.

Kad gatavosanas ar tvaiku beidzas:

1. solis 2. solis 3. solis.
pagrieziet karséSanas funkciju re- Uzmanigi atveriet durvis. No cepes- Parliecinieties, ka cepeskrasns ir
gulatoru pozicija izslégts, lai izsleg-  krasns izplusto$ais mitrums var izraisit  atdzisusi. Izlejiet atlikuSo adeni no
tu cepeskrasni. apdegumus. cepeskrasns tilpnes reljefa.
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7.2 Karsésanas funkcijas

Karsésanas funkcija

LietoSana

)

Karsésana ar ventilato-
ru

Ediena vienlaicigai cep$anai un kalté$anai lidz pat tris plauktu imen. lestatiet tempe-
ratdru par 20-40 °C zemak neka funkcijai Aug$./Apakskarsésana.

Augs./Apakskarsésana

Ediena gatavosana un cep$ana viena plaukta limen.

Mitruma pievieno$anai gatavo$anas laika. Pareizas krasas un krauks$kigas virskartas
iegusanai cepSanas laika. Suliguma pieskirSanai édienam atkartotas uzsildisanas lai-
ka. Auglu vai darzenu konservésanai.

Picas funkcija

Picas cep$anai. Kartigai apbriininasanai, lai padaritu krauk$kigu apaksu.

Apakskarsésana

Kikas ar kraukskigu pamatni cep$ana un partikas konservésanu.

A oaad

*

Saldeéta partika

Pusfabrikatu krauksSkiguma (piem., kartupeli fri, kartupelu daivinas vai pilditas panka-
cinas) panaksanai.

N

Si funkcija ir paredzéta energijas taupi$anai gatavo$anas laika. Izmantojot $o funkciju,
temperatlra cepeskrasns iekSpusé var atSkirties no iestatitas temperaturas. Tiek iz-

. [ . mantots atlikusais siltums. SildiSanas jaudu var samazinat. Plasaka informacija pie-
Ventilatora kars. ar mi-  gjama nodala “Ikdienas lietosana” sniegtajas piezimés par: Ventilatora kars. ar mitru-
trumu mu.
v Planu produktu griléSanai un maizes grauzdésanai.
Grils
B Lielakus cepes$a gabalu un majputnu galas ar kauliem cep$anai viena plaukta liment.
ﬁ? Sacepumu pagatavo$ana un apbrininasana.

Infratermiska grilesana

lzvélne

Izvélnes atvérSana: GatavoSanas paligs, TiriSana, lestatijumi.

®

KarséSana ar ventilatoru, AugS./Apakskarsésana: lestatot temperatiru, kas mazaka par
80 °C, lampa automatiski izslédzas péc 30 sekundem.
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7.3 leslegtas piezimes. Ventilatora Izmantojot $o funkciju, lampa automatiski

kars. ar mitrumu izslédzas péc 30 sekundém.
S1 funkcija tika izmantota, lai atbilstu Gatavosanas noradjumus skatiet sadala
energoefektivitates klases un ekodizaina leteikumi un padomi”, Ventilatora kars. ar
prasibam (saskana ar standartu EU 65/2014 mitrumu. Visparigus elektroenergijas
un EU 66/2014). Parbaudes saskana ar: taupisanas ieteikumus skatiet nodalas

' “Energoefektivitate” sadala “Elektroenergijas
IEC/EN 60350-1 taupisana’.

Cepeskrasns durvim jabat aizvértam
cepSanas laika, lai funkcija netiktu partraukta
un cepeskrasns darbotos ar vislielako
iespéjamo energoefektivitati.

7.4 Gatavosanas paligs iestatiSana

Katram €dienam Saja apakSizvélne ir ieteikta karséSanas funkcija un temperatira. Izmantojiet
funkciju, lai atri pagatavotu €dienu, izmantojot noklus€juma iestatijumus. GatavoSanas laika
varat ari regulét laiku un temperataru.

Dazus édienus var gatavot ar1 ar: Ediena sagatavotibas pakape:
* Termozonde * Pusjéls
.« Vidéjs

* Labiizcepts

1. solis 2. solis 3. solis 4. solis
N
ON O\ ON "
9 9 9 U
E \/f P1- P45 OK
Atveriet izvélni. Atlasiet GatavoSanas pa-  Atlasiet édiena veidu. No-  levietojiet édienu cepes-
ligs. Nospiediet OK. spiediet OK. krasni. Apjs‘lf'n‘zﬂ""et lestafi-

7.5 Gatavosanas paligs

Apziméjumi

/‘? pieejams Termozonde. levietojiet Termozonde édiena biezakaja dala.

lerice automatiski izslédzas, kad ir sasniegta iestatita Termozonde temperatira.

|M| Udens daudzums tvaika funkcijas darbinasanai.

m Pirms édiena gatavo$anas uzsildiet ierici.

B Plaukta limenis.
Displeja redzams P un skaitlis, kas apzimeé Kad funkcija beidz darbibu, parbaudiet, vai
édienu, kuru varat parbaudit tabula. édiens ir gatavs.
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Ediena veids Svars

Plaukta lmenis / papildpiederumi

Liellopu galas cepe-
tis, pusjéls

H

Liellopu galas cepe-
tis, videji izcepts

1-1.5kg; 4-5cm
biezi gabali

)

Liellopu galas cepe-
tis, pilniba izcepts

&

/? IEI 2; cepama paplate

Paris minutes apcepiet galu karsta panna. levietojiet ieri-
cé.

Steiks, vidéji izcepts 180 - 220 g katram
gabalam; 3 cm bie-

zas Skéles

=

/? E] IE' 3; cepamais trauks uz restota plaukta
Paris minutes apcepiet galu karsta panna. levietojiet ieri-
cé.

Cepta / sautéta gala
(augstaka labuma ribi-
nas, ciska, pavédere)

1.5-2kg

&

/‘? E 2; cepamais trauks uz restota plaukta
Paris minutes apcepiet galu karsta panna. Pievienojiet
Skidrumu. levietojiet iericé.

Liellopu galas cepe-
tis, pusjéls (Iéna gata-
vo$ana)

Liellopu galas cepe-
tis, videji izcepts (lé-
na gatavo$ana)

1-1.5kg; 4-5cm
biezi gabali

E | =

Liellopu galas cepe-
tis, pilniba izcepts
(Iena gatavosana)

/? IEI 2; cepama paplate

Izmantojiet savas iecienitakas garSvielas vai vienkarsi
pievienojiet sali un svaigi maltus piparus. Paris minates
apcepiet galu karsta panna. levietojiet ierice.

Fileja, pusjéla (Iéna
gatavo$ana)

Fileja, videji izcepta
(lena gatavosana)

0,5-1,5 kg; 5-6 cm
biezi gabali

B

Fileja, pilniba izcepta
(lena gatavosana)

—
—

/‘? EI 2; cepama paplate

Izmantojiet savas iecienitakas garsvielas vai vienkarsi
pievienojiet sali un svaigi maltus piparus. Paris minutes
apcepiet galu karsta panna. levietojiet ierice.

Tela galas cepetis 0.8 -1.5kg; 4 cm

/? IEI 2; cepamais trauks uz restota plaukta

(pieméram, plecs) biezi gabali Izmantojiet savas iecienitakas garsvielas. Pievienojiet $ki-
drumu. Cepiet apklatu.
Cukas kakl i ple- 1.5-2k
cauczf)et?s a vaiple g El 2; cepamais trauks uz restota plaukta
Gatavosanas laika vidl apgrieziet galu otradi.
Cikgalas pléstas 1.5-2kg

strémeles (Iéna gata-
voS$ana)

]

/? IEI 2; cepama paplate

Izmantojiet savas iecienitakas garsvielas. GatavoSanas
laika vidu apgrieziet galu otradi, lai ta iegitu vienlidzigu
bridnumu.

Mugura, svaiga 1-1.5kg; 5-6 cm

biezi gabali

B

/? IEI 2; cepamais trauks uz restota plaukta
Izmantojiet savas iecienitakas garsvielas.

Cukgalas ribinas 2 - 3 kg; izmantojiet
jélas, 2-3 cm pla-
nas cukgalas ribi-

nas

El 3; cepama panna
Pievienojiet Skidrumu, lai apklatu pannas apaksu. Gata-
vosanas laika vidi apgrieziet galu otradi.
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Ediena veids

Svars

Plaukta lmenis / papildpiederumi

Jéra kaja ar kaulu

1.5-2kg; 7-9 cm

/P E 2; cepamais trauks uz cepamas paplates

o i
biezi gabali Pievienojiet Skidrumu. Gatavo$anas laika vidi apgrieziet
galu otradi.
Vesela vista 1-15kg; svaigi /‘? EI 2; lﬁj 200 ml; sautéjamais trauks uz cepamas
paplates
Izmantojiet savas iecienitakas garvielas. Gatavo$anas
laika vidu apgrieziet galu otradi, lai ta iegitu vienlidzigu
brinumu.
Vista, puse 0.5-08kg V= 3; cepama paplate

Izmantojiet savas iecienitakas garsvielas.

Vistas kratina

180 - 200 g katram

/? IE] E 2; sautéjuma trauks uz restota plaukta

m gabalam Izmantojiet savas iecienitakas garSvielas. Paris mindtes
apcepiet galu karsta panna.
Vistas stilbini, svaigi - /0? E 3; cepama paplate
El Ja vistas kajinas ir iepriek$ marinétas, iestatiet zemaku
temperatlru un gatavojiet tas ilgak.
Pile, vesela 2-3kg /‘? EI 2; cepamais trauks uz restota plaukta
E Izmantojiet savas iecienitakas garsvielas. levietojiet galu
cepamaja trauka. Gatavosanas laika vidu apgrieziet pili
otradi.
Zoss, vesela 4-5kg /‘? EI 2; cepama panna
E Izmantojiet savas iecienitakas garsvielas. levietojiet galu
cepamaja paplaté. GatavoSanas laika vidu apgrieziet zosi
otradi.
Galas rulete kg /‘? EI 2; restotais plaukts

N

Izmantojiet savas iecienitakas garsvielas.

B

Vesela zivs, grileta

0.5 - 1 kgkatrai zivij

/‘? E 2; cepama paplate

Pildiet zivi ar sviestu un izmantojiet savas iecienitakas
garsvielas un garSaugus.

Do) Zivs fileja . =] 3; sautéjuma trauks uz restota plaukta
Izmantojiet savas iecienitakas garsvielas.
Siera kiika -
E El 2; @ 28 cm kukas veidne uz restota plaukta
@ Abolu kuka . El 2; &J 100-150 ml; cepama paplate
@ Abolu tarte ) El 2; piragu veidne uz restota plaukta
Abolu pirags -
30) pirag = 2.l 100-150 mi: & 22 om piragu veidne uz
restota plaukta
m Braunijs 2 kg miklas El 3; cepama panna
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Ediena veids Svars Plaukta lmenis / papildpiederumi
32) Sokolades mafini . =] 2; laa) 100-150 ml; mafinu veidne uz restota plauk-
ta
@ Kekss . B 2; kéksa veidne uz restota plaukta
Krasni cepti kartupeli 1kg B 2. cepama paplate
E] Noviétojiet veselus nemizotus kartupelus uz cepamas pa-
plates.
Daivipas kg E 3; cepama paplate parklata ar cepamo papiru
@ Izmantojiet savas iecienitakas garsvielas. Sagrieziet kar-
tupelus gabalinos.
Grileti jauktie darzeni 1-15kg El 3; cepama paplate parklata ar cepamo papiru
ﬁ Izmantojiet savas iecienitakas garsvielas. Sagrieziet dar-
zenus gabalinos.
m Kroketes, saldétas 0.5 kg B 3: cepama paplate
@ Kartupeli, saldéti 0.75 kg E 3: cepama paplate
@ j(za;:i::;;zn:alsaézn- 1-15kg E 2; sautéjuma trauks uz restota plaukta
plaksném
m z(se\a/;ti;rgtlt::ec”e)pums 1-15kg B 1; sautéjuma trauks uz restota plaukta
’ GatavoS$anas laika vidi apgrieziet édiena otradi.
m Svaiga pica, plana - ‘E‘ EI 2; lﬁ] 100 ml; cepama paplate parklata ar cepa-
mo papiru
@ Svaiga pica, bieza - E E 2; cepama paplate izklata ar cepamo papiru
@ Kiss . E 2; cepama veidne uz restota plaukta
Ealgete_l Cabata / 0.8kg |E| E 2; lﬂ 150 ml; cepama paplate parklata ar cepa-
m altmaize mo papiru
Baltmaizei nepiecieSams ilgaks laiks.
Visu veidu graudu / Tk E EI 2; lﬁj 150 ml; cepama paplate parklata ar ce-

E

rudzu / tumsa maize
visu veidu graudu
maizes veidné

pamo papiru / restotais plaukts
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8. PULKSTENA FUNKCIJAS

8.1 Pulkstena funkcijas

Pulkstena funkcija IzmantoSana

D Beidzoties iestatitajam laikam, atskan skanas signals.

Laika atgadinajums

Beidzoties iestatitajam laikam, atskan skanas signals un partrauc darboties karse-

sTOP Sanas funkcija.
Gatavosanas laiks

@ Ediena gatavo$anas sakuma un/vai beigu atlik$ana.

Atliktais starts

@ Maksimalais ilgums ir 23 st. 59 min. Si funkcija neietekmé cepeskrasns darbibu.
Lai ieslégtu un izslégtu Laika skaiti$ana, atlasiet: 1zvélne, lestatijumi kombinacija.

Laika skaitiSana

8.2 Pulkstena funkcijas iestatiSana

lestatiSana. Diennakts laiks

1. solis. 2. solis 3. solis.
A\ |
( ( | @
Lai mainitu diennakts laiku, atveriet izvélni un atla- lestatiet pulksteni L OK
siet opciju lestatit diennakts laiku. P : Nospiediet .
lestatiSana. Laika atgadinajums
1. solis 2. solis. 3. solis
N . . N,
N~ Displeja redzams ( \ -N—
@ 0:00 Q @
Nospiediet: @ lestatiet Laika atgadinajums Nospiediet OK_

@ Taimeris nekaveéjoties uzsak laika atskaiti.
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lestatiSana. Gatavosanas laiks

1. solis. 2. solis. 3. solis. 4. solis

( \ Nk ispleja redzams { \ E
Q @ Piee! JOZOOd Q @
A

STOP

atlasiet karséSanas  Nospiediet atkartoti lestatiet gatavosanas
funkciju un temperati- @ laiku Nospiediet OK.
ru. :

@ Taimeris nekaveéjoties uzsak laika atskaiti.

lestatiSana. Atliktais starts

1. solis. 2. solis. 3. solis. 4. solis 5. solis. 6. solis
Displeja ir
N N N
( \ s redzama ( \ s Displeja re- ( \ e
jauna ies- dzams
tatita dien- .
nakts laika oy o
Atlasiet - vértiba. - %APJ‘ET' o
karséga- Nospiedietat- (T SAKT lestatiet sa- Nospiediet lestatiet bei- Nospiediet
nas funkci-  zroti &), kuma laiku. OK. gu laiku. OK

ju

@ Taimeris uzsak laika atskaiti iestatitaja sakuma laika.

9. PIEDERUMU LIETOSANA

- _ . Augsta mala ap plauktu nelauj édiena
/\ BRIDINAJUMS! gatavoS$anas traukiem noslidét no plaukta.
Skatiet sadalu "Drosiba".

9.1 Papildpiederumu ievietosana

Neliela iedobe augspuseé palielina drosibu.
Sis iedobes ari palidz novérst sasvérsanos.
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Restots plaukts:
lebidiet plauktu starp cepeskrasns limena vadot-
nes stieniem ta, lai kajinas batu vérstas uz leju.

Cepama Paplate / Cepama panna:
lebidiet cepamo paplati starp plauktu atbalsta rez-
ga vadotném.

9.2 Termozonde
Termozonde — méra temperatiru édiena iekSiené.

lespéjams iestatit divu veidu temperaturas:

C ?

Cepeskrasns temperatira. Ediena iek$&jo temperatiiru.

Labakam gatavosanas rezultatam:

Ediena sastavdalam jabiit istabas  Neizmantojiet to $kidru édienu  Gatavo$anas laika tam ir japaliek édiena.
temperatira. pagatavosanai.

Funkcijas Termozonde izmantoSana

1. solis leslédziet cepeskrasni.

2. solis lestatiet karséSanas funkciju un, ja nepiecieSams, cepeskrasns temperaturu.

3. solis levietoSana. Termozonde.

Gala, putnu gala un zivis Sautéjums teriné
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levietojiet Termozonde galu galas, zivs centra, vé-  levietojiet Termozonde galu pasa sautéjuma centra. Cep-
lams pasa biezakaja tas vieta. Gadajiet, lai vismaz $anas laika Termozonde jabut stabili novietotam viena
3/4 Termozonde atrastos édiena. vieta. Lai to panaktu, ievietojiet to cieta édiena sastavda-
|a. Lai nostiprinatu Termozonde silikona rokturi, atbalstiet
uz cepama trauka malas. Termozonde gals nedrikst pie-
skarties cepama trauka apaksai.

4. solis lespraudiet Termozonde cepeskrasns priekSpusé esosaja ligzda.
Displeja redzama pasreiz€ja temperatira: Termozonde.

5. solis. - . - L e _
/? - nospiediet, lai iestatitu sensora iek$€jo temperataru.

6. solis Nospiediet OK, lai apstiprinatu izvéli.
Edienam sasniedzot iestatito temperaturu, atskanés skanas signals. Jus varat izvéléties partraukt
vai turpinat gatavosanu, lai parliecinatos, ka édiens ir labi izcepts.

7. solis Iznemiet Termozonde kontaktspraudni no ligzdas un iznemiet €édienu no cepeskrasns.

/\ BRIDINAJUMS!

Termozonde sakarstot, pastav apdegumu risks. Rikojieties uzmanigi, atvieno-
jot to un iznemot to no édiena.

10. PAPILDFUNKCIJAS

10.1 BlokéSana

S1 iespéja novérs nejausas izmainas ierices darbiba.

leslédziet to ierices darbibas laika — iestatita gatavo$anas programma turpina darboties, vadibas panelis ir blo-
kéts.
leslédziet to laika, kad ierice ir izslegta — to nevar ieslégt, vadibas panelis ir blokeéts.

A Nospiediet un turiet nospiestu Nospiediet un turiet nospiestu O OK

@ OOK jai ieslagtu funkeiju. lai izslagtu funkciju.

Atskan signals.
Ook

Mirgo @ 3x EII kad ir ieslégta blokéSana.
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10.2 Automatiska izslegSanas

Drogibas noliika iefice izslédzas pac kada @
laika, ja karsé$anas funkcija darbojas un (°C) (st.)

nemainat nekadus iestatijumus.

250 — maksimali 3
@ Automatiska izslegSanas nedarbojas ar
(°c) (st.) §adam funkcijam: Apgaismojums (lampa),
Termozonde, Atliktais starts.
30-115 125
120 - 195 85 10.3 Dzesésanas ventilators
200 - 245 55 lerices darbibas laika dzeséSanas ventilators

automatiski uztur ierices virsmas vésas.
Izslédzot ierici, dzeséSanas ventilators var
turpinat darboties, lidz ierice bus atdzisusi.

11. PADOMI UN IETEIKUMI

11.1 Gatavosanas ieteikumi

®

Tabulas uzradita temperatiira un cep$anas laiki ir tikai orientéjosi. Tie ir atkarigi no receptém un izmantoto sa-
stavdalu kvalitates un daudzuma.

Jasu ierice var cept un gatavot édienu citadak neka jlsu iepriek$éja ierice. Talak redzamajos padomos attéloti
ieteicamie temperatiras, gatavo$anas laika un plauktu poziciju iestatijumi noteiktiem &dienu veidiem.

Ja nevarat atrast iestatijumus konkrétai receptei, meklégjiet tai lidzigu.

11.2 Ventilatora kars. ar mitrumu

Labaka rezultata gtsanai ieverojiet laikus,
kas uzskaititi tabula.

¥ = 5§ ¥ O

(°C) (min.)
Smalkmaizites, 16 ga- cepama paplate vai dzila pan- 180 2 20-30
bali na
Maizites, 9 gabali cepama paplate vai dzila pan- 180 2 30-40
na
Pica, saldéta, 0,35 kg restots plaukts 220 2 10-15
Rulete cepama paplate vai dzila pan- 170 2 25-35
na
Sok. kékss ar riek- cepama paplate vai dzila pan- 175 3 25-30
stiem na
Suflé, 6 gabali keramikas ramekini uz restota 200 3 25-30
plaukta
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¥ o= 5k
\ Lru
(°C) (min.)

Biskvitkiikas piraga forma ar idzenu pamatni uz 180 2 15-25

pamatne restota plaukta

Biskvitkiika ar pildiju-  sacepuma forma uz restota 170 2 40 - 50

mu plaukta

Varita zivs, 0,3 kg cepama paplate vai dzila pan- 180 3 20-25
na

Vesela zivs, 0,2 kg cepama paplate vai dzila pan- 180 3 25-35
na

Zivs fileja, 0,3 kg picas paplate uz restota plauk- 180 3 25-30
ta

Varita gala, 0,25 kg cepama paplate vai dzila pan- 200 3 35-45
na

Sasliks, 0,5 kg cepama paplate vai dzila pan- 200 3 25-30
na

Cepumi, 16 gabali cepama paplate vai dzila pan- 180 2 20-30
na

Makaruni, 24 gabali cepama paplate vai dzila pan- 180 2 25-35
na

Mufini, 12 gabali cepama paplate vai dzila pan- 170 2 30-40
na

Sala mikla, 20 gabali  cepama paplate vai dzila pan- 180 2 25-30
na

Smilsu miklas cepumi, cepama paplate vai dzila pan- 150 2 25-35

20 gabali na

Tartletes, 8 gabali cepama paplate vai dzila pan- 170 2 20-30
na

Darzeni, variti, 0,4 kg cepama paplate vai dzila pan- 180 3 35-45
na

Vegetara omlete picas paplate uz restota plauk- 200 3 25-30
ta

Vidusjaras darzeni, cepama paplate vai dzila pan- 180 4 25-30

0,7 kg

na

11.3 Ventilatora 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.
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Picas panna

Cepsanas trauks

Auglu piraga forma

Tumsa, neatstarojo$a
28 cm diametrs

Tums$a, neatstarojos$a
26 cm diametrs

Keramika

8 cm diametrs, 5

cm augstums

Tums$a, neatstarojosa
28 cm diametrs

11.4 Gatavosanas tabulas

parbaudes iestadem

Informacija parbaudes iestadém

Parbaudes saskana ar standartu IEC 60350-1.

a=m
¥ 8B = E @
\ oru
(°C) (min)
Kdcinas, 20 Augs$./Apaks- Cepama Pa- 3 170 20-35 -
paplate karséSana plate
Kicinas, 20 KarséSanaar CepamaPa- 3 150 - 160 20-35 -
paplaté ventilatoru plate
Kicinas, 20 KarséSanaar CepamaPa- 2un4 150 - 160 20-35 -
paplate ventilatoru plate
Abolu pi- AugsS./Apaks-  Restots 2 180 70-90 -
rags, 2 karséSana plaukts
veidnes
@20 cm
Abolu pi- KarséSana ar  Restots 2 160 70-90 -
rags, 2 ventilatoru plaukts
veidnes
@20 cm
Biskvitklika AugS$./Apaks-  Restots 2 170 40 - 50 leprieks$ uzsildiet ce-
bez tau- karsé$ana plaukts peskrasni 10 min.
kvielam,
kikas veid-
ne @26 cm
Biskvitkilka KarséSana ar Restots 2 160 40-50 leprieks$ uzsildiet ce-
bez tau- ventilatoru plaukts peskrasni 10 min.
kvielam,
kikas veid-
ne @26 cm
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\/ == P « E
\ C] oru
(°C) (min)

Biskvitkilka KarséSana ar Restots 2un4 160 40 - 60 leprieks$ uzsildiet ce-
bez tau- ventilatoru plaukts peskrasni 10 min.
kvielam,
kikas veid-
ne @26 cm
Smilsu mik- Karsé$anaar CepamaPa- 3 140 - 150 20-40 -
la ventilatoru plate
Smilsu mik- KarséSanaar CepamaPa- 2un4 140 - 150 25-45 -
la ventilatoru plate
SmilSu mik- Aug$./Apaks- Cepama Pa- 3 140 - 150 25-45 -
la karséSana plate
Karstmaize, Grils Restots 4 maks. 1-5 leprieks$ uzsildiet ce-
4-6 gabali plaukts peskrasni 10 min.
Liellopa Grils Restots 4 maks. 20-30 Novietojiet restoto
burgers, 6 plaukts, tau- plauktu cepeskrasns
gab., 0,6 kg ku uztversa- ceturtaja iment, bet

nas panna dzilo cepesSpannu —

tre$aja imeni. Kad pa-
gajusi puse no gatavo-
Sanai atvéléta laika,
apgrieziet to uz otru
pusi.

lepriek$ uzsildiet ce-
peskrasni 10 min.

12. KOPSANA UN TIRISANA

/\ BRIDINAJUMS!
Skatiet sadalu "DroSiba".

12.1 Piezimes par tiriSanu

<

TiriSanas lidzekli

Tiriet ierices prieksdalu tikai ar mikroskiedras dranu, kas iemérkta silta Gdent ar saudzigu
mazgasanas lidzekli. Nofiriet un parbaudiet durvju blivi ap cepeskrasns ietvaru.

Metala virsmu tiri§anai izmantojiet tirfisanas Skidumu.

Traipu firiSanai izmantojiet saudzigu mazgasanas lidzekli. Neklajiet to uz katalitiskajam virs-
mam.

=

Tiriet cepeskrasns ieksieni péc katras lietoSanas reizes. Tauku vai citu partikas palieku uz-
krasanas var izraisit ugunsgréku.

[

LietoSana ikdie-
na

lerices iekSpusé un uz stikla durvju paneliem var uzkraties kondensats. Lai samazinatu kon-
densaciju, pirms gatavo$anas iepriek$ uzkarséjiet ierici 10 mindtes. Neuzglabajiet édienu ie-
ricé ilgak par 20 minatém. Péc katras lietoSanas reizes nosusiniet ierices ieksieni tikai ar mi-
kroSkiedras dranu.
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by Tiriet visus papildpiederumus péc katras lietoSanas un |aujiet tiem nozat. Izmantojiet tikai mi-
<+, kroSkiedras dranu, kura iemérkta siltd GdenT ar saudzigu mazgasanas lidzekli. Nemazgajiet
W piederumus trauku mazgajamaja masina.

Netiriet piedegumdro$os piederumus ar abraziviem firiSanas lidzekliem vai asiem priekSme-

Papildpiederumi tiem.

12.2 Ka tirit? Tilpnes reljefs

Iztiriet cepeskrasns tilpni, lai likvidétu
kalkakmens nogulsnes péc gatavoSanas ar
tvaiku.

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 Tmenis ne- peratara.

parsniedz 6 %.

Funkcijai: SteamBake ftiriet cepeskrasni ik péc 5-10 gatavosanas cikliem.

12.3 Iznems$ana. Plauktu balsti /
katalitiskie paneli

Iznemiet plauktu balstus / katalitiskos
panelus, lai iztiritu cepeskrasni.

1. solis Izslédziet cepeskrasni un uzgaidiet,
lidz ta atdziest. ;

2. solis Pavelciet plauktu atbalstu priekséjo
dalu nost no sanu sienas. Turiet K
plaukta balsta aizmuguri un katalitisko @l

paneli vieta. Katalitiskie paneli nav
piestiprinati cepeskrasns sienam. lz-
nemot plauktu balstus, tie var izkrist.

dalu nost no sanu sienas un iznemiet
to.

4. solis Uzstadiet plauktu atbalstus, veicot ie-
priekSminétas darbibas pretéja seci-
ba.

Teleskopiskas vadotnes atlikusajam
tapam jabat vérstiem uz priekSu.

J

3. solis Pavelciet plauktu balstu aizmuguréjo
‘ [ S

12.4 LietoSana Katalitiska tiriSana Traipi vai krasas maina uz katalitiska
“lo= Ce o e parklajuma neietekmeé firiSanas kvalitati.
Cepeskrasns iekSpusé atrodas katalitiskie

paneli. Katalitiskie paneli katalizes laika
uzsuc taukus.
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Cepeskrasns tiriSana, izmantojot katalitisko tiriSanu

Pirms katalitiskas tiriSanas iznemiet no cepeskrasns visus piederumus.

1. solis. 2. solis 3. solis
Atlasiet Izvélne — / TiriSana rrrr/ un Beidzoties tiriSanas ciklam, atskan Ka_d c?p(_eskfasn§ r atq2|sus_|, izt~
A CLom N riet tas iekSpusi ar mitru mikstu
R i OK signals. Cepeskrasns izslédzas. -
tris reizes nospiediet . draninu.

ligums: 1 stunda.Katalitiskajai emaljai piemit pasattirisanas, netiriet to ar dranu.

12.5 lznemsana un uzstadiSana: Durvis

Cepeskrasns durvim ir tris stikla paneli. Durvju un iek$€jos stikla panelus var iznemt, lai

notiritu. 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 turiet abas en-
ges.
2. solis Paceliet un velciet aizslegus uz aizmuguri,

lidz tie nokliksk.

3. solis Aizveriet cepeskrasns durvis pusatverta sta-
vokIi lidz pirmajai atvérSanas pozicijai. Tad
paceliet un pavelciet, lai izceltu ara durvis.

4. solis Novietojiet durvis uz cietas virsmas, kas par-
klata ar mikstu dranu, ta, lai to arpuse sa-
skartos ar dranu.
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5. solis Turiet durvju augsdala eso$o apmali (B) no
abam pusém un bidiet to iekSup vérsta vir-
ziena, lai atbrivotu spraudna blivi.

6. solis Pavelciet durvju apmali uz prieksu, lai to iz-
celtu.
7. 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.

8. solis Notfiriet stikla panelus ar Gdeni un ziepém. Uzmanigi nosusiniet stikla panelus. Nemazgajiet stikla

panelus trauku mazgajamaja masina.

9. solis Péc tirisanas uzstadiet stikla panelus un cepeskrasns durvis.

Ja durvis ir uzstaditas pareizi, aizverot aizslégus, jis dzirdésiet klik3ki.

Parbaudiet, vai stikla paneli (A un B) ir ievietoti parei-

za seciba. Skatiet simbolu/iespiedumu stikla panela A

mala; katrs no stikla paneliem atskiras, lai to uzstadi-
Sana un iznem$ana batu vieglaka.

Ja uzstadita pareizi, durvju apmales stiprinajumi no-
kliksk.

Parliecinieties, ka uzstadat vidéjo stikla paneli pareizi
ta vieta.
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12.6 Ka nomainit: Lampa Vienmér turiet halogéna lampu ar dranu, lai
tauku atliekas nesadegtu uz lampas.

/\ BRIDINAJUMS!

ElektroSoka risks.
Lampa var bt karsta.

Pirms nomainat lampu:

1. solis 2. solis 3. solis
Izslédziet cepeskrasni. Uzgaidiet,  Atslédziet cepeskrasni no elektrotik- leklajiet uz tilpnes gridas dranu.
lidz cepeskrasns ir atdzisusi. la.

Aizmugures lampa

1. solis Pagrieziet stikla parsegu, lai to iznemtu.

2. solis Notfiriet stikla parsegu.

3. solis Nomainiet cepeskrasns lampu ar piemérotu 300 °C siltumizturigu cepeskrasns lampu.
4. solis levietojiet stikla parsegu.

13. PROBLEMRISINASANA

/\ BRIDINAJUMS!
Skatiet sadalu "Drosiba".

13.1 Ka rikoties, ja...
Tabula neieklautu problému gadijuma sazinieties ar pilnvarotu servisa centru.

lerice neieslédzas un/vai nesakarst

Probléma Parbaudiet, vai:

Jus nevarat aktivizét vai darbinat ierici. lerice ir pareizi pieslégta stravas padevei.

lerice neuzsilst. Deaktivizéta automatiskas izslegSanas funkcija.
lerice neuzsilst. |zdedzis dro$inatajs.

lerice neuzsilst. Blokésana ir atslégta.

Detalas

Probléma Parbaudiet, vai:

Apgaismojums ir izslégts. leslégta funkcija Ventilatora kars. ar mitrumu.
Nestrada lampina. Spuldze ir izdegusi.

Nedarbojas funkcija Termozonde. Termozonde spraudnis ir pilniba ievietots ligzda.
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Detalas

Bojata durvju blive. Neizmantojiet ierici. Sazinieties ar pilnvaroto servisa
centru.

Klidu kodi

Displeja redzams... Parbaudiet, vai:
00:00 Noticis stravas padeves parravums. lestatiet diennakts
laiku.

Ja displeja redzams $aja tabula neieklauts kludas kods, izslédziet majokla elektrosistémas drosinataju un atkarto-
ti ieslédziet ierici. Ja klldas kods atkartoti paradas displeja, sazinieties ar autorizéto servisa centru.

Tirisana
Probléma Parbaudiet, vai:
No cepeskrasns tilpnes reljefa tek Udens. Cepeskrasns tilpnes reljefa ir parak daudz tdens.

13.2 Servisa dati
Ja nevarat rast risindjumu, sazinieties ar ierices izplatitaju vai pilnvarotu servisa centru.

Servisa centram nepiecieSamie dati noraditi uz tehnisko datu plaksnites. Tehnisko datu
plaksnite atrodas uz ierices iekSpuses priek§€ja ramja. Nenonemiet ierices iekSpusé esoso

tehnisko datu plaksniti.

leteicams datus pierakstit Seit:

Modelis (MOD) s

Izstradajuma Nr. (PNC) s

Sérijas numurs (S.IN.)

14. ENERGOEFEKTIVITATE

14.1 Produkta informacija un Produkta informacijas lapa

Piegadataja nosaukums Electrolux

. s EOD6C77H 949499579
Modela identifikacija KODFC77H 949499581
Energoefektivitates indekss 81.2
Energoefektivitates klase A+

Energopatérins pie standarta jaudas slodzes tradicionalaja rezima 0.93 kWh/cikla

Energopatérin$ pie standarta jaudas slodzes piespiedu ventilatora  0.69 kWh/cikla
reZima

Kameru skaits 1
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Siltuma avots

Elektriba

Skalums

721

Cepeskrasns veids

lebtvéjama cepeskrasns

Svars

KODFC77H 30.2 kg

EOD6C77H 32.8 kg

IEC/EN 60350-1 — Elektroierices gatavoSanai majsaimnieciba — 1. dala: Plitis, cepeSkrasnis, tvaika cepeskras-

nis un grili — veiktspéjas mériSanas metodes.

14.2 Elektroenergijas taupi$ana

lerice aprikota ar funkcijam, kas lauj
taupit energiju, gatavojot ikdiena.

Parbaudiet, vai ierices darbibas laika tas
durvis ir pareizi aizvertas. GatavoSanas laika
neviriniet ierices durvis parak biezi.
Raugieties, lai durvju blive batu tira, un
gadajiet, lai ta butu labi nofikséta sava
pozicija.

Izmantojiet metala traukus, lai uzlabotu
elektroenergijas taupi$anu.

Kad iesp€jams, nekarségjiet ierici pirms
gatavosanas.

Uzturiet péc iespéjas isakus partraukumus
starp cepSanas reizém, ja gatavojat vairakus
edienus viena piegajiena.

Gatavosana ar ventilatoru

Ja iespéjams, elektroenergijas taupiSanas
noluka izmantojiet gatavosanas funkcijas.

Atlikusais siltums

Ventilators un lampa turpina darboties.
Izslédzot ierici, displeja tiek attélots atlikuSais
siltums. Jus varat izmantot atlikuso siltumu,
lai uzturétu edienu siltu.

15. IZVELNES STRUKTURA

15.1 Izvélne

Ja gatavoSanas ilgums parsniedz 30 minutes,
samaziniet ierices temperaturu lidz
minimumam 3-10 mindtes pirms
gatavoSanas laika beigam. lericé atlikuSais
siltums turpinas gatavot taja ievietoto édienu.

Izmantojiet atlikuso cepeskrasns siltumu, lai
uzsilditu édienu.

Ediena siltuma uzturé$ana

Izvélieties zemako iespéjamo temperaturas
iestatijumu, lai izmantotu atlikuso siltumu un
saglabatu édienu siltu. Atlikusa siltuma
indikators vai temperatira tiek paradita
displeja.

Gatavosana ar izslegtu cepesSkrasns
apgaismojumu

Gatavosanas laika izslédziet cepeSkrasns
apgaismojumu. leslédziet to tikai tad, kad
nepiecieSams.

Ventilatora kars. ar mitrumu
ST funkcija paredzéta energijas taupisanai
gatavoSanas laika.

Izmantojot So funkciju, apgaismojums
automatiski izsledzas péc 30 sekundém. Jus
varat to ieslégt atkartoti, tacu $i darbiba
samazinas paredzamo elektroenergijas
ietaupijumu.

1. solis 2. solis

3. solis

4. solis 5. solis
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— Izvélieties iesp&ju no

— —atlasiet, lai  |zvélne kiasta un no-  Atjasiet iestatijumu.

ievaditu Izvélne. spiediet OK_

Nospiediet OK, lai
apstiprinatu iestatiju-
mu.

Pielagojiet vértibu un
nospiediet OK.

Pagrieziet karsé$anas funkciju parslégu pozicija Izslégts, lai izietu no Izvélne.

lzvélne struktira

Gatavosanas paligs % Tirisana rrn/ lestatijumi @
lestatijumi
01 Diennakts laiks Mainit 02 Displeja spilgtums 1-5
03 Taustinu skana 1 — pikstiens 04 Skanas signala skalums 1-4
2 — klikskis
3 — skana iz-
slegta
05 Termozonde darbiba 1 — skanas 06 Laika skaitiS8ana leslégt/lzslégt
signals un stop
2 — skanas
signals
07  Apgaismojums (lampa) leslégt/Izslégt 08 Atra uzsilsana leslégt/Izslégt
09 Demonstracijas rezims Aktivizacijas 10 Programmaturas versija Parbaude
kods: 2468

1 Nodzest visus iestatijumus Ja/Ne

16. APSVERUMI PAR VIDES AIZSARDZIBU

Nododiet otrreizé€jai parstradei materialus ar

simbolu C/?) levietojiet iepakojuma materialus
atbilstoSajos konteineros to otrreizéjai
parstradei. Palidziet aizsargat apkartéjo vidi
un cilvéku veselibu, atkartoti parstradajot
elektrisko un elektronisko iekartu atkritumus.

Neizmetiet ierices, kas apzimétas ar So

simbolu E kopa ar majsaimniecibas
atkritumiem. Nododiet izstradajumu vietéja
otrreizéjas parstrades punkta vai sazinieties
ar vietéjo pasvaldibu.
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Sveiki atvyke j ,,Electrolux“ pasaulj! Dékojame, kad iSsirinkote
musy prietaisa.

Siekdami tausoti, mes maziname popieriaus naudojima ir visas naudojimo instrukcijas

EE pateikiame internete. Raskite visa naudojimo instrukcijg adresu electrolux.com/
manuals
Gaukite naudojimo patarimy, brositry, trik¢iy $alinimo, aptarnavimo ir remonto
@ informacijos adresu electrolux.com/support
R gectronx Daugiau recepty, patarimy, nurodymy dél trik&iy ir kitos informacijos rasite My
}( Electrolux Kitchen programéléje.

# Available on the A\, GETITON
[ S App Store }/’ Google Play

Galimi pakeitimai.

TURINYS
1. SAUGOS INFORMAGCIJA. ... 90
2. SAUGOS INSTRUKCIJOS. ... 92
3. [RENGIMAS ..o 95
4. GAMINIO APRASYMAS ... oo 96
5. VALDYMO SKYDELIS........coocoiiiiiiiiiiiiiiiiiii 97
6. PRIES NAUDODAMI PIRMA KARTA,. ... 98
7. KASDIENIS NAUDOUJIMAS ...t 98
8. LAIKRODZIO FUNKCIJOS........ooii e 104
9. PRIEDU NAUDOUJIMAS ... 106
10. PAPILDOMOS FUNKCIJOS.... ... 108
11. PATARIMAI............ ettt a et 109
12. VALYMAS IR PRIEZIURA.......c.coiiiiiiiiiiiiciicecc s 112
13. TRIKCIU SALINIMAS. ... 116
14. ENERGIJOS EFEKTYVUMAS ... 117
15. MENIU STRUKTURA......cootiiiiiiriririeieieirieieieeeesesee e 118
16. APLINKOS APSAUGA ... .. 119

1. A SAUGOS INFORMACIJA

Pries jrengdami ir naudodami §j prietaisg, atidziai
perskaitykite pateiktg instrukcijg. Gamintojas neatsako uz
suzalojimus ar zala, patirtg dél netinkamo prietaiso jrengimo

ar naudojimo. Instrukcijg visada laikykite saugioje ir
pasiekiamoje vietoje, kad prireikus galétuméte pasizitreti.
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1.1 Vaiky ir pazeidziamy zmoniy sauga

Vyresni nei 8 mety vaikai ir asmenys, turintys fiziniy,
jutiminiy arba protiniy sutrikimy, arba asmenys, kuriems
kity arba gave nurodymus, kaip saugiai naudotis prietaisu,
jei jie supranta su prietaiso naudojimu susijusius pavojus.
Mazesniy nei 8 mety vaiky ir asmeny, turinciy labai sunkig
ir sudétingg negalig, negalima be prieziuros leisti buti Salia
prietaiso.

Butina visg laikg prizitréti vaikus ir uztikrinti, kad jie
nezaisty su Siuo buitiniu prietaisu.

Visas pakuotés medzZiagas saugokite nuo vaiky ir tinkamai
pasalinkite.

DEMESIO! Prietaisas ir jo pasiekiamos dalys naudojimo
metu jkaista. Neleiskite vaikams ir naminiams gyvunams
bati Salia prietaiso jam veikiant arba véstant.

Jeigu prietaise yra apsaugos nuo vaiky jtaisas, jj reikia
suaktyvinti.

Vaikai be prieziuros negali atlikti prietaiso valymo ir
naudotojo prieziuros darby.

.2 Bendrieji saugos reikalavimai

Sis prietaisas yra skirtas tik maistui gaminti.

Tai buitinis prietaisas, skirtas naudoti patalpose, vienam
Seimos ukiui.

Sj prietaisg galima naudoti biuruose, vieSbuciy
kambariuose, nakvynés ar svec€iy hamuose ir Kitoje
panasioje aplinkoje, kur prietaiso naudojimo intensyvumas
nevirSija jprasto buitinio naudojimo.

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 blty pazeistas maitinimo laidas, jj gali pakeisti tik
gamintojas, jo jgaliotasis techninés prieziuros centras arba
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panasios kvalifikacijos asmenys— antraip gali kilti elektros
pavojus.

« DEMESIO: Pasirupinkite, kad prie$ keiCiant lempute
prietaisas buty iSjungtas, kitaip galimas elektros smugis.

 DEMESIO: Prietaisas ir jo pasiekiamos dalys naudojimo
metu |kaista. BUkite atsargus ir nelieskite kaitinimo
elementy ar prietaiso ertmés pavirsiy.

» Pagalbinius reikmenis arba indus i$ orkaités traukite ir j jg
dékite muvédami karsciui atsparias pirstines.

» Naudokite tik Siam prietaisui rekomenduojamg maisto
(kepimo) termometra.

« Jei norite iSimti padékly laikiklius, pirmiausia i$ Soniniy
sieneliy istraukite laikiklio priekj, o po to galg. Padékly
laikiklius atgal sudékite prieSinga tvarka.

* Nenaudokite garintuvo prietaisui valyti.

* Dureliy stiklo nevalykite SiurkScCiu SveiCiamuoju valikliu ar
astriomis metalinemis grandyklémis, nes galite subraizyti
pavirsiy ir dél to stiklas gali suduzti.

2. SAUGOS INSTRUKCIJOS

2.1 Jrengimas + Prietaise jrengta elektriné ausinimo
sistema. Ji turi buti prijungta prie elektros
/\ |SPEJIMAS! maitinimo Saltinio.
Sj prietaisa jrengti privalo tik kvalifikuotas Minimalus spintelés aukstis 590 (600) mm
asmuo. (po darbastaliu)
Nuimkite visas pakavimo medziagas. Spintelés plotis 560 mm
* Nejrenkite ir nenaudokite sugadinto — -
prietaiso. Spintelés gylis 550 (550) mm
» Vadovaukités su prietaisu pateiktomis Prietaiso priekinés dalies 594 mm
jrengimo instrukcijomis. aukstis
Vl_sadg bukite _gtsargus, kai per_kellate Prietaiso galinés dalies 576 mm
prietaisg, nes jis yra sunkus. Visada aukstis
muveékite apsaugines pirstines ir avekite
uzdarg avalyne. Prietaiso priekinés dalies 595 mm
« Netraukite $io prietaiso uZ rankenos. plotis
[renkite prietaisg saugioje ir tinkamoje Prietaiso galinés dalies plo- 559 mm
vietoje, atitinkancioje jrengimo tis
reikalavimus. I .
o UL . I Prietaiso gylis 569 mm
« Bautina paisyti minimaliy atstumy iki kity etaiso oy
prietaisy ir spinteliy. Prietaiso jmontavimo gylis 548 mm

Prie§ montuodami prietaisg patikrinkite, ar
prietaiso dureles galima laisvai atidaryti.
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Gylis su atidarytomis dure- 1022 mm
Iémis
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

/\ ISPEJIMAS!
Gaisro ir elektros smigio pavojus.

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
ilginamuyjy laidy.

Bukite atsargus, kad nesugadintuméte
elektros kistuko ir maitinimo laido. Jei
reikéty pakeisti maitinimo laida, tai turi
padaryti musy jgaliotasis techninés
priezitros centras.

Saugokite, kad maitinimo laidai neliesty ir
nebaty 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
nebuty galima nuimti be jrankiy.

Elektros kiStuka | tinklo lizdg junkite tik
tuomet, kai visiskai pabaigsite jrengima.
[sitikinkite, kad jrengus prietaisa, elektros
laido kiStukg buty lengva pasiekti.

Jeigu tinklo lizdas atsilaisvines, nejunkite
kiStuko.

Norédami iSjungti prietaisa, 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 is jy laikiklio), jZeminimo

nuotékio atjungiamuosius jtaisus ir
kontaktorius.

« Elektros instaliacija privalo tureti 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.

Europoje tinkami montuoti arba pakeisti ka-
beliy tipai:

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

Kabelio skerspjuvis turi atitikti bendrajj
prietaiso vardinéje lenteléje nurodytg galia.
Taip pat atitinkamg informacijg rasite
lenteléje:

Bendroji galia (W) Laido skerspjivis

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

|[Zeminimo laidas (zalias / geltonas) turi buti
2 cm ilgesnis nei rudas fazés ir mélynas
neutralusis laidai.

2.3 Naudojimas

/\ ISPEJIMAS!

Suzalojimo, nudegimy ir elektros smiigio
arba sprogimo pavojus.

* Nebandykite pakeisti Sio prietaiso
techniniy savybiy.

« Pasirlpinkite, 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 lie€iasi su vandeniu.

* Nespauskite atidaryty dureliy.

Nenaudokite prietaiso, kaip darbinio

pavirSiaus ar daiktams laikyti.
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» Atsargiai atidarykite prietaiso dureles.
Naudojant maisto produktus su alkoholiu,
gali susidaryti alkoholio ir oro misinys.

» Atidarydami dureles pasirtpinkite, kad
Salimais nebty kibirks¢iy ar atviros
ugnies Saltiniy.

+ Salia prietaiso, j prietaisg arba ant jo
nedékite degiy medziagy arba degiomis
medziagomis sudrekinty daikty.

/\ |SPEJIMAS!
Pavojus sugadinti prietaisa.

» Emalés apsauga nuo pazeidimy ir

iSblukimo:

— Nedekite orkaitems skirty indy ar kity
objekty tiesiai ant prietaiso dugno.

— Nedekite aliuminio folijos tiesiai ant
prietaiso ertmés dugno;

— 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 paliecka démes,
kurias sudétinga pasalinti.

» Maistg visuomet gaminkite uzdare
prietaiso dureles.

» Jeigu prietaisas jrengtas uz baldo plokstés
(pvz., dureliy), pasirtpinkite, kad prietaisui
veikiant durelés visada bity atidarytos. Uz
dureliy gali kauptis karstis ir drégmeé, kurie

gali pakenkti prietaisui, baldams ar
grindims. Neuzdarykite dureliy, kol po
naudojimo prietaisas visiSkai neataus.

2.4 Prieziura ir valymas

/\ ISPEJIMAS!

Suzalojimo, gaisro arba prietaiso
sugadinimo pavojus.

» Pries atlikdami priezitros darbus, iSjunkite

prietaisg ir iStraukite maitinimo laido
kiStuka i$ elektros tinklo lizdo.

» Patikrinkite, ar prietaisas atvéses. Gali
sutrukti stiklo plokstes.
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Nedelsdami pakeiskite dureliy stiklo
plokstes, jeigu jos pazeistos. Kreipkités |
jgaliotajj techninés priezitros centrg.
Bukite atsargus, kai iSimate prietaiso
dureles. Durelés yra sunkios!

Reguliariai valykite prietaisg, kad
apsaugotumete pavirSiy nuo
nusidévéjimo.

Valykite prietaisg drégna, minksta Sluoste.
Naudokite tik neutralius ploviklius.
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

/\ ISPEJIMAS!
Pavojus gauti elektros smugj.

Sio gaminio viduje esanti (-¢ios) lemputé (-
és) ir atskirai parduodamos atsarginés
lemputés: Sios lemputés turi atlaikyti
ekstremalias fizines salygas buitiniuose
prietaisuose, pavyzdziui, temperatura,
vibracija, drégme, arba yra skirtos
informuoti apie prietaiso veikimo busena.
Jos néra skirtos naudoti kitoms paskirtims
ir netinka patalpoms ap$viesti.

Siame gaminyje yra Sviesos Saltinis, kurio
energijos vartojimo efektyvumo klasé G.
Naudokite tik ty paciy techniniy duomeny
lemputes.

2.6 Paslauga

Dél prietaiso remonto kreipkités | jgaliotajj
techninés priezilros centra.
Naudokite tik originalias dalis.

2.7 ISmetimas

/\ ISPEJIMAS!
Pavojus susizeisti arba uzdusti.

Norédami suzinoti, kaip tinkamai utilizuoti
prietaisg, susisiekite su atitinkama
savivaldybés jstaiga.

IStraukite maitinimo laido kistukag i$
maitinimo tinklo lizdo.



» Nupjaukite maitinimo laidg arti prietaiso ir * Nuimkite dureliy sklgstj, kad vaikai, ar
pasalinkite jj. naminiai gyvunai nejstrigty prietaiso
viduje.

3. [RENGIMAS

/\ ISPEJIMAS! 3.1 Jrengimas balduose

Zr. Saugos skyrius. v T b www.youtube.com/electrolux
ou u e www.youtube.com/aeg
How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

(*mm)

(*mm)

3

I
|
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3.2 Prietaiso pritvirtinimas prie
baldo

4. GAMINIO APRASYMAS
4.1 Bendroji apzvalga

#m =B

'L b

A\

S @"
@ /

@
(0

3

o] oo} HHE

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 rankenéle
Ekranas

Valdymo rankenélé
Sildymo elementas

@ Maisto termometro lizdas
Lemputé

Bl Ventiliatorius

El |duba vandeniui

Lentynos atrama, iSimama
Vietos lentynoje

Kepti ir skrudinti arba riebalams surinkti.
* Maisto termometras
Skirtas maisto iSkepimo lygio tikrinimui.
» Teleskopiniai bégeliai
Dél teleskopiniy bégeliy lengvai jdésite ir
iStrauksite lentynéles.



5. VALDYMO SKYDELIS

5.1 Jstumiamos rankenélés

Norédami naudoti prietaisg, paspauskite
rankenéle. Rankenélé iSSoka.

5.2 Valdymo skydelio apzvalga

o ¥ & M oK @ (O}

oo Orkaités . - o
) . Greitas jkai- <. Maisto termo- Patvirtinti nuo- Laikykite nuspau- . .
Laikmatis tinimas apnsq\::tl- metras statg de Pasukite rankenéle

Norédami jjungti prietaisg pasirinkite kaitinimo funkcija.

Kad iSjungtuméte prietaisg pasukite kaitinimo funkcijy rankenéle | iSjungimo padét;.

5.3 Rodinys

Ekranas su pagrindinémis funkcijomis.

_CBBEEERBE, "

QO s /&

sToP

Valdymo skydelio indikatoriai

Baziniai indikatoriai

8 ¥ wl & >>

UZzraktas Kepimo vadovas Valymas Nustatymai Greitas jkaitinimas

Laikmacio indikatoriai

A S Q)

Laikmatis Pabaiga Atidétas paleidimas Laikmatis

Progreso juosta — temperaturai arba laikui. Prie-
taisui pasiekus nustatytg temperatura, visa juosta
tampa raudona.

Kepimo garuose indikatorius (‘\]7)
Maisto termometras indikatorius /‘?
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6. PRIES NAUDODAMI PIRMA KARTA

/\ ISPEJIMAS!
Zr. saugos skyrius.

6.1 Pirminis valymas

PrieS naudodami pirma karta, iSvalykite tuscig prietaisg ir nustatykite laika:

o &)
W 00:00

Nustatykite laikg. Paspauskite OK.

g
(=7

6.2 Pirminis paSildymas

Pries pirmajj naudojima jkaitinkite tuscia orkaite.

1-as veiks- 1Simkite i$ orkaités visus priedus ir iSimamas lentyny atramas.

mas

rzn-:z veiks- Nustatykite maksimalig temperatiirg funkcijai: E]
Palikite orkaite veikti 1 val.

3-i . R _ .

vtelﬁ(ssmas Nustatykite maksimalig temperatirg funkcijai: .

Palikite orkaite veikti 15 min.

@ I$ orkaités gali sklisti kvapas ir dimai iSankstinio jkaitinimo metu. Pasirlpinkite, kad patalpa baty védinama.

7. KASDIENIS NAUDOJIMAS

/\ ISPEJIMAS!
Zr. saugos skyrius.

7.1 Kaip nustatyti Kaitinimo funkcijos

1-as veiks- Norédami pasirinkti kaitinimo funkcijg, pasukite kaitinimo valdymo rankenéle.
mas

2-as veiks- Valdymo rankenéle nustatykite temperattra.

mas
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Maisto gaminimas garuose

Patikrinkite, ar orkaité atvésusi.

1-as veiksmas 2-as veiksmas 3-ias veiksmas 4-as veiksmas.

( ( \ I8 anksto pakaitinkite

tuscig orkaite 10 min,
kad padidéty dregmeé.
|dékite maistg | orkaite.

Pripildykite orkaités vidaus jdubg vandeniu i§  Pasirinkite kaitini- ~ Nustatykite tem-
¢iaupo. mo garais funkcija. peratira.

@ Maksimali jdubos talpa — 250 ml. Nepildykite orkaités vidaus jdubos, kai gaminate maistg arba kai orkaité yra
ikaitusi.

Pasibaigus maisto gaminimo garuose programai:

1-as veiksmas 2-as veiksmas 3-as veiksmas

Patikrinkite, ar orkaité atvésusi.
Pasalinkite likusj vandenij i$ orkai-
tés vidaus jdubos.

pasukite kaitinimo funkcijy rankené-
le j iSjungimo padétj, kad iSjungtu-
meéte orkaite.

Atsargiai atidarykite dureles. ISsiverzu-
si dréegmé gali sukelti nudegimus.

7.2 Kaitinimo funkcijos

Kaitinimo funkcija Paskirtis

Skirta vienu metu kepti ir maistui dZiovinti trijuose lygiuose. Nustatykite 20-40 °C ma-
@ Zesne temperatirg nei Apatinis + virSutinis kaitinimas atveju.

Karsto oro srautas

— Kepti ir skrudinti maistg vienoje lentynos padétyje.

Apatinis + virSutinis

kaitinimas
Drégmei padidinti ruo$iant maista. 18gauti tinkama spalvg ir traskia plutele. Skirta pa-
(ﬁ;) Sildomiems patiekalams suteikti sultingumo. Vaisiams ar darzovéems konservuoti.
SteamBake
@ Kepti pica. Intensyviai skrudinti ir traskiam pagrindui paruosti.

Picos programa

Kepti pyragus traskiu pagrindu ir konservuoti maista.

Apatinis kaitinimas
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Kaitinimo funkcija Paskirtis

vvv Traskiems pusfabrikaciams ruosti (pvz., gruzdintoms bulvytéms, keptoms bulvytéms
% ar rytietiSkiems suktinukams).

Saldytas maistas

Si funkcija ruosiant maista padeda taupyti energija. Naudojantis $ia funkcija tempera-
tara orkaitéje gali skirtis nuo nustatytos. ISnaudojamas perteklinis karstis. Kaitinimo
galig galima sumazinti. Daugiau informacijos rasite skyriuje ,Kasdienis naudojimas”,
Drégnas konvek. kepi-  Pastabos apie: Drégnas konvek. kepimas.

<]

mas
vev Ploniems maisto gabaléliams ir duonos skrebuc¢iams kepti grilyje.

Grilis

— Skirta didesniems mésos arba paukstienos su kaulais gabalams kepinti viename lygy-
Y je. Tinka apkepams ir skrudinti.

Terminis kepintuvas

— Skirta atverti meniu: Kepimo vadovas, Valymas, Nustatymai.

Meniu

®

Karsto oro srautas, Apatinis + virSutinis kaitinimas: Nustacius Zemesne kaip 80 °C
temperatira, lemputé automatiskai iSsijungia praéjus 30 sek.

7.3 Pastabos: Drégnas konvek. Naudojant $ig funkcija, lemputé automatiskai
kepimas i8sijungs po 30 sekundziy.

Si funkcija naudojama vertinant energijos Nurodymus del maisto gaminimo rasite
sanaudy efektyvumo klase ir atitikima skyriuje ,Patarimai”, Drégnas konvek.
ekologiniams reikalavimams, kaip numato EU | kepimas. Dél energijos taupymo

65/2014 ir EU 66/2014. Patikros pagal: rekomendacijy zr. skyriy ,Energijos

IEC/EN 60350-1 efektyvumas®, ,Energijos taupymas*.
Gaminant maistg orkaités durelés turi buti

uzdarytos, kad funkcija nebaty nutraukta ir

veikty efektyviausiai.

7.4 Kaip nustatyti Kepimo vadovas

Kiekvienam patiekalui Siame papildomame meniu rekomenduojama kaitinimo funkcija ir
temperatira. Funkcijg naudokite greitai patiekalams paruosti taikant numatytuosius
nustatymus. Be to, gamindami maistg galite keisti laikg ir temperatura.

Kai kuriuos patiekalus taip pat galite gaminti Laipsnis iki kurio patiekalas gaminamas:
naudodami:

* Maisto termometras « Lengvai iSkeptas
*  Vidutini$kai iSkeptas
* Gerai iSkeptas
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1-as veiksmas 2-as veiksmas

3-ias veiksmas 4-as veiksmas.

O O

%

-

O @

P1 - P45 OK

Atverkite meniu.

vas. Paspauskite OK.

Pasirinkite Kepimo vado-

Pasirinkite patiekala. Pa-
spauskite OK.

| orkaite jdekite patiekala.
Patvirtinkite nustatyma.

7.5 Kepimo vadovas

Paaiskinimas

”?

Maisto termometras galima. |kiSkite Maisto termometras storiausioje patiekalo vietoje.
Pasiekus nustatytg Maisto termometras temperatirg prietaisas iSsijungia.

I

Vandens kiekis gary funkcijai.

[

Prie$ pradédami gaminti maistg prietaisg jkaitinkite.

Lentynélés lygis.

=

Ekrane rodomas P ir patiekalo numeris, kurj
rasite lenteléje.

Funkcijai pasibaigus patikrinkite, ar maistas
tinkamai paruostas.

Patiekalas Svoris

Lentynélés padétis / priedai

Jautienos kepsnys,
lengvai iSkeptas

.

Jautienos kepsnys,
vidutiniskai iSkeptas

1-1.5kg; 4-5cm
storio gabalai

)

Jautienos kepsnys,
gerai iSkeptas

]

/‘? E 2; kepimo skarda

Mésa kelias minutes pakepkite jkaitintoje keptuvéje. |de-
kite | prietaisa.

Kepsnys, vidutini$kai
iSkeptas

180 - 220 g vienam
gabalui; 3 cm storio
grieziniai

=

/‘? E B 3; patiekalo kepimas ant vielinés lentyné-
lés

Mésa kelias minutes pakepkite jkaitintoje keptuvéje. |de-
kite | prietaisa.

Jautienos kepsnys /
troskinys (antrekotas,
Slaunies kepsnys, sto-
ras paslépsnis)

1.5-2kg

/‘? E 2; patiekalo kepimas ant vielinés lentynélés
Mésa kelias minutes pakepkite jkaitintoje keptuvéje. Pri-
déti skysc€io. |dékite j prietaisa.
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Patiekalas

Svoris

Lentynélés padétis / priedai

Jautienos kepsnys,
lengvai iSkeptas (ke-
pimas Zemoje tempe-
ratdroje)

Jautienos kepsnys,
vidutiniskai iSkeptas
(kepimas zemoje tem-
peratdroje)

Jautienos kepsnys,

gerai iSkeptas (kepi-
mas Zzemoje tempera-
taroje)

1-1.5kg; 4-5cm
storio gabalai

/‘? E 2; kepimo skarda

Naudokite savo mégstamiausius prieskonius arba pa-
prascCiausiai pasudykite ir pabarstykite SvieZiai maltais pi-
pirais. Mésg kelias minutes pakepkite jkaitintoje keptuvé-
je. |dékite j prietaisa.

Filé, lengvai iSkepta
(kepimas Zemoje tem-
peratiroje)

B

Filé, vidutiniSkai is$-
kepta (kepimas zemo-
je temperatiroje)

=Y
—_

Filé, gerai iSkepta
(kepimas zemoje tem-
peratiroje)

0,5-1,5 kg; 5-6 cm
storio gabalai

/? IEI 2; kepimo skarda

Naudokite savo mégstamiausius prieskonius arba pa-
prascCiausiai pastdykite ir pabarstykite SvieZiai maltais pi-
pirais. Mésg kelias minutes pakepkite jkaitintoje keptuve-
je. |dékite j prietaisa.

)

Versienos kepsnys
(pvz., nugariné)

0.8-1.5kg; 4 cm
storio gabalai

/‘? EI 2; patiekalo kepimas ant vielinés lentynélés
Naudokite savo mégstamiausius prieskonius. Pridéti
skyscio. Uzdengtas kepsnys.

Kiauli i- 1.5-2k
néasualfbr;o:usgp;;:gls 5 9 B 2; skrudinimas ant vielinés lentynélés
ke Praéjus pusei maisto gaminimo trukmés, mésg apverski-
psnys te
Plésytai kiaulienai 1.5-2kg

(ruoSimas zemoje tem-
peratdroje)

/‘? B 2; kepimo skarda

Naudokite savo mégstamiausius prieskonius. Praéjus pu-
sei maisto gaminimo trukmés, mésg apverskite, kad vie-
nodai paskrusty.

B

Nugariné, Sviezia

1-1.5kg; 5-6 cm
storio gabalai

/‘? E 2; patiekalo kepimas ant vielinés lentynélés
Naudokite savo mégstamiausius prieskonius.

B

Sonkauliukai

2 - 3 kg; naudokite
Sviezius, 2-3 cm
storio Sonkauliukus

B 3; gili keptuvé
|pilkite skys¢io, kad padengty patiekalo apacia. Praéjus
pusei maisto gaminimo trukmés, mésg apverskite.

Erienos koja su kau-
lu

1.5-2kg; 7-9 cm
storio gabalai

/‘? E 2; patiekalo kepimas ant kepimo skardos
Pridéti skyscio. Praéjus pusei maisto gaminimo trukmes,
mésg apverskite.

Visas viSc¢iukas

1-1.5kg; Sviezi

/‘? EI 2; lﬁj 200 ml; kepkite patiekalg kepimo skar-
doje

Naudokite savo mégstamiausius prieskonius. Praéjus pu-
sei maisto gaminimo trukmés, paukstieng apverskite, kad
vienodai paskrusty.
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Patiekalas

Svoris

Lentynélés padétis / priedai

B

Viséiukas, puseé

0.5-0.8 kg

/P E 3; kepimo skarda

Naudokite savo mégstamiausius prieskonius.

S|

Vis¢iuko kratinélé

180 - 200 g gabalui

/? IE] IE‘ 2; kepkite patiekalg ant vielinés lentynélés
Naudokite savo mégstamiausius prieskonius. Mésg kelias
minutes pakepkite jkaitintoje keptuvéje.

Viséiuky Slaunelés,
atveés.

/‘? E 3; kepimo skarda

Jei vis¢iuko $launelés uzmarinavote, pasirinkite Zemesne
temperatira ir kepkite ilgiau.

Visa antis 2-3kg /‘? EI 2; patiekalo kepimas ant vielinés lentynélés
E Naudokite savo mégstamiausius prieskonius. |dékite me-
sg | kepimo indg. Praéjus pusei maisto gaminimo truk-
més, antj apverskite.
Visa Zasis 4-5kg /‘? EI 2; gili keptuve
E Naudokite savo mégstamiausius prieskonius. |dékite me-
sq | gilig kepimo skarda. Praéjus pusei maisto gaminimo
trukmés, Zgsj apverskite.
z Mésos vyniotinis Tk /2B 2 vieline lentynele
Naudokite savo mégstamiausius prieskonius.
Zuvis, kepta ant grot. 0.5 - 1 kg vienai /0? E 2: kepimo skarda
ﬁ auvial | Zuvj jdékite sviesto ir pagardinkite savo mégstamiausiais
prieskoniais ir zolelémis.
E Zuvies filé . E EI 3; kepkite patiekalg ant vielinés lentynélés
Naudokite savo mégstamiausius prieskonius.
Sirio pyragas -
m pyrag E 2; @ 28 cm uzverziama kepimo forma ant vielinés
lentynélés
&j Obuoliy pyragas ; = 2: et 100-150 mi: kepimo skarda
E Obuoliy tortas ) B 2; pyrago forma ant vielinés lentynéles
Obuoli ragas -
30) 4 pyrag = 2.l 100-150 mi: & 22 cm pyrago forma ant
vielinés lentynélés
Sokoladiniai sausai- 2 kg teslos - .
m néliai 9 El 3; gili keptuvé
32) f:ikmad'"'a' keksiu- . (= 2: it 100-150 mi; keksiuky padékias ant vielinés
lentynélés
@ Pyragas su priedais ) E 2; kepimo skarda ant vielinés lentynélés
Keptos bulvés 1kg

(2]

E 2; kepimo skarda
Sudékite neluptas ir nepjaustytas bulves ant kepimo skar-
dos.
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Patiekalas Svoris Lentynélés padétis / priedai
Keptos bulvytés kg El 3; kepimo skardoje su kepimo popieriumi
@ Naudokite savo mégstamiausius prieskonius. Supjausty-
kite bulves skiltelémis.
2::2%32: kepintos 1-15kg El 3; kepimo skardoje su kepimo popieriumi
EE Naudokite savo mégstamiausius prieskonius. Supjausty-
kite darzoves.
R7] Saldyti kroketai 0.5kg B 3: kepimo skarda
B8] Saldytos bulvytés 0.75 kg B 3: kepimo skarda
@ l;naer]si;)asi/édnat:‘fﬁ;l&qn:aa-_ 1-15kg B 2; kepkite patiekalg ant vielinés lentynélés
karony laksty
:32:::2;! g&ﬁ/l;sst)amls 1-15kg B 1; kepkite patiekalg ant vielinés lentynélés
@ Praéjus pusei maisto gaminimo trukmés, patiekalg ap-
verskite.
m Sviezia pica, plona - E E 2; &J 100 ml; kepimo skardoje su kepimo po-
pieriumi
@ SvieZia pica, stora - ‘E IEI 2; kepimo skardoje su kepimo popieriumi
@ Pyragas ,Quiche ) B 2; kepimo skarda ant vielinés lentynélés
PranciiziSkasis bato- 0.8 kg o . . . )
m nas / éiabata / balta ‘F%lr!u:_n!iz, l_J 150 ml; kepimo skardoje su kepimo po-
duona Baltai duonai kepti reikia daugiau laiko.
Viso griudo / juoda 1kg

45

duona su priedais

E E 2; &J 150 ml; kepimo skardoje su kepimo po-
pieriumi / ant vielinés lentynélés

8. LAIKRODZIO FUNKCIJOS

8.1 Laikrodzio funkcijos

Laikrodzio funkcija

Paskirtis

Q

Laikmatis

Laikui pasibaigus i$girsite signala.

STOP

Kepimo laikas

Laikmaciu nustatytam laikui pasibaigus i$girsite signalg ir kaitinimo funkcija iSsi-

jungs.

S

Atidétas paleidimas

Nustatyti jjungimo ir (arba) gaminimo pabaigos laika.
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Laikrodzio funkcija Paskirtis

@ Daugiausiai 23 val. 59 min Si funkcija neturi jtakos orkaités veikimui.

Laikmatis

Jei norite jjungti ir iSjungti Laikmatis, pasirinkite: Meniu, Nustatymai.

8.2 Kaip nustatyti Laikrodzio funkcijos

Kaip nustatyti: Paros laikas

1-as veiksmas 2-as veiksmas

3-as veiksmas

Q‘ Q‘

Jei norite pakeisti paros laika, atsidarykite meniu ir

pasirinkite: ,Nustatymai*, ,Paros laikas". Nustatykite laikrod].

Paspauskite OK.

Kaip nustatyti: Laikmatis

1-as veiksmas 2-as veiksmas 3-as veiksmas
Moo Valdymo skydely- N
je matysite: ( \
0:00
Paspauskite: O, Nustatykite Laikmatis paspauskite OK.

@ Laikmatis iSkart paleistas atskaitai.

Kaip nustatyti: Kepimo laikas

4-as veiksmas.

N

¥

1-as veiksmas 2-as veiksmas 3-as veiksmas
e Valdymo skydely- \
(' \ je matysite: ( \
0:00
. . STOP
Pasirinkite kaitinimo ~ SPauskite pakartoti- Nustatykite maisto

funkcijg ir temperatura. nai: O). gaminimo laika.

Paspauskite OK.

@ Laikmatis iSkart paleistas atskaitai.
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Kaip nustatyti: Atidétas paleidimas

1-as 2-as veiks- 3-as veiks-  4-as veiks- 5-as veiks- 6-as veiks-
veiksmas mas Valdymo ™Mas mas. mas. mas
skydelyje Valdymo
N ! N X N
( )\ \\ =N~ matysite ( \ N skydelyje ( )\ \\ -N-
Q naujai nus- Q matysite: Q
tatytg pa- L
ros laikg @ Su
R Y -
Pasirinkite Spauskite pa- C/ PRA-  Nustatykite  paspauskite ©1ABDYTl  Nustatykite paspauski-
kaitinimo kartotinai: DETI paleidimo OK pabaigos oK
funkcija. V] laika. . laika. te V.

@ Laikmatis paleidZziamas atskaitai nustatytu paleidimo laiku.

9. PRIEDY NAUDOJIMAS

/\ ISPEJIMAS!
Zr. saugos skyrius.

9.1 Priedy naudojimas

Mazas jdubimas virSuje padidina sauguma.
llinkiai taip pat apsaugo nuo apvirtimo.

Aukstas lentynos krastelis neleis prikaistuviui
nuo jos nuslysti.

Vieliné lentynéleé:
|stumkite groteles tarp lentynos laikikliy ir jsitikinki-
te, kad kojelés yra nukreiptos zemyn.

Kepimo padéklas / Gilus prikaistuvis:
|stumkite skarda tarp lentynos laikikliy.
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9.2 Maisto termometras
Maisto termometras — vidinei maisto temperatitrai matuoti.

Reikia nustatyti dvi temperatiiry reikSmes.

C ”?

Orkaités temperatura. Temperatira patiekalo viduje.

Geriausiems kepimo rezultatams uztikrinti:

Maisto produktai turi bati kambario Nenaudokite skystiems patieka- Gaminant jis turi bati patiekalo viduje.
temperatros. lams.

Kaip naudoti: Maisto termometras

1-as veiks- |junkite orkaite.
mas

2-as veiks- Nustatykite kaitinimo funkcija ir, jeigu reikia, orkaités temperatira.

mas
3-ias |dékite: Maisto termometras.

veiksmas

mésa, paukstieng ar zuvj Uzkepélés

Jeigu jmanoma, jkiSkite Maisto termometras galg sto-  |kiSkite Maisto termometras galg tiksliai j troSkinio viduri.
riausioje mésos gabalo ar Zuvies dalyje. Pasirtpinki- Kepimo metu Maisto termometras turi i$likti vienoje vieto-

te, kad bent 3/4 Maisto termometras buty patiekalo je. Todél tam naudokite tvirtg patiekalo dalj. Silikonine
viduje. Maisto termometras rankenéle atremkite j kepimo indo
krastelj. Maisto termometras galas neturi liesti kepimo in-
do dugno.

— R
)

D\

4-as veiks- [kiSkite Maisto termometras | lizda, esantj orkaites priekyje.

mas. Valdymo pultelyje matysite dabarting temperatlra: Maisto termometras.
:;::.VGIKS- /? — paspauskite, kad nustatytuméte pageidaujamag kepimo temperatira.
6-as veiks- OK . - .

mas — paspauskite, kad patvirtintumete.

Pasiekus nustatytg temperatirg pasigirs signalas. Galite sustabdyti arba testi maisto ruosima pri-
klausomai nuo aplinkybiy.
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7-as veiks- [Straukite Maisto termometras kiStuka i$ lizdo ir iSimkite patiekalg i$ orkaités.
mas .
/\ ISPEJIMAS!

Galima nusideginti, nes Maisto termometras bus jkaites. Termometro kistukg
traukdami i$ lizdo ir jutiklj traukdami i$ patiekalo bukite atsargus.

10. PAPILDOMOS FUNKCIJOS
10.1 Uzraktas

Si funkcija apsaugo nuo atsitiktinio prietaiso funkcijos pakeitimo.

liunkite prietaisui veikiant — nustatyta maisto gaminimo funkcija toliau veiks, valdymo skydelis bus uzrakintas.
liunkite, kai prietaisas iSjungtas — jjungti negalésite, valdymo skydelis bus uzrakintas.

e Paspauskite @ OK, kad jjungtuméte @OK — paspauskite ir palaikykite,
funkcija. kad iSjungtumete.
Suveiks garsinis signalas.

OOoK

@ 3x Ell — mirkseés, kai uzraktas bus jjungtas.

10.2 Automatinis iSsijungimas

Siekiant uztikrinti sauguma, jei kaitinimo @
funkcija veikia, o nustatymy nekeiciate, po (°C) (val.)

tam tikro laiko prietaisas i$sijungia.

iki 250 3

@ Automatinis i§sijungimas neveiks, jei
(°C) (val.) naudosite Sias funkcijas: Orkaités

apsSvietimas, Maisto termometras, Atidetas

30-115 12.5 paleidimas.

120-195 85 - .
10.3 Ventiliatorius

200 - 245 5.5

Kai prietaisas veikia, ausinimo ventiliatorius
isijungia automatiskai, kad prietaiso pavirSiai
iSlikty vesus. Jei prietaisg iSjungsite, ausinimo
ventiliatorius veiks toliau, kol prietaisas
neatves.
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11. PATARIMAI

11.1 Gaminimo rekomendacijos

®

Lentelése nurodyta temperatira ir ruoSimo laikas yra tik orientaciniai. Jie priklauso nuo recepty, naudojamy pro-

dukty kokybés ir kiekio.

Sis prietaisas gali kepti ir skrudinti kitaip, nei esate jprate su ankstesniu prietaisu. Toliau pateikiamos rekomen-
duojamos temperattros, gaminimo trukmes ir lentynos padéties nuostatos konkretiems patiekalams.
Jei nerandate nuostaty konkrec¢iam receptui, vadovaukités panasiais receptais.

11.2 Drégnas konvek. kepimas

Laikykites toliau lenteléje nurodyty
rekomendacijuy, kad gautuméte geriausius

rezultatus.

¥ = 8= E
\ uuru
(°C) (min.)
Kavos bandelés, 16 kepamoji skarda ar surenka- 180 2 20-30
vnt. moji skarda
Bandelés, 9 vnt. kepamoji skarda ar surenka- 180 2 30-40
moji skarda
Pica, Saldyta, 0,35 kg grotelés 220 2 10-15
Biskvitinis vyniotinis kepamoji skarda ar surenka- 170 2 25-35
moji skarda
Sokoladiniai sausai- kepamoji skarda ar surenka- 175 3 25-30
néliai moji skarda
Sufle, 6 vnt. keraminiai indeliai ant groteliy 200 3 25-30
Biskvitinis pagrindas  apkepo skarda ant groteliy 180 2 15-25
Viktorijos sumustinis  kepimo indas ant groteliy 170 2 40-50
Zuvis, virta ant nedi-  kepamoji skarda ar surenka- 180 3 20-25
delés ugnies, 0,3 kg moji skarda
Visa Zuvis, 0,2 kg kepamoji skarda ar surenka- 180 3 25-35
moji skarda
Zuvies filé, 0,3 kg picos kepimo indas ant grote- 180 3 25-30
liy
Mésa virta ant nedide- kepamoji skarda ar surenka- 200 3 35-45
lés ugnies, 0,25 kg moji skarda
Saslykas, 0,5 kg kepamoji skarda ar surenka- 200 3 25-30

moji skarda
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¥ o= 5k
\ ru
(°C) (min.)

Sausainiai, 16 vnt. kepamoji skarda ar surenka- 180 2 20-30
moji skarda

Migdoly sausainiai, 24 kepamoji skarda ar surenka- 180 2 25-35

vnt. moji skarda

Keksiukai, 12 vnt. kepamoji skarda ar surenka- 170 2 30-40
moji skarda

Pikantiski teslainiai, kepamoji skarda ar surenka- 180 2 25-30

20 vnt. moji skarda

Smeéliniai sausainiai,  kepamoji skarda ar surenka- 150 2 25-35

20 vnt. moji skarda

Tarteletés, 8 vnt. kepamoji skarda ar surenka- 170 2 20-30
moji skarda

Darzovés, virtos ant kepamoji skarda ar surenka- 180 3 35-45

nedidelés ugnies, 0,4 moji skarda

kg

VegetariSkas omletas  picos kepimo indas ant grote- 200 3 25-30
liy

Vidurzemio juros dar-  kepamoji skarda ar surenka- 180 4 25-30

Zoves, 0,7 kg

moji skarda

11.3 Drégnas konvek. kepimas — rekomenduojami priedai

Naudokite tamsias ir neatspindincias skardas ir indus. Jie geriau sugeria karstj, nei Sviesiy
spalvy ir atspindintys indai.

 ~

Picos kepimo skarda

Kepimo indas

Indeliai atskiroms
valgio porcijoms
paruosti

Apkepo skarda

Tamsi, neatspindinti
28 cm skersmens

Tamsi, neatspindinti
26 cm skersmens

Keraminé
8 cm skersmens, 5
cm aukscio

Tamsi, neatspindinti
28 cm skersmens

11.4 Maisto gaminimo lentelés
patikros jstaigoms

Informacija bandymy laboratorijoms
Bandymai atlikti vadovaujantis IEC 60350-1 standarto reikalavimais.
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¥ B = E @
\ C] oru
(°C) (min)

Pyragaiciai, Apatinis + vir- Kepimopa- 3 170 20-35 -
20 vienety  Sutinis kaitini-  déklas
padékle mas
Pyragaiciai, Karsto oro Kepimo pa- 3 150 - 160 20-35 -
20 vienety srautas deklas
padékle
Pyragaiciai, Karsto oro Kepimopa- 2ir4 150 - 160 20-35 -
20 vienety srautas deklas
padékle
Obuoliy py- Apatinis + vir-  Vieliné lenty- 2 180 70-90 -
ragas, 2 ke- Sutinis kaitini-  néelé
pimo for- mas
mos & 20
cm
Obuoliy py- Karsto oro Vieliné lenty- 2 160 70-90 -
ragas, 2 ke- srautas nélé
pimo for-
mos & 20
cm
Biskvitinis  Apatinis + vir-  Vieliné lenty- 2 170 40 - 50 Pakaitinkite orkaite 10
pyragas be Sutinis kaitini-  nélé min.
riebaly, @ mas
26 cm pyra-
go forma
Biskvitinis  Karsto oro Vieliné lenty- 2 160 40 - 50 Pakaitinkite orkaite 10
pyragas be srautas nélé min.
riebaly, @
26 cm pyra-
go forma
Biskvitinis  Karsto oro Vieliné lenty- 2ir4 160 40 - 60 Pakaitinkite orkaite 10
pyragas be srautas néelé min.
riebaly, @
26 cm pyra-
go forma
Trapios te$- Karsto oro Kepimo pa- 3 140 - 150 20-40 -
los kepiniai  srautas déklas
Trapios te$- Karsto oro Kepimopa- 2ir4 140 - 150 25-45 -
los kepiniai  srautas deklas
Trapios te$- Apatinis + vir- Kepimo pa- 3 140 - 150 25-45 -
los kepiniai ~ Sutinis kaitini- ~ déklas

mas
Skrebutis,  Grilis Vieliné lenty- 4 maks. 1-5 Pakaitinkite orkaite 10
4-6 viene- nélé min.
tai

LIETUVIY 111



= £ B3 O ®

(°C) (min)
Mésainis su  Grilis Vieliné lenty- 4 maks. 20-30 Vieling lentynéle jdeki-
jautiena, 6 nélé, skarda te ketvirtame lygyje, o
vienetai, varvantiems skyscius surenkantj in-
0,6 kg riebalams da — treciame. Praéjus
surinkti pusei gaminimo laiko
apverskite.
Pakaitinkite orkaite 10
min.

12. VALYMAS IR PRIEZIURA

/\ ISPEJIMAS!
Zr. saugos skyrius.

12.1 Pastabos dél valymo

<

Valymo priemo-
nés

Prietaiso priekj valykite mikropluosto Sluoste, suvilgyta Silto vandens ir Svelnaus ploviklio tir-
pale. ISvalykite ir patikrinkite dureliy tarpiklj aplink ertmés réma.

Metalinius pavirSius valykite valymo tirpalu.

Démes valykite Svelniu plovikliu. Ploviklio nenaudokite kataliziniams pavirSiams.

[l

Kasdienis naudo-

Ertme valykite po kiekvieno naudojimo. Riebaly kaupimasis ar kiti likuciai gali sukelti gaisra.

Drégme gali kondensuotis prietaiso viduje arba ant dureliy stiklo plok§¢iy. Norédami suma-
zinti kondensacija, prie$ gamindami maistg leiskite prietaisui veikti apie 10 minuciy. Maisto

prietaise nelaikykite ilgiau nei 20 minuciy. Po kiekvieno naudojimo ertme Sluostykite tik mik-
ropluosto Sluoste.

jimas
Y Visus priedus valykite kiekvieng karta panaudoje ir palikite juos iSdziati. Valykite tik mikro-
<+, pluosto Sluoste, suvilgyta Silto vandens bei Svelnaus ploviklio tirpale. Priedy indaplovéje
W plauti negalima.
Priedy su neprikimbancia danga nevalykite Svei¢iamaisiais valikliais ar astriais daiktais.
Priedai

12.2 Kaip valyti |Jduba vandeniui

Po maisto ruoSimo garais iSvalykite orkaités
vidaus jduba, kad paSalintumete kalkiy

likucius.
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1-as veiksmas 2-as veiksmas 3-as veiksmas

| idubg jpilkite 250 ml baltojo acto. Palaukite 30 min, kol actas istirpdys  ISvalykite jdubg Siltu vandeniu su-
Naudokite ne stipresnj nei 6 % acta likusias kalkiy nuosédas jprastos drékinta minksta Sluoste.
be prieduy. temperataros aplinkoje.

Naudojant funkcija SteamBake, valykite orkaite kas 5-10 maisto gaminimo cikly.

12.3 Kaip iSimti: Lentyny atramos /
katalizinés plokstés

ISimkite lentyny atramas / katalizines plokstes
ir iSvalykite orkaite.

1-as veiks- I$junkite orkaite ir palaukite, kol ji at- -
mas vés.

2-as veiks- Atitraukite lentynos atramos priekj nuo Q—f\

mas Soninés sienelés. Prilaikykite lentynos ;\
atramos galg ir katalizine plokste vie-
toje. Katalizinés plokstés néra pritvir-
tintos prie orkaités sieneliy. Jos gali
iSkristi, kai iSimsite lentyny atramas.

3-as veiks- Lentynos atramos galine dalj patrauki-
mas te nuo $oninés sienelés ir iStraukite ja.

4-as veiks- Padékly laikiklius atgal sudékite prie-
mas Singa tvarka.
IStraukiamy bégeliy atraminiai kaisciai
turi bati atsukti j priekj.

12.4 Kaip naudoti: Katalitinis Démes ant katalitiniy sieneliy ar spalvos
valymas pakitimai poveikio valymo kokybei neturi.

Viduje yra jrengtos katalitinés sienelés.
Kataliziniai skydai katalizés metu sugeria
riebalus.

ISvalykite orkaite naudodamiesi katalizés funkcija

Prie$ katalizinj valymg iSimkite i$ orkaités visus priedus.

1-as veiksmas 2-as veiksmas 3-as veiksmas

Pasirinkite Meniu = / Valymas rm/ Valymui pasibaigus isgirsite signala. Orkaitei atvésus iSvalykite vidy

ir tris Kartus paspauskite OK Orkaité iSsijungs. drégna minksta Sluoste.

Trukmeé: 1 val.Katalizinis emalis nusivalo savaime — nevalykite jo Sluoste.
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12.5 Kaip iSimti ir jdéti: Durelés
Orkaités durelés yra trijy stiklo daliy. Galite iSimti orkaités dureles ir vidines stiklo dalis, kad

iSvalytumete. PrieS nuimdami stiklo dalis, perskaitykite visg instrukcijg ,Dureliy iSémimas ir
jdéjimas”.

/\ DEMESIO
Nenaudokite orkaités be stiklo plokSEiy.

1-as veiks- VisiSkai atidarykite dureles ir prilaikykite abu
mas lankstus.

2-as veiks- Pakelkite ir patraukite sklastis, kol iSgirsite
mas spragteléjima.

3-ias Praverkite orkaités dureles iki pirmosios pa-
veiksmas  déties (pusiau). Tada kilstelékite dureles ir
patraukite | save, kad iSimtuméte.

4-as veiks- Padékite dureles iSorine puse ant tvirto pa-
mas grindo pakloto minksto audinio.

5-as veiks- Laikydami dureliy apdailg (B) abiejuose kras-
mas. tuose paspauskite jg j vidy, kad atsilaisvinty
tarpiné.

6-as veiks- Patraukite dureliy apdailg j save, kad nuimtu-
mas méte.
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7-as veiks- Laikydami uz virSutinio krasto atsargiai, vie-

mas ng po kitos, istraukite stiklo dalis. Pradékite
nuo virSutinés plokstés. |sitikinkite, kad stik-
las baty visiSkai iStrauktas i$ atramy.

8-as veiks- Nuplaukite stiklo plokstes vandeniu ir muilu. Atsargiai jas nusausinkite. Neplaukite stiklo ploks¢iy in-

mas daplovéje.
9-as veiks- Baige valyti, [dékite stiklo plokstes ir orkaités dureles.
mas

Jei dureles jstatéte tinkamai, uzdare sklastis iSgirsite spragteléjima.

Stiklo dalis (A ir B) atgal sudékite tinkama eilés tvar-
ka. Patikrinkite, ar simbolis / spaudinys ant kiekvienos
stiklo dalies Sono yra kitoks, kad baty lengviau ardyti
ir vél surinkti.

Tinkamai jdéjus dureliy apdaila uzsifiksuoja.
Pasirtpinkite, kad viduriné stiklo dalis tolygiai atsirem-
ty j atramas.

L]
12.6 Kaip pakeisti: Lemputé Halogenine lempute visada suimkite
skudureéliu, kad ant lemputés neprisvilty
/\ |SPEJIMAS! riebaly likuciai.
Pavojus gauti elektros smugj.
Lemputé gali bati karsta.
Pries keisdami lempute:
1-as veiksmas 2-as veiksmas 3-ias veiksmas
ISjunkite orkaite. Palaukite, kol or- Atjunkite orkaite nuo maitinimo tin- Ertmés apacioje patieskite skudu-
kaité atves. klo. rélj.
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Galiné lemputé

1-as veiks- Pasukite stiklinj gaubtelj ir nuimkite jj.

mas

2-as veiks- ISvalykite stiklinj gaubtelj.

mas

3-as veiks- Orkaités lempute pakeiskite atitinkama 300 °C temperatirai atsparia lempute.

mas

4-as veiks- Atgal prisukite stiklinj gaubtelj.

mas

13. TRIKCIU SALINIMAS

/\ |SPEJIMAS!
Zr. saugos skyrius.

13.1 Kag daryti, jeigu...

Sioje lenteléje nenumatytais atvejais kreipkités j jgaliotajj aptarnavimo centra,

Prietaisas nejsijungia arba nekaista

Sutrikimas

Patikrinkite, ar...

Prietaiso nepavyksta jjungti arba valdyti.

Prietaisas tinkamai prijungtas prie elektros maitinimo
tinklo.

Prietaisas nejkaista.

I1Sjungta automatinio i$sijungimo funkcija.

Prietaisas nejkaista.

Perdegé saugiklis.

Prietaisas nejkaista.

Uzraktas iSjungtas.

Komponentai

Triktis

Patikrinkite, ar...

Lemputé i§jungta.

Drégnas konvek. kepimas - jjungta.

Lemputé neveikia.

Perdegé lemputé.

Maisto termometras neveikia.

Maisto termometras kiStukas yra iki galo kistas j lizda.

PaZeista dury tarpineé.

Nesinaudokite prietaisu. Kreipkités | jgaliotajj aptarnavi-
mo centra.

Klaidy kodai

Ekrane rodomas...

Patikrinkite, ar...

00:00

Buvo dinges elektros maitinimas. Nustatykite paros lai-
ka.
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Klaidy kodai

Jeigu valdymo skydelyje rodomas klaidos kodas, kurio néra Sioje lenteléje, iSjunkite ir vél jjunkite namy saugiklj,
kad vél jjungtumete prietaisa. Jeigu klaidos kodas kartojasi, kreipkités j jgaliotajj aptarnavimo centra.

Valymas

Triktis

Patikrinkite, ar...

13 vidinés jdubos iSteka vanduo.

Vidinéje jduboje per daug vandens.

13.2 Naudojimo informacija

Jeigu patiems problemos pasSalinti nepavyksta, kreipkités | prekybos atstovg arba jgaliotajj

techninés prieziuros centra.

Duomenys, kuriuos bitina pateikti techninés priezitros centrui, nurodyti techniniy duomeny
lenteléje. Techniniy duomeny lentele rasite ant priekinio prietaiso ertmés rémo. Nebandykite

nuimti prie prietaiso pritvirtintos duomeny lentelés.

Rekomenduojame duomenis uzsirasyti ¢ia:

Modelis (MOD.)

Prekés numeris (PNC)

Serijos numeris (S.N.)

14. ENERGIJOS EFEKTYVUMAS

14.1 Informacija apie gaminj ir informacinis gaminio lapas

Tiekéjo pavadinimas

Electrolux

Modelio identifikatorius

EODG6C77H 949499579
KODFC77H 949499581

Energijos efektyvumo rodyklé

81.2

Energijos vartojimo efektyvumo klasé

A+

Suvartojamos energijos kiekis taikant standartine apkrova ir rezimg

0.93 kWh/ciklas

Suvartojamos energijos kiekis taikant standartine apkrova ir venti-
liatoriaus rezimg

0.69 kWh/ciklas

Angy skaicius 1
Silumos 3altinis Elektra
Signalo garsumas 721

Orkaites tipas

Integruotoji orkaité

Masé

KODFC77H 30.2 kg

EOD6C77H 32.8 kg
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IEC/EN 60350-1 Buitiniai elektriniai virimo ir maisto gaminimo prietaisai. 1 dalis: |prastos ir garinés orkaités ir gri-

liai. - Eksploataciniy charakteristiky matavimo metodai.

14.2 Energijos taupymas

Prietaise yra savybiu, kurios padeda
taupyti energijg kasdien ruoSiant maista.

Pries jjungdami prietaisg patikrinkite, ar
prietaiso durelés yra tinkamai uzdarytos.
Gamindami maistg be reikalo neatidarinékite
prietaiso dureliy. Dureliy sandariklis privalo
bati Svarus ir tinkamai uzfiksuotas.

Naudokite metalinius prikaistuvius, taip
taupiau naudosite energija.

Jei jmanoma, prieS gamindami maistg
prietaiso i§ anksto nekaitinkite.

Jei vienu metu ruoSiate kelis patiekalus, tarp
kepimy darykite kuo trumpesnes pertraukas.

Maisto gaminimas naudojant ventiliatoriy
Jei jmanoma, gamindami maistg naudokite
ventiliatoriy, taip taupysite energija.

Liekamasis karstis

Ventiliatorius ir apSvietimas veiks toliau. Jei
iSjungsite prietaisa, valdymo skydelyje
matysite likusiojo karscio reikSme. Likusj
karstj galite naudoti, kad maistas neatvesty.

15. MENIU STRUKTURA
15.1 Meniu

Jei maisto gaminimo trukmé ilgesné nei

30 min., likus 3—10 min. iki gaminimo
pabaigos prietaiso temperaturg sumazinkite
iki minimumo. Maisto gaminimo procesas ir
toliau tesis dél likusiojo prietaiso karscio.

Naudokite likusjjj karstj kitiems patiekalams
pasildyti.

Patiekaly laikymas Silumoje

Pasirinkite zemiausios temperatiros
nustatyma ir panaudokite likusijjj karstj
patiekaly Silumai palaikyti. Valdymo skydelyje
matysite likusiojo karscio indikatoriy arba
temperatura.

Maisto gaminimas iSjungus apsvietima
Gamindami maistg apSvietimg iSjunkite.
liunkite jj tik tuomet, kai to reikés.

Drégnas konvek. kepimas
Funkcija skirta taupyti energijg gaminant
maista.

Jei naudosite Sig funkcija, lemputé
automatiskai iSsijungs po 30 sek. Galite vel
jjungti lempute, taciau taip sunaudosite
daugiau energijos.

1-as veiksmas 2-as veiksmas

3-ias veiksmas

4-as veiksmas 5-as veiksmas.

(' ('

N

9

— pasirinkite Pasirinkite parinktj i$
kad atvertuméte Meniu ir paspauskite

Meniu. OK.

Pasirinkite nustaty-

Norédami patvirtinti
nustatyma, paspaus-

kite OK

Pasirinkite reik§me ir

paspauskite OK.

Pasukite kaitinimo funkcijy rankenéle j iSjungimo padét; ir iSeikite i§ Meniu.
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Meniu struktara

Ly
Kepimo vadovas /\9 Valymas rrrr/ Nustatymai @
Nustatymai
01 Paros laikas Pakeisti 02 Ekrano rySkumas 1-5
03  Mygtuky tonai 1 - Pypséjimas 04 |spéjamo signalo garsas 1-4
2 — spragteléji-
mas
3 - garsas i$-
jungtas
05 Maisto termometras veiks- 1 -signalas ir 06 Laikmatis liungta / iSjung-
mas sustabdymas ta
2 - signalas
07  Orkaités apSvietimas liungta / iSjung- 08 Greitas jkaitinimas liungta / iSjung-
ta ta
09 Demonstracinis rezimas Aktyvavimo ko- 10 Programinés jrangos versija Tikrinti
das: 2468
11 Atkurti visus nustatymus Taip / ne

16. APLINKOS APSAUGA

Atiduokite perdirbti medziagas, pazymétas

Siuo zenklu C/.\) ISmeskite pakuote |
atitinkama atlieky surinkimo konteinerj, kad ji
buty perdirbta. Padékite saugoti aplinkg bei
zmoniy sveikatg ir surinkti bei perdirbti
elektros ir elektronikos prietaisy atliekas.

NeiSmeskite Siuo zenklu : pazyméty
prietaisy kartu su kitomis buitinémis
atliekomis. Atiduokite 8| gaminj j vietos atlieky
surinkimo punktg arba susisiekite su vietos
savivaldybe dél papildomos informacijos.
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Witamy w swiecie marki Electrolux! Dziekujemy za wybér naszego
urzadzenia.

Z mysla o ochronie srodowiska ograniczamy zuzycie papieru, udostepniajac petne

EE wersje instrukcji obstugi w naszej witrynie internetowej. Dostep do petnej wersji
instrukcji obstugi mozna uzyskac na stronie electrolux.com/manuals
Wskazdéwki dotyczace uzytkowania, broszury, pomoc w rozwigzywaniu problemow
@ oraz informacje dotyczgce serwisu sg dostepne na stronie electrolux.com/support
R gectronx Wiecej przepiséw, wskazdwek i rozwigzan probleméw znajdziesz w aplikacji My
}( Electrolux Kitchen.

# Available on the A\, GETITON
[ S App Store }/’ Google Play

Producent zastrzega sobie mozliwo$¢ wprowadzenia zmian bez wczesniejszego
powiadomienia.

SPIS TRESCI
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2. WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA........cooiiiiiiiiice 123
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9. KORZYSTANIE Z AKCESORIOW........c.coomiiiiieeiecieeeeeeeeeee e 137
10. DODATKOWE FUNKCUJE.........ccoiiiiiiiiiiii 139
11. WSKAZOWKI I PORADY ..ot 140
12. KONSERWACJA | CZYSZCZENIE.........ccoooiiiiiiiiiiiiiii 143
13. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW.........oooii 147
14. EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA. ..o 148
15. STRUKTURA MENU. ..ot 149
16. OCHRONA SRODOWISKA ... 150

1. A INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Przed przystgpieniem do instalacji i rozpoczeciem
eksploatacji urzadzenia 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.
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1.1 Bezpieczenstwo dzieci i o0s6b o ograniczonych
zdolnosciach ruchowych, sensorycznych lub
umystowych

Urzadzenie mogag obstugiwac dzieci po ukonczeniu 6smego
roku zycia oraz osoby o ograniczonych zdolno$ciach
fizycznych, sensorycznych lub umystowych, a takze
nieposiadajgce odpowiedniej wiedzy lub doswiadczenia,
jesli bedg one nadzorowane lub zostang poinstruowane w
zakresie bezpiecznego korzystania z urzadzenia i bedg
Swiadome zwigzanych z tym zagrozen. Dzieci w wieku
ponizej 8 lat i osoby 0 znacznym stopniu
niepetnosprawnos$ci nie powinny zblizac sie urzgdzenia,
jesli nie znajdujg sie pod statym nadzorem.

Dzieci nalezy pilnowac, aby nie bawity sie urzgdzeniem.
Przechowywac opakowanie w miejscu niedostepnym dla
dzieci lub zutylizowac je w odpowiedni sposob.
OSTRZEZENIE: Podczas dziatania urzgdzenia jego
nieostoniete elementy nagrzewajg sie do wysokiej
temperatury. Dzieci i zwierzeta domowe nie powinny sie
zbliza¢ do pracujgcego lub stygngcego urzadzenia.

Jesli urzadzenie wyposazono w blokade uruchomienia,
zaleca sie jej wigczenie.

Dzieci nie powinny zajmowac sie czyszczeniem ani
konserwacjg urzgdzenia bez odpowiedniego nadzoru.

1.2 Ogolne zasady bezpieczenstwa

Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do stosowania w
kuchni.

Urzadzenie to przeznaczone jest do uzytku domowego w
pomieszczeniach zamknigtych.

Urzadzenie to mozna uzywac w biurach, pokojach
hotelowych, pokojach w pensjonatach, domach dla gosci w
gospodarstwach rolnych i innych podobnych miejscach,
gdzie uzytkowanie nie przekracza Sredniego poziomu
uzytkowania w gospodarstwie domowym.
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* Instalacji urzgdzenia i wymiany jego przewodu zasilajgcego
moze dokonac wytgcznie osoba o odpowiednich
kwalifikacjach.

* Nie uruchamia¢ urzadzenia przed zainstalowaniem go w
zabudowie.

* Przed przystgpieniem do jakichkolwiek czynnosci
konserwacyjnych nalezy odtgczy¢ urzadzenie od zasilania.

+ Jesli przewodd zasilajgey jest uszkodzony, musi go wymienic
producent, autoryzowane centrum serwisowe lub inna
wykwalifikowana osoba, aby zapobiec ryzyku porazenia
pradem.

 OSTRZEZENIE: Przed przystgpieniem do wymiany zarOowki
nalezy upewnic sie, ze urzadzenie jest wytgczone, aby
unikng¢ porazenia prgdem elektrycznym.

« OSTRZEZENIE: Podczas dziatania urzgdzenia jego
nieostoniete elementy nagrzewajg sie do wysokiej
temperatury. Nalezy uwazac, aby nie dotkng¢ grzatek ani
powierzchni komory urzadzenia.

» Do wyjmowania lub wktadania akcesoridw i naczyn nalezy
zawsze uzywac rekawic kuchennych.

» Nalezy stosowac wytgcznie termosonde zalecang do
danego modelu urzgdzenia.

« Aby wymontowac prowadnice blach, nalezy najpierw
pociggngc¢ ich przednig czesc¢, a nastepnie odciggnac tylng
od Scianek bocznych. Zamontowac prowadnice blach w
odwrotnej kolejnosci.

* Do czyszczenia urzagdzenia nie wolno uzywac sprzetéw
czyszczacych para.

* Do czyszczenia szyb w drzwiach nie uzywac Sciernych
Srodkow czyszczgcych ani ostrych, metalowych myjek,
poniewaz mogg one porysowac powierzchnie, co moze
skutkowac peknieciem szkta.
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2. WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

2.1 Instalacja

/\ OSTRZEZENIE!

Urzadzenie moze zainstalowaé wytgcznie
wykwalifikowana osoba.

Usunac¢ wszystkie elementy opakowania.
Nie instalowa¢ ani nie uzywac
uszkodzonego urzgdzenia.

Nalezy postepowac zgodnie z instrukcjg
instalacji dotaczong do urzgdzenia.
Zachowac¢ ostroznos$¢ podczas
przenoszenia urzadzenia, poniewaz jest
ono ciezkie. Nalezy zawsze stosowac
rekawice ochronne i mie¢ na stopach
petne obuwie.

Nigdy nie ciggnaé¢ urzadzenia za uchwyt.
Zainstalowac urzgdzenie w odpowiednim i
bezpiecznym miejscu, ktére spetnia
wymagania instalacyjne.

Zachowa¢ minimalne odstepy od innych
urzadzen i mebli.

Przed zamontowaniem urzgdzenia nalezy
sprawdzi¢, czy drzwi otwierajg sie bez
oporu.

Urzgdzenie wyposazono w elektryczny
ukfad chtodzenia. Uktad zasilany jest
napieciem elektrycznym.

Giebokos$¢ z otworzonymi 1022 mm
drzwiami
Minimalna wielko$¢ otworu 560x20 mm

wentylacyjnego. Otwoér
umieszczony na dole z tylu

Diugo$¢ przewodu zasilaja- 1500 mm
cego Przewdd jest umiejs-

cowiony w prawym tylnym

rogu

Wkrety mocujgce 4x25 mm

Minimalna wysoko$¢ szafki 590 (600) mm
(minimalna wysokos$¢ szaf-

ki pod blatem)

Szeroko$¢ szafki 560 mm
Gtebokos¢ szafki 550 (550) mm
Wysoko$¢ przedniej czesci 594 mm
urzadzenia

Wysokos¢ tylnej czesci 576 mm
urzadzenia

Szeroko$¢ przedniej czesci 595 mm
urzadzenia

Szeroko$¢ tylnej czesci 559 mm
urzgdzenia

Glebokos$¢ urzadzenia 569 mm
Gtebokos$¢ czesci urzadze- 548 mm

nia do zabudowy

2.2 Podiaczenie elektryczne

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie pozarem i porazeniem
pradem elektrycznym.

Wszystkie potaczenia elektryczne
powinien wykona¢ wykwalifikowany
elektryk.

Urzadzenie musi by¢ uziemione.

Upewnic¢ sig, ze parametry na tabliczce
znamionowej odpowiadajg parametrom
znamionowym zrédta zasilania.

Nalezy uzywac¢ wytacznie prawidtowo
zamontowanego gniazda elektrycznego z
uziemieniem.

Nie stosowac rozgateznikéw ani
przedtuzaczy.

Nalezy zwréci¢ uwage, aby nie uszkodzi¢
wtyczki ani przewodu zasilajgcego.
Wymiany przewodu zasilajgcego mozna
dokona¢ wytgcznie w naszym
autoryzowanym centrum serwisowym.
Przewody zasilajgce nie mogg dotykac ani
przebiegaé w poblizu drzwi urzadzenia lub
wneki pod urzgdzeniem, zwtaszcza gdy
urzadzenie dziata i drzwi sg mocno
rozgrzane.

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.

Podtaczy¢ wtyczke do gniazda
elektrycznego dopiero po zakonczeniu
instalacji. Nalezy zadbac o to, aby po
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zakonczeniu instalacji urzadzenia wtyczka
przewodu zasilajgcego byta tatwo
dostepna.

+ Jesli gniazdo elektryczne jest obluzowane,
nie wolno podigczac do niego wtyczki.

» Odtgczajgc urzadzenie, nie nalezy ciggngc
za przewdd zasilajgcy. Nalezy zawsze
ciagnac¢ za wtyczke sieciowa.

» Konieczne jest zastosowanie
odpowiednich wytgcznikow obwodu
zasilania: wytgcznikow automatycznych,
bezpiecznikéw topikowych (typu
wykrecanego — wyjmowanych z oprawki),
wytgcznikéw réznicowoprgdowych oraz
stycznikow.

* W instalacji elektrycznej nalezy
zastosowaé wytgcznik obwodu
umozliwiajacy odtgczenie urzgdzenia od
zasilania na wszystkich biegunach.
Wytacznik obwodu musi mie¢ rozwarcie
stykdw wynoszgce minimum 3 mm.

» Urzadzenie wyposazono w przewod
zasilajgcy oraz wtyczke.

Rodzaje przewodéw przeznaczonych do
montazu lub wymiany w krajach europej-
skich:

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

Przekroj przewodu zalezy od tgcznej mocy
podanej na tabliczce znamionowej. Mozna
réwniez zapoznac sie z tabelg:

Moc catkowita (W) Przekroj przewodu

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

Przewdd uziemiajacy (zielono-zotty) musi by¢
0 2 cm dtuzszy od brgzowego przewodu
fazowego i niebieskiego neutralnego

2.3 Sposéb uzywania

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie odniesieniem obrazen,
oparzeniem, porazeniem prgdem lub
wybuchem.
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Nie zmienia¢ parametréw technicznych
urzgdzenia.

Upewnic¢ sie, ze otwory wentylacyjne sg
drozne.

Nie pozostawia¢ urzgdzenia bez nadzoru
podczas pracy.

Wytaczy¢ urzgdzenie po kazdym uzyciu.
Zachowac¢ ostroznos$¢ podczas otwierania
drzwi, gdy urzadzenie pracuje. Moze dojsé
do uwolnienia gorgcego powietrza.

Nie wolno obstugiwac urzadzenia mokrymi
rekami lub gdy ma ono kontakt z woda.
Nie naciska¢ na otworzone drzwi.

Nie uzywac¢ urzadzenia jako powierzchni
roboczej ani miejsca do przechowywania.
Ostroznie otworzy¢ drzwi urzgdzenia.
Stosowanie sktadnikéw zawierajgcych
alkohol moze powodowac zmieszanie
alkoholu i powietrza.

Podczas otwierania drzwi urzadzenia nie
wolno dopuszczac do kontaktu iskier lub
otwartego ptomienia z urzgdzeniem.

Nie umieszczac produktow tatwopalnych
ani przedmiotéw nasgczonych
tatwopalnymi produktami w poblizu lub na
urzgdzeniu.

/\ OSTRZEZENIE!
Zagrozenie uszkodzeniem urzadzenia.

Aby zapobiec uszkodzeniu lub
przebarwieniu sie emalii:

— Nie umieszczac¢ naczyn ani innych
przedmiotéw bezposrednio na dnie
urzgdzenia.

— Nie nalezy ktas¢ folii aluminiowe;j
bezposrednio na dnie komory
urzgdzenia.

— Nie wlewaé wody bezposrednio do
gorgcego urzadzenia.

— Nie nalezy pozostawiac wilgotnych
naczyn ani potraw w urzgdzeniu po
zakonhczeniu pieczenia.

— Podczas wyjmowania lub wyjmowania
akcesoriow nalezy zachowac
ostroznosc.

Odbarwienie emalii lub stali nierdzewnej

nie ma wptywu na dziatanie urzadzenia.

Do pieczenia wilgotnych ciast uzy¢

gtebokiej blachy. Soki owocowe powodujg

trwate plamy.

Nalezy zawsze gotowac z zamknietymi

drzwiczkami urzadzenia.



» Jesli urzadzenie zainstalowano za sciankg
meblowa (np. za drzwiami szafki), nie
wolno zamyka¢ drzwi podczas pracy
urzadzenia. Potgczenie wysokiej
temperatury i wilgoci wewnatrz
zamknietego mebla moze doprowadzi¢ do
uszkodzenia urzadzenia, mebla lub
podtogi. Nie zamyka¢ drzwi szafki do
czasu catkowitego ostygniecia urzgdzenia.

2.4 Konserwacja i czyszczenie

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie odniesieniem obrazen,
pozarem lub uszkodzeniem urzgdzenia.

* Przed przystapieniem do konserwacji
nalezy wytaczy¢ urzgdzenie i wyjaé
wtyczke przewodu zasilajacego z gniazda
elektrycznego.

» Upewnic sie, ze urzadzenie ostygto.
Wystepuje zagrozenie peknigciem szyb w
drzwiach urzgdzenia.

+ Jesli szyba peknie, nalezy jg niezwtocznie
wymieni¢. Nalezy skontaktowac sie z
autoryzowanym centrum serwisowym.

* Przy zdejmowaniu drzwi urzadzenia
nalezy zachowa¢ ostroznos¢. Drzwi sg
ciezkie!

» Aby zapobiec uszkodzeniu powierzchni
urzadzenia, nalezy regularnie jg czyscic.

» Czysci¢ urzadzenie za pomoca wilgotnej
szmatki. Stosowac wytgcznie obojetne
detergenty. Nie uzywac produktow
Sciernych, myjek do szorowania,
rozpuszczalnikow ani metalowych
przedmiotéw.

» Stosujac aerozol do piekarnikow, nalezy
przestrzega¢ wskazdéwek dotyczacych
bezpieczenstwa umieszczonych na jego
opakowaniu.

» Nie czysci¢ emalii katalitycznej przy uzyciu
detergentow.

2.5 Oswietlenie wewnetrzne

/\ OSTRZEZENIE!
Zagrozenie porazeniem prgdem.

« Informacja dotyczgca oswietlenia w
urzadzeniu i elementéw oswietleniowych
sprzedawanych osobno jako czesci
zamienne: Zastosowane elementy
os$wietleniowe sg przystosowane do pracy
w wymagajgcych warunkach fizycznych
(temperatura, drgania, wilgotno$¢) w
urzgdzeniach domowych lub sg
przeznaczone do sygnalizacji stanu
dziatania urzadzenia. Nie sg one
przeznaczone do innych zastosowan i nie
nadaja sie do o$wietlania pomieszczen
domowych.

* W ten produkt wbudowano zrodto Swiatta
o klasie efektywnosci energetycznej G.

« Uzywac wytgcznie zarowek tego samego
typu.

2.6 Serwis

* Aby naprawi¢ urzgdzenie, nalezy
skontaktowac sie 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.

« Odtgczy¢ urzgdzenie od zrédta zasilania.

* Odcigé przewod zasilajgcy blisko
urzgdzenia i oddac do utylizac;ji.

«  Wymontowac zatrzask drzwi, aby
uniemozliwi¢ zamkniecie sie dziecka lub
zwierzecia w urzgdzeniu.
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3. INSTALACJA

/\ OSTRZEZENIE! 3.1 Zabudowa

Patrz rozdziat dotyczqcy uv T b www.youtube.com/electrolux
bezpieczehstwa, ou u e www.youtube.com/aeg

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation
N
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3.2 Mocowanie piekarnika do szafki

4

OPIS URZADZENIA

4.1 Ogodlne informacje

"l 5l
=27 _E
©) ‘;..?..,\ 2
ST
=N = @ ST
(SR

4.2 Akcesoria

Ruszt

Do naczyn, form do ciast, pieczeni.
Blacha do pieczenia ciasta

Do ciast i ciasteczek.

Gteboka blacha

Do pieczenia ciasta i miesa lub do
zbierania ttuszczu.

Panel sterowania

Pokretto wyboru funkcji pieczenia
Wyswietlacz

Pokretto sterowania

Grzatka

A Gniazdo termosondy

Lampa

Bl Wentylator

El Wneka komory

Prowadnice blach, wyjmowane
Poziomy umieszczania potraw

Termosonda

Do pomiaru stopnia upieczenia potrawy.

Prowadnice teleskopowe
Prowadnice teleskopowe utatwiajg
wktadanie i wyjmowanie potek.
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5. PANEL STEROWANIA

5.1 Chowane pokretta sterujgce

Aby uzy¢ urzgdzenia, nalezy nacisna¢
pokretto. Pokretto wysunie sie.

5.2 Widok panelu sterowania

o ¥ & M oK @ (O}

Timer Szybkie na- Onéigieii?- Termosonda Potwierdz usta- Nacisna¢ Obréci¢ pokretto
grzewanie karrll)ika wienie a pokre

Wybra¢ funkcje pieczenia, aby wigczyé urzadzenie.

Obréci¢ pokretto wyboru funkcji pieczenia w potozenie wytaczenia, aby wytaczy¢ urzadzenie.

5.3 Wyswietlacz

Wyswietlacz z kluczowymi funkcjami.

_CBBEEERBE, "

QO s /&

sToP

Wskazniki na wyswietlaczu

Wskazniki podstawowe

o ¥ wl © >>

Blokada Gotowanie wspomaga- Czyszczenie Ustawienia Szybkie nagrzewanie
ne

Wskazniki timera

Q STOP @ @

Minutnik Koniec Opdznienie Stoper

Pasek postepu - dla temperatury lub czasu. Pa-
sek jest w petni czerwony, gdy urzadzenie osigg-
nie ustawiong temperature.

Wskaznik pieczenia parowego (G;)
Termosonda Wskaznik /?
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6. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

6.1 Czyszczenie wstepne

Przed pierwszym uzyciem nalezy wyczysci¢ puste urzadzenie i ustawi¢ czas:

9
= & = J
/&? 00:00

Ustawi¢ czas. Nacisna¢ przycisk OK

6.2 Wstepne nagrzewanie

Przed pierwszym uzyciem nalezy wstepnie nagrza¢ pusty piekarnik.

Krok 1 Wyja¢ z piekarnika wszystkie akcesoria i prowadnice blach.

Krok 2 Ustawi¢ maksymalng temperature dla funkcji: E]

Pozostawi¢ wigczony piekarnik na 1 godz.

Krok 3 Ustawi¢ maksymalna temperature dla funkcji: .

Pozostawi¢ wigczony piekarnik na 15 min.

@ Podczas nagrzewania z piekarnika moze wydobywac sie nieprzyjemny zapach i dym. Nalezy zapewni¢ odpo-
wiednig wentylacje w pomieszczeniu.

7. CODZIENNE UZYTKOWANIE

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

7.1 Jak ustawié¢: Funkcje pieczenia

Krok 1 Obracic pokretto wyboru funkcji pieczenia w celu wybrania funkcji pieczenia.

Krok 2 Obroci¢ pokretto regulacyjne, aby ustawi¢ temperature.
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Gotowanie na parze

Upewnic¢ sie, ze piekarnik ostygt.

Krok 1 Krok 2 Krok 3 Krok 4

karnik przez 10 minut w
celu wytworzenia wilgo-

( ( \ Nagrzewaé pusty pie-

ci.
Umiesci¢ potrawe w
- K piekarniku.
. W ybrap funkeje Ustawi¢ tempera-
Napetni¢ wneke komory wodg z kranu. pieczenia parowe- ture
go.

@ Maksymalna pojemnos$¢ wneki komory wynosi 250 ml. Wneki komory nie nalezy napetniaé podczas trwania
pieczenia lub gdy piekarnik jest goracy.

Po zakonczeniu pieczenia parowego:

Krok 1 Krok 2 Krok 3

Obréci¢ pokretto wyboru funkcji pie-
czenia w potozenie wytgczenia, aby
wytgczyé urzadzenie.

Upewnic¢ sig, ze piekarnik ostygt.
Usungc¢ pozostatg wode z wneki
komory.

Ostroznie otworzy¢ drzwi. Wydostaja-
ca sie para moze wywota¢ poparzenia.

7.2 Funkcje pieczenia

Funkcja pieczenia Zastosowanie

Do jednoczesnego pieczenia na trzech poziomach i do suszenia zywnosci. Ustawi¢
@ temperature o 20-40°C nizszg niz dla funkcji Gérna/dolna grzatka.

Termoobieg

— Do pieczenia ciasta na jednym poziomie oraz do suszenia zywnosci.

Gornal/dolna grzatka

Do zwiekszenia wilgotnosci podczas pieczenia. Do uzyskania odpowiedniego koloru i
(ﬁ;) chrupiacej skorki podczas pieczenia. Do zapewnienia soczystosci podczas odgrzewa-
nia. Do pasteryzowania owocow i warzyw.
SteamBake
Do wypieku pizzy. Do intensywnego przyrumieniania i pieczenia potraw z chrupigcym
Zs spodem.

Funkcja Pizza

Do pieczenia ciast o chrupigcym spodzie oraz do pasteryzowania zywnos$ci.

Grzatka dolna
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Funkcja pieczenia

Zastosowanie

v

*

Potrawy mrozone

Do przyrzadzania produktéw gotowych (np. frytek, pieczonych ziemniakéw w éwiart-
kach, sajgonek itp.), tak aby nadac¢ im chrupkosc.

A

Termoobieg wilgotny

Funkcja zapewnia oszczednos¢ energii podczas pieczenia. Podczas uzywania tej
funkcji temperatura w komorze moze sie rézni¢ od temperatury ustawionej. Wyko-
rzystywane jest ciepto resztkowe. Moze nastgpi¢ zmniejszenie mocy grzania. Wiecej
informacji mozna znalez¢ w rozdziale ,Codzienne uzytkowanie”, Uwagi dotyczace
funkcji: Termoobieg wilgotny.

v Do grillowania cienkich porcji potraw i opiekania chleba.
Grill
vvv Do pieczenia duzych kawatkéw miesa lub drobiu z ko$¢mi na jednym poziomie. Do
Y przyrzadzania zapiekanek i przyrumieniania.
Turbo grill
E Aby przej$¢ do menu: Gotowanie wspomagane, Czyszczenie, Ustawienia.
Menu

®

Termoobieg, Gorna/dolna grzatka: Po ustawieniu temperatury ponizej 80°C oswietlenie
wytgcza sie automatycznie po 30 sekundach.

7.3 Uwagi dotyczace funkcji: najwyzszg mozliwg wydajnoscia
Termoobieg wilgotny energetyczna.

Funkgji tej uzyto w celu potwierdzenia Podczas korzystania z tej funkcji o$wietlenie
zgodnos$ci z wymogami rozporzadzen w wytgcza sie automatycznie po 30 sekundach.

zakresie efektywnosci energetycznej i
ekoprojektu (zgodnie z EU 65/2014 i EU
66/2014). Testy zgodnie z norma;

IEC/EN 60350-1

Drzwi piekarnika powinny byé zamkniete
podczas pieczenia, tak aby dziatanie funkciji

Wskazowki dotyczgce pieczenia znajdujg sie
w rozdziale ,Wskazdwki i porady”,
Termoobieg wilgotny. Ogolne zalecenia
dotyczgce oszczedzania energii znajdujg sie
w rozdziale ,Efektywnos¢ energetyczna”,
Oszczedno$c¢ energii.

nie byto zaktécane, a piekarnik dziatat z

7.4 Jak ustawi¢: Gotowanie wspomagane

Kazda potrawa w tym podmenu ma przypisang zalecang funkcje pieczenia piekarnika i
temperature. Za pomoca tej funkcji mozna szybko przygotowac potrawe, korzystajac z
domysinych ustawien. Czas i temperature mozna réwniez regulowac¢ podczas pieczenia.

Do przygotowania niektérych potraw mozna Stopien wypieczenia potrawy:

réwniez uzy¢ funkcji:

« Termosonda

* Lekko wypieczone
«  Srednio wypieczone
« Dobrze wypieczone
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Krok 1 Krok 2 Krok 3 Krok 4

Q\ Q\ Q\ @

E \/\@ P1-P45 OK
Otworzy¢ menu. Wybra¢ Gotowanie wspo-  Wybra¢ danie. Nacisng¢ Wiozy¢ naczynie do pie-
magane. Nacisngé OK. przycisk OK. karnika. Pvtv)itevsrl:zrdzm usta-

7.5 Gotowanie wspomagane

Legenda

Termosonda dostepne. Ustawi¢ Termosonda w najgrubszej czgsci potrawy.
Urzgdzenie wytacza sie po osiggnigciu ustawionej temperatury Termosonda.

llo$¢ wody na funkcje wytwarzania pary.

Przed rozpoczgciem pieczenia nalezy wstepnie nagrzac urzadzenie.

DEIE S

Poziom umieszczania potraw.

Na wyswietlaczu pojawi sie¢ wskazanie P oraz | Po zakonczeniu funkgji sprawdzi¢, czy

numer dania, ktére mozna sprawdzi¢ w potrawa jest gotowa.
tabeli.
Potrawa Waga Poziom pétki/akcesoria
Pieczen wotowa,
krwista
Pieczen wotowa, 1-1.5kg; 4-5cm /P B 2 blacha do pieczenia ciasta

)

$rednio wypieczona  grubych kawatkow Podsmazy¢ migso na patelni przez kilka minut. Umiescic
w urzadzeniu.

Pieczen wotowa, do-
brze wypieczona

)

Stek, srednio wypie- 180 - 220 g na /P IE E 3; brytfanna na ruszcie

czony sztukep;liaisct:r?grube Podsmazy¢ migso na patelni przez kilka minut. Umiesci¢
w urzadzeniu.
Pieczen wotowal 1.5-2kg

/‘? E 2; brytfanna na ruszcie
Podsmazy¢ migso na patelni przez kilka minut. Doda¢
ptyn. Umiesci¢ w urzgdzeniu.

duszona (zeberka, ok-
ragta, gruba powierz-
chnia)
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Potrawa

Waga

Poziom pétki/akcesoria

Pieczen wotowa, lek-
ko wypieczona (wol-
ne gotowanie)

N =

Pieczen wotowa,
$rednio wypieczona
(wolne gotowanie)

Pieczen wotowa, do-
brze wypieczona
(wolne gotowanie)

1-1.5kg; 4-5cm
grubych kawatkow

/‘? EI 2; blacha do pieczenia ciasta

Uzyé¢ ulubionych przypraw lub po prostu soli i $wiezo
zmielonego pieprzu. Podsmazyé mieso na patelni przez
kilka minut. Umiesci¢ w urzadzeniu.

Filet, lekko wypieczo-

ny (wolne gotowanie)

B

Filet, Srednio wypie-
czony (wolne gotowa-
nie)

=Y
—_

Filet, gotowy (wolne
gotowanie)

0,5-1,5 kg; 5-6
cmgrubych kawat-
kow

/‘? EI 2 blacha do pieczenia ciasta

Uzyé¢ ulubionych przypraw lub po prostu soli i $wiezo
zmielonego pieprzu. Podsmazyé migso na patelni przez
kilka minut. Umiesci¢ w urzadzeniu.

)

Pieczen cieleca (np.
topatka)

0.8-1.5kg; 4 cm
grube kawatki

/‘? B 2; brytfanna na ruszcie

Mozna wykorzystac ulubione przyprawy. Dodac¢ ptyn. Pie-
czen przykryta.

Karczek wieprzow! 1.5-2k .
lub topatka P y 9 El ,2;. pwt'fanna na ruszcie ) )
Obréci¢ mieso po uptywie potowy czasu pieczenia.
Wieprzowina rwana 1.5-2kg

B

(powolne gotowanie)

/‘? B 2 blacha do pieczenia ciasta

Mozna wykorzysta¢ ulubione przyprawy. Obréci¢ migso
po uptywie potowy czasu pieczenia, aby uzyskac réwno-
mierne przyrumienienie.

B

Schab, swiezy

1-1.5kg; 5-6 cm
grubych kawatkow

/‘? E 2; brytfanna na ruszcie

Mozna wykorzysta¢ ulubione przyprawy.

Zeberka

2 - 3 kg; uzy¢ suro-
wych zeberek o
grubosci 2-3 cm

B 3 gteboka blacha
Dodac ptyn, aby zakry¢ dno naczynia. Obroci¢ migso po
uptywie potowy czasu pieczenia.

Udziec jagniecy z
koscia

1.5-2kg; 7-9 cm
grubych kawatkow

/‘? E 2; brytfanna na blasze do pieczenia
Doda¢ ptyn. Obrocié mieso po uptywie potowy czasu pie-
czenia.

Caly kurczak

1-1.5kg; $wieze

/‘? EI 2; lﬁj 200 ml; naczynie zaroodporne na bla-
sze do pieczenia

Mozna wykorzystac¢ ulubione przyprawy. Obréci¢ kurcza-
ka po uptywie potowy czasu pieczenia, aby uzyskac row-
nomierne przyrumienienie.

Potowki kurczaka

0.5-0.8 kg

/‘? E 3 blacha do pieczenia

Mozna wykorzysta¢ ulubione przyprawy.
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Potrawa

Waga

Poziom pétki/akcesoria

Piers kurczaka

180 - 200 g na
sztuke

/P E B 2; naczynie zaroodporne na ruszcie
Mozna wykorzystac¢ ulubione przyprawy. Podsmazy¢ mie-
so na patelni przez kilka minut.

N

Udka kurczaka, swie-
ze

/‘? EI 3 blacha do pieczenia

Jesli najpierw zamarynowano udka z kurczaka, ustawi¢
nizsza temperature i smazy¢ je diuzej.

N

Kaczka, cata

2-3kg

/? IEI 2; brytfanna na ruszcie

Mozna wykorzysta¢ ulubione przyprawy. Umiesci¢ mieso
na brytfannie. Obroci¢ kaczke po uptywie potowy czasu
pieczenia.

B

Ges, cata

4-5kg

/?IEI 2; gteboka blacha

Mozna wykorzysta¢ ulubione przyprawy. Umiesci¢ mieso
na gtebokiej blasze do pieczenia. Obréci¢ ges po uptywie
potowy czasu pieczenia.

N

Pieczen miesna

1kg

/?IEI 2; ruszt

Mozna wykorzysta¢ ulubione przyprawy.

B

Cata ryba, grillowana

0.5 - 1 kg na rybe

/‘? EI 2 blacha do pieczenia ciasta
Napetni¢ rybe mastem i uzy¢ swoich ulubionych przypraw
i ziot.

ﬁ Filet z ryby ) E IEI 3; naczynie zaroodporne na ruszcie
Mozna wykorzystac ulubione przyprawy.
Sernik -
ﬁ E 2; @ Tortownica o $rednicy 28 cm na ruszcie
P8 Szarlotka . =P 100-150 ml blacha do pieczenia
E Tarta jabtkowa ) E 2; forma do ciasta na ruszcie
Szarlotka -
gg El 2; &J 100 - 150 ml; @ forma do ciasta 22 cm na
ruszcie
m Brownies 2 kg ciasta B 3 gleboka blacha
@ vazbeczkl czekolado- . B 2; &J 100 - 150 ml; taca na muffinki na ruszcie
@ Ciasto bochenkowe . ‘El 2; blacha do chleba na ruszcie
m Pieczone ziemniaki Tk E 2; blacha do pieczenia
Cate ziemniaki potozy¢ na blasze do pieczenia.
Cwiartki Tk B 3; blacha do pieczenia wytozona papierem do pie-

K

czenia
Mozna wykorzysta¢ ulubione przyprawy. Pokroi¢ ziemnia-
ki na kawatki.
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Potrawa Waga Poziom pétki/akcesoria
‘(n;lnllowane mieszane 1-15kg El 3; blacha do pieczenia wytozona papierem do pie-
m arzywa czenia
Mozna wykorzystac ulubione przyprawy. Pokroi¢ warzy-
wa na kawatki.
iﬂ Krokiety, mrozone 0-5kg E 3 blacha do pieczenia
@ Pommes, mrozone 0.75kg E 3; blacha do pieczenia
Miesna / warzywna 1-1.5kg . L .
@ lasagna z suszonym E 2; naczynie zaroodporne na ruszcie
makaronem w pta-
tach
Zapiekanka zi ia- 1-15k
@ c:::: ?Str:;ée;em Sk B 1; naczynie zaroodporne na ruszcie
niaki) Obroci¢ naczynie po uptywie potowy czasu pieczenia.
Pi swieza. cienk
m 1zza swieza, clenka - E IEI 2 lﬁj 100 ml blacha do pieczenia ciasta wyto-
zony papierem do pieczenia
Pi Swieza, grub. . . . .
@ 12za swieza, gruba - E E 2; blacha do pieczenia wytozona papierem do
pieczenia
ich _
@ Quiche El 2; forma do pieczenia na ruszcie
Bagietka / Ciabatta / 0.8 ki
Biaa%;/eche;eb fabatta 9 E B 2; lﬂ 150 ml; blacha do pieczenia wytozona
m papierem do pieczenia
Na biaty chleb potrzeba wiecej czasu.
Chleb petnoziarnis- 1kg

(45

ty / zytni / ciemny
petnoziarnisty w for-
mie chleba

E B 2; lﬁj 150 ml; blacha do pieczenia wytozona
papierem do pieczenia / ruszt

8. FUNKCJE ZEGARA

8.1 Funkcje zegara

Funkcja zegara Zastosowanie

Q Gdy timer zakonczy odliczanie czasu, emitowany jest sygnat dzwiekowy.
Minutnik

Gdy timer zakonczy odliczanie czasu, rozlegnie sie sygnat dzwiekowy i funkcja
STOP pieczenia wytaczy sie.
Czas pieczenia

@ Opodznienie rozpoczecia i/lub zakonczenia pieczenia.

Opodznienie
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Funkcja zegara Zastosowanie

@ Maksymalna wartos$é: 23 godz. i 59 min. Funkcja ta nie ma wptywu na dziatanie

Stoper piekarnika.

Aby wiaczy¢ i wytaczy¢ Stoper, wybraé¢: Menu, Ustawienia.

8.2 Jak ustawi¢: Funkcje zegara

Jak ustawi¢: Aktualna godzina

Krok 1 Krok 2

Q\ Q‘

Aby zmieni¢ aktualng godzine, nalezy przej$¢ do

menu i wybra¢ Ustawienia, Aktualna godzina. Ustawianie zegara Nacisna¢: OK.

Jak ustawi¢: Minutnik

Krok 1 Krok 2 Krok 3
Na wys$wietlaczu
A widoczne jest ( \ e
wskazanie: 4
00:00
Nacisnag: O, Ustawianie funkcji Minutnik Nacisnac: OK
@ Timer natychmiast rozpocznie odliczanie czasu.
Jak ustawié¢: Czas pieczenia
Krok 1 Krok 2 Krok 3 Krok 4

Q\

N Na wyswietlaczu

N\,
- widoczne jest { \ R~
wskazanie:
00:00

Wybra¢ funkcje pie-
czenia i ustawi¢ tem-
perature.

Nacisng¢ kilkakrot- STOP

Ustawi¢ czas piecze- o
nie: @ nia. Nacisngc: OK.

® Timer natychmiast rozpocznie odliczanie czasu.
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Jak ustawi¢: Opoéznienie

Krok 1 Krok 2 Krok 3 Krok 4 Krok 5 Krok 6
Na wy-
N Swietlaczu N Na wysSwiet- N
( \ pojawi sie ( \ laczu wi- ( \
wskazanie doczne jest
aktualnej wskazanie:
- - godziny -l
Wybra¢ ~ Nacisnac k_"' @ Ustawi¢ Nacisnac: @ sSTOP Ustawi¢ Nacisnac:
funkcje kakrotnie: czas rozpo- czas zakon-
! ; START ; OK ) OK
pieczenia. QD czecia. . czenia. .

@ Timer rozpocznie odliczanie ustawionego czasu rozpoczecia programu.

9. KORZYSTANIE Z AKCESORIOW

. Woagtebienia zapobiegajg rowniez
/\ OSTRZEZENIE! przewroceniu. Wysoka krawedz wokot rusztu
Patrz rozdziat dotyczacy zapobiega zsuwaniu sie naczyn z rusztu.
bezpieczenstwa.

9.1 Wkiadanie akcesoriow

Niewielki wystep na gérze ma na celu
zapewnienie wiekszego bezpieczenstwa.

Ruszt:

Wsung¢ ruszt miedzy prowadnice jednego z po-
ziomow umieszczania potraw i upewnic sie, ze
noézki sg skierowane w dot.

Blacha do pieczenia ciasta / Glgeboka blacha:
Wsung¢ blache migdzy prowadnice blachy.
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9.2 Termosonda
Termosonda — mierzy temperature wewnatrz potrawy.

Dostepne sg dwa ustawienia temperatury:

C ”?

Temperatura piekarnika. Temperatura wewnatrz produktu

Aby uzyskac¢ najlepsze efekty pieczenia:

Sktadniki powinny mie¢ temperatu- Nie uzywac¢ do potraw ptyn- Podczas pieczenia musi pozosta¢ w po-
re pokojowa. nych. trawie.

Obstuga urzadzenia: Termosonda

Krok 1 Wiaczy¢ piekarnik.

Krok 2 Ustawi¢ funkcje pieczenia i w razie potrzeby temperature piekarnika.

Krok 3 Umiescié: Termosonda.

Mieso, dréb i ryby Zapiekanki

Wiozy¢ koncoéwke Termosonda w $rodek migsa lub ~ Umiesci¢ koncéwke Termosonda doktadnie w srodkowe;j
ryby; jesli to mozliwe — w najgrubsza czes¢. Upewni¢ czesci casserole. Termosonda powinna byé¢ stabilna pod-
sie, ze co najmniej 3/4 Termosonda znajduje sie w czas pieczenia. Mozna w tym celu wykorzystac sktadnik
potrawie. potrawy o statej konsystencji.Za pomoca krawedzi naczy-
nia do pieczenia podpiera¢ silikonowy uchwyt Termoson-
da. Koncowka Termosonda nie powinna dotykaé dna na-

czynia.

éz

\_/\;\\\\\\\\\ )
S — a8

SSS

Krok 4 Podiaczy¢ Termosonda do gniazda znajdujgcego sie z przodu piekarnika.
Na wys$wietlaczu pojawi sie wskazanie obecnej temperatury: Termosonda.

Krok 5 i .
ro /P — nacisngg¢, aby ustawi¢ temperature wewnatrz produktu dla termosondy.

Krok 6 OK_ nacisng¢, aby potwierdzic.

Gdy potrawa osiagnie ustawiong temperature, rozlegnie sie sygnat dzwigkowy. Mozna wylgczyé
piekarnik lub kontynuowac pieczenie, aby uzyskac¢ odpowiedni stopien wypieczenia potrawy.

138 POLSKI



Krok 7 Wyciggna¢ wtyczke Termosonda z gniazda i wyja¢ potrawe z piekarnika.

/\ OSTRZEZENIE!

Wystepuje zagrozenie poparzeniem, poniewaz Termosonda staje sie goraca.
Nalezy zachowa¢ ostrozno$¢ podczas wyjmowania jej z gniazda i z potrawy.

10. DODATKOWE FUNKCJE
10.1 Blokada

Funkcja zapobiega przypadkowej zmianie funkcji urzagdzenia.

Wiacz funkcje, gdy urzadzenie dziata — kontynuowany jest ustawiony czas pieczenia, a panel sterowania jest za-
blokowany.
Wiacz, gdy urzadzenie jest wytaczone — nie mozna go wigczy¢, panel sterowania jest zablokowany.

M QDOK - nacisng¢ i przytrzymac, aby QDOK - nacisnac i przytrzymac, aby
wiaczy¢ funkcje. ja wytgczy¢.
Rozlegnie sie sygnat dzwiekowy.

oK

@ 3x EII - miga, gdy wigczona jest blokada.

10.2 Automatyczne wytaczanie

Ze wzgledu na bezpieczenstwo urzadzenie @
wytacza sie po uptywie pewnego czasu, jesli (°C) (godz.)
dziata funkcja pieczenia i nie zostang
zmienione zadne ustawienia.

250 — maksimum 3

Funkcja samoczynnego wytgczenia nie dziata

@ z funkcjami: O$wietlenie piekarnika,
(°C) (godz.) Termosonda, Opdznienie.

30-115 125 10.3 Wentylator chtodzacy
120-195 8.5 Podczas pracy urzadzenia wentylator
200 - 245 5.5 chtodzacy wigcza sie automatycznie, aby

utrzymac niskg temperature powierzchni
urzadzenia. Po wytgczeniu urzgdzenia
wentylator chtodzacy moze nadal pracowac
do momentu ostygniecia urzagdzenia.
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11. WSKAZOWKI | PORADY

11.1 Zalecenia dotyczgce pieczenia

®

Temperatury i czasy gotowania podane w tabelach majg wytgcznie charakter orientacyjny. Zalezg one od przepi-
sO6w oraz jakosci i iloci uzytych skfadnikow.

Nowy piekarnik moze piec inaczej niz dotychczas uzywane urzgdzenie. W ponizszych wskazéwkach podano za-
lecane ustawienia temperatury, czasu pieczenia i poziomu piekarnika dla okre$lonych rodzajéw potraw.

W przypadku braku ustawien dla specjalnego przepisu nalezy znalez¢ ustawienia dla podobnej potrawy.

11.2 Termoobieg wilgotny

Aby uzyskac¢ najlepsze efekty, nalezy
przestrzegac¢ zalecen z ponizszej tabeli.

¥ = 5 Ik O

(°C) (min)

Stodkie butki, 16 szt. blacha do pieczenia ciasta lub 180 2 20-30
gteboka blacha

Butki, 9 szt. blacha do pieczenia ciasta lub 180 2 30-40
gteboka blacha

Pizza, mrozona, 0,35 ruszt 220 2 10-15

kg

Rolada biszkoptowa blacha do pieczenia ciasta lub 170 2 25-35
gteboka blacha

Brownie blacha do pieczenia ciasta lub 175 3 25-30
gteboka blacha

Suflet, 6 szt. ceramiczne kokilki na ruszcie 200 3 25-30

Biszkoptowy spéd tar- forma do tarty na ruszcie 180 2 15-25

ty

Biszkopt krélowej naczynie do pieczenia na 170 2 40 - 50

Wiktorii ruszcie

Gotowana ryba, 0,3 blacha do pieczenia ciasta lub 180 3 20-25

kg gteboka blacha

Cata ryba, 0,2 kg blacha do pieczenia ciasta lub 180 3 25-35
gteboka blacha

Filet z ryby, 0,3 kg blacha do pieczenia pizzy na 180 3 25-30
ruszcie

Mieso z wody, 0,25 kg blacha do pieczenia ciasta lub 200 3 35-45
gteboka blacha

Szaszlyk, 0,5 kg blacha do pieczenia ciasta lub 200 3 25-30

gteboka blacha
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¥ = 5 ¥ O

(°C) (min)
Ciastka, 16 szt. blacha do pieczenia ciasta lub 180 2 20-30
gteboka blacha
Makaroniki, 24 szt. blacha do pieczenia ciasta lub 180 2 25-35
gteboka blacha
Babeczki, 12 szt. blacha do pieczenia ciasta lub 170 2 30-40
gteboka blacha
Ciasto pikantne, 20 blacha do pieczenia ciasta lub 180 2 25-30
szt. gteboka blacha
Kruche ciasteczka, 20 blacha do pieczenia ciasta lub 150 2 25-35
szt. gteboka blacha
Tartletki, 8 szt. blacha do pieczenia ciasta lub 170 2 20-30
gteboka blacha
Warzywa, z wody, 0,4 blacha do pieczenia ciasta lub 180 3 35-45
kg gteboka blacha
Omlet wegetarianski ~ blacha do pieczenia pizzy na 200 3 25-30
ruszcie
Warzywa $rédziemno- blacha do pieczenia ciasta lub 180 4 25-30
morskie, 0,7 kg gteboka blacha

11.3 Termoobieg wilgotny — zalecane akcesoria

Nalezy uzywac uzywac¢ naczyn i pojemnikéw w ciemnym kolorze o matowej powierzchni.
Pochtaniajg one lepiej ciepto niz naczynia w jasnym kolorze o btyszczgcej powierzchni.

- Kokilki
Blacha do pizzy Forma do pieczenia Forma do tarty
W ciemnym kolorze, mato- . Ceramiczne W ciemnym kolorze, mato-
W ciemnym kolorze, matowa . .
wa srednica: 26 om $rednica: 8 cm, wa
Srednica: 28 cm ’ wysoko$¢: 5 cm $rednica: 28 cm

11.4 Tabele pieczenia na potrzeby
osrodkéw przeprowadzajgcych
testy

Informacja dla instytucji wykonujgcych testy
Testy zgodne z normg IEC 60350-1.
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Y 5 = I

i O ®

(°C) (min)

Ciastka, 20 Gérna/dolna Blacha do 3 170 20-35 -
sztuk na grzatka pieczenia
blasze ciasta
Ciastka, 20 Termoobieg Blacha do 3 150 - 160 20-35 -
sztuk na pieczenia
blasze ciasta
Ciastka, 20 Termoobieg Blacha do 2i4 150 - 160 20-35 -
sztuk na pieczenia
blasze ciasta
Szarlotka, 2 Goérna/dolna Ruszt 2 180 70-90 -
foremki grzatka
@20 cm
Szarlotka, 2 Termoobieg Ruszt 2 160 70 -90 -
foremki
@20 cm
Bezttusz- Gorna/dolna Ruszt 2 170 40 - 50 Nagrzewac¢ wstepnie
czowy bisz- grzatka piekarnik przez 10 min
kopt, fo-
remka do
ciasta @ 26
cm
Bezttusz- Termoobieg Ruszt 2 160 40 - 50 Nagrzewac wstegpnie
czowy bisz- piekarnik przez 10 min
kopt, fo-
remka do
ciasta @ 26
cm
Bezttusz- Termoobieg Ruszt 2i4 160 40 - 60 Nagrzewac wstegpnie
czowy bisz- piekarnik przez 10 min
kopt, fo-
remka do
ciasta @ 26
cm
Butka ma-  Termoobieg Blacha do 3 140 - 150 20-40 -
Slana pieczenia

ciasta
Butka ma-  Termoobieg Blacha do 2i4 140 - 150 25-45 -
Slana pieczenia

ciasta
Butka ma-  Goérna/dolna Blacha do 3 140 - 150 25-45 -
Slana grzatka pieczenia

ciasta
Tosty, 4-6  Grill Ruszt 4 maks. 1-5 Nagrzewac¢ wstepnie
szt. piekarnik przez 10 min
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(°C) (min)
Burger wo-  Giill Ruszt, ocie- 4 maks. 20-30 Umiescic¢ ruszt na
fowy, 6 kacz czwartym poziomie, a
sztuk, 0,6 ociekacz na trzecim
kg poziomie piekarnika.

Obréci¢ produkt w po-
fowie czasu gotowa-
nia.

Nagrzewac wstepnie
piekarnik przez 10 min

12. KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

/\ OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy

bezpieczenstwa.

12.1 Uwagi dotyczace czyszczenia

<

Srodki czyszcza-
ce

Przéd urzadzenia nalezy czyscic tylko $ciereczkg z mikrofibry zwilzong ciepta woda z tagod-
nym detergentem. Wyczysci¢ i sprawdzi¢ uszczelke drzwi wokét obramowania komory.

Uzy¢ roztworu czyszczacego, aby wyczysci¢ metalowe powierzchnie.

Usung¢ plamy za pomocg fagodnego detergentu. Nie stosowac go na powtoke katalityczna.

—<

Czysci¢ komore po kazdym uzyciu. Nagromadzenie sie ttuszczu lub innych zabrudzehn moze
skutkowac¢ pozarem.

[

Codzienne uzyt-

Wewnatrz urzadzenia lub na szybach drzwi moze skraplac si¢ para wodna. Aby ograniczy¢
zjawisko skraplania sig¢ pary wodnej, nalezy uruchamia¢ urzadzenie na 10 minut przed roz-
poczeciem pieczenia. Nie pozostawiaé gotowych potraw w urzadzeniu na dtuzej niz 20 mi-

kowanie nut. Po kazdym uzyciu nalezy osuszy¢ komore tylko $ciereczkg z mikrofibry.
oy Po kazdym uzyciu nalezy wyczysci¢ wszystkie akcesoria i pozostawi¢ do wyschnigcia. Do
<+, czyszczenia nalezy uzyc¢ tylko Sciereczki zwilzonej ciepta woda z dodatkiem fagodnego de-
W tergentu. Nie my¢ akcesoriéw w zmywarce.
Do czyszczenia akcesoriéw z powtokg zapobiegajaca przywieraniunie nalezy uzywac Scier-
Akcesoria nych $rodkéw czyszczacych ani przedmiotdéw o ostrych krawedziach.

12.2 Sposob czyszczenia: Wneka

komory

Oczys¢ wneke komory, aby usung¢ osad z
kamienia po gotowaniu na parze.
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Krok 1

Krok 2 Krok 3

Wia¢: 250 ml octu spirytusowego do Pozostawi¢ ocet w temperaturze po- Wyczys$ci¢ komore cieptg wodg z

wneki komory. Uzy¢ octu maks. 6%,
bez zadnych dodatkéw.

kojowej na 30 minut, aby rozpuscit ~ miekkg szmatka.
osad z kamienia.

W przypadku funkcji: SteamBake czysci¢ piekarnik co 5-10 cykli pieczenia.

12.3 Sposo6b wyjmowania:
Prowadnice blach / panele
katalityczne

Wyjaé prowadnice blach/panele katalityczne,

aby wyczyscic 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
blach i panelu katalitycznego. Panele
katalityczne nie sg przymocowane do
Scianek piekarnika. Mogg one wypas¢
podczas wyjmowania prowadnic
blach.

Krok 3

Odciagnac¢ tylng czes$¢ prowadnic
blach od bocznej $cianki i wyja¢ je
w catosci.

Krok 4

Zamontowac prowadnice blach w od-
wrotnej kolejnosci.

Kotki ustalajgce na prowadnicach te-
leskopowych muszg by¢ skierowane
do przodu.

12.4 Obstuga urzadzenia:
Czyszczenie katalityczne

W komorze znajdujg sie panele katalityczne.

Panele katalityczne pochtaniajg ttuszcz
podczas katalizy.

Plamy lub odbarwienia powtoki katalitycznej
nie majg wptywu na dziatanie funkcji
czyszczenia.

Czyszczenie piekarnika z wykorzystaniem funkcji czyszczenia katalitycznego

Przed czyszczeniem katalitycznym wyja¢ wszystkie akcesoria.

Krok 1 Krok 2 Krok 3
. j— ) Po zakonczeniu czyszczenia rozleg-  Gdy piekarnik ostygnie, wyczys$-
Wybierz Menu — / Czyszczenie ""/ nie sie sygnat dzwiekowy. Piekarnik ci¢ komore migkkg wilgotng
i nacisnij OK trzykrotnie. wylaczy sie. szmatka.

Czas trwania: 1 godz.Emalia katalityczna jest samoczyszczaca i nie nalezy jej czy$ci¢ szmatka.
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12.5 Spos6b demontazu i montazu: Drzwi

W drzwiach piekarnika sg trzy szyby. Drzwi i wewnetrzne szyby mozna wymontowac w celu
ich wyczyszczenia. Przed przystgpieniem do demontazu szyb nalezy zapoznac sie z instrukcjg
LZdejmowanie i zaktadanie drzwi”.

/\ UWAGA!
Nie uzywac¢ piekarnika bez szyb.

Krok 1 Catkowicie otworzy¢ drzwi i chwyci¢ oba za-
wiasy.

Krok 2 Podnies¢ i pociggna¢ zatrzaski, az styszalne
bedzie klikniecie.

Krok 3 Przymkna¢ drzwi piekarnika, ustawiajac je
w pierwszej pozycji otworzenia. Nastgpnie
unoszac i pociggajac drzwi do siebie, wyjac
je z mocowania.

Krok 4 Potozy¢ drzwi na stabilnej powierzchni.

Krok 5 Chwyci¢ listwe drzwi (B) za gérng krawedz
drzwi po obu stronach i nacisngé¢ do $rodka,
aby zwolni¢ zatrzaski.

Krok 6 Pociagna¢ listwe drzwi do przodu, aby jg

zdjag.
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Krok 7 Chwyci¢ szyby drzwi za gérne krawedzie i
ostroznie wyjmowac kolejno. Rozpoczaé¢ od
szyby wierzchniej. Upewnic sig, ze szyba
catkowicie wysunie si¢ z prowadnic.

Krok 8 Umy¢ szyby woda z ptynem do mycia naczyn. Ostroznie osuszy¢ szyby. Nie nalezy my¢ szyb w
zmywarce.
Krok 9 Po wyczyszczeniu zamontowac szyby i drzwi piekarnika.

Jesli drzwi sg zainstalowane prawidtowo, podczas zamykania zatrzaskéw stychac kliknigcie.

Umiesci¢ szyby (A i B) z powrotem we wtasciwych
miejscach w odpowiedniej kolejnosci. Sprawdzi¢ sym- A
bol/nadruk na boku szyby. Kazda z szyb wyglada ina-
czej, aby utatwi¢ procedure demontazu i montazu.
Zamontowaé prawidtowo listwe drzwi (powinno byto
styszalne klikniecie).

Upewni¢ sie, ze srodkowa szyba jest prawidtowo za-
montowana w gniazdach.

12.6 Sposo6b wymiany: Oswietlenie Aby unikng¢ zabrudzenia zaréwki
halogenowej tluszczem, nalezy chwyta¢ jg

/\ OSTRZEZENIE! przez szmatke.

Zagrozenie porazeniem pradem.
Zaréwka moze by¢ goraca.

Przed wymiang zaréwki oswietlenia:

Krok 1 Krok 2 Krok 3
Whytaczy¢ piekarnik. Odczekac, az Odtaczy¢ piekarnik od zasilania. Umiesci¢ Sciereczke na dnie komo-
piekarnik ostygnie. ry.
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Tylne oswietlenie

Krok 1 Obroci¢ szklany klosz, aby go zdjaé.

Krok 2 Wyczysci¢ szklany klosz.

Krok 3 Wymieni¢ zarébwke na nowa, odporng na temperature 300°C.
Krok 4 Zatozy¢ szklany klosz.

13. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

13.1 Co zrobi¢, gdy...

W przypadkach nieuwzglednionych w tabeli nalezy skontaktowac sie z autoryzowanym

centrum serwisowym.

Urzadzenie nie wigcza si¢ lub nie nagrzewa si¢

Problem

Sprawdzi¢, czy...

Nie mozna wiaczy¢ i obstugiwac urzadzenia.

Urzadzenie podtaczono prawidtowo do zrédta zasilania.

Urzadzenie nie nagrzewa sie.

Wytgczono funkcje samoczynnego wytgczenia.

Urzadzenie nie nagrzewa sie.

Zadziatat bezpiecznik.

Urzgdzenie nie nagrzewa sie.

Blokada jest wytaczona.

Podzespoty

Problem

Sprawdzi¢, czy...

Nie dziata o$wietlenie.

Termoobieg wilgotny — jest wi.

Oswietlenie nie dziata.

Zaréwka o$wietlenia jest przepalona.

Termosonda nie dziata.

Wtyczka Termosonda jest catkowicie wtozona do gniaz-
da.

Uszczelka drzwi jest uszkodzona.

Nie uzywac urzadzenia. Skontaktowac sie z autoryzo-
wanym centrum serwisowym.

Kody btedéw

Na wyswietlaczu widoczne jest wskazanie...

Sprawdzi¢, czy...

00:00

Nastgpita przerwa w zasilaniu. Ustawianie aktualnej go-
dziny

Jesli wyswietlacz pokazuje kod btedu, ktérego nie uwzgledniono w tabeli, nalezy wytaczy¢ i ponownie wtgczyé
bezpiecznik domowy, aby ponownie uruchomi¢ urzadzenie. Jesli kod btedu pojawi sie¢ ponownie, nalezy skontak-

towac sig z autoryzowanym centrum serwisowym.
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Czyszczenie

Problem Sprawdzi¢, czy...

Woda wyptywa z wneki komory. Do wneki komory wlano za duzo wody.

13.2 Dane serwisowe

Jezeli rozwigzanie problemu we wtasnym 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 przedniej ramie komory urzgdzenia. Nie usuwaj tabliczki znamionowe;j
z komory piekarnika.

Zalecamy zapisanie w tym miejscu danych:

Model (MOD.) e

Numer produktu (PNC)

Numer seryjny (S.N.)

14. EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA

14.1 Informacje o produkcie i Karta produktu

Nazwa dostawcy Electrolux

D . ) ) EOD6C77H 949499579
ane identyfikacyjne modelu KODFC77H 949499581

Wskaznik efektywnosci energetycznej 81.2

Klasa sprawnosci energetycznej A+

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu, tryb konwencjonal- 0.93 kWh/cykl

ny

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu, tryb wymuszonej 0.69 kWh/cykl

wentylacji

Liczba komér 1

Zrédta ciepta Elektrycznos¢

Pojemnosé 721

Rodzaj piekarnika Piekarnik do zabudowy
KODFC77H 30.2 kg

Masa
EOD6C77H 32.8 kg

EN 60350-1 — Elektryczny sprzet do gotowania do uzytku domowego -- Cze$¢ 1: Gamy, piekarniki, piekarniki pa-
rowe i grille — Metody pomiaru wydajnosci.
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14.2 Oszczedzanie energii

Urzgdzenie wyposazono w funkcje
umozliwiajgce oszczedzanie energii
podczas codziennego pieczenia.

Upewnij sie, ze drzwi urzadzenia sg
zamkniete podczas jego pracy. Nie otwieraj
zbyt czgsto drzwi podczas pieczenia. Dbac,
aby uszczelka drzwi byta czysta i prawidtowo
umieszczona.

Korzystanie z metalowych naczyn pozwala
oszczedzac energie.

Gdy nie jest to konieczne, nie nalezy
wstepnie nagrzewac urzgdzenia przed
rozpoczeciem pieczenia.

Przygotowujac kilka potraw, nalezy w miare
mozliwosci skraca¢ przerwy miedzy ich
pieczeniem.

Pieczenie z termoobiegiem
Jesli to mozliwe, w celu oszczgdzania energii
nalezy korzysta¢ z funkcji termoobiegu.

Ciepto resztkowe

Wentylator i oSwietlenie bedg nadal dziataé.
Po wytaczeniu urzadzenia na wyswietlaczu
pojawia sie informacja o cieple resztkowym.
Ciepto resztkowe mozna wykorzysta¢ do
utrzymania temperatury potrawy.

15. STRUKTURA MENU

Gdy pieczenie przekracza 30 min, nalezy
zmniejszy¢ temperature urzadzenia do
minimum na 3-10 min przed zakonczeniem
pieczenia. Dzieki cieptu resztkowemu
wewnatrz urzadzenia potrawy bedg sie nadal
piec.

Uzywac ciepta resztkowego do podgrzewania
innych potraw.

Podtrzymywanie temperatury potraw
Wybra¢ najnizsze mozliwe ustawienie
temperatury, aby wykorzystaé ciepto
resztkowe i podtrzymac temperature potrawy.
Na wyswietlaczu pojawi sie wskaznik ciepta
resztkowego lub temperatura.

Pieczenie z wylaczonym oswietleniem
Wytgczy¢ oswietlenie podczas pieczenia.
Oswietlenie nalezy witgczaé tylko wtedy, gdy
jest potrzebne.

Termoobieg wilgotny
Funkcja zapewnia oszczednos¢ energii
podczas pieczenia.

Podczas korzystania z tej funkcji o$wietlenie
wytgcza sie automatycznie po 30 sekundach.
Oswietlenie mozna ponownie wigczy¢, ale
wptynie to niekorzystnie na oszczednos¢
energii.

15.1 Menu
Krok 1 Krok 2 Krok 3 Krok 4 Krok 5
1,
ON ON (ON Al O\

) N 9
f— Wybrac¢ opcje ze OK L i e
o & i —nacisng¢, aby Ustawi¢ wartos$¢ i na-
— -wybra¢, aby  struktury Menuina-  yyypra¢ ustawienie. potwierdzié uztawie)i o . OK
przej$¢ do Menu. cisnaé OK. nie. cisng¢ przycisk .

Obréci¢ pokretto wyboru funkcji pieczenia w potozenie wytaczenia, aby wyj$¢ z Menu.

Struktura Menu

. Ly
Gotowanie wspomagane /f

Czyszczenie rrrr/

Ustawienia @
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Ustawienia

01 Aktualna godzina Zmien 02 Jasnos¢ wyswietlacza 1-5
03  Dzwigki przyciskow 1 - Sygnat 04 Gtlosnosc¢ sygnatu 1-4
dzwiekowy
2 —Klikniecie
3 — Dzwigk wy-
taczony
05  Termosonda Dziatanie 1-Alarmi za- 06 Stoper WH. / Wyt
trzymanie
2 - Alarm
07 Oswietlenie piekarnika WH. / Wyt 08 Szybkie nagrzewanie WH. / Wyt
09 Tryb demonstracyjny Kod aktywacii: 10 Wersja oprogramowania Sprawdzanie
2468
11 Wyzeruj wszystkie ustawie-  Tak / Nie

nia

16. OCHRONA SRODOWISKA

Materiaty oznaczone symbolem L/.\') nalezy
poddac utylizacji. Opakowanie urzadzenia
wiozy¢ do odpowiedniego pojemnika w celu
przeprowadzenia recyklingu. Nalezy zadbaé
0 ponowne przetwarzanie odpadow urzadzen
elektrycznych i elektronicznych, aby chronic¢
Srodowisko naturalne oraz ludzkie zdrowie.
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symbolem E razem z odpadami domowymi.
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skontaktowac sie z odpowiednimi wtadzami
miejskimi.



Bine ati venit la Electrolux! Va multumim pentru ca ati ales produsul
nostru.

Tn misiunea noastra de a fi sustenabili, reducem utilizarea hartiei si oferim integral

EE online manualele de utilizare. Accesati manualul complet de utilizare la
electrolux.com/manuals

G Gasiti sfaturi privind utilizarea, brosuri, informatii pentru depanare, service si reparatii

@ la electrolux.com/support

R gectronx Pentru mai multe retete, recomandari, depanare, descarcati aplicatia My Electrolux

W Kitchen.

# Available on the A\, GETITON
[ S App Store }/’ Google Play

Ne rezervam dreptul asupra efectuarii de modificari.
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16. INFORMATII PRIVIND MEDIUL........oooiiiiiiiii e 180

1. A INFORMATII PRIVIND SIGURANTA

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

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

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

AVERTISMENT: Aparatul si piesele accesibile ale acestuia
devin fierbinti pe durata utilizarii. Nu lasati copiii Si
animalele de companie in apropierea aparatului atunci cand
functioneaza si se raceste.

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

Copiii nu vor realiza operatiunile de curatare sau de
intretinere care revin utilizatorului aparatului fara a fi
supravegheati.

1.2 Informatii generale despre siguranta

Acest aparat poate fi utilizat numai pentru gatire.

Acest aparat este proiectat pentru uz casnic individual intr-
un mediu interior.

Acest aparat electrocasnic poate fi utilizat in birouri, camere
de oaspeti, camere de oaspeti cu paturi si mic dejun, case
de oaspeti in cadrul fermelor si alte spatii de cazare
similare, in care aceasta utilizare nu depaseste (media)
nivelurile de utilizare domestica.

Instalarea acestui aparat si inlocuirea cablului vor fi
efectuate exclusiv de o persoana calificata.
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* Nu folosi aparatul inainte de a-l instala in structura
incorporata.

» Aparatul trebuie deconectatde la sursa de alimentare
inainte de a efectua orice operatiune de intretinere.

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

« AVERTISMENT: Asigurati-va ca aparatul este oprit inainte
de a inlocui becul pentru a evita o posibila electrocutare.

« AVERTISMENT: Aparatul si piesele accesibile ale acestuia
devin fierbinti pe durata utilizarii. Se recomanda ca
elementele de incalzire sau suprafata aparatului sa nu fie
atinse.

« Utilizati intotdeauna manusi de cuptor pentru a scoate sau
a pune in aparat vase sau accesorii.

« Utilizati doar senzorul alimentar (senzorul) recomandat
pentru acest aparat.

 Pentru a scoate suporturile pentru raft trebuie sa trageti mai
intai de partea din fata a suportului, dupa care sa
indepartati capatul din spate de peretii laterali. Instalati
suporturile pentru raft in ordine inversa.

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

* Nu folositi substante abrazive dure sau raclete ascutite de
metal pentru a curata sticla usii deoarece acestea pot
zgéria suprafata, ceea ce poate avea drept consecinta
spargerea sticlei.

2. INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA

2.1 Instalarea » Daca aparatul este deteriorat, nu il
instalati sau utilizati.
/\ AVERTISMENT! * Urmati instructiunile de instalare furnizate
e L impreuna cu aparatul.
!Doar o persoana calificata trebuie sa « Aveti intotdeauna grija cand mutati
instaleze acest aparat. aparatul deoarece acesta este greu.

Folositi intotdeauna manusi de protectie si

Indepartati toate ambalajele. incaltaminte inchisa.
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Nu trageti aparatul de méaner.

Instalati aparatul intr-un loc sigur si
adecvat care satisface cerintele privind
instalarea.

Respectati distantele minime fata de alte
aparate si corpuri de mobilier.

Inainte de a instala aparatul, verifica daca
usa aparatului se poate deschide fara
probleme.

Aparatul este prevazut cu un sistem de
racire electrica. Pentru a functiona, acesta
necesita curent electric.

Inaltimea minima a dulapu- 590 (600) mm
lui (Indltimea minima a du-
lapului de sub blatul de lu-

cru)

Latimea dulapului 560 mm
Adancimea dulapului 550 (550) mm
Inaltimea partii frontale a 594 mm
aparatului

Tnaltimea partii posterioare 576 mm
a aparatului

Latimea partii frontale a 595 mm
aparatului

Latimea partii posterioare a 559 mm
aparatului

Adancimea aparatului 569 mm
Adancimea incorporabila a 548 mm
aparatului

Adancimea cu usa deschi- 1022 mm
sa

Dimensiunea minima a ori- 560x20 mm

ficiului de ventilatie. Orifi-
ciul este pozitionat in par-
tea din spate jos

Lungimea cablului de ali- 1500 mm
mentare electrica. Cablul

este pozitionat in coltul

dreapta al peretelui poste-

rior

Suruburi de montaj 4x25 mm

2.2 Conexiunea la reteaua electrica

/\ AVERTISMENT!
Pericol de incendiu si electrocutare.
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Toate conexiunile electrice trebuie
realizate de catre un electrician calificat.
Aparatul trebuie legat la o priza cu
impamantare.

Asigurati-va ca parametrii de pe placuta
cu date tehnice sunt compatibili cu valorile
nominale ale sursei de alimentare.
Utilizati Tntotdeauna o priza cu protectie
(fmpamantare) contra electrocutarii,
montata corect.

Nu folositi prize multiple si cabluri
prelungitoare.

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

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

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

Introduceti stecherul in priza numai dupa
incheierea procedurii de instalare.
Asigurati accesul la priza dupa instalare.
Daca priza de curent prezinta jocuri, nu
conectati stecherul.

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

Folositi doar dispozitive de izolare
adecvate: intrerupatoare pentru protectia
liniei, sigurante (sigurante infiletabile
scoase din suport), contactori si
declansatori la protectia de impamantare.
Instalatia electrica trebuie sa fie prevazuta
cu un dispozitiv de izolare, care sa va
permita sa deconectati aparatul de la
retea la toti polii. Dispozitivul izolator
trebuie sa aiba o deschidere intre contacte
de cel putin 3 mm.

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

Tipurile de cabluri adecvate pentru instala-
re sau inlocuire pentru Europa:

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




Pentru sectiunea cablului consultati puterea .
totala consumata de pe placuta cu date

tehnice. De asemenea, puteti consulta

tabelul:

Putere totala (W) Sectiunea cablului
(mm?)

maxim 1380 3x0.75

maxim 2300 3x1

maxim 3680 3x1.5

Cablul de impamantare (cablul verde/galben)
trebuie sa fie cu 2 cm mai lung decat cablurile
neutre din faza maro si albastre

2.3 Utilizarea

/\ AVERTISMENT!

Pericol de ranire, arsuri si electrocutare °
sau explozie.

* Nu modificati specificatiile acestui aparat.

+ \Verificati daca orificiile de ventilatie nu
sunt blocate.

* Nu lasati aparatul nesupravegheat in
timpul functionarii.

» Dezactivati aparatul dupa fiecare
intrebuintare.

» Procedati cu atentie la deschiderea usii

Pentru a preveni deteriorarea sau

decolorarea emailului:

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

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

— nu puneti apa direct in aparatul
fierbinte.

- nu tineti vase umede si alimente in
interior dupa incheierea gatirii.

— procedati cu atentie la demontarea
sau instalarea accesoriilor.

Decolorarea emailului sau a otelului

inoxidabil nu are niciun efect asupra

functionarii aparatului.

Folositi o cratitéd adanca pentru prajiturile

insiropate. Sucurile de fructe lasa pete

care pot fi permanente.

Gatiti intotdeauna cu usa inchisa a

aparatului.

Daca aparatul este instalat in spatele unui

panou de mobila (de ex. o usa), asigurati-

va ca usa nu se inchide niciodata atunci

cand aparatul functioneaza. Caldura si

umezeala se pot acumula in spatele

panoului Tnchis de mobila ceea ce

produce daune aparatului, unitatii carcasei

sau podelei. Nu inchideti panoul de mobila

daca aparatul nu s-a racit complet dupa

utilizare.

aparatului atunci cand aparatul este in 2.4 ingrijirea si curatarea

functiune. Se poate degaja aer fierbinte.

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

* Nu aplicati presiune asupra usii deschise.

* Nu utilizati aparatul ca suprafata de lucru
sau ca loc de depozitare.

+ Deschideti usa aparatului cu atentie.
Utilizarea unor ingrediente cu continut de
alcool poate determina prezenta aburilor
de alcool in aer.

* Nu lasati scanteile sau flacarile deschise
sa intre in contact cu aparatul atunci cand
deschideti usa.

* Produsele inflamabile sau obiectele
umezite cu produse inflamabile nu trebuie
introduse in aparat, nici puse alaturi sau
deasupra acestuia.

/\ AVERTISMENT!
Pericol de deteriorare a aparatului.

/\ AVERTISMENT!

Pericol de ranire, incendiu sau de
deteriorare a aparatului.

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

Verificati daca aparatul s-a racit. Exista
riscul de spargere a panourilor de sticla.
Inlocuiti imediat panourile de sticla ale usii
daca acestea sunt deteriorate. Contactati
Centrul de service autorizat.

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

Curatati regulat aparatul pentru a preveni
deteriorarea materialului de la suprafata.
Curatati aparatul cu o laveta moale,
umeda. Utilizati numai detergenti neutri.
Nu folositi produse abrazive, bureti
abrazivi, solventi sau obiecte metalice.
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Daca folositi un spray pentru cuptor,
respectati instructiunile de siguranta de
pe ambalajul acestuia.

Nu curatati emailul catalitic cu detergenti.

2.5 lluminare interioara

/\ AVERTISMENT!
Pericol de electrocutare.

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

Acest produs contine o sursa de lumina cu
clasa de eficienta energetica G.

3. INSTALAREA

/N\ AVERTISMENT!
Consultati capitolele privind siguranta.
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» Folositi exclusiv becuri cu aceleasi
specificatii.
2.6 Serviciul de asistenta tehnica

» Pentru a repara aparatul contactati
Centrul de service autorizat.
+ Utilizati doar piese de schimb originale.

2.7 Eliminare

/\ AVERTISMENT!
Pericol de vatamare sau sufocare.

« Contactati autoritatea locala pentru
informatii privind eliminarea aparatului.

» Deconectati aparatul de la sursa de
alimentare electrica.

» Taiati cablul de alimentare electrica chiar

de langa aparat si aruncati-l.

» Scoateti incuietoarea usii pentru a nu
permite copiilor sau animalelor de
companie sa ramana blocati in aparat.

3.1 incorporarea

@ YouTube

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

www.youtube.com/electrolux
www.youtube.com/aeg

Q

N
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4. DESCRIEREA PRODUSULUI

4.1 Prezentare generala

Panou de comanda
F ? ? ql Buton de selectare pentru functii de gatire
Lo 5l Afisa) ]
Buton de comanda
Element de incalzire
A Priza pentru senzorul de gatire
Bec
Bl Ventilator
@ El Adancitura cavitate
V Suport pentru raft, detasabil
Pozitii raft

i

?
@
z

4.2 Accesorii - Senzor de gatire
Pentru a masura cat de bine este gatita
mancarea.

* Ghidaje telescopice
Cu ajutorul ghidajelor telescopice puteti
monta sau scoate rafturile cu usurinta.

* Raft sarma
Pentru vesela, forme pentru prajituri,
fripturi.

» Tava de gatit
Pentru prajituri si biscuiti.

» Cratita
Pentru coacere si frigere sau ca tava
pentru grasime.

5. PANOUL DE COMANDA

5.1 Butoane de selectare
retractabile

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

5.2 Prezentarea panoului de comanda

o ¥ & M oK @ G @}

Cronome- incélzire ra- ) Senzor de ga- Confirmare se-
s lluminare ’
tru pida tire tare

Apasati butonul Rotiti butonul
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Selectati o functie de gatire pentru a porni aparatul.

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

5.3 Afisaj

Afisaj cu functiile cheie.

©BB-HE:888H
. .

Indicatorii afisajului

Indicatori de baza

& ¥ ol © >»>

Blocare Gatire asistata Curatare Setari Incalzire rapida

Indicatoare cronometru

Q & O
c . ] stop T ) Cronometru numara-
ronometru Timp de terminare émporizare toare directa

Bara de progres - pentru temperatura sau timp.
Bara este complet rosie atunci cand aparatul atin-
ge temperatura setata.

Indicator pentru gatirea cu abur (‘\T,‘)
Senzor de gatire Indicator /‘?

6. INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

/\ AVERTISMENT!
Consultati capitolele privind siguranta.

6.1 Curatarea initiala

inainte de prima utilizare curétati cuptorul gol si setati timpul:

- N

= + =
j— ;/? 00:00

Setarea timpului. Apasati OK.
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6.2 Preincalzirea initiala

Preincalziti cuptorul gol inainte de a-l folosi prima data.

Etapa 1 Scoateti din cuptor toate accesoriile si suporturile pentru raftul mobil.

E 2
tapa Setati temperatura maxima a functiei: Z]

Lasati cuptorul sa functioneze timp de 1 ora.

Etapa 3 Setati temperatura maxima a functiei: .

Lasati cuptorul sa functioneze timp de 15 min.

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

7. UTILIZAREA ZILNICA

/N\ AVERTISMENT!
Consultati capitolele privind siguranta.

7.1 Modul de setare: Functii de incalzire

Pasul 1 Rotiti butonul de selectare pentru functiile de gatire pentru a selecta o functie de gatire.

Pasul 2 Rotiti butonul de selectare pentru a seta temperatura.

Gatire la abur

Verificati daca cuptorul s-a racit.

Pasul 1 Pasul 2 Pasul 3 Pasul 4

(t Q \ ( Q \ Preincalziti cuptorul
timp de 10 min pentru a
crea umiditate.
Introduceti mancarea in
cuptor.

Umpleti adancitura cavitatii cu apa de la robi-  Selectati functia  Setati temperatu-
net. de gatire cu abur. ra.

@ Capacitatea maxima a adanciturii cavitatii este de 250 ml. Nu reumpleti adancitura cavitatii in timpul gatirii
sau atunci cand cuptorul este fierbinte.

La terminarea gatirii cu abur:

Pasul 1 Pasul 2 Pasul 3

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

Verificati daca cuptorul s-a racit.
Indepartati apa ramasa din adan-
citura cavitatii.

Deschideti usa cu atentie. Umiditatea
eliberata poate produce arsuri.
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7.2 Functii de incalzire

Functia de incalzire

Utilizare

)

Aer cald cu ventilatie

Pentru a coace simultan pe trei rafturi si pentru a deshidrata alimentele. Seteaza tem-
peratura cu 20 - 40 °C mai jos decét pentru Incalzire sus si jos.

Incalzire sus si jos

Pentru a coace si rumeni alimentele fara s& schimbi pozitia raftului.

Pentru a adauga umiditate in timpul gatirii. Pentru a obtine culoarea adecvata si crus-
ta crocanta in timpul coacerii. Pentru ca preparatele sa nu se usuce in timpul reincal-
zirii. Pentru conservarea fructelor sau legumelor.

Functie Pizza

Pentru a coace pizza. Pentru rumenire intensiva si blaturi crocante.

Incalzire jos

Pentru a coace prajituri cu blat crocant si pentru a conserva alimentele.

vvw

*

Preparate congelate

Pentru a gati mancaruri semipreparate crocante, cum ar fi cartofi prajiti, cartofi wedge
sau rulouri crocante.

A

Aer cald umed

Aceasta functie este conceputa sa economiseasca energia in timpul gatitului. Atunci
cand folosesti aceasta functie, temperatura din cavitate poate fi diferita de temperatu-
ra setata. Este folosita caldura reziduala. Nivelul de caldura poate fi redus. Pentru mai
multe informatii, consulta capitolul ,Utilizarea zilnic&”, note cu privire la: Aer cald
umed.

Gatire intensiva

vev Pentru gatirea la gratar a feliilor subtiri de alimente si pentru paine prajita.

Grill

v Pentru a rumeni bucati mari de carne sau carne de pasare nedezosata pe un singur
Y raft. Pentru gratinare si rumenire.

Meniu

Pentru a intra in meniu: Gatire asistata, Curatare, Setari.

®

Aer cald cu ventilatie, Incalzire sus si jos: Atunci cand setati temperatura sub 80 °C, becul
se stinge automat dupa 30 de secunde.

7.3 Note cu privire la: Aer cald si cerintele de ecodesign ( in conformitate cu

umed

EU 65/2014 si EU 66/2014). Teste conforme
cu:

Aceasta functie a fost folosita pentru
conformarea cu clasa de eficienté energeticd | |EC/EN 60350-1
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Usa cuptorului trebuie inchisa pe durata Pentru instructiuni de gatire consultati

gatirii pentru a nu intrerupe functia astfel capitolul ,Informatii si sfaturi”, Aer cald umed.
incét cuptorul sa functioneze cu cea mai Pentru recomandari generale privind
ridicata eficienta energetica posibila. economia de energie, consultati capitolul

Atunci cand folositi aceasta functie, becul se ,Eficienta energetica”, Economisirea energiei.

stinge automat dupa 30 de sec.

7.4 Modul de setare: Gatire asistata

Fiecare preparat din acest submeniu are o functie de gatire si temperatura recomandate.
Utilizati functia pentru a pregati rapid un preparat cu setarile implicite. Puteti, de asemenea,
regla timpul si temperatura.

Pentru anumite preparate, puteti gati si cu: Gradul pana la care este gatit un preparat:
« Senzor de gatire + Insange
*  Mediu

« Bine facut

Pasul 1 Pasul 2 Pasul 3 Pasul 4
N
(ON O (O Al
Q Q Q @
E \/\@ P1 - P45 oK
Intrati in Meniu. Selectati Gatire asistata. ~ Selectati preparatul. Apa-  Introduceti preparatul in
Apésati OK_ sati OK_ cuptor. Confirmati setarea.

7.5 Gatire asistata

Legenda

Senzor de gatire disponibil. Puneti Senzor de gatire in cea mai groasa parte a prepa-
ratului.
Aparatul se opreste cand temperatura setata de Senzor de gatire este atinsa.

Cantitatea de apa pentru functia abur.

Preincalziti aparatul nainte de a incepe sa gatiti.

O] >

Nivel raft.
Afisajul indica P si un numar al preparatului Cand functia se termina, verificati daca
pe care il puteti verifica in tabel. mancarea este gata.
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Preparat

Greutate

Nivel raft / Accesorii

H

Friptura de vita, in
sange

[

Friptura de vita, me-
diu

B

Friptura de vita, bine
facut

1-15kg;4-5cm
bucati groase

/? IEI 2 tava de gatit

Préjiti carnea timp de cateva minute intr-o cratita fierbin-
te. Introduceti in aparat.

Friptura, medie

180 - 220 g per bu-

/? E] IE' 3 tava pentru coacere raft de sarma

catd; 3 cm feli Prajiti carnea timp de cateva minute intr-o cratita fierbin-
groase ; e
te. Introduceti in aparat.
Friptura de vita / fier- 1.5-2kg

&

bere indbusit (coasta
superioara, pulpa su-
perioara, groasa)

/‘? E 2 tava pentru coacere raft de sarma
Préjiti carnea timp de cateva minute intr-o cratita fierbin-
te. Adaugati lichid. Introduceti in aparat.

Friptura de vita, in
sange (gatire la temp.
scazuta)

~ I |

Friptura de vita, me-
diu (gatire la temp.
scazuta)

Friptura de vita, bine
facuta (gatire la temp.
scazuta)

1-15kg;4-5¢cm
bucati groase

/‘? B 2 tava de gatit

Folositi mirodeniile preferate sau doar sare si piper
proaspat macinat. Prajiti carnea timp de cateva minute
intr-o cratita fierbinte. Introduceti in aparat.

File, in sange (gatire
la temp. scazuta)

B

File, mediu (gatire la
temp. scazuta)

=Y
—_

File, facut (gatire la
temp. scazuta)

05-15kg;5-6
cm bucati groase

/‘? IEI 2 tava de gatit

Folositi mirodeniile preferate sau doar sare si piper
proaspat macinat. Prajiti carnea timp de cateva minute
intr-o cratita fierbinte. Introduceti in aparat.

S}

Friptura de vitel (de
ex. spata)

0.8-1.5kg; 4 cm
bucati groase

/P B 2 tava pentru coacere raft de sarma
Utilizati mirodeniile favorite. Adaugati lichid. Friptura aco-
perita.

Friptura d fa d 1.5-2k A x
p:fcus?u :utlzsg ade g E 2; preparat pentru coacere pe raft de sarma
La jumatatea duratei de gatire, intoarceti carnea.

Carne de porc (gatire 1.5-2kg

B

la temperatura scazu-
ta)

/‘? B 2 tava de gatit

Utilizati mirodeniile favorite. Pentru a obtine o rumenire
uniforma, intoarceti carnea dupa jumatate din durata de
gatit.

B

File, proaspat

1-1.5kg;5-6cm
bucati groase

/‘? B 2; tava pentru coacere raft de sarma
Utilizati mirodeniile favorite.

Coaste de porc

2 - 3 kg; utilizati
crud, 2 - 3 cm ner-
vuri de rezerva
subtiri

B 3 cratita adanca
Adaugati lichid pentru a acoperi baza unui preparat. La
jumatatea duratei de gatire, intoarceti carnea.
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Preparat

Greutate

Nivel raft / Accesorii

Pulpa de miel cu os

1.5-2kg;7-9cm
bucati groase

/P E 2; friptura la tava de gatit
Adaugati lichid. La jumétatea duratei de gatire, intoarceti
carnea.

Pui intreg

1-1.5 kg; Proas-
pat

/‘? EI 2 lﬁ] 200 ml preparat caserole tava de gatit
Utilizati mirodeniile favorite. Intoarceti puiul dupa jumata-
te din durata de gatit pentru a rumeni uniform.

Jumatate de pui

0.5-0.8 kg

/? IEI 3 tava de gatit

Utilizati mirodeniile favorite.

Piept de pui 180- 2%(;,% per bu- /‘? IE] IE' 2; preparat caserole raft de sarma
E Utilizati mirodeniile favorite. Préjiti carnea timp de cateva
minute intr-o cratita fierbinte.
Pulpe de pui, proas- ) /? IEI 3 tava de gatit
m pete Daca ati marinat mai intéi pulpele de pui, setati o tempe-
ratura mai redusa si gatiti-le mai mult timp.
Ratd intreagd 2-3kg /‘? E 2 tava pentru coacere raft de sarma .
E Utilizati mirodeniile favorite. Puneti carnea pe friptura. In-
toarceti rata la jumatatea duratei de gatire.
Gasca intreagd 4-5kg /‘? EI 2; cratita adanca
E Utilizati mirodeniile favorite. Puneti carnea in tava de ga-
tit. Intoarceti gasca dupa jumatate din durata de gatire.
Bucatd de carne kg /? IEI 2; raft de sarma

N

Utilizati mirodeniile favorite.

B

Peste intreg, la gratar

0.5 - 1 kgper peste

/‘? EI 2 tava de gatit

Umpleti pestele cu unt si folositi mirodenii si ierburi aro-
mate favorite.

B

File de peste

E B 3; preparat caserole raft de sarma
Utilizati mirodeniile favorite.

N

Prajitura cu branza

E 2; @ tava demontabila de 28 cm pe raft de sarma

)

Prajitura cu mere

E 2 l*_*J 100 - 150 ml tava de gatit

B

Tarta cu mere

El 2; forma pentru placinta pe raft de sarma

B

Placinta cu mere

El 2 &J 100 - 150 ml @ Forma de 22 cm pe raft de
sarma

]

Negresa

2 kg de aluat

B 3 cratita adanca

N

Briose cu ciocolata

B 2 l&J 100 - 150 ml tava pentru briose pe raft de
sarma

&)

Bucata de prajitura

El 2; tava pentru paine pe raft de sarma
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Preparat Greutate Nivel raft / Accesorii
34 Cartofi copti Tk [ 2: tava de gatit
Puneti cartofii intregi cu pielea in tava de gatit.
E Cartofi wedges Tk B 3 tava de gatit tapetata cu hartie de copt
Utilizati mirodeniile favorite. Taiati cartofii in bucati.
@ taergume mixte la gra- 1-15kg El 3 tava de gatit tapetata cu hartie de copt
Utilizati mirodeniile favorite. Taiati legumele Tn bucati.
m Crochete, congelate 0.5 kg El 3; tava de gatit
@ Cartofi, congelati 0.75 kg El 3; tava de gatit
@ ::;s:ngirelacflut;i?;inssl_ 1-15kg E 2; preparat caserole raft de sarma
cati
m t((:)?i:'t;ﬁz%ratma;l (car- 1-15kg El 1; preparat caserole raft de sarma
Rotiti preparatul la jumatatea duratei de gatire.
41| :l"zbzt?rgmas'“ta’ . ()= 2: laa) 100 mi; tava de gatit tapetata cu hartie de
’ copt
Pizza proaspata,
@ groasi h E EI 2; tava de gatit tapetata cu hartie de copt
@ Quiche ) B 2; forma pentru copt raft de sarma
E?.gheta / Ciabatta / 0.8kg (1) [=) 2: laa) 150 mi; tava de gitit tapetata cu hartie de
m aine alba copt
Mai mult timp necesar pentru painea alba.
Paine integrala / se- 1kg

E

cara / neagra in tava
de paine

E B 2; &J 150 ml; tava de gatit tapetata cu hartie
de copt/ raft de sarma

8. FUNCTIILE CEASULUI

8.1 Functiile ceasului

Functia ceas

Aplicatie

Q

Cronometru

La incheierea duratei este emis semnalul sonor.

STOP
Durata gatire

Cand cronometrul ajunge la final, este emis un sunet si functia de gatire se

opreste.

@

Temporizare

Pentru a améana pornirea si/sau terminarea gatirii.
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Functia ceas Aplicatie

@ Maximul este 23 h 59 min. Aceasta functie nu are niciun efect asupra operarii
cuptorului.

Cronometru numératoare Pornirea si oprirea Cronometru numaratoare directa selectati: Meniu, Setari.

directa

8.2 Modul de setare: Functiile ceasului

Modul de setare Timpul

Pasul 1 Pasul 2 Pasul 3
B\ |
Q n i
Pentru a modifica ora curenta, intrati in meniu si Setati ceasul . OK
selectati Setari, setare timp . ’ : Apasati: .

Modul de setare Cronometru

Pasul 1 Pasul 2 Pasul 3

N4 R Ny

-N- Afisajul indica: ( )\ Nz

@ 0:00 Q @
ppasati: O. Setati Cronometru Apasati: OK.

@ Cronometrul porneste imediat numéaratoarea inversa.

Modul de setare Durata gatire

Pasul 1 Pasul 2 Pasul 3 Pasul 4

( \ E isajul indica: ( \ e
R
Q

STOP

Alegeti o functie de  Apasati in mod repe- Dt st
gatire si setati tempe- ' ] QD Setati tlmr;;ul de gat Apasati: OK.
ratura. tat: \ . : ’

@ Cronometrul porneste imediat numaratoarea inversa.
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Modul de setare Temporizare

Pasul 1 Pasul 2 Pasul 3 Pasul 4 Pasul 5 Pasul 6
NP N,
( QN el ( Afisajul indi- « QN
pul o
Ny
G/ STOP

i Apasatiin START P
ffslciga;‘; mod repetat: Setati ora de Setati ora Apasati:

! Apasati: OK. arsi
gatire. ). start. pasat de sfarsit. OK.

@ Cronometrul incepe numaratoarea inversa la ora de start setata.

9. UTILIZAREA ACCESORIILOR

. anti-rasturnare. Marginea ridicata a raftului
/\ AVERTISMENT! impiedica alunecarea vaselor de pe raft.

Consultati capitolele privind siguranta.
9.1 Introducerea accesoriilor

O micéa adancitura Tn partea de sus sporeste
siguranta. Adanciturile sunt si dispozitive

Raft sarma:

Tmpinge raftul pe sinele de ghidare ale suportului
pentru rafturi si asigura-te ca piciorusele sunt in-
dreptate in jos.

Tava de gatit / Cratita adanca:
Impinge tava pe smele de ghidare.
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9.2 Senzor de gatire
Senzor de gatire - masoara temperatura din interiorul alimentului.

Exista doua temperaturi care trebuie setate:

C ”?

Temperatura cuptorului. Temperatura zonei de mijloc.

Pentru rezultate optime de gatire:

Ingredientele trebuie s fie latem-  Nu se va utiliza pentru prepara-  in timpul gétirii trebuie sa ramana in pre-
peratura camerei. te lichide. parat.

Modul de utilizare: Senzor de gatire

Pasul 1 Porniti cuptorul.

Pasul 2 Setati o functie de incalzire si, daca este necesar, temperatura cuptorului.
Pasul 3 Introduceti: Senzor de gatire.

Carne, pasare si peste Caserola

Introduceti varful Senzor de gatire in mijlocul bucatii  Introduceti varful Senzor de gatire exact in mijlocul case-
de carne, peste, in cea mai groasa parte, daca este  rolei. Senzor de gatire trebuie sa ramana intr-un loc fix in
posibil. Asigurati-va ca cel putin 3/4 din Senzor de timpul gatirii. Folositi un ingredient solid pentru a realiza
gatire se afla in interiorul preparatului. acest lucru. Utilizati marginea vasului de copt pentru a
sustine manerul din silicon al Senzor de gatire. Varful
Senzor de gatire nu trebuie sa atinga fundul vasului de
copt.

éz

\_/\;\\\\\\\\\ )
S — a8

SSS

Pasul 4 Introduceti Senzor de gatire in priza din partea frontald a cuptorului.
Afisajul indica temperatura curenta a: Senzor de gatire.

Pasul 5 R . . .
/P - apasati pentru a seta temperatura zonei de mijloc a senzorului.

P 16 N "
asu OK. apasati pentru a confirma.

Cand alimentul atinge temperatura setata, este emis semnalul sonor. Puteti alege sa opriti sau sa
continuati gatirea pentru a va asigura ca mancarea este bine facuta.
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Pasul 7 Scoateti conectorul Senzor de gatire din priza si preparatul din cuptor.
/\ AVERTISMENT!

Pericol de arsuri deoarece Senzor de gatire devine fierbinte. Aveti grija atunci
cand il deconectati si il scoateti din mancare.

10. FUNCTII SUPLIMENTARE
10.1 Blocare

Aceasta functie impiedica modificarea accidentala a functiei aparatului.

Activare atunci cand aparatul este in functiune - modul de gatire setat va continua, dar panoul de comanda va fi
blocat.
Activare atunci cand aparatul este oprit - nu poate fi activata, panoul de comanda este blocat.

M @OK - apasa lung pentru a activa QDOK - apasa lung pentru a o de-
functia. zactiva.
Va fi emis un semnal sonor.

oK

@ 3x EII - va lumina intermitent atunci cand functia de blocare este activata.

10.2 Oprirea automata

Din motive de siguranta, aparatul se opreste @
dupé o perioada daca o functie de gatire este (°C) (h)
activa si nu modificati nicio setare.

250 - maxim 3
@ Oprirea automata nu functioneaza cu aceste
(°C) (h) functii: lluminare, Senzor de gatire,
Temporizare.
30-115 12.5
120-195 85 10.3 Ventilator de racire
200 - 245 55 Atunci cand aparatul este in functiune,

ventilatorul de racire porneste automat pentru
a mentine reci suprafetele aparatului. Daca
opresti cuptorul, ventilatorul de racire va
continua sa functioneze pana cand aparatul
s-a racit.
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11. INFORMATII SI SFATURI

11.1 Recomandari pentru gatit

®

Temperatura si duratele de gatire din tabele sunt doar orientative. Acestea depind de retetele si de calitatea si
cantitatea ingredientelor utilizate.

Aparatul tau poate sa se comporte diferit la coacere sau rumenire fata de aparatul tau anterior. Sfaturile de mai
jos prezinta setarile recomandate pentru temperatura, durata gatirii si pozitia raftului pentru anumite tipuri de ali-
mente.

Daca nu gasesti setarile pentru o anumita reteta, cauta alta similara.

11.2 Aer cald umed

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

¥ = 5 I O

(°C) (min)

Rulouri dulci, 16 bu-  tava de gatit sau tava de co- 180 2 20-30

cati lectare

Rulouri, 9 bucati tava de gatit sau tava de co- 180 2 30-40
lectare

Pizza congelata, 0,35 raft sarma 220 2 10-15

kg

Rulada tava de gatit sau tava de co- 170 2 25-35
lectare

Negresa tava de gatit sau tava de co- 175 3 25-30
lectare

Souffle, 6 bucati vas ceramic ramekin pe raft de 200 3 25-30
sarma

Blat de pandispan forma pentru aluat fraged pe 180 2 15-25
raft de sarma

Sandvis Victoria vas de copt pe raft de sarma 170 2 40 - 50

Peste fiert, 0,3 kg tava de gatit sau tava de co- 180 3 20-25
lectare

Peste intreg, 0,2 kg tava de gatit sau tava de co- 180 3 25-35
lectare

File de peste, 0,3 kg  tava de pizza pe raft de sarma 180 3 25-30

Carne fiarta, 0,25 kg  tava de gatit sau tava de co- 200 3 35-45
lectare

Saslac, 0,5 kg tava de gatit sau tava de co- 200 3 25-30
lectare
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¥ = B Ik
\ ru
(°C) (min)
Prajituri, 16 bucati tava de gatit sau tava de co- 180 2 20-30
lectare
Pricomigdale, 24 bu-  tava de gatit sau tava de co- 180 2 25-35
cati lectare
Briose, 12 bucati tava de gatit sau tava de co- 170 2 30-40
lectare
Pateuri sarate, 20 bu- tava de gatit sau tava de co- 180 2 25-30
cati lectare
Fursecuri, 20 bucati  tava de gatit sau tava de co- 150 2 25-35
lectare
Mini tarte, 8 bucati tava de gatit sau tava de co- 170 2 20-30
lectare
Legume, fierte, 0,4 kg tava de gatit sau tava de co- 180 3 35-45
lectare
Omleta vegetariana tava de pizza pe raft de sarma 200 3 25-30
Legume mediteranee- tava de gatit sau tava de co- 180 4 25-30

ne, 0,7 kg

lectare

11.3 Aer cald umed - accesorii recomandate

Folositi forme si recipiente in culori inchise, fara reflexie. Acestea absorb mai bine caldura

decét vasele deschise la culoare si cu reflexie.

.~

Tigaie de pizza

Tava de copt

Ramekin-uri

Tava rotunda pentru tarte

Culoare inchisa, fara refle-
xie
Diametru de 28 cm

Culoare inchisa, fara reflexie
Diametru de 26 cm

Ceramica

Diametru de 8 cm,

naltime de 5 cm

Culoare inchisa, fara refle-
xie
Diametru de 28 cm

11.4 Tabelele de gatit pentru

institutele de testare

Informatii pentru institutele de testare
Teste conform cu IEC 60350-1.
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\/ == P « E
\ C] oru
(°C) (min)
Prajituri mi-  Incalzire sus si Tava de gatit 3 170 20-35 -
ci, 20 bu- jos
cati pe tava
Prajituri mi-  Aer cald cu Tava de gatit 3 150 - 160 20-35 -
ci, 20 bu- ventilatie
cati pe tava
Prajituri mi-  Aer cald cu Tava de gatit 2si4 150 - 160 20-35 -
ci, 20 bu- ventilatie
cati pe tava
Placinta cu Incalzire sus si Raft sarma 2 180 70 -90 -
mere, 2 for- jos
me @20 cm
Placinta cu  Aer cald cu Raft sarma 2 160 70-90 -
mere, 2 for- ventilatie
me @20 cm
Pandispan Incalzire sus si Raftsarma 2 170 40 -50 Preincalziti cuptorul
fara grasi-  jos timp de 10 min.
mi, forma
pentru tort
@26 cm
Pandispan  Aer cald cu Raft sarma 2 160 40 - 50 Preincalziti cuptorul
fara grasi-  ventilatie timp de 10 min.
mi, forma
pentru tort
@26 cm
Pandispan  Aer cald cu Raft sarma 2si4 160 40 - 60 Preincalziti cuptorul
fara grasi-  ventilatie timp de 10 min.
mi, forma
pentru tort
@26 cm
Biscuit sfa- Aer cald cu Tava de gatit 3 140 - 150 20-40 -
ramicios ventilatie
Biscuit sfa-  Aer cald cu Tava de gatit 2si4 140 - 150 25-45 -
ramicios ventilatie
Biscuit sf4- Incalzire sus si Tava de gatit 3 140 - 150 25-45 -
ramicios jos
Paine praji- Girill Raft sarma 4 maxim 1-5 Preincalziti cuptorul
ta, 4 - 6 bu- timp de 10 min.
cati
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= £ B3 O ®

(°C) (min)
Burgerde  Girill Raft sarma, 4 maxim 20-30 Puneti raftul de sarma
vita, 6 bu- tava de scur- pe al patrulea nivel si
cati, 0,6 kg gere tava de colectare pe al

treilea nivel al cuptoru-
Iui. Intoarceti alimen-
tele la jumatatea dura-
tei de gatire.
Preincalziti cuptorul
timp de 10 min.

12. INGRIJIREA S| CURATAREA

/\ AVERTISMENT!
Consultati capitolele privind siguranta.

12.1 Observatii privind curatarea

<

Curata partea din fata a aparatului doar cu o laveta din microfibra, cu apa calda si un deter-
gent neagresiv. Curata si verifica garnitura usii din jurul cadrului cavitatii.

Foloseste o solutie de curatare dedicata pentru suprafete metalice.

Agenti de curata-
re

Curata petele cu un detergent neagresiv. Nu il folosi pe suprafetele catalitice.

=

Curata cavitatea dupa fiecare utilizare. Depunerile de grasime sau de orice alte reziduuri pot
provoca un incendiu.

[

Utilizarea zilnica

Umezeala poate produce condens in aparat sau pe panourile de sticla ale usii. Pentru a re-
duce condensul, lasa aparatul sa functioneze timp de 10 minute inainte de gatire. Nu depo-
zita preparatele in aparat pentru mai mult de 20 de minute. Usuca cavitatea dupa fiecare uti-
lizare doar cu o laveta din microfibra.

wy
c24

Accesorii

Curata toate accesoriile dupa fiecare utilizare si lasa-le sa se usuce. Foloseste doar o laveta
din microfibra, apa calda si un detergent neagresiv. Nu curata accesoriile in masina de spa-
lat vase.

Nu curata accesoriile anti-aderente folosind un agent de curatare abraziv sau obiecte cu
margini ascutite.

12.2 Cum se curata: Adancitura

cavitate

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

cu abur.
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Pasul 1 Pasul 2 Pasul 3

Turnati: 250 ml de otet din vin alb in  Lasati otetul sa dizolve reziduurile ~ Curatati cavitatea cu apa calda si o
adancitura cavitatii. Folositi un otet  de calcar la temperatura mediului lavetd moale.
de maxim 6%, fara niciun aditiv. ambiant timp de 30 de minute.

Pentru functia: SteamBake curatati cuptorul la fiecare 5 - 10 cicluri de gatire.

12.3 Cum se scot: Suporturile
pentru raft / panourile catalitice

Scoateti suporturile raftului / panourile
catalitice pentru a curata cuptorul.

Pasul 1 Opriti cuptorul si asteptati sa se ra-
ceasca.
Pasul 2 Trageti partea din fata a suportului

pentru rafturi si indepartati-o de pere-
tele lateral. Tineti pe loc partea din
spate a suportului raftului si panoul
catalitic. Panourile catalitice nu sunt
prinse de peretii cuptorului. Acestea
pot sa cada cand scoateti suporturile
raftului.

Pasul 3 Trageti partea din spate a suportului
pentru raft si indepartati-o de peretele
lateral si indepartati.

Pasul 4 Instalati suporturile pentru raft in ordi-
ne inversa.
Stifturile de fixare de pe ghidajele te-
lescopice trebuie sa fie indreptate
spre fata.

12.4 Modul de utilizare: Curatarea Petele sau decolorarea stratului catalitic nu
catalitica au niciun efect asupra curatarii.

In cavitate se afla panouri catalitice.
Panourile catalitice absorb grasimea in timpul
catalizei.

Curatati cuptorul folosind curatarea catalitica

Tnainte de curatarea catalitica, scoateti toate accesoriile.

Pasul 1 Pasul 2 Pasul 3

Selectati Meniu — / Curatare rrrr/ si La incheierea curatarii este emis
semnalul sonor. Cuptorul se stinge.

Dupa ce cuptorul s-a racit, cu-
ratati cavitatea cu o laveta moa-

apasati OK de trei ori. le si uda.

Durata: 1 h. Smaltul catalitic se curata singur, nu il curatati cu o laveta.
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12.5 Cum se scoate si se monteaza: Usa
Usa cuptorului are trei panouri de sticla. Puteti sa scoateti usa si panourile de sticla de la

interior pentru a le curata. Cititi toate instructiunile de la ,Scoaterea si instalarea usii” inainte
de a scoate panourile de sticla.

/\ ATENTIE!
Nu utilizati cuptorul fara panourile de sticla.

Pasul 1 Deschideti usa complet si tineti ambele ba-
lamale.

Pasul 2 Ridicati si trageti incuietorile pana cand se
aude un clic.

Pasul 3 Tnchideti usa cuptorului pana la jumétate in

prima pozitie de deschidere. Dupa aceea, ri-
dicati si trageti pentru a scoate usa din lo-

cas.
Pasul 4 Puneti usa pe o laveta moale pe o suprafata
stabila.
Pasul 5 Tineti garnitura usii (B) pe partea superioara

a usii de ambele parti si apasati-o catre inte-
rior pentru a elibera clema.

Pasul 6 Trageti garnitura usii spre fata pentru a o
scoate.
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Pasul 7 Tineti panourile de sticla ale usii de partea
superioara si scoateti-le cu atentie unul cate
unul. Tncepegi de la panoul superior. Asigu-
rati-va ca sticla iese complet din suporturi.

Pasul 8 Curatati panourile de sticla cu apa calda si sapun. Uscati cu atentie panourile de sticla. Nu curatati
panourile de sticla ih masina de spalat vase.

Pasul 9 Dupa curatare, instalati panourile de sticla si usa cuptorului.

Daca usa este instalata corect, veti auzi un clic la inchiderea clemelor.

Verificati daca ati pus la loc panourile din sticla (A si
B) in ordinea corecta. Verificati simbolul / modelul de A
pe lateralul panoului de sticla, fiecare panou de sticla
arata diferit pentru a usura dezasamblarea si asam-
blarea.

Daca este instalata corect, garnitura usii face clic.
Asigurati-va ca ati montat corect in locasul sau pa-
noul din sticla din mijloc.

12.6 Cum se inlocuieste: Bec Intotdeauna tineti becul halogen cu ajutorul
unei carpe pentru a preveni arderea
/\ AVERTISMENT! reziduurilor de grasime pe bec.
Pericol de electrocutare.
Becul poate fi fierbinte.
inainte de a schimba becul:
Etapa 1 Etapa 2 Etapa 3

Opriti cuptorul. Asteptati pana cand Deconectati cuptorul de la sursade  Puneti o laveta pe fundul cavitatii.
cuptorul este rece. alimentare electrica.
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Becul din spate

Pasul 1 Rotiti capacul de sticla si scoatet;i-l.

Pasul 2 Curatati capacul de sticla.

Pasul 3 Tnlocuiti becul cu un bec adecvat rezistent la o temperatura de 300 °C.
Pasul 4 Montati capacul de sticla.

13. DEPANARE

/\ AVERTISMENT!
Consultati capitolele privind siguranta.

13.1 Ce trebuie facut daca...

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

Aparatul nu porneste sau nu se incalzeste

Problema Verificati daca...

Aparatul nu poate fi activat sau utilizat. Aparatul este conectat corect la o sursa de alimentare
electrica.

Aparatul nu se incalzeste. Oprirea automata este dezactivata.

Aparatul nu se incalzeste. Siguranta nu este arsa.

Aparatul nu se incalzeste. Blocarea este dezactivata.

Componente

Problema Verificati daca...

Becul este stins. Aer cald umed - se aprinde.

Becul nu functioneaza. Becul este ars.

Senzor de gatire nu functioneaza. Fisa Senzor de gatire este introdusa complet in priza.

Garnitura usii este deteriorata. Nu utilizati aparatul. Contactati un Centru de service
autorizat.

Coduri de eroare

Afisajul indica... Verificati daca...

00:00 A fost o pana de curent. Setati timpul.

Daca afisajul prezinta un cod de eroare care nu se regaseste in acest tabel, opriti si porniti siguranta pentru a
reporni aparatul. In cazul n care codul de eroare apare din nou, contactati un Centru de service autorizat.
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Curatare

Problema Verificati daca...

Apa se scurge din adancitura cavitatii. Este prea multa apa in adancitura cavitatii.

13.2 Date pentru service

Daca nu poti remedia problema de unul singur, contacteaza comerciantul sau un centru de
service autorizat.

Datele necesare solicitate de centrul de service se gasesc pe placuta cu date tehnice. Placuta
cu datele tehnice se afla pe cadrul frontal al cavitatii aparatului. Nu scoate placuta cu date
tehnice din interiorul aparatului.

iti recomandam sa notezi datele aici:

Model (MOD.) e

Numarul produsului (PNC) s

Numarul de serie (S.N.) e

14. EFICIENTA ENERGETICA

14.1 Informatii produs si Fisa cu informatii produs

Denumirea furnizorului Electrolux

Identificarea modelului EODEC77H 949499579
KODFC77H 949499581

Index de eficienta energetica 81.2

Clasa de eficienta energetica A+

Consum de energie cu o incarcatura standard, modul conventional 0.93 kWh/ciclu

Consum de energie cu o incarcare standard, in modul ventilatie 0.69 kWh/ciclu

Numéar de cavitati 1

Sursa de caldura Energie electrica

Volumul 721

Tip cuptor Cuptor Tncorporabil
KODFC77H 30.2 kg

Masa
EOD6C77H 32.8 kg

IEC/EN 60350-1 - Aparate de gatit electrocasnice - Partea 1: Gama, cuptoare, cuptoare cu abur si grill-uri - Meto-
de pentru masurarea performantei.
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14.2 Economisirea de energie

Aparatul este prevazut cu unele functii
care ajuta la economisirea de energie in
timpul procesului zilnic de gatire.

Asigura-te ca usa aparatului este inchisa in
timpul functionarii. Nu deschide usa
aparatului prea des in timpul gatirii. Mentine
garnitura usii curata si asigura-te ca este bine
fixata n pozitie.

Foloseste vase metalice pentru o economie
optimizata de energie.

Atunci cand este posibil, nu preincalzi
aparatul Tnainte de gatire.

Ai grija ca pauzele sa fie cat mai mici intre
doué coaceri, atunci cand pregatesti mai
multe preparate o data.

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

Caldura reziduala

Ventilatorul si lumina vor fi in continuare
active. Atunci cand opresti aparatul, pe afisaj
va fi aparea valoarea caldurii reziduale.
Caldura poate fi utilizatd pentru mentinerea
preparatelor calde.

15. STRUCTURA MENIULUI
15.1 Meniu

Atunci cand durata de gatire este mai mare
de 30 de min, redu temperatura aparatului cu
cel putin 3 - 10 min inainte de incheierea
gatirii. Caldura reziduala din interiorul
aparatului va continua sa gateasca
preparatul.

Foloseste caldura reziduala pentru a incalzi
alte preparate.

Mentinerea calda a alimentelor

Alege setarea pentru cea mai mica
temperatura posibila pentru a folosi caldura
reziduala si mentine preparatele calde.
Indicatorul de caldura reziduala sau al
temperaturii va aparea pe afisaj.

Gatire cu lumina stinsa
Opreste lumina pe durata gatirii. Aprinde-o
doar atunci cand este necesar.

Aer cald umed
Functie conceputa pentru a economisi
energie in timpul gatirii.

Atunci cand folosesti aceasta functie, lumina
se stinge automat dupa 30 de sec. Poti
aprinde din nou lumina, insa aceasta actiune
va reduce economia de energie estimata.

Pasul 1 Pasul 2 Pasul 3 Pasul 4 Pasul 5
N
— Selectati optiunea Reglati valoarea si
— - selectati pen- din Meniu structuré si  gglectati setarea. OK. apasati pentru gat ’
tru a intra in Meniu. = ari OK ' a confirma setarea. apasati oK
apasati . ¢

Rotiti butonul de selectare pentru functiile de gatire la pozitia oprit pentru a iesi din Meniu.

Meniu structura

Ly
Gatire asistata /\@

Curatare m/

Setari @
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Setari

01 Timpul Modificare 02 Luminozitate display 1-5
03  Tonul de la taste 1-Bip 04 Volum la apasare taste 1-4
2 - Clic
3 - Sunet oprit
05 Senzor de gatire Actiune 1 - Alarma si 06 Cronometru numaratoare Pornit/Oprit
oprire directa
2 - Alarma
07 lluminare Pornit/Oprit 08 incélzire rapida Pornit/Oprit
09 Modul demo Codul de acti- 10 Versiunea software Verificare
vare: 2468
1 Resetati toate optiunile Da/Nu

16. INFORMATII PRIVIND MEDIUL

Reciclati materialele marcate cu simbolul C/:‘-)
Pentru a recicla ambalajele, acestea trebuie

puse in containerele corespunzatoare. Ajutati
la protejarea mediului si a sanatatii umane si

la reciclarea deseurilor din aparatele electrice

si electrocasnice. Nu aruncati aparatele
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marcate cu acest simbol E fmpreuna cu
deseurile menajere. Returnati produsul la
centrul local de reciclare sau contactati

administratia orasului dvs.



[Ho6po noxanoBatb B Electrolux! Bnarogapum Bac 3a 10, 4TO Bbl
OCTaHOBMJIM CBOM BbIOOP Ha HalleM U3genuvu.

Mbl 3a60TUMCS 06 OKpYXKatoLLEen Cpeae U CTPEMUMCS paLMoHarnbHO UCMosb3oBaTh

EE pecypcbl, MO3TOMY CHUXaeM 06beMbl ByMaXKHOW NPOAYKLUMU U MPefoCTaBNgem
NosiHble BEPCUN MHCTPYKLMIA OHNaiiH. [MonHas Bepcusi MHCTPYKLMW JOCTYMHA No
agpecy electrolux.com/manuals

q PekomeHaaLuy no ncnonb3oBaHuio n3genuii, 6poLutopbl, pykoBoACTBO MO

YCTPaHEHWIO HeNcNpaBHOCTEN, MHPOPMALIMIO O TEXHUHECKOM 0BCNYXMBAHWUN 1
PEMOHTE Bbl MOXeETe HanTu Ha cTpaHuue electrolux.com/support
W sectronx Ckavante npunoxernne My Electrolux Kitchen ¢ gononHutenbHbiMu pelentamu,
}( pekoMeHAaUMaMmn 1 nHcpopMaLmeri No MNOVCKY U yCTPaHEHUIO HENCNPaBHOCTEN.

2 Available on the }\’ GETITON
[ ¢ App Store P* Google Play

I'IpaBo Ha U3MEHEHUA COXpaHAETCA.

COOEP>XAHUE
1. CBEAEHUWA MO TEXHUKE BE3SOMACHOCTMW........cociiiii 181
2. YKABAHUA MO BEBOMACHOCTU. ... 184
LY CTAHOBKA. ... 187
4. OMNCAHUE NMPUBOPA.......c.oi e 189
5. MAHEJTb YTTPABITEHUA. ... 189
6. MEPEQM MEPBbLIM UCMONBb30OBAHUEM..........coooiiiiic e, 190
7. EXXEOHEBHOE UCTIOJNTIb3OBAHWUIE ... 191
8. OYHKLINMM HACOB.........oee e 198
9. ICMNOJIb30BAHVE AOMONHUTENBHBLIX MPUHALNEXXHOCTEMN....... 199
10. JOMONMHUTEJIBHBIE OYHKLINW. ... 201
11. TIOJIEBHDBIE COBETDBI. ..o 202
12. YXOO N OUUCTKA ..o 206
13. MOVICK N YCTPAHEHWVE HEUCMPABHOCTEM........cccovviiiieiieiee. 210
14. SHEPTETUYECKAA SOPEKTUBHOCTD.......ooiiiiiiiiceccceecee 211
15. CTPYKTYPA MEHHO.....coiiiiiiie s 212
16. OXPAHA OKPYAKLUEN CPELDBL.......ovieiiiieieiiieieieeieeeie e 213

1. A CBEAEHUA NO TEXHUKE BE3OINACHOCTH

Mepen ycTaHOBKOW K aKkcnnyaTaumen npubopa BHUMATENBHO
O3HaKOMbTECH C HacTosLen MHCTpyKLMen No sKkcnyaTaymu.
M3roToBuTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTL 3a Kakme-nmbo

TpaBMbl 1N yLepo, BO3HUKLUME BCNeaCcTBUE HEMPaBUIIbHOW

yCTaHOBKW UNu aKkcnnyaTauun. Bceraa xpaHute aTty
NHCTpyKUMIO Noa pyKoi B HAAEXHOM MecTe Ans
nocneayrLero NCNonb30BaHUS.
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1.1 Be3onacHOCTb AeTen U NUL C OrpaHUYEeHHbIMU
BO3MOXXHOCTAMMU

ITOT NpnbBOP MOXET NCNONb30BaTbLCH AETbMU CTapLue
BOCbMU NET U NUUaMn ¢ orpaHUYeHHbIMU PU3NYECKUMN,
CEHCOPHbIMU UM YMCTBEHHbBIMU CNOCOBHOCTAMM U C
HeJOCTaTOYHbIM OMbITOM UMW 3HAHUAMU TOSbKO NpU
YCMNOBUWN HAxXOXAEeHUs nod NpucMoTpOM nvua,
oTBevarLlero 3a nx 6e3onacHoOCTb, UM Nocne NosTlyYeHns
COOTBETCTBYIOLUNX MHCTPYKUUI, NO3BONSAIOLNX UM
BesonacHO akcnnyaTnpoBaTth U34enve n Jarowmx uv
npencrasneHne ob onacHOCTH, CBA3aHHOW C ero
akcnnyartaumen. letam mnagwe 8 net n nvuam ¢ apKo
BbIPa@)X€HHbLIMW U KOMMSIEKCHBIMW HapyLUEeHNAMN 300POBbS
3anpeLlaeTcs HaxoanTbCa psSaom ¢ npudopom 6e3
MOCTOSAHHOIO NPUCMOTpA.

[eTn OomKHbI HaXOAUTLCSA Mo NPUCMOTPOM AN
HeZonyweHust urp ¢ npnbopom.

XpaHuTe BCe ynakoBOYHble MaTepuarnbl BHE JOCAraeMoCTy
AeTen n yTunnsnpymnTe nx Hagnexawmm obpasom.
BHUMAHWE! Mpunbop n ero oTKpbITble 31EMEHTbLI CUITbHO
HarpeBaroTCs BO BpeMsa aKcnnyatayun. He nognyckante
AeTen n JOMaLLHUX XXUBOTHbIX K Npnbopy BO BpeMsi ero
MCNONb30BaHNSA, a TaKkKe Korga npmbop elle He ycnen
OCTbITb.

Ecnn npubop ocHalleH YyCTPOMCTBOM 3alUnTbl AETEN, €ro
cnegyet BKIHOYUTD.

OuuncTka 1 4OCTYNHOE Nonb3oBaTeNo TEXHNYECKOe
obcnyxnBaHve npubopa He JOMKHbI BbINONHATLCA OETbMU
6e3 npucmoTpa.

.2 O6wan 6esonacHoOCTb

[aHHbI Npnbop npeaHasHavYeH UCKMUYNTENBHO ANS
NPUrOTOBNEHNS MULLN.

[aHHbI Npnbop npegHasHaveH Ans ObITOBOro NpUMEHEHUs
B OTAENbHOM [JOMOXO3SIACTBE.
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[aHHbI npnbop MOXHO Mcnonb3oBaTb B oducax,
FOCTMHUYHbIX HOMEpaxX, MUHU-TOCTUHULAX TUMa «HOYMer n
3aBTpaK», CENMbCKUX XUMNbIX AOMaX N APYrMX aHaNOrM4yHbIX
XWUNbIX NOMELLEHUSX, FAe Takoe UCMONb30BaHUe He
npeBbiWaeT (cpeHero) ypoBHsi ObITOBOro MCMOSb30BaHMS.
YcTtaHoBka npubopa n 3ameHa Kabens AoMmKHbI
BbIMOSTHATLCS TOSbKO KBANMUUMPOBaHHbLIM
cneynanmcTom.

He akcnnyatupynTe npubop A0 ero ycTtaHOBKU BO
BCTPOEHHYI0 Mebernb.

Mepen npoBeaeHnem nbon onepaunn No ob6CRyKMBaHUIO
OTKNIYNTE NPUBOP OT CETU NUTAHUS.

Bo nsbexaHve Hec4HacTHOro cny4yas, 3ameHy
NoBpeXAeHHOro Kabens NUTaHns SOMKEH BbINOMHATb
N3roTOBUTENb, aBTOPU3OBaHHbIN CEPBUCHBIV LIEHTP NN
crneynanuncT ¢ aHanormyHou Kkeanmukayuen.
BHUMAHWE! MNpexae yem NpuctynuTb K 3aMeHe
NamnoYku, BbIKNoYNTE Npnbop, 4Tobbl n3bexatb
NOpaXeHUs SNEKTPUYECKUM TOKOM.

BHUMAHWE! Mpnbop n ero oTkpbITble 3N1IEMEHTLI CUINIBHO
HarpeBarTCsa BO Bpems akcnnyaTauyun. Heobxogumo
cobniogatb Mepbl NPEAOCTOPOXKHOCTU N HE KacaTbCs
HarpeBaTeNbHbIX 3IEMEHTOB NN NOBEPXHOCTU BHYTPEHHEN
Kamepsbl npnbopa.

Bcerga ncnonbayinte KyXOHHblE pykaBuubl 45151 YCTaHOBKM
NN N3BNEYEHNSA akcecCyapoB UM nocyabl 13 npuodopa.
Ncnonb3ynTe TONbKO TepMoLLyn (aTynk TemnepaTypbl
BHYTpW npubopa), peKoMeHLOBaHHbIN ANs1 AaHHOMo
npmnbopa.

UToObl M3BEeYb HanpaBnsawLmMe NPOTUBHS, CHavana
NOTAHUTE NEPESHIO0 YaCTb HanNpasnsLen, a 3aTem
3aHIO0 YacTb OT BOKOBbIX CTEHOK. YCTaHOBKa
HanpaBnsLWMX BbINOMHAETCA B 06paTHOM nopsiake.

He ncnonb3ynTe gns 04MCTKM npubopa napoovncTuTenb.
He ncnonb3ynte Ans 04UCTKN CTEKNAHHOW ABEpPLbI XXECTKNe
abpasvBHble YUCTALLME cpeacTBa Unm ocTpble
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MeTanrn4yeckme Cer6KVI, TaK Kak UMM MOXHO nouapanaTtb
NOBEpPXHOCTb CTEKIAa, B pe3yJibTaTte 4ero OHO MOXeT

NOMHYTb.

2. YKASBAHMA MO BE3OINACHOCTU

2.1 YcTaHOBKa

/\ BHUMAHMUE!

YcTaHoBKa npubopa JomkHa
OCYLLIECTBIATLCS TOSIbKO
KBanNUMUUMPOBaHHLIM crieynanucTom!

* Ypanute BCIO YNaKOBKY.

* He ycraHaBnuBaniTe 1 He nogknoyanTe
npubop, MMEIOLLMIA NOBPEXOEHUS.

+ CnepayviTe MHCTPYKLUUSIM MO YCTaHOBKe,
BXOASLLMM B KOMMNIEKT npubopa.

* Bcerga 6yabTe 0CTOPOXHbI NpU
nepemeLleHun npndopa, NOCKONbKY OH
Tshkenbln. Becerga ncnonb3ynte 3awuTHble
nepyaTku 1 3aKpbITyto 00yBb.

+ [pu nepemeLleHnm npubopa He TAHUTE 3a
€ro pyuKy.

» Paawmectute npubop B 6e3onacHom
MecTe, oTBevatollem TpeboBaHuaM
YCTaHOBKM.

+ Ob6ecneybTe HaNMM4Me MUHUMaNbLHO
OONyCTUMbIX 3a30pOB MeXAy COCEAHUMU
npubopamu n npegmetTamu mebenu.

» T[lepepn ycTaHoBkon npubopa ybeautecs,
4yTO ABepLa npubopa cBob6OAHO
OTKpbIBAETCH.

* [pnbop ocHalLleH aNeKTpU4ecKom
cuctemon oxnaxaenus. OHa paboTtaeT oT
CeTW 3neKTponuUTaHus.

LLnpuHa 3agHen CTOPOHbI 559 Mm
npubopa

'ny6uHa npubopa 569 mm
'ny6uHa BcTpanBaHus npu- 548 Mmm
6opa

'ny6uHa c oTKpbITOW ABEP- 1022 mm
uew

MuWHVMManbHbIN pa3mep oT- 560x20 mm

BEpCTVS ANS BEHTUNALMN.
OTBepcTHe c3aan B HUX-
Hel yacTu

[OnvHa kabens anekTponu- 1500 mm

TaHusa. Kabenb HaxoauTtca
B NpaBoM Yriy c3aaum

BuHTbI kpennexus 4x25 mm

MuHuManeHas BeicoTa 590 (600) Mm
wkada (MUHUManbHas Bbl-
coTa wkadpa noa cronew-

HULIeW)

LLinpuHa wkada 560 mm
my6uHa wkada 550 (550) mm
BbicoTa nepeaHewn ctopo- 594 mm
Hbl NpuGopa

BbicoTa 3agHel CTOPOHbI 576 Mm
npubopa

LLinprvHa nepegHen cTtopo- 595 mm
Hbl Npubopa
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2.2 Moakno4veHne K aneKkTpoceTu

/\ BHUMAHUE!

CyLecTByeT p1ck noxapa 1 nopaxeHus
3MEeKTPUYECKUM TOKOM.

Bce anekTpuyeckme nogknoYeHns
OOMKHBI NPON3BOANTLCH
KBanMUUMpOBaHHbIM 3NIEKTPUKOM.
Mpunbop pomkeH ObITb 3a3eMNeH.
Y6eauntech, YTO NapameTpsbl, ykazaHHbIe
Ha Tabnuyke ¢ TEXHNYECKUMU OaHHbBIMWU,
COOTBETCTBYIOT XapaKkTepucTukam
3MEKTPOCETH.

Bkntoyarite npubop TonbKo B NpaBUIIbHO
YCTaHOBIEHHYIO 3MEKTPUYECKYI0 PO3ETKY C
KOHTaKTOM 3a3eMIIEHNS.

He nonb3yntecb TponHukamu n
YAMUHUTENAMMU.

Cnepawute 3a TeM, 4TOObI HE NOBPEANTL
BWIKY CETEBOrO LWHypa 1 ceTeBow Kabenb.
B cnyyae Heo6xo4MMOCTU 3ameHbl
CeTeBOro LWHypa obpaTtutecs B HaL
aBTOPU30BaHHbIV CEPBUCHbIV LLEHTP.

He ponyckainTte KOHTaKTa ceTeBbIX
kabenen nnu nx NpubnuxeHns kK aoBepue



npvbopa unu Huwe nog npnéopom,
0cobeHHO ecnu ABepLa CUIbHO HarpeTa.

» [etanu, 3awmuiatoLime TokoBegyLmne mnm
N30nMpoBaHHble YacTu npubopa, AoMKHbI
ObITb 3aKpenneHbl Tak, YTobbl NX ObINo
HEBO3MOXHO yaanuTb 6e3 cneymnanbHbIX
WHCTPYMEHTOB.

» BcraBnante Bunky ceteBoro kabens B
PO3ETKY TONbKO B KOHLIE YCTaHOBKU
npubopa. Ybeantecn, 4To nocne
YCTaHOBKU Npubopa K BUIIKE CETEBOrO
LUHYpa eCcTb CBOOOAHbIV JOCTYN.

* He nogkntoyarite npnbop Kk poseTke
ANEKTPONUTAHUS, €CIIN OHAa MII0XO0
3aKpensieHa unm ecnu Burka HennoTHo
BXOAMWT B PO3ETKY.

* [1nsa oTkntoYeHus npubopa ot
3NEKTPOCETU He TAHUTE 3a kabenb
anekTponutaHus. Bcerga 6eputech 3a
BWIKY CETEBOrO LUHYpa.

» CnepgyeT ncnonb3oBaTb NOAXO4sALLMNE
pasmblKaloLLmne yCTponcTea:
aBTOMaTUYECKME BbIKMOYaTENN,
npegoxpaHutenu (pe3bboBble NnaBkue
npegoxpaHuTeny cnegyeT BblkpyyMBaTb
13 rHesaa), Y30 1 KOHTaKTopbI.

* [lpnbop formkeH ObiTb NOAKMIOYEH K
3NEKTPOCETN Yepes3 YCTPONCTBO AN
N30nALUMK, No3BoNAOLEE OTCOEANHATL OT
CeTU BCe KOHTaKTbl. YCTPONCTBO AN
nsonsiyum JomkHo obecneynsatb 3a3op
MeXay pasoMKHYTbIMW KOHTaKTaMun He
MeHee 3 MM.

* [laHHbIN Npnbop NnocTaBnsieTcs ¢ CETEBLIM
LLIHYPOM W BUJIKOW.

CeueHue kabens
(mm?)

O6wWwasn MOLWHOCTb
(BT)

makcumym 3680 3x1.5

Tunbi kabenew, npurogHblie Ans yCTaHOBKU
WUInun 3aMeHbl B EBpone:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, H05 VV-F, H0O5
V2V2-F (T90), HO5 BB-F

Mpu BbIGOpE ceveHnst kabensa ncnonb3ynte
3Ha4eHue NOMHON MOLLHOCTM (CM. Tabnuuky ¢
TEXHUYECKMMU AaHHbIMM). Takke MOXHO
obpatnTbes K Tabnuue:

O6wWwasn MOLWHOCTb CeyeHue kabensa

(BT1) (Mm?)
makcumym 1380 3x0.75
makcumym 2300 3x1

[MpoBoga 3a3emneHns (>kenTo-3eneHoro
LBeTa) JOJKEH ObITb HA 2 CM ANVHHEe
npoBoAoB dasbl U HENTpanu (KOPUYHEBBIV 1
CVHUI NpoBoaa).

2.3 Ucnonb3oBaHue

/\ BHUMAHMUE!

CyLiecTByeT puUCK TpaBMbl, OXora 1
NOpaXeHWsi ANEeKTPUYECKUM TOKOM UK
B3pbIBa.

* He BHOCWTE M3MEHEHUSI B KOHCTPYKLIMIO
AaHHoro npubopa.

*  Y6eautechb, YTO BEHTUMALNOHHbIE
0TBEPCTUSI HE 3aBNOKNPOBaHbI.

* He ocraBnsiTe npnbop 6e3 npucmoTpa BO
Bpemsi ero paboTbl.

* Bblkntoyarite npubop nocne Kaxgoro
NCMONb30BaHUS.

» Cobniogaiite 0OCTOPOXHOCTb Npu
OTKpbIBaHWKM ABepLbl Npubopa Bo Bpems
ero pabotbl. MoxeT npoun3oiiTi BbIGpoc
ropsiyero Bosgyxa.

* [pu ncnonb3oBaHun npubopa He
KacanTecb ero MokpbiMu pykamu. He
KacanTech npubopa, ecnv Ha Hero nonana
BOAa.

* He HagaBnuBanTe Ha OTKPbITYHO ABeEpLY.

* He ncnonbayiite npubop Kak cToneLHnuuy
UNW NOACTaBKY ANSA Kaknx-nmbo
npeameTos.

» OrTkpbiBanTe aBepuy npubopa, cobnogas
OCTOPOXHOCTb. Vicnonb3oBaHue
CMUPTOCOAEPXKALLUX UHTPEONEHTOB MOXET
NpuBECTU K 06pa3oBaHNI0 CNMPTOBbIX
napoB B BO3ayXxe.

* He ponyckaiTe KOHTaKTa UCKp Unm
OTKPbITOro NnameHu ¢ npubopom npu
OTKpbIBaHWUM ABEpPLbI.

* He ctaBbTe Ha Npubop nnn psgoM ¢ HAM
fierkoBocnnameHsoLmecs matepuansl
WY NPONUTaHHbIE UMW NPEeaMETHI.

/\ BHUMAHMUE!

CyllecTBYeT pUCK NOBpEXAEHNS
npubopa.
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» [Ins npegynpexaeHns noBpexaeHns u
N3MEHEeHNs LBeTa amanm.

— He knagwute B npmnbop nocyay u
Apyrue npegmeTbl HENOCPeACTBEHHO
Ha gHo.

— He knagute HenocpeacTBEHHO Ha AHO
npubopa antoM1UHUEBYHO OMbrY.

— He 3anuBavite Bogy
HenocpeacTBEHHO B ropsvmin npmbop.

— He xpaHuTe BnaxHyto nocyay v egy B
npubope nocne okoH4YaHUs
NPUroOTOBIEHUS.

— CobntopainTe 0CTOPOXHOCTb MpU
CHSATUW UNW YCTAHOBKE aKCeCCyapoB.

* W3meHeHune uBeTa amanu unu
HepXXaBeloLLe CTanun He BNnseT Ha
aheKTUBHOCTb paboTbl Npmubopa.

* [1ns npuroToBfEHNs KOHAUTEPCKMNX
N3LEenvin 1 BbINEYKW, CoaepXKaLLmX
60rbLUOe KONNYEeCTBO BRaru, UCMosnb3ynTe
rny6oKuii aManMpoBaHHbI NPOTUBEHb.
PpyKTOBbLIE COKM OCTaBMAOT NATHA,
KOTOpbIe CIOXHO yaanuTb.

» Bcerpa rotoBbTe Npu 3aKpbITON ABEpLE
npubopa.

» B cnyuae ycraHoBku npubopa 3a
MebenbHON nNaHenbio (Hanpuvep,
aBepuen) no3aboTbTecb 0 TOM, YTOObI BO
Bpemsi paboTbl npubopa ABepua Hu B
KOeM cryyae He okasbliBanach 3aKpbITOWN.
Tenno v Bnara, obpasytoLynecs 3a
3aKpbITON ABepuen unu mebenbHoM
naHernblo, MOryT NPMBECTU K
nocneayoLeMy noBpexaeHuto npndopa,
MecTa ero yctaHoBKku unu nona. He
3aKpbIBanTe ABepLy Mmebenun Ao NonHoro
OCTbIBaHMA Npubopa nocne
NCMONb30BaHNS.

2.4 Yxoa v YmcTKa

/\ BHUMAHMUE!

CyLecTByeT p1CK TpaBMbl, NoXxapa uim
noBpexaeHust npubopa.

» [lepepn BbinOnHeHWem onepawuuii no
O4YMCTKE M yXody BblknounTe npnbop n
N3BMeEKNTE BUIIKY CETEBOro kabens n3
PO3ETKM.

* Y6epwutech, 4To Npnbop ocTein. B
NPOTMBHOM Clly4ae CTeKsHHble NaHenm
MOFYT TPECHYTb.
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* [MoBpexaeHHble CTEeKNSHHbIE NaHenu
cnepyeT 3aMeHATb He3aMeanuTenbHO.
O6paTtnTechb B aBTOPU3OBAHHbIN
CEPBUCHBIN LIEHTP.

« CobntoganTe OCTOPOXXHOCTb NPU CHATUMW
aBepubl ¢ npubopa. [iBepua — Tshkenas!

* Bo u3bexaHue noBpexaeHns NoKpbITUS
npubopa Npoun3BoanTE ero perynsipHyto
OYMCTKY.

e Ouuwarite npnubop MArKON BraxKHOM
TPSAMNKOW. Vicnonb3yiiTe TONbKO
HeWlTpaneHble MotLwue cpeacTea. He
ncnonb3yiite abpa3nBHbie CPEACTBa,
Lapanatowue rybku, pactBoputeny unm
MeTannmyeckme npeameTh.

« B cnyyae ncnonb3oBaHus crnipes Ans
OYMCTKM CreQymnTe NHCTPYKLUMM MO
6e30nMacHOCTY Ha ero yrnakoBke.

* He cnegyeTt YACTUTb KaTanuTUYECKYHO
3amMasib MOKLLUMU CpeacTBaMM.

2.5 BHyTpeHHee ocBelleHne

/\ BHUMAHMUE!

CyLiecTByeT onacHOCTb NOPaXeHs!
3MEKTPUYECKUM TOKOM.

* O namnax BHyTpu npubopa n namnax,
npogaBaembix OTAENbHO B Ka4ecTBe
3anacHbIX YacTel: AaHHble namnbl
paccuuTaHbl Ha paboTy B ObITOBbLIX
npubopax B UCKIYUTENBHO CMOXHbIX
TemnepaTypHbIX, BUOPaALMOHHbIX U
BMNaXHOCTHbIX YCMOBUSAX UMK
npegHasHaveHbl Ansa nepegayn
MHGOopMaLMKN 0 paboyem COCTOSIHUM
npubopa. OHW He NpegHa3HaYeHbl Ans
MCMonb30BaHus B Apyrux npubopax v He
NoAXoasT ANns OCBeLleHUsi BbITOBbIX
NoMeLLeHni.

e [aHHbIN NpOAYKT COAEPXKUT NCTOYHUK
cBeTa knacca aHeproadektmsHoctn G.

* cnonb3ynte TONbKO Nammnbl TOM Xe
cneyndmrkaymn.

2.6 CepBuc

» [ns pemoHTa npubopa obpaTtntech B
aBTOPWU30BaHHbIV CEPBUCHbIN LIEHTP.

*  Vcnonb3yliTe TONbKO OpUrMHanbHble
3anacHble YacTu.



2.7 YTununsauus «  Ortkntoumnte npubop oT ceTu

3NEeKTPONUTaHMS.
/N BHUMAHME! *  OO6pexbTe Kabernb aneKTponUTaHns Kak
MOXHO Brivke Kk npubopy 1 yTunuanpymnte
CyLecTByeT onacHOCTb TpaBMbl UMK ero.
YRYWBA. + YpanuTe 3allenky AsepLibl, 4ToBblI 4eTK

unn gomMmalliHue XnBOTHbIEe HE OKa3alinCb

« [ns nony4eHus MHopMaLmm o
A M hopmay 3abnoKMpoBaHHbIMK B Npubope.

Haanexatlyei ytunmsauum npubopa
obpaTtuTecb B MECTHbIE MyHULMMAmMbHbIE
opraHbl BNacTu.

3. YCTAHOBKA

/N\ BHUMAHUE! 3.1 BctpanBaHue

Cwm. rnaeel, cogepxalimne CeegeHus no °YOUTUI]E www.youtube.com/electrolux
TexHuke 6e3onacHoCTu. www.youtube.com/aeg

Q_

N

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

(*mm)

523
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(*mm)

523

3.2 KpenneHue ayxoBoro wkada kK
KYXOHHOM mebenu
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4. ONMMMCAHUME TNMPUBOPA
4.1 O6wun ob30op

e an

Lo alo

MaHenb ynpasnexHus

Pyuka BbIbOpa pexxmmoB Harpesa
Oucnnen

Py4ka ynpaBneHus
HarpeBaTenbHbIn anemeHT
"He3no Ana nogkntoyYeHus TepmoLlyna
Jlamna ocseLyeHus

BeHtunarop

Bblemka kamepsbl

CbeMHasi onopa npoTUBHSI
MonoxeHnsa NpoTUBHSA

i

EERCONEEEENE

?
@
z

4.2 Akceccyapbl [ns BbINeKaHWs 1 NPUroTOBNEHUS!
XapKoro, a Takke B ka4ecTse MoAAoHa

* Pewerka ans cbopa xupa
[na ncnonb3oBaHusa ¢ nocyaon, popmamun | TepmoLuyn ’
ﬁnﬂrB?mquﬂl‘Aj )TKamﬁeran [ns namepeHns cteneHn roToBHOCTU
puroTtosne apKoro. 6nioaa.

* OManupoBaHHbIA NPOTUBEHb
[ns npuroToBneHns KOHANTEPCKNX
n3aenun n nevyeHbs.

* [ny6okuin amanupoBaHHbIN NPOTUBEHb
ANA rpuns

+ Teneckonu4yeckue HanpaBnsowme
Teneckonuyeckue HanpasnsioLime
obneryarT yCTaHOBKY U CHSTVE MOMOK.

5. MAHEJTb YINPABJIEHNA

5.1 YTannuBaemble py4ku

YT106bI HAYaTb NONbL30BaTLCS NPUBOPOM,
HaXXMuTe Ha pyuky. Pyyka BbIigeT 13
YTOMMEHHOrO NOJIOXKEHMS.

5.2 O6wuin BUAO naHenu ynpaBrneHus

© ¥ & M o @ q @

PYCCKUA 189



MonTBepanTb
Tepmoluyn BblGOp Napa- Haxmute [MoBepHUTe pyyky
MeTpa

Beictpein  OcBelue-

Tarime|
P nporpes Hue

BbibepuTe pexum Harpea, YToObl BKNOYUTE Nprbop.

[ns BbIKNOYEHUS NpuGOpa NOBEPHUTE PYUKy BbIGOPa PEXMMOB HarpeBa B MonoXeHue «Bbikn.».

5.3 Oucnnen

[ucnnei ¢ HAGopoM KHOMOK.

DO S8/ &

MHaukaTopbl, oTo6paxaemble Ha gucnnee

BasoBsasi unaukauus

& ¥ ol © >»>

Brokump. KHomok Momowwb B MNpurotosne- Ounctka HacTtporiku BbICTpbIfi Nporpes
HUK

WHpukaTopbl TaiMepoB

@y ©)
Tarimep npsimoro oT-
cyeta

: STOP

Taiimep OKOHYaHue OTcpouka nycka

WHpukaTop BbINONHEHUSA — AN TemnepaTypbl
vnu Bpemenun. Korga npubop gocturaet 3agaHHon
TemnepaTypbl, UHAMKATOPHas Noiocka CTaHOBUT-

CS1 MOMHOCTBIO KPACHOM.

WNHAMKaToOp NpUroToBreHus Ha napy (ﬁ)
Tepmoluyn uHamukaTop /'?

6. NMEPEQ NEPBbIM NCIMOJ1Ib3OBAHNEM

/\ BHUMAHMUE!

Cwm. rnassbl, cogepxative CeeneHns no
TexHuKe 6e3onacHoCTu.
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6.1 NMepBoHa4YanbHas o4YMcTKa

Mepen nepBbIM UCMONb30BaHUEM BbIMONIHUTE OYUCTKY NyCTOro npMéopa u yctaHoBUTe Bpe-
MS:

= Qv
= - -
W j_ 00:00

YcTtaHoBuTe Bpemsi. Haxmute OK

6.2 MepBbIN pasorpes

Mepea nepBbIM UCMONb30BaHUEM NMYCTOM AYXOBOM WKad creayeT npeABapUTENnbHO pa3o-
rpeTb.

MyHkT 1 M3BnekuTe U3 Jyx0BOro Likada BCe akceccyapbl Y CbeMHbIE Hanpasnsiowue A1t NPOTUBHEVA.

n 2
YHKT BoiGepuTe yHKLMIO @ 1 3afjaiiTe ANl Hee MakcumarbHyto Temnepartypy.

[ante pyxoBomy wkady nopabotaTb 1 yac.

Myhikr 3 Bbibepute dyHKUMIO 1 3afanTe Ana Hee MakcuMarnbHyHo Temneparypy.

[ante nyxoBomy wkady nopabotaTte 15 MUH.

@ Bo BpemMsa npegBapuUTenbHOro pasorpesa 13 yxoBoro LLIKaCba MOTYT NOABUTLCA HEMPUATHbIE 3anaxu unu
AbIM. Mo3aboTbTeck 0 BEHTUNMPOBAHUM NMOMELLEHNA.

7. EXXEOHEBHOE UCTOJIb3OBAHNE

/N\ BHUMAHWE!

Cwm. rnaBebl, cogepxalume CBegeHns no
TexHuke Ge3onacHoCTu.

7.1 Cnoco6 HacTpolku: Pexxumbl HarpeBa

LWar 1 MoBepHUTE pyyKy BbIGOpa peXXMMOB Harpesa 1 BbibepuTe pexumM Harpesa.

LWar 2 3apaiite TemnepaTypy nNpu NOMOLLY PyYKM ynpaBrieHus.

MpuroTtoBneHue Ha napy

Y6enunTech, YTO AyxOBON LIKad OCTbIN.

LWar 1 Lar 2 LWar 3 LWar 4
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lMpuroTtoBneHune Ha napy

( ( Mepepn Havanom npuro-
\ \ TOBMEHUsI NporpenTe
Q nycToW AyXOBOW LiKad

B TeYeHne NpuMepHo
10 MyHYT Ans co3pa-
HUS BNAXHOCTH.
MocTaBbTe nuLy B Ay-
HanonHuTte BbleMKy Kamepbl BOOONPOBOAHOW — BbiGepuTe pexum  YcTaHoBuTe Tem- X0BOW LKap.

BOAOM. Harpesa C napom. nepaTtypy.

@ MakcvmanbHasi eMKOCTb BbIEMKU Ansi Kamepbl AyXOBOro wkada coctasnsiet 250 mn. He HanonHanTe BbleMKy
Kamepbl AyX0BOro Lukada BO BPeMsi IPUrOTOBIIEHUS UMW KOrAa nNprubop ropsuuii.

o okoH4YaHUW NPUroTOBMNEHUs Ha napy:

LWar 1 LWar 2 LWar 3

[ins BeIkNtoYeHUs gyxoBoro wkadga OCTOpoXHO OTKpoliTe ABepLy. BbicBo-  Y6eanTech, YTO Ayx0BOW LKad
noBepHUTE py4Ky Bbibopa pexumoB Boxaaemas Bnara MoOXeT MPUBECTU K OCTbIN. YAanuTe 13 BbleMku kame-
B MonoxeHue «Bbikny». MOMyYeHNIO OXOTOB. pbl OCTaBLUYIOCS BOAY.

7.2 Pexxumbl HarpeBa

Pexum HarpeBa MpumeHeHne
OpHoBpeMeHHoe BbinekaHue, xxapka 1 BbICyLLIMBaHVE NPOAYKTOB Ha TpeX YPOBHSIX.
@ YcraHosute Temnepatypy Ha 20-40 °C Hwke, 4em Ans pexuma TpaguumoHHoe npu-
roToBrieHue.

FopsAunn Bo3agyx

_— [Insa BbINeKaHWsA 1 Xapku NPpoAyKTOB Ha OJHOM YPOBHE.

TpaguumoHHoe npuro-

TOoBrneHne
MoBbILLEHUE BNAXHOCTU B XOA€E NPUroTOBNEHNS. YToBbl 4OBUTLCS HYXKHOTO LiBeTa v
(ﬁ;) XPYCTSLLEN KOPOUKM BO BpeMst Bbineyku. MNoBbIlLeHne coyHOCTV npu pasorpese. KoH-

cepBUpoBaHvie (hpyKTOB MU OBOLLEA.
3anekaHue c napom

5 Bbineuka nuubl. IHTEHCWBHOE NOAPYMSHUBAHME U XPYCTALLAS HUXKHSIS KOPOUKa.

Muyua

BbinekaHvie NMporoB ¢ XpyCTALLEN HUKHEN KOPOYKON 1 KOHCEPBUPOBAHUE NPOAYKTOB.

HwxHui HarpeB

v Mpurotosnexue nonydabpukaTos (Hanpumep, kaptodens dpu, kaptodens no-ge-
% PEBEHCKUN NN CNIPUHT-PONIIOB) C 06pasoBaHMEM XPYCTSLLEN KOPOYUKM.

3aMopoXxeHHble Npo-
AYKTbI
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Pexum HarpeBa MpumeHeHue

I [NaHHas yHKUMS cneyuansHo paspaboTaHa Ans obecneyeHnst 3KOHOMUW SNEKTPO3-
ii Hepruu. Mpn ncnonb3oBaHUM AaHHOW OYHKLMM TemnepaTypa BHYTPY Kamepbl MOXeT
o OTNMYaTLCS OT 3afaHHON TemnepaTypbl. Vicnonb3yeTcs octaTouHoe Tenno. YposeHb

BnaxHas KoHBeKuusi MOLLIHOCTW MOXET BbITb CHIKEH. MoapobHee cM. ykasaHus Ha Temy: B rnase «Exe-
[HEBHOE MCnonb3oBaHue». BnaxHasa KoHBeKUMS.

e TMpUroToBNEHME Ha rpuUne TOHKUX NPOAYKTOB 1 TOCTOB.

Fpunb

~v v YKapka KpyrHbIX KyCKOB MSICa UMW NTULbI C KOCTAAMM Ha OAHOM ypoBHe. MpuroTosre-
Y HWe rpaTeHoB 1 oBxapueaHue.

Typ6o-rpunb

—_ [ns Bxoaa B MeHto: Momoub B MpurotoeneHun, OuncTtka, Hactporiku.

MeHto

®

opsiuuii Bo3gyx, TpaamumoHHoe npurotoBreHve: Ecnu yctaHoBneHa TemnepaTtypa Huke
80 °C, namna aBTOMaTMyeCKM BblkntoyaeTcs yepes 30 cekyHa.

7.3 NMpumeyaHusa K PyHKLUK: Mpu Ucnonb3oBaHUM AaHHON PYHKLMK namna

BnaxHasi KOHBeKLUA aBTOMaTU4eckn BblknoyaeTcs vyepes 30
CeKyHa.

[aHHasa dyHKUMSA ncnonb3osanach B

COOTBETCTBUU C Tpe6OBaHVI$IMI/I no MHCprKLWIVI Nno NPUroToBIieHNO NpuBedeHbl

3HeproaeKTUBHOCTY 1 3KONorMaauum (s B [naBe «YkasaHns 1 pekomeHpauum,

cooteeTcTBuM ¢ EU 65/2014 1 EU 66/2014). BnaxHas koHsekumst. ObLyne pekomeHaaumm

McnblTaHUs cornacHo: no eHeproc6epe>KeHv|ro npuseaeHbl B [Nase
«3QHeprocbepexeHune», «dHepreTuyeckas

IEC/EN 60350-1

Bo Bpemsi npuroToBneHns nuwm asepua
OyXOBOro wkada fgomkHa bbITb 3aKpbiTa, YTO
He npepbIBaeTcsa 1 AyX0oBoW LWkad paboTaeT
C MakcumasnbHOW aHepProahEKTUBHOCTLIO.

3P HEKTUBHOCTLY.

7.4 Cnoco6 HacTpoiku: NMomowb B NpurotoBneHuun

[Ons kaxgoro 6noda B 4aHHOM NMOAMEHI0 NMPedyCMOTPeHa pEKOMeHA0BaHHas (DYHKLMS
HarpeBa u TemnepaTtypa. Vicnonbayiite dyHKUMIO Anst BbICTPOro NPUroTOBIEHUS YaLLKU C
HacTpoiikamu Nno ymMmon4yaHuio. Bpems 1 Temnepatypy Takke MOXHO U3MEHUTL BO BpeMst
NpUroTOBMNEHMS.

Ona psapa 6nioa Takke MOXHO BblopaTb Me- CTeneHb roToBHOCTM Gntoaa:
ToA NPUroTOBNEHUA:

*  Tepmouuyn + C Kposbio
« CpegHsia
»  XopoLuo npoxapeHHas

LWar 1 LWar 2 LWar 3 LWar 4
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L,

1\,

«

40

Q‘ Q‘

P1- P45

¥ oK

OTKpoOITE MEHIO. Bbi6epute Momollb B

MpurotoBnennn. Haxmute

oK.

Bbi6epute 6ntogo. Ha-

KMute OK

MomecTtuTe BGnitoao B Ayxo-
Boi wkad. MNogTeepaute
HaCTPOWKy.

7.5 NMomowb B NpurotoBneHuun

YcnoBHble 0603Ha4YeHuUst

TepmoLlyn gocTynHo. YcTaHoBKUTe TepMoLLyn B camoi TONCTOM Yactu 6nioga.
Mprbop BbIKNOYAETCA NPU AOCTWKEHUN YCTAHOBMNEHHON TeMnepaTtypbl TepmoLLyn.

Konuyectso Boabl Anst (YHKLMU MPUrOTOBMEHUS Ha napy.

Mepen Ha4Yanom NpUroToBMNEHUS BbINONHUTE NpefBapUTEnbHbIA pasorpes npuéopa.

YpOBeHb MOMOK.

DEIE >

Ha gucnnee otobpasutcsa P n Homep Gntoaa,

KOTOPbIA MOXHO MPOBEPUTL Mo Tabnuue.

Mo okoHYaHuM paboTbl hyHKUMKM yOeanTecs,
yTo Gnoao roToBO.

Bbnogo Bec

YpoBeHb nonok / akceccyapsbl

PocTt6ud, c kpoBbIO

.

Poct6ud, cpeaHen

1 - 1.5 kr; Kycouku
NpoXapeHHOCTH

TOnwmHom 4-5 cm

)

Poct6ud, xopowo
npoXapeHHbIN

=

/‘?E 2; aManupoBaHHbIA NPOTUBEHb
Ob6xapbTe MSICO Ha ropsiyein CKOBOPOAE B TEYEHME He-
CKOMbKMX MUHYT. BcTaBbTe B npmbop.

180 - 220 r Ha ka-

XKObIV KycOo4ek; Ky-

COYKM TONLWMHON 3
cMm

Crelik, cpeaHeun npo-
XapeHHOCTU

]

/P @ E 3; eMKOCTb A5S )Xapku Ha pelueTke

Ob6xapbTe MSICO Ha ropsiyein CKOBOPOAE B TEYEHME He-
CKOIbKVX MUHYT. BcTaBbTe B mpmbop.

FoBsiguMHa / TylweHas 1.5-2«kr
(BEpXHWI py6UMK,
BEPXHWUIA KPYTIbIiA,

TONCThIA)

&

/‘? IE' 2; eMKOCTb Af151 )Xapku Ha pelueTke
O6GxapbTe MSICO Ha ropsiyeli CKOBopoZe B Te4YeHve He-
CKOJbKUX MUHYT. [lo6aBbTe xuakocTb. BctaBbTe B npu-
6op.
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Bnoao

Bec

YpoBeHb nonok / akceccyapbl

Poct6ud c kpoBbio
(Hu3KoTEMNEpPaTYpHOE
npuroToBneHue)

Poct6ud, cpeaH.
(HM3koTemnepaTypHoe
npuroToBneHue)

Poct6ud, xopowo
NpoXapeHHbIN (HN3-
KoTemnepaTypHoe
npuroToBneHve)

1 - 1.5 Kr; Kycouku
TonwwuHou 4-5 cm

/?IE' 2; aManupoBaHHbIN NPOTUBEHb

Vcnonb3yiiTe niobumble cneuymn nnm NpocTo Comb U CBe-
XKW MONoOThIV Nepel,. O6XapbTe MSICO Ha ropsiyeri CKOBO-
poae B TeYeHMEe HecKonbkMx MUHYT. BcTaBbTe B npubop.

®dune, c KPOBbLIO
(Hu3KoTemMnepaTypHoe
npuroToBneHve)

®dune cpeaHen
NpOoXapeHHOCTH (HU3-
KoTemnepartypHoe
npuroToBneHune)

®une, rotoBoe (HW3-
KoTemnepaTypHoe
NpUroToBneHue)

0,5-1,5 Kr; Kycoukm
TOoNWWMHOM 5-6 cm

/‘?B 2; aManupoBaHHbIW NPOTUBEHb

Wcnonb3yiiTe nioGyMble cneuym unv npocTo Conb U CBe-
Xuii MonoTbin nepel. O6xapbTe MACO Ha ropsiveli CKoBO-
poae B TeYeHne HecKoNbknx MUHYT. BecTaBbTe B npubop.

XapeHas TensaTuHa
(Hanpumep, nonatka)

0.8 - 1.5 kr; kycou-
KW TONLWMHOM 4 cm

/‘? IEI 2; eMKOCTb Af151 )Xapku Ha pelueTke
Vcnonb3yiite niobumble cneunun. [lobaBbTe XMOKOCTb.
YKapka HakpbITa.

XapeHasi cBUHUHA, 1.5-2«kr E|
Les UNK NJTeyo 2; eMKOCTb AJ151 XXapKu Ha pelueTke
Mo ncteyeHMr NONOBKHBLI CPOKa NPUrOTOBMEHNUS Nepe-
BEPHUTE MSICO.
TomneHas cBUHUHA 1.5-2«r

(Hu3KoTemMnepaTypHoe
npuroToBneHve)

/‘?EI 2; amanupoBaHHbIN NPOTUBEHb
Wcnone3yiite niobumble cneuyuu. Mo npoluecTsum nomno-
BWHbI BPEMEHMW NPUrOTOBIIEHUSI NEPEBEPHUTE MSICO A
pPaBHOMEPHOrO NOAPYMAHUBAHWS.

Bbipe3uHa, cBexX.

1 - 1.5 Kr; Kycouku
TONWWMHOM 5-6 cm

/‘? EI 2; eMKOCTb 4191 NPUrOTOBMNEHNS XKapPKOTo Ha pe-
weTke
Mcnonb3yiite niobumble cneuum.

CBWH. rpyAvHKa

2 - 3 Kr; ncnornb-
3yinTe ChIpyto U
TOHKO Hape3aHHyH
CBWH. TPYAUHKY
TOnNWMHON 2-3 ™M

B 3; NpoTUBEHb ANSA Xapkun
Hakporite gHo 6ntofa »umgkocTblo. o ucreveHun nomno-
BWHbI CPOKa NPUroTOBNEHNS NePEBEPHNUTE MSCO.

Hoxka ArHeHka ¢
KOCTAMM

1.5 - 2 Kr; Kycouku
TONWMHOM 7-9 cm

/P B 2; eMKOCTb AJ11 NPUrOTOBIIEHUS KapKOro Ha 3M-
anupoBaHHOM NMPOTUBHE

[o6aBbTe xuakocTb. Mo UCTeYeHUn NONoBMHBEI Cpoka
NPUroTOBNEHNS NepeBepHUTE MSCO.
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Bnoao

Bec

YpoBeHb nonok / akceccyapbl

UbinneHokK, uenukom

1 - 1.5 Kr; cBEX.

/P E 2 lﬂ 200 mn; 3anekaHka ¢ ropkoii amanupo-
BaHHbIA NPOTUBEHb

Vcnonb3yiite niobumble cneyuu. No npollectsum nomno-
BWHbI BPEMEHW NPUrOTOBNIEHUS NEPEBEPHUTE KypuLy ANns
paBHOMEPHOTO NOAPYMSIHUBAHWS.

MonoBuHa ubINneHka

0.5-0.8 kr

/?IEI 3; amanupoBaHHbIN NPOTUBEHb
Vcnonb3yiite niobumble cneumu.

(S|

KypuHas rpyaka

180 - 200 r Ha ka-
XObIM KyCcOYek

/‘? IE] IE' 2; 3anekaHka C ropkoii Ha pelueTke

Wcnone3yiite niobumble cneuyumn. O6xapbTe MACO Ha ro-
psiveli ckoBopoae B TEYEHUE HECKOIIbKUX MUHYT.

N

Kyp. okopouka, CBex.

/?IEI 3; amanupoBaHHbIN NPOTUBEHb
Ecnu kypuHble OKOpoYKa cHavana MapuHoBaHbl, YCTaHo-
BUTE Gonee HU3Kylo TemnepaTypy U rotToBbTe Jonblue.

YTKa, uenukom

2-3«r

/‘? E 2; eMKOCTb A1 )XapKku Ha pelueTke
Wcnonb3yiite niobumble cneuyum. Monoxute Msco Ha
6ntopo Ans skapku. Mo NpoLLecTBUM NONOBUHLI BPEMEHW
NPUroTOBNEHNS NEePeBEPHUTE YTKY.

]

lycb, uennkom

4 -5kr

/‘? E 2; NpOTUBEHb ANA XKapKu

Mcnonb3yiite niobumble cneuum. MomecTute Msico Ha aMm-
anupoBaHHbI NPOTUBEHb. 10 NPOLIECTBUM NOMOBUHbI
BPEMEHW NPUrOTOBIEHNS NEPEBEPHYTHL ryChb.

N

Mutnod

/‘? E 2; peweTka

Vcnonb3yiite niobumble cneuum.

B

Pbi6a Ha rpune, Le-
NIMKOM

0.5 - 1 kr Ha pbIBY

/?IEI 2; aManupoBaHHbI NPOTUBEHb
HanonHute pbiby macnom u BeibepuTe niobumble cneummn
1 TpaBbl.

B

PbIGHOEe chune

E E 3; 3anekaHka C ropkoi Ha pelueTke
Mcnonb3yiite niobumble cneuyum.

N

Yuskenk

B 2; @ PasbemHas popma Ans Bbineyku anameT-
pom 28 cm Ha pelueTke

)

SA6noYHbIN Nupor

E 2 l*_*J 100-150 mn; amanupoBaHHbIA NPOTUBEHb

B

AGnoYHbIN TapT

E 2; chopma Ans nupora Ha pelueTke

B

SA6noYHbIN Nupor

El 2; &J 100-150 mn; @ ®dopma ans nupora 22 cm
Ha pelueTke

]

LLokonaaHbi TopT

2 Kkr TecTa

E 3; NPOTUBEHb ANIs XXapKu

N

LLlokonaaHble macp-
hUHbI

B 2 lﬁj 100-150 mn; npoTuBeHb Ans MmaddrHOB Ha
pelweTke
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Bnopgo Bec YpoBeHb nosnok / akceccyapbl
Kekc -
@ El 2; npsiMoyronbHasi hopma Ha pelueTke
3aneyeHbIn KapTo- 1 kr o
Q denb P El 2; 3ManupoBaHHbIA NPOTUBEHb
BbINOXWUTb Ha NPOTUBEHD LieNbHbIN KapToenb ¢ KOXeN.
KapTodhens, nomtu- 1kr . o
KVIp bene, B 3; amanupoBaHHbIN NPOTUBEHb BbINOXeH Gymaroi
@ ONS BbINEYKn
Mcnone3yiite niobumble cneuyumn. Hapesatb kapTodens
Ha KyCOYKM.
OBolwu Ha rpune 1-1.5kr . .
P B 3; amanupoBaHHbIN NPOTUBEHb BbINOXeH Gymaroi
@ ONS BbINEYKU
Wcnone3yiite niobumble cneuyumn. HapesaTtb 0BOLLM Ha Ky-
COYKMU.
KpokeTsl, 3amopo- 0.5 kr 9
m JKEHHbIE B 3; amanupoBaHHbIN NPOTUBEHb
Kaptodens ¢pu, 3a- 0.75 kr
2 bpu, . .
:E MOPOXEHHbIIM El 3; amanupoBaHHbIN NPOTUBEHb
MsicHasi/oBowHas na- 1-1.5«kr
@ 3aHBA C CYXMMM NK- E 2; chopma Ans 3anekaHvs Ha pelueTke
cTamu Tecta
KapTtodenbHas 1-1.5«kr
saﬁekg:ma (chipo E 1; bopma Ans 3anekaHus Ha pelueTke
@ kapTochens) Mo ncteyeHUr NONOBUHLI BPEMEHM NPUrOTOBIIEHUS MO~
BepHuTe 6nogo.
CBexas nuuua, ToH- .
m xas uua, - ‘E‘ EI 2; lﬁ] 100 Mn amManupoBaHHbIA NPOTUBEHb,
3acTeneHHbIn 6ymaroi Ans Bbineyku
CBexas nuuyua, Ton- . o
m cras Hua, - @ E 2; aManupoBaHHbIN NPOTUBEHb, 3aCTENEHHbI
Gymaroii Ans Bbineykm
Knw -
@ B 2; chopma ANs BbINEYKN Ha pelueTke
Baret/una6arra/ 0.8 kr | | .
Genblii xn1e6 E”EI 2 XA 150 mn; amanuMpoBaHHbIN NPOTUBEHL
m BbINIOXEH Bymaron Ans Bbineyvku
Ha 6enbiii xne6 TpebyeTcs 6onblue BpeMeHu.
Bce 3epHa / pxxaHoi / 1kr

E

YepHbIN xneb6 B hop-
Me ansa xneba

EE 2 l"_*.l 150 mMn; aMmanMpoBaHHbIN NPOTUBEHL C
Gymaroii Ans Bbineyky / peueTka
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8. YHKLUMN YACOB

8.1 PyHKUMM YacoB

®DYHKLUUA YacoB

MpumeHeHne

Q

Tanmep

o 3aBepLueHun oTcyeTa Tarimepa NPo3By4UT 3BYKOBOW CUrHan.

STOP
Bpemsi npurotoBneHuns

Mo 3aBepLUeHunn oTcHeTa Taﬁmepa npoO3BYyYUT SByKOBOVI curHar, n pexum Harpe-
Ba BbIKMIO4YNTCA.

S

OTcpouka nycka

B.J'Iﬂ OTCPOYKM BpEMEHU Ha4vana n/vinn oKoHYaHus NPUroToBIIEHUA.

o)

Makcumym 23 4 59 muH. [laHHas pyHKUMSA He BNMsieT Ha paboTy AyXOBOro LuUKa-
a.

Taiimep npsmoro otcueTa [Ina BKNtOYEHNS 1 BbIKMOYEHUS PyHKUMM Tarimep npsiMoro otcyeTta Bbibepure:

MeHto, HacTpoiiku.

8.2 Cnoco6 HacTpomku: ®yHKLMUM YacoB

Cnoco6 HacTpownku: YctaHoBKka BpeMeHun Cytok

LWar 1 LWar 2 LWar 3

Q

\

O @

YT0ObI M3MEHWTL BPEMSI CyTOK, BOWAWTE B MEHIO U YCTaHOBKa BPEMEHM Ha Ya- OK
BblbepuTe HacTpoliku, Bpems cyTok. cax. Haxmute X
Cnocob6 HacTponku: Tanmep
LWar 1 LWar 2 War 3
s Ha ancnnee ot- N
oBpasnTcs: ( Q \
0:00
Haxmnte @ Hacrpoiika Taiimep. Haxuwre OK

@ Cpa3sy HauHeTcsl 06paTHbIi OTCYET BPEMEHW.
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Cnocob HacTpouku: Bpemsi npurotoBneHus

LWar 1 LWar 2 LWar 3 War 4
(' \ S Ha gncnnee ot- ( \ 'S
4 obpasuTes: 4
0:00
STOP
Bobibepute pexUM Ha-  Heckornbko pa3 Ha- 3apaiite spems npu- oK
rpesa u 3apainTte Tem- 3 e .
nepartypy. Xmute: O rOTOBMNEHUS.

@ Cpasy HauHeTCsi 0GpaTHbI OTCHET BPEMEHMU.

Cnoco6 HacTpowku: OTcpoyka nycka

LWar 1 LWar 2 LWar 3 Lar 4 LWar 5 LLar 6
Ha auc- |
( nnee oto6- ( Ha aucnnee ( @ =
paxaetcs: 0T06paal4T-
BpEMS Cy-
TOK —ien
BuiGepute  Heckonbko 3apaiite Haxmute @ cron 3apaiite HavkmnTe
pexum Ha- Pas HaxmuTe. CTAPT Bpems nyc- oK Bpemst oK
rpesa. QD Ka. . OKOHYaHMSA. .

@ Talimep HaumMHaeT obpaTHbI OTCHET 3a4aHHOrO BPEMEHMU nycka.

9. NCNOJIb3OBAHWE _AOMOJIHNTESTbHbBIX

NMPUHAOJTEXXHOCTEN
. 3aLLMTON OT OMPOKMAbIBaHWS. Beicokuii
/\ BHUMAHVE! 06040K N0 NEPUMETPY PELLETKN CAYXUT AN
Cwm. rnassbl, cogepxatume CeeaeHns no npefoTBpaLleHnsl Cockanb3blBaHUsSI MOCYAbl C
TexHuke 6e3onacHoCTu. peLueTKu.

9.1 YcTaHOBKa NpuHaAneXxXHOCTeN

HebonbLuUoi BbICTYN HaBepXy NOBbILLAET
6e3onacHocTb. BhICTynbl Takke cnyxar
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PeweTka:
BcTaBbTe pelueTky Mexay HanpaBnsowmMmn yoe-
OVBLUKCH, YTO OMOPbl CMOTPST BHU3.

3AMmanupoBaHHbIN NpoTUBeHL / NpoTUBEHb AN
XKapku:

BcTaBbTe NpoTUBEHb MeXAY HanpaBnsoLMM
nnaHkaMmu [yxoBoro Lkada.

9.2 Tepmowyyn

TepMoLLyn — n3MepsieT TemnepaTypy BHYTpY NpoaykTa.

Heo6xoanmo YCTaHOBUTb ABa 3Ha4YeHUs TeMnepatypbi:

C M

Temnepatypa AyxoBoro Lukada. Temnepatypa BHyTpW NpoaykTa.

Onsa nosfly4yeHuss Hauny4wWwux pe3yribTaToB:

V]HI’pe,ElI/IeHTbI [OMKHbI UMETb KoM-  He I/ICFIOJ'Ib3yI7ITe npuv NpuroTo- Bo BpemMA NpUroToBJieHUA OOMMKEH ocTa-
HaTHYO TeMmnepartypy. BMEHWUN XUAKNX 6ntog. BaTbCA B NPOAYKTE.

MNpumeHeHne: TepmoLuyn

War 1 Bknitounte gyxosoii wkad.

LWar 2 3apaiite pexum Harpeea v nNpu HeobxoAMMOCTU TemnepaTypy AyXOBOro wwkada.
LWar 3 BcrasbTe: Tepmottyn.

Msico, nTuua v psiba 3anekaHku
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BcTaBbTe HakoHeYHWK TepMmoLLyn B LEHTP Kycka Ms-  BcTaBbTe HakoHeYHMK TepMOoLLyn TOYHO B LIEHTp 3ane-
ca unu pbibbl, N0 BO3MOXHOCTU BbIGpaB camyto Ton-  kaHku. Bo Bpems 3anekaHuns Tepmollyn He [OMKeH me-
CTYI0 ero YacTb. Y6eautech, 4To kak MUHUMym 3/4 HSITb CBOErO NomnoxeHus B 6ntoae. Ans aToro 3admken-
TepmoLlyn HaxoauTcst BHYTpu 6ntoga. pyViTe ero npv NoMoLLmM ogHoro n3 6onee TBepAbIX MHrpe-
ANeHTOoB. [N dmKcaLmm CUNMKOHOBOM pyykn TepmoLwyn.
KoHew TepmoLLyn He JomKHa kacaTbCs AHMLLA NOCY bl
OnS 3anekaHus.

D\

S
= —

LWar 4 BcTaBbTe BUnKy ceTeBoro WHypa TepmoLlyn B rHe3fo, pacrnonoxeHHoe cnepean QyXOBOro Lika-

da.

Ha gucnnee otobpasnTca Tekyllas Temnepatypa: TepmoLlyn.

War 5 /0?
[lns ycTaHOBKM TeMnepaTypbl BHYTPU NPoAyKTa HaxmuTe .

LLar 6
Haxmure OK ANsi NOATBEPXKAEHUSI.
Koraa npoaykT AOCTUrHET 3aaaHHoN Temnepatypbl, OyaeT BblaaH curHan. locne aToro Bbl CMOXe-
Te 3aBepLUNTb NPUroTOBIIEHNE UMW NPOAOIXUTL €ro, JoBeAsA NPOAYKTbI A0 NOMHON NPOXapeHHo-
cTu/nponekaHus.

War 7 BblHbTe WwTekep Tepmollyn U3 rHe3aa u AocTaHbTe 6Miogo U3 AyxoBoro wwkada.

/\ BHUMAHMUE!

CyuiecTByeT onacHoCTb oxora TepmoLLyn HarpesaeTcs. ByabTe 0CTOPOXHbI
Npv U3BMEYEHUN LUTEKepa U3 rHe3da U HaKOHEYHMKa 13 NMpoayKTa.

10. AOMNOJTHUTEJIbHbBIE ®YHKLINN

10.1 BNOKUpP. KHOMOK

ATa dyHKUMA NpeaoTBpalLAaeT criy4anHoe U3MeHeHUe pexmma npubopa.

Ee mMoxHO BKNtounTb BO BpeMsi paboTbl npubopa. ATo He NOBNUSIET Ha BbIGPAHHbBIA PEXMM U BPEMS NPUrOTOBME-
HUS1, HO MO3BONUT 3a6NIOKVMPOBaTh NaHenb yNpaBrieHNs.

DYHKLMIO MOXKHO BKIIOYUTB U TOFAA, Korga cam npubop BbiktoyeH. 3To He npuBeadeT K BKIoYeHuno npubopa, Ho
naHenb ynpasneHusi 6yaeT 3abrokupoBaHa.
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ATa hyHKUMA NpegoTBpalLaeT criy4anHoe U3MeHeHUe pexuma npuoéopa.

1 N . N o
- OOK — HaXMUTe 1 yaepxusanTe, OOK — HaXMuTe 1 yaepxusanTe,
YTOGbI BKNOYUTL (DYHKLUIO. 4YTOGbI BLIKMIOYUTDL (DYHKLMIO.
PaspacTcs 3ByKOBOW curHan.

MoK

@ 3x EII — Muraert, korga BkroyeHa 6rnokuposka.

10.2 ABTOMaTU4YeCcKoe BhLIKITHOYEHNE
B uensix 6esonacHocTy npubop @
BbIKNOYaETCH Yepes onpeaeneHHoe Bpems B (°C) (4)

crnyyae, ecnu Kako-nnbo pexumM Harpesa

NPOAOMKAEeT BbIMNOMHATLCS, @ UBMEHEHS 250 - makaimym 3

Kakux-nnbo HacTpoek nornb3oBarenem He

- P ABTOMAaTHYECKOE BbIKMIOYeHNe He paboTaeT
P : co cneayowmumm gyHkumammn: OceelleHme,

Tepmougyn, OTcpoyka nycka.

(°C) @ (4) 10.3 BeHTUNATOP OXNaXaeHus

Bo Bpemst paboTbl NpuGopa BEHTUNSITOP
aBTOMATUYECKM BKIKOYAETCS, YTOGbI
120- 195 8.5 oxXnax/gaTh NOBEPXHOCTY npuBopa. Mpw
200 - 245 55 BbIKIIOYEHUM NIPUGOPA BEHTUASTOP
npofomkaeT paboTaTk [0 TEX Nop, Noka
npubop He OCTbIHET.

30-115 12.5

11. MOJIE3HbLIE COBETHI

11.1 PekomeHpauum no npuroToBrieHN0

®

MpvBedeHHbIe B Tabnuuax 3Ha4eHUst TeMnepaTypbl U BPEMEHM NPUrOTOBMNEHNS SIBMSIOTCS OPUEHTUPOBOYHBIMM.
OHW 32BUCAT OT peLienTa, a Takke OT Ka4ecTBa U KONMYeCTBa UCMOSb3YEMbIX UHTPEAVNEHTOB.

Balu npnu6op MOXET OTNNYaTLCS XapaKTepPoOM NPUrOTOBMEHUS BbINEYKU U XapKoro oT npeaplayLiero. B pekomeH-
[aLUmsaxX HKE NPUBOAATCH PEKOMEHIYEeMble HAaCTPOVKV TEMNEPaTYpPbl, BOEMEHYW NMPUTOTOBMNEHUS 1 NONOXEHUS
NPOTUBHEl ANs onpeAeneHHbIX BULOB NPOAYKTOB.

Ecnu HaiiTu ycTaHOBKW A1 KOHKPETHOrO peLenTa He yAaeTCs, MOULLMUTE NOXOXUIA peLenT.

11.2 BnaxHas KOHBeKLUA

[Ina goCTUXeHMsA ONTUMarnbHbIX Pe3ynbTaToB
BOCMONb3YNTECh PEKOMEHAALMNAMM,
npuBegeHHbIMK B Tabnuue Huxe.

202 PYCCKMH



¥ = 5§ I O

(°C) (MuH)

Cnapkue 6ynoyku, 16 amanvpoBaHHbIN NPOTBEHb 180 2 20-30

. WK NoaAoH

Pynetbl, 9 wr. 3ManupoBaHHbIVi MPOTUBEHb 180 2 30-40
WK NoaaoH

Muuua, 3amopox., peLieTka 220 2 10-15

0,35 kr

LLiBeruapckuii pynet  amManupoBaHHbI NPOTUBEHb 170 2 25-35
WU NOAA0H

LLlokonagHbIvi TOPT AManMpoBaHHbIN NPOTUBEHb 175 3 25-30
WK NoAAoH

Cydne, 6 wrT. Kepamuyeckune opmoukm Ha 200 3 25-30
pelueTke

BuckB. ocH. anst oTkp.  cbopma Anst ocHoBbl hnaHa Ha 180 2 15-25

np. pelueTke

BuckBUTHBIN TOPT €MKOCTb ANsi AMEeTUYECKOro 170 2 40 - 50
NPUroTOBMNEHNS Ha peLueTke

OtBapHas pbiba, 0,3  amanupoBaHHbIN NPOTUBEHb 180 3 20-25

Kr WK NoAAoH

Pbi6a, uenukom, 0,2  amManuMpoBaHHbIVi NPOTUBEHb 180 3 25-35

Kr WK NoaAoH

Pbi6Hoe dune, 0,3 kr  ckoBopoga Ans nuuusl Ha pe- 180 3 25-30
weTke

TyweHoe msico, 0,25  amanvpoBaHHbI NPOTUBEHb 200 3 35-45

Kr MM NoaaoH

Wawneik, 0,5 kr 9ManunpoBaHHbI NPOTUBEHb 200 3 25-30
WK NoAA0H

MNeyeHbe, 16 WT. AManMpoBaHHbIN NPOTUBEHD 180 2 20-30
UK NoaAoH

MakapoHu, 24 wr. 3ManupoBaHHbIVi MPOTUBEHb 180 2 25-35
WK NoaaoH

MadduHbl, 12 wT. 3ManupoBaHHbIVi MPOTUBEHb 170 2 30-40
Vw1 NoaaoH

Hecnapgkve nagenusa,  amanupoBaHHbI NPOTUBEHb 180 2 25-30

20 wr. VN nogaoH

[MeyeHbe 13 NeCOYHO- AManUpPOBaHHbI NPOTUBEHb 150 2 25-35

ro Tecta, 20 wr. Vv NoaaoH

TapTaneTku, 8 wr. 3ManupoBaHHbI NPOTUBEHb 170 2 20-30
WK NoaaoH

Osouuy, TyweHble, 0,4 aManMpoBaHHbIN NPOTVBEHb 180 3 35-45

Kr WK NoaaoH
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(°C) (MuH)
BereTtapuaHckuii om-  ckoBopoga Ans nuuubl Ha pe- 200 3 25-30
net weTke
OBoLLM MO-CpeansemM-  dManMpoBaHHbIN NPOTVBEHb 180 4 25-30
Homopcku, 0,7 kr Wnu NogaoH

11.3 BnaxHas KOHBEKLUS — peKoMeHAayeMble akceccyaphbl

Vcnonb3yinTe TeMHble 1 HeoTpaxatome opMbl 1 KOHTENHepbl. OHK fyyLle nornowarT
Tenno, Y4eM EMKOCTM CBETbIX LBETOB M OTpaxatoLlas nocyaa.

CkoBopoga Ans nuuLbl EmMkocTb Ans 3anekaHus ®dopma ansa dnaHa

Kepamuka
anameTp 8 cMm, Bbl-
cota 5 cm

TemHas, HeoTpaxatoLuas TemHas, HeoTpaxatoLas
avameTp 28 cm avameTp 26 cm

TemHas, HeoTpaxatoLias
avameTp 28 cm

11.4 Ta6nuubl NpUroToBNeHUsa ansa
TECTUPYIOLINX OpraHM3auun.

VHpopmaums ana ncnbltaTenbHbIX OpraHnsauni
VcnbiTaHus cornacHo IEC 60350-1.

¥ B = k£ B © ©

(°C) (MuH)
Menkoe ne- TpaauumoH- Omanupo- 3 170 20-35 -
YeHbe (20  HOe MpMroTo-  BaHHbLIN NPO-
LUT Ha Npo-  BreHue TUBEHb
TUBHE)
Menkoe ne- [opsyunii BO3-  Omanupo- 3 150 - 160 20-35 -
yeHbe (20  gyx BaHHbIV Npo-
LUT Ha npo- TUBEHb
TUBHE)
Menkoe ne- Topsiunii Bo3-  Omanupo- 2n4 150 - 160 20-35 -
yeHbe (20  gyx BaHHbIV Npo-
LUT Ha npo- TUBEHb
TUBHE)
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\ C] uru
(°C) (MuH)
A6GnoyHbIi  TpaAnuUMOH- PeweTka 2 180 70-90 -
nupor, ABe  HOe NpUroTo-
dopmbl BleHve
@20 cm
AGnoyHblii  [opsiumii Bo3-  PelueTka 2 160 70-90 -
nupor, ABe  Ayx
opMbl
@20 c™m
Bucksut Tpagnumon- Peletka 2 170 40 - 50 MpeaBaputensHo pa-
6e3 xupa,  HOe NpuroTo- 3orpevite AyxoBou
dopma ons  BneHune wkad B TeyeHune 10
BbINeYkn MWH.
326 cm
Bucksut [opsiunii Bo3-  PelieTka 2 160 40 - 50 MpeaBaputensHo pa-
6e3 xupa,  Oyx 3orpevite AyxoBou
dopma ansa wkad B TeveHune 10
BbINeYkn MWH.
326 cm
Bucksut [opsiunii Bo3-  PelleTka 2n4 160 40 - 60 MpeaBaputensHo pa-
6e3xupa,  Oyx 30rpevite AyxoBou
dopma ana wkad B TeveHune 10
BbINeYkn MWH.
@26 cm
[MecoyHoe  [opsaunii BO3-  3Smanupo- 3 140 - 150 20-40 -
neveHbe [yx BaHHbIVi Mpo-
TUBEHb
[MecoyHoe  [opsaunii BO3-  3Smanupo- 2n4 140 - 150 25-45 -
neveHoe [yx BaHHbIV Mpo-
TUBEHb
MecoyHoe  TpaguumoH- Omanupo- 3 140 - 150 25-45 -
neveHbe HOe NpUroTo-  BaHHbIV NpPo-
BneHvne TUBEHb
Toctbl, 4~ Tpunb Peletka 4 Makc. 1-5 MpeaBaputensHo pa-
6 wWr. 3orpewite AyxoBou
wkad B TeveHune 10
MWH.
Byprep ¢ punb PeweTka, 4 Makc. 20-30 YcTtaHoBuTe peLlueTky
rOBSIANHON, NOAAOH Ans Ha 4YeTBepThIA ypo-
6 wryk, 0,6 cbopa ka- BEHb U NOAAOH Ha
Kr nenb TPEeTUiA ypoBEHb AyXO-

Boro wkada. o ucre-
YEeHWN NONOBUHbI Bpe-
MEHW NPUroTOBMEeHUs
nepeBepHUTE NpoayK-
Thl.

MpenBapuTenbHo pa-
30rpewite AyxoBou
wkad B TeyeHune 10
MUH.
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12. YXO[O N OYNCTKA

/N BHUMAHWE!

Cwm. rnaeebl, cogepxaline CeeaeHus no
TexHuke 6Ge3onacHoCcTu.

12.1 NMpumeyaHme No oUYUCTKe

<

Yucrawme cpen-
cTBa

JnueByto NnoBepxHOCTb Npubopa credyeT NPOTMPaTh TOMBKO TKaHbIO M3 MUKPOUGPLI, CMo-
YeHHOM B TENMoi BoAe ¢ MowLwymm cpeacTtsoM. Ouuniainte n NpoBepsiiTe yNroTHEHWE ABEp-
Libl MO MEPUMETPY pamku kamepsbl.

[Na YNCTKM MeTannNnyecknx NOBEPXHOCTEN UCMONb3YNTe YNCTALLEee CPpeacTBO.

OHMU.{BVITG NATHA MATKUM MOIOLLIUM CpeaCTBOM. He HaHOCUTE ero Ha kaTanuTuyeckune naHe-
nn.

=

BHyTpeHH}OI'O Kamepy Heo6X0AMMO MbITb MOCNEe KaX4oro Ucnonb3oBaHus. Hakonnexnve xmu-
pa nunu gpyrmux OTNOXEHWUIN MOXET MPUBECTU K BO3rOPaHUIO.

[

ExxegHeBHoOe uc-

BHyTpy npnbopa nnm Ha CTeKnsHHbIX NaHensax ABepLbl NpMbopa MoXeT KOHAEHCUPOBATLCS
Bnara. [ins ymeHbLUEeHUA KOHAeHcaLun nporpeiite npubop B TedeHne 10 MUHYT nepeq Ha-
Yanom npurotoBneHus. He aepxute npoaykTbl B npubope gonblue 20 MuHyT. Mocne kaxao-
ro UCnosnb30BaHWsl KaMepy crneayeT HAacyXo NMPOTMPaTh TOMbKO TKaHbIO M3 MUKPOPUOPLI.

nonb3oBaHue
Y OumnctuTe BCe akceccyapbl Nocne KaXaoro UCrnonb3oBaHNs U fanTe UM BbICOXHYTb. Vcnonb-
2+, 3yiiTe TONbKO TKaHb N3 MUKPOUOPLI, CMOYEHHYIO B TEMON BOAE C MSATKUM MOIOLLM Cpea-
W CTBOM. He MoliTe akceccyapbl B MOCYJOMOEYHON MalLuHe.
He ncnonbayiTe ANs MbiTbst akCecCyapoB C aHTUNPUrapHbIM NOKpbITUEM abpasnBHbIE Yu-
CTALLMe cpeACcTBa UMK NPeaMEeTbl C OCTPLIMU KpasiMu.
Axceccyapbl . pen pen P p

12.2 OuucTka: Bblemka kamepbl

OuuwaiiTe BbIEMKY OT U3BECTKOBOrO HaneTa,
ocTatoLLerocst nocre nNpuroToBrieHUs ¢
ncnonb3oBaHWeM napa.

War 1 LWar 2 LWar 3
Hanerite 250 mn 6enoro ykcyca B OcrtaBbTe ykcyc Ha 30 MUHYT npu OumncTUTE BHYTPEHHIO Kamepy
BblEMKY BHYTPEHHel kamepbl. Vc- KOMHaTHOW TemnepaType, NO3BOMMB  MSArKOW TPSINKOW, CMOYEHHON B Ten-
Nonb3yWTe YKCYC KOHLEHTpaLUumM He  eMy pacTBOPUTb U3BECTKOBbIN Ha-  J10W Bode.

Bbllle 6% v 6e3 kakux-nmbo aoba-  ner.

BOK.

Ins dyHkuymmn: 3anekaHne ¢ Napom BbIMOTE AyXOBOW LWKad kaxable 5—10 LUKNOB NPUroToBNEHUS.
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12.3 CHaTue: HanpaBnsrowue gns
npoTUBHeM/KaTanuTu4yeckme
naHenum

[ns o4ncTkM AyxoBoro wkadga n3snekiTe
HanpasnsaoLwue Ans NnpoTUBHeN /
KaTanuTuyeckne naHenm.

LWar 1 BoikntounTte fyxoBoii Wwkad n garite
emy OCTbITb.

LWar 2 [MoTsHWTE NepeaHIo YacTb Hanpas-

nsoLWwen Ans NPOTUBHSA B CTOPOHY OT Q—f\

60okoBOW cTeHkU. Mpn aToM npuaep- 7\
XUBaiiTe 3a[HI0 YacTb Hanpaensio- @y
Lel 1 KaTanuTUYeckKyto naHenb Ha
mecTe. KaTanutuyeckue naHenu He
3aKpensieHbl Ha CTeHKax [yX0BOro
wkada. Mpu CHATUM HanpaBnSAOLLMX
NSt NPOTUBHE OHW MOTYT BbINacTb.

LWar 3 BbITSiHWTE 3aAHI0I0 YacTb Hanpas-
nstoLen B CTOPOHY OT GOKOBOW CTEH-
KW U CHUMUTE ee.

LWar 4 YcTaHoBKka HanpasnsoLLMX BbIMOSH-
sleTca B 06paTHOM Nopsiake.
YaepxuBatoLyme ynopbl Ha TENecko-
NUYECKVX HanpPaBnsoLLMX JOMKHbI
6bITb 06paLLeHbl BNepea.

12.4 NMpumeHeHune: Katanutuyeckas | lMNosBneHne NsSTeH UNn USMEHEHWE LiBETa
O4YUCTKa KaTanuTUYecknx naHenemn He BNUSIET Ha

< Ka4yeCTBO KaTanMTUYECKON O4YNCTKMN.
Bo BHYTPEHHEN KamMmepe NMEKTCA

KaTtanutnyeckme naHenu. Katanutuyeckune
naHenn nornoLwaroT XUp BO Bpemd
KaTanuTU4eCcKom YUCTKN.

BbInonHUTe KaTanuTUYeCKyr OYUCTKY AYyXOBOro Likada

Mepen kaTanMTUYECKON OYNCTKON U3BNEKUTE BCE akceccyapbl.

LWar 1 LWar 2 LWar 3
—_ Mo okoHYaHMM oUNCTKM paspacTces Korga ayxoBoi wkad OCThIHET,
Bbibepute MeHi0 —= / Ouunctka rrrr/ - pasiy Ha Ay b
3BYKOBOW curHan. [lyxoBon Lkad Bbl-  OYNCTUTE BHYTPEHHIO Kamepy
n nakunre OK Tpu pasa. KIHOYMTCA. MSTKOW BNAXXHOW TPSNKOM.

npO,ElOﬂ)KI/ITeﬂbHOCTbI 1 y.Katanutnyeckasn amanb o4vumLLaeTCa CaMOCTOATENbHO; He MOWTE ee TKaHbHO.

12.5 U3Bne4veHune n yctaHoBKa: [iBepua

B ABepLe AyxoBoro wkadga umerTcs Tpu CTeKnsHHbIE naHenu. [iBepua AyxoBoro Lkada v
BHYTPEHHMWE CTEKNSAHHbIE NaHeNn CHUMalOTCA AN YUCTKU. [Nepen n3BnevyeHnemM CTEKNSAHHbIX
naHenen npoynTanTe MHCTPYKLUMIO «/13BNIeYeHe 1 YyCTaHOBKA CTEKISHHbIX NaHenemn»
LenuKkom.
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/N NPEQYNPEXOEHUE

He ncnonb3ynte oyxoBol Wwkad 6e3 CTeKNsIHHbIX NaHenewn.

War 1 OTKpoiiTe ABEPLY A0 KOHLa M BO3bMUTECH
3a obe netnu.

LWar 2 MogHUMKUTE M NOTAHUTE 3aLLenku Ao Leny-
Ka.
LWar 3 MpuvkpoiTe ABepLly HaNoONoOBMHY, T.€. A0

nepBoro MKCMpyeMoro nosoxexusi. 3atem
BbITSIHUTE AiBEPLY BBEPX U Bnepes, 4Tobbl
BblcBOOOAUTL €€ U3 rHesza.

LWar 4 [MonoxwuTte ABepLYy Ha POBHYIO NOBEPXHOCTb,
NOAJIOKUB MOA HEE MSATKYIO TKaHb.

LWar 5 BosbmMutech 3a ABepHyto nnaxky (B) Ha
BepxHeW KpoMKe ABepLibl C ABYX CTOPOH U
HaXXMUTE BHYTPb, 4TOObI 0cBOGOANTL 3a-

LenKy.

Lar 6 YT06bl CHATH ABEPHYIO NNaHKY, NOTSHUTE ee
Brepes.

LWar 7 YpaepxuBas CTeKNsHHbIe NaHenv ABepLpl 3a

BEPXHWUIA Kpaii, OCTOPOXXHO BbITALUTE MX MO
ofHol. HauHuTte ¢ BepxHel naHenu. Y6eau-
TECb, YTO CTEKIIO MOMHOCTHLIO BbIABUHYTO U3
HanpaBnsoLWMX.
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Lar 8 BbiMoliTe CTeknsHHbIE NaHenu BOAow ¢ MblfioM. OCTOPOXXHO BbITPUTE CTEKISIHHBIE MNAHENW Jocyxa.
He moiiTe cTeknsiHHble naHenu B MOCYA0OMOEYHOW MallvHe.

LWar 9 Mocne 04YMCTKM YCTaHOBUTE CTEKMSIHHBIE NaHeny B ABEpLY AyXOBOro wkada.

Ecnu aBepua ycTtaHoBneHa npaBunbHO, Npy 3aKpbITUX 3aLLenok pasfaacTcs LUenyok.

Y6epautecsb, uto ctekna (A n B) BctaBneHb! B npa-
BUMbHOM Mopsizike. [poBepbTe CUMBOMLI / HaAMNCH A B
Ha CTEKNAHHOI NaHen; Kaxaas CTEeKNsHHas naHerb
MeeT CBOK MapKMPOBKY AN YNPOLLEeHUs pas3bopki 1
cBopKu.

ECnu ycTaHoBKa NpousseieHa npasnmbHO, pamka
ABEPLb! 3aLLEenKHETCS.

Y6eanTeck, 4To CPeaHss CTeKNAHHas naHenb npa-
BUIBHO YCTAHOBMEHA B COOTBETCTBYIOLIME HaNpPaB- b
nsioLMe.

12.6 3ameHa namnbl ocBelyeHUs Bcerga gepxute ranoreHoByto namny B
nep4yartkax unn TkaHbto, YTOObI HE OCTaBUTL

& BHUMAHUE! Ha namMmne XXnposble cnenbl, KoTopble MOryT

BbIFOPETb U OCTaBUTL MSATHA.
CyLecTByeT OnacHOCTb NOpPaXeHUs!

ANEKTPUYECKUM TOKOM.
Jlamna MmoxeT ObITb ropsiven.

Mepen 3ameHo NamMnbli:

LWar 1 LWar 2 LWar 3

Boikntounte gyxosowi wkad. Joxan-  OTkntounTe AyxoBol wkad ot cet  [lonoxuTe TkaHb Ha AHO BHYTPEH-
Tecb OCTbIBaHWSA AyXOBOro LwKada. 3MEeKTPONUTaHNS. Hel Kamepbl.

3agHsaa namna

LWar 1 YT06bI CHATL NNadhoH, NOBEPHUTE €ro.
LWar 2 OunCTUTE CTEKNSIHHYIO KPbILLKY.
LWar 3 3ameHuUTEe Nnammny OCBeLLeHUst AYyXOBOroO LWkada Ha aHanornyHyto, ¢ xapoctonkocTtbio 300 °C.
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LWar 4 YCTaHOBWTE CTEKMSAHHYIO KPbILLKY.

13. MOVNCK N YCTPAHEHME HEVUCIMPABHOCTEMN

/\ BHUMAHMUE!

Cwm. rnaeel, cogepxawime CeegeHns no
TexHuKe 6e3onacHoCTH.
13.1 Yto genartb, ecnu...

B cnyuasix, He yka3aHHbIX B AaHHON Tabnuue, obpalyaitecb B aBTOPU30BAHHbINA CEPBUCHbI
LeHTp.

MpuGop He BKNOYaeTCs UM He HarpeBaeTcs

Mpo6nema Y6eaurtechb, 4To...

MprGop He BknoyaeTcs UnNu He paboTaer. MprGop NOAKIIOYEH K CETU SNEKTPONUTaHUS Hafnexa-
MM ob6pasom.

Mpunbop He BbINOMHSET Harpes. BbikntoyeHo aBTOMaTMYECKOE OTKIMIOYEHUE.

MpnGop He BbINONHSAET Harpes. CpaboTan npefoxpaHuTens.

Mpr6op He BLINOMHSAET Harpes. BrnokupoBka oTkntovaeTcs.

KomnoHeHTbI

Mpo6nema Y6epurechb, yTo...

He roput namna ocBeLLeHus. BnakHasi KOHBEKLMSA BKMIOYEHO.

He roput namna ocBeLyeHus. Jlamna neperopena.

®yHkuua Tepmowyyn He pabotaer. LLitekep TepmoLLyn NOMHOCTLIO BCTaBNeHa B rHe3/0.
MoBpexaeHo ynnoTHeHne ABepLbl. He ncnonbayite npnbop. ObpaTuTech B aBTOPU3OBAH-

HbIi CEPBUCHBIN LIEHTP.

Koabl owmnbok

Ha pucnnee oto6paxaercsi... Y6eaourtecsb, 4ToO...

00:00 Cb6oli anekTponutaHus. YctaHoBka Bpemenn CyTok.

Ecnun Ha gucnnee oTobpaxaeTcs Kog oLmbKu, He NpuBEaeHHbIR B TabnuLe, BLIKIIOYATE U BKIOYMTE Npeaoxpa-
HUTENb Ha AOMalLHEeM pacrnpeaenuTeNibHOM WUTKe Ans nepesanycka npubopa. Ecnm koa owmbky NosiBUTCSA CHO-
Ba, 06paTUTECH B CEPBUCHbIN LIEHTP.

Ouunctka

Mpo6nema Y6enurtechb, 4To...

M3 BbleMky kaMepbl AyXOBOrO Lkada BbinBaeTcst BO-  CRMLLKOM MHOTO BOAbI B BbIEMKE Kamepbl yXOBOro
na. Lwkada.
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13.2 laHHble O TEXHMYECKOM OOCnyXUBaHUU

Ecnu camocTosiTenbHO cnpaBuTbes ¢ NpobnemMoii He yaaeTcsi, obpaTuTech B MarasvH, B
KOTOpOM Obin npuobpeTeH Npnbop, M B aBTOPU30BaAHHbIV CEPBUCHbIN LEHTP.

[laHHble ANS CepBUCHBIX LIEHTPOB HAaXoAsTCA Ha TabnMyke C TEXHUYECKMMU AaHHBIMU.
Tabnuyka ¢ TEXHUYECKUMU AaHHBIMU HAXOAUTCA Ha NepeaHelt pamke kamepsl npmbopa. He
yaansiite Tabnuyky ¢ TEXHUYECKMMMN JaHHbIMU U3 BHYTPEHHel kamepbl npubopa.

PeKomeHnyeM 3anucaTtb UX 3gechb:

Hassanune mogenu (MOD.) s

MpoayktoBbIi HOMep (PNC) s

CepuiiHbii HOMep (S.N.)

14. SHEPITETUYECKAA 3PPEKTVBHOCTb

14.1 UHdhbopmaumsa o6 usgenum n TexHnyeckum nuct ¢ uHpopmaumen o6
usgenuu

ToproBebIil 3HaK Electrolux

Mogen EOD6C77H 949499579
KODFC77H 949499581

MHpekc aHepreTudeckoli acpcektuBHocTh (EElcavity) 81.2

Knacc aHepreTnyeckon achekTnBHoOCTN A+

MoTtpebneHne aHeprum B ctaHgapTHoMm pexume (ECelectric cavity)  0.93 kBT-4/umkn

MoTpebneHve aHeprum B pexunme ¢ NpUHyauUTenbHON Lupkynauuen  0.69 kBT-u/umkn
BO3ayxa, ecnu umeetcs (ECelectric cavity)

KonuuectBo kamep 1
McToYHMK HarpeBa OneKTpn4ecTBO
O6béMm kamepbl (V) 72 n
Twn gyxoBoro Lwkada BcTpoeHHbIn ayxoBow Lwkad
KODFC77H 30.2 kr
Macca (M)
EOD6C77H 32.8 kr

IEC/EN 60350-1 — BbITOBbIE anekTpuyeckve Npubopbl Ans npurotoBnexHus nuwwm — Yacts 1: Cepun, AyxoBble
LwKadbl, NapoBapku 1 rpunu - Metoael onpegeneHunst nokasatenen.

14.2 DKOHOMUA 3INEKTPOIHEPrumn Mo3aboTbTech 0 ToM, YTOGbI ABEPLIA BO
Bpemsi paboTbl npubopa Obina NnoTHO
3aKpbiTa. Bo BpeMs npuroToBneHns He
. OTKpbIBaNTE ABEpLYy Npubopa CIULLKOM
[aHHbIA npubop nmeeTt yHKLUN Ans yacto. Criegute 3a YMCTOTOM YNNOTHUTENS
SKOHOMUW ANEKTPO3HEPrUM BO BpeMsA ABepLbl 1 3a TeM, 4ToBbl OH BbIN Kak cneayeT
npuroTosneHns. 3aKpenneH Ha CBOeM MecTe.
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[lns noBbIlWEeHNsA SHeprocbepexeHns
ncnosnb3yiTe MeTanm4eckyro nocyay.

Mpu BO3MOXHOCTU HE NPOU3BOAUTE
npeaBapuTenbHbIi pasorpes npubopa nepes
NPUroTOBMEHUEM.

Bo Bpemsi NpUroToBneHnst HeCKoNbKuX 6ntos
3a pa3 cBOAMTE NnepepbiBbl MeXAY BbINeYKon/
XapKow K MUHUMYMY.

MpurotoBneHune ¢ UCNofib30BaHUEM
BeHTUNATOpa

Mo BO3MOXHOCTM BblGUpanTe yHKLUn
NPUroTOBIIEHUS], B KOTOPbIX UCMONb3yeTCH
BEHTUNATOP, YTOObI cbepeyb
3MEKTPOIHEPTHIO.

OcTaTo4Hoe Tenno

BeHTI/IJ'IHTop n namna ocBelleHna
npogosmkatoT paboTatb. [ocne BbIKMoYEHUS
npubopa Ha aucnnee oTobpaxaeTcs
OCTaTO4YHOE Tenmo. ATO TEMNNO MOXHO
1crnonb3oBath ANns nogaepkaHus 6niog B
TEMNMOM COCTOSHUMN.

Ecnu gnutenbHOCTb NPUroTOBAEHUSA
npesbiwaeT 30 MUHYT, yMEHbLUNTE
TemnepaTypy npubopa A0 MUHUManbHOM 3a
3-10 MUHYT 4O OKOHYaHWS NPUTrOTOBMEHUS.
MpogomKMTCA NPUroTOBRIEHNE OCTAaTOYHOMO
Tenna BHyTpW npubopa.

15. CTPYKTYPA MEHIO

Mcnonb3yiiTe octaTouyHOE TENNO Ans
pasorpesa Apyrux éniog.

CoxpaHeHue MUY B TENSIOM COCTOAAHUU
[lns ncnonb3oBaHWs 0OCTaTOYHOro Tenna Ans
COXpaHeHUs! NULLY B TEMIIOM COCTOSIHUN
BbIGUpaiiTe MakcMmarnbHO HU3KOe 3HaYeHne
TemnepaTypbl U coxpaHsiiTe 6noao B Tenne.
Ha gucnnee 6ynet otobpaxaTbes
VHAMKALMsA OCTAaTOYHOro Tenmna unu TekyLas
Temnepartypa.

MpurotoBneHue ¢ BbIKIHOYEHHOW NTaMNon
BbikniounTe namny Ha Bpems
npuroTosnexus. Bknioyante ee TonNbko npu
HeobXoaMMOCTH.

BnaxHasa KoHBeKUuus

[aHHas dyHKumns cneumansHo paspaboTaHa
ans obecnevyeHust SKOHOMUM
SMEKTPOIHEPTUN.

[Mpv ucnonb3oBaHMN AaHHOW YHKLMKX Namna
BblkntoyaeTcs yepes 30 cekyHa. Jlamny
MOXXHO BKIMKOUUTb CHOBA, HO JJAaHHOE
OeCTBNE COKPaTUT OXXnaaeMblin ekt oT
3KOHOMWM 3NEKTPOIHEPTUN.

15.1 MeHI0
LWar 1 LWar 2 Lar 3 LWar 4 LWar 5
N
( ( | ( @ ( |
j— BriGepute napameT
— -Bbibepure, Mer—?ro CprEType I/FI) BbiGepuTe HacTpoii- OK - hasmure ana  YcraHosuTe 3Hade-
4T06bI BONTM B Me- NOATBEPXAEHNS Ha- OK
oK M HVE U HaXMUTe .
HIO. HaxmuTe . CTPOVIKM.

YcTaHoBWTe pyyKy BbiGOpa pexnMoB HarpeBa B NonoxeHue «Bblkn», 4Tobbl BbIAT 13 MeHto.

MeHtI0 cTpyKTYypa

LY
Momoub B MpurotoBneHnm /\@

Ouunctka rrn/

HacTtpoviku @
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HacTpowku

01

YctaHoBka Bpemenn CyTtok

M3mennTb

02

ApkocTb gucnnesn 1-5

03

ToHbl KHomok

1 — Curnan
2 — Wenyok
3 — 3BYK BbI-
KnoyeH

04

'pomkocTb curHana 1-4

05

Tepmoluyn [dencreme

1 — 3BykoBoW
curHan u npe-
KpalleHue pa-
60TbI

2 — 3BykoBoW
curHan

06

Tanmep npsiMoro otcyeta Bkn / Bbikn

07

OcselleHne

Bkn / Bbikn

08

BbicTpbit nporpes Bkn / Beikn

09

[emopexum

Kop 3anycka:
2468

10

Bepcusi MO (nporpammHoro  MpoBepbTe
obecneyeHust)

3aBoackme YCTaHOBKM

Oa/Het

16. OXPAHA OKPY>KAIOLLEEW/ CPE[bI

MaTepwuansl ¢ CUMBOSIOM L’B cnepyet
cAaBaTb Ha nepepaboTky. MNonoxuTe
yNakoBKY B COOTBETCTBYHOLLME KOHTENHEPDI
ans cbopa BTOPUYHOTO Cbipbs. MpuHUMas

yyacTue B nepepaboTke cTaporo

anekTpobbIToBOro obopyaoBaHus, Bbl
romoraeTe 3alUTUTL OKPY>XKatoLLyto cpeay 1
3[0poBbe YenoBeka. He BbiOpacbiBanTe

BMeCTe C ObITOBbIMU OTXO4aMu GbITOBYHO

TEXHMKY, MOMEYEHHYH CYMBOIIOM ;S
Mpubop cnepyeTt 4OCTaBUTbL B MECTO
pa3fenbHOro HakonmneHust n cbopa oTXofAoB
notpebneHnsa unu B NnyHKT cbopa
MCMomnb30BaHHON BbITOBO TEXHUKM AN
nocneayoLen yTunmsauum.
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Vitajte vo svete Electrolux! Dakujeme Vam, ze ste si vybrali nas
spotrebic.

V nasej snahe o trvalil udrzateinost’ znizujeme spotrebu papiera, a preto poskytujeme

EE celé navody na obsluhu online. Ziskajte pristup k vaSmu celému navodu na obsluhu
na stranke electrolux.com/manuals
Ziskaite rady ohladom pouzivania, broZdry, navody na rieSenie problémov
@ a informacie o udrzbe a opravach na stranke electrolux.com/support
R gectronx Stiahnite si aplikaciu My Electrolux Kitchen pre viac receptov, uzito¢nych tipov
}( a navodov na rie$enie problémov.

# Available on the A\, GETITON
[ S App Store }/’ Google Play

Vyhradzujeme si pravo na zmeny bez predchadzajuceho upozornenia.

OBSAH
1. BEZPECNOSTNE INFORMACIE...........coooiiiiiiiiiiiiiiiiieiisseneeeeceens 214
2. BEZPECNOSTNE POKYNY......ciiiiiiiiiiiniiineieneieneiresssessseseseeesenes 216
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11 TIPY ARADY ..o 233
12. OSETROVANIE A CISTENIE........oooiviimiiiiieciiceieneseeese s 236
13. RIESENIE PROBLEMOV.......ccoooiiiiiiiiiiiiieiieisciseeiesesseeee s 240
14. ENERGETICKA UCINNOST .....ccoooiiiiiiiiriiisececeecescesceseeees 241
15. STRUKTURA PONUKY ........oooiriiiriiiiiiieiiceissnseeeesee s 242
16. OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA.........ccviiiiiiniiniceiecisniies 243

1. A\ BEZPECNOSTNE INFORMACIE

Pred instalaciou a pouzivanim spotrebiCa si pozorne
precitajte prilozeny navod na pouzivanie. Vyrobca
nezodpoveda za zranenia ani za Skody spésobené
nespravnou montazou alebo pouzivanim. Tieto pokyny
uskladnite na bezpecnom a pristupnom mieste, aby ste do
nich mohli v buducnosti nahliadnut’.
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1.1 Bezpeénost deti a zraniteinych oséb

Tento spotrebi€¢ smu pouzivat’ deti starSie ako 8 rokov

a osoby so znizenou fyzickou, zmyslovou alebo psychickou
spdsobilostou alebo nedostatkom skusenosti a znalosti, iba
ak su pod dozorom zodpovednej osoby alebo ak boli
zodpovednou osobou poucené o bezpeénom pouzivani
spotrebica a rozumeju pripadnym rizikam. Deti do 8 rokov
a osoby s vysokou mierou postihnutia nesmu mat’ pristup

k spotrebiéu, pokial nie st pod nepretrzitym dozorom.

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: Spotrebic a jeho pristupné Casti sa poCas
pouzivania mézu znacne zahriat. Nedovolte detom ani
domacim zvieratam priblizit' sa k spotrebi€u pocCas
prevadzky alebo ked sa ochladzuje.

Ak ma spotrebi€ detsku poistku, mala by byt zapnuta.

Deti nesmu spotrebi¢ bez dozoru Cistit’ ani vykonavat’
Ziadnu udrzbu na spotrebidi.

1.2 VSeobecna bezpecnost’

Tento spotrebiC je urCeny iba na pripravu jedal.

Tento spotrebi€ je ur€eny na jedno pouzitie v domacnosti

Vv interiéri.

Tento spotrebiC sa mbze pouzivat’' v kancelariach,
hotelovych host'ovskych izbach, izbach s postelou

a ranajkami, v domovoch poinohospodarskych hosti a mych
podobnych ubytovacich zariadeniach, ak takéto pouzivanie
nepresiahne (priemerné) urovne pouzivania v domacnosti.
Nainstalovat’ tento spotrebi¢ a vymenit’ kdbel smie iba na to
kvalifikovana osoba.

Spotrebi¢ nepouzivajte pred jeho nainstalovanim do
nabytku urceneho na zabudovanie.

Pred akoukolvek udrzbou opojte spotrebié od elektrickej
siete.
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» Ak je poSkodeny elektricky napajaci kabel, musite ho dat’
vymenit’ u vyrobcu, v autorizovanom servisnom stredisku
alebo u kvalifikovanej osoby, aby sa prediSlo
nebezpecenstvu.

+ UPOZORNENIE: Uistite sa, ze je pred vymenou osvetlenia
spotrebi€ vypnuty, aby ste sa vyhli riziku elektrického Soku.

+« UPOZORNENIE: Spotrebi¢ a jeho pristupné Casti sa pocas
pouzivania mézu znacne zahriat. Davajte pozor, aby ste sa
nedotkli ohrevnych ¢lankov alebo povrchu dutiny
spotrebica.

* 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 najskér potiahnite jej prednu
Cast’ a potom zadnu Cast’ smerom od boénych stien
spotrebiCa. Zasuvacie listy nainstalujte v opachom poradi.

» Na Cistenie spotrebiCa nepouzivajte parné Cistice.

» Na Cistenie skla dvierok nepouzivajte abrazivne prostriedky
ani ostré kovoveé Skrabky, pretoze by mohli poSkrabat’
povrch, €o mdze spdsobit’ rozbitie skla.

2. BEZPECNOSTNE POKYNY

2.1 Montaz + Spotrebi¢ nainstalujte na bezpeéné a
vhodné miesto, ktoré splfia poziadavky na
/\ VAROVANIE! instalaciu.
. . . » Dodrziavajte pozadovanu minimalnu
Tento spotrebi¢ smie nainstalovat' iba vzdialenost’ od inych spotrebicov a
kvalifikovana osoba. nabytku.

* Pred namontovanim spotrebica
skontrolujte, €i sa dvierka spotrebica
otvaraju bez odporu.

* Spotrebi¢ je vybaveny elektrickym
systémom chladenia. Ten musi byt
napajany z elektrickej siete.

Odstrante vsetky obaly.

+ PoSkodeny spotrebi¢ neinstalujte ani
nepouzivajte.

» Dodrziavajte pokyny na instalaciu dodané
so spotrebicom.
Vzdy davajte pozor, ak presuvate
spotrebi¢, pretoze je tazky. Vzdy

pouzivajte ochranné rukavice a uzavretu Minimélna vySka kuchyn- 590 (600) mm
obuv §Eej Slfr'lr:(ky (mdlnlmalna vy-

Co s . s Ska skrin od pracovnou

+ Spotrebi¢ netahajte za rukovat'. doskou) ypodp
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Sirka kuchynskej skrinky 560 mm

Hibka kuchynskej skrinky 550 (550) mm

Vyska prednej ¢asti spotre- 594 mm
bica

VysSka zadnej Casti spotre- 576 mm
bica

Sirka prednej ¢asti spotre- 595 mm
bi¢a

Sirka zadnej &asti spotrebi- 559 mm
¢a

Hibka spotrebiga 569 mm
Hibka zabudovaného spo- 548 mm
trebica

Hibka s otvorenymi dvier- 1022 mm
kami

Minimalna velkost vetracie- 560x20 mm
ho otvoru. Otvor umiestne-

ny na spodnej zadnej stra-

ne

Dizka napéjacieho kabla. 1500 mm
Kabel sa nachadza v pra-

vom rohu na zadnej strane

Montazne skrutky 4x25 mm

2.2 Zapojenie do elektrickej siete

/\ VAROVANIE!

Nebezpecenstvo poziaru a zédsahu
elektrickym pradom.

» VSetky elektrické zapojenia by mal
vykonat' kvalifikovany elektroinstalatér.

» Spotrebi¢ musi byt’ uzemneny.

+ Uistite sa, Ze parametre na typovom Stitku
sU kompatibilné s elektrickym napatim
zdroja napéjania.

» Vzdy pouzivajte spravne nainstalovanu
zasuvku odolnu proti narazom.

» Nepouzivajte viaczasuvkové adaptéry ani
predlZzovacie kable.

» Uistite sa, Zze zastr¢ka a privodny
elektricky kabel nie su 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 spotrebica alebo vyklenku pod
spotrebi€om najma vtedy, ked' su dvierka
horuce.

« Zariadenie na ochranu pred dotykom
elektrickych ¢asti pod napatim a
izolovanych Casti treba namontovat’ tak,
aby sa nedalo odstranit’ bez nastrojov.

« Sietovu zastrcku pripojte do sietovej
zasuvky az po dokonéeni instalacie. Po
inStalacii 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 odpajacie 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
na vSetkych poloch. Vzdialenost’ kontaktov
odpajacieho zariadenia musi byt’
minimalne 3 mm.

« Tento spotrebi¢ sa dodava s napajacou
zastrckou a napajacim kablom.

Typy kablov pouziteinych na instalaciu ale-
bo vymenu pre Eurépu:

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

Pri ur€ovani spravneho prierezu kabla sa
riadte celkovym vykonom uvedenym na Stitku
spotrebi¢a. MozZete si tiez pozriet’ udaje v
tabulke:

Celkovy vykon (W)  Cast kabla (mm?)

maximum 1 380 3x0.75
maximum 2 300 3x1
maximum 3 680 3x1.5

Uzemnovaci kabel (zeleny/zlty kabel) musi
byt o 2 cm dIhsi ako hnedy fazovy a modry
nulovy kabel
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2.3 Pouzitie

+  Zmena farby smaltu alebo usiachtilej ocele

/\ VAROVANIE!

Hrozi nebezpec€enstvo poranenia,
popalenin, zasahu elektrickym pradom
alebo vybuchu.

Nemente 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 spotrebic¢a poc¢as jeho
prevadzky budte opatrni. M6ze 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 plamera so
spotrebicom.

Horlave latky ani predmety, ktoré su
nasiaknuté horlavymi latkami, nekladte do
spotrebica, do jeho blizkosti ani nar.

/\ 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 horiceho
spotrebica vodu.

— Po ukonéeni pripravy pokrmu v rure
nenechavajte vihky riad ani potraviny.

— Pri odstranovani alebo instalacii
prisluSenstva budte opatrni.

nema ziadny vplyv na vykon spotrebica.
Na vihké kolace pouzite hiboky pekac.
Ovocné stavy sposobuju Skvrny, ktoré
moézu byt trvalé.
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« Pri vareni musia byt dvierka spotrebica
vzdy zatvorené.

« Pri intalacii 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 vihkost’
a mbzu spOsobit’ nasledné poskodenie
spotrebi¢a, nabytku alebo podlahy.
Nabytkovy panel nezatvarajte, kym
spotrebi€ po pouziti Uplne nevychladne.

2.4 Starostlivost’ a Cistenie

/\ VAROVANIE!

Hrozi nebezpecéenstvo poranenia,
poziaru alebo poSkodenia spotrebica.

» Pred vykonavanim udrzby spotrebic
vypnite a vytiahnite jeho zastréku zo
sietovej zasuvky.

» Skontrolujte, ¢i je spotrebi¢ studeny.
Existuje riziko, Ze sklenené panely mézu
prasknut’.

* Ak su sklenené panely dvierok
poskodené, bezodkladne ich nechajte
vymenit. Obratte 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¢ Eistite 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 bezpe¢nostné pokyny na jeho
obale.

« Katalyticky smalt necistite 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 slizia ako
ukazovatele prevadzkového stavu
spotrebi¢a. Nie su uréené na pouzivanie
inym spbsobom a nie su vhodné na
osvetlenie priestorov v domacnosti.
Tento vyrobok obsahuje svetelny zdroj
triedy energetickej uc¢innosti G.
Pouzivajte iba Ziarovky s rovnakymi
technickymi parametrami .

2.6 Servis

Ak treba dat’ spotrebi€ opravit', obratte sa
na autorizované servisné stredisko.

3. INSTALACIA

/\ VAROVANIE!
Pozrite si kapitoly ohiadne bezpeénosti.

« Pouzivajte iba originalne nahradné diely.
2.7 Likvidacia

/\ VAROVANIE!

Hrozi nebezpecenstvo poranenia alebo
udusenia.

» 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

€ YouTube

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

www.youtube.com/electrolux
www.youtube.com/aeg

Q
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4. POPIS VYROBKU
4.1 V$eobecny prehiad

gl

Lo alo

Hé HH&

?
@
z

4.2 Prislusenstvo

* Dréteny 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 Prehlad ovladacieho panela

Ovladaci panel

Ovladac¢ funkcii ohrevu
Displej

Otoény ovladac

Ohrevny prvok

A Zasuvka pre teplotni sondu
Osvetlenie

Bl Ventilator

El Reliéf dutiny

Zaslvacia lista, odstranitelna
Urovne rostu v rure

Na pecenie alebo ako pekac na zber tuku.
* Teplotna sonda

Na meranie toho, ako sa jedlo pripravuje.
* Teleskopické listy B

S teleskopickymi listami mozete lahSie

vsunut’ a vybrat’ rosty.

@ R» . QC /‘?

OK @ (

Rychle zo-  Osvetle-

Casovad . - oY
hrievanie nie rary da

Teplotna son- Potvrdte nasta-

Otocte otocny ovla-

Stlacajte dac

venia

Vyberom funkcie ohrevu zapnite spotrebic.

Ak chcete spotrebi¢ vypnut, otocte ovlada¢ funkcii ohrevu do polohy Vyp.
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5.3 Displej

Displej s kiti¢ovymi funkciami.

in:s

QRO S o &

T
3

Ukazovatele na displeji

Zakladné ukazovatele

& ¥ ol ey >»>

Blokovanie Sprievodca pecenim Cistenie Nastavenia Rychle zohrievanie

Ukazovatele ¢asovaca

Q STOP @ @

Casomer Koniec Odklad nastavenia ¢asu Casovag

Lista priebehu - pre teplotu alebo ¢as. Ked spo-
trebi¢ dosiahne nastavenu teplotu, ¢iarovy ukazo-
vatel bude Uplne Eerveny.

Ukazovatel peéenia s parou (ﬁ)
Teplotna sonda ukazovatel /?

6. PRED PRVYM POUZITIM

/\ VAROVANIE!
Pozrite si kapitoly ohiadne bezpeénosti.

6.1 Prvé cistenie

Pred prvym pouzitim vycistite prazdny spotrebic¢ a nastavte cas:

(ON
= o = @

Nastavte ¢as. Stlacte tlacidlo: OK.
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6.2 Pociatoény predohrev

Pred prvym pouzitim prazdnu raru predhrejte.

Krok ¢. 1 Vyberte z riry vyberateiné zastvacie listy a prisludenstvo.

Krok €. 2
rokc Nastavte maximalnu teplotu pre funkciu: E]

Ruru nechajte spustenu jednu hodinu.

Krok €3 Nastavte maximéinu teplotu pre funkciu: @

Ruru nechajte spustent 15 minut.

@ Rura mbze pocas predohrevu produkovat’ zapach a dym. Skontrolujte, ¢i je miestnost’ vetrana.

7. KAZDODENNE POUZIVANIE

/\ VAROVANIE!
Pozrite si kapitoly ohiadne bezped&nosti.

7.1 Ako nastavit: Funkcie ohrevu

Krok €. 1 Otocte ovladac funkcii ohrevu a vyberte funkciu ohrevu.

Krok €. 2 Otocenim ovladaca nastavte teplotu.

Pecenie s parou

Skontrolujte, ¢&i je rura studena.

Krok €. 1 Krok €. 2 Krok €. 3 Krok €. 4

( ( \ Prazdnu raru predhrie-

vajte 10 minut, aby sa
vytvorila vihkost'.
Vlozte jedlo do rury.

Priehlbinu dutiny rdry napliite vodou z vodo- Zvoite funkciu

vodu. ohrevu parou. Nastavte teplotu.

@ Maximalna kapacita priehlbiny dutiny je 250 ml. Priehlbinu dutiny rury nenapifiajte vodou po¢as ped&enia, ani
ked je rura horuca.

Po skonéeni pecenia s parou:

Krok ¢. 1 Krok €. 2 Krok ¢. 3

Skontrolujte, Ci je rara studena.
Odstrante zvySkovu vodu z priehl-
biny dutiny rary.

rdru vypnete oto¢enim ovladaca Dvierka opatrne otvorte. Uvoinena vih-
funkcii ohrevu do polohy Vyp. kost' mbéze spdsobit’ popaleniny.
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7.2 Funkcie ohrevu

Funkcia ohrevu

Aplikacia

)

Teplovzdusné Pecenie

Na pecenie na 3 Urovniach st¢asne a na susenie potravin. Nastavte o 20 — 40 °C niz-
Siu teplotu nez pre Tradi¢né pecenie.

Tradi€né pecenie

Na pecenie a opekanie na jednej urovni rostu.

<

SteamBake

Na pridanie vlhkosti po€as pripravy jedal. Na ziskanie spravnej farby a chrumkavej
korky pocas pecenia. Na zvySenie Stavnatosti pocas opatovného zohrievania. Na za-
varanie ovocia a zeleniny.

Na pripravu pizze. Na intenzivnejSie zhnednutie povrchu a chrumkavy korpus.

Pizza
Na pecenie kolacov s chrumkavym korpusom a na zavaranie potravin.
Dolny ohrev
v Na pripravu chrumkavych polotovarov (napr. zemiakovych hranoléekov, americkych

zemiakov alebo jarnych zavitkov).

Tato funkcia je ur€ena na Usporu energie pocas pripravy jedal. Ked pouZijete tuto
funkciu, teplota v dutine sa méze lisit' od nastavenej teploty. PouZzije sa zvy$kové tep-
lo. Vykon ohrevu méze byt znizeny. Viac informacii najdete v kapitole ,Kazdodenné

Vlhky horuci vzduch  pouzivanie®, poznamky k: Vihky hortci vzduch.
v Na grilovanie tenkych kuskov jedla a na pripravu hrianok.
Gril
v Na pedenie velkych kusov mésa alebo hydiny s kostami na jednej Grovni. Na gratino-
Y vanie a zapekanie.

Turbo gril

Ponuk

Vstup do ponuky: Sprievodca peéenim, Cistenie, Nastavenia.

®

Teplovzdu$né Pecenie, Tradicné pecenie: Ked nastavite teplotu pod 80 °C, osvetlenie sa
po 30 sekundach automaticky vypne.

7.3 Poznamky k: Vlhky horuci a poziadaviek na ekodizajn (podia predpisov
vzduch EU 65/2014 a EU 66/2014). Skusky podla:
Tato funkcia bola pouZita na splnenie IEC/EN 60350-1

poziadaviek triedy energetickej ucinnosti Dvierka rury majd byt pocas pecenia

zatvorené, aby nedoslo k preruseniu funkcie
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a aby bola zabezpec€ena €o najefektivnejsia VSeobecné odporucania na Usporu energie si
prevadzka rury. pozrite v kapitole ,Energeticka ucinnost,

Ked pouzijete tuto funkciu, osvetlenie sa po v Gasti Uspora energie.

30 sekundach automaticky vypne.

Pokyny ohladom varenia najdete v kapitole
+Rady a tipy“, VIhky horuci vzduch.

7.4 Ako nastavit’: Sprievodca pec¢enim

Kazdy pokrm v tejto podponuke ma odporucanu funkciu ohrevu a teplotu. Pouzite funkciu na
rychlu pripravu jedla s predvolenymi nastaveniami. Po¢as varenia mdzete upravit’ aj ¢as a
teplotu.

Na pripravu niektorych pokrmov mézete pou- Uroveii uvarenia pokrmu:
zit’ aj:

* Teplotna sonda * Neprepeceny
« Stredne
« Prepeceny

Krok €. 1 Krok ¢. 2 Krok €. 3 Krok ¢. 4
N
O O\ O\ A
9 9 S N
E \/\9 P1-P45 oK
Vstupte do ponuky. Vyberte Sprievodca pe¢e- Vyberte pokrm. Stlacte tla- Vlozte pokrm do rary. Po-
nim. Stiacte OK. ¢idlo OK. trdte nastavenia.

7.5 Sprievodca pecenim

Legenda

Teplotna sonda dostupné. Teplotna sonda umiestnite do najhrub$ej ¢asti pokrmu.
Po dosiahnuti nastavenej Teplotna sonda teploty sa spotrebic vypne.

MnozZstvo vody na parnu funkciu.

Pred pe¢enim spotrebi¢ predhrejte.

DEE] S

Uroveri roétu.

Na displeji sa zobrazi P a €islo jedla, ktoré Ked funkcia skonci, skontrolujte, Ci je pokrm
mozete skontrolovat' v tabulke. hotovy.
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Pokrm Hmotnost’

Uroven rostu/prisluSenstvo

H

Pecené hovadzie, ne-
prepecené

)

Hovadzie pecené,
stredne prepecené

1-15kg;4-5¢cm
hrubé kusy

&

Hovadzie pecené,
prepecené

/?IEI 2; plech na pecenie

Maso niekolko minut smazte na hortcej panvici. Vlozte
do spotrebica.

=

Steak, stredne prepe-
céeny

180 - 220 g na kus;
3 cm hrubé platky

/? E] IEJ 3; nddoba na pecenie na drétenom roste
Maso niekolko minut smazte na hortcej panvici. Vlozte
do spotrebica.

&

Hovadzie pecené/
dusené (prvotriedne
hovadzie rebro, méaso
z horného stehna, hru-
by bok)

1.5-2kg

/P E 2; nadoba na pecenie na drétenom roste
Maso niekolko minut smazte na hortcej panvici. Dolejte
tekutinu. Vlozte do spotrebica.

Hovadzie pecené, ne-
prepecené (pomalé
pecenie)

E | =

Hovadzie pecené,
stredne prepecené
(pomalé pecenie)

1-15kg;4-5cm
hrubé kusy

Hovadzie pecené, do-
bre prepecené (po-
malé pecenie)

/‘?IEI 2; plech na peéenie

Pouzite svoje oblubené koreniny alebo jednoducho sola
Cerstvo namleté korenie. Maso niekolko minut smazte na
hortcej panvici. Vlozte do spotrebica.

Filety, neprepecené
(pomalé pecenie)

B

Filety, stredne prepe-
¢ené (pomalé pece-
nie)

0,5-15kg; 5-
6 cm hrubé kusy

—
-

Filety, prepecené (po-
malé pecenie)

/‘?IEI 2; plech na pecenie

Pouzite svoje oblubené koreniny alebo jednoducho sol a
cerstvo namleté korenie. Maso niekolko minut smazte na
hortcej panvici. Vlozte do spotrebica.

Telacie peéené (napr. 0.8 - 1.5kg; 4 cm

/‘? E 2; nadoba na pecenie na drétenom roste

plece) hrube kusy Pouzite svoje obiibené koreniny. Dolejte tekutinu. Pecte
prikryté.
Pecena bravéova 1.5-2kg L . .
krkovigka alebo ple- B 2; ngqoba na pecenie na roste’ ’
ce Po polovici doby pripravy maso obratte.
Tahané bravéové (po- 1.5-2kg /‘? EI 2: plech na pecenie

B

malé pecenie)

Pouzite svoje oblilibené koreniny. Pre rovnomerné opeée-
nie po polovici doby pripravy maso obratte.

B

Cerstvé karé 1-1.5kg;5-6cm

/? IEI 2; néddoba na pecenie na drétenom roste
Pouzite svoje oblubené koreniny.

B

El 3; hlboka panvica
Dolejte tekutinu tak, aby pokryla dno nadoby. Po polovici
doby pripravy maso obratte.
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hrubé kusy
Rebierka 2 - 3 kg; pouzite
surové, 2 -3 cm
tenké rebierka
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Pokrm

Hmotnost’

Uroven rostu/prisluSenstvo

Jahnacie stehno s
kostami

1.5-2kg;7-9cm
hrubé kusy

/P E 2; nadoba na pecenie na plechu na pecenie
Dolejte tekutinu. Po polovici doby pripravy méso obratte.

Celé kuréa

1-1.5kg; Cerstvé

/? IEI 2; &J 200 ml; nadoba na zapekanie na plechu
na pecenie

Pouzite svoje oblilibené koreniny. Pre rovnomerné opeée-
nie po polovici doby pripravy kuréa obratte.

Polovicka kurcata

0.5-0.8 kg

/?IEI 3; plech na pecenie

Pouzite svoje oblubené koreniny.

(S|

Kuracie prsia

180 - 200 g na kus

/‘? IE] IE' 2; zgpekacia nadoba na drﬁtenqm roste
Pouzite svoje oblubené koreniny. Maso niekolko minut
smazte na horucej panvici.

N

Kuracie stehna, cer-
stvé

/?IEI 3; plech na pecenie

Ak ste kuracie stehna najskoér marinovali, nastavte nizsiu
teplotu a pecte ich dihsie.

Cela kacka 2-3kg /‘? E 2; nadoba na pecenie na drétenom roste
E Pouzite svoje oblibené koreniny. PoloZte maso na nad-
obu na pecenie. Po polovici doby pripravy kacku obratte.
Cela hus 4-5kg /‘? EI 2; hlbolv(é panvica
E Pouzite svoje oblubené koreniny. Polozte méso na hiboky
plech na pecenie. Po polovici doby pripravy hus obratte.
Sekana 1kg

N

/? IEI 2; dréteny rost

Pouzite svoje oblubené koreniny.

B

Cela ryba, grilovana

0.5 - 1 kgna rybu

/‘?EI 2; plech na pecenie

Napliite rybu maslom a pouzite svoje obitibené koreniny
a bylinky.

B

Rybie filé

E B 3; zapekacia nadoba na drétenom roste
Pouzite svoje oblubené koreniny.

N

Tvarohovy kolaé

E 2; @ 28 cm rozkladacia forma na tortu na dréte-
nom roste

B

Jablkovy kola¢

El 2; &J 100 - 150 ml; plech na pecenie

B

Jablkova torta

El 2; okruhla forma na kola¢ na drétenom roste

B

Jablkovy kola¢

B 2; &J 100 — 150 ml; @ 22 cm okruhla forma na
kola¢ na drétenom roste

]

Brownies — ¢ok. su-
Sienky

2 kg cesta

El 3; hlboka panvica

R

Cokoladové muffiny

B 2; &J 100 — 150 ml; plech na muffiny na drétenom
roste
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Pokrm Hmotnost’ Uroven rostu/prisluSenstvo
g Bochnikovy kolac ) = 2; forma na bochnik na drétenom roste
Q Pecené zemiaky Tk E 2; plech na pecenie
Na plech na pecenie poloZte celé zemianky so Supkou.
Americké zemiaky Tk B 3; plech na pecenie vystlany papierom na pecenie
@ Pouzite svoje oblubené koreniny. Nakrajajte zemiaky na
kusky.
(z;;;g::zga miesana 1-15kg E 3; plech na peéenie vystlany papierom na pecenie
@ Pouzite svoje oblubené koreniny. Zeleninu nakrajajte na
kusky.
m Krokety, mrazené 0.5 kg B 3; plech na pecenie
@ Hranoléeky, mrazené 0.75 kg B 3; plech na pecenie
@ ::::;:ZI:?Z:I::;:“ 1-15kg B 2; zapekacia nadoba na drétenom roste
rezancami
m (Zszﬁzsggee;?an;;?ky 1-15kg El 1; zapgkacia'nédvoba na’drétenom roétev
Po uplynuti polovice ¢asu pripravy pokrm otocte.
m Cerstva pizza, tenka - E E 2; lﬂ 100 ml; plech na pecenie vystlany papie-
rom na pecenie
@ Cerstva pizza, hruba - E IEI 2; plech na pecenie vystlany papierom na pece-
nie
@ Slany kolac ) El 2; plech na pecenie na drétenom roste
E;ﬁ:;almabatta/blely 0.8kg ‘E‘ EI 2; lﬁ] 150 ml; plech na pecenie vystlany papie-
m rom na pecenie
Biely chlieb si vyzaduje viac ¢asu.
Celozrnny/razny/ 1kg

@ tmavy celozrnny
chlieb vo forme na
bochnik

E”EI 2; &J 150 ml; plech na pecenie vystlany papie-
rom na pecenie/dréteny rost

8. CASOVE FUNKCIE

8.1 Casové funkcie

Funkcia ¢asovaca Aplikacia
D Po uplynuti ¢asu zaznie zvukovy signal.
Casomer
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Funkcia ¢asovaca Aplikacia

Po uplynuti ¢asu ¢asovaca zaznie zvukovy signal a funkcia ohrevu sa zastavi.

. STOP
Cas pripravy

@ OdloZenie zaciatku alebo konca varenia.

Odklad nastavenia ¢asu

@ Maximalne 23 h 59 min. Tato funkcia nema vplyv na ¢innost’ rary.

x N Casovag zapnete a vypnete tak, Ze zvolite: Ponuka, Nastavenia.
Casovac

8.2 Ako nastavit: Casové funkcie

Nastavenie: Presny cas

Krok €. 1 Krok €. 2 Krok €. 3

N

(o) N @

Presny &as zmenite v ponuke volbou Nastavenia, .
/ Presny &as. Nastavte hodiny. Stlacte tiacidio: OK.
Nastavenie: Casomer
Krok ¢. 1 Krok ¢. 2 Krok €. 3
N Na displeji sa zo- \ e
brazi: ( Q \
0:00
Stiadte tiagidio: O. Nastavte funkciu Casomer Stlacte tlacidlo: OK.
@ Casovaé zaéne ihned odpogitavat.
Nastavenie: Cas pripravy
Krok €. 1 Krok €. 2 Krok €. 3 Krok €. 4
e Na displeji sa zo- \ AN
o) o)
0:00
— &
Vyberte funkciu ohre- Opakovane stlacte: Nastavte ¢as vare- . . OK
vu a nastavte teplotu. V] nia. Stlacte tlacidio: ™.

@ Casovag zaéne ihned odpogitavat.
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Nastavenie: Odklad nastavenia asu

Krok €.1  Krok €. 2 Krok €. 3 Krok €. 4 Krok €. 5 Krok €. 6
( A E4 Na displeji ( ( N

O \ His Na displeji O \ 5

Q @ sa zobrazi: Q @ <2 zobraz(: Z)

presny cas e
STOP

\f/ybfr'te Opakovane START Nastavte cas Stlatte tlagid- 3 NaSIEth? Stlagte tla-

unkciu . ¢as skonce-
ohrevu. stlacte: (\D spustenia. lo: OK. nia. gidio: OK

@ Casovac¢ zac¢ne odpocitavat’ v nastavenom ¢ase spustenia

9. POUZIVANIE PRISLUSENSTVA
/\ VAROVANIE!
Pozrite si kapitoly ohladne bezpe&nosti

9.1 Vlozenie prislusenstva

Malé zarazky na vrchu zvysuju bezpecnost'.
Tieto odsadenia tiez zabranuju prevrateniu

Dréteny rost:

Vysoky okraj okolo rostu zabranuje
zoSmyknutiu kuchynského riadu z rostu

Rost zasurite medzi vodiace ty¢e zasuvacich list a

uistite sa, Ze nozicky smeruju nadol.

Plech na pecenie / Hiboky pekac:

Plech na pecenie zasurite medzi vodiace listy zvo-

lenej trovne rary.

9.2 Teplotna sonda

Teplotna sonda — meria teplotu vnutri jedla
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Nastavuju sa dve teploty:

o,
C Vs
Teplota v rure. Teplota vo vnutri.

Pre najlepsie vysledky varenia:

Prisady by mali mat’ izbovu teplotu. Nepouzivajte s tekutymi po-

Pocas varenia musi zostat’ v pokrme.
krmami.

Spdsob pouzivania: Teplotna sonda

Krok ¢. 1 Zapnite ruru.

Krok €. 2

Nastavte funkciu ohrevu a v pripade potreby zmerite teplotu rdry.

Krok €. 3 Vlozte: Teplotna sonda.

Maso, hydinu a rybu Zapekaciu nadobu

Spicku Teplotna sonda vlozte do stredu mésa alebo Spicku Teplotna sonda zapichnite presne do stredu zape-
ryby, podla moznosti do najhrubsej ¢asti. Uistite sa,  kacej nadoby. Teplotna sonda ma byt po¢as pecenia sta-
Ze minimalne 3/4 Teplotna sonda su vnutri pokrmu. bilne na jednom mieste. Dosiahnete to pouzitim pevnej
prisady. Na podoprenie silikonovej rukovate Teplotna
sonda pouzite okraj zapekacej formy. Spi¢ka Teplotna
sonda by sa nemala dotykat’ dna zapekacej nadoby.

Krok ¢. 4 Teplotna sonda zasunte do zasuvky v prednej Casti rary.

Na displeji sa zobrazi aktualna teplota: Teplotna sonda.
Krok &.5 Stlacte /.? aby ste nastavili teplotu vnutri pokrmu.
Krok¢.6  OK_ stladenim potvrdte.

Ked dosiahne potravina nastavenu teplotu, zaznie zvukovy signal. MoZete si vybrat, ¢i budete v va-
reni pokracovat’ alebo prestanete, aby bola potravina spravne prepecena.
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Krok €. 7
/\ VAROVANIE!

Vytiahnite zastr¢ku Teplotna sonda z prisluSnej zasuvky a vyberte pokrm z rury.

Pretoze sa Teplotna sonda zohreje, hrozi nebezpecenstvo popalenia. Pri od-
pajani a vyberani teplotnej sondy z potraviny budte opatrni.

10. DOPLNKOVE FUNKCIE

10.1 Blokovanie

Tato funkcia zabranuje nahodnej zmene funkcie spotrebica.

Zapnite ju, ked je spotrebi¢ zapnuty — nastavena priprava pokrmu pokracuje, ovladaci panel je zablokovany.
Zapnite ju, ked je spotrebi¢ vypnuty — neda sa zapnut, ovladaci panel je zablokovany.

zapnut' funkciu.

Zaznie zvukovy signal.

chcete vypnut.

_\ﬁ/_ @ OK _stlagte a podrzte, ak chcete @OK - stladte a podrzte, ak to

OOoK

@ 3x 5 — zablika, ked' sa blokovanie zapne.

10.2 Automatické vypinanie

Ak pracuje funkcia ohrevu a nezmenite
Ziadne nastavenia, z bezpecnostnych

dovodov sa spotrebic¢ po uritom ¢ase vypne.

°C @ (h)

250 — maximum 3

°C @ (h)

30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 245 55
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Funkcia automatického vypnutia nebude
fungovat’ pri tychto funkciach: Osvetlenie
rary, Teplotna sonda, Odklad nastavenia
casu.

10.3 Chladiaci ventilator

Ked je spotrebic v prevadzke, automaticky sa
zapne chladiaci ventilator, aby udrzal povrch
spotrebiCa chladny. Ak spotrebi¢ vypnete,
chladiaci ventilator méze pokracovat’

v ¢innosti, kym sa spotrebi¢ neochladi.



11. TIPY A RADY

11.1 Odporucania pre varenie

®

Teploty a &asy pripravy jedal uvedené v tabulkach st iba orientaéné. Zavisia od konkrétneho receptu a mnozstva
a kvality pouzitych prisad.
Vas spotrebi¢ modze pri pe€eni fungovat inak ako spotrebi¢, ktory ste pouzivali doteraz. Rady nizSie zobrazuju
odporucané nastavenia teploty, Casu pecenia a urovne v rure pre konkrétne druhy jedal.

Ak nie je k dispozicii nastavenie pre konkrétny recept, vyhladajte nastavenie pre podobny recept.

11.2 Vlhky horuci vzduch

V zaujme Co najlepsich vysledkov sa riadte
tipmi v tabulke nizSie.

¥ = (INT:
\ uru
(°C) (min)

Sladké pecivo, 16 ku- plech na pecenie alebo peka¢ 180 20-30

sov na zachytavanie tuku

Pecivo, 9 kusov plech na pecenie alebo pekac 180 30-40
na zachytavanie tuku

Pizza, mrazend, 0,35 Droteny rost 220 10-15

kg

Piskotova rolada plech na pecenie alebo peka¢c 170 25-35
na zachytavanie tuku

Brownies — ¢ok. su- plech na pecenie alebo peka¢ 175 25-30

Sienky na zachytavanie tuku

Nakyp, 6 kusov keramické zapekacie formy na 200 25-30
drétenom roste

Piskoétovy korpus forma na korpus na drétenom 180 15-25
roste

Viktoriin kolac forma na pecenie na drétenom 170 40 - 50
roste

PosSirovana ryba, 0,3  plech na pecenie alebo peka¢ 180 20-25

kg na zachytavanie tuku

Cela ryba, 0,2 kg plech na pecenie alebo peka¢ 180 25-35
na zachytavanie tuku

Rybie filé, 0,3 kg forma na pizzu na drétenom 180 25-30
roste

Posirované méaso, plech na pecenie alebo peka¢ 200 35-45

0,25 kg

na zachytavanie tuku
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¥ = 5 I O

(°C) (min)
Saslik, 0,5 kg plech na pecenie alebo peka¢ 200 3 25-30
na zachytavanie tuku
Susienky, 16 kusov plech na pecenie alebo peka¢ 180 2 20-30
na zachytavanie tuku
Mandiové susienky, plech na pecenie alebo peka¢ 180 2 25-35
24 kusov na zachytavanie tuku
Muffiny, 12 kusov plech na pecenie alebo peka¢ 170 2 30-40
na zachytavanie tuku
Slané pecivo, 20 ku-  plech na pecenie alebo peka¢ 180 2 25-30
sov na zachytavanie tuku
Susienky z krehkého  plech na pecenie alebo peka¢ 150 2 25-35
cesta, 20 kusov na zachytavanie tuku
Malé torti¢ky, 8 kusov  plech na pecenie alebo peka¢ 170 2 20-30
na zachytavanie tuku
Zelenina, posirovana, plech na pecenie alebo pekaé 180 3 35-45
0,4 kg na zachytavanie tuku
Vegetarianska omele- forma na pizzu na drétenom 200 3 25-30
ta roste
Stredomorska zeleni-  plech na pecenie alebo peka¢ 180 4 25-30
na, 0,7 kg na zachytavanie tuku

11.3 Vlhky horuci vzduch — odporuéané prislusenstvo
Pouzite tmavé a matné formy a nadoby. Absorbuju teplo lepSie ako svetly a leskly riad.

\/ @ Nadobky na suflé

Forma na pizzu Forma na pecenie Forma na korpus

Keramicka
8 cm priemer, 5
cm vyska

Tmava, matna Tmava, matna
priemer 28 cm priemer 26 cm

Tmava, matna
priemer 28 cm

11.4 Tabulky peéenia pre skii$obné
institaty

Informacie pre skuSobné ustavy
Testy podia normy IEC 60350-1.
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\/ == P « E
\ C] oru
(°C) (min)
Malé kola-  Tradi¢né pe- Plech na pe- 3 170 20-35 -
¢iky, 20 ks/  cenie Cenie
plech
Malé kola-  Teplovzdusné Plechnape- 3 150 - 160 20-35 -
Ciky, 20 ks/  Pecenie ¢enie
plech
Malé kola-  Teplovzdusné Plechnape- 2a4 150 - 160 20-35 -
Ciky, 20 ks/  Pecenie Cenie
plech
Jablkovy Tradiéné pe-  Droteny rost 2 180 70-90 -
kolac, 2 for- cenie
my @20 cm
Jablkovy Teplovzdusné Droteny rost 2 160 70-90 -
kolag, 2 for- Pecenie
my @20 cm
Piskotovy Tradi¢né pe- Dréteny rost 2 170 40 - 50 Ruru predhrejte na
kolac¢ bez Cenie 10 min
tuku, forma
na kolace
@26 cm
Piskotovy Teplovzdusné Dréteny rost 2 160 40 - 50 Ruru predhrejte na
kolac¢ bez Pecenie 10 min
tuku, forma
na kolace
@26 cm
PiSkétovy  Teplovzdusné Drotenyrost 2a4 160 40 - 60 Ruru predhrejte na
kolac¢ bez Pecenie 10 min
tuku, forma
na kolace
@26 cm
Linecké ko- Teplovzdusné Plech nape- 3 140 - 150 20-40 -
laciky Pecenie cenie
Linecké ko- Teplovzdusné Plechnape- 2a4 140 - 150 25-45 -
laciky Pecenie cenie
Linecké ko- Tradi¢né pe- Plech na pe- 3 140 - 150 25-45 -
laciky Cenie Cenie
Hrianky, 4 — Giril Dréteny rost 4 Max. 1-5 Ruru predhrejte na
6 kusov 10 min
Hovadzi Gril Droteny rost, 4 Max. 20-30 Droteny rost viozte do
burger, pekac¢ na od- Stvrtej a pekac na za-
6 kusov, kvapkavanie chytavanie tuku do tre-
0,6 kg tuku tej urovne rary. V polo-

vici varenia otocte po-
krm na druhu stranu.
Ruru predhrejte na

10 min
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12. OSETROVANIE A CISTENIE

/\ VAROVANIE!
Pozrite si kapitoly ohladne bezpeé&nosti.

12.1 Poznamky k ¢isteniu

<

Prednu stranu spotrebica ocistite iba handri¢kou z mikrovlakien namocéenou v teplej vode
s jemnym Cistiacim prostriedkom. Vy¢istite a skontrolujte tesnenia dvierok okolo ramu dutiny.

Na cgistenie kovovych povrchov pouzite Cistiaci roztok.

Cistiace pro-
striedky

Skvrny vycistite s miernym ¢istiacim prostriedkom. Neaplikujte ho na katalytické povrchy.

—<

Dutinu odistite po kazdom pouziti. Hromadenie tuku alebo inych zvySkov m6ze mat’ na na-
sledok vznik poZiaru.

[

Vnutri spotrebi¢a alebo na sklenenych paneloch dvierok sa méze kondenzovat’ vihkost.
V zaujme zniZenia kondenzacie nechajte spotrebi¢ zapnuty 10 minut pred pripravou pokrmu.

3 S edlo v spotrebici neskladujte dihSie ako 20 minut. Dutinu osuste po kazdom pouziti iba
Kazdodenné Jedl trebici neskladujte dihSie ako 20 minut. Duti St kazd ziti ib:
pouzivanie handri¢kou z mikrovlakien.

Cistite vSetko prislusenstvo po kazdom pouZiti a nechajte ho vyschnut'. PouZite iba hand-
& Vycistite vSetko prisluSenstvo po kazdom pouziti hajte ho vyschnut. Pouzite iba hand
<+, ricku z mikrovlakien namocenu v teplej vode s jemnym Cistiacim prostriedkom. PrisluSenstvo

224

Prislusenstvo

sa nesmie umyvat’ v umyvacke riadu.

PrisluSenstvo s nelepivou povrchovo Upravou necistite abrazivnymi Cistiacimi prostriedkami
ani predmetmi s ostrymi hranami.

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 6 pusti zvySky vodného kamena pri kou handri¢kou.
%-ny ocot bez pridavnych latok. teplote okolia.

Pre funkciu: SteamBake vycistite rdru po kazdych 5 — 10 cykloch pecenia.

12.3 Vybratie:

Zasuvacie listy/

katalytické panely

Vyberte zasuvacie listy / katalytické panely,
aby ste mohli ogistit’ raru.
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Krok ¢. 1 Ruru vypnite a pockajte, kym nevy-
chladne.

Krok €. 2 Odtiahnite prednu ¢ast’ zasuvacich
list od boc¢nej steny. DrZte na mieste 7\
zadnu cast’ zasUvacich list a katalytic- @l

ké panely. Katalytické panely nie su
pripevnené k stenam rary. Mézu vy-
padnut, ked vyberiete zasuvacie listy.

Krok €.3  Zadnu Cast' list odtiahnite od boc¢nej
steny a listy vyberte.

Krok €. 4  Zasuvacie listy nainstalujte v opac-
nom poradi.
Pridrziavacie koliky na teleskopickych
listdch musia smerovat’ dopredu.

12.4 Sposob pouzivania: Katalytické | Zmena farby katalytického povrchu alebo
cistenie flaky nemaju negativny vplyv na Gistenie.

V dutine su katalytické panely. Katalytické
panely absorbuju tuk poCas katalyzy.

Ruru vycistite s funkciou katalytické cistenie

Pred katalytickym Cistenim vyberte vSetko prislusenstvo.

Krok ¢. 1 Krok €. 2 Krok €. 3
Zvolte Ponuka —— / Cistenie rrrr/ a Po skonceni Cistenia zaznie zvukovy  Ked rura vychladne, vycistite du-
<t OK triers signal. Rura sa vypne. tinu makkou vlhkou handri¢kou.
stlacte trikrat.

Trvanie: 1 h.Katalyticky smalt je samocistiaci, necistite ho handri¢kou.

12.5 Vybratie a instalacia: Dvierka

Dvierka rury maju tri sklenené panely. Dvierka a vnutorné sklenené panely rury mozete 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 uchopte oba zavesy.

Krok €. 2 Zapadky nadvihnite a potiahnite, kym neza-
cvaknu.

Krok €. 3 Dvierka rury privrite do polovice, aby zostali
v prvej otvorenej polohe. Potom ich nadvihni-
te a potiahnite vpred a vyberte z [6zka.

Krok €. 4 Dvierka polozte na makku tkaninu na rovny
povrch.

Krok €. 5 Uchopte ram dvierok (B) po stranach v hor-
nej Casti a zatlacte ich smerom dnu, aby sa
uvolnila upevnovacia zapadka.

Krok €. 6 Ram dvierok vyberte potiahnutim smerom
dopredu.

Krok €. 7 Sklenené panely dvierok uchopte za horny
okraj a opatrne ich vytiahnite jeden za dru-
hym. Zacnite od horného panela. Uistite sa,
ze skleneny panel sa Uplne vysunie z pod-
pier.

le

Krok €. 8 Sklenené panely umyte vodou s pridavkom saponatu. Sklenené panely dokladne osuste. Sklenené
panely neumyvaijte v umyvacke riadu.
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Krok €. 9 Po &isteni nainstalujte sklenené panely a dvierka rary.

Ak su dvierka namontované spravne, pri zatvarani prichytiek budete poc¢ut’ cvaknutie.

Dbajte na to, aby ste sklenené panely (A a B) namon-
tovali spat’ v spravnom poradi. Skontrolujte symbol/ A B
potla¢ na bo¢nej strane skleneného panela, kazdy zo
sklenenych panelov vyzera odlisne, aby boli demon-
tédz a montaz jednoduchsie.

Pri spravnej montazi ram dvierok zacvakne.

Uistite sa, ze ste namontovali stredny skleneny panel
spravne do 6zok.

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 ruru. Pockajte, kym nebude Ruru odpojte zo siete. Na dno dutiny polozte handri¢ku.
rura studena.

Zadné osvetlenie

Krok €. 1 Otocte skleneny kryt a vyberte ho.

Krok €. 2 Vycistite skleneny kryt.

Krok €.3  Vymente Ziarovku za vhodnu Ziarovku s tepelnou odolnost'ou do 300 °C.

Krok ¢. 4 Nainstalujte skleneny kryt.
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13. RIESENIE PROBLEMOV

/\ VAROVANIE!
Pozrite si kapitoly ohladne bezpeé&nosti.

13.1 Co robit,, ak...

V pripadoch, ktoré nie st uvedené v tejto tabulke, sa obratte na autorizované servisné
stredisko.

Spotrebi¢ sa nezapne ani sa nezohrieva

Problém Skontrolujte, €i...

Spotrebi€ nie je mozné zapnut’ alebo ovladat. Spot’rlebi.é je spravne pripojeny ku zdroju elektrického
napajania.

Spotrebi€ sa nezohrieva. Deaktivovalo sa automatické vypinanie.

Spotrebi¢ sa nezohrieva. Nie je vypalena poistka.

Spotrebi¢ sa nezohrieva. Blokovanie je vypnuté.

Komponenty

Problém Skontrolujte, ¢i...

Osvetlenie je vypnuté. VIhky horuci vzduch - je zapnuté.

Ziarovka nefunguije. Ziarovka je vypalena.

Teplotna sonda nefunguje. Konektor Teplotna sonda je plne zasunuty do zasuvky.

Tesnenie dvierok je poSkodené. Nepouzivajte spotrebi¢. Obratte sa na autorizované

servisné stredisko.

Chybové kody

Displej zobrazuije... Skontroluijte, €i...

0:00 Doslo k vypadku napajania. Nastavte presny ¢as.

Ak sa na displeji zobrazi chybovy kdd, ktory nie je uvedeny v tejto tabuike, vypnutim a zapnutim domovej poistky
reStartujte spotrebic. Ak sa chybovy kdéd objavi znova, obratte sa na autorizované servisné stredisko.

Cistenie
Problém Skontrolujte, €i...
Z priehlbiny dutiny rary vyteka voda. V priehlbine dutiny rury je priveia vody.

13.2 Servisné udaje

Ak problém nedokazete odstranit’ sami, kontaktujte vasho predajcu alebo autorizované
servisné stredisko.
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Udaje potrebné pre autorizované servisné stredisko najdete na typovom stitku. Typovy $titok
sa nachadza na prednom rame dutiny spotrebica. Neodstrarujte typovy $titok z dutiny

spotrebica.

Odporuc¢ame vam, aby ste vyplnili nasledujuce udaje:

Model (MOD.)

Cislo produktu (PNC)

Sériové ¢&islo (S.N.)

14. ENERGETICKA UCINNOST

14.1 Informacie o vyrobku a informaény list k vyrobku

Nazov dodavatela

Electrolux

Identifikacia modelu

EOD6C77H 949499579
KODFC77H 949499581

Index energetickej ucinnosti

81.2

Trieda energetickej U€innosti

A+

Spotreba energie pri Standardnom naplneni, tradiény rezim

0.93 kWh/cyklus

Spotreba energie pri Standardnom naplneni, rezim ventilatorovej

nutenej konvekcie

0.69 kWh/cyklus

Pocet vykurovacich ¢asti

1

Zdroj tepla Elektrina
Hlasitost’ 721
Typ rary Zabudovana rara
KODFC77H 30.2 kg
Hmotnost’
EOD6C77H 32.8 kg

IEC/EN 60350-1 — Elektrické varné spotrebite pre domacnost — Cast’ 1: Sporaky, rdry, parné rury a grily — metd-

dy merania vykonu.

14.2 Uspora energie

Spotrebi¢ ma funkcie, ktoré vam pomozu
usporit’ energiu pri kazdodennom vareni
a peceni.

Uistite sa, ze su dvierka spotrebica po¢as
prevadzky zatvorené. Pocas pripravy pokrmu
neotvarajte dvierka spotrebi¢a prili§ casto.
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, spotrebi¢ pred samotnou
pripravou pokrmu nepredhrievajte.

Ked pripravujete niekolko pokrmov naraz,
zachovaijte o najkratSie prestavky medzi
pecenim.

Pecenie s ventilatorom

Ak je to mozné, pouzite funkcie pecenia s
ventilatorom, aby ste dosiahli Usporu energie.
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Zvyskové teplo

Ventilator a osvetlenie budu nadalej v
¢innosti. Ked spotrebi¢ vypnete, na displeji sa
zobrazi zvySkové teplo. Teplo mbzete pouzit
na udrzanie teploty jedla.

Ak priprava pokrmu trva dihsie ako 30 minut,
znizte teplotu spotrebic¢a na minimalne 3 - 10
minut pred koncom pripravy. Pomocou
zvy$kového tepla v spotrebici bude priprava
pokrmu pokracovat'.

Zvyskové teplo pouzite na ohrev ostatnych
pokrmov.

Uchovanie teploty jedla
Ak chcete jedlo uchovat’ teplé pomocou
zvy$kového tepla, zvolte najnizSie mozné

15. STRUKTURA PONUKY
15.1 Ponuka

nastavenie teploty. Na displeji sa zobrazi
ukazovatel zvySkového tepla alebo teplota.

Pecenie s vypnutym osvetlenim
Pocas pecenia vypnite osvetlenie. Zapnite ho
iba v pripade potreby.

Vihky hortci vzduch
Funkcia uréena na Usporu energie pocas
pecenia.

Ked pouzivate tuto funkciu, osvetlenie sa po
30 sekundach automaticky vypne. Osvetlenie
mdzete opat’ zapnut, ale tento Ukon znizi
oCakavanu Usporu energie.

Krok €. 1 Krok €. 2 Krok €. 3 Krok €. 4 Krok €. 5
1,
ON ON (ON A O\
S N 9
Vyberte voliteind
j— funkciu zo Struktu . Upravte hodnoty a
— - vyberte pre Ponuka a suaétery Vyberte nastavenie. OK _ stiaenim po- P Y

vstup do Ponuka.

oK.

stlacte OK.

tvrdte nastavenie.

Ovladag funkcii ohrevu otoéte do polohy vypnutia na ukonéenie Ponuka.

Ponuka struktura

Ly
Sprievodca pecenim /\@

Cistenie rrn‘/

Nastavenia @

Nastavenia
01 Presny cas Zmenit’ 02 Jas displeja 1-5
03  Tony tlacidiel 1 - Pipnutie 04 Hlasitost’ zvuku 1-4
2 — Cvaknutie
3 - Vypnuty
zvuk
05 Teplotna sonda Akcia 1-Signal a 06 Casovaé Zap./Vyp.
stop
2 - Signal
07  Osvetlenie rary Zap./Vyp. 08 Rychle zohrievanie Zap./Vyp.
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Nastavenia

09 Rezim Demo Aktivacny kod: 10 Verzia softvéru Kontrola
2468
11 Zrusit' vSetky nastavenia Ano/nie

16. OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

A P . ’
Materialy ozna¢ené symbolom Lo odovzdaijte :¢ spolu s odpadom z domacnosti. Vyrobok

na recyklaciu. Obal hod'te do prislusnych odovzdajte v miestnom recyklacnom
kontajnerov na recyklaciu. Chrarite Zivotné zariadeni alebo sa obratte na obecny alebo
prostredie a zdravie ludi a recyklujte odpad z mestsky Urad.

elektrickych a elektronickych spotrebiCov.

Nelikvidujte spotrebiCe oznacené symbolom
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NackaBo npocumo fo Electrolux! Jsakyemo, wo o6panu Haw
npuvnag.

Mwu nparHemo 36epe>|<eHHﬂ [oBKinns, CKOpO4yH4un naneposi OOKYMEeHTU Ta

EE 3abe3neyvytoun JOCTYN A0 MOBHUX IHCTPYKLiW 3 ekcnnyaTauii oHnanH. OTpumarite
[OCTyn 40 NOBHOI Bepcii iHCTPYKLii 3 ekcnnyaTauii Ha electrolux.com/manuals

G OTpumyiite nopaau 3 BUKOPUCTaHHS, GpQLupr, IHCTPYKLi 3 YyCYHEHHS
HecnpasHOCTeM, iHopMalLlito LWoAo cepBsicy Ta peMOHTY Ha electrolux.com/support

R gectronx LLlo6 oTpumaTy we binblue peuenTis, NiAka3ok, iHHPOPMALito LLOAO YCYHEHHS

}( HecnpaBHOCTeN, 3aBaHTaxTe 3actocyHok My Electrolux Kitchen.

# Available on the A\, GETITON
[ S App Store }/’ Google Play

Moxxe 3mMiHUTUCA 6e3 OMNOoBILLEHHS.

3MICT
1. IHOOPMALIA 3 TEXHIKU BESMEKW......c.ooiiiiiiiieeeee 244
2. IHCTPYKUIT 3 TEXHIKU BESMEKM......ooviiiiiiieieieiei s 246
LY CTAHOBKA. ... s 249
4. OTTNC BUIPOBY ... 251
5. MAHEJTb KEPYBAHHA. ... 252
6. MEPEQM MEPLWMM BUKOPUCTAHHAM. ... 253
7. WWOOEHHE BUKOPUCTAHHA. ... 253
8. OYHKLUT FOOUHHUKA. ... e 259
9. BUKOPUCTAHHA MPUITALLA. ..o 261
10. JOOATKOBI @YHKLT.......ociiititieicicicteieieiciceceieeieeeee e 263
11. MOPALN | PEKOMEHIALIT. ..ottt 264
12. JOTTIALO TA UNCTKA .. 267
13. YCYHEHHA NMPOBJIEM.... ..o 271
14. EHEPTOE®EKTUBHICTD. ..o 272
15. CTPYKTYPA MEHHIO ... oo 274
16. OXOPOHA OOBKHUITA. ..o 274

1. A IHOOPMALIA 3 TEXHIKUA BE3IMNEKWU

[Mepen ycTaHOBKO Ta ekcnnyarauieto npunagy cnif yBaxHo
npoYnTaTh IHCTPYKLiO KopucTyBada. BupobHuk He Hece
Bi4NOBIAaNbHOCTI 3a TpaBMu abo 36UTKN Yepes HenpaBuibHe
BCTaAHOBMNEHHSA abo BUKOPUCTaHHS. IHCTPYKLUIT 3 ekcnnyaTauii
cnig 36epiratv B 6e3ne4HoMy i JOCTYMHOMY MiCLi 3 METOO
KOPUCTYBaHHSA B ManbyTHLOMY.

244 YKPAIHCbKA



1.1 Be3aneka giten i BpasnMBux ocid

[itn Big 8 pokiB Ta 0cobu 3 obMexeHMN Pi3NYHUMMU,
CEHCOPHUMM ab0 NCUXIYHUMUN MOXKITMBOCTAMM UM
HeZoCTaTHIM A4OCBIAOM i 3HAHHSIMU MOXYTb KOPUCTYBaTUCH
LM Npunagom nuvule nig Harnsagom, abo 3a ymosu
nonepeaHbOro OTPMMaHHS IHCTPYKUi 3 6e3neYyHoro
KOPUCTYBaHHSA NpUiagom Ta po3yMiHHS NOB’A3aHUX 3 LM
puaukis. [litn oo 8 pokie Ta 0cobun 3 BaXKOo Ta
KOMMJEKCHOK Henpaue3aaTHICTIO MOXYTb nepebysaTu
no6nunay npunagy nviie 3a yMmoBM, SKLLO 3HaXo4AaTbCs nig
Ge3nepepBHUM CMOCTEPEXKEHHSAM.

CnigkynTte 3a TuM, abu aitm He 6aBunucsa 3 npunagom .
TpumanTe yci nakyBanbHi MaTepianu nogani Big giten Ta
YTUNI3yNTE 1X HaNeXHUM YNHOM.

MOMNEPEOXXEHHA! MNpunag i noro BiakpuTi NOBEPXHI
HarpiBatoTbCA Mig Yac BUKOpUCTaHHA. He gonyckanTte giten
Ta AOMaLUHiX TBapWH 40 npunagy nig vyac noro
BMKOPUCTAHHSA Ta OXOSTO[XKEHHS.

Akwo npunag ocHalleHo 3acobamu 3axuCTy Big AOCTYyny
AiTen, ix HeobxigHO akTuByBaTH.

UunweHHa abo obcnyroByBaHHA npunagy AitbMu
A03BONAETLCA NuULe nNig Harnsagom.

1.2 3aranbHa 6e3neka

Llen npunag npusHa4YeHo BUKIKOYHO AS1S NPUroTyBaHHS DXi.
Ller npunag npnaHavyeHn Anst BAKOPUCTAHHA B AOMALLHIX
yMOBax y MpUMILLEHHI.

Llen npunag mMoxxHa BUKOPUCTOBYBATU B Odpicax, roTeNbHUX
HOMepax, HaniB-roTensx, NPUMILLEeHHAX aAns depmepcbKoro
TYpU3My Ta iHWKUX NO4IGHNX NPUMILLEHHSAX, e
3aCTOCYBaHHSA UbOro npunagy He nepesuLLye (CepeaHilt)
piBEHb NOBYTOBOro KOPUCTYBAHHS.

YcTaHoBnoBaT Len npunag i 3amiHtoBaTtn kabernb NoBUHEH
nuwe kBanigikoBaHnn goaxiseLb.

He kopuctynTeca npunagom, OKU MOro He Byae
BCTAHOBMNEHO Y BOYJOBaHY KOHCTPYKLiHO.
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[MepLl, HX BUKOHYBaTK onepaLii 3 TEXHIYHOro
obcnyroByBaHHS, Big’egHanTe npunag Big axepena
XUBMNEHHS.

Y pasi NoWKo4AXKEHHS eNEKTPUYHOro kabento noro mae
3aMiHUTU BUPOBHUK, NOrO aBTOPU3OBAHUI CEPBICHNIA LLEHTP
abo iHwWi aHanoriyHo kBarnigikoBaHi ocobu 3aans
YHUKHEHHS YPaXKEHHS eNeKTPUYHNUM CTPYMOM.
MOMEPEOXXEHHA: W06 yHUKHYTK ypaXKeHHs
eNeKTPUYHUM CTPYMOM, NePLU HK NOYUHATU MIHATW namny,
nepekoHanTecs, LWo npunag BUMKHEHO.
MOMNEPEOXEHHA: MNpunag, i noro BigkpuTi NOBEPXHI
HarpiBatoTbCs Mig Yyac BUKopuctaHHs. Cnig OyTtu
obepexHnmu, Wwob He TopKkaTUCH HarpiBanbHUX efeMEHTIB
abo noBepxHi BHYTPILLHLOT Kamepu npunaay.

3aBXan KOPUCTYUTECA KYXOHHUMWN pyKaBULAMM, KOS
BUTAraeTe Ta BCTaBMAETE akcecyapu 4Yn nocyn.
BukopucToByinTe Tinbku TepMoLLyn (gaTymk TemnepaTypu B
TOBLLi MPOAYKTY), pEKOMEeHL0BaHUI ANd Lboro npunagy.
LLlo6un 3HATN onopw NOANYOK, CNOYaTKy NOTArHITL NepeaHto
YaCTUHY OMOpPW MOMWUYKK, a MOoTIM 1i 3aHI0 YaCTUHY B
CTOPOHY Bif 6i4yHMX cTiHOK. LLlobn BCTaHOBUTK onopu
NONIMYOK, BUKOHaAWUTE HaBeaeHY BULLE npouenypy y
3BOPOTHIN NOCMI4OBHOCTI.

He BuKopucTOBYIMTE NapooymLlyBay Ansd OYULLEHHS
npunaay.

He BukopuctoBynTE ANS OYULLEHHSA CKISIHOI MOBEPXHI
ABEpPUAT XOpCTKi abpasnBHi 3acobu 4ym meTanesi LWKpebku,
OCKINbKM Le MOXe Npu3BecTn 40 NosiBM TPILLWH Ha CKNi, WO
MOXe CMPUYNHUTU PYNHYBAHHSA CKIa.

2. IHCTPYKLII 3 TEXHIK/ BE3MEKW

2.1 BctaHOBNEHHSA * He BCTAHOBMIONTE 11 HE BUKOPUCTOBYIiTE
MOLLKOMKEHWI Npunag,.
/N NONEPEMXEHHA! *  HoTpumyiitecs iHCTpyKLUiit 3i
. BCTAHOBMEHHS, LL|O NOCTaYaloThCs PasoM
YcTaHoBnIoBaTy Leii Npunaj noBuHeH ia npunaaom.
nuwe ksanicpikosaHmii paxisep. « ByabTe o6epexHi nig vac nepemileHHs

MOBHICTIO 3HIMITb yMaKoBKY. npunagy, OCKISIbKA BIH BaXXKUWN.
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BukopucToBynTe 3aX1CHi pykaBuYkM Ta
B3YTTS, LLO NOCTA4YaETbCA B KOMIMIEKTI.
He TArHiTb Npunag 3a pyuky.
BcraHosnioiite npunag y 6esneyHomy
nigxogsAwomy micui, Wo Bianosigae

2.2 Mip’egHaHHA 00 eneKkTpoMepexi

/\ NOMEPEMKEHHS!

ICHYE pU3MK 3aiiMaHHs Ta ypaXkeHHs
€NeKTPUYHMUM CTPYMOM.

BMMOram 3i BCTaHOBMEHHS.
[oTpumynTecs BUMOr LWoA0 MiHIManbHOI
BiACTaHi 0 iHLWMX Npunagis 4n
npegmeTiB.

[Mepen BcTaHOBNEHHAM Npunagy
nepekoHanTecs, LWo Woro Asepusara
BiAKpMBalOTbLCS 6e3 NepeLLKo.

[Mpunag ocHalleHo enekTpUYHO
CUCTEMOI OXONOKEHHSA. BiH MOBUHEH
npautoBaTy Big [Kepena X1BMeHHS.

MiHvimanbHa BucoTa wadm
(MinimanbHa BucoTa wadwm
nia poboyoto noBepxHeto)

590 (600) MM

LvpuHa wadm 560 Mm

nnbuHa wadm 550 (550) MM

BucoTa nepegHboi YacTuHn 594 mm
npunagy

BucoTa 3agHboi YacTuUHN 576 Mm
npunagy

LLInprHa nepeaHbOI YacTu- 595 mm
HW Npunagy

LnpuHa 3aaHbOT YacTUHN 559 Mm
npunaay

nnbuna npunapy 569 Mm
B6ynosaHa rnmbuHa npu- 548 mm
napgy

mnbuHa 3 BigkpuTUMu 1022 mm
ABepusTamu

MiHimanbHuin po3mip BeH- 560x20 MM
TUnsayinHoro oteopy. OTBIp

pO3TalLOBaHO BHU3Y 3a-

AHBOI CTOPOHU

[oBxunHa kabento XuBneH- 1500 mm
Hs1. Kabenb poamilyeTtbes

B MPaBOMY KyTi 3aAHbOI

CTOPOHMU

KpinunbHi reuHTn 4x25 mm

Yci poboTy 3 nig'egHaHHA 4O
enekTpoMepexXi MatoTb BUKOHYBaTUCA
KBaniikoBaHUM €NeKTPUKOM.

Mpunag NoBUHEH OyTU 3a3eMIEHNM.
lMepekoHanTecsa B TOMy, O napameTpu
Ha Tabnuyui 3 TEXHIYHUMN JaHUMK CYMiCHI
3 eNeKTPUYHUMK NapameTpamm
€MEeKTPOXMBIEHHS BiA Mepexi.

3aBxau BUKOPUCTOBYWTE NPaBUIbHO
BCTaHOBMEHY NPOTUYyAapHY pPO3eTKy.

He BrKopucTOBYWTE po3rany>xyBadi,
nepexigHvkn M NOAOBXYBaui.

ByobTe obepexHi, abu He nowkognTH
LiTencensHy BUMKy Ta kabenb. AKLo
Kabernb XMBNEHHA NOTpebye 3amiHn,
3BEPHITLCSI 4O HALLOro CEPBICHOMO LEHTPY.
MunbHylTe, W06 kabenb XNBNEHHSA He
TopkaBcs abo He ByB HaQTO HabNMXKeHWU
00 ABepuaT npunagy abo Hiwi nig
npunagom, ocobnmeo KoNu BiH Npawtoe
abo aBepusTa rapsaui.

EnemeHTn 3axucty Big ypaxeHHs
eneKkTPUYHNM CTPYMOM Ta i30MisLis MalTb
OyTn 3akpinneHi Tak, abu ix He MoXxHa
Oyno 3HaTK 6e3 cnevianbHOro
iHCTpyMeHTa.

BcraBnsiite wrencensHy BUMKY B pO3ETKY
€NeKTPOXMBIEHHS NULLIE MICASA 3aKiHYEeHHS
ycTaHoBKW. [epekoHanTecs, Lo nicns
YCTaHOBKMW € BiNbHWI JOCTYN A0 PO3eTKM
€NEKTPOXKMBNEHHS.

He BcTaBnsante BUIKY B pO3eTKy, ska
HEeHaAiiHO 3akpinneHa.

He TArHiTb 3a kKabenb XUBMNEHHs, Wob
BiQKMOUNTM Npunag 3 Mepexi. 3aBxan
BYMUKaWTE, BUTAraloun LUTENCENbHY
BUIKY.

BukopncToBYnTE NULLIE HANeXHi i30Mtotoui
NpUCTPOI, a came: NiHiliHi po3’egHyBaui,
3anobikHUKM (TBUHTOBI 3anobiKHUKK cnig,
BMKPYTUTM 3 MATpPOHa), pene 3axucTy Big
3aMVKaHHS Ha 3eMIt0 Ta KOHTaKTOpMW.
EnektpoobnagHaHHs mae 6yTtn
OCHaLLEHUM i3010HYUM NPUCTPOEM ANSt
NMOBHOrO BiJKMOYEHHS Bif, €NeKTpoMepexi.
3a30p MiXX KOHTaKTaMm i3051t0H40ro

YKPAIHCbKA 247



NMPUCTPO0 MA€E CTAHOBUTU HE MEHLLE
3 MMm.

* Llei npunag ocHaLleHo enekTpu4HNM
kabenem i3 BUIKOHO.

Tunu kabenis Ana BCTaHOBMEHHS abo 3aMi-
HU ansa €sponu:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, H05 VV-F, H0O5
V2V2-F (T90), HO5 BB-F

Mepepi3 kabento BkazaHo y po3aini npo
3aranbHy MNOTYXHICTb Ha Tabnuyui 3
TEXHIYHUMY AaHumMun. Takox Lo iHbopmaLito
MOXHa 3HaWTK y Tabnuui:

3aranbHa noTyx- Monepe4Hun nepe-

HicTb (BT) TUH Kabento (MM?)
makcumym 1380 3x0.75

makcumym 2300 3x1

makcumym 3680 3x1.5

Kabenb 3a3eMneHHs (3eneHnin/>KoBTui)
NMOBWHEH BYTW Ha 2 CM JOBLUUM, HiX
KOpUYHEBWI Kabenb asn Ta HernTpanbHUin
CWHIli kabenb

2.3 KopuctyBaHHA

/N MONEPEMXEHHA!

IcHye Hebe3neka TpaBMyBaHHS, OMiKiB,
YPaKEHHs1 eNeKTPUYHUM CTPYMOM i
BUOYXYy.

* He 3miHONTE TEXHIYHI cneyndikauii Lboro
npunagy.

* [lepekoHanTecs B TOMY, LLIO BEHTUNALiMHI
OTBOPM He 3abI0KOBaHO.

+ [ig yac po6oTu Npunagy He 3anuante
noro 6e3 Harnsaay.

*  BumwukanTe npunag nicns KOXHOro
BUKOPUCTaHHS.

* byabTe 0b6epexHi, BiounHsoum aepusata
npunagy nig yYac roro po6otun. Moxnuee
BUBINbHEHHS rapsiyoro noBiTpsi.

* He npautonTe 3 npunagom, sSKWo BaLi
PYK1 MOKpi ab0 SKLLO BiH KOHTAKTYE 3
BOAOH0.

* He HaTuckanTe Ha BigYMHeHI ABepuATa.

* He BukopuctoBymnTe npunag sik poboyy
noBepxHIo abo K NOBEPXHIO AN
36epiraHHsa peven.
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*  O6epexHo BiguMHANTe aBepudaTa
npunagy. BukopucrtaHHs iHrpegieHTiB 3i
CMUPTOM MOXe NPU3BECTU A0 YTBOPEHHS
CyMilli CNMPTY 1 NOBITPS.

*  BiguuHsaoun asepuaTa, NUnbHynTe, Woobu
nopsiA i3 NpucTpoem He Byno axepen
YTBOPEHHS iCKOP Ta BIOKPUTOrO BOTHIO.

* He knagitb ycepeaguHy npunagy, nopsa i3
HUM ab0 Ha HbOro Nerko3amMucTi
PEYOBUMHU YN NPegMETU, 3MOYEHI B
1erko3arMmncTMX peyoBrHaX.

/\ MONEPEMKEHHSA!

|CHy€ PU3NK NOLUKOXKEHHA npunany.

¢ o6 3anobirt noLKoaXeHH abo
3HebapBreHHO emani, JoTpUMynTecs
Takux pekomeHaaLin:

— He cTaBTe nocyp abo iHwWi npegmeTn
6e3nocepeaHbO Ha AHO Npunaay;

— He KnagiTb antoMiHieBy cdonbry
6e3nocepeaiHbO Ha AHO KamMepw
npunagy;

— He cTaBTe nocys i3 BOAO
6e3nocepeaiHbO B pOSirpiTuin npunag;

— He 3anuwavite B Npunagi ctpasu i
NpoAyKTN 3 BUCOKUM BMICTOM BOJIOTU
nicnsa 3aBepLUEHHS NPUroTYBaHHS idXi;

— OyabTe obepexHi, Bunmaroumn abo
BCTaHOBIIOKOYM aKkcecyapu.

«  3HebapBrneHHs emani abo HepxxaBitoyoil
cTani He BNNMBae Ha eheKTUBHICTb
poboTun npunaay.

* BukopucToByiiTe rnmboke aeko ans
BUMiKaHHA TOPTIB i3 BENVKUM BMICTOM
Bonoru. Cik, LWo BUAINSETLCS i3 DPYKTIB,
MOXe 3anuLiaTi CTiKi NNSMU.

*  3aBxgu rotyiTe i3 3a4nMHEHUMHU
AsepuatTamy npunagy.

*  Axkwo npunag po3milleHo nosagy
MebneBoi naHeni (Hanpuknag, Bepusr),
nepekoHamnTecs, Lo ABepuATa BiaKpUTO
nig Yac pobotu npunagy. >Kap i Bonora
MOXYTb YTBOPIOBATUCSA NO3aAy 3aKpuTol
MebneBoi NaHeni, CNPUYMHAYN
noparnbLue NOLWKOMXKEHHS npunaay,
kopnycy abo nignoru. He 3akpuBavite
MebneBy naHenb, 4OKW Npuniag NoBHICTIO
He OXOIOHE MiCMsi BUKOPUCTAHHS.



2.4 Oornag i YMLeHHA

/\ NOMNEPEMXEHHA!

ICHY€E PU3UK OTPUMAHHS TPaBM, MOXEXi
abo noLUKoaXKeHHS nNpunagy.

Mepen novaTkom peMoHTy npunag Tpeba
Bif'eQHaTW Big eNneKkTpoMepexi, 3HABLLN
3anobikHWK abo BUTArHYBLUN LLUHYP
KMBMEHHS 3 PO3ETKM.

[avite npunagy OXonoHyTW. ICHye puank
TOrO, LLO CKISAHI NaHeni MOXyTb TPICHYTK.
Y pasi NOLKOLXKEHHS CKNAHUX NaHenen
OBepUAT crnig oapasy 3aMiHUTV NaHeni.
3BepHITbCA 4O aBTOPM3OBAHOIO
CEepBICHOro LieHTpY.

ByobTe obepexHi, 3Himatoum asepusTa 3
npunagy. [sepusara Baxki!

PerynsapHo ounwyiite npunag, wob
3anobirTv NOLWKOMKEHHIO MaTepiany
NMOBEPXHi.

[MpoTpiTe Npnnag BONOrot M’sKoo
raHyipkoto. 3acTocoByiTe nuwie
HeWTpanbHi Mutodi 3acobu. He
BMKOPUCTOBYWiTE abpasnBHi 3acobu,
XOPCTKi CEPBETKMN ANS OYMLLEHHS,
PO34YMHHUKM abo MeTaneBi NpeameTn.
AKLLO BM KOPUCTYyETECA aepo3onsamu Ans
YULLEHHS OyXOBKX Wady, 060B’A3KOBO
OOTPUMYITECS IHCTPYKLIN i3 B6e3neku,
HaBefeHMX Ha ynakoBL,.

He ounyite katanituyHy emans
MUOYMMK 3acobamu.

2.5 BHyTpilWlHA niacBiTKa

/\ NOMNEPEMXEHHA!

Hebe3neka BpaxeHHs! eNEKTPUYHIM
CTPYMOM.

CTOCOBHO namn BcepeauHi Lboro Bmpoby
Ta 3anacHuX namn, Wo NpoaakTbes
okpemo: Lli namnu npusHadeni gns

3. YCTAHOBKA

/\ NOMNEPEMXEHHA!

[uB. po3ainu 3 iHpopmadieto Woao
TexHikn 6esneku.

BMKOPWUCTaHHSA y NOBYTOBMUX Npunagax 3
eKcTpeMarnbHUMU PI3UYHUMK YMOBaMMU,
TakvmMu ik Temneparypa, Bibpauis,
BOJOriCTb, ab0 Npu3HaYeHi aAns HagaHHs
iHdbopMmaLii npo ctaH poboTu npunagy.
BOHW He npu3HayveHi Ans BUKOPUCTAHHS 3
iHLLOI MEeTO Ta He npuaaTHi ans
OCBITNEHHSA NOBGYTOBUX NPUMILLEHb.

* Y ubomy BMpOGI € oXepeno cBiTna knacy
eHeproedekTnBHocCTi G.

* BukopucToByiiTe nvle namnoyku 3
TaKUMW 3K TEXHIYHUMMN
XapakTepucTukamu .

2.6 Cepsic

« [Ins pemMoHTY npunagy 3sepranTecs A0
aBTOPU30BAHOr0 CEPBICHOMO LIEHTPY.

* BukopucToByiiTe nuiie opuriHanbHi
3anacHi YacTuHW.

2.7 YTunisauis

/\ MOMEPEDKEHHS!
IcHye Hebe3neka 3agyLUeHHs.

* o iHbopmaLito 3 HanexHoI yTunisauii
npunagy 3BepHITbCS OO OpraHiB
MyHiLvnanbHoI BNaau.

* Big'egHante npunapg Big enekTpomepexi.

« BigpixTe kabenb enekTpU4HOro XXMBNEeHHsI
6113bko 4O Npunagy Ta yTunisyinTte roro.

* [punbepitb dikcaTop ABEPUAT, LWOO
YHEMOXITMBUTHN iX 3a4MHEHHS, SKLLO OiTH,
abo foMaLLHi TBApUHM OMUHATLCH
BCepeauvHi npunagy.

Lleri npoaykT no BMicTy Hebe3neyHmx
pedvoBuH Bignosigae Bumoram TexHiYHOro
pernameHTy obMexXeHHs BUKOPUCTaHHSA
Aesiknx Hebes3neyHnx pevyoBuH B
enekTpU4HOMY Ta efnieKTPOHHOMY obnagHaHHi
(noctaHoBa KabiHeTa MiHicTpiB YkpaiHu
Ne139 Big 10 6epesHsa 2017p.)
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3.1 BoyaoByBaHHsA
www.youtube.com/electrolux
uYUUTUbe www.youtube.com/aeg

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

(*mm)

(mm)
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3.2 Ak 3aKpinuUTN AYXOBKY B CeKLil

4

Oornmc sMPOBY

4.1 3aranbHun ornsag,

Lo abo
=27
© = oWs——

|$

Héﬂﬂﬁ

4.2 Akcecyapu

KomGiHoBaHa pewiTka

[nsa nocyay, bopm Ang BUNIYKK,

CMaKEHHS.

[Oeko ans BUNiYKK

[ns BunikaHHA TopTiB i BickBi
[eko ana rpuns/cMmaxeHHs

[ns BUMikaHHA Ta CMaXeHHs1 abo sk Aeko

Ans 36UpaHHs XKUpY.

TiB.

EERORNCEOENE

MaHenb kepyBaHHS
Mepemukay dyHKLi Harpisy
Oucnnen

Pyuka kepyBaHHs
HarpiBanbHuin enemeHT
"Hi3po Tepmollyna
Namna

BeHTunsatop
3arnubuHa kamepu
OnopHa pelika, 3HiMHa
PiBHi nonuub

Tepmoluyn

[ns nepesipkn CTyneHs1 FOTOBHOCTI

cTpaBu.
Teneckoni4yHi cnpAMoByBayi

TeneckonivyHi cnpsiMOBYBaui CNpOLLYOTb
BCTaBMSAHHS Ta BUMMAHHS NMOMNNYOK.
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5. MAHEJTb KEPYBAHHA

5.1 BucyBHi nepemMukadi

[nsi BUKOpUCTaHHS npunagy py4ky

KepyBaHHs1. Pyyka KepyBaHHS! BUCYBa€ETbCS.

5.2 Ornapg naHeni kepyBaHHA

O ' pes M

@ﬁ o)

LBnakuin

Taitmep Harpis

Migceitka  TepmoLyyn

HaTucHiTb [oBepHiTbL pyyKy

O6epiTb dyHKLUito HarpiBy, LWO6 yBIMKHYTV npunag.

MoBepHiTb Nepemunkay yHKLil HarpiBy B NONOXeHHS « BUMKHEHO», W06 BUMKHYTU Npunag.

5.3 Oucnnen

_
(N
=
M)
=
L
0
Ex
(N

[
! B0
D
D
[
-

Be.

=

0]
Q imin:

& s
Y s
QWQT'\M

&

C' © >> DEMO

[wvcnnei i3 OCHOBHUMYU PYHKLiSIMU.

IHaukaTopu ancnnes

3aranbHi iHAuKaTopu

& Py

BrokyBaHHsi [onomora npu rotysaH-

Hi

© >

HanawTtyBaH- LBnakmii Harpis
HA

IHankaTopu Tanmepa

Q

STOP

Tarimep Taimep 3aKiHYeHHs

3artpumka vacy

©)

Tarimep npsiMoro Bia-
niky

IHAuKaTOp BMKOHaHHSA - AN Temnepatypu abo
yacy. Konu npunap gocsarae BCTaHOBMEHOT Temne-
paTypu, CMyra cTae NMoBHICTIO YEPBOHOI.

IHAMKaTOp NpUroTyBaHHA Ha napi

Tepmoluyn iHaMKaTop
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6. NMeEPEA NEPLWINM BUKOPUCTAHHAM

/N MONEPEMXEHHA!

[uB. po3ainu 3 iHpopmauieto wono
TexHikn 6esnekun.

6.1 NepBUHHE OYULLEHHA

Mepea nepumm 3acTocyBaHHAM OYUCTITb NOPOXKHIO AyXoBYy Luatby Ta BCTaHOBITb Yac:

00:00

= e, =% (
> &

BcTaHoBiTb Yac. HatucHitb OK.

6.2 NonepeaHe nporpiBaHHA

Mepen nepLMM KOPUCTYBaHHAM NPOrpiiTe NycTy AyXxoBy Liady.

Kpok 1 BuimiTe 3 AyxoBoi Wwadm BCi akcecyapu 1 3HIMHI OMOPHI peiiku.

Kpok 2 BcTaHoBiTE MakcumaneHy Temnepatypy Ans yHKLi: E]

3anuwiTe A4yxosy Wwady npaulosaTi NpoTArom 1 roauHu.

Kpok 3 BcTaHoBITE MakcumanbHy Temnepatypy Ans gyHKLii: .

3anuwTe gyxoBy wWady npawoBaTv NpoTArom 15 XBUnuH.

@ 3 ayxoBoi Wwadw nig vyac nonepeaHbOro NporpiBaHHS MOXe BUAINATUCS 3anax i Aum. [NepekoHaiTecs B TOMy,
LLIO MpUMILLEHHS foBpe NPOBITPIOETHCS.

7. WOAEHHE BUKOPUCTAHHA

/N\ NMOMNEPEDXEHHS!

[OuB. po3ainu 3 iHhopmaldieto Woao
TexHikn 6e3neku.

7.1 HanawTtyBaHHA: ®YyHKUIT HarpiBy

Kpok 1 MoBepHITL Nepemmkay yHKLi HarpiBy, W06 o6paT yHKLilo HarpiBy.

Kpok 2 [MoBepHITb pyuKy kepyBaHHS AN BCTAHOBIIEHHS TeMMnepaTtypu.
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MpurotyBaHHA Ha napi

MepekoHanTecs, Wo AyxoBa wada xonoaHa.

Kpok 1 Kpok 2 Kpok 3 Kpok 4

( \ ( \ lMonepeaHLO nporpiiite

MOPO>XHIO AyXOBY Lady
BnpoaoBx 10 XBUIMH
[Nsi CTBOPEHHS BONOro-
CTi.
MocTaeTe cTpasy B Ay-
xoBy wady.

O6epiTb yHKLj0
HarpiBaHHs 3 na-
poto.

YCTaHoBITb TEM-
neparypy.

HanoBHiTb 3arnmbuHy kamepu BoAonNpoBia-
HOIO BOZOHO.

@ MakcumanbHa eEMHICTb 3arnubuHu kamepu ctaHoBUTb 250 Mn. He 3anoBHioliTe 3arnMbuHy kamepw nig Yac
roTyBaHHsi abo konu Ayxosa Lwada rapsya.

Micnsa 3aBepLUIeHHA roTyBaHHA Ha napi:

Kpok 1 Kpok 2 Kpok 3

[MepekoHanTecs, Wo Ayxosa Lua-

MoBepHiTb Nepemukay dyHkuili Ha-  ObepexHo BigkpuiiTe ABepudATa. MNa- cba xonoaHa. Buaanit 3anuiuiku

rpiBaHHs B NONOXeHHS! «BuMkHe- pa, Lo BUXOAUTb, MOXE CMPUHUHUTY .
HO», W06 BUMKHYTU AyXOBY Lwad! oniku BOAV i3 3arNMOUHM Kamepu ayxo-
i Y yXoBy Y. ’ BOI WwWawm.
7.2 PyHKUiT HarpiBy
®DyHKUiA HarpiBy HDopnaTtok
[ns ogHoYacHOro BMNikaHHS Ha TPbOX PIBHAX NOMULb i NiACYLLYBaHHSAM NPOAYKTIB.
@ BcraHoBiTe Temnepatypy Ha 20—-40 °C Hwkye, HiX ans TpaguuiiHe roTyBaHHs.
BeHTunsatop
— BunikaHHsA Ta CMa)keHHS Ha OAHOMY PiBHi MONML.

TpapuuiiHe rotyBaHHA

[ns nogaBaHHA BOMOrocTi Mif Yac roTyBaHHs. [ns oTpyMaHHs NoTPiGHOro Konbopy
(G;) Ta XPYCTKOI CKOPWHKM MiA Yac BunikaHHsA. [ns 36inblweHHst COKOBUTOCTI Nig vac no-
BTOPHOrO HarpiBaHHs. [1nsi KOHCepBYBaHHs (OPYKTIB Ta OBOMIB.
SteamBake
a [nsa BunikaHHA niuy. na oTpumaHHs GinbLU pyM'stHOT CKOPUHKM Ta XPYCTKOT OCHOBU.

DyHKuia «Miua»

BunikaHHSA TOPTIB i3 XpYCTKOK OCHOBOIO Ta KOHCEPBYBAHHS NPOAYKTIB.

HuxHin Harpis
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®DyHKUiA HarpiBy Honatok

vvv [lns HapaHHs XpycTkocTi HaniBcabpukaTam (Hanpvknag, kapTonsi pi, kapTonsi no-
% censiHcbkn abo pynetam).

3amopoxeHi npoayKTn

I Lito cpyHKLito NpusHayYeHo Ans 3aollamKeHHs eHeprii nig vyac rotyeaHHs. Iig Yac Bu-
ii KOPUCTaHHSA Liel dyHKLii TeMnepaTypa B kKamepi MOXe BiApi3HATUCS Bif BCTaHOBIe-
o Hoi. BUKOpPUCTOBYETLCS 3anuLIkoBe Tensno. MoTyXHiCTb HarpiBy MOXHa 3MEHLLNTW.

Bonora koHBekuUis [ns popatkoBoi iHdopmauii avs. po3ain «LLogeHHe kopucTyBaHHS», MpumiTkn o:
Bonora koHBekuis.

v [Insi roTyBaHHsi Ha rpuIi TOHKMX CMY>KOK NPOAYKTIB, @ TaKoX AN CMaXeHHs xniba.

Mpunb

vvv [Ns CMaxKeHHA BENUKUX LUMaTKIiB M’Aca 41 AOMALLUHBOI NTUL 3 KICTKaMu Ha OAHOMY
ﬁf piBHi nonuui. MpuroTyBaHHs 3anikaHoK i 3apyM'iHIOBaHHS.

Typ6o-rpunb

—_ [ns Bxoay B MeHto: [lonomora npu rotyBaHHi, OuuLeHHs, HanawTyBaHHs.

MeHto

®

BeHTtunatop, Tpaauuiive rotyBaHHs: [py BCTaHOBNEHHI Temnepatypu Hkde 80 °C
namna BUMMKAETbCst aBTOMaTU4YHO Yepe3d 30 cekyHa.

7.3 MpumiTkn no: Bonora koHBekuisa | Mpu BukopucTanHi Liei dyHkuii namna

Ll chyHILIn BUKOPHCTOBYBANACA ANS BMMUKAETbCA aBTOMaTUYHO Yepes 30 cekyH.

3abe3neyeHHs BiANOBIgHOCTI Knacy IHCTPYKLT LIOAO NPUroTyBaHHA AMBITLCA B
eHeproedeKTUBHOCTI Ta BUMOram po3gaini «Mopaau 1 pekomeHaadii», Bonora
€KOJIOMNYHOro NPOEKTyBaHHA (3rigHo 3 EU KOHBeKLUis. [15151 03HaNOMIIEHHS i3

65/2014 ta EU 66/2014). TecTtu 3rigHo 3: 3aranbHUMK pekoMeHaauisMu Woao

eHepro3bepexeHHs ANBITLCA Po3ain
IEC/EN 60350-1 «EHeproedekTMBHICTbY», NYHKT

IMig yac npuroTyBaHHs ABepudaTa OyXOBOi «EHeprosbepexxeHHs».

wadwu matoTb ByTU 3a4nHeHi, aby npoueaypa

He Gyna nepepBaHa, a TakoX Ans

3abe3neyveHHs MakcMmarnbHOT

eHeproedekTUBHOCTI AyXOBOI Ladwu.

7.4 HanawTtyBaHHA: [lonomMora npu roTyBaHHi

[Insi KOXKHOT CTpaBu B LbOMY MiAMEHIO 3anponoHOBaHO OyHKLi0 HarpiBy Ta Temnepartypy.
BuikopuctoByiiTe Lo PYHKLiI0 AN LWBWMAKOTO NPUIroTYBaHHA CTPaBU 3 HanawTyBaHHAM 3a
npomMoBYaHHAM. MoXHa Takox perynitoBaTy Yac i Temneparypy npoTAroMm roTyBaHHs.

[Ona aeskux cTpaB TaKoX MOXHa rotyBaTtm 3: CTyﬂiHb NpUroTyBaHHs CTpaBu:

*  Tepmouyn * HenpocmaxeHuii
« CepegHin
* [obpe npocmaxeHuin
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Kpok 1 Kpok 2 Kpok 3 Kpok 4
N
O O O @
j— \/\@ P1-P45 OK

YBiliAiTh B MEHIO.

roTyBaHHi. HaTucHitb OK.

Bu6epitb [lonomora npu

O6epitb chopmy. Hatue-
HITb OK.

BcraeTte dopmy B AyxoBy
wady. MNiaTeepaite Hana-
LUTYBaHHSI.

7.5 lonomora npu rotyBaHHi

Mo3Ha4yeHHsA

Tepmoluyn goctynHa. BctaHoBiTe TepMoLLyn y HAWTOBLLiA YaCTUHI CTPaBu.
Mpunap BuMuKkaeTbes, konu Byae AocsarHyTa BCTaHoBNeHa TemnepaTypa TepmoLlyn.

KinbkicTb BoAM Ans dyHKLUii NpUroTyBaHHS Ha napi.

MonepeaHbO Nporpiiite Npunag nepes nNo4YaTkoM roTyBaHHS.

DEIE S

PiBeHb nonuuku.

Ha gucnnei BigobpaxaeTtbcst P Ta HoMep
CTpaBu, KM MOXHA NepernsiHyT B Tabnuui.

Micna 3akiH4eHHs uiel yHKUiT nepeBipTe, un
cTpaBa rotosa.

CtpaBa

Bara PiBeHb nonuuyku/Akcecyap

.

PocT6ic, negb npo-
cMaxXeHU

)

PocT6ich, nomipHo
npocMaxeHun

)

PocTt6ic, nobpe npo-
CMaXeHun

1-1.5¢kr;4-5cm /‘?IEI 2; geKko AnA BUMiKaHHA
TOBCTUX WMaToukie OOCMaxTe M'ico Aekinbka XBUMH Ha rapsadiv natenbHi.
BcrasTe y npunag.

CTelik, NOMipHO npo-

180 -220r Ha

/‘?IEE 3; AeKo AnsA CMaXKeHHs Ha peLuiTui

CMaxeHun LIMaToK; 3 CM TOB- ) . ", .
Ti CKMBOYKM ObcmaxTe M'ACO AekKinbka XBUMWH Ha rapsYinn naTenbHi.
BcrasTe y npunag.
fAnoBuunHal 1.5-2«r

&

TyliKOBaHa (CnvHHa
yacTuHa, BMpi3Ka, OKo-
Barnok)

/?lEI 2; 0eKo ANa CMaXKeHHs Ha peLuiTui
O6cmaxTe M'ACO AeKinbka XBUMUH Ha rapsidii naTenbHi.
[opaiite pianHun. BetasTe y npunag.
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CrtpaBa

Bara

PiBeHb nonuuku/Akcecyap

PocTt6id, neab
npocMaxeHun (no-
BiflbHe roTyBaHHS)

N =

PocT6ich, nomipHo
npocMaxeHun (no-
BiNbHe roTyBaHHs)

PocT6ic, nobpe
npocMaxeHum (no-
BiflbHE rOTyBaHHS)

1-1.5kr;4-5cm
TOBCTUX LUMaTOYKIiB

/‘? EI 2; geKo AnA BUMiYKN

BukopucToByiiTe yniobnei cneuii abo npocTo cinb Ta
cBixo3meneHuii nepelb. ObcMaxTe M’'SICO AekKiNbka XBU-
NWH Ha raps4in natensHi. BctasTe y npunag.

®dine, neab
npocmaxeHe (MnoBinb-
He roTyBaHHS)

B

®dine, nomipHo
npocmaxeHe (nosinb-
He roTyBaHHS)

=Y
—_

®dine, nobpe
npocMaxeHe (NnoBinb-
He roTyBaHHs)

0,5-1,5 kr; 5-6 cm
TOBCTUX LUMATOYKIB

/‘?B 2; AeKo Ans BUNiKaHHSA

BukopucToByiTe yntobneri cneuii abo npocTo cinb Ta
cBiXo3meneHuii nepeub. O6cMmaxTe M'ACO AeKinbka XBU-
NVH Ha rapsavin natensHi. BctasTe y npunag.

)

3aneueHa TensiTuHa
(Hanpwvknag, nonarka)

0.8-1.5«r;4 cm
TOBCTI LUMATKN

/‘?‘EI 2; neKo Ana CMaXKeHHs Ha peLuiTui
BukopucToByiiTe yniobneHi cnedii. Joanaiite piguHn. 3a-
nikaTh Nig KPULLKOKO.

B

3aneyeHa CBUHAYA
wurika abo nonatka

1.5-2«r

B 2; [leKo Ansl CMaXeHHst Ha KOMGiHOBaHiW pewiTui
MepeBepHiTb M’ICO, KON MUHE MOMOBMHA Yacy NPUroTy-
BaHHS1.

KapHiTac 3i cCBUHMHM
(noBinbHe roTyBaHHs)

1.5-2«r

/‘?B 2; AeKo Ans BUNiKaHHSA

BukopucToByiiTe yntobneri cnedii. NMepeBepHiTb M'sico,
KON MUHE NOJI0OBUHA Yacy NpUroTyBaHHs, LWob oTpumatn
piBHOMIpHE NiAPYM'SAHIOBAHHSA.

Kopeiika, cBixa

1-1.5kr; 5-6 cm
TOBCTUX LLUMATOYKIB

/‘? E 2; 0eKo Ansa cMaXKeHHs Ha KoMBiHOBaHiIN pe-
wiTui
BukopucToByiiTe yniobneri cnedlii.

Pe6epus

2 - 3 Kr; BUKOpU-
CTOBYITE B CUPOMY
Burnagi, 2 -3 cm
TOHKI pebepui

El 3; rmuboke geko
[opaiTe pianHu, Wwob nokputu aHO Aeka. MNepeBepHiTb
M’SICO, KON MUHE MOMOBKUHA Yacy NPUroTyBaHHS.

Bapansiua Hora 3
KicTKOMO

1.5-2kr; 7-9 cm
TOBCTUX LUMATOYKIB

/‘? B 2; fileKo ANs CMaXeHHs Ha AeKo ANs BUMiYKu
[opavite pignHu. MNepeBepHiTb M'ACO, KON MUHE NOoso-
BMHA Yacy NpuroTyBaHHs.

Lina kypka

1 - 1.5 kr, cBixe

/‘?B 2; &] 200 mn; xapoMiLHWIA nocya Ha AeKko Ans
BUMiKaHHA

BukopucToByiiTe yniobneri cnedii. NMepeBepHiThb kypya,
KON MUHE MNOJIOBUHA Yacy NpUroTyBaHHs, LWob oTpumatn
piBHOMIpHE NiAPYM'SAHIOBAHHSA.
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CtpaBa Bara PiBeHb nonuuku/Akcecyap
MonoBuHa Kypku 0.5-0.8kr /O?E 3 Aexo an BI/IniI.(aHHﬂm
BukopucToByiiTe yniobneHi cnedii.
K 180 - 2
YyPKa, rpyaka BOUJM:T%; Ha /‘?IE‘E‘ 2; hopma Ans 3anikaHHs Ha pewiTyacTivi no-

nuyugi
BukopucToByiiTe ynobnei cneuii. O6cmaxTe m'sico ge-
Kinibka XBUMWH Ha rapsyii naTenbHi.

Kypsivi rominku, cBi- -

mmi

/?lEI 3; AeKko ansi BUNikaHHA

FAKLLO BM cnepLuy MapuHyeTe Kypsidi HiXXKW, BCTaHOBITb
HWXYy Temnepatypy Ta rotyire ix goBLue.

Llina kauka 2-3kr

/‘?E 2; 0eKo ANa CMaXKeHHs Ha peLuiTui
BukopucToByiiTe yniobneri cnedii. Moknagite M'sco Ha
[EeKo ANsi CMaxeHHs!. MNepeBepHiTb kayuky Konv MyUHe no-
NOBWHA Yacy NPUroTyBaHHs.

Lina rycka 4 -5«kr

]

/‘? E 2; rnuboke aeko

BukopucToByiiTe yniobneni cnedii. Moknagite M'saco y
rnnboke Aeko Ans BunikaHHs. MNepeBepHiTb rycky, konm
MWHE MOMOBKHA Yacy NPUroTyBaHHs.

M'acHun pynet 1 kr

N

/‘? E 2; KoMGiHOBaHa peluiTka
BukopucToByiiTe yniobneri cnedii.

Lina pubuHa, Ha rpu- 0.5 - 1 krHa puby

/?B 2; peKko Oonsi BUNikaHHA

ﬁ ni . .
3maxTe puby Macnom Ta BUKOPUCTOBYITE yriobneHi cre-
uii Ta TpaBm.
Pu6He cine - . . .
® |1E| 3; dhopma Ans 3anikaHHs Ha pewiTYacTin nonu-
20 i
BukopucToByiiTe yntobneHi cnedii.
Yiskenk -

N

E 2; @ po3s’eMHa cpopma AiameTpom 28 cM Ha KOM-
GiHoBaHiu pewiTui

£A6ny4YHui nupir -

B

El 2; lﬁj 100-150 mn; Aeko onsi BUNikaHHA

A6ny4yHun Tapt -

B

El 2; dhopma Ansi nMpora Ha KOMGiHOBaHIW peLuiTui

A6ny4YHun nupir -

B

B 2; l&] 100-150 mn; @ dopma ans nupora gia-

MeTpoM 22 cM Ha peLuiTui

LLlokonagHi TicTteuka 2 Kkr TicTa

]

El 3; rmuboke aeko

LlokonagHi macpiHn -

N

El 2; lﬁ] 100-150 mn; feko Ans KekciB Ha peLiTui

3006HMIA Nupir -

&)

El 2; hopma ansa xniba Ha koMGiHOBaHiW pewiTui

MeyeHa kapTonnsa 1 kr

(2]

El 2; AeKo ANnA BUMIYKN
MoknaaiTe Wini KapTonNAMHK 3i LLKIPKOKO Ha AeKo ANs BUni-
KaHHs.
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CtpaBa Bara PiBeHb nonuuku/Akcecyap
KapTtonns no-ce- 1 kr . )
nﬂﬂct:l(i El 3; Aeko Ansi BUNiKaHHA, BKpUTE nanepom Ans Buni-
3 KaHHsi
E BukopucToByiiTe yntobneHi cnedii. MopixTe kapTonnio Ha
LLIMaTOYKM.
Cymiw oBouiB, 3ane- 1-1.5«kr . .
y i E 3; Aeko Ansi BUNiKaHHA, BKpUTE nanepom Ans Buni-
E YeHUX Ha rpuni @t
3
BukopucToByiiTe yntobneHi cneuii. Hapixte oBo4i Ha
LLIMaTOoYKM.
KpokeTu, 3amopoxe- 0.5 kr .
m H? ’ P E 3; Aaeko Ansi BUNiKaHHA
KapTtonns, 3amopo- 0.75 kr .
@ KeHa El 3; aeko Anst BUNiKaHHA
M'sico/oBoyeBa na- 1-1.5«kr . . . .
@ 3aHLS 3 3 NNACTUHA- B 2; hopma Ans 3anikaHHS Ha pewiTyacTii nonuyui
MM i3 CyXOi TOKLUMHKN
KapronnsHa 1-1.5«kr . . . .
3a|!|)iKaHKa (cvpa Kap- El 1; bopma Ans 3anikaHHsA Ha peLLiT4acTii nonuyui
@ Tonns) OB6epHiTb CTpaBy, KON MVWHE NONOBMHA Yacy NPUroTy-
BaHHsI.
Miya cBixa, TOHKa .
m ’ - E IEI 2; lﬁ] 100 mMn; AeKo ANA BUNiKaHHA, BUKNageHe
nanepom Ansi BUMiKaHHs
Miua cBixa, ToBCTa .
@ u ’ - ‘E‘ EI 2; aeKko ANs BUNIYKKW, BUKNaEeHe nanepom Ans
BUNiKaHHS
Kiw - . . . -
@ E 2; hopma Ans BUMiYKM Ha KOMGIHOBaHIN peLiTui
Baret / yiab6ara / 6i- 0.8 kr | | .
i xni6 E E 2; XA 150 Mn; aeko Ans BUMIKaHHSA, BUKNaneHe
m nanepom Ans BUnikaHHsA
[ns 6inoro xni6a HeobxigHo GinbLue yacy.
Becb nweHnyHum / 1kr

(45

XWUTHIN | YopHUIA
Xxni6, BCi 3epHOBi Ha
chopmi ansa Bunivkn

EEI 2; lﬁj 150 mMn; geko ana BUNiKaHHSA, BUKNage-
He nanepom Ans BUMikaHHs / pewiTyacTa nonuyka

8. ®YHKUIT FOOMHHWMKA

8.1 ®yHKUii roAMHHUKa

®DyHKLUisA rogUHHUKA HDopaTtok

D Konwu yac Taiimepa 3aBepLUMTbCS, NPOyHaE 3BYKOBUIA CUrHaTT.

Tanmep

Konu yac Tarimepa 3aBepLUNTLCA, NPOSyHAe 3BYKOBUI CUrHan i yHKLis HarpiBaH-
sTop HS 3YMUHUTLCS.
TpuBanicTb NPUroTyBaHHA
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DyHKUiSA roOAMHHUKA

HOopnaTtok

@

3aTtpumka yacy

BigknaparHs noyatky Ta/abo 3aBepLUEHHs roTyBaHHS.

o)

Tanmep npsimoro Bianiky

Makcumym ctaHoBuTb 23 rog 59 xB. Lis dyHKuUis He BNnnBae Ha poboTy AyxoBoi
wadwu.

LLlo6 yBiMKHYTV 4 BUMKHYTK, Tarimep npsimoro Bianiky Bu6epitb: MeHto, Hana-
LUTYBaHHS.

8.2 HanawTyBaHHA: PyHKUii roAMHHUKA

HanawTryBaHHs: Yac no6bun

Kpok 1

Kpok 2 Kpok 3

Q\

O @

o6 3mMiHMTK Yac fobwu, yBiliaiTe B MeHio Ta 0bep- H «
. analiTyinTe roauHHMK .0
iTb «HanawTysaHHsa», «4ac gobu». y A Hatucnite: OK.

HanawTtyBaHHs: Tamep

Ha gucnnei Bigo-

. AN
HaTucHiTb: O

Kpok 2 Kpok 3

N
GpakaeThCs: ( Q \ R
0:00

BcTaHoBiTb Taiimep HaTuCHiTb: OK_

@ Taiimep Bigpasy Nno4nHae Bianik.

HanawTyBaHHsa: TpuBanicTe NnpuroTyBaHHA

Kpok 1

Kpok 2 Kpok 3 Kpok 4

Q\

N

R Ha pucnnei Bigo- ( \ M
BpaxaeTbcs: <)
0:00

BuGepiTb yHKLiIO Ha-  HatuckaiiTe Kinbka

rpiBaHHs i BCTAHOBITb
Temneparypy.

STOP
BcraHoBiTb Yac npu-

pasis: @ roTyBaHHS. Hancrits: OK|

@ Taiimep Bigpa3y no4nHae Bianik.
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HanawTyBaHHsA: 3aTpMmKa yacy

Kpok 1 Kpok 2 Kpok 3
0, Ha aucn-
( Q \ Hi~ nei Bigo- (
GpaxaeTb-
(o] L4ac ﬂ,O-
Bubepite  Haruckaiite
DYHKUIO  kinbka pasiB: CTAPT BcraHoBiTb
HarpiBaH- @ Yac noyarky.
Hsl. .

Kpok 4 Kpok 5 Kpok 6

N

Ha gucnnei ( \ s
Bifo6pa-
KaeTbCs:

@ cron -
HatucHite: cT1o BCTaHoBITe  HatucHite:
yac 3akiH-
oK. YEHHSI. OK,

@ Tarimep noynHae Bianik y BCTAHOBNEHWI Yac novaTky.

9. BUKOPUCTAHHA NPUINALOA

/\ MOMEPEMXEHHS!

[OuB. po3ainu 3 iHpopmadieto Wwoao
TexHikn 6eaneku.
9.1 BcTaHOBREHHA akcecyapiB

HeBenvka 3arnnbuHa Bropi nokpatlye
6e3neky. Kpim Toro, sarnmbuxu 3anobiratoTb

nepeknaaHHio. Bucokuin 06iaok HaBkpyru
MOSINYKM He Jae NocyAy 3iCKOB3HYTU 3
MOMNNYKN.

Kom6iHoBaHa pewuiTka:

[MpocyHbTe peLiTky Mk HanPAMHUMU NaHKaMu
OMOPHUX PEVIOK | NepeKoHanTecs, Lo i HixXKK
CNpPSIMOBaHO [OHN3Y.

Oeko ansa Buniyku / FMn6oke aeko:
MpocyHbTe AeKo MixX HaNPSAMHUMK NaHKaMmn ono-
PHUX PEnoK.
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9.2 Tepmowyn
TepmoLLyn— BUMIpOE TeMnepaTypy BCepeanHi NPOAYKTY.

Heo6xiaHo BCTaHOBUTY ABa 3HA4Y€HHSA TeMnepaTtypu:

C ”?

TemnepaTtypa AyxoBoi Lwadu. Temnepartypa BCepeauHi NpoaykTy.

[ns HanKpaworo pe3ynbTaTy roTyBaHHs:

IHrpedieHTM NOBMHHI MaTu KiMHaT-  He BukopucToByiiTe Ans pigkux  [ig Yac npurotyBaHHS BiH MOBMHEH 3anu-
Hy TemnepaTypy. cTpas. LIaTUCSA BCEPEaVHi CTpaBy.

Cnocid BukopucTaHHs: TepMoLyn

Kpok 1 YBIMKHITb AyxoBY Liady.

Kpok 2 YcTaHoBITh (OyHKLiK0 HarpiBy Ta, SKLLO NOTPIGHO, TeMnepaTypy AyxoBoi Lwadu.
Kpok 3 YcrasTe: Tepmoltyn.

M’sico, AomallHA NTUUA Ta puba 3anikaHka

BcraBTe kiH4Mk Tepmollyn B LieHTp M’sica, pubu, 3a BcraBTe KiH4MK TepMoLLyn TOYHO MO LieHTPY 3anikaHku.
MO>XITMBOCTi B HATOBLLY oro YacTtuHy. MNepekoHaid-  Tig Yac BunikaHHst NOTPiGHO 3akpinuTh Tepmoluyn, Wwob
Tecs B TOMy, LLO He MeHLW 3/4 foBxXuHM Tepmoluyn BiH He pyxaBscs. [1nsa Lboro ckopuctantecs TBepamMm iH-
3HaxXoAWUTLCS y CTPaBi. rpedieHToM.B sikocTi onopw Ans cUnikoHOBOT PyYKM
TepMoLLyn BUKOpUCTaiTe kpai hopmu ANns 3anikaHHs.
KiH4nk TepmoLLlyn He NOBUHEH TopkaTucs aHa hopmu
Ons 3anikaHHs.

éz

\_/\;\\\\\\\\\ )
S — a8

SSS

Kpok 4 BcraBTe wrekep Tepmollyn y rHi3fo cnepeny AyxoBoi wadw.
Ha gucnnei Bino6paxaeTbcst noToyHa TemnepaTypa: TepmoLuyn.

K| 5
pox /P — HaTUCHITb, W06 YCTAHOBUTW TEMNepaTypy BCepeauHi MPOAYKTY.

K 6
poK oK _ HaTUCHITb, Wo6 NiaTBEPANTH.

Konu cTpaBa gocsrae BCTaHOBNEHOI TemnepaTypu, nyHae curHan. MoxHa 3ynuHut poboTy ayxo-
BOI Wwadv abo NpoaoBXUTY roTyBaHHS A5t 406POro NPOCMaXKeHHs CTpaBu.
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Kpok 7 BuTarniTe Wtekep TepmMoLlyn i3 rHi3aa Ta BUAMITL CTpaBy 3 AyXOBOI wadu.
/\ MOMEPEMKEHHS!

ICHye pu3uk onikiB, ockinbkn TepmoLlyn rapaynin. byabTte ob6epexHi nig vac
BiKIFOUYEHHS Ta BUAANEHHSA AaTymKa 3 DXKi.

10. JOOATKOBI ®YHKLIIT

10.1 BnokyBaHHA

Lis doyHKuUis 3anobirae BunagkosBin 3MiHi dpyHKUiT npunapy.

YBIMKHITb i, KONK Npawtoe npunag, — BCTaHOBIIEHE rOTyBaHHS NMPOAOBXYETLCS, MaHenNb kepyBaHHsi 3abnokoBa-
Ho.

YBIMKHITB ii, KON Npunaa BUMKHEHO, — MO0 HEMOXIMBO YBIMKHYTW, NaHeNb KepyBaHHS 3abNokoBaHoO.

N/

- QD OK _ HaTUCHITb | yTpumyiiTe, QDOK — HaTUCHITb | yTpumyiiTe,
o6 yBIMKHYTW (YHKLItO. LLO06N BUMKHYTH.
MponyHae 3ByKOBWIA curHan.

oK

@ 3x EI — MWUrOTUTb, KON YBIMKHEHO GMOKyBaHHS.

10.2 ABTOMaTu4He BUMMUKaAHHSA

3 MipkyBaHb 6e3neku nepegbaveHo, Lo @
AyxoBa Wwada BUMMKaETLCA Yepes Aeskuii (°C) (rom.)
Yyac y pasi, AKLWO YHKLiS Harpisy

aKTVMBOBaHa, ane HanawTyBaHHS He
3MIHIOOTbCA.

250 - makcumym 3

ABTOMaTMYHE BMMMWKAHHA HE CnpaLbOoBYye Npu
HacTynHux pexumax: lMigceitka, TepmoLuyn,

(D 3aTpumKa yacy.
(°C) (roa.)

10.3 BeHTUNATOP OXONOLXKEHHA

30-115 12.5

Mig yac poBoTU NpUnagy BEHTUASTOP

120 - 195 8.5 OXOJOMKEHHS! aBTOMATUYHO BMUKAETLCA AN
200 - 245 55 NiATPUMKM NOBEPXOHb MPOXONOAHUMM. AKLLO
BUMKHYTU NpUNaz, BEHTUNSTOP
NpoAoBXyBaTUME NpaLoBaTh, oKW npunag
He OXOJTOHE.

YKPAIHCbKA 263



11. MOPAOMN | PEKOMEHOALIIT

11.1 PekomeHpauii LWoA0 NpUrotyBaHHA

®

Y Tabnuusix ykasaHo OpieHTOBHI 3HAYEHHS TemnepaTypu Ta Yacy npurotyBaHHs. BoHn 3anexatb Big peuenTty, a
TaKoX AKOCTI Ta KifIbKOCTi iHrpeaieHTiB, L0 BUKOPUCTOBYHOTLCS.

Pe3ynbTaTi BUNiKaHHS Ta CMaXXeHHs CTPaB 3a LONOMOIOH0 LibOro npunaay HEMOXITMBO MOPIBHSATM 3 TUMMU, SIKi BU
OTpUMyBanu 3a AONOMOroH0 iHLWKX Npunagis. HaBeaeHi Hk4e BKasiBKM MICTATb pEKOMEHA0BaHi HanawTyBaHHS
TemnepaTtypu, Yacy rotyBaHHsl Ta NONOXEHHS NMONULi AN NEBHUX TUMIB NPOAYKTIB.

AKLO BM HE MOXeTe 3HalTV HanalwTyBaHHS ANs NEBHOrO PeLEnTy, CKOPUCTANTECH HAaNaLLTYBaHHAMM [Ansi aHa-
NOriYyHoro peuenty.

11.2 Bonora KOHBeKUisi

[nsa oTpMMaHHs Havikpalwmnx pesynbTaTis
OOTpUMYIMTECS pekoMeHAaL i, 3a3Ha4YeHNxX y
Tabnuui HUx4e.

¥ = 5 I O

(°C) (xB.)

Conogki 6ynoykn, 16 geko gnsi BunikaHHs abo rmun- 180 2 20-30

T, 60Ka apoBHS

Bynouku, 9 wr. [leKo Ans BunikaHHs abo rmu- 180 2 30-40
60Ka apoBHS

Miya, 3amopoxeHa, peLiTka 220 2 10-15

0,35 kr

Pynet i3 pxemom [eKo Ans BunikaHHsa abo ru- 170 2 25-35
6oka xapoBHs

BpayHi [eKo Ans BunikaHHa abo rmu- 175 3 25-30
60Ka XapoBHS

Cydrne, 6 wr. KepaMmiyHi popmoYkmM Ha pe- 200 3 25-30
wiTui

BickBiTHI kopXi cdopma ans kopxa Ha pewityi 180 2 15-25

BicksiTHuI1 TOpT dopma Ans BunikaHHs Ha pe- 170 2 40 - 50
LT

MpuBapeHa puba, 0,3 geko Ans BunikaHHs abo rin- 180 3 20-25

Kr 6oka xapoBHS

Llina pnba, 0,2 kr [eKo Ans BunikaHHs abo rmu- 180 3 25-35
60Ka apoBHS

Pu6He dine, 0,3 kr [eKo Ans niyn Ha pewiTyj 180 3 25-30

BapeHe m'sico, 0,25 kr - aeko ans BunikaHHsa abo rnu- 200 3 35-45

6oka xapoBHS
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\ Lru
(°C) (xB.)

Wawnwk, 0,5 kr [eKo Ans BunikaHHa abo rnu- 200 3 25-30
60Ka XapoBHS

MeumnBo, 16 wrT. [eKo Ansi BunikaHHa abo rmu- 180 2 20-30
6oka xapoBHS

MwurganbHi TicTeuka, [eko Ans BunikaHHs abo rmu- 180 2 25-35

24 wr. 60Ka apoBHS

Madpinn, 12 wr. [eKo Ans BunikaHHsa abo ru- 170 2 30-40
6oka xapoBHs

ConoHa Buniuka, 20 [eko Ans BunikaHHsa abo rnu- 180 2 25-30

. 60Ka apoBHS

MeunBo 3 nicoyHoro [eKko Ans BunikaHHa abo rmu- 150 2 25-35

Ticta, 20 wr. 60Ka apoBHS

TapTaneTku, 8 wr. [IeKo Ans BunikaHHs abo rmu- 170 2 20-30
60Ka apoBHS

OBoui, BapeHi, 0,4 kr  geko Ans BunikaHHs abo ram- 180 3 35-45
60Ka apoBHS

BereTapiaHcbkuii oM-  Aeko Ans Niuy Ha peLuiTui 200 3 25-30

net

CepeaseMHOMOpPCbKi  AeKo Ans BunikaHHa abo rnun- 180 4 25-30

oBoui, 0,7 kr 60Ka XapoBHS

11.3 Bonora KoHBeKLUif - peKoOMeHOOBaHi akcecyapu

BukopucToByiiTe TeMHI MaToBi hopmu Ta nocyn. BoHn kpalle nornvHaroTb TENMO, HiXX CBITAWA
Konip Ta 6nmckyunii nocyg.

DopMOUKH

Heko ans nium [eko Ans BunikaHHaA ®dopma ansa nupora
Kepamika

TemHe, maToBe TemHe, maToBe . TemHe, maToBe

niameTp 28 cm niameTp 26 cm piamerp 8 cm, Bu- niameTp 28 cm
cota 5 cm

11.4 Tabnuui npurotyBaHHs iXi Ana

nocnigHULbKNX yCTaHOB

IHbopMaLis Ansg AOCNIAHULbKUX YCTaHOB
TecTyBaHHs BignosigHo go ctaHgapTy IEC 60350-1.
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¥ B = k E
\ C] oru
(°C) (xB)
ManeHbki TpaguuiiHe Oexo anasu- 3 170 20-35 -
TicTeuyka, roTyBaHHs nivykn
20 WwTyK Ha
nigaoH
ManeHbki BeHTunstop Oeko ansiBu- 3 150 - 160 20-35 -
TicTeuka, niYkm
20 WTyK Ha
niaaoH
ManeHbki BeHTunstop Oexko anaeu- 2T1a4 150 - 160 20-35 -
TicTeuka, nivykn
20 WTyK Ha
nigaoH
AbnyuHuii  TpapguuiiiHe KombiHoBaHa 2 180 70-90 -
numpir, 2 roTyBaHHs peLliTka
copmun
@20 cm
AbnyuHuii  BeHtunsatop KombGiHoBaHa 2 160 70-90 -
nupir, 2 pewiTka
dopmu
@20 cm
HexvipHun  TpaguuinHe KombiHoBaHa 2 170 40 - 50 MonepeaHbO Nporpin-
OickBiT, roTyBaHHs peLuiTka Te AyxoBy Lwady npo-
cdopma ansa Tarom 10 xB.
TopTa
(D 26 cm)
HexupHuin  BeHTunsatop KombGiHoBaHa 2 160 40-50 [NonepeaHbO Nporpin-
GicKBiT, peLuiTka Te AyxoBy Lwady npo-
dopma ans Tarom 10 xB.
TopTa
(D 26 cm)
HexvpHuii  BeHTunatop KombiHoBaHa 2 Ta 4 160 40 - 60 MonepeaHbO Nporpiii-
GickBiT, peLliTka Te ayxoBy wady npo-
dopma ans Tarom 10 xB.
TopTa
(D 26 cm)
MicoyHi xni- BeHTUnATOp [Oeko ansBu- 3 140 - 150 20 -40 -
606YynoYHi nivkn
BMpOGU
MicoyHi xni- BeHTUnsATOP Oexko anaeu- 2Ta4 140 - 150 25-45 -
606YynoYHi nivkn
BMPOGU
MicoyHi xni- TpagwuuiinHe Oexo anasu- 3 140 - 150 25-45 -
606YNoYHi  roTyBaHHs nivkn
BMpOGU
[piHkW, 4—  Tpunb KombGiHoBaHa 4 Makc. 1-5 [NonepeaHbO Nporpin-
6 WTyK peLuiTka Te AyxoBy Lwady npo-

Tarom 10 xB.
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(°C) (xB)
Byprep i3 punb KombGiHoBaHa 4 Makc. 20-30 YcTaHoBITb KOMGIHO-
ANOBUYNHM, pewiTka, nig- BaHy peLuliTky Ha Ye-
6 wryk, 0,6 [OH Ansa 36u- TBEPTUIA piBeHb, a Nia-
Kr paHHs Xupy [OH Ans 36upaHHs xu-

py — Ha TpeTit piBeHb
ayxoBoi wadw. Konu
npoiife nonoBuHy Ya-
Cy NpUroTyBaHHs, ne-
peBepHiTb cTpaBy Ha
Opyrui Gik.
MonepeaHbLO Nporpin-
Te AyxoBy Lwady npo-
Tarom 10 xB.

12. ornAag TA YACTKA

/\ MOMEPEMKXEHHS!
[uBs. po3ainu 3 iHopmaldieto woao

TEXHikn 6e3nekn.

12.1 MpPUMITKM LWLO[O0 YMLLEHHA

<

3acobu ans uu-
LWEeHHS

OunwanTe nepeaHio NOBEPXHIO Npunaay nviie 3a AoNoMOrol cepBeTku 3 Mikpodibpu, 3mMo-
YeHoi B Tennii BoAi 3 4OAaBaHHSAM M’SKOro 3acoby Ans unweHHs. OunCTiTh | nepesipTe
yLinbHIOBaY ABEPLSAT HABKOJIO pamMmn KaMepy [yXOBKW.

MeTanesi FIOBerHi Cﬂi,Cl. YUCTUTU 32 AONOMOIroK PO3YUHY ANA YULLEHHA.

BurikopucToByiiTe HearpecuBHUiA 3aci6 Ans YnLLeHHs nnaM. He 3acTocoByiiTe /ioro Ha kaTta-
NITUYHIN NOBEPXHI.

—<

OunyiiTe Kamepy AyX0BOi Wadu NiCnsa KOXKXHOrO BUKOPUCTAHHA. HakonMYeHHs Xupy W iH-
LUMX 3aMULLKIB K MOXe CMPUYNHUTM 3aropsiHHS.

[

LLloaeHHe Kopu-
CTyBaHHS

BcepeauHi npunagy abo Ha cknsiHili naHeni ABEpUAT MoXe yTBOptoBaTUCA KoHAeHcaT. o6
3MEHLLMTU KOHAEHCALLilo, Nepe NpUroTyBaHHSAM CTpaBu AalTe NpyunagoBsi nonpawosaTn
npotarom 10 xBunuH. He 3anuwarite rotoBi CTpasu BcepeauHi npunagy aoswie 20 XBUNWH.
IMicnsi KOXXHOrO BUKOPUCTAHHS NMPOTUPaiiTe KaMepy nuLe CepBETKO 3 Mikpodibpu.

©y
c24

Akcecyapu

[Micnsa KOXXHOro BUKOPUCTaHHSI MUIATE Ta NPOCYLUYITE BCi akcecyapw. BukopucToByiiTe nuwe
cepBeTKy 3 Mikpodibpu, 3MoueHy B Tenniii BoAi 3 AoAaBaHHAM M’SIKOro 3acoby Ans YnLleH-
HS. He muiiTe akcecyapu B NOCYAOMUIHIN MaLLVHI.

Akcecyapy 3 aHTUNPUrapHUM NOKPUTTSIM 3aBOPOHSIETECA MUTU 3 BUKOPUCTAHHSAM arpecuB-
HMX 3acobiB YM rocTpUx NpeameTiB.
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12.2 Ak unctuTn: 3arnubuHa
Kamepu

OuncTiTh 3arnMbuHy kamepwu, Wob BnaannTn
3anuvLLKK BamnHa nicns roTyBaHHSA 3 Napoto.

Kpok 1 Kpok 2 Kpok 3
Hanwiite 250 mn 6inoro outy y 3a-  3avekaiite, AOKM OLET PO3YMHUTL MomwuiiTe BHYTPILLHIO Kamepy
rnmbuHy kamepu. BukopucToByiite  3anuluku BanHa npotsrom 30 xBu- M'SIKOIO FaH4ipKOLO i TEMMOK BOAO.
OLIeT i3 MaKkCMMarbHOIO KOHLEHTPa-  JIMH B yMOBax TemnepaTypu HaBKO-
Lieto 6% 6e3 JoOMILIOK. JINLHBOrO cepeaoBuLLa.

Ona dyHkuii: SteamBake ouunwyyite ayxosy wady nicns KOXHUX 5—10 LMKNiB roTyBaHHS.

12.3 Ak 3HaATU: ONopHi penku /
KaTtanitMyHi naHeni

[ns ounweHHsA ayxoBoi wadu BUIMITb
Oornopu NONMYOK /KaTaniTUYHi NaHeni.

Kpok 1 BumkHITE gyXxoBy Wwady 1 3avekanTe,
[OK1 BOHa OXOJIOHe.

Kpok 2 CnovaTKy NOTArHiTb NEepeaHio YacTu-
HY OMOPHOI perikn Bif GiYHOT CTIHKM.
YTpumyiiTe 3a4HI0 YacTUHY OMOPHOT
perkn Ta kaTaniTM4Hy NnaHenb Ha mic-
Li. KatanitTuuxi naHeni He npukpinneHi
[0 CTiHOK AyxoBoi wadu. BoHn mo-
XyTb BUNACTW NiCNA BUAMAHHSA OMo-

PHUX PEWiOK.
Kpok 3 [MOTArHITL 3a4HI0 YaCTUHY ONOPHOT
perikun Big GOKOBOI CTiHKM Ta 3HIMITb ‘
peLLiTKy NOBHICTIO.
0] “=
Kpok 4 LL{o6un BCTAHOBMTU OMOPY NOMUYOK, 2
BMKOHaNTe HaBeaeHy BuLLe npoueay- 1
py Y 3BOPOTHIli NOCNIAOBHOCTI. \_
CTONOPHI WTUMTHN Ha TENECKOMIYHMUX ) \<\
crnpsimoByBayax MatTb Byt cnpsimo-
BaHi Bnepen.
12.4 Cnocib BUKOPUCTaHHA: Mnsimn a6o 3HeBapBneHHs kaTaniTMYHOI
KaTanitTmiyHe ouyMLLeHHS NOBEPXHi He BMNMBAIOThL Ha NPOLEC i
. . . . e3ynbTaT OYULLEHHSA.
Y kamepi AyxoBoi wadu € KaTaniTnyHi pesy n
naHeni. KatanituyHi naHeni nornuHaroTb Xup
nig vac karaniay.
BukoHauTe kaTaniTuyHe o4YMLEHHs AyXOBoi wadm
Mepen novaTkom kaTaniTU4HOrO YNLLEHHSA BUIAMITbL BCE Npunaaas.
Kpok 1 Kpok 2 Kpok 3
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BukoHaiTe kaTaniTu4yHe OYMLLIEHHA AYXOBOI Wadun

J— . Konu pgyxoBa wwada oxonoHe,
Bubepitb MeHto / OunLLEeHHSs rrrr/ Micns 3aBEPLIEHH: OYMLIEHHS NyHae NPOTPITb BHYTPILLHIO KAMepY A
P t 3BykoBWIA curHan. [lyxosa wada Bu- poTpn TP ’py Y
XOBOI LLadhn BOMOrok M’siKO
MUKaETLCS.
TKaHUHOM.

Ta natuctits OK TPy pasu.

Tpuanicte: 1 rog.KatanitnuyHa emarnb O4ULLYETHCS CAMOCTINHO, He MUIATE i1 raH4ipKoto.

12.5 Ak 3HATK Ta BcTaHOBUTU: [IBepusTa
[BepudATa AyxoBol WwWadu CKNafaTbes i3 TPbOX CKASHUX NaHenen. [nsa ounieHHs asepuaTa
OYyXOBOI Wadv Ta BHYTPILLHI CKISIHI NaHeni MoXHa 3HATU. [epLu HibK 3HIMaTK CKNsHI naHeni,
NpoYMTanTe BCIO IHCTPYKLit0 «3HATTS Ta BCTAHOBMEHHS ABEPLIATY.

/\ YBATA
He BukopucToByiiTe AyxoBy Lwady 6€3 CKNsHWUX NaHenewn.

MoBHICTIO BigUMHITL ABEPUATA 1 YTPUMYIHTE

Kpok 1
obuagi 3aBicu.

Kpok 2 MigHiIMITb | NOTAMHITE 3aCyBKM A0 KNaLaHHS.

MpukpuinTe ABepusTa AyxoBOi Wwadwm Ao ce-
peaviHM nepLuoi nosuii BigkpnTTS. MoTim
NigHIMITL | NOTAMHITL ABepusATa, W06 BUIAHSA-
TN iX i3 THi3A.

Kpok 3

Kpok 4 MoknagaiTe ABepLsATa Ayx0BOI Wwadwu Ha piB-
HY NOBEPXHIO, 3aCTeNEeHy M'SIKOI0 TKaHWUHOL.
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Kpok 5 BizbMiTbCs 32 03006neHHsA aBepusaT (B) Ha
BepXHbOMY Kpai ABepusT 3 060x GokiB i Ha-
TUCHITb Y HanNpsIMKy BCcepeavHy, LWob BuBInb-
HWUTW NPOKNaakKy.

Kpok 6 MoTsArHiTh 03006neHHs ABEPUAT Y HaNPsIMKY
Brepes, Wob 3HATK oro.

Kpok 7 YTpumyiiTe CKNsHi NaHeni ABepusT 3a Bepx-
Hii Kpaii Ta 06epexXHO BUTATHITB iX Mo Yeps3i.
MounHanTe 3 BepxHbOi NaHeni. NepekoHari-
Tecs B TOMY, LLIO CKO MOBHICTIO BUMLLMO 3

onop.
Kpok 8 MomwuiiTe cknsHi NaHeni Tenno BoAOK 3 MUIIOM. PeTenbHO BUTPITb CKNSHI naHeni. He muite cknsi-
Hi NaHeni B NOCYA0OMUIHIA MaLLWHi.
Kpok 9 IMicna o4unLLeHHs BCTAHOBITL CKNSHI NaHeni i ABepuaTa AyxoBoi wadw.

ﬂKLLlO Asepudarta BCTaHOBIEHI npaBwUIibHO, B NOYYETE KNnauaHHA npu 3aKpVIBaHHi 3acCyBOK.

MepekoHaiiTecs, Lo BX BCTaBUMU CKNsHI naHeni (A Ta
B) y npaBunbHomy nopsaky. MNepesipte cumeon/apyk A
360Ky cknsiHOi naHeni. KoxHa cknsiHa naHenb BUMs-
Aae no-pisHomy, abu nonerwmTn po3bupaHHsa Ta
cknajaHHs.

Mpwv npaBUnNbHOMY BCTaHOBIEHHI 034061eHHs ABepL-
AT YyTW XapakTepHe KnauaHHs.

MepekoHaiiTecs, Lo BM BCTABUIN CEPEAHIO CKNAHY
naHenb y BiANOBIAHI rHi3aa. D
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12.6 Ak 3amiHuTK: Jlamna 3aBxaun TpumaiTe ranoreHoBy namny
raH4ipkoto, o6 3anobirt NiaropsiHHIO

/\ MOMEPEMKEHHS! 3anuULLKIB XMPY Ha nammi.
He6e3neka BpaxeHHs1 enekTpUdHNM

CTPYMOM.
Jlamna moxe ByTu rapsiyoto.

Mepepn 3amiHOKO Namnu:

Kpok 1 Kpok 2 Kpok 3

BuMkHiTL AyxoBy wady. 3ayekaiite, Bigkniodite AyxoBy wady Bif enek-  [MoknagiTe pyLUHWK Ha AHO Kamepun
[0OKN AyxoBa Ladha 0XonoHe. TpomMepexi. OyXOBOI Wwadwm.

3agHsa namna

Kpok 1 [MoBepHITb CKNAHWI NNadoH, Wo6 3HATK oro.

Kpok 2 OumCTITb CKNSAHWIA NNadoH.

Kpok 3 3aMmiHiTb namny BiAMOBIAHOO XXapOCTINKOK NaMMoto, ika BUTPUMYE HarpisaHHsa go 300 °C.
Kpok 4 YCTaHOBITb CKNSAHUIA NNadOH.

13. YCYHEHHA NMPOBJEM

A NMONEPEOXEHHA!
[uB. po3ainu 3 iHpopmadieto wono
TexHikn 6e3sneku.
13.1 Oii B pa3i BUHUKHEHHA Npob6rem

Y Byab-aKkux BUNagkax, siki He 3a3HaveHi y Ui Tabnumui, 3BepHiTbCs 4O aBTOPU3OBAHOro
CEpPBICHOrO LieHTPY.

lMpunaa He BMUKaeTbCsA abo He po3irpiBaeTbes

Mpo6nema MepekoHanTecs, Wo

He BpaeTtbcs BBIMKHYTU npunag abo npueecTy ioro B Mpunag npaBuneHO Nig'egHaHo 40 eNeKTpoMepeXi.
aito.

Mpunap He HarpiBaeTbCS. [leakTBOBaHO aBTOMATUYHE BUMKHEHHS.
Mpwunag He HarpiBaeTbCs. 3anobixHUK neperopis.

Mpunapg He HarpiBaeTbCS. BrokyBaHHsS BUMKHEHO.

KomnoHeHTn

Mpob6nema MepekoHaiiTecs, Wo
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KoMnoHeHTHn

Jlamna BUMKHeHa. Bonora KoHBeKLUis - yBIMKHEHO.

Jlamna He cBiTUTBCS. Jlamnoyka neperopina.

PyHKUis TepMoLLyn He npaytoe. Bunka TepmoLLlyn NOBHICTIO BCTaBNeHa B pO3eTKy.
YWinbHioBay ABEPLUAT NOLLIKOKEHO. He BukopuctoByiiTe npunaz. 3BepHiTbCSH 4O aBTOPU30-

BAHOrO CEPBICHOTO LIEHTPY.

Koau nomunok

BinoGpaxeHHs Ha aucnnei MepekoHanTecs, Wo
00:00 Byna npunuHeHa nogava enektpoeHeprii. BctaHoBiTb
vyac gobu

Akwo Ha gucnnei BigobpaxaeTbCs KoA MOMUITKK, SAKOro Hemae B L Tabnuui, BUMKHITb 3anoBiKHUK AOMaLLUHBOT
Mepexi, NOTIM 3HOBY YBIMKHITb MOro Ta nepesanycTiTb AyxoBYy Lwady. AKLLO KO4 NOMUMKK 3'ABNSETLCA 3HOBY,
3BEPHITLCS 1O @aBTOPU30BAHOrO CEPBICHOTO LIEHTPY.

OuuweHHA
Mpo6nema MepekoHaiTecs, Wo
Bopa BuTikae i3 3arnmbvHmn kamepu. 3abarato Boau y 3arnbuHi kamepu.

13.2 [aHi won0 TexHiYyHoro o6¢cnyroByBaHHs

Axkwo By He moxeTe BUPILWLIMTY NnpobnemMy caMOCTiliHO, 3BEPHITbCS 40 3aknaay, Ae Bu
npuabanu npunag, abo 4O aBTOPM3OBAHOIO CEPBICHOTO LIEHTPY.

[aHi, noTpibHi ANs cepBiCHOro LEHTPyY, BKa3aHi Ha Tabnuyui 3 TeXHiYHMMKM gaHmumu. [acnopTHa
Tabnuyka posTalloBaHa Ha NepeaHbOMY Kpai kamepu npunagy. He 3HimaiTe nacnopTHy
Tabnuyky 3 kamepu npunagy.

PekomeHayemMo 3anucatu AaHi TyT:

Mogenb (MOD.)

Kop Bupoby (PNC) s

CepiriHuidi Homep (SIN.)

14. EHEPIOE®EKTUBHICTb

14.1 IHcbopmauis npo BMpi6 Ta IHpopmaLitHUIA NMCTOK BUPOOY

Hassa noctayanbHuka Electrolux
loeHTudikatop mogeni EOD6C77H 949499579

P KODFC77H 949499581
IHAEeKc eHeproedekTMBHOCTI 81.2
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Knac eHeproedeKkTnBHoCTi

A+

CnoxvBaHHA eHeprii Npy cTaHAapTHOMY 3aBaHTaXeHHI, TpaanLiii-

HUIA pexum

0.93 kBTeroa/uukn

CnoXMBaHHS €Heprii Npu CTaHAaPTHOMY 3aBaHTaXeHHI, PEXUM

NPUMYCOBOrO BUKOPUCTaHHS BEHTUNISTOpA

0.69 kBTeroa/uukn

KinbkicTb kamep

1

[xepeno HarpiBaHHs

EnextpoeHepria

lyyHicTb

72n

Twn ayxoBoi Wwadgu

B6ynosaHa ayxoBa wada

Maca

KODFC77H 30.2 kr

EOD6C77H 32.8 kr

IEC/EN 60350-1 - EnektpuyHi nobyToBi Nnpunagwv Ans roTyBaHHs ixi — YactuHa 1: MNnutu, gyxosi wadwu, naposi
[OyxoBi Wwadw Ta rpuni — cnocobun BUMIpIOBaHHsI NPOAYKTUBHOCTI.

14.2 EHeprosbepexxeHHs

Mpunag mae dyHKuii, Wwo gonomararTb
30epiraTy enekTpoeHeprito nig yac
LLIOAEHHOrO rOTyBaHHS.

[MepekoHariTecs B TOMy, WO Mg Yac poboTun
OBepusdTa npunagy 3advHeHi. He BigumHanTte
ABepudATa npunagy 3aHagTo 4acTo nig vac
roTyBaHHs. MigTpumyiiTe unctoty
yLinbHIOBaYa ABEPUST i nepekoHanTecs, Wwo
Oro HaneXxHUM YMHoM 3adpikCoBaHoO.

KopucTyiiteca metanesnm nocyaom Ans
NOKpaLLeHHs1 eHepPro30epeKeHHs.

Konu moxnueo, He pogsirpisante npunag
nepes rotyBaHHsIM.

AKLo BM NOCNIAOBHO roTyeTe Kinbka CTpas,
3BeiTb NepepBU MK HAMU 4O MiHIMYyMY.

FoTyBaHHSA 3 BUKOPUCTAHHSAM
BeHTMNATOpa

Konun moxnueo, BUKOPUCTOBYINTE (PyHKLiT
roTYBaHHS 3 BEHTUNATOPOM Ans 36epexeHHs
eneKkTpoeHepril.

3anuwkose Tenno

BeHTunatop i namna npogoBXyoTb
npautoBaTu. [pn BUMKHEHHI npunagy
Ancnnen nokasye 3anuiiKoBe Tenno.

3anuLkoBe TeNo MOXHa BUKOPUCTOBYBATU
ANS NiATPYMaHHS CTpaBu TEMNIOoH.

Ao TpuBanicTb roTyBaHHA NepesuLLye

30 XBWMKWH, ONyCTiTb TeMNepaTypy npunaay
00 MiHimymy 3a 3—10 XBUMMH 0O 3aBEPLUEHHS
rotyBaHHsi. OCTaHHi eTanu roTyBaHHs CTpasu
OyAyTb BMKOHaHI 32 paxyHOK 3anuLLIKOBOro
Tenna.

BukopucToByiiTe 3anvwikose Tensno ans
po3irpiBaHHs iHLLIMX CTPaB.

MiagTpyMyBaHHA CTpaByX TENOK

BnbepiTb HalHWX4y TemnepaTypy 3
MOXINBUX, LLOO BUKOPUCTATH 3aNULLKOBE
Tenno Ans 36epexeHHs ixi Tennoto. Ha
avncnnei 3'aBnsAeTbes iHQUKaTop 3anyLKOBOro
Tenna abo TemnepaTypum.

FoTyBaHHA 3 BUMKHEHOIO Nlamnoto
BuMKHITL namny nig Yac rotyBaHHs.
BmukaiiTe i nuwe 3a notpebu.

Bonora koHBeKUis
DyHKUIA, NpU3HaYeHa Ansa 30epexeHHs
eHeprii Mif Yac roTyBaHHs.

[Mpwn BUKOpUCTaHHI Uiei yHKUiT namna
BMMMKAETbCA aBTOMaTn4HO Yepes 30 cekyHA.
Bu moxeTe BBiMKHYTM namny 3HOBY, ane us
4is npu3Bee A0 3HWKEHHSI OYiKyBaHOI
eeKTUBHOCTI 30epexxeHHs eHeprii.
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15. CTPYKTYPA MEHIO
15.1 MeHro

Kpok 1 Kpok 2 Kpok 3 Kpok 4 Kpok 5

(' O ON @ N

—_ O6epiTb onuito 3i ) OK )

— - obepitb Ans CTPYKTYpY MeHtio i O6epiTb HanawTy- moﬁ;;ﬁ;";:;‘;
BaHHS.

BBeAeHHs MeHto. HATUCHITS OK. Ly, OK.

Bigperyntoiite 3Ha-
YEHHS | HATUCHITb

[MoBepHiTb Nepemukay hyHKLi HarpiBy B NONOXeHHA «BUMKHEHO», Wwo6 BuitTK 3 MeHto.

Ctpyktypa MeHio

LY
[onomora npu rotyBaHHi X OunLLeHHs mr/ HanawTtyBaHHs @
HanawTyBaHHs
01 Yac gobu 3MiHUTK 02 AckpasicTb gucnneto 1-5
03 CurHanu KHomnok ynpaen. 1 - A3BIHKNIA 04 PiBeHb ry4yHocTi 1-4
3BYK
2 - rNyxui 3ByK
3 - 3ByK BUM-
KHEHo
05 Tepmouuyn [is 1 - MNopatw cwur- 06 Tanmep npaAMoro Bianiky YBiMK./BUMK.
Han Ta 3ynuHu-
Tmes
2 - Mopatun cur-
Han
07 MiaceiTka YBiMK./BUMK. 08 LLiBnAakmin Harpis YBiMK./BUMK.
09  [demoHCTpauiiH1i pexum Kopa akTtuBauii: 10 Bepcis nporpamHoro 3abes- [lepeBipTe
2468 neyveHHs

11 CknHyTV BCi HanawTyBaHHs  Tak/ Hi

16. OXOPOHA OOBKITA

3paBaritTe Ha NOBTOPHY nepepobky BUKMAanTe npunagn, No3HaveHi BignoBigHUM

mMaTtepianu, no3Ha4eHi BianoBIAHNM CYMBOMOM E‘ pasoMm 3 HLUM ,D,OMaLLIHiM

A . B .
cumBorom LO. BukuaanTte ynakosky y CMiTTSIM. [OBEpHITL NPOAYKT A0 3aBOAY i3
BiANOBIAHI KOHTENHEPW ANst BTOPUHHOT BTOPWHHOI NepepobKkuM y BaLliin MicLLeBOCTi
CUPOBMHU. [1ONOMOXiTb 3aXNCTUTU ab0 3BEPHITLCA A0 MICLEBUX MYHiLMMNanbHUX

HaBKOMULLHE CEpeaoBULLE Ta 300POB’S iHWMX | OpraHis Bnagw.
noaen i 3abe3neunTy BTOPUHHY nepepobky
eneKTPUYHUX | eneKTPOHHNX Npunagis. He
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