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Miré se vini né Electrolux! Faleminderit qé keni zgjedhur pajisjen

toné.
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Né pérpjekjet tona pér té gené ekologjiké, ne jemi duke reduktuar asetet e letrés dhe
po ofrojmé manuale té plota pérdorimi né internet. Aksesoni manualin toné té ploté té
pérdorimit né electrolux.com/manuals

Merrni késhilla pérdorimi, broshura, informacione pér ndregjen e problemeve,
shérbimin dhe riparimin né electrolux.com/support

Pér mé shumé receta, késhilla, diagnostikim problemesh, shkarkoni aplikacionin My
Electrolux Kitchen.

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

Rezervohet mundésia e ndryshimeve.
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1. A INFORMACIONI | SIGURISE

Pérpara instalimit dhe pérdorimit té€ pajisjes, lexoni me kujdes
udhézimet e ofruara. Prodhuesi nuk éshté pérgjegjés pér
léndimet apo démet si rezultat i instalimit apo pérdorimit té
papérshtatshém. Gjithmoné mbajini udhézimet né njé vend té
sigurt dhe ku mund té arrihen lehté pér t'iu referuar né té
ardhmen.
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1.1 Siguria e femijéve dhe personave me probleme

Kjo pajisje mund té pérdoret nga fémijé t&€ moshés 8 vjecg e
sipér dhe persona me aftési té kufizuara fizike, ndijimesh
ose mendore ose gé nuk kané eksperiencé dhe njohuri,
nése kéta mbahen nén mbikéqyrje ose udhézohen pér
pérdorimin e sigurt té pajisjes dhe i kuptojné rreziget e
pérdorimit. Fémijét nga nén 8 vje¢ dhe personat me aftési
té kufizuara shumé té theksuara dhe komplekse duhet té
mbahen larg nga pajisja, pérvegse kur mbahen nén
monitorim t& vazhdueshéem.

Fémijét duhet t& monitorohen pér t'u siguruar se nuk luajné
me pajisjen.

Mbajeni té gjithé paketimin larg nga fémijét dhe hidheni até
si¢ kérkohet.

PARALAJMERIM: Pajisja dhe pjesét e saj té arritshme
nxehen gjaté pérdorimit. Mbajini fémijét dhe kafshét
shtépiake larg pajisjes gjaté kohés qé ajo éshté né pérdorim
dhe kur ftohet.

Nése pajisja ka njé mekanizém pér siguriné e fémijéve, ai
duhet aktivizuar.

Fémijét nuk duhet té kryejné pastrimin dhe mirémbaijtjen e
pajisjes pa mbikéqyrje.

1.2 Siguria e pérgjithshme

Kjo pajisje pérdoret vetém pér gatim.

Kjo paisje éshté krijuar pér pérdorim shtépiak né ambient té
brendshém.

Kjo paisje mund té pérdoret né: zyra, dhoma hoteli, dhoma
bujtine, dhoma hoteli rural, si dhe né vende té ngjashme ku
pérdorimi nuk tejkalon (mesatarisht) nivelet e pérdorimit
shtépiak.

Vetém njé person i kualifikuar duhet ta instalojé kété pajisje
dhe té ndérrojé kabllon.

Mos e pérdorni pajisjen pérpara se ta instaloni né strukturén
inkaso.

Pérpara mirémbajtjes, shképuteni pajisjen nga rrjeti elektrik.
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Nése kordoni i energjisé elektrike éshté i démtuar, duhet té
zévendésohet nga prodhuesi, gendra e autorizuar e
shérbimit e tij ose persona me kualifikim té ngjashém pér té
shmangur njé rrezik elektrik.

PARALAJMERIM: Pér té shmangur mundésiné e goditjes

elektrike, sigurohuni gé pajisja té fiket pérpara se té

ndérroni llambén.

« PARALAJMERIM: Pajisja dhe pjesét e saj té arritshme
nxehen gjaté pérdorimit. Duhet pasur kujdes pér té
shmangur prekjen e elementéve té ngrohjes ose sipérfages

sé brendésisé sé pajisjes.

» Pérdorni gjithmoné doreza furre pér té hequr ose pér té
futur aksesorét ose enét pér furré.

« Pér té hequr mbajtéset e rafteve, né fillim higni pjesén e
pérparme té€ mbajtéses sé raftit dhe pastaj pjesén e pasme
nga muret anésore. Montojini mbajtéset e rafteve né rendin

e kundeért.

* Mos pérdorni pastrues me avull pér té pastruar pajisjen.

* Mos pérdorni pastrues gérryes té forté ose kruajtése té
mprehta metalike pér té pastruar derén prej xhami, pasi
mund té gérvishtet sipérfagja, gjé e cila mund té shkaktojé

krisjen e xhamit.

* Hiqini té gjithé aksesorét dhe depozitimet/derdhjet e tepérta
nga brenda pajisjes pérpara pastrimit pirolitik.

2. UDHEZIMET PER SIGURINE

2.1 Instalimi

/\ PARALAJMERIM!

Vetém njé person i kualifikuar duhet ta
instalojé kété pajisje.
Higni té gjithé paketimin.
Mos instaloni ose mos pérdorni njé pajisje
té démtuar.
Ndigni udhézimet e instalimit t¢ dhéna me
pajisjen.
Gjithmoné béni kujdes kur e lévizni
pajisjen sepse éshté e réndé. Pérdorni
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gjithnjé doreza sigurie dhe képucé té
mbyllura.

Mos e térhigni pajisjen nga doreza.
Instalojeni pajisjen né njé vend té sigurt
dhe té pérshtatshém gé plotéson kérkesat
e instalimit.

Ruani largésité minimale nga pajisjet dhe
njésité e tjera.

Pérpara montimit té pajisjes, kontrolloni
nése dera e pajisjes hapet pa pengesé.
Pajisja vjen me njé sistem elektrik ftohjeje.
Duhet véné né puné pérmes lidhjes nga
priza.



Lartésia minimale e
mobilies (Mobilia nén
lartésiné minimale té
suprinés)

590 (600) mm

Gjerésia e mobilies 560 mm

Thellésia e mobilies 550 (550) mm

hapésirés poshté pajisjes, vecanérisht kur
éshté né puné ose dera éshté e nxehté.
Mbrojtja nga goditja e pjeséve me korrent
dhe té izoluara duhet té shtréngohet né
ményré té tillé qé té mos higet pa vegla.
Pajisjen futeni né prizé vetém né fund té
instalimit. Sigurohuni gé spina té jeté e
arritshme pas montimit té pajisjes.

Nése priza éshté e liré, mos e futni spinén.
Mos e shképutni pajisjen nga rrjeti duke e
térhequr nga kablloja elektrike. Gjithmoné
térhigeni kabllon elektrike duke e kapur
nga spina.

Pérdorni mjetet e duhura izoluese: gelésat
mbrojtés, siguresat (siguresat qé vidhosen
duhet té€ higen nga foleja), salvavitat dhe
kontaktorét.

Instalimi elektrik duhet té keté njé pajisje
instaluese e cila ju lejon té shképusni
pajisjen nga rryma elektrike né té gjitha
polet. Pajisja instaluese duhet té keté njé
hapje kontakti me gjerési minimale 3 mm.
Mbylleni plotésisht derén e pajisjes,
pérpara se té lidhni spinén e rrymés me
prizén e rrymés.

Kjo pajisje ofrohet me spiné dhe kordon
elektrik.

Lartésia e pjesés sé 594 mm
pérparme té pajisjes

Lartésia e pjesés sé pasme 576 mm
té pajisjes

Gjerésia e pjesés sé 595 mm
pérparme té pajisjes

Gjerésia e pjesés sé 559 mm
pasme té pajisjes

Thellésia e pajisjes 569 mm
Thellésia inkaso e pajisjes 548 mm
Gjerésia me derén té hapur 1022 mm
Madhésia minimale e 560x20 mm
hapjes sé ventilimit. Hapja

e vendosur né pjesén e

pasme poshté

Gjatésia e kabllos kryesore 1500 mm
té furnizimit. Kablloja éshté

vendosur né kéndin e

djathté té pjesés sé pasme

Vidat e montimit 4x25 mm

Llojet e kabllove té pérshtatshme pér
instalim ose zévendésim pér Evropén:

2.2 Lidhja elektrike

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

/\ PARALAJMERIM!

Rrezik zjarri dhe goditjeje elektrike.

» Té gjitha lidhjet elektrike duhen kryer nga
njé elektricist i kualifikuar.

» Pajisja duhet tokézuar.

» Sigurohuni qé parametrat né pllakén e
specifikimeve té pérkojné me vlerat
elektrike té rrjetit elektrik.

» Pérdorni gjithmoné njé prizé té tokézuar té

instaluar si duhet.

Pér prerjen e kabllos, shikoni fuginé totale né
pllakén e specifikimeve. Mund t'i referoheni
edhe tabelés:

Korrenti gjithsej (W) Seksioni i kordonit

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

* Mos pérdorni pérshtatés me shumé spina

dhe kabllo zgjatuese.

» Sigurohuni gé t& mos démtoni prizén dhe
kabllon elektrike. Nése kablloja elektrike
duhet zévendésuar, kjo duhet béré nga
Qendra joné e autorizuar e shérbimit.

* Mos i lini kabllot elektrike qé té prekin
derén e pajisjes ose t'i afrohen asaj apo

Kordoni i tokézimit (kabllo e gjelbér/verdhé)
duhet té jeté 2 cm mé i gjaté sesa kabllot kafe
té fazés dhe blu té nulit.
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2.3 Pérdorimi « Pérdorni tepsi té thellé pér keké té buté.
Léngjet e frutave shkaktojné njolla qé
mund té mbesin pérgjithmoné.

« Gjithmoné gatuani me derén e pajisjes té
mbyllur.

Nése pajisja &shté instaluar pas njé paneli
mobilieje (p.sh. njé deré), sigurohuni gé

/\ PARALAJMERIM!

Rrezik plagosjeje, djegiesh dhe goditjeje
elektrike ose shpérthimi. .

* Mos i ndryshoni specifikimet e pajisjes.
Sigurohuni gé vendet e ventilimit t& mos
jené bllokuar.

Mos harroni ta kontrolloni pajisjen gjaté
punés.

Caktivizojeni pajisjen pas ¢do pérdorimi.
Tregoni kujdes né hapjen e derés sé
pajisjes kur pajisja éshté né puné. Mund té
cglirohet avull i nxehté.

Mos e vendosni né puné pajisjen me duar
té lagura ose kur keni pasur kontakt me
ujin.

Mos ushtroni presion mbi derén e hapur.
Mos e pérdorni pajisjen si sipérfage pune
ose si sipérfage mbéshtetése.

Hapeni derén e pajisjes me kujdes.
Pérdorimi i pérbérésve me alkool mund té
krijojé njé pérzierje alkooli dhe ajri.

Mos lejoni gé pajisja té bjeré né kontakt
me shkéndija apo flaké té hapura kur
hapni derén.

Mos vendosni produkte gé marrin flaké
ose sende té lagura me produkte té
ndezshme brenda, prané pajisjes ose mbi
té.

/\ PARALAJMERIM!
Rrezik démtimi i pajisjes.

Pér té parandaluar démtimin ose

¢ngjyrosjen e emalit:

— mos fusni enét e furrés ose objekte té
tiera né pajisje drejtpérsédrejti né
fund.

— mos fusni letér alumini drejtpérdrejt né
pjesén e poshtme té hapésirés sé
pajisjes.

— mos hidhni ujé drejtpérdrejt né pajisjen
e nxehté.

— mos lini ené té lagura dhe ushgim né
pajisje pasi t& keni mbaruar gatimin.

— béni kujdes kur higni ose vendosni
aksesorét.

Cngjyrimi i emalimit ose i inoksit nuk

ndikon né funksionimin e pajisjes.
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dera t& mos mbyllet asnjéheré kur pajisja
éshté né puné. Pas njé paneli t&¢ mbyllur
mobilieje mund té akumulohet nxehtési
dhe lagéshti, té cilat mund té shkaktojné si
rriedhim déme né pajisje, banesé apo
dysheme. Mos e mbylini panelin e
mobilies derisa pajisja té jeté ftohur
plotésisht pas pérdorimit.

2.4 Kujdesi dhe pastrimi

/N\ PARALAJMERIM!

Rrezik plagosjeje, zjarri ose démtimi té
pajisjes.

Pérpara se té kryeni mirémbaijtjen e
pajisjes, gaktivizojeni até dhe higeni nga
priza.

Sigurohuni g€ pajisja té jeté e ftohté. Ka
rrezik gé panelet prej xhami té thyhen.
Ndérrojini menjéheré panelet prej xhami té
derés kur jané té démtuara. Kontaktoni
gendrén e autorizuar té shérbimit.

Tregoni kujdes kur e higni derén nga
pajisja. Dera éshté e réndé!

Pastrojeni pajisjen rregullisht pér té
parandaluar démtimin e materialit té
sipérfages.

Pastrojeni pajisjen me njé lecké té buté té
lagésht. Pérdorni vetém detergjente
neutrale. Mos pérdorni produkte gérryese,
materiale pastruese té ashpra, tretés ose
objekte metalike.

Nése pérdorni spérkatés pér furrén, ndigni
udhézimet e sigurisé né paketim.

2.5 Pastrimi pirolitik

/\ PARALAJMERIM!

Rrezik plagosjeje/zjarri/emetimesh kimike
(avuj) né regjimin pirolitik.

Para se té kryeni pastrimin pirolitik dhe té
béni ngrohjen paraprake, higni nga
hapésira e brendshme e furrés:



— ¢do mbetje té tepért ushgimore, vaj
apo yndyré té derdhur / depozituar.

— ¢do objekt té lévizshém (duke
pérfshiré raftet, mbajtéset e anés, etj.
qé kané ardhur me produktin)
vecganérisht ¢do tenxhere, tigan, tavé,
takéme etj., g€ nuk ngjisin.

Lexoni me kujdes té gjitha udhézimet pér
pastrimin pirolitik.

Mbajini fémijét larg pajisjes, gjaté kohés
gé pastrimi pirolitik éshté né funksionim.

Pajisja béhet shumé e nxehté dhe del ajér

i nxehté nga vrimat e ftohjes sé€ parme.

Pastrimi pirolitik &shté njé funksion me

temperaturé té larté qé mund té glirojé
avuj nga mbetjet e gatimit dhe materialet e

ndértimit, si p.sh. konsumatoréve u

késhillohet té:

— sigurojné ajrim té€ miré gjaté dhe pas
pastrimit pirolitik.

— sigurojné ajrim t& miré gjaté dhe pas
nxehjes paraprake fillestare.

Mos derdhni apo hidhni ujé né derén e

furrés gjaté dhe pas pastrimit pirolitik pér
té shmangur démtimin e paneleve prej
xhami.

Avuijt e Iéshuar nga furrat pirolitike/mbetjet
e gatimit si¢ pérshkruhet nuk jané té
démshme pér njerézit, duke pérfshiré
fémijét ose personat me probleme
mjekésore.

Mbani larg kafshét shtépiake nga pajisja

gjaté dhe pas pastrimit pirolitik dhe
nxehjes paraprake. Kafshét shtépiake té
vogla (sidomos zogj dhe zvarraniké) mund
té jené shumé té ndjeshém ndaj
ndryshimeve té temperaturés dhe avujve
té nxjerré.

Sipérfaget jongjitése né tenxhere, tigané,

tepsi, takéme etj. mund té démtohen nga
pastrimi pirolitik né temperaturé té laré i té
gjitha furrave pirolitike dhe mund té jeté
dhe burim avujsh t& démshém né nivel té
ulé.

3. INSTALIMI

/\ PARALAJMERIM!
Referojuni kapitujve pér siguriné.

2.6 Ndrigimi i brendshém

/N\ PARALAJMERIM!

Rrezik goditjeje elektrike.

Né lidhje me llambat brenda produktit dhe
llambat e pjeséve té& kémbimit t& shitura
vegmas: Kéto llamba jané prodhuar pér
kushte ekstreme fizike né pajisjet
elektroshtépiake, si p.sh. temperaturé,
dridhje, lagéshtiré, ose jané prodhuar pér
té sinjalizuar informacion rreth statusit t&
pérdorimit té€ pajisjes. Ato nuk jané
prodhuar pér t'u pérdorur né aplikacione té
tjera dhe nuk jané té pérshtatshme pér
ndrigim né ambiente shtépiake.

Ky produkt pérmban njé burim drite té
klasit G té efikasitetit t& energjisé.
Pérdorni vetém llamba me té njéjtat
specifike.

2.7 Shérbimi

Pér té riparuar pajisjen kontaktoni me
gendrén e autorizuar té shérbimit.
Pérdorni vetém pjesé rezervé origjinale.

2.8 Hedhja

/\ PARALAJMERIM!

Rrezik plagosjeje ose mbytjeje.

Kontaktoni me autoritetin tuaj komunal pér
informacion se si ta hidhni pajisjen.
Shképuteni pajisjen nga rrjeti i furnizimit
me energji.

Priteni kabllon e rrjetit elektrik prané
pajisjes dhe hidheni até.

Higni kapésen e derés pér té parandaluar
qé fémijét kafshét shtépiake té ngecin
brenda pajisjes.
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3.1 Montimi inkaso
www.youtube.com/electrolux
uYUUTUbe www.youtube.com/aeg

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

(*mm)

(mm)

8 SHalP



3.2 Sigurimi i furrés né kabinet

4

PERSHKRIM | PRODUKTIT

4.1 Pasqyra e pérgjithshme

"l 5l
=27 _E
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4.2 Aksesorét

Rafti me rrjeté

Pér ené gatimi, forma keku, rosto.
Tava e pjekjes

Pér keké dhe kulegé.

Tava e skarés/pjekjes

Pér pjekje dhe rosto ose si tavé pér
mbledhjen e yndyrés.

Paneli i kontrollit

Gelési i funksioneve té ngrohjes
Ekrani

Gelési i kontrollit

Elementi i ngrohjes

A Priza e sensorit t& ushqimit
Llamba

B Ventilimi

El Zbalcim i brendshém
Mbéshtetje e raftit, i I&vizshém
Poyicioni i raftit

« Sensori i ushqgimit

Pér té matur se sa gatuhet ushqimi.

« Korridori teleskopik

Me shinat teleskopike mund t'i vendosni

dhe higni raftet mé lehté.
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5. PANELI | KONTROLLIT

5.1 Dorezat e palosshme

Pér té pérdorur pajisjen shtypni celésin.
Celési del jashté.

5.2 Pérmbledhje e panelit té kontrollit

N
N

© P n o @ QM

Kohématé  Nxehje e . Sensori i Konfirmoni

si shpejté Té lehta ushqimit cilésimin Shtypni Kthejeni celésin

Zgjidhni njé funksion té nxehjes pér té€ ndezur pajisjen.

Kthejeni gelésin pér funksionet e nxehjes né pozicionin e fikjes pér té fikur pajisjen.

5.3 Ekrani
Ekrani me funksionet kryesore.
|:" ':":'?':"-rluo»nmo
| | o o o

=

0]
Q imin:

& s
Y s
LRG3 o

&

Treguesit e ekranit

Treguesit bazé

& ¥ ol ey >

Kygje Gatim i asistuar Pastrimi Cilésimet Nxehje e shpejté

Treguesit e kohématésit

A o S ©)

Kujtuesi i minutave Koha e pérfundimit Shtyrja e orarit Kohématési me rritje

Shiriti i progresit - pér temperaturén ose kohén.
Shiriti éshté plotésisht i kug kur pajisja arrin
temperaturén e caktuar.

Treguesi i gatimit me avull ({ﬂ)
Sensori i ushqimit treguesi /?
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6. PERPARA PERDORIMIT TE PARE

/N\ PARALAJMERIM!
Referojuni kapitujve pér siguriné.

6.1 Pastrimi fillestar

Para pérdorimit té paré pastroni pajisjen bosh dhe vendosni kohén:

= ) = 4 @@
<

z 00:00
Vendosni kohén. Shtypni OK.

6.2 Ngrohja paraprake fillestare

Ngroheni paraprakisht furrén bosh pérpara
pérdorimit t& paré.

Hapi 1 Higni té gjithé aksesorét dhe mbaijtéset e rafteve qgé mund té higen nga furra.

Hapi 2 Vendosni temperaturén maksimale pér funksionin: E\

Léreni furrén té punojé pér 1 oré.

Hapi 3
apl Vendosni temperaturén maksimale pér funksionin: .

Léreni furrén té punojé pér 15 minuta.

@ Furra mund té nxjerré eré té keqge dhe tym gjaté ngrohjes paraprake. Sigurohuni gé dhoma té jeté e ajrosur
miré.

7. PERDORIMI | PERDITSHEM

/N\ PARALAJMERIM!
Referojuni kapitujve pér siguriné.

7.1 Ményra e vendosjes: Funksionet e nxehjes

Hapi 1 Kthjeni gelésin e funksioneve té nxehjes dhe zgjidhni njé funksion té nxehjes.

Hapi 2 Rrotullojeni celésin e komandimit pér té cilésuar temperaturén.

>»>
H - shtypeni e mbajeni pér té aktivizuar funksionin: Nxehje e shpejté. Kjo éshté e disponueshme vetém pér
disa funksione furre.
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Gatimi me avull

Sigurohuni gé furra té jeté e ftohté.

Hapi 1 Hapi 2 Hapi 3 Hapi 4

furrén bosh pér 10
minuta pér té krijuar
lagéshtiré.

Futni ushgim né furré.

( ( \ Nxehni paraprakisht

Mbusheni relievin e hapésirés sé brendshme  Zgjidhni funksionin Vendosni
me ujé rubineti. e nxehjes me avull.  temperaturén.

@ Kapaciteti maksimal i relievit t&€ hapésirés sé brendshme éshté 250 ml. Mos e rimbushni relievin e hapésirés
sé brendshme gjaté gatimit ose kur furra éshté e nxehté.

Kur gatimi me avull pérfundon:

Hapi 1 Hapi 2 Hapi 3

Kthejeni gelésin e funksioneve té
nxehjes né pozicionin e fikjes pér té
fikur furrén.

Sigurohuni qé furra té jeté e ftohté.
Higni ujin e mbetur nga relievi i
hapésirés sé brendshme.

Hapni derén plotésisht. Lagéshtira e
cliruar mund té shkaktojé djegie.

7.2 Funksionet e nxehjes

Funksionet e Aplikimi
nxehjes
Pér té pjekur né deri né tre pozicione té raftit njekohésisht dhe pér té tharé ushqgimin.
@ Vendosni temperaturén 20 - 40°C mé poshté se sa pér Gatim tradicional.

Ventilator i ploté

— Pér té pjekur ushgimin né njé nivel furre.

Gatim tradicional

Pér té shtuar lagéshtiré gjaté gatimit. Pér t& marré ngjyrén e duhur dhe kore kércitése
(ﬁb gjaté pjekjes. Pér té dhéné mé shumé Iéng gjaté ringrohjes. Pér konservimin e frutave
ose zarzavateve.
SteamBake
a Pér té pjekur pica. Pér karamelizim intensiv dhe njé fund kércités.

Funksioni i picés

Pér pjekjen e kekéve me fund kércités dhe pér ruajtjen e ushqgimit.

Nxehtésia e poshtme
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Funksionet e Aplikimi

nxehjes
v Pér té gatuar ushgime té shpejta (p.sh. patate té skuqura, patate me prerje
>X< trekéndore ose kuleg) krokante.

Ushgime té ngrira

<]

Pjekje vent. me

Ky funksion éshté krijuar pér té kursyer energji gjaté gatimit. Kur pérdorni kété
funksion, temperatura né hapésirén e brendshme mund té ndryshojé nga temperatura
e vendosur. Pérdoret nxehtésia e mbetur. Fugia e ngrohjes mund té pakésohet. Pér
mé shumé informacion referojuni kapitullit "Pérdorimi ditor", Shénime mbi: Pjekje vent.

lagéshtiré me lagéshtiré.
vev Pér té pjekur né skaré ushqime té sheshta dhe pér té thekur buké.
Skara
v Pér té pjekur nyja t& médha mishi ose shpendésh me kocka né njé pozicion rafti. Pér
Y té béré gratina dhe pér té karamelizuar.

Skaré turbo

Pér té hyré te menyja: Gatim i asistuar, Pastrimi, Cilésimet.

Menyja
7.3 Shénime mbi: Pjekje vent. me furra té funksionojé me efikasitetin mé té larté
lagéshtiré t& mundshém té energjisé.
Ky funksion ishte pérdorur pér t& gené né Kur pérdorni kété funksion llamba fiket

pajtim me kategoriné e efikasitetit energjetik automatikisht pas 30 sekondash.

dhe kérkesat e ekodizajnit (sipas EU 65/2014

Pér udhézimet e gatimit referojuni kapitullit

dhe EU 66/2014). Testimet sipas: "Udhézime dhe késhilla", Pjekje vent. me

IEC/EN 60350-1

Dera e furrés duhet t&€ mbyllet gjaté gatimit né
ményré qé funksioni t&€ mos ndérpritet dhe qé

lagéshtiré. Pér rekomandime té pérgjithshme
té kursimit t& energjisé, referojuni kapitullit
"Efikasiteti i energjis€", Kursimi i energjisé.

7.4 Si ta programoni: Gatim i asistuar

Cdo gatim né kété nénmeny ka njé funksion té nxehjes dhe temperaturé té rekomanduar.
Pérdoreni funksionin pér té pérgatitur njé pjaté shpejt me cilésimet e paracaktuara. Gjithashtu
mund té rregulloni kohén dhe temperaturén gjaté gatimit.

Pér disa prej gatime ju mund té gatuani Niveli i gatimit té njé gjelle:

gjithashtu me:

« Sensori i ushgimit

« | pjekur pak
* | gatuar mesatarisht
« | gatuar miré

Hapi 1

Hapi 2 Hapi 3 Hapi 4
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P1- P45 oK

Hyni né meny. Zgjidhni Gatim i asistuar. Zgjidhni gatimin. Shtypni ~ Vendoseni enén né furré.
Shtypni OK, OK_ Konfirmoni cilésimin.
7.5 Gatim i asistuar
Legjenda

Legjenda

Sensori i ushgimit i disponueshém.

Vendoseni Sensori i ushgimit né pjesén
/‘? mé té trashé té gatimit.

Pajisja fiket kur arrihet temperatura e

caktuar e Sensori i ushgimit.

|M| Sasia e ujit pér funksionin e avullit.

E Ngroheni pajisjen pérpara se té filloni
gatimin.

E Niveli i raftit.

Ekrani tregon P dhe njé numér té gatimit qé
mund ta kontrolloni né tabelé.

Niveli i raftit / Aksesori

Gatimi Pesha
Mish i pjekur lope, i
pjekur pak
Mish i pjekur lope, 1-15kg;4-5¢cm
mesatare copa té trasha

Mish i pjekur lope, e
pjekur miré

]

/‘?B 2; tepsi pjekjeje

Skugni mishin pér disa minuta né njé tigan té nxehté.
Fusni né pajisje.

Biftek, mesatare c;sg, -32531 Sf;eFt)::é /‘? E B 3; ené pjekjeje né raftin e telit
’trasha Skugni mishin pér disa minuta né njé tigan t& nxehté.
Fusni né pajisje.
Rosto vigi | férguar 15-2kg /‘? IEI 2; ené pjekjeje né raftin e telit

(brinjé kryesore,
rrethore lart, anésore e
trashé)

Skugni mishin pér disa minuta né njé tigan té nxehté.
Shtoni Iéng. Fusni né pajisje.

Mish i pjekur lope, i
pjekur pak (gatim i
ngadalté)

Mish i pjekur lope,
mesatare (gatim i
ngadalté)

1-15kg;4-5cm
copa té trasha

[~

Mish i pjekur lope, e
E pjekur miré (gatim i
ngadalté)

/‘? EI 2; tepsi pjekjeje

Pérdorni erézat tuaja té preferuara ose thjesht kripé dhe
piper té freskét té bluar. Skugni mishin pér disa minuta né
njé tigan té nxehté. Fusni né pajisje.
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Gatimi Pesha Niveli i raftit / Aksesori
m Fileté, e pjekur pak
(gatim i ngadalté)
— /‘?EI 2; tepsi pjekjeje
Fileté, mesatare 05-1,5kg;5-6  pgrdorni erézat tuaja té preferuara ose thjesht kripé dhe

B

(gatim i ngadalté)

=y
—_

Fileto, e pjekur miré
(gatim i ngadalté)

cm copa té trasha

piper té freskét té bluar. Skugni mishin pér disa minuta né
njé tigan té nxehté. Fusni né pajisje.

S}

Rosto vigi (p.sh.
shpatull)

0.8-1.5kg; 4 cm
copa té trasha

/? IEI 2; ené pjekjeje né raftin e telit
Pérdorni erézat tuaja té preferuara. Shtoni Iéng. Pjekje e
mbuluar.

;)jaefkautr)sneg:hdpeartr?lla e 15-2kg /‘? E 2; ené pjekjeje né raftin e telit
Pasi té keté kaluar gjysma e kohés sé gatimit, kthejeni
mishin nga ana tjetér.
Mish derri né copa 1.5-2kg /0? EI 2: tepsi pjekieje

(gatim i ngadalté)

Pérdorni erézat tuaja té preferuara. Pasi té keté kaluar
gjysma e kohés sé gatimit, kthejeni mishin nga ana tjetér
pér pjekje té barabarté.

ljé, e freskét

1-15kg;5-6cm
copa té trasha

/‘? EI 2; ené pjekjeje né raftin e telit
Pérdorni erézat tuaja té preferuara.

Brinjé

2 - 3 kg; pérdorni

brinjé té pagatuara,

2 -3 cm té holla

El 3; tigan i thellé

Shtoni Iéng pér té mbuluar pjesén e poshtme té enés.
Pasi té keté kaluar gjysma e kohés sé gatimit, kthejeni
mishin nga ana tjetér.

Kofshé gengji me
kocka

1.5-2kg;7-9cm
copa té trasha

/‘? E 2; gatim rosto né tavé pér pjekje
Shtoni Iéng. Pasi té keté kaluar gjysma e kohés sé
gatimit, kthejeni mishin nga ana tjetér.

Pulé e ploté 1-1.5kg; e freskét El 2; &J 200 ml; gatim tave né tavé pér pjekje
Pérdorni erézat tuaja té preferuara. Pasi té keté kaluar
gjysma e kohés sé gatimit, kthejeni pulén nga ana tjetér
pér pjekje té barabarté.
Gjysmé pule 0.5-0.8 kg /‘? EI 3 Savé pér pj"ekje
Pérdorni erézat tuaja té preferuara.
Gjoks pule 180 - 200 g pér /‘? E B 2; tavé né raftin e telit

gq cope Pérdorni erézat tuaja té preferuara. Skugni mishin pér
disa minuta né njé tigan té nxehté.
P :,g;igfaPUIe’ te . /‘? EI 3; tepsi pjekjeje
Zl Nése sé pari keni marinuar kémbét e pulés, vendosni
temperaturé mé té ulét dhe gatuajini mé gjaté.
Rosé, e ploté 2-3kg

/P IEI 2; ené pjekjeje né raftin e telit

Pérdorni erézat tuaja té preferuara. Vendoseni mishin né
tavén e rostos. Pasi té keté kaluar gjysma e kohés sé
gatimit, kthejeni rosén nga ana tjetér.
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Gatimi Pesha Niveli i raftit / Aksesori
Paté, e ploté 4-5kg /P E 2; tigan i thellé
E Pérdorni erézat tuaja té preferuara. Vendoseni mishin né
tepsiné e thellé té pjekjes. Pasi té keté kaluar gjysma e
kohés sé gatimit, kthejeni patén nga ana tjetér.
Copé mishi Tk /P E 2; raft me tel

N

Pérdorni erézat tuaja té preferuara.

B

Peshk i ploté, né
skaré

0.5 - 1 kgpér peshk

/?IEI 2; tepsi pjekjeje

Mbusheni peshkun me gjalpé dhe pérdorni erézat dhe
barishtet tuaja té preferuara.

B

Fileta peshku

E E 3; tavé né raftin e telit
Pérdorni erézat tuaja té preferuara.

N

Kek me quméshtor

B 2; @ tavé 28 cm me formé né raftin me rrjeté

)

Kek me mollé

EIEI 2; lﬁj 100 - 150 ml; tavé pér pjekje

B

Tarté me mollé

B 2; formé byreku né raftin me rrjeté

B

Embélsiré me mollé

EE 2; E"J 100 - 150 ml; @ 22 cm formé byreku

né raftin me tel

Keké Brownie

2 kg prej brumi

El 3; tigan i thellé

N

Keké né kupa me
cokollaté

E”EI 2; &J 100 - 150 ml; tepsi kekésh me kupa né
raftin me tel

&)

Kek klasik

B 2; tepsi buke né raftin me rrjeté

m Patate té pjekura 1kg BZ; ta_v_'é pér piekje - N N
Vendosini patatet e plota me I€kuré né tepsiné e pjekjes.
Feta ke El 3; tepsi pjekjeje e veshur me letér furre
ﬁ Pérdorni erézat tuaja té preferuara. Pritini patatet né
copa.
::;rge t€ pérziera né 1-15kg B 3; tepsi pjekjeje e veshur me letér furre
@ Pérdorni erézat tuaja té preferuara. Pritini perimet né
copa.
m Kroketa, té ngrira 0.5 kg E| 3; tepsi piekjeje
Patate té holla, té 0.75 k L
@ ngrira 9 El 3; tepsi pjekjeje
Lazanjé me mish / 1-1.5kg

B

zarzavate me peta té
thata makaronash

E 2; tavé né raftin me rrjeté
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Gatimi Pesha Niveli i raftit / Aksesori
Patate gratin (patate 1-15kg (= 1. tavé né raftin me rrjeté
@ € pagatuara) Pasi té keté kaluar gjysma e kohés sé gatimit, rrotullojeni
tavén.
m Picé e fresket, e hollé - ‘E‘ EI 2; lﬁ] 100 ml; tavé pér pjekje shturar me letér
furre
Picé e freskét, e
@ trashé - E E 2; tavé pér pjekje e veshur me letér pjekjeje
@ Quiche ) El 2; Tavé me formé né raftin me rrjeté
m sssgt: é;}:dbs;el 0.8kg %!lzl 2; &] 150 ml; tepsi pjekjeje e veshur me letér
Duhet mé shumé kohé pér buké té bardhé.
Té gjitha drithérat / 1kg

@ thekra / buka e errét
té gjitha drithérat né
tepsiné e bukés

‘Z] IEI 2; &J 150 ml; tepsi pjekjeje e veshur me letér
furre / taft teli

8. FUNKSIONET E ORES

8.1 Funksionet e orés

Funksioni i orés Pérdorimi

D Kur pérfundon kohématési, bie sinjali akustik.

Kujtuesi i minutave

Kur pérfundon kohématési, bie sinjali dhe ndalon funksioni i nxehjes.

STOP
Koha e gatimit

@ Pér té shtyré fillimin dhe / ose pérfundimin e gatimit.
Shtyrja e orarit
@ Maksimumi éshté 23 oré 59 minuta. Ky funksion nuk ndikon né funksionimin e
furrés.

Kohématési me rritje

Pér té ndezur dhe fikur Kohématési me rritje zgjidhni: Menyja, Cilésimet.

8.2 Si ta programoni: Funksionet e orés

Ményra e vendosjes: Ora Ditore

Hapi 1

Hapi 2 Hapi 3
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Ményra e vendosjes: Ora Ditore

( i\ 1
Q ( Q \ _\ﬂl_
Pér té ndryshuar orén e dités, hyni te menyja dhe R )
zgjidhni Cilésimet, ora e dités. Caktoni orén. Shtypni: OK.
Ményra e vendosjes: Kujtuesi i minutave
Hapi 1 Hapi 2 Hapi 3
Nz

Q

N .
=N~ Ekrani tregon: ( )\ \\ Nz
@ 0:00 Q @

Caktoni Kujtuesi i minutave Shtypni: OK

Shtypni: (\D

@ Kohématési fillon menjéheré numérimin mbrapsht.

Si ta programoni: Koha e gatimit
Hapi 3

Hapi 4

Hapi 1 Hapi 2

( \ {I@ Ekrarai:(t)lz)egon: ( @

A

STOP

Zgjidhni njé funksion  shtypeni disa heré: kohd
nxehjeje dhe vendosni ® Vendozrtwilml?t)hen © Shtypni: OK.
temperaturén. . 9 '
@ Kohématési fillon menjéheré numérimin mbrapsht.
Si ta programoni: Shtyrja e orarit
Hapi 1 Hapi 2 Hapi 3 Hapi 4 Hapi 5 Hapi 6
e Né ekran e Ekrani e
( \ shfaqget: ( \ tregon: ( \
periudha e I
dités Ty
& <
fZgliid_hn_i Shtypeni disa NISJA Vkel;qosni OK NDALIMI \{(er;qosni Shtypni:
unksionin N ohén e Shtypni: ) ohén e
e nxehjes.  heré: O, fillimit. yp mbarimit. OK,

@ Kohématési fillon t€ numérojé mbrapsht né njé kohé té caktuar fillimi.
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9. PERDORIMI | AKSESOREVE

pajisje kundér animit. Buzét e ngritura pérreth

/\ PARALAJMERIM! skarés parandalojné rréshqitjen nga rafti.

Referojuni kapitujve pér siguriné.

9.1 Futja e aksesoréve

Njé dhémbézim i vogél né pjesén e sipérme
rrit siguriné. Dhémbézimet jané gjithashtu

Rafti me rrjeté:

Shtyni raftin mes shufrave udhézuese té
mbaijtéses sé raftit dhe sigurohuni gé kémbét té
jené me drejtim poshté.

Tava e pjekjes / Tigan i thellé:
Shtyjeni tavén midis shufrave drejtuese té
mbajtéses sé raftit.

9.2 Sensori i ushqimit

Sensori i ushgimit - mat temperaturén brenda ushqimit.

Duhet té vendosen dy temperatura té ndryshme:

C A

Temperatura e furrés. Temperatura e brendshme.

Pér rezultate sa mé té mira né gatim:

Pérbérésit duhet té jené né mos e pérdorni pér gatime té gjaté gatimit duhet t& mbetet né ené.
temperaturé dhome. |éngshme.
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Si ta pérdorni: Sensori i ushqimit

Hapi 1 Ndizni furrén.

Hapi 2 Vendosni njé funksion nxehjeje dhe nése éshté e nevojshme, temperaturén e furrés.
Hapi 3 Futni: Sensori i ushgimit.

Mish, pulé dhe peshk tavé

Futni majén e Sensori i ushgimit né gendér té mishit ~ Futni majén e Sensori i ushqimit saktésisht né gendér té
ose peshkut, né pjesén mé té trashé nése éshté e  tavés. Sensori i ushqgimit duhet jeté i palévizur né njé vend
mundur. Sigurohuni gé té paktén 3/4 e Sensori i gjaté gatimit. Pérdorni njé pérbérés té ngurté pér té arritur
ushqimit té jeté brenda pjatés. kété. Pérdorni buzét e tavés sé pjekjes pér té& mbajtur

dorezén prej silikoni té€ Sensori i ushgimit. Maja e Sensori
Q\
>

i ushgimit nuk duhet té preké fundin e tavés sé pjekjes.

)

N

1
\

/l/!/g!g\;\\,\\,\\,\\&\,\\\\&

Hapi 4 Futni Sensori i ushqgimit né folené né pjesén e pérparme té furrés.
Ekrani shfag temperaturén e aktuale té: Sensori i ushqimit.

Hapi 5
apl /‘?— shtypni pér té vendosur temperaturén e brendshme té sensorit.
Hapi 6
apl OK. shtypeni pér ta konfirmuar.
Kur ushgimi arrin temperaturén e vendosur, dégjohet sinjali. Mund té zgjidhni té& ndaloni ose té
vazhdoni gatimin pér t'u siguruar qé ushqimi éshté gatuar miré.
Hapi 7 Higeni Sensori i ushgimit nga priza dhe nxirreni gatesén nga furra.

/N\ PARALAJMERIM!

Ka rrezik djegieje Sensori i ushqimit pasi nxehet. Kini kujdes kur e shképusni
nga priza dhe kur e higni nga ushgimi.

10. FUNKSIONET SHTESE
10.1 Kygje

Ky funksion parandalon njé ndryshim pa dashje té funksionit té pajisjes.

Ndizeni kur pajisja punon - gatimi i vendosur vazhdon, paneli i kontrollit €shté i kycur.
Ndizeni kur pajisja éshté e fikur - nuk mund té ndizet, paneli i kontrollit &shté i kygur.
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Ky funksion parandalon njé ndryshim pa dashje té funksionit té pajisjes.

M OOK. shtypeni e mbajeni pér t& OOK. shtypeni e mbajeni pér té ta
aktivizuar funksionin. caktivizuar.
Tingéllon njé sinjal.

MoK

@ 3x EII - pulson kur aktivizohet kygja.

10.2 Fikja automatike

Pér arsye sigurie pajisja fiket pas njé faré @
kohe nése njé funksion i ngrohjes éshté né (°C) (o)

veprim dhe nuk ndryshoni asnjé cilésim.

250 - maksimumi 3
@ Fikja automatike nuk punon me funksionet:
(°c) (0) Té lehta, Sensori i ushgimit, Shtyrja e orarit.
30-115 125 10.3 Ventilatori i ftohjes
120 - 195 8.5 Kur pajisja éshté né puné, ventilatori i ftohjes
200 - 245 55 ndizet automatikisht pér t'i mbajtur sipérfaqget

e pajisjes té ftohta. Nése fikni pajisjen,
ventilatori ftohés mund té vazhdojé té punojé
derisa té ftohet pajisja.

11. UDHEZIME DHE KESHILLA

11.1 Rekomandimet e gatimit

®

Temperatura dhe kohét e gatimit né tabela jané vetém udhézuese. Ato varen nga receta, cilésia dhe sasia e
pérbérésve té pérdorur.

Pajisja juaj mund té pjeké apo té skugé ndryshe nga pajisja qé kishit mé paré. Udhézimet e méposhtme tregojné
cilésimet e rekomanduara pér temperaturén, kohén e gatimit dhe pozicionin e skarés pér lloje té€ veganta ushqgimi.
Nése nuk gjeni pérzgjedhjet pér njé receté té vecanté, kérkoni pér njé té pérafért.

11.2 Pjekje vent. me lagéshtiré

Pér rezultate optimale ndigni sugjerimet e
listuara né tabelén mé poshté.

¥ = 5§ I O

(°C) (min)

Role té émbla, 16 tavé pér pjekje ose tavé e 180 2 20-30
copé thellé
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¥ = 8= E
\ ru
(°C) (min)

Simite, 9 copé tavé pér pjekje ose tavé e 180 2 30-40
thellé

Picé, e ngriré, 0,35 kg rafti rrieté 220 2 10-15

Role biskotash tavé pér pjekje ose tavé e 170 2 25-35
thellé

Keké Brownie tavé pér pjekje ose tavé e 175 3 25-30
thellé

Sufle, 6 copé tasa geramike né raftin e telit 200 3 25-30

Bazé pudingu tavé baze pandispanje né raft 180 2 15-25

pandispanje teli

Sandvig Viktoria tavé pjekjeje mbi raft me rrjeté 170 2 40 -50

Peshk i zier, 0,3 kg tavé pér pjekje ose tavé e 180 3 20-25
thellé

Peshk i ploté, 0,2 kg  tavé pér pjekje ose tavé e 180 3 25-35
thellé

Fileta peshku, 0,3 kg  tavé pice mbi raft teli 180 3 25-30

Mish i zier, 0,25 kg tavé pér pjekje ose tavé e 200 3 35-45
thellé

Shashlik, 0,5 kg tavé pér pjekje ose tavé e 200 3 25-30
thellé

Biskota, 16 copé tavé pér pjekje ose tavé e 180 2 20-30
thellé

Amareta, 24 copé tavé pér pjekje ose tavé e 180 2 25-35
thellé

Kek me kupa, 12 tavé pér pjekje ose tavé e 170 2 30-40

copé thellé

Pasta me kripé, 20 tavé pér pjekje ose tavé e 180 2 25-30

copé thellé

Biskota me kore té tavé pér pjekje ose tavé e 150 2 25-35

shkrifét, 20 copé thellé

Tarta té vogla, 8 copé tavé pér pjekje ose tavé e 170 2 20-30
thellé

Perime, té ziera, 0,4 tavé pér pjekje ose tavé e 180 3 35-45

kg thellé

Oméleté vegjetariane tavé pice mbi raft teli 200 3 25-30

Perime mesdhetare,  tavé pér pjekje ose tavé e 180 4 25-30

0,7 kg

thellé
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11.3 Pjekje vent. me lagéshtiré - aksesorét e rekomanduar

Pérdorni tava dhe ené té erréta dhe joreflektuese. Ato e thithin mé miré nxehtésiné se enét me
ngjyré té celur dhe reflektuese.

\/ Tasa geramike

Tavé pice Tavé gatimi Tavé pér ba.ze
pandispanje

E errét, joreflektuese E errét, joreflektuese 8 crszzzm:-:l‘(t?ér 5 E errét, joreflektuese
28 cm diametér 26 cm diametér cm lartési ’ 28 cm diametér

11.4 Tabelat e gatimit pér institutet
e testimit

Informacion pér institutet e testimit
Testet sipas IEC 60350-1.

X B = B8 O ®©

(°C) (min)
Keké té Gatim Tavae 3 170 20-35 -
vegjél, 20 tradicional pjekjes
pér tepsi
Keké té Ventilator i Tavae 3 150 - 160 20-35 -
vegjél, 20 ploté piekjes
pér tepsi
Keké té Ventilator i Tavae 2 dhe 4 150 - 160 20-35 -
vegjél, 20 ploté pjekjes
pér tepsi
Embélsiré  Gatim Rafti me 2 180 70-90 -
me mollé, 2 tradicional rrieté
tava @20
cm
Embélsiré  Ventilator i Rafti me 2 160 70-90 -
me mollé, 2 ploté rrieté
tava @20
cm
Pandispanj Gatim Rafti me 2 170 40 - 50 Ngroheni furrén
€ pa tradicional rrieté paraprakisht pér 10
yndyré, min.
formé keku
@26 cm
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\ C] oru
(°C) (min)

Pandispanj Ventilator i Rafti me 2 160 40 - 50 Ngroheni furrén
€ pa ploté rrieté paraprakisht pér 10
yndyré, min.
formé keku
@26 cm
Pandispanj Ventilator i Rafti me 2 dhe 4 160 40 - 60 Ngroheni furrén
é pa ploté rrieté paraprakisht pér 10
yndyré, min.
formé keku
@26 cm
Amareta Ventilator i Tavae 3 140 - 150 20-40 -

ploté pjekjes
Amareta Ventilator i Tavae 2 dhe 4 140 - 150 25-45 -

ploté piekjes
Amareta Gatim Tavae 3 140 - 150 25-45 -

tradicional pjekjes
Buké e Skara Rafti me 4 maks. 1-5 Ngroheni furrén
thekur, 4 - rrieté paraprakisht pér 10
6 copé min.
Qofte prej  Skara Rafti me 4 maks. 20-30 Vendosni raftin me
mish lope, rrjeté, tavé rrieté né nivelin e
6 copé, 0.6 kullimi katért dhe tavén e
kg kullimit né nivelin e

treté té furrés.
Rrotullojeni ushgimin
pasi té keté kaluar
gjysma e kohés sé
gatimit.

Ngroheni furrén
paraprakisht pér 10
min.

12. KUJDESI DHE PASTRIMI

/\ PARALAJMERIM!

Referojuni kapitujve pér siguriné.

12.1 Shénime pér pastrimin

<

Pastroni vetém me njé copé me mikrofibra pjesén ballore té pajisjes me ujé té ngrohté dhe

njé detergjent té buté.

Pérdorni njé solucion pastrues pér té pastruar sipérfaget metalike.

Pastroni njollat me njé detergjent té buté.

Agjentét e
pastrimit
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¢_ Pastrojeni hapésirén e brendshme pas ¢do pérdorimi. Grumbullimi i yndyrés ose mbetjeve té
— tiera mund té shkaktojé zjarr.

D Né pajisje ose né panelet e dyerve prej xhami mund té kondensohet lagéshti. Pér té ulur
kondensimin, &reni pajisjen té€ punojé pér 10 minuta para gatimit. Mos e ruani ushgimin né
Pérdorimi i pajisje pér mé shumé se 20 minuta. Thani brendésiné vetém me njé copé me mikrofibra pas
pérditshém ¢do pérdorimi.

Y Pastrojini té gjithé aksesorét pas ¢do pérdorimi dhe Iérini té thahen. Pérdorni vetém njé
<+, lecké me mikrofibra me ujé té ngrohté dhe detergjent té buté. Mos i pastroni aksesorét né

W pjatalarése.

Mos i pastroni aksesorét gé nuk ngjisin duke pérdorur pastrues gérryes ose objekte me majé
té mprehté.

Aksesorét

12.2 Si ta pastroni: Zbalcim i
brendshém

Pastroni relievin e hapésirés sé brendshme
pér té hequr mbetjet e gmérsit pas gatimit me

avull.
Hapi 1 Hapi 2 Hapi 3
Hidhni: 250 ml uthull né relievin e Léreni uthullén té tresé mbetjet e Fshijeni pjesén e brendshme me njé
hapésirés sé brendshme. Pérdorni  ¢cmérsit né temperaturé ambienti pér lecké té buté.
maksimumi 6% uthull pa aditivé. 30 minuta.

Pér funksionin: SteamBake pastroni furrén pér ¢do 5 - 10 cikle gatimi.

12.3 Ményra e heqgjes: Mbajtéset e

rafteve

Higni mbajtéset e rafteve pér té pastruar
furrén.

Hapi 1 Fikni furrén dhe prisni derisa té ftohet.

Hapi 2 Térhigni pjesén ballore t& mbajtéses
nga pareti anésor.
I
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Hapi 3 Térhigni pjesén e pasme té mbajtéses | T
sé rafteve jashté murit anésor dhe 1 1|
higeni. ~— I =
0 [=p L
Hapi 4 Montojini mbajtéset e rafteve né 9 2 il
rendin e kundért. = \Z -
Kunjat mbajtés né treguesit = |
teleskopiké duhet té drejtohen },
pérpara. H
e 1T/ =

12.4 Si ta pérdorni: Pastrimi pirolitik

R A /\ KUJDES!
Pastrojeni furrén me Pastrimi pirolitik. Nése ka pajisje & tiera t& instaluara né té
/\ PARALAJMERIM! njéjtén ndarje, mos i pérdorni
. . L njékohésisht me kété funksion. Kjo mund
Ekziston mundésia e djegies. ti shkaktojé démtim furrés.

Pérpara Pastrimi pirolitik:

Fikni furrén dhe prisni derisa té Higni té gjithé aksesorét. Pastroni dyshemené e furrés dhe
ftohet. xhamin e brendshém té derés me ujé té
ngrohté, lecké té buté dhe detergjent té
buté.

Pastrimi pirolitik

Hapi 1 Hyni né menu: Pastrimi rrrr/
Opsioni Kohézgjatja

C1 - Pastrimi i lehté 1h

C2 - Pastrim normal 1 h 30 min

C3 - Pastrim i ploté 2 h 30 min
Hapi 2 OK. shtypni pér té zgjedhur programin e pastrimit.
Hapi 3 OK. shtypeni pér té filluar pastrimin.
Hapi 4 Pas pastrimit, rrotullojeni gelésin e funksioneve té nxehjes né pozicionin e

caktivizimit.

@ Kur nis pastrimi, dera e furrés kycet dhe llamba fiket. Derisa té shkycet dera ekrani tregon: B

Kur pérfundon pastrimi:

Fikni furrén dhe prisni derisa t&¢  Fshijeni pjesén e brendshme me njé Higni mbetjet nga fundi i pjesés sé
ftohet. leckeé té buté. brendshme.
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12.5 Kujtuesi i pastrimit

Furra ju kujton se kur duhet ta pastroni me pastrim pirolitik.

Pér té fikur kujteuesin, hyni te Menyja dhe zgjidhni

mr/ pulson né ekran pér 5 sekonda pas ¢do seance Cilésimet, Kujtuesi i pastrimit.

gatimi.

12.6 Ményra e hegjes dhe e instalimit: Dera

Dera e furrés ka tri panele xhami. Mund t'i higni derén e furrés dhe panelet e brendshme prej
xhami pér t'i pastruar. Lexoni té gjithé udhézimin "Hegja dhe instalimi i derés" pérpara se té
higni panelet prej xhami.

/\ KUJDES!

Mos e pérdorni furrén pa panelet prej xhami.

Hapi 1 Hapeni derén plotésisht dhe mbani té dyja
menteshat.

Hapi 2 Ngrini dhe térhigni shulat derisa té klikojné.

Hapi 3 Mbylleni derén e furrés né pozicionin e paré
té hapjes. Mé pas ngrini dhe térhigeni per ta
hequr derén nga vendi.

Hapi 4 Véreni derén mbi njé pélhuré té buté mbi njé
sipérfage té géndrueshme.
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Hapi 5 Mbani shtrénguar né té dy anét kornizén (B)
e sipérme té derés dhe shtyjeni nga brenda
pér ta gliruar nga kllapa.

Hapi 6 Térhigeni kornizén e derés drejt vetes pér ta
hequr.
Hapi 7 Mbajini panelet prej xhami té derés nga

pjesa e sipérme dhe nxirrini jashté me
kujdes njé nga njé. Filloni nga paneli i
sipérm. Sigurohuni gé xhami té rréshqasé
jashté mbéshtetéseve krejtésisht.

Hapi 8 Pastrojini panelet prej xhami me ujé dhe sapun. Thajini me kujdes panelet prej xhami. Mos i
pastroni panelet prej xhami né pjatalarése.

Hapi 9 Pas pastrimit, montoni panelet prej xhami dhe derén e furrés.

Nése dera éshté montuar sakté, do té& dégjoni njé klikim kur mbylini shulat.

Sigurohuni gé t'i rivendosni panelet prej xhami (A dhe
B) né rendin e duhur. Kontrolloni pér simbolin/ A B
printimin né secilén ané té panelit t& xhamit, secili prej
paneleve té xhamit duket ndryshe pér ta béré
¢montimin dhe montimin mé té lehté.

Kur instalohet sakté korniza e derés kércet.
Sigurohuni gé ta montoni sakté né vend panelin e
mesém prej xhami.
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12.7 Ményra e ndérrimit: Llamba Llambén halogjene kapeni gjithmoné me njé
peceté pér té evituar djegien e mbetjeve té

/\ PARALAJMERIM! yndyrshme mbi llambé.

Rrezik goditjeje elektrike.
Llamba mund té jeté e nxehté.

Pérpara se té zévendésoni llambén e furrés:

Hapi 1 Hapi 2 Hapi 3
Fikni furrén. Prisni derisa furra té Shképuteni furrén nga priza e Vendosni njé pélhuré né fund té
jeté ftohur. korrentit. zgavrés.

Llamba e pasme

Hapi 1 Rrotullojeni kapakun e llambés pér ta hequr.

Hapi 2 Pastroni kapakun prej xhami.

Hapi 3 Ndérroni llambén me njé llambé té pérshtatshme gé i reziston nxehtésisé 300 °C.
Hapi 4 Instaloni kapakun prej xhami.

13. ZGJIDHJA E PROBLEMEVE

/N PARALAJMERIM!
Referojuni kapitujve pér siguriné.

13.1 Cfaré duhet béré nése...

Né ¢do rast gé nuk pérfshihet né kété tabelé, ju lutemi kontaktoni me njé gendér té autorizuar
shérbimi.

Pajisja nuk ndizet ose nuk nxehet

Problemi Kontrolloni nése...

Nuk mund ta aktivizoni apo vini né puné pajisjen. Pajisja éshté e lidhur sakté me rrjetin elektrik.
Pajisja nuk nxehet. Fikja automatike éshté e gaktivizuar.

Pajisja nuk nxehet. Dera e pajisjes éshté e mbyllur.

Pajisja nuk nxehet. Eshté djegur siguresa.

Pajisja nuk nxehet. Bllokimi éshté jo aktiv.

Komponentét

Problemi Kontrolloni nése...

Llamba éshté e fikur. Pjekje vent. me lagéshtiré - éshté ndezur.
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Komponentét

Llamba nuk punon. Llamba éshté djegur.

Funksioni Sensori i ushgimit nuk vihet né puné. Spirla e Sensori i ushqgimit éshté e futur plotésisht né
prizé.

Kodet e defekteve

Ekrani shfaq... Kontrolloni nése...

Err C2 E keni hequr Sensori i ushgimit spinén nga priza.

Err C3 Dera e pajisjes éshté e mbyllur ose kygi i derés nuk
éshté i prishur.

Err F102 Dera e pajisjes éshté e mbyllur.

Err F102 Kygi i derés nuk éshté i prishur.

00:00 g?tl njé ndérprerje té energjisé. Caktimi i periudhés sé

ités.

Nése ekrani shfaq njé kod gabimi i cili nuk éshté né kété tabelé, fikni dhe ndizni siguresén e shtépisé pér té
rinisur pajisjen. Nése kodi i defektit shfaget, kontaktoni me gendrén e autorizuar té shérbimit.

Pastrimi
Problemi Kontrolloni nése...
Rrjedh ujé nga relievi i hapésirés sé brendshme. Ka shumé ujé né relievin e hapésirés sé brendshme.

13.2 Té dhénat e shérbimit

Nése nuk e gjeni dot veté njé zgjidhje, kontaktoni me shitésin tuaj ose me njé gendér shérbimi
té autorizuar.

Té dhénat e nevojshme pér gendrén e shérbimit ndodhen né pllakén e specifikimeve. Pllaka e
specifikimeve éshté né kornizén e pérparme té brendésisé sé pajisjes. Mos e higni pllakén e
specifikimeve nga pjesa e brendshme e pajisjes.

Ju rekomandojmé t'i shkruani té dhénat kétu:

Modeli (MOD.) e

Numriiproduktit (PNC) e

Numriiserisé (S.N.)

14. EFIKASITETI ENERGJETIK

14.1 Informacion i produktit dhe Fleta e Informacionit té produktit

Emri i furnizuesit Electrolux
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Identifikimi i modelit

EOD4P57H 949499868
KODDP77H 949499871

Indeksi i Eficiencés sé Energjisé

81.2

Klasi i efikasitetit energjetik

A+

Konsumi i energjisé me ngarkesé standarde, regjimi tradicional

0.93 kWh/cikeél

Konsumi i energjisé me ngarkesé standarde, regjimi me ventilim té

detyruar

0.69 kWh/cikél

Numri i zgavrave

1

Burimi i nxehtésisé Elektriciteti
Volumi 721
Lloji i furrés Furré e integruar
EOD4P57H 32.1kg
Sasi
KODDP77H 32.5 kg

IEC/EN 60350-1 - Pajisje shtépiake gatimi me energji elektrike - Pjesa 1: Gama, furrat, furrat me avull dhe skarat

- Metodat pér matjen e performancés.

14.2 Kursimi i energjisé

Pajisja ka disa karakteristika gé ju
ndihmojné té kurseni energji gjaté gatimit
té pérditshém.

Sigurohuni qé dera e pajisjes té jeté e mbyllur
miré kur pajisja éshté né puné. Mos e hapni
derén e pajisjes shumé shpesh gjaté gatimit.
Mbajeni guarnicionin e derés té pastér dhe
sigurohuni qé té jeté i fiksuar miré né vend.

Pérdorni ené metalike pér t& pérmirésuar
kursimin e energjisé.

Kur éshté e mundur, mos e ngrohni pajisjen
pérpara gatimit.

Mbajini periudhat e pushimit mes gatimeve sa
mé té shkurtra gé té jeté e mundur kur
pérgatisni pak gatime njékohésisht.

Gatimi me ventilator
Kur éshté e mundur, pérdorni funksionet e
gatimit me ventilator pér té kursyer energji.

Nxehtésia e mbetur

Ventilatori dhe llamba vazhdojné té
funksionojné. Kur fikni pajisjen, ekrani tregon
nxehtésiné e mbetur. Mund ta pérdorni kété
nxehtési pér t& mbajtur ushgimin e ngrohté.

Kur gatimi zgjat mé shumé se 30 minuta,
reduktoni temperaturén e pajisjes minimalisht
3 - 10 minuta pérpara pérfundimit té€ gatimit.
Nxehtésia e mbetur brenda pajisjes do té
vazhdojé té gatuajé.

Pérdoreni nxehtésiné e mbetur pér té ngrohur
gatimet e tjera.

Pér ta mbajtur ushqimin té ngrohté
Zgjidhni cilésimin mé té ulét t&€ mundshém té
temperaturés pér té pérdorur nxehtésiné e
mbetur dhe pér ta mbajtur ushqgimin té
ngrohté. Né ekran shfaget treguesi ose
temperatura e nxehtésisé s€ mbetur.

Gatimi me llambé té fikur
Fikeni llambén gjaté gatimit. Ndizeni vetém
kur t'ju nevojitet.

Pjekje vent. me lagéshtiré
Funksion i projektuar pér té kursyer energjiné
gjaté gatimit.

Kur pérdorni kété funksion llamba fiket

automatikisht pas 30 sekondash. Mund ta
ndizni llambén sérish, por ky veprim do té
reduktojé kursimin e pritshém té energjisé.
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15. STRUKTURA E MENYSE
15.1 Menyja

¥

Hapi 1 Hapi 2 Hapi 3 Hapi 4 Hapi 5

—— - zgjidhni pér t&¢ struktura Menyja dhe
hyré né Menyja.

Zgjidhni opsionin nga

shtypni OK.

Zgjidhni cilésimin.

OK. shtypni pér té

Rregulloni vlerén dhe

konfirmuar cilésimin. shtypni OK.

Rrotullojeni celésin e funksioneve té nxehjes né pozicionin e caktivizimit pér t& dalé nga Menyja.

Struktura Menyja

[y
Gatim i asistuar /\@

Pastrimi rrrr/

Cilésimet @

Cilésimet
01 Ora Ditore Ndrysho 02 Drita e ekranit 1-5
03 Tinguijt e butonave 1-Bip 04 Volumi i ziles 1-4
2 - Klik
3 - Tingulli
joaktiv
05 Sensori i ushgimit Veprimi 1 - Alarm dhe 06 Kohématési me rritje Aktiv / Joaktiv
ndalo
2 - Alarm
07 Té lehta Aktiv / Joaktiv 08 Nxehje e shpejté Aktiv / Joaktiv
09 Kujtuesi i pastrimit Aktiv / Joaktiv 10 Modaliteti demo Kodi i aktivizimit:
2468
11 Versioni i softuerit Kontrolli 12 Rivendos té gjitha Po/ Jo

cilésimet

16. CESHTJE QE LIDHEN ME AMBIENTIN

Ricikloni materialet me simbolin C/:)
Vendoseni ambalazhin te kontejnerét e
riciklimit nése ka. Ndihmoni né mbrojtjen e
mjedisit dhe shéndetit t&€ njerézve dhe né

riciklimin e mbetjeve té pajisjeve elektrike dhe
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Dobro dosli u Electrolux! Hvala vam sto ste odabrali na$ ureda;.

Nastojimo biti odrzivi te smanjujemo uporabu papira te su svi korisnicki priru¢nici
dostupni na internetu. Pristupite svom potpunom korisni¢kom priru¢niku na
electrolux.com/manuals

Savjete o koristenju, rjeSavanju problema, broSure i informacije o servisu i popravcima
dostupni su na electrolux.com/support

Za viSe recepata, savjeta i rjeSavanje problema preuzmite aplikaciju My Electrolux
Kitchen.

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

Zadrzava se pravo na izmjene.
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1. A INFORMACIJE O SIGURNOSTI

Prije postavljanja i koristenja uredaja, pazljivo procitajte
isporucene upute. Proizvodac nije odgovoran za bilo kakvu
ozljedu ili oStecenje koji su rezultat nelspravnog postavljanja
ili koristenja. Upute uvijek drzite na sigurnom i pristupacnom
mjestu za buducu upotrebu.

1.1 Sigurnost djece i ranjivih osoba

» Ovaj uredaj mogu koristiti djeca u dobi od 8 godina i starija
te osobe smanjenih tjelesnih, osjetilnih ili mentalnih
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mogucnosti ili osobe koje ne raspolazu iskustvom ili
znanjem ako su pod nadzorom osobe odgovorne za njihovu
sigurnost i rade po uputama koje se odnose na sigurno
koriStenje uredaja te razumiju uklju¢ene opasnosti. Djeca
mlada od 8 godina i osobe s vrlo teSkim i slozenim
invaliditetom moraju se drzati podalje od uredaja, osim ako
su pod stalnim nadzorom.

Djeca bi trebala biti pod nadzorom kako bi se osiguralo da
se ne igraju s uredajem.

Ambalazu drzite podalje od djece i zbrinite je na
odgovarajuci nacin.

UPOZORENJE: Uredaj i njegovi dostupni dijelovi
zagrijavaju se tijekom uporabe. Djecu i kucne ljubimce
drzite podalje od uredaja tijekom uporabe i tijekom
hladenja.

Ako uredaj ima funkciju roditeljske zastite, mora se
aktivirati.

Bez nadzora djeca ne smiju obavljati ¢iS¢enje uredaja i
korisniCko odrzavanje.

1.2 Opc¢a sigurnost

Ovaj uredaj namijenjen je iskljucivo za kuhanije.

Ovaj je uredaj namijenjen za pojedina¢nu uporabu u
domacinstvu u zatvorenom prostoru.

Ovaj uredaj moze se koristiti u uredima, hotelskim sobama,
sobama za goste s doruckom, seoskim ku¢ama za goste i
drugim sli¢nim smjestajem u kojima takva uporaba ne
prelazi (prosje¢nu) razinu uporabe u domadinstvu.

Samo kvalificirana osoba moze postaviti ovaj uredaj i
zamijeniti kabel.

Ne upotrebljavajte uredaj prije postavljanja u ugradbeni
ormaric.

Iskljuite uredaj iz izvora napajanja prije obavljanja bilo
kakvog odrzavanja.
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Ako je kabel napajanja ostecen, mora ga zamijeniti
proizvodac, ovlasteni servisni centar ili kvalificirane osobe
kako bi se izbjegao strujni udar.

UPOZORENUJE: Prije zamjene zarulje pobrinite se da je
uredaj iskljuCen kako biste izbjegli elektriCni udar.
UPOZORENJE: Uredaj i njegovi dostupni dijelovi
zagrijavaju se tijekom uporabe. Pripazite i nemojte dirati
grijace ili povrSinu unutrasnjosti uredaja.

Uvijek koristite rukavice za peénicu kako biste uklonili ili
umetnuli pribor ili posude.

Da biste uklonili nosace polica, najprije povucite predniji dio
nosaca police, a zatim straznji kraj dalje od bocnih stijenki.
Nosace polica vratite na mjesto obrnutim redoslijedom.

Za CiS¢enje uredaja ne Koristite uredaj za parno Cis¢enje.
Ne koristite agresivna abrazivna sredstva za CiScenje ili
oStre metalne strugace za CiScenje staklenih vrata jer mogu
oStetiti povrsSinu, a to moze dovesti do loma stakla.

Prije pirolitickog CiS¢enja izvadite sav pribor iz peénice i
uklonite sve naslage/prolivene naslage iz unutrasnjosti
uredaja.

2. SIGURNOSNE UPUTE

2.1 Instalacija - Prije montaZe uredaja provjerite otvaraju li

se vrata uredaja bez ogranicenja.

/\ UPOZORENJE! + Uredaj je opremljen elektriCnim sustavom

Samo kvalificirana osoba smije postaviti
ovaj uredaj.

za hladenje. Mora se prikljuciti na
napajanje.

Odstranite svu ambalazu Minimalna visina ormarica 590 (600) mm
L L e (minimalna visina ormari¢a

Ne pqstavljajte i ne koristite osteceni ispod radne ploce)

uredaj. _

Slijedite upute za postavljanje isporu¢ene Sirina ormari¢a 560 mm

S l_JI_'edajem. . . . " . Dubina ormari¢a 550 (550) mm

Prilikom pomicanja uredaja uvijek budite

pazljivi jer je uredaj tezak. Uvijek nosite Visina prednje strane ure- 594 mm

zastitne rukavice i zatvorenu obudu. daja

UredaJ. ne pOVlE::lCIte Za ruck.u. ) Visina straznje strane ure- 576 mm

Ugradite uredaj na sigurno i prikladno daja

mjesto koje udovoljava zahtjevima ,

inJStaIaCi'eJ y ! Sirina prednje strane ure- 595 mm
je. daja

Odrzavajte minimalnu udaljenost od
drugih uredaja i kuhinjskih elemenata.
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« Koristite samo odgovarajuce izolacijske

Sirina straznje strane ure- 559 mm uredaje: automatske sklopke, osigurace

daja (osigurace na uvrtanje izvaditi iz lezista),

Dubina uredaja 569 mm SkIOpK? I rgleje ZeI.TmOQ sppja. . L

« Elektricna instalacija mora imati izolacijski
Ugradna dubina uredaja 548 mm uredaj koji vam omogucuje isklju€ivanje
- - - uredaja iz elektricne mreze na svim

Dubina s otvorenim vratima 1022 mm h o . . .
polovima. |zolacijski uredaj mora imati

Minimalna veli¢ina ventila- 560x20 mm kontakte s otvorom minimalne Sirine 3

cijskog otvora. Otvor smje- mm.

:Ere;n?a donjoj straZnjoj « Vrata uredaja do kraja zatvorite prije
priklju€ivanja utikaca u uti¢nicu napajanja.

Duzina prikljuénog kabela. 1500 mm « Ovaj uredaj se isporucuje s glavnim

Kabel je smjesten u des- utikac¢em i glavnim kabelom.

nom kutu straZnje strane

Vijci za montazu 4x25 mm Vrste kabela primjenjivih za ugradnju ili za-

2.2 Elektri¢ni prikljuc¢ak

/\ UPOZORENJE!
Opasnost od pozara i strujnog udara.

» Svako povezivanje s elektricnom mrezom
treba izvrsiti kvalificirani elektricar.

» Uredaj mora biti uzemljen.

» Provjerite jesu li parametri na natpisnoj
plocici kompatibilni s elektri¢nim
vrijednostima mreznog napajanja.

» Uvijek koristite pravilno montiranu uti¢nicu
sa zastitom od strujnog udara.

» Ne koristite adaptere s viSe utiCnica i
produzne kabele.

+ Pazite da ne ostetite utikac i kabel
napajanja. Ako je potrebno zamijeniti
elektriéni kabel, to mora izvrsiti ovlasteni
servisni centar.

* Ne dopustite da kabel napajanja dodiruje
ili dode blizu vrata uredaja ili nisi ispod
uredaja, posebice kada radi ili su vrata
vruéa.

» Zastita od strujnog udara dijelova pod
naponom i izoliranih dijelova mora biti
privr§éena na takav nacin da se ne moze
ukloniti bez alata.

» Utikac¢ kabela napajanja ukljucite u
uticnicu tek po zavrSetku postavljanja.
Provjerite postoji li nakon montaze pristup
utikacu.

* Ako je uti¢nica labava, nemojte
prikljucivati utikac.

* Ne povlacite kabel napajanja kako biste
izvukli utikac iz uti€nice. Uvijek uhvatite i
povucite utikac.
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mjenu u Europi:

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

Za presjek kabela pogledajte ukupnu snagu
na nazivnoj plo¢i. MozZete pogledati i tablicu:

Ukupna snaga (W) Presjek kabela (mm?)

maksimum 1380 3x0.75
maksimum 2300 3x1
maksimum 3680 3x1.5

Kabel uzemljenja (zeleni/zuti kabel) mora biti
2 cm dulji od plavih faznih i smedih neutralnih
kabela.

2.3 Primjena

/\ UPOZORENJE!

Opasnost od ozljede, opeklina, strujnog
udara ili eksplozije.

* Ne mijenjajte specifikacije ovog uredaja.

« Pazite da se ventilacijski otvori nisu
blokirani.

* Ne ostavljajte uredaj bez nadzora tijekom
rada.

« Iskljucite uredaj nakon svake uporabe.

« Budite oprezni prilikom otvaranja vrata dok
uredaj radi. Moze se osloboditi vruéi zrak.

* Ne rukujte uredajem mokrim rukama ili
ako ima kontakt s vodom.

* Ne pritiskajte otvorena vrata.

* Ne koristite uredaj kao radnu povrsinu ili
kao povrsinu za odlaganje.



Pazljivo otvorite vrata uredaja. Koristenje
sastojaka s alkoholom moze uzrokovati
mjesavinu alkohola i zraka.

Kad otvarate vrata, ne dopustite da iskre ili
otvoreni plamen dodu u kontakt s
uredajem.

Ne stavljajte zapaljive proizvode ili mokre
predmete sa zapaljivim proizvodima u
uredaj, blizu uredaja ili na uredaj.

/\ UPOZORENJE!
Postoji opasnost od o$te¢enja uredaja.

Da biste sprijecCili ostecenje ili promjenu

boje emajla:

— ne stavljajte posude ili druge predmete
izravno na dno uredaja.

— ne stavljajte aluminijsku foliju izravno
na dno unutrasnjosti uredaja.

— ne stavljajte vodu izravno u vrudi
uredaj.

— ne drzite vlazno posude i hranu u
uredaju nakon zavrSetka kuhanja.

— budite oprezni prilikom uklanjanja ili
instaliranja dodatne opreme.

Gubitak boje emaijla ili nehrdajuceg celika

nema utjecaj na performanse uredaja.

Koristite duboku pliticu za vlazne kolace.

Vocni sokovi uzrokuju mrlje koje mogu biti

trajne.

Uvijek kuhajte sa zatvorenim vratima

uredaja.

Ako je uredaj postavljen iza neke ploce

(npr. vrata) osigurajte da vrata nikad nisu

zatvorena dok uredaj radi. Toplina i vlaga

mogu se nakupiti iza takve plocCe i

uzrokovati naknadna os$tec¢enja uredaja,

kucista ili poda. Ne zatvarajte plo¢u dok se

uredaj potpuno ne ohladi nakon uporabe.

2.4 Odrzavanje i ciS¢enje

/\ UPOZORENJE!

Postoji opasnost od ozljede, vatre ili
oStecenja uredaja.

Prije odrzavanja uredaj iskljucite a utika¢
izvucite iz utiCnice mreznog napajanja.
Provjerite je li uredaj hladan. Postoji
opasnost od puknuca staklenih ploc¢a.
Staklene plocCe vrata odmah zamijenite
kada su ostecene. Obratite se ovlastenom
servisnom centru.

« Pazite pri uklanjanju vrata s uredaja. Vrata
su teskal!

« Uredaj redovito o istite kako biste sprijecili
propadanje materijala povrsine.

« Uredaj ocCistite vlaznom mekom krpom.
Koristite samo neutralne deterdzente.
Nikada ne Koristite abrazivna sredstva,
abrazivne spuzvice za ribanje, otapala ili
metalne predmete.

« Ako koristite rasprsivac za CiS¢enje
pecnice, slijedite sigurnosne upute na
ambalazi.

2.5 Piroliticko ciS¢enje
/\ UPOZORENJE!

Opasnost od ozljeda/ pozara/ kemijskog
isparavanja (dim) u pirolitickom nacinu
rada.

« Prije provodenja pirolitiCkog CiS¢enja i
pocetnog prethodnog zagrijavanja iz
pecnice uklonite:

— ostatake hrane, prolivena / natalozena
ulja ili masti.

— sve uklonjive predmete (ukljucujudi
police, boéne vodilice itd., isporuc¢ene
s uredajem), posebno sve
neprianjajuée posude, tave, plitice,
pribor itd.

« Procitajte pazljivo sve upute za piroliticko
Giscenje.

« Drzite djecu podalje od uredaja dok djeluje
piroliticko ¢iS¢enje. Uredaj postaje jako
vruc i vruéi zrak se ispusta iz prednjih
ventilacijskih otvora.

« Piroliticko CiSéenje je operacija na visokoj
temperaturi koja moze osloboditi isparenja
od ostataka kuhanja i materijala, te se
potro$acima preporucuje:

— dobro prozracite tijekom i nakon
svakog pirolitickog ¢iSéenja.

— dobro prozracite tijekom i nakon
pocetnog predzagrijavanja.

* Ne prolijevajte i ne koristite vodu za vrata
pecnice tijekom i nakon pirolitickog
GiSc¢enja kako ne biste ostetili staklene
ploce.

* Isparenja koja se ispustaju iz svih
pirolitikih peénica / ostataka kuhanja,
kako je opisano, nisu Stetna za ljude,
ukljucujucéi djecu ili osobe sa zdravstvenim
stanjima.
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Drzati podalje od uredaja kucne ljubimice
tijekom i nakon pirolitickog ¢iS¢enja i
pocetnog prethodnog zagrijavanja. Mali
kuéni ljubimci (osobito ptice i gmazovi)
mogu biti vrlo osjetljivi na promjene
temperature i ispustene pare.
Neprianjajuce povrsine na posudama,
tavama, pekacima, posudu itd. mogu se
ostetiti na visokim temperaturama
pirolitickog CiS¢enja svih pirolitickih
pecnica, a mogu biti i izvor Stetnih
isparenja niske razine.

2.6 Unutarnje osvjetljenje

/\ UPOZORENJE!
Opasnost od elektricnog udara.

Sto se tide arulje(a) unutar ovog
proizvoda i rezervnih Zarulja koje se
prodaju zasebno: Ove zarulje namijenjene
su da izdrze ekstremne fiziCke uvjete u
kucanskim uredajima, poput temperature,
vibracija, vlage ili namijenjene su
signalizaciji informacija o radnom stanju
uredaja. Nisu namijenjene za druge
primjene i nisu pogodne za osvjetljienje u
kuéanstvu.

3. POSTAVLJANJE

/\ UPOZORENJE!

Pogledajte poglavlja sa sigurnosnim
uputama.
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Ovaj proizvod sadrzava izvor svjetlosti
klase energetske ucinkovitosti G.
Koristite samo zZarulje s istim
specifikacijama.

2.7 Servis

Za popravak uredaja obratite se
ovlastenom servisnom centru.
Koristite samo originalne rezervne
dijelove.

2.8 Zbrinjavanje

/\ UPOZORENJE!
Opasnost od ozljede ili gusenja.

Obratite se opc¢inskim vlastima za
informacije o nacinu zbrinjavanja uredaja.
Iskopc&ajte uredaj iz napajanja.

Odrezite kabel napajanja blizu uredaja i
odlozite ga.

Uklonite bravu na vratima kako biste
sprijeCili zatvaranje maloljetne ili kuénih
ljubimaca u uredaju.

3.1 Ugradivanje u ugradbene
ormarice

www.youtube.com/electrolux
www.youtube.com/aeg

@ YouTube

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

Q
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3.2 Priévrséivanje peénice za
kuhinjski ormari¢

HRVATSKI 39



4. OPIS PROIZVODA
4.1 Op¢i pregled

Upravljacka ploca
F? ? ql Regulator funkcija peénice
| |—O |—_|—I |—O Zaslon

Regulator

[ — —— EE Toplinski element
&1') EJtiénica za senzor za hranu
‘ Zarulja
1 %g L@ “§ﬂ_ B Ventilator
E

Udubljenje u unutrasnjosti
Nosac polica, uklonjiv
Polozaiji polica

BEE R C N E

4.2 Dodatna oprema « Senzor za hranu
Za mijerenije koliko je hrana kuhana.

* Teleskopske vodilice
Pomocu teleskopskih vodilica mozete
lakSe staviti i ukloniti police.

* Mreza za pecenje
Za posude, kalupe za torte, peCenje.
* Pekac za pecivo
Za torte i biskvite.
* Duboka plitica za rostilj/przenje
Za pecenije ili kao plitica za skupljanje
masnoce.

5. UPRAVLJACKA PLOCA
5.1 Uvlacive tipke

Za pocetak koristenja uredaja pritisnite tipku.
Tipka se izvlaci.

5.2 Pregled upravljacke plo¢e

O ¥ & M oK @ ( @}

Osvijetlje-
nje unu-
trasnjosti

Brzo zagri-
javanje

Senzor za Potvrdite po-

Tajmer hranu stavku

Pritisnite Okrenite regulator

Odaberite funkciju pec¢nice za uklju¢ivanje uredaja.
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Okerenite regulator funkcija pecnice u iskljueni polozaj kako biste iskljucili uredaj.

5.3 Zaslon

Zaslon s kljuénim funkcijama.

:s
stnl:CJ)l'g‘s:;T \\ "'T/ {é}

Indikatori zaslona

Osnovni pokazatelji

& ¥ ol e >

Blokiranje Pomo¢ pri kuhanju Ciséenje Postavke Brzo zagrijavanje

Indikatori tajmera

A S ©)

Zvucni alarm Vrijeme zavrsetka Vrijeme odgode Tajmer prema gore

Traka napretka - za temperaturu ili vrijeme. Crtica
je potpuno crvena kada uredaj dosegne postavlje-
nu temperaturu.

Pokazatelj kuhanja na pari (ﬂ)
Senzor za hranu indikator /'?

6. PRIJE PRVE UPORABE

/\ UPOZORENJE!

Pogledajte poglavlja sa sigurnosnim
uputama.

6.1 Pocetno ciscenje

Prije prve uporabe obavite ¢iS¢enje praznog uredaja i podesite vrijeme:

{ON
= e o= Q"

Postavite vrijeme. Pritisnite OK.
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6.2 Pocetno predgrijavanje
Prije prve uporabe prethodno zagrijte praznu

pecnicu.
1. korak Uklonite sav pribor i sve uklonjive nosace polica iz peénice.
2. korak Postavite maksimalnu temperaturu za funkciju: l:l
Pustite pec¢nicu da radi 1 h.
3. korak

Postavite maksimalnu temperaturu za funkciju:
Pustite peénicu da radi 15 min.

@ Tijekom predgrijavanja pec¢nica moze stvarati neugodan miris i dim. Pobrinite se da se soba prozracuje.

7. SVAKODNEVNA UPORABA

/\ UPOZORENJE!

Pogledajte poglavlja sa sigurnosnim
uputama.

7.1 Kako podesiti: Funkcije peénice

1. korak Okrenite regulator funkcija peénice za odabir funkcije pe¢nice.

2. korak Okrenite kontrolni regulator kako biste postavili temperaturu.

>
H - pritisnite i drzite za uklju€ivanje funkcije: Brzo zagrijavanje. Dostupno za neke funkcije peénice.

Kuhanje na pari

Provijerite je li pe¢nica hladna.

1. korak 2. korak 3. korak 4. korak

( \ fv \ Prethodno zagrijte

ga

Cu.

Udubinu u unutradnjosti peénice napunite vo-  Odaberite parnu Postavite tempe-
dom iz slavine. funkciju pecnice. raturu.

praznu pecnicu 10 min
kako bi se stvorila vla-

Stavite hranu u pecni-

@ Maksimalni kapacitet udubine u unutradnjosti iznosi 250 ml. Tijekom kuhanja ili dok je pecnica jo$ vru¢a ne

nadopunjavajte udubinu u unutrasnjosti.
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Kad kuhanje na pari zavrsi:

1. korak 2. korak 3. korak

Okrenite okretni gumb za funkcije
pecnice u polozaj iskljuéeno za is-
klju€ivanje pecnice.

Provijerite je li pe¢nica hladna. 1z
udubine u unutrasnjosti uklonite
preostalu vodu.

Pazljivo otvorite vrata. Ispustena vlaga
moze izazvati opekline.

7.2 Funkcije pe¢nice

Funkcija peénice Aplikacija
Za pecenje na do tri razine polica istovremeno i za su$enje hrane. Postavite tempera-
@ turu 20 - 40 °C nize nego za funkciju Tradicionalno pecenje.
Vruéi zrak
— Za pecenije i przenje hrane na jednoj razini police.

Tradicionalno pecenje

Za dodavanije vlaznosti tijekom kuhanja. Da biste dobili pravu boju i hrskavu koricu ti-
((lb jekom pecenja. Za viSe socnosti tijekom podgrijavanja. Za konzerviranje voca i povr-
ca.
SteamBake
a Za pecenije pizze. Za intenzivno tamnjenje i hrskavo dno.

Funkcija za pizzu

Za pecenije kolaca s hrskavim dnom i konzerviranje hrane.

Donji grija¢

v Za pripremu hrskavih gotovih jela (npr. pomfrita, kroketa od krumpira ili proljetnih rola-

>X< da).

Zamrznuta hrana

I Ova funkcija napravljena je za ustedu energije tijekom kuhanja. Kad koristite ovu
ii funkciju, temperatura u unutras$njosti moze se razlikovati od postavljene temperature.
"—' . Koristi se preostala toplina. Snaga zagrijavanja moze se smanijiti. Za viSe informacija
Vlazno pecenje pogledajte poglavlje "Svakodnevna uporaba", napomene o: Vlazno pecenje.
vev Za rostiljanje tankih komada hrane i pripremu tostiranog kruha.
Rostilj
vV Za pecenje velikih komada mesa ili peradi s kostima na jednom polozaju police. Za
Y pripremu zapec&enih jela i tamnjenje.

Turbo rostilj

— Za ulazak u izbornik: Pomoé pri kuhanju, Ci$éenje, Postavke.
Izbornik
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7.3 Napomene o: Vlazno peéenje

Ova funkcija koristena je za uskladivanje s
razredom energetske ucinkovitosti i
zahtjevima ekolo$kog dizajna (u skladu s EU
65/2014 i EU 66/2014). Testovi prema:

IEC/EN 60350-1

Vrata pecnice moraju biti zatvorena tijekom
pecenja tako da se funkcija ne ometa i da
pecnica radi s najviSom moguc¢om
energetskom ucinkovitoScu.

7.4 Kako postaviti: Pomo¢ pri kuhanju

Kad koristite ovu funkciju, svjetlo se
automatski isklju¢uje nakon 30 sek.

Upute za kuhanje potrazite u poglavlju
"Savjeti i preporuke”, Vlazno pecenje. Opce
preporuke za ustedu energije potrazite u
poglavlju "Energetska ucinkovitost", USteda
energije.

Svako jelo u ovom podizborniku ima preporuc¢enu funkciju peénice i temperaturu. Upotrijebite
funkciju za brzo pripremanje jela sa zadanim postavkama. Mozete podesiti vrijeme i

temperaturu tijekom kuhanja.

Za neka jela mozete takoder kuhati s:

Stupanj na kojem se jelo kuha:

Senzor za hranu

« Slabo pe¢eno
* Srednje pe¢eno
« Dobro peceno

1. korak 2. korak 3. korak 4. korak

N
ON ON ON "

U

E \/\ff P1 - P45 oK

Udite u izbornik. Odaberite Pomo¢ pri ku- Odaberite jelo. Pritisnite  Stavite jelo u pecnicu. Po-
hanju. Pritisnite OK. OK. turdite postavku.
7.5 Pomog¢ pri kuhanju
Legenda

Legenda

Senzor za hranu dostupan. Senzor za hra-

/.? nu stavite u najdeblji dio jela.
Uredaj se isklju¢uje kad se dostigne po-
stavljena temperatura Senzor za hranu.

|M| Koli¢ina vode za parnu funkciju.

44 HRVATSKI

E Prethodno zagrijte uredaj prije pocetka ku-
hanja.

E Razina police.

Na zaslonu se prikazuje P i broj jela koje
mozete provjeriti u tablici.



Jelo Tezina

Razina police / dodatna oprema

H

Govede pecenje, sla-
bo peceno

)

Govede pecenje,
srednje peceno

1-15kg;4-5cm
debelih komada

&

Govede pecenje, do-
bro peceno

/? IEI 2; pekac za pecivo

Meso przite nekoliko minuta na vrucoj tavi. Umetnite u
uredaj.

=

Odrezak, srednje pe-
cen

180 - 220 g po ko-
madu; 3 cm debele
kriske

/? E] IE' 3;jelo peceno na mrezi za pecenje

Meso przite nekoliko minuta na vrucoj tavi. Umetnite u
uredaj.

&

Govede pecenje / pi-
rjano (glavno rebro,
gornji okrugli odrezak,
debeli but)

1.5-2kg

/P E 2; jelo peceno na mrezi za pecenje
Meso przite nekoliko minuta na vrucoj tavi. Dodajte teku-
¢inu. Umetnite u uredaj.

Govede pecenje, sla-
bo peéeno (sporo pe-
cenje)

~ I |

Govede pecenje,
srednje peceno (spo-
ro pecenje)

1-15kg;4-5¢cm
debelih komada

Govede pecenje, do-
bro peéeno (sporo pe-
cenje)

/P B 2; pekac za pecivo

Koristite svoje omiljene zacine ili jednostavno samo sol i
svjeze mljeveni papar. Meso przite nekoliko minuta na
vrucoj tavi. Umetnite u uredaj.

Filet, slabo pecen
(sporo pecenje)

B

Filet, srednje pecen
(sporo pecenje)

05-15kg;5-6
cm debelih komada

=Y
—_

Filet, pe¢en (sporo
pecenje)

/‘? IEI 2; pekac za pecivo

Koristite svoje omiljene zacine ili jednostavno samo sol i
svjeze mljeveni papar. Meso przite nekoliko minuta na
vruéoj tavi. Umetnite u uredaj.

S}

Telece pecenje (npr.
plecka)

0.8-1.5kg; 4 cm
debela komada

/P B 2;jelo peceno na mrezi za pecenje
Koristite svoje omiljene zacine. Dodajte tekuéinu. Pecenje
pokriveno.

Pecena sv’lnjetlna, 15-2kg /‘? E 2;jelo pe€eno na mrezi za pecenje
vrat ili plecka ) ) .
Meso okrenite nakon polovice vremena kuhanja.
Trgana svinjetina 1.5-2kg

B

(sporo pecenje)

/P B 2; pekac za pecivo

Koristite svoje omiljene zacgine. Meso okrenite nakon po-
lovice vremena kuhanja da se ujednaceno zapece.

B

Pecenica, svjeza 1-15kg;5-6cm

debelih komada

/‘? E 2; jelo pe¢eno na mrezi za pe€enje
Koristite svoje omiljene zacine.

B

Svinjska rebrica 2 - 3 kg; upotrijebi-
te sirove, 2 -3 cm
tanka svinjska re-

bra

El 3; duboka tava
Dodajte tekucinu tako da pokrije dno posude. Meso okre-
nite nakon polovice vremena kuhanja.
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Jelo

Tezina

Razina police / dodatna oprema

Janjeci but s kosti

1.5-2kg;7-9cm
debelih komada

/P E 2; jelo peceno na pekacu za pecivo
Dodaijte tekuéinu. Meso okrenite nakon polovice vremena
kuhanja.

Cijelo pile

1-1.5kg; svjeze

El 2; &J 200 ml; slozenac na pekacu za pecivo
Koristite svoje omiljene zacine. Piletinu okrenite nakon
polovice vremena kuhanja da se ujednaceno zapece.

Polovica pileta

0.5-0.8 kg

/? IEI 3; prekac za pecivo

Koristite svoje omiljene zacine.

Pile¢a prsa 180- 2n?gdgupo ko- /‘? IE] IE' 2; slozenac na mrezi za pecenje
E Koristite svoje omiljene zacine. Meso przite nekoliko mi-
nuta na vrucoj tavi.
Pile¢i batak, svjezi . /? IEI 3; pekaé za pecivo
m Ako ste pile¢e batake prvo marinirali, podesite nizu tem-
peraturu i kuhajte ih duze.
Patka, cijela 2-3kg Vll= 2;jelo pedeno na mrezi za peéenje
E Koristite svoje omiljene zacine. Stavite meso na posudu
za pecenje. Patku okrenite nakon polovice vremena ku-
hanja.
Guska, cijela 4-5kg /7B 2 duboka tava
E Koristite svoje omiljene zacine. Stavite meso na duboki
pekac za pecivo. Gusku okrenite nakon polovice vremena
kuhanja.
w Mesna Struca Tkg /‘? E 2; mreza za pecenje
Koristite svoje omiljene zacine.
Cijela riba, na rostilju 0.5 - 1 kgpo ribi /0? B 2. peka za pecivo
ﬁ Ribu napuhite maslacem i upotrijebite svoje omiljene za-
¢ine i zacinsko bilje.
D6| Riblji filet . B 3; slozenac na mrezi za peéenje
Koristite svoje omiljene zacine.
Torta od sira -
E B 2; @ 28 cm kalup za kore na mrezi za pecenje
T jabuk -
gg Tortaodjabuka [ 2 1ea 100 - 150 mi; pekag za pecivo
T jabuk -
E art od jabuka B 2; kalup za pitu na mrezi za pe€enje
Pita od jabuka -
@ ] EEI 2;[2] 100 - 150 mI;@ 22 cm kalup za pitu
na mrezi za pecenje
Cokoladni kolagié¢i 2 kg tijesta E| 3 duboka tava

(tzv. brownies)

N

Cokoladni muffini

EE 2; M 100 - 150 ml; peka¢ za muffine na mrezi
za pecenje
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Jelo Tezina Razina police / dodatna oprema

m Kolaé Struca - El « - -—
2; kalup za Strucu na mrezi za pec¢enje

Peceni k iri 1 ki . .
Q eceni krumpiri 9 E 2; pekac za pecivo
Stavite cijele krumpire s korom na pekac za pecivo.
Kroketi 1 ki
roketi 9 B 3; pekac za pecivo obloZen papirom za pecenje
@ Koristite svoje omiljene zacine. Krumpir rezani na koma-
dice.
glaurﬁsano povrce na 1-15kg E 3; pekac za pecivo obloZen papirom za pecenje
@ Koristite svoje omiliene zacine. Narezite povrée na koma-
dice.
m Kroketi, smrznuti 0.5 kg B 3; pekaé za pecivo
@ Pommes, smrznuti 0.75 kg B 3; pekaé za pecivo
Meso / povrée laza- 1-1.5kg

nje sa suhim listici- B 2; slozenac na mrezi za pecenje

ma tjestenine

(]

Zapeceni krumpir (si- 1-1.5kg

rovi krumpir) El 1; sloZzenac na mrezi za pecenje

Okrenite jelo nakon polovice vremena kuhanja.

E

Pizza svjeza, tanka E E 2; lﬂ 100 ml; pekaé za pecivo obloZen papirom

za pecenje

E
'

Pizza svjeza, debela

E

E IEI 2; pekac za pecivo obloZen papirom za pecenje

@ Quiche ) B 2; kalup za pecenje na mrezi za pecenje
E_e_lgyette [ ciabatta / 0-8kg E IEI 2; &J 150 ml; pekac¢ za pecivo obloZen papirom
m ljeli kruh za pecenje
Potrebno je viSe vremena za bijeli kruh.
Sve zitarice / raz / cr- 1kg

|E| E 2; &J 150 ml; peka€ za pecivo obloZen papi-

ni kruh sve zitarice u . 5 e
rom za pecenje / mrezom za pecenje

kalupu za kruh

E

8. FUNKCIJE SATA

8.1 Funkcije sata

Funkcija sata Aplikacija

D Po isteku tajmera oglasava se zvuéni signal.

Zvucni alarm

Po isteku tajmera oglasava se zvucni signal i funkcija pecnice se zaustavlja.
STOP
Vrijeme kuhanja
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Funkcija sata Aplikacija

@ Za odgodu pocetka i / ili zavrSetka kuhanja.

Vrijeme odgode

@ Maksimalno je 23 h 59 min. Ova funkcija ne utje¢e na rad pecnice.

Tajmer prema gore

Za ukljucivanje i isklju¢ivanje Tajmer prema gore odaberite: Izbornik, Postavke.

8.2 Kako postaviti: Funkcije sata

Kako podesiti: Sat

1. korak 2. korak 3. korak
i\ |
( ( \ _‘?’_
Za promjenu sata, udite u izbornik i odaberite po- .
) stavke, sat. Postavite sat. Pritisnite: OK_
Kako podesiti: Zvuéni alarm
1. korak 2. korak 3. korak
N Na zaslonu se \ e
prikazuje: ( \
0:00
Pritisnite: @ Postavite Zvucni alarm Pritisnite: OK_
@ Tajmer odmah pocinje s odbrojavanjem.
Kako podesiti: Vrijeme kuhanja

1. korak 2. korak 3. korak 4. korak
[' \ M Na zaslonu se pri- ( N M

J kazuje: 4

0:00
Odaberite funkciju Pritisnite nekoliko TP ite vrii
PN : Postavite vrijeme ku-
pecnice i postavite ) hanjaj Pritisnite: OK_
temperaturu. puta: \/. :

@ Tajmer odmah pocinje s odbrojavanjem.
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Kako podesiti: Vrijeme odgode

1. korak 2. korak 3. korak 4. korak 5. korak 6. korak
N N Na zaslonu N
( N N Na zaslonu ( \ Nz i ( \ 1k
Q se prikazu- Q se p_r;lfazu- Q
je: sat _J___'_
o :
— @ poce G 2au.
Odaberite ~ Pritisnite ne- TAK Postavite vri-  Pritisnite: STAVI Postavite  Pritisnite:
funkciju koliko puta: jeme podet- oK vrijeme za- oK
pecnice. QD ka. : vrsetka. :

@ Tajmer pocinje odbrojavanje u podeSeno vrijeme pocetka.

9. KORISTENJE PRIBORA

/\ UPOZORENJE!

Pogledajte poglavlja sa sigurnosnim
uputama.

9.1 Umetanje dodatne opreme

Mala udubljenja na vrhu povecéavaju
sigurnost. Te udubine ujedno su i dodatna
mjera protiv prevrtanja. Visoki obod oko
police sprije¢ava klizanje posuda s police.

Mreza za pecenje:
Gurnite mrezu izmedu vodilica nosaca police i pro-
vjerite jesu li nozice okrenute prema dolje.

Pekac za pecivo / Duboka plitica:
Gurnite pladanj za pe¢enje izmedu vodilica police.

9.2 Senzor za hranu

Senzor za hranu - mjeri temperaturu unutar hrane.
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Potrebno je podesiti dvije temperature:

C M

Temperatura peénice. Temperaturu jezgre.

Za najbolje rezultate kuhanja:

Sastojci trebaju biti na sobnoj tem- Ne koristite za tekuca jela. Tijekom kuhanja mora ostati u jelu.
peraturi.

Nacin upotrebe: Senzor za hranu

1. korak Ukljucite pecnicu.

2. korak Postavite funkciju pec¢nice i, ako je potrebno, temperaturu pecnice.

3. korak Umetnite: Senzor za hranu.

Meso, perad i ribu Slozenac

Umetnite vrh Senzor za hranu u srediSte mesa iliri-  Umetnite vrh Senzor za hranu to€no u sredi$tu slozenca.
be, u najdeblji dio, ako je moguce. Pobrinite se da Senzor za hranu trebao bi tijekom kuhanja biti stabiliziran
najmanje 3/4 Senzor za hranu bude unutar jela. na jednom mjestu. Kako biste to postigli, upotrijebite Cvrsti
sastojak. Upotrijebite rub posude za pecenje kako biste
poduprli silikonsku rucicu Senzor za hranu. Savjet Senzor
za hranu ne smijete dodirivati dno posude za pecenje.

e c———
/l/lll!l|l\\\\\\\\\\\\\\\§\ﬁ

4. korak Utaknite Senzor za hranu u uti€nicu na prednjoj strani pecnice.
Na zaslonu se prikazuje aktualna temperatura: Senzor za hranu.

5. korak /‘? - pritisnite za postavljanje temperature jezgre senzora.

6. korak OK. pritisnite za potvrdu.

Kad hrana dosegne postavljenu temperaturu, oglaSava se signal. MozZete odlugiti zaustaviti ili na-
staviti kuhati kako biste bili sigurni da je dobro pecena.
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7. korak Uklonite Senzor za hranu utika¢ iz utiénice i izvadite jelo iz pe¢nice.
/\ UPOZORENJE!

Postoiji rizik od opeklina jer Senzor za hranu postaje vruce. Budite pazljivi kad
iskopCavate senzor za hranu iz uti¢nice i kad ga vadite iz hrane.

10. DODATNE FUNKCIJE
10.1 Blokiranje

Ova funkcija sprje¢ava nehoti¢nu promjenu funkcije uredaja.

Ukljugite je kad uredaj radi - pode$eno kuhanje se nastavlja, upravljacka ploca je blokirana.
Ukljucite ga kada je uredaj isklju¢en - ne moze se ukljuciti, upravljacka ploca je blokirana.

e @OK - pritisnite i drzite za ukljugiva- @OK - pritisnite i drzite za iskljuiva-
nje funkcije. nje.
Cuje se zvucni signal.

OOoK

@ 3x Ell - bljeska kad je blokiranje uklju¢eno.

10.2 Automatsko iskljucivanje

Iz sigurnosnih razloga ureda;j se iskljucuje @
nakon nekog vremena, ako funkcija pecnice (°C) (h)

radi a vi ne promijenite niti jednu postavku.

250 - maksimum 3
@ Automatsko iskljugivanje ne radi s
(°C) (h) funkcijama: Osvijetljenje unutrasnjosti,
Senzor za hranu, Vrijeme odgode.
30-115 12.5
120 - 195 85 10.3 Ventilator za hladenje
200 - 245 55 Kada uredaj radi, ventilator za hladenje

automatski se ukljuCuje kako bi povrsinu
uredaja odrzao hladnom. Ako iskljucite
uredaj, ventilator za hladenje i dalje radi sve
dok se uredaj ne ohladi.
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11. SAVJETI

11.1 Preporuke za kuhanje

®

Temperature i vremena kuhanja u tablicama sluze kao primjeri. Oni ovise o receptu, kvaliteti i koli€ini koriStenih
sastojaka.

Vas$ uredaj moze peci drugacije od uredaja koji ste imali ranije. Dolje navedeni savjeti prikazuju preporuc¢ene po-
stavke za temperaturu, vrijeme kuhanja i poloZaj polica za odredene vrste hrane.

Ako ne mozete naci postavke za posebni recept, potrazite onaj koji mu je sli¢an.

11.2 Vlazno pecenje

Za najbolje rezultate slijedite preporuke
navedene u tablici ispod.

¥ = 5 Ik O

(°C) (min)

Slatke rolade, 16 ko-  pekac za pecivo ili plitica s cje- 180 2 20-30

mada dilom

Rolade, 9 komada pekac za pecivo ili plitica s cje- 180 2 30-40
dilom

Pizza, smrznuta, 0,35 reSetka za pecenje 220 2 10-15

kg

Svicarska rolada pekac¢ za pecivo ili plitica s cje- 170 2 25-35
dilom

Brownie pekac¢ za pecivo ili plitica s cje- 175 3 25-30
dilom

Sufle, 6 komada keramicki kalupi na resetkiza 200 3 25-30
pecenje

Biskvitna podloga za  podloga za flan na reSetkiza 180 2 15-25

flan pecenje

Biskvitna torta Victoria posuda za pecenje na reSetki 170 2 40 - 50
za pecenje

Posirana riba, 0,3 kg  pekac za pecivo ili plitica s cje- 180 3 20-25
dilom

Cijela riba, 0,2 kg pekac za pecivo ili plitica s cje- 180 3 25-35
dilom

Riblji filet, 0,3 kg pizza na reSetki za pecenje 180 3 25-30

Posirano meso, 0,25  pekac za pecivo ili plitica s cje- 200 3 35-45

kg dilom

Razniji¢, 0,5 kg pekac za pecivo ili plitica s cje- 200 3 25-30
dilom
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¥ = 5k
\ ru
(°C) (min)
Kolagi¢i, 16 komada pekac¢ za pecivo ili plitica s cje- 180 2 20-30
dilom
Makroni, 24 komada  pekac za pecivo ili plitica s cje- 180 2 25-35
dilom
Muffini, 12 komada pekac za pecivo ili plitica s cje- 170 2 30-40
dilom
Slani kola¢, 20 koma- pekac za pecivo ili plitica s cje- 180 2 25-30
da dilom
Sitni prhki biskviti, 20  pekac za pecivo ili plitica s cje- 150 2 25-35
komada dilom
Tartlete, 8 komada pekac za pecivo ili plitica s cje- 170 2 20-30
dilom
Povrée, posirano, 0,4 pekac za pecivo ili plitica s cje- 180 3 35-45
kg dilom
Vegetarijanski omlet  pizza na reSetki za pecenje 200 3 25-30
Mediteransko povrée, pekac za pecivo ili plitica s cje- 180 4 25-30

0,7 kg

dilom

11.3 Vlazno pecenje - preporuceni dodaci

Koristite tamne i nereflektiraju¢e posude i spremnike. Imaju bolju apsorpciju topline od svjetle
boje i reflektiraju¢eg posuda.

.~

Tava za pizzu

Posuda za peéenje

Ramekin posude
Kalup za flan

Tamni, nereflektirajuci

Promjer 28 cm

Promijer 26 cm

Tamni, nereflektirajuci

Keramika . N
) - Tamni, nereflektirajuci
Promijer 8 cm, visi- N
Promjer 28 cm
na5cm

11.4 Tablice pecenja za ispitne

ustanove

Informacije za ispitne ustanove
Ispitivanja u skladu s IEC 60350-1.
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oc—

¥ B = E @

\ C] oru

(°C) (min)

Mali kolaci, Tradicionalno Pekac za pe- 3 170 20-35 -
20 po plitici  pecenje civo
Mali kolaci, Vruci zrak Peka¢ za pe- 3 150 - 160 20-35 -
20 po plitici civo
Mali kolagi, Vruéi zrak Peka¢ zape- 2i4 150 - 160 20-35 -
20 po plitici civo
Pita od ja-  Tradicionalno Mreza za pe- 2 180 70-90 -
buka, 2 ka- pecenje cenje
lupa @20
cm
Pita od ja-  Vruéi zrak Mreza za pe- 2 160 70-90 -
buka, 2 ka- cenje
lupa @20
cm
Biskvit bez  Tradicionalno Mreza za pe- 2 170 40 - 50 Prethodno zagrijte
masnoce, pecenje cenje pecnicu 10 min.
kalup za
kolace @
26 cm
Biskvit bez  Vruéi zrak Mreza za pe- 2 160 40 - 50 Prethodno zagrijte
masnoce, cenje pecnicu 10 min.
kalup za
kolace @
26 cm
Biskvit bez  Vruci zrak Mreza zape- 2i4 160 40 - 60 Prethodno zagrijte
masnoce, cenje pecnicu 10 min.
kalup za
kolace @
26 cm
Prhko tije-  Vruéi zrak Peka¢ zape- 3 140 - 150 20-40 -
sto civo
Prhko tije-  Vruci zrak PekaC zape- 2i4 140 - 150 25-45 -
sto civo
Prhko tije-  Tradicionalno  Pekac za pe- 3 140 - 150 25-45 -
sto pecenje civo
Tost, 4-6  Rostilj Mreza za pe- 4 maks. 1-5 Prethodno zagrijte
komada cenje pecnicu 10 min.
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\/ == P « E
\ C] oru
(°C) (min)

Govedi bur- Rostilj Mreza za pe- 4 maks. 20-30 Stavite mrezu za pe-
ger, 6 ko- cenje, pla- ¢enje na Cetvrtu raz-
mada, 0,6 danj za sa- inu, a posudu za sa-
kg kupljanje kupljanje masnoce na

masnoce tre¢u razinu u pecnici.

Okrenite hranu na dru-
gu stranu nakon prote-
ka polovice vremena
kuhanja.

Prethodno zagrijte
pecnicu 10 min.

12. CISCENJE | ODRZAVANJE

/\ UPOZORENJE!
Pogledajte poglavlja sa sigurnosnim

uputama.

12.1 Napomene za ciS¢enje

<

Prednju stranu uredaja o€istite samo krpom od mikrovlakana s toplom vodom i blagim deter-
dzentom.

Za Cis¢enje metalnih povrsina koristite otopinu za ¢iScenje.

Sredstva za ¢is-
¢enje

Mrlje odistite blagim deterdzentom.

=

Unutrasnjost pecnice ocistite nakon svake uporabe. Nakupljanje masti ili drugih ostataka
moze uzrokovati pozar.

[

Vlaga se moze kondenzirati u uredaju ili na staklima vrata. Za smanjenje kondenzacije, uk-
ljucite uredaj da radi barem 10 minuta prije kuhanja. Ne ¢uvajte hranu u uredaju dulje od 20

Svakodnevna  minyta. Osusite unutradnjost samo krpom od mikroviakana nakon svake uporabe.
uporaba
by Ocistite sav pribor nakon svake uporabe i pustite da se osusi. Koristite samo krpu od mikro-
2+, vlakana namocenu u toplu vodu i blagi deterdZent. Pribor ne perite u perilici posuda.

Z24

Dodatna oprema

Ne ¢istite pribor s neprijanjajuéim povr§inama pomoéu abrazivnih sredstava za ¢iS¢enje ili
predmeta s ostrim rubovima.
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12.2 Kako o¢istiti: Udubljenje u
unutrasnjosti

Odistite udubljenje u unutrasnjosti kako biste
uklonili ostatke kamenca nakon kuhanja s

parom.
1. korak 2. korak 3. korak
Ulijte: 250 ml alkoholnog octa u Ostavite ocat 30 minuta na sobnoj Unutrasnjost ocistite toplom vodom i
udubljenje u unutradnjosti. Koristite ~ temperaturi da otopi naslage ka- mekanom krpom.
najvie 6%-ni ocat bez ikakvih doda- menca.
taka.

Za funkciju: SteamBake odistite pe¢nicu svakih 5 - 10 ciklusa kuhanja.

12.3 Kako ukloniti: Nosaci police

Kako biste ocistili pecnicu, skinite nosace
police.

1. korak Iskljucite pecnicu i pricekajte da se
ohladi.

2. korak Predniji kraj police povucite dalje od ﬂ&

bocne stijenke.

3. korak Straznji kraj nosaca police povucite | T
dalje od boc¢ne stijenke i uklonite ga. 1/ __4 s
4. korak Nosace polica vratite na mjesto obr- 0 -‘; p H
nutim redoslijedom. 9 alg
Zatike za drzanje na sklopivim vodili- = \Z -
cama morate usmijeriti prema napri- ~= S|y
jed.
@ﬂ H
=3

12.4 Nac€in upotrebe: Piroliticko
CiScenje
Ocistite pecnicu opcije PirolitiCko Ciscenje.

/\ OPREZ!

Ako su u isti ormari¢ postavljeni drugi

uredaiji, ne upotrebljavajte ih istodobno s

/\ UPOZORENJE! ovom funkcijom. To moze uzrokovati
oStecenje pecnice.

Postoiji rizik od opeklina.
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Prije Piroliticko ciS¢enje:

Iskljucite pecnicu i pricekajte da Izvadite sav pribor iz pe¢nice. Ocistite dno pecnice i unutrasnje staklo
se ohladi. vrata toplom vodom, mekom krpom i
blagim deterdZzentom.

Piroliticko ciS¢enje

1. korak Udite u izbornik: Ci§éenje rrrr/
Opcija Trajanje
C1 - Lagano ¢iséenje 1h
C2 - Normalno ¢iS¢enje 1 h 30 min
C3 - Temeljito ¢iS¢enje 2 h 30 min
2. korak OK_ pritisnite za odabir programa za ¢is¢enje.

3. korak OK _ pritisnite za pocetak Cisc¢enja.

4. korak Nakon ¢is¢enja regulator funkcija peénice okrenite u polozaj iskljuceno.

@ Kad cisc¢enje zapocne, vrata pecnice su zakljuana i svjetiljka je isklju¢ena. Dok se vrata ne otklju¢aju, na

zaslonu se prikazuje: .

Kada ¢iSéenje zavrsi:

Iskljucite peénicu i pricekajte da Unutrasnjost ocistite mekanom S dna unutrasnjosti uklonite ostatke.
se ohladi. krpom.

12.5 Podsjetnik Za Ciséenje

Pecnica vas podsjeca kad je trebate ocistiti pirolitickim ¢iS¢enjem.

rm/ ) . Za iskljucivanje podsjetnika unesite Izbornik i odaberite
bljeska na zaslonu 5 sek. nakon svakog kuhanja. Postavke, Podsjetnik Za Giscenje.

12.6 Kako ukloniti i postaviti: Vrata

Vrata pecnice imaju tri staklene ploCe. Mozete skinuti vrata pecnice i unutarnje staklene ploce
kako biste ih ocistili. Prije nego $to uklonite staklene ploc¢e, procitajte cijele upute "Skidanje i
postavljanje vrata".

/\ OPREZ!
Pecnicu ne upotrebljavajte bez staklenih ploca.
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1. korak Potpuno otvorite vrata i drzite obje Sarke.

2. korak Podignite i povucite zasune dok ne kliknu.

3. korak Napola zatvorite vrata pec¢nice do prvog ot-
vorenog polozZaja. Zatim podignite i povucite
kako biste uklonili vrata sa sjedista.

4, korak Stavite vrata na meku krpu na stabilnu povr-
Sinu.
5. korak Uhvatite oblogu vrata (B) na gornjem rubu

vrata s dvije strane i pritisnite prema unutra
kako biste oslobodili kop¢&u.

6. korak Povucite oblogu vrata prema naprijed kako
biste je uklonili.

7. korak Drzite staklene ploc¢e vrata za gornji rub i
pazljivo ih izvucite, jednu po jednu. Pocnite
od gornje ploce. Provijerite je li staklo potpu-
no iskliznulo iz lezista.

le

8. korak Staklene ploce odistite sapunom i vodom. Pazljivo osusite staklene ploce. Staklene ploce ne perite
u perilici posuda.
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9. korak

Nakon ¢i$¢enja, postavite staklene ploce i vrata pecnice.

Ako su vrata ispravno postavljena, zacut ¢e se klik prilikom zatvaranja zasuna.

Pazite da staklene ploce (A i B) vratite ispravnim re-
doslijedom. Provjerite simbol/ispis na boénoj strani A B
staklene ploce, svaka staklena plo¢a izgleda drugadi-
je kako bi se demontaza i montaza olaksale.

Kada se pravilno postavi, okvir vrata klikne.
Provjerite je li srediS$nja staklena plo¢a pravilno po-
stavljena u leziste.

D
|

,—A
= =B
12.7 Kako zamijeniti: Zarulju Uvijek drZite halogenu zarulju krpom kako

biste sprijecili izgaranje naslaga masti na

/\ UPOZORENJE! Zarulji.

Opasnost od elektricnog udara.
Zarulja moze biti vruca.

Prije zamjene zarulje:

1. korak 2. korak 3. korak

Isklju¢ite peénicu. Pri¢ekajte dok se  Iskljucite peénicu iz elektricnog na-  Na dno unutradnjosti peénice stavite

pecnica ne ohladi. pajanja. krpu.

Straznja Zarulja

1. korak Okrenite stakleni poklopac zarulje i skinite ga.

2. korak Ocistite stakleni poklopac.

3. korak Zamijenite zarulju svjetilike odgovarajuc¢om zaruljom koja je otporna na toplinu od 300 °C.
4. korak Postavite stakleni poklopac.
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13. RIESAVANJE PROBLEMA

/\ UPOZORENJE!

Pogledajte poglavlja sa sigurnosnim
uputama.

13.1 Sto uéiniti ako ...

Za svaki slucaj koji nije uklju¢en u ovu tablicu obratite se ovlastenom servisnom centru.

Uredaj se ne ukljucuje ili se ne zagrijava

Problem

Provijerite ako ...

Ne mozete ukljugiti ili koristiti uredaj.

Uredaj je pravilno priklju¢en na elektri¢no napajanje.

Uredaj se ne zagrijava.

Automatsko iskljuivanje je isklju¢eno.

Uredaj se ne zagrijava.

Vrata uredaja su zatvorena.

Uredaj se ne zagrijava.

Osigurac je pregorio.

Uredaj se ne zagrijava.

Blokiranje je isklju¢eno.

Komponente

Problem

Provjerite ako ...

Svijetlo je iskljuceno.

Vlazno pecenje - je ukljucen.

Svjetiljka ne radi.

Zarulja je pregorjela.

Senzor za hranu ne radi.

Utika¢ Senzor za hranu je potpuno umetnut u uti¢nicu.

Sifre pogreski

Na zaslonu se prikazuje...

Provijerite ako ...

Err C2 Izvukli ste utika¢ Senzor za hranu iz uti¢nice.

Err C3 Vrata uredaja su zatvorena ili blokada vrata nije slom-
liena.

Err F102 Vrata uredaja su zatvorena.

Err F102 Blokada vrata nije slomljena.

00:00 Nestalo je struje. Podesite sat.

Ako se na zaslonu prikaZe Sifra pogreske koja nije u ovoj tablici, iskljucite ku¢ni osigura¢ i ponovno ukljucite ure-
daj. Ako se Sifra pogreske i dalje pojavljuje, obratite se servisnom centru.

Ciséenje

Problem

Provjerite ako ...

Voda curi iz udubljenja u unutrasnjosti.

Previ$e je vode u udubini unutrasnjosti pe¢nice.
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13.2 Podaci o servisu

Ako sami ne uspijete pronaci rieSenje za problem, obratite se prodavacu ili ovlastenom

servisnom centru.

Podaci potrebni za servisni centar nalaze se na natpisnoj plocici. Natpisna plocica nalazi se na
prednjoj strani okvira unutrasnjosti uredaja. Ne uklanjajte natpisnu plo€icu iz unutrasnjosti

uredaja.

Preporucujemo da podatke upiSete ovdje:

Model (MOD.)

Broj proizvoda (PNC)

Serijski broj (S.N.)

14. ENERGETSKA UCINKOVITOST

14.1 Informacije o proizvodu i obrazac s informacijama o proizvodu

Naziv dobavljaca

Electrolux

Identifikacija modela

EOD4P57H 949499868
KODDP77H 949499871

Indeks energetske ucinkovitosti

81.2

Klasa energetske ucinkovitosti

A+

Potro$nja energije uz standardno opterecenje, konvencionalni na-
¢in rada

0.93 kWh/ciklusu

Potrosnja energije uz standardno opterecenje, nacin rada s ventila-
torom

0.69 kWh/ciklusu

Broj Supljina

1

Izvor topline

Struja

Glasnoca zvuka

721

Vrsta pecnice

Ugradbena peénica

Mass

EOD4P57H 32.1 kg

KODDP77H 32.5 kg

IEC/EN 60350-1 - Kuéanski elektri¢ni uredaiji za kuhanje - 1. dio: Stednjaci, pe¢nice, parne pecnice i rostilji - Me-

tode za mjerenje izvedbi.

14.2 Usteda energije

Provijerite jesu li vrata uredaja zatvorena dok

uredaj radi. Ne otvarajte vrata uredaja

Uredaj ima funkcije koje vam pomazu
ustedjeti energiju tijekom svakodnevnog
kuhanja.

precesto tijekom pecenja. Brtvu vrata
odrzavaijte Cistom i uvjerite se da je dobro
pricvr§éena u svom polozaju.

Da biste povecali ustedu energije, koristite
metalno posude.
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Kad je to moguce, nemojte prethodno zagrijte
uredaj prije pecenja.

Tijekom istovremene pripreme nekoliko jela,
neka vremenske pauze izmedu pecenja budu
Sto krace.

Kuhanje s ventilatorom
Ako je moguce, koristite funkcije kuhanja s
ventilatorom kako biste ustedjeli energiju.

Preostala toplina

Ventilator i svjetlo nastavljaju raditi. Kada
iskljuCite uredaj, na zaslonu se prikazuje
preostala toplina. Tu toplinu mozete koristiti
da hranu odrzite toplom.

Kad je vrijeme kuhanja duze od 30 min, 3 -
10 min prije zavrSetka kuhanja smanijite
temperaturu uredaja na minimum. Preostala
toplina unutar uredaja nastavit ¢e kuhanje.

Koristite preostalu toplinu za zagrijavanje
ostalih jela.

15. STRUKTURA IZBORNIKA
15.1 Izbornik

Odrzavajte jela toplim

Za koriStenje preostale topline i odrzavanje
hrane toplom, odaberite najnizu mogucu
postavku temperature. Na zaslonu se
pojavljuje indikator preostale topline ili
temperature.

Kuhanje s iskljuéenim svjetlom
Tijekom kuhanja iskljucite svjetlo. Ukljucite ga
samo kad ga trebate.

Vlazno pecenje
Funkcija je namijenjena je za ustedu energije
tijekom kuhanja.

Kad koristite tu funkciju, svjetlo se automatski
isklju€uje nakon 30 sek. Svjetlo mozete
ponovno ukljuciti, ali to ¢e smanijiti ocekivanu
ustedu energije.

1. korak 2. korak

3. korak

4. korak 5. korak

(' ('

N

9

J— Odaberite opciju iz
— - odaberite za Izbornik strukture i

Odaberite postavke.

oK . pritisnite za Podesite vrijednost i

i iisnite. OK
ulazak u Izbornik. pritisnite OK_ potvrdu postavke. pritisnite. .
Regulator funkcija pecnice okrenite u polozaj iskljuéeno kako biste izasli iz 1zbornik.
Izbornik struktura
Pomoc¢ pri kuhanju % Ciscenje rrrr/ Postavke @
Postavke
01 Sat Promijeni 02 Svjetlina zaslona 1-5
03 Tonovi tipki 1 - Zvuéni signal 04 Glasnoca zujalice 1-4
2 - Klik
3 - Zvuk isklju-

cen

62 HRVATSKI



Postavke

05 Senzor za hranu Radnja 1- Alarm i zau- 06 Tajmer prema gore Uklju€eno / Isklju-
stavljanje &eno
2 - Alarm

07 Osvijetljenje unutrasnjosti Ukljuéeno / Is- 08 Brzo zagrijavanje Uklju€eno / Isklju-
klju¢eno ¢eno

09 Podsjetnik Za Ciséenje Ukljuceno / Is- 10 Demo nacin rada Aktivacijska Sifra:
klju¢eno 2468

11 Verzija softvera Provjera 12 Resetiraj sve postavke Da/Ne

16. BRIGA ZA OKOLIS

Reciklirajte materijale sa simbolom C/:>
Ambalazu za recikliranje odlozite u prikladne
spremnike. Pomozite u zastiti okolisa i
ljudskog zdravlja, kao i u recikliranju otpada
od elektri¢nih i elektroni¢kih uredaja. Uredaje

oznacene simbolom E ne bacajte zajedno s
kucnim otpadom. Proizvod odnesite na
lokalno reciklazno mjesto ili kontaktirajte
nadleznu sluzbu.
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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: Spotrebi€ a jeho pfistupné ¢asti se pfi 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.

» 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 spotfebice nepouZzivejte Cistici zafizeni na paru.

« K Cisténi sklenénych dvifek nepouzivejte drsné Cistici
prostfedky nebo ostré kovoveé Skrabky. Mohly by poSkrabat
povrch, coz by mohlo nasledné vést k rozbiti skla.

 PFed pyrolytickym ciSténim vyjméte z vnitfniho prostoru
spotrebiCe veskeré prislusenstvi a nadmérné usazeniny/
uniky.

2. BEZPECNOSTNI POKYNY

2.1 Instalace » Spotiebi¢ je vybaven elektrickym
chladicim systémem. Musi byt zapojen do

/\ VAROVANi! elektricke sité.

Tento spotiebi¢ smi instalovat jen

it , Minimalni vyska skrifky 590 (600) mm
kvalifikovana osoba. (minimalni vyka skFifiky
. « , . . od pracovni deskou

Odstrarite veSkery obalovy material. Fj P )
PoSkozeny spotiebi¢ neinstalujte ani Sitka skfifiky 560 mm
nepouzivejte. Hloubka skiifik 550 (550) mm
Ridte se pokyny k instalaci dodanymi Y (550)
spolu s timto spotfebicem. Vl)"l’éka predni ¢asti spotie- 594 mm
Pfi premistovani spotiebige budte vzdy bice
opatrni, protoze. je tézky. dey pouzivejte Vyska zadni &asti spotfebi- 576 mm
ochranné rukavice a uzavienou obuv. ce
Netahejte spotfebic za drzadlo. o A
Spotfebi¢ nainstalujte na bezpeéném a ggka predni casti spotrebi- 595 mm
vhodném misté, které spliiuje pozadavky _
na instalaci. Sifka zadni ¢asti spotiebice 559 mm
Dodrzgjte m|n|vma_lpj vzdglenostl od Hioubka spotfebide 569 mm
ostatnich spotfebicl a nabytku.
Pred instalaci spotfebice ovéfte, zda se Vestavna hloubka spotfebi- 548 mm

jeho dviika oteviraji bez omezeni.
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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.

Pred zapojenim sitové zastréky do sitove
zasuvky zcela zavrete dvirka spotfebice.
Spotfebi¢ 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) Prufez 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 delSi 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 spotfebi¢ vypnéte.
Pokud je spotfebic v provozu, budte pfi
otevirani jeho dvirek 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.
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Dvirka spotrebiCe otvirejte opatrné.
Pouzivate-li pfisady obsahujici alkohol,
mUze vzniknout smés alkoholu a vzduchu.
PFi otvirani dvifek nesmi byt v blizkosti
spotrebice jiskry ani otevieny oheri.

Do spotfebice, do jeho blizkosti nebo na
spotfebi¢ neumistujte hoflavé pfedméty
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 spotrebice.

— Nepokladejte hlinikovou félii pfimo na
dno vnitfku spotfebice.

— Nenalévejte vodu pfimo do horkého
spotrebice.

— Po dokonceni pfipravy jidla
nenechavejte ve spotfebici vihké talife
ani jidlo.

— P¥i vkladani nebo vyjimani
pfisluSenstvi budte opatrni.

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

PFi pe€eni vliaénych mouénikd pouzijte

hluboky plech. Ovocné st'avy mohou

zanechat trvalé skvrny.

Vzdy vafite se zavienymi dvirky
spotrebice.

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

Nezavirejte nabytkovy panel, dokud

spotfebi¢ po pouziti zcela nevychladne.

2.4 Cisténi a udrzba

/\ VAROVANI!

Hrozi nebezpeci poranéni, pozaru nebo
poskozeni spotrebice.

Pred ¢isténim nebo udrzbou spotfebic
vzdy vypnéte a vytahnéte sitovou zastrCku
ze zasuvky.
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Presvédcte se, ze spotrebic uz vychladl.
Mohlo by dojit k prasknuti sklenénych
paneld.

Poskozené sklenéné panely okamzité
vymeérite. Kontaktujte autorizované
servisni stfedisko.

PFi snimani dvifek spotrebice budte
opatrni. Dvirka jsou tézka!

Spotrebic Cistéte pravidelné, abyste
zabranili poSkozeni materialu jeho
povrchu.

Vycistéte spotiebi¢ vihkym mékkym
hadrem. Pouzivejte pouze neutralni myci
prostfedky. Nepouzivejte prostfedky s
drsnymi Casticemi, draténky, rozpoustédla
nebo kovoveé predméty.

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

2.5 Pyrolytické ¢isténi

/\ VAROVANI!

V pyrolytickém rezimu hrozi riziko
poranéni / pozaru / chemickych emisi
(vypara).

Pfed provedenim pyrolytického Cisténi a
Uvodnim pfedehfivanim odstrarte
z vnitfku trouby:

— jakékoliv zbytky jidel, oleje nebo
vyteklého/usazeného tuku,

— jakékoliv vyjimatelné pfedméty (vCetné
ro$tu, bo¢nich kolejni¢ek apod.,
dodanych spolu se spotfebicem),
obzvlasté pak hrnce, panve, plechy na
peceni a jiné nacini s nepfilnavym
povrchem.

Pozorné si proctéte vSechny pokyny
ohledné pyrolytického cisténi.

Udrzujte déti z dosahu spotfebi¢e béhem

chodu pyrolytického Cisténi. Spotrebic je
velmi horky a z pfednich vétracich otvor(
se uvoliiuje horky vzduch.

Pyrolytické Cisténi je proces provadény pfi

vysoké teploté, pfi kterém se mohou
uvolnovat vypary ze zbytk( potravin a
konstrukénich materialt. Zakaznikim se
proto doporucuje nasleduijici:

— pfi pyrolytickém cisténi a po ném
zajistéte dikladné vétrani.

— zajistéte dobré vétrani béhem
pocatecniho predehfivani a po ném.



» Béhem pyrolytického ¢isténi a po ném na
dvifka trouby nevylévejte vodu, aby
nedos$lo k poSkozeni sklenénych panel(.

» Vypary uvolhované z pyrolytickych trub /
zbytky jidel nejsou dle jejich popisu
Skodlivé pro Clovéka, déti nebo osoby se
zdravotnimi problémy.

* Mala domaci zvifata udrzujte mimo dosah
spotrebi¢e béhem a po skoncéeni chodu
pyrolytického ¢isténi a ivodniho
predehfivani. Mala domaci zvirata
(zejména ptaci a plazi) mohou byt velmi

citliva na zmény teploty a unikajici vypary.

» P¥i vysokoteplotnim pyrolytickém &isténi
muze u v§ech pyrolytickych trub dojit
k poskozeni nepfilnavého povrchu hrncd,
panvi, plechli na peceni, nacini apod. a
mUze také dochazet k tvorbé méné
Skodlivych vyparu.

2.6 Vnitini osvétleni

/\ VAROVANI!
Nebezpeci Urazu elektrickym proudem!

» Pokud jde o zarovku (zarovky) v tomto
spotrebic¢i a samostatné prodavané
nahradni zarovky: Tyto zarovky jsou
navrzeny tak, aby odolaly extrémnim
fyzickym podminkam v domacich

3. INSTALACE

/\ VAROVANi!
Viz kapitoly o bezpecnosti.

spotrebicich, at’' uz jde o teplotu, vibrace i
vlhkost, nebo jsou uréeny k signalizaci
informaci o provoznim stavu spotrebice.
Nejsou uréeny k pouziti v jinych
spotrebicich a nejsou vhodné k osvétleni
mistnosti v domacnosti.

Tento vyrobek obsahuje svételny zdroj s
tfidou energetické ucinnosti G.

Pouzivejte pouze zarovky se stejnymi
vlastnostmi .

2.7 Servis

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

2.8 Likvidace

/\ VAROVANI!

Hrozi nebezpedi urazu &i uduseni.

Pro informace ohledné spravné likvidace
spotfebiCe se obratte na mistni urady.
Odpojte spotrebi¢ od elektrické sité.
Odriznéte sitovy kabel v blizkosti
spotrebiCe a zlikvidujte jej.

Odstrante dvefni zapadku, abyste
zabranili uvéznéni déti a domacich zvirat
ve spotrebici.

3.1 Vestavba

v T h www.youtube.com/electrolux
ou u e www.youtube.com/aeg

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation
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4. POPIS SPOTREBICE
4.1 Celkovy pohled

Ovladaci panel
F? ? q Voli¢ pegicich funkci
| |—O |__l_I |—O Dis;?lej o
Ovladaci voli¢
Topné téleso
A Zasuvka pro pecici sondu
Osvétleni
Bl Ventilator
@ § El Vyryta cast vnitiku trouby
V Zasouvaci mfizka, vyjimatelné
Polohy mfizky

i

?
@
z

4.2 Prislusenstvi + Peéici sonda
Slouzi k méfeni stupné pfipravy jidla.

* Teleskopické vysuvy
Teleskopické vysuvy usnadnuji vkladani
nebo vytahovani rosta.

» Tvarovany rost
Pro nadoby na peceni, kolaové formy,
pecené.

* Plech na peceni
Pro kolace a susenky.

* Hluboky pekac/plech
K pec€eni a opékani jidel nebo jako plech
na zachytavani tuku.

5. OVLADACI PANEL

5.1 Zasunovaci ovladace

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

5.2 Prehled ovladaciho panelu

O § B VL oK @ (€ @

Rychlé za- 4 etieni  Pegici sonda - OLvrZeni na-

Les . Stisknéte Otocte ovladacem
hrati staveni

Casovad

K zapnuti spotrebice zvolte pecici funkci.
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Troubu vypnete oto¢enim ovladace pecicich funkci do polohy vypnuti spotfebice.

5.3 Displej

Displej s hlavnimi funkcemi.

:s
stnl:CJ)l'g‘s:;T \\ "'T/ {é}

Ukazatele na displeji

Zakladni ukazatele

& ¥ ol e >

Zamek Podporované Vareni Cisténi Nastaveni Rychlé zahrati

Ukazatele ¢asovace

A S ©)

Minutka Cas ukonéeni Casovy odklad Casovaé

Stavova lista - pro teplotu nebo ¢as. Kdyz trouba
dosahne nastavené teploty, cely panel sviti ¢erve-

né.
Ukazatel peceni v pare (ﬂ)
Pecici sonda kontrolka /'?

6. PRED PRVNIM POUZITIM

/\ VAROVANI!
Viz kapitoly o bezpecnosti.

vew s

6.1 Prvni ¢isténi

Pred prvnim pouzitim vycistéte prazdny spotiebic¢ a nastavte cas:

& o)

=] + =

Nastavte ¢as. Stisknéte tlacitko OK.
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6.2 Prvni predehrati

Pfed prvnim pouzitim prazdnou troubu
predehrejte.

Krok 1 Odstranite z trouby veskeré pfisluSenstvi a vyjimatelné drazky na rosty.

Krok 2 Nastavte maximalni teplotu pro funkci: Iz\

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 oto¢enim ovladace pecicich funkci a vybérem.

Krok 2 Nastavte teplotu oto¢enim ovladace.

>
H - stisknutim a podrzenim zapnete funkci Rychlé zahfati. Je k dispozici u nékterych funkci trouby.

Duseni

Presvédcte se, Ze je trouba chladna.

Krok 1 Krok 2 Krok 3 Krok 4

( ( \ 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 vnitftku 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
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Po dokonceni duseni:

Presvédcte se, Ze je trouba chlad-
na. Odstrante zbyvajici vodu z vli-
su vnitku trouby.

Troubu vypnete oto¢enim ovladace Opatrné otevrete dvitka. Uvolnéna
pecicich funkci do polohy vypnuto. vlhkost muze zpUsobit popaleniny.

7.2 Pecici funkce

Pecici funkce Pouziti
K peceni jidel na tfech urovnich souc¢asné a k suseni potravin. Nastavte teplotu trou-
@ by 0 20 - 40 °C niz8i nez pfi pouziti funkce Horni/spodni ohfev.

Pravy horky vzduch

— K peceni a opékani jidel na jedné urovni trouby.

Horni/spodni ohfev

K dodani vihkosti béhem peceni. K ziskani spravné barvy a kiupavé kurky béhem pe-
Cﬁ}) ¢eni. K zajisténi vétsi Stavnatosti pfi opétovném ohfevu. K zavarovani ovoce ¢i zele-
niny.
SteamBake
a K peceni pizzy. K intenzivnéjSimu opeceni dozlatova a dosazeni kfupavého korpusu.
Pizza

K peceni kolacu s kifupavym korpusem a zavarovani potravin.

Spodni ohiev

vgg K ptipravé polotovard do kiupava (napf. hranolek, americkych brambor nebo jarnich
zavitku).

Mrazené potraviny

I Tato funkce slouzi k Uspore energie pfi peceni. Pfi pouziti této funkce se teplota ve
ii vnitfku trouby muze liSit od nastavené teploty. Je vyuZito zbytkové teplo. Muze dojit
. [ Yl ke snizeni tepelného vykonu. Dal$i informace naleznete v kapitole ,Denni pouzivani®,
Vihky horkovzduch Poznamky: Vihky horkovzduch.
vev Ke grilovani tenkych kusu potravin a opékani chleba.
Gril
v K peceni velkych kust masa nebo dribeze s kostmi na jedné Urovni. K zapékani a
ﬁ? peéeni dozlatova.
Turbo gril
— Otevfeni nabidky: Podporované Vateni, Cisténi, Nastaveni.
Nabidka

7.3 Poznamky: Vihky horkovzduch (podle smérnice EU 65/2014 a EU 66/2014.)

Tato funkce byla pouzita ke spInéni Testy podie normy:

energetické tfidy a pozadavk( na ekodesign IEC/EN 60350-1
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Dvitka trouby by méla byt béhem peceni doporuceni ohledné uspory energie viz
zavfena, aby nedoslo k preruseni funkce a kapitolu ,Energeticka ucinnost*, Uspora
aby trouba fungovala co nejuspornéiji. energie.

Pokud pouzivate tuto funkci, osvétleni se
automaticky vypne po 30 sekundach.
Pokyny k pe¢eni najdete v kapitole ,Tipy a
rady*, VIhky horkovzduch. Pro obecna

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 Ize upravovat rovnéz béhem
peceni.

U nékterych pokrmi muizete také péct pomo- Uroveii, na kterou je pokrm pfipraven:
ci:

« Pedici sonda * Nepropecené
« Stfedné velké
« Dobfe propecené

Krok 1 Krok 2 Krok 3 Krok 4
N
ON ON ON al®
\ \ \ U
E ‘/f’ P1 - P45 oK
Otevrete nabidku. Zvolte Podporované Vafe-  Zvolte pokrm. Stisknéte  Vlozte jidlo do trouby. Po-
ni. stisknate OK. tiacitko OK tvrdte nastaveni.

7.5 Podporované Vareni

Legenda

Legenda E Efe_il zapocetim peceni spotiebi¢ prede-
fejte.

Pecici sonda k dispozici. Umistéte Pedici
/? sonda do nejsilngjsSi ¢asti pokrmu. E Poloha rostu.

Po dosazeni nastavené teploty se Pecici

sonda spotfebi€ vypne.

Na displeji se zobrazi P a €islo pokrmu, které

&] Mnozstvi vody pro parni funkci. muzete zkontrolovat v tabulce.
Jidlo Hmotnost Poloha rostu / prislusenstvi
Hovézi pecené, ne-
propecena
gy Hovézi pecens, 1-15kg; 4-5cm = 2; plech na peceni
. stiedné propeéena silnych kust Maso pod dobu nékolika minut osmahnéte na horké pan-

vi. Vlozte do spotfebice.
Hovézi pecené, do-
bfe propecena
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Jidlo

Hmotnost

Poloha rostu / prislusenstvi

Steak, stfedné prope-
ceny

180 - 220 g na kus;
3 cm silné platky

/‘? E B 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 8al, silny bok)

1.5-2kg

/‘? EI 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)

~ I |

Hovézi pecené,
stfedné propecena

1-15kg;4-5cm

/‘?E 2; plech na peceni

PouZijte své oblibené kofeni nebo jednoduse sul a ¢er-

(nizkoteplotni pedent) silnych kust stvou mletou papriku. Maso pod dobu nékolika minut
osmahnéte na horké panvi. Vlozte do spotiebice.
Hovézi pecené, do-
Bl e propeéena (nizko-
teplotni peceni)
E Filet, nepropeceny
(nizkoteplotni peceni)
Filet, stredné prope- 05-15ka 5-6 /‘?B 2; plech na peceni
2 - 1,0Kg; 0 - PouZijte své oblibené kofeni nebo jednoduse sul a ¢er-

B

¢eny (nizkoteplotni
peceni)

—
—

Filet, propeceny (ni-
zkoteplotni peceni)

cm silnych kust

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

Teleci pe¢ené (napf.

0.8-1.5kg; 4 cm

/? IEI 2; pecici misa na tvarovaném rostu

plecko) siiné kusy Pouzijte své oblibené kofeni. Pridejte tekutinu. Pedte za-
kryté.
:fkc:\?iiezr:,:lf;?ll:cka 15-2kg /‘? B 2; pecici misa na tvarovaném rostu
V poloviné doby peceni maso obratte.
Trhané veprové (ni- 1.5-2kg

5]

zkoteplotni peceni)

/?IEI 2; plech na peceni

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

B

Kyta, Cerstva

1-1.5kg; 5-6cm
silnych kusu

/‘? E 2; pecici misa na tvarovaném rostu
PouZijte své oblibené kofeni.

B

Veprova zebirka

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

B 3; hluboky pekac
Pridejte tekutinu k zakryti spodni ¢asti pokrmu. V polovi-
né doby pe€eni maso obratte.

]

Jehnééi stehno s
kostmi

15-2kg;7-9cm
silnych kusu

/‘? B 2; pecici misa na plechu na peceni
Pridejte tekutinu. V poloviné doby peceni maso obratte.

B

Celé kure

1-1.5kg; Cerstva

El 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.
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Jidlo

Hmotnost

Poloha rostu / prislusenstvi

B

Pulka kurete

0.5-0.8 kg

/PE 3; plech na peceni

Pouzijte své oblibené kofeni.

S|

Kureci prsa

180 - 200 g na kus

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

N

Kureci stehna, cer-
stva

/‘?E 3; plech na peceni

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

Kachna, cela 2-3kg /‘? EI 2; pecici misa na tvarovaném rostu
E Pouzijte své oblibené kofeni. Vlozte maso do pecici nad-
oby. V poloviné doby peceni kachnu obratte.
Husa, celd 4-5kg /2B 2 hiuboky pekac
E Pouzijte své oblibené kofeni. Vlozte maso do hlubokého
plechu na peceni. V poloviné doby pec€eni husu obratte.
Sekana 1kg

N

/‘? 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 kolaé

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

)

Jablecny kolac

EE 2; M 100 - 150 ml; plech na peceni

B

Jablecny kolac

E 2; forma na kola¢ na tvarovaném rostu

B

Jablecny kolac

E”EI 2; &J 100 - 150 ml; @ 22cm forma na kolac

na tvarovaném rostu

Brownies - ¢okolado- 2 kg tésta ) ; .
W vé susenky B 3; hluboky pekac
@ Cokoladové muffiny ) E”EI 2; &J 100 - 150 ml; plech na muffiny na tvaro-
vaném rostu
@ Blskupsky chiebicek ) B 2; forma na biskupsky chlebi¢ek na tvarovaném ro-
Stu
Pecené brambory 1kg

(2]

E 2; plech na peceni
Vlozte celé brambory ve slupce na plech na peceni.
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Jidlo Hmotnost Poloha rostu / prislusenstvi

Americké brambory Tk El 3; plech na peceni vyloZzeny pecicim papirem
@ Pouzijte své oblibené kofeni. Brambory nakrajejte na
kousky.
Grilovana zelenina 1-15kg El 3; plech na peceni vylozeny pecicim papirem
EE Pouzijte své oblibené kofeni. Zeleninu nakrajejte na
kousky.
m Krokety, zmrazené 0.5 kg B 3; plech na peéeni
@ Brambory, zmrazené 0.75 kg B 3: plech na peéeni
Masové / zeleninové 1-1.5kg

B 2; zapékaci misa na tvarovaném rostu

(]

lasagné se suchymi
platky téstovin

Zapecené brambory 1-1.5kg

(surové brambory) B 1; zapékaci misa na tvarovaném rostu

Po poloviné doby pfipravy jidlo otocte.

E;i

Cerstva pizza, tenka ‘E‘ EI 2; l&] 100 ml; plech na peéeni vylozeny peci-

cim papirem

E
'

Cerstva pizza, silna

E

|Z| E 2; plech na peceni vyloZzeny pecicim papirem

@ Stany kolac . El 2; forma na peceni na tvarovaném rostu
Eag:ltéabl 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/ 1kg

EEI 2; lﬁj 150 ml; plech na peceni vylozeny peci-

tmavy chléb ve formé . ; L
@ cim papirem / tvarovany rost

na biskupsky chlebi-
cek

8. FUNKCE HODIN
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 odloZeni startu nebo konce pfipravy jidla.

Casovy odklad

78 CESKY



Funkce hodiny Pouziti
@ Maximum je 23 h 59 minut. Tato funkce nema Zadny vliv na provoz trouby.
Casovaé Pro zapnuti a vypnuti Casovac zvolte: Nabidka, Nastaveni.

8.2 Jak nastavit: Funkce hodin

Jak nastavit: Denni ¢as
Krok 2

Krok 1

Q‘ Q‘

Pro zménu denniho ¢asu otevrete nabidku a zvolte Nastavte hodiny.

Nastaveni, Denni ¢as.

Jak nastavit: Minutka
Krok 1 Krok 2 Krok 3
. . . .
Na displeji se zo (’ Y N

e
brazi:
0:00

Nastavte Minutka

Stisknéte: @

Stisknéte: OK.

@ Casovag zaéne okamzité odpoditavat.

Jak nastavit: Cas peéeni

Krok 3

Krok 4

Na displeji se zo-

5

Krok 1
(v @ brazi: (
0:00
A

v . STOP
Zvolte peéici funkcia  Opakované tisknéte: Nastavte dobu pfi- e OK
nastavte teplotu. @ pravy. Stisknéte: X
@ Casovac zaéne okamzité odpoditavat.
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Jak nastavit: Casovy odklad

Krok 1 Krok 2 Krok 3 Krok 4 Krok 5 Krok 6

M Na displeji M Na displeji e
( @ se zobrazi: ( @ se zobrazi: ( @
denni ¢as -

@ za O

Zvolte pe-  Opakovand PNOUT Nastavte cas ~ Stisknéte: PNOUT Nastavte  stisknéte:

gici funkei.  gisknete: (. spusténi. OK cas “nkl,"”ce‘ oK

@ Casovag zaéne odpogitavat v nastaveny ¢as spusténi.

9. POUZITi PRISLUSENSTViI

P ochrana proti preklopeni. Vysoky okraj kolem
/\ VAROVANI! ro$tu slouzi jako ochrana proti sklouznuti
Viz kapitoly o bezpec¢nosti. varnych nadob z rostu.

9.1 Vkladani prislusenstvi
Maly zarez nahore zajistuje vysSi
bezpecnost. Tyto zarezy také funguji jako

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

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

Pecici sonda — méfi teplotu uvnitf pokrmu.

Lze nastavit dvé teploty:

C ”?

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: Pecici 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 Dusenal/zapékana jidla

Zasunite hrot Pecici sonda do stfedu masa nebo ry-  Zasurite hrot Pecici sonda pfesné uprostied hrnce. Pedici
by, pokud mozno do nejsilnéjsi ¢asti. Ujistéte se, Ze ~ sonda béhem peceni musi drzet stabilné na jednom mi-
alespon 3/4 Pedici sonda spociva uvniti pokrmu. sté. Abyste toho dosahli, pouzijte pevnou pfisadu. Okraj
zapékaci misy pouzijte k podepieni silikonove rukojeti Pe-
¢ici sonda. Spic¢ka Pecici sonda by se neméla dotykat dna
zapékaci misy.

e —————
/l/lll!l|l\\\\\\\\\\\\\\\§\ﬂ

Krok 4 Zasunte 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. MGzZete se rozhodnout skon¢it ne-
bo pokracovat v pfiprave jidla, abyste zajistili, Ze je pokrm dobfe propeceny.
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Krok 7

/\ VAROVANI!

Odpojte Pecici sonda zastréku ze zasuvky a vyjméte pokrm z trouby.

Hrozi nebezpeci popaleni, protoze Pecici sonda se zahfiva. Pfi vytahovani
zastréky 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.

5

oK

funkci zapnete.

QD OK_ stisknutim a podrzenim

Zazni zvukovy signal.

QDOK — stisknutim a podrzenim
funkci vypnete.

@ 3x E — blika pfi zapnuti zamku.

10.2 Automatické vypnuti

Pokud je spusténa néjaka pecici funkce a vy
nezmeénite zadné nastaveni, trouba se po
urcité dobé z bezpecnostnich ddvodud vypne.

(°C) @ (h)

250 — maximalni 3

(°c) @ (h)

30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 245 55
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Automatické vypnuti nefunguje s funkcemi:
Osveétleni, Pecici sonda, Casovy odklad.

10.3 Chladici ventilator

Kdyz je spotfebi¢ v provozu, chladici
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 Doporuceni k pec¢eni

®

Teploty a Easy pfipravy v tabulkach jsou pouze orientacni. Zavisi na receptu, kvalité a mnozstvi pouzitych pfisad.
Vas spotiebi¢ muze péct jinak, nez jak jste byli zvykli u starého spotiebice. Nize uvedené rady predstavuji dopo-

ru¢ena nastaveni teploty, délky pfipravy a polohy rostu pro specifické druhy pokrmu.
Jestlize nemuUZzete najit nastaveni pro konkrétni recept, snazte se vybrat podobny.

11.2 Vihky horkovzduch

NejlepSich vysledkd dosahnete, budete-li se
fidit doporu¢enou dobou peceni v tabulce

nize.

¥ = 5k
\ Lru
(°C) (min)

Sladké pecivo, 16 ku- plech na peceni nebo pekacé 180 20-30

sl na zachyceni tuku

Pecivo, 9 kusu plech na peceni nebo pekacé 180 30-40
na zachyceni tuku

Mrazena pizza, 0,35 tvarovany rost 220 10-15

kg

Piskotova rolada plech na peceni nebo pekac 170 25-35
na zachyceni tuku

Susenka brownie plech na peceni nebo pekac 175 25-30
na zachyceni tuku

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

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

Piskotovy dort zapékaci misa na tvarovany 170 40 - 50
rost

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

kg na zachyceni tuku

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

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

PosSirované maso, plech na peceni nebo pekac 200 35-45

0,25 kg

na zachyceni tuku
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¥ = 5 ¥ O

(°C) (min)
Saslik, 0,5 kg plech na peceni nebo pekac 200 3 25-30
na zachyceni tuku
Susenky, 16 kusu plech na peceni nebo pekacé 180 2 20-30
na zachyceni tuku
Makronky, 24 kusl plech na peceni nebo pekacé 180 2 25-35
na zachyceni tuku
Muffin, 12 kusu 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 pekacé 150 2 25-35
tésta, 20 kusUl na zachyceni tuku
Ovocné dortiky, 8 ku-  plech na peceni nebo pekacé 170 2 20-30
su 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 — doporuéena prislusenstvi

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

=

Plech na pizzu Zapékaci forma Dortovy korpus

. . . . Keramika . .

Tmayy,vnereﬂexnl Tmayy,vnereﬂexnl Pramér 8 cm, vy- Tmayy,vnereﬂexnl
Prdmér 28 cm Prdmér 26 cm ska 5 om Prdmér 28 cm

11.4 Tabulky vareni pro zkuSebny

Informace pro zkusebny
Testy podle normy IEC 60350-1.
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¥ 8 = k @&
\ C] oru
(°C) (min)
Malé kola-  Horni/spodni  Plech na pe- 3 170 20-35 -
Ce, 20 kou- ohrev éeni
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-
¢eni, @ 20
cm
Jable¢ny Pravy horky Tvarovany 2 160 70-90 -
kolag, 2 for- vzduch rost
my na pe-
¢eni, @ 20
cm
Beztu¢ny Horni/spodni ~ Tvarovany 2 170 40 - 50 Nechte troubu 10 min
piskotovy ohrev rost predehrat.
kolac, do-
rtova forma
@ 26 cm
Beztu¢ny Pravy horky Tvarovany 2 160 40 - 50 Nechte troubu 10 min
piSkotovy vzduch rost predehfiat.
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 nape- 3 140 - 150 25-45 -
susenky ohrev ceni
Topinky, 4- Gril Tvarovany 4 max. 1-5 Nechte troubu 10 min
6 kusu rost predehfiat.
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= £ B3 O ®

(°C) (min)
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 Grover trouby.

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

12. CISTENi A UDRZBA

/\ VAROVANI!

Viz kapitoly o bezpec¢nosti.

12.1 Poznamky k ¢isténi

<

Cistici prostred-
ky

Predni stranu spotrebice oCistéte pouze hadfikem z mikrovlakna namocenym v roztoku teplé
vody a Setrného myciho prostfedku.

Kovové plochy o€istéte pomoci ¢isticiho roztoku.

Skvrny vycistéte pomoci Setrného Cisticiho prostredku.

—<

Vnitfek trouby ocistéte po kazdém pouziti. Hromadéni mastnoty ¢i zbytk( jidel mGze zpuso-
bit pozar.

[

Kazdodenni pou-

Ve spotrebici nebo na sklenénych panelech dvifek se mlze srazet vihkost. Chcete-li kon-
denzaci omezit, nechte spotfebi¢ pfed pfipravou jidla na 10 minut pfedehfat. Ve spotfebici
neuchovavejte potraviny déle nez 20 minut. Po kazdém pouziti vysuste vnitfek spotfebice
pouze hadfikem z mikrovlakna.

ziti
Y VSechno prislusenstvi vycistéte po kazdém pouziti a nechte jej oschnout. PouzZijte pouze
<+, hadfik z mikrovlakna namoceny v roztoku teplé vody a Setrného myciho prostfedku. Pfislu-

224

Prislusenstvi

Senstvi necistéte v mycéce nadobi.

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

12.2 Jak provadét ¢isténi: Vyryta
cast vnitrku trouby

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

86 CESKY



Krok 1

Krok 3

Nalijte do vlisu vnitiku trouby 250 ml
bilého octa. Pouzijte maximalné 6%
ocet bez jakychkoliv pfisad.

Nechte ocet rozpustit usazeniny
vodniho kamene pfi pokojové teplo- a mékkym hadrem.
té po dobu 30 minut.

Vnitfek trouby umyjte vlaznou vodou

V pripadé funkce: SteamBake Cistéte troubu kazdych 5-10 cyklu peceni.

12.3 Jak vyjmout: Rostové drazky

K vycisténi trouby vyjméte drazky na rosty.

Krok 1 Vypnéte troubu a vyckejte, dokud ne-
vychladne.
Krok 2 QOdtahnéte predni ¢ast konstrukce ro-
Stovych drazek od postranni stény. t
(
Krok 3 Odtahnéte zadni konec konstrukce ro- | T
Stovych drazek od postranni stény 1 —_—
a vyjméte ji. 7~ T i
Ol=» .
Krok 4 Drazky na rosty nainstalujte stejnym ‘ S

postupem v opacném poradi.
Patky vysuvnych kolejni¢ek musi
smérovat dopredu.

12.4 Pokyny k pouziti: Pyrolyticka
Cistici
Vycistéte troubu pomoci Pyrolyticka Cistici.

/\ POZOR!

Jsou-li ve stejné skfini instalovany dalsi
spotfebiCe, nepouzivejte je soucasné s

Hrozi

/\ VAROVANI!

nebezpedi popaleni.

touto funkci. Trouba by se mohla
poskodit.

Pred Pyrolyticka Cistici:

Vypnéte troubu a vyckejte, do-

kud nevychladne.

Vyjméte vSechno prisluSenstvi.

Dno trouby a vnitfni sklo dvifek otrete
mékkym hadfikem namo&enym v rozto-
ku teplé vody a Setrného myciho pro-
stfedku.

Pyrolyticka Cistici

Krok 1

Vstupte do nabidky: Cisténi rrrr/ .

Funkce

Délka
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Pyrolyticka Cistici

C1 - Lehké ¢isténi 1h
C2 - Normalni ¢isténi 1h 30 min
C3 - Dukladné cisténi 2 h 30 min
Krok 2 OK _ stisknutim vyberete Eistici program.
Krok 3 OK _ stisknutim spustite ¢isténi.
Krok 4 Po Cisténi otocte ovladacem pecicich funkci do polohy vypnuto.

@ KdyzZ se spusti CiSténi, dvifka trouby se zablokuji a osvétleni je vypnuté. Az do odemceni dvifek je na displeji

zobrazeno: B

Po ukonceni ¢isténi:

Vypnéte troubu a vyckejte, do-  Vnitfek trouby vytfete mékkym hadfi- Ze dna trouby odstrarite veskeré zbyt-
kud nevychladne. kem. ky.

12.5 PFipominka cisténi

Trouba vas upozorni, kdy je nutné ji vycistit pomoci pyrolytického ¢isténi.

o biké na disploji po kazdém pedeni po dobu 5se- < VYUl p”p%@;ﬂkéﬁsggﬁkﬁa&?gﬁf zvolte Nasta-
kund. ’ ’

12.6 Jak odstranit a nainstalovat: Dvirka
Dvitka trouby se skladaji ze tfi sklenénych panell. Dvitka trouby a vnitfni sklenéné panely Ize
za UcCelem ¢isténi demontovat. Pfed demontazi sklenénych panell si prectéte celou kapitolu
,Odstranéni a instalace dvirek".

/\ POZOR!

Troubu bez sklenénych panell nepouzivejte.

Krok 1 Dvirka trouby zcela oteviete a podrzte oba
dvefni zavésy.
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Krok 2 Zvednéte zapadky a tahnéte za né, dokud
necvaknou.
Krok 3 Napdil 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 drzaka.
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 dvifka trouby opét nasadte.

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

PFi spravné instalaci dverni lista zacvakne.

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

12.7 Jak vyménit: Osvétleni

/\ VAROVANi!

Nebezpeci urazu elektrickym proudem.
Zarovka mlze byt horka.

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

Pred vyménou osvétleni:

Krok 1

Krok 2

Krok 3

Vypnéte troubu. Pockejte, dokud
trouba nevychladne.

Odpojte troubu od elektrické sité.

Na dno vnitfku trouby polozte utér-
ku.

Zadni zarovka

Krok 1 Sklenénym krytem otocte a sejméte jej.

Krok 2 Sklenény kryt vycistéte.

Krok 3 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

stredisko.

Spotiebi¢ se nezapne nebo se neohfriva

Problém

Zkontrolujte, zda...

Spotfebi¢ nelze zapnout ani pouzivat.

Spotrebic je spravné zapojeny do elektrické sité.

Spotfebi¢ se neohfiva.

Funkce automatického vypnuti je vypnuta.

Spotrebi¢ se neohriva.

Dvirka spotfebi€e jsou zaviena.

Spotfebi¢ se neohfiva.

Neni spalena pojistka.

Spotiebi¢ 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.

Chybové kédy

Na displeji se zobrazuje...

Zkontrolujte, zda...

Chyba C2 Vytanhli jste zastréku Pecdici sonda ze zasuvky.

Chyba C3 Dvirka spotfebiCe jsou zaviena nebo neni rozbity za-
mek dvefi.

Chyba F102 Dvirka spotfebi€e jsou zaviena.

Chyba F102 Zamek dvefi neni rozbity.

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

Pokud se na displeji zspotfebi¢ 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 vnitiku trouby je pfili§ mnoho vody.

13.2 Servisni udaje

Pokud problém nemUzete vyfesit sami, obratte se na svého prodejce nebo autorizované

servisni stredisko.

Potfebné udaje pro servisni stfedisko najdete na typovem stitku. Typovy Stitek se nachazi na
prednim ramu vnittku spotfebie. Nesundavejte typovy Stitek z vnitini ¢asti spotiebice.
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Doporucujeme vam zapsat si idaje sem:

Model (Mod.)

Vyrobni &islo (PNC)

Sériové &islo (S.N.)

14. ENERGETICKA UCINNOST

14.1 Informace o vyrobku a list s udaji o vyrobku

Jméno dodavatele

Electrolux

Oznaceni modelu

EOD4P57H 949499868
KODDP77H 949499871

Index energetické ucinnosti

81.2

Trida energetické ucinnosti

A+

Spotfeba energie pfi standardnim zatiZeni, konvenéni ohfev

0.93 kWh/cyklus

Spotfeba energie pfi standardnim zatizeni, rezim nuceného vétra-

0.69 kWh/cyklus

ku
Pocet dutin 1
Zdroj tepla Elektricka energie
Hlasitost 721
Typ trouby Vestavna trouba
EOD4P57H 32.1kg
Hmotnost
KODDP77H 32.5kg

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

Metody méfeni vykonu.

14.2 Uspora energie

Tento spotiebic je vybaven funkcemi,
které vam pomohou usetfit energii pfi
kazdodennim vareni.

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

Pro G¢inng&jsi usporu energie pouzivejte
kovové nadobi.
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Je-li to mozné, spotiebi¢ pred pecenim
nepredehfivejte.

Pripravujete-li nékolik jidel najednou, snazte
se, aby prodlevy pfi pec€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 mlzZete 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 zbytkove teplo k uchovani
teploty pokrmu, zvolte nejnizS§i mozné
nastaveni teploty. Na displeji se zobrazi
ukazatel zbytkového tepla nebo teplota.

Peceni s vypnutym osvétlenim
PFi pe€eni vypnéte osvétleni. Zapnéte ho
pouze tehdy, kdyz ho skute¢né potfebujete.

15. STRUKTURA NABIDKY
15.1 Nabidka

Vihky horkovzduch

Tato funkce slouzi k Uspofe energie pfi
peceni.

Pokud pouzivate tuto funkci, osvétleni se
automaticky vypne po 30 sekundach.
Osvétleni mizete znovu zapnout, ale omezite
tim predpokladanou Usporu energie.

Krok 1 Krok 2

Krok 3

Krok 4 Krok 5

(' ('

N

9

Vyberte funkci ze
struktury Nabidka a

- zvolte pro za-

Zvolte nastaveni.

oK . stisknutim po- Upravte hodnotu a

L f s - caenzie OK
dani Nabidka. stisknéte OK_ tvrdte nastaveni. stisknéte .
Otocenim ovladace pecicich funkci do polohy vypnuto ukoncete Nabidka.
Nabidka struktura
Podporované Vareni % Cisténi rrrr/ Nastaveni @
Nastaveni
01 Denni ¢as Zménit 02 Displej jas 1-5
03 Tény tlacitek 1 - Pipnuti 04 Hlasitost zv. signalizace 1-4
2 — Cvaknuti
3 — Zvuk vypnu-
ty
05 Pecici sonda Krok 1-Alarm a vy- 06 Casovad Zap/Vyp
pnuti
2 — Alarm
07 Osvétleni Zap/Vyp 08 Rychlé zahrati Zap/Vyp
09 PFipominka ¢isténi Zap/\Vyp 10 Rezim demo Aktivacni kod:
2468
11 Verze software Kontrola 12 ZruSit vSechna nastaveni Ano/Ne
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16. POZNAMKY K OCHRANE ZIVOTNIHO PROSTREDI

Recyklujte materialy oznacené symbolem C/:)
Obaly vyhodte do pfislusnych odpadnich
kontejneru k recyklaci. Pomahejte chranit
zivotni prostredi a lidské zdravi a recyklovat
elektrické a elektronické spotfebice uréené k
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likvidaci. Spotfebi¢e oznacené prislusnym

symbolem E nelikvidujte spolu s domovnim
odpadem. Spotfebi¢ odevzdejte v mistnim
sbérném dvore nebo kontaktujte mistni Ufad.



Welkom bij Electrolux! Hartelijk dank dat je voor onze apparatuur
hebt gekozen.

In ons streven om duurzaam te zijn, reduceren we papieren middelen en verstrekken

EE we online volledige gebruikershandleidingen. Ga naar je volledige
gebruikershandleiding op electrolux.com/manuals
Advies over gebruik, brochures, het oplossen van problemen, onderhouds- en
@ reparatie-informatie op electrolux.com/support
R gectronx Voor meer recepten, tips, probleemoplossing My Electrolux Kitchen app.
X #Z Available on the A\, GETITON
@& AppStore B> Google Play

Wijzigingen voorbehouden.
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9. GEBRUIK VAN DE ACCESSOIRES..........oooi e 112
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1. A VEILIGHEIDSINFORMATIE

Lees zorgvuldig de meegeleverde instructies voor installatie
en gebruik van het apparaat. De fabrikant is niet
verantwoordelijk voor verwondingen of schade die voortvloeit
uit de onjuiste installatie of het onjuiste gebruik. Bewaar de
instructies altijd op een veilige, toegankelijke plek voor
toekomstig gebruik.
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1.1 De veiligheid van kinderen en kwetsbare
personen

Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen van 8 jaar
en ouder en door mensen met een beperkt lichamelijk,
zintuiglijk of verstandelijk vermogen of een gebrek aan
ervaring en kennis, indien zij onder toezicht staan of
instructies hebben gekregen over het veilig gebruiken van
het apparaat en indien zij de gevaren begrijpen. Kinderen
jonger dan 8 jaar en personen met zware en complexe
beperkingen dienen altijd uit de buurt van het apparaat te
worden gehouden, tenzij ze voortdurend onder toezicht
staan.

Houd toezicht op kinderen om te voorkomen dat zij met het
apparaat gaan spelen..

Houd alle verpakking uit de buurt van kinderen en gooi het
op passende wijze weg.

WAARSCHUWING: Het apparaat en de toegankelijke
onderdelen ervan worden heet tijdens het gebruik. Houd
kinderen en huisdieren uit de buurt van het apparaat tijdens
het gebruik en bij het afkoelen.

Als het apparaat is voorzien van een kinderslot, dient dit te
worden geactiveerd.

Kinderen mogen zonder toezicht geen reinigings- en
onderhoudswerkzaamheden aan het apparaat uitvoeren.

1.2 Algemene veiligheid

Dit apparaat is uitsluitend bestemd om mee te koken.

Dit apparaat is bedoeld voor binnenshuis huishoudelijk
gebruik.

Dit apparaat kan worden gebruikt in kantoren, hotelkamers,
bed & breakfast-kamers, boerderijgasthuizen en andere
soortgelijke accommodaties waar dergelijk gebruik de
(gemiddelde) huishoudelijke gebruiksniveaus niet
overschrijdt.

Alleen een erkende installatietechnicus mag dit apparaat
installeren en de kabel vervangen.
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» Gebruik het apparaat niet voordat u het in de ingebouwde
constructie installeert.

» Trek de stekker van het apparaat uit het stopcontact
voordat u welke soort onderhoud dan ook gaat uitvoeren.

 Als het netsnoer beschadigd is, moet de fabrikant, een
erkend servicecentrum of een gekwalificeerde persoon
deze vervangen teneinde gevaarlijke situaties met
elektriciteit te voorkomen.

« WAARSCHUWING: Zorg ervoor dat het apparaat is
uitgeschakeld voordat u de lamp vervangt om elektrische
schokken te voorkomen.

+ WAARSCHUWING: Het apparaat en de toegankelijke
onderdelen ervan worden heet tijdens het gebruik. Zorg
ervoor dat je de verwarmingselementen of het oppervlak
van de apparaatruimte niet aanraakt.

» Gebruik altijd ovenhandschoenen om accessoires of
ovenschalen te verwijderen of erin te plaatsen.

* Om de inschuifrailen te verwijderen trek eerst de voorkant
van de inschuifrail en dan de achterkant uit de zijwanden.
Plaats de inschuifrails in omgekeerde volgorde.

» Gebruik geen stoomreiniger om het apparaat schoon te
maken.

» Gebruik nooit agressieve reinigingsmiddelen of scherpe
metalen schrapers om de glazen deur schoon te maken.
Deze kunnen krassen veroorzaken op het opperviak,
waardoor het glas zou kunnen breken.

» Haal, voor pyrolytische reiniging, alle accessoires en
overmatige afzettingen/morsingen uit de ovenruimte van het
apparaat.

2. VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

2.1 Installeren - Installeer en gebruik geen beschadigd
apparaat.
/\ WAARSCHUWING! + Volg de installatie-instructies die zijn
. . . meegeleverd met het apparaat.
Alleen een erkende installatietechnicus « Pas altijd op bij verplaatsing van het
mag het apparaat installeren. apparaat, want het is zwaar. Gebruik altijd

» Verwijder alle verpakkingsmaterialen.
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veiligheidshandschoenen en gesloten
schoeisel.

» Trek het apparaat nooit aan de handgreep

van zijn plaats.

» Installeer het apparaat op een veilige en
geschikte plaats die aan alle installatie-
eisen voldoet.

* Houd de minimumafstand naar andere
apparaten en units in acht.

» Controleer, voordat je het apparaat
monteert, of de ovendeur onbelemmerd
opent.

* Het apparaat is uitgerust met een
elektrisch koelsysteem. Het moet worden
gebruikt met de elektrische voeding.

Minimumhoogte kast (Mini-
mumhoogte kast onder

590 (600) mm

werkblad)

Kastbreedte 560 mm
Kastdiepte 550 (550) mm
Hoogte van de voorkant 594 mm
van het apparaat

Hoogte van de achterkant 576 mm
van het apparaat

Breedte van de voorkant 595 mm
van het apparaat

Breedte van de achterkant 559 mm
van het apparaat

Diepte van het apparaat 569 mm
Ingebouwde diepte van het 548 mm
apparaat

Diepte met open deur 1022 mm
Minimumgrootte ventilatie- 560x20 mm
opening. Opening geplaatst

aan de onderkant van de

achterzijde

Lengte netvoedingskabel. 1500 mm
Kabel wordt in de rechter-

hoek van de achterzijde ge-

plaatst

Bevestigingsschroeven 4x25 mm

2.2 Elektrische aansluiting

/\ WAARSCHUWING!

Gevaar voor brand en elektrische
schokken.

98 NEDERLANDS

Alle elektrische aansluitingen moeten door
een gediplomeerd elektromonteur worden
gemaakt.

Dit apparaat moet worden aangesloten op
een geaard stopcontact.

Zorg ervoor dat de parameters op het
vermogensplaatje overeenkomen met
elektrische vermogen van de netstroom.
Gebruik altijd een juist geinstalleerd
schokbestendig stopcontact.

Gebruik geen adapters met meerdere
stekkers en verlengkabels.

Zorg dat u de netstekker en het netsnoer
niet beschadigt. Indien de voedingskabel
moet worden vervangen, dan moet dit
gebeuren door onze Klantenservice.

Laat de stroomkabel niet in aanraking
komen met de deur van het apparaat of de
niche onder het apparaat, met name niet
als deze werkt of als de deur heet is.

De schokbescherming van delen onder
stroom en geisoleerde delen moet op zo'n
manier worden bevestigd dat het niet
zonder gereedschap kan worden
verplaatst.

Steek de stekker pas in het stopcontact
als de installatie is voltooid. Zorg ervoor
dat het netsnoer na installatie bereikbaar
is.

Als het stopcontact los zit, mag u de
stekker niet in het stopcontact steken.
Trek niet aan het netsnoer om het
apparaat los te koppelen. Trek altijd aan
de stekker.

Gebruik enkel correcte
isolatievoorzieningen:
stroomonderbrekers, zekeringen
(schroefzekeringen moeten uit de houder
worden verwijderd), aardlekschakelaars
en contactgevers.

De elektrische installatie moet een
isolatieapparaat bevatten waardoor het
apparaat volledig van het lichtnet
afgesloten kan worden. Het
isolatieapparaat moet een contactopening
hebben met een minimale breedte van 3
mm.

Sluit de deur van het apparaat volledig
voordat u de stekker in het stopcontact
steekt.

Dit apparaat wordt geleverd met een
stekker en een netsnoer.



Kabeltypes die van toepassing zijn op de
installatie of vervanging voor Europa:

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

Raadpleeg voor het gedeelte van de kabel
het totale vermogen op het typeplaatje. U
kunt ook de tabel raadplegen:

Totaal vermogen (W) Sectie van de kabel

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

De aardedraad (groen/gele draad) moet 2 cm
langer zijn dan de bruine fase- en blauwe
neutrale draden.

2.3 Gebruik

/\ WAARSCHUWING!

Gevaar voor letsel, brandwonden,
elektrische schokken of een explosie.

» De specificatie van dit apparaat niet
wijzigen.

» Zorg ervoor dat de ventilatieopeningen
niet geblokkeerd worden.

» Laat het apparaat tijdens de werking niet
onbeheerd achter.

» Schakel het apparaat na elk gebruik uit.

» Wees voorzichtig met het openen van de
deur van het apparaat wanneer het
apparaat in werking is. Er kan hete lucht
vrijkomen.

» Gebruik het apparaat niet met natte
handen of als het contact maakt met
water.

+ Oefen geen druk uit op de open deur.

» Gebruik het apparaat niet als werkblad of
als opslagopperviak.

* Open de deur van het apparaat
voorzichtig. Het gebruik van ingrediénten
met alcohol kan een mengsel van alcohol
en lucht veroorzaken.

» Laat geen vonken of open vlammen in
contact met het apparaat komen wanneer
u de deur opent.

* Plaats geen ontvlambare producten of
artikelen die vochtig zijn met ontvlambare
producten in, bij of op het apparaat.

/\ WAARSCHUWING!
Risico op schade aan het apparaat.

*  Om schade of verkleuring van het email te
voorkomen:

— plaats ovenschalen of andere
voorwerpen niet rechtstreeks op de
bodem van het apparaat.

— leg geen aluminiumfolie op de bodem
van de ruimte in het apparaat.

— plaats geen water direct in het hete
apparaat.

— bewaar geen vochtige gerechten en
voedsel in het apparaat nadat u klaar
bent met koken.

— wees voorzichtig bij het verwijderen of
bevestigen van accessoires.

» Verkleuring van het email of roestvrij staal
is niet van invloed op de werking van het
apparaat.

» Gebruik een diepe pan voor vochtige
taarten. Vruchtensappen veroorzaken
vlekken die permanent kunnen zijn.

« Kook altijd met de deur van het apparaat
gesloten.

« Als het apparaat achter een meubelpaneel
gemonteerd is (bijv. een deur), zorg er dan
voor dat de deur nooit gesloten is als het
apparaat in werking is. Warmte en vocht
kunnen achter een gesloten meubelpaneel
ophopen en schade aan het apparaat, de
behuizing of de vloer veroorzaken. Sluit
het meubelpaneel niet tot het apparaat
compleet is afgekoeld na gebruik.

2.4 Onderhoud en reiniging

/\ WAARSCHUWING!

Gevaar voor letsel, brand en schade aan
het apparaat.

« Schakel het apparaat uit en trek de
stekker uit het stopcontact voordat u
onderhoudshandelingen verricht.

» Zorg ervoor dat het apparaat is afgekoeld.
Er bestaat een risico dat de glasplaten
kunnen breken.
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» Vervang direct de glazen deurpanelen als

deze beschadigd zijn. Neem contact op
met een erkend servicecentrum.

»  Wees voorzichtig als u de deur van het
apparaat verwijdert. De deur is zwaar!

* Reinig het apparaat regelmatig om te
voorkomen dat het materiaal van het
oppervlak achteruitgaat.

* Maak het apparaat schoon met een
vochtige zachte doek. Gebruik alleen
neutrale schoonmaakmiddelen. Gebruik
geen schuurmiddelen, schuursponsjes,
oplosmiddelen of metalen voorwerpen.

» Volg als u een ovenspray gebruikt de
aanwijzingen op de verpakking.

2.5 Pyrolytische reiniging

/\ WAARSCHUWING!

Risico op letsel / Brand / Chemische
uitstoot (dampen) in pyrolitische modus.

Voor het uitvoeren van de pyrolytische
reiniging en de eerste voorverwarming
dient u het volgende uit de ovenruimte te
verwijderen:

— overtollig voedselresten, olie- of
vetresten/afzettingen.

— alle verwijderbare voorwerpen
(inclusief planken, zijrails, enz., die bij
het apparaat zijn geleverd), met name
alle antiaanbakpotten, pannen,
dienbladen, keukengerei, enz.

Lees zorgvuldig alle instructies voor
pyrolytische reiniging.

Houd kinderen uit de buurt van het
apparaat als de pyrolytische reiniging in
werking is. Het apparaat wordt zeer heet
en er komt hete lucht vrij uit de voorste
koelopeningen.

Pyrolytische reiniging gebeurt op hoge

temperaturen waarbij dampen kunnen
vrijkomen van kookresten en
constructiematerialen. Om die reden
adviseren wij consumenten:

— zorg voor goede ventilatie tijdens en
na de pyrolytische reiniging.

— zorg voor goede ventilatie tijdens en
na de eerste voorverwarming.

Tijdens en na de pyrolytische reiniging
mag u geen water op de ovendeur morsen
of aanbrengen om beschadiging van de
glasplaten te voorkomen.
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Rookgassen die vrijkomen uit alle
pyrolytische ovens / kookresten zoals
beschreven, zijn niet schadelijk voor
mensen, inclusief kinderen of personen
met medische aandoeningen.

Houd huisdieren uit de buurt van het
apparaat tijdens en na de pyrolytische
reiniging en de initiéle voorverwarming.
Kleine huisdieren (vooral vogels en
reptielen) kunnen zeer gevoelig zijn voor
temperatuurveranderingen en uitgestoten
dampen.

Antiaanbaklagen in potten, pannen,
bakplaten, bakgerei, enz. kunnen worden
beschadigd door de hoge temperatuur van
de pyrolytische reiniging van alle
pyrolytische ovens. Ook kunnen ze een
bron zijn voor schadelijke dampen op laag
niveau.

2.6 Binnenverlichting

/\ WAARSCHUWING!
Gevaar voor elektrische schokken.

Met betrekking tot de lamp(en) in dit
product en reservelampen die afzonderlijk
worden verkocht: Deze lampen zijn
bedoeld om bestand te zijn tegen extreme
fysieke omstandigheden in huishoudelijke
apparaten, zoals temperatuur, trillingen,
vochtigheid, of zijn bedoeld om informatie
te geven over de operationele status van
het apparaat. Ze zijn niet bedoeld voor
gebruik in andere toepassingen en zijn
niet geschikt voor verlichting in
huishoudelijke ruimten.

Dit product bevat een lichtbron van
energie-efficiéntieklasse G.

Gebruik alleen lampjes met dezelfde
specificaties.

2.7 Service

Neem contact op met de erkende
servicedienst voor reparatie van het
apparaat.

Gebruik alleen originele
reserveonderdelen.



2.8 Verwijdering

/\ WAARSCHUWING!
Gevaar voor letsel of verstikking.

* Neem contact op met uw plaatselijke
overheid voor informatie over het afvoeren
van het apparaat.

3. MONTAGE

/\ WAARSCHUWING!
Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.

« Haal de stekker uit het stopcontact.
Snijd het netsnoer vlak bij het apparaat af

en gooi het weg.

« Verwijder de deurvergrendeling om te
voorkomen dat kinderen of huisdieren
binnen in het apparaat vast komen te
zitten.

3.1 Inbouwen
www.youtube.com/electrolux
uvouTube www.youtube.com/aeg

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

N
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3.2 Bevestiging van de oven aan de
kast
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4. BESCHRIJVING VAN HET PRODUCT

4.1 Algemeen overzicht
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4.2 Accessoires

+ Bakrooster
Voor kookgerei, bak- en braadvormen.
+ Bakplaat
Voor gebak en koekjes.
* Grill-/braadpan
Om te bakken en braden of als pan om vet
in op te vangen.

5. BEDIENINGSPANEEL

5.1 Verzonken knoppen

Om het apparaat te bedienen, moet u de
bedieningsknop indrukken. De knop komt dan
naar buiten.

5.2 Overzicht bedieningspaneel

Bedieningspaneel

Knop voor verwarmingsfuncties
Display

Bedieningsknop
Verwarmingselement

A Opening voor de voedselsensor
Lamp

Bl Ventilator

El Uitsparing in de ovenruimte
Inschuifrails, verwijderbaar
Inzetniveaus

* Voedselsensor
Om te meten hoever het voedsel is bereid.
* Telescopische geleiders
Met de telescopische geleiders kun je de
plateaus gemakkelijker plaatsen en
verwijderen.

O 'S & »?

OK @ (

Binnen-
verlich-
ting

Voedselsen-
sor

Snel opwar-
men

Timer

Instelling be-

. Druk op Draai aan de knop
vestigen
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Selecteer een verwarmingsfunctie om het apparaat in te schakelen.

Draai de knop voor de verwarmingsfuncties naar de uit-stand om het apparaat uit te schakelen.

5.3 Display
L e Display met toetsfuncties.
-°HB-08:668E;
AYAYO oYV s

Indicatielampjes op de display

Basisindicatoren

& ¥ ol © >»>

Blokkering Kook- En Bakassistent Reinigen Instellingen Snel opwarmen

Indicatielampjes timer

Q S ©)

Kookwekker Eindtijd Uitsteltijd Uptimer

Voortgangsbalk — voor temperatuur of tijd. De
balk is volledig rood wanneer de oven de ingestel-
de temperatuur bereikt.

Stoomkookindicator (ﬂ;)
Voedselsensor indicatielampje /‘?

6. VOORAFGAAND AAN HET EERSTE GEBRUIK

/N\ WAARSCHUWING!
Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.

6.1 Eerste reiniging

Reinig voor het eerste gebruik het lege apparaat en stel de tijd in:

<
[ o =4 N
j— @ 00:00

Stel de tijd in. Druk op OK.
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6.2 Eerste voorverwarming

Warm de lege oven voor het eerste gebruik

VOoor.
Stap 1 Haal alle accessoires en verwijderbare inschuifrails uit de oven.
Stap 2 ) ) .
ap Stel de maximale temperatuur in voor de functie: Iz\
Laat de oven één uur werken.
Stap 3

Stel de maximale temperatuur in voor de functie:
Laat de oven 15 minuten werken.

@ De oven kan een vreemde geur en rook afgeven tijdens het voorverwarmen. Zorg ervoor dat de kamer goed
is geventileerd.

7. DAGELIJKS GEBRUIK

/\ WAARSCHUWING!
Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.

7.1 Instellen: Verwarmingsfuncties

Stap 1 Draai aan de knop van de verwarmingsfuncties om een verwarmingsfunctie te selecteren.

Stap 2 Draai aan de regelknop om de temperatuur in te stellen.

>>
H - ingedrukt houden om de functie in te schakelen: Snel opwarmen. Het is beschikbaar voor sommige oven-
functies.

Koken met stoom

Zorg ervoor dat de oven is afgekoeld.

Stap 1 Stap 2 Stap 3 Stap 4

( ( \ Verwarm de lege oven

10 minuten voor om
vochtigheid te creéren.
Plaats het voedsel in de

oven.

Selecteer de
stoomverwar-
mingsfunctie.

Stel de tempera-
tuur in.

Vul de uitsparing in de ovenruimte met kraan-
water.

@ De maximumcapaciteit van de uitsparing in de ovenruimte is 250 ml. Vul de uitsparing in de ovenruimte niet
bij tildens de bereiding of als de oven heet is.
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Wanneer de stoombereiding eindigt:

Stap 1

Stap 2 Stap 3

Draai de knop voor de verwar-
mingsfuncties naar de uit-stand om
de oven uit te schakelen.

Zorg ervoor dat de oven is afge-
koeld. Verwijder het resterende
water uit de uitsparing in de oven.

Open de deur voorzichtig. Vrijgeko-
men vocht kan brandwonden veroor-
zaken.

7.2 Verwarmingsfuncties

Verwarmingsfunctie

Toepassing

)

Hetelucht

Bakken op maximaal drie rekstanden tegelijkertijd en voedsel drogen. Stel de tempe-
ratuur 20 tot 40°C lager in dan voor Boven + onderwarmte.

Boven + onderwarmte

Voor het bakken en roosteren op één ovenniveau.

Om tijdens de bereiding vocht toe te voegen. Om tijdens het bakken de juiste kleur en
knapperigheid te krijgen. Om bij het opwarmen meer sappigheid te geven. Voor het
inmaken van fruit of groenten.

Pizza-functie

Voor het bakken van pizza. Voor intensieve bruining en een krokante bodem.

Onderwarmte

Voor het bakken van taarten met een krokante bodem en het bewaren van voedsel.

vvw

*

Bevroren gerechten

Om kant-en-klaar-gerechten (bijv. patat, aardappelpartjes of loempia's) krokant te ma-
ken.

WV
Warmelucht (vochtig)

Deze functie is ontworpen om tijdens de bereiding energie te besparen. Bij het ge-
bruik van deze functie kan de temperatuur in de ruimte verschillen van de ingestelde
temperatuur. De restwarmte wordt gebruikt. Het verwarmingsvermogen kan worden
verminderd. Raadpleeg voor meer informatie het hoofdstuk "Dagelijks gebruik", op-
merkingen op: Warmelucht (vochtig).

vev Om dunne stukken voedsel te grillen en brood te roosteren.
Grillen
v Voor het braden van grote stukken vlees of gevogelte met bot op één niveau. Voor
Y gratineren en bruinen.
Circulatiegrill
j— Om het menu te openen: Kook- En Bakassistent, Reinigen, Instellingen.
Menu
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7.3 Notities over: Warmelucht onderbroken en de oven werkt op de hoogst

(vochtig) mogelijke energie-efficiéntie.

Deze functie wordt gebruikt om te voldoen Bij gebruik van deze functie gaat de

aan de energie-efficiéntieklasse en verlichting na 30 seconden automatisch uit.
ecodesign-vereisten (overeenkomstig EU Zie voor bereidingsinstructies het hoofdstuk
65/2014 en EU 66/2014). Testen in 'Aanwijzingen en tips', Warmelucht (vochtig).
overeenstemming met: Kijk voor algemene aanbevelingen voor
IEC/EN 60350-1 energiebesparing in het hoofdstuk 'Energie-

fficiéntie', E ieb ing.
De ovendeur dient tijdens de bereiding efliclentie’, Energiebesparing

gesloten te zijn zodat de functie niet wordt

7.4 Instellen: Kook- En Bakassistent

Elk gerecht in dit submenu heeft een aanbevolen verwarmingsfunctie en temperatuur. Gebruik
de functie om snel een gerecht met standaardinstellingen te bereiden. Je kunt ook de tijd en
de temperatuur tijdens het koken aanpassen.

Voor sommige gerechten kunt u ook koken  Tot hoeverre een gerecht wordt gekookt:
met:

Voedselsensor *  Rauw
¢ Medium
e Gaar
Stap 1 Stap 2 Stap 3 Stap 4
N
O ON O [
9 9 9 N
E \/f P1 - P45 oK
Open het menu. Selecteer Kook- En Bak-  Selecteer de schaal. Druk Plaats de schaal in de
assistent. Druk op OK. op OK| oven. Instge‘lallang bevesti-
7.5 Kook- En Bakassistent
Legenda
Legenda &] De hoeveelheid water voor de stoomfunc-
tie.

Voedselsensor beschikbaar. Plaats de
Voedselsensor in het dikste deel van het E Verwarm het apparaat voor voordat je be-
gint met koken.

/? gerecht.
Het apparaat wordt uitgeschakeld als de -
ingestelde Voedselsensor temperatuur is [F] ‘Lagemiveau.
bereikt.

Het display toont P en een nummer van het
gerecht dat u in de tabel kunt controleren.
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Gerecht

Gewicht

Schapniveau/accessoire

Biefstuk, rauw

Biefstuk: medium

BRE

Biefstuk, gaar

1-15kg;4-5cm
dikke stukken

/‘?E 2; bakplaat

Bak het vlees een paar minuten in een hete pan. Plaats
in het apparaat.

=

Biefstuk, medium

180 - 220 g per
stuk; 3 cm dikke
plakken

/? IE E 3 braadschaal op bakrooster

Bak het vlees een paar minuten in een hete pan. Plaats
in het apparaat.

&

Rundvlees geroo-
sterd/gestoofd (prime
rib, bovenste ronde,
dikke flank)

1.5-2kg

/‘? E 2 braadschaal op bakrooster
Bak het vlees een paar minuten in een hete pan. Vloei-
stof toevoegen. Plaats in het apparaat.

Biefstuk, rauw (lang-
zaam koken)

~ I o)

Biefstuk, medium

1-15kg;4-5cm

/‘?B 2; bakplaat

Gebruik je favoriete kruiden of gewoon zout en vers ge-

(langzaam koken) dikke stukken malen peper. Bak het vlees een paar minuten in een hete
E Biefstuk, gaar (lang- pan. Plaats in het apparaat.
zaam koken)
E Filet, rauw (langzaam
koken)
- - ) /‘?IEI 2; bakplaat
Filet, gemiddeld (lage  0,5-1,5kg;5-6  Gebruik je favoriete kruiden of gewoon zout en vers ge-

B

temperatuur garen)

=Y
—_

Filet, gereed (lage
temperatuur garen)

cm dikke stukken

malen peper. Bak het viees een paar minuten in een hete
pan. Plaats in het apparaat.

Geroosterd kalfs-

0.8-1.5kg; 4 cm

/‘? B 2 braadschaal op bakrooster

viees (bijv. schouder) dikke stukken Gebruik je favoriete kruiden. Vloeistof toevoegen. Geroo-
sterd bedekt.
Geroosterde var- 1.5-2kg /‘? B 2 braadschaal op bakrooster
kenshals of schou- ; P DarD
der Draai halverwege de bereidingstijd het viees om.
Aangetrokken var- 1.5-2kg

B

kensvlees (lage tem-
peratuur garen)

/‘?E 2; bakplaat

Gebruik je favoriete kruiden. Draai het vlees na halverwe-
ge de bereidingstijd, om een gelijkmatige bruining te krij-
gen.

Lende, vers 1-15kg:5-6cm M), braadschaal op bakrooster
dikke stukken —. - .
Gebruik je favoriete kruiden.
Spare ribs 2 - 3 kg; gebruik

B

rauwe, 2 - 3 cm
dunne spare ribs

‘El 3; diepe pan
Voeg vloeistof toe om de bodem van een schaal te be-
dekken. Draai halverwege de bereidingstijd het viees om.

Lambeen met botten

1.5-2kg;7-9cm
dikke stukken

/‘? E 2; braadschaal op bakplaat
Vloeistof toevoegen. Draai halverwege de bereidingstijd
het vlees om.
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Gerecht Gewicht Schapniveau/accessoire
Hele kip 1-1.5kg; vers El 2; &J 200 ml; casserole dish op bakplaat
Gebruik je favoriete kruiden. Draai de kip halverwege de
bereidingstijd om voor een gelijkmatige bruining.
Halve kip 0.5-0.8 kg /‘?EI,:’? bakplaat
Gebruik je favoriete kruiden.
Kippenborst 180- 823]?(9 per /‘? E B 2 stoofschotel op bakrooster

Gebruik je favoriete kruiden. Bak het vlees een paar mi-
nuten in een hete pan.

N

Kippenpoten, vers -

/‘?EI 3; bakplaat

Als u eerst kippenpoten hebt gemarineerd, stel dan een
lagere temperatuur in en kook ze langer.

Hele eend 2-3kg /? IEI 2 braadschaal op bakrooster
E Gebruik je favoriete kruiden. Leg het vlees op de braad-
schaal. Draai halverwege de bereidingstijd de eend om.
Gans, heel 4-5kg /‘?E 2; diepe pan
E Gebruik je favoriete kruiden. Leg het viees op een diepe
bakplaat. Draai halverwege de bereidingstijd de gans om.
E Vieesbrood kg /‘?EIZ; bakrooster
Gebruik je favoriete kruiden.
Hele vis, gegrild 0.5 - 1 kgper vis /0? E 2 bakplaat
ﬁ Vul de vis met boter en gebruik je favoriete kruiden en
specerijen.
E Visfilet . E EI 3 stoofschotel op bakrooster
Gebruik je favoriete kruiden.
Cheesecake -
E El 2; @ springvorm van 28 cm op bakrooster
&) Appelcake . (4= 2: b 100 - 150 mi: bakplaat
@ Appeltaart ) El 2; taartvorm op bakrooster
Appeltaart -
m ppeftaa ‘Z]IEI 2; l&J 100 - 150 ml; @ 22 cm taartvorm op
bakrooster
m Brownies 2 kg van deeg El 3: diepe pan

R

Chocolade muffins -

EEI 2; lﬂj 100 - 150 ml; muffinbakplaat op bakroos-
ter

@ Broodcake ) El 2; broodvorm op bakrooster
Gebakken aardappe- 1kg .
m len El 2; bakplaat

Leg de gesneden aardappelen met huid op de bakplaat.
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Gerecht Gewicht Schapniveau/accessoire

Aardappelpartjes kg El 3; bakplaat bedekt met bakpapier
@ Gebruik je favoriete kruiden. Snijd aardappelen in stuk-
ken.
g;irrl‘ltdeengemengde 1-15kg El 3; bakplaat bedekt met bakpapier
EE Gebruik je favoriete kruiden. Snijd de groenten in stuk-
ken.
m Kroketten, bevroren 0.5kg B 3; bakplaat
@ Patat, bevroren 0.75 kg B 3: bakplaat
Vlees-/groentelasag- 1-1.5kg .
@ ne met droge pasta- B 2; stoofschotel op bakrooster
bladen
Aardappelgratin (ru- 1-1.5kg

B 1; stoofschotel op bakrooster
Draai het gerecht na de helft van de bereidingstijd.

E;i

we aardappelen)

Verse pizza, dun

E

- ‘E‘ EI 2; l&] 100 ml; bakplaat bedekt met bakpapier

Verse pizza, dik

E

- ‘E‘ EI 2; bakplaat bedekt met bakpapier

@ Quiche . El 2; bakblik op bakrooster
m :ti?;(zr::d I ciabatta / 0-8kg ‘E‘ EI 2; lﬁ] 150 ml; bakplaat bedekt met bakpapier
Meer tijd nodig voor witbrood.
Volledig graan / rog- 1kg

ge / bruin brood vol- EE 2; &J 150 ml; bakplaat bedekt met bakpapier /

@ ledig graan in brood- bakrooster
pan
8. KLOKFUNCTIES
8.1 Klokfuncties
Klokfunctie Toepassing
D Wanneer de tijd is verstreken, klinkt er een geluidssignaal.
Kookwekker

Wanneer de timer stopt, klinkt het signaal en stopt de verwarmingsfunctie.
STOP

Kooktijd
@ Om het begin en/of het einde van het koken uit te stellen.
Uitsteltijd
@ Maximum is 23 uur 59 min. Deze functie heeft geen invioed op de werking van de
N oven.
Uptimer

Om de Uptimer in en uit te schakelen, selecteer: Menu, Instellingen.
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8.2 Instellen: Klokfuncties

Instellen: Dagtijd
Stap 1 Stap 2 Stap 3
( i 1
Q ( \ _‘ﬂ’_
Om de tijd van de dag te wijzigen, opent u het me- .
nu en selecteert u Instellingen, Dagtijd. Stel de klok in. Druk op: OK.
Instellen: Kookwekker
Stap 1 Stap 2 Stap 3
N Op het display \ e
verschijnt: ( Q \
0:00
Druk op: (\D Stel de Kookwekker in Druk op: oK
@ De timer begint onmiddellijk af te tellen.
Instellen: Kooktijd
Stap 1 Stap 2 Stap 3 Stap 4
NV} . N/
(v \ -N- Op het display ( \ W -N-
Q verschijnt: Q
0:00
Kies een verwarmings-  Druk herhaaldelijk: stop R
functie en stel de tem- o Stel de b(ierr]eldmgstud Druk op: OK.
peratuur in. . ’
® De timer begint onmiddellijk af te tellen.
Instellen: Uitsteltijd
Stap 1 Stap 2 Stap 3 Stap 4 Stap 5 Stap 6
1 1 1
( w I Het display ( \ I Op het dis- ( ‘ n[®
toont: de play ver-
dagtijd schijnt:
> sTAR
Selecteer TEN @ stop
de verwar- Druk herhaal- Stel de start- Druk op: Stel de Druk op:
mingsfunc-  gejijk: ). tijd in. OK. eindtijd in. OK.
tie.
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Instellen: Uitsteltijd

® De timer begint af te tellen op een ingestelde starttijd.

9. GEBRUIK VAN DE ACCESSOIRES

/\ WAARSCHUWING!
Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.

9.1 Accessoires plaatsen

Een kleine inkeping bovenaan verhoogt de
veiligheid. De inkepingen zijn ook anti-

kantelmechanismen. De hoge rand rond het
rooster voorkomt dat het kookgerei van het
rooster afglijdt.

Bakrooster:

Plaats het rooster tussen de geleidestangen van
de roostersteun en zorg ervoor dat de pootjes om-
laag staan.

Bakplaat / Diepe schaal:
Schuif de plaat tussen de geleidestangen van de
inschuifrail.

9.2 Voedselsensor

Voedselsensor- meet de temperatuur binnenin het voedsel.

Er moeten twee temperaturen worden ingesteld:

C

De oventemperatuur.

”?

De kerntemperatuur.
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Voor de beste kookresultaten:

Ingrediénten moeten op kamertem-  Niet gebruiken voor vioeibare Tijdens het koken moet het in de schaal
peratuur zijn. gerechten. blijven.

Gebruik: Voedselsensor

Stap 1 Schakel de oven in.
Stap 2 Selecteer de verwarmfunctie en, indien nodig, de oventemperatuur.
Stap 3 Invoegen: Voedselsensor.

Vlees, gevogelte en vis Stoofschotel

Breng het uiteinde van Voedselsensor in het midden  Breng het uiteinde van Voedselsensor precies in het mid-
van het vlees, de vis, in het dikste deel indien moge- den van de braadpan. Voedselsensor moet stevig op zijn
lijk. Zorg ervoor dat ten minste 3/4 van Voedselsen- plaats blijven tijdens het bakproces. Gebruik een solide
sor binnen in het gerecht zit. ingrediént om dit voor elkaar te krijgen. Gebruik de rand
van de ovenschaal voor het ondersteunen van het sili-
cone handvat van de Voedselsensor. Het uiteinde van
Voedselsensor mag de bodem van een bakplaat niet aan-
raken.

= )

i\
:

1
\

7 ~

S\-
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Stap 4 Stekker Voedselsensor steek in de aansluiting aan de voorkant van de oven.
Het display toont de huidige temperatuur van: Voedselsensor.

Stap 5 /‘? - druk om de kerntemperatuur van de sensor in te stellen.

Stap 6 ’ .

ap OK _ gruk hierop om te bevestigen.

Wanneer het voedsel de ingestelde temperatuur bereikt, klinkt het signaal. U kunt ervoor kiezen om
te stoppen of door te gaan met koken, om er zeker van te zijn dat het voedsel goed gaar is.

Stap 7 Verwijderen Voedselsensor haal de stekker uit het stopcontact en neem het gerecht uit de oven.

/\ WAARSCHUWING!

Er bestaat gevaar voor brandwonden omdat Voedselsensor heet wordt. Wees

voorzichtig wanneer u de stekker eruit haalt en de voedingssensor uit het ge-
recht haalt.
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10. EXTRA FUNCTIES
10.1 Blokkering

Deze functie voorkomt dat de functie van het apparaat per ongeluk wordt gewijzigd.

Schakel het in als het apparaat werkt — de ingestelde bereiding gaat door, het bedieningspaneel wordt vergren-
deld.

Schakel het in als het apparaat is uitgeschakeld — het kan niet worden ingeschakeld, het bedieningspaneel is ver-
grendeld.

M (\DOK — houd ingedrukt om de func- (\DOK - houd ingedrukt om het uit te
tie in te schakelen. schakelen.
een geluidssignaal.

MoK

@ 3x El — knippert wanneer de vergrendeling wordt ingeschakeld.

10.2 Automatische uitschakeling

Om veiligheidsredenen schakelt de oven na (D
bepaalde tijd uit als er een ovenfunctie in (°C) (u)

werking is en u geen instellingen wijzigt.

250 - maximaal 3
@ De automatische uitschakeling werkt niet met
(°C) (u) de functies: Binnenverlichting,
Voedselsensor, Uitsteltijd.
30-115 125
120 - 195 8.5 10.3 Koelventilator
200 - 245 55 Als het apparaat in werking is, wordt de

koelventilator automatisch ingeschakeld om
de oppervlakken van het apparaat koel te
houden. Als je het apparaat uitschakelt, kan
de koelventilator blijven werken totdat het
apparaat is afgekoeld.

11. AANWIJZINGEN EN TIPS

11.1 Kookadviezen

®

De temperatuur en kooktijden in de tabellen zijn slechts als richtlijn bedoeld. Ze zijn afhankelijk van het recept, de
kwaliteit en de kwantiteit van de gebruikte ingrediénten.

Je apparaat kan anders bakken of roosteren dan het apparaat dat je tot nu toe gebruikt hebt. De onderstaande
hints tonen aanbevolen instellingen voor temperatuur, kooktijd en rekstand voor specifieke soorten voedsel.

Als u voor een speciaal recept de instelling niet kunt vinden, zoek dan naar een soortgelijk recept.
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11.2 Warmelucht (vochtig)

Volg voor de beste resultaten de volgende
aanwijzingen op die hieronder in de tabel

staan.

¥ = = E
\ uru

(°C) (min)
Zoete broodjes, 16 bakplaat of lekschaal 180 20-30
stuks
Broodjes, 9 stuks bakplaat of lekschaal 180 30-40
Pizza, bevroren, 0,35 rooster 220 10-15
kg
Biscuitrol bakplaat of lekschaal 170 25-35
Brownie bakplaat of lekschaal 175 25-30
Soufflé, 6 stuks keramieken vormpjes op roos- 200 25-30

ter

Luchtige flanbodem flanvorm op rooster 180 15-25
Victoriataart met jam-  ovenschaal op rooster 170 40-50
vulling
Gepocheerde vis, 0,3 bakplaat of lekschaal 180 20-25
kg
Hele vis, 0,2 kg bakplaat of lekschaal 180 25-35
Visfilet, 0,3 kg pizzavorm op rooster 180 25-30
Gepocheerd vlees, bakplaat of lekschaal 200 35-45
0,25 kg
Sjasliek, 0,5 kg bakplaat of lekschaal 200 25-30
Koekjes, 16 stuks bakplaat of lekschaal 180 20-30
Bitterkoekjes, 24 bakplaat of lekschaal 180 25-35
stuks
Muffins, 12 stuks bakplaat of lekschaal 170 30-40
Hartig gebak, 20 bakplaat of lekschaal 180 25-30
stuks
Zandkoekjes, 20 bakplaat of lekschaal 150 25-35
stuks
Taartjes, 8 stuks bakplaat of lekschaal 170 20-30
Groenten, gepo- bakplaat of lekschaal 180 35-45
cheerd, 0,4 kg
Vegetarisch omelet pizzavorm op rooster 200 25-30
Mediterrane groenten, bakplaat of lekschaal 180 25-30

0,7 kg
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11.3 Warmelucht (vochtig) — aanbevolen accessoires

Gebruik de donkere en niet-reflecterende bakjes en schalen. Ze nemen de warmte beter op
dan licht en reflecterend servies.

Pizza pan

Ovenschaal

=

Ovenvormpjes

Blik voor flanbodem

Donker, niet-reflecterend

Diameter van 28 cm

Donker, niet-reflecterend
Diameter van 26 cm

Keramiek

8 cm diameter, 5

cm hoog

Donker, niet-reflecterend
Diameter van 28 cm

11.4 Kooktafels voor testinstituten

Informatie voor testinstituten
Testen volgens IEC 60350-1.

%

e
——
uru

i O ©®

(°c)

(min)

Kleine ca-
kes, 20
stuks per
bakplaat

Boven + on-
derwarmte

Bakplaat

170

20-35

Kleine ca-
kes, 20
stuks per
bakplaat

Hetelucht

Bakplaat

150 - 160

20-35

Kleine ca-
kes, 20
stuks per
bakplaat

Hetelucht

Bakplaat

2en4

150 - 160

20-35

Appeltaart,
2 blikken
@20 cm

Boven + on-
derwarmte

Bakrooster

180

70 -90

Appeltaart,
2 blikken
@20 cm

Hetelucht

Bakrooster

160

70 -90

Vetvrije
sponscake,
cakevorm
@26 cm

Boven + on-
derwarmte

Bakrooster

170

40-50

Verwarm de oven voor
op 10 min.

Vetvrije
sponscake,
cakevorm
@26 cm

Hetelucht

Bakrooster

160

40 - 50

Verwarm de oven voor
op 10 min.
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‘/ o c— e
\ C] oru
°C) (min)
Vetvrije Hetelucht Bakrooster  2en4 160 40 - 60 Verwarm de oven voor
sponscake, op 10 min.
cakevorm
@26 cm
Zandtaart-  Hetelucht Bakplaat 3 140 - 150 20-40 -
deeg
Zandtaart-  Hetelucht Bakplaat 2en4 140 - 150 25-45 -
deeg
Zandtaart- Boven + on- Bakplaat 3 140 - 150 25-45 -
deeg derwarmte
Toast,4-6 Grillen Bakrooster 4 max. 1-5 Verwarm de oven voor
stuks op 10 min.
Runderbur-  Grillen Bakrooster, 4 max. 20-30 Plaats het rooster op
ger, 6 lekbak het vierde niveau en
stuks, 0,6 de lekbak op het der-
kg de niveau in de oven.

Draai het voedsel hal-
verwege de berei-
dingstijd om.

Verwarm de oven voor
op 10 min.

12. ONDERHOUD EN REINIGING

/N\ WAARSCHUWING!

Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.

12.1 Opmerkingen over de reiniging

<

Reinig de voorkant van het apparaat uitsluitend met een microvezeldoek met warm water en
een mild reinigingsmiddel.

Gebruik een reinigingsoplossing om metalen oppervlakken te reinigen.

Reinig viekken met een mild reinigingsmiddel.

Reinigingsmid-

delen

=

Reinig de uitsparing telkens na gebruik. Vetophoping of andere resten kunnen brand veroor-
zaken.

[

Dagelijks gebruik gk gebruik uitsluitend met een microvezeldoek.

Vocht kan in de oven of op de glazen deurpanelen condenseren. Om de condens te vermin-
deren, dien je het apparaat gedurende 10 minuten te laten werken voordat je er iets in
plaatst. Bewaar het voedsel niet langer dan 20 minuten in het apparaat. Droog de ruimte na
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by Reinig alle accessoires na elk gebruik en laat ze drogen. Gebruik alleen een zachte doek
<+, met warm water en een mild reinigingsmiddel. De accessoires niet in een afwasmachine rei-

W nigen.

Reinig de antiaanbakaccessoires niet met agressieve reinigingsmiddelen of scherpe voor-

. werpen.
Accessoires P

12.2 Hoe schoon te maken:
Uitsparing in de ovenruimte

Reinig de uitsparing van de ovenruimte om
kalksteenresten te verwijderen na het koken
met stoom.

Stap 1 Stap 2 Stap 3
Giet 250 ml witte azijn in de uitspa-  Laat de azijn de kalksteenresten ge- Reinig de ruimte met warm water en
ring van de ovenruimte. Gebruik durende 30 minuten oplossen bij een zachte doek.
maximaal 6% azijn zonder toevoe-  omgevingstemperatuur.
gingen.

Voor de functie: SteamBake reinig de oven elke 5-10 kookcycli.

12.3 Hoe te verwijderen:
Inschuifrails/

Verwijder de inschuifrails om de oven te

reinigen.
Stap 1 Schakel de oven uit en wacht totdat
deze is afgekoeld.
Stap 2 Trek de inschuifrail bij de voorkant uit
de zijwand. t
[
Stap 3 Trek de geleider bij de achterkant uit T
de zijwand en verwijder het. 1/ _4 e
Stap 4 Plaats de inschuifrails in omgekeerde 0 -‘; _ H
volgorde. ) 2 als
De borgpennen op de telescopische = \Z -
geleiders moeten naar voren wijzen. = |
=3

118 NEDERLANDS



12.4 Hoe gebruikt u: Pyrolytische
reiniging /I\ LET OP!

Als er andere apparaten in dezelfde kast
zijn geinstalleerd, gebruik deze dan niet
tijdens deze functie. Dit kan de oven

/\ WAARSCHUWING! beschadigen.
Er bestaat gevaar voor brandwonden.

Maak de oven schoon met Pyrolytische
reiniging.

Vaéor de Pyrolytische reiniging:

Schakel de oven uit en wacht Verwijder alle accessoires uit de Reinig de onderkant van de oven en de
totdat deze is afgekoeld. oven. glazen deur aan de binnenkant met
warm water, een zachte doek en een
mild reinigingsmiddel.

Pyrolytische reiniging

Stap 1 Ga naar het menu: Reinigen rrrr/
Optie Duur
C1 - Licht reinigen 1h

C2 - Normaal reinigen 1h 30 min

C3 - Grondig reinigen 2 h 30 min
Stap 2 OK. druk hierop om het reinigingsprogramma te selecteren.
Stap 3 OK. druk hierop om het reinigen te starten.
Stap 4 Draai na de reiniging de knop voor de verwarmingsfuncties naar de uit-stand.

@Als het reinigen begint, wordt de deur van de oven vergrendeld en is de lamp uit. Totdat de deur wordt ont-

grendeld, toont het display: B

Na afloop van het reinigen:

Schakel de oven uit en wacht Maak de ruimte schoon met een Verwijder het residu van de bodem van
totdat deze is afgekoeld. zachte doek. de ruimte.

12.5 Reinigingsherinnering

De oven herinnert je eraan wanneer je hem moet schoonmaken met pyrolytische reiniging.

Om de herinnering uit te schakelen, voert u de in Menu

""/ knippert na elke kooksessie gedurende 5 seconden en selecteert u Instellingen, Reinigingsherinnering.

op het display.

12.6 Verwijderen en installeren: Deur

De ovendeur beschikt over drie glasplaten. Je kunt de ovendeur en de interne glasplaat
verwijderen om het schoon te maken. Lees de volledige instructie 'Verwijderen van
installatiedeur' voordat u de glasplaten verwijdert.
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/\ LET OP!
Gebruik de oven nooit zonder de glasplaten.

Stap 1

Open de deur volledig en houd beide schar-
nieren vast.

Stap 2

Til de vergrendelingen op en trek eraan tot-
dat ze klikken.

Stap 3

Sluit de ovendeur in de eerste openings-
stand. Til hem daarna op en trek hem naar
voren, verwijder hem dan van zijn plek.

Stap 4

Plaats de deur op een zachte doek op een
stabiele ondergrond.

Stap 5

Pak de deurafdekking (B) aan de bovenkant
van de deur aan beide kanten vast en druk
deze naar binnen om de klemsluiting te ont-
grendelen.

Stap 6

Trek de deurlijst naar voren om hem te ver-
wijderen.

Stap 7

Houd de glasplaten van de deur bij de bo-
venkant vast en trek ze er voorzichtig een
voor een uit. Begin bij de bovenste plaat.

Zorg dat het glas volledig uit de geleiders
schuift.
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Stap 8 Reinig de glasplaten met een sopje. Droog de glazen panelen zorgvuldig. Reinig de glasplaten niet
in de vaatwasser.

Stap 9 Installeer na het reinigen de glasplaten en de ovendeur.

Als de deur correct is geinstalleerd, hoor je een klik bij het sluiten van de vergrendelingen.

Zorg ervoor dat je de glasplaten (A en B) weer in de
juiste volgorde terugplaatst. Controleer het A B
symbool/de print op de zijkant van de glasplaat. lede-
re glasplaat is anders om het uit elkaar halen en in
elkaar zetten eenvoudiger te maken.

Als de deur correct wordt geinstalleerd, klikt de rand
van de deur.

Zorg ervoor dat je de middelste glasplaat correct in de
zittingen plaatst. .

12.7 Hoe te vervangen: Lamp Houd de halogeenlamp altijd met een doek
vast om te voorkomen dat er vetrestjes op de

& WAARSCHUWING! ovenlamp verbranden.

Gevaar voor elektrische schokken.
Het lampje kan heet zijn.

Voordat u de lamp vervangt:

Stap 1 Stap 2 Stap 3

Schakel de oven uit. Wacht tot de Trek de oven uit het stopcontact. Plaats een doek op de bodem van
oven afgekoeld is. de holte.

Achterlamp

Stap 1 Draai de glazen afdekking om die te verwijderen.

Stap 2 Reinig de glasafdekking.

Stap 3 Vervang de lamp door een geschikte 300 °C hittebestendige lamp.
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Stap 4 Installeer het glazen deksel.

13. PROBLEEMOPLOSSING

/\ WAARSCHUWING!
Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.

13.1 Wat te doen als...

Neem in alle gevallen die niet in deze tabel zijn opgenomen contact op met een erkend

servicecentrum.

Het apparaat gaat niet aan of warmt niet op

Probleem

Controleer of de volgende zaken van toepassing
zijn...

U kunt het apparaat niet inschakelen of gebruiken.

Het apparaat is op de juiste manier op een elektrische
toevoer aangesloten.

Het apparaat warmt niet op.

De automatische uitschakeling is gedeactiveerd.

Het apparaat warmt niet op.

De deur van het apparaat is gesloten.

Het apparaat warmt niet op.

De zekering is niet doorgeslagen.

Het apparaat warmt niet op.

Het slot is uitgeschakeld.

Onderdelen

Probleem

Controleer of de volgende zaken van toepassing
zijn...

De lamp is uit.

Warmelucht (vochtig) - wordt ingeschakeld.

De verlichting werkt niet.

De lamp is opgebrand.

De Voedselsensor werkt niet.

De stekker van de Voedselsensor is volledig in het
stopcontact gestoken.

Foutcodes

Op het display verschijnt...

Controleer of de volgende zaken van toepassing
zijn...

Err C2 Je hebt de Voedselsensor stekker uit het stopcontact
verwijderd.

Err C3 De ovendeur is gesloten of het deurslot is niet kapot.

Err F102 De deur van het apparaat is gesloten.

Err F102 Het deurslot is niet kapot.

00:00

Er was een stroomstoring. Stel het tijdstip van de dag
in.
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Foutcodes

Als het display een foutcode weergeeft die niet in deze tabel staat, schakelt u de zekering van het huis uit en

weer in om de oven opnieuw te starten. Als de foutcode opnieuw optreedt, neemt u contact op met een erkend

servicecentrum.

Reinigen

Probleem

Controleer of de volgende zaken van toepassing

Het water lekt uit de uitholling in de ovenruimte.

Er zit te veel water in de uitholling van de ovenruimte.

13.2 Service-informatie

Als je niet zelf het probleem kunt verhelpen, neem dan contact op met je verkoper of een

erkende serviceafdeling.

De contactgegevens van de servicedienst staan op het typeplaatje. Het typeplaatje bevindt

zich op het voorframe van de apparaatruimte. Verwijder het typeplaatje niet uit de

apparaatruimte.

Wij raden je aan om de gegevens hier te noteren:

Model (MOD.)

Productnummer (PNC)

Serienummer (S.N.)

14. ENERGIEZUINIGHEID

14.1 Productinformatie en productinformatieblad

Naam leverancier

Electrolux

Modelnummer

EOD4P57H 949499868
KODDP77H 949499871

Energie-efficiéntie-index

81.2

Energie-efficiéntieklasse

A+

Energieverbruik met een standaard belading, conventionele modus

0.93 kWh/cyclus

Energieverbruik met een standaard belasting, heteluchtmodus

0.69 kWh/cyclus

Aantal holtes

1

Warmtebron Elektriciteit
Volume 721
Soort oven Inbouwoven
EOD4P57H 32.1kg
Massa
KODDP77H 32.5kg
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IEC/EN 60350-1 - Huishoudelijke elektrische kooktoestellen - Deel 1: Fornuizen, ovens, stoomovens en grills -

Methoden voor het meten van prestaties.

14.2 Energiebesparing

Dit apparaat heeft functies die u helpen
energie te besparen tijdens het dagelijks
koken.

Zorg ervoor dat de deur van het apparaat
gesloten is als het apparaat in werking is.
Open de deur van het apparaat niet te vaak
tijdens het koken. Houd het deurrubber
schoon en zorg ervoor dat het goed op zijn
plaats vastzit.

Gebruik metalen kookgerei om meer energie
te besparen.

Verwarm het apparaat niet voor alvorens te
koken als dat niet hoeft.

Houd onderbrekingen tussen het bakken zo
kort mogelijk als je een aantal gerechten
tegelijkertijd bereidt.

Koken met hete lucht
Gebruik indien mogelijk de bereidingsfuncties
met hete lucht om energie te besparen.

Restwarmte

De ventilator en lamp blijven werken.
Wanneer je de oven uitschakelt, geeft het
display de restwarmte aan. U kunt die warmte
gebruiken om het eten warm te houden.

15. MENUSTRUCTUUR
15.1 Menu

Wanneer de kookduur langer is dan 30
minuten, verlaag dan de oventemperatuur tot
minimaal 3-10 minuten voor het einde van het
koken. De restwarmte binnen in het apparaat
zal blijven koken.

Je kunt de restwarmte gebruiken om andere
maaltijden op te warmen.

Eten warm houden

Kies de laagst mogelijke
temperatuurinstelling om de restwarmte te
gebruiken en een maaltijd warm te houden.
Het indicatielampje van de restwarmte of
temperatuur verschijnt op het display.

Koken met de verlichting uitgeschakeld
Schakel de verlichting tijdens het koken uit.
Doe het aan als je het nodig hebt.

Warmelucht (vochtig)
Functie is ontworpen om tijdens de bereiding
energie te besparen.

Als je deze functie gebruikt, gaat de
verlichting na 30 sec. automatisch uit. Je kunt
de verlichting weer inschakelen, maar deze
handeling vermindert de verwachte
energiebesparingen.

Stap 1 Stap 2

Stap 3

Stap 5

(' ('

v 6

9

f— Selecteer de optie in
— - selecteer om de Menu structuur en

de Menu. druk op OK

Selecteer de instel- OK - gruk op om de
ling.

Pas de waarde aan

instelling te bevesti- en druk op OK

gen.

Draai de knop voor de verwarmingsfuncties naar de uit-stand om Menu af te sluiten.
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Menu-structuur te betreden

Kook- En Bakassistent %

Reinigen rrrr/

Instellingen {{)}

Instellingen
01 Dagtijd Wijzigen 02 Helderheid display 1-5
03 Toetstonen 1 - Piep 04 Geluidsvolume 1-4
2 - Klik
3 - Geluid uit
05 Voedselsensor Actie 1-Alarm en 06 Uptimer Aan/uit
stop
2 - Alarm
07 Binnenverlichting Aan/uit 08 Snel opwarmen Aan/uit
09 Reinigingsherinnering Aan/uit 10 Demofunctie Activeringscode:
2468
11 Softwareversie Controleren 12 Terug naar fabrieksin- Ja/Nee

stellingen

16. MILIEUBESCHERMING

A%
Recycleer de materialen met het symbool TO.

Gooi de verpakking in een geschikte
afvalcontainer om het te recycleren.
Bescherm het milieu en de volksgezondheid
en recycleer op een correcte manier het afval
van elektrische en elektronische apparaten.

Gooi apparaten gemarkeerd met het symbool

i niet weg met het huishoudelijk afval.

Breng het product naar het milieustation bij u

in de buurt of neem contact op met de

gemeente.
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Welcome to Electrolux! Thank you for choosing our appliance.

In our drive to be sustainable, we are reducing paper assets and provide full user

EE manuals online. Access your full user manual at electrolux.com/manuals
Get usage advice, brochures, trouble shooter, service and repair information at
@ electrolux.com/support
R gectrox For more recipes, hints, troubleshooting download My Electrolux Kitchen app.
> I 6 el - o rs

Subject to change without notice.
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1. A SAFETY INFORMATION

Before the installation and use of the appliance, carefully read
the supplied instructions. The manufacturer is not responsible
for any injuries or damage that are the result of incorrect
installation or usage. Always keep the instructions in a safe
and accessible location for future reference.

1.1 Children and vulnerable people safety

» This appliance can be used by children aged from 8 years
and above and persons with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of experience and knowledge if
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they have been given supervision or instruction concerning
the use of the appliance in a safe way and understand the
hazards involved. Children of less than 8 years of age and
persons with very extensive and complex disabilities shall
be kept away from the appliance unless continuously
supervised.

Children should be supervised to ensure that they do not
play with the appliance.

Keep all packaging away from children and dispose of it
appropriately.

WARNING: The appliance and its accessible parts become
hot during use. Keep children and pets away from the
appliance when in use and when cooling down.

If the appliance has a child safety device, it should be
activated.

Children shall not carry out cleaning and user maintenance
of the appliance without supervision.

1.2 General Safety

This appliance is for cooking purposes only.

This appliance is designed for single household domestic
use in an indoor environment.

This appliance may be used in, offices, hotel guest rooms,
bed & breakfast guest rooms, farm guest houses and other
similar accommodation where such use does not exceed
(average) domestic usage levels.

Only a qualified person must install this appliance and
replace the cable.

Do not use the appliance before installing it in the built-in
structure.

Disconnect the appliance from the power supply before
carrying out any maintenance.

If the supply cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, its Authorised Service Centre or similarly
qualified persons to avoid an electrical hazard.
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« WARNING: Ensure that the appliance is switched off before
replacing the lamp to avoid the possibility of electric shock.

« WARNING: The appliance and its accessible parts become
hot during use. Care should be taken to avoid touching
heating elements or the surface of the appliance cavity.

» Always use oven gloves to remove or insert accessories or

ovenware.

» To remove the shelf supports first pull the front of the shelf
support and then the rear end away from the side walls.
Install the shelf supports in the opposite sequence.

* Do not use a steam cleaner to clean the appliance.

* Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal scrapers
to clean the glass door since they can scratch the surface,
which may result in shattering of the glass.

» Before pyrolytic cleaning, remove all accessories and
excessive deposits/spills from the appliance cavity.

2. SAFETY INSTRUCTIONS
2.1 Installation

/\ WARNING!

Only a qualified person must install this
appliance.

* Remove all the packaging.

Do not install or use a damaged
appliance.

» Follow the installation instructions supplied
with the appliance.

» Always take care when moving the
appliance as it is heavy. Always use safety
gloves and enclosed footwear.

» Do not pull the appliance by the handle.

+ Install the appliance in a safe and suitable
place that meets installation requirements.
Keep the minimum distance from other
appliances and units.

» Before mounting the appliance, check if
the appliance door opens without restraint.

» The appliance is equipped with an electric
cooling system. It must be operated with
the electric power supply.
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Cabinet minimum height 590 (600) mm
(Cabinet under the worktop

minimum height)

Cabinet width 560 mm
Cabinet depth 550 (550) mm
Height of the front of the 594 mm
appliance

Height of the back of the 576 mm
appliance

Width of the front of the ap- 595 mm
pliance

Width of the back of the ap- 559 mm
pliance

Depth of the appliance 569 mm
Built in depth of the appli- 548 mm
ance

Depth with open door 1022 mm
Ventilation opening mini- 560x20 mm

mum size. Opening placed
on the bottom rear side




Mains supply cable length. 1500 mm
Cable is placed in the right
corner of the back side

Mounting screws 4x25 mm

2.2 Electrical connection

/N\ WARNING!
Risk of fire and electric shock.

All electrical connections should be made
by a qualified electrician.

The appliance must be earthed.

Make sure that the parameters on the
rating plate are compatible with the
electrical ratings of the mains power
supply.

Always use a correctly installed
shockproof socket.

Do not use multi-plug adapters and
extension cables.

Make sure not to cause damage to the
mains plug and to the mains cable. Should
the mains cable need to be replaced, this
must be carried out by our Authorised
Service Centre.

Do not let mains cables touch or come
near the appliance door or the niche below
the appliance, especially when it operates
or the door is hot.

The shock protection of live and insulated
parts must be fastened in such a way that
it cannot be removed without tools.
Connect the mains plug to the mains
socket only at the end of the installation.
Make sure that there is access to the
mains plug after the installation.

If the mains socket is loose, do not
connect the mains plug.

Do not pull the mains cable to disconnect
the appliance. Always pull the mains plug.
Use only correct isolation devices: line
protecting cut-outs, fuses (screw type
fuses removed from the holder), earth
leakage trips and contactors.

The electrical installation must have an
isolation device which lets you disconnect
the appliance from the mains at all poles.
The isolation device must have a contact
opening width of minimum 3 mm.

« Fully close the appliance door before you
connect the mains plug to the mains
socket.

« This appliance is supplied with a main
plug and a main cable.

Cable types applicable for installation or re-
placement for Europe:

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

For the section of the cable refer to the total
power on the rating plate. You can also refer
to the table:

Total power (W) Section of the cable
(mm?)

maximum 1380 3x0.75

maximum 2300 3x1

maximum 3680 3x1.5

The earth cord (green / yellow cable) must be
2 cm longer than the brown phase and blue
neutral cables.

2.3 Use

/\ WARNING!

Risk of injury, burns and electric shock or
explosion.

* Do not change the specification of this
appliance.

* Make sure that the ventilation openings
are not blocked.

* Do not let the appliance stay unattended
during operation.

« Deactivate the appliance after each use.

* Be careful when you open the appliance
door while the appliance is in operation.
Hot air can release.

* Do not operate the appliance with wet
hands or when it has contact with water.

* Do not apply pressure on the open door.

« Do not use the appliance as a work
surface or as a storage surface.

« Open the appliance door carefully. The
use of ingredients with alcohol can cause
a mixture of alcohol and air.
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Do not let sparks or open flames to come
in contact with the appliance when you
open the door.

Do not put flammable products or items
that are wet with flammable products in,
near or on the appliance.

/\ WARNING!

Risk of damage to the appliance.

To prevent damage or discoloration to the
enamel:
— do not put ovenware or other objects

in the appliance directly on the bottom.

— do not put aluminium foil directly on
the bottom of cavity of the appliance.

— do not put water directly into the hot
appliance.

— do not keep moist dishes and food in
the appliance after you finish the
cooking.

— be careful when you remove or install
the accessories.

Discoloration of the enamel or stainless
steel has no effect on the performance of
the appliance.

Use a deep pan for moist cakes. Fruit
juices cause stains that can be
permanent.

Always cook with the appliance door
closed.

If the appliance is installed behind a
furniture panel (e.g. a door) make sure the
door is never closed when the appliance
operates. Heat and moisture can build up
behind a closed furniture panel and cause
subsequent damage to the appliance, the
housing unit or the floor. Do not close the
furniture panel until the appliance has
cooled down completely after use.

2.4 Care and cleaning

/\ WARNING!

Risk of injury, fire, or damage to the
appliance.

Before maintenance, deactivate the
appliance and disconnect the mains plug
from the mains socket.

Make sure the appliance is cold. There is
the risk that the glass panels can break.
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* Replace immediately the door glass
panels when they are damaged. Contact
the Authorised Service Centre.

» Be careful when you remove the door from
the appliance. The door is heavy!

« Clean regularly the appliance to prevent
the deterioration of the surface material.

« Clean the appliance with a moist soft
cloth. Use only neutral detergents. Do not
use abrasive products, abrasive cleaning
pads, solvents or metal objects.

» If you use an oven spray, follow the safety
instructions on its packaging.

2.5 Pyrolytic cleaning

/\ WARNING!

Risk of Injury / Fires / Chemical
Emissions (Fumes) in Pyrolytic Mode.

« Before carrying out the pyrolytic cleaning
and initial preheating remove from the
oven cavity:

— any excess food residues, oil or
grease spills / deposits.

— any removable objects (including
shelves, side rails, etc., provided with
the appliance) especially any non-stick
pots, pans, trays, utensils, etc.

* Read carefully all the instructions for
pyrolytic cleaning.

« Keep children away from the appliance
while the pyrolytic cleaning operates. The
appliance becomes very hot and hot air is
released from the front cooling vents.

« Pyrolytic cleaning is a high temperature
operation that can release fumes from
cooking residues and construction
materials, as such consumers are advised
to:

— provide good ventilation during and
after the pyrolytic cleaning.

— provide good ventilation during and
after the initial preheating.

* Do not spill or apply water on the oven
door during and after the pyrolytic cleaning
to avoid damaging the glass panels.

¢ Fumes released from all pyrolytic ovens /
cooking residues as described are not
harmful to humans, including children, or
persons with medical conditions.

* Keep pets away from the appliance during
and after the pyrolytic cleaning and initial



preheating. Small pets (especially birds
and reptiles) can be highly sensitive to
temperature changes and emitted fumes.
Non-stick surfaces on pots, pans, trays,
utensils etc., can be damaged by the high
temperature pyrolytic cleaning operation of
all pyrolytic ovens and can be also a
source for low level harmful fumes.

2.6 Internal lighting

/\ WARNING!

Risk of electric shock.

Concerning the lamp(s) inside this product
and spare part lamps sold separately:
These lamps are intended to withstand
extreme physical conditions in household
appliances, such as temperature,
vibration, humidity, or are intended to
signal information about the operational
status of the appliance. They are not
intended to be used in other applications
and are not suitable for household room
illumination.

This product contains a light source of
energy efficiency class G.

3. INSTALLATION

/N\ WARNING!

Refer to Safety chapters.

Use only lamps with the same
specifications.

2.7 Service

To repair the appliance contact the
Authorised Service Centre.
Use original spare parts only.

2.8 Disposal

/\ WARNING!
Risk of injury or suffocation.

Contact your municipal authority for
information on how to dispose of the
appliance.

Disconnect the appliance from the mains
supply.

Cut off the mains electrical cable close to
the appliance and dispose of it.

Remove the door catch to prevent children
or pets from becoming trapped in the
appliance.

3.1 Building in

www.youtube.com/electrolux
www.youtube.com/aeg

€ YouTube

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

Q

N
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4. PRODUCT DESCRIPTION

4.1 General overview

gl

Lo alo

@
z

HéHH&

4.2 Accessories

5.

Wire shelf

For cookware, cake tins, roasts.

Baking tray
For cakes and biscuits.
Grill- / Roasting pan

To bake and roast or as pan to collect fat.

CONTROL PANEL

5.1 Retractable knobs

To use the appliance press the knob. The
knob comes out.

5.2 Control panel overview

EERCONEEEENE

Control panel

Knob for the heating functions
Display

Control knob

Heating element

Socket for the food sensor
Lamp

Fan

Cavity embossment

Shelf support, removable
Shelf positions

Food sensor

To measure how far the food is cooked.

Telescopic runners

With the telescopic runners you can put in

and remove the shelves more easily.

N, (

iy \
©O v & m U @%
Timer Fast Heat Light Food Sensor  Confirm setting Press Turn the knob

Up

Select a heating function to turn on the appliance.

Turn the knob for the heating functions to the off position to turn the appliance off.

ENGLISH
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5.3 Display

Display with key functions.

B-AEABEE;

STOP @ :IAO';" % |T||'/ @

=
§
m

Display indicators

Basic indicators

& ¥ ol ep >>

Lock Assisted Cooking Cleaning Settings Fast Heat Up

Timer indicators

Q STOP @ @

Minute minder End time Time Delay Uptimer

Progress bar - for temperature or time. The bar is
fully red when the appliance reaches the set tem-

perature.
Steam cooking indicator (ﬁ)
Food sensor indicator /?

6. BEFORE FIRST USE

/\ WARNING!
Refer to Safety chapters.

6.1 Initial cleaning

Before the first use, clean the empty appliance and set the time:

(ON
=] e [ﬁ' <)
> 224 o
_ _ 00:00
Set the time. Press OK.

6.2 Initial preheating
Preheat the empty oven before the first use.
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Step 1 Remove all accessories and removable shelf supports from the oven.

Step 2 Set the maximum temperature for the function: E\

Let the oven operate for 1 h.

Step 3 Set the maximum temperature for the function: .

Let the oven operate for 15 min.

@ The oven can emit an odour and smoke during preheating. Make sure that the room is ventilated.

7. DAILY USE

/\ WARNING!
Refer to Safety chapters.

7.1 How to set: Heating functions

Step 1 Turn the knob for the heating functions and select a heating function.

Step 2 Turn the control knob to set the temperature.

>
H - press and hold to turn on the function: Fast Heat Up. It is available for some oven functions.

Steam cooking

Make sure that the oven is cold.

Step 1 Step 2 Step 3 Step 4

( ( \ Preheat the empty oven

for 10 min to create hu-
midity.
Put food in the oven.

Select the steam  Set the tempera-

Fill the cavity embossment with tap water. heating function. ture.

@ The maximum capacity of the cavity embossment is 250 ml. Do not refill the cavity embossment during cook-
ing or when the oven is hot.

When the steam cooking ends:

Step 1 Step 2 Step 3

Tgrn the knob for thle_ heating func: Carefully open the door. Released hu- Make sure that th_el oven is cold.
tions to the off position to turn off . Remove the remaining water from
midity can cause burns. .
the oven. the cavity embossment.
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7.2 Heating functions

Heating function

Application

)

True Fan Cooking

To bake on up to three shelf positions at the same time and to dry food. Set the tem-
perature 20 - 40 °C lower than for Conventional Cooking.

Conventional Cooking

To bake and roast food on one shelf position.

To add humidity during the cooking. To get the right colour and crispy crust during
baking. To give more juiciness during reheating. To preserve fruit or vegetables.

To bake pizza. To make intensive browning and a crispy bottom.

To bake cakes with crispy bottom and to preserve food.

To make convenience food (e.g., french fries, potato wedges or spring rolls) crispy.

A

Moist Fan Baking

This function is designed to save energy during cooking. When you use this function,
the temperature in the cavity may differ from the set temperature. The residual heat is
used. The heating power may be reduced. For more information refer to "Daily Use"
chapter, Notes on: Moist Fan Baking.

v To grill thin pieces of food and to toast bread.
Grill
vV To roast large meat joints or poultry with bones on one shelf position. To make gratins
Y and to brown.
Turbo Grilling
— To enter the Menu: Assisted Cooking, Cleaning, Settings.
Menu
7.3 Notes on: Moist Fan Baking and the oven operates with the highest

This function was used to comply with the

energy efficiency possible.

energy efficiency class and ecodesign When you use this function the lamp
requirements (according to EU 65/2014 and automatically turns off after 30 sec.

EU 66/2014). Tests according to:

IEC/EN 60350-1

The oven door should be closed during
cooking so that the function is not interrupted
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7.4 How to set: Assisted Cooking

Every dish in this submenu has a recommended heating function and temperature. Use the
function to prepare a dish quickly with default settings. You can also adjust the time and the

temperature during cooking.

For some of the dishes you can also cook
with:

The degree to which a dish is cooked:

* Food Sensor

¢ Rare
¢ Medium
«  Well done

Step 1 Step 2 Step 3 Step 4
1\,
( \ ( \ ( \ n-

3 \ \ U

= 3¢ P1- P45 oK
Enter the menu. Select Assisted Cooking. Select the dish. Press Insert the dish to the oven.
press OK oK Confirm setting.
7.5 Assisted Cooking
Legend

Legend

Food sensor available. Place the Food
/‘? sensor in the thickest part of the dish.

The appliance turns off when the set Food

sensor temperature is reached.

|M| The amount of water for the steam func-
tion.

E Preheat the appliance before you start
cooking.

B Shelf level.

The display shows P and a number of the
dish that you can check in the table.

Dish Weight Shelf level / Accessory
Roast Beef, rare
Roast Beef, medium 1-15kg;4-5¢cm /‘? EI 2; baking tray
thick pieces Fry t_he meat for a few minutes on a hot pan. Insert to the
Roast Beef, well appliance.
done
Steak, medium p1i§ge-' ngmgtﬁgk /‘? E E 3; roasting dish on wire shelf
’slices Fry the meat for a few minutes on a hot pan. Insert to the
appliance.
aerﬁ:::ﬁ)ﬁté;gf:g 15-2kg /‘? EI 2; roasting dish on wire shelf
thick flanky) ’ Fry the meat for a few minutes on a hot pan. Add liquid.

Insert to the appliance.
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Dish Weight

Shelf level / Accessory

Roast Beef, rare
(slow cooking)

Roast Beef, medium 1-15kg;4-5¢cm
(slow cooking) thick pieces

N =

Roast Beef, well
done (slow cooking)

/‘? EI 2; baking tray

Use your favourite spices or simply salt and fresh groun-
ded pepper. Fry the meat for a few minutes on a hot pan.
Insert to the appliance.

Fillet, rare (slow cook-

ing)
Fillet, medium (slow 0,5-15kg;5-6
cooking) cm thick pieces

Fillet, done (slow
cooking)

=y
-

/‘? B 2; baking tray

Use your favourite spices or simply salt and fresh groun-
ded pepper. Fry the meat for a few minutes on a hot pan.
Insert to the appliance.

Veal roast (e.g. shoul- 0.8 -1.5kg; 4 cm

/‘? EI 2; roasting dish on wire shelf

. der) thick pieces Use your favourite spices. Add liquid. Roast covered.
:ﬁ;‘:"'::ft neck or 15-2kg /‘? B 2; roasting dish on wire shelf
Turn the meat after half of the cooking time.
Pulled pork (slow 1.5-2kg /0? B 2. baking tray
cooking) Use your f‘avourite spices. Turn the meat after half of the
cooking time to get an even browning.
Loin, fresh 1- :HiSCtg;_S -6om /‘? B 2; roasting dish on wire shelf
pieces " )
Use your favourite spices.
Spare Ribs 2 - 3 kg; use raw, 2 B 3 deep pan
-3cm :ITDIQ spare Add quuid to cover the bottom of a dish. Turn the meat af-

ter half of the cooking time.

Lamb leg with bones 1.5-2kg;7-9cm

/P E 2; roasting dish on baking tray

. thick pieces Add liquid. Turn the meat after half of the cooking time.
Whole chicken 1-1.5kg; fresh B 2; &J 200 ml; casserole dish on baking tray
Use your favourite spices. Turn the chicken after half of
the cooking time to get an even browning.
Half chicken 0.5-0.8 kg /0? E 3; baking tray
Use your favourite spices.
Chicken breast 180 -pZié)((:)eg per /? IE] E 2; casserole dish on wire shelf
m Use your favourite spices. Fry the meat for a few minutes
on a hot pan.
Chicken legs, fresh - /O?E 3; baking tray
El If you marinated chicken legs first, set lower temperature
and cook them longer.
Duck, whole 2-3kg /‘? EI 2; roasting dish on wire shelf

N

Use your favourite spices. Put the meat on roasting dish.
Turn the duck after half of the cooking time.
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Dish Weight Shelf level / Accessory
Goose, whole 4-5kg /0? E 2: deep pan
E Use your favourite spices. Put the meat on deep baking
tray. Turn the goose after half of the cooking time.
Meat loaf kg /‘? EI 2; wire shelf

N

Use your favourite spices.

B

Whole fish, grilled

0.5 - 1 kgper fish

/‘? E 2; baking tray

Fill the fish with butter and use your favourite spices and
herbs.

E Fish fillet . ‘E‘ EI 3; casserole dish on wire shelf
Use your favourite spices.
Cheesecake -
E B 2; @ 28 cm springform tin on wire shelf
gy Applecake - ()] 2: lea) 100 - 150 mi; baking tray
E Apple tart ) ‘El 2; pie form on wire shelf
Apple pi -
30) ppie pie BIE] 2: s 100- 150 mi: &G 22 om pie form on
wire shelf
m Brownies 2 kg of dough IE‘ 3: deep pan

N

Chocolate muffins

EB 2; lﬁj 100 - 150 ml; muffin tray on wire shelf

&)

Loaf cake

El 2; loaf pan on wire shelf

m Baked potatoes 1kg El 2: baking tray
Put the whole potatoes with skin on baking tray.
ﬁ Wedges Tk El 3; baking tray lined with baking paper
Use your favourite spices. Cut potatoes into pieces.
m g:!ed mixed vegeta- 1-15kg B 3; baking tray lined with baking paper
Use your favourite spices. Cut the vegetables into pieces.
m Croquets, frozen 0.5 kg El 3; baking tray
@ Pommes, frozen 0.75 kg El 3; baking tray
@ gnae;;a/ ‘\:\z?het:rly:;as-ta 1-15kg El 2; casserole dish on wire shelf
sheets
Potato gratin (raw po- 1-1.5kg El 1; casserole dish on wire shelf

E

tatoes)

Rotate the dish after half of the cooking time.

E

Pizza fresh, thin

E B 2; lﬂ 100 ml; baking tray lined with baking pa-
per
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Dish Weight

Shelf level / Accessory

@ Pizza fresh, thick N E E 2; baking tray lined with baking paper

m Quiche . El 2; baking tin on wire shelf
Baguette / Ciabatta / 0.8 ki . . . .

m Wh%te bread 9 EE 2; lﬂ 150 ml; baking tray lined with baking pa-

More time needed for white bread.

All grain / rye / dark 1kg . . . ) . .

@ bread all grain in loaf ‘E”/EI 2; lhﬁljf150 ml; baking tray lined with baking pa-
pan per / wire she

8. CLOCK FUNCTIONS

8.1 Clock functions

Clock Function Application

D When the timer ends, the signal sounds.

Minute minder

When the timer ends, the signal sounds and the heating function stops.

STOP
Cooking time

@ To postpone the start and / or end of cooking.
Time Delay
@ Maximum is 23 h 59 min. This function has no effect on the operation of the oven.

Uptimer

To turn on and off the Uptimer select: Menu, Settings.

8.2 How to set: Clock functions

How to set: Time of day

Step 1 Step 2 Step 3
Dk

To change the time of day enter the menu and se-

lect Settings, Time of day.

Set the clock.
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How to set: Minute minder

Step 1 Step 3
N The display N
shows:
0:00
press: O Set the Minute minder Press: OK.
@ Timer starts counting down immediately.
How to set: Cooking time
Step 1 Step 2 Step 3 Step 4
N . NV}
(v \ -N- The display ( \ \ -N-
Q shows: Q
0:00
Choose a heating Press repeatedly: T
function and set the Q') Set the cooking time. Press: OK.
temperature. .
@ Timer starts counting down immediately.
How to set: Time Delay
Step 1 Step 2 Step 3 Step 4 Step 5 Step 6
| The dis-
( \ “F play ( The display (
shows: the shows:
tlme of day -
STOP

Selectthe  Press repeat- START Set the start Set the end
heating . @ time. Press: OK, time. Press: OK.
function. edly: \ .

@ Timer starts counting down at a set start time.

9. USING THE ACCESSORIES

. devices. The high rim around the shelf
/\ WARNING! prevents cookware from slipping of the shelf.

Refer to Safety chapters.

9.1 Inserting accessories

A small indentation at the top increases
safety. The indentations are also anti-tip
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Wire shelf:
Push the shelf between the guide bars of the shelf
support and make sure that the feet point down.

Baking tray / Deep pan:
Push the tray between the guide bars of the shelf
support.

9.2 Food Sensor

Food Sensor - measures the temperature inside the food.

There are two temperatures to be set:

C ”?

The oven temperature. The core temperature.

For the best cooking results:

Ingredients should be at room tem- Do not use it for liquid dishes.  During cooking it must remain in the dish.
perature.

How to use: Food Sensor

Step 1 Turn on the oven.

Step 2 Set a heating function and, if necessary, the oven temperature.

Step 3 Insert: Food Sensor.

Meat, poultry and fish Casserole
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Insert the tip of Food Sensor into the centre of meat,  Insert the tip of Food Sensor exactly in the centre of the
fish, in the thickest part if possible. Make sure that at casserole. Food Sensor should be stabilized in one place
least 3/4 of Food Sensor is inside of the dish. during baking. Use a solid ingredient to achieve that. Use
the rim of the baking dish to support the silicone handle of
Food Sensor. The tip of Food Sensor should not touch the
bottom of a baking dish.

227 )\
A
\
/|
/l/l/l!l\l\\\\\\\\\\\\\\\\«-
Step 4 Plug Food Sensor into the socket at the front of the oven.
The display shows the current temperature of: Food Sensor.
Step 5 /‘? - press to set the core temperature of the sensor.
Step 6 OK. press to confirm.
When food reaches the set temperature, the signal sounds. You can choose to stop or to continue
cooking to make sure the food is well done.
Step 7 Remove Food Sensor plug from the socket and remove the dish from the oven.

/\ WARNING!

There is a risk of burns as Food Sensor becomes hot. Be careful when you
unplug it and remove it from the food.

10. ADDITIONAL FUNCTIONS
10.1 Lock

This function prevents an accidental change of the appliance function.

Turn it on when the appliance works - the set cooking continues, the control panel is locked.
Turn it on when the appliance is off - it cannot be turned on, the control panel is locked.

M @OK - press and hold to turn on the @OK - press and hold to turn it off.
function.
A signal sounds.

OOoK

@ 3x Ell - flashes when the lock is turned on.
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10.2 Automatic switch-off

For safety reasons the appliance turns off
after some time, if a heating function works
and you do not change any settings.

(°C)

@ (h)

250 - maximum

3

(°c) @ (h)

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

11. HINTS AND TIPS

11.1 Cooking recommendations

The Automatic switch-off does not work with
the functions: Light, Food sensor, Time
Delay.

10.3 Cooling fan

When the appliance operates, the cooling fan
turns on automatically to keep the surfaces of

the appliance cool. If you turn off the

appliance, the cooling fan can continue to
operate until the appliance cools down.

®

The temperature and cooking times in the tables are guidelines only. They depend on the recipes and the quality

and quantity of the ingredients used.

Your appliance may bake or roast differently to the appliance you had before. The hints below show recommen-
ded settings for temperature, cooking time and shelf position for specific types of the food.
If you cannot find the settings for a special recipe, look for the similar one.

11.2 Moist Fan Baking

For the best results follow suggestions listed

in the table below.

% =

. O

(°C) (min)
Sweet rolls, 16 pieces baking tray or dripping pan 180 2 20-30
Rolls, 9 pieces baking tray or dripping pan 180 2 30-40
Pizza, frozen, 0.35 kg  wire shelf 220 2 10-15
Swiss Roll baking tray or dripping pan 170 2 25-35
Brownie baking tray or dripping pan 175 3 25-30
Soufflé, 6 pieces ceramic ramekins on wire 200 3 25-30

shelf

Sponge flan base flan base tin on wire shelf 180 2 15-25
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(°C) (min)
Victoria sandwich baking dish on wire shelf 170 2 40 - 50
Poached fish, 0.3 kg  baking tray or dripping pan 180 3 20-25
Whole fish, 0.2 kg baking tray or dripping pan 180 3 25-35
Fish fillet, 0.3 kg pizza pan on wire shelf 180 3 25-30
Poached meat, 0.25 baking tray or dripping pan 200 3 35-45
kg
Shashlik, 0.5 kg baking tray or dripping pan 200 3 25-30
Cookies, 16 pieces baking tray or dripping pan 180 2 20-30
Macaroons, 24 pieces baking tray or dripping pan 180 2 25-35
Muffins, 12 pieces baking tray or dripping pan 170 2 30-40
Savory pastry, 20 baking tray or dripping pan 180 2 25-30
pieces
Short crust biscuits, baking tray or dripping pan 150 2 25-35
20 pieces
Tartlets, 8 pieces baking tray or dripping pan 170 2 20-30
Vegetables, poached, baking tray or dripping pan 180 3 35-45
0.4 kg
Vegetarian omelette pizza pan on wire shelf 200 3 25-30
Mediterranean vege-  baking tray or dripping pan 180 4 25-30

tables, 0.7 kg

11.3 Moist Fan Baking - recommended accessories

Use the dark and non-reflective tins and containers. They have better heat absorption than the
light colour and reflective dishes.

.~

- Ramekins
Pizza pan Baking dish Flan base tin
Dark, non-reflective Dark, non-reflective Ce:ram|c Dark, non-reflective
) . 8 cm diameter, 5 .
28 cm diameter 26 cm diameter cm height 28 cm diameter

ENGLISH
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11.4 Cooking tables for test

institutes

Information for test institutes
Tests according to IEC 60350-1.

o=m
¥ 8B = E @
\ uru
(°C) (min)
Small Conventional  Bakingtray 3 170 20-35 -
cakes, 20 Cooking
per tray
Small True Fan Baking tray 3 150 - 160 20-35 -
cakes, 20  Cooking
per tray
Small True Fan Bakingtray 2 and 4 150 - 160 20-35 -
cakes, 20 Cooking
per tray
Apple pie, 2 Conventional ~ Wire shelf 2 180 70-90 -
tins @20 Cooking
cm
Apple pie, 2 True Fan Wire shelf 2 160 70-90 -
tins @20 Cooking
cm
Fatless Conventional ~ Wire shelf 2 170 40 - 50 Preheat the oven for
sponge Cooking 10 min.
cake, cake
mould @26
cm
Fatless True Fan Wire shelf 2 160 40 - 50 Preheat the oven for
sponge Cooking 10 min.
cake, cake
mould @26
cm
Fatless True Fan Wire shelf 2and 4 160 40 - 60 Preheat the oven for
sponge Cooking 10 min.
cake, cake
mould @26
cm
Short bread True Fan Baking tray 3 140 - 150 20-40 -
Cooking
Short bread True Fan Bakingtray 2and4 140 - 150 25-45 -
Cooking
Short bread Conventional  Baking tray 3 140 - 150 25-45 -
Cooking
Toast,4-6 Grill Wire shelf 4 max. 1-5 Preheat the oven for
pieces 10 min.
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(°C) (min)

Beef bur- Grill Wire shelf, 4 max. 20-30 Put the wire shelf on

ger, 6 dripping pan the fourth level and

pieces, 0.6 the dripping pan on

kg the third level of the
oven. Turn the food
halfway through the
cooking time.
Preheat the oven for
10 min.

/\ WARNING!
Refer to Safety chapters.
12.1 Notes on cleaning
< Clean the front of the appliance only with a microfibre cloth with warm water and a mild de-

tergent.

Use a cleaning solution to clean metal surfaces.

Clean stains with a mild detergent.
Cleaning Agents

Clean the cavity after each use. Fat accumulation or other residue may cause fire.

=

—_ Moisture can condense in the appliance or on the door glass panels. To decrease the con-
D densation, let the appliance work for 10 minutes before cooking. Do not store the food in the
appliance for longer than 20 minutes. Dry the cavity only with a microfibre cloth after each

Everyday Use  USe.

Clean all accessories after each use and let them dry. Use only a microfibre cloth with warm
water and a mild detergent. Do not clean the accessories in a dishwasher.

i

Do not clean the non-stick accessories using abrasive cleaner or sharp-edged objects.

Accessories

12.2 How to clean: Cavity
embossment

Clean the cavity embossment to remove
limestone residue after cooking with steam.
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Step 1

Step 2 Step 3

Pour: 250 ml of white vinegar into
the cavity embossment. Use maxi-
mum 6% vinegar without any addi-
tives.

Let the vinegar dissolve the lime- Clean the cavity with warm water
stone residue at the ambient tem- and a soft cloth.
perature for 30 minutes.

For the function: SteamBake clean the oven for every 5 - 10 cooking cycles.

12.3 How to remove: Shelf supports
Remove the shelf supports to clean the oven.

Step 1 Turn off the oven and wait until it is

cold.

away from the side wall.

Step 2 Pull the front of the shelf support ﬂ&
4

Step 3 Pull the rear end of the shelf support | T
away from the side wall and remove 1 —_—
it. / - = n—
(€] —p. a

Step 4 Install the shelf supports in the oppo- 9 ‘ AP

2 L \Z L
The retaining pins on the telescopic }5 = Bl

site sequence.

runners must point to the front.

12.4 How to use: Pyrolytic Cleaning
Clean the oven with Pyrolytic Cleaning.

/\ CAUTION!
If there are other appliances installed in

/\ WARNING!
There is a risk of burns.

the same cabinet, do not use them at the
same time as this function. It can cause
damage to the oven.

Before the Pyrolytic Cleaning:

Turn off the oven and wait until
itis cold.

Remove all accessories. Clean the oven floor and the inner door
glass with warm water, a soft cloth and
a mild detergent.

Pyrolytic Cleaning

Step 1

Enter menu: Cleaning rrrr/

Option

Duration

148 ENGLISH



Pyrolytic Cleaning

C1 - Light cleaning 1h
C2 - Normal cleaning 1 h 30 min
C3 - Thorough cleaning 2 h 30 min
Step 2 OK . press to select the cleaning programme.
Step 3 OK . press to start the cleaning.
Step 4 After cleaning, turn the knob for the heating functions to the off position.

@ When the cleaning starts, the oven door is locked and the lamp is off. Until the door unlocks the display

shows: E

When the cleaning ends:

Turn off the oven and wait untilit ~ Clean the cavity with a soft cloth. Remove the residue from the bottom of
is cold. the cavity.

12.5 Cleaning Reminder

The oven reminds you when to clean it with pyrolytic cleaning.

To turn off the reminder enter the Menu and select Set-

mr/ flashes in the display for 5 sec after each cooking tings, Cleaning Reminder

session.

12.6 How to remove and install: Door

The oven door has three glass panels. You can remove the oven door and the internal glass
panels to clean them. Read the whole "Removing and installing door" instruction before you
remove the glass panels.

/\ CAUTION!
Do not use the oven without the glass panels.

Step 1 Open the door fully and hold both hinges.
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Step 2 Lift and pull the latches until they click.

Step 3 Close the oven door halfway to the first
opening position. Then lift and pull to remove
the door from its seat.

Step 4 Put the door on a soft cloth on a stable sur-
face.
Step 5 Hold the door trim (B) on the top edge of the

door at the two sides and push inwards to re-
lease the clip seal.

Step 6 Pull the door trim to the front to remove it.

Step 7 Hold the door glass panels by their top edge
and carefully pull them out one by one. Start
from the top panel. Make sure the glass
slides out of the supports completely.

Step 8 Clean the glass panels with water and soap. Dry the glass panels carefully. Do not clean the glass
panels in the dishwasher.

Step 9 After cleaning, install the glass panels and the oven door.

If the door is installed correctly, you will hear a click when closing the latches.
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Make sure that you put the glass panels (A and B)
back in the correct sequence. Check for the symbol / A B
printing on the side of the glass panel, each of the
glass panels looks different to make the disassembly
and assembly easier.

When installed correctly the door trim clicks.

Make sure that you install the middle panel of glass in
the seats correctly.

12.7 How to replace: Lamp Always hold the halogen lamp with a cloth to
prevent grease residue from burning on the
/\ WARNING! lamp.

Risk of electric shock.
The lamp can be hot.

Before you replace the lamp:

Step 1 Step 2 Step 3
Turn off the oven. Wait until the Disconnect the oven from the Put a cloth on the bottom of the cav-
oven is cold. mains. ity.
Back lamp
Step 1 Turn the glass cover to remove it.
Step 2 Clean the glass cover.
Step 3 Replace the lamp with a suitable 300 °C heat-resistant lamp.
Step 4 Install the glass cover.

13. TROUBLESHOOTING

/\ WARNING!
Refer to Safety chapters.
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13.1 What to do if...

In any cases not included in this table please contact with an Authorised Service Centre.

The appliance does not turn on or does not heat up

Problem

Check if...

You cannot activate or operate the appliance.

The appliance is correctly connected to an electrical
supply.

The appliance does not heat up.

The automatic switch-off is deactivated.

The appliance does not heat up.

The appliance door is closed.

The appliance does not heat up.

The fuse is not blown.

The appliance does not heat up.

The Lock is off.

Components

Problem

Check if...

The lamp is turned off.

Moist Fan Baking - is turned on.

The lamp does not work.

The lamp is burnt out.

The Food sensor does not operate.

The plug of the Food sensor is fully inserted into the
socket.

Error codes

The display shows...

Check if...

Err C2 You removed the Food sensor plug from the socket.

Err C3 The appliance door is closed or the door lock is not bro-
ken.

Err F102 The appliance door is closed.

Err F102 The door lock is not broken.

00:00 There was a power cut. Set the time of day.

If the display shows an error code that is not in this table turn the house fuse off and on to restart the appliance. If
the error code recurs contact an Authorised Service Centre.

Cleaning

Problem

Check if...

The water leaks out of the cavity embossment.

There is too much water in the cavity embossment.

13.2 Service data

If you cannot find a solution to the problem yourself, contact your dealer or an Authorised

Service Centre.

The necessary data for the service centre is on the rating plate. The rating plate is on the front
frame of the appliance cavity. Do not remove the rating plate from the appliance cavity.
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We recommend that you write the data here:

Model (MOD.)

Product number (PNC)

Serial number (S.N.)

14. ENERGY EFFICIENCY

14.1 Product Information and Product Information Sheet

Supplier's name

Electrolux

Model identification

EOD4P57H 949499868
KODDP77H 949499871

Energy Efficiency Index

81.2

Energy efficiency class

A+

Energy consumption with a standard load, conventional mode

0.93 kWh/cycle

Energy consumption with a standard load, fan-forced mode

0.69 kWh/cycle

Number of cavities

1

Heat source Electricity
Volume 721
Type of oven Built-In Oven
EOD4P57H 32.1kg
Mass
KODDP77H 32.5kg

IEC/EN 60350-1 - Household electric cooking appliances - Part 1: Ranges, ovens, steam ovens and grills - Meth-

ods for measuring performance.

14.2 Energy saving

The appliance has features which help
you save energy during everyday
cooking.

Make sure that the appliance door is closed
when the appliance operates. Do not open
the appliance door too often during cooking.
Keep the door gasket clean and make sure it
is well fixed in its position.

Use metal cookware to improve energy
saving.

When possible, do not preheat the appliance
before cooking.

Keep breaks between baking as short as
possible when you prepare a few dishes at
one time.

Cooking with fan
When possible, use the cooking functions
with fan to save energy.

Residual heat

The fan and lamp continue to operate. When
you turn off the appliance, the display shows
the residual heat. You can use that heat to
keep the food warm.

When the cooking duration is longer than 30
min, reduce the appliance temperature to

ENGLISH 153



minimum 3 - 10 min before the end of
cooking. The residual heat inside the
appliance will continue to cook.

Use the residual heat to warm up other
dishes.

Keep food warm

Choose the lowest possible temperature
setting to use residual heat and keep a meal
warm. The residual heat indicator or
temperature appears on the display.

Cooking with the lamp off
Turn off the lamp during cooking. Turn it on
only when you need it.

15. MENU STRUCTURE
15.1 Menu

Moist Fan Baking
Function designed to save energy during
cooking.

When you use this function the lamp
automatically turns off after 30 sec. You may
turn on the lamp again but this action will
reduce the expected energy savings.

Step 1 Step 2 Step 3

Step 5

(' (' ( @

h 9

—_ Select the option
— - select to enter from Menu structure

the Menu. and press OK.

Select the setting.

Adjust the value and

OK
- press to con-
press OK.

firm setting.

Turn the knob for the heating functions to the off position to exit the Menu.

Menu structure

Assisted Cooking %

Cleaning rrrr/

Settings @

Settings
01 Time of day Change 02 Display brightness 1-5
03 Key tones 1-Beep 04 Buzzer volume 1-4
2 - Click
3 - Sound off
05 Food Sensor Action 1 - Alarm and 06 Uptimer On / Off
stop
2 - Alarm
07 Light On / Off 08  Fast Heat Up On / Off
09 Cleaning Reminder On / Off 10 Demo mode Activation code:
2468
11 Software version Check 12 Reset all settings Yes / No
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16. ENVIRONMENTAL CONCERNS

Recycle materials with the symbol Cfb Put the | appliances marked with the symbol :E with
packaging in relevant containers to recycle it. | the household waste. Return the product to
Help protect the environment and human your local recycling facility or contact your
health by recycling waste of electrical and municipal office.

electronic appliances. Do not dispose of
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Tere tulemast Electroluxi kasutajate hulka! Aitdh, et valisite meie
seadme.

Jatkusuutlikkuse huvides vahendame paberkandjal materjalide osakaalu ja pakume

EE kasutusjuhendeid veebis. Oma kasutusjuhendi leiate aadressilt electrolux.com/
manuals
Nouandeid, broSiilre, térkeotsingu, teavet teeninduse ja parandusvdimaluste kohta
@ leiate aadressilt electrolux.com/support
R gectronx Taiendavate retseptide, ndpunaidete ja tdrkeotsingu 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 ...t 156
2. OHUTUSJUHISED........oiiiiiii e 158
3. PAIGALDAMINE ... e 161
4. TOOTE KIRJELDUS..... .o 163
5. JUHTPANEEL.....co s 163
6. ENNE ESIMEST KASUTAMIST .....ooiiiiiii e 164
7. IGAPAEVANE KASUTAMINE........coiiiiiiieieiieieieie et 165
8. KELLA FUNKTSIOONID......cciiiiiiiiiiiiii s 170
9. TARVIKUTE KASUTAMINE........cooiiiiiii e 172
10. LISAFUNKTSIOONID........cciiiiiiiiiiiit e 173
11. VIHJEID JA NAPUNAITEID. .....oiuiiiiiiiiriieieieieeeieie e 174
12. PUHASTUS JA HOOLDUS........ooiiii e 177
13. VEAOTSING ..o 182
14. ENERGIATOHUSUS........coiiiiiieicicnte e 183
15. MENUU STRUKTUUR.......coiii e 184
16. JAATMEKAITLUS ......oiiieiieieieetcee e 185

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 kahjustatud, 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.

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

* Arge kasutage seadme puhastamiseks aurupuhastit.

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

see puruneda.

« Enne puroladtilist puhastamist eemaldage seadme
sisemusest koOik tarvikud ja Uleliigsed setted/valjavalgunud

vedelik.

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
to6okindaid ja kinnisi jalandusid.

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

Enne seadme paigaldamist kontrollige,
kas seadme uks avaneb takistusteta.
Seade on varustatud elektrilise
jahutussiisteemiga. See tuleb hendada
elektritoitesiisteemiga.

Kapi minimaalne kdrgus 590 (600) mm
(tédpinna 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
Seadme esiosa laius 595 mm
Seadme tagaosa laius 559 mm
Seadme sligavus 569 mm
Sisseehitatud seadme su- 548 mm
gavus

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

tagumises osas

Toitejuhtme pikkus. Juhe 1500 mm
asub tagumisel kiljel pa-

rempoolses nurgas

Kinnituskruvid 4x25 mm

2.2 Elektritihendus

/\ HOIATUS!
Tulekahju- ja elektrildogioht!

» KOoik elektriihendused peab teostama
kvalifitseeritud elektrik.

» Seade peab olema maandatud.

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

» Kasutage alati nduetekohaselt paigaldatud
elektriohutut pistikupesa.

* Arge kasutage mitmikpistikuid ega
pikenduskaableid.

* Veenduge, et te ei vigastaks toitepistikut
ega -juhet. Kui seadme toitekaabel tuleb
valja vahetada, siis pdérduge 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
tdommake toitekaablist. Votke alati kinni
pistikust.

« 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.

« Enne toitejuhtme pistikusse sisestamist
sulgege korralikult seadme uks.

* Seadmega kaasnevad toitekaabel ja
toitepistik.

Kaabilitiitiibid, mis sobivad paigaldamiseks
vOi asendamiseks Euroopas:

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

Kaabli ristldike pindala peab vastama
andmesildil naidatud 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.
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» Olge seadme to6tamise ajal ukse
avamisega ettevaatlik. Kuum &6hk voib
vabaneda.

» Arge kasutage seadet margade katega
ega veega kokku puutudes.

* Arge avaldage avatud uksele survet.

* Arge kasutage seadet t66- ega
hoiupinnana.

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

* Arge laske ukse avamisel sédemetel 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 v6i varvimuutuse
arahoidmiseks:

— arge pange ahjundusid ega muid
esemeid otse seadme pohjale.

— arge asetage alumiiniumfooliumit
vahetult seadme sisemuse pohjale.

— arge pange vett vahetult kuuma
seadmesse.

— arge hoidke parast kipsetamise
|Iopetamist seadmes niiskeid nousid ja
toitu.

— olge lisavarustuse eemaldamisel voi
paigaldamisel ettevaatlik.

» Emaili voi roostevaba terase varvi
muutumine ei mojuta seadme t66d
kuidagi.

» Mahlasemate kookide puhul kasutage
sligavat vormi. Puuviljamahlad tekitavad
plekke, mis véivad olla plsivad.

» Valmistage toitu alati suletud ahjuuksega.

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

/\ HOIATUS!

Vigastuse, tulekahju vdi 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. P66rduge
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.

2.5 Piirolutispuhastamine

/\ HOIATUS!

Purolutilise reziimiga kaasneb
vigastusoht / tuleoht / keemiliste heitmete
(aurud) eraldumine.

* Enne plrolilspuhastamise ja esmase
eelsoojenduse tegemist eemaldage ahju
oonsusest:

— mis tahes toidujaatmed, Oli- vOi
rasvajaagid/-setted.

— koik eemaldatavad osad (sealhulgas
ahjurestid, kilgsiinid jm seadme
juurde kuuluvad esemed), eriti aga
teflonpannid, potid, plaadid,
sodgiriistad jne.

« Lugege hoolikalt koiki puroluitilise
puhastamise juhiseid.

* Hoidke lapsed puroluditilise puhastamise
ajal seadmest eemal. Seade laheb vaga
kuumaks ja selle tagumistest
jahutusavadest eraldub kuuma 6hku.

« Puroluuspuhastamine toimub korgel
temperatuuril ja selle toimingu kaigus
voivad toiduvalmistamisjaakidest ja
kasutatud materjalidest eralduda aurud,



mistottu on kasutajatel soovitatav teha
jargmist:
— tagage puroliutspuhastamise ajal ja
parast seda hea ventilatsioon.
— tagama esialgse eelkuumutuse ajal ja
_ pérast seda hea ventilatsiooni.

» Arge pritsige ega juhtige ahjuuksele vett
purolldtilise puhastamise ajal ja parast
seda, et valtida klaaspaneelide
kahjustamist.

» Pduroludtilistest ahjudest/
toiduvalmistamisjaakidest eralduvad aurud
ei ole inimestele ohtlikud, kaasa arvatud
lastele ega krooniliste haigustega
isikutele.

» Purolulspuhastamise ja esmase
eelkuumutuse ajal ja parast seda hoidke
vaiksed lemmikloomad seadmest eemal.
Vaikesed lemmikloomad (eriti linnud ja
roomajad) voivad olla temperatuuri
muutuste ja eralduvate aurude suhtes
vaga tundlikud.

» Teflonkattega potid, pannid,
kiipsetusplaadid voi muud kdogiriistad
voivad pulrolilspuhastuse ajal kasutatava
korge temperatuuri téttu kahjustuda;
samuti voib neist selle kaigus eralduda
kahjulikke aure.

2.6 Sisevalgustus

/\ HOIATUS!
Elektril66gi oht!

3. PAIGALDAMINE

/\ HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid peattikke.

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

Toode sisaldab energiatdhususe klassi G
valgusallikat.

Kasutage ainult samasuguste naitajatega
lampe .

2.7 Hooldus

Seadme parandamiseks votke Ghendust
volitatud teeninduskeskusega.
Kasutage ainult originaalvaruosi.

2.8 Korvaldamine

/\ HOIATUS!
Lambumis- voi vigastusoht!

Seadme nduetekohase kérvaldamise
kohta saate tapsemaid juhiseid kohalikust
omavalitsusest.

Eemaldage seade vooluvorgust.

Loigake elektrijuhe seadme lahedalt 1abi ja
visake ara.

Eemaldage uksesulgur, et valtida laste voi
lemmikloomade seadmesse I6ksu jaamist.

3.1 Sisseehitamine

v T b www.youtube.com/electrolux
Ou u e www.youtube.com/aeg

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

N
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3.2 Seadme kinnitamine
koogimooblisse
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4. TOOTE KIRJELDUS

4.1 Uldine iilevaade

gl

Lo alo

i

?
@
z

4.2 Lisatarvikud

+ Traatrest
Klpsetusndudele, koogivormidele,
praadidele.

» Kiipsetusplaat
Kookide ja klpsiste jaoks.

» Grill-/kiipsetuspann

Klpsetamiseks ja rostimiseks voi pannina

rasva kogumiseks.

5. JUHTPANEEL

5.1 Sisseliikatavad nupud

Seadme kasutamiseks vajutage nuppu. Nupp

tuleb vélja.

5.2 Juhtpaneeli lilevaade

Juhtpaneel
Kiipsetusreziimide nupp
Ekraan

Juhtnupp
Kuumutuselement

A Toidutermomeetri pesa
Lamp

Bl Ventilaator

Bl Veesuvend

Riiulitugi, eemaldatav
Riiuli asendid

¢ Toidusensor

Toidu kiipsemisastme mdotmiseks.

* Teleskoopsiinid

Teleskoopsiinid voimaldavad reste
hdlpsamalt sisestada ja eemaldada.

O 'S & »?

N

-

Y

Kiirkuumu-  Siseval- Toidutermo-

Taimer
tus gustus meeter

Kinnitage sea-

ded Vajutage

P&6rake nuppu

Valige kiipsetusreziim, et seade sisse lilitada.
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Keerake kilipsetusreziimide nupp véljas-asendisse, et seade valja lllitada.

5.3 Ekraan
Ekraan koos peamiste funktsioonidega.
'-r ':"j?'- nﬂo))nzuo
[ I_II_I‘I_II-'l:lI_

9

=

0]
A i

G s
QRS S o &

Ekraani indikaatorid

Pohiindikaatorid

& ¥ ol © >»>

Lukk Juhendatud kiipsetami- Puhastamine Seaded Kiirkuumutus
ne

Taimeri indikaatorid

A S ©)

Minutilugeja Lopp Viivitusaeg Uptimer

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

likult punane.
Aurukiipsetuse indikaator (‘\I,‘)
Toidusensor indikaator Vi

6. ENNE ESIMEST KASUTAMIST

/\ HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid peatiikke.

6.1 Esmane puhastamine

Enne esimest kasutuskorda puhastage tiihi seade ja seadke aeg:

= Ve, =5 (
j— W j 0:00

Seadke kellaaeg. Vajutage nuppu OK.
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6.2 Algne eelkuumutamine

Enne esmakordset kasutamist eelkuumutage
tihja ahju.

1. samm Eemaldage ahjust kdik tarvikud ja eemaldatavad restitoed.

2. samm Seadke maksimumtemperatuur funktsioonile: E
Laske ahjul 1 h téétada.
3. samm Seadke maksimumtemperatuur funktsioonile: .

Laske ahjul 15 min téétada.

@ Eelkuumutuse ajal voib ahjust tulla I6hna ja suitsu. Veenduge, et ruum on hasti ventileeritud.

7. IGAPAEVANE KASUTAMINE

/\ HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid peatiikke.

7.1 Kuidas seadistada: Kiipsetusreziimid

1. samm Keerake kiipsetusfunktsioonide nuppu ja valige klipsetusfunktsioon.

2. samm Temperatuuri seadmiseks keerake juhtnuppu.

>
H — funktsiooni sisse lulitamiseks vajutage ja hoidke: Kiirkuumutus. See on saadaval ainult ahju méne funkt-
siooniga.

Aurukiipsetus

Veenduge, et ahi on jahtunud.

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

B\ B\
( ( Niiskuse tekitamiseks
eelkuumutage tlhja ah-

ju 10 minutit.

Pange toit ahju.

Seadke aurukuu-  Seadke tempera-

Kallake ahjuédnsu uvendi kraanivett. X
allake anjuoonsuse suvendisse kraanive mutuse funktsioon. tuur.

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

Kui aurukiipsetus I6peb:

1. samm 2. samm 3. samm
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Kui aurukiipsetus I16peb:

Keerake klpsetusreziimide nupp
véljas-asendisse, et ahi valja lllita-

da.

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

Avage ettevaatlikult uks. Eralduv aur
voib pbhjustada nahapdletust.

7.2 Kiipsetusreziimid

Kiipsetusreziim

Kasutamine

)

P66rdohk

Kupsetamiseks korraga kuni kolmel tasandil ja toidu kuivatamiseks. Seadke ahju tem-
peratuur 20 - 40 °C madalamaks kui funktsiooniga Ulemine + alumine kuumutus.

Ulemine + alumine kuu-

Uhel ahjutasandil kiipsetamiseks ja réstimiseks.

mutus
Niiskuse lisamiseks kiipsetamise ajal. Oige varvi ja krdbeda kooriku saavutamiseks.
C\(|7J Toidu soojendamisel mahlasuse lisamiseks. Puu- ja kddgiviljade sailitamiseks.
SteamBake

Pitsa funktsioon

Pitsa kiipsetamiseks. Intensiivseks pruunistamiseks ja krobeda pdhja saavutamiseks.

Alumine kuumutus

Krobeda pohjaga kookide kiipsetamiseks ja toidu hoidistamiseks.

vvw

*

Kiilmutatud toiduained

Kiirtoidu (nt friikartulite, kartuliviilude, kevadrullide) krobestamiseks.

7]

Funktsioon kiipsetamise ajal energia saastmiseks. Selle funktsiooni kasutamisel voib
ahju sisemine temperatuur erineda valitud temperatuurist. Kasutatakse jadkkuumust.

N ‘— . Kuumutusvéimsus voib vaheneda. Lisateavet leiate jaotisest "lgapdevane kasutami-
Niiske kiipsetus pé6r- ne", Markused: Niiske kiipsetus péordéhuga.

dohuga
v Ohemate toidupalade grillimiseks ja leiva réstimiseks.
Grill
vvv Suurte kondiga liha- vai linnulihatlikkide réstimiseks ihel ahjutasandil. Gratineerimi-
ﬁf seks ja pruunistamiseks.

Turbogrill

—_— Menlusse sisenemiseks: Juhendatud kiipsetamine, Puhastamine, Seaded.

Meniii
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7.3 Markused: Niiske kiipsetus katkestamist ja tagada ahju to6tamine

poordohuga vdimalikult suure energiatdhususega.

Seda funktsiooni kasutati energiaklassi ja Kasutades seda funktsiooni, Itlitub lamp 30
dkodisaini nduete jérgimiseks (vastavalt EU sekundi parast automaatselt valja.

65/2014 ja EU 66/2014). Testid vastavalt Toiduvalmistamisjuhised leiate jaotisest
standardile: ,Néuanded ja ndpunaited”, Niiske kiipsetus
IEC/EN 60350-1 p6orddhuga. Uldiseid

energiasadastunduandeid leiate jaotise

Ahjuuks peab kilpsetamise ajal olema ~Energiatdbhusus” alajaotisest Energiasaast.

suletud, et valtida kasutatava funktsiooni

7.4 Kuidas seadistada: Juhendatud kiipsetamine

Iga selles alammend(us 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
N
ON ON ON "
U
E \/\@ P1 - P45 oK
Sisenege menuusse. Valige Juhendatud kiipse-  Valige toit. Vajutage nup-  Sisestage toit ahju. Kinni-
tamine. Vajutage OK, pu OK. tage satted.

7.5 Juhendatud kiipsetamine

Selgitus
Selgitus E Enne kiipsetamist eelkuumutage seadet.
Toidusensor saadaval. Asetage Toidusen- Riiuli tasand
/‘? sor toidu kdige paksemasse ossa. E] ’
Seade lilitub valja, kui seatud Toidusen-
sor temperatuur on saavutatud. Ekraanil kuvatakse P ja toidu number, mida
laa)  Vee kogus aurufunktsiooni jaoks. saate tabelist kontrollida.
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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 tukid; 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)

~ I o)

Rostbiif, poolkiips
(aeglane kiipsetamine)

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.

Filee, vahekiips LTC*
(aeglane kipsetamine)

B

Filee, poolkiips (aeg-
lane klipsetamine)

=Y
—_

Filee, téiskiips (aeg-
lane klipsetamine)

0,5-15kg;5-6
cm paksused tikid

/‘?IEI 2; kiipsetusplaat

Kasutage oma lemmikvdirtse voi lihtsalt soola ja varsket
jahvatatud pipart. Praadige liha paar minutit kuumal pan-
nil. Sisestage seadmesse.

Rostitud vasikaliha

0.8-1.5kg; 4 cm

/‘? B 2; toidu réstimine traatrestil

(nt abatlikk) paksused tikid Kasutage oma lemmikvdirtse. Lisage vedelikku. Rost-
praad, kaetud.
aRt?::i'jt;f seakael voi 1.5-2kg /‘?B 2; toidu rostimine traatrestil
P&orake liha poole kupsetusaja méédudes.
Rebitud sealiha (aeg- 1.5-2kg /0? B 2: kiipsetusplaat

B

lane toiduvalmistami-
ne)

Kasutage oma lemmikviirtse. Pédrake liha poole kiipsetu-
saja moodudes, et saavutada Uhtlane pruunistumine.

B

Seljatiikk, varske

1-15kg;5-6¢cm
paksused tikid

/‘? B 2; toidu rostimine traatrestil
Kasutage oma lemmikvdrtse.

B

Searibid

2 - 3 kg; kasutage
tooreid, 2 -3 cm
paksuseid searibi-
sid

El 3; ahjupann
Lisage vedelikku, et katta ndu pdhi. Péérake liha poole
kipsetusaja méddudes.

S|

Tallekoot, luudega

1.5-2kg; 7-9cm
paksused tukid

/‘? IEI 2; toidu rostimine kiipsetusplaadil
Lisage vedelikku. Pdorake liha poole kiipsetusaja méddu-
des.
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Toit Kaal Riiuli tasand/tarvik
Kana, terve 1-15kg; vérsked [] 2; laa) 200 ml; vormiroog kiipsetusplaadil
Kasutage oma lemmikvirtse. P66rake kana poole kipse-
tusaja moéddudes, et saavutada Uhtlane pruunistumine.
Pool kana 0.5-0.8kg /‘? EI 3; kiipsetusplaat
Kasutage oma lemmikviirtse.
Kanarind 180 - 200 g tukid

/‘? E B 2; vormiroog traatrestil

Kasutage oma lemmikvdrtse. Praadige liha paar minutit
kuumal pannil.

N

Kanakoivad, varsked

/‘?EI 3; kiipsetusplaat

Kui marineerisite kdigepealt kanakoivad, seadke tempe-
ratuur madalamaks ja kiipsetage neid kauem.

N

Part, terve

2-3kg

/? IEI 2; toidu rostimine traatrestil
Kasutage oma lemmikviirtse. Pange liha réstimispannile.
P&orake parti poole kiipsetusaja méoddudes.

B

Hani, terve

4-5kg

/‘?E 2; ahjupann

Kasutage oma lemmikvdrtse. Pange liha siigavale kiipse-
tusplaadile. Pé6rake hane poole kiipsetusaja méddudes.

N

Pikkpoiss

1 kg

/‘? EI 2; traatrest

Kasutage oma lemmikviirtse.

Terve kala, grillitud

0.5 - 1 kg kala koh-

/‘?E 2; kiipsetusplaat

2
E ta Téaitke kala vdiga ning kasuta oma lemmikvirtse ja -Urte.
ﬁ Kalafilee ) @ B 3; vormiroog traatrestil
Kasutage oma lemmikvdrtse.
Juustukook -
ﬁ E 2; @ 28 cm lahtikaiv metallvorm traatrestil
P8 Ounakook . A= 2; L) 100 - 150 ml; kiipsetusplaat
E Ounakook . E 2; koogivorm traatrestil
Ounapirukas -
m P E“EI 2; &J 100 - 150 ml; @ 22 cm koogivorm
traatrestil
m Brownie-koogid 2 kg tainast B 3; ahjupann
g Sckolaadimuffinid ; [E 2; lea) 100 - 150; muftinialus traatrestil
@ Patsikook ) B 2; leivapann traatrestil
m Kiipsetatud kartulid 1kg B 2. kiipsetusplaat
Pange terved koorimata kartulid kiipsetusplaadile.
Viilud Tk El 3; kiipsetuspaberiga vooderdatud kiipsetusplaat

E

Kasutage oma lemmikvdrtse. Loigake kartulid tikkideks.
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Toit Kaal Riiuli tasand/tarvik
g:lhtud kédgiviljase- 1-15kg El 3; kiipsetuspaberiga vooderdatud kipsetusplaat
@ Kasutage oma lemmikvdirtse. Ldigake kodgiviljad tikki-
deks.
m Kroketid, kiilmutatud 0.5 kg El 3; kiipsetusplaat
Kartulipallikesed, 0.75 kg -
EE kiilmutatud El 3; kiipsetusplaat
Lihal/(koogivilja) la- 1-1.5kg . . .
@ sanje kuivade pasta- B 2; vormiroog traatrestil
lehtedega
m Eartllj_légraté'én (toored 1-15kg =T vormiroog traatrestil
artulid) P&orake toitu poole kiipsetusaja méddudes.
m Varske pitsa, Shuke - E E 2; l“:] 100 ml; kiipsetuspaberiga vooderdatud
kiipsetusplaat
@ Varske pitsa, paks - @ B 2; kiipsetusplaat vooderdatud kiipsetuspaberiga
@ Quiche ) El 2; kuipsetusvorm traatrestil
Baguette/ciabatta/sai 0.8kg E B 2; lﬂ 150 ml; kiipsetuspaberiga vooderdatud
m kiipsetusplaat
Saia kiipsetamiseks on vaja rohkem aega.
Taisteraleib/rukkileib/ 1 kg

E

taisteraline must leib
leivapannil

E B 2; lﬁj 150 ml; kiipsetuspaberiga vooderdatud
likipsetusplaat/ traatrest

8. KELLA FUNKTSIOONID
8.1 Kella funktsioonid

Kella funktsioon Kasutamine

D Kui taimer jduab nulli, kdlab signaal.

Minutilugeja

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

STOP

Kiipsetusaeg
@ Algusaja ja/vdi klipsetusaja 16pu edasillikkamiseks.

Viivitusaeg
@ Maksimumaeg on 23 h 59 min. See funktsioon ei mojuta ahju t66d.

N Uptimer sisse ja valja lulitamiseks valige: Menliu, Seaded.
Uptimer
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8.2 Kuidas seadistada: Kella funktsioonid

Kuidas seadistada: Kellaaeg

1. samm 2. samm 3. samm

Qn N @

Kellaaja muutmiseks sisenege meniilsse ja valige

Satted, Kellaaeg. Seadke kell. Vajutage: OK

Kuidas seadistada: Minutilugeja

1. samm 2. samm 3. samm
N Naidikul kuvatak- \ e
se: ( Q \
0:00
Vajutage: @ SeadkeMinutilugeja Vajutage: OK.

@ Taimer alustab kohe p6édérdloendust.

Kuidas seadistada: Kiipsetusaeg

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

(' N Nl uvatake [' \ M
\ | 0:00 \ |
Q

Valige kilpsetusreziim  v/ajutage korduvalt: SToP Seadke kiipsetus-

ja seadlt(ueutrempera- @ aeg. Vajutage: OK.

@ Taimer alustab kohe p6éérdloendust.

Kuidas seadistada: Viivitusaeg

1.samm 2. samm 3. samm 4. samm 5. samm 6. samm
Q ,@ o f‘ Ty e QY @
kellaaeg e :
@ STOPP
kﬁ;:;jttes- Vajutage kor- START Seadke al- Vajutage: Seadke Vajutage:
i duvalt: O, gusaeg. OK. I6ppaeg. OK.

rezim.

@ Taimer alustab kindlal algusajal po6rdloendust.
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9. TARVIKUTE KASUTAMINE

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

Vt ohutust kasitlevaid peatiikke. mahalibisemist.
9.1 Tarvikute sisestamine

Vaike Ulaosas asuv salk suurendab
turvalisust. Salgud kujutavad endast ka

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 P

Ahju temperatuur. Toidu sisetemperatuur.

Parimateks kiipsetustulemusteks:

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

1. samm Lilitage ahi sisse.

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

3. samm Sisestamine: Toidusensor.

Liha, linnuliha ja kala Vormiroog

Suruge ots Toidusensor liha- voi kalatlki keskossa, Suruge ots Toidusensor tapselt vormiroa keskossa. Toi-
kdige paksemasse kohta. Veenduge, et vdhemalt 3/4  dusensor peaks kiipsemise ajal piisima (ihes kohas pai-
Toidusensor on sisestatud valmistatava roa sisse. gal. Kasutage selleks monda tahkemat koostisainet. Ka-
sutage kipsetusvormi serva silikoonist kédepideme toeta-

miseks Toidusensor. Ots Toidusensor ei tohiks puutuda

vastu kipsetusvormi pohja.

<\
>
)

)

N

1
\

— < <
%

27O SSSSSSSSSS

4. samm Uhendage pistik Toidusensor ahju esiosas olevasse pistikupessa.
Naidiku kuvatakse praegune temperatuur: Toidusensor.

5. samm . -
/‘? — vajutage, et seada sensori sisetemperatuur.

6. samm OK_ vajutage kinnitamiseks.

Kui toit saavutab seatud temperatuuri, kostab helisignaal. Voite toiduvalmistamise 16petada voi se-
da jatkata, et veenduda toidu valmimises.

7. samm Eemaldage Toidusensor pistik pistikupesast ja tdstke toit ahjust vélja.

/\ HOIATUS!

Olge ettevaatlik, kuna Toidusensor muutub kuumaks. Olge ettevaatlik, kui sel-
le valja votate ja toidu seest eemaldate.

10. LISAFUNKTSIOONID
10.1 Lukk

See funktsioon hoiab dara seadmefunktsiooni tahtmatu muutmise.

Lulitage see sisse, kui seade to6tab — seatud kiipsetamine jatkub, juhtpaneel on lukustatud.
Lilitage see sisse, kui seade on véljas — seda ei saa sisse lUlitada, juhtpaneel on lukustatud.
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See funktsioon hoiab dra seadmefunktsiooni tahtmatu muutmise.

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

—\ﬁ"— O OK _ fynkisioon sisse lilitami- O OK _ fynktsiooni vélja lilitamiseks

MoK

@ 3x EII — vilgub, kui lukustus on sisse lulitatud.

10.2 Automaatne valjaliilitus

Turvakaalutlustel lilitub seade mone aja @
parast valja, kui kipsetusreZiim téétab ja te (°C) (h)

Uhtegi satet ei muuda.

250 — maksimum 3
@ Automaatne valjalllitus ei to6ta
(°C) (h) funktsioonidega: Sisevalgustus, Toidusensor,
Viivitusaeg.
30-115 125
120- 195 85 10.3 Jahutusventilaator
200 - 245 55 Seadme t66 ajal Iulitub jahutusventilaator

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

11. VIHJEID JA NAPUNAITEID

11.1 Soovitused so6givalmistamiseks

®

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.

174 EESTI



¥ = 8= E
\ ru

(°C) (min)
Magusad rullid, 16 kiipsetusplaat voi rasvapann 180 2 20-30
takki
Rullid, 9 tukki kiipsetusplaat v&i rasvapann 180 2 30-40
Pitsa, kilmutatud, ahjurest 220 2 10-15
0,35 kg
Rullbiskviit klipsetusplaat vdi rasvapann 170 2 25-35
Sokolaadikook kipsetusplaat voi rasvapann 175 3 25-30
Suflee, 6 tikki keraamilised ahjuvormid traa- 200 3 25-30

trestil

Biskviittaignast pohi pirukavorm traatrestil 180 2 15-25
Victoria voileib ahjuvorm ahjurestil 170 2 40 - 50
PoSeeritud kala, 0,3 kipsetusplaat voi rasvapann 180 3 20-25
kg
Terve kala, 0,2 kg kipsetusplaat voi rasvapann 180 3 25-35
Kalafilee, 0,3 kg pitsaplaat traatrestil 180 3 25-30
Poseeritud liha, 0,25  kipsetusplaat véi rasvapann 200 3 35-45
kg
Saslokk, 0,5 kg kiipsetusplaat voi rasvapann 200 3 25-30
Kipsised, 16 tukki kipsetusplaat voi rasvapann 180 2 20-30
Makroonid, 24 tlkki kiipsetusplaat voi rasvapann 180 2 25-35
Muffinid, 12 tikki kipsetusplaat voi rasvapann 170 2 30-40
Soolased kondiitritoo-  klipsetusplaat v6i rasvapann 180 2 25-30
ted, 20 tlkki
Muretaignakiipsised,  kipsetusplaat vdi rasvapann 150 2 25-35
20 tlkki
Koogikesed, 8 tukki kipsetusplaat voi rasvapann 170 2 20-30
Koogiviljad, poseeri-  kipsetusplaat voi rasvapann 180 3 35-45
tud, 0,4 kg
Vegan-omlett pitsaplaat traatrestil 200 3 25-30
Vahemerepéarased kiipsetusplaat voi rasvapann 180 4 25-30

kéogiviliad, 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.
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Portsjoninéu

Pitsapann Kiipsetusnéu Pirukavorm
Tume, mittepeegelduv Tume, mittepeegelduv Ke[agmlllne Tume, mittepeegelduv
8 cm labim&oduga
28 cm labimédduga 26 cm labimédduga 5 cm kérged ’ 28 cm labimédduga

11.4 Kiipsetustabelid
testimisasutustele

Teave katseasutustele
Testid vastavalt standardile IEC 60350-1.

¥ B = EE B O

®

(°C) (min)
Vaikesed Ulemine + alu- Kiipsetus- 3 170 20-35 -
koogid, 20  mine kuumu-  plaat
tk plaadil tus
Vaikesed P66rddhk Kupsetus- 3 150 - 160 20-35 -
koogid, 20 plaat
tk plaadil
Vaikesed P66rddhk Kupsetus- 2ja4 150 - 160 20-35 -
koogid, 20 plaat
tk plaadil
Ounakook, Ulemine + alu- Traatrest 2 180 70-90 -
2vormis @ mine kuumu-
20 cm tus
Ounakook, Poorddhk 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 P&6rddhk Traatrest 2 160 40 - 50 Eelkuumutage ahju 10
biskviit- min.
kook, @
26 cm koo-
givorm
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\/ == P « E
\ C] uuru
(°C) (min)

Rasvatu P66rddhk Traatrest 2ja4 160 40 - 60 Eelkuumutage ahju 10
biskviit- min.
kook, @
26 cm koo-
givorm
Liivaklpsi- P66rdohk Kipsetus- 3 140 - 150 20-40 -
sed plaat
Liivaklpsi- P66rdéhk Kipsetus- 2ja4 140 - 150 25-45 -
sed plaat
Liivakiipsi-  Ulemine + alu- Kiipsetus- 3 140 - 150 25-45 -
sed mine kuumu-  plaat

tus
Réstleib/- Grill Traatrest 4 max 1-5 Eelkuumutage ahju 10
sai, 4-6 tk min.
Veiseliha-  Grill Traatrest, 4 max 20-30 Pange ahjurest neljan-
burger, 6 rasvapann dale ahjutasandile ja
tikki, 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.
Metallpindadel kasutage puhastusvahendi lahust.
Plekkide eemaldamiseks kasutage pehmetoimelist puhastusvahendit.
Puhastusvahen-
did
A Puhastage ahi parast igakordset kasutamist. Toidujaékide kogunemine voib kaasa tuua siit-
= Y| timise.

]

Igapéevane kasu-
tamine

Niiskus voib kondenseeruda seadmesse voi selle klaaspaneelidele. Kondenseerumise va-

hendamiseks laske seadmel enne kiipsetamist 10 minutit téétada. Arge jatke toitu seadmes-
se kauemaks seisma kui 20 minutit. Kuivatage parast kasutamist seadme sisemus ainult mi-
krokiudlapiga.
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by Pérast 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 v&i teravate

Lisatarvikud esemetega.

12.2 Kuidas puhastada: Veesiivend

Puhastage ahjuddnsuse sivendit, et
eemaldada lubjasettejaagid parast
aurukipsetust.

1. samm 2. samm 3. samm

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

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

12.3 Kuidas eemaldada: restitoed

Ahju puhastamiseks eemaldage restitoed .

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

2. samm Tdmmake ahjuriiuli tugede esiosa ﬂ&

kilgseina kiljest lahti.

3. samm Tdmmake ahjuresti toe tagaosa kuilg- |

|

seina kiiljest lahti ja eemaldage. 1/-‘\;‘4 O
4. samm Asetage ahjuresti toed tagasi vastupi- 0 |=p — H
dises jarjekorras. () 2 |
Teleskoopsiinidel olevad kinnitustihtv- = \Z I
tid peavad olema suunatud ettepoole. = 5|
Cal ’; ¥
=)

12.4 Kuidas kasutada:
Piiroliilispuhastamine

Puhastage ahi, kasutades
Purolldspuhastamine.

/\ ETTEVAATUST!

Kui samasse kapiossa on paigaldatud ka
teisi seadmeid, arge kasutage neid selle
funktsiooniga samal ajal. See voib ahju

/\ HOIATUS! kahjustada.

Eksisteerib poletusoht.
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Enne Piiroliiiispuhastamine:

Lulitage ahi vélja ja oodake, ku- Eemaldage koik tarvikud. Puhastage ahjupdhja ja sisemist ukse-
ni see on jahtunud. klaasi sooja vee, pehmetoimelise ndu-
depesuvahendi ja pehme lapiga.

Piiroliilispuhastamine

1. samm Sisenege meniisse: Puhastamine rrrr/
Funktsioon Kestus
C1 - Kerge puhastamine 1h

C2 - Tavaline puhastamine 1h 30 min

C3 - Pdhjalik puhastamine 2 h 30 min
2. samm OK_ vajutage, et valida puhastusprogramm.
3. samm OK_ vajutage, et alustada puhastamist.
4. samm Parast puhastamist keerake kiipsetusreziimide nupp véljas-asendisse.

@Kui puhastamine algab, on ahjuuks lukustatud ja tuli on kustunud.Kuni ukse avanemiseni kuvatakse ekraanil:

B.

Kui puhastamine I6peb:

Lulitage ahi vélja ja oodake, kuni  Puhastage ahju sisemust pehme la- Eemaldage jaagid ahju pohjast.
see on jahtunud. piga.

12.5 Puhastamise meeldetuletus

Ahi tuletab teile meelde, millal seda tuleb piiroliitilise funktsiooniga puhastada:

m/ ilqub ek il 5 sekundit parast iga toiduvalmist Meeldetuletuse valja lulitamiseks sisenege Menli ja
viigub ekraanil 5 sekundit parast iga tolduvaimista- valige Seaded, Puhastamise meeldetuletus.

misseanssi.

12.6 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.
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1. samm Avage uks taielikult ja hoidke molemast uk-
sehingest kinni.

2. samm Tostke ja tommake sulguritest, kuni need
lahti kiépsatavad.

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

4. samm Asetage uks pehmele ja tasasele pinnale.

5. samm Vajutage ukse Ulemises servas olevat ukse-
liistu (B) kummailtki kljelt sissepoole, et
klamberkinnitus vabastada.

6. samm Eemaldamiseks tommake ukseliistu ettepoo-
le.

7. samm Hoidke kinni ukse klaaspaneelide tlemisest
servast ja tdmmake need Ukshaaval ette-
vaatlikult valja. Alustage Ulemisest paneelist.
Jalgige, et klaas libiseks hoidikutest taielikult
vélja.

le

8. samm Puhastage klaaspaneele seebi ja veega. Kuivatage klaaspaneele ettevaatlikult. Arge peske klaas-
paneele ndudepesumasinas.
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9. samm Pérast puhastamist paigutage klaaspaneel ja ahjuuks tagasi oma kohale.

Kui uks on Gigesti paigaldatud, kuulete sulgurite kinnitamisel kldpsatust.

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

Ukseliistu digel paigaldamisel kostab klops.
Veenduge, et kesmised klaaspaneelid on paigaldatud
oma kohale odigesti.

A

>
N

>

—

]

12.7 Kuidas asendada: lamp

/\ HOIATUS!

Elektrilodgi oht!
Lamp voib olla kuum.

Hoidke halogeenlampi alati riidelapiga, et
lambile ei sattuks rasvajaake.

Enne lambi vahetamist:

1. samm 2. samm

3. samm

Lilitage ahi valja. Oodake, kuni ahi Eemaldage ahi vooluvorgust.

on jahtunud.

Pange ahju pdhjale riie.

Tagumine lamp

1. samm Klaaskatte eemaldamiseks keerake seda.

2. samm Puhastage klaaskate.

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

4. samm Paigaldage klaaskate.
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13. VEAOTSING

/\ HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid peatiikke.

13.1 Mida teha, kui...
Tabelis loetlemata variantide puhul pédrduge volitatud teeninduskeskuse poole.

Seade ei liilitu sisse voi ei kuumene

Probleem Kontrollige, kas:

Ei saa seadet kéivitada voi kasutada. Seade on elektrivorku digesti Ghendatud.
Seade on sisse lilitatud, kuid ei soojene. Valjalllitusautomaatika on deaktiveeritud.
Seade on sisse lilitatud, kuid ei soojene. Seadme uks on suletud.

Seade on sisse lulitatud, kuid ei soojene. Kaitse ei ole vallandunud.

Seade on sisse lulitatud, kuid ei soojene. Lukk on valjas.

Komponendid

Probleem Kontrollige, kas:

Lamp on valja lilitatud. Niiske klipsetus poérdéhuga — on sisse lulitatud.
Lamp ei to6ta. Lamp on l&bi pdlenud.

Toidusensor ei to6ta. Toidusensorpistik on taielikult pesasse liikatud.
Veakoodid

Ekraanil kuvatakse... Kontrollige, kas:

Err C2 Olete Toidusensor pistiku pesast eemaldanud.
Err C3 Seadme uks on suletud voi ukselukk ei ole katki.
Err F102 Seadme uks on suletud.

Err F102 Ukselukk ei ole katki.

0:00 Toimus elektrikatkestus. Seadke kellaaeg.

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

Puhastamine

Probleem Kontrollige, kas:

Vesi valgub ahjuddnsuse suvendist vélja. Ahjuddnsuse sitvendis on liiga palju vett.
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13.2 Hooldusandmed

Kui te ei suuda probleemile ise lahendust leida, siis votke thendust edasimuija 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 (S.N.)

14. ENERGIATOHUSUS

14.1 Tooteinfo ja toote infoleht

Tarnija nimi

Electrolux

Mudeli tunnus

EOD4P57H 949499868
KODDP77H 949499871

Energiatdhususe indeks

81.2

Energiatéhususe klass

A+

Energiatarve standardse koormusega, tavareziim

0.93 kWh/tslikkel

Energiatarve standardse koormusega, ventilaatoriga reziim

0.69 kWh/tslikkel

Kambrite arv 1
Soojusallikas Elekter
Helitugevus 721
Ahju tulp Integreeritud ahi
EOD4P57H 32.1kg
Mass
KODDP77H 32.5kg

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

auruahjud ja grillid — Efektiivsuse m&dtmise meetodid.

14.2 Energia kokkuhoid

Jalgige, et uksetihend oleks puhas ja

korralikult omal kohal.
Energia kokkuhoiu tagamiseks kasutage

Seadmel on omadused, mis aitavad
saasta energiat igapaevasel
toiduvalmistamisel.

Veenduge, et seadme t66tamise ajal on
seadme uks korralikult kinni. Arge
kipsetamise ajal seadme ust liiga tihti avage.

metallndusid.

Kui voimalik, arge eelkuumutage seadet enne
kipsetamist.

Kui valmistate jarjest mitu kipsetist, putdke
need ahju panna véimalikult lihikeste
vahedega.
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Kiipsetamine p66rdéhuga
Voéimalusel kasutage energia kokkuhoiuks
poordéhuga kipsetusreziime.

Jadkkuumus

Ventilaator ja valgusti jaavad sisselilitatuks.

Ahju valjaltlitamisel kuvatakse ekraanil
jaakkuumuse 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 jaakkuumuse abil
klipsemine jatkub.

Muude toitude soojendamiseks kasutage
jaakkuumust.

Toidu soojashoidmine
Jaakkuumuse kasutamiseks ja toidu
soojashoidmiseks valige madalaim voimalik

15. MENUU STRUKTUUR
15.1 Meniiii

temperatuur. Ekraanile ilmub jaakkuumuse
indikaator voi temperatuurinait.

Kupsetamine valjaliilitatud valgustiga
Lilitage kiupsetamise ajaks valgusti valja.
Pange see polema ainult siis, kui vaja.

Niiske kiipsetus p66rdéhuga
Funktsioon, mis saastab kiipsetamise ajal
energiat.

Selle funktsiooni kasutamisel lilitub 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,

(ON (ON (ON \l° ON
) @
— Valige funktsioon Reguleerige vaartust
— —valige, et si- Menlu struktuurist ja Valige séte. OK_ sétte kinnita- ja vajutage nuppu

sestada Men(d. vajutage OK miseks vajutage. OK

Keerake kipsetusfunktsioonide nupp véljas-asendisse, et valjuda Menu.

Meniiii struktuur

Juhendatud kupsetamine % Puhastamine m/ Seaded @
Seaded

01 Kellaaeg Muuda 02 Ekraani heledus 1-5

03 Nuputoonid 1 - Piiks 04 Helitugevus 1-4
2 - Kléps
3 - Heli véljas

05 Toidusensor Toiming 1-Alarm ja 06 Uptimer Sisse/vélja
stopp
2 - Alarm
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Seaded

07 Sisevalgustus Sisse/vélja 08 Kiirkuumutus Sisse/vélja

09 Puhastamise meeldetuletus Sisse/valja 10 Demoreziim Aktiveerimiskood:
2468

11 Tarkvaraversioon Kontrollida 12 Taasta tehaseseaded Jah/ei

16. JAATMEKAITLUS

Simboliga ff:) tahistatud materjalid voib
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
pdorduge abi saamiseks kohalikku
omavalitsusse.
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Bienvenue chez Electrolux ! Nous vous remercions d’avoir choisi
I’'un de nos appareils.

25

Dans un souci de durabilité, nous réduisons les supports papier et proposons les
manuels d’utilisation complets en ligne. Accédez a votre manuel d’utilisation complet
sur electrolux.com/manuals

Obtenir des conseils d’utilisation, des brochures, un dépanneur, des informations sur
le service et les réparations sur electrolux.com/support

Pour plus de recettes, conseils, informations de dépannage, téléchargez I'application
My Electrolux Kitchen.

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

Sous réserve de modifications.
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1. A INFORMATION SUR LA SECURITE

Avant d'installer et d'utiliser cet appareil, lisez soigneusement
les instructions fournies. Le fabricant ne pourra étre tenu pour
responsable des blessures et dégats résultant d'une
mauvaise installation ou utilisation. Conservez toujours les
instructions dans un lieu sir et accessible pour vous y référer
ultérieurement.
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1.1 Sécurité des enfants et des personnes
vulnérables

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés d'au
moins 8 ans et par des personnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou dénuées
d’expérience ou de connaissance, s'ils sont correctement
surveillés ou si des instructions relatives a l'utilisation de
I'appareil en toute sécurité leur ont été données et s'ils
comprennent les risques encourus. Les enfants de moins
de 8 ans et les personnes ayant un handicap trés important
et complexe doivent étre tenus a I'écart de I'appareil, a
moins d'étre surveillés en permanence.

Veillez a ce que les enfants ne jouent pas avec I'appareil.
Ne laissez pas les emballages a la portée des enfants et
jetez-les convenablement.

AVERTISSEMENT : L'appareil et ses parties accessibles
deviennent chauds pendant I'utilisation. Tenez les enfants
et les animaux éloignés de I'appareil lorsqu’il est en cours
d’utilisation et de refroidissement.

Si l'appareil est équipé d'un dispositif de sécurité enfants,
nous vous recommandons de l'activer.

Le nettoyage et I'entretien par l'usager ne doivent pas étre
effectués par des enfants sans surveillance.

1.2 Sécurité générale

Cet appareil est exclusivement destiné a un usage
culinaire.

Cet appareil est congu pour un usage domestique unique,
dans un environnement intérieur.

Cet appareil peut étre utilisé dans les bureaux, les
chambres d’hétel, les chambres d’hétes, les maisons
d’hétes de ferme et d’autres hébergements similaires
lorsque cette utilisation ne dépasse pas le niveau (moyen)
de l'utilisation domestique.

Cet appareil doit étre installé et le cable remplacé
uniquement par un professionnel qualifié.
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» N'utilisez pas l'appareil avant de I'avoir installé dans la
structure encastrée.

» Débranchez I'appareil de I'alimentation électrique avant
toute opération d'entretien.

» Sile cordon d'alimentation est endommagé, il doit étre
remplacé par le fabricant, son service aprés-vente agréé ou
toute personne disposant de qualifications similaires afin
d'éviter tout danger électrique.

 AVERTISSEMENT : Assurez-vous que l'appareil est éteint
avant de remplacer I'ampoule pour éviter tout risque
d'électrocution.

 AVERTISSEMENT : L'appareil et ses parties accessibles
deviennent chauds pendant I'utilisation. Des précautions
doivent étre prises pour éviter de toucher les éléments
chauffants ou la surface de la cavité de l'appareil.

« Utilisez toujours des gants de cuisine pour retirer ou insérer
des accessoires ou des plats allant au four.

* Pour retirer les supports de grille, tirez d'abord I'avant du
support de grille, puis l'arriere a distance des parois
latérales. Installez les supports de grille dans l'ordre
inverse.

» N'utilisez pas de nettoyeur a vapeur pour nettoyer I'appareil.

» N'utilisez pas de produits abrasifs ni de racloirs pointus en
métal pour nettoyer la porte en verre car ils peuvent rayer la
surface, ce qui peut briser le verre.

« Avant le nettoyage par pyrolyse, retirez tous les
accessoires et les dépots/déversements excessifs de la
cavité de I'appareil.

2. CONSIGNES DE SECURITE

2.1 Installation « Ninstallez pas et ne branchez pas un
appareil endommageé.
& AVERTISSEMENT! * Suivez scrupuleusement les instructions
, ok A .. d'installation fournies avec I'appareil.
L'appareil doit étre installe uniquement +  Soyez toujours vigilants lorsque vous
par un professionnel qualifie. déplacez I'appareil car il est lourd. Utilisez

toujours des gants de sécurité et des

Retirez l'intégralité de I'emballage. .
chaussures fermées.
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* Ne tirez jamais l'appareil par la poignée.

 Installez I'appareil dans un lieu sir et
adapté répondant aux exigences
d'installation.

* Respectez I'espacement minimal requis
par rapport aux autres appareils et
éléments.

» Avant de monter I'appareil, vérifiez si la

porte de I'appareil s'ouvre sans retenue.

» L’appareil est équipé d’'un systéme de
refroidissement électrique. Il doit étre
utilisé avec I'alimentation électrique.

Hauteur minimale du meu-
ble (Hauteur minimale du
meuble sous le plan de tra-
vail)

590 (600) mm

Largeur du meuble 560 mm

Profondeur du meuble 550 (550) mm

Hauteur de 'avant de I'ap- 594 mm
pareil

Hauteur de I'arriere de I'ap- 576 mm
pareil

Largeur de 'avant de I'ap- 595 mm
pareil

Largeur de I'arriére de I'ap- 559 mm
pareil

Profondeur de I'appareil 569 mm
Profondeur d’encastrement 548 mm
de l'appareil

Profondeur avec porte ou- 1022 mm
verte

Dimensions minimales de 560x20 mm
I'ouverture de ventilation.

Ouverture placée sur la

partie inférieure de la face

arriére

Longueur du cable d’ali- 1500 mm
mentation secteur. Le cable

est placé dans le coin droit

de la face arriere

Vis de montage 4x25 mm

2.2 Branchement électrique

/\ AVERTISSEMENT!
Risque d'incendie ou d'électrocution.

Tous les raccordements électriques
doivent étre effectués par un électricien
qualifié.

L’appareil doit étre relié a la terre.
Assurez-vous que les parameétres figurant
sur la plaque signalétique correspondent
aux données électriques nominale de
I'alimentation secteur.

Utilisez toujours une prise de courant de
sécurité correctement installée.

N'utilisez pas d'adaptateurs multiprise et
de rallonges.

Veillez a ne pas endommager la fiche
secteur ni le cable d'alimentation. Le
remplacement du cable d’alimentation de
I'appareil doit étre effectué par notre
service aprés-vente agrée.

Ne laissez pas les cables d'alimentation
entrer en contact ou s'approcher de la
porte de I'appareil ou de la niche
d'encastrement sous I'appareil,
particulierement lorsqu'il est en marche ou
que la porte est chaude.

La protection contre les chocs des parties
sous tension et isolées doit étre fixée de
telle maniére qu'elle ne puisse pas étre
enlevée sans outils.

Ne branchez la fiche secteur dans la prise
secteur qu'a la fin de l'installation.
Assurez-vous que la prise secteur est
accessible aprés l'installation.

Si la prise secteur est détachée, ne
branchez pas la fiche secteur.

Ne tirez pas sur le cable secteur pour
débrancher I'appareil. Tirez toujours sur la
fiche de la prise secteur.

N'utilisez que des systémes d'isolation
appropriés : des coupe-circuits, des
fusibles (les fusibles a visser doivent étre
retirés du support), un disjoncteur
différentiel et des contacteurs.
L'installation électrique doit comporter un
dispositif d'isolation qui vous permet de
déconnecter l'appareil du secteur a tous
les podles. Le dispositif d'isolement doit
avoir une largeur d'ouverture de contact
de 3 mm minimum.

Fermez bien la porte de I'appareil avant de
brancher la fiche a la prise secteur.

Cet appareil est fourni avec une fiche
électrique et un cable d’alimentation.
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Types de cables compatibles pour l'instal-
lation ou le remplacement pour I’'Europe :

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

Pour la section du cable, consultez la
puissance totale sur la plaque signalétique.

Vous pouvez également consulter le tableau :

Puissance totale (W) Section du cable

(mm?)
maximum 1 380 3x0.75
maximum 2 300 3x1
maximum 3 680 3x1.5

Le fil de terre (cable vert/jaune) doit étre de
2 cm plus long que les cables de phase
marron et neutre bleu

2.3 Utilisation

/\ AVERTISSEMENT!

Risque de blessures, de brllures,
d'électrocution ou d'explosion.

Ne modifiez pas les spécifications de cet

appareil.

Assurez-vous que les orifices d'aération

ne sont pas obstrués.

Ne laissez pas I'appareil sans surveillance

durant son fonctionnement.

Eteignez I'appareil aprés chaque

utilisation.

Soyez prudent lors de I'ouverture de la

porte de I'appareil lorsque celui-ci

fonctionne. De I'air chaud peut se

dégager.

* N'utilisez pas I'appareil avec des mains
mouillées ou en contact avec de I'eau.

» N'exercez pas de pression sur la porte

ouverte.

N'utilisez pas I'appareil comme plan de

travail ou comme espace de rangement.

» Ouvrez la porte de I'appareil avec
précaution. L'utilisation d'ingrédients avec
de l'alcool peut provoquer un mélange
d'alcool et d'air.

* Ne laissez pas des étincelles ou des

flammes nues entrer en contact avec

I'appareil lorsque vous ouvrez la porte.

190 FRANCAIS

Ne placez pas de produits inflammables
ou d’éléments imbibés de produits
inflammables a l'intérieur, a proximité ou
au-dessus de I'appareil.

/\ AVERTISSEMENT!

Risque d'endommagement de l'appareil.

Pour éviter tout endommagement ou
décoloration de I'émail :

— ne posez pas de plats allant au four ou
d'autres objets directement dans le
fond de I'appareil.

— ne placez jamais de feuilles
d'aluminium directement sur le fond de
la cavité de l'appareil.

— ne versez pas d'eau directement dans
I'appareil chaud.

— ne conservez pas de plats et de
nourriture humides dans l'appareil
apres avoir terminé la cuisson.

— Installez ou retirez les accessoires
avec précautions.

La décoloration de I'émail ou de I'acier
inoxydable est sans effet sur les
performances de l'appareil.

Utilisez un plat a rétir pour des gateaux

moelleux. Les jus de fruits provoquent des
taches qui peuvent étre permanentes.
Cuisinez toujours avec la porte de
I'appareil fermée.

Si I'appareil est installé derriére la paroi
d’'un meuble (par ex. une porte), veuillez a
ce que la porte ne soit jamais fermée
lorsque I'appareil fonctionne. La chaleur et
I’humidité peuvent s’accumuler derriére la
porte fermée du meuble et provoquer
d’'importants dégats sur I'appareil, votre
logement ou le sol. Ne fermez pas la paroi
du meuble tant que I'appareil n’a pas
refroidi completement.

2.4 Entretien et Nettoyage

/\ AVERTISSEMENT!

Risque de blessure, d'incendie ou de
dommages matériels sur I'appareil.

Avant toute opération d'entretien, éteignez
I'appareil et débranchez la fiche de la prise
secteur.

Vérifiez que l'appareil est froid. Les
panneaux de verre risquent de se briser.



Remplacez immédiatement les vitres de la
porte si elles sont endommagées.
Contactez le service apres-vente agréé.
Soyez prudent lorsque vous retirez la
porte de I'appareil. La porte est lourde !
Nettoyez régulierement I'appareil afin de
maintenir le revétement en bon état.
Nettoyez I'appareil avec un chiffon doux
humide. Utilisez uniguement des produits
de lavage neutres. N'utilisez pas de
produits abrasifs, de tampons a récurer,
de solvants ni d'objets métalliques.

Si vous utilisez un spray pour four, suivez
les consignes de sécurité figurant sur son
emballage.

2.5 Nettoyage par pyrolyse

/N\ AVERTISSEMENT!

Risque de blessures, d'incendie,
d'émissions chimiques (fumées) en mode
pyrolyse.

Avant d'effectuer un nettoyage par
pyrolyse et un préchauffage initial, retirez
de la cavité du four :

— tout résidu alimentaire excessif,
déversement et dépot d'huile ou de
graisse.

— tous les objets amovibles (y compris
les grilles, les rails latéraux, etc.,
fournis avec I'appareil), en particulier
les casseroles, poéles, plateaux,
ustensiles anti-adhésifs, etc.

Lisez attentivement toutes les instructions
relatives au nettoyage par pyrolyse.
Tenez les jeunes enfants éloignés de
I'appareil lorsque le nettoyage par
pyrolyse est en cours. L’appareil devient
trés chaud et de I'air chaud est libéré des
orifices d’aération avant.

Le nettoyage par pyrolyse est un
fonctionnement a haute température qui
peut dégager de la fumée provenant des
résidus de cuisson et des matériaux de
construction. Par conséquent, il est
recommandé aux consommateurs de :

— veillez a assurer une bonne ventilation
pendant et apres le nettoyage par
pyrolyse.

— veillez a assurer une bonne ventilation
pendant et aprés le préchauffage
initial.

Ne renversez pas ou n'appliquez pas
d’eau sur la porte du four pendant et apres
le nettoyage par pyrolyse pour éviter
d’endommager les panneaux de verre.
Les fumées dégagées par les fours a
pyrolyse / les résidus de cuisson sont
décrites comme étant non nocives pour
les étres humains, y compris pour les
jeunes ou les personnes a la santé fragile.
Maintenez les animaux domestiques a
I'écart de I'appareil pendant et apres le
nettoyage par pyrolyse et le préchauffage
initial. Les petits animaux de compagnie
(en particulier les oiseaux et les reptiles)
peuvent étre trés sensibles aux
changements de température et aux
fumées émises.

Les surfaces anti-adhésives des
casseroles, des poéles, des plaques, des
ustensiles, etc. peuvent étre
endommageées par le nettoyage par
pyrolyse a haute température et peuvent
également étre source de fumées
légérement nocives.

2.6 Eclairage interne

/\ AVERTISSEMENT!
Risque d'électrocution !

Concernant la/les lampe(s) a l'intérieur de
ce produit et les lampes de rechange
vendues séparément : Ces lampes sont
congues pour résister a des conditions
physiques extrémes dans les appareils
électroménagers, telles que la
température, les vibrations, 'humidité, ou
sont congues pour signaler des
informations sur le statut opérationnel de
I'appareil. Elles ne sont pas destinées a
étre utilisées dans d'autres applications et
ne conviennent pas a |'éclairage des
piéces d’un logement.

Ce produit contient une source lumineuse
de classe d’efficacité énergétique G.
Utilisez uniquement des ampoules ayant
les mémes spécifications.

2.7 Service

Pour réparer I'appareil, contactez le
service aprés-vente agréé.

Utilisez uniquement des piéces de
rechange d'origine.
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2.8 Mise au rebut

/\ AVERTISSEMENT!
Risque de blessure ou d'asphyxie.

» Contactez votre service municipal pour
obtenir des informations sur la marche a
suivre pour mettre I'appareil au rebut.

3. INSTALLATION

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

« Débranchez I'appareil de I'alimentation

électrique.

« Coupez le cable d'alimentation au ras de

I'appareil et mettez-le au rebut.

* Retirez le dispositif de verrouillage du
hublot pour empécher les jeunes et les
animaux de s'enfermer dans l'appareil.

3.1 Encastrement
www.youtube.com/electrolux
uvouTube www.youtube.com/aeg

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

N

(mm)

a
it N)
w
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4. DESCRIPTION DE L'APPAREIL

4.1 Vue d’ensemble

gl

Lo alo

@
z

i

Slojofel~fofol ]l

4.2 Accessoires

* Grille métallique
Pour les plats de cuisson, les moules a
gateaux, les rétis.

* Plateau de cuisson
Pour les gateaux et biscuits.

* Plat a rétir
Pour cuire et rétir ou comme plat pour
récupérer la graisse.

5. BANDEAU DE COMMANDE

5.1 Manettes rétractables

Pour utiliser I'appareil, appuyez sur la
manette. La manette sort alors de son
logement.

Bandeau de commande

Manette de sélection des modes de
cuisson

Affichage

Manette de commande
Résistance

Prise pour la sonde a viande
Eclairage

Chaleur tournante

Bac de la cavité

Support de grille, amovible
Niveaux de la grille

Sonde de cuisson

Pour mesurer le degré de cuisson des
aliments.

* Rails télescopiques

Grace aux rails télescopiques, les grilles
peuvent étre insérées et retirées plus
facilement.

5.2 Vue d'ensemble du bandeau de commande

O 'S & M

« W @

Sonde de
cuisson

Préchauffa- Eclairage

Minuteur ge rapide four

Confirmez la
configuration

Appuyez sur la

Tournez la manette
touche
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Sélectionnez un mode de cuisson pour mettre en fonctionnement I'appareil.

Tournez la manette des modes de cuisson sur la position Arrét pour éteindre I'appareil.

5.3 Affichage

Affichage avec les principales fonctions.

©BB-HE:888H
. .

Voyants de I'affichage

Indicateurs de base

& ¥ ol S >»>

Touches Verrouil. Cuisson assistée Nettoyage Configura- Préchauffage rapide
tions

Voyants du minuteur

Al S ®

Minuteur Fin de cuisson Départ différé Compteur

Barre de progression - de la température ou de
I'heure. La barre est entiérement rouge lorsque
I'appareil atteint la température réglée.

Voyant de cuisson a la vapeur (m)
Sonde de cuisson Voyant /‘?

6. AVANT LA PREMIERE UTILISATION

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

6.1 Nettoyage initial

Avant la premiére utilisation, nettoyez I’appareil a vide et réglez la durée :
O
= &y =< Y
=
< z 0:00.

Réglez I'heure. Appuyez sur la touche OK.
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6.2 Préchauffage initial

Préchauffez le four a vide avant de I'utiliser
pour la premiére fois.

Etape 1 Retirez du four les accessoires et les supports de grille amovibles.

Etape 2 ) ) . )
ape Réglez la température maximale pour la fonction : E

Laissez le four fonctionner pendant 1 heure.

E . . . )
tape 3 Réglez la température maximale pour la fonction : .

Laissez le four fonctionner pendant 15 minutes.

@ Une odeur et de la fumée peuvent s'échapper du four durant le préchauffage. Assurez-vous que la piéce est
ventilée.

7. UTILISATION QUOTIDIENNE

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

7.1 Comment régler les Modes de cuisson

Etape 1 Tournez la manette des modes de cuisson et sélectionnez un mode de cuisson.

Etape 2 Tournez le bouton de commande pour régler la température.

>
H appuyez et maintenez enfoncé pour activer la fonction : Préchauffage rapide. Elle est disponible pour certai-
nes fonctions du four.

Cuisson a la vapeur

Assurez-vous que le four est froid.

Etape 1 Etape 2 Etape 3 Etape 4

( ( \ Préchauffez le four a vi-

de pendant 10 minutes
pour créer de I'’humi-
dité.
Enfournez les aliments.

. L . Sélectionnez le . .
Remplissez le bac de la cavité d’eau du robi- : Réglez la tempé-
mode de cuisson

net. rature.
vapeur.

@ La capacité maximale du bac de la cavité est de 250 ml. Ne remplissez pas le bac de la cavité en cours de
cuisson, ou lorsque le four est chaud.
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Lorsque la cuisson a la vapeur se termine :

Etape 1 Etape 2 Etape 3

Tournez la manette des modes de  Ouvrez soigneusement la porte. L'hu-  Assurez-vous que le four est froid.
cuisson sur la position Arrét pour midité qui s'échappe peut provoquer  Videz 'eau restante du bac de la
mettre a 'arrét le four. des brdlures. cavité.

7.2 Modes de cuisson

Mode de cuisson Application
Pour faire cuire sur 3 niveaux en méme temps et pour sécher des aliments. Diminuez
@ les températures du four de 20 a 40 °C par rapport a Chauffage Haut/Bas.

Chaleur tournante

— Pour cuire et rétir des aliments sur un seul niveau.

Chauffage Haut/Bas

Pour ajouter de 'humidité en cours de cuisson. Pour obtenir la bonne couleur et une
((lb croGte croustillante pendant la cuisson. Pour rendre plus juteux pendant le réchauffe-
ment. Pour stériliser des fruits et légumes.
SteamBake
Pour cuire des pizzas. Pour faire dorer de fagon intensive et obtenir un dessous
@ croustillant.

Fonction Pizza

Pour cuire des gateaux avec dessous croustillant et pour stériliser des aliments.

Chauffage inférieur

vew Pour rendre croustillants vos plats préparés, tels que frites, pommes quartiers et

¥*% nems.

Plats Surgelés

I Cette fonction est congue pour économiser de I'énergie en cours de cuisson. Lorsque
ii vous utilisez cette fonction, la température a l'intérieur de la cavité peut différer de la
[ i température sélectionnée. La chaleur résiduelle est utilisée. La puissance peut étre
Chaleur Tournante Hu-  r¢duite. Pour plus d'informations, consultez la partie sur les remarques du chapitre
mide « Utilisation quotidienne ». Chaleur Tournante Humide.
Eaad Pour faire griller des aliments peu épais et du pain.
Gril
— Pour rétir de gros morceaux de viande ou de volaille avec os sur un seul niveau. Pour
Y gratiner et faire dorer.
Turbo gril
— Pour accéder au menu : Cuisson assistée, Nettoyage, Configurations.
Menu
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7.3 Remarques sur : Chaleur
Tournante Humide

Cette fonction était utilisée pour se conformer
a la classe d'efficacité énergétique et aux
exigences Ecodesign (selon les normes EU
65/2014 et EU 66/2014). Tests conformes
aux normes :

IEC/EN 60350-1

La porte du four doit étre fermée pendant la
cuisson pour que la fonction ne soit pas
interrompue et que le four fonctionne avec la
plus grande efficacité énergétique possible.

Lorsque vous utilisez cette fonction,
I'éclairage s'éteint automatiquement au bout
de 30 secondes.

Pour consulter les instructions de cuisson,
reportez-vous au chapitre « Conseils »,
Chaleur Tournante Humide. Pour obtenir des
recommandations générales sur I'économie
d'énergie, reportez-vous au chapitre

« Efficacité énergétique », « Economie
d'énergie ».

7.4 Comment régler : Cuisson assistée

Chaque plat apparaissant dans ce sous-menu a un mode de cuisson et une température
recommandés. Vous pouvez utiliser la fonction pour préparer un plat rapidement avec les
réglages par défaut. Vous pouvez également régler la durée et la température pendant la

cuisson.

Pour certains plats, vous pouvez également
réaliser la cuisson avec :

Le niveau de cuisson du plat :

* Sonde de cuisson * Saignant
«  Apoint
* Bien cuit
Etape 1 Etape 2 Etape 3 Etape 4
\ \ \ N/
E \/f P1-P45 oK

Accédez au menu. Sélectionner Cuisson as-

sistée. Appuyez sur OK.

Sélectionnez le plat. Ap-  Placez le plat dans le four.

puyez sur la touche OK  Confirmez la configuration.

7.5 Cuisson assistée

Légende

Légende

Sonde de cuisson disponible. Placez le
Sonde de cuisson dans la partie la plus
épaisse du plat.

L’appareil s’éteint lorsque Sonde de cuis-
son la température programmée est attein-
te.

/?

La quantité d’eau pour la fonction vapeur.
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Préchauffez I'appareil avant de commen-
cer la cuisson.

[

Niveau de grille.

=

L’affichage indique P et un certain nombre
de plats que vous pouvez vérifier dans le
tableau.



Plat

Poids

Niveau/Accessoire

H

R6ti de beeuf, sai-
gnant

)

Ro6ti de beeuf, a point

)

R6ti de beeuf, bien
cuit

1-15kg;4a
5 cm d’épaisseur

/‘? IEI 2 ; plateau de cuisson

Faire frire la viande pendant quelques minutes sur une
poéle chaude. Insérez-le dans I'appareil.

Steak de beeuf, a

180 - 220 g par

/‘? E] IE' 3 ; plat a rétir sur grille métallique

point ZI’ZCZ{SI;:LT: Faire frire la viande pendant quelques minutes sur une
P poéle chaude. Insérez-le dans I'appareil.
sfbuogz?“iﬁ:;::r%:gte 15-2kg /? IEI 2 ; plat a rétir sur grille métallique
ronde flénchet) Faire frire la viande pendant quelques minutes sur une
’ poéle chaude. Ajoutez du liquide. Insérez-le dans I'appa-
reil.
Réti de beeuf, sai-
ﬂ gnant (cuisson basse
température)
— — /?IEI 2 ; plateau de cuisson
Roti de beeuf, a point 1-15kg;4a  Servez-vous de vos épices préférées ou simplement du

(cuisson basse tempé-
rature)

ROoti de beeuf, bien
cuit (cuisson basse
température)

5 cm d’épaisseur

sel et du poivre fraichement moulu. Faire frire la viande
pendant quelques minutes sur une poéle chaude. Insé-
rez-le dans I'appareil.

Filet, saignant (cuis-
son basse températu-
re)

B

Filet, a point (cuisson
basse température)

=Y
—_

Filet, bien cuit (cuis-
son basse températu-
re)

05a15kg;5a
6 cm d’épaisseur

/‘? B 2 ; plateau de cuisson

Servez-vous de vos épices préférées ou simplement du
sel et du poivre fraichement moulu. Faire frire la viande
pendant quelques minutes sur une poéle chaude. Insé-
rez-le dans I'appareil.

Réti de veau (par ex.

0.8-15kg;4cm

/‘?EI 2 ; plat a rétir sur grille métallique

épaule) epaisseur Utilisez vos épices préférées. Ajoutez du liquide. Roti
couvert.
Roti - coll 15-2k
o:té de porc - collet ° g /?IEI 2 ; plat a rétir sur grille métallique
paule N N e .
Retournez la viande a la moitié du temps de cuisson.
Emi?cé de pore (cuis- 15-2kg VLi=PE plateau de cuisson
son lente) Utilisez vos épices préférées. Retournez la viande a la
moitié du temps de cuisson pour faire dorer de maniere
homogeéne.
Longe, fraiche 1-15kg;5a /‘?EI 2 ; plat a rétir sur grille métallique

B

6 cm d’épaisseur

Utilisez vos épices préférées.

Travers

2 - 3 kg ; cotes le-
vées crues, 2 a
3 cm d’épaisseur

E 3 plat profond
Ajoutez du liquide pour recouvrir le fond d’un plat. Retour-
nez la viande a la moitié du temps de cuisson.
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Plat

Poids

Niveau/Accessoire

Gigot d’agneau avec
os

15-2kg;7a
9 cm d’épaisseur

/P E 2 ; plat a rétir sur plateau de cuisson
Ajoutez du liquide. Retournez la viande a la moitié du
temps de cuisson.

Poulet entier 1-15kg; frais El 2; &J 200 ml ;cocotte sur plateau de cuisson
Utilisez vos épices préférées. Retournez le poulet a la
moitié du temps de cuisson pour faire dorer de maniere
homogeéne.
Demi poulet 05-08kg /‘? EI 3; plateau de cuisson

Utilisez vos épices préférées.

Escalope de poulet

180 - 200 g par
piéce

/‘? E B 2 ; cocotte sur grille métallique

Utilisez vos épices préférées. Faire frire la viande pen-
dant quelques minutes sur une poéle chaude.

Cuisses de poulet,
fraiches

/‘? EI 3 ; plateau de cuisson

Si vous avez mariné les cuisses de poulet, réglez une
température inférieure et faites-les cuire plus longtemps.

Canard entier

2-3kg

/?IEI 2 ; plat a rétir sur grille métallique

Utilisez vos épices préférées. Placez la viande sur un plat
a rotir. Retournez le canard a la moitié du temps de cuis-
son.

B

Oie entiére

4-5kg

/?IEI 2; poéle profonde

Utilisez vos épices préférées. Placez la viande sur un pla-
teau de cuisson profond. Retournez I'oie a la moitié du
temps de cuisson.

N

Réti haché

1kg

/PIEI 2 ; grille métallique

Utilisez vos épices préférées.

Poisson entier, grillé

0.5 - 1 kg par pois-

/‘? EI 2 ; plateau de cuisson

ﬁ son Remplissez le poisson avec du beurre et utilisez vos épi-
ces et herbes préférées.
Filet d i -
@ ilet de poisson E B 3 ; cocotte sur grille métallique
Utilisez vos épices préférées.
Cheesecake -
m E 2; @ moule a charniére de 28 cm sur grille mé-
tallique
Gat -
:7.3 dteau aux pommes @ B 2; lﬁj 100 - 150 ml; plateau de cuisson
Tart: - N . -
E arte aux pommes El 2 ; moule a tarte sur grille métallique
Tarte aux pommes -
30) P BB 2l 100- 150 mi: & moute a tarte de
22 cm sur grille métallique
m Brownies 2 kg de pate El 3 : plat profond
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Plat Poids Niveau/Accessoire
@ Muffins au chocolat . E E 2; lﬂ 100 - 150 ml ; bac a muffins sur plateau
métallique
@ Quatre-quarts ) B 2 ; moule quatre-quarts sur grille métallique
Pommes de terre au Tk B 2 ; plateau de cuisson
Q four Placez les pommes de terre entiéres avec la peau sur un
plateau de cuisson.
P rti 1 ki . . -
ommes quartiers 9 E 3 ; plateau de cuisson recouvert de papier sulfurisé
@ Utilisez vos épices préférées. Coupez les pommes de ter-
re en morceaux.
gll:izllla;r;ge de légumes 1-15kg El 3 ; plateau de cuisson recouvert de papier sulfurisé
ﬁ Utilisez vos épices préférées. Coupez les légumes en
morceaux.
m Croquettes surgelées 0.5 kg B 3 plateau de cuisson
@ Pommes, surgelées 0-75 kg ‘El 3 ; plateau de cuisson
Lasagnes a la vian- 1-1.5kg . . -
@ de/aux légumes avec E 2 ; cocotte sur grille métallique
feuilles de pates se-
ches
m til;?gr(\pc;(:nﬁqoer:?:?eie 1-15kg El 1 ; cocotte sur grille métallique
re crues) Tournez le plat aprés la moitié du temps de cuisson.
Pi fraiche, fi ;
m e - @ B 2; &] 100 ml ; plateau de cuisson recouvert de
papier sulfurisé
Pi fraiche, épais- . )
m s;zza raiche, epais - E B 2 ; plateau de cuisson recouvert de papier sulfu-
risé
ich _
@ Quiche B 2 ; plat de cuisson sur grille métallique
B i .8 ki
P:gluslt;?‘/glabattal 0.8kg ‘Z] IEI 2; lﬁ] 150 ml ; plateau de cuisson recouvert
m de papier sulfurisé
Prolonger le temps pour le pain blanc.
Tous grains/seigle/ 1kg

E

pain complet grains
entiers dans un mou-
le a pain

E“EI 2; &J 150 ml ; plateau de cuisson recouvert
de papier sulfurisé/grille métallique
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8. FONCTIONS DE L'HORLOGE

8.1 Fonctions de I’horloge

Fonctions de I’horloge  Application

D Lorsque le minuteur termine le décompte, le signal sonore retentit.

Minuteur

Lorsque le minuteur termine le décompte, le signal sonore retentit et le mode de
sTop cuisson s’arréte.
Heure de cuisson

@ Pour reporter le début et / ou la fin de la cuisson.
Départ différé
@ Le maximum est de 23 h 59 min. Cette fonction n’a aucun effet sur le fonctionne-

ment du four.

Compteur Pour activer et désactiver le Compteur, sélectionnez : Menu , Configurations.

8.2 Comment régler : Fonctions de I’horloge

Comment régler Heure actuelle

Etape 1 Etape 2 Etape 3

Q~

O @

Pour modifier I'heure actuelle, accédez au menu et

sélectionnez Configurations, Heure actuelle. Réglez 'horloge. Appuyez sur OK-

Comment régler Minuteur

Etape 1 Etape 2 Etape 3
N L’affichage indi- N e
que : ( Q \
0:00
Appuyez sur : QD Réglez la Minuteur Appuyez sur OK.

@ Le minuteur commence son décompte immédiatement.
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Comment régler Heure de cuisson

Etape 1 Etape 2 Etape 3 Etape 4
N\, " P N\,
( \ -N- L’affichage indi- ( \ -Nn-
Q que : Q
0:00
.. . . STOP
Chossssez e rade e Appuyez & pusurs Regezietamsde oy
) \ i uyez sur .
température. reprises 1 \J. cuisson. ppuy
@ Le minuteur commence son décompte immédiatement.
Comment régler Départ différé
Etape 1 Etape 2 Etape 3 Etape 4 Etape 5 Etape 6
N e L'affichage M e e
( \ indique : ( \ Llaff!chag.e ( \
\ indique :
I'heure ac- e
tuelle '
Y .
Sélection . Do © arre-
nezlomo.  bU¥ezd  \MARRER  Rédlez  Appuyezsur  TER Réglez  Appuyez
do de cuis- plusieurs re I'heure de oK I'heure de oK
son. prises : O. départ. : fin. sur==

@ Le minuteur commence a compter a I'heure réglée.

9. UTILISATION DES ACCESSOIRES

également des dispositifs anti-bascule. Le
rebord élevé de la grille empéche les
ustensiles de cuisine de glisser sur la grille.

/\ AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

9.1 Insertion des accessoires

Une petite indentation sur le dessus apporte
plus de sécurité. Les indentations sont
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Grille métallique:

Poussez la grille entre les barres de guidage des
supports de grille et assurez-vous que les pieds
sont orientés vers le bas.

Plateau de cuisson / Plat a rotir:
Poussez la plaque entre les rails du support de
grille.

9.2 Sonde de cuisson

Sonde de cuisson - mesure la température a l'intérieur des aliments.

Il'y a deux températures a régler :

C ”?

La température du four. La température au coeur.

Pour obtenir les meilleurs résultats de cuisson :

Les ingrédients doivent étre a tem-  Ne I'utilisez pas pour des plats Pendant la cuisson, I'aliment doit rester
pérature ambiante. liquides. dans le plat.

Comment utiliser : Sonde de cuisson

Etape 1 Mettez en fonctionnement le four.

Etape 2 Réglez le mode de cuisson et, si nécessaire, la température du four.
Etape 3 Insérez : Sonde de cuisson.

Viande, volaille et poisson Ragout
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Insérer la pointe de Sonde de cuisson au centre de Insérer la pointe de Sonde de cuisson exactement au
la viande ou du poisson, si possible dans la partie la  centre de la cocotte. Sonde de cuisson doit étre mainte-
plus épaisse. Assurez-vous qu’au moins 3/4 de Son-  nue en un seul endroit pendant la cuisson. Pour y parve-

de de cuisson est a l'intérieur du plat. nir, utilisez un ingrédient solide. Utilisez le rebord du plat

de cuisson pour appuyer la poignée en silicone de Sonde
<\
>

de cuisson. La pointe de Sonde de cuisson ne doit pas
toucher le fond d’un plat de cuisson.
Etape 4 Branchez Sonde de cuisson dans la prise a I'avant du four.
L'affichage indique la température actuelle de : Sonde de cuisson.

)

N

1
\

_x
%

Y74 B RECNENNSN S

Etape 5 ) X .
p /‘? - appuyez pour régler la température a coeur du capteur.
Etape 6
P OK. appuyez pour confirmer.
Lorsque les aliments atteignent la température définie, un signal sonore retentit. Vous pouvez choi-
sir d’arréter ou de poursuivre la cuisson pour vous assurer que I'aliment est bien cuit.
Etape 7 Retirez Sonde de cuisson la fiche de la prise et retirez le plat du four.

/\ AVERTISSEMENT!

Il'y a un risque de brilure car Sonde de cuisson devient chaud. Faites atten-
tion en la débranchant et en la retirant de I'aliment.

10. FONCTIONS SUPPLEMENTAIRES

10.1 Touches Verrouil.

Cette fonction permet d’éviter une modification involontaire de la fonction de I'appareil.

Activez-la lorsque I'appareil est allumé - la cuisson réglée est maintenue, le bandeau de commande est verrouil-
lé.
Allumez-le lorsque I'appareil est éteint - il ne peut pas étre allumé, le bandeau de commande est verrouillé.

1 N . N .

= OOK - maintenez la touche enfon- OOK - maintenez la touche enfon-
cée pour activer la fonction. cée pour la désactiver.
Un signal sonore retentit.

MoK

@ 3x EI - clignote lorsque le verrouillage est activé.
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10.2 Arrét automatique

Pour des raisons de sécurité, 'appareil @
s'éteint au bout d'un certain temps si un (°C) (h)

mode de cuisson est en cours et vous ne

modifiez aucun réglage. 250 -maximum 8

L'arrét automatique ne fonctionne pas avec

@ les fonctions : Eclairage four, Sonde de
(°C) (h) cuisson, Départ différé.

30-115 125 10.3 Ventilateur de refroidissement
120-195 8.5 Lorsque l'appareil fonctionne, le ventilateur
200 - 245 55 de refroidissement se met automatiquement

en marche pour refroidir les surfaces de
I'appareil. Si vous éteignez I'appareil, le
ventilateur de refroidissement peut continuer
a fonctionner jusqu'a ce que l'appareil
refroidisse.

11. CONSEILS

11.1 Recommandations de cuisson

®

Les températures et temps de cuisson se trouvant dans les tableaux ne sont indiqués qu'a titre indicatif. s va-
rient selon les recettes, la qualité et la quantité des ingrédients utilisés.

Votre appareil peut cuire ou rétir les aliments différemment de I'appareil que vous aviez auparavant. Les conseils
ci-dessous contiennent les réglages de température, les temps de cuisson et les positions de grilles recomman-
dés pour des types de plats en particulier.

Si vous ne trouvez pas les réglages appropriés pour une recette spécifique, cherchez-en une qui s'en rapproche.

11.2 Chaleur Tournante Humide

Pour de meilleurs résultats, suivez les
suggestions indiquées dans le tableau ci-

dessous.
¥ = 5k
\ ru
(°C) (min)
Petits pains sucrés, Plateau de cuisson ou plat a 180 2 20-30
16 piéces rotir
Petits pains, 9 pieces  Plateau de cuisson ou plat a 180 2 30-40
rotir
Pizza, surgelée, 0,35 grille métallique 220 2 10-15
kg
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¥ = 5k
\ Lru
(°C) (min)

Gateau Roulé Plateau de cuisson ou plat a 170 2 25-35
rotir

Brownie Plateau de cuisson ou plat a 175 3 25-30
rotir

Soufflé, 6 pieces ramequins en céramique sur 200 3 25-30
une grille métallique

Fond de tarte en gé-  moule a tarte sur une grille 180 2 15-25

noise métallique

Gateau a étages Plat de cuisson sur la grille 170 2 40 - 50
métallique

Poisson poché, 0,3 kg Plateau de cuisson ou plat a 180 3 20-25
rotir

Poisson entier, 0,2 kg Plateau de cuisson ou plat a 180 3 25-35
rotir

Filet de poisson, 0,3 plaque a pizza sur la grille mé- 180 3 25-30

kg tallique

Viande pochée, 0,25  Plateau de cuisson ou plat a 200 3 35-45

kg rotir

Chachlyk, 0,5 kg Plateau de cuisson ou plat a 200 3 25-30
rotir

Cookies, 16 piéces Plateau de cuisson ou plat a 180 2 20-30
rotir

Meringues, 24 piéces Plateau de cuisson ou plat a 180 2 25-35
rétir

Muffins, 12 piéces Plateau de cuisson ou plat a 170 2 30-40
rotir

Petite patisserie sa- Plateau de cuisson ou plat a 180 2 25-30

lée, 20 pieces rotir

Biscuits a pate sa- Plateau de cuisson ou plat a 150 2 25-35

blée, 20 piéces rotir

Tartelettes, 8 pieces  Plateau de cuisson ou plat a 170 2 20-30
rotir

Légumes, pochés, 0,4 Plateau de cuisson ou plat a 180 3 35-45

kg rétir

Omelette végétarien-  plaque a pizza sur la grille mé- 200 3 25-30

ne tallique

Légumes méditerra-  Plateau de cuisson ou plat a 180 4 25-30

néens, 0,7 kg

rotir

11.3 Chaleur Tournante Humide - accessoires recommandés

Utilisez les moules et récipients foncés et non réfléchissants. lls offrent une meilleure
absorption de la chaleur que les plats réfléchissants de couleur claire.
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Plaque a pizza

Ramequins

Plat de cuisson

Moule pour fond de tarte

Sombre, non réfléchissant

Diameétre de 28 cm

Sombre, non réfléchissant
Diametre : 26 cm

Céramique
8 cm de diamétre,

5 cm de hauteur

Sombre, non réfléchissant
Diametre de 28 cm

11.4 Tableaux de cuisson pour les

instituts de tests

Informations pour les organismes de controle

Tests conformément a la norme IEC 60350-1.

a=m
¥ 80 = E @
\ oru
(°C) (min)
Petits ga- Chauffage Plateau de 3 170 20-35 -
teaux, 20 Haut/Bas cuisson
par plateau
Petits ga- Chaleur tour-  Plateau de 3 150 - 160 20-35 -
teaux, 20 nante cuisson
par plateau
Petits ga- Chaleur tour-  Plateau de 2et4 150 - 160 20-35 -
teaux, 20 nante cuisson
par plateau
Tarte aux Chauffage Grille métalli- 2 180 70-90 -
pommes, Haut/Bas que
2 moules
@20 cm
Tarte aux Chaleur tour-  Grille métalli- 2 160 70-90 -
pommes, nante que
2 moules
@20 cm
Génoise, Chauffage Grille métalli- 2 170 40 - 50 Préchauffez le four
moule a ga- Haut/Bas que pendant 10 min.
teau
@26 cm
Génoise, Chaleur tour-  Grille métalli- 2 160 40 - 50 Préchauffez le four
moule a ga- nante que pendant 10 min.
teau
@26 cm
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\/ == P « E
\ C] oru
(°C) (min)

Génoise, Chaleur tour-  Grille métalli- 2 et4 160 40 - 60 Préchauffez le four
moule a ga- nante que pendant 10 min.
teau
@26 cm
Sablé Chaleur tour-  Plateau de 3 140 - 150 20-40 -

nante cuisson
Sablé Chaleur tour-  Plateau de 2et4 140 - 150 25-45 -

nante cuisson
Sablé Chauffage Plateau de 3 140 - 150 25-45 -

Haut/Bas cuisson
Pain grillé,  Gril Grille métalli- 4 max. 1-5 Préchauffez le four
4 a6 mor- que pendant 10 min.
ceaux
Steak ha-  Gril Grille métalli- 4 max. 20-30 Placez la grille métalli-
ché de que, léchef- que sur le quatrieme
beeuf, rite niveau et la léchefrite
6 piéces, sur le troisieme niveau
0,6 kg du four. Retournez les

aliments a la moitié du
temps de cuisson.
Préchauffez le four
pendant 10 min.

12. ENTRETIEN ET NETTOYAGE

/N\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant

la sécurité.

12.1 Remarques concernant le nettoyage

<

Nettoyez I'avant de I'appareil uniqguement avec un chiffon en microfibre imbibé d’eau tiede et
d’un détergent doux.

Utilisez une solution de nettoyage pour nettoyer les surfaces métalliques.

Nettoyez les taches avec un détergent doux.

Agent nettoyant

=

Nettoyez la cavité apres chaque utilisation. L’accumulation de graisse ou d’autres résidus
peut provoquer un incendie.

[

Utilisation quoti-

dienne

De I'humidité peut se déposer dans I'enceinte de I'appareil ou sur les vitres de la porte. Pour
diminuer la condensation, laissez fonctionner I'appareil pendant 10 minutes avant la cuisson.
Ne conservez pas les aliments dans I'appareil pendant plus de 20 minutes. Séchez la cavité
uniquement avec un chiffon en microfibre apres chaque utilisation.
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by Nettoyez tous les accessoires aprés chaque utilisation et laissez-les sécher. Utilisez unique-
<+, ment un chiffon en microfibre avec de I'eau tiéde et un détergent doux. Ne lavez pas les ac-

W cessoires au lave-vaisselle .

Ne nettoyez pas les accessoires anti-adhésifs avec un produit nettoyant abrasif ou des ob-

. jets tranchants.
Accessoires

12.2 Comment nettoyer : Bac de la
cavité

Nettoyez le bac de la cavité pour retirer les
résidus de calcaire apres une cuisson a la
vapeur.

Etape 1 Etape 2 Etape 3

Versez 250 ml de vinaigre blanc Laissez le vinaigre dissoudre les ré- Nettoyez la cavité avec de I'eau
dans le bac de la cavité. Utilisez du  sidus de calcaire a température am- chaude et un chiffon doux.
vinaigre a 6 % maximum, sans addi- biante pendant 30 minutes.

tifs.

Pour la fonction : SteamBake nettoyez le four tous les 5 a 10 cycles de cuisson.

12.3 Comment retirer : Supports de

grille
Retirez les supports de grille pour nettoyer le
four.

Etape 1 Eteignez le four et attendez qu'il soit

froid.

Etape 2 Ecartez I'avant du support de grille de
la paroi latérale.

Etape 3 Ecartez I'arriére du support de grille ‘ T
de la paroi latérale et retirez-le. 1/ __4 e
Etape 4 Installez les supports de grille dans (¢} -‘; L
I'ordre inverse. 9 2 ilid
Les goupilles de retenue sur les rails = \Z -
télescopiques doivent pointer vers = |
lavant.
y =
=3

12.4 Comment utiliser : Nettoyage
par pyrolyse
Nettoyez le four avec Nettoyage par pyrolyse.

/\ AVERTISSEMENT!
Risque de brdlure.
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/\ ATTENTION!

Si un autre appareil est installé dans le
méme meuble, ne l'utilisez pas en méme
temps que cette fonction. Vous risqueriez
d’endommager le four.

Avant le Nettoyage par pyrolyse :

Eteignez le four et attendez qu'il Retirez les accessoires . Nettoyez la sole du four et la vitre inter-
soit froid. ne de la porte avec de I'eau tiéde, un
chiffon doux et un détergent doux.

Nettoyage par pyrolyse

Etape 1 Ouvrez le menu : Nettoyage mr/
Option Durée
C1 - Nettoyage léger 1h
C2 - Nettoyage normal 1h 30 min
C3 - Nettoyage complet 2 h 30 min
Etape 2 COK. appuyez pour définir le programme de nettoyage.
Etape 3 OK. appuyez pour démarrer le nettoyage.
Etape 4 Apres le nettoyage, tournez la manette des modes de cuisson sur la position Ar-

rét.

@ Lorsque le nettoyage commence, la porte du four se verrouille et I'éclairage s’éteint. Jusqu’a ce que la porte

se déverrouille, I'affichage indique : B

Une fois le nettoyage terminé :

Eteignez le four et attendez qu'il  Nettoyez la cavité avec un chiffon  Retirez les résidus du fond de la cavité.
soit froid. doux.

12.5 Nettoyage consceillé

Le four vous rappelle lorsque le nettoyage par pyrolyse est terminé.

Pour désactiver le rappel, accédez au Menu et sélec-

rrrr/ clignote sur I'affichage pendant 5 secondes aprées tionnez Configurations, Nettoyage conseillé.

chaque session de cuisson.

12.6 Comment démonter et installer : Couvercle

La porte du four dispose de trois panneaux de verre. Vous pouvez retirer la porte du four et la
vitre interne pour les nettoyer. Lisez toutes les instructions du chapitre « Retrait et installation
de la porte » avant de retirer les panneaux de verre.
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/\ ATTENTION!
N'utilisez pas le four sans les panneaux de verre.

Etape 1

Ouvrez complétement la porte et saisissez
les 2 charniéres de porte.

Etape 2

Soulevez et tirez les loquets jusqu’a ce qu'ils
produisent un clic.

Etape 3

Fermez la porte du four a mi-chemin de la
premiére position d’ouverture. Puis, soulevez
et tirez pour retirer la porte de son emplace-
ment.

Etape 4

Posez la porte sur un chiffon doux placé sur
une surface stable.

Etape 5

Tenez la garniture de porte (B) sur le bord
supérieur de la porte des deux cotés et
poussez vers l'intérieur pour libérer le joint
du clip.

Etape 6

Retirez le cache de la porte en le tirant vers
l'avant.

Etape 7

Saisissez les panneaux de verre de la porte
par leur bord supérieur et dégagez-les un
par un. Commencez par le panneau supéri-
eur. Assurez-vous que la vitre glisse entiére-
ment hors de ses supports.
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Etape 8 Nettoyez les vitres a I'eau savonneuse. Essuyez soigneusement les panneaux de verre. Ne passez
pas les panneaux en verre au lave-vaisselle.

Etape 9 Apres le nettoyage, installez les panneaux de verre et la porte du four.

Si la porte est installée correctement, vous entendrez un clic lors de la fermeture des loquets.

Veillez a replacer les panneaux de verre (A et B) dans
le bon ordre. Cherchez le symbole / I'impression se A B
trouvant sur le c6té du panneau de verre. Tous les
panneaux ont un symbole différent pour faciliter le dé-
montage et le montage.

Lorsque le cadre de la porte est installé correctement,
il émet un clic.

Veillez a installer correctement le panneau de verre
central dans son logement. .

>

—

]

12.7 Comment remplacer : Eclairage | Tenez toujours I'ampoule halogéne avec un
chiffon afin d'éviter que des résidus de

/\ AVERTISSEMENT! graisse ne brllent sur I'ampoule.

Risque d'électrocution.
L'éclairage peut étre chaud.

Avant de remplacer I'éclairage :

Etape 1 Etape 2 Etape 3

Eteignez le four. Attendez que le Débranchez le four de I'alimentation Placez un chiffon au fond de la cavi-
four ait refroidi. secteur. té.

Lampe arriére

Etape 1 Tournez le diffuseur en verre pour le retirer.
Etape 2 Nettoyez le diffuseur en verre.
Etape 3 Remplacez 'ampoule par une ampoule adéquate résistant a une température de 300 °C.
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Etape 4 Installez le diffuseur en verre.

13. DEPANNAGE

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

13.1 Que faire si...

Dans tous les cas ne figurant pas dans ce tableau, veuillez contacter un service aprés-vente

agréeé.

L’appareil ne s’allume pas ou ne chauffe pas

Probléme

Vérifiez si...

Vous ne pouvez ni activer ni faire fonctionner I'appareil.

L’appareil est correctement branché a I'électricité.

L’appareil ne chauffe pas.

L’arrét automatique est désactivé.

L’appareil ne chauffe pas.

La porte de I'appareil est fermée.

L’appareil ne chauffe pas.

Le fusible n'a pas disjoncté.

L’appareil ne chauffe pas.

Le verrouillage est désactivé.

Composants

Probléme

Vérifiez si...

L'éclairage est éteint.

La Chaleur Tournante Humide est activée.

L’éclairage ne fonctionne pas.

L’ampoule est grillée.

La Sonde de cuisson ne fonctionne pas.

La fiche de la Sonde de cuisson est completement in-
sérée dans la prise.

Codes d'erreur

L’affichage indique...

Vérifiez si...

Err C2 Vous avez retiré la fiche de la Sonde de cuisson de la
prise.

Err C3 La porte de I'appareil est fermée ou le verrouillage de la
porte n'est pas cassé.

Err F102 La porte de I'appareil est fermée.

Err F102 Le verrouillage de la porte n’est pas cassé.

0:00. Une coupure de courant s’est produite. Réglez I'heure

actuelle.

Si I'affichage indique un code d’erreur qui ne figure pas dans ce tableau, désactivez et réenclenchez le fusible de
I’habitation pour redémarrer I'appareil. Si le code d’erreur réapparait, contactez un service aprés-vente agréé.
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Nettoyage

Probléme Vérifiez si...

L’eau fuit du bac de la cavité. Le bac de la cavité est trop rempli.

13.2 Données de maintenance
Si vous ne trouvez pas de solution au probleme, veuillez contacter votre revendeur ou un
service aprés-vente agrée.

Les informations nécessaires au service aprés-vente figurent sur la plaque signalétique. La
plaque signalétique se trouve sur le cadre avant de la cavité de I'appareil. Ne retirez pas la
plaque signalétique de la cavité de I'appareil.

Nous vous recommandons d’écrire les informations ici :

Modéle (Mod.) e

Référence produit (PNC) e

Numéro de série (SN)

14. RENDEMENT ENERGETIQUE

14.1 Informations produits et fiche d’informations produits

Nom du fournisseur Electrolux

Identification du modele EQDA4PSTH 949499868
KODDP77H 949499871

Indice d’efficacité énergétique 81.2

Classe d’efficacité énergétique A+

Consommation d’énergie avec charge standard, en mode conven-  0.93 kWh/cycle
tionnel

Consommation d’énergie avec charge standard, en mode chaleur  0.69 kWh/cycle
tournante

Nombre de cavités 1
Source de chaleur Electricité
Volume 721
Type de four Four encastrable
EOD4P57H 32.1kg
Masse
KODDP77H 32.5kg

IEC/EN 60350-1 - Appareils de cuisson domestiques électriques - Partie 1 : Cuisiniéres, fours, fours a vapeur et
grils : Méthodes de mesure des performances.
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14.2 Economie d'énergie

Cet appareil est doté de caractéristiques
qui vous permettent d'économiser de
I'énergie lors de votre cuisine au
quotidien.

Assurez-vous que la porte de I'appareil est
fermée lorsque l'appareil est en
fonctionnement. Evitez d'ouvrir 'appareil trop
souvent pendant la cuisson. Nettoyez
régulierement le joint de porte et assurez-
vous qu’il est bien en place.

Utilisez des plats en métal pour accroitre les
économies d'énergie.

Dans la mesure du possible, ne préchauffez
pas l'appareil avant la cuisson.

Lorsque vous préparez plusieurs plats a la
fois, faites en sorte que les pauses entre les
cuissons soient aussi courtes que possible.

Cuisson avec ventilation

Si possible, utilisez les fonctions de cuisson
avec la ventilation pour économiser de
I'énergie.

Chaleur résiduelle

L'éclairage et le ventilateur continuent de
fonctionner. Lorsque vous mettez a l'arrét

15. STRUCTURE DES MENUS
15.1 Menu

I'appareil, I'affichage montre la chaleur
résiduelle. Vous pouvez utiliser cette chaleur
pour le maintien au chaud des aliments.

Si la cuisson doit durer plus de 30 minutes,
réduisez la température de I'appareil au
minimum 3 a 10 minutes avant la fin de la
cuisson. La chaleur résiduelle a l'intérieur de
I'appareil poursuivra la cuisson.

Utilisez la chaleur résiduelle pour réchauffer
d'autres plats.

Maintien des aliments au chaud
Sélectionnez la température la plus basse
possible pour utiliser la chaleur résiduelle et
maintenir le repas au chaud. La température
ou le voyant de chaleur résiduelle s'affichent.

Cuisson avec I'éclairage éteint
Eteignez I'éclairage en cours de cuisson. Ne
I'allumez que lorsque vous en avez besoin.

Chaleur Tournante Humide
Fonction congue pour économiser de
I'énergie en cours de cuisson.

Lorsque vous utilisez cette fonction,
I'éclairage s’éteint automatiquement au bout
de 30 secondes. Vous pouvez rallumer
I'éclairage, mais cela réduira les économies
d'énergie.

Etape 1 Etape 2 Etape 3 Etape 4 Etape 5
(’ ON ON @ O

— Sélectionnez I'option
— - sélectionnez  dans la structure Me-
pour accéder au nu et appuyez sur

Menu . OK'

Sélectionnez lacon- OK _ appuyez pour
figuration.

Ajustez la valeur et

confirmer le réglage. appuyez sur OK.

Tournez la manette des modes de cuisson sur la position Arrét pour quitter le Menu .

Structure du Menu

) i Y
Cuisson assistée /\@

Nettoyage rrrr/

Configurations @
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Configurations

01 Heure actuelle Modifier 02 Affichage Luminosité 1-5
03 Son touches 1-Bip 04 Volume alarme 1-4
2 - Clic
3 - Son désacti-
vé
05 Action Sonde de cuisson 1- Alarme et ar- 06 Compteur Marche / Arrét
rét
2 - Alarme
07 Eclairage four Marche / Arrét 08 Préchauffage rapide Marche / Arrét
09 Nettoyage conseillé Marche / Arrét 10 Mode démo Code d'activation :
2468
11 Version du logiciel Controle 12 Réinitialiser tous les ré- ~ Oui/Non
glages

16. EN MATIERE DE PROTECTION DE L'ENVIRONNEMENT

Recyclez les matériaux portant le symbole portant le symbole )E avec les ordures

A z by .

CO. Déposez les emballages dans les ménagéres. Emmenez un tel produit dans
conteneurs prévus a cet effet. Contribuez ala | votre centre local de recyclage ou contactez
protection de I'environnement et a votre VOS services municipaux.

sécurité, recyclez vos produits électriques et
électroniques. Ne jetez pas les appareils

@ Concerne la France uniquement :

. . REPRISE A DEPOSER A DEPOSER
Cet appareil, ALALIVRAISON  EN MAGASIN EN DECHETERIE 4 ) =

ses accessoires Y A '~
et cordons O ou = oy & C)
se recyclent p\

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !
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Willkommen bei Electrolux! Danke, dass Sie sich fiir unser Gerat
entschieden haben.

In unserem Bestreben, nachhaltig zu sein, reduzieren wir Papierbestande und stellen

EE vollstdndige Benutzerhandbiicher online zur Verfligung. Greifen Sie auf lhr
vollstandiges Benutzerhandbuch zu unter electrolux.com/manuals
Holen Sie sich Anwendungshinweise, Prospekte, Fehlerbehebungs-, Service- und
@ Reparatur-Informationen unter electrolux.com/support
R gectronx Fur weitere Rezepte, Tipps und Fehlerbehebung laden Sie die App My Electrolux
}( Kitchen herunter.

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

Anderungen vorbehalten.

INHALTSVERZEICHNIS
1. SICHERHEITSHINWEISE.........cooiiiii e 218
2. SICHERHEITSANWEISUNGEN........cocoiiiii e 221
B MONTAGE ... e 224
4. GERATEBESCHREIBUNG.......c.coviiiiiiieeeieeieeeeeie s 226
5. BEDIENFELD.......ooi e 226
6. VOR DER ERSTEN VERWENDUNG.........cccoiiiiiiiiiiiiceece e 227
7. TAGLICHER GEBRAUCH..........oiiiiiiiiieiieieieeeieie e 228
8. UHRFUNKTIONEN.................. e 234
9. VERWENDUNG DES ZUBEHORS..........ccooiiiiiiec e 235
10. ZUSATZFUNKTIONEN. ..ot 237
11. TIPPS UND HINWEISE........cooiii e 238
12. REINIGUNG UND PFLEGE.........ccoiiiiiiiiiiiii e 241
13. FEHLERSUCHE.... ..o 246
14. ENERGIEEFFIZIENZ.........cooiii e, 247
15. MENUSTRUKTUR.......ooiiiiiii e 248
16. INFORMATIONEN ZUR ENTSORGUNG.........cccciiiiiiiiiiiiiic e 249

1. A SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie vor der Montage und dem Gebrauch des Gerats
zuerst die Bedienungsanleitung. Bei Verletzungen oder
Schaden infolge nicht ordnungsgemalier Montage oder
Verwendung Ubernimmt der Hersteller keine Haftung.
Bewahren Sie die Anleitung zum Nachschlagen an einem
sicheren und zuganglichen Ort auf.
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1.1 Sicherheit von Kindern und schutzbediirftigen
Personen

Das Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit
eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder mit mangelnder Erfahrung/mangelndem
Wissen benutzt werden, wenn sie durch eine fur ihre
Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt werden oder
von dieser Person Anweisungen erhalten haben, wie das
Gerat sicher zu bedienen ist und welche Gefahren bei nicht
ordnungsgemalfer Bedienung bestehen. Kinder unter 8
Jahren und Personen mit schweren Behinderungen oder
Mehrfachbehinderung sollten vom Gerat ferngehalten
werden, wenn sie nicht standig beaufsichtigt werden.
Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen,
dass sie nicht mit dem Geréat.

Halten Sie samtliches Verpackungsmaterial von Kindern
fern und entsorgen Sie es ordnungsgemald.

WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen Gerateteile
werden wahrend des Betriebs heil. Halten Sie Kinder und
Haustiere von dem Gerat fern, wenn es in Betrieb oder in
der Abkuhlphase ist.

Falls Ihr Gerat mit einer Kindersicherung ausgestattet ist,
empfehlen wir, diese einzuschalten.

Kinder dirfen keine Reinigung und Wartung des Gerats
ohne Beaufsichtigung durchfuhren.

1.2 Allgemeine Sicherheit

Dieses Gerat ist nur zum Kochen bestimmt.

Dieses Gerat ist fir den Hausgebrauch in einem
Einfamilienhaus in Innenraumen bestimmt.

Dieses Gerat darf in Buros, Hotelzimmern, Gastezimmern
in Pensionen, Bauernhofen und anderen ahnlichen
Unterklnften verwendet werden, wenn diese Nutzung das
(durchschnittliche) Nutzungsniveau im Haushalt nicht
uberschreitet.
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» Die Montage des Gerats und der Austausch des Kabels
muss von einer Fachkraft vorgenommen werden.

* Verwenden Sie das Gerat nicht, bevor es in den
Einbauschrank gesetzt wird.

* Vor Wartungsarbeiten ist das Gerat von der elektrischen
Stromversorgung zu trennen.

* Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom
Hersteller, seinem autorisierten Kundenservice oder einer
gleichermalden qualifizierten Person ausgetauscht werden,
um Gefahren durch elektrischen Strom zu vermeiden.

+ WARNUNG: Vergewissern Sie sich, dass das Geréat
ausgeschaltet ist, bevor Sie die Lampe austauschen, um
einen Stromschlag zu vermeiden.

 ACHTUNG: Das Gerat und die zuganglichen Gerateteile
werden wahrend des Betriebs heil. Es ist darauf zu achten,
die Heizelemente oder die Oberflache des Garraums nicht
zu berthren.

» Verwenden Sie stets Topfhandschuhe, um Zubehdr oder
Geschirr herauszunehmen oder zu verstauen.

» Ziehen Sie die Einhangegitter zuerst vorne und dann hinten
von den Seitenwanden weg. Setzen Sie die Einhangegitter
in umgekehrter Reihenfolge ein.

» Reinigen Sie das Geréat nicht mit einem
Dampfstrahlreiniger.

» Benutzen Sie zum Reinigen der Glastlr keine scharfen
Scheuermittel oder Metallschwammchen; sie kdnnten die
Glasflache verkratzen und zum Zersplittern der Scheibe
fihren.

» Entfernen Sie vor der pyrolytischen Reinigung alle
Zubehdrteile und Ubermalige Ansammlungen/
Ablagerungen aus dem Innenraum des Gerats.
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2. SICHERHEITSANWEISUNGEN

2.1 Montage

/\ WARNUNG!

Die Montage des Gerats darf nur von
einer qualifizierten Fachkraft
durchgefiihrt werden.

» Entfernen Sie das gesamte
Verpackungsmaterial.

* Montieren Sie ein beschadigtes Gerat
nicht und benutzen Sie es nicht.

» Halten Sie sich an die mitgelieferte
Montageanleitung.

» Seien Sie beim Umsetzen des Gerates
vorsichtig, da es sehr schwer ist. Tragen
Sie stets Sicherheitshandschuhe und
festes Schuhwerk.

» Ziehen Sie das Gerat nicht am Giriff.

* Montieren Sie das Gerat an einem
sicheren und geeigneten Ort, der den
Montageanforderungen entspricht.

» Die Mindestabstande zu anderen Geraten
und Kiichenmdbeln sind einzuhalten.

+ Uberpriifen Sie vor der Montage des
Geréates, ob sich die Geratetur
ungehindert 6ffnen Iasst.

» Das Gerat ist mit einem elektrischen
Kuhlsystem ausgestattet. Es muss mit der
elektrischen Stromversorgung betrieben
werden.

MindestgréRe der Bellif- 560x20 mm
tungsoffnung. Offnung auf

der Rickseite unten

Lange des Netzanschluss- 1500 mm
kabels. Das Kabel befindet
sich in der rechten Ecke

auf der Ruckseite

Befestigungsschrauben 4x25 mm

Mindesthdéhe des Einbau-
mobels (Mindesthéhe des
Schranks unter der Arbeits-

590 (600) mm

platte)

Schrankbreite 560 mm
Schranktiefe 550 (550) mm
Héhe der Geréatevordersei- 594 mm
te

Hohe der Gerateriickseite 576 mm
Breite der Geratevordersei- 595 mm
te

Breite der Gerateriickseite 559 mm
Geratetiefe 569 mm
Gerateeinbautiefe 548 mm
Tiefe bei gedffneter Tir 1022 mm

2.2 Elektrischer Anschluss

/\ WARNUNG!
Brand- und Stromschlaggefahr.

* Alle elektrischen Anschlisse sind von
einem gepruften Elektriker vorzunehmen.

« Das Gerat muss geerdet sein.

« Stellen Sie sicher, dass die Daten auf dem
Typenschild mit den elektrischen
Nennwerten der Netzspannung
Ubereinstimmen.

» SchlieRen Sie das Gerat nur an eine
ordnungsgemal installierte
Schutzkontaktsteckdose an.

* Verwenden Sie keine
Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungskabel.

* Achten Sie darauf, Netzstecker und
Netzkabel nicht zu beschadigen. Falls das
Netzkabel des Gerats ersetzt werden
muss, lassen Sie diese Arbeit durch
unseren autorisierten Kundendienst
durchfiihren.

« Achten Sie darauf, dass das Netzkabel die
Geréatetiir oder die Nische unter dem
Gerat nicht berthrt oder in ihre Nahe
gelangt, insbesondere wenn das Gerat
eingeschaltet oder die TUr heil? ist.

« Alle Teile, die gegen direktes Beruhren
schitzen, sowie die isolierten Teile
mussen so befestigt werden, dass sie
nicht ohne Werkzeug entfernt werden
kénnen.

« Stecken Sie den Netzstecker erst nach
Abschluss der Montage in die Steckdose.
Stellen Sie sicher, dass der Netzstecker
nach der Montage noch zugéanglich ist.
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» Falls die Steckdose lose ist, schlieRen Sie
den Netzstecker nicht an.

» Ziehen Sie nicht am Netzkabel, wenn Sie
das Gerat von der Stromversorgung
trennen mochten. Ziehen Sie stets am
Netzstecker.

+ Verwenden Sie nur geeignete
Trenneinrichtungen: Uberlastschalter,
Sicherungen (Schraubsicherungen
mussen aus dem Halter entfernt werden
kdénnen), Fehlerstromschutzschalter und
Schitze.

» Die elektrische Installation muss eine
Trenneinrichtung aufweisen, mit der Sie
das Gerat allpolig von der
Stromversorgung trennen kdnnen. Die
Trenneinrichtung muss mit einer
Kontaktoffnungsbreite von mindestens
3 mm ausgefiihrt sein.

» SchlieRen Sie die Geratetlr ganz, bevor
Sie den Netzstecker in die Steckdose
stecken.

» Das Gerat wird mit einem Netzstecker und
Netzkabel geliefert.

Einsetzbare Kabeltypen fiir Einbau oder
Austausch in Europa:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, H05 VV-F, H0O5
V2V2-F (T90), H05 BB-F

Fur den Kabelabschnitt siehe die
Gesamtleistung auf dem Typenschild. Sie
kénnen auch die Tabelle heranziehen:

Gesamtleistung (W) Kabelquerschnitt

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

Das Erdungskabel (griin/gelbes Kabel) muss
2 cm langer sein als das braune Phasen- und
das blaue Neutralkabel.

2.3 Gebrauch

/\ WARNUNG!

Verletzungs-, Verbrennungs-,
Stromschlag- oder Explosionsgefahr.
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Nehmen Sie keine technischen
Anderungen am Gerét vor.

Vergewissern Sie sich, dass die
Luftungsoffnungen nicht blockiert sind.
Lassen Sie das Gerat wahrend des
Betriebs nicht unbeaufsichtigt.

Schalten Sie das Gerat nach jedem
Gebrauch aus.

Gehen Sie beim Offnen der Tir vorsichtig
vor, wenn das Gerat in Betrieb ist. Es
kann heil3e Luft freigesetzt werden.
Benutzen Sie das Gerat nicht mit nassen
Handen oder wenn es mit Wasser Kontakt
hat.

Uben Sie keinen Druck auf die offene Tiir
aus.

Verwenden Sie das Gerat nicht als
Arbeits- oder Abstellflache.

Offnen Sie die Geratetur vorsichtig. Die
Verwendung von Zutaten mit Alkohol kann
eine Mischung aus Alkohol und Luft
verursachen. .

Lassen Sie beim Offnen der Tir keine
Funken oder offenen Flammen mit dem
Gerat in Kontakt kommen.

Platzieren Sie keine entflammbaren
Produkte oder Gegenstande, die mit
entflammbaren Produkten benetzt sind, im
Geréat, auf dem Geréat oder in der Nahe
des Gerats.

/N WARNUNG!
Risiko von Schaden am Gerat.

Um Beschadigungen und Verfarbungen
der Emailbeschichtung zu vermeiden:

— Stellen Sie feuerfestes Geschirr oder
andere Gegenstande nicht direkt auf
den Boden des Gerats.

— Legen Sie keine Alufolie direkt auf den
Boden des Garraums.

— Fillen Sie kein Wasser direkt in das
heilRe Gerat.

— Lassen Sie nach Abschluss des
Garvorgangs kein feuchtes Geschirr
oder feuchte Speisen im Geréat stehen.

— Gehen Sie beim Herausnehmen oder
Einsetzen des Zubehors sorgfaltig vor.

Verfarbungen der Emaille- oder
Edelstahlbeschichtung haben keine
Auswirkung auf die Leistung des Gerats.
Verwenden Sie eine tiefe Pfanne fir
feuchte Kuchen. Fruchtsafte verursachen
Flecken, die dauerhaft sein kdnnen.



Kochen Sie immer bei geschlossener
Geréatetur.

Ist das Geréat hinter einer Mobelfront (wie
etwa einer Tdr) installiert, achten Sie
darauf, dass die Tur wahrend des
Geratebetriebs nicht geschlossen wird.
Hinter einer geschlossenen Md&belfront
kdénnen sich Hitze und Feuchtigkeit
ansammeln und das Gerat, das Gehause
oder den Boden beschadigen. SchlieRen
Sie die Mdbelfront nicht, bevor das Gerat
nach dem Gebrauch véllig abgekiihlt ist.

2.4 Reinigung und Pflege

/\ WARNUNG!

Verletzungs-, Brandgefahr sowie Risiko
von Schaden am Geraét.

Schalten Sie das Gerat immer aus und
ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose, bevor Reinigungsarbeiten
durchgefiihrt werden.

Vergewissern Sie sich, dass das Gerat
abgekuhlt ist. Es besteht die Gefahr, dass
die Glasscheiben brechen.

Ersetzen Sie die Tirglasscheiben
umgehend, wenn sie beschadigt sind.
Wenden Sie sich an einen autorisierten
Kundendienst.

Gehen Sie beim Aushangen der Tur
vorsichtig vor. Die Tur ist schwer!
Reinigen Sie das Gerat regelmaRig, um
eine Verschlechterung des
Oberflachenmaterials zu verhindern.
Reinigen Sie das Gerats mit einem
weichen, feuchten Tuch. Verwenden Sie
ausschlielich Neutralreiniger. Benutzen
Sie keine Scheuermittel, scheuernde
Reinigungsschwammchen, Lésungsmittel
oder Metallgegenstande.

Falls Sie ein Backofenspray verwenden,
befolgen Sie die Sicherheitsanweisungen
auf seiner Verpackung.

2.5 Pyrolytische Reinigung

/\ WARNUNG!

Im Pyrolyse-Modus besteht Verletzungs-
und Brandgefahr und es kdnnen
chemische Emissionen (Dampfe)
austreten.

Entfernen Sie vor der Pyrolyse und dem
ersten Vorheizen Folgendes aus dem
Garraum: )

— Speisereste, Ol oder
Fettansammlungen / -ablagerungen.

— Alle abnehmbaren Gegenstande (die
mit dem Gerat mitgeliefert werden, wie
z. B. Regale, Seitenleisten usw.),
insbesondere alle
antihaftbeschichteten Topfe, Pfannen,
Backbleche, Utensilien usw.

Lesen Sie sorgfaltig alle Anweisungen zur
pyrolytischen Reinigung durch.

Halten Sie Kinder wahrend der Pyrolyse
vom Gerat fern. Das Gerat wird sehr heil3
und die heie Luft wird durch die vorderen
Kuhlltftungséffnungen freigesetzt.

Die pyrolytische Reinigung erfolgt bei sehr
hoher Temperatur und kann Dampfe von
Lebensmittelriickstdnden und
Geratematerialen freisetzen. Beachten Sie
Folgendes:

— Sorgen Sie wahrend und nach der
Pyrolyse fir eine gute Bellftung.

— Sorgen Sie wahrend und nach dem
ersten Vorheizen fir eine gute
Bellftung.

Wahrend und nach der Pyrolyse kein
Wasser auf die Backofentlr geben, um
eine Beschadigung der Glasscheiben zu
vermeiden.

Die von den Pyrolyse-Backofen /
Speiseresten freigesetzten Dampfe sind
ungefahrlich fur Menschen, einschlieBlich
Kinder und Personen mit
Gesundheitsproblemen.

Halten Sie Haustiere wahrend und nach
der Pyrolyse und dem ersten Aufheizen
vom Gerét fern. Kleine Haustiere
(insbesondere Vogel und Reptilien)
kénnen sehr empfindlich auf
Temperaturschwankungen und emittierte
Dampfe reagieren.
Antihaftbeschichtungen auf Tépfen,
Pfannen, Backblechen und Kochutensilien
usw. kénnen durch die hohen
Temperaturen wahrend der pyrolytischen
Reinigung aller pyrolytischen Backofen
beschadigt werden und geringfligige
Mengen an gesundheitsschadlichen
Dampfen freisetzen.
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2.6 Innenbeleuchtung

/\ WARNUNG!
Stromschlaggefahr.

Bezliglich der Lampe(n) in diesem Gerat
und separat verkaufter Ersatzlampen:
Diese Lampen mussen extremen
physikalischen Bedingungen in
Haushaltsgeraten standhalten, wie z.B.
Temperatur, Vibration, Feuchtigkeit, oder
sollen Informationen Uber den
Betriebszustand des Gerates anzeigen.
Sie sind nicht fir den Einsatz in anderen
Geraten vorgesehen und nicht fir die
Raumbeleuchtung geeignet.

Dieses Produkt enthalt eine Lichtquelle
der Energieeffizienzklasse G.
Verwenden Sie nur Lampen mit der
gleichen Leistung .

2.7 Wartung

Wenden Sie sich zur Reparatur des

Gerats an den autorisierten Kundendienst.

3. MONTAGE

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.
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Dabei durfen ausschlieBlich
Originalersatzteile verwendet werden.

2.8 Entsorgung

/\ WARNUNG!

Verletzungs- und Erstickungsgefahr.

Informationen zur Entsorgung des Gerats
erhalten Sie von lhrer
Gemeindeverwaltung.

Trennen Sie das Gerét von der
Stromversorgung.

Schneiden Sie das Netzkabel in der Nahe
des Gerats ab, und entsorgen Sie es.
Entfernen Sie das Tirschloss, um zu
verhindern, dass sich Kinder, oder
Haustiere im Gerat einschlieRen.

3.1 Montage

www.youtube.com/electrolux
www.youtube.com/aeg

€ YouTube

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

Q

N
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4. GERATEBESCHREIBUNG

4.1 Gesamtansicht

Bedienfeld
? ? ? ? Einstellknopf fiir die Ofenfunktionen
| |—O |__l_I |—O Display

Einstellknopf

Heizelement

Buchse fiir den Temperatursensor
Lampe

Ventilator

Garraumvertiefung
Einschubschienen, herausnehmbar
Einschubebenen

i

EERCONEEEENE

?
@
z

4.2 Zubehor « Temperatursensor
Zum Messen der restlichen Garzeit.

* Teleskopschienen
Mit den Teleskopschienen kénnen Sie die
Einhangegitter leichter einsetzen und
entfernen.

* Kombirost
Fir Kochgeschirr, Kuchenformen, Braten.
* Backblech
Fir Kuchen und Platzchen.
* Brat- und Fettpfanne
Zum Backen und Braten oder als Pfanne
zum Aufsammeln von Fett.

5. BEDIENFELD
5.1 Versenkbare Knopfe

Driicken Sie zum Benutzen des Gerats den
Knopf. Der Knopf kommt dann heraus.

5.2 Uberblick — Bedienfeld

O ¥ & M oK @ ( @}

. Back- s . .
Kurzzeit- Schpellauf— ofenbe- Temperatur- Bleste'ltlgen Sie Driicken Sie Drehen Sie den
wecker heizung leuchtung sensor die Einstellung Knopf

Waéhlen Sie eine Ofenfunktion, um das Gerét einzuschalten.

226 DEUTSCH



Drehen Sie den Knopf fir die Ofenfunktionen in die Aus-Position, um das Gerat auszuschalten.

5.3 Display
r P Display mit Tastenfunktionen.
R o e (0>
858:88:0888

9

=

0]
A i

G s
QRS S o &

Display-Anzeigen

Grundlegende Anzeigen

& ¥ ol o >>

Verriegelung Koch-Assistent Reinigung Einstellungen Schnellaufheizung

Timer-Anzeigen

A S ©)

Kurzzeit-Wecker Ende Zeitvorwahl Uptimer

Fortschrittsbalken - fir Temperatur oder Zeit.
Der Balken ist vollstandig rot, wenn das Geréat die
eingestellte Temperatur erreicht.

Dampfgaranzeige (ﬂ)
Temperatursensor Kontrolllampe /'?

6. VOR DER ERSTEN VERWENDUNG

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

6.1 Erste Reinigung

Reinigen Sie vor dem ersten Gebrauch das leere Gerat und stellen Sie die Uhrzeit ein:

)
= “ =4 N

Stellen Sie die Zeit ein. Driicken Sie OK.
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6.2 Erstes Vorheizen

Den leeren Ofen vor der ersten
Inbetriebnahme vorheizen.

Schritt 1 Entfernen Sie alle Zubehdrteile und die herausnehmbaren Einhéngegitter aus dem Backofen.

Schritt 2 Stellen Sie die Hochsttemperatur fiir folgende Funktion ein: E

Lassen Sie den Ofen 1 Stunde lang eingeschaltet.

Schritt 3 Stellen Sie die Hochsttemperatur fiir folgende Funktion ein:

Lassen Sie den Ofen 15 Min. lang eingeschaltet.

@ Der Ofen kann wahrend des Vorheizens Geruch und Rauch verstromen. Stellen Sie sicher, dass der Raum
bellftet ist.

7. TAGLICHER GEBRAUCH

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

7.1 Einstellung: Ofenfunktionen

Schritt 1 Drehen Sie den Knopf fiir die Ofenfunktionen und wahlen Sie eine Ofenfunktion.

Schritt 2 Drehen Sie den Bedienknopf, um die Temperatur einzustellen.

>>
H - gedriickt halten zur Auswahl der Funktion: Schnellaufheizung. Sie ist fir einige Ofenfunktionen verfugbar.

Garen mit Dampf

Vergewissern Sie sich, dass der Ofen abgekdhlt ist.

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4

( \ ( \ Heizen Sie den leeren

Backofen 10 Minuten
vor, um Feuchtigkeit zu
erzeugen.
Stellen Sie die Speise
in den Backofen.

Flllen Sie die Garraumvertiefung mit Lei- Wahlen Sle.dle Stellen Sie die
Dampffunktion )
tungswasser. aus Temperatur ein.

@ Die maximale Kapazitat der Garraumvertiefung betragt 250 ml. Fillen Sie die Garraumvertiefung nicht wieder
auf, wahrend der Garvorgang lauft oder der Backofen heif} ist.

228 DEUTSCH



Wenn das Dampfgaren abgeschlossen ist:

Schritt 1

Schritt 2 Schritt 3

Drehen Sie den Knopf fiir die Ofen-
funktionen in die Aus-Position, um
den Backofen auszuschalten.

Vergewissern Sie sich, dass der
Ofen abgekihlt ist. Entfernen Sie
das restliche Wasser aus der Gar-

raumvertiefung.

Offnen Sie die Tiir vorsichtig. Freige-
setzte Feuchtigkeit kann Verbrennun-
gen verursachen.

7.2 Ofenfunktionen

Ofenfunktion Anwendung
Zum Backen auf bis zu drei Einschubebenen gleichzeitig und zum Dérren von Le-
@ bensmitteln. Verwenden Sie eine um 20 - 40 °C niedrigere Backofentemperatur als
bei Ober-/Unterhitze.
HeiBluft

Ober-/Unterhitze

Backen und Braten von Speisen auf einer Einschubebene.

Zum Hinzuftigen von Feuchtigkeit beim Garen. Fir die richtige Farbe und knusprige
Kruste beim Backen. Fir saftigere Speisen beim Aufwarmen. Zum Einkochen von
Friichten und Gemiise.

SteamBake
a Zum Backen von Pizza. Fir ein intensives Uberbacken und einen knusprigen Boden.
Pizzastufe
Zum Backen von Kuchen mit knusprigen Béden und zum Einkochen von Lebensmit-
teln.
Unterhitze
v Lasst Fertiggerichte (z. B. Pommes frites, Kartoffelspalten oder Friihlingsrollen) schon

*

Tiefkiihlgerichte

knusprig werden.

N
Feuchﬁmluft

Diese Funktion ist entwickelt worden, um wahrend des Kochvorgangs Energie zu
sparen. Wenn Sie diese Funktion nutzen, kann die Temperatur im Garraum von der
eingestellten Temperatur abweichen. Es wird die Restwarme genutzt. Die Warmeleis-
tung kann geringer sein. Weitere Informationen zu folgenden Themen finden Sie im
Kapitel , Taglicher Gebrauch®: Feuchte Umluft.

v Zum Grillen diinner Lebensmittel und zum Toasten von Brot.
Grill
v Zum Braten grofRer Fleischstiicke oder von Gefliigel mit Knochen auf einer Ebene.
? Gratinieren und Uberbacken.
HeiBluftgrillen
— Aufrufen des Meniis: Koch-Assistent, Reinigung, Einstellungen.
Menii
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7.3 Hinweise zu: Feuchte Umluft

Diese Funktion wurde zur Einhaltung der
Energieeffizienzklasse und der Okodesign-
Anforderungen (gemaR EU 65/2014 und EU
EU 66/2014) verwendet. Tests gemaR:

IEC/EN 60350-1

Die Backofentur sollte wahrend des
Garvorgangs geschlossen bleiben, damit die
Funktion nicht unterbrochen wird. So wird
gewahrleistet, dass der Backofen mit der
hoéchsten Energieeffizienz arbeitet.

7.4 Einstellung: Koch-Assistent

Wenn Sie diese Funktion verwenden, schaltet
sich die Backofenbeleuchtung automatisch
nach 30 Sekunden aus.

Naheres zum Garen finden Sie im Kapitel
»Tipps und Hinweise®, Feuchte Umluft.
Allgemeine Empfehlungen zum
Energiesparen finden Sie im Kapitel
+Energieeffizienz®, Energiesparen.

Jedes Gericht in diesem Untermeni hat eine empfohlene Ofenfunktion und Temperatur.
Verwenden Sie die Funktion, um ein Gericht schnell mit den Standardeinstellungen
zuzubereiten. Sie kdnnen auch die Zeit und Temperatur wahrend des Garvorgangs einstellen.

Einige der Speisen konnen Sie auch mit der
folgenden Funktion zubereiten:

Die Garstufe fiir die Speise:

Temperatursensor Blutig
«  Mittel
« Durch
Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4
1,
ON O ON "
N
E \/\ff P1 - P45 oK

Offnen Sie das Meni.

tent. Driicken Sie OK.

Wabhlen Sie Koch-Assis-

Wahlen Sie das Gericht.
Driicken Sie OK.

Geben Sie das Gericht in
den Backofen. Bestéatigen
Sie die Einstellung.

7.5 Koch-Assistent

Legende

Legende

Temperatursensor verfligbar. Platzieren
Sie die Temperatursensor im dicksten Teil
des Gerichts.

Das Gerat schaltet sich Temperatursensor
bei Erreichen der eingestellten Temperatur
aus.

”?

Die Wassermenge fiir die Dampffunktion.
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E Vorheizen des Geréts, bevor Sie mit dem
Kochen beginnen.

B Einschubebene.

Das Display zeigt P und eine Anzahl der
Gerichte an, die Sie in der Tabelle Gberprifen
kénnen.



Speise

Gewicht

Einschubebene / Zubehor

Roastbeef, blutig

Roastbeef, rosa

BRE

Roastbeef, durch

1-1.5kg; 4-5cm
dicke Stlicke

/‘?E 2; Backblech

Braten Sie das Fleisch einige Minuten in einer heilen
Pfanne. In das Gerét einlegen.

=

Steak, rosa

180 - 220 g pro
Stuick; 3 cm dicke
Scheiben

/? IE] E 3; Brater auf Kombirost

Braten Sie das Fleisch einige Minuten in einer heilen
Pfanne. In das Geréat einlegen.

&

Rinderbraten /
geschmort (Prime
Rib, obere runde, di-
cke Flanke)

1.5-2kg

/‘? E 2; Brater auf Kombirost
Braten Sie das Fleisch einige Minuten in einer heillen
Pfanne. Flussigkeit hinzugeben. In das Gerat einlegen.

Roastbeef, blutig
(Niedertemperatur-Ga-
ren)

~

Roastbeef, rosa (Nie-
dertemperatur-Garen)

Roastbeef, durch
(Niedertemperatur-Ga-
ren)

1-1.5kg; 4-5cm
dicke Stiicke

/‘?EI 2; Backblech

Verwenden Sie lhre Lieblingsgewiirze oder einfach Salz
und frisch gemahlenen Pfeffer. Braten Sie das Fleisch ei-
nige Minuten in einer heiRen Pfanne. In das Gerét einle-
gen.

Filet, blutig (Nieder-
temperatur-Garen)

B

Filet, rosa (Nieder-
temperatur-Garen)

—
-

Filet, fertig (Nieder-
temperatur-Garen)

0,5-1,5 kg; 56 cm
dicke Stlicke

/‘?IEI 2; Backblech

Verwenden Sie lhre Lieblingsgewlrze oder einfach Salz
und frisch gemahlenen Pfeffer. Braten Sie das Fleisch ei-
nige Minuten in einer heilen Pfanne. In das Gerat einle-
gen.

)

Kalbsbraten (z. B.
Schulter)

0.8-1.5kg; 4 cm
dicke Stiicke

/‘? B 2; Brater auf Kombirost
Verwenden Sie lhre Lieblingsgewiirze. Flissigkeit hinzu-
geben. Braten zugedeckt.

Schweinebraten oder 15-2kg /? ] 2: Bréter auf Kombirost
Schulter Wenden Sie das Fleisch nach der Halfte der Gardauer.
Pulled Pork (Nieder- 1.5-2kg /0? B 2 Backblech

5]

temperatur Garen)

Verwenden Sie lhre Lieblingsgewiirze. Wenden Sie das
Fleisch nach der Halfte der Garzeit, um eine gleichmafi-
ge Braunung zu erzielen.

B

Lende, frisch

1-1.5kg; 5-6 cm
dicke Stiicke

/‘? EI 2; Brater auf Kombirost
Verwenden Sie lhre Lieblingsgewiirze.

Rippchen

2 - 3 kg; verwen-
den Sie rohe, 2 -3
cm diinne Ripp-
chen.

El 3; tiefe Pfanne

Flussigkeit hinzufiigen, um den Boden eines Gerichts zu
bedecken. Wenden Sie das Fleisch nach der Halfte der
Gardauer.
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Speise Gewicht Einschubebene / Zubehor

Lammkeule mit Kno- 1.5-2kg;7-9cm /0? E 2: Bréter auf Backblech

chen dicke Sticke Flussigkeit hinzugeben. Wenden Sie das Fleisch nach
der Halfte der Gardauer.
Hahnchen, ganz 1-1.5kg; frisch El 2; &J 200 ml; Auflaufform auf Backblech

Verwenden Sie lhre Lieblingsgewiirze. Das Hahnchen
nach der Hélfte der Garzeit wenden, um eine gleichmagi-
ge Braunung zu erzielen.

Halbes Hahnchen 0.5-0.8 kg /‘? EI 3 Backblech
Verwende;l Sie lhre Lieblingsgewiirze.
Hahnchenbrust 180-200gpro ) [w][] 2; Auflaufform auf Kombirost

Stiick

S|

Verwenden Sie lhre Lieblingsgewiirze. Braten Sie das
Fleisch einige Minuten in einer heillen Pfanne.

Hahnchenschenkel, - /‘? EI 3 Backblech

frisch Wenn Sie die Hahnchenschenkel zuerst marinieren, stel-
len Sie die niedrigere Temperatur ein und garen Sie sie
langer.

N

Ente, ganz 2-3kg /‘? EI 2: Bréater auf Kombirost

E Verwenden Sie lhre Lieblingsgewiirze. Legen Sie das
Fleisch in den Brater. Die Ente nach der Hélfte der Gar-
zeit wenden.

Gans, ganz 4-5kg /‘? EI 2; tiefe Pfanne

Verwenden Sie lhre Lieblingsgewiirze. Legen Sie das
Fleisch auf das tiefe Backblech. Die Gans nach der Halfte
der Garzeit wenden.

B

Hackbraten Tk /‘?EI 2; Kombirost
Verwenden Sie lhre Lieblingsgewdirze.

N

Fisch, gegrillt 0.5 - 1 kgpro Fisch /0? E 2 Backblech

Fisch mit Butter fiillen und lhre Lieblingsgewirze und
Krauter verwenden.

B

Fischfilet . E IEI 3; Auflaufform auf Kombirost

Verwenden Sie lhre Lieblingsgewdrze.

B

Kasekuchen -

N

El 2; @ Springform 28 cm auf Kombirost

B

Apfelkuchen . (= 2: 124 100 - 150 mi; Backblech

Apfelkuchen ) El 2; Kuchenform auf Kombirost

B

Apfelkuch -
m pfelkuchen ‘Z]B 2; l&] 100-150 ml; @ 22-cm-Kuchenform auf
Kombirost
m Brownies 2 kg Teig El 3; tiefe Pfanne
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Speise Gewicht Einschubebene / Zubehor
g Schokoladenmuffins : [51E 2; et 100-150 mi; Muffin-Blech auf Kombirost
33| Brotkuchen . =] 2; Brotpfanne auf Kombirost
Ofenkartoffeln 1kg El 2 Backblech
@l Die ganzen Kartoffeln mit der Schale auf das Backblech
geben.
Kartoffelspalten Tk El 3; Backblech mit Backpapier ausgekleidet
@ Verwenden Sie lhre Lieblingsgewiirze. Kartoffeln in Sti-
cke schneiden.
Gegrilites Gemiise 1-15kg B 3; Backblech mit Backpapier ausgekleidet
EE Verwenden Sie lhre Lieblingsgewiirze. Gemise in Stlicke
schneiden.
m Kroketten, gefroren 0.5 kg El 3 Backblech
Pommes frites, ge- 0.75kg .
& foren (=3 Backblech
Fleisch-/ Gemiisela- 1-15kg . .
@ sagne mit trockenen El 2; Auflaufform auf Kombirost
Nudelblattern
m ?:::;ﬁ:?ratm (rohe 1-1.5kg = 1; Auflaufform auf Kombirost
Drehen Sie das Gericht nach der Hélfte der Garzeit um.
m Pizza frisch, dinn - E B 2; lﬂ 100 ml; Backblech mit Backpapier ausge-
kleidet
@ Pizza frisch, dick - ‘Z] IEI 2; Backblech mit Backpapier ausgekleidet
@ Quiche ) B 2; Backform auf Kombirost
‘I?vag'uette  Ciabatta / 0.8kg @ IEI 2; &J 150 ml; Backblech mit Backpapier ausge-
& Weilbrot Kleidet
Fir WeiRbrot mehr Zeit nétig.
Alle Getreide / Rog- 1kg

E

gen / dunkles Brot,
alle Getreide in Kas-
tenform

E B 2; &J 150 ml Backblech mit Backpapier ausge-
kleidet / Kombirost
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8. UHRFUNKTIONEN

8.1 Uhrfunktionen

Uhrfunktion

Anwendung

Q

Kurzzeit-Wecker

Nach Ablauf der Zeit ertdnt der Signalton.

STOP
Garzeitdauer

Nach Ablauf des Timers ertont ein akustisches Signal und die Ofenfunktion stoppt.

S

Verzdgerung des Starts und/oder des Endes des Kochens.

Zeitvorwahl
@ Max. 23 Std. 59 Min. Diese Funktion wirkt sich nicht auf den Betrieb des Back-
y ofens aus.
Uptimer

Um den Uptimer ein- oder auszuschalten, wahlen Sie: Men(, Einstellungen.

8.2 Einstellung: Uhrfunktionen

Einstellung: Uhrzeit

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3
i\ |
Q B
<)
Um die Uhrzeit zu andern, rufen Sie das Menu auf . o ) )
und wéhlen Sie Einstellungen, Uhrzeit. Stellen Sie die Uhrzeit ein. Driicken Sie: OK|

Einstellung: Kurzzeit-Wecker

Schritt 1

N

U

Driicken Sie: @

Schritt 2 Schritt 3
Im Display wird |
Folgendes ange- ( \ T
zeigt:
0:00

Q

Stellen Sie Kurzzeit-Wecker OK
ein. Driicken Sie: .

@ Der Countdown des Timers startet umgehend.
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Einstellung: Garzeitdauer

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4
N, . . N,
( \ -N- Im Display wird ( \ -N-
Q Folgendes ange- Q
zeigt:
0:00
Wabhlen Sie eine Ofen- . o
funktion und stellen  Driicken Sie wieder- sTop Stellen Sie die Gar- } - OK
Sie die Temperatur hott: ). dauer ein. Driicken Sie: .
ein.

@ Der Countdown des Timers startet umgehend.

Einstellung: Zeitvorwahl

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4 Schritt 5 Schritt 6
e Das Dis- ‘ Im Display
( \ play zeigt ( wird Fol- ( \
die Uhrzen gendes an-
gezeigt:
Wéhlen ] i T
Sie die %’%%“;23{? START Stellen Sie  Driicken Sie: C/ sTopp Stellen Sie  Driicken
. : die Startzeit die Endzeit
Ofenfunkti- ) ain OK. ain ie: OK

on.

@ Der Countdown des Timers beginnt zu der eingestellten Startzeit.

9. VERWENDUNG DES ZUBEHORS

auch Kippsicherungen. Durch den umlaufend

A WARNUNG! erhdhten Rand des Rosts ist das
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise. Kochgeschirr gegen Abrutschen vom Rost
gesichert.

9.1 Einsetzen des Zubehors

Die kleine Einkerbung auf der Oberseite
erhoht die Sicherheit. Die Vertiefungen sind
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Kombirost:

Schieben Sie den Rost zwischen die Fiihrungs-
schienen der Einhangegitter mit den FiRen nach
unten zeigend.

Backblech / Auflaufpfanne:
Schieben Sie das Backblech zwischen die Fiih-
rungsstébe der Einhangegitter.

9.2 Temperatursensor
Temperatursensor — misst die Temperatur im Inneren der Speise.

Es gibt zwei Temperatureinstellungen:

C ”?

Die Backofentemperatur. Die Backofentemperatur.

Fiir beste Garergebnisse:

Die Zutaten sollten Raumtempera- Verwenden Sie ihn nicht fir Er muss wahrend des Garvorgangs in der
tur haben. flissige Speisen. Speise bleiben.

Benutzung: Temperatursensor

Schritt 1 Schalten Sie den Backofen ein.

Schritt 2 Stellen Sie die Ofenfunktion und, falls notwendig, die Temperatur ein.

Schritt 3 Einsetzen: Temperatursensor.

Fleisch, Gefliigel und Fisch Auflauf
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Fihren Sie die Spitze des Temperatursensor in der  Flihren Sie die Spitze des Temperatursensor genau in der
Mitte und am dicksten Teil des Fleischstlicks oder Fi- Mitte des Auflaufs ein. Temperatursensor sollte wahrend
sches ein. Stellen Sie sicher, dass sich mindestens  des Backens richtig positioniert sein. Verwenden Sie hier-
3/4 des Temperatursensor im Gericht befindet. zu eine feste Zutat. Verwenden Sie den Rand der Back-

form zur Unterstitzung des Silikongriffs des Temperatur-
<‘\
>

sensor. Die Spitze des Temperatursensor darf den Boden
einer Backform nicht berlhren.
Schritt 4 Stecken Sie den Temperatursensor in die Buchse vorne am Ofen.
Das Display zeigt die aktuelle Temperatur an: Temperatursensor.

)

N

—

O
/l/!/g;!\;\\,\\,\\,\\&\,\\\\&

Schritt 5
chrl Driicken Sie /.? um die Kerntemperatur des Sensors einzustellen.

Schritt6  OK _ 5, Bestatigung driicken.

Wenn die Speise die eingestellte Temperatur erreicht, ertdnt ein Signalton. Sie kénnen den Garpro-
zess anhalten oder fortsetzen, um sicherzustellen, dass die Speise durchgegart ist.

Schritt 7 Ziehen Sie den Stecker des Temperatursensor aus der Steckdose und nehmen Sie das Gericht aus
dem Ofen.
/\ WARNUNG!

Es besteht das Risiko von Verbrennungen, da der Temperatursensor heif}
wird. Seien Sie vorsichtig, wenn Sie den Stecker ziehen und den Sensor aus

dem Gargut nehmen.

10. ZUSATZFUNKTIONEN
10.1 Verriegelung

Diese Funktion verhindert ein versehentliches Verstellen der Geratefunktion.

Einschalten, wenn das Gerat in Betrieb ist — das eingestellte Garen wird fortgesetzt und das Bedienfeld ist verrie-

gelt.
Schalten Sie sie ein, wenn das Gerat ausgeschaltet ist — sie kann nicht eingeschaltet werden, denn das Bedien-

feld ist verriegelt.
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Diese Funktion verhindert ein versehentliches Verstellen der Geratefunktion.

e OOK_ gedriickt halten, um die OOK_ gedriickt halten, um sie aus-
Funktion einzuschalten. zuschalten.
Ein Signal ertont.

MoK

@ 3x EII - blinkt, wenn die Verriegelung eingeschaltet ist.

10.2 Automatische Abschaltung
Aus Sicherheitsgriinden schaltet sich das @
Gerét nach einiger Zeit aus, wenn eine (°C) (Std.)
Ofenfunktion eingeschaltet ist und Sie die
Einstellungen nicht andern.

250 - max. 3

Die Abschaltautomatik funktioniert nicht mit

@ den Funktionen: Backofenbeleuchtung,
(°C) (Std.) Temperatursensor, Zeitvorwahl.

30-115 125 10.3 Kiihlgeblase

120-195 8.5 Wenn das Gerat in Betrieb ist, schaltet sich

das Kihlgeblase automatisch ein, um die
Oberflachen des Gerats kiihl zu halten. Nach
dem Abschalten des Gerats kann das
Klhlgeblase weiterlaufen, bis das Gerat
abgekuhlt ist.

200 - 245 55

11. TIPPS UND HINWEISE
11.1 Garempfehlungen

®

Die Temperaturen und Garzeiten in den Tabellen sind nur Richtwerte. Sie hangen von den Rezepten sowie der

Qualitéat und Menge der verwendeten Zutaten ab.

lhr Gerat backt oder brat unter Umsténden anders als lhr friiheres Gerat. Die Hinweise unten enthalten die emp-
fohlenen Einstellungen fiir Temperatur, Gardauer und Einschubebene fir die einzelnen Speisen.

Finden Sie fiir ein bestimmtes Rezept keine konkreten Angaben, orientieren Sie sich an einem dhnlichem Re-

zept.

11.2 Feuchte Umluft

Beachten Sie fir beste Ergebnisse die unten
in der Tabelle aufgefiihrten Empfehlungen.
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¥ = 5§ I O

(°C) (Min.)
Brotchen, s, 16 Backblech oder tiefes Blech 180 2 20-30
Stick
Brotchen, 9 Stiick Backblech oder tiefes Blech 180 2 30-40
Pizza, gefroren, 0,35  Kombirost 220 2 10-15
kg
Biskuitrolle Backblech oder tiefes Blech 170 2 25-35
Brownie Backblech oder tiefes Blech 175 3 25-30
Soufflé, 6 Stiick Keramikférmchen auf Kombi- 200 3 25-30

rost

Biskuitboden Biskuitform auf Kombirost 180 2 15-25
Englischer Sandwich- Backform auf Kombirost 170 2 40 - 50
kuchen a la Victoria
Fisch, pochiert, 0,3 kg Backblech oder tiefes Blech 180 3 20-25
Fisch, ganz, 0,2 kg Backblech oder tiefes Blech 180 3 25-35
Fischfilet, 0,3 kg Pizzapfanne auf Kombirost 180 3 25-30
Fleisch, pochiert, 0,25 Backblech oder tiefes Blech 200 3 35-45
kg
Schaschlik, 0,5 kg Backblech oder tiefes Blech 200 3 25-30
Platzchen, 16 Stlick Backblech oder tiefes Blech 180 2 20 -30
Makronen, 24 Stiick Backblech oder tiefes Blech 180 2 25-35
Muffins, 12 Stlick Backblech oder tiefes Blech 170 2 30-40
Kleingebéck, pikant, Backblech oder tiefes Blech 180 2 25-30
20 Stick
Murbeteigplatzchen, Backblech oder tiefes Blech 150 2 25-35
20 Stick
Tortchen, 8 Stlick Backblech oder tiefes Blech 170 2 20-30
Gemlse, pochiert, 0,4 Backblech oder tiefes Blech 180 3 35-45
kg
Vegetarisches Ome-  Pizzapfanne auf Kombirost 200 3 25-30
lett
Mediterranes Gemi-  Backblech oder tiefes Blech 180 4 25-30
se, 0,7 kg

11.3 Feuchte Umluft - Empfohlenes Zubehor

Verwenden Sie die dunklen und nicht reflektierenden Formen und Behalter. Sie haben eine
bessere Warmeabsorption als helle Farbe und reflektierende Schisseln.
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Pizzapfanne

Backform

Tortenbodenform

Dunkel, nicht reflektierend

28 cm Durchmesser

Dunkel, nicht reflektierend
26 cm Durchmesser

Keramikform
8 cm Durchmes-
ser, 5 cm Hohe

Dunkel, nicht reflektierend
28 cm Durchmesser

11.4 Gartabellen fiir Priifinstitute

Informationen fir Prifinstitute

Tests gemal IEC 60350-1.

%

fp —
~r
uru

1

(°C)

D

(Min)

Tortchen,
20 pro
Blech

Ober-/Unter-
hitze

Backblech

170

20-35

Tortchen,
20 pro
Blech

HeiRluft

Backblech

150 - 160

20-35

Tortchen,
20 pro
Blech

HeiRluft

Backblech

2und 4

150 - 160

20-35

Apfelku-
chen, 2
Formen a
@20 cm

Ober-/Unter-
hitze

Kombirost

180

70-90

Apfelku-
chen, 2
Formen a
20 cm

HeiBluft

Kombirost

160

70 -90

Fettfreier
Biskuit, Ku-
chenform &
26 cm

Ober-/Unter-
hitze

Kombirost

170

40-50

Backofen fiir 10 Min
aufheizen.

Fettfreier
Biskuit, Ku-
chenform &
26 cm

HeiBluft

Kombirost

160

40 - 50

Backofen fir 10 Min
aufheizen.

Fettfreier
Biskuit, Ku-
chenform &
26 cm

HeiRluft

Kombirost

2und 4

160

40 - 60

Backofen fiir 10 Min
aufheizen.
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= £ B3 O ®

(°C) (Min)
Mirbeteig-  HeiRluft Backblech 3 140 - 150 20-40 -
geback
Murbeteig-  HeiRluft Backblech 2und 4 140 - 150 25-45 -
geback
Mirbeteig- Ober-/Unter- ~ Backblech 3 140 - 150 25-45 -
geback hitze
Toast, 4 -6 Grill Kombirost 4 Max. 1-5 Backofen fir 10 Min
Stiick aufheizen.
Hamburger  Girill Kombirost, 4 Max. 20-30 Kombirost in die vierte
aus Rind- Fettpfanne und Fettpfanne in die
fleisch, 6 dritte Einschubebene
Stiick, 0,6 des Backofens ein-
kg schieben. Wenden Sie

das Gericht nach der
Halfte der Gardauer.
Backofen fiir 10 Min

aufheizen.

12. REINIGUNG UND PFLEGE

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

12.1 Hinweise zur Reinigung

<

Reinigungsmittel

Reinigen Sie die Vorderseite des Gerats nur mit einem Mikrofasertuch mit warmem Wasser
und einem milden Reinigungsmittel.

Reinigen Sie die Metalloberflachen mit einer geeigneten Reinigungslésung.

Reinigen Sie Flecken mit einem milden Reinigungsmittel.

=

>

Reinigen Sie den Garraum nach jedem Gebrauch. Fettansammlungen oder andere Speise-
reste kdnnten einen Brand verursachen.

[

Téaglicher Ge-

brauch

Es kann sich Feuchtigkeit im Gerat oder an den Glasscheiben der Tir niederschlagen. Um
die Kondensation zu reduzieren, schalten Sie das Gerat immer 10 Minuten vor dem Garen
ein. Lassen Sie die Speisen nicht Ianger als 20 Minuten im Geréat stehen. Trocknen Sie den
Garraum nach jedem Gebrauch nur mit einem Mikrofasertuch ab.

<
\ e,

224

Zubehor

Reinigen Sie alle Zubehérteile nach jedem Gebrauch und lassen Sie sie trocknen. Verwen-
den Sie nur ein Mikrofasertuch mit warmem Wasser und einem milden Reinigungsmittel.
Reinigen Sie die Zubehdrteile nicht im Geschirrspuler.

Reinigen Sie das Zubehdr mit Antihaftbeschichtung nicht mit Scheuermitteln oder scharfkan-
tigen Gegenstanden.
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12.2 Reinigung: Garraumvertiefung

Entfernen Sie Kalkriickstande aus der
Garraumvertiefung nach dem Dampfgaren.

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3
GielRen Sie 250 ml Weillweinessig  Lassen Sie den Essig bei Umge- Reinigen Sie den Garraum mit war-
in die Garraumvertiefung. Benutzen  bungstemperatur 30 Minuten lang mem Wasser und einem weichen
Sie einen héchstens 6 %-igen Essig  die Kalkriickstande auflésen. Tuch.

ohne Zusatze.

Fur die Funktion: SteamBake reinigen Sie den Backofen nach 5 - 10 Garzyklen.

12.3 Entfernen: Einhangegitter

Entfernen Sie Einhangegitter zur Reinigung
des Backofens.

Schritt 1 Schalten Sie den Backofen aus und
warten Sie, bis er abgekhlt ist. H:

Schritt 2 Ziehen Sie das Einhangegitter vorne
von der Seitenwand weg.

Schritt 3 Ziehen Sie das Einhangegitter hinten |
von der Seitenwand weg und nehmen

1 —]
Sie es heraus. /@ ‘ - = —
9

Schritt 4 Setzen Sie die Einhangegitter in um-

gekehrter Reihenfolge ein. = \Z .
Die Haltestifte an den Teleskoplaufern S |
miissen nach vorne zeigen. }5 ‘

|

12.4 Benutzung: Pyrolytische

Reinigung /\ VORSICHT!
ini i i ; Befinden sich weitere Gerate in
Sg::gﬁ:g&e den Backofen mit Pyrolytische demselben Kichenmdbel, verwenden

Sie diese nicht wahrend dieser Funktion.
& WARNUNG! Andernfalls kann der Backofen
beschadigt werden.

Es besteht das Risiko von
Verbrennungen.
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Vor dem Pyrolytische Reinigung:

Schalten Sie den Backofen aus  Entfernen Sie alle Zubehdrteile aus Reinigen Sie den Backofenboden und
und warten Sie, bis er abge- dem Backofen. die innere Tirglasscheibe mit warmem
kahlt ist. Wasser, einem weichen Tuch und ei-

nem milden Reinigungsmittel.

Pyrolytische Reinigung

Schritt 1 Menii eingeben: Reinigung rrrr/
Option Dauer
C1 - Leichte Reinigung 1 Std.
C2 - Normale Reinigung 1 Std. 30 Min.
C3 - Grindliche Reinigung 2 Std. 30 Min.
Schritt 2 OK. driicken, um das Reinigungsprogramm auszuwahlen.
Schritt 3 OK. Druicken, um die Reinigung zu starten.
Schritt 4 Drehen Sie nach der Reinigung den Knopf fiir die Backofenfunktionen in die

Aus-Position.

@ Beim Start der Reinigung wird die Backofentir verriegelt und die Lampe ausgeschaltet.Bis die Tir entriegelt

wird, zeigt das Display Folgendes an: B

Nach Abschluss der Reinigung:

Schalten Sie den Backofen aus Reinigen Sie den Garraum mit einem Entfernen Sie die Rickstande vom
und warten Sie, bis er abgekihlt weichen Tuch. Garraumboden.
ist.

12.5 Erinnerungsfunktion Reinigen

Der Backofen erinnert Sie daran, wann er mit der pyrolytischen Reinigung gereinigt werden
muss.

. . . . Zum Ausschalten der Erinnerung geben Sie die Meni
""/ blinkt 5 Sekunden nach jedem Kochvorgang im Dis- ein und wahlen Sie Einstellungen, Erinnerungsfunktion

play. Reinigen.

12.6 Aus- und Einbau: Tiir

Die Backofentir hat drei Glasscheiben. Sie kdnnen die Backofentlr und die internen
Glasscheiben entfernen, um sie zu reinigen. Lesen Sie die gesamte Anleitung ,,Aus- und
Einbauen der Tur*, bevor Sie die Glasscheiben entfernen.

/\ VORSICHT!
Verwenden Sie den Backofen nicht ohne die Glasscheiben.
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Schritt 1 Offnen Sie die Backofentiir vollstandig und
halten Sie beide Scharniere fest.

Schritt 2 Heben und ziehen Sie die Verriegelungen
an, bis sie einrasten.

Schritt 3 SchlieRen Sie die Backofentir halb bis zur
ersten Offnungsstellung. AnschlieRend he-
ben und ziehen Sie die Tur aus der Aufnah-
me heraus.

Schritt 4 Legen Sie die Tir auf einer stabilen Oberfla-
che auf ein weiches Tuch.

Schritt 5 Fassen Sie die Tirabdeckung (B) an der
Oberkante der Tir an beiden Seiten an. Dri-
cken Sie sie nach innen, um den Klippver-
schluss zu l6sen.

Schritt 6 Ziehen Sie die Turabdeckung nach vorn, um
sie abzunehmen.

Schritt 7 Halten Sie die Glasscheiben der Tur an der
Oberkante fest und ziehen Sie sie vorsichtig
einzeln heraus. Beginnen Sie mit der oberen
Glasscheibe. Achten Sie darauf, dass die
Glasscheiben vollstéandig aus den Halterun-
gen gezogen werden.

le

Schritt 8 Reinigen Sie die Glasscheiben mit Wasser und Spulmittel. Trocknen Sie die Glasscheiben sorgfal-
tig. Reinigen Sie die Glasscheiben nicht im Geschirrspiiler.
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Schritt 9 Setzen Sie nach der Reinigung die Glasscheiben und die Backofentir ein.

Wenn die Tur korrekt installiert ist, hdren Sie beim SchlieRen der Verriegelungen ein Klicken.

Achten Sie beim Wiedereinsetzen der Glasscheiben
(A und B) auf die richtige Reihenfolge. Uberpriifen Sie A B
das Symbol / den Aufdruck auf der Seite der Glas-
scheibe. Jede Glasscheibe sieht anders aus, um den
Aus- und Einbau zu erleichtern.
Bei korrektem Einbau macht die Tiirabdeckung ein
Klickgerausch. P\
Stellen Sie sicher, dass Sie die mittlere Glasplatte =
korrekt in der Aufnahme installieren. 0 ]
— A
]
= =B
12.7 Austausch: Lampe Halten Sie die Halogenlampe stets mit einem
Tuch, um zu verhindern, dass Fettriickstande
/\ WARNUNG! auf der Lampe einbrennen.
Stromschlaggefahr.
Die Lampe kann heif3 sein.
Bevor Sie die Lampe austauschen:
Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3

Schalten Sie den Backofen aus. Trennen Sie den Ofen von der Netz-  Breiten Sie ein Tuch auf dem Gar-
Warten Sie, bis der Ofen kalt ist. versorgung. raumboden aus.

Hintere Lampe

Schritt 1 Drehen Sie die Glasabdeckung und nehmen Sie sie ab.

Schritt 2 Reinigen Sie die Glasabdeckung.

Schritt 3 Ersetzen Sie die Lampe durch eine geeignete, bis 300 °C hitzebestandige Lampe.

Schritt 4 Bringen Sie die Glasabdeckung an.
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13. FEHLERSUCHE

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

13.1 Was zu tun ist, wenn ...

In allen Fallen, die nicht in dieser Tabelle aufgeflhrt sind, wenden Sie sich bitte an einen

autorisierten Kundendienst.

Das Gerat schaltet sich nicht ein oder heizt nicht auf

Stérung

Priifen Sie, ob Folgendes zutrifft ...

Das Gerat lasst sich nicht einschalten oder bedienen.

Das Gerat ist ordnungsgemaf an die Stromversorgung
angeschlossen.

Das Gerat erwarmt sich nicht.

Die ist Abschaltautomatik ausgeschaltet.

Das Gerat erwarmt sich nicht.

Die Geratetlr ist geschlossen.

Das Gerat erwarmt sich nicht.

Die Sicherung ist nicht durchgebrannt.

Das Gerat erwarmt sich nicht.

Die Verriegelung ist nicht verschlossen.

Komponenten

Stérung

Priifen Sie, ob Folgendes zutrifft ...

Die Lampe ist ausgeschaltet.

Feuchte Umluft - ist eingeschaltet.

Die Lampe funktioniert nicht.

Die Lampe ist durchgebrannt.

Der Temperatursensor funktioniert nicht.

Der Stecker des Temperatursensor ist vollstéandig in die
Buchse eingesteckt.

Fehlercodes

Im Display erscheint ...

Priifen Sie, ob Folgendes zutrifft ...

Err C2 Sie haben den Temperatursensor Stecker aus der
Buchse entfernt.

Err C3 Die Geratetlr ist geschlossen oder die Turverriegelung
ist nicht beschadigt.

Err F102 Die Geratetlr ist geschlossen.

Err F102 Die Turverriegelung nicht defekt ist.

00:00 angezeigt.

Es gab einen Stromausfall. Stellen Sie die Uhrzeit ein.

Wenn das Display einen Fehlercode anzeigt, der nicht in dieser Tabelle enthalten ist, schalten Sie die Haussiche-
rung aus und wieder ein, um das Geréat neu zu starten. Wenn der Fehlercode erneut angezeigt wird, wenden Sie

sich an einen autorisierten Kundendienst.
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Reinigung

Storung Priifen Sie, ob Folgendes zutrifft ...
Das Wasser tritt aus der Garraumvertiefung aus. Es befindet sich zu viel Wasser in der Garraumvertie-
fung.

13.2 Service-Daten

Wenn Sie das Problem nicht selbst [6sen kdnnen, wenden Sie sich an Ihren Handler oder
einen autorisierten Kundendienst.

Die vom Kundendienst benétigten Daten finden Sie auf dem Typenschild. Das Typenschild
befindet sich am vorderen Rahmen des Garraums des Gerats. Entfernen Sie das Typenschild
nicht vom Garraum.

Wir empfehlen lhnen, die Daten hier zu notieren:

Modell (MOD.): s

Produktnummer (PNC)

Seriennummer (S.N.)

14. ENERGIEEFFIZIENZ

14.1 Produktinformation und Produktinformationsblatt

Name des Lieferanten Electrolux

. EOD4P57H 949499868
Modellbezeichnung KODDP77H 949499871
Energieeffizienzindex 81.2
Energieeffizienzklasse A+

Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, konventioneller Mo-  0.93 kWh/Programm
dus

Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, Umluft-Modus 0.69 kWh/Programm

Anzahl der Garrdume 1

Warmequelle Strom

Volumen 721

Art des Backofens Eingebauter Backofen
EOD4P57H 32.1kg

Masse
KODDP77H 32.5kg

IEC/EN 60350-1 — Elektrische Kochgerate fiir den Hausgebrauch - Teil 1: Stufen, Backofen, Dampféfen und
Grills — Methoden zur Leistungsmessung.
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14.2 Energiesparen

Das Gerat verfugt Gber Funktionen, mit
deren Hilfe Sie beim taglichen Kochen
Energie sparen kénnen.

Stellen Sie sicher, dass die Geréatetiir
geschlossen ist, wenn das Geréat in Betrieb
ist. Die Geratetur darf wahrend des
Garvorgangs nicht zu oft getffnet werden.
Halten Sie die Turdichtung sauber und stellen
Sie sicher, dass sie sich fest in der richtigen
Position befindet.

Verwenden Sie Kochgeschirr aus Metall, um
mehr Energie zu sparen.

Heizen Sie, wenn maoglich, das Gerat vor
dem Garvorgang nicht vor.

Wenn Sie mehrere Speisen gleichzeitig
zubereiten, halten Sie die Unterbrechungen
beim Backen so kurz wie moglich.

Garen mit HeiBluft
Nutzen Sie, wenn moglich, die Garfunktionen
mit HeiBluft, um Energie zu sparen.

Restwarme

Ventilator und Lampe funktionieren weiter.
Sobald Sie das Gerat ausschalten, wird im
Display die Restwarme angezeigt. Die
Restwarme kann zum Warmhalten von
Speisen genutzt werden.

15. MENUSTRUKTUR

Betragt die Garzeit mehr als 30 Minuten,
reduzieren Sie die Geratetemperatur
mindestens 3 - 10 Min. vor Ablauf des
Garvorgangs. Durch die Restwarme im Gerat
wird der Garvorgang fortgesetzt.

Nutzen Sie die Restwarme, um andere
Speisen aufzuwarmen.

Warmbhalten von Speisen

Wahlen Sie die niedrigste
Temperatureinstellung, wenn Sie die
Restwarme zum Warmbhalten von Speisen
nutzen mochten. Die Restwarmeanzeige oder
Temperatur werden auf dem Display
angezeigt.

Garen bei ausgeschalteter
Backofenbeleuchtung

Schalten Sie die Lampe wahrend des
Garvorgangs aus. Schalten Sie sie nur ein,
wenn Sie sie bendtigen.

Feuchte Umluft
Diese Funktion soll wahrend des
Garvorgangs Energie sparen.

Bei Verwendung dieser Funktion schaltet sich
die Lampe automatisch nach 30 Sekunden
aus. Sie kénnen die Lampe wieder
einschalten, aber dadurch werden die
erwarteten Energieeinsparungen reduziert.

15.1 Menii
Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4 Schritt 5
N
ON (ON (ON Al ON
) U
—_— Wahlen Sie die Opti- .
= -WahlenSie, _onausderMenl  \yahien Sie die Ein- QK - driicken, um zfﬁlter?dsc;?uiﬁgnvgg
um die Meni einzu-  Struktur aus und drd- stellung. die Einstellung zu OK
geben. cken Sie OK_ bestatigen. .

Drehen Sie den Knopf fiir die Ofenfunktionen in die Aus-Position, um Menii zu verlassen.

248 DEUTSCH



Menii Struktur

[y
Koch-Assistent /\"

Reinigung rrrr/

Einstellungen {C:)}

Einstellungen

01 Uhrzeit Andern 02 Helligkeit 1-5
03 Tastentone 1 - Signalton 04 Lautstarke 1-4
2 - Klicken
3 -Ton aus
05 Temperatursensor Aktion 1 - Alarm und 06 Uptimer Ein / Aus
Stopp
2 - Alarm
07 Backofenbeleuchtung Ein / Aus 08 Schnellaufheizung Ein / Aus
09 Erinnerungsfunktion Reini-  Ein / Aus 10 DEMO Aktivierungscode:
gen 2468
11 Softwareversion Prifen 12 Gerat auf Werkseinstel-  Ja/ Nein

lungen zuriicksetzen

16. INFORMATIONEN ZUR ENTSORGUNG

lhre Pflichten als Endnutzer

Dieses Elektro- bzw. Elektronikgerat ist mit
einer durchgestrichenen Abfalltonne auf
Radern gekennzeichnet. Das Gerat darf
deshalb nur getrennt vom unsortierten
Siedlungsabfall gesammelt und
zuriickgenommen werden, es darf also nicht
in den Hausmull gegeben werden. Das Gerat
kann z. B. bei einer kommunalen
Sammelstelle oder ggf. bei einem Vertreiber
(siehe zu deren Rucknahmepflichten unten)
abgegeben werden. Das gilt auch fir alle
Bauteile, Unterbaugruppen und
Verbrauchsmaterialien des zu entsorgenden
Altgerats.

Bevor das Altgerat entsorgt werden darf,
mussen alle Altbatterien und
Altakkumulatoren vom Altgerat getrennt

werden, die nicht vom Altgerat umschlossen
sind. Das gleiche gilt fir Lampen, die
zerstorungsfrei aus dem Altgerat enthommen
werden kénnen. Der Endnutzer ist zudem
selbst dafiir verantwortlich,
personenbezogene Daten auf dem Altgerat
zu l6schen.

Hinweise zum Recycling

Helfen Sie mit, alle Materialien zu recyceln,
die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind.
Entsorgen Sie solche Materialien,
insbesondere Verpackungen, nicht im
Hausmdll sondern Uber die bereitgestellten
Recyclingbehalter oder die entsprechenden
ortlichen Sammelsysteme.

Recyceln Sie zum Umwelt- und
Gesundheitsschutz auch elektrische und
elektronische Geréte.
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Riicknahmepflichten der Vertreiber in
Deutschland

Wer auf mindestens 400 m? Verkaufsflache
Elektro- und Elektronikgerate vertreibt oder
sonst geschéaftlich an Endnutzer abgibt, ist
verpflichtet, bei Abgabe eines neuen Geréts
ein Altgerat des Endnutzers der gleichen
Gerateart, das im Wesentlichen die gleichen
Funktionen wie das neue Gerét erflllt, am Ort
der Abgabe oder in unmittelbarer Nahe hierzu
unentgeltlich zurtickzunehmen. Das gilt auch
fur Vertreiber von Lebensmitteln mit einer
Gesamtverkaufsflache von mindestens 800
mZ, die mehrmals im Kalenderjahr oder
dauerhaft Elektro- und Elektronikgerate
anbieten und auf dem Markt bereitstellen.
Solche Vertreiber mussen zudem auf
Verlangen des Endnutzers Altgeréate, die in
keiner aulleren Abmessung gréer als 25 cm
sind (kleine Elektrogerate), im
Einzelhandelsgeschéft oder in unmittelbarer
Nahe hierzu unentgeltlich zurlickzunehmen;
die Ricknahme darf in diesem Fall nicht an
den Kauf eines Elektro- oder
Elektronikgerates geknlpft, kann aber auf
drei Altgerate pro Gerateart beschrankt
werden.

Ort der Abgabe ist auch der private Haushalt,
wenn das neue Elektro- oder Elektronikgerat
dorthin geliefert wird; in diesem Fall ist die
Abholung des Altgerates fir den Endnutzer
kostenlos.

Die vorstehenden Pflichten gelten auch fur
den Vertrieb unter Verwendung von
Fernkommunikationsmitteln, wenn die
Vertreiber Lager- und Versandflachen fir
Elektro- und Elektronikgerate bzw.
Gesamtlager- und -versandflachen fur
Lebensmittel vorhalten, die den oben
genannten Verkaufsflachen entsprechen. Die
unentgeltliche Abholung von Elektro- und
Elektronikgeraten ist dann aber auf
Warmedubertrager (z. B. Kiihlschrank),
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Bildschirme, Monitore und Geréate, die
Bildschirme mit einer Oberflache von mehr
als 100 cm? enthalten, und Gerate
beschrankt, bei denen mindestens eine der
auleren Abmessungen mehr als 50 cm
betragt. Fur alle ubrigen Elektro- und
Elektronikgerate muss der Vertreiber
geeignete Riickgabemaoglichkeiten in
zumutbarer Entfernung zum jeweiligen
Endnutzer gewahrleisten; das gilt auch fir
kleine Elektrogerate (s.o.), die der Endnutzer
zuriickgeben will, ohne ein neues Gerat zu
kaufen.

Riicknahmepflichten von Vertreibern und
andere Moglichkeiten der Entsorgung von
Elektro- und Elektronikgeraten in der
Region Wallonien

Vertreiber, die Elektro- und Elektronikgerate
verkaufen, sind verpflichtet, bei der Lieferung
von Neugeraten Altgerate desselben Typs,
die im Wesentlichen die gleichen Funktionen
wie die Neugerate erflllen, kostenlos vom
Endverbraucher zurtickzunehmen. Dies gilt
auch bei der Lieferung von neuen Elektro-
und Elektronikgeraten oder beim Fernabsatz.

Dariber hinaus ist jeder, der Elektro- und
Elektronikgerate auf einer Verkaufsflache von
mindestens 400 m? verkauft, verpflichtet,
Altgerate, die in keiner aufleren Abmessung
groBer als 25 cm sind (Elektrokleingerate), im
Ladengeschéaft oder in unmittelbarer Nahe
kostenlos zurtickzunehmen; die Riicknahme
darf in diesem Fall nicht vom Kauf eines
Elektro- oder Elektronikgerates abhangig
gemacht werden.

Die Ricknahme von Elektro- und
Elektronikgeraten kann auch auf
Containerplatzen oder zugelassenen
Recyclinghdfen erfolgen. Fir weitere
Informationen wenden Sie sich bitte an Ihre
Gemeindeverwaltung.



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 251
2. DROSIBAS NORADIJUML........cooiiiriiiiiiniinices e 253
3. UZSTADISANA. ...ttt ettt et er ettt e e e ee s es e e s enesenenenes 256
4. IZSTRADAJUMA APRAKSTS ..ottt 258
5. VADIBAS PANELIS........c.coiiiiiiiiiciciecicecsce s 258
6. PIRMS PIRMAS LIETOSANAS REIZES.........cccoooiiiiiiiiiiiccecceee 259
7. IZMANTOSANA IKDIENA......c.oiiiiiiiiieieietieeeee et 260
8. PULKSTENA FUNKCIJAS ..o 266
9. PIEDERUMU LIETOSANA. ... .o 267
10. PAPILDFUNKCIJAS ... 269
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16. APSVERUMI PAR VIDES AIZSARDZIBU........cccoeiuiririiiieiieeeeeieneeenenns 281

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 vads ir bojats, lai izvairitos no elektribas
trieciena riska, tas janomaina razotajam, pilnvarotam
servisa centram vai citam kvalificétam specialistam.
UZMANIBU: Pirms spuldzes nomainas parliecinieties, ka
ierice ir izslégta, lai izvairitos no stravas trieciena
iesp&jamibas.
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UZMANIBU: lerice un tas pieejamas detalas lieto$anas
laika sakarst. Nepieskarieties sildelementiem un ierices

iekSienes virsmai.

Vienmér izmantojiet cimdus, lai iznemtu vai ievietotu
papildpiederumus vai gatavoSanas traukus.
Lai iznemtu plauktu balstus, vispirms pavelciet nost no sanu
sienam plauktu balsta priekSpusi, un tad aizmuguréjo dalu.

Uzstadiet plauktu atbalstus, veicot iepriekSminétas darbibas

pretéja seciba.

lerices tiriSanai neizmantojiet tvaika firitaju.
Plits virsmas stikla durvju tirsanai neizmantojiet raupjus,
abrazivus tinsanas lidzeklus vai asus metala skrapjus, jo tie
var saskrapét virsmas, un tadéjadi stikls var saplist.

Pirms pirolitiskas firiSanas iznemiet piederumus no
cepeskrasns un noslaukiet izlijusas vielas.

2. DROSIBAS NORADIJUMI
2.1 Uzstadisana

/\ BRIDINAJUMS!

lerici drikst uzstadit tikai kvalificéta
persona.

Nonemiet visu iesainojumu.

Neuzstadiet un nelietojiet bojatu ierici.
leverojiet kopa ar ierici piegadatas
uzstadiSanas norades.

Vienmér uzmanigi parvietojiet ierici, jo ta ir
smaga. Vienmér izmantojiet droSibas
cimdus un slégtus apavus.

Nevelciet ierici aiz roktura.

Uzstadiet ierici drosa un atbilstosa vieta,
kas atbilst uzstadiSanas prasibam.
Nodrosiniet starp blakus uzstaditam
iericém piemérotu attalumu.

Pirms ierices uzstadiSanas parliecinieties,
ka bus iesp&jams brivi atvert tas durvis.
lerice ir aprikota ar elektrisku dzeséSanas
sistéemu. Ta ir jadarbina ar elektribas
padevi.

SkapiSa minimalais aug- 590 (600) mm
stums (skapi$a zem darba

virsmas minimalais aug-

stums)

Skapi$a platums 560 mm
SkapiSa dzilums 550 (550) mm
lerices priek§puses aug- 594 mm
stums

lerices aizmugures aug- 576 mm
stums

lerices priek$puses pla- 595 mm
tums

lerices aizmugures platums 559 mm
lerices dzilums 569 mm
lerices ieblvésanas dzi- 548 mm
lums

lerices dzilums ar atvértam 1022 mm
durvim

Ventilacijas atveres mini- 560x20 mm

malais izmérs. Atvere
apakséja aizmuguréja dala
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Stravas kabela garums. 1500 mm

Kabelis tiek novietots aiz-
muguréja labaja start

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.

Vienmér 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
izoletajiem 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.

Ir jaizmanto atbilstoSas izolacijas ierices:
automatslédzi, drosinataji (no turétajiem
izskravéjami drosSinataji), zemejuma
nopludes automatslédzi un savienotaji.
Elektroinstalacija jabut izolacijas iericei,
kas lauj atvienot ierici no visiem
elektrotikla poliem. 1zolacijas iericé
atstarpei starp kontaktiem jabut vismaz

3 mm.
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« Pilniba aizveriet ierices durvis pirms
kontaktspraudna ievieto$anas elektrotikla
kontaktligzda.

» Slierice ir aprikota ar baroSanas vadu un
kontaktdaksu.

UzstadiSanai un nomainai Eiropa pieméro-
tie kabelu veidi:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, H05 VV-F, 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) jabat par 2 cm garakam neka
brinajam fazes un zilajam neitralajiem
kabeliem.

2.3 LietoSana

/\ BRIDINAJUMS!

Pastav traumu, apdegumu, elektroSoka
vai spradziena risks.

» Nemainiet 8i 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, kamér ta darbojas. Var notikt
karsta gaisa izplusana.

» Nelietojiet ierici ar mitram rokam, vai ja
ierice nonakusi saskaré ar udeni.

* Nepielietojiet spiedienu uz cepeskrasns
durvim.

* Nelietojiet ierici ka darba virsmu vai
uzglabasanai paredzétu virsmu.

* Atveriet ierices durvis piesardzigi.
Izmantojot sastavdalas, kas satur spirtu,



var rasties spirta tvaiku un gaisa
maisijums.

Nelaujiet dzirkstelém vai atvertai liesmai
nonakt saskaré ar ierici, kad atverat
durvis.

Neievietojiet iericé un neglabajiet tas
tuvuma vai uz tas viegli uzliesmojosas
vielas vai ar viegli uzliesmojo$am vielam
piesucinatus priekSmetus.

/\ BRIDINAJUMS!
Pastav ierices bojajumu risks.

Lai noverstu emaljas bojajumus vai krasas
mainu:

— neievietojiet cepeskrasns traukus vai
citus priekSmetus nepastarpinati uz
ierices gridas.

— nenovietojiet aluminija foliju
nepastarpinati uz ierices gridas;

— nelejiet Gdeni karsta iericé.

— neatstajiet iericé mitrus traukus un
produktus péc gatavoSanas beigam.

— ieverojiet piesardzibu, iznemot vai
ievietojot papildaprikojumu.

Emaljas vai nerus€josa térauda krasas
maina neietekmé ierices darbibu.

Mitram kdkam izmantojot dzilo pannu.
Auglu sulas var radit paliekoSus traipus.
Vienmér gatavojiet partiku ar aizvértam
ierices durvim.

Ja ierice ir uzstadita aiz meébelu panela
(pieméram, aiz durvim), parliecinieties, ka
ierices darbibas laika 3is durvis nekad nav
aizvértas. Aiz aizvérta mébelu panela var
uzkraties siltums un mitrums un attiecigi
izraisit ierices, iebuvétas méebeles vai
gridas bojajumus. Neaizveriet meébelu
paneli lidz ierice péc lietoSanas nav pilnigi
atdzisusi.

2.4 Aprupe un tiriSana

/\ BRIDINAJUMS!

Pastav savainojumu un ierices
aizdeg$anas un bojajumu risks.

Pirms apkopes izslédziet ierici un
atvienojiet to no elektrofikla.
Parliecinieties, vai ierice ir auksta. Pastav
risks, ka stikla paneli var ieplist.

Ja durvju stikla paneli tiek bojati,
nomainiet tos nekavéjoties. Sazinieties ar
pilnvaroto servisa centru.

Nonemot durvis no ierices, rikojieties
uzmanigi. Durvis ir smagas!

Regulari tiriet ierici, lai noveérstu virsmas
materiala nolietoSanos.

Tiriet ierici ar mitru, mikstu dranu.
Izmantojiet tikai neitralus mazgasanas
lldzeklus. Neizmantojiet abrazivus
izstradajumus, abrazivus suklus,

Ja lietojat cepeskrasns tirisanai
paredzétus aerosolus, ieverojiet razotaja
droSibas noradijumus, kas atrodami uz
iepakojuma.

2.5 Pirolitiska tiriSana

/\ BRIDINAJUMS!

Savainojumu/aizdeg$anas/Kimisko
izmesu (dumu) risks pirolitiskaja rezima.

Pirms pirolitiskas tiriSanas un iepriek$€jas
karséSanas iznemiet no cepesSkrasns
iekSpuses.

— Jebkurus parmeérigus partikas
atlikumus, izlijuso/ uzkrajusos ellu vai
taukvielas.

— Visus iznemamos priekSmetus
(tostarp, plaukti, sanu vadotnes utt.
dalas, kuras ietilpst iekartas
komplektacija), jo pasi nepiedegosos
katlus, pannas, paplates, piederumus
utt.

Uzmanigi izlasiet visas norades par

pirolitisko tirisanu.

Nelaujiet bérniem tuvoties iekartai, kamer

darbojas pirolitiska tiriSana. lerice klst loti
karsta un no priek§€jam ventilacijas
atverém izplust karsts gaiss.

Pirolitiska tirisana ir augstas temperaturas

process, kurs var izraisit izgarojumu
raSanos no gatavotas partikas atliekam un
konstrukcijas materialiem, tapéc
patérétajiem tiek ieteikts talak minétais.

— nodroSiniet labu ventilaciju pirolitiskas
finSanas laika un péc tas.

— nodroSiniet labu ventilaciju
iepriekSejas karsésanas laika un péc
tas.

NeizS|akstiet vai neizlejiet tdeni uz

cepeskrasns durvim pirolitiskas firiSanas
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laika vai péc tas, lai izvairitos no stikla
panelu bojasanas.

» Ar pirolitisko funkciju aprikoto
cepeskrasnu / gatavoto édienu palieku
izdalitie izgarojumi, saskana ar aprakstu,
nav kaifigi cilvékiem, tai skaita maziem vai
personam ar veselibas traucéjumiem.

» Pirolitiskas firnsanas un iepriekS€jas
karséSanas laika un péc tas turiet
majdzivniekus talak no iekartas. Mazi
majdzivnieki (it ipasi putni un rapuli) var
bat loti jutigi pret temperatiras izmainam
un raditajiem izgarojumiem.

» Nepiedegosas virsmas uz katliem,
pannam, paplatém utt. var tikt bojatas ar
pirolitiskas tiriSanas procesa augsto
temperaturu visas pirolitiskajas
cepeskrasnis un tas var but ari neliela
daudzuma kaifigu izgarojumu avots.

2.6 lekséjais apgaismojums
/\ BRIDINAJUMS!
Pastav risks sanemt elektroSoku.

* Informacija par Saja produkta esoSo lampu
(lampam) un atseviski nopérkamajam
rezerves lampam: Sis lampas ir
paredzétas ekstremaliem fiziskajiem

apstakliem, pieméram, temperaturai,
vibracijai, mitrumam, majsaimniecibas

3. UZSTADISANA

/\ BRIDINAJUMS!
Skatiet sadalu "Drosiba".

256 LATVIESU

iericés vai paredzétas informésanai par
ierices darbibas statusu. Tas nav
paredzétas 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.

2.7 Serviss

« Lai salabotu ierici, sazinieties ar pilnvarotu
servisa centru.
* |zmantojiet tikai originalas rezerves dalas.

2.8 Utilizacija
/\ BRIDINAJUMS!

Pastav savaino$anas vai nosmakSanas
risks.

« Sazinieties ar vietéjas pasvaldibas
iestadem, lai noskaidrotu, ka utilizét ierici.

* Atviengjiet ierici no elektropadeves.

* Nogrieziet stravas kabeli netalu no ierices
un utilizéjiet to.

* Nonemiet durvju fiksatoru, lai bérni vai
majdzivnieki nevarétu sevi iesprostot
iericé.

3.1 leblive

€ YouTube

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

www.youtube.com/electrolux
www.youtube.com/aeg

Q

N




(*mm)

523

(*mm)

548 , 21
[~

,_
-

[ Nz

3.2 lerices nostiprinasana pie
virtuves mébeléem

LATVIESU 257



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

lepriek$ uzkarseéjiet tukSu cepeskrasni pirms
pirmas lietoSanas.

1. solis Iznemiet no cepeskrasns visus piederumus un nonemamos plauktu balstus.

2. solis lestatiet maksimalo temperatdru funkcijai: i}

Laujiet cepes$krasnij darboties 1 stundu.

3. solis

lestatiet maksimalo temperatiru funkcijai:
Laujiet cepeskrasnij darboties 15 mindates.

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

7. IZMANTOSANA IKDIENA

/\ BRIDINAJUMS!
Skatiet sadalu "Drosiba".

7.1 lestatiSana. KarsésSanas funkcijas

1. solis Pagrieziet karsésanas funkciju parslégu un atlasiet karsésanas funkciju.

2. solis Pagrieziet vadibas parslégu, lai iestatitu temperataru.

» _
Nospiediet un turiet nospiestu H , lai ieslégtu funkciju: Atra uzsilSana. Ta ir pieejama dazam cepeskrasns funk-
cijam.

Gatavosana ar tvaiku

Parliecinieties, ka cepes$krasns ir atdzisusi.

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

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

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

Uzpildiet cepeskrasns tilpnes reljefu ar krana  Atlasiet tvaika kar-  lestatiet tempera-
Gdeni. 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.
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Kad gatavosanas ar tvaiku beidzas:

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.

7.2 Karsésanas funkcijas

Karsésanas funkcija LietoSana

Ediena vienlaicigai cep$anai un kaltéSanai lidz pat tris plauktu liment. lestatiet par 20—
@ 40 °C zemaku temperatlru neka Augs./Apakskarsésana.
Karsésana ar ventilato-
ru
— Ediena gatavo$ana un cep$ana viena plaukta liment.

Augs./ApakskarséSana

Mitruma pievienoSanai gatavoSanas laika. Pareizas krasas un kraukskigas virskartas
C\(|7J iegl$anai cepSanas laika. Suliguma pieskir§anai édienam atkartotas uzsildisanas lai-
ka. Auglu vai darzenu konservésanai.
SteamBake
a Picas cep$anai. Kartigai apbrininasanai, lai padaritu krauk$kigu apaksu.

Picas funkcija

Kiku ar krauk$kigu pamatni cep$anai un partikas konservé$anai.

Apakskarsésana
v Pusfabrikatu kraukskiguma (piem., kartupeli frT, kartupelu daivinas vai pilditas panka-
>X< cinas) panaksanai.

Saldéta partika

I S funkcija ir paredzéta energijas taupi$anai gatavo$anas laika. Izmantojot $o funkciju,
ii temperatlra cepeskrasns iek$pusé var atSkirties no iestatitas temperatiras. Tiek iz-
. [ i . mantots atlikusais siltums. SildiSanas jaudu var samazinat. Plasaka informacija pie-

Ventilatora kars. ar mi-  gjama nodala “lkdienas lieto$ana” sniegtajas piezZimés par: Ventilatora kars. ar mitru-

trumu mu.

vev Planu produktu griléSanai un maizes grauzdésanai.

Grils

- Lielakus cepeSa gabalu un majputnu galas ar kauliem cep$anai viena plaukta limen.

ﬁf Sacepumu pagatavo$ana un apbriininagana.

Infratermiska griléSana

j— Lai atvertu izvélni: GatavoSanas paligs, TiriSana, lestatijumi.

lzvélne
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7.3 leslegtas piezimes. Ventilatora
kars. ar mitrumu

ST funkcija tika izmantota, lai atbilstu
energoefektivitates klases un ekodizaina
prasibam (saskana ar standartu EU 65/2014
un EU 66/2014). Parbaudes saskana ar:

IEC/EN 60350-1

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

7.4 Gatavosanas paligs iestatiSana

Izmantojot So funkciju, lampa automatiski
izslédzas pec 30 sekundem.

Gatavosanas noradijumus skatiet sadala
“leteikumi un padomi”, Ventilatora kars. ar
mitrumu. Visparigus elektroenergijas
taupiSanas ieteikumus skatiet nodalas
“Energoefektivitate” sadala “Elektroenergijas
taupisana”.

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
« Videjs
* Labiizcepts

1. solis 2. solis 3. solis 4. solis
R W i
E \/\@ P1-P45 oK

Atveriet izvélni. Atlasiet Gatavo$anas pa-

ligs. Nospiediet OK.

Atlasiet édiena veidu. No-
spiediet OK.

levietojiet édienu cepes-
krasni. Apstipriniet iestafi-
jumu.

7.5 Gatavosanas paligs

Apziméjumi

Apziméjumi

Termozonde pieejams. levietojiet Termo-
zonde édiena biezakaja slani.

lerice automatiski izslédzas, kad ir sas-
niegta iestatita Termozonde temperatura.

”?

Udens daudzums tvaika funkcijas darbina-
Sanai.

)
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Pirms édiena gatavo$anas uzsildiet ierici.

[

Plaukta limenis.

=

Displeja redzams P un skaitlis, kas apzimé
édienu, kuru varat parbaudit tabula.



Ediena veids Svars

Plaukta lmenis / papildpiederumi

H

Liellopu galas cepe-
tis, pusjéls

)

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)

E | =

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

1-1.5kg; 4-5cm
biezi gabali

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)

B

Fileja, videji izcepta
(lena gatavosana)

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

—
—

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

(piemeram, plecs) biezi gaball Izmantojiet savas iecienttakas garsvielas. Pievienojiet Ski-
drumu. Cepiet apklatu.
Cukas kakl i ple- 1.5-2k
cauczf)et?s a vaiple g /‘?B 2; cepamais trauks uz restota plaukta
GatavoSanas laika vidl apgrieziet galu otradi.
Cikgalas pléstas 1.5-2kg

5]

strémeles (Iéna gata-
voS$ana)

/? IEI 2; cepama paplate

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

B

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

biezi gabali

/? 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 1.5t;i§z‘i(%a7bﬁi cm - A 2; cepamais trauks uz cepamas paplates
Pievienojiet Skidrumu. Gatavo$anas laika vidi apgrieziet
galu otradi.
Vesela vista 1-1.5kg; svaigi El 2; &J 200 ml; sautéjamu terine uz cepamas papla-
tes
Izmantojiet savas iecienitakas gardvielas. Gatavo$anas
laika vidu apgrieziet galu otradi, lai ta iegitu vienlidzigu
brinumu.
Vista, puse 0.5-08kg V= 3; cepama paplate
Izmantojiet savas iecienitakas garvielas.
Vi krati 180-2 kat
istas kratina 80 gaob(;?ama ram /? IE E 2; sautéjuma trauks uz restota plaukta
m Izmantojiet savas iecienitakas garsvielas. Paris mindtes
apcepiet galu karsta panna.
Vistas stilbini, svaigi - /0? E 3: cepama paplate
m 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.
E Galas rulete kg /‘? EI 2; restotais plaukts

Izmantojiet savas iecienitakas garsvielas.

Vesela zivs, griléta 0.5 - 1 kgkatrai zivij /0? E 2: cepama paplate

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

B

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 kiik -
:7.3 olukka E”EI 2; lﬁj 100-150 ml; cepama paplate
Abolu tarte -

El 2; piragu veidne uz restota plaukta

B

Abolu pira -
olu pirags IE] 2: lea 100-150 mi: & 22 om piragu veidne
uz restota plaukta

B

Braunijs 2 kg miklas El 3; cepama panna

2]
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Ediena veids Svars Plaukta lmenis / papildpiederumi
32) Sokolades mafini - (518 2; et 100-150 mi; mafinu veidne uz restota
plaukta
@ 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
@ S:r!]?:;f:arizg?a::- 1-15kg E 2; sautéjuma trauks uz restota plaukta
makaronu 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 izklata 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 / 1 kg

E

rudzu / tumsa maize
visu veidu graudu
maizes veidné

E EI 2; lﬁj 150 ml; cepama paplate parklata ar ce-
pamo papiru / restotais plaukts
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8. PULKSTENA FUNKCIJAS

8.1 Pulkstena funkcijas

Pulkstena funkcija

Izmantosana

Q

Laika atgadinajums

Beidzoties iestatitajam laikam, atskan skanas signals.

STOP
Gatavosanas laiks

Beidzoties iestatitajam laikam, atskan skanas signals un partrauc darboties karse-
$anas funkcija.

&

Atliktais starts

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

o)

Laika skaitiSana

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

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

Nospiediet: @

2. solis. 3. solis.

. . 1,
Displeja redzams ( \ s
0:00 Q @

Q

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 temperatiras:

C ”?

Cepeskrasns temperattira. Ediena iek$&jo temperatiiru.

Labakam gatavosanas rezultatam:

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

LietoSana Termozonde

1. solis leslédziet cepeskrasni.

2. solis lestatiet karséSanas funkciju un, ja nepiecieS8ams, cepeskrasns temperataru.

3. solis levietoSana. Termozonde.

Gala, putnu gala un zivis Sautéjums teriné
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levietojiet galu Termozonde galas, zivs centra, ve- levietojiet galu Termozonde galu pasa sautéjuma centra.
lams pa$a biezakaja tas vieta. Nodrosiniet, ka vis-  Termozonde jabiit stabili novietotam viena vieta cep$anas
maz 3/4 Termozonde atrodas édiena iekSpusé. laika. Lai to panaktu, ievietojiet to cieta édiena sastavdala.
Lai nostiprinatu silikona rokturi, atbalstiet uz cepama trau-
ka malas. Termozonde. Gals Termozonde nedrikst pie-
skarties cepama trauka apaksai.

)

1D —"
220N

/i

/

—
Y/ RSN SNN S~

4. solis lespraudiet Termozonde cepeskrasns priekSpusé esosaja ligzda.
Displeja redzama pasreizéja temperatira: Termozonde.

5. solis. - . - S 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!

Pastav apdedzinasanas risks, jo Termozonde sakarst. Rikojieties uzmanigi,
atvienojot to un iznemot to no €diena.

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.

M I\iosp|ed|et un turiet nospiestu Nospiediet un turiet nospiestu O OK
OOK, lai ieslégtu funkciju. lai izslégtu funkciju.
Atskan signals.

oK

Mirgo @ 3x E'I 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

Keramika
8 cm diametrs, 5
cm augstums

Tumsa, neatstarojo$a Tums$a, neatstarojos$a
28 cm diametrs 26 cm diametrs

Tums$a, neatstarojosa
28 cm diametrs

11.4 Gatavosanas tabulas
parbaudes iestadem

Informacija parbaudes iestadém
Parbaudes saskana ar standartu IEC 60350-1.

X B = B8 O ®©

(°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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\ 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 Iidzekli

Tiriet ierices prieksdalu tikai ar mikroskiedras dranu, kas iemérkta silta Gdent ar saudzigu
mazgasanas lidzekli.

Metala virsmu tiri§anai izmantojiet tirfisanas Skidumu.

Traipu firiSanai izmantojiet saudzigu mazgasanas lidzekli.

=

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 gatavoSanas iepriek$ uzkarse€jiet ierici 10 minates. Neuzglabajiet édienu ie-
ricé ilgak par 20 minatém. P&c katras lietoSanas reizes nosusiniet ierices iekSieni tikai ar mi-
kroskiedras dranu.

LATVIESU 273



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 1znems$ana. Plauktu balsti

Iznemiet plauktu balstus, lai iztiritu
cepeskrasni.

1. solis Izslédziet cepeskrasni un uzgaidiet,
l1dz ta atdziest.

2. solis Pavelciet plauktu atbalstu priek$éjo ‘&

dalu nost no sanu sienas.

3. solis Pavelciet plauktu balstu aizmuguréjo 1 | “ T
dalu nost no sanu sienas un iznemiet 1k
=
=) H
4. solis Uzstadiet plauktu atbalstus, veicot ie- () 2 |
priekSminétas darbibas pretéja seci- = \Z .
ba. =~/
Teleskopiskas vadotnes atlikuSajam
tapam jabut vérstiem uz prieksu. @’ ‘ N
=]

12.4 Funkcijas Pirolitiska tiriSana

izmantogana /\ BRIDINAJUMS!

Pastav apdedzinasanas risks.

Tiriet cepeskrasni ar Pirolitiska tiriSana.
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/\ UZMANIBU!

Ja taja pasa virtuves skapi ir uzstaditas
citas ierices, nelietojiet tas, kad darbojas
81 funkcija. Tas var radit cepesSkrasns
bojajumus.

Pirms Pirolitiska tiriSana:

Izslédziet cepeskrasni un uzgai-  lznemiet no cepeskrasns visus pie- Nofiriet cepeskrasns iek§€jo apakséjo
diet, dz ta atdziest. derumus. virsmu un durvju stikla iekSpusi ar siltu
adeni, mikstu dranu un maigu firisanas

lidzekli.

Pirolitiska tiriSana

1. solis leejiet izvéIné: Tirisana rrrr/
lespéja Darb. laiks
C1 - Viegla tirnsana 1h
C2 - Vidéji intensiva firisana 1 h 30 min
C3 - Padzilinata firnsana 2 h 30 min
2. solis. OK _ nospiediet, lai atlasitu tiriSanas programmu.
3. solis Nospiediet OK, lai uzsaktu tirisanu.
4. solis Péc tirsanas pagrieziet karsé$anas funkciju parslégu izslégta pozicija.

@Kad sakas tifiSanas programma, cepeskrasns durvis ir blokétas, un lampa ir izslégta. Lidz durvju blokésanai

displeja tiek radits: El

Kad tiriSana beidzas:

Izslédziet cepeskrasni un uzgai- Iztiriet cepeskrasns iekSieni ar miks- Nofiriet atlikumus no cepeskrasns
diet, ldz ta atdziest. tu dranu. apakséjas virsmas.

12.5 TirSanas atgadinajums

Cepeskrasns atgadina jums, kad javeic pirolitiska tiriSana.

Lai izslégtu atgadinajumu, ievadiet I1zvélne un atlasiet

rrrr/ mirgo displeja 5 sekundes péc katras gatavo$anas lestafijumi, Tirganas atgadinajums.

reizes.

12.6 IznemsSana 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.
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/\ UZMANIBU!
Nelietojiet cepeskrasni, ja taja nav ielikti stikla paneli.

1. solis Atveriet durvis ldz galam un turiet abas en-
ges.
2. solis Paceliet un velciet aizslégus 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.

5. solis Turiet durvju aug$dala eso$o apmali (B) no
abam pusém un bidiet to iekSup versta 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 augs$éjam

malam un uzmanigi izvelciet tos ara pa vie-
nam. Saciet ar aug$éjo paneli. Parliecinie-
ties, lai stikls izslidétu ara no balsta pilniba.
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8. solis Notfiriet stikla panelus ar Gdeni un ziepém. Uzmanigi nosusiniet stikla panelus. Nemazgajiet stikla
panelus trauku mazgajamaja masina.

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

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

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

za seciba. Skatiet simbolu/iespiedumu stikla panela A B

mala; katrs no stikla paneliem atskiras, lai to uzstadi-

Sana un iznem$ana butu vieglaka.

Ja uzstadita pareizi, durvju apmales stiprinajumi no-

Kliksk.

Parliecinieties, ka uzstadat vidéjo stikla paneli pareizi

ta vieta. =

) N
— A
]
= B
12.7 Ka nomainit: Lampa Vienmér turiet halogéna lampu ar dranu, lai
tauku atliekas nesadegtu uz lampas.

/\ BRIDINAJUMS!

ElektroSoka risks.

Lampa var but karsta.

Pirms nomainat lampu:
1. solis 2. solis 3. solis
Izslédziet cepeskrasni. Uzgaidiet,  Atslédziet cepeskrasni no elektrotik- leklajiet uz tilpnes gridas dranu.
ldz cepeskrasns ir atdzisusi. la.

Aizmugures lampa

1. solis Pagrieziet stikla parsegu, lai to iznemtu.
2. solis Notfiriet stikla parsegu.
3. solis Nomainiet cepeskrasns spuldzi ar piemérotu 300 °C karstumizturigu cepeskrasns spuldzi.
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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.

Deaktivizeéta automatiskas izslegSanas funkcija.

lerice neuzsilst.

lerices durvis ir aizvértas.

lerice neuzsilst.

|zdedzis droSinatajs.

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.

Kladu kodi

Displeja redzams...

Parbaudiet, vai:

Err C2 Jus iznemat Termozonde kontaktspraudni no kontakt-
ligzdas.

Err C3 lerices durvis ir aizvertas vai durvju blokétajs nav bo-
jats.

Err F102 lerices durvis ir aizvertas.

Err F102 Durvju blokétajs nav bojats.

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 klidas kods atkartoti paradas displeja, sazinieties ar autorizéto servisa centru.
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Tirsana

Probléma

Parbaudiet, vai:

No cepeskrasns tilpnes reljefa tek Gdens.

Cepeskrasns tilpnes reljefa ir parak daudz tdens.

13.2 Servisa dati

Ja nevarat rast risinajumu, sazinieties ar ierices izplatitaju vai pilnvarotu servisa centru.

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

tehnisko datu plaksniti.

leteicams datus pierakstit Seit:

Modelis (MOD)

Izstradajuma Nr. (PNC)

Sérijas numurs (S.N.)

14. ENERGOEFEKTIVITATE

14.1 Produkta informacija un Produkta informacijas lapa

Piegadataja nosaukums

Electrolux

Modela identifikacija

EOD4P57H 949499868
KODDP77H 949499871

Energoefektivitates indekss

81.2

Energoefektivitates klase

A+

Energopatérin$ pie standarta jaudas slodzes tradicionalaja rezima

0.93 kWh/cikla

Energopatérin$ pie standarta jaudas slodzes piespiedu ventilatora
rezZima

0.69 kWh/cikla

Kameru skaits

1

Siltuma avots

Elektriba

Skalums

721

Cepeskrasns veids

leblvéjama cepeskrasns

Svars

EOD4P57H 32.1 kg

KODDP77H 32.5kg

IEC/EN 60350-1 — Elektroierices gatavoSanai majsaimnieciba — 1.

nis un grili — veiktspéjas mérisanas metodes.

dala: Piitis, cepeskrasnis, tvaika cepeskras-
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14.2 Elektroenergijas taupi$ana

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

Parbaudiet, vai ierices darbibas laika tas
durvis ir pareizi aizvéertas. Gatavo$anas laika
neviriniet ierices durvis parak biezi.
Raugieties, lai durvju blive batu fira, un
gadaijiet, lai ta butu labi nofikséta sava
pozicija.

Izmantojiet metala traukus, lai uzlabotu
elektroenergijas taupisanu.

Kad iesp€jams, nekarsgjiet ierici pirms
gatavo$anas.

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

Gatavosana ar ventilatoru

Ja iespéjams, elektroenergijas taupiSanas
nolika izmantojiet gatavoSanas funkcijas.

Atlikusais siltums

Ventilators un lampa turpina darboties.
Izslédzot ierici, displeja tiek attélots atlikusais
siltums. Jis varat izmantot atlikuso siltumu,
lai uzturétu édienu siltu.

15. IZVELNES STRUKTURA

15.1 Izvélne

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

Izmantojiet atlikuSo cepeskrasns siltumu, lai
uzsilditu édienu.

Ediena siltuma uzturésana

Izvélieties zemako iesp€jamo temperatiras
iestatijumu, lai izmantotu atlikuso siltumu un
saglabatu édienu siltu. Atlikusa siltuma
indikators vai temperatira tiek paradita
displeja.

Gatavosana ar izslegtu cepeskrasns
apgaismojumu

GatavosSanas laika izsl€édziet cepeSkrasns
apgaismojumu. leslédziet to tikai tad, kad
nepiecieSams.

Ventilatora kars. ar mitrumu
ST funkcija paredzéta energijas taupi$anai
gatavosanas laika.

Izmantojot So funkciju, apgaismojums
automatiski izsledzas péc 30 sekundém. Jus
varat to ieslégt atkartoti, tau 1 darbiba
samazinas paredzamo elektroenergijas
ietaupijumu.

1. solis 2. solis 3. solis 4. solis 5. solis
N
ON O (O " O
S N 9
—_— Izvélieties iespéju no - K (ai T,
—— — atlasiet, lai lzvélne klasta un no- Nospiediet OK, lai  Pielagojiet vértibu un

ievaditu Izvélne. spiediet OK_

Atlasiet iestatijumu.

apstiprinatu iestatiju-

nospiediet OK.
mu.

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

lzvélne struktiira

Ly
Gatavosanas paligs /f

Tirsana rrrr/

lestatjumi @
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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 sig- 06 Laika skaitiSana leslégt/lzslégt
nals un stop
2 — skanas sig-
nals
07 Apgaismojums (lampa) leslégt/Izslégt 08  Atra uzsildana leslégt/lzslégt
09 Tir$anas atgadinajums leslegt/Izslégt 10 Demonstracijas rezims Aktivizacijas kods:
2468
11 Programmaturas versija Parbaude 12 Nodzeést visus iestatiju- Ja/Ne

mus

16. APSVERUMI PAR VIDES AIZSARDZIBU

Nododiet otrreizéjai parstradei materialus ar

simbolu a 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. ...t 282
2. SAUGOS INSTRUKCIJOS. ... 284
3. [RENGIMAS ..o 287
4. GAMINIO APRASYMAS ... .ot 289
5. VALDYMO SKYDELIS........cocoiiiiiiiiiiiiii e 289
6. PRIES NAUDODAMI PIRMA KARTA,. ..o 290
7. KASDIENIS NAUDOUJIMAS..... ..ot 291
8. LAIKRODZIO FUNKCIJOS........ooii e 296
9. PRIEDU NAUDOUJIMAS ... 2908
10. PAPILDOMOS FUNKCIJOS.... ... 300
11. PATARIMAI............ ettt a et 301
12. VALYMAS IR PRIEZIURA.......c.coiiiiiiiiiiiiciicecc s 304
13. TRIKCIU SALINIMAS. ... 309
14. ENERGIJOS EFEKTYVUMAS ... 310
15. MENIU STRUKTURA......cootiiiiiiriririeieieirieieieeeesesee e 311
16. APLINKOS APSAUGA ... .. 312

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.

Pasirupinkite, kad pazeistg maitinimo laidg pakeisty tik
gamintojas, jo jgalioto techninés priezitros centro
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darbuotojai arba atitinkamos kvalifikacijos specialistai —
kitaip gali kilti elektros smugio 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.

« 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 metalinémis grandyklémis, nes galite subraizyti
pavirsiy ir dél to stiklas gali suduzti.

* Pries pirolizinj valymg ISimkite iS orkaités visus priedus ir
pasalinkite didesnius kiekius maisto ar skysciy likuCiy.

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

lémis

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 nesugadintumeéte
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 j 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 prietaisg, netraukite uz
maitinimo laido. Visada traukite paéme uz
elektros kistuko.

* Naudokite tik tinkamus izoliavimo jtaisus:
linijg apsaugancius automatinius
jungiklius, saugiklius (jsukami saugikliai
turi bati iSimami 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.

« |ki galo uzdarykite prietaiso dureles, pries$
ikiSdami maitinimo laido kistukg j elektros
tinklo lizda.

« 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 skerspjavis

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

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

2.3 Naudojimas

/\ |SPEJIMAS!

Suzalojimo, nudegimy ir elektros smugio
arba sprogimo pavojus.

* Nebandykite pakeisti Sio prietaiso
techniniy savybiy.

« Pasirlpinkite, kad ventiliacinés angos
nebaty uzblokuotos.

* Nepalikite jjungto prietaiso be priezitros.

« Po kiekvieno naudojimo prietaisg
iSvalykite.

« Atidarydami veikiancio prietaiso dureles
bukite atsargus. IS vidaus gali iSsiverzti
jkaitintas oras.

» Nelieskite prietaiso drégnomis rankomis
arba jei prietaisas lieiasi su vandeniu.
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» Nespauskite atidaryty dureliy.

» Nenaudokite prietaiso, kaip darbinio
pavirSiaus ar daiktams laikyti.

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

» Atidarydami dureles pasirtpinkite, kad
Salimais nebuty kibirksciy ar atviros
ugnies Saltiniy.

» Salia prietaiso, j prietaisg arba ant jo
nedekite degiy medziagy arba degiomis
medziagomis sudrekinty daikty.

/\ ISPEJIMAS!
Pavojus sugadinti prietaisg.

+ 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 palieka démes,
kurias sudétinga pasalinti.

» Maistg visuomet gaminkite uzdare
prietaiso dureles.

» Jeigu prietaisas jrengtas uz baldo plokstés
(pvz., dureliy), pasirtpinkite, kad prietaisui
veikiant durelés visada buty atidarytos. Uz
dureliy gali kauptis karstis ir drégmé, 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 priezilros darbus, iSjunkite
prietaisg ir iStraukite maitinimo laido
kiStuka i$ elektros tinklo lizdo.
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« Patikrinkite, ar prietaisas atveses. Gali
sutrikti stiklo ploksteés.

* 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
apsaugotumeéte pavirsiy nuo
nusidévéjimo.

« Valykite prietaisg drégna, minksta Sluoste.
Naudokite tik neutralius ploviklius.
Nenaudokite Svei¢iamyjy produkty,
Sveitimo kempiniy, tirpikliy arba metaliniy
grandykliy.

« Jeigu naudojate orkaités purskiklj,
laikykités ant pakuotés pateikty saugumo
nurodymuy.

2.5 Pirolizinis valymas

/\ ISPEJIMAS!

Suzalojimo / gaisro / cheminiy emisijy
(dimy) rizika naudojant pirolizés rezima.

» Prie$ pirolizinj valymag ir pirminj jkaitinimg
i$ orkaites iSimkite:

— maisto likucius, iSsipylusj aliejuy,
riebalus ir pan.

— bet kokius iSimamus daiktus (jskaitant
lentynas ir bégelius tiekiamus su
prietaisu), ypac nepridegancius
puodus, keptuves, skardas, indus ir
pan.

* |démiai perskaitykite visg pirolizinio
valymo instrukcijg.

* Kol vykdomas pirolizinis valymas,
neprileiskite prie prietaiso vaiky. Prietaisas
pirolizinio valymo metu labai jkaista, o i$
ventiliacijos angy sklinda jkaites oras.

« Pirolizinis valymas — tai valymo procedura
jkaitinant orkaite iki auk§tos temperaturos,
kurios metu gali iSsiskirti sudegusiy maisto
liku€iy ir kity medziagy garai, todél
naudotojams rekomenduojame:

— pirolizinio valymo proceduros metu ir
jai pasibaigus gerai iSvédinkite
patalpa.

— pradinio iSankstinio jkaitinimo metu ir
jam pasibaigus gerai iSvédinkite
patalpa.



» Pirolizinio valymo metu ir jam pasibaigus
nepilkite ant orkaités dureliy vandens, kad
nesugadintumete stikliniy daliy.

 Piroziliniy orkaiciy generuojami garai /
sudeginto maisto dimai Zmonéms,
jskaitant vaikus ar sveikatos sutrikimy
turintiems asmenims, néra kenksmingi.

» Pirolizinio valymo metu ir jkaitine prietaisg
pasirtpinkite, kad augintiniai nesiliesty
prie prietaiso. Mazi naminiai gyvunai (ypac
pauksciai ir ropliai) gali buti labai jautris
temperatury pokyciams ir karStiems
garams.

 Pirolizinio valymo metu auksta
temperatura gali pazeisti puody, keptuviy,
skardy ir kt. priemoniy nepridegancius
pavirSius ir gali iSsiskirti nedidelis kiekis
kenksmingy gary.

2.6 Vidinis apSvietimas
/\ ISPEJIMAS!
Pavojus gauti elektros smugj.

+  Sio gaminio viduje esanti (-¢ios) lemputé (-
és) ir atskirai parduodamos atsarginés
lemputés: Sios lemputes turi atlaikyti
ekstremalias fizines salygas buitiniuose
prietaisuose, pavyzdziui, temperatira,
vibracija, drégme, arba yra skirtos

3. [RENGIMAS

/\ |SPEJIMAS!
Zr. saugos skyrius.

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.

2.7 Paslauga

« Del prietaiso remonto kreipkités j jgaliotajj
techninés prieziros centra.
« Naudokite tik originalias dalis.

2.8 ISmetimas

/\ |SPEJIMAS!
Pavojus susizeisti arba uzdusti.

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

« |Straukite maitinimo laido kistuka i$
maitinimo tinklo lizdo.

* Nupjaukite maitinimo laidg arti prietaiso ir
pasalinkite jj.

» Nuimkite dureliy sklastj, kad vaikai, ar
naminiai gyvinai nejstrigty prietaiso
viduje.

3.1 Jrengimas balduose

@ YouTube

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

www.youtube.com/electrolux
www.youtube.com/aeg

Q_
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4. GAMINIO APRASYMAS
4.1 Bendroji apzvalga

gl

Lo alo

i

?
@
z

4.2 Priedai

* Grotelés
Virtuvés reikmenims, pyragy formoms,
prikaistuviams.

» Kepimo skarda
Pyragams ir sausainiams kepti.

* Grilio / kepinimo prikaistuvis

5. VALDYMO SKYDELIS

5.1 Jstumiamos rankenélés

Norédami naudoti prietaisg, paspauskite
rankenéle. Rankenélé iSSoka.

5.2 Valdymo skydelio apzvalga

] ~Jofofsfoln)-|

9]

Valdymo skydelis
Kaitinimo funkcijy nustatymo rankenélé
Ekranas

Valdymo rankenélé
Sildymo elementas

Maisto termometro lizdas
Lemputé

Ventiliatorius

|duba vandeniui

Lentynos atrama, iSimama
Vietos lentynoje

Kepti ir skrudinti arba riebalams surinkti.
Maisto termometras

Skirtas maisto iSkepimo lygio tikrinimui.
Teleskopiniai bégeliai

Del teleskopiniy bégeliy lengvai jdésite ir
iStrauksite lentynéles.

@ R» . QC /‘?

OK @ (

Greitas jkai- Orlfa]te_sj Maisto termo-

- vieti
tinimas apsviet metras
mas

Laikmatis

Patvirtinti nuo-  Laikykite nuspau-
statg de

Pasukite rankenéle

Norédami jjungti prietaisg pasirinkite kaitinimo funkcija.

Kad iSjungtuméte prietaisg pasukite kaitinimo funkcijy rankenéle | i§jungimo padét;.
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5.3 Rodinys

QRO S o &

Ekranas su pagrindinémis funkcijomis.

Valdymo skydelio indikatoriai

Baziniai indikatoriai

&

Uzraktas

%

Kepimo vadovas

>»>

Greitas jkaitinimas

ol

Valymas

e

Nustatymai

Laikmacio indikatoriai

Q

Laikmatis

STOP
Pabaiga

©)

Laikmatis

S

Atidétas paleidimas

Progreso juosta — temperatirai arba laikui. Prie-
taisui pasiekus nustatytg temperatra, visa juosta

tampa raudona.

Kepimo garuose indikatorius

Maisto termometras indikatorius

6. PRIES NAUDODAMI PIRMA KARTA

/\ ISPEJIMAS!
Zr. saugos skyrius.

6.1 Pirminis valymas

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

: f

00:00
Nustatykite laikg. Paspauskite OK.

=

6.2 Pirminis paSildymas
Prie$§ pirmajj naudojima jkaitinkite tuscig
orkaite.
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1-as veiks- ISimkite i$ orkaités visus priedus ir iSimamas lentyny atramas.

mas

2- iks- w . _

m:: vetks Nustatykite didZiausig funkcijos temperatira: IZ]
Palikite orkaite veikti 1 val.

3-as veiks- e " _

mas Nustatykite didZiausig funkcijos temperattra:

Palikite orkaitg veikti 15 min

@ ISankstinio jkaitinimo metu i$ orkaités gali sklisti kvapas ir dimai. PasirGpinkite, kad patalpa bity 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 temperatira.
mas

>
Paspauskite H , kad jjungtuméte funkcija: Greitas jkaitinimas. Veikia su kai kuriomis orkaités funkcijomis.

Maisto gaminimas garuose

Patikrinkite, ar orkaité atvésusi.

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

( ( \ 18 anksto pakaitinkite

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

Pripildykite orkaités vidaus jdubg vandeniu i§  Pasirinkite kaitini- ~ Nustatykite tem-
Ciaupo. 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

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

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

Atsargiai atidarykite dureles. ISsiverzu-
si dréegmé gali sukelti nudegimus.
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7.2 Kaitinimo funkcijos

Kaitinimo funkcija

Paskirtis

)

Karsto oro srautas

Skirta vienu metu kepti ir maistui dZiovinti trijuose lygiuose. Nustatykite 20-40 °C ma-
Zesne temperatira, nei gaminant Apatinis + virSutinis kaitinimas.

Apatinis + virSutinis

Kepti ir skrudinti maistg vienoje lentynos padétyje.

kaitinimas
Drégmei padidinti ruo$iant maista. 18gauti tinkama spalvg ir traskia plutele. Skirta pa-
(ﬁ;) Sildomiems patiekalams suteikti sultingumo. Vaisiams ar darzovéems konservuoti.
SteamBake

Picos programa

Kepti pica. Intensyviai skrudinti ir traskiam pagrindui paruosti.

Apatinis kaitinimas

Kepti pyragus traskiu pagrindu ir konservuoti maista.

A oaad

*

Saldytas maistas

Traskiems pusfabrikac¢iams ruosti (pvz., gruzdintoms bulvytéms, keptoms bulvytéms
ar rytietiSkiems suktinukams).

Si funkcija ruo$iant maistg 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®,
Pastabos apie: Drégnas konvek. kepimas.

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

Grilis

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

Terminis kepintuvas

Norédami atidaryti meniu: Kepimo vadovas, Valymas, Nustatymai.

Meniu
7.3 Pastabos: Drégnas konvek. Gaminant maistg orkaités durelés turi bati
kepimas uzdarytos, kad funkcija nebty nutraukta ir

Si funkcija naudojama vertinant energijos

veikty efektyviausiai.

sgnaudy efektyvumo klase ir atitikimg Naudojant Sig funkcijg, lempute automatiskai
ekologiniams reikalavimams, kaip numato EU | i$sijungs po 30 sekundZiy.
65/2014 ir EU 66/2014. Patikros pagal: Nurodymus dél maisto gaminimo rasite

IEC/EN 60350-1
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rekomendacijy zr. skyriy ,Energijos
efektyvumas®, ,Energijos taupymas*.

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
«  Vidutiniskai iSkeptas
* Gerai iSkeptas

1-as veiksmas 2-as veiksmas 3-ias veiksmas 4-as veiksmas.
1,
(O (ON (ON 2
\ S \ @
E \/f' P1-P45 OK
Atverkite meniu. Pasirinkite Kepimo vado- ~ Pasirinkite patiekalg. Pa- | orkaite jdékite patiekalg.
vas. Paspauskite OK. spauskite OK. Patvirtinkite nustatyma,

7.5 Kepimo vadovas

Paaiskinimas

Paaiskinimas &J Vandens kiekis gary funkcijai.

Galimas Maisto termometras. Maisto ter-

mometras jsmeikite storiausioje patiekalo IE Pries pradedami gaminti maista prietaisa

) ikaitinkite.
/‘? dalyje.
Maisto termometras rodmenims pasiekus E Lentynélés lygis.
nustatytg temperatlra, prietaisas issijun-
gia.
Ekrane rodomas P ir patiekalo numeris, kurj
rasite lenteléje.
Patiekalas Svoris Lentynélés padétis / priedai

Jautienos kepsnys,
lengvai iSkeptas

.

Jautienos kepsnys, 1-1.5kg; 4-5cm /‘? E| 2; kepimo skarda
vidutinikai iSkeptas storio gabalai Mésg kelias minutes pakepkite jkaitintoje keptuvéje. |de-
kite | prietaisa.

X

Jautienos kepsnys,
gerai iSkeptas

]

Kepsnys, vidutinis§kai 180 - 220 g vienam
iSkeptas gabalui; 3 cm storio
grieziniai

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

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

=
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Patiekalas

Svoris

Lentynélés padétis / priedai

Jautienos kepsnys /

troskinys (antrekotas,
$launies kepsnys, sto-
ras paslépsnis)

1.5-2kg

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

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

Jautienos kepsnys,
vidutiniSkai iSkeptas
(kepimas Zemoje tem-
peraturoje)

Jautienos kepsnys,

gerai iSkeptas (kepi-
mas zemoje tempera-
tdroje)

1-1.5kg; 4-5cm
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 keptuveé-
je. |dékite j prietaisa.

Filé, lengvai iSkepta
(kepimas zemoje tem-
peratdroje)

B

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

=y
—_

Filé, gerai iSkepta
(kepimas Zemoje tem-
peratdroje)

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

/‘? E 2; kepimo skarda

Naudokite savo mégstamiausius prieskonius arba pa-
prasciausiai pasudykite ir pabarstykite Svieziai maltais pi-
pirais. Mésg kelias minutes pakepkite jkaitintoje keptuve-
je. |dékite | prietaisa.

S}

Versienos kepsnys
(pvz., nugarine)

0.8-1.5kg; 4 cm
storio gabalai

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

séasu:fblo:usgp;::g's' 15-2kg /‘? E 2; patiekalo kepimas ant vielinés lentynélés
ke Praéjus pusei maisto gaminimo trukmés, mésg apverski-
psnys te
Plésytai kiaulienai 1.5-2kg /? B 2. kepimo skarda

(ruoSimas zemoje tem-
perattroje)

Naudokite savo mégstamiausius prieskonius. Praéjus pu-
sei maisto gaminimo laiko, mésg apverskite, kad vienodai
paskrusty.

Nugariné, Sviezia

1-1.5kg; 5-6 cm
storio gabalai

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

Sonkauliukai

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

El 3; gili keptuve
|pilkite skyscio, kad padengty patiekalo apacia. Praéjus
pusei maisto gaminimo laiko, mésg apverskite.

Erienos koja su kau-
lu

1.5-2kg; 7-9 cm
storio gabalai

/‘? IEI 2; patiekalo kepimas ant kepimo skardos
Prideéti skys¢io. Praéjus pusei maisto gaminimo laiko, mé-
sg apverskite.

294
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Patiekalas Svoris Lentynélés padétis / priedai
Visas visciukas 1-15kg; Sviezi [] 2; laa) 200 ml; trodkinys ant kepimo padéklo
Naudokite savo mégstamiausius prieskonius. Praéjus pu-
sei maisto gaminimo trukmés, paukstieng apverskite, kad
vienodai paskrusty.
Viséiukas, pusé 0.5-0.8 kg /0? E 3; kepimo skarda

B

Naudokite savo mégstamiausius prieskonius.

S|

Viséiuko kratinélé 180 - 200 g gabalui

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

N

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
Naudokite savo mégstamiausius prieskonius. |dékite me-
sg | kepimo indg. Praéjus pusei maisto gaminimo truk-
més, antj apverskite.

B

Visa zasis 4-5kg

/‘?EI 2; gili keptuve

Naudokite savo mégstamiausius prieskonius. |dékite me-
sq | gilig kepimo skarda. Praéjus pusei maisto gaminimo
laiko, zgsj apverskite.

N

Mésos vyniotinis 1 kg

/‘? EI 2; vieliné lentynélé

Naudokite savo mégstamiausius prieskonius.

Zuvis, kepta ant grot. 0.5 - 1 kg vienai

/‘? E 2; kepimo skarda

ﬁ auvial | Zuvj jdékite sviesto ir pagardinkite savo mégstamiausiais
prieskoniais ir zolelémis.
E Zuvies filé . E IEI 3; kepkite patiekalg ant vielinés lentynélés
Naudokite savo mégstamiausius prieskonius.
Sirio pyragas -
m pyrag El 2; @ 28 cm uzverziama kepimo forma ant vielinés
lentynélés
& Obuoliy pyragas ; (=) 2. laa) 100-150 mi: kepimo skarda
E Obuoliy tortas ) B 2; pyrago forma ant vielinés lentynéles
Obuoli ragas -
30) " pyrag BIE] 2: lea 100-150 mi: & 22 em pyrago forma
ant vielinés lentynélés
Sokoladiniai sausai- 2 kg teslos

néliai

El 3; gili keptuve

N

Sokoladiniai keksiu- -
kai

E E 2; M 100-150 ml; keksiuky padéklas ant vieli-
nés lentynélés

()

Pyragas su priedais -

E 2; kepimo skarda ant vielinés lentynélés
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Patiekalas Svoris Lentynélés padétis / priedai

Keptos bulvés kg El 2; kepimo skarda
m Sudékite neluptas ir nepjaustytas bulves ant kepimo skar-
dos.
Keptos bulvytés Tk El 3; kepimo skardoje su kepimo popieriumi
E Naudokite savo mégstamiausius prieskonius. Supjausty-
kite bulves skiltelémis.
2::2%32: kepintos 1-15kg B 3; kepimo skardoje su kepimo popieriumi
@ Naudokite savo mégstamiausius prieskonius. Supjausty-
kite darzoves.
37} Saldyti kroketai 0.5kg =] 3: kepimo skarda
B8] Saldytos bulvytés 0.75 kg =] 3: kepimo skarda
Mésos / darzoviy la- 1-1.5kg

E 2; troSkinkite patiekalg ant vielinés lentynélés

(]

zanija su sausais
makarony lakstais

Bulviy plokstainis 1-1.5kg

(zalios bulvés) El 1; troskinkite patiekalg ant vielinés lentynélés

Praéjus pusei maisto gaminimo laiko, patiekalg apverski-
te.

E

Sviezia pica, plona ‘E‘ EI 2; lﬁ] 100 ml; kepimo skardoje su kepimo po-

pieriumi

E
'

Sviezia pica, stora

E

E E 2; kepimo skardoje su kepimo popieriumi

Pyragas ,,Quiche* -

E

E 2; kepimo skarda ant vielinés lentynélés

PrancuziSkasis bato- 0.8 kg o . . . .
m nas / &iabata / balta EEZ l_J 150 ml; kepimo skardoje su kepimo po-
duona pieriumi

Baltai duonai kepti reikia daugiau laiko.

Viso griudo / juoda 1kg

@ duona su priedais EEI 2; lﬁj 150 ml; kepimo skardoje su kepimo po-

pieriumi / ant vielinés lentynélés

8. LAIKRODZIO FUNKCIJOS

8.1 Laikrodzio funkcijos

Laikrodzio funkcija Paskirtis
D Laikui pasibaigus i$girsite signala.
Laikmatis

Laikmaciu nustatytam laikui pasibaigus iSgirsite signalg ir kaitinimo funkcija i$si-
sToP jungs.
Kepimo laikas

296 LIETUVIY



Laikrodzio funkcija

Paskirtis

@

Nustatyti jjungimo ir (arba) gaminimo pabaigos laika.

Atidétas paleidimas

o

Laikmatis

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

O @

Jei norite pakeisti paros laikg, atsidarykite meniu ir . . . )
pasirinkite: ,Nustatymai*, ,Paros laikas". Nustatykite laikrod. Paspauskite OK-

Kaip nustatyti: Laikmatis

1-as veiksmas

N

U

Paspauskite: @

2-as veiksmas 3-as veiksmas
Valdymo skydely- N e
je matysite: ( \
0:00
Nustatykite Laikmatis Paspauskite OK.

@ Laikmatis iSkart paleistas atskaitai.

Kaip nustatyti: Kepimo laikas

1-as veiksmas

2-as veiksmas 3-as veiksmas 4-as veiksmas.

9

e Valdymo skydely- e
je matysite: ( \
0:00

Pasirinkite kaitinimo
funkcijg ir temperatrg.

STOP

Spauskite pakartoti- Nustatykite maisto - OK
nai: @ gaminimo laika. Paspauskite .

® 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, paukstiena ar Zuvis Uzkepélés

|kiskite Maisto termometras galg storiausioje mésos  |kisSkite Maisto termometras tiksliai kepinio viduryje. Mais-
ar zuvies gabalo dalyje. PasirUpinkite, kad maziausiai to termometras kepimo metu turi i$likti toje pacioje vietoje.
3/4 Maisto termometras buty patiekalo viduje. Geriausia naudoti tvirtg maisto produktg. Silikoning Maisto
termometrasrankenéle atremkite | kepimo indo krasta.
Maisto termometras galas neturi liesti kepimo indo apa-
cios.

)

1))y —"
20N

/i

/

N e S
e~
/l/lll!l|l\\\\\\\\\\\\\\\§ﬂ

4-as veiks- |kiSkite Maisto termometras | lizdg orkaités priekyje.

mas Valdymo pultelyje matysite dabarting temperatira: Maisto termometras.

5- iks- . . o . _
m:: velks /? — paspauskite, kad nustatytuméte pageidaujamag kepimo temperatira.
6-as veiks- OK . - .

mas — paspauskite, kad patvirtintuméte.

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

Atsargiai, galite nusideginti, nes Maisto termometras labai jkaista. Termomet-
ro 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
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= £ 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.

Metalinius pavirSius valykite valymo tirpalu.

Démes valykite Svelniu plovikliu.

[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
ISimkite lentyny atramas ir iSvalykite orkaite.

1-as veiks- ISjunkite orkaite ir palaukite, kol ji at-
mas vés.

2-as veiks- Atitraukite lentynos atramos priekj nuo
mas Soninés sienelés.

3-as veiks- Lentynos atramos galing dalj patrauki- | T
mas te nuo Soninés sienelés ir iStraukite ja. 1/ ‘ —_—
4-as veiks- Padékly laikiklius atgal sudékite prie- O |=p — L
mas dinga tvarka. () 2 o
IStraukiamy bégeliy atraminiai kaisciai = \Z .
turi biiti atsukti | prieki. =~|:
=)

12.4 Kaip naudoti: Pirolizinis
valymas

ISvalykite orkaite naudodamiesi Pirolizinis
valymas funkcija.

/\ DEMESIO

Jeigu toje pacioje spinteléje jrengti kiti
prietaisai, nenaudokite jy kol nesibaigs
Sios funkcijos programa. Atsargiai, galite

/\ ISPEJIMAS! sugadinti orkaite.
Atsargiai, galite nusideginti.

Pries Pirolizinis valymas:

ISjunkite orkaite ir palaukite, kol I1Simkite visus priedus . ISvalykite orkaités dugna ir vidinj dureliy
atves. stikla minksta $luoste ir Siltu Svelniu plo-
vikliu skiestu vandeniu.

Pirolizinis valymas

1-as veiksmas Atidarykite meniu: Valymas rrrr/

Parinktis Trukmeé
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Pirolizinis valymas

C1 - Lengvas valymas 1h
C2 - |prastas valymas 1h 30 min
C3 - Intensyvus valymas 2 h 30 min

2- ik
as vefksmas OK_ paspauskite valymo programai pasirinki.

3-ias veiksmas OK_ paspauskite valymui pradéti.

4-as veiksmas. Pasibaigus valymo programai, nustatykite kaitinimo funkcijy valdymo rankenéle j
iSjungimo padét;.

@ Prasidéjus valymo programai orkaités durelés uZsirakina, o lemputé iSsijungia. Iki durelés atsirakins, ekrane

matysite: E|

Valymo programai pasibaigus:

ISjunkite orkaite ir palaukite, kol I1Svalykite vidines sieneles Svelnia PasSalinkite nuo orkaités dugno visus
atves. Sluoste. nesvarumy likugius.

12.5 Priminimas apie valyma

Orkaité primena, kada reikia valyti orkaite, naudojant pirolizinj valyma.

Jei norite iSjungti priminima, atverkite Meniu ir pasirinki-

rrrr/ mirksi valdymo skydelyje 5 sek. po kiekvieno kepi- te Nustatymai, Priminimas apie valyma.

mo.

12.6 Kaip iSimti ir jdéti: Durelés
Orkaités durelés yra trijy stiklo daliy. Galite iSimti orkaités dureles ir vidines stiklo dalis, kad
iSvalytumeéte. Pries nuimdami stiklo dalis, perskaitykite visg instrukcijg ,Dureliy iSémimas ir
jdéjimas”.

/\ DEMESIO

Nenaudokite orkaités be stiklo ploksciy.

1-as veiks- Visiskai atidarykite dureles ir prilaikykite abu
mas lankstus. \
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2-as veiks-
mas

Pakelkite ir patraukite sklastis, kol iSgirsite
spragteléjima.

3-ias Praverkite orkaités dureles iki pirmosios pa-
veiksmas  déties (pusiau). Tada kilstelekite 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 ja j vidy, kad atsilaisvinty
tarpiné.
6-as veiks- Patraukite dureliy apdailg j save, kad nuimtu-
mas meéte.
7-as veiks- Laikydami uz virSutinio krasto atsargiai, vie-
mas ng po kitos, itraukite stiklo dalis. Pradékite
nuo virSutinés plokstés. |sitikinkite, kad stik-
las bity 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, jdékite stiklo plokstes ir orkaités dureles.
mas

Jei dureles statéte tinkamai, uzdare sklgstis iSgirsite spragteléjima.
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Stiklo dalis (A ir B) atgal sudékite tinkama eilés tvar-
ka. Patikrinkite, ar simbolis / spaudinys ant kiekvienos A B
stiklo dalies Sono yra kitoks, kad buty lengviau ardyti
ir vél surinkti.

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

ty j atramas.

12.7 Kaip pakeisti: Lemputé Halogenine lempute visada suimkite

skuduréliu, kad ant lemputés neprisvilty

/\ ISPEJIMAS! riebaly likugiai.

Pavojus gauti elektros smugj.
Lemputé gali biti karsta.

Pries keisdami lempute:

1-as veiksmas 2-as veiksmas 3-ias veiksmas
ISjunkite orkaitg. Palaukite, kol or-  Atjunkite orkait¢ nuo maitinimo tin- Ertmés apacioje patieskite skudu-
kaité atvés. klo. rélj.

Galiné lemputé

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

mas

2-as veiks- [Svalykite stiklinj gaubtelj.

mas

3-as veiks- Orkaités lempute pakeiskite atitinkama 300 °C kars¢iui atsparia lempute.
mas

4-as veiks- Atgal prisukite stiklinj gaubtelj.

mas
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13. TRIKCIU SALINIMAS

/\ ISPEJIMAS!
Zr. saugos skyrius.

13.1 Ka daryti, jeigu...

Sioje lenteléje nenumatytais atvejais kreipkités | jgaliotajj aptarnavimo centra.

Prietaisas nejsijungia arba nekaista

Sutrikimas

Patikrinkite, ar...

Prietaiso nepavyksta jjungti arba valdyti.

Prietaisas tinkamai prijungtas prie elektros maitinimo
tinklo.

Prietaisas nejkaista.

1Sjungta automatinio i$sijungimo funkcija.

Prietaisas nejkaista.

Prietaiso durelés uzdarytos.

Prietaisas nejkaista.

Perdegé saugiklis.

Prietaisas nejkaista.

UZzraktas iSjungtas.

Komponentai

Triktis

Patikrinkite, ar...

Lemputé iSjungta.

Drégnas konvek. kepimas — jjungta.

Lemputé neveikia.

Perdegé lemputé.

Maisto termometras neveikia.

Maisto termometras kiStukas yra iki galo kistas j lizda.

Klaidy kodai

Ekrane rodomas...

Patikrinkite, ar...

Err C2 Jis iStraukéte Maisto termometras kistuka i$ lizdo.

Err C3 Prietaiso durelés uzdarytos ir nesulauzytas dureliy uz-
raktas.

Err F102 Prietaiso durelés uzdarytos.

Err F102 Dureliy uzraktas nesugadintas.

00:00 Buvo dinges elektros maitinimas. Nustatykite paros lai-

ka.

Jeigu valdymo skydelyje rodomas klaidos kodas, kurio néra Sioje lenteléje, iSjunkite ir vél jjunkite namy saugiklj,
kad vél jjungtuméte prietaisg. Jeigu klaidos kodas kartojasi, kreipkités | jgaliotgjj aptarnavimo centra.

Valymas

Triktis

Patikrinkite, ar...

1$ vidinés jdubos iSteka vanduo.

Vidinéje jduboje per daug vandens.
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13.2 Naudojimo informacija

Jeigu patiems problemos pasSalinti nepavyksta, kreipkités | prekybos atstovg arba jgaliotajj
techninés priezitros centra.

Duomenys, kuriuos bitina pateikti techninés priezitros centrui, nurodyti techniniy duomeny

lenteléje. Techniniy duomeny lentele rasite ant priekinio prietaiso ertmés remo. 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

EOD4P57H 949499868
KODDP77H 949499871

Energijos efektyvumo rodyklé

81.2

Energijos vartojimo efektyvumo klasé

A+

Suvartojamos energijos kiekis taikant standartine apkrova ir rezimag

0.93 kWh/ciklas

Suvartojamos energijos kiekis taikant standartine apkrova ir venti-
liatoriaus rezimag

0.69 kWh/ciklas

Angy skaicius 1
Silumos 3altinis Elektra
Signalo garsumas 721

Orkaités tipas

Integruotoji orkaité

Mase

EOD4P57H 32.1 kg

KODDP77H 32.5 kg

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

Gamindami maistg be reikalo neatidarinékite

prietaiso dureliy. Dureliy sandariklis privalo

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

Prie$ jjungdami prietaisg patikrinkite, ar
prietaiso durelés yra tinkamai uzdarytos.
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bati Svarus ir tinkamai uzfiksuotas.

Naudokite metalinius prikaistuvius, taip
taupiau naudosite energijg.

Jei jmanoma, prie§ 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 prietaisg, valdymo skydelyje
matysite likusiojo karscio reikSme. Likusj
karstj galite naudoti, kad maistas neatvesty.
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 likusijj karstj kitiems patiekalams
pasildyti.

15. MENIU STRUKTURA
15.1 Meniu

Patiekaly laikymas Silumoje

Pasirinkite Zemiausios temperatiros
nustatyma ir panaudokite likusijjj karstj
patiekaly Silumai palaikyti. Valdymo skydelyje
matysite likusiojo karsc€io indikatoriy arba
temperatura.

Maisto gaminimas iSjungus apsvietimg
Gamindami maistg ap3Svietimg iSjunkite.
ljunkite 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

N

)

— irinkit Pasirinkite parinktj i$
= — PasINnKIte,  \eniy ir paspauskite
kad atvertumeéte

Meniu. OK.

Pasirinkite nustaty-

Norédami patvirtinti
nustatyma, paspaus-

kite OK

Pasirinkite reikSme ir
paspauskite OK.

Pasukite kaitinimo funkcijy rankenélg j iSjungimo padétj ir iSeikite i Meniu.

Meniu struktira

) LY
Kepimo vadovas /\@

Valymas rrrr/

Nustatymai @

Nustatymai

01 Paros laikas Pakeisti

02 Ekrano rySkumas 1-5

03 Mygtuky tonai
2 - spragteléji-
mas
3 —garsas i$-
jungtas

1 - Pypséjimas

04 |spéjamo signalo garsas  1-4

05 Maisto termometras veiks- 1 - signalas ir
mas sustabdymas
2 —signalas

06 Laikmatis liungta / iSjungta
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Nustatymai

07 Orkaités apSvietimas

liungta / iSjungta

08 Greitas jkaitinimas liungta / iSjungta

09 Priminimas apie valymg

liungta / iSjungta

Aktyvavimo kodas:
2468

10 Demonstracinis rezimas

11 Programinés jrangos versija Tikrinti

12 Atkurti visus nustatymus  Taip / ne

16. APLINKOS APSAUGA

Atiduokite perdirbti medziagas, pazymétas

Siuo zenklu C’B ISmeskite pakuote |
atitinkama atlieky surinkimo konteinerj, kad ji
buty perdirbta. Padékite saugoti aplinkg bei
zmoniy sveikata ir surinkti bei perdirbti
elektros ir elektronikos prietaisy atliekas.
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NeiSmeskite Siuo zenklu E pazyméty
prietaisy kartu su kitomis buitinémis
atliekomis. Atiduokite $j gaminj j vietos atlieky
surinkimo punktg arba susisiekite su vietos
savivaldybe dél papildomos informacijos.



[Ho6pe pnojooBTe BO Electrolux! Bu bnarogapume wTo ro nsbpaeste
HawWwuoT anapar.

Bo HawuTe Hanopu Aa 6ugemve O4pXInunBK, T’ HamanyBame XapTueHuTe cpeactea n

EE ' faBame LieNOCHUTE KOPUCHUYKM MPUpaYHMLIM Ha MHTepHeT. NpucTtaneTte My Ha
BaLUMOT LIeNOoCeH KOPUCHUYKN NMpupadHuK Ha electrolux.com/manuals
[obujTe coBeTn 3a kopucTerbe, GpoLLypu, BoAMY 3a peLuaBare npobnemu,
@ MH(OpMaLmKn 3a cepBucrpane 1 nornpaska Ha electrolux.com/support
R gectronx 3a noseke peLenTy, COBETU, pellaBane npobnemu, npesemete ja annvkauvjata My
}( Electrolux Kitchen.

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

MoxHocTa 3a NnpomMeHn e 3agpxaHa.

COOPXVHA
1. BESBEAHOCHU MHOOPMALINN.......ooviiiiiiieeeeee e 313
2. BESBEOHOCHU YTIATCTBA ... 315
B MOHTAXKA s 319
4. OTNMNC HA TIPOUBBOOOT ...ttt 321
5. KOHTPOJTHA TABJTA ... 321
6. MPEO MPBATA YTIOTPEBA. ... .o 322
7. CEKOJOHEBHA YTIOTPEBA. ... ..o 323
8. OYHKLINN HA HACOBHUKOT ... 329
9. KOPUCTEHSE HA TTIPUBOPOT ... 330
10. AOTMONMHUTEITHN OYHKLMW. ... 332
11. TIOMOLL N COBETM ... 333
12. HETAVTUNCTERSE ...
13. PEWWABAHE HA TTIPOBITEMW. ...
14. EHEPITETCKA EPUKACHOCT ..o
15. CTPYKTYPA HAMEHN. ...
16. TPVKA SA OKOJINHATA ...

1. A BESBEAHOCHU UH®OPMALIUNA

Mpen MOHTMpPaHE U KOPUCTEHE Ha anapaToT, Be MONMMe
BHUMATENHO Aa r'v NpoynTaTe NpUnoXeHUTe ynaTcTea.
Mpon3BOAMTENOT HE CHOCW OATrOBOPHOCT 3a HarnpaBeHa
noBpeaa WUnu LITeTa Kou ce pesynTaT Ha HenpasuiiHa

MOHTaxa unu ynotpeba. Cekorall 4yBajTe rv ynatcreara Ha

CUTYPHO M 0e36egHo MecTo 3a noagouHeXxXHa yn0Tpe6a.
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1.1 CurypHOCT 3a geua v paHnMBa KaTeropuja Ha
nuua

OBoj anapat Moxe Aa ro kopuctaTt geua Hag 8 roguHum um
nmua co HamaneHu OU3NYKnN, CETUNHU UM MEHTANHU
CrnocobHoCTM nnun nuua 6e3 UCKYCTBO U 3HaeH-e JOKOIIKY
TOa ro npaeat nog Haa3op UK AOKOMKY UM 6une gageHu
ynaTcTBa kako 6e3beaHo ga ro ynotpebysaaT anapartoT, U
AOKONKy rv pasbupaart onacHOCTMTE NoBp3aHu co Hero. He
cmee aa buge Ha godaT Ha Aeua nomanu og 8 rogmHn n
nmua co MHory o6emMHm 1 CNoXeHM NpeYkn Bo pasBojoT,
OCBEH aKo He ce Noj NocTojaH Haa30p.

Heuarta Tpeba ga bugaT noa Hag3o0p Aa He urpaar co
anaparor.

[pxeTe ja ambanaxarta noganeky og geua n gpnere ja
CO0ABETHO.

NMPEOYTPEOYBAHSE: Ypenot n HeroBute gocTarnHm
AEenoBu cTaHyBaar XeLwku npu ynotpeba. [pxete ru
aeuaTa u MUnNeHnunTe noganeky o4 anapartoT kora paboTu
UNn Kora ce nagw.

AKO anapaToT uMa ypepa 3a 3alTuTa Ha geua, Tpeba ga ce
BKITYUYMW.

[euarta He Tpeba ga ro uicrtart unu ga ro ogapxyeaar
anapartot 6e3 Haa3op.

1.2 OnwTa 6e36eagHoOCT

OBoOj anapaTt € HaMeHeT camo 3a roTBeHE.

Ypenot e HameHeT Aa ro KopucTn egHoO JOMaKMHCTBO BO
AOMaLLHM YyCIOBM BO 3aTBOPEH NPOCTOP.

YpenoT Moxe ga ce KOPUCTU BO KaHUenapum, XOTesnCcKu
cobu, rocTunHuymM, dapmm Co roCTUMHULKN U APYTN CANYHN
CMeCTyBaHh-a Kaje HeroBOoTo KOPUCTEHE HE HAAMMHYBA
(MpOCeYHO) HMBO Ha KOPUCTEHE BO JOMAKUHCTBO.

Camo kBanudukyBaHoO NuLEe MOXe Aa ro MOHTMpa ypeaoT u
[a ro saameHun kabenor.

He kopucTeTe ro anapartoT npeg Aa ro MoHTMpaTe BO
BrpageHarta CTpykTypa.
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[Mpen oapxyBake, UCKINyYeTe ro anapaTtoT o,
HanojyBakeTO.

[lokornky ce owTeTn kKabenoT 3a HanojyBake, Toj Mopa Aa
Guae 3aMeHeT o4 cTpaHa Ha NPOM3BOAUTENOT, HErOB
OBJlacCTEH LiEHTap 3a cepBUCUpParbe UK CIIMYHO
KBanudukyBaHun nuua 3a ga ce nsberHe enekrpuyHa
OMacHOCT.

MPEOYIMPEOYBAHSE: Ocurypajte ce geka anapartoT e
MCKMyYeH nNpea fa ja 3aMeHuTe ceBeTurnkara 3a ga
n3berHeTe CTPYEH LLIOK.

NMPEOYMNPEOYBAHE: Ypenot n HeroBute gocTanHm
AernoBu cTaHyBaarT XeLku npu ynotpeba. Tpeba aa
BHMMaBaTe Aa He ' JONpeTe rpejHUTe eNeMEHTN Unu
noBpLUMHATa Ha LWynauHaTa Ha anaparTor.

Cekoralu cTaBajTe 3alITUTHU pakaBuLumM 3a BageHe Nnu
CTaBah€ Jo4aTouun Unu cagosu 3a BO pPepHa.

[la rn oTcTpaHuTe nonmuuTe, NPBO NOBMeYeTe ro NpeaHnoT
Aen o nonvuaTta, a notoa 3agHNOT o4 CTPaHUYHUTE
sngosun. CtaBeTe ru nonuuute no obparteH pegocnea.

He kopucTteTe 4nctay Ha napea 3a YMcTene Ha ypenor.
He kopucteTe cunHo abpasnBHKU cpencTBa UM ocTpu
MeTarH1 CTpyrarku 3a ga ro YNCTuTe CTaknoTo Ha
KanauyuTe CO LWapK/ Ha NoBpLUMHATA 3a roTBerwe buaejkm
TOa MOXe [a nNpeau3BuKa Npckake Ha CTakmoTo.
3BageTe ro cMoT gononHuTeneH npnbop n HenoTpebHuTe
paboTu/McTypeHnTe TEYHOCTU Of anapaTtoT Npea YNCTEHEe
CO nuponusa.

2. BESBEJHOCHW YMNATCTBA
2.1 MoHTaxa » Cnegfete r'm UHCTPYKUMMTE 3@ MOHTUpaH-e
[aZeHu co anaparor.
/\ NPEAYMNPEQYBAHSE! + Cekorall BHMMaBjTe Kora ro npeHecysaTte
anaparoT 3aToa LWTOo e TexoK. Cekorall
AnapaToT Mopa [a ro MOHTMpa camo HOCETE 3aLUTUTHIN PaKaBILM 1
KBanucpukysaHo nuue. NPUNOXeHUTe 0BYBKN.

« He Brievete ro anaparoT 3a padkara.

»  MoHTupajTe ro anapartoT BO CUTYPHO U
MOrofiHO MECTO KOe ' UCMONHyBa
notpebuTe 3a MOHTaxa.

M3BageTe ja uenata ambanaxa.
Hewmojte ga MoHTUpaTe HUTY Aa
KOpWCTUTE OLUTETEH anapar.
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* OppxyBajTe MMHUMarnHa ogaaneyeHocT
oA ApyruTe anapaTtu U AenoBu.
» [lpea ga ro MoHTUpaTe anaparoT,

npoBepeTe Janu BpaTaTa Ha anapaToT ce

oTBapa Co fiecHoTwja.
+ AnapaToT e OnpeMeH Co cucTeMm 3a

enekTpuyHo nagewe. Mopa ga ce pakysa

CO HanojyBame.

MuHumanHa BrucuHa Ha
nnakap (MmHumanHa
BMCUHA Ha nnakap nog
NoBpLUMHATA 3a FOTBEHE)

590 (600) MM

[omknHa Ha nnakap 560 mm

[na6ounHa Ha nnakap 550 (550) MM

BucuHa Ha npegHuoT gen 594 mm
o anapaToT

BucuHa Ha 3agHunoT aen oa 576 mm
anapatoT

LLinpoynHa Ha npegHoT 595 mm
Aen of anapatot

LLinpoymHa Ha 3agHuOT aen 559 mm
of anapaToT

[naboynHa Ha anapaTtoT 569 mm
BrpapeHa ana6ounHa Ha 548 Mm
anaparoT

[na6oymHa co oTBOpEHa 1022 mm
BpaTa

MuvHVMManHa ronemuHa Ha 560x20 MM
OTBOPOT 3a BEeHTUnauyuja.

OTBOp CTaBEH Ha QHOTO Ha

3agHaTa cTpaHa

HomxuHa Ha kabernoT 3a 1500 mm
cTpyja. Kabenot e ctaBeH

BO [IECHVOT aron of

3agHaTa cTpaHa

3aBpTkM 3@ MOHTUpaHE 4x25 mm

2.2 NoBp3yBake Ha cTpyjaTa

/\ NPEAYNPEOYBAHSE!
Puauik og noxap 1 cTpyeH yaap.

+ Cekoe noBp3yBake Cco CTpyja Tpeba aa
Ouae HanpaBeHOo o kBanuduKyBaH
enekTpuyap.

« AnapaToT mopa ga buae 3asemjeH.

» [lpoBepeTe fanu napameTpuTe Ha
nfoykaTa co cneundumkayum ce
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KOMMaTUBUIIHN CO eneKkTpu4HaTa MOKHOCT
Ha MpexaTta Ha eneKkTpuyHa eHepruja.
Cekorall kopucTeTe NnpaBuUHO MOHTUPaH
LUTEKEP OTMOPEH Ha CTPYjHU yaapu.

He kopucTeTe aganTtepu co noeeke
NPUKIyYOLM U NPOAOIHKHY Kabnu.
MorpwxeTe ce oa He rn owTeTuTe
NPUKINYYOKOT 3a CTpyja 1 Kabenor.
[okonky kabenoT 3a cTpyja Ha anapaToT
Tpeba Aa ce 3ameHu, Toa Mopa Aa ro
Hanpasu HawmnoT OBnacTeH cepBuCeH
ueHTap.

He possonysajTe kabenot fa gojae Bo
gonvp co unu ga éuae 6nusy oo BpaTata
Ha anapaToT, ocobeHo kora paboTu nnu
Kora BpaTaTa e XeLuka.

3awTnTata og enekTpuyeH yaap Ha
aKTVBHUTE 1 M30NMPaHWUTE OEeNoBM Mopa
[a ce NoBp3e Ha TakoB HAYMH LUTO HEMA
Aa Moxe Aa ce ussagu 6e3 anaTku.
MoBp3eTe ro NpUKIY4YOKOT 3a CTpyja co
LUTEKepPOT Ha KpajoT oA MOHTaxaTa.
MpoBepeTe fanu NpyKIy4oKoT 3a CTpyja e
npucTaneH no MOHTUPaHETO.

[okonky wtekepoT e nabas, He
NPUKyYyBajTe ro NPUKIY4YoKoT 3a CTpyja.
He Bneyete ro kabenot 3a ga ro
UCKIyunTe anapatoT of cTpyja. Cekorau
NOBIEKyBajTe ro NPUKMy4YoKOT 3a CTpyja.
KopucTeTe camo cooaeTHM ypeam 3a
n3onauuja: 3aWTUTHU NPEKUHYBAYY Ha
TNMHWja, ocurypyBaym (ocurypysauu Ha
BpTEH:-E N3BaAEHW Of OpPXayoT),
3a3eMjyBahe 1 KOHTaKTOpMW.
EnekTpuyHaTta nHctanauyuja Mmopa aa uma
M30MnaLMCK1 ypea, Koj LUTO BM OBO3MOXYBa
[a ro ucknyymTe anapaToT of
NPUKITYYOKOT 3a CTpyja 04 CMTE MOOBW.
M3onauncknoT ypea Mopa ga uma
KOHTaKTEeH OTBOP CO LUMPUHA Of HajMarky
3 mm.

LlenocHo 3atBopeTe ja BpaTaTa Ha
anapaToT npef Aa ro noBp3uTe rmaBHUOT
LUTEeKep CO MPUKMYYOKOT 3a CTpyja.
AnapaTtoT e cHabaeH Co NPUKIYYOK U
kaben 3a cTpyja.

TunoBu Ha kabnu KoM MoXe Aa ce
MOHTUpaaT unu Aa ce 3ameHyBaar 3a
EBpona:

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




3a genot Ha kabenoT, BuaeTe ja BKynHata
MOKHOCT Ha nnouykara co cneuudukaymu.
MoxeTe aa nornegHeTe n Bo TabenaTa:

BkynHa jaunHa (W) Mpecek Ha kabenoT

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

Kabenot 3a 3a3emjyBame (3eneH / xont
kaben) mopa ga éuge 2 cm nogonr of
KacpeaBaTa pasa U cCMHUTE HeyTpanHu
Kabnu.

2.3 YnoTtpeba

/\ NPEAYNPEQYBAHSE!

MocTon onacHocT oA nospeaa,
N3ropeHnLy nnun CTpyeH yaap unm
ekcnnosuja.

* He meHyBajTe ja cneundukaymjata Ha
OBOj anapar.

* OcurypajTe ce aeka oTBopuTe 3a
BeHTWUNaumja He ce GNokMpaHu.

+ He ro ocTaBajTe anapatot Aa paboTtu 6e3

Hazasop.

* Wckny4yeTe ro anapartoT No cekoja
ynotpeba.

+ bBupgete BHMMaTenHu Kora ja oTBoparte
BpaTaTa Ha anapaToT goaeka paboTu.
Moxe oa nsnese Bpen Bo3ayx.

» He pakyBajTe co anapaToT co MOKpM paLie

WM KOra uma KOHTaKT co Boaa.

* He ja nputuckajte oTBOpeHaTa Bparta.

* He ynoTpebyBajTe ro anapaTtoT Kako
paboTHa NoBpLUMHA UMK NOBPLUMHA 3a
cknagmpatse.

* BHumartenHo oTBopeTe ja BpaTata Ha
anapatoT. Kop1cTereTo COCTojku CO
ankoxon MoXe Aa npeans3Buka MeLlawe
Ha ankoxon v Bo3ayXx.

* He posBonyBajTe nckpute Unm oTBOpEH
oraH Aa [ojaat BO KOHTaKT co anapaToT
Kora Ke ja oTBOpuTE BpaTara.

* He craBajTe 3ananusu Nnpon3soaun nnu
npeamMeTy KOU ce MOKPU 3aeHO CO
3ananueu NPOV3BOAM BO anapaToT, Unm
BO Herosa 6nusunHa.

/N NPEQYNPEOYBAHSE!

OnacHOCT of OLITETYBaHE Ha anaparor.

3a fga cnpeunte owTeTyBake Unm
n3bneayBarwe Ha eMajnoT:

— He cTaBajTe CagoBW 3a BO pepHa unu
Apyru npeamMeTy Bo anapatoT
AVPEKTHO Ha AHOTO.

— He cTaBajTe anymuHuymcka conuja
AVPEKTHO Ha AHOTO Ha BHATpeLLHOCTa
Ha anapaTor.

— He cTaBajTe BoAa AMPEKTHO Ha
XEeLLKWOoT anapar.

— He 4yBajTe BNaXHW jagera n xpaHa
BO anapaToT OTKaKo ke 3aBpLuuTe co
roTBeH-E.

— BHMMAaBajTe Kora rv oTCcTpaHyBaTe unum
MOHTWpaTe AoaaTouunTe.

O6e360jyBateTO Ha EMAJNOT UK Ha
He'pfocyBaYvkMOT Yenmk Hema edpekT Bp3
paboTtaTta Ha anapaToT.

KopucteTe anabok cag 3a BnaxHu
Konayun. OBOLLUHUTE COKOBYU
npeansBrKyBaaT AaMKy KoM Moxe aa
oupat TpajHu.

Cekoralu roTseTe Kora BpataTa Ha
anaparoT e 3aTBopeHa.

AKO anapaTtoT e MOHTUPaH 3af nnoya o4
meben (Ha np. BpaTa), Bpatata He cMee
[a ce 3aTBoOpa Kora anapaTtoT € BO
dyHkumja. Moxe aa ce Hacobepe TonnvHa
1 Bnara 3aj 3aTBopeHa nnova Ha
MebenoT WTo MoXe Aa npeanssuka
nocrnefoBaTenHo OLWTeTyBake Ha
anaparoT, Ha mebenoT unu Ha nogoT. He
3aTBOpajTe ja nnoyarta Ha MebenoT
[o[eka anapaTtoT LefnocHO He ce n3naam
no ynotpebara.

2.4 Hera n uncrteme

/\ NMPEAYNPEOYBAHE!

OnacHocT of noBpeau, noxap unm
oLITETYBakE Ha anapaToT.

[Mpen oapxyBarse, NCKyyeTe ro
anapartoT 1 n3BageTe ro NpUKNy4oKoT 3a
CTpyja oA LWTeKepoT.

MpoBepeTe Aanu anapaTtoT e nageH.
[MocTon onacHoOCT of KpLueke Ha
CTakneHnTe nnoyn.
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BenHalu 3ameHeTe rv CTakneHnTe ninoym
Ha BpaTaTa ako ce owrTeTeHn. CtaneTte BO
KOHTaKT co OBnacTeH CepBUCEH LieHTap.
BupeTte BHUmaTenHu kora ja Bagute
BpaTaTta of anapatoT. BpataTa e TeLuka!
PenoBHo uncteTe ro anapaToT 3a ga
cripeynTe oWTeTyBakhe Ha NOBPLUMHCKUOT
maTepujan.

YucTeTe ro anapartoT CO Meka, BrnaxHa
Kpna. Kopuctete camo HeyTpanHu
netepreHTn. He kopuctete abpasusHu
npounssoan, abpasvBHU CyHrepu 3a
YnCTEeHE, PAaCTBOPYBAYN UM METAIHU
npegmeTw.

[lokonKy kopucTuTe crpej 3a nevka,
cnegete rn 6e36e4HOCHUTE NHCTPYKLMK
Ha nakyBareTO.

2.5 Yncrewe co nuponusa

/N NPEQYNPEOYBAHSE!

— pa obesbegute nobpa BeHTUNaymja
3a Bpeme 1 Nno npBMYHOTO
npegsarpeBame.

He ucTypajte n He HaHecyBajTe BoAa Ha

BpaTaTa Ha pepHaTa 3a Bpeme v no
YNCTEHETO CO MMPONM3a 3a Aa nsberHete
OLUTETYBaHE Ha CTaKIEHNTE NIOYN.
VicnapyBamnara LTO rv ucnywitaar cuTe
NUPOSTMTUYKN PEPHU / OCcTaToum o
rOTBEHE CE OMNULLIAHU KaKO HELUTETHN 3a
nyreTo, BKNy4YUTENHO 1 3a Manu geua,

WK NnLa co XpOHUYHK BonecTu.

[pxeTe rm MuneHnynwaTa HacTpaHa o
anapaToT 3a BpeMe Ha YMCTEHETO CO

nnponuaa u NPBUYHOTO Npef3arpeBak-e n

notoa. Manute MuneHnunta (0cobeHo

nTMUMTE U PENTUNNTE) MOXe Aa bugat

MHOTY YyBCTBUTESNHM Ha TeMnepaTypHUTe

NPOMEHU 1 UcnapyBaka.

Henennveute NoBpLUNHM Ha

TeHLepuwara, TaBute, NpubopoT 3a
jagere n cn., Moxe fa ce owTeTar o

OnacHocT og nospeam / Moxapw /
Xemucku ncnapyeara (racosu) BO
pexvnM Ha nuponuaa.

BMCOKUTE TEMMNEpaTypu Ha onepauyujata
Yucterwe co nuponusa Ha cute

Mpen YicTere Co NMponusa 1 NPBUYHO

npeasarpesatbe, U3BageTe ' of

pepHaTa:

— CuTe ocTaTouum of XpaHa, Macro unu
npoTekyBawsa / Hacnarv o4 MacHOTUN.

— CuTe npeamMeTy LWITO MOXaT Aa ce
n3BagaT (BKIYyYUTENHO peLueTknTe,
LUMHWTE UTH., 06e36eaeHn co
anaparoT), ocobeHo HenennuauTe
TeHLepukba, TeNcun, Taeu, NpubopoT
UTH.

BHMMaTenHo npounTajTe rm cuTe ynatcTiea

32 YUCTEHE CO NMPONM3a.

[pxeTe rv geuaTa noganeky og anapatoT

nofeka paboTh YNCTEeHETO CO NMPosn3a.

AnapaToT CTaHyBa MHOTY JXEXOK 1

)KELLKMOT BO3AyX Ce uUcnyLita of

noBoauTe 3a nageme.

YucTereTo co nuponusa e onepawuja co

BMCOKa TemnepaTypa Koe MoXxe Aa

ocnoboawm racoBu of, octaTtouuTe of

rOTBEHETO U rpafexHn matepujanu, u

cnopep Toa ce npenopavysa:

— pa obe3beante nobpa BeHTUNaymja
3a BPeEME U M0 CEKOE YNCTEHE CO
nuponuaa.
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MMPOSIMTUYKN PepHU 1 Aa BuaaT ussop Ha
HUCKW HUBOA Ha LUTETHU racoBMm.

2.6 BHaTpeluHa cBeTUSIKa

/\ MPEOQYNPEOYBAHE!
OnacHocT of, CTpyeH yaap.

Bo ogHoOC Ha cBeTMNUTE BO BHATpeLLUHOCTa
Ha 0BOj MPOV3BO U PE3EPBHUTE CBETUMKM
LWTO ce npogasaat nocebHo: Osne
CBETUIIKN Ce NpeaBUAEHN Aa nsgpxaT
eKCTPEeMHU (hU3NYKM YCIIOBU BO
anapaTtuTe 3a JOMaKMHCTBO, Kako LUTO ce
TemnepaTypa, BubpaLum, BNaxHOCT 1nm
ce npeaBuUaeHN 3a AaBake CUrHanu 3a
paboTHaTta cocTojba Ha anapaToT. Tue He
ce npeaBuaeHW Ja ce kopucTar 3a Apyru
HaMEHW U He ce MOroHN 3a OCBETNyBake
npocTopun BO AOMOT.

OB0j Npoun3BoA COAPXM U3BOP Ha
CBETNNHA Of Kraca Ha eHepreTcka
edmkacHocT G.

KopucteTe camo CBETUMKM CO NUCTUTE
cneundmrkaumnm.



2.7 CepBuc »  KoHTakTupajTe co BalUMTe OMNLITUHCKA
opraHu 3a aa gobueTe MHGoOpMaumy 3a
TOa kako Aa ce ocnoboauTe o4 anaparTor.

*  VcknyyeTe ro anapaTtoT o MPUKIY4YOKOT

* 3a pgaro nonpasuTe anaparor,
KOHTaKTUpajTe CO OBNacTEHNOT CEpPBUCEH

. E?)H;ig-em CcamMo OpuUrMHarnHu pe3epBHU 3a crpyja.
,EleJF')IOBI/I P pesep * W3BapeTe ro enekTpmyHMOT kaben Gnucky

[0 anapatoT u dpneTe ro.

* W3BaperTe ja kBakaTa Ha BpaTaTta 3a Aa
crnpeuunTe 3aTBapare Ha geua unm
MUINEHMLM BO anaparoT.

2.8 OTcTpaHyBame

/\ MPEOQYNPEOYBAHE!
Pu3vk og noBpefa wunuv 3agyLlyBarse.

3. MOHTAXA

/N MPEAYNPELYBAHSE! 3.1 Brpanysatse

Bupgete BO nornaBjaTa 3a 3aliTuta n uv T h www.youtube.com/electrolux
CUTYPHOCT. ou u e www.youtube.com/aeg

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

N

(*mm)

S
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(*mm)

523

3.2 MpuuBpcTyBak€e Ha NeyvkaTa 3a
nnakap
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4. OMNMNC HA NPOMN3BOAOT

4.1 OnwT npernen

gl

Lo alo

5
)
Hé HE&
EERCONEEEENE

L?
ZW '

4.2 NopaToum .

* PeweTtka
3a cagoBu 3a roTBEHE, NNIEXOBU 3a
Konayu, neyetsa.

* [lnex 3a neyewe
3a konaun n GUCKBUTMK.

+ TaBa 3a ckapa/neyew-e meco
3a neyerbe gecepTi U Meco UNn Kako
nnex 3a cobmpare Ha MacHoTMUTE.

5. KOHTPOJIHA TABJTA

5.1 Tpkanua KouLwTO ce
noBrieKyBaaTt

3a [a ro KOpUcTUTE anaparoT, NPUTUCHETE ro
TpKanueTo. KOHTPOMHOTO Konye uanerysa
HaaBop.

5.2 MNpernen Ha KOHTpoOnHaTta Tabna

KoHTponHa Tabna

Konye 3a pyHKUMMTE Ha rpeetre
EkpaH

KoHTponHo konye

EnemeHT 3a rpeeme

LLiTekep 3a ceH30pOT 3a XxpaHa
CeeTunka

BeHTtunartop

BTucHyBare BO WynnuHaTta
MoTtnopa 3a nonuuu, MobunHa
Mo3nunm Ha nonuum

CeH30p 3a xpaHa

3a Mepetse KoMKy e 3roTBeHa xpaHaTta.
TenecKoncKu WUNKu

Co TeneckonckuTe LUMHN MOXETE NONecHo
[0a rv ctaBaTe U BaguTe peLleTkuTe.

O 'S & ”?

« H o

Bp3o

Tajmep CeeTno

CeH3op 3a MoTtepaeTe ja
3arpeBate XpaHa nocraskarta

3aBpTeTe ro

MputucHete Ha
KonyeTo
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M3bepeTe ja pyHKUWjaTa Ha rpeerse 3a Aa ro BKyyuTe anapartor.

CBpTeTe ro KONYeTo 3a PyHKLMUN Ha rpeetbe BO Nnomnoxba WCKNyYeHo 3a Aa ro UCKIy4uTe anaparor.

5.3 EkpaH

EkpaH co kny4Hun dyHKuun.

©BB-HE:888H
. .

Mokasatenu 3a €KpaHoT

OCHOBHM NokasaTenu

& ¥ ol © >»>

3aknyyyBawe [oTBEHEe CO NoMoLL Yuctere HaropyBara Bp3o 3arpeBare

Mokasarenu 3a Tajmep

Q S ©)

TMOTCETHUK BO MUHYTM Kpaj Ha roTeetbe OpnnoxeH noyeTok Bpewme Ha paGoTere

JleHTa 3a nporpec - 3a Temneparypa unm Bpeme.
JleHTaTa e LenocHo LpBeHa kora anaparoT ke ja
[OCTUrHe NocTaBeHaTa TemnepaTypa.

MNoka3arten 3a roTBexwe Ha napea (G;)

CeH3op 3a XpaHa nokKasarten /?

6. MPEM NPBATA YINOTPEBA

/\ NPEAYNPEQYBAHSE!

BupgeTte Bo nornasjata 3a 3awtuTa u
CUIYpPHOCT.

6.1 NMpBUYHO YncTEeHE

Mpen npBaTta yn0Tpe6a, UCHUCTEeTe ro anapaTtoT U NocTaBeTe ro BpemMeTo:

- QN

= + =
j— ;? 00:00

MocTaseTe ro BpemeTo. NpuTncHETE OK
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6.2 MpBo npensarpeBame
3arpejTe ja npasHaTa neyka npeg npsarta

ynoTpeba.
Yekop 1 M3BageTe rv cute godaTtouy M ApxadnTe Ha pelueTkuTe WTO ce BaaaT of neykara.
Yekop 2 ) : \:'
MocTaBeTe ja MakcMmarnHata Temnepatypa 3a pyHkumjaTa: l=J.
OcrTaBeTe ja neykata aa paboTu okony edeH yac.
Yekop 3 ) ’
P MocTaBeTe ja MakcMmanHaTta Temnepatypa 3a yHkumjaTa: .

OcrtaBerTe ja neykaTa ga pabotu 15 MuHyTH.

@ MeukaTa Moxe Aa ucnywwta Mupusba v Yap, 3a BpeMe Ha npeasarpesatse. MorpuxeTe ce Aa ma JOBONeH
NpOTOK Ha BO34yX.

7. CEKOJOHEBHA YTOTPEBA

/N NPEQYNPEOYBAHSE!

BugeTe Bo nornasjara 3a 3awTuta u
CUTYPHOCT.

7.1 Kako ga noctaBute: PyHKUUU Ha rpeere

Yekop 1 3aBpTeTe ro kon4yeTo 3a PyHKUMK Ha rpeere 3a Aa oabepeTte yHKUMja Ha rpeetbe.

Yekop 2 3aBpTeTe ro KOHTPOMHOTO KOMYe 3a Aa NocTaBuTe Temneparypa.

>
H - NpUTUCHeTe 1 ApXeTe 3a Aa ja BknyunTe dyHkuujaTa: bpao 3arpeBare. OBa e JoCTanHO 3a Hekon
YHKUMN Ha pepHaTa.

FoTBew€ Ha napea

MpoBepeTe fanu pepHara e nagHa.

Yekop 1 Yekop 2 Yekop 3 Yekop 4

( ( Q \ MpepnsarpejTe ja

npasHarta pepHa okomny
10 MUH 3a aa
HanpaBuTe BaXHOCT.
CraBerTe ja xpaHaTta BO
pepHaTa.

MN3bepeTe ja
dyHKumMjaTa Ha
rpeewe Ha napea.

HanonHeTe ja usrpaBupaHata BHaTPELLUHOCT
€O Bofa of Yeluma.

MocTaBeTe ja
Temneparypara.

@ MakcumanHvoT KanauuTeT Ha u3rpaBupaHaTa BHaTpellHoCT 3a Boaa e 250 ml. He nonHeTe ja rpaBupaHaTa
BHaTPELLUHOCT CO BOAA 3@ BPEME Ha FOTBEHETO UMK KOra pepHaTa e xeLuka.
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Kora ke 3aBpLuM rotBeH€TO Ha napea:

Yekop 1 Yekop 2 Yekop 3

MpoBepeTe fanu pepHata e

CaprTeTe ro konyeTo 3a pyHkuMm Ha  BHumaTtenHo oTBopeTe ja BpaTara. .
nagHa. MisBapete ja npeoctaHata

rpeexe Ha nosuuuja UCKIy4eHo 3a Ocno6ogeraTa napea Moxe Aa
) BOJa Of u3rpaBupaHata
[a ja ucknyunte pepHara. npeamnsBrKa U3ropeHnLn.
BHaTpPEeLLUHOCT.
7.2 PYyHKLUNM Ha rpeere
®dyHKUMja Ha rpeetbe MpumeHa
3a aa neyeTe MCTOBPEMEHO Ha 3 HMBOA Ha pelueTkaTa 1 3a Ja CyluuTe xpaHa.
@ MocTtaBeTe ja Temnepatypata 3a 20 - 40 °C NoHWCKO OTKOIKY Kaj KOHBEHLMOHanHo
roTBee.
lFoTBewe co
BeHTUnaTop
— 3a neyetbe xpaHa v MECO Ha €AHO HUBO Ha nonuvuaTta.
KoHBeHUnoOHanHo
roTBet-e
3a gopaBakbe BNaXHOCT 3a BpeMe Ha roTBeHeTo. 3a NOCTUrHyBake Ha BUCTUHCKaTa
({J) 60oja 1 kpUkaBa kopa npu nevewe. 3a aa Guge NOCOYHO 3a Bpeme Ha NOBTOPHOTO
3arpeBare. 3a NnpaBete 3MMHULA O/ 3eMEHYYK 1 OBOLLje.
SteamBake
a 3a neyvetre nuua. 3a nojako nNeyere 1 KpLkae AONEH Aen.
®dyHKUMja 3a nuua
3a neyere Konaym co KpLKaB [OMEH Aen 1 3a KOH3epBMpake XpaHa.
[oneH rpejay
v 3a [a ja HanpaBu necHo NpUroTnBaTa xpaHa (Ha np. NPXeHU KOMIUpYKHLa, NeYeHn
¥*% KOMMUPY WUIN KPLKaBW POSTHUYKK) KpLiKaBa.

3amp3HaTta xpaHa

I_ dyHKUMjaTa e HanpaBeHa 3a LWTeeHe Ha enekTpuyHa eHepruja 3a Bpeme Ha
ii rotBerweT0. Kora ja kopuctute oBaa yHKumja, TemnepaTypaTa BO BHaTpeLlHocTa
[ Yo Moxe Aa 6uae pasnnyHa of noctaBeHaTa Temnepatypa. [lpeoctaHarta TonnunHa e
MeueTe co BnaxeH MCKOpUCTEHa. JaunHaTa Ha TonnuHaTa Mmoxe Aa uae HamaneHa. 3a noseke
BO3AyX nHopmaumm BugeTe Bo nornasjeto ,CekojoHeBHa ynoTpeba“, 3abenelukm 3a:
MeyeTe co BnaxeH BO3AyX.
vov 3a neyere Ha ckapa Ha TEeHKM Napynka XpaHa 1 3a neyexe TocTosu neb.
Ckapa
vvv 3a neyetse ronemun napunba MECo UNu X1BMHa CO KOCKW Ha edHa nosuuyuja Ha
? peleTka. 3a 3anekyBatbe 1 NoTneKyBaHe.
Typ6o-neyewe
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®DyHKuMja Ha rpeerse [MpumeHa

=
)
I
=

3a pa Bnesete BO MeHUTO: [0TBEHE CO NomoLl, Ynctewe, Harogysama.

7.3 3abenewku 3a: NMeyeTe co
BrnaxeH Bo3agyx

OBaa ¢hyHKUMja beLle nckopucTeHa 3a
ycornacyBae CO Knacarta 3a eHepreTtcka
edmkacHocCT 1 baparaTta 3a ekofmn3ajH (Bo
cornacHoct co EU 65/2014 n EU 66/2014).
TecToBu cnopep;

IEC/EN 60350-1

BpaTtaTa Ha pepHaTa Tpeba na tuae
3aTBOpPEHA 3a BPEME Ha roTBEHETO CO LUTO
dyHKUMjaTa He Bu ce npekuHana v 3a ga ce

ocurypate geka pepHata paboTu co
HajBMCOKa MOXHa eHepreTcka edMKacHOCT.

Kora ke ja kopuctuTe oBaa yHKLMja,
CBETNOTO aBTOMATCKM Ce UCKMy4yBa nocne
30 cekyHaum.

3a ynaTtcTBa 3a roTBet-e BUAeTe BO
nornaejeto ,CoBeTu 1 nomow“,MNevyeTte co
BRaxeH Bo3ayx. 3a OnwTy npenopaku 3a
3alwTefa Ha eHepruja BuaeTe BO MornasjeTo
+EHepreTcka edmkacHocT, 3awTega Ha
eHepruja.

7.4 Kako pa noctaBuTte: loTBewe co noMolLl

Cekoe jagere BO OBa NOAMEHM UMa npenopavaHa dyHKUuWja 3a rpeexe 1 Temnepartypa.
KopucTeTe ja yHKLMjaTa 3@ Aa NogroTBUTe jagere 6p30 Co CTaHAapOaHUTE NOCTaBKU.
MoxeTe UCTO Taka [a rv npunaroguMTte BpemMeTo 1 TeMrnepaTtypaTta 3a BpeMe Ha rOTBEHETO.

Kaj Hekou japensa, ucto Taka, Mmoxe pa
roTBUTE CO:

CTeneHoOT A0 KOj jageH-eTo ke bupge
3roTBeHo:

« CeHsop 3a xpaHa

¢ [enymHO ne4yeHo
* CpepgHo
« [o6po neyeHo

Yekop 1 Yekop 2 Yekop 3 Yekop 4
N
ON O O @
j— \/\@ P1 - P45 oK

Bnesete Bo meHuTO. W36epeTe [NoTBEHE CO

nomotu. MputucHeTe OK.

CraBeTe ro jagereTto BO
pepHa. MNoTBpaeTe ja
rnocraekara.

M3bepeTe ro jagereTo.

MputucHete OK.

7.5 N'oTBewe co nomolLl

JlereHpa

Jlerenpa

CeH30p 3a xpaHa e gocranHo. CTaseTe ro
CeH3op 3a xpaHa Bo HajaebenvioT gen of
cafor.

AnapaToT ce MCKny4yBa kora Ke ce
[OCTUrHe nocTaBeHaTa TemnepaTypa Ha
CeH3op 3a xpaHa.

”?

M3Hoc Ha BoAa 3a (hyHKUmjaTa co napea.

L)

E 3arpejTe ro anapartoT npep roteeme.

B HuBO Ha pelueTka.
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Ha ekpaHoT ce npukaxysa P 1 6pojoT Ha
japer-eTo WTO MOXEeTe Aa ro NpoBepuTe BO
Tabenara.

Japewe TexunHa HuBo Ha pelwueTka / poaaTok
MeyeHo roBeacko,
nonyxueo
o MeyeHo roBeacko, 1-1.5kr; /‘? IEI 2; nnex 3a neyewe
A nap4untba co MpeTe ro MecoTo HEKOMKY MUHYTU BO KELUKa TaBa.

cpeaHo nebenuHa 4 - 5 cm

MeyeHo roeeacko,
Ao6po neyeHo

)

BwmeTHeTe Bo anapaTor.

CTekK, cpeqHO neveH 180 -220 g no
napue; napumma

co pe6envHa 3 cm

=

/‘? E] E 3; neyeHu jagera Ha peleTka

I'Ip)KeTe r0 MeCOTO HEKOJIKY MUHYTW BO XeLlKa TaBa.
BwmeTHeTe BO anapartoT.

MeyeHo roBeacko 1.5-2kr. .
Meco / AUHCTaHO /P B 2; neyeHu jadera Ha pelueTka
(Pe6po, TpkaneaHo, Hp)xeTe ro MecoTo gekonky MWHYTU BO X€ELLKa TaBa.
nebeno napue) ofafeTe Te4HocT BmeTHeTe Bo anaparort.
MeueHo roeeAacko,
[@ ronyxuso (6asro
roTeeme)
MeyeHo roseacko, 1-1.5kr; /? IEI 2; nnex 3a neyetre
cpegHo (6aBHO napunta co KopucTeTe rv BawmMTe OMUIIEHN 3a4HI UMK CaMO COM U

roTBeme) nebennHa 4 - 5 cm

ne4yeHo roBeAcko,
no6po neyeHo (6aBHO
roTBeme)

CBEXO MereH LpH 6ubep. MpxeTe ro MecoTo HEKOmKy
MUHYTW BO Xellka TaBa. BmeTHeTe Bo anapatorT.

®dDuneTun, NONYX1BU
(6aBHO roTBere)

®Punetu, cpegHo
neyeHu (6aBHO
roTeeme)

0,5-1,5kr,;
napuuka co
nebenuHa 5 - 6 cm

B

®duneTtu, no6po
neyeHu (6aBHO

—
—

/P B 2; nnex 3a nevyewe

KopucTeTe rv BawmMTe OMUIIEHN 3a4HK UAU caMo COM U
CBEXO MeneH LpH 6ubep. MNpxeTe ro MecoTo HEKOMKY
MWHYTU BO XeLlKka TaBa. BMeTHeTe Bo anapaTtoT.

roTBeHe)
MeyeHo Tenewko (Ha 0.8-1.5«r,;
np. rp6) napyvta co

)

nebenunHa 4 cm

/‘? B 2; neyeHu jadera Ha pelueTka
Kopuctete ru BawuTte omunenn 3aunHn. flonagete
TeyHocT NeyeTe ro NoKpUeHo.

MeyeH cBUMHCKM BpaT 1.5-2«r. .
Wunm rp6 P /‘?EI 2; neveHu jagerba Ha pelueTka
Mo nonosuHa o BpeMeTo 3a roTBekse NpeBpTeTe ro
MECoTO.
BneuyeHo cBUHCKO 1.5-2«r.

(6aBHO roTBeH:E)

]

/? IEI 2; nnex 3a nevyewe

KOpI/ICTeTe ' BalMTe oMureHn 3admHu. Mo nonosuHa of

BPEMETO 3a roTBeH-€ NpeBpTeTe ro MecoTo 3a
nogeaHakBo NoTneKkyBah-e.
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Japewe TexunHa HuBo Ha pelwueTka / nopaaTok
Mnewka, cBexa 1-1.5kr; . .
napuutba co /P E 2, ne4vyeHu jagewa Ha pelleTka

nebenuHa 5 - 6 cm

KOpI/ICTeTe M BalnTe OMUNEHN 3a4nHN.

Pe6po

2 - 3 kr.; kopucTeTe
CUPOBO, TEHKU
pebpa co
nebenuHa 2 - 3 cm

El 3; ana6oka TaBa
[opaneTe TeYHOCT Aa ro Nokpue AHOTO Ha japereTo. 1o
NnonoBuHa of BPEMETO 3a roTBeH-e NPeBpTeTE ro MECOTO.

JarHeluku 6yT co
KOCKM

1.5-2kr,;
napuuta co
nebenuHa 7 - 9 cm

/‘? EI 2; nevere jager-a Ha Nnex 3a nevyewe
[opapete TeyHocT o nonosmHa of BpemMeTo 3a
roTBeH-€ NpeBpTeTE r0 MECOTO.

Lleno nune

1- 1.5 kr.; cBEXO

‘El 2; &J 200 ml; noTneyeHo jagere Ha nnex 3a
neuyewe

KopucTeTe rv BawmTte omuneHn 3aumnHn. Mo nonosuHa o,
BPEMETO 3a roTBEHE NPEBPTETE IO NUMELLKOTO MECO 3a
nogeaHaKkeo NoTrNeKkyBame.

B

MonoBuHa nune

0.5-0.8 kr.

/‘? IEI 3; nnex 3a nevyewe

KOpI/ICTeTe ' BallUTE OMUNEHN 3a4NHN.

S|

Munewkw rpagn

180 - 200 g no
napye

/‘? E B 2; NOTNELLeHO jaaere Ha pelueTka

KopucteTe rv Bawmte omuneHn 3aumnHn. MNpxete ro
MeCOTO HEKOJIKY MUHYTU BO XeLUKa TaBa.

Munewku Konaxw,
CBeXM

/‘? IEI 3; nnex 3a nevyewe

Ako NpBO 'M MapuvHUpaBTe NUIeLIKUTe KonaHu,
noctaBeTe NOHUCKa TemMnepaTypa 1 roteese rm nogonro.

N

Llena natka

2-3«r.

/P B 2; neveHu jagera Ha pelueTka

KopucteTe ru BawwuTte omunenn 3aunHn. Ctaeete ro
MecOoTO BO caji 3a neyetse. 1o nonosmHa of BpemeTo 3a
roTBeH-€ NpeBpTeTe ro MECOTO OZ NaTka.

()

Llena rycka

4 -5kr.

/P B 2; gpna6oka TaBa

KopucteTe ru BawwuTte omunenn 3aunHn. Ctaeete ro
MecoTo BO Anabok nnex 3a neyewe. [1o nonosuHa og
BPEMETO 3a roTBEHE NPEBPTETE IO NYCKMHOTO MECO.

N

Kodpre

/P B 2; pewieTka

KOpI/ICTeTe M BalnTe OMUNEHN 3a4nNHN.

B

Llena pu6a, Ha ckapa

0.5 - 1 kr.no puba

/‘? IEI 2; nnex 3a nevyewe

HanonHeTe ja pubata co nyTep u KopucTeTe rv BawmTe
OMMIEHMN 3a4UHM 1 BUMKN.

B

®uneTtu og puba

@ B 3; noTneleHo jagere Ha pelueTka
KopucTeTe rv BawmMTe OMUIIEHN 3a4MHU.

N

TopTa oA cupemwe

El 2; @ 28 cm nnex co hegep Ha pelueTka

B

Konau co ja6onka

EEI 2; lﬁj 100 - 150 ml; nnex 3a nevyewe
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Japewe TexunHa HuBo Ha pelwueTka / nopaaTok
MuTa co oBouje -
@ ! El 2; Moana 3a nuTa Ha pelueTka
MuTta co ja6onka -
m E”EI 2;&] 100 - 150 mI;@ Moana 3a nuta of 22
CM Ha pelueTKa
YokonagHu 2 kr. TecTo
Eﬂ KOnaunkba El 3; apnaboka TaBa
YokonagHuu macdmHmn -
E b ‘Z]IEI 2; &J 100 - 150 ml; nnex 3a macuHu Ha
pelieTka
Kyrno -
@ yrnod El 2; cap 3a norava Ha peLueTka
m MeyeHn komnupm 1kr. El 2 nnex 3a neverhe
3 ;
CraBeTe Lenu KOMNMpK CO NyLuna Ha nnex 3a neyere.
Kpuwikun 1 «kr. .
p El 3; nnex 3a neuyexse NocTaBeHa co xapTuja 3a
@ neyerwe
KopucTteTe rv BawmTe oMUIeHn 3aumHu. Miceyete ru
KOMMUpWTE Ha Napuntba.
MeveH mewaH 1-1.5«r. )
El 3; nnex 3a neuyexse NocTaBeHa co xapTuja 3a
E 3eneHYyK neuetbe
3
KopucTeTe rv BawmTe oMUIieHn 3a4mHu. Viceyete ru
3eneHYyLuTe Ha napyumnkba.
m KpokeTu, 3amp3Hatu 0.5 kr. El 3 nnex 3a neverse
@ Pommes, 3amp3HaTtu 0.75 «r. El 3 nnex 3a neverse
INaszawa og meco/ 1-1.5kr. , .
@ 3eneHuyK co cyBm E 2; fyBeu/noTneyveHo jagere Ha pelueTka
NMcTOBM 3a
TeCTeHUHU
MoTneyeHn komMnNupu 1-1.5kr. , )
(CMpOBY KoMMMPL) P B 1; fyBeuy/noTneveHo jagere Ha pelueTka
m Mo nonosuHa of BPEMETO 3a roTBeHe 3aBpTeTe ro
japeweTo.
CBexa nuua, TeHKa
m ’ R E B 2; &J 100 ml; nnex 3a neyexe NOCTaBEH CO
XapTuja 3a neyewe
CBexa nuua, nebena f
m ’ - ‘E IEI 2; nnex 3a nevyewe NOCTaBEH CO xapTuja 3a
nevere
Kuw co jajua -
@ Jaju El 2; nnex 3a neyer-e Ha pelueTka
Baretu / unjabara / 0.8 kr. | |
Gen ne6 | ‘E‘ EI 2; XA 150 ml; nnex 3a neyexse NocTaBeH co
m XapTuja 3a nevewe
MoBeke Bpeme e NoTpe6HO 3a 6en neb.
3pHa / 'px / upH ne6 1 «kr.

E

opf 3pHa Bo Taea 3a
ne6

E IEI 2; &J 150 ml; nnex 3a ne4yewe NOcTaBeH Co
XapTuvja 3a nevere / pelieTka
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8. YHKUMN HA HACOBHUKOT

8.1 PYHKLUMM Ha YaCOBHUK

®yHKUMja Ha YacoBHUK [pumeHa

Q

MoTceTHUK BO MUHYTH

Kora ke ncrteye TajmepoT, ce ornacysa 3BY4YeH CurHan.

STOP
Bpeme Ha roTBewe

Kora TajmepoT 3aBpLuyBa ce orfiacyBa curHan u 3anvpa gyHkumjaTa Ha rpeeme.

S

OAanoxeH No4eTok

3a O4noXyBaH-€ Ha MNOYETOKOT n/vnn KpajOT Ha roTBEHETO.

o)

Bpeme Ha paboTere

MakcumymoTt e 23 4 59 muH. OBaa dyHKUMja Hema BnnjaHne Bp3 paboTaTa Ha
neykara.

3a BkIyyyBame 1 UcknyvyBane Bpeme Ha paboTere n3bepete: Meru,
Haroaysatsa.

8.2 Kako ga noctaBute: ®YHKLMU HA YaCOBHUK

Kako pa noctaBure: Bpeme BO AieHOT

Yekop 1

Yekop 2 Yekop 3

Q

O @

3a ga ro npomMeHuTe BPEMETO BO AEHOT BreseTe
BO MeHUTO 1 n3bepete MNocTtaBku, Bpeme Bo [MocTaBeTe ro YacoBHMKOT. MpuTucHeTe: OK_

[EHOT.

Kako pna nocrtaBute: [oTceTHUK BO MUHYTHU

N
MpuTtucHete: O

Yekop 2 Yekop 3
Ha expaHoT ce e
npuKkaxysa: ( \
0:00

Q

MocTtaBeTe ja [MoTceTHUK BO OK
MUHYTH. MputucHere: .

@Tajmepm 3anoyHyBa fJa oA6pojyBa Hasag BefHall.
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Kako pa noctaBute: Bpeme Ha rotBew€

Yekop 1 Yekop 2 Yekop 3 Yekop 4
NV2 N\,
( \ K- Ha ekpaHoT ce { \ K-
npuKaxysa:
0:00
OpnbepeTte dyHKUMja
3aprpee(ﬁ=):3 Ml-k ! MpuTtrcHeTe Hekonky STOP MocTaBeTe ro
nocrasete ja nam: O, Bfgxa‘z:e”a Mputucrete: OK.
Temnepatypara. )
@TajmepOT 3anoyHyBa ga onbpojyBa Has3aj BeAHall.
Kako ga noctaBute: OanoXxeH Nno4eTok
Yekop 1 Yekop 2 Yekop 3 Yekop 4 Yekop 5 Yekop 6
e Ha e e
( \ eKpaHoT ce ( \ Ha ekpaHoT ( \
noKaxxyBa ce
HOBOTO npukaxysa:
Bpeme.
O,q69pe1'e n p@) @
ja putvcHeTe Moctasete  MputucHete: KPAJ " Moctasete  Mpurucer
pyHKumjaT HEKOKY MOYETOK  ro BpemeTo OK ro BpemeTo oK
aHa natn: O). Ha MoYeToK. . Ha Kpaj. e :
rpeetbe.

@ TajMepoT 3anoyHyBa Aa oAGpojyBa Ha NOCTAaBEHOTO BPEME Ha MOYETOK.

9. KOPUCTEHE HA NMPUBOPOT

/\ NPEAYNPEQYBAHSE!

Bupete Bo nornasjaTa 3a 3awtuta u
CUrypHOCT.

9.1 BMmeTHyBak€e Ha gogatoum

Marsio BoBnekyBare Ha ropH1OT Aen ja
3ronemyBa curypHocTa. Cute BanabHysara
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ce 1 ypeau 3a cripevyBare NpespTyBa-e.
FonemuoT pab okony nonuuara ro cnpevysa
CafoT 3a roTeetbe Aa ce uanuara.



PelweTka:

TypHeTe ja pelueTkata Mefy BOAUNKUTE Ha
[pXayoT 3a peLleTkaTa 1 npoBepeTe fanv
HorarnkuTe ce CBPTEHW Haaonmy.

Mnex 3a neyewe / ina6oka TaBa:
TypHeTe ja pelueTkata Mefy BOAUNKATE Ha
ApXayoT 3a pelueTkaTa.

9.2 CeH30p 3a XpaHa

CeH3sop 3a xpaHa - ja Mepu TeMnepaTtypaTta BHaTpe BO XpaHaTa.

Wma aBe TemnepaTypu 3a NocTaByBaks€:

C ”?

TeMﬂepaTypa Ha nedkarta. TeMﬂepaTypaTa Ha cpeauHaTa.

3a Hajao6pu pe3ynTaTy Npy roTBeHETO:

CocrTojkute Tpeba oa ce Ha cobHa - HEe KOpUCTETE ro CO TEYHU - 32 Bpeme Ha rotTBeeTo, Mopa aa
Temneparypa. janewa. ocTaHe BO jafeHeTo.

HaunH Ha kopucTene: CeH30p 3a xpaHa

Yekop 1 Bknyuerte ja neykara.

Yekop 2 MocTtaBeTe hyHKUMja 3a rpeerse 1, no notpeba, TemnepaTypaTa Ha nedkara.
Yekop 3 CraBete: CeH30p 3a xpaHa.

Meco, xuBuHa un puba fyseu
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CraeTe ro BpeoT CeH30p 3a xpaHa BO LieHTapoT Ha CraBeTe ro BpeoT CeH30p 3a xpaHa e BO LeHTapoT Ha
MecoTo unu pubaTta, No MOXHOCT BO Hajoebennotr  Tencujata.CeHsop 3a xpaHa Tpeba ga ce ctabunusvpa Bo
nen. MNMposepeTe ganu 6apem 3/4 oa Hero CeH3op 3a  eHO MECTO 3a Bpeme Ha neveneTo. YnorpebeTe uyspcra
XpaHa e BHaTpe BO caforT. cocTojka 3a Aa ro HanpasuTe Toa. YnoTtpebete ro pabot

Ha cafoT 3a nevyere 3a Aa ja NoTnpeTe CUNMKoHckaTa
>

apuwka CeHsop 3a xpaHa. BpoT CeHsop 3a xpaHa He
Tpeba Aa ro gonvpa AHOTO Ha CafoT 3a neverse.
Yekop 4 MpuknyyokoT CeH30p 3a xpaHa cTaBeTe ro BO NPUKIyYHMLATa WTO Ce Haofa Ha NPedHVOT Aen Ha
neykara.

Ha ekpaHOT e npukaxaHa MoMeHTanHara Temnepatypa Ha: CeHsop 3a xpaHa.

N

—

Yekop 5 /0? )
- NPUTUCHEeTE 3a Aa ja NocTaBuTe TemnepaTypaTta Ha cpednHaTa Ha CeH30poT.
Yekop 6
P OK. npuTUCHeTE 3a Aa NoTBpAUTE.
Kora neukara ja gocturHyea noctaBeHaTa Temnepartypa, ce ornacysa curHan. Moxe aa onbepete
[a 3anpeTe Un1 Aa NPOAOIHKNTE CO roTBEH-E 3a Aa Ce ocurypare Jeka xpaHaTa e 4obpo neveHa.
Yekop 7 Vcknyyete ro CeH3op 3a xpaHa oA NpukiyyHuLaTa v usBageTe ro cagoT Of neykara.

/\ NPEAYNPEQYBAHSE!

MocTou puank of nsropeHnuy CeH3op 3a XpaHa Kako LUTO CTaHyBa XKeLUKO.
BHumaBajTe kora ro ucknyyvysaTte v kora ro BaguTe of xpaHarta.

10. AOMOJNMHUTEITHN ®YHKLINN

10.1 3aknyyyBame

OBaa pyHKUMja cnpeyyBa cry4ajHO MeHyBaHe Ha (pyHKLMjaTa Ha anapaToT.

Bknyuete ja kora anapatoT paboTu - NOCTaBEHOTO rOTBEH:E NPOAOIIKYBa, KOHTPONHATa NoYa e 3aknyyeHa.
Bknydete ja kora anapaToT € UCkiy4YeHa - Toj He MOXe Aa ce BKIy4Yu, KOHTpPOnHaTa nnoya e 3akny4veHa.

1 N AN
n- OOK - IPUTUCHETE U ApXeTe 3a Aa OOK - IPUTUCHETE U ApXeTe 3a Aa
ja BknyunTe dyHkumjaTa. ncKnyyuTe.
Ce ornacysa 3BYyYeH curHan.

MoK

@ 3x El - Tpenka kora 6paBata e BKny4eHa.
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10.2 ABTOMaTCKO UCKIyYyBaH-€e

3apagu 6e36egHOCHM NpUYMHK, anapaToT @
aBTOMAaTCKM Ce UCKIy4vyBa Mocrne Hekoe (°C) (4)
Bpeme, ako oyHKUMjaTa Ha rpeere pabotu n
He ce NPOMEHEeTU NoCTaBKUTE.

250 - makcumym 3

ABTOMATCKOTO WCKITyYyBakse He paboTu co

@ creaHuTe dyHkumm: CBeTro, CeHsop 3a
C) (4) xpaHa, OANOXKEH NOYETOK.

30-115 125 10.3 BeHTUnarop
120-195 8.5 Kora pa6oTu anapaTtoT, BEHTUNaTOpOT ce
200 - 245 55 BKIyuyBa aBTOMATCKY 3a [ja M OpPXyBa

nafHW NOBPLUMHUTE Ha anapaToT. AKO ro
UCKMy4uUTe anapartoT, BEHTMNaTopoT
npodorkysa Aa paboTy Jodeka anapartoT He
ce usnagu.

11. MOMOLW N COBETU

11.1 Mpenopaku 3a rotBew€

®

TemnepatypaTa u BpemutaTa Ha nevere Bo Tabenute ce camo Boguy. Tue 3aBucar of peuentute u
KBanmTeToT 1 KBAHTUTETOT Ha ynoTpebeHnTe COCTOjKN.

Bawwwuot anapaT Moxe [a ro neye TeCTOTO UMK MECOTO Pa3NNYHO Of anapaToT LTO CTe ro umarne nopaHo.
Hacokute nopony nokaxysaaT npenopayaHu nocTaBku 3a TemrnepaTypa, BpeMe Ha roTBeHe 1 nosuumja Ha
peLLeTKu 3a oApeAeHN BUOOBK Ha XxpaHaTa.

AKo He MOXeTe Ja rv HajaeTe HarofyBaraTa 3a oApefeH peLenT, nobapajTe HEeLTO CIINYHO.

11.2 NeyeTe co BnaxeH BO3AyX

3a Hajoobpu pesyntaTtu cnegeete rm
npenopakvuTe fgageHun Bo Tabenarta nogony.

¥ = 5 I O

(°C) (MuH)
Kndonuyku, 6naru, 16 nnex 3a nevere unu gnaboka 180 2 20-30
napuvka TaBa
Kudbnmukm, 9 nnex 3a nevyewe unu anaboka 180 2 30-40
napuntba TaBa
Muua, 3ampsHaTa, peLueTka 220 2 10-15
0,35 kg
LBajuapckn ponat nnex 3a neyewe unu gnaboka 170 2 25-35
TaBa
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¥ o= 5k
\ ru
(°C) (MuH)
Konaue nnex 3a neyewe unu anaboka 175 3 25-30
TaBa
Cydne, 6 napunma Kepamun4ko TaBye Ha peweTka 200 3 25-30
®dnaH co NnaHauwnaH  ocHoBa 3a dnaH Ha pelwetka 180 2 15-25
BukTopujaHcka TopTa MOTNEYeHo jagere Ha 170 2 40 - 50
co Liem pelueTka
OuHcTaHa puba, 0,3 nnex 3a neyewe unu anaboka 180 3 20-25
kg TaBa
Llena pu6a, 0,2 kg nnex 3a neyewse unun anaboka 180 3 25-35
TaBa
dunetn og puba, 0,3 TaBYe 3a NMuUa Ha pelueTka 180 3 25-30
kg
OuHctaHo meco, 0,25 nnex 3a neyewe nnu gnaboka 200 3 35-45
kg TaBa
Wacnwk, 0,5 kg nnex 3a nevewe unu anaboka 200 3 25-30
TaBa
Konauuwa, 16 nnex 3a nevyewe unu anaboka 180 2 20-30
napunta TaBa
MakapoH-konau, 24 nnex 3a nevyewe unu anadoka 180 2 25-35
napumma TaBa
Madowmnm, 12 nnex 3a neyetbe unu gnaboka 170 2 30-40
napumka TaBa
ConeHo neuuso, 20 nnex 3a nevewe unu anaboka 180 2 25-30
napuntba TaBa
Konauyuka of cyBo nnex sa neyewe unu anaboka 150 2 25-35
TecTto, 20 napuutba Taea
Manwu TopTnykn, 8 nnex 3a neyewe unu agnaboka 170 2 20-30
napuvka TaBa
3eneHyyK, AMHCTaH, nnex 3a neyewe unu gnaboka 180 3 35-45
0,4 kg TaBa
BereTapujaHcku TaBYe 3a Nnua Ha pelueTka 200 3 25-30
omnet
3eneHyyk Ha nnex 3a neyewe unu anaboka 180 4 25-30

MeaUTepaHCKM Ha4yuH, TaBa
0,7 kg

11.3 MNeyeTe co BnaxeH BO3AyX - NpenopayvyaHu gogaroum

YnotpebeTe TeEMHM NNEXOBM U CAOBM KoM ja ogbuBaat cBeTnmHaTta. Tue nogobpo ja
abcopbupaaTt TonnuHaTa u of ceeTnarta Boja U cagoBuTe Kou ja ogbuBaat cBeTnvHara.
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TaBue 3a nuua

Cap 3a nevewe

Kepamuuku cap

PamHa TaBa 3a nevewe

TewmHa, koja He oabuBa
cBeTNuHa
28 cm gnjametap

TemHa, koja He oabvea
cBeTNuHa
26 cm gvjametap

Konauu
Kepamuka TewmHa, koja He oabvBa
8 cm aujametap, 5 cBeTNMHa
cm BUCKHA 28 cm avjametap

11.4 Tabenun 3a roTBewe 3a

UHCTUTYTU 3a TeCTupamwe

VHpopmaLumm 3a TecTupare

TectoBu cnopep IEC 60350-1.

%

fp —
~r
uru

(°C)

(MuH)

Manwu
Konauutba,
20
napuvma
no nnex

KoHBeHLUuoHa
IHO roTBEH€E

Mnex 3a
neyewe

170

20-35

Manu
Konauntba,
20
napuvma
o nnex

[oTBewe co
BEeHTUNaTop

Mnex 3a
neyewe

150 - 160

20-35

Manu
Konauntba,
20
napuvka
no nnex

[oTBewe co
BeHTUNaTop

Mnex 3a
neyewe

2n4

150 - 160

20-35

Muta co
jabonka, 2
nnexa @20
c™m

KoHBeHUuoHa
NHO roTBEH-E

Peletka

180

70-90

Muta co
jabonka, 2
nnexa @20
c™m

[oTBewe co
BeHTMNaTop

Pewwetka

160

70 -90

Manguwna
H
6eamaceH,
kanan 3a
konay 26
cM

KoHBeHUuoHa
NHO roTBEHEe

Peletka

170

40-50

MpeTxoaHo 3arpejTe ja
pepHaTa 10 MyH
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\/ == P « E
\ L i
(°C) (MuH)

Manguwna [oTBewe co PeweTka 2 160 40 - 50 MpeTxoaHo 3arpejte ja
H BeHTMNaTop pepHaTa 10 MyH
6e3maceH,
Kanan 3a
konay J26
cM
Manamwna [oTBeke co Pewwetka 2n4 160 40 - 60 MpeTxoaHo 3arpejte ja
H BeHTMNaTop pepHaTa 10 MyH
6e3maceH,
Kanan 3a
konay J26
cM
Ie6 [oTBEwe CO lMnex 3a 3 140 - 150 20-40 -

BEHTUNaTop neyere
Ie6 [oTBekE CO Mnex 3a 2n4 140 - 150 25-45 -

BeHTUNaTop neyewe
Ie6 KoHBeHuuoHa [nex 3a 3 140 - 150 25-45 -

NHO roTBeHE  Meyerse
Toct,4-6 Ckapa Pewwetka 4 Makc. 1-5 MpeTxogHo 3arpejte ja
napyunka pepHaTa 10 MUH
Byprepco  Ckapa Pewertka, 4 Makc. 20-30 CraBeTe ja pelieTtkara
roefcka TaBa 3a Ha YeTBPTOTO HMBO U
nneckasuy, cobupare TaBaTa 3a cobupare
a, 6 MacHOTUU MacHOTUW Ha TPEeTOTO
napuva, HWBO Of neykaTa.
0,6 kr. CepTeTe ro jagereTo

Ha cpeavHa of,
BPEMETO 3a roTBEH:E.
MpeTxoaHo 3arpejte ja
pepHaTa 10 MyH

12. HET'A N YNCTEHE

/\ NPEAYNPEQYBAHSE!

Bupgete Bo nornasjata 3a 3awtuTa u
CUTYpPHOCT.

12.1 BeneLlku OKOMNy YNCTEHETO

<

MpeaHWOT Aen Ha anapaToT YncTeTe ro camo Co Kpna of Mukpodmbep HaToneHa co Tonna

BOZA M YMEepPeHO CPEACTBO 3a YNCTEHE.

KOpI/ICTeTe pacTBOp 3a 4YnCTewe 3a ga rm UICHUCTUTE MeTanHUTe NOBPLUNHNA.

YucreTe M gamkute co 6nar AeTepreHT.

CpeacTBa 3a
yncrere
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¢_ YucTeTe ja BHaTpeLLHOCTa No cekoja ynotpeba. HacobupaweTo MpCHOTUM Unu apyrn
—= ocTaToLM Of XpaHa MoXe [a pesynTupa co noxap.

D Ha anapaToT unu Ha cTakneHuTe Nnoyv Ha BpaTaTa Moxe Aa ce KoHAeH3unpa Bnara. 3a fa
ja HamanuTe KoHAeH3auwjaTa, nyLwTeTe ro anapaTot ga paboTu okony 10 MUHYTU npeq,
rotBeweTO0. He vyBajTe ja xpaHaTa BO anapatot nogonro oa 20 muHyTu. NcywerTe ja

CekojaHeBHa !
ynotpe6a BHaTpELLUHOCTa camMo COo Kpna oA Mukpodubep no cekoja ynotpeba.
& YucTeTe v cuTe goaaTouy no cekoja ynotpeba n octaBeTe r Aa ce ucywar. Kopucrerte
2+, camo Kpna of, MUKpochuGep HaToneHa co Tornna BoAa U YMEPEHO CPEACTBO 3a YncTewe. He
W yucTeTe ro NpUBopOT BO MaLLMHA 38 MUEHE CaLoBU.

He uucTeTe rv gopatouyuTe LWITO He ce nenat co ynotpeba Ha abpasvBHK cpeacTBa 3a
YUCTEHE WU CO MPEAMETU CO OCTPU paGoBK.

OonaTtoum pen pnp

12.2 HauynH Ha yncTeme:
BTucHyBawe BO WynnMHaTa

VcuncteTe ja nsrpaBupaHata BHaATPELUHOCT
3a Ja rv oTCTpaHuTe octaroumTe og 6urop
o roTBEH-ETO CO napea.

Yekop 1 Yekop 2 Yekop 3
WctypeTte: 250 ml 6en ouet BO OcTaBeTe BUHCKMOT OLUET Aa ro VcuncteTe ja BHaTpeluHocTa co
u3rpaBupaHaTa BHaTPELLUHOCT. pacTBOpu NpeocTaHaTMOT BUrop Ha  Tonna BOAA v Meka Kpna.
Kopuctete 6% BuHCkM oueT 6e3 cobHa Temnepatypa 30 MUHYTH.

aguTUBL.

3a dyHkupmjaTa: SteamBake yncTeTe ja pepHata Ha cekon 5 - 10 Luknycu Ha rotTeere.

12.3 Kako ga otctpaHeTe: [pxauun
Ha peLueTKu

MN3BageTe rv gpxkaunTe 3a pelleTku 3a Aa ja
NCYNCTUTE nedkaTa.

Yekop 1 VicknyyeTe ja neykaTta u noyekajte
fofeka He ce onaau. "[
Yekop 2 [MoBneveTe ro npegHVOT Aen of
OpXXaunTe HacTpaHa of CTPaHUYHUOT
I
sua.
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Yekop 3 MoBneveTe ro 3agHWOT Aen o, |

ApXauuTte Ha peLeTKuTe HacTpaHa 1 —
o[, CTPaHUYHWOT SWA 1 U3BageTe ja. / ‘ - = —
0 |=p b
Yekop 4 Cragerte rv nonuuute no obparteH 9 ‘2 AP

Haco4YeHW KOH npegHaTa cTpaHa.

penocnen. = \\é —
Urnute 3a notnupatrse Ha S|y
TenecKkonckuTe WnH1 Mmopa ga 6|/|,an % ‘

12.4 HaunH Ha KopucTeme:
Yuctewe co nuponusa

YuncTeTe ja pepHaTa co Yucteme co
nuponuaa.

/\ BHUMAHMUE!

Ako vMa Apyrv anapaTv MOHTUpPaHU BO
WCTMOT Nnakap, HEMOjTe Aa r'v KOpUcTuTe
NCTOBPEMEHO CO OBaa pyHKumja. Toa

& NPEOYNPEOYBAHE! MOXe [a ja owTeTn nedkara.

[MocTon pusuk og nsropeHuLm.

Mpen Yncrewe co nuponusa:

WcknyyeTe ja neukara u M3BapeTe rv cute gopatouy. McuncTeTe ro nofoT Ha pepHaTta u
noyekajTe aa ce onagu. CTaKIoTo Ha BHATpeLLuHaTa BpaTa co
Tonna Boga, Meka kpna v 6nar
[IETEPreHT.

Yuctewe co nmponusa

Yekop 1 rm/
Bnesete Bo MeHWTO: Yncterwe mf .
Onuuja BpemeTpaewe
C1 - IlecHo ynctere 1h
C2 - HopmanHo yucTere 1 h 30 min
C3 - TemenHo yuctewe 2 h 30 min
Yekop 2 OK .
- NpUTUCHeTe 3a Aa ja n3bepeTe NporpamaTa 3a YACTeHE.
Yekop 3 OK
- MPUTUCHETE O 3a Aa 3ano4yHe YNCTEHETO.
Yekop 4 [Mocne yncTereTO, 3aBpTETE IO TPKANUETO 3a PYHKUMUTE HA rpeere Ha

neykarta Ha nonox6arta NCKITy4YEeHO.

@ Kora ke 3anouHe uMcTer-eTO, BpaTarta Ha pepHaTa e 3aknyyeHa u ceeturkara He paGortu.[jogeka He ce

OTKITyuM BpaTaTa, eKpaHoT NpuKaxyBa:

Kora ke 3aBpLuM 4YncreseTo:

WcknyyeTe ja neukarta u McuncTeTe ja BHaTpeLLHOCTa CO OTcTpaHeTe rv ocTaTtouuTe of AHOTO
rioyekajTe fofeka He ce onaau. meka Kpra. Ha BHaTpeLLHoCTa.
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12.5 MNoTceTHUK 3a YUCTEeH-€e

PepHa'ra Be noTceTtyBa Kora aa ja UCYNCTUTE CO YNCTeHe CO NMposinsa.

3a paro UCKNy4nTe NOTCETHUKOT BHECETE MeHu n

mr/ Tperka Ha eKkpaHoT 5 CeKkyHAM MO CeKoe roTBetbe. naBepet Haronysarba, NOTCETHMK 33 YMCTEH-E.

12.6 Kako ga ussagurte u ga moHTtupare: Bpara

BpataTa Ha pepHaTa uma Tpu cTakrneHu nnoyn. MoxeTe Aa ja oTcTpaHUTe BpaTaTta Ha
pepHaTta 1 BHaTpeLUHWTE CTaKMeHu NioYu 3a aa rv ucumuctute. NpoyunTtajte ro LenocHOTo
ynaTtcTBo ,Bafietse 1 MOHTMpare BpaTta“ npea Aa rv U3BaguTe CTakMeHuTe NnioYun.

/\ BHUMAHMUE!
He kopucTeTe ja neykaTta 6e3 cTakneHuTe nioyu.

Yekop 1 OTBopeTe ja BpaTaTa LieflocHO 1 ApXeTe v
[BETe LWapKu.

Yekop 2 MogurHeTe rn 1 NoBneyeTe rm pavkuTe
fofeka He KnuKHaT.

Yekop 3 3aTBOpeTe ja Bpatata Ha pepHaTta Ao
npeaTa noavuuja. Notoa kpeHeTe 1
roereveTe 3a Aa ja U3BaauTe BpaTaTa oa
NEeXULITETO.

Yekop 4 [MonoxeTe ja Bpatata Bp3 Meka Kpna Ha
cTabunHa nospLUMHa.
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Yekop 5 OpxeTe ja obnoraTa Ha BpaTata (B) Ha
ropH1oT pab Ha BpaTaTa Ha ABeTe CTpaHu v
TypHeTe HaBHaTpe 3a [a ce OTMyLITU
3anTuekara.

Yekop 6 MoBneueTe ja obnoraTta Ha BpaTaTa Hanpes
1 n3Bagerte ja.

Yekop 7 [lpxeTe rn cTakneHnTe NNo4n Ha BpaTtaTa 3a
HWBHMOT ropeH pab 1 BHUMaTENnHo

nosreyeTe rv egHa no egHa. 3anoyHerte og
ropHata nnova. OcurypeTe ce aeka
CTaKI0TO LeNOCHO Ce M3Nn3Harno of
apxauute.
i)

quOp 8 McuncTeTe rn ctakneHuTe nno4ym co Boga u canyH. BHumatenHo |/|36pV||.ueTe ' CTaKneHuTe nno4yun.
He uucteTe rv cTakneHuTe nnoyn BO MalluHa 3a MUeHe cagosu.

Yekop 9 Mo uncTerweTo, MOHTMPAjTE FM CTaKNeHaTn NoYM 1 BpaTata Ha pepHaTa.

Ako BpaTtaTta e npaBUTHO MOHTUPpaHa, ke CnyLlIHeTe KIUK Kora ru 3atsopare padkuTe.

MorpwxeTe ce ga rv BpaTuTe cTakneHnTe nnoym (A un
B) Hasap no ToueH pegocnen. Mposepete ro A B
cMMBOnoT / neyaToT Ha cTpaHaTa Ha cTakneHaTa
nrova, cekoja ctTakneHa nrnova uarnefa pasnmyHo 3a
[la MOXe NIeCHO Jja ce MOHTUPa U AeMOHTUpa.

Kora ke ce MoHTMpa npaBuiiHo nopaboT Ha BpaTaTa
KMUKHYBa.

MorpuxeTe ce npaBWNHoO Aa ja nocTaBuTe cpeaHaTa
CTakIIeHa nioya Bo NeXULITETO. .
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12.7 Kako ga 3ameHuTte: CBeTno Cekoralll Ap)eTe ja xanoreHaTta cBeTuka co
TKaeHuHa 3a fa cnpe4ynTe Ha cBeTunkaTta ga

/\ MPEOYNPEQYBAHE! “3ropaT OCTaToOLM Of MacHoTHja.

OnacHocT oA CTpyeH yaap.
JlambaTta moxe ga buae xewlka.

Mpen oa ja 3ameHuTe cBeTUNKarta:

1 yekop 2 yekop 3 yekop
Bkny4erte ja neykara. MNoyekajte OTkaveTe ja neykarta of CraBeTe kpna Ha AHOTO Ha
fofeka neykata He ce onagu. eNIeKTPUYHOTO HamnojyBake. BHaTpeLuHocTa.

3agHo cBeTno

Yekop 1 CBpTeTe ro CTakneHoTo Kanaye 3a fa ro n3sagute.

Yekop 2 VcuncTeTe ro ctakneHoTo kanaye.

Yekop 3 3ameHeTe ro CBETNOTO CO COOABETHO CBETO OTMOPHO Ha TonnuHa go 300 °C.

Yekop 4 CTaBeTe ro CTakneHoTo kanaye.

13. PELHLABAHE HA MNPOBJIEMIA

/\ MPEOQYMNPEOYBAHE!

Bm,u,eTe BO nornaBjaTa 3a 3alTuTta n
CUTYPHOCT.
13.1 lLto aa ce HanpaBu ako...

AKO Hekoj crnyyaj He e BKIy4eH Bo oBaa Tabena, KoHTaktupajte co OBnacTeH cepBuceH
LeHTap.

AnapaToT He ce BKIy4yBa UIu He ce 3arpesa

Mpo6nem MpoBepeTe paanu...

He MoxeTe Aa ro BkiyuuTe Unu ga pakyeate co AnapaTtoT e NpaBUIHO NOBP3aH BO ENEKTPUYHaTa
anaparort. mpexa.

AnapaToT He ce 3arpeBa. McknyyeHo e aBTOMaTCKOTO UCKIyYyBaHse.
AnapaTtoT He ce 3arpeBa. BpaTtaTta Ha anapaToT e npaBuiHO 3aTBOpeHa.
AnapaToT He ce 3arpeBa. He e n3bueH ocurypysay.

AnapaToT He ce 3arpeBa. 3aknyyyBatETO € UCKITYYEHO.

KomnoHeHTn

MpoGnem MpoBepeTe panw...
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KoMnoHeHTHn

CBETNOTO € UCKMYYEHO.

MeveTe co BNaxeH BO3AYyX - € BKIYYeH.

CBeTnoTo He paboTu.

CaeTunkaTa e nperopeHa.

®yHkumjata CeH3op 3a xpaHa He paboTu.

MpuknyyHmuaTta Ha CeHsop 3a XxpaHa e LienocHO
BKITy4€Ha BO NMPUKITY4OKOT.

KopnoBwu 3a rpeluku

Ha ekpaHoT ce npukaxysa...

MpoBepeTe panw...

Err C2 Cre ja ussagune CeH3op 3a xpaHa nNpuknyyHuLaTa og
NPUKMY4OKOT.

Err C3 Bpatata Ha anapaToT e 3aTBopeHa unu 6paBarta Ha
BpaTaTa e ncnpasHa.

Err F102 BpaTaTa Ha anapatoT e npaBuIHO 3aTBOPEHa.

Err F102 BpaBata Ha BpaTaTta He e pacvnaHa.

00:00 MpekunHata e cTpyjaTta. [ocTaBeTe ro TO4YHOTO BpPEME.

Ako Ha EKpPaHOT Ce MoKaXkyBa KO 3a rpetlka WTo He € BO OBaa Tabena, WUCKIy4yeTe ro ocurypysa4voT BO KykaTa n
BKIny4yeTe ro NnoBTOPHO 3a pectapTupake Ha anapaTtoT. Ako NOBTOPHO Cce FIOjaBM ﬂpOGﬂeMOT, cTaneTe BO KOHTaKT

co OBnacTeHnoT CepBUCEH LieHTap.

Yucrewe

Mpo6nem

MpoBepeTe aanm...

Bopata nctekyBa oa narpaBupaHaTa BHaTpEeLLHOCT.

ViMa npemHory Bofa BO n3rpasupaHarta BHaTPEeLIHOCT.

13.2 CepBUCHM NnogaToLm

AKO He MOXeTe camuTe [a ro pelumTe npobnemot, obpaTteTe ce kaj BawwmoT gunep nnm o

OBMACTEHVOT CEPBUCEH LieHTap.

MoTpe6HUTE NodaToLy 3a CEPBMCHMOT LEHTap Ce Ha nrioykaTta co crneyudukaumu. Nnoykarta
CO creumMduKaumm e Ha npegHaTa pamka Ha BHaTpelHocTa Ha anapatoT. He oTcTpaHyBajTe ja
nroykaTa co crneumdukaLmm o BHaTPELLUHOCTa Ha anaparor.

MpenopayyBame oBAe Aa rv 3anuiuiete nogaTouuTte:

Mopen (MOD.)

Bpoj Ha npoussog (PNC)

Cepwuckn 6poj (SN.)
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14. EHEPIETCKA E®UKACHOCT

14.1 NUHhbopmaumm 3a Nnpons3BoAOT U NIUCT €O MHopMaLmum 3a NPoM3BoOAOT

Mme Ha nobaByBayoT

Electrolux

MpeHtudmrkauyuja Ha mogen

EOD4P57H 949499868
KODDP77H 949499871

MHpeke Ha eHepreTcka edrkacHocT

81.2

Knaca Ha eHepreTcka ecukacHocT

A+

MoTpoluyBayka Ha eHepruja kaj HopmMasiHO MOMHekHse,
KOHBEHLIMOHANEeH pexum

0.93 kWh/cycle

MoTpoluyBayka Ha eHepruja kaj HopMarHo NorHeHEe, PeXUM Ha

BEeHTUNnaTop

0.69 kWh/cycle

Bpoj Ha BanabHaTuHU

1

M3BOD Ha TonnuHa

EnekTpuyHa eHepruja

JaynHa Ha rnac

721

Tun Ha neyka

BrpageHa neuka

Maca

EOD4P57H
KODDP77H

32.1 «kr.

32.5«r.

IEC/EN 60350-1 - EnekTpuyHu anapaTtu 3a roTBewe 3a JoMakuHcTBa - [len 1: Oncesn, neyku, neyku Ha napea n

ckapu - MeToau 3a Mepetse Ha nepopmaHcuTe.

14.2 3awTena Ha eHepruja

AnapartoT nma yHKLUM Kon BU
nomaraaT Aa 3aliTeauTe eHepruja npu
CEKOJOHEBHOTO rOTBEHE.

lMpoBepeTe Aanu BpaTata Ha anapartoT e
npaBuIHO 3aTBOpPEeHa kora paboTu anapaToT.
He oTBOpajTe ja BpaTata Ha anapaToT MHOTy
4ecTo 3a BpemMe Ha roteeweTo. OaapxysajTe
ro YACT OUXTYHIOT Ha BpaTaTa u nposepeTe
nanu e nobpo uKeupaH Ha cBojaTa
nosuyuja.

KopuvcTeTe meTanHu cagosu 3a fa ro
3ronemuTe WTeaeHeTO Ha eHepruja.

Kora e MoXxHo, He npeasarpeBajTe ro
anaparoT npepg roTeexe.

MpaBeTe KoMKy LWTO € MOXHO Nomanu naysm
Mefy roTBEHETO Kora npaBuTe noBeke
japera NCToBpeEMEHO.

loTBew-€ co BEHTUNaTop

Kora e MoXxHO, kopucTeTe rm dyHKUMUTE 3a
roTBEH-€ CO BEHTUNATOpP 3a [a 3aluTeante
eHepruja.

lMpeocTaHaTa TonnuHa

BeHTunaTtopoT 1 cBeTunkaTa npodonKysaat
co paborta. Kora ke ro uckny4mute anaparor,
eKpaHoT ja nokaxyBa npeocTaHaTata
TonnuHa. MoxeTe ga ja ynotpebute
TONMUHAaTa 3a Aa ja ogpXuTe XpaHara Tonna.

Kora TpaereTo Ha roTBEHETO € NOJONTO Of
30 MuHYTK, HamarneTe ja TemnepaTtypaTa Ha
anapaToT 3a MuHumyM 3 - 10 MuHyTU Npeg
KpajoT o4 rotBeneTo. [peocTtaHataTa
TOMMNMHA BO anapaTtoT ke NPoAoMKM Aa roTBY.

KopucTeTe ja npeoctaHataTa TonnvHa 3a
3arpeBarse xpaHa.

OppKyBake Ha TOMMNUHA Kaj XpaHaTa
OpbepeTe ja HajHMCKaTa NnocTaBka 3a
TemnepaTypa 3a Aa ja UcKkopucTute
npeocTaHaTa TOMMNMHa 1 Aa ro oapxuTe
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japeweTo Tonno. MNMokasaTenoT 3a
npeocTaHaTa TonnvHa unu TemnepaTtypa ce
rojaByBa Ha eKpaHoT.

FoTBewEe CO UCKNyYeHa cBeTUNKA
WcknyyeTe ja cBeTunkarta 3a Bpeme Ha
roTeerweT0. Bkny4yeTe ja kora ke nmare
notpeba.

MeyeTe co BnaxeH BO3ayx
PyHKUMja 3a WTedeHe Ha enekTpuyHa
€eHepruvja 3a Bpeme Ha roTBeHeTO.

15. CTPYKTYPA HA MEHU
15.1 MeHu

Kora ja kopuctuTte oBaa dyHkumja, namnarta
aBTOMaTCKmM ce uckrnydysa no 30 cek.
MoxeTe aa ja Bknyunte cBeTunkaTa
MOBTOPHO HO OBaa akuuja ke ru Hamanu
OoYeKyBaHUTE LUTeAeHa Ha eHepruja.

Yekop 1 Yekop 2 Yekop 3 Yekop 4 Yekop 5
N,
(v ( ( | @ ( |
— Og66peTe ja OK Mpunaropgerte ja
— - n3beperte 3a onywjata oa Mekm N3Gepere ja - NpUTCHETE 38 BpeaHocTa u
CTpyKkTypaTa n nocTaBskaTa. fa ja noteBpanTe

na BHeceTe MeHu.
npuTucHeTe OK.

nocrtaBkara. npuTUcHeTe OK

3aBpTeTe ro Kon4yeTo 3a PyHKUUMTE Ha rpeere Ha nonoxbaTa ucknyyeHo 3a ga nanesete o MeHw.

MeHu cTpyKTypa

LY
[oTBeHe CO NoMoLL /f

Yuctere mr/

HarogyBatba @

HarogyBawa
01 Bpeme BO aAeHOT MpomeHun 02 OcBeTNeHOCT Ha 1-5
ekpaHoT
03 TOHOBM Ha KonuKHa 1 - Cupete 04 JaunHa Ha 3By4HMOT 1-4
2 - Knuk curHan
3 - 3BykoT €
ncknyyeH
05 CeH3op 3a xpaHa 1 - Anapm v Kkpaj 06 Bpeme Ha paboTere BknyyeHo /
AKTUBHOCT 2 - Anapm VcknyyeHo
07 CseTtno BknyueHo / 08 Bp3o 3arpeBare BknyueHo /
VcknyyeHo VcknyyeHo
09 [MoTceTHUK 3a yncTere BknyueHo / 10 [emo-pexunm LLndpa 3a
McknyyeHo akTuBupame: 2468
11 Bepawja Ha codTBEp Mposepka 12 Pecetupaj rv cute Ha/He

HarogyBsaka
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16. TPVDKA 3A OKOJTMHATA

Peuvknupajte ru matepujanuTte co cumbonoTt

L/:X CrtaBeTe ja ambanaxaTta BO COOABETHMU
KOHTEjHepM 3a Aa ja peuuknupaTe.
lMomorHeTe BO 3alITUTaTa Ha XUBTHaTa
cpedvHa 1 YOBEKOBOTO 3apasje U
peLuKnupajTe ro oTnagoT Of eNEKTPUYHM U
eneKkTpPoHCcKM anapatun. He dpnajte

anapaTuTe 03aH4YeHn co cumbonoT E BO
0TNafdoT o4 AOMaKMHCTBOTO. BpateTe ro
NPOW3BOAOT BO BALLMOT JIOKaneH Kanauutet
3a peuuknpare Unum KOHTakTupajTe ja
BalLaTa OMnLITUHCKa KaHLenapuja.
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Witamy w swiecie marki Electrolux! Dziekujemy za wybér naszego
urzadzenia.

25

Z mysla o ochronie srodowiska ograniczamy zuzycie papieru, udostepniajac petne
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

Wiecej przepisow, wskazéwek 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
1. INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA .................................... 346
2. WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA....ccoiiieiieeeiie e 349
3L INSTALACUA et e e e e e e e e nreea e 352
4. OPIS URZADZENIA . ...ttt a e 354
5. PANEL STEROWANIA. ...ttt et 354
6. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM.......oovoiiieeeeeeeeeeeeeee et 355
7. CODZIENNE UZYTKOWANIE. ......ooiiiieieeeeeeeeeeeeeeee e, 356
8. FUNKCUE ZEGARA. ...ttt ettt 362
9. KORZYSTANIE Z AKCESORIOW........coouimiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 363
10. DODATKOWE FUNKCUJE.........ccoiiiiiiiiiiii 365
11. WSKAZOWKI | PORADY ..ottt ettt aaee e 366
12. KONSERWACJA | CZYSZCZENIE.........ccoooiiiiiiiiiiiiiii 369
13. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW.........oooii 374
14. EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA......oiiieiieeeiee e 375
15. STRUKTURA MENU. ..ot 376
16. OCHRONA SRODOWISKA. ..ottt 377

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¢ urzgdzenia przed zainstalowaniem go w
zabudowie.

Przed przystgpieniem do jakichkolwiek czynnosci
konserwacyjnych nalezy odtgczy¢ urzadzenie od zasilania.
Jesli przewdd zasilajgcy jest uszkodzony, musi go wymienié
producent, autoryzowane centrum serwisowe lub inna
wykwalifikowana osoba, aby zapobiec ryzyku porazenia
pradem.

OSTRZEZENIE: Przed przystgpieniem do wymiany zaréwki
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.

Aby wymontowaé prowadnice blach, nalezy najpierw
pociagna¢ ich przednig czes¢, a nastepnie odciggnac tylng
od scianek bocznych. Zamontowac prowadnice blach w
odwrotnej kolejnosci.

Do czyszczenia urzadzenia nie wolno uzywac sprzetow
czyszczacych parg.

Do czyszczenia szyb w drzwiach nie uzywac $ciernych
Srodkdéw czyszczgcych ani ostrych, metalowych myjek,
poniewaz mogq one porysowac powierzchnie, co moze
skutkowac peknieciem szkta.

Przed czyszczeniem pirolitycznym nalezy wyjg¢ z komory
urzgdzenia wszystkie akcesoria i usung¢ osady/rozlane
ciecze.
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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

POLSKI 349



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.

* Przed podtgczeniem wtyczki przewodu
zasilajgcego do gniazda elektrycznego
nalezy catkowicie zamkna¢ drzwi
urzadzenia.

» Urzgdzenie wyposazono w przewod
zasilajgcy oraz wtyczke.

Rodzaje przewodoéw przeznaczonych do
montazu lub wymiany w krajach europej-
skich:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, H05 VV-F, H05
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

Przewod uziemiajacy (zielono-zétty) musi by¢
0 2 cm dtuzszy od brgzowego przewodu
fazowego i niebieskiego neutralnego
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2.3 Sposéb uzywania

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie odniesieniem obrazen,
oparzeniem, porazeniem prgdem lub
wybuchem.

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¢ ostrozno$¢ podczas otwierania
drzwi, gdy urzgdzenie pracuje. Moze dojs¢
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 sktadnikow zawierajgcych
alkohol moze powodowa¢ zmieszanie
alkoholu i powietrza.

Podczas otwierania drzwi urzadzenia nie
wolno dopuszczac¢ do kontaktu iskier lub
otwartego ptomienia z urzgdzeniem.

Nie umieszczaé produktéw tatwopalnych
ani przedmiotdéw nasgczonych
tatwopalnymi produktami w poblizu lub na
urzgdzeniu.

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie uszkodzeniem urzadzenia.

Aby zapobiec uszkodzeniu lub
przebarwieniu sie emalii:

— Nie umieszczaé naczyn ani innych
przedmiotéw bezposrednio na dnie
urzgdzenia.

— Nie nalezy ktas¢ folii aluminiowe;j
bezposrednio na dnie komory
urzgdzenia.

— Nie wlewa¢ wody bezposrednio do
gorgcego urzadzenia.

— Nie nalezy pozostawia¢ wilgotnych
naczyn ani potraw w urzadzeniu po
zakonczeniu pieczenia.

— Podczas wyjmowania lub wyjmowania
akcesoriow nalezy zachowaé
ostroznose.



Odbarwienie emalii lub stali nierdzewnej
nie ma wptywu na dziatanie urzgdzenia.
Do pieczenia wilgotnych ciast uzy¢
gtebokiej blachy. Soki owocowe powodujg
trwate plamy.

Nalezy zawsze gotowac z zamknietymi
drzwiczkami urzadzenia.

Jesli urzagdzenie zainstalowano za $ciankg
meblowa (np. za drzwiami szafki), nie
wolno zamyka¢ drzwi podczas pracy
urzgdzenia. Potgczenie wysokiej
temperatury i wilgoci wewnatrz
zamknietego mebla moze doprowadzi¢ do
uszkodzenia urzadzenia, mebla lub
podtogi. Nie zamyka¢ drzwi szafki do
czasu catkowitego ostygniecia urzadzenia.

2.4 Konserwacja i czyszczenie

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie odniesieniem obrazen,
pozarem lub uszkodzeniem urzgdzenia.

Przed przystgpieniem do konserwaciji
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.
Czyscic urzadzenie za pomoca wilgotnej
szmatki. Stosowac wytagcznie obojetne
detergenty. Nie uzywac produktow
Sciernych, myjek do szorowania,
rozpuszczalnikow ani metalowych
przedmiotéw.

Stosujac aerozol do piekarnikdw, nalezy
przestrzega¢ wskazdéwek dotyczgcych
bezpieczenstwa umieszczonych na jego
opakowaniu.

2.5 Czyszczenie pirolityczne

/\ OSTRZEZENIE!

W trybie pirolizy wystepuje zagrozenie
odniesieniem obrazen ciata/pozarem/
wydzielaniem substancji chemicznych
(oparéw).

* Przed wigczeniem funkcji czyszczenia
pirolitycznego i wstepnym nagrzaniem
piekarnika nalezy usung¢ z jego komory:

— wszelkie pozostatosci zywnosci,
rozlany olej lub ttuszcz.

— wszystkie dajgce sie wyja¢ przedmioty
(w tym potki, prowadnice boczne itp.
dostarczone wraz z urzadzeniem),

w szczegolnosci garnki, patelnie, tace,
przybory kuchenne itp. z powtokg
zapobiegajaca przywieraniu.

» Nalezy uwaznie przeczyta¢ wszystkie
instrukcje czyszczenia pirolitycznego.

« Gdy dziata funkcja czyszczenia
pirolitycznego, dzieci nie powinny zbliza¢
sie do urzgdzenia. Urzgdzenie staje sie
bardzo gorace i gorgce powietrze jest
uwalniane z otworéw wentylacyjnych z
przodu.

« Czyszczenie pirolityczne przebiega w
wysokiej temperaturze i w tym czasie
moga sie uwalnia¢ opary z pozostatosci
potraw i materiatow budowlanych, dlatego
zaleca sie, aby:

— podczas czyszczenia pirolitycznego i
po nim zapewni¢ dobrg wentylacje.

— podczas i po nagrzewaniu wstepnym
zapewni¢ dobrg wentylacje.

» Nie polewa¢ wodg drzwi piekarnika ani nie
nalewac na nie wody podczas
czyszczenia pirolitycznego i po jego
zakonczeniu, aby nie uszkodzi¢ szyb.

« Opary uwalniane podczas czyszczenia
pirolitycznego lub wypalania resztek
potraw klasyfikuje sie jako nieszkodliwe
dla ludzi, w tym dla dzieci lub 0séb z
problemami zdrowotnymi.

« Podczas wstepnego nagrzewania
i czyszczenia pirolitycznego nie
dopuszczac, by zwierzeta domowe
podchodzity do urzgdzenia. Mate
zwierzeta domowe (zwtaszcza ptaki i
gady) mogg by¢ bardzo wrazliwe na
zmiany temperatury i wydzielane opary.
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Powierzchnie zapobiegajace przywieraniu
garnkéw, patelni, tac, przyboréw
kuchennych itp. moga uszkodzi¢ sie
podczas czyszczenia pirolitycznego i
moga stanowic¢ zrédto szkodliwych
oparow.

2.6 Oswietlenie wewnetrzne

/\ OSTRZEZENIE!
Zagrozenie porazeniem prgdem.

Informacja dotyczaca o$wietlenia w
urzadzeniu i elementéw oswietleniowych
sprzedawanych osobno jako czesci
zamienne: Zastosowane elementy
os$wietleniowe s3 przystosowane do pracy
w wymagajacych 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
nadajg sie do oswietlania pomieszczen
domowych.

W ten produkt wbudowano zrodto swiatta
o klasie efektywnosci energetycznej G.

3. INSTALACJA

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.
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Uzywac wytgcznie zarowek tego samego
typu.

2.7 Serwis

Aby naprawi¢ urzadzenie, nalezy
skontaktowac sig z autoryzowanym
centrum serwisowym.

Nalezy stosowac wytgcznie oryginalne
czesci zamienne.

2.8 Utylizacja

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie odniesieniem obrazen lub

uduszeniem.

Aby uzyskac informacje dotyczace
prawidtowej utylizacji produktu, nalezy
skontaktowac si¢ z lokalnymi wtadzami.
Odtgczy¢ urzadzenie od zrodta zasilania.
Odcig¢ przewod zasilajgey blisko
urzgdzenia i oddac do utylizaciji.
Wymontowac¢ zatrzask drzwi, aby
uniemozliwi¢ zamkniecie sie dziecka lub
zwierzecia w urzgdzeniu.

3.1 Zabudowa

www.youtube.com/electrolux
www.youtube.com/aeg

€ YouTube

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

Q

N
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4. OPIS URZADZENIA

4.1 Ogodlne informacje

Panel sterowania
F ? ? ? Pokretto wyboru funkcji pieczenia
| |—O |__l_I |—O Wyswietlacz .
Pokretto sterowania
Grzatka
Gniazdo termosondy
Lampa
Wentylator
® z El Wneka komory
V Prowadnice blach, wyjmowane
Poziomy umieszczania potraw

] ~Jofol~fe

i

?
@
z

4.2 Akcesoria « Termosonda
Do pomiaru stopnia upieczenia potrawy.
* Prowadnice teleskopowe
Prowadnice teleskopowe utatwiajg
wktadanie i wyjmowanie potek.

* Ruszt
Do naczyn, form do ciast, pieczeni.
» Blacha do pieczenia ciasta
Do ciast i ciasteczek.
* Gleboka blacha
Do pieczenia ciasta i miesa lub do
zbierania ttuszczu.

5. PANEL STEROWANIA

5.1 Chowane pokretta sterujace

Aby uzyé urzadzenia, nalezy nacisnaé
pokretto. Pokretto wysunie sie.

5.2 Widok panelu sterowania

O ¥ & M oK @ ( @}

Szybkie na- Oswietle- Potwierdz usta-
Timer . nie pie-  Termosonda . Nacisnaé Obraocic pokretto
grzewanie karnika wienie

Wybra¢ funkcje pieczenia, aby wtgczy¢ urzadzenie.
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Obréci¢ pokretto wyboru funkcji pieczenia w potozenie wytaczenia, aby wytaczy¢ urzadzenie.

5.3 Wyswietlacz
r P Wyswietlacz z kluczowymi funkcjami.
'- ':| '- ° '- ' 0 »> DEMO
858:88:0888

9

=

0]
A i

G s
QRS S o &

Wskazniki na wyswietlaczu

Wskazniki podstawowe

& ¥ ol © >»>

Blokada Gotowanie wspomaga- Czyszczenie Ustawienia Szybkie nagrzewanie
ne

Wskazniki timera

Q S ©)

Minutnik Koniec Opdbznienie Stoper

Pasek postepu — dla temperatury lub czasu. Pa-
sek jest w petni czerwony, gdy urzadzenie osigg-
nie ustawiong temperature.

Wskaznik pieczenia parowego (‘\I,‘)
Termosonda Wskaznik Vi

6. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczgcy
bezpieczenstwa.

6.1 Czyszczenie wstepne

Przed pierwszym uzyciem nalezy wyczysci¢ puste urzadzenie i ustawi¢ czas:

Q)
[ ¢ =% N
/&? 00:00

Ustawi¢ czas. Nacisna¢ przycisk OK.
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6.2 Wstepne nagrzewanie

Przed pierwszym uzyciem nalezy wstepnie
nagrzac 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 Ustawianie: Funkcje pieczenia

Krok 1 Obracic pokretto wyboru funkcji pieczenia w celu wybrania funkcji pieczenia.

Krok 2 Obréci¢ pokretto regulacyjne, aby ustawic¢ temperature.

>
H - nacisna¢ i przytrzymac, aby wigczy¢ funkcje: Szybkie nagrzewanie. Ustawienie dostgpna dla niektérych
funkciji piekarnika.

Gotowanie na parze

Upewni€ sig, 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
- - piekarniku.
. _\Nybrap funkcje Ustawi¢ tempera-
Napei¢ wneke komory wodg z kranu. pieczenia parowe- ture
go.

@ Maksymalna pojemnos$¢ wneki komory wynosi 250 ml. Wneki komory nie nalezy napetnia¢ podczas trwania
pieczenia lub gdy piekarnik jest goracy.
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Po zakonczeniu pieczenia parowego:

Krok 1

Krok 2 Krok 3

Obréci¢ pokretto wyboru funkcji pie-
czenia w potozenie wytgczenia, aby
wytgczy¢ urzadzenie.

Upewnic¢ sie, ze piekarnik ostygt.
Usung¢ pozostatg wode z wneki
komory.

Ostroznie otworzy¢ drzwi. Wydostaja-
ca sie para moze wywota¢ poparzenia.

7.2 Funkcje pieczenia

Funkcja pieczenia

Zastosowanie

)

Termoobieg

Do jednoczesnego pieczenia na trzech poziomach i do suszenia zywnosci. Ustaw
temperature o 20-40°C nizszg od temperatury dla funkcji Gérna/dolna grzatka.

Goérnal/dolna grzatka

Do pieczenia ciasta na jednym poziomie oraz do suszenia zywnosci.

Do zwiekszenia wilgotnosci podczas pieczenia. Do uzyskania odpowiedniego koloru i
chrupiagcej skorki podczas pieczenia. Do zapewnienia soczystosci podczas odgrzewa-
nia. Do pasteryzowania owocéw i warzyw.

Funkcja Pizza

Do wypieku pizzy. Do intensywnego przyrumieniania i pieczenia potraw z chrupigcym
spodem.

Grzatka dolna

Do pieczenia ciast o chrupigcym spodzie oraz do pasteryzowania zywnos$ci.

vvw

*

Potrawy mrozone

Do przyrzadzania produktow gotowych (np. frytek, pieczonych ziemniakow w ¢wiart-
kach, sajgonek itp.), tak aby nada¢ im chrupkos$¢.

A

Termoobieg wilgotny

Funkcja zapewnia oszczedno$¢ energii podczas pieczenia. Podczas uzywania tej
funkcji temperatura w komorze moze sie rézni¢ od temperatury ustawionej. Wyko-
rzystywane jest ciepto resztkowe. Moze nastapi¢ zmniejszenie mocy grzania. Wiecej
informacji mozna znalez¢ w rozdziale ,Codzienne uzytkowanie”, Uwagi dotyczace
funkcji: Termoobieg wilgotny.

Eaad Do grillowania cienkich porcji potraw i opiekania chleba.
Grill
v 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

POLSKI 357



7.3 Uwagi dotyczace funkciji:
Termoobieg wilgotny

Funkciji tej uzyto w celu potwierdzenia
zgodnosci z wymogami rozporzadzen w
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 by¢ zamkniete

podczas pieczenia, tak aby dziatanie funkcji
nie byto zaktécane, a piekarnik dziatat z

najwyzszg mozliwg wydajnoscig
energetyczng.

Podczas korzystania z tej funkcji o$wietlenie
wytgcza sie automatycznie po 30 sekundach.

Wskazoéwki dotyczace pieczenia znajdujg sie
w rozdziale ,Wskazowki i porady”,
Termoobieg wilgotny. Ogolne zalecenia
dotyczgce oszczedzania energii znajdujg sie
w rozdziale ,Efektywnos¢ energetyczna”,
Oszczednos$¢ energii.

7.4 Jak ustawi¢: Gotowanie wspomagane

Kazda potrawa w tym podmenu ma przypisang zalecang funkcje pieczenia piekarnika i
temperature. Za pomocg tej funkcji mozna szybko przygotowac potrawe, korzystajac z
domysinych ustawien. Czas i temperature mozna réwniez regulowac podczas pieczenia.

Do przygotowania niektérych potraw mozna

réwniez uzy¢ funkcji:

Stopien wypieczenia potrawy:

Termosonda Lekko wypieczone
Srednio wypieczone
Dobrze wypieczone
Krok 1 Krok 2 Krok 3 Krok 4
N
(O O (ON Al
S 9 9 "
E \/\@ P1 - P45 OK

Otworzy¢ menu.

magane. Nacisngé¢ OK.

Wybra¢ Gotowanie wspo-

Wybra¢ danie. Nacisngé
przycisk OK.

Wiozy¢ naczynie do pie-
karnika. Potwierdzi¢ usta-
wienie.

7.5 Gotowanie wspomagane

Legenda

Legenda

Termosonda dostepne. Umiesci¢ Termo-
/‘? sonda w najgrubszej czesci potrawy.

Urzadzenie wytgcza sie po osiggnieciu

Termosonda nastawionej temperatury.

E Przed rozpoczgciem pieczenia nalezy
wstepnie nagrzaé urzadzenie.

E] Poziom umieszczania potraw.

l*-_*J llo$¢ wody na funkcje wytwarzania pary.
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tabeli.



Potrawa Waga

Poziom pétki/akcesoria

H

Pieczen wotowa,
krwista

)

Pieczen wotowa,
srednio wypieczona

1-1.5kg; 4-5cm
grubych kawatkow

&

Pieczen wotowa, do-
brze wypieczona

/? IEI 2 blacha do pieczenia

Podsmazy¢ migso na patelni przez kilka minut. Umiesci¢
w urzgdzeniu.

Stek, srednio wypie- 180 ) 220gna /? E] IE' 3; brytfanna na ruszcie
czony sztuke; 3 cmgrube Pod o Ini kilka mi s
plastry odsmazy¢ migso na patelni przez kilka minut. Umiesci¢
w urzgdzeniu.
Pieczen wotowa/ 1.5-2kg

&

duszona (zeberka, ok-
ragta, gruba powierz-
chnia)

/P E 2; brytfanna na ruszcie

Podsmazy¢ migso na patelni przez kilka minut. Doda¢
ptyn. Umiesci¢ w urzadzeniu.

Pieczen wotowa, lek-
ko wypieczona (wol-
ne gotowanie)

~ I |

Pieczen wotowa,
srednio wypieczona
(wolne gotowanie)

1-1.5kg; 4-5cm
grubych kawatkow

Pieczen wotowa, do-
brze wypieczona
(wolne gotowanie)

/P B 2 blacha do pieczenia

Uzy¢ ulubionych przypraw lub po prostu soli i $wiezo
zmielonego pieprzu. Podsmazyé migso na patelni przez
kilka minut. Umiesci¢ w urzadzeniu.

Filet, lekko wypieczo-
ny (wolne gotowanie)

B

Filet, Srednio wypie- 0,5-1,5 kg; 5-6
czony (wolne gotowa-  cmgrubych kawat-
nie) kow

—
-

Filet, gotowy (wolne
gotowanie)

/P B 2 blacha do pieczenia

Uzy¢ ulubionych przypraw lub po prostu soli i $wiezo
zmielonego pieprzu. Podsmazyé migso na patelni przez
kilka minut. Umiesci¢ w urzadzeniu.

N

Pieczen cieleca (np.
topatka)

0.8-1.5kg; 4 cm
grube kawatki

/‘? IEI 2; brytfanna na ruszcie

Mozna wykorzysta¢ ulubione przyprawy. Doda¢ ptyn. Pie-
czen przykryta.

:(arfzek \lf(vieprzowy 15-2kg /PB 2; brytfanna na ruszcie
ub topatka Obroci¢ migso po uptywie potowy czasu pieczenia.
Wieprzowina rwana 1.5-2kg /? |E| 2 blacha do pieczenia

B

(powolne gotowanie)

Mozna wykorzysta¢ ulubione przyprawy. Obréci¢ mieso
po uptywie potowy czasu pieczenia, aby uzyskac¢ réwno-
mierne przyrumienienie.

E

Schab, swiezy 1-1.5kg; 5-6 cm

grubych kawatkow

/‘? IEI 2; brytfanna na ruszcie

Mozna wykorzysta¢ ulubione przyprawy.

Zeberka 2 - 3 kg; uzyé suro-
wych zeberek o

grubosci 2-3 cm

E 3 gteboka blacha
Dodac¢ ptyn, aby zakry¢ dno naczynia. Obréci¢ migso po
uplywie potowy czasu pieczenia.
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Potrawa Waga Poziom pétki/akcesoria

Eg::ac Jagniecy z g;rfbyihk%aZveik%n\jv /P E 2; brytfanna na blasze do pieczenia
Dodaé¢ ptyn. Obréci¢ mieso po uptywie potowy czasu pie-
czenia.
Caly kurczak 1-15kg; Swieze El 2; &J 200 ml; naczynie zaroodporne na blasze do
pieczenia
Mozna wykorzystaé ulubione przyprawy. Obrdci¢ kurcza-

ka po uptywie potowy czasu pieczenia, aby uzyskac row-
nomierne przyrumienienie.

Potowki kurczaka 0.5-0.8kg /0? E 3 blacha'do pigczenia
Mozna wykorzystac ulubione przyprawy.

Piers kurczaka 180 s-zztl?lgeg na /? IE E 2; naczynie zaroodporne na ruszcie
m Mozna wykorzystac¢ ulubione przyprawy. Podsmazy¢ mig-
so na patelni przez kilka minut.
;J:Ika kurczaka, swie- . Vll= 3 blacha do pieczenia
m Jesli najpierw zamarynowano udka z kurczaka, ustawi¢
nizsza temperature i smazyc je dtuzej.
Kaczka, cata 2-3kg /‘? EI 2; brytfanna na ruszcie
E Mozna wykorzysta¢ ulubione przyprawy. Umiesci¢ migso
na brytfannie. Obroci¢ kaczke po uptywie potowy czasu
pieczenia.
Ges, cata 4-5kg /‘? EI 2; gteboka blacha

Mozna wykorzysta¢ ulubione przyprawy. Umiesci¢ migso
na gtebokiej blasze do pieczenia. Obréci¢ ges po uptywie
potowy czasu pieczenia.

B

Pieczen migsna 1kg /?E' 2 ruszt
Mozna wykorzysta¢ ulubione przyprawy.

N

Cata ryba, grillowana 0.5 -1 kg na rybe /O?E 2 blacha do pieczenia
Napeti¢ rybe mastem i uzyé swoich ulubionych przypraw

B

i ziot.
E Filet z ryby ) E IEI 3; naczynie zaroodporne na ruszcie
Mozna wykorzysta¢ ulubione przyprawy.
Sernik -
E El 2; @ Tortownica o $rednicy 28 cm na ruszcie
:7.3 Szarlotka ) E”EI 2; lﬁj 100 - 150 ml; blacha do pieczenia
E Tarta jabtkowa ) El 2; forma do ciasta na ruszcie
Szarlotka -
m ‘Z]IEI 2; lﬁj 100 - 150 ml; @ forma do ciasta 22 cm
na ruszcie
m Brownies 2 kg ciasta El 3 gleboka blacha
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Potrawa Waga Poziom pétki/akcesoria
32} ‘?Izbeczkl czekolado- . EE 2; ) 100 - 150 ml; taca na muffinki na ruszcie
@ Ciasto bochenkowe ) El 2; blacha do chleba na ruszcie
m Pieczone ziemniaki Tk El 2; blacha do pieczenia
Cate ziemniaki potozy¢ na blasze do pieczenia.
Cwiartki kg El 3; blacha do pieczenia wytozona papierem do pie-
ﬁ czenia
Mozna wykorzystac¢ ulubione przyprawy. Pokroi¢ ziemnia-
ki na kawatki.
g::lzc;v‘\'lvaane mieszane 1-15kg El 3; blacha do pieczenia wytozona papierem do pie-
3 czenia
E Mozna wykorzystac¢ ulubione przyprawy. Pokroi¢ warzy-
wa na kawatki.
E Krokiety, mrozone 0-5kg El 3 blacha do pieczenia
@ Pommes, mrozone 0.75kg El 3; blacha do pieczenia
@ ‘I;;zr:;":ngfsp?:tlami 1-1.5kg E 2; naczynie zaroodporne na ruszcie
suchego makaronu
m i:grlizk(astl:sv:éezl?er;?- 1-15kg El 1; naczynie zaroodporne na ruszcie
niaki) Obroci¢ naczynie po uptywie potowy czasu pieczenia.
m Pizza swieza, cienka _ E IEI 2; lﬂ 100 ml; blacha do pieczenia wytozona
papierem do pieczenia
m Pizza Swieza, gruba - E EI 2; blacha do pieczenia wytozona papierem do
pieczenia
@ Quiche . E 2; forma do pieczenia na ruszcie
g?a%;eéﬁébc'aba“al 0.8kg E E 2; l"_*J 150 ml; blacha do pieczenia wytozona
m papierem do pieczenia
Na biaty chleb potrzeba wiecej czasu.
Chleb petnoziarnis- 1kg

E

ty / zytni / ciemny
petnoziarnisty w for-
mie chleba

E IEI 2; lﬁj 150 ml; blacha do pieczenia wytozona
papierem do pieczenia / ruszt
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8. FUNKCJE ZEGARA

8.1 Funkcje zegara

Funkcja zegara

Zastosowanie

Q

Minutnik

Gdy timer zakonczy odliczanie czasu, emitowany jest sygnat dzwiekowy.

STOP
Czas pieczenia

Gdy timer zakonczy odliczanie czasu, rozlegnie si¢ sygnat dzwiekowy i funkcja
pieczenia wytgczy sie.

S

Opodznienie rozpoczecia i/lub zakonczenia pieczenia.

Opodznienie
@ Maksymalna warto$é: 23 godz. i 59 min. Funkcja ta nie ma wptywu na dziatanie
st piekarnika.
oper Aby wigczy¢ i wytaczy¢ Stoper, wybrac¢: Menu, Ustawienia.

8.2 Jak ustawi¢: Funkcje zegara

Jak ustawi¢: Aktualna godzina

Krok 1

Krok 2 Krok 3

Q~

O @

Aby zmieni¢ aktualng godzine, nalezy przej$¢ do N o
menu i wybra¢ Ustawienia, Aktualna godzina. Ustawianie zegara Nacisnag: OK.

Jak ustawi¢: Minutnik

Krok 1 Krok 2 Krok 3
Na wys$wietlaczu
Y widoczne jest ( \ e
wskazanie: <)
00:00
Nacisngc: @ Ustawianie funkcji Minutnik Nacisnac: OK

@ Timer natychmiast rozpocznie odliczanie czasu.
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Jak ustawic¢: Czas pieczenia

Krok 1 Krok 2

Krok 3 Krok 4

O @

Na wyswietlaczu N
widoczne jest { \
wskazanie:
00:00

Wybra¢ funkcje pie-  Nacisnaé kilkakrot- SToP Ustawi¢ czas piecze-
czenia i ustawi¢ tem- . @ nia Nacisng¢: OK.
perature. nie: \. ’

@ Timer natychmiast rozpocznie odliczanie czasu.

Jak ustawi¢: Opoznienie

Krok 1 Krok 2
Na wy-
(' N Mo Swietlaczu
Q \ pojawi sie
wskazanie
aktualnej
godziny
& Nacisna¢ kil- Ty
\flxﬁz:jg kakrotnie: ST(/-\/RT
pieczenia. QD

Krok 3 Krok 4 Krok 5 Krok 6
e Na wyswiet- Mo
( \ laczu wi- ( \
doczne jest
wskazanie:
Ustawic¢ Nacisna¢: () sToP UStEV\II(ié, Nacisnag:
czas rozpo- czas zakon-
czecia. OK- czenia. OK-

@ Timer rozpocznie odliczanie ustawionego czasu rozpoczecia programu.

9. KORZYSTANIE Z AKCESORIOW

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczgcy
bezpieczenstwa.

9.1 Wktadanie akcesoriow

Wagtebienia zapobiegajag rowniez
przewréceniu. Wysoka krawedz wokot rusztu
zapobiega zsuwaniu sie naczyn z rusztu.

Niewielki wystep na goérze ma na celu
zapewnienie wiekszego bezpieczenstwa.
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Ruszt:

Wsung¢ ruszt miedzy prowadnice jednego z po-
ziomow umieszczania potraw i upewnic sie, ze
nézki sg skierowane w dét.

Blacha do pieczenia ciasta / Glgboka blacha:
Wsung¢ blache migdzy prowadnice blachy.

9.2 Termosonda
Termosonda — mierzy temperature wewnatrz potrawy.

Dostepne s3 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 urzgdzenia: Termosonda

Krok 1 Wigczy¢ piekarnik.

Krok 2 Ustawi¢ funkcje pieczenia i w razie potrzeby temperature piekarnika.

Krok 3 Umiesci¢: Termosonda.

Migso, dréb i ryby Zapiekanki
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W16z koncéwke Termosonda w srodek migsa lub ry- W16z koncéwke Termosonda doktadnie w srodkowe;j

by; jesli to mozliwe — w najgrubsza cze$¢. Upewnij czesci zapiekanki. Termosonda powinna by¢ stabilna w
sie, ze co najmniej 3/4 Termosonda jest wewnatrz jednym miejscu podczas pieczenia. Mozna w tym celu
potrawy. wykorzysta¢ sktadnik potrawy o statej konsystencji. Siliko-

nowy uchwyt oprzyj o krawedz naczynia do pieczenia.
Termosonda. Koncéwka Termosonda nie powinna doty-
ka¢ dna naczynia do pieczenia.

/

Y74 B RECNENNSN S

Krok 4 Wiéz wtyczke Termosonda do gniazda z przodu piekarnika.
Na wyswietlaczu pojawi si¢ wskazanie obecnej temperatury: Termosonda.

Krok 5 /‘? — nacisng¢, aby ustawi¢ temperature wewnatrz produktu dla termosondy.
Krok 6 OK_ nacisng¢, aby potwierdzic.
Gdy potrawa osiagnie ustawiong temperature, rozlegnie sie sygnat dzwigkowy. Mozna wylgczy¢
piekarnik lub kontynuowac pieczenie, aby uzyskac¢ odpowiedni stopien wypieczenia potrawy.
Krok 7 Wyciggnij Termosonda wtyczke z gniazda i wyjmij potrawe z piekarnika.

/\ OSTRZEZENIE!

Wystepuje zagrozenie poparzeniem. gdy Termosonda staje sie gorgca. Nale-
zy zachowac ostroznos¢ podczas wyjmowania jej z gniazda i z potrawy.

10. DODATKOWE FUNKCJE
10.1 Blokada

Funkcja zapobiega przypadkowej zmianie funkcji urzadzenia.

Wigcz funkcje, gdy urzadzenie dziata — kontynuowany jest ustawiony czas pieczenia, a panel sterowania jest za-
blokowany.

Wiacz, gdy urzadzenie jest wylaczone — nie mozna go wiaczy¢, panel sterowania jest zablokowany.

M OOK. nacisna¢ i przytrzymag, aby OOK. nacisna¢ i przytrzymag, aby
wigczy¢ funkcje. ja wylaczyc.
Rozlegnie sie¢ sygnat dzwigkowy.

MoK

@ 3x EI - miga, gdy wiaczona jest blokada.
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10.2 Automatyczne wytaczanie

Ze wzgledu na bezpieczenstwo urzadzenie
wytacza sie po uptywie pewnego czasu, jesli
dziata funkcja pieczenia i nie zostang
zmienione zadne ustawienia.

(°C) @ (godz.)

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

11. WSKAZOWKI | PORADY

11.1 Zalecenia dotyczace pieczenia

(°C) @ (godz.)

250 — maksimum 3

Funkcja samoczynnego wytaczenia nie dziata
z funkcjami: Os$wietlenie piekarnika,
Termosonda, Opdznienie.

10.3 Wentylator chtodzacy

Podczas pracy urzgdzenia wentylator
chtodzacy wigcza sie automatycznie, aby
utrzymac niskg temperature powierzchni
urzadzenia. Po wytaczeniu urzgdzenia
wentylator chtodzacy moze nadal pracowacé
do momentu ostygniecia urzadzenia.

®

Temperatury i czasy gotowania podane w tabelach majg wytgcznie charakter orientacyjny. Zalezg one od przepi-

s6w oraz jakosci i iloci uzytych skfadnikow.

Nowy piekarnik moze piec inaczej niz dotychczas uzywane urzadzenie. W ponizszych wskazdéwkach podano za-
lecane ustawienia temperatury, czasu pieczenia i poziomu piekarnika dla okreslonych 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.

¥ o= B Ik
\ uru
(°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
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¥ o= RN
\ ru
(°C) (min)

Brownie blacha do pieczenia ciasta lub 175 3 25-30
gteboka blacha

Suflet, 6 szt. ceramiczne kokilki na ruszcie 200 3 25-30

Biszkoptowy spod 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

Szasziyk, 0,5 kg blacha do pieczenia ciasta lub 200 3 25-30
gteboka blacha

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 pojemnikdw w ciemnym kolorze o matowej powierzchni.

Pochtaniajg one lepiej ciepto niz naczynia w jasnym kolorze o btyszczgcej powierzchni.
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Blacha do pizzy Forma do pieczenia

Forma do tarty

W ciemnym kolorze, mato-
wa
$rednica: 28 cm

W ciemnym kolorze, matowa
Srednica: 26 cm

Ceramiczne
Srednica: 8 cm,
wysoko$¢: 5 cm

W ciemnym kolorze, mato-
wa
$rednica: 28 cm

11.4 Tabele pieczenia na potrzeby
osrodkow przeprowadzajacych
testy

Informacja dla instytucji wykonujgcych testy
Testy zgodne z normg IEC 60350-1.

¥ B = B 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 Gérna/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¢ wstepnie
czowy bisz- piekarnik przez 10 min
kopt, fo-
remka do
ciasta @ 26
cm
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oc—
X B = E @
\ [:] oru
(°C) (min)
Bezttusz- Termoobieg Ruszt 2i4 160 40 - 60 Nagrzewa¢ wstepnie
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  Girill Ruszt 4 maks. 1-5 Nagrzewac¢ wstepnie
szt. piekarnik przez 10 min
Burger wo-  Girill Ruszt, ocie- 4 maks. 20-30 Umiescic ruszt na
towy, 6 kacz czwartym poziomie, a
sztuk, 0,6 ociekacz na trzecim
kg poziomie piekarnika.
Obroci¢ produkt w po-
fowie czasu gotowa-
nia.
Nagrzewac¢ wstepnie
piekarnik przez 10 min
/\ OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.
12.1 Uwagi dotyczace czyszczenia
< Przoéd urzadzenia nalezy czyscié tylko Sciereczkg z mikrofibry zwilzong cieptg woda z tagod-

nym detergentem.

Uzy¢ roztworu czyszczacego, aby wyczysci¢ metalowe powierzchnie.

Srodki czyszcza-
ce

Usung¢ plamy za pomocg fagodnego detergentu.
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¢_ Czysci¢ komore po kazdym uzyciu. Nagromadzenie sie ttuszczu lub innych zabrudzen moze
— skutkowac pozarem.

D Wewnatrz urzadzenia lub na szybach drzwi moze skraplac sie para wodna. Aby ograniczy¢

zjawisko skraplania si¢ pary wodnej, nalezy uruchamia¢ urzadzenie na 10 minut przed roz-
Codzienne uzyt- poczeciem pieczenia. Nie pozostawia¢ gotowych potraw w urzgdzeniu na dtuzej niz 20 mi-
kowanie nut. Po kazdym uzyciu nalezy osuszy¢ komore tylko $ciereczkg z mikrofibry.

Y Po kazdym uzyciu nalezy wyczysci¢ wszystkie akcesoria i pozostawi¢ do wyschnigcia. Do
<+, czyszczenia nalezy uzy¢ tylko Sciereczki zwilzonej ciepta woda z dodatkiem tagodnego de-
W tergentu. Nie my¢ akcesoriow w zmywarce.

Do czyszczenia akcesoriéw z powtokg zapobiegajgca przywieraniunie nalezy uzywacé $cier-

Akcesoria nych $rodkdw czyszczacych ani przedmiotéw o ostrych krawedziach.

12.2 Sposob czyszczenia: Wneka
komory

Oczys¢ wneke komory, aby usungé osad z
kamienia po gotowaniu na parze.

Krok 1 Krok 2 Krok 3

Wia¢: 250 ml octu spirytusowego do Pozostawi¢ ocet w temperaturze po- Wyczys$ci¢ komore cieptg wodg z
wneki komory. Uzy¢ octu maks. 6%, kojowej na 30 minut, aby rozpuscit  miekka szmatka.
bez zadnych dodatkéw. osad z kamienia.

W przypadku funkcji: SteamBake czysci¢ piekarnik co 5-10 cykli pieczenia.

12.3 Sposob wyjmowania:
Prowadnice blach

Wyja¢ prowadnice blach, aby wyczysci¢

piekarnik.
Krok 1 Wytgczy¢ piekarnik i zaczeka¢, az os-
tygnie. ’-[
Krok 2 Odciagna¢ przednig czes$¢ prowadnic
blach od bocznej Scianki. t
[
Krok 3 Odciagna¢ tylng czes$¢ prowadnic | T
blach od bocznej $cianki i wyjaé je 1 —_—
w calo$ci. / ‘ T
0 |=p 7 L
Krok 4 Zamontowac prowadnice blach w od- 3 2 ild
wrotnej kolejnosci. = \Z -
Kotki ustalajgce na prowadnicach te- = Bl
leskopowych muszg by¢ skierowane },
do przodu. H
e 1T/ ;
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12.4 Obstuga urzadzenia:
Czyszczenie pirolityczne

Wyczysci¢ piekarnik za pomocg Czyszczenie
pirolityczne.

/N\ UWAGA!

Jesli w tej samej szafce zainstalowano
inne urzadzenia, nie nalezy uzywac ich
podczas dziatania tej funkcji. Mogtoby to
/\ OSTRZEZENIE! spowodowac uszkodzenie piekarnika.

Wystepuje zagrozenie poparzeniem.

Przed Czyszczenie pirolityczne:

Wytaczy¢ piekarnik i zaczekaé,  Wyjac¢ z piekarnika wszystkie akce-  Umy¢ dno piekarnika i wewnetrzng szy-
az ostygnie. soria . be drzwi miekka Sciereczkg zwilzong
wodg z dodatkiem tagodnego detergen-
tu.

Czyszczenie pirolityczne

Krok 1 Wejs¢ do menu: Czyszczenie rrrr/
Opcja Czas trwania
C1 - Lekkie czyszczenie 1h
C2 - Standardowe czyszczenie 1h 30 min
C3 - Doktadne czyszczenie 2 h 30 min

Krok 2 OK. nacisna¢, aby wybra¢ program czyszczenia.
Krok 3 OK_ nacisnaé, aby rozpoczaé¢ czyszczenie.
Krok 4 Po zakonczeniu czyszczenia obréci¢ pokretto wyboru funkgji pieczenia w potoze-

nie wytaczenia.

@ Po rozpoczeciu czyszczenia drzwi piekarnika zostajg zablokowane, a o$wietlenie wytacza sie. Do czasu od-

blokowania drzwi bedzie pokazywat: E|

Po zakonczeniu czyszczenia:

Wytgczy¢ piekarnik i zaczeka¢, Wyczysci¢ komore migkka $cierecz-  Usunaé zanieczyszczenia z dna komo-
az ostygnie. ka. ry.

12.5 Przypomnienie o czyszczeniu.

Piekarnik przypomina o koniecznosci czyszczenia pirolitycznego.

Aby wytaczy¢ przypomnienie, nalezy przej$¢ do Menu i

""/ - miga na wyswietlaczu przez 5 sekund po kazdej wybraé Ustawienia, Przypomnienie o czyszczeniu..

sesji gotowania.
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12.6 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 Pociagnag¢ listwe drzwi do przodu, aby jg
zdjaé.
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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 B
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. g

o>
]

—

)

>

12.7 Sposo6b wymiany: Oswietlenie Aby unikng¢ zabrudzenia zarowki
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.

Drzwi urzadzenia sg zamkniete.

Urzgdzenie nie nagrzewa sie.

Zadziatat bezpiecznik.

Urzadzenie nie nagrzewa sie.

Blokada jest wytaczona.

Podzespoty

Problem

Sprawdzic, czy...

Nie dziata o$wietlenie.

Termoobieg wilgotny — jest wt.

Oswietlenie nie dziata.

Zaréwka o$wietlenia jest przepalona.

Termosonda nie dziata.

Wtyczka Termosonda jest catkowicie wtozona do gniaz-
da.

Kody btedow

Na wyswietlaczu widoczne jest wskazanie...

Sprawdzi¢, czy...

Err C2 Wyjeto wtyczke Termosonda z gniazda.

Err C3 Drzwi urzadzenia sg zamkniete lub czy nie jest uszko-
dzony zamek drzwi.

Err F102 Drzwi urzadzenia sg zamkniete.
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Kody btedow

Err F102 Nie jest uszkodzona blokada drzwi.
00:00 Nastapita 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 sie z autoryzowanym centrum serwisowym.

Czyszczenie

Problem Sprawdzi¢, czy...

Woda wyptywa z wneki komory. Do wneki komory wlano za duzo wody.

13.2 Dane serwisowe

Jezeli rozwigzanie problemu we wiasnym zakresie nie jest mozliwe, nalezy skontaktowac sie
ze sprzedawcg lub z autoryzowanym punktem serwisowym.

Dane niezbedne dla serwisu znajdujg sie na tabliczce znamionowej. Tabliczka znamionowa
znajduje sie na przedniej ramie komory urzgdzenia. Nie usuwaj tabliczki znamionowej

z komory piekarnika.

Zalecamy zapisanie w tym miejscu danych:

Model (MOD.)

Numer produktu (PNC) e

Numer seryjny (S.N.)

14. EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA

14.1 Informacje o produkcie i Karta produktu

Nazwa dostawcy Electrolux

. ) . EOD4P57H 949499868
Dane identyfikacyjne modelu KODDP77H 949499871
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/cykI
wentylacji

Liczba komor 1

Zroda ciepta Elektrycznosé
Pojemnos¢ 721
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Rodzaj piekarnika Piekarnik do zabudowy
EOD4P57H 32.1kg
Masa
KODDP77H 32.5kg

EN 60350-1 — Elektryczny sprzet do gotowania do uzytku domowego -- Cze$¢ 1: Gamy, piekarniki, piekarniki pa-

rowe i grille — Metody pomiaru wydajnosci.

14.2 Oszczedzanie energii

Urzadzenie wyposazono w funkcje
umozliwiajgce oszczedzanie energii
podczas codziennego pieczenia.

Upewnij sig, ze drzwi urzadzenia sg
zamknigte podczas jego pracy. Nie otwieraj
zbyt czesto 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 urzadzenia przed
rozpoczeciem pieczenia.

Przygotowujgc kilka potraw, nalezy w miare
mozliwosci skraca¢ przerwy migdzy ich
pieczeniem.

Pieczenie z termoobiegiem
Jesli to mozliwe, w celu oszczedzania energii
nalezy korzystac z funkcji termoobiegu.

Ciepto resztkowe

Wentylator i o$wietlenie bedg nadal dziataé.
Po wylgczeniu urzgdzenia na wyswietlaczu
pojawia sie informacja o cieple resztkowym.
Ciepto resztkowe mozna wykorzysta¢ do
utrzymania temperatury potrawy.

15. STRUKTURA MENU
15.1 Menu

Gdy pieczenie przekracza 30 min, nalezy
zmniejszy¢ temperature urzgdzenia do
minimum na 3-10 min przed zakohczeniem
pieczenia. Dzieki cieptu resztkowemu
wewnatrz urzgdzenia potrawy bedg sie nadal
piec.

Uzywac¢ ciepta resztkowego do podgrzewania
innych potraw.

Podtrzymywanie temperatury potraw
Wybraé najnizsze mozliwe ustawienie
temperatury, aby wykorzysta¢ ciepto
resztkowe i podtrzymac temperature potrawy.
Na wyswietlaczu pojawi sie wskaznik ciepta
resztkowego lub temperatura.

Pieczenie z wylaczonym oswietleniem
Wytgczy¢ oswietlenie podczas pieczenia.
Oswietlenie nalezy wigczac tylko wtedy, gdy
jest potrzebne.

Termoobieg wilgotny
Funkcja zapewnia oszczgdno$c¢ energii
podczas pieczenia.

Podczas korzystania z tej funkcji o$wietlenie
wytgcza sie automatycznie po 30 sekundach.
Os$wietlenie mozna ponownie wigczy¢, ale
wplynie to niekorzystnie na oszczednosc
energii.

Krok 1 Krok 2

Krok 3

Krok 4 Krok 5
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— Wybra¢ opcje ze
— —wybrag, aby struktury Menu i na-
przej$¢ do Menu. cisnaé OK_

Wybraé ustawienie.

OK_ nacisnag¢, aby ~ Ustawi¢ wartos¢ i na-
potwierdzi¢ ustawie-

isnac przycisk OK
nie. cisngé przycisk .

Obréci¢ pokretto wyboru funkcji pieczenia w potozenie wytaczenia, aby wyj$¢ z Menu.

Struktura Menu

Gotowanie wspomagane ‘/f Czyszczenie rrn/ Ustawienia @
Ustawienia

01 Aktualna godzina Zmien 02 Jasnos¢ wyswietlacza 1-5

03 Dzwigki przyciskow 1 - Sygnat 04 Gto$nos¢ sygnatu 1-4
dzwiekowy
2 - Kliknigcie
3 - Dzwigk wy-
taczony

05  Termosonda Dziatanie 1-Alarm i za- 06  Stoper Wt / Wyt
trzymanie
2 — Alarm

07 Oswietlenie piekarnika WH. / Wyt 08 Szybkie nagrzewanie WH. / Wyt

09 Przypomnienie o czyszcze- Wt. / Wyt. 10 Tryb demonstracyjny Kod aktywacji:

niu. 2468
11 Wersja oprogramowania Sprawdzanie 12 Wyzeruj wszystkie usta-  Tak / Nie

wienia

16. OCHRONA SRODOWISKA

Materiaty oznaczone symbolem C) nalezy
poddac utylizacji. Opakowanie urzadzenia
witozy¢ do odpowiedniego pojemnika w celu
przeprowadzenia recyklingu. Nalezy zadbaé
0 ponowne przetwarzanie odpadoéw urzadzen
elektrycznych i elektronicznych, aby chronic
Srodowisko naturalne oraz ludzkie zdrowie.

Nie wolno wyrzuca¢ urzadzen oznaczonych

symbolem E razem z odpadami domowymi.
Nalezy zwrdécic¢ produkt do miejscowego
punktu ponownego przetwarzania lub
skontaktowac sie z odpowiednimi wtadzami
miejskimi.
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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.

CUPRINS
1. INFORMATI PRIVIND SIGURANTA. ..ottt 378
2. INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA ......coiiiiiiiritecieeeeecieeee e 380
3L INSTALAREA e s 384
4. DESCRIEREA PRODUSULUL.......ccoiiiiiiiiieiiiee e 385
5. PANOUL DE COMANDA ...t 386
6. INAINTE DE PRIMA UTILIZARE.........cccoiiiiiiiii i, 387
7. UTILIZAREA ZILNICA.......oooviiiiiiiicieieieeeete e 387
8. FUNCTILE CEASULUL......ooiiiiiii e 393
9. UTILIZAREA ACCESORIILOR ... 394
10. FUNCTIH SUPLIMENTARE.......oiiiiii e 396
11. INFORMATH SI SFATURIL.....coooiiiiiiiii e, 397
12. INGRIJIREA SI CURATAREA. ... 400
13. DEPANARE ... ..o 405
14. EFICIENTA ENERGETICA......c.coiiitiiiiieiriicieeeieeese e 406
15. STRUCTURA MENIULUL ......coiiiiiii e 407
16. INFORMATII PRIVIND MEDIUL........oooiiiiiiiii e 408

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.

+ 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.

+ Inainte de curatarea pirolitica, scoateti toate accesoriile si
depunerile/deversarile excesive din cavitatea aparatului.

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-
lui (Indltimea minima a du-
lapului de sub blatul de lu-

cru)

590 (600) mm

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.

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.

Tnchideti complet usa aparatului inainte de
a conecta stecherul la priza.

Acest aparat este livrat cu un stecar si un
cablu de alimentare electrica.
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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), H05 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
aparatului atunci cand aparatul este in
functiune. Se poate degaja aer fierbinte.

* Nu actionati aparatul avand mainile

umede sau cand acesta este in contact cu

apa.

* Nu aplicati presiune asupra usii deschise.

» Nu utilizati aparatul ca suprafata de lucru
sau ca loc de depozitare.

» Deschideti usa aparatului cu atentie.
Utilizarea unor ingrediente cu continut de
alcool poate determina prezenta aburilor
de alcool in aer.

* Nu lasati scanteile sau flacarile deschise

sa intre in contact cu aparatul atunci cand

deschideti usa.
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Produsele inflamabile sau obiectele
umezite cu produse inflamabile nu trebuie
introduse n aparat, nici puse alaturi sau
deasupra acestuia.

/\ AVERTISMENT!

Pericol de deteriorare a aparatului.

Pentru a preveni deteriorarea sau

decolorarea emailului:

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

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

— nu puneti apa direct in aparatul
fierbinte.

— nu tineti vase umede si alimente Tn
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 cratitéa 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.

2.4 ingrijirea si curatarea

/N\ AVERTISMENT!

Pericol de ranire, incendiu sau de
deteriorare a aparatului.

+ Tnainte de a efectua operatiile de

intretinere, dezactivati aparatul si scoateti
stecherul din priza.

Verificati daca aparatul s-a racit. Exista
riscul de spargere a panourilor de sticla.
Tnlocuiti imediat panourile de sticla ale usii
daca acestea sunt deteriorate. Contactati
Centrul de service autorizat.



» Aveti grija atunci cand indepartati usa
aparatului. Usa este greal

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

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

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

2.5 Curatare pirolitica

/\ AVERTISMENT!

Pericol de vatamare / Incendiere / Emisii
de substante chimice (fumuri) in Modul
Pirolitic.

+ Tnainte de a efectua curatarea pirolitica si
preincalzirea initiala, scoateti din interiorul
cuptorului:

— toate reziduurile de alimente, petele/
depunerile de ulei sau grasimi.

— orice obiecte detasabile (inclusiv
rafturi, sine laterale etc., furnizate
fmpreuna cu aparatul), in special orice
oale, cratite, tavi, ustensile
neaderente, etc.

+ Cititi cu atentie toate instructiunile pentru
curatarea pirolitica.

* Nu permiteti accesul copiilor la aparat in
timpul functionarii Curatarii pirolitice.
Aparatul se incinge foarte tare, iar aerul
fierbinte este degajat din orificiile frontale
de racire.

» Curatarea pirolitica este o operatiune
efectuata la temperatura inalta care poate
degaja fum de la reziduurile alimentare si
materialele componente, prin urmare
consumatorii sunt sfatuiti:

— sa asigure o ventilare buna in timpul si
dupé curatarea pirolitica.

— asigura o buna ventilare in timpul si
dupé preincalzirea initiala.

* Nu varsati si nu puneti apa pe usa
cuptorului in timpul si dupa curatarea
pirolitica pentru a evita deteriorarea
panourilor de sticla.

» Fumurile eliberate de toate cuptoarele
pirolitice / reziduurile de la gatit conform
celor prezentate anterior nu sunt

periculoase pentru oameni, inclusiv pentru
copii sau persoane cu probleme medicale.

* Nu le permiteti animalelor de companie
accesul in aproprierea aparatului in timpul
si dupa curatarea pirolitica si preincalzirea
initiala. Animalele de companie mici (in
special pasarile si reptilele) pot fi foarte
sensibile la schimbarile de temperatura si
la fumul emis.

« Suprafetele neaderente de pe oale,
cratite, tavi, ustensile etc. se pot deteriora
la temperatura inalta de curatare pirolitica
a tuturor cuptoarelor pirolitice si pot fi de
asemenea o sursa de fum nociv de nivel
redus.

2.6 lluminare interioara

/N\ 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.

» Folositi exclusiv becuri cu aceleasi
specificatii.

2.7 Serviciul de asistenta tehnica

» Pentru a repara aparatul contactati
Centrul de service autorizat.
» Utilizati doar piese de schimb originale.

2.8 Eliminare

/\ AVERTISMENT!

Pericol de vatamare sau sufocare.
« Contactati autoritatea locala pentru
informatii privind eliminarea aparatului.

» Deconectati aparatul de la sursa de
alimentare electrica.
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+ Taiati cablul de alimentare electrica chiar
de langa aparat si aruncati-I.

3. INSTALAREA

/N\ AVERTISMENT!
Consultati capitolele privind siguranta.

» Scoateti incuietoarea usii pentru a nu
permite copiilor sau animalelor de
companie sa ramana blocati in aparat.

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

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation
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3.2 Fixarea aparatului de mobilier

4. DESCRIEREA PRODUSULUI

4.1 Prezentare

generala

|$

Hé HEE

4.2 Accesorii

* 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.

Panou de comanda

Buton de selectare pentru functii de gétire

Afisaj
Buton de comanda

Element de incalzire

A Priza pentru senzorul de gatire

Bec
Bl Ventilator
El Adancitura cavitate

Suport pentru raft, detasabil

Pozitii raft

« Senzor de gatire

Pentru a masura céat de bine este gatita

mancarea.

* Ghidaje telescopice

Cu ajutorul ghidajelor telescopice puteti
monta sau scoate rafturile cu usurinta.
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5. PANOUL DE COMANDA

5.1 Butoane de selectare
retractabile

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

5.2 Prezentarea panoului de comanda

Q~

© ¥ A& o, o
Cronome- incélzire ra- lluminare Senzor de ga- Confirmare se- Apasati butonul
tru pida tire tare pasal

Rotiti butonul

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.

_°AB:8FEaEe
AYAYO oY Vs

T
El
5
“w

Indicatorii afisajului

Indicatori de baza

& ¥ ol i

Blocare Gatire asistata Curatare Setari

>»>

Incélzire rapida

Indicatoare cronometru

a ! S

STOP
Cronometru Timp de terminare Temporizare

©)

Cronometru numara-

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 (‘(,7)
Senzor de gatire Indicator /‘?
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6. INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

/\ AVERTISMENT!
Consultati capitolele privind siguranta.

6.1 Curatarea initiala

inainte de prima utilizare curétati cuptorul gol si setati timpul:

= Ve, = (
j— W j 00:00

Setarea timpului. Apasati OK.

6.2 Preincalzirea initiala

Preincalziti cuptorul gol inainte de a-I folosi
prima data.

Pasul 1 Scoateti toate accesoriile din cuptor si suporturile pentru raftul mobil.

Pasul 2 ) - -
Setati temperatura maxima a functiei: E

Lasati cuptorul sa functioneze timp de 1 ora.

Pasul 3 « .
asu 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

/\ 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.

> N
H - apasa lung pentru a activa functia: Incalzire rapida. Este disponibila pentru anumite functii ale cuptorului.
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Gatire la abur

Verificati daca cuptorul s-a racit.

Pasul 1 Pasul 2 Pasul 3 Pasul 4

timp de 10 min pentru a
crea umiditate.
Introduceti mancarea in
cuptor.

( ( Q \ Preincalziti cuptorul

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.

7.2 Functii de incalzire

Functia de incalzire Utilizare

Pentru a coace simultan pe trei rafturi si pentru a deshidrata alimentele. Setati tempe-
@ ratura cu 20 - 40 °C mai jos decét pentru Incalzire sus si jos.

Aer cald cu ventilatie

— Pentru a coace si rumeni alimentele fara s& schimbi pozitia raftului.

Incalzire sus si jos

Pentru a adauga umiditate in timpul gatitului. Pentru a obtine culoarea adecvata si
C\(ﬁ) crusta crocanta n timpul coacerii. Pentru ca preparatele sa nu se usuce in timpul re-
incalzirii. Pentru conservarea fructelor sau legumelor.
SteamBake
@ Pentru a coace pizza. Pentru rumenire intensiva si blaturi crocante.

Functie Pizza

Pentru a coace prajituri crocante la baza si pentru a conserva alimentele.

Incilzire jos
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Functia de incalzire

Utilizare

*

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 zilnica”, note cu privire la: Aer cald
umed.

Gatire intensiva

v Pentru gatirea la gratar a feliilor subtiri de alimente si pentru paine prajita.

Grill

vvv Pentru a rumeni bucati mari de carne sau carne de pasare nedezosata pe un singur
ﬁf raft. Pentru gratinare si rumenire.

Meniu

Pentru a intra in meniu: Gatire asistata, Curatare, Setari.

7.3 Note cu privire la: Aer cald
umed

Aceasta functie a fost folosita pentru
conformarea cu clasa de eficienta energetica
si cerintele de ecodesign ( in conformitate cu
EU 65/2014 si EU 66/2014). Teste conforme
cu:

IEC/EN 60350-1
Usa cuptorului trebuie inchisa pe durata
gatirii pentru a nu intrerupe functia astfel

7.4 Modul de setare: Gatire asistata

incat cuptorul sa functioneze cu cea mai
ridicata eficienta energetica posibila.

Atunci cand folositi aceasta functie, becul se
stinge automat dupa 30 de sec.

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

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 in sange
Mediu
Bine facut
Pasul 1 Pasul 2 Pasul 3 Pasul 4
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L,

O O @

9

E \/f P1 - P45 oK
Intrati in Meniu. Selectati Gatire asistatd. ~ Selectati preparatul. Apa-  Introduceti preparatul in
Apésati OK, sati OK_ cuptor. Confirmati setarea.
7.5 Gatire asistata
Legenda
Legenda E Preincalziti aparatul inainte de a incepe sa
gatiti.

Senzor de gatire disponibil. Puneti Senzor
de gatire in cea mai groasa parte a vasu- E Nivel raft.

V.

Aparatul se opreste cand temperatura se- e s . o .
tata a Senzor de gatire este atinsa. Afisajul indica P si un numar al preparatului

pe care il puteti verifica in tabel.

|M| Cantitatea de apa pentru functia abur.

Preparat Greutate Nivel raft / Accesorii

Friptura de vita, in
sange

.

Friptura de viti, me- 1-1.5kg;4-5cm ? E' 2 tava de gatit
diu bucati groase Prajiti carnea timp de cateva minute intr-o cratita fierbin-
' te. Introduceti in aparat.

)

Friptura de vita, bine

]

facut
Fripturd, medie 182a-t§2g gnf?;”ti)u— VLin = 3 tava pentru coacere raft de sarma
éroase Préjiti carnea timp de cateva minute intr-o cratita fierbin-
te. Introduceti in aparat.
Fri a ita / fier- 1.5-2k
b:f: l;r:g:: s\iltlt(?: (I) a';; 5 g /‘? IEI 2 tava pentru coacere raft de sarma
superioara 'pulpé su- Préjiti carnea timp de cateva minute intr-o cratita fierbin-
perioara, groasa) te. Ad&ugati lichid. Introduceti in aparat.
Friptura de vita, in
@ sange (gatire la temp.
scazuta)
Friptura de vita, me- . /‘? EI 2 tava de gatit
diu (gatire | 1-15kg;4-5cm  Folositi mirodeniile preferate sau doar sare si piper
7 iu (gatire la temp. bucat {l mirode rere _ €3 !
scazuta) ucatigroase  proaspat méacinat. Préjiti carnea timp de cateva minute

intr-o cratita fierbinte. Introduceti in aparat.

Friptura de vita, bine
Bl ficuta (gatire la temp.
scazuta)
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Preparat Greutate Nivel raft / Accesorii
m File, in sange (gatire
la temp. scazuta)
. R e /‘? EI 2 tava de gatit
File, mediu (gatire la 05-15kg;5-6 Folositi mirodeniile preferate sau doar sare si piper

B

temp. scazuta)

=y
—_

File, facut (gatire la
temp. scazuta)

cm bucati groase

proaspat macinat. Prajiti carnea timp de cateva minute
ntr-o cratita fierbinte. Introduceti in aparat.

S}

Friptura de vitel (de
ex. spata)

0.8-1.5kg; 4 cm
bucati groase

/? IEI 2 tava pentru coacere raft de sarma
Utilizati mirodeniile favorite. Adaugati lichid. Friptura aco-
perita.

Friptura d fa d 1.5-2k N A
riptura de ceaia de 9 /‘?E 2 tava pentru coacere raft de sarma
porc sau pulpa I~ ) P ;
La jumatatea duratei de gatire, intoarceti carnea.
Carne de porc (gatire 1.5-2kg /? IEI 2 tava de gitit

B

la temperatura scazu-

ta)

Utilizati mirodeniile favorite. Pentru a obtine o rumenire
uniforma, intoarceti carnea dupa jumatate din durata de
gatit.

B

File, proaspat

1-15kg;5-6¢cm
bucati groase

/? IEI 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

El 3 cratita adanca
Adaugati lichid pentru a acoperi baza unui preparat. La
jumatatea duratei de gatire, intoarceti carnea.

Pulpa de miel cu os

1.5-2kg;7-9cm
bucati groase

/‘? B 2; friptura la tava de gatit
Adaugati lichid. La jumatatea duratei de gatire, intoarceti
carnea.

Puiintreg 1-15 t‘%t Proas- El 2; L) 200 ml; preparat caserole pe tava de gatit
Utilizati mirodeniile favorite. Intoarceti puiul dupa jumata-
te din durata de gatit pentru a rumeni uniform.
Jumatate de pui 0.5-0.8kg /? IEI 3; tava de gatit

Utilizati mirodeniile favorite.

Piept de pui 180 - 2%(;% per bu- /‘? @ E 2; preparat caserole raft de sarma
ﬂﬂ Utilizati mirodeniile favorite. Prajiti carnea timp de cateva
minute intr-o cratita fierbinte.
Pulpe de pui, proas- . /2 3 tava de gatit
El pete Daca ati marinat mai intai pulpele de pui, setati o tempe-
ratura mai redusa si gatiti-le mai mult timp.
Rata int a 2-3k “ A x
ata Intreaga 9 /‘? B 2 tava pentru coacere raft de sarma .
E Utilizati mirodeniile favorite. Puneti carnea pe friptura. In-
toarceti rata la jumatatea duratei de gatire.
Gasca intreaga 4-5kg

/‘? EI 2; cratita adanca

Utilizati mirodeniile favorite. Puneti carnea in tava de ga-
tit. Intoarceti gasca dupa jumatate din durata de gatire.
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Preparat

Greutate

Nivel raft / Accesorii

N

Bucata de carne

1kg

/P E 2 raft de sarma

Utilizati mirodeniile favorite.

B

Peste intreg, la gratar

0.5 - 1 kgper peste

/? IEI 2 tava de gatit

Umpleti pestele cu unt si folositi mirodenii si ierburi aro-
mate favorite.

B

File de peste

E E 3; preparat caserole raft de sarma
Utilizati mirodeniile favorite.

N

Prajitura cu branza

El 2; @ tava demontabila de 28 cm pe raft de sarma

B

Prajitura cu mere

EEI 2; lﬁj 100 - 150 ml; tava de gatit

B

Tarta cu mere

B 2; forma pentru placinta pe raft de sarma

B

Placinta cu mere

EE 2; E"J 100 - 150 ml; @ Forma de placinta de

22 cm pe raft de sarma

El Negresa 2kg de aluat El 3 cratita adanca
@ Brioge cu ciocolata . @ B 2; &J 100 - 150 ml; tava pentru briose pe raft
de sarma
@ Bucatd de prdjitura ) B 2; tava pentru paine pe raft de sarma
34) Cartofi copi kg [H 2. tava de gatit
Puneti cartofii intregi cu pielea in tava de gatit.
@ Cartofi wedges kg El 3 tava de gatit tapetata cu hartie de copt
Utilizati mirodeniile favorite. Taiati cartofii in bucati.
@ :.aergume 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 B 3; tava de gatit
@ Cartofi, congelati 0.75 kg B 3; tava de gtit
Lasagna cu carne / 1-15k « A=
@ Iegung1e cu foi uscate g B 2; preprat caserola pe raft de sarma
de paste
Cartofi gratinati (car- 1-15kg B 1; preprat caserola pe raft de sarma

E

tofii cruzi)

Rotiti preparatul la jumatatea duratei de gatire.

E

Pizza proaspata,
subtire

@ B 2; &] 100 ml; tava de gatit tapetata cu hartie de
copt

E

Pizza proaspata,
groasa

E E 2; tava de gatit tapetata cu hartie de copt
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Preparat Greutate Nivel raft / Accesorii
@ Quiche . El 2; forma pentru copt raft de sarma
Bagheta | Clabatta 0.8kg (1] [=) 2. laa) 150 mi; tava de gatit tapetata cu hartie de
m aine alba copt
Mai mult timp necesar pentru painea alba.
Paine integrala / se- 1kg

MG cara/neagriin tava
de paine

‘E‘ EI 2; lﬁj 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 amana pornirea si/sau terminarea gatirii.

0]

Cronometru numaratoare
directa

Maximul este 23 h 59 min. Aceasta functie nu are niciun efect asupra operarii

cuptorului.

Pornirea si oprirea Cronometru numaratoare directa selectati: Meniu, Setari.

8.2 Modul de setare:

Functiile ceasului

Modul de setare Timpul

Pasul 1 Pasul 2 Pasul 3
B\ |
Q O 0
Pentru a modifica ora curenta, intrati in meniu si Setati ceasul . OK
selectati Setari, setare timp . ’ : Apasati: .
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Modul de setare Cronometru

Pasul 1 Pasul 2 Pasul 3
\I’ . . . - \|/
Nz Afisajul indica: ( \ -
@ 0:00 OJ @
Apasati: @ Setati Cronometru Apssati: OK.

@ Cronometrul porneste imediat numéaratoarea inversa.

Modul de setare Durata gatire

Pasul 1 Pasul 2 Pasul 3 Pasul 4

(' \ E isajul indica: ( A\ E
N o Q)
Q

STOP

Alegeti o functie de  Apasati in mod repe-
gatire si setati tempe- 3
ratura. tat:

Setati timpul de gati-
re. Apasati: oK.

@ Cronometrul porneste imediat numéaratoarea inversa.

Modul de setare Temporizare

Pasul 1 Pasul 2 Pasul 3 Pasul 4 Pasul 5 Pasul 6
, e . o
( ‘ aéaftlzajtrr:n- ( Afisajul indi- ( \
"“' ol
~
6 STOP

i Apasatiin START P
fﬁr?cligadt'le 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

A AVERTISMENT! impiedica alunecarea vaselor de pe raft.

Consultati capitolele privind siguranta.

9.1 Introducerea accesoriilor

O mica adancitura Tn partea de sus sporeste
siguranta. Adanciturile sunt si dispozitive
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Raft sarma:

Impinge 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 sinele de ghidare.

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 sa fie latem-  Nu se va utiliza pentru prepara-  In timpul gatirii trebuie sa r&mana 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
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Introduceti varful Senzor de gatire in mijlocul bucatii  Introduceti varful Senzor de gatire exact in centrul 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. Folositi marginea tavii de gatit pentru a sprijini
manerul de silicon al Senzor de gatire. Varful Senzor de
gatire nu trebuie sa atinga fundul unui vas de copt.

=2 )
=
)
/]
/1/1/.;.\.\‘\\\\\\\\\\\\\\~.
Pasul 4 Conectati Senzor de gétire la priza din partea frontald a cuptorului.

Afisajul indica temperatura curenta a: Senzor de gatire.

Pasul 5 I . . .
/‘? - apasati pentru a seta temperatura zonei de mijloc a senzorului.
Pasul 6 ‘s .
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.
Pasul 7 Scoateti Senzor de gatire conectorul din priza si preparatul din cuptor.

/\ AVERTISMENT!

Exista pericolul 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 QDOK - 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.
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10.2 Oprirea automata

Din motive de siguranta, aparatul se opreste
dupé o perioada daca o functie de gatire este
activa si nu modificati nicio setare.

(°C) @ (h)

250 - maxim 3

(°c) @ (h)

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

11. INFORMATII SI SFATURI

11.1 Recomandari pentru gatit

Oprirea automata nu functioneaza cu aceste
functii: lluminare, Senzor de gatire,
Temporizare.

10.3 Ventilator de racire

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.

®

Temperatura si duratele de gatire din tabele sunt doar orientative. Acestea depind de retetele si de calitatea si

cantitatea ingredientelor utilizate.

Aparatul tdu 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.

¥ o= RN
\ ru
(°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
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¥ = 5 ¥ O

(°C) (min)
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
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
decat vasele deschise la culoare si cu reflexie.
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Tigaie de pizza

Tava de copt

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,

inaltime 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.

%

=m
—
—
uuru

1

5 O

(°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
Placintd 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 Raftsarma 2 160 40 -50 Preincalziti cuptorul
fara grasi-  ventilatie timp de 10 min.
mi, forma
pentru tort
@26 cm
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\ C] oru
(°C) (min)

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 sfa- incalzire sus si Tava de gatit 3 140 - 150 25-45 -

ramicios jos

Paine praji-  Grill Raft sarma 4 maxim 1-5 Preincalziti cuptorul

ta, 4 - 6 bu- timp de 10 min.

cati

Burger de Grill 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-
lui. Intoarceti alimen-
tele la jumatatea dura-
tei de gatire.
Preincalziti cuptorul
timp de 10 min.

/\ 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.

Foloseste o solutie de curatare dedicata pentru suprafete metalice.

Curata petele cu un detergent neagresiv.

Agenti de curata-
re

—<r

Curata cavitatea dupa fiecare utilizare. Depunerile de grasime sau de orice alte reziduuri pot
provoca un incendiu.

[

Umezeala poate produce condens n 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-
Utilizarea zilnica  |izare doar cu o laveta din microfibra.
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by 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-

W lat vase.

Nu curata accesoriile anti-aderente folosind un agent de curatare abraziv sau obiecte cu
margini ascutite.

Accesorii

12.2 Cum se curata: Adancitura
cavitate

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

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 laveta 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

Scoateti suporturile raftului 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.

Pasul 3 Trageti partea din spate a suportului 1 | “ T
pentru raft si indepartati-o de peretele ——1F
lateral si indepartati. / ‘ r 2 —

O] f=——=p

Pasul 4 Instalati suporturile pentru raft in ordi- () ‘2

ne inversa. = \Z I
Stifturile de fixare de pe ghidajele te- }: =~ 5|

lescopice trebuie sa fie indreptate
spre fata.

12.4 Modul de utilizare: Curatare

pirolitica /\ AVERTISMENT!

Exista pericolul de arsuri.

Curatati cuptorul cu Curatare pirolitica.

ROMANA 401



/\ ATENTIE!

Daca sunt instalate alte aparate in
acelasi compartiment, nu le utilizati
simultan cu aceasta functie. Acest lucru
poate deteriora cuptorul.

inainte de Curétare pirolitica:

Opriti cuptorul si asteptati sa se Scoateti toate accesoriile. Curatati podeaua cuptorului si geamul
raceasca. de la interior al usii folosind apa calda,
o laveta moale si un detergent neutru.

Curatare pirolitica

Pasul 1 Intrati in meniul: Curatare mr/
Optiune Durata
C1 - Curatare usoara 1h
C2 - Curatare normala 1h 30 min
C3 - Curatare profunda 2 h 30 min
Pasul 2
asu OK . apasati pentru a selecta programul de curatare.
Pasul
asul 3 OK . apasati pentru a porni curatarea.
Pasul 4 Dupa curatare, rotiti butonul de selectare pentru functiile de gatire la pozitia

oprit.

@Cénd ncepe curatarea, usa cuptorului se blocheaza si becul se stinge.Pana la deblocarea usii, afisajul pre-

zinta: E|

La terminarea curatarii:

Opriti cuptorul si asteptati s& se Curatati cavitatea cu o lavetd moale. Indepartati reziduurile de la baza cavi-
raceasca. taii.

12.5 Semnal De Reamintire La Curatare

Cuptorul va reaminteste cand sa-l curatati folosind curatarea pirolitica.

m/ inde intermitent fisai imp de 5 dup Pentru a opri semnalul de reamintire, introduceti buto-
Sé aprinde Intermitent pe alisaj imp de 5 sec dupa )| \eniu si selectati Setari, Semnal De Reamintire La
fiecare sesiune de gatire. Curatare

12.6 Cum se scoate si se monteaza: Usa
Usa cuptorului are trei panouri de sticla. Puteti sa scoateti usa si panourile de sticla de la

o A

interior pentru a le curata. Cititi toate instructiunile de la ,Scoaterea si instalarea usii” inainte
de a scoate panourile de sticla.
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/\ 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 Tnchidet,i usa cuptorului pana la jumatate in
prima pozitie de deschidere. Dupa aceea, ri-
dicati si trageti pentru a scoate usa din lo-
cas.

Pasul 4 Puneti usa pe o lavetad 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.

Pasul 7 Tineti panourile de sticla ale usii de partea

superioara si scoateti-le cu atentie unul cate
unul. Incepeti de la panoul superior. Asigu-
rati-va ca sticla iese complet din suporturi.

ROMANA
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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 B
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.

12.7 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.

Becul din spate

Pasul 1 Rotiti capacul de sticla si scoatetji-I.
Pasul 2 Curatati capacul de sticla.
Pasul 3 Tnlocuiti becul cu un bec adecvat rezistent la o temperatura de 300 °C.
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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.

Usa aparatului este inchisa.

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.

Coduri de eroare

Afisajul indica...

Verificati daca...

Err C2 Ati scos fisa Senzor de gatire din priza.

Err C3 Usa aparatului este inchisa sau incuietoarea usii nu es-
te stricata.

Err F102 Usa aparatului este inchisa.

Err F102 Tncuietoarea usii nu este stricata.

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 in 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 EOD4PS7H 949499868
KODDP77H 949499871

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
EOD4P57H 32.1kg

Masa
KODDP77H 32.5kg

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 ncalzire rapida Pornit/Oprit
09 Semnal De Reamintire La Pornit/Oprit 10 Modul demo Codul de activare:
Curatare 2468
11 Versiunea software Verificare 12 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

408 ROMANA

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.

25

Mbi 3a60TuMCS 06 OKpyxatoLLeli cpefe 1 CTPEMUMCS PaLMOHanbHO UCMONb30BaTh
pecypcbl, MO3TOMY CHUXaeM 06beMbl ByMaXKHOW NPOAYKLUMU U MPefoCTaBNgem
NosiHble BEPCUN MHCTPYKLMIA OHNaiiH. [MonHas Bepcusi MHCTPYKLMW JOCTYMHA No
agpecy electrolux.com/manuals

PekomeHaaLuy no ncnonb3oBaHuio n3genuii, 6poLutopbl, pykoBoACTBO MO
YCTPaHEHWIO HeNcNpaBHOCTEN, MHPOPMALIMIO O TEXHUHECKOM 0BCNYXMBAHWUN 1
PEMOHTE Bbl MOXeETe HanTu Ha cTpaHuue electrolux.com/support

CkavanTte npunoxeHne My Electrolux Kitchen ¢ gononHutenebHbiMu 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 409
2. YKABAHUA MO BEBOMACHOCTU. ... 412
LY CTAHOBKA. ... 415
4. OMNCAHUE NMPUBOPA.......c.oi e 417
5. MAHEJTb YTTPABITEHUA. ... 418
6. MEPEQM MEPBbLIM UCMONBb30OBAHUEM..........coooiiiiic e, 419
7. EXXEOHEBHOE UCTIOJNTIb3OBAHWUIE ... 419
8. OYHKLINMM HACOB.........oee e 425
9. ICMNOJIb30BAHVE AOMONHUTENBHBLIX MPUHALNEXXHOCTEMN....... 427
10. JOMONMHUTEJIBHBIE OYHKLINW. ... 429
11. TIOJIEBHDBIE COBETDBI. ..o 430
12. YXOO N OUUCTKA ..o 433
13. MOVICK N YCTPAHEHWVE HEUCMPABHOCTEM........cccovviiiieiieiee. 439
14. SHEPTETUYECKAA SOPEKTUBHOCTD.......ooiiiiiiiiceccceecee 440
15. CTPYKTYPA MEHHO.....coiiiiiiie s 441
16. OXPAHA OKPYAKLUEN CPELDBL.......ovieiiiieieiiieieieeieeeie e 442

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 UNK yuwepb, BO3HUKLLME BCeaCTBME HENPAaBUITbHOWN
YCTaHOBKM UNK 3KcnnyaTaumn. Becerga xpaHute aty
MHCTpyKUUIO NOA pYKOM B HAQEXHOM MecTe N4
nocrneayoLwero NCnosb30BaHKUS.
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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 TONbKO KBANMMUMPOBaHHbLIM CreunanmcTom
N 3ameHunTe Kabenb.

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
NopaXXeHNA SNeKTPUYECKNUM TOKOM.

BHUMAHWE! Mpnbop n ero oTkpbITble 3N1IEMEHTLI CUINIBHO
HarpeBarTCsa BO Bpems akcnnyaTauyun. Heobxogumo
cobniogatb Mepbl NPEAOCTOPOXKHOCTU N HE KacaTbCs
HarpesaTesnbHbIX 3N1IEMEHTOB UMY NOBEPXHOCTU BHYTPEHHEN
Kamepsbl npnbopa.

Bcerga ncnonb3ynTte KyxoHHble pyKaBuLbl ANS YCTaHOBKU
NN N3BNEYEHNSA akcecCyapoB UM nocyabl 13 npuodopa.
UToObl M3BEeYb HanpaBnsawLmMe NPOTUBHS, CHavana
NOTAHUTE NEPESHIO0 YaCcTb HanNpasnsoLen, a 3aTem
3aHIO0 YacTb OT BOKOBbIX CTEHOK. YCTaHOBKa
HanpaBnsLWLMX BbIMNOMHAETCA B 06paTHOM nopsigke.

He ncnonb3ynTe onst 04MCTKM Npmubopa napooYmCTUTENb.
He ncnonb3ynte Ans 04UCTKN CTEKNAHHOW ABEPLbI XXECTKNe
abpasvBHble YNCTALME CpeacTBa Unm ocTpble
MeTannmyeckmne ckpebkn, Tak Kak UMM MOXHO nouapanaTb
NOBEPXHOCTb CTEKNA, B pe3yfnbTaTe Yero OHO MOXeT
NOMHYTb.
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* [lepen npoBegeHMEM MUPONUTUYECKON OUNCTKN N3BIEKUTE
BCE NPUHALNEXHOCTN U3 4yXOBOro wkada n yganute Bce
OCTaTKM NPOAYKTOB M 3arpsi3HEHNSI C MOBEPXHOCTM
BHYTPEHHEN Kamepbl Npubopa.

2. YKASAHNA MO BE3OINACHOCTU

2.1 YcTaHOBKa

/\ BHUMAHMUE!

YcTaHoBka npubopa AomKHa
OCYLLIECTBNATLCA TOSNBbKO
KBanMuuupoBaHHbIM cneynanuctom!

* Ypanute BCIO YNaKoBKYy.

* He ycraHaBnusanTte 1 He NoaknyanTe
nprbop, UMEIOLLMIA NOBPEXAEHNS.

+ CnepyviTe MHCTPYKLUUSIM MO YCTaHOBKe,
BXOASALLMM B KOMMIIEKT Nprbopa.

* Bcerga 6yabTe 0CTOPOXHbI NpU
nepemeLlleHuy npubopa, NOCcKonbKy OH
Tshkenbln. Beceraa ncnonb3ynte 3awutHble
nepyaTku 1 3aKpbITyto 00yBb.

+ [pu nepemeLleHnmn npubopa He TAHUTE 3a
€ro pyuKy.

* Paawmectute npubop B 6e3onacHom
MecTe, oTBeyvaroLem TpeboBaHMAM
YCTaHOBKM.

* ObecneybTe HaNM4YNe MUHUMANbHO
[ONyCTUMbIX 3a30pOB MEXAY COCEAHUMU
npubopamu n npegmeTamm mebenu.

» [lepep yctaHoBkon npmbopa ybeautechb,
4yTO ABepLa npubopa cBob6oAHO
OTKpbIBaEeTCS.

* [lpnbop ocHalleH 3neKTpu4ecKkom
cuctemon oxnaxaeHusi. OHa paboTtaet oT
CEeTUN ANEeKTPONUTaHUS.

LnpuHa nepenHen ctopo- 595 mm
Hbl Nnpubopa

LLInpnHa 3agHen cTopoHbI 559 mm
npubopa

'ny6uHa npubopa 569 mm
ny6vHa BcTpanBaHus npu- 548 mm
6opa

"ny6uHa ¢ oTkpbITON ABEp- 1022 mm
uew

MuWHVMManbHbIN pa3mep oT- 560x20 Mm
BEpPCTVS ANS BEHTUNALMA.

OTBepcTHEe C3aan B HUXK-

Hel Yactu

[nuHa kabens anekTponu- 1500 mm
TaHus. Kabenb Haxoautca

B NPaBOM yrny c3agu

BuHTbI kpennexus 4x25 mm

MwuHUmanbHas BbicoTa
Lwkada (MMHUManbHas Bbl-
coTa wkada nop cronew-
HULIeW)

590 (600) MM

LLinprHa wkada 560 mm

nybuHa wkada 550 (550) Mm

BbicoTa nepeaHeri ctopo- 594 mm
Hbl Npubopa
BbicoTa 3agHel CTOPOHbI 576 mm

npubopa
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2.2 Moakno4veHne K anekTpoceTu

/N\ BHUMAHUE!

CylllecTByeT puCK Nnoxapa 1 nopaxkeHust
3MNEKTPUYECKMM TOKOM.

* Bce anekTpuyeckne nogknoyeHns
OOMKHbI NPON3BOANTLCSH
KBanM@uULUMpOBaHHbLIM 3NEKTPUKOM.

* [lpubop pomkeH OblTb 3a3eMIEH.

* Y6eautecsb, 4TO NapameTpbl, ykazaHHbIe
Ha Tabnuyke ¢ TEXHNYECKUMU OaHHBIMU,
COOTBETCTBYIOT XapaKTepucTukam
3MeKTPOCeTH.

* Bkntovaiite npubop TOMbKO B NPaBUIbHO
YCTaHOBMEHHYIO 3MEeKTPUYECKYIO PO3ETKY C
KOHTaKTOM 3a3eMIIEHNS.

* He nonbayiiTecb TPOMHUKaMM U
YAMUHUTENAMMU.

» Cnepgute 3a TeMm, 4TOObl He NOBpPEAUTb
BWIKY CETEBOro LWHypa 1 ceTeBow Kabernb.
B cnyyae Heo6xo4MMOCTU 3aMeHbl



CeTeBOro LwHypa obpaTuTech B Halll
aBTOPWU30BaAHHbLIN CEPBUCHbIN LIEHTP.

* He ponyckaiTe KOHTaKTa ceTeBbIX
kabenen unun nx NpubnmxeHns K asepue
npubopa unu Huwe nog npnéopom,
0ocobeHHO ecnu ABepLa CUIbHO HarpeTa.

« [etanu, 3awmwiatoine TOKOBeAyLLME UK
N30NMpoBaHHble YacTn nNpnbopa, AOMKHbI
ObITb 3aKpenneHbl TakK, YToObl UX BbINo
HEBO3MOXHO yaanuTb 6e3 cneumanbHbIX
WNHCTPYMEHTOB.

+ BcraBnsiiTe BUnNKy ceteBoro kabens B
PO3eTKY TOSbKO B KOHL|e YCTaHOBKU
npubopa. Ybeguteco, 4To nocne
yCTaHOBKM Npubopa K BUIIKe CETEBOro
LUHYpa ecTb cBOOOAHbIN AOCTYM.

* He nogkntoyarite npubop K po3eTke
3MEeKTPONUTaHMSA, eCnu OHa Moxo
3aKpensieHa unm ecnv Burnka HennoTHoO
BXOOMT B PO3ETKY.

« [ns oTknouveHus npubopa ot
3MEeKTPOCETH He TAHUTE 3a kabenb
anekTponutanus. Becerga 6eputecs 3a
BUIIKY CETEBOrO LUHYpa.

+ Cneayet ncnonb3oBaTb NOAXOAALLMNE
pa3mblKkaloLue yCTponcTBa:
aBTOMaTUYeCKMNe BbIKIoYaTenu,
npegoxpaHutenu (pe3bboBble Nnaskue
npeaoxpaHuTenu crnegyeT BblKpyunBaThb
13 riesaa), Y30 1 KOHTaKTopbI.

» Tpunbop fomkeH ObiTb MOAKIMIOYEH K
3MeKTPOCETH Yepes YCTPOMCTBO ANS
N30Nn5UKKn, NO3BOMAIOLLEE OTCOEANHATL OT
CeTU BCe KOHTaKTbl. YCTPONCTBO AN
n3onsauum JomkHo obecneynsats 3a3op
MeXay PasoMKHYTbIMU KOHTaKTaMu He
MeHee 3 MM.

» [lepepn Tem, kak BCTaBUTb BUKY npubopa
B PO3ETKY 3NEKTPONUTAHMUS, NMOMHOCTHI0
3akponTe Asepuy npubopa.

* [aHHbIA NpMbop NOCTaBNSIETCA C CETEBLIM
LLIHYPOM W BUIKOWN.

O6wWwasn MOLWHOCTb CeueHue kabensa

(B7) (M)
makcumym 1380 3x0.75
makcumym 2300 3x1
Makcumym 3680 3x1.5

Tunbi kaGenewn, NpUrogHble ANSA YCTaHOBKU
unu 3ameHbl B EBpone:

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

Mpu BbIGOpE ceveHnst kabens ncnonbaynte
3Ha4eHue NOMHON MOLLHOCTM (CM. Tabnuuky ¢
TEXHUYECKMMU AaHHBbIMM). Takke MOXHO
obpatnTbes K Tabnuue:

[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 U1
NopaXxeHWsi ANEKTPUYECKMM TOKOM UMK
B3pbIBa.

* He BHOCWTE M3MEHEHUSI B KOHCTPYKLIMIO
AaHHoro npubopa.

*  Y6eautechb, YTO BEHTUMALMNOHHbIE
0TBEPCTUSt HE 3aBNOKNPOBaHbI.

* He ocraBnsiTe npnbop 6e3 npucmoTpa BO
Bpemsi ero paboTbl.

* Bblkntoyarite npubop nocne Kaxgoro
MCMOMb30BaHus.

» Cobniogavite 0OCTOPOXHOCTb Npu
OTKpbIBaHWUM ABepLbl Npubopa BO Bpemsi
ero pabotbl. MoxeT npounsoinTn BbIOpoC
ropsiyero Bosayxa.

* Mpw ncnone3oBaHun npubopa He
KacanTecb ero MokpbiMu pykamu. He
KacalTecb npubopa, ecnu Ha Hero nonana
BOAa.

* He HapaBnuBaiiTe Ha OTKPLITYO ABEPLLY.

* He ucnonb3ayiite Nnpubop Kak CToNeLHULY
UV NOACTaBKY ANSA Kaknx-nmbo
npeamMeToB.

» OrtkpbiBanTe ABepuy npubopa, cobnoaas
OCTOPOXHOCTb. Mcnonb3oBaHve
CNUPTOCOAEPKALLNX UHTPEONEHTOB MOXET
npuBecTy k 06pasoBaHMI0 CrIMPTOBBLIX
napoB B BO3lyXe.

* He pgonyckaiTe KOHTaKTa UCKp Unm
OTKPbITOro NiameHu ¢ Npubopom npu
OTKpbIBaHWUM ABEPLbI.

* He ctaBbTe Ha npubop nnu psaoM ¢ HUM
nerkoBocnnameHsitoLmecs matepuansl
UINW NPONUTaHHbIE UMW NPEeaMETHI.
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NU3BJIEKNTE BUIKY CETEBOIO kabens n3

/\ BHUMAHMUE! PO3ETKN.
CyLLECTBYET PUCK NOBPEXAEHNS *  Y6eautech, 4to npubop octbin. B
npuGopa. NPOTVMBHOM Cry4Yae CTEKNSHHbIE MaHenm
MOTYT TPECHYTb.
* [ns npepynpexaeHuns NoBpexaeHus 1 * [loBpexaeHHble CTEKNSHHbIE NaHenu
M3MEHEeHUA LBeTa aMarnu. crnefyeT 3aMeHATb He3amMeaIUTEeNbHO.

He knagute B npubop nocyay v O6paTtnTechb B aBTOPU3OBAHHbIN
Apyrue npegmeTbl HeNnocpeaCcTBEHHO CEPBUCHBIN LIEHTP.
Ha AHo. » Cobnioparite OCTOPOXXHOCTb NPU CHATUM

— He knagute HenocpeACTBEHHO Ha AHO ABepubl ¢ npubopa. [iBepua — Tsxenas!
npubopa antoMUH1EBYo orbry. * Bo u3bexaHue noBpexaeHns NoKpbITUs

— He 3anuBante Boay npubopa NpPon3BOAMTE Ero perynspHyto
HenocpeACTBEHHO B ropsvmnin npmbop. OUMCTKY.

— He xpaHuTe BnaxHyto nocyay v eny B e Ouuwarite NnpnuboOp MArKON BraKHOM
npubope nocne okoH4YaHus TPSAMNKOW. Vicnonb3yiiTe TONbKO
NMPUroOTOBIEHUS. HelTpanbHble MotoLwme cpeacTaa. He

- CobntofianTe OCTOPOXKHOCTL MpK ucnonb3yiite abpasnBHbie CPeacTBa,
CHATUW UNW YCTAHOBKE aKkceccyapoB. Lapanatowiue rybku, pactsoputeny unm

* V3meHeHve uBeTa amanv unm MeTannmyeckme npeameTo.
HepXXaBetoLLien CTanu He BnuseT Ha * B cnyyae ncnonb3oBaHus cnpes ons
ahheKkTUBHOCTL paboTbl Nprbopa. OUUCTKU CNEyNTe UHCTPYKLMUM NO

¢ [insi NnpUroToBrieHNst KOHAUTEPCKMX 6e30MacHOCTU Ha ero ynakoBKe.

n3genuii 1 BbiNeYkn, CoaepXaLLmnx
GonbLuoe Konm4ecTBo Braru, ucnoneayinte | 2.5 NMuponutuyeckaa ounmcTka
rnyboK1In SManNMPOBaHHbI NPOTUBEHb.

®pyKTOBbIE COKM OCTABMSAOT NSATHA, /\ BHUMAHME!
KOTOpbIE CMOXHO YAANUTh. .

* Bcerga rotoBbTe npu 3aKpb|TOl7| asepue B pexnmMme nNMpornnTn4eckon YNCTKn
npubopa. CyLLleCTBYeT ONacHOCTb TpaBMbl /

« B cryyae ycraHoBku npuGopa 3a noxxapa / BblAeNeHNst XMMUYECKNX
MebernbHOI NaHenbio (Hanpumep, COeAMHeHuiA (Napos).

ABepuei) no3aboTbTecb 0 TOM, YTOObI BO
Bpemsi paboTbl npubopa ABepLa HU B
KOEM cryyae He oka3sblBanach 3aKpbITOW.
Tenno v Bnara, obpasytowimecs 3a
3aKpbITON ABepue unm mebenbHoml
naHernbo, MOryT NPMBECTU K
nocnegyoLemy nospexaeHuio npubopa,
MecTa ero ycraHoBku unu nona. He
3akpbiBanTe ABepLy Mebenun 4o NonHoro
oCTbIBaHMSA Npubopa nocne
MCMonb30BaHMs.

» [lepen npoBegeHNEM NMPONUTUYECKON
OYMCTKM ¥ Nepes NepBbIM Pa3orpeBom
yaanute 13 kamepbl yXoBoro Lkada:

— OCTaTKy NULLK, BpbI3rn/oTNOXEHUs!
macna unu xupa;

— nobble CbeMHbIe NpPeaMeThI (BKITYast
nonku, 6okoBble NOPYYHU U T. 4.,
nocraensiemble ¢ Npubopom),
0Cc0B€eHHO Ntobble aHTUNpUrapHble
KacTpronu, CKOBOPOAbI, MPOTUBHMU,
nocygy u T. a.

¢ BHumaTenbHo npouvTanTe BCe
WNHCTPYKLUM NO NMUPOMUTUYECKON OYUCTKE.

* He nognyckavite geten k npubopy B xoae

2.4 Yxoa v umcTKa

/\ BHUMAHVE! nuponuTnyeckor ounctku. Mpndop
CyLecTByeT pUCK TpaBMbl, Noxapa unm CUIMBHO HarpeBaeTes, a U3 nepeaHnX
nospexaeHus npubopa. BEHTUNSALMOHHBIX OTBEPCTUI BbIXOAUT
ropsiunin BO3ayX.
+ [lepen BbinonHeHnem onepauuii no ¢ [Mnponutuyeckas 04UCTKA BbINOMHAETCA
OYMCTKE W yXOAY BbIKNtoUNTE NPUGOP 1 npu BbICOKOW TemnepaTtype, H4TO MOXeT

npuBOoOUTb K BblAENEHNIO I/ICI'IapeHI/II7I n3
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oCTaTKOB MULLY 1 MaTepunanos. [oaTomy
noTpebuTensm pekomeHayeTcs:

— o06ecneunTb XOpOLLY BEHTUMALMIO BO
BpPEMsi U NOCNe NMPONUTUYECKON
OYMCTKM.

— obecneynBaloT XOpPOLLYI0 BEHTUNALIMIO
BO BPEMS 1 NOCMe NepBOHaYanbLHOro
npefBapuTenbHOro pa3orpesa.

Bo n3bexaHne noBpexaeHns CTEKMAHHbIX

naHernein Bo Bpemsi 1 nocre

MUPONUTUYECKOW OYNCTKUN He JonyckanTe

nonagaHus BoAbl Ha ABEPLY AYXOBOro

wkada.

Kak yka3aHo BblLLe, UCMapeHNs BCEX

NUPONUTUYECKNX SYXOBbIX LUKadoB/

OCTaTKOB MULLY He NpeAcTaBnsAoT
OMacHOCTU Ans YenoBeka, BKoYvas
OeTen, u nuy, cTpagarLwmx KakuMm-nnéo
3aboneBaHnsMU.

[epxute AOMALUHUX XUBOTHbIX BAANMN OT
npubopa BO Bpems 1 nocne

NUPONUTUYECKON OYUCTKU U

npeaBapuTenibHOro pasorpesa.

Hebonblume gomallHue XUBOTHbIE

(0cobeHHO NTULbI 1 PENTUINN) MOTYT

ObITb O4EHb YyBCTBUTENbHbI K Nepenagam

TemnepaTypbl U BbiAensieMbiM napam.

Bbicokasi Temnepatypa B xoae

NUPONUTUYECKON OYUCTKM OYXOBbIX

LWwKaoB C PYHKLMEN NMPONUTUYECKON

OYUCTKN MOXET CTaTb NPUYUHOIA

NOBPEXAEHUS aHTUMNPUrapHbIX NOKPbITAN

KacTptonb, CKOBOPOZ, NMPOTUBHEW,

KYXOHHbIX NPUHAANEXHOCTERA U T. 4., @

Takke NPeBpaTUTb UX B UCTOYHUKU

BpPEAHbIX UCMIapEHUIA.

2.6 BHyTpeHHee ocBelleHune

/\ BHUMAHMUE!

O namnax BHyTpu npubopa n namnax,
npoaaBaembix OTAENBbHO B Ka4ecTBe
3anacHbIX YacTel: AaHHble namnbl
paccuuTaHbl Ha paboTy B ObITOBbLIX
npubopax B UCKIYUTENBHO CMOXHBIX
TemnepaTypHbIX, BUOPaLMOHHbIX U
BMNaXHOCTHbIX YCMOBUSAX UMK
npegHasHaveHbl AN nepegayn
MHGOopMaLMn 0 paboyem COCTOSIHUM
npubopa. OHW He NpegHa3HavYeHbl Ans
MCMonb30BaHWs B Apyrux npubopax v He
NoAXoasT ANs OCBeLLeHUst BbITOBbIX
NoMeLLeHuni.

[aHHbIV NPOAYKT COAEPXUT NCTOYHUK
cBeTa knacca aHeproadektmsHoctn G.
Vcnonb3yinTe TONbKO Namnbl TOW Xe
cneyundmrkaymn.

2.7 CepBuc

[ns pemoHTa npubopa obpatuTech B
aBTOPWU30BaHHbIV CEPBUCHbIN LIEHTP.
Vcnonb3yiiTe TONbKO opurnHasbHble
3anacHble 4acTu.

2.8 YTnunsauus

/\ BHUMAHMUE!

CylllecTByeT ONacHOCTb TPaBMbl UK
yOyLwbs.

[na nonyyeHus nHgopmauum o
Hagnexallen ytunmsauum npnbopa
obpatuTecb B MECTHblE MyHULMMNANbHbIE
opraHbl BacTu.

OTkntounTe npubop oT ceTn
3MEeKTPONUTaHMS.

O6pexbTe kabenb aNeKTPONUTaHUA Kak
MOXHO Brivke kK npubopy 1 yTunuanpymnte
ero.

Ypanute 3allenky ABepLbl, 4TOObl A4eTu

CyLecTByeT OnacHOCTb NMOpPaXKeHNs!
3MEeKTPUYECKUM TOKOM.

UNN JOMALLHME XUBOTHbIE HE OKa3anucb
3abnokMpoBaHHbIMK B Npubope.

3. YCTAHOBKA

/N BHUMAHME!

Cwm. rnaeebl, cogepxaline CeegeHus no
TeXHuKe 6e30nacHOCTH.
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3.1 BcTtpauBaHue
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 KpenneHue gyxoBoro wkada K
KYXOHHOM mebenu

4. ONMNCAHVE NMPUBOPA
4.1 O6wum o630p

MaHenb ynpasneHus

Pyuka Bbibopa pexxmmoB HarpeBa
Oucnnen

Pyuka ynpasnexus
HarpeBaTenbHbIn anemeHT
"He3n0 ANns NoAKnioYeHNss TepmoLlyna
Jlamna ocseLyeHns

BeHtunarop

Bblemka kamepbl

CbemMHas onopa nNpoTUBHS
[MonoxeHnsa NpoTUBHS

= ?@?@?@ﬂ
l @\
D
mz NQ-—I
o] HHE
FERCORCEDENE

4.2 Akceccyapbl [ns BbINeKaHWs 1 NPUroTOBNEHNN
XapKoro, a TaKkke B Ka4yecTBe NoAAoHa

* Pewerka ans cbopa xupa
[Ina ncnonb3oBaHWsa ¢ nocyaon, opmammn |, Tepmoruyn '
ﬁ”;rzl;g'::gma :szﬁzrgp” [nst 3aMepeHnsi cTeneHn roToBHOCTM
P P : ontona.

* OManupoBaHHbIA NPOTUBEHb
[ns npyroToBNeHns KOHAUTEPCKNX
n3nenuii n neveHbs.

+ 'ny6okui amanupoBaHHbIA NPOTUBEHb
Ans rpuns

* Teneckonuyeckue Hanpasnsowme
Teneckonuyeckue HanpasnsioLime
obnervator YCTaHOBKY U CHATUE MNOJIOK.
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5. MAHEJTb YINPABJIEHNA

5.1 YTannmBaemble py4Kku

YT106bI HAYaTb NONb30BaTbLCS NPUBGOPOM,
HaXXMUTe Ha py4Ky. Py4yka BbligeT u3
YTOMMEHHOro NOMOXEHUS.

5.2 O6wwui BMO naHenu ynpaBreHus

A/ ( N
—N=- O \
ST S-S oK @ J
- _ MoateepauTb
Tarimep Beictpeiii - Ocsewe Tepmoluyn BbIGOp Napa- Haxmute [MoBepHUTe pyyky
nporpes Hue MeTpa

Bbi6epuTe pexum Harpea, YTobbl BKNOUUTE Nprbop.

[ns BbIKNtoYEHUs NpuGopa NOBEPHUTE PYUKy BbIGOpa PEXMMOB Harpesa B NoNoXeHue «Bbikn.».

5.3 Oucnnen

Oucnnei ¢ HAGOPOM KHOMOK.

o o o o e
-CHE-BHHEEE,
DRAOW ¥/ &

MHaukaTopbl, oTo6paxaemble Ha Aucnnee

BasoBas MHAuKauus

& ¥ ol © >»

Brokump. kKHomok Momolwub B MpurotoBne- Ounctka HacTtporiku BbIcTpbIli nporpes
HUN

WHaukaTopbl TaiMepoB

@y )
Taiimep npsiMoro ot-
cyeTa

STOP

Tanmep OKoHuaHue Ortcpoyka nycka

MHaMKaTop BLIMOMHEHUs — A5 TeMnepaTypbl
unu sBpemenn. Koraa npubop gocturaet 3agaHHow
TemnepaTypbl, UHAMKaTOPHas Monocka CTaHOBUT-

CS1 MOSTHOCTBIO KPACHOM.

WHAMKaTOp NPUroTOBMEHMUs Ha Napy a»
TepMoLLyn HAMKATOP Vi
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6. NMEPEA NEPBbLIM UCIMOJIbSOBAHNEM

/N BHUMAHWE!

Cwm. rnaeebl, cogepxaline CeeaeHus no
TexHuke 6Ge3onacHoCcTu.

6.1 NepBoOHa4YanbHasa o4YUCTKa

lMepea nepBbIM UCMONb30BaHMEM BbINOSIHUTE O4YUCTKY nycToro npuGopa n ycTaHOBUTE Bpe-

Ms:
(ON
= < =< <
S5 2t &
s z 00:00
YcTaHoBuTe Bpems. HaxwvuTe OK.
6.2 lNepBbIN pasorpes
Mepen nepBbiM NCMONB30BaHMEM NMYCTOMU
OyxoBOW LWKad crnegyeT npeaBapuTenbHO
pasorpeTb.
LWar 1 V3Bnekute Bce NpUHAANEXHOCTN Y CbeMHbIE HanpaBnsaLme AnsS NPOTUBHEN U3 AyXOBOro Lwkada.
LWar 2 E]
YcTaHoBWTE MakcumarnbHylo TeMnepaTtypy Ans pexuma: l=J.
[avite gyxoBomy Lukady nopabortats 1 yac.
LWar 3

YcTaHOBWTE MakcUManbHyo TemnepaTypy ANs pexuma: .
[aiite gyxoBomy Likady nopabotatb 15 MUH.

@ Bo Bpems npeABapuTENbHOrO pasorpesa U3 AyXOBOro Lkada MOryT UCXOAUTb HEMPUSITHbIE 3anaxu unu
abiM. OBecneybTe HaanNexXallyo BEHTUMALMIO MOMELLEHMSI.

7. EXEOHEBHOE NCIMOJIb3OBAHNE

/\ BHUMAHMUE!

Cwm. rnaBebl, cofgepxalyme CeegeHns no
TexHuke 6Ge3onacHoCcTu.

7.1 Cnoco6 HacTpolku: Pexxumbl HarpeBa

War 1 MosepHUTE pyuky BbIGOpa PEXMMOB Harpesa v BuiGepUTe Pexum Harpesa.

LWar 2 3apaviTe TemnepaTypy nNpu NOMOLLY PYYKW YrpaBneHus.
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>»
H — HaXMuTe W yaepxuBaiTe, YToObl BKIOUNTL (OYHKUMIO: BbICTpbIl nporpeB. OHa HeAOCTYyNHa ANs HEKOTO-
PbIX PEXMMOB AyXOBOrO LuKada.

MpurotoBneHue Ha napy

Y6eauTech, YTO AyXOBOW LKA OCTbIN.

LWar 1 LWar 2 LWar 3 LWar 4

(, (, Mepen Havanom npuro-
) W\ ) W\ TOBNEHUS Nporpeiite
Q nycTOW AyXOBOW LWKad

B TEYEHUE NPUMEPHO
10 MuHyT Ans co3ga-
HUS1 BNAXXHOCTH.
MocTaBbTe nuLly B Oy-
HanonHuTte BbieMKy kamepbl BOOONPOBOAHOW — BbiGepuTe pexum  YctaHoBuTe Tem- X0BOW Wkad.

BOZOWA. Harpesa c napom. neparypy.

@ MakcvumanbHasi eMKOCTb BbIEMKU ANs Kamepbl AyX0Boro wkada coctasnset 250 mn. He HanonHawnTe BbleMKy
KaMepbl AyXOBOro Lkaa Bo BPEMSs NMPUTrOTOBMEHUS MU KOrAa NpuGop ropsiuuii.

Mo oKOHYaHWUM NPUroTOBNEHMUA Ha Napy:

LWar 1 LWar 2 LWar 3

[ns BbikntoYeHUst AyxoBoro wkadga OCTOpPOXHO OTKpoKTe ABepLly. BeicBo-  Y6eautech, 4To AyxoBON Wwkad
noBepHUTE pyyKy Bblbopa pexnmoB  6oxaaemas Bnara MOXeT NPMBECTM K OCTbI1. YaanuTe U3 BbleMK/ KaMe-
B MonoxeHuve «Bbikny». MOMyYeHNI0 OXOroB. pbl OCTaBLUYHOCS BOAY.

7.2 Pexxnmbl HarpeBa

Pexum HarpeBa MpumeHeHue
O,CI,HOBpeMeHHOe BbIiNekaHne 1 BbiCyLUMBaHWe NPOAYKTOB MakCMMyM Ha TpexX YPOBH-
@ ax. YcTaHoBuTe Temnepatypy Ha 20 °C — 40 °C Huxe, yem anst pexumMa TpagnumoH-

HOE MPUroTOBMEHNME.
Fopsuun Bo3ayx

— ﬂﬂﬂ BbINeKaHnA 1 XXapkun NpoayKToB Ha OOHOM YPOBHE.

TpaauuMoHHOe npuro-

ToBrneHue
MoBbilLIeHWe BNAXKHOCTU B X0 NpUrotoBreHns. Ytobbl 4oBUTLCSA HYXXHOrO LBeTa U
(G;) XPYCTSILLEN KOPOYKM BO BpeMs Bbineyku. MoBbileHne COMHOCTH Npu pasorpese. KoH-

CcepBMpOBaHMe PPYKTOB UM OBOLLIENA.
3anekaHue ¢ napom

a Bbineyka nuuubl. MIHTEHCMBHOE NOAPYMSIHUBAHUE U XPYCTALLAS HMKHAS KOpOYKa.

Muuua
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Pexum HarpeBa

MpumeHeHne

HwxHui HarpeB

BbinekaHvie NMporoB ¢ XpyCTALLEN HUKHEN KOPOYKON 1 KOHCEPBMPOBAHUE NPOAYKTOB.

*

3aMopoXxeHHble Npo-

MpurotoBneHve nonydgabprkaToB (HanpumMep, kaptTodens ¢pu, kaptTodens no-ae-
PEBEHCKUN NN CNPUHT-PONIIOB) C 06pasoBaHMEM XPYCTSLLEN KOPOYUKM.

A

BnaxHasi KOHBeKuusi

NaHHasa dyHKUMA cneumansHO pa3paboTaHa Anst obecneveHns SKOHOMUM ANEKTPOI-
Hepruu Bo Bpems NpuroToBneHuns. Mpu ncnonb3oBaHnn AaHHOW yHKLMM TeMnepaTy-
pa BHYTpW kamepbl MOXeT OTNNYaTbCsa OT 3a4aHHON Temnepatypsbl. MicnonbayeTcs
OCTaTo4YHOE Tenno. YpoBeHb MOLLHOCTU MOXeT ObITb CHUXeEH. [oapobHee cM. ykasa-
HWS Ha Temy BnaxHas koHBeKkUus B rnase «ExeaHeBHOe UCMONb30BaHNe».

Typ6o-rpunb

- TpUroToBNEHME Ha rpune TOHKMX NPOAYKTOB 1 TOCTOB.

Mpunb

— >Kapka KpyrnHbIX KyCKOB MsiCa UMl MTULbI C KOCTAMMN Ha OfJHOM ypoBHe. MpuroTosne-
Y HUe rpaTeHoB 1 oBXapuBaHue.

[nsa Bxoga B MeHto: MNMomoups B Mpurotosnexun, Ounctka, Hactponku.

MeHto
7.3 NMpumeyaHusa K PyHKLUK: Mpy MCNoNb30BaHUM AaHHOW (OYHKUMM Namna
BnaxHas KoHBeKUus aBTOMaTU4eCcKn BblktovaeTcs vyepes 30

CeKyHA.

[aHHas dyHKUMA ncnonb3osanach B
COOTBETCTBUM C TpeOOBaHUSIMM MO MHCTpyKLMM MO NPUroTOBMEHMIO NPUBEAEHbI
3HEProaPEKTUBHOCTA 1 3Koform3aumm (B B [MaBe «YkasaHus 1 pekomeHaaLum,
cootBeTcTBUM ¢ EU 65/2014 1 EU 66/2014). BnaxHas koHsekuyus. Obme pekomeHgaumm

VcnbiTaHusa cornacHo:
IEC/EN 60350-1

no aHeprocbepexeHuto npmMeeeHbl B [Nase
«3HeprocbepexeHune», «HepreTnyeckas
3P HEKTUBHOCTLY.

Bo Bpemsi npuroToBneHns nuwm asepua
OyX0BOro wkada gomkHa bbiTb 3aKpbITa, YTO
He npepbiBaeTCcsa U AyxX0BoW Lkad paboTaeT
C MakcumasnbHOW aHeproahEeKTUBHOCTLIO.

7.4 Cnoco6 HacTpoliku: NMomowb B NMpurotoBneHnu

[Ons kaxgoro 6noja B 4aHHOM NOAMEHI0 NMpedyCMOTpeHa peKoMeHA0BaHHast (PYHKLMS
HarpeBa 1 Temnepartypa. Vicnonbayiite dyHKUMIO Anst 6bICTPOro NPUroTOBIIEHUS YaLLKU C
HacTpoiikamu Nno ymon4yaHuio. Bpems 1 Temnepatypy Takke MOXHO U3MEHUTL BO BpEMS

NPUroToBNEHUA.
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Ona psga 6nioa Takke MOXHO BblOpaTb Me-

TOA NPUroTOBJIEHUSA:

CTeneHb roTOBHOCTU G6noaa:

*  Tepmoluyn * C Kposbto
* CpegHsia
*  XopoLlo npoxapeHHas
LWar 1 LWar 2 LWar 3 Lar 4
N
\ \ \ =~
R R R N
E \/\0 P1 - P45 oK

OTKpoITE MEHIO.

oK

Bbi6epute Momolub B
MpuroTtoBnexHun. Haxmvute

Bbi6epute 6ntopo. Ha-

xKmute OK

MomecTuTe Bnitoao B Ayxo-
Bou wkad. MNogTeepaute
HacTpOWKy.

7.5 NMomouwyb B NpurotoBneHuun

YcnoBHble 0603Ha4YeHUsA

YcnoBHble 0603HavYeHuUs

[ocTtyneH napameTtp Tepmoluyn. YcraHo-
BuTE TepmMoLLyn B CamOin TONCTOW YacTu
6noaa.

Mpunbop BbikNtoyaeTcs, korga TepmoLyyn
[OCTUraeT yCTaHOBNEHHOM TeMnepaTypbil.

”?

KonuuecTtBo BoAbl ANs OYHKLMM NpUroTo-
BMeHus Ha napy.

Mepea Hauyanom NpUroToBNEHUS BbINOM-
HUTE NpefBapuTEnbHbIA pasorpes npuGo-
pa.

[
=

Ha gucnnee otobpasutcst P 1 Homep 6ntoaa,
KOTOPGLIVi MOXHO NPOBEPUTL MO Tabnuue.

YpoBeHb NOSOK.

Bnogo Bec

YpoBeHb nNonok / akceccyapbl

Poct6ud, c kpoBbIO

H

Poctbud, cpeaHen
NpPOoXapeHHOCTH

)

1 - 1.5 Kr; Kycouku
TonwwuHou 4-5 cm

PocTt6ud, xopoLio
npoXapeHHbIN

)

/‘?E 2; aManupoBaHHbIWA NPOTUBEHb
Ob6xapbTe MSICO Ha ropsiyein CKOBOPOAE B TEYEHME He-
CKOJIbKUX MUHYT. BcTaBbTe B npmbop.

Crelik, cpeaHeun npo-
XapeHHOCTH

180 - 220 r Ha ka-

XObIV Kycoyek; Ky-

COYKM TONLMHOW 3
cM

=

/‘? @ E 3; eMKOCTb [Ns XapKkn Ha pelueTke
Ob6xapbTe MSICO Ha ropsiyein CKOBOPOAE B TEYEHUE He-
CKOJbKVX MUHYT. BcTaBbTe B npmbop.

FoBsauHa / TyweHasn
(BEpXHWI py6UmK,
BEPXHWIA KPYTMbIi,
TONCTbIN)

1.5-2«kr

&

/‘? EI 2 eMKOCTb 1151 XapKu1 Ha pelueTke

O6GxapbTe MSICO Ha ropsiyeli CKoBopoZe B Te4YeHue He-
CKOJbKUX MUHYT. [lo6aBbTe xuakocTb. BctaBbTe B npu-
60op.
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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.

XKapeHas cBMHUHa 1.5-2«r
mez WAV Nnevo ’ /‘?B 2; eMKOCTb AJ11 )XapKku Ha pelueTke
Mo ncTeveHnn NoNoBMHBLI CPOKa NPUrOTOBNEHUS Nepe-
BEPHUTE MSICO.
TomneHas cBUHUHA 1.5-2«r

(Hu3KoTEMnepaTypHoe
NpuUroToBneHve)

/‘?EI 2; amanMpoBaHHbIN NPOTUBEHb
Wcnone3yiite niobumble cneuyuu. Mo npoluecTsum nomno-
BVHbI BPEMEHMW NPUrOTOBIIEHUSI NEPEBEPHUTE MSICO AN
pPaBHOMEPHOrO NOAPYMSHUBAHWS.

Bbipe3uHa, cBexX.

1 - 1.5 Kr; Kycouku
TONWWMHOM 5-6 cm

/‘? EI 2 eMKOCTb AN5 XapK1 Ha pelueTke
Mcnonb3yiite niobumble cneuyum.

CBWH. rpyAuHKa

2 - 3 Kr; ucnorb-
3yiiTe cbipyto U
TOHKO Hape3aHHYyo
CBUH. rPyAUHKY
TOMLWMHON 2-3 CM

E 3; NPOTUBEHb AN Xapku
Hakpolite gHo 6ntoaa »)uakocTbo. Mo ucteyeHun nono-
BVHbI CPOKa NPUroTOBIIEHNS NEPEBEPHUTE MSICO.

Hoxka sirHeHka ¢
KOCTAMM

1.5 - 2 Kr; Kycouku
TONWWMHOM 7-9 cm

/‘? E 2; eMKOCTb AMSl NPUrOTOBIIEHMS XXapKOro Ha 3M-
anvpoBaHHOM NPOTUBHE

[o6aBbTe )MAKoCTb. Mo UCTEYEHUM NOMNOBUHBI CPOKa
NPUroTOBNEHNS NEPEBEPHUTE MSICO.

LibINAeHOK, LenMkom

1 - 1.5 kr; cBEX.

El 2; lﬁ] 200 mn; 6nogo anst 3anekaHku Ha amanupo-
BaHHOM NPOTUBHE

Wcnonb3yiite nio6bumble cneuuu. Mo npoluecTsum nomno-
BWHbI BPEMEHW NPUrOTOBMNEHUS NepeBepHUTE KypuLy Ans
paBHOMEPHOrO NOAPYMSHUBAHWS.
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Bnoao

Bec

YpoBeHb nonok / akceccyapbl

B

MonoBuHa ybinneHka

0.5-0.8 kr

/PE 3; amanupoBaHHbIN NPOTUBEHb
Mcnonb3yiite nio6bumble cneuum.

S|

KypuHas rpyaka

180 - 200 r Ha ka-
XObIW KycOYek

/? IE] IE‘ 2; 3anekaHKa C ropkoli Ha peLueTke

Mcnonb3yiite niobumble cneynn. O6xapbTe MSICO Ha ro-
psiveli ckoBopoae B TeYeHNE HECKOSIbKUX MUHYT.

Kyp. okopouka, cBex.

/‘?E 3; amanupoBaHHbIN NPOTUBEHb
Ecnu kypuHble okopoyka cHavana MapyvHOBaHbl, yCTaHo-
BuTe Gonee HU3Kylo TemnepaTypy U roToBbTe Jonblue.

YTKa, uenukom

2-3«r

/‘? EI 2; eMKOCTb AN Xapku Ha pelueTke
Mcnonb3yite nobumble cneuun. MonoxuTe Maco Ha
6ntoo Ans xapku. Mo NpoLecTsnn NONOBUHLI BPEMEHN
NPUroTOBNEHNS NepeBepHUTE YTKY.

B

l'ycb, uennkom

4-5kr

/‘? EI 2; NpOTUBEHb ANISA XapKu

Wcnone3yiite niobumble cneuyum. Momectute Msico Ha aMm-
anupoBaHHbI NPOTMBEHb. 10 NPOLLECTBUM NOMNOBUHbI
BPEMEHW NPUTOTOBIEHNS NEPEBEPHYTH IyChb.

N

MuTtnod

/‘? EI 2 peweTka

Mcnone3yiite niobumble cneuyun.

B

Pb16a Ha rpune, Ue-
JIMKOM

0.5 - 1 k1 Ha pbIGY

/‘?E 2; aManupoBaHHbIWA NPOTUBEHb
HanonHute pbiby Macnom v Bbibepute niobumble cneyumn
1 TpaBsbl.

B

PbIGHOE dhune

E EI 3; 3anekaHKa C ropkoii Ha peLueTke
Mcnone3yiite niobumble cneuyum.

N

Yuskenk

E 2; @ PasbemHasn bopma Ans Bbineykn guamer-
pom 28 cm Ha pelueTke

B

£16no4HbIN Nupor

EIEI 2; lﬁj 100-150 mn; amanupoBaHHbIW NPOTH-
BeHb

B

AGnoYHbIN TapT

E 2; chopma Ans nupora Ha pelueTke

B

A6noYHbIN Nupor

E”EI 2; &J 100-150 mn; @ dopma ansa nupora 22

CM Ha pelueTke

W Wokonaane1i Topt 2 Tecra B 3; NpoTUBEHb ANSA Xapku
11} - -
E q):::fanuue macp ‘I]IEI 2; lﬁj 100-150 mn; npoTuBeHb Ans madhrHOB
Ha pelueTke
m Kexe ) El 2; npsimoyronbHasi hopma Ha peLueTke
3aneyeHbli KapTo- 1 kr

2]

cdenb

El 2; aManupoBaHHbIN NPOTUBEHb
BbINOXWUTb Ha NPOTUBEHb LieNbHbIN KapTodenb C KOXeN.
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Bnopgo Bec YpoBeHb nosnok / akceccyapbl
KapTtodens, nomtu- 1 kr . .
KMp & El 3; amanupoBaHHbIN NPOTUBEHB BbINOXeH Oymarom
@ ANs BbINEYKM
Vcnonb3yiiTe niobumble cneunun. Hapesatb kapTodens
Ha KyCOYKM.
Osowwu Ha rpune 1-15«r o .
w P E 3; amanupoBaHHbIN NPOTUBEHb BbINOXeH Oymaroi
m NS BbINEYKM
Vcnonb3yiite niobumble cneunn. HapesaTtb 0BOLLY Ha Ky-
COYKM.
KpokeTel, 3amopo- 0.5 kr . .
m JKEHHbIE E 3; amanupoBaHHbIN NPOTUBEHb
KapTtodens ¢pwu, 3a- 0.75 kr . .
@ MOPOXEHHbIiM El 3; aManupoBaHHbI NPOTUBEHb
Msco/oBolwyHas na- 1-1.5«kr
@ 3aHbA € CYXMMM NK- B 2; hbopma Ans 3anekaHvs Ha pelueTke
cTamMyU MakapoOHHbIX
nsgenun
KapTtodensHas 1-15«r
saﬁekg:ma (chipo El 1; bopma Ans 3anekaHus Ha pelueTke
@ kapTochens) Mo ncTeyeHnn NONOBUHbLI BPEMEHW NPUrOTOBNEHWS MO-
BepHuTe 6ntogo.
CBexas nuuua, ToH- .
m xas uua, - ‘E‘ EI 2; lﬁ] 100 mMn; aManUpoBaHHbIN NPOTUBEHb
BbINOXEH Gymaron Ans Bbineyku
Cgexas nuuua, Ton- . -
m cTas Hu - |Z| E 2; aManupoBaHHbIN NPOTUBEHb, 3aCTENEHHbI
6ymaroii Ans Bbineyku
Knw -
E B 2; chopma Ans BbINEYKM Ha pelueTke
BareTt/unabarra/ 0.8 kr .
6 o E”EI 2 &J 150 mn; aManupoBaHHbLIN NPOTUMBEHb
Y enbIi xneé =
m BbINOXeEH Gymaroi Ansi Bbineyku
Ha 6enbiii xne6 TpebyeTcs 6onblue BpeMeHu.
Bce 3epHa / pxxaHon / 1kr .
@ ‘leprlg xneg & chop- EE 2 l*_*.l 150 mMn; amanMpoBaHHbIN NPOTUBEHL C
Me ans xne6a 6ymaroii Ansi Bbineyku / pelueTka
8.1 dyHKUMM yacoB
DyHKUUA YacoB MpumeHeHne
D Mo 3aBepLueHUn oTcHeTa Tarimepa NPo3BYYUT 3BYKOBOW CUrHar.
Tanmep
o 3aBepLueHUn oTcHeTa Tarimepa NPO3BYYUT 3BYKOBOW CUrHaM, N PEXUM Harpe-
sTop Ba BbIKITIOYNTCS.

Bpems npurotoBneHus
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DyHKLUA YacoB MpumeHeHne

@ [N OTCPOYKM BPpeMeHU Havana u/vnu OKOH4YaH1s MPUroTOBIEHMS.

OTcpoyka nycka

@ Makcumym 23 4 59 muH. [laHHas pyHKUMSA He BNMsieT Ha paboTy AyXOBOro LUKa-

da.

Taiimep npamoro otcyeta [ns BKNOYEHUA 1 BbIKIOYEHNS pyHKUUM TaimMep npsiMoro otcyeTta BbiGepuTe:

MeHto, HacTporiiku.

8.2 Cnoco6 HacTpomku: ®yHKLMUM YacoB

Cnoco6 HacTpownku: YctaHoBKa BpemeHn CyTok

LWar 1 LWar 2

(o) O @

YT06bl M3MEHWUTL BPEMS CyTOK, BOWANTE B MEHIO U YCTaHOBKa BPEMEHM Ha Ya- OK
BblbepuTe HacTpoviku, Bpems cyTtok. cax. Haxwvnte .
Cnoco6 HacTpouku: Tanmep
War 1 War 2 War 3

Mo Ha aucnnee ot- Al
06pa3nTes: ( Q \
0:00
Haxmute QD Hacrpoiika Taiivep. Hamaure OK
@ Cpa3sy HauHeTCcs 0bpaTHbIVi OTCHET BPEMEHW.
Cnocob HacTpouku: Bpemsi npurotoBneHus
War 1 War 2 LWar 3 War 4

9

M Ha gucnnee oT- ( \ R
obpasuTcs: <)
0:00

Bbibepute pexum Ha-
rpesa v 3agaiite Tem-
nepartypy.

Heckonbko pas Ha- 3agaiiTe Bpems npu-

STOP

KMUTE: @ rOTOBEHNS. Haxmure OK.

@ Cpasy HauHeTcs oGpaTHbIi OTCHET BPEMEHMW.
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Cnoco6 HacTpownku: OTcpoyka nycka

LWar 1 LWar 2 LWar 3 Lar 4 LWar 5 LLar 6
Ha guc-
( \ 2 nnee oTo6- ( \ A Ha gucnnee ( \ S
4 paxaeTcs: 4 oTo6pasnT- 4
Bpems cy- cs:
TOK
Y Y
BuiGepute ~ Heckonbko & 3apaiite Haxmute @ cron 3apaiite HaxmnTe
pexum Ha- Pas Haxmvute:  CTAPT  gpewms nyc- oK Bpemst OK
rpesa. QD Ka. . OKOHYaHUsA. .

@ Tarimep HaunmHaeT o6paTHbI OTCYET 3a4aHHOro BpeMeHH nycka.

9. NCNOJIb3OBAHWE _AOMOJIHNTEJTbHbBIX
NMPUHAONEXHOCTEN

3aLLMTON OT ONPOKMAbIBaHNS. Beicokuii
/\ BHUMAHUE! 06070K o Ne

PUMETPY PELLETKUN CIYXUT AN
Cwm. rnasbl, cogepxatiue CBep'eHMﬂ no npenoTepalleHnsa CoCKalnb3blBaHUA NMOCyabl C
TexHuke 6e3onacHoCcTu. peLueTku.

9.1 YcTtaHOBKa npuHagnexHocTen

HebonbLuol BbICTYN HAaBepXy NoBbILLAET
6e3onacHoCTb. BbICTynbl Takke cnyxar

PeweTka:
BcTaBbTe pelueTky Mexay HanpaBnsowmmmn yoe-
OVBLUKCH, YTO OMOPbl CMOTPSAT BHU3.
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OmanupoBaHHbI NpoTUBeHb / MpoTuBeHbL ANA s
Xapku:

BcTaBbTe NPOTUBEHb MEXAY HanpaBnsoLMI
nnaHkaMmu AyxoBoro Lukada.

9.2 Tepmowyn

TepMoLLyn — n3MepsieT TemnepaTypy BHyTpY NpoaykTa.

Heo6xoanmo YyCTaHOBUTb ABa 3Ha4YeHuUs TeMnepatypbi:

C A

Temnepatypa AyxoBoro Lukada. Temnepatypa BHyTpW NpoaykTa.

Onsa nosiy4yeHuUss Hauny4wux pe3yribTaToB:

MHrpeaneHTbl SOMKHbLI UMETb KOM-
HaTHyto TemneparTypy.

He ucnonbayite npu npuroTo-

Bo Bpemsl NPUroTOBIIEHMS [OMKEH OCTa-
BIIEHWM XWAKUX 610,

BaTbCA B NPOAYKTE.

MpumeHeHne: TepmoLuyn

LWar 1 Bkntounte ayxosoit wkad.
LWar 2

3apaiite pexum HarpeBa v nNpu HeobxoAMMOCT TemnepaTypy AyXOBOro wkada.

LWar 3 BcraebTe: Tepmotuyn.

Msico, nTuua 1 pbiba 3anekaHku

BcTaBbTe HakoHeYHUK TepMoLLyn B LEHTP Kycka Msi-  BcTaBbTe HakoHeYHUK TepmoLLyn TOYHO B LieHTpe 3ane-
ca unu pbibbl, N0 BO3MOXHOCTU BbIOpaB camyto Ton-  KaHKW. TepMoLLyn He AOMKEH MEHATb CBOEro NONOXEHNS
CTyt0 ero yacTb. Y6eautech, 4To kak MuHUMym 3/4

B 6ntofe Bo BpeMsi 3anekaHusi. [ins aToro 3adukeupyiite
TepmoLLyn HaxoauTcst BHYTpu 6ntoga. ero npv NOMOLLM 04HOro u3 bonee TBepAbIX MHrpeaneH-
ToB. Bocnonb3ayiiteck kpaem nocyabl Ansa 3anekaHus Ons
ukcaLum CUNMKOHOBOW py4kn TepmoLuyn. HakoHeYHnK
TepmoLLyn He JOIMKEH KacaTbCs AHWLLA NOCyAbl ANS 3a-

nekaHus.
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LWar 4 BcraBbTe Tepmollyn B rHe3ao, pacnonoxeHHoe cnepean AyxXoBoro wkada.
Ha aucnnee otobpasutcs Tekyllasi Temnepatypa: TepmoLyn.

LWar 5 /‘?
[Ins ycTaHOBKM TemMnepaTypbl BHyTPY NPOAYKTa HAaXMUTE .

LLar 6
HaxmunTe OK NSt NOATBEPXKAEHNS.
Koraa npoaykT AoCcTUrHeT 3aaaHHoN Temnepatypbl, 6yaeT BblaaH curHan. lMocne aToro Bbl CMoOXe-
Te 3aBepLUNTb NPUrOTOBIIEHNE UMW NPOAOIKUTL €ro, AOBEAS NPOAYKTLI 4O NOMHOW NpoXapeHHo-
cTu/nponekaHus.

LWar 7 BblHbTe TepMoluyn WHyp 13 rHesaa v goctaHbTe 6noao 13 AyxoBoro wkada.

/\ BHUMAHMUE!

CyLlecTByeT ONacHOCTb MOJyYEHNs 0XKOroB, koraa TepmMoLLyn CTaHOBUTCS
ropsiumm. ByabTe 0CTOPOXHbI NPY U3BNIEYEHUN LUTEKepa U3 rHe3aa 1 Hako-
HeuHVKa 13 NpoaykTa.

10. AOMOJNHUTESTbHBIE ®YHKLNN

10.1 BNoOKup. KHOMOK

OTa dyHKUMA npegoTBpaLLaeT criy4anHoe U3MeHeHUe pexunma npuéopa.

Ee MOXHO BKIMIOYUTL BO BpeMsi paboThl npubopa. 1o He NOBIUSET Ha BbIGPaHHbINA PEXMUM 1 BPEMS NPUroToBe-
HUSA, HO MO3BONUT 3a6MOKMPOBATL NaHesb yNpaBneHs.

DYHKUMIO MOXHO BKITKOYUTB U TOTAA, KOraa cam Npubop BbIKIoYEH. ITO He NpuBeadeT K BKIOYeHUo npubopa, Ho
naHenb ynpasneHus ByaeT 3abnokuposaHa.

N

AN < AN o
O OK _ HaXXmuTe U yaepxusaiTe, OOK — HaXMuTe U yaepxusanTe,
YTOBbI BKIIOUUTb (OYHKLMIO. YTOBbI BbIKIOUYNTL DYHKLMIO.
PaspacTcs 3ByKOBOW curHan.

OOK

@ 3x E — MUraeT, Korga Bkrno4yeHa 6J'IOKVIPOBK8.
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10.2 ABTOMaTn4yeckoe BbIKNOYeHUe

B uensix 6esonacHocTy npubop
BbIKNOYAETCs Yepes onpeaesieHHoe Bpemsi B
cnyyae, ecnu Kakon-nmbo pexum Harpesa
NPOAOIKAET BbINOMHATLCS, 8 U3MEHEHMS
KaKkunx-nmbo HacCTpoeK Nonb3oBaTENEM He

NPOV3BOAUTCH.
(°C) @ (4)

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

11. MOJIE3HbLIE COBETHI

(°c) @ (4)

250 - makcumym 3

ABTOMaTMYeCKOE BbIKNoYeHWe He paboTaeT
co cnegyowmmm cyHkumamu: OceelyeHmne,
Tepmougyn, OTcpoyka nycka.

10.3 BeHTUNATOP OXnaxaeHus

Bo Bpemsi paboTbl Npubopa BEHTUNSATOP
aBTOMAaTUYECKU BKMIOYAETCS, YTOObI
oxnaxzaTb NOBEpXHOCTU npudopa. Mpu
BbIKITOYEHUM NpUGOopa BEHTUNATOP
npogomxaet pabotaTtb 4O Tex Nop, noka
npubop He OCTbIHET.

11.1 PekomeHpauum no npuroToBrieHNO

®

MpvBedeHHbIe B Tabnuuax 3Ha4eHUst TeMnepaTypbl U BPEMEHW NPUrOTOBMNEHNS SIBMSIOTCS OPUEHTUPOBOYHBIMM.
OHWU 3aBUCAT OT peLenTa, a Takke OT KaYecTBa M KOIMYEeCTBa UCMONb3yeMblX MHIPEAVEHTOB.

Balu npnu6op MOXET OTNNYaTLCS XapakTepoM NPUrOTOBMEHWS BbINEYKU U XapKoro oT npeaplayLiero. B pekomen-
[aLUmsaX HKE NPUBOAATCH PEKOMEHAYeMble HAaCTPOVKV TeMNEPaTypbl, BOEMEHW NPUTOTOBMEHUS 1 NONOXKEHUS

NPOTUBHEN AN onpeAeneHHbIX BUAOB NPOAYKTOB.

Ecnu HainTh ycTaHOBKM NS KOHKPETHOro pelenTa He yaaeTcs, NoULmUTe NOXOXUI peLenT.

11.2 BnaxHas KOHBeKLUA

[Ina goCTUXeHMSA ONTUMarnbHbIX Pe3ynbTaToB
BOCMONb3YNTECh PEKOMEHAALMNAMM,
npuBegeHHbIMK B Tabnuue Huxe.

¥ = Bk
\ L
(°C) (MuH)

Cnapkue 6ynoyku, 16 amManvpoBaHHbIN NPOTUBEHb 180 2 20-30
. WU NoAA0H
PyneTbl, 9 wr. AManMpoBaHHbIN NPOTUBEHD 180 2 30-40

UK NoAAoH
Muyua, 3amopox., peLleTka 220 2 10-15
0,35 kr
LLiBeriLapcknii pyneT  3ManupoBaHHbIVi MPOTUBEHb 170 2 25-35

WNW NOAA0H
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(°C) (MuH)

LLlokonapaHbIn TOPT 3ManupoBaHHbIVi MPOTUBEHb 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 AMeTUYECKOro 170 2 40 - 50
NPUroTOBNEHUS Ha peLueTke

OTBapHas pbiba, 0,3  3ManMpoBaHHbIN NPOTUBEHL 180 3 20-25

Kr WK NoAAoH

Pbi6a, uenvkom, 0,2  amManuMpoBaHHbIVi NPOTUBEHL 180 3 25-35

Kr Unu NoaaoH

PbiGHoe dune, 0,3 kr  ckoBopoga Ans nuuupl Ha pe- 180 3 25-30
LeTke

TyweHoe msico, 0,25  amanvpoBaHHbI NPOTUBEHD 200 3 35-45

Kr WM NoaaoH

Wawnbik, 0,5 kr AManupoBaHHbIV NPOTUBEHb 200 3 25-30
WK NoAAoH

MeyeHbe, 16 wWT. 3ManupoBaHHbIVi MPOTUBEHb 180 2 20-30
WK NoaAoH

MakapoHu, 24 wr. 3ManupoBaHHbIVi MPOTUBEHb 180 2 25-35
Wnu NoaaoH

MadppuHbl, 12 wr. 3ManupoBaHHbI NPOTUBEHb 170 2 30-40
MM NoaaoH

Hecnapgkve nagenusa,  amanupoBaHHbI NPOTUBEHb 180 2 25-30

20 wr. Vv NoaaoH

[eyeHbe U3 NeCOYHO-  IManNMPOBaHHbIN NPOTUBEHb 150 2 25-35

ro Tecta, 20 wr. Vv NoaaoH

TaprtaneTku, 8 wr. 3ManupoBaHHbIVi MPOTUBEHb 170 2 20-30
WK NoaaoH

OsoLuy, TyweHble, 0,4 3ManMpoBaHHbLIN NPOTBEHb 180 3 35-45

Kr Vw1 NoaaoH

BeretapuaHckuini om-  ckoBopoga Ans nuuupl Ha pe- 200 3 25-30

net weTke

OBoOLLM NO-CPeAMN3eM-  dManMpoBaHHbIN NPOTUBEHb 180 4 25-30

Homopcku, 0,7 kr Vv NoaaoH

11.3 BnaxHas KOHBEKLUS — peKoMeHAyeMble akceccyaphbl

Vcnonb3yiTe TEMHbIE U HeoTpaxatoLwme PopMbl U KOHTERHepbI. OHM NyYLle nornoLwarT
Tenno, YeM eMKOCTUN CBETMbIX LBETOB M OTpaxatoLlas nocyaa.
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Foplwoyku
CkoBopoga Anst nuuubI EMKoCTb Ans 3anekaHus ®dopma ans dnaHa
Kepamuka
TemHas, HeoTpaxatoLas TemHas, HeoTpaxatoLas TemHas, HeoTpaxatoLas
aonameTp 8 cMm, Bbl-
anameTp 28 cm anameTp 26 cm coTa 5 om anameTp 28 cm

11.4 Ta6nuubl NPUroToBNeHUsA ansa
TEeCTUPYIOLUX OpraHM3auui.

VHdopmaLmsa ons ucnbitatenbHbIX OpraHM3auunia
WcnbiTanns cornacHo IEC 60350-1.

X B = B8 O ®©

(°C) (MuH)
Menkoe ne- TpaauumoH- Omanupo- 3 170 20-35 -
yeHbe (20  HOe NpUroTo-  BaHHbIN NPo-
LUT Ha Npo-  BIIEHWe TUBEHb
TUBHE)
Menkoe ne- [opsuuii BO3-  3Smanupo- 3 150 - 160 20-35 -
YyeHbe (20  pyx BaHHbIV Npo-
LUT Ha npo- TUBEHb
TUBHE)
Menkoe ne- [opsunii BO3-  Omanupo- 2n4 150 - 160 20-35 -
YeHbe (20  gyx BaHHbIVi Npo-
LUT Ha npo- TUBEHb
TUBHE)
AGnoyHblii  TpaguumoH- Pewwetka 2 180 70-90 -
nupor, ABe  Hoe NpuroTo-
dopmbl BeHne
@20 cm
A6noyHbli  [opsaunii Bo3-  PelueTka 2 160 70-90 -
nupor, ABe  Ayx
dopmbl
@20 cm
Bucksut Tpagnymon- Pewwetka 2 170 40 - 50 MpeaBaputensHo pa-
6e3xupa,  HOe nNpuroTo- 3orpevite AyxoBou
cdopma ans  BneHue wkad B TeyeHune 10
BbINEYKN MVH.
@26 cm
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(°C) (MuH)
Bucksut [opsiunii Bo3-  PeleTka 2 160 40 - 50 MpeaBaputensHo pa-
6e3 xupa,  Oyx 30rpeiite QyxoBon
dopma ans wkad B TeyeHune 10
BbINeykn MWH.
@26 cm
Bucksut [opsiunii Bo3-  PelieTka 2n4 160 40 - 60 MpepBapvTensHO pa-
6e3 xupa,  Oyx 3orpevite AyxoBou
dopma ansa wkad B TeyeHune 10
BbINeykn MWH.
326 cm
MecouHoe  [opsaunii BO3-  Smanupo- 3 140 - 150 20-40 -
neveHbe ayx BaHHbIVi Npo-
TUBEHb
MecouHoe  [opsaunii BO3-  Smanupo- 2n4 140 - 150 25-45 -
neveHbe [yx BaHHbIVi Npo-
TUBEHb
MecouHoe  TpaguumoH- Omanupo- 3 140 - 150 25-45 -
neveHoe HOE NpUroTo-  BaHHbIV Npo-
BREHNEe TUBEHb
Toctbl, 4~ Tpunb Peletka 4 Makc. 1-5 MpepBapuTensHO pa-
6 wr. 3orpevite AyxoBou
wkad B TeyeHune 10
MWH.
Byprep ¢ punb Pewertka, 4 Makc. 20-30 YcTaHoBuTE peLueTky
rOBAAMHOW, nopzoH Ans Ha YeTBepPTbLIN ypo-
6 wryk, 0,6 cbopa ka- BEHb M NOALO0H Ha
Kr nenb TPETUiA ypoBEHb AyXO-

Boro wkada. o ucre-
YeHWN NONOBUHbI Bpe-
MEHW NPUrOTOBNEHUS
nepeBepHUTE NPOAYK-
Thl.

MpeaBaputensHo pa-
3orpevite AyxoBou
wkad B TeveHne 10
MWH.

12. YXO[O N OYNCTKA

/\ BHUMAHMUE!

Cwm. rnaBel, cogepxatime CBefeHus no

TexHuke 6e3onacHoCcTu.
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12.1 NpumeyaHune no ouncTKe

<

Yucrawme cpea-
cTBa

JuueByto NoBepxHOCTL NpUGopa CrneayeT NPoTUPaTh TOMBKO TKaHbI U3 MUKPOUGPLI, CMO-
YeHHOVi B TEMNMOW BOAE C MOIOLLMM CPEACTBOM.

[INa YNCTKM MeTannNnyecknx NOBEPXHOCTEN UCMONb3YNTe YNCTSALLEe CPpeacTBO.

OHMMaﬁTe NATHa MATKUM MOKOLWKUM CpeaCTBOM.

A
— Y|

BHYTpEeHHI0t0 kamepy HeO6X0AMMO MbITb MOCIE KaXA0ro Ucronb3oBaHus. Hakonnexwve xw-
pa unu Apyrux oTrnoXeHW MOXET NPUBECTU K BO3ropaHuLo.

ExegHeBHoOe uc-

BHyTpu npubopa nnu Ha CTeKNsHHbIX NaHensix ABepLbl Npubopa MoXeT KOHAEHCMPOoBaTLCS
Bnara. [ins ymeHbLUEHNA KOHAEHcaumn nporperite npubop B TedeHne 10 MUHYT nepeq Ha-
Yanom npuroToBneHusi. He aepxute npoaykTel B npubope Aonbliue 20 MuHyT. Mocne kaxao-
ro MCnosib30BaHWst kamepy criefyeT Hacyxo NpoTUPaTh TOMbKO TKaHbIO 13 MUKPOMUBPDI.

nonb3oBaHue
% OumncTUTE BCE aKCeCcCyapbl NMochne KaXaoro UCMonb30BaHWUs U fanTe UM BbICOXHYTb. Mcnonb-
<+, 3yiTe TONbKO TKaHb U3 MUKPOUOPbI, CMOYEHHYIO B TEMMOW BOAE C MSITKUM MOIOLLMM cpea-
W cTBOM. He MoliTe akceccyapbl B NOCY4OMOEYHON MaLLUUHE.
He ucnonb3yiTe Ans MbiTbsi akCECCYapOB C aHTUNPUrapHbIM MOKPLITUEM abpasnBHbIE Yu-
CTsiLMe cpeacTBa Unm npeamMeTbl C OCTPbIMU KpasiMu.
Axceccyapbl . pen pen P p

12.2 OuuncTtka: Bblemka kamepbl

O“IMLLI@VITG BblEMKY OT U3BECTKOBOIO HaneTta,
OCTarLlerocsd nocre npuroToBlieHna c
ncnosnb3oBaHnem napa.

LWar 1 LWar 2 LWar 3
Hanerite 250 mn 6enoro ykcyca B OcraBbTe ykcyc Ha 30 MUHYT npu OumncTUTEe BHYTPEHHIO Kamepy
BbleMKY BHYTpeHHel kamepbl. Vc- KOMHaTHOV TemnepaType, NO3BOIMB  MSArKON TPSINKOW, CMOYEHHON B Ten-
nonb3yiiTe YKCYC KOHLEHTPaLWM He  eMy pacTBOPUTbL M3BECTKOBLIV Ha- ol Bode.

Bbile 6% 1 6e3 kaknux-nubo noba- ner.

BOK.

[ns dyHkummn: 3anekaHne ¢ Napom BLIMONTE AyXOBOW WKad kaxable 5—10 LMKNOB NpUroToBneHus.

12.3 CHsaTue: HanpaBnswowme ana

NpPOTUBHEN

[ns ouncTkn fyxoBoro Likaga u3Brnekute
HanpaensLme Ans NPOTUBHEN.
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LWar 1 BoikntounTte fyxoBoWi wkad n garite
emy OCTbITb.

LWar 2 [MoTsiHWTE NepeaHIo YacTb Hanpas-
nsoLWwen Ans NPOTUBHSA B CTOPOHY OT
60OKOBOWA CTEHKM.

Jﬁ[

LWar 3 BbITSiHWTE 3aAHI0K0 YacTb Hanpas-
NSIOLLEN B CTOPOHY OT GOKOBOW CTEH-
KW 1 CHUMUTE ee.

LWar 4 YcTaHoBKa HanpaensoLLmX BbINOMH-
sieTca B obpaTHOM nopsigke.
YnepxuBatoLLme ynopbl Ha Tenecko-
MUYECKVX HanpaBnstoLLMX JOMKHbI
6bITb 06paLleHbl BNepes.

|

1 - ———
) T

S
o’

W

12.4 NpumeHeHue: MNMuponutnyeckas
ouyncTtka

[MpouncTtuTe gyxoBon Wwkad ¢
ncnons3oBaHnem MNuponutuyeckas ovncTka.

/\ BHUMAHMUE!

CyLecTByeT onacHOCTb NomnyyYeHus
OKOrOB.

/\ NMPEAYNPEXOEHUE

Ecnu B Tol ke MebenbHOoi Huwe nnu
Wwkady yCTaHOBMNEHbI Apyrue npubopsl,
He 1MCnonb3ynTe X OOQHOBPEMEHHO C
BbINOMTHEHEM OAaHHON PyHKUMK. 3TO
MOXET NPVBECTM K MOBPEXAEHMUIO
OyXOBOro Lwkada.

Mepepn Muponutuyeckas ouncTka:

Bbikntounte gyxoBowi Lkad u V3Bnekute Bce NPUHAANEXHOCTY .

[ainTe eMy OCTbITb.

Ouuctute gHO [yX0BOro wkada n BHyT-

peHHee CTeKI10 ABepLbl MArkow Tpsin-
KOV C TEennowv BOAOM U MArKAM MOIOLLIMM

CcpeacTsoM.

Muponutnyeckasa ouncrka

War 1 BowiauTe B MeHo: OuucTka rrn/
Onuus Mpoponx.
C1 - Jlerkasi ouncrka 1h
C2 - HopmanbHasi ouncTtka 1h 30 min
C3 - TwaTtenbHasa o4ncTka 2 h 30 min
War 2 Haxunre OK Ansi Bbibopa nporpammbl O4UCTKN.
LWar 3

HaxmuTe Ha OK AnNA Hayana O4YncCTKn.
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I'Iuponumqecxaﬂ O4YUCTKa

LWar 4 Mocne ounCTKM ycTaHOBUTE pyyKy BbliGopa pexXMMoB HarpeBa B MosiokeHue
«BbIkn».

@ B MOMeHT Hayana npoueaypbl O4MCTKM ABEpLia AyXOBOro Wwkada GrokupyeTcs, a namna OCBeLLEHNS He pa-

6oTaeT. [lo Tex nop noka ABepLa He pa3bnokupyeTcs, Ha gucnrnee otobpaxaeTcs: B

Mo ncreyeHun BpeMeHU O4YUCTKMU:

BbikntounTe ayxoBoi wkad 1 OUMNCTUTE BHYTPEHHIO KaMepy Msr- — Yganute octaTku co AHA BHYTPEHHeN
[anTe emy oCTbITb. KOW TPSINKOW. Kamepsbl.

12.5 HanomunHaHue O Yuctke

[yxoBoW LWkad HaNOMHUT O HEOGXOAMMOCTU OHMCTKM C MOMOLLLIO NMPOSNIUTUYECKOW OUYUCT-
KW.

rm/ H 6 5 Y100bI BbIKNIOYAUTL HaNOMUHaHWe, BBeaute MeHio n
a Ancnnee bynet Muratb o CeKyHA nocne Kaxao- BblbGepuTe HacTpoiiku, HanomuHaHne O Yuctke.
ro UMKna npuroToBneHus.

12.6 U3BneyeHune n yctaHoBKa: [iBepua

B OBepLe AyxoBoro wkadga MMetTcs Tpu CTeKNsiHHbIE NaHenu. [iBepua gyxoBoro wkada u
BHYTPEHHME CTEKNSAHHbIE NaHeNn CHUMaKTCS AN YnCTKU. MNepen n3BneyeHmem CTeKNAHHbIX
naHenen npounTanTe NHCTPYKLUMIO «/13BNneveHne n ycTaHOBKa CTEKINAHHbIX NaHenemn»
LenmKkom.

/\ MPEQYNPEXOEHUE
He ncnonb3ynte oyxoBon Wwkad 6e3 CTeKNsiHHbIX NaHenewn.

LWar 1 OTKpoliTe ABepLy A0 KOHLA 1 BO3bMUTECH
3a obe netnu.

LWar 2 MogHUMKTE 1 NOTAHUTE 3aLLenky A0 Leny-
Ka.
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LWar 3

MpukpoiTe ABepLY HANOMOBUHY, T.€. A0
nepBoro MKCMpyeMoro nosioxeHusi. 3atem
BbITSHUTE ABEpLY BBEPX U Bnepes, 4Tobbl
BblcBOGOAUTL €€ U3 rHes3za.

LWar 4

MonoxuTte ABepLy Ha POBHYO MOBEPXHOCTb,
NOANOXMUB NOA HEE MSITKYHO TKaHb.

LWar 5

Bosbmutech 3a ABepHyto nnaHky (B) Ha
BepxHeW KpoMKe ABepLibl C ABYX CTOPOH U
HaXXMUTE BHYTPb, 4TOObI 0cBOGOANTL 3a-
LLenKy.

Lar 6

YT10oBbl CHSATb ABEPHYIO NNaHKy, NoTsAHUTE ee
Brnepes.

LWar 7

YnepxuBasi CTeKNsiHHbIE NaHeny ABepLbl 3a
BEPXHWUIA Kpaii, OCTOPOXKHO BbITALLUTE WX MO
ofHol. HauHuTte ¢ BepxHel naHenu. Y6eau-
TECb, YTO CTEKIIO NMOMHOCTHLIO BbIABUHYTO U3
HanpaBnsoLWMX.

N -\

Lar 8

BbimMoliTe CTeknAHHbIE NaHenn BOAoW € MblfioM. OCTOPOXXHO BbITPUTE CTEKNSHHbIE NAHENW JocyxXa.
He moiiTe cTeknsiHHbIe NaHenu B NoCy40MOEYHOW MaLLVHE.

LWar 9

Mocne 04MCTKM YCTaHOBUTE CTEKMSIHHBIE NaHenu B ABEpLY AyXOBOro wkada.

Ecnun ABepua ycTtaHoBNeHa NpaBUIibHO, NMPU 3aKpbITUN 3allienokK pa3fgacTtca LWen4yok.
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Y6enunTech, Yto cTekna (A u B) BcTaBneHb! B npa-
BUINbHOM Nopsiake. MNpoBepbTe CUMBOSbLI / HAAMUCH
Ha CTEKINIHHOM NaHenw; Kaxaas CTEKMNsHHAs NaHenb
MMeeT CBOIO MapKUPOBKY ANs YNpoLLeHust pasbopku v
cbopku.

Ecnu ycTaHoBKa npousBefeHa nNpaBunbHo, pamka
ABepLibl 3aLLenkHeTC.

Y6eautech, YTO CpeaHsis CTEKNsSHHas naHenb npa-
BUMbHO YCTaHOBMEHA B COOTBETCTBYIOLLME HaNpaB-
nsiloLme.

12.7 3ameHa namnbl oCcBeLeHUs

/\ BHUMAHMUE!

CyLecTByeT ONacHOCTb NMOpPaXeHWs
ANEKTPUYECKUM TOKOM.
Jlamna moxeT ObITb ropsven.

Bcerga AEPXUTe ranoreHoByo namny B
nep4yartkax Umnn TKaHbto, 4YTOObI HE OCTaBUTb
Ha namMmne XXuposble cnenbl, KoTopble MOryT
BbIFrOPETb N OCTaBUTb NATHA.

Mepen 3aMeHOM Namnbl:

LWar 1

LWar 2

LWar 3

Bbikntounte gyxoBoi wkad. Ooxan-
TeCb OCTbIBAHWSA AyXOBOro Lwkada.

OTKNoUNTE OYXOBOM LWKad OT ceTn
3MeKTPONUTaHus.

MonoxwuTe TkaHb Ha AHO BHYTPEH-
Heli kamepbl.

3agHsaa namna

LWar 1 YT06bI CHATL NNadhoH, NOBEPHUTE €ro.

LWar 2 OuYnCTUTE CTEKISIHHYIO KPbILLKY.

LWar 3 3ameHuTe namny Ha aHanoru4yHyto ¢ xapocTorikocTbio 300 °C.
LWar 4 YCTaHOBUTE CTEKNAHHYIO KPbILLKY.
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13. MONCK N YCTPAHEHME HEVUCIMPABHOCTEMN

/N BHUMAHWE!

Cwm. rnaeebl, cogepxaline CeeaeHus no
TexHuke 6Ge3onacHoCcTu.

13.1 Yto menaTb, ecnu...

B cnyyasix, He yka3aHHbIX B JaHHOW Tabnuue, obpallaritecb B aBTOPU3OBaHHbIV CEPBUCHbI

LIeHTp.

I'IpM60p He BKrro4aeTcs U He HarpeBaeTcs

MNpo6nema

Y6epurechb, yTo...

MpuBop He BKItOYaeTCs unu He paboTaer.

Mpunbop NoaKmnoYeH K CeTV ANeKTPONUTaHNS Haanexa-
MM obpasom.

Mpn6op He BbINONHSAET Harpes.

BbikntoyeHo aBTOMaTMYecKkoe OTKIMIYEHME.

MpuBop He BLINOMHSET HarpeB.

[Bepua npubopa 3akpbiTa.

Mpnbop He BbINONHSAET Harpes.

CpaboTan npefoxpaHuTenb.

MpuBop He BLINOMHSIET HArpeB.

BrnokupoBka oTkntovaeTcs.

KoMnoHeHTbI

Mpo6nema

Y6epurechb, yTo...

He ropuT namna ocseLyeHuns.

BnaxHas KOHBEKUWA BKNHOYEHO.

He ropuTt namna ocBeLleHUs.

Jlamna neperopena.

dyHkuma Tepmouyyn He pabotaer.

LLiTekep TepmoLLyn MOMHOCTLIO BCTaBMEHA B THE3A0.

Koabl owmn6ok

Ha ancnnee oto6paxaeTcs...

Y6epurechb, yTo...

Owwnbka C2

Bbl cHsAnM TepMoLLyn BUIKY CETEBOTO LHYpa.

Owwubka C3

[Bepua npubopa 3akpbiTa, a 6roKMpoBKa ABEPLibI
YHKLMOHMPYET Haanexalyum obpasom.

Ownbka F102

[Bepua npubopa 3akpbiTa.

Owwubka F102

BrokupoBka ABepLbl UCMpaBHa.

00:00

C6oli anekTponuTaHus. YctaHoBka Bpemenu CyTok.

Ecnu Ha gucnnee OTOGpa)KaeTCﬂ Kop, owmnbKkn, He an/IBe,EleHHbIVI B Taﬁnmue, BbIKITIOYUTE N BKNKOYUTE nNpeaoxpa-
HUTEeNb Ha AOMalUHEM pacnpefennTenbHOM WNTKe AnAa nepesanycka npmﬁopa. Ecnu kof owmbky nosBUTCSI CHO-

Ba, 06paTUTECh B CEPBUCHBIN LIEHTP.

Ouuctka

Mpo6nema

Y6epurechb, yTo...
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OuucTka

M3 BbleMkn kamepbl AyXOBOro Lukada BblnMBaeTcs Bo-  CRMLIKOM MHOTO BOAbI B BbIEMKE KaMepbl 4yXOBOro
na. Lwkada.

13.2 laHHble O TEXHMYECKOM ObCnyXnBaHun

Ecnu camocTosiTenbHo cnpaBuTbes ¢ npobnemMoii He yaaeTcsi, obpaTuTech B MarasvH, B
KOTOpOM Obin npuobpeTeH Npnbop, 1M B aBTOPU30BaHHbIV CEPBUCHbIN LEHTP.

[aHHble Ans cepBUCHBIX LEHTPOB HAXOASTCA Ha TabnMyKe C TEXHUYECKUMU AaHHBIMU.
Tabnuuka ¢ TEXHUYECKUMYM AaHHBIMU HaXOAMTCS Ha nepeaHeli pamke kamepbl npubopa. He
yaansiite Tabnuuky ¢ TeXHUYECKMMU OAaHHBIMU U3 BHYTPEHHEW kamepbl npubopa.

PeKomeHnyeM 3anucaTtb UX 3gechb:

Hassanune mogenn (MOD.) s

MpoaykToBbIi HOMep (PNC) s

CepuiiHbli HOMep (S.N.)

14. SHEPTETUYECKAA SOPEKTMBHOCTb

14.1 Uudhbopmauma o6 usgenuu n TexHnyeckum nucT ¢ uHpopmaumen o6
usgenuu

ToproBeblil 3HaK Electrolux

Mogens EOD4P57H 949499868
KODDP77H 949499871

MHpekc aHepreTuyeckoit acbdektnsHocTn (EElcavity) 81.2

Knacc aHepreTnyeckon achekTnBHoCTN A+

MoTtpebneHnne aHeprum B ctaHgapTHoMm pexume (ECelectric cavity)  0.93 kBT-u/umkn

MoTpebneHve aHeprum B pexunme ¢ NpUHyauUTenbHON Lypkynaumen  0.69 kBT-u/umkn
BO3ayxa, ecnu umeetcs (ECelectric cavity)

Konnyectso kamep 1
McTouHMK Harpesa OnekTpnyecTBo
O6BéM kamepbl (V) 72 n
Twn ayxoBoro Lwkada BcTpoeHHbIN ayxoBoW Lwkad
EOD4P57H 32.1kr
Macca (M)
KODDP77H 32.5kr

IEC/EN 60350-1 — BbITOBbIe anekTpuyeckve Npnbopbl Ans npurotoBneHus nuwwm — Yactes 1: Cepun, AyxoBble
LwKadbl, NapoBapku 1 rpunu - Metoael onpegeneHns nokasatenen.
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14.2 JKOHOMUS INEKTPOIHEPTrUNn

[aHHbI npubop nmeeT dyHKUMM Ans
3KOHOMUM 3NIEKTPOSHEPrum BO BpeMms
NPUroTOBIEHWS.

[Mo3aboTbTech 0 ToM, 4TOObI ABEpLIA BO
BpeMs paboTbl npubopa Bbina nnoTHo
3akpbiTa. Bo Bpemsi npurotoBneHus He
OTKpbIBaNTe ABepLy npubopa CrnwKom
YyacTo. CneguTe 3a YNCTOTON YNNOTHUTENS
OBepLbl 1 3a TeM, 4TOObI OH ObIN Kak criegyeT
3aKpensieH Ha CBOEM MeCTe.

[nsa noebllweHns aHeprocGepexeHuns
UConb3yiiTe MeTannMyeckyto nocyay.

Mpu BO3MOXHOCTM He Npon3BoanUTe
npenBapuTenbHbIi pa3orpes npubopa nepeq
NPUrOTOBIEHNEM.

Bo BpeMsi NpUroToBIEHUS HECKOMBbKUX BItoA,
3a pas cBoguTe NepepbiBbl MEXAY BbiNeyKoii/
XKapKOW K MUHUMYMY.

MpurotoBneHune ¢ Ucnonb30BaHNEM
BeHTUNATOpa

Mo BO3MOXHOCTM BblOUpanTe yHKLUN
NPUrOTOBMNEHUS, B KOTOPbLIX UCMOMb3yeTCH
BEHTUNATOP, YTOOLI cOepeyb
3MEeKTPO3HEPTUIO.

OcTaTo4Hoe Tenno

BeHTunsATOp 1 Nnamna oceeLleHns
npogomkaroT paboTatb. [ocne BbIKNOYEHUS
npubopa Ha gucnnee otobpaxaercs
oCTaTo4YHOE Tenmno. ATO TEMNNO MOXHO

15. CTPYKTYPA MEHIO

1crnosb30BaTh AN NOAAEpXKaHuUsA 6o B
Tennom COCTOSIHUM.

Ecnvn gnutenbHOCTb NPUroToBnNeHns
npesbiwaeT 30 MUHYT, yMEHbLUMTE
TemnepaTypy npmvbopa A0 MUHUMAanbLHOW 3a
3-10 MUHYT 4O OKOHYaHWUSI NPUrOTOBIEHMS.
[MpogomknTCa NPUroToBrneHMe 0CTaToOuHOro
Tenna BHyTpu npubopa.

Mcnonb3yiiTe octaTodHOE TENNO ANs
pasorpeBa gpyrux éniog.

CoxpaHeHu1e NULK B TEMSIOM COCTOAHUM
[nsa ncnonb3oBaHnsi OCTAaTOYHOrO Tenna ans
COXPaHEHUS MWLM B TEMNOM COCTOSIHUN
BblOMpaliTe MakcumarbHO HU3KOe 3HaYeHune
TemnepaTyphbl 1 COXpaHsiiTe 6nogo B Tenne.
Ha gucnnee 6ynet otobpaxaTbes
WHAMKaLMa OCTaTOMHOro Tenna unm Tekylias
Temnepartypa.

MpurotoBneHue ¢ BbIKIKOYEHHOW NTaMnon
BblkntounTe namny Ha Bpems
npuroTosnexus. Bknioyante ee Tonbko npu
HeobXoaMMOCTH.

BnaxHas KOHBeKLusi

[aHHas dyHKuns cneumansHo paspaboTaHa
Ans obecnevyeHns 3KOHOMUN
3MEKTPOIHEPTUN.

[Mpy ucnonb3oBaHMN AaHHOW PYHKLMK Namna
BblkntoyaeTcs yepesd 30 cekyHa. Jlamny
MOXHO BKIHOYNTb CHOBA, HO JaHHOe
OeliCTBME COKpaTUT oxunaaemblin apdekT ot
3KOHOMWM 3NEKTPOIHEPIUN.

15.1 MeHi0
LWar 1 LWar 2 Lar 3 LWar 4 LWar 5
N

j— Bbi6epute napameT
— -Bbibepure, Mer—?}o Cprlnype VF: BbiGepuTe HacTpoii- OK - waxmure ons  YcraHosuTe 3Have-
4T06bI BONTM B Me- NOATBEPXKAEHNSA Ha- oK
OK M HME U HaXMUTe .

HIO. HaxmuTe . CTpOViKM.

YcTaHoBuTE pyyKy BbIGOpa PEXMMOB Harpesa B NONOXeH1e «BbiKmy», YTobbl BLIATY 13 MeHto.
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MeHto cTpyKTypa

[y
Momotub B MpurotoBneHnn /3

Ounctka rrrr/

HacTtpoviku {c:)}

HacTpowku
01 YcTtaHoBka Bpemenun Cytok  M3meHnTb 02 ApkocTb gucnnes 1-5
03 ToHbI KHonok 1 — Curnan 04 'pomKocTb curHana 1-4
2 — Wenyok
3 — 3BYK BbI-
KntoyeH
05 Tepmoulyn [denctene 1 — 3ByKoBoN 06 Taimep npsimoro otcye-  Bkn / Bbikn
curHan v npe- Ta
KpalleHue pa-
60Tbl
2 — 3BykoBoW
curHan
07 OcselleHune Bkn / Beikn 08 BbicTpbIlt nporpes Bkn / Beikn
09 HanomuHanue O Yuctke Bkn / Bblkn 10 [emopexum Kop 3anycka: 2468

11 Bepcwus MO (nporpammHoro  MposepbTe
obecneyeHus)

12 3aBoackme YCTaHOBKM Oa/Het

16. OXPAHA OKPY>KAIOLLEEV/ CPE[bI

MaTepuanbl ¢ CMUMBONOM ?-/:3 cneayet
cAaBaTb Ha nepepaboTky. MNonoxuTe
ynakoBKy B COOTBETCTBYHOLLNE KOHTENHEPDI
ans céopa BTOPUYHOTO Cbipbsi. MpuHUMas
yyacTve B nepepaboTke cTaporo
anekTpobbIToBOro obopyaoBaHus, Bl
noMoraeTe 3alnTUTb OKPY>KatoLLyto cpeay v
3[0poBbe YenoBeka. He BbiOpacbiBaniTe
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BMeCTe C ObITOBbIMU OTXO4aMu GbITOBYHO

TEXHMKY, MOMEYEHHYH CYMBOIIOM b:S
Mpubop cnepyeTt focTaBUTb B MECTO
pa3genbHOro HakonmneHns n cbopa oTxoaoB
notpebneHuns unu B nyHKT cbopa
MCNONb30BaHHOW ObITOBOV TEXHWKU OISt
nocrnegytoLen ytunusawmmn.



[No6po pownu y Electrolux! XBana wto cre nsa6panu Haw ypehaj.

Y TexHu ga nocTUrHemo €KONOLUKY OAPXMBOCT, CMal-byjeMO KONMM4nHy nanuvpa un

EE npy>amo KoMnneTHa KOPUCHUYKA YNyTCTBa Y enekTpoHCKoM o6nuvky. KomnneTHo
KOPWCHUYKO YNYTCTBO MOXeTe nornefat Ha electrolux.com/manuals
Mornepajte caBeTe 3a kopuwwhete, GpoLLype 1 MHdOpMaLyje 3a pellaBare
@ npobnema, cepsuc 1 nonpaeky Ha electrolux.com/support
[ ctroox 3a jow BuLLe pelienaTa, caBeTa U MeToAa pellaBaka npobnema npeysmure
}( annvkauunjy My Electrolux Kitchen.

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

3agpxkaHo npaso U3MeHa.

CAOPXAJ
1. MTHOOPMALINMJE O BE3BEHOCTN. ... 443
2. BE3BEHOCHA YTIYTCTBA ... s 445
3. MHCTATIALINIA .o 449
4. OTMNC MPOUBBOOA. ... 451
5. KOMAHIOHA TABJTA ... e 451
6. MPE MPBE YIOTPEBE.........ccoiii e 452
7. CBAKOOHEBHA YTTOTPEBA........coiii e 453
8. OYHKLINJIE CATA ..o e 459
9. KOPULUTREHE MPUBOPA ... 460
10. JOOATHE OYHKLINJE......cooi e 462
11. KOPUCHU CABETW......eeii s 463
12. HETA VT HULLTREHDE ... 466
13. PEWWABAHE MPOBJIEMA.........oi e 471
14. EHEPTETCKA EPUKACHOCT ... 473
15. CTPYKTYPA MEHWUJA. ... 474
16. EKOJTOLLKA TTUTAHDA. ..o 475

1. A UHPOPMAUWJE O BESBEAHOCTHU

lMpe nHcTanaumje n kopuwhewa ypehaja, naxrsneo
npoyunTajTe NPUNOXeHo ynyTcTeo. [Nponssohay Huje
OAroBopaH 3a 6uro Kakee noeBpeae uUnu LWTETY Koje cy
pesyntaT HeucnpaBHe MHCTanaumje nnu ynotpebe. Yyeajte
ynyTCTBO 3a ynoTpeby Ha 6e36egHOM M NPUCTYNAa4YHOM MECTY
3a 6yayhe kopuwhetre.
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1.1 Be3begHoCT Aeue n oceTrbUBUX ocoba

OBaj ypehaj mory aa kopucTte geua ctapuja og 8 roguHa m
ocobe ca cMareHUM PU3NYKUM, YYITHUM MU MEHTaNHUM
cnocobHocTMMma, kKao ocobe Kojuma HegocTajy UCKYCTBO U
3HaHe, YKONMKO UM ce 0b6e3bean Hag3op unm v ce aajy
ynyTCcTBa y Be3u ca ynotpedom ypehaja Ha 6e3benaH
HaYuH N YKOSIMKO cxBaTajy moryhe onacHoctu. [euy mnaha
oA 8 roauHa, kao n ocobe ca Beoma TELLKUM U CIIOXKEHUM
nHBanuaguteTom, Tpeba gpxatu garoe og ypehaja, ocum
ako cy nofj cTanHum Hag30pOoM.

Heuy Tpeba koHTponMcaTn Kako ce He 61 urpana ca
ypehajem.

Opxunte cey ambanaxy garoe og geue u oanoxuTe je Ha
ogrosapajyhu HaumH.

YNO3OPEHE: Ypehaj n werosun 4OCTynHU 4eNOBU MOTYy
6uTn Bpenu Tokom kopuwhewa. Opxute geuy u kyhHe
mwybumMue fare of ypehaja kaga ypehaj pagu v kaga ce
xnagu.

Ako oBaj anapaT uma ypehaj 3a 6e3begHocT geue, Tpeba ra
akTuBmMpaTu.

[eua He cmejy oa obaBrbajy Ynwherwe N KOPUCHUYKO
ogpxaBahe ypehaja 6e3 Hagsopa.

1.2 OnwTe Mepe 6e36eaHOCTHU

OBaj ypehaj je HamewEeH camo 3a KyBaH€.

OgBaj ypehaj je HameneH 3a ynoTpeby y jeqHom
AOManNMHCTBY Y 3aTBOPEHUM MPOCTOPUMA.

Ypehaj ce Moxe KOpUCTUTU Y KaHLenapujama, XoTenckum
cobama, moTennuma, NaHCMOHNMA, CEOCKUM TYPUCTUYKNM
AomMahuMHCTBMMA U CNYHUM 0BjekTMMa 3a CMeLUTaj rae
ynoTpeba He 61 npeBasunasuna (npocevaH) HUBO
NOTPOLLH-E NO AOMahUHCTBY.

Camo kBanudgukoBaHa ocoba Moxe Ja MOHTUpa OBQj
ypehaj n 3ameHun kabn.

He kopuctute oBaj ypehaj npe Hero wrto ra yrpaguTe.
NckrbyunTe ypehaj ns ctpyje npe 6mno KakBor ogpkaBama.
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Ykonuko je kabn 3a Hanajakwe owTeheH, hera mopa aa
3amMeHu npoussohad, ogrosapajyhu osnawwheHn cepBucHU
LeHTap nnu nuua cnuyHe kBanuduvkaumje, kako 6u ce
nsberna enekTpnyHa onacHoCT.

YNO3OPEHE: YBepute ce ga je ypehaj uckrbyyeH npe
Hero LTO 3aMeHuTe cujanuuy Kako bucte nsbernum
MOryhHocT ga gohe Ao enekTpuYHOr LWokKa.
YNO3OPEHE: Ypehaj n werosun gocTynHu genosu Mory
6uTn Bpenu Tokom kopuwhewa. Tpeba BoagnTn padyHa ga
ce nsberHe goanpmBame rpejHUX enemeHaTa unm
YHYTpaLLHMX NOBpLUMHA anapaTa.

Kapa Bagute npubop nnun nocyhe ns pepHe nnu mx
cTaBrbaTe y pepHy, yBeK HOCUTe 3alUTUTHE pyKaBuLe.

[la 6ucte yKNoHUNM LWNHe Koje ApXKe peLueTke, NpBo
noByuuTe NpegHun 4eo WuHa, a 3aTuM 3aamwn aeo ga bucte
nx oasojunun og 604HMX 3ngosa. MNocTtaBmbane WKHa 3a
NOAPLLKY peLueTke BpLn ce 0OOpHYTUM peaocrnesom.
HemojTe KopucTuTn napoymncrad 3a ymwhemwe ypehaja.
Hewmojte kopuctntun rpyba abpasmeHa cpeacTtea 3a
yuwhewe nnn owTpe metarnHe cyHhepe 3a ymwhere
CTaKreHux BpaTta jep oHu Mory narpebat nospLUnHy 36or
Yyera Moxe gohu 4o pacnpckaBana CTakna.

Mpe nuponuTnykor ynwhekwa, yKnoHuTe cas npmudop m3
pepHe, Kao 1 ocTaTke XpaHe unm macHohe Koje cy npocyte/
HaTanoXxeHe yHyTap ypehaja.

2. BESBEJHOCHA YTTYTCTBA
2.1 MoHTaxa « YBek BoguTe padyHa npuinkom
nomepara ypehaja 3ato WTo je Texak.
/\ YNO3OPEHE! YBeK KOpUCTUTE 3aLUTUTHE pyKaBuLe 1
3aTBOpEHY 00Yyhy.
Camo KBaJ'II/ICbVI.KOBaHa'OCO6a MOXe Aa * He Byyute ypehaj 3a pyunuy.
nHcTanupa osaj ypehaj. *  WHcTanupajTe ypehaj Ha curypHo u

NPWKNagHO MeCTO Koje UCTyH-aBa 3axTeBe
3a uHcTanauujy.
HeonxoaHo je npuapxaeaTtu ce
MUHMManHOr pacTtojaka o4 Apyrux
ypehaja n KyxmkCkux enemeHaTta.

« [lpe moHTaxe ypehaja, npoBepuTe aa nu
ce BpaTa ypehaja otBapajy 6e3 3agpLuke.

YKNOHUTE KOMMMEeTHY ambanaxy.
HewmojTe ga nHctanupaTte unu KopucTuTe
owrTteheH ypeha;.

MpuapxasajTe ce ynyTcTasa 3a
MOHTMpak-€e Koje cTe gobunu y3 ypehaj.
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» OBaj ypehaj je onpemMrbeH cucTtemMom 3a
enekTpuyHo xnahewe. Mopa ce
ynotpebrbaBaTti ca M3BOPOM €NeKTPUYHOr

Hanajarba.

MuHUManHa BucuHa Ky-
XMHCKOT efleMeHTa (MUHM-
MarnHa BUCMHa enemMeHTa
ucnog pagHe nnove)

590 (600) mm

LLnpuHa KyxurscKor ene-
MeHTa

560 mm

Oy6uHa Kyxursckor ene-
MeHTa

550 (550) mm

BucuHa npegre ctpaHe 594 mm
ypehaja

BuvcuHa 3agwe cTpaHe ype- 576 mm
haja

LLnpunHa npeare cTpaHe 595 mm
ypehaja

LLinpvHa 3agtbe cTpaHe 559 mm
ypehaja

[Oy6uHa ypehaja 569 mm
[y6uHa yrpaheHor ypehaja 548 mm
[y6uHa ca oTBOpeHUM Bpa- 1022 mm
T™Mma

MuHumManHa BenuymHa 560x20 mm
BEHTUNALMOHOT OTBOPA.

OTBOp NOCTaBIbLEH Ha [0-

H0j 3aAH0j CTPaHN

OyxwvHa kabna 3a Hanaja- 1500 mm
tbe. Kabn je noctaereeH y

[leCHOM yrny ca 3aaHe

cTpaHe

MoHTaxHwu 3aBpTHU 4x25 mm

2.2 NMpukrby4yer-e Ha enekKTPUYHy

Mpexy

/\ YNO3OPEHE!

Pu3swnk og noxapa u cTpyjHor yaapa.

+ Caa npukrbyumBama cTpyje Tpeba ga
06aBu KBannUKOBaH enekTpuyap.

* Ypehaj mopa aa 6yae y3emrbeH.

* YBepuTe ce ga Cy napameTpu Ha Naoymum
ca TEXHUYKUM KapaKTepucTMkama
KoMnaTubunHu ca ogrosapajyhum
napameTpuma enekTpuyHe Mmpexe 3a

Hanajare.
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YBeK KopUcTuTe NponucHo yrpaheny
YTUYHULY Ca 3alITUTOM 0f CTPYjHOr
yaapa.

HewmojTe aa kopucTuTe agantepe ca Bue
yTUYHMLA 1 NpoAyXHe kabnose.
lMpoBepuTe Aa HUCTE OLUTETUNN FNaBHO
Hanajame 1 Kabn 3a Hanajake. YKonuko
CTpyjHu Kabn Tpeba aa ce 3ameHu, TO
Tpeba aa ob6aeu Haw oBnawheHu
CEPBUCHM LieHTap.

He posonute fa kabn 3a Hanajamwe
poauvpyje unu gohe 6nm3y Bpatnva
ypehaja nnu H1wn ncnog ypehaja,
HapounTo Kapa ypehaj pagu nnu kaga cy
BpaTta Bpena.

3awTnTta oA yaapa Aenosa nof HanoHoMm
1 N30M0BaHVX AenoBa mopa aa ce
NPUYBPCTU TAKO Aa HE MOXe Aa Ce YKIOHU
6e3 anara.

MpukrbyunTe rnaBHM Kabn 3a Hanajake Ha
3UOHY YTUYHULY TEK Ha Kpajy
MHCcTanauuje. BoauTe padyHa Aa noctoju
NPUCTYN MPEXHOM YTUKaYy HaKoH
MHcTanauuje.

AKo je 3ungHa yTnyHuua nabaea, HemojTe
[Oa NpUKIbyYyjeTe MPexXHU yTukau.

He ByuuTe kabn 3a Hanajake kako bucre
nckIbyunnu ypehaj. Kabn nckrsyumnte Tako
wTo hete n3Byhun yTmkay U3 yTuuHuLe.
Kopuctute camo ncnpasHe pactaBHe
npekvgaye: 3aWwTUTHE Npekugade,
ocurypaye (ocurypaye ca HaBojem Tpeba
CKMHYTW ca Hoca4a), ayTomaTcke
3alUTUTHE NpeKnaaye u KOHTaKTope.

Y enekTpuyHOj MHCTanauuju mopa
nocTojat pacTaBHU NpekuaaYy Koju Bam
omoryhaBa aa nckibydnte cee ase
Hanajaka ypehaja. Pa3amak namehy
KOHTakaTa Ha pacTaBHOM npekugayy mopa
[a N3HOCK HajMake 3 mm.

[MoTnyHo 3aTBOpUTE BpaTta Ha ypehajy npe
HEro LITO NOBEXeTe MPEXHN yTUKaY y
3UOHY YTUYHMLY.

Ypehaj ce ncnopyuyje ca CTpyjHUM
yTuKayem un CTpyjHUM Kabnom.

TunoBwu kabrnoBa 3a MHCTanauujy Unu same-

Hy 3a EBpony:

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

3a npecek kabna nornegajre nogaTke o
YKYMHOj CHa3u Ha NoYnum ca TEXHUYKIUM



KapakTepuctTukama: Takohe moxeTe
nornegaTu u tabeny:

YkynHa cHara (W) Mpecek kabna (mm?)
makcumanHo 1380 3x0.75

makcumanHo 2300 3x1

makcumanHo 3680 3x1.5

[MpoBOAHUK 32 y3eMrbere (3eNeHn/KyTn
NPOBOAHMK) MOopa 6UTK 3a 2 cm AyXu of
©paoH npoBoaHuKa 3a asy 1 nnasor
NPOBOAHMKA 3a Hyny.

2.3 YnoTtpeba

/\ YNO3OPEHE!

[MocToju pusnk of nospehmsarsa,
OMEeKOTUHA 1 CTPYjHOTr yaapa unm
ekcnnosuje.

* HemojTe ga mewate crneyudmkalmjy osor
ypehaja.

* Bopaute pauyHa aa otBopu 3a
BeHTUNauujy He byay 3anyLueHu.

* He octaBrsajTe ypehaj 6e3 Hagsopa
TOKOM paja.

* Ypehaj Tpeba UCKIbYYMTN HaKOH CBake
ynotpebe.

+ bByauTe onpesHn kag oTBaparte Bpata
ypehaja ook oH pagu. Moxe ce gecuTtu ga
n3ahe Bpeo Ba3gyx.

* Hewmojte pykoBaTtu ypehajem kaga cy Bam
MOKPE pyKe WUInu Kaja je OH y KOHTaKTy ca
BOAOM.

* HewmojTe nanaratn otBOpeHa Bpata
BENMKOM ontepehery.

* Hewmojte kopuctutn ypehaj kao pagHy
MOBPLUWHY UMM NPOCTOP 3a oAnarake.

» [laxrbmBo oTBOpPUTE BpaTa ypehaja.
Kopuwherne cacTtojaka Koju cagpxe
ankoxon Moxe [OoBeCcTU 40 ncnapasara
ankoxona v mellaka ca BasgyxoMm.

* BapHuue unun oTBOpeHu NrnameH He cMmejy
na 6yay y 6nmsmHn ypehaja kaga
oTBaparTe Bparta.

* 3anar-uBe matepuje unv npegmeTe
HaTonsbeHe 3anasbMBMM MaTepujama
HeMojTe CTaBrbaTu yHyTap v nopea
ypehaja nnu Ha wera.

/\ YNO3OPEHE!

[MocToju pusnk og owTtehewa ypehaja.

[a 6ucte cnpeunnu owrteherwe nnu
rybuTak 6oje Ha emajnupaHum
nospLuMHama:

— Hewmojte ctaBreatu nocyhe 13 pepHe
unu gpyre npegmete y ypehajy
AVIPEKTHO Ha [IHO.

— He cTtaBrbajTe anymmHmjymcky donujy
AVPEKTHO Ha AHO YHYTPaLUH0CTH
ypehaja.

— Hewmojte cunatn Bogy OVUPEKTHO Y
Bpyh ypehaj.

— Hewmojte gpxatun y ypehajy BnaxHo
nocyfe n xpaHy HaKkoH 3aBpLueTka
KyBama.

— byaute naxrbueu Kapga ckngate unu
nocraerbarte npuoop.

['youtak 60je Ha emajnMpaHum
noBpLUMHaMa unu Hephajyhem yenuky He
yTuye Ha cam pag ypehaja.

Kopuctute gy6oku nnex 3a sanmeeHe
kona4ve. BohHu cok moxe ga octasu
TpajHe Mprbe.

ok cnpemare jeno, Bpata ypehaja Tpeba
yBek Aa b6yay 3aTBopeHa.

Ako je ypehaj MOHTUpaH n3a naHena
HameluTaja (HNp. BpaTa), o6e3beanTe aa
npunuKkoMm paga Bparta Hukaga He 6yay
3aTBOpeHa. V3a 3aTBopeHor naHena
HamellTaja Mory a ce Hakyne TonnoTa u
BMara u npoyspokyjy HakHagHo owTtehere
ypehaja, kyhuwra unun noga. He
3aTBapajTe naHen HamellTaja cBe oK ce
ypehaj y noTnyHOCTM He oxragun HakoH
Kopuwhema.

2.4 Hera n unwhewe

/\ YNO3OPEHE!

[MocToju pusmnk og o3nefhueara, noxapa
unu owrtehewa ypehaja.

Mpe ynwhera uckbyunte ypehaj n
M3BYLWTE YTUKAY U3 3UAHE YTUYHMLE.
[MpoBepute ga nu je ypehaj xnagax.
[MocToju pusnk aa ce Nnonome cTakneHe
nnove.

Opmax 3amMmeHuTe cTakneHe nnoye Ha
BpaTMma ako ce owTeTte. ObpaTtute ce
OBnawheHoM CEPBUCHOM LIEHTPY.
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Byaute naxrbvBuM kafja ckuaaTte BpaTa ca
ypehaja. BpaTta cy Tewka!

PenoBsHo unctute ypehaj ga bucte
cnpeymnu nponagaxe NoBpPLUMHCKOT
maTepujana.

Ypehaj unctute BnakHOM MEKOM KProM.
KopuctuTe uckrbyyunBo HeyTpanHe
netepilieHTe. Hemojte Kopuctutmn
abpasuBHe npoussoae, abpasveHe
jactyuunhe 3a ynwhere, pacteapave unm
MeTanHe npegmerte.

YKONMKO KOPUCTUTE Crpej 3a pepHy,
npuapxaeajTe ce ynyTctaea o
0e30eaHOCTM Ha ambanaxu.

2.5 Muponuntnyko ymwhemwe

448

/\ YNO3OPEHE!

Pusuk o nospefe/noxapa/xemujcke
emucuje (racoea) y NMpONUTUYKOM
pexumy.

[Mpe cnpoBoherwa NponNnTUYKor
yuwhera 1 NOYEeTHOT NpeArpeBama, n3
YHYTPaLLIH0CTV pepHe YKNoHuTe crnegehe:

— CBe OCTaTKe XpaHe, yrbe unun macHohe
Koje cy npocyTe/HaTanoxeHe;

— CBe npegmeTe Koje je moryhe
YKNOHUTK (YKIby4yjyhu nonumue, 6ouHe
LMHe UTA., ucnopyyeHe c ypehajem)
Hapo4nTO MocyAe, Nnexose, TauHe,
npuobop, UTA. Koju UMajy Henenromee
NOBpPLUMHE.

[MaxremBO NpounTajTe cea ynyTcrea 3a

MUPOMUTMYKO YnLherse.

OpxwnTe geuy nogarse of ypehaja Tokom
nuponutuykor ymwhewa. Ypehaj nocraje

BPEO 1 Bpeo Ba3ayx ce ocnobaha uns

npefHyx oTBopa 3a xnaheme.

Onepauuja nuponuTuykor Ynwherwa
ofBWja ce Ha BUCOKOj TemnepaTypu, 36or
Yyera moxe gohu oo ocnobahama

ncrnapera HacTanux of octaTaka xpaHe u

mMaTepujana of Kojux je ypehaj

HanpasrbeH, Te cTora npenopy4yjemo

cnenehe:

— 06e30egute 0obpy BeHTUNaUMjy
TOKOM W HAKOH MUPOMUTUYKOT
ynwhersa.

— 06e36eauTn 0obpy BeHTUNaUnjy
TOKOM W HaKOH NMOYETHOT
npearpesatba.

CPICKN

HewmojTe npocunatu unm HaHOCUTK BOAY
Ha BpaTa nehHuLe TOKOM M HaKOH
nuponuTuykor Ynwhena aa He 6ucrte
OLUTETUIV CTaKIIEHE MNII0YeE.

Vicnapema koja reHepuLly cee
nuponuTnyke nehHuue/octaum KyBama
onucaHu cy kao 6es3benHu 3a byae,
yKrbyyyjyhu geuy vinm nuua ca
3[paBCTBEHMM Npobremuma.

OpxunTe kyhHe rbybumMue nogarbe of
ypehaja TOKOM 1 HaKOH NUPONUTUYKOT
ynwhera 1 NOYETHOT NPeArpeBam-a.
Manu kyhHM STbyOumUM (Hapo4MTO NTULLE 1
rMmu3aBLy) MOTy GUTU BPMo OCETIbUBK Ha
TemnepaTypHe NPOMEHe U UCyLLTeHa
ncnapema.

HenenrsyBe noBpLUMHE NOCYAa, NNEX0BA,
TauHu, npubopa UTA. Mory ce owTeTUTU
ycrneq BUCOKMX TemnepaTtypa TOKOM
NMPONUTUYKOT YnWhera y CBUM
NUPONUTUYKUM pepHama, a Mory 6uTu u
M3BOP MamMX LUTETHUX UCNAapeHba.

2.6 YHyTpallH€e OCBeT/beHe

/\ YNO3OPEHE!
Pusuk og ctpyjHor yaapa.

Kapga ce pagu o cujanuuama yHyTtap
nNpoun3BoAa 1 pe3epBHUX AenoBa,
cujanuue koje ce npoaajy 3acebHo: Ose
cujanuue cy HameweHe a nsgpxe
eKkcTpeMHe usnyke ycnose y KyhHUM
anapaTtuma, Kao LITO cy TemnepaTypa,
Bubpauuje, Bnara, unu cy HameweHe aa
curHanusupajy uHdopmavmje o pagHom
cTamy ypehaja. Hucy npeasuheHe 3a
ynotpeby y apyrum ypehajuma n Hucy
norofHe 3a ocBeT/baBake Npoctopuja y
nomanhuHCTBY.

OBaj Npoun3Bog cagpu U3BOP CBETIIOCTU
Yuja je knaca eHepreTcke edmkacHocTm G.
KopuctuTe camo cujanuue koje nmajy nety
crneyndurkauujy.

2.7 CepBucupame

Papgu onpaske ypehaja obpaTute ce
oBnawheHoM CEPBUCHOM LIEHTPY.
KopucTtute camo opurnHanHe pesepsHe
aenose.



2.8 Ognarame

/\ YNO3OPEHE!
Puauk oA noBpene unu rylexa.

+ O6GpaTuTe ce ONWTUHCKMM opraHuma aa
6ucTe casHanu kako aa oanoxuTte ypehaj
y oTnag.

*  WckrbyuuTe yTrkay kabna 3a Hanajake
ypehaja n3 mpexHe ytuiHuue.

3. NHCTAJTALINJA

/\ YNO3OPEHE!

Mornepajte nornaerea o 6e3begHocTU.

Wceuute MpexHU enekTpuyHu kabn Ha
MECTY Koje je 6nu3y ypehaja n ognoxure
ra.

YknoHuTe KBaky Aa bucte cnpeunnu aa ce
aeua unu kyhHy reybmumum 3arnaee y

ypehayjy.

3.1 YrpahuBame

v T b www.youtube.com/electrolux
Ou u e www.youtube.com/aeg

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

Q_

N

(*mm)

523
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(*mm)
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3.2 MpuuspwhunBame pepHe 3a
KYXWUHsCKU eNIeMEeHT
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4. OMNNC NPON3BOOA

4.1 OnwTK Npukas

KomaHgHa Tabna
F? ? ? KomaHaHo gyrme 3a dyHkumje
| |_ | |_ 3arpeBaka
o Clo [vcnne

KomaHaHo ayrme
pejHu enemeHT
@ YtvuHuya TemnepatypHor ceHsopa

i

?
@
z

Nawvna
: Bl Bextunartop
@ N
V El Yay6reera y yHyTpaiusocTu
Hocau peluetke, NokpeTHH
dﬂ Monoxaju peLueTke
4.2 Mpunéop + TemnepaTypHU CEH30p

3a Mepere KOMUKO je XpaHa ncrneveHa.
* Teneckoncke Bofjuue

Ca oBvM Teneckonckum Bohuuama

MOXeTe nakile Aa noctaBrbaTe U

yKnakaTe peLueTke.

* PeweTkacTta nonuua
3a nocyhe 3a KyBame, Nnexose 3a TopTe,
neyeme.

* [nex 3a neyewe
3a konaye u Kekce.

* Tpun/ipy60kn TUraw
3a neyetrbe TeCTa U Meca Unu kao nocyaa
3a ckynrbake macHohe.

5. KOMAHOHA TABJ1A

5.1 lyrmapg Koja ce yBnaye

3a kopuwhetse oBor ypehaja npuTUCHUTE
KomMaHaHo gyrme. KomangHo gyrme ce
n3Bnayu.

5.2 MNpernen komaHgHe Tabne

O ¥ & M oK @ (€ @}

Bp3o 3arpe- Ceetno TemnepaTtyp- MoTBpaunTe MpuTuckajte gyr-  OKpeHWTe KoMaHa-

Tajmep
Bake HU CEH30p nofellaBawe Me HO oyrme
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M3abepute hyHKUWjy 3arpeBara Aa bucte ykrbyumnu ypehaj.

OKpeHuTe KOMaHAHO Ayrme 3a yHKUMje 3arpeBara y Nonoxaj 3a UckibyumBame Aa 6ucte nckibyunnu ypehaj.

5.3 Oucnnej

[vcnnej ca Kiby4HUM yHKUMjama.

©BB-HE:888H
. .

MHpgukaTtopu gucnneja

OCHOBHM NokasaTerun

& ¥ ol © >»>

KoHTpornHa 6paBa [MoTnomorHyTa npunpe- Yuwhewe MopelwaBama Bp3o 3arpeBare
ma

WHavkaTopu BpeMeHa

Al S @

Tajmep Kpaj Bpewme ognaranwa Tajmep Tokom paga

Tpaka HanpeTka — 3a Temneparypy uUnu Bpeme.
Tpaka je NnoTnyHo LupBeHa kaga nehHuua gocturHe
nofeLLeHy Temneparypy.

WHaukaTop 3a KyBakse Ha napu (ﬁ)

TeMﬂepa'rypHM CEH30p UHAUKaTop /?

6. NMPE NPBE YINOTPEBE

/\ YNO3OPEHE!
Mornepajte nornaerea o 6e3begHocTU.

6.1 NMpBo ynwhemwe

MNMpe npBe ynoTtpe6e, ouncTute npasaH ypehaj n nogecute Bpeme:

O
= A = N
W j_ 00:00

MopecuTte Tajmep. MputncHuTe OK.
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6.2 NoyveTHO NpearpeBawe

Mpeparpejte nehHuuy npe npee ynotpebe.

Kopak 1 YKnoHuTe caB Np1bBop 1 Hocaye peLLETKN U3 pepHe.

K 2
opak MopecuTe makcumanHy TemnepaTtypy 3a yHKUMWjy: E]
Ocrasute nehHuuy Aa pagun 1 4.

Kopak 3 MogecnTe MakcmanHy Temnepartypy 3a yHKUMjy: .
Ocrasute nehHuuy Aa pagn 15 MuH.

@ MehHnua Moxe Aa ncnyliTa MMpUC U AnM TOKOM nNpearpeBana. Obe3beanTe Ao6po NpoBeTpaBake NPOCTo-
pvje.

7. CBAKOOHEBHA YIOTPEBA

/\ YNO3OPEHE!

Mornepnajte nornaerba o 6e3begHoOCTH.

7.1 Kako pga nogecute: PyHKUMje 3arpeBamba

Kopak 1 OKpeHWTe KOMaHAHO Ayrme 3a (hyHKUMje 3arpeBarba U usabepute dyHKLW]Y.

Kopak 2 OkpeHuTe kKoMaHAHO Ayrme Aa 6ucte nogecunu Temneparypy.

>
H — NPUTUCHWUTE U 3aapXxuTe Aa 6ucTe ykrbyunnu yHkumjy: bp3o s3arpesane. Huje gocTynHa 3a Heke dyHKLW-
je nehnuue.

KyBawe Ha napu

MpoBepuTe ga nu je nehHuua xnagHa.

Kopak 1 Kopak 2 Kopak 3 Kopak 4

( ( \ 3arpejTe npasHy neh-

Huly Tokom 10 MUH Aa
6u ce cTBOpUNa Bnara.
CraBuTte xpaHy y neh-

HULY.
M3abepute dyHk-
McnyHuTe yaybrbera y YHyTpaLH0oCcTy BO- UMy 3arpeBata Ha MogecuTe Temne-
[IOM ca Yecme. napw. patypy.

@ MakcumanHu kanauuteT yaybreera y yHyTpalusbocTy pepHe je 250 ml. HemojTe ga gonyrwasate yay6rbewa
Y YHYTpaLUH0CTN TOKOM KyBaka unu kaga je nehHuua spyha.
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Kana ce kyBawe Ha napuv 3aBpLuu:

Kopak 1

Kopak 2 Kopak 3

OKpeHuTe KOMaHAHO Ayrme 3a
yHKUMje 3arpeBara y nonoxaj
LMCKIbYYeHO" Aa brcTte uckrbyunnm

nehHuuy.

MposepwuTe Aa nu je nehHnua
xnapHa. YKNoHuTe npeoctany Bo-
Ay v3 yaybrbewa y yHyTpaLlH0-
cTn.

MaxrbmBo oTBOpUTE BpaTa. OTnywTe-
Ha Bnara Moxe [a 13a3oBe OnekoTy-
He.

7.2 PyHKUMje 3arpeBakba

®dyHKUMja 3arpeBa-

ba

MpumeHa

)

Meyere y3 paBHU BEH-

TAN.

3a neyetbe Ha HajBuLLE TPU NOMoXaja peLleTke UCTOBPEMEHO U 3a CyLLEHE XpaHe.
Monecute Temnepatypy Aa 6yae Huxka 3a 20-40 °C Hero 3a 3arpeBarbe 0403ro/of03-
no.

3arpeBawe onosro/

ono3a0

3a neyetbe Ha jeAHOM MOIoXajy peLleTke.

3a popaBamse Brare TOKOM KyBawa. 3a fobujare npase 60je 1 xpckaBe KopuLe To-
KOM never-a. 3a Behy COYHOCT Npy MOHOBHOM 3arpeBamy. 3a ovyBake Boha vunu no-
Bpha.

DYHK

umja 3a nuuy

3a neyetrbe nuue. 3a MHTEH3NBHO 3aneLuare 1 Aobujarte XxpckaBor gHa.

3arpeBatse 040340

3a rneyetbe Konaya ca XpCKkaByM AHOM U 38 KOH3EPBUCatbe XpaHe.

v

*

CMp3HyTa xpaHa

3a npunpemy nonycnpemrbeHe xpaHe (Hnp. noMdgpuTa, MceYeHor KpoMnupa unu npo-
nehHux ponHuua), Tako ga 6yae xpckasa.

7]

o

BnaxHo neuemwe y3

OBa (hyHKUuja je npeaBuheHa 3a ywteny eHepruje Tokom KyBamwa. Kaga kopuctute
0By (byHKUMjy, TeMMepaTypa yHyTap pepHe MOXe Ja ce pa3nukyje o 3agaTe Temne-
paTtype. Kopuctu ce 3aoctana Tonnota. CHara 3arpeBarba Moxe 6Utn ymareHa. 3a
BULUE MH(OPMaLWja norneaajte nornaerse ,CBakogHeBHa ynoTpe6a”, HanoMeHe y

BeHTMnaTop Be3u ca: BnaxHo neyewe y3 BeHTUNATOP.
Eaad 3a rpunosatbe TaHKVX KOMafa XxpaHe 1 TocTvpamre xneba.

FpunoBawe
v 3a neyere BENNKNX KOMaaa Meca Unuv XuBMHe ca KOCTMMa Ha jeHoj pelueTkn. 3a
Y crpemame rpaTMHUpaHux jena u 3a saneuatrse.

Typ60 rpunoBatwe

454 CPIICKU



®dyHKumja 3arpeBa- [pumena

Hba

— [a 6ucte ywnu y Menu: MNoTtnomorHyTa npunpema, Yuwhetse, MNopelwasara.

Menu
7.3 HanomeHe y Be3u ca: BnaxHo npekmaaHa v kako 6u nehHuua paguna Ha
neyewe y3 BeHTUNaTop HajsuLieM moryhem cteneHy eHepreTcke

L edrKacHOCTU.

OBa yHKUMja je kKopuwheHa 3a )
ycknahuBare ca Krnacom eHepreTcke Kapa kopuictuTe oBy (_byHK'-lV'Jy, namnuua ce
edukacHoCcTV 1 3axTeBma ekoamsajHa (y ayToMaTCKi UCKIbYyje HakoH 30 cek.
cknany ca ctaHaapavma EU 65/2014 v EU 3a ynyTcTRa 3a KyBak€ norneajte ogerbak
66/2014). Tectosu y cknagy ca: ,HanomeHre v caBeTn”, BraxHo neyere y3
IEC/EN 60350-1 BeHTMNAaTop. 3a onwTe npenopyke y Beau ca

yLITeOM eHepruje nornenajte ogerbak

Bpata nehtuue Tpeba Aa Byay saTsopeta ,EHepreTcka edukacHocT”, YiuTeaa eHeprije.

TOKOM KyBah-a kako pyHKuumja He 6n buna

7.4 Kako pga nogecute: NotnoMmorHyTa npunpema

CBako jeno y oBoM NogMeHujy uma npenopy4deHy yHKUujy 3arpeBata 1 Temneparypy.
Kopuctute dyHKLmMjy 3a 6p30 npunpematrse jena ca nogpasyMmeBaHMM noAellaBamuva.
Takohe moxeTe fa nogecuTe BpeMe 1 TeMnepaTtypy TOKOM KyBaksa.

MpunuKoM KyBaka HEKUX jeria, MoXeTe Aa CTeneH A0 KOr ce jeno KyBa:
KOpUCTUTE U:

* TemnepaTypHU CEH30p * Cnabo neyeHo
*  Cpeamha
* [o6po neyeHo

Kopak 4
_\U'/_
oK
Yhute y meHu. W3abepute MoTtnomorHyta  W3abepwute jeno. Mputu-  Ctasute nocyay y nehHu-
npunpema. MNputncHnTe e OK uy. NMoTtBpauTe nogelasa-
oK Hbe.
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7.5 NMoTnomorHyTa npunpema

Jlerenpa

JlereHpa

”?

®yHKuUMja TemnepaTypHK CceH30p je Ao-
ctynHa. lNoctasuTte TemnepaTypHu CEH30p
y Hajoebrbu geo jena.

Ypehaj ce nckrby4yje kaaa ce AOCTUrHe
nogelleHa Temnepatypa dyHkumje Tem-
nepaTypHv CeH3op.

KonnuynHa Boae 3a yHKUMjy Ha napw.

)

3arpejTe anapaT npe Hero LTO NOYHeTe
fAa Kysarte.

[

HuBo peluetke.

=

Owucnnej npukasyje P 1 6poj jena koja
MoxeTe Aia npoBepuTe y Tabenu.

Jeno TexunHa

HuBo peweTke/llpubop

H

loBehe neyewe, cna-
60 neyeHo

)

losehe neyemse,
cpeawe nevyeHo

1- 1.5 kg; komaamn
nebrenHe 4-5 cm

)

losehe neuewe, go-
6po neyeHo

/? IEI 2; nnex 3a nevyewe

np)KVITe MEeCO HEKOJIMKO MUHYTa Ha prﬁeM TUrawy. Cra-
BUTe y anapart.

]

KoTtneT, cpeawe 180 - 220 g no ko-

/? E] IE' 3; nocyaa 3a nevere Ha peleTkacToj no-
nuum

MpxnTe Meco Hekonuko MuHyTa Ha Bpyhem Turamwy. Cta-
BUTE y anapar.

&

nevyeH magy; kpuLlke ae6-
buHe 3 cm
FoBehe neyewe/ 1.5-2kg

AVHCcTaHo (pebpa np-
BE Krnace, oKpyrnm
oppesak, nebenu nay-

dnek)

/? IEI 2; nocyaa 3a nevere Ha peleTKacToj nonuum
MpxuTe Meco HeKkonMKo MUHyTa Ha Bpyhem Turamy. [lo-
najte TeyHocTt. CTaBuTe y anapart.

loBehe neyewe, cna-
60 neyeHo (cnopo
neveme)

~ I |

FoBehe neuemse,
cpeatbe neyeHo (cro-
po neyetrse)

1- 1.5 kg; komaamn
nebrbunHe 4-5 cm

FoBehe neuyewe, go-
6po neyeHo (cnopo
neyetbe)

/‘? E 2; nnex 3a nevyewe

KopuncTtuTe cBoje oMUIbeHe 3aunHe UK jeJHOCTaBHO CO 1
CBEXy MNeBeHy nanpuky. MpXxuTe Meco HEKOMNMKO MUHY-
Ta Ha Bpyhem Turawy. CTaBute y anapar.

®une, cna6o neyeHo
(cnopo neyemse)

B

®dune, cpeake neveH
(cnopo neyemse)

0,5-1,5 kg; komagn
nebronHe 5-6 cm

—
-

®dune, neyeH (cnopo
neveme)

/P B 2; nnex 3a nevyewe

Kopuctute cBoje oMurbeHe 3a4vHe uUnm jeAHOCTaBHO CO U
CBeXy MneBeHy nanpuky. Mpxute Meco HEKOMUKO MUHY-
Ta Ha Bpyhem Turawy. CtaBute y anapart.

)

MeyeHa TeneTuHa
(Hnp. nnehka)

0.8 - 1.5 kg; koma-
v nebrouHe 4 cm

/‘? E 2; nocyaa 3a nevere Ha peleTKacToj nonuum
Kopuctute omurbeHe 3avnHe. [loaajte Te4HocT. Mevere
NMOKPUBEHO.

456
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Jeno TexunHa HuBo peweTke/llpubop
gs:':bucrll(: :ﬁ:;:;e, 15-2kg /P E 2; nocyfa 3a neyerbe Ha pelleTKacToj nonuum
OKpeHWTE MECO HaKOH MONOBUHE BPEMEHA KyBatba.
ByueHa cBuHbeTUHA 1.5-2kg /? B 2 nnex 3a neverse

(cnopo kyBarbe)

Kopuctute omurbeHe 3aumHe. OKpeHUTe MECO HaKOH Mo-
NOBMHE BpeMeHa KyBarba fa B1cTe NocTuriv pasHomep-
HO 3anevare.

Kape, cBex

1- 1.5 kg; komaamn
nebronHe 5-6 cm

/? IEI 2; nocyaa 3a nevere Ha peleTKacToj nonuum
KopurcTute omMmurbeHe 3aumnHe.

Pebpa

2 - 3 kg; Kopuctute

cupoBa TaHka pe-

6pa, nebrbuHe 2-3
cm

El 3; ny6oku Turaw
[opajte TeuHocT Aa 6ucte nokpunu aHo nocyge. Okpe-
HWTE MeCcOo HaKOH MOSIOBUHE BPeMeHa KyBakba.

Jarwehu 6yt ca ko-
cTuma

1.5 - 2 kg; komaamn
nebronHe 7-9 cm

/‘? B 2; nocyaa 3a neverbe Ha nnexy 3a neuyexe
[opajte Te4yHocT. OKpeHUTe Meco HaKkoH NOSIOBUHE Bpe-
MeHa KyBaha.

Leno nune

1-1.5kg; cexe

El 2; &J 200 mn; nocyaa 3a kaceposy Ha nnexy 3a
nevewe

Kopuctute omurbeHe 3aumHe. OKpeHUTe nune HakoH no-
NOBVHe BpeMeHa KyBaka Aa bucte nocturnu paBHoMep-
HO 3aneuakse.

Mona nuneta

0.5-0.8 kg

/P B 3; nnex 3a nevyewe

Kopuctute omurbeHe 3avunHe.

Munehe rpyau

180 - 200 g no ko-

/? E] IE' 2; nocyaa 3a kacepory Ha peLleTkacToj no-

Ma,
gg Ay nuugm
Kopuctute omurbeHe 3auunHe. MNpxuTe Meco HEKONVKO
MWHYyTa Ha Bpyhem Turaby.
Munehu 6arauu, cse- . /? IEI 3; nnex 3a nevyewe
p{) ’
m Axko cTe npsBo MapuHupanu nunehe 6aTtake, nogecute
HVDKY TemnepaTypy 1 KyBajTe UX gyxe.
Martka, uena 2 - 3 ki .
’ 9 /‘? B 2; nocyaa 3a nevyere Ha pelleTKacToj Nonuum
E Kopuctute omurbeHe 3aumHe. CtaBute Meco Ha nocyay
3a nevene. OkpeHUTe NaTKy HaKOH NONOBMHE BPpEMEHa
KyBakba.
lycka, uena 4-5kg V=P [y60KM TUrakm
E Kopuctute omurbeHe 3aunHe. CtaBuTe Meco Ha Ay6oku
nnex 3a neyewe. OKpeHNTe rycKy HaKkoH NONOBUHE Bpe-
MeHa KyBama.
BekHa o meca 1kg

N

/P E 2; pewieTkacta nonuua

Kopuctute omurbeHe 3avunHe.

B

Llena pu6a, rpunoBa-
Ha

0.5 - 1 kgno pnoun

/? IEI 2; nnex 3a nevyewe

McnyHute puby macnauem 1 KopUcTute oMurbeHe
3a4nHe 1 3a4MHCKo Gurbe.
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Jeno TexunHa HuBo peweTke/llpubop
Pu6. - 0
ﬁ M dunety |E| E 3; nocyaa 3a kaceposy Ha pelueTKacToj nonuuun
Kopuctute omurbeHe 3avumHe.
Konau op cupa -
m A cvp El 2; @ Kanyn 3a neverbe og 28 UM Ha peLueTKacToj
nonuuu
g Konauon jabyka ) =] 2; Lt 100 - 150 MI; NAiex 3a neyere
E Tapr oA jabyka ) E 2; kanyn 3a NUTY Ha peLueTKacToj Nonuum
MuTa c jabykama -
m 130y E”EI 2;&]100—1501\/“1;@ Kanyn 3a nuTy og 22
LM Ha pelleTKacToj Nonvum
Eﬂ BpayHu konaum 2 kg TecTta B 3; ny6okw TUraks
y -
@ oxonaHm macpuku EIEI 2; lﬁj 100 - 150 mn; nnex 3a maduHe Ha pe-
LWeTKacToj nonuum
@ Cysm konau ) IE‘ 2; nocypa 3a Konay Ha peLueTKacToj nonuum
n 1 ki
m GHEHN kpoMnnp 9 El 2; nnex 3a nevyewe
CTaBWTe Lieo KpOMMUP Ca KOPOM Ha Miex 3a neyewe.
n 1 ki
cesen kpomnvp g El 3; nnex 3a neuyexe 06NOXEH NaNUPoOM 3a neyewe
ﬁ Kopuctute omurbeHe 3aunHe. Miceumte kpomnmpe Ha Ko-
mMage.
Ezggg:am MmeLuaHo 1-1.5kg El 3; nnex 3a nevyewe 06NOXEH NANMPOM 3a Neyere
EE Kopuctute omurbeHe 3auuHe. Viceuute nosphe Ha koma-
ne.
m KpokeTu, 3amp3HyTH 0.5 kg B 3 nnex 3a nevetse
@ MlomdppuT, 3aMp3HyT 0.75kg B 3; nnex 3a nevewe
Nazawe ca mecom / 1-1.5kg ) .
@ noephem ca cyBum B 2; MNocypa 3a rpaTMHMpaHa jena Ha pelueTkacToj no-
NIUCTOBMMA TECTEHU- mum
He
IpaTuHupaHum 1-1.5kg . . .
@ KPOMMNP (CMPOBM Em‘:, ;Iocyna 3a rpaTMHUpaHa jena Ha pelueTKacToj
Kpomnup) u

OkpeHwTe nocyay nocne nonoBvHE BPpeMeHa KyBarba.

E

CBexa nuua, TaHka

‘E IEI 2; &J 100 mn; nnex 3a nevyexe 06MoXeH nanu-
poM 3a nevere

E

Ceexa nuua, gebena

E E' 2; nnex 3a neyexse 06IOKEH NanMpoMm 3a
neyerbe

E

Knw

E 2; nnex 3a neyerwe Ha pelleTKacToj nonuum
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Jeno TexunHa HuBo peweTke/llpubop

E;;gr/‘haﬁa-ralsenw 0-8kg E E 2; lﬂ 150 ml; nnex 3a neyexe 0bnoxeH nanu-
m poMm 3a nevere
3a 6enu xneb je noTpebHO BULLE BpeMeHa.
Xne6 ca uenmm 3p- ke ‘E‘ EI 2; lﬁj 150 ml; nnex 3a ne4yex-e 0OMNOXeEH nanu-

HOM/paxeHu xne6/

"E  upHu xne6 ca uenum
3pHOM Yy nocyau 3a
xen6

poMm 3a never-e/peweTkacta nonuua

8. PYHKUMJE CATA

8.1 PyHKUMje caTa

®DyHKUMja caTa MpumeHa
D Kapa Tajmep 3aBpLum ca ofbpojaBareM, ornallasa ce 3ByYHU CUrHar.
Tajmep

Kapa Tajmep 3aBpLum ca ogbpojaBarem, Yyje ce 3ByYHU curHan u dyHkumja 3a-
sToP rpeBarba ce 3aycraBrba.
Bpeme kyBama

@ 3a ognarame crtapta u/munu kpaja Kysama.

Bpeme ognarawa

@ MakcumanHo je 23 h 59 min. OBa dyHKUMja He yTUYe Ha pag pepHe.
. 3a ykrbyunBare 1 UckrbyunBame Tajmep Tokom pafa usabepute: Menu, MNoa-
Tajmep Tokom papa elIABAIbA.

8.2 Kako ga nogecurte: PyHKkuuje caTta

Kako goa nogecurte: [lo6a gaHa

Kopak 1 Kopak 2 Kopak 3

Q\

O @

[a 6ucte npomeHunu goba aaqa, yaute y MeHu u

n3abepute onuuje Mogewasara, [oba gaHa. Mopecure car. MputnchuTe: OK-
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Kako na nopgecurte: Tajmep

Kopak 1 Kopak 2 Kopak 3
N [Oucnnej npukasy- (' N
je: ©4 \
0:00
MputncHUTE: @ Mopecute Tajvep MputncHUTE: OK

® Tajmep oamMax nounke aa ogbpojasa.

Kako na nopecwure: Bpeme KyBaha

Kopak 1 Kopak 2 Kopak 3 Kopak 4
(v \ S [vcnnej npukasy- ( \ e
J je: <)

0:00

i STOP
Sty Yo oo
i j \ UTUCHUTE: .

Te Temneparypy. ckajTe: BpeMeHa KyBara. p

@ Tajmep oamax nounke aa oadpojasa.

Kako na nogecute: Bpeme ognarawa

Kopak 1 Kopak 2 Kopak 3 Kopak 4 Kopak 5 Kopak 6
(' A2 IOucnnej ( \ M
ﬂmcnnej ( \ (K- . O\ 1K
NIERURE=- 2 Q
,u,06a ,ana ~ )
o5 & an.
N3abepu- CTABJbA-
Te (bySK- Y3aCTon!-|o. KPETAME  Mopecute MputnchuTe: HE Mopecute  MpuTuchn-
e npuTtuckajte: Bpeme oK Bpeme 3a- oK
Huly sarp QD noverka. . BpLUETKA. Te: .
Baksa. .

@ Tajmep nounke ga oabpojaBa y nofdeLLeHo Bpeme noveTka.

9. KOPNWHKHEHE MNMPUBEOPA

cnpeyvasajy npespTakse. Y3aurHyta usuua
/\ YO3OPEHE! OKO Nosuue crpeyasa knusame nocyha Ha

Mornepajte nornaerea o 6e3begHocTU. nonuuun.

9.1 Y6auuBame npubopa

Mano yaybreere ca ropwe CTpaHe
nosehasa 6e36eaHoCT. Yaybrbera Takohe
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PeweTkacTa nonuua:
Yrypajte nonuuy namehy Bofuua Ha Hocadvy pe-
LeTKke U BOAUTE padyHa Aa Hoxule 6yay okpeHy-
Te Hapone.

Mnex 3a neyewe / [ly6okun Turams:
I'ypHuTE Nnex usmehy Bofuua Ha Hocavy peLueT-
Ke.

9.2 TemnepaTypHU ceH30p
TemnepaTypHU CEH30p — MepU TEMNEPATypy YHyTap XpaHe.

Tpeba pa ce nopece ABe TeMneparype:

C ”?

Temnepatypa nehHuue. Temnepatypa y cpeavHu.

3a Hajborbe pesynTaTe KyBaka:

He kopuctute 3a TeyHa jena. TokoMm KyBaka MOpa Aa ocTaHe yHyTap

Cacrtojum Tpeba ga 6yay Ha cobHoj
XpaHe.

TemnepaTypu.

Kako ga kopuctute: TemnepaTypHU CEH30p

Kopak 1 YKIbyunTe pepHy.
Kopak 2 MopecuTe yHKUMjy 3arpeBara 1 No NoTpebu TemnepaTtypy pepHe.
Kopak 3 MocTaBuTe: TemnepaTypHU CEH30p.

Meco, xuBuHa un puba Kacepona
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Y6auuTte Bpx TemnepaTypHU CEH30p Y LieHTap Meca, Y6auute Bpx TemnepaTypHU CEH30P TAYHO Y LEHTpPY Ka-

pube, ako je moryhe y Hajaebrbu feo. Bogute cepone. TemnepaTtypHu ceH3op Tpeba Aaa cToju ctabunHo
padyHa ga 6apem 3/4 TemnepaTypHu ceH3op byae Ha jeAHOM MecTy TOKOM neyetsa. [la bucte To nocTurnum,
yHyTap jena. KOpUCTUTE YBpCTE cacTojke. Kopuctute neumuy nocyae 3a

neyer-e kao OCMOHaL, 3a CUMMKOHCKY pyunly Temnepa-
TYpHU ceH3op. Bpx TemnepaTtypHu ceH3op He Tpeba aa
AoAupyje AHO nocyae 3a neverse.

_x
%

Y74 B RECNENNSN S

Kopak 4 MpukrbyunTe TemnepaTypHU CEH30P Y YTUYHULY C Npeawe cTpaHe nehHuue.
[vcnnej npukasyje TpeHyTHY TemnepaTtypy: TemnepaTypHu CEH30p.

Kopak 5 /0?
- NpUTUCHUTE Ja BucTe Nofecunn TeMnepaTtypy CeHsopa yHyTap XpaHe.
Kopak 6
P OK_ npuTUCHUTE Aa GUCTe NOTBPANNN.
Kapa xpaHa pocTurHe nogellueHy TemnepaTypy, vyje ce 3By4Hu curHan. MoxeTe nsabpatu ga npe-
KMHETe UNn fja HacTaBWTe ca KyBaheM Kako 6ucTe 6unm curypHu Aa je xpaHa obpo ckyBaHa.
Kopak 7 MaByuute TemnepaTypHu CEH30P yTUKaY U3 yTUYHWULE U n3BaauTe jeno us nehnuue.

/\ YNO3OPEHE!

[MocToju pusmk of onekoTuHa jep TemnepaTtypHu ceH3op nocraje Bperno. by-
OVTe NaxrbuBM Kada ra uckrbydyjeTte u BaguTe U3 jena.

10. JOOATHE ®YHKUMJE

10.1 KoHTponHa 6paBa

OBa chyHKUMja cnpeyaBa cny4ajHy npoMeHy dyHKumje ypehaja.

YkrbyuuTe je kaga anapat paau — NoAeLLEHO KyBatbe Ce HacTaBHa, KoMaHaHa Tabna je 3akrbyyaHa.
YkrbyuuTe ra Kaja je anapat UCKIbYUYeH - He MOXe Aa Ce YKIby4, KOHTponHa Tabna je 3akrbyvaHa.

M QD OK_ NpUTUCHUTE U ApXUTE a QDOK — NPUTUCHUTE U ApXuUTe Aa
6ucTe yKIbyumnm dyHKLUMjy. 6ucTe je UCKIbYUnnu.
3By4YHM curHan.

oK

@ 3x EII — Tpenepw kafa je KOHTposiHa GpaBa ykrbyyeHa.
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10.2 AyToMaTCKO UCKIbyUYMBaHe

M3 6e3begHocHMX pasnora ypehaj ce
NCKIbyYyje HaKoH HeKOr BpeMeHa ako
dyHKUMja 3arpeBana pagu, a Bu He

NPOMeHUTe nogeLlaBara.
@ (4)

(°C)

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

11. KOPUCHW CABETU

11.1 MNpenopyke y Be3u ca nevyewem

(°C) @ (4)

250 - makcumanHo 3

AyTOMAaTCKO UCKIby4mBare He paan ca
dyHKkumjama: CseTno, TemnepaTypHu
ceHsop, Bpeme ognarawa.

10.3 BeHTtunatop 3a xnahewe

Kapa anapart paau, BeHTunaTop 3a xnahete
ce ayToMaTCKM YKIbyuyje Kako 61 xnaamno
MOBpLUKHe anapara. AKO UCKIby4uTe anapar,
BEHTUNAToOp 3a xnafhere Moxe Aa HacTaBu
[la paguv [OK ce anapart He oxnagu.

®

Temnepartypa v Bpeme KyBatba HaBefeHn y Tabenama cy camo opujeHTaumoHu. OHu 3aBuUCe o peuenara, ksa-

NUTETa 1 KonMymHe ynoTpebrbeHunx cacrojaka.

Baw anapat moxga neye Ha gpyraumju HauvH y ogHocy Ha ypehaj koju cTe paHuje nocegoanu. CaBeTu ucnog
npukasyjy npenopyyeHa nogellasara 3a TemnepaTypy, Bpeme KyBar-a 1 nonoxaj peluetke 3a ogpeheHe Bpcte

XpaHe.

AkO He MoXeTe Aa npoHaheTe nofellaBara 3a oapefeHn peLenT, NoTpaxuTe 3a CInYaH.

11.2 BnaxHo neyeme y3
BeHTUnarTop

3a noctusare Hajborbmx pesynraTta,
npuapxaBajTe ce caBeTa HaBeAEHUX y
Tabenu y HacTaBky.

¥ o= ST
\ uru
(°C) (MuH)

CnaTke 3eMuyke, 16 nnex 3a nevexe Unu nocyaa 180 2 20 -30
komaga 3a CKynrbake MacHohe
PonHuue, 9 komaga nnex 3a nevexwe Unu nocyaa 180 2 30-40

3a ckynrbawe macHohe
Muua, 3amp3HyTa, pelueTkacTa nonvua 220 2 10-15
0,35 kg
LBajuapcku ponat nnex 3a neyewe unun nocyga 170 2 25-35

3a ckynrbarwe macHohe
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¥ = 5§ I O

(°C) (MuH)

BpayHu konay nnex 3a neyewse unun nocyga 175 3 25-30
3a ckynrbawe macHohe

Cydne, 6 komaga Kepamuuke nocyae Ha pewet- 200 3 25-30
KacToj nonuumn

Kopuua 3a cdnaH nnex 3a cna Ha peweTkactoj 180 2 15-25
nonuum

CeHpaBuy-TopTa Buk-  nocyna 3a nevetrse Ha pewwet- 170 2 40 - 50

Topwja KacToj nonuum

Mowwupana pnba, 0,3 nnex 3a neyewe unn nocyaa 180 3 20-25

kg 3a ckynrbawe macHohe

Llena pu6a, 0,2 kg nnex 3a neyewse unun nocyga 180 3 25-35
3a cKynrbake MacHohe

Punbren dounetu, 0,3 nnex 3a nuuy Ha pewetkactoj 180 3 25-30

kg nonmum

MowwupaHo meco, 0,25 nnex 3a nevyewe Unu nocyaa 200 3 35-45

kg 3a CKynrbake MacHohe

Wawnwk, 0,5 kg nnex 3a nevexwe Unu nocyaa 200 3 25-30
3a CKynrbake MacHohe

Konauu, 16 komaga nnex 3a neyekse Unu nocyaa 180 2 20-30
3a ckynrbawe macHohe

Konaun-makaponu, 24 nnex 3a neverwe unu nocyga 180 2 25-35

komaga 3a cKynrbake MacHohe

MadmHu, 12 koMmaga  nnex 3a nevewse Unu nocyaa 170 2 30-40
3a CKynrbake MacHohe

CnaHo neuuBo, 20 ko- nnex 3a nevexe unu nocyaa 180 2 25-30

mapa 3a CKynrbake MacHohe

Kekc op cunkasor Te-  nnex 3a nevyewe Unu nocyaa 150 2 25-35

cTa, 20 komaga 3a ckynrbawe macHohe

TopTuue, 8 komaga nrnex 3a neyexe Unu nocyaa 170 2 20-30
3a cKynrbake MacHohe

Moephe, nnex 3a neyewe Unun nocypa 180 3 35-45

6naHwwupaHo, 0,4 kg  3a ckynrbawe MacHohe

BereTtapujaHcku nnex 3a nuuy Ha pewetkactoj 200 3 25-30

omner nonuum

MepuTtepaHcko nnex 3a nevexwe Unu nocyaa 180 4 25-30

noephe, 0,7 kg 3a ckynrbawe MacHohe

11.3 BnaxHo neyewe y3 BeHTUNaTop - Npenopy4yeHn npnoéop

Kopuctute TamHe 1 HepednekTyjyhe numeHke n nocyae. OHe 6orby ancopbyjy TONNoTy Hero
cBeTne 6oje n pednektyjyhe nocyzae.
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\/ Mana nocygna 3a

Mnex 3a nuuy Mocyna 3a neyerse nevewe Mnex 3a onaH
TamaH, HepednekTyjyhun TamaH, HepednekTyjyhun Hsgfsrkmg?m TamaH, HepednekTyjyhun
MpeyHunk 28 cm MpeyHunk 26 cm BACAHA 5 om ’ MpeyHunk 28 cm

11.4 TabGene KyBawa 3a MHCTUTYTE
3a TecTUpame

VHdopmaLmje 3a MHCTUTYTe 3a TeCcTUpame
Tectosu npema ctaHaapay IEC 60350-1.

¥ B = k @&

D

®

(°C) (MuH)
CutHu kKO-  3arpeBate Mnex 3a 3 170 20-35 -
naum, 20 no  04o3ro/ofo3-  nevere
nnexy no
CutHn ko-  TlMevetrbe y3 Mnex 3a 3 150 - 160 20-35 -
nayv, 20 N0 paBHU BEHTUI. Meyvere
nnexy
CutHu ko-  Mevetbe y3 Mnex 3a 2n4 150 - 160 20-35 -
nauyv, 20 N0 paBHU BEHTUI. MNe4vere
nnexy
Mutacja-  3arpeBame Pewetkacta 2 180 70-90 -
Oykama, 2  ogosro/ogos3-  monvua
nnexa @20 pgo
cm
Mutacja- [edyerse y3 Pewetkacta 2 160 70-90 -
Gykama, 2  paBHMW BEHTWUN. nonuua
nnexa @20
cm
HemacHa 3arpeBate Pewetkacta 2 170 40 - 50 MpeTxoaHo 3arpejte
BUCKBUT oposro/ogos-  monvua pepHy y Tpajary o,
TOopTa, kKa- Ao 10 MUH.
nyn 3a
TopTY @ 26
cm
Hemacha Mevere y3 Pewetkacta 2 160 40 - 50 MpeTxogHo 3arpejte
GuckenUT paBHU BEHTUN. nonuua pepHy y Tpajatby of,
TOpTa, Ka- 10 MUH.
nyn 3a
TopTYy @ 26
cm
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l—]
‘ = fp — e
\ C] oru
(°C) (MuH)
HemacHa Meyvetbe y3 PeweTkacta 2un4 160 40 - 60 MpeTxoaHo 3arpejte
6ucksnT paBHV BEHTUN. nonvua pepHy y Tpajawy o
TOopTa, Ka- 10 MUH.
nyn 3a
TOpTY @ 26
cm
LLikoTckmn Mevere y3 Mnex 3a 3 140 - 150 20-40 -
konauunh paBHW BEHTUN. NeyYere
LLikoTckn Meyvetbe y3 Mnex 3a 2n4 140 - 150 25-45 -
konauunh paBHV BEHTUN. Neyvere
LLikoTckmn 3arpeBate Mnex 3a 3 140 - 150 25-45 -
konayuh 0403ro/oo3-  nevyewe
oo
Tocr, 4-6 [punoeare Pewetkacta 4 Makc. 1-5 MpeTxoaHo 3arpejte
komaga nonvua pepHy y Tpajawy oA
10 MUH.
[oBeha IpunoBatre PeweTkacta 4 MaKc. 20-30 CraBuTe pelueTkacTty
nroeckasu- nonuua, no- nonuuy Ha 4eTBpTM
ua, 6 koma- cyna 3a HMBO M nocyay 3a
aa, 0,6 kg cKynrbame cKynrbake macHohe
macHohe Ha ApYyru HUBO pepHe.
OKpeHWTe XpaHy Ha
nona neyewa.
MpeTxoaHo 3arpejte
pepHy y Tpajatby of
10 MUH.
/\ YNO30PEHE!
Mornepajte nornaerea o 6e3begHoCcTU.
12.1 HanomeHe y Be3u ca ynwhewem
< Mpenrun Aeo ypehaja o4nMcTUTE UCKIbYYMBO KPNom of Mukpodmbepa HaTonrbEHOM MI1akoM

BOAOM 1 Brarvm AeTepLeHToM.

KOpI/ICTI/ITe pacTeop 3a ynwhere MeTanHnx noBpLiInHa.

dreke ouncTute Gnarum AeTepLieHToM.

CpencTBa 3a
ynwhewe
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¢_ YHyTpalH0CT anapata Tpeba YucTuTy HakoH cBake ynotpebe. Haromunana macHoha vnm
— OpYrv ocTaum Mory npoy3poKkoBaTu noxap.

D Y anapaty unv Ha CTakneHMm nnoyama Ha BpaTma moxe Aohu Ao KOHAEH30Baka Bnare.
[la 6ucte cmarunu KoHAeH3auujy, NycTuTe anapat Aa paan 10 MyuHyTa npe KyBaka. He
CBakogHeBHa yyBajTe xpaHy y anapaty ayxe of 20 muHyTa. Nocne cBake ynotpebe, yHyTpaLlHOCT ype-
ynotpe6a haja ocylunTe NCKIbYYNBO KPNom of mykpodubepa.

Y HakoH cBake ynotpebe, ounctute caB nnbop n octaBuTe ra Aa ce ocywm. Kopuctmte mc-
2+, KIbyuMBO Kpny of MUkpocubepa ca Mnakom BOAOM v Grnarum aetepiieHTom. He nepute go-
W [aTHY onpemy y MallmHy 3a npakse nocyha.

He unctute gogatHy onpemy ca HenenrbMBOM NOBPLUMHOM abpasvBHUM CPeCTBOM 3a YMLL-
hetbe 1 owTpMM NpegmeTumva.

Mpu6op

12.2 Kako pga ouuctuTe: Yayorbewa
Yy YHYTpalH0CTH

Ounctute yaybroera y yHyTpalHkOoCcT Aa
6ucTe yKNoHUnM npeocTarne Hacnare
KaMeHLa HaKoH KyBara Ha napu.

Kopak 1 Kopak 2 Kopak 3
Cunajte: 250 ml 6enor cupheta y OcrtaBuTe ga cvphe pacTBopu Ha- OumnctuTe yHYTpPaLLHOCT TONMOM
yay6reeme y yHyTpawhoct. Kopu-  cnare kameHua Ha TemenpaTtypu BOZJOM U MEKOM KPMOM.
cTuTe pacteop of 6% cupheta 6e3  npoctopuje y Tpajarby of 30 MUHY-
UKakBKX foaaTaka. Ta.

3a dyHkupjy: SteamBake unctute nehHuuy Ha cBakux 5-10 yuknyca KyBama.

12.3 Kako pa nssagute: Hocauun
pelweTke

MN3BaauTe nodpLuke peluetaka ga 6ucrte
OUUCTUINN PEPHY.

oxnagu. ‘ [

Kopak 1 VickrbyunTte pepHy 1 cadekajte ga ce
Kopak 2 VsByuute npearun Aeo noapLuke pe-

LeTke 13 6oyHor 3uaa.
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Kopak 3

M3ByuuTe 3aam1 4eo NoapLuke pe-

LweTke 13 GOYHOT 31Aa 1 YKIOHWUTE ra. 1/ i ——

Kopak 4 MocTaBrbame WnHa 3a NOAPLLKY pe- O |mp H
LueTKe BpLUM ce 06pHyTUM pegocne- 9 ‘ alid
oM.

KnuHoBwu Ha Teneckonckum Bofuuama
Mopajy 6uTh OKpeHyTH ka NpeaH0j

cTpaHu.

12.4 Kako pa kopucture:
Muponutuyko ynwhewe

Ounctute neyHuuy kopuctehu Muponutnyko

ynwheme.

/\ YNO3OPEHE!

[NocToju pu3nk og onekoTuHa.

/\ ONPE3

Ako cy opyru ypehaju uHctanmpaxm y
UCTU KYXMHCKM ENIEMEHT, HE KOPUCTUTE

MX UCTOBPEMEHO kag v oBy cyHKuuMjy. To
MOXe Aa u3asoBe owTehere pepHe.

Mpe Muponutnyko unwheme:

MckrbyunTe pepHy 1 cavekajte
fa ce oxnagu.

YknoHuTe cas npuéop.

Ou4MCTUTE AHO PEepHE W YHyTpallbe

CTakro Bpara pepHe TOMIoM BOLOM 1

MEKOM Kprom.

MuponuTtuyko ynwhewe

Kopak 1 YRhute y Menu: Ynwhewe rrrr/
Onuuja Tpajare
C1 - bnaro unwhete 1h
C2 - HopmarsHo unwhene 1 h 30 min
C3 - TemerbHo unwhere 2 h 30 min
Kopak 2 OK_ npuTUCHUTE fAa usabepeTe nporpam ynwhetsa.
Kopak 3 OK_ NpUTUCHWTE a NOoKpeHeTe Ynhekse.
Kopak 4 HakoH unwwhersa, okpeHnte gyrme yHKUuje 3arpesarba Ha nonoxaj ,mc-

KIby4YeHo”.

@Kana ynwhere novHe, BpaTta nehHule ce 3akrbyyaBajy 1 namnuua ce uckrbydyje.[lJok ce Bpata He 3a-

Krbyyajy, aucnnej npukasyje cnegehe: E

Kapa ce unwheme 3aBpLum:

WckrbyunTte pepHy v cadekajte
[a ce oxnagu.

O6puLLIMTE YHYTPALLHOCT MEKOM

Kprom.

YKIOHUTE OcTaTke ca [Ha pepHe.
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12.5 MNoaceTHUK 3a Ynwhemwe

NMehHuua Bac nopaceha kaga Aa je oumcTtute nomohy nuponuTuykor Ynwhera.

[a 6ucte nckrbyunnu noaceTHuK, yhute y Menu n nsa-
6epuTe onuuje MogelaBawa, MoaceTHKK 3a unLwhe-
He.

rrrr/ Tpenepu Ha aucnnejy 5 cek HaKoH cBakor UHTepBa-
na KyBatba.

12.6 Kako pa ckuHeTe u moHTupaTte: BpaTta

Bpata nehHuue umajy Tpu ctakneHe nnove. Bpata nehHuue n yHyTpaluse CTakneHe nnove
MOXeTe Aa YKNnoHuTe Aa 6ucte nx ounmctmunu. lNpe Hero LTO YKNOHUTE CTakneHe nnoye
npoYnTajTe Leno ynyTcTBo ,YKnawahe 1 noctaBrbake Bparta’.

/\ OMPE3
Hewmojte oa pepHy ypehaj 6e3 cTakneHux nmnova.

Kopak 1 MoTnyHo oTBOpMTE BpaTa u yxsatute obe
Lapke.

Kopak 2 MoaurunTe 1 noByuuTe GpaBuLe AOK He
KIVKHY.

Kopak 3 3artBopuTe Bpata nehHuue Ao nona, 4o np-
BOI OTBOPEHOT nomnoxaja. 3aTum noaurHuTe
1 nosyumTe fa 6ucTe yKNoHUNM Bpata u3 ne-
Xuwra.

Kopak 4 BpaTa noctaBuTe Ha Meky Kpny Ha ctabun-
HOj MOBPLUMHW.
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Kopak 5 MputucHute okBup Bpata (B) ca obe ctpaHe
roptse MBULE Ka yHyTpa Aa Gucte oTnycTuim
CTe3Hy 3anTuBKy.

Kopak 6 MoByuuTe okBMp BpaTa Hanpepd Aa bucte ra
YKMNOHUMN.
Kopak 7 YxBaTuTe CTakieHe Nnoye 3a ropky MBULY 1

NaXIbMBO U3BMavnTe jeaHy no jeaHy. MoyHm-

Te Of ropkse nrnoye. YBepute ce aa cy cra-
KreHe nrnoye UCKNU3Hyne Ao Kpaja U3 Ho-
cava.
Ay

Kopak 8 OumnCTUTE CTaKMeHy Noyy BOAOM U canyHULOM. MaxIbyBo ocyluuTe cTakneHe nnove. He nepute
CTakIeHe nnoye y MallUMHW 3a npatke CyaoBa.

Kopak 9 HakoH ynwhetba, yrpejte ctakneHe nnove v Bparta nehxuue.

Ako Cy BpaTa ucnpaBHO NocTaBJbeHa, theTe KUK NPUNUKOM 3aTBapamwa 6paB|/|L|,a.

Bopute pavyHa oa ctakneHe nnodye (A n B) Bpatute
oarosapajyhum pegocnegom. Motpaxute cumbon / A B
ofLTamnaHy 30Hy Ha 60YHOj CTpaHW cTakneHe
nnoye, jep cBaka cTakneHa nnoya usrnega apyradvje
Aa 61 onakwana AeMOHTaXy U MOHTaXy.

Kapa ce nucnpaBHO noctaBu, OKBUP BpaTa KIMUKHE.
MpoBepuTe fa nu cTe cpefky CTakmeHy nnodvy npa-
BMITHO MOCTaBUIIN Ha NexXuLuTa.
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12.7 Kako ga 3ameHuTe: Jlamnuuya XarnoreHy namny yBek ApXuTe yMOTaHy y
Kpry Kako B1cTe Crpeymnniy caropesarse

& YNO30PEHE! ocTaTaka macHohe Ha namnu.

Pusuk oa cTpyjHor yaapa.
Jlamnuua moxe 6utn Bpyha.

lMpe 3ameHe namnuue:

Kopak 1 Kopak 2 Kopak 3

Vckbyunte pepHy. Cavekajte ga ce  WckrbyunTe yTrkad kabna 3a Hana-  [1HO yHyTpallH0CTU pepHE Npekpuj-
pepHa oxnaau. jarbe pepHe 13 MpexHe yTU4HULEe. Te Kpnom.

3agma cnjanuua

Kopak 1 OkpeHwnTe cTakneHn nokronatw Aa 6yucte ra yKnoHunu.

Kopak 2 OuuncTuTe CcTakneHu noknonad.

Kopak 3 3ameHuTe cujanuuy ogroeapajyhomM cujanuuom koja je otnopHa Ha Temnepatype go 300 °C.
Kopak 4 MocTaBumTe cTakneHu noknonay,

13. PEWWABAHE MNMPOBJIEMA

/\ YNO3OPEHE!
[Mornepajte nornaerea o 6e3begHocTU.

13.1 WUTa y4YnHnTH aKo...

Y cBuM crnyyajeBumMa Koju Hucy obyxsaheHn oBoM Tabenom, KOHTakTMpajTe ca oBnawheHnm
CEPBUCHMM LIEHTPOM.

Anapart ce He yKibyuyje Unm He 3arpesa

Mpo6nem Mposepure...

He moxeTe Aa ykrbyuute unm kopuctute ypehaj. Ypehaj Huje NpaBUNHO NPUKIbYYEH Ha ENEKTPUYHY Mpe-
Xy.

Ypehaj ce He 3arpeBa. DyHKUWja ayTOMaTCKOr UCKIbyYMBaH-a je AeakTuBmpa-
Ha.

Ypehaj ce He 3arpeBa. Bpata ypehaja cy 3aTtBopeHa.

Ypehaj ce He 3arpeBa. Ocurypay Huje nperopeo.

Ypehaj ce He 3arpeBa. Bpasa je uckrbyyeHa.

KomnoHeHTe

Mpo6nem Mposepure...
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KomnoHeHTe

JNamnuua je nckrbyyena.

BnaxHo nevyere y3 BEHTUNATOP — je YKIby4eH.

Jlamna He pagu.

Jlamnuua je nperopena.

TemnepaTypHu ceH3op He paau.

YTukay TemnepaTypHU CEH30p je NOTrNyHO y6ayeH y
YTUYHULY.

LLUndppe rpewike

Avcnnej npukasyje...

MpoBepwure...

Err C2 YKNoHunu cTe ytvkad TemnepaTypHu ceH30p 13
yTUYHULE.

Err C3 BpaTta ypehaja cy 3aTBopeHa unuv 3akrby4aBarbe Bpata
HuWje NoKBapeHO.

Err F102 Bpata ypehaja cy saTtBopeHa.

Err F102 3akrbyyaBane BpaTa Huje NoKBapeHo.

00:00 [owno je fo HectaHka cTpyje. Mogecute foba AaHa.

Ako ce Ha Aucnnejy npykaxe Kog rpeLuke Koju Huje y oBoj Tabenu, uckrbyuute u ykibyumte kKyhHu ocurypay aa
6ucTe NoHOBO NokpeHynu ypehaj. AKo ce Kof rpeLlke NoHOBO MNojaBu, obpaTuTe ce oBnawheHoM CepBUCHOM

LIEHTPY.
Yuwhere

Mpo6nem Mposepwure...

Llyperse Bofe 13 yay6rbera y YHyTpaLlHhOoCTy. Y yay6rbery y YHYTpalHOoCTV UMa NpeBuLLE Boe.

13.2 Nopgaum o cepBUCUpamy

Ykonuko He MOXeTe caMu Aa npoHaneTe peluere npobnema, obpaTute ce npoaasLy Unu
oBnawheHoM CEPBUCHOM LIEHTPY.

Moaauy NoTpe6HM CepBUCHOM LIEHTPY Hanase ce Ha NMoYnLmM ca TEXHUYKUM
KapakTepucTMkama. MNnoyna ca TEXHUYKMM KapakTepucTMkama Hanasu ce Ha NpeaH0j CTpaHu
OKBUMpaA YHYTpaLLH0CTM anapaTa. HemojTe yknaraTti nnovuLy ca TEXHUYKUM
KapakTepucTMkaMma 13 yHyTpallHh0CTy anapara.

I'IpenopyqyjeMo BaM fia oBAe 3anuiuieTe noparTke:

Mogen (MOD.) e

Bpoj npoussoga (PNC)

Cepuijcku 6poj (S.N.)
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14. EHEPIETCKA E®UKACHOCT

14.1 Unhbopmaumje o npousBoay U NUCT ca MHopmMaLmjama o NnpousBoay

Hasus gob6aerbava

Electrolux

MpeHtudmrkauyuja mogena

EOD4P57H 949499868
KODDP77H 949499871

MHaekc eHepreTcke eqpuKacHOCTM

81.2

Knaca eHepreTcke edpmkacHocTn

A+

MoTpolura eHepruje ca cTaHAapAHUM NyHerbeM, yobuyajeH pe-

KUm

0.93 kWh/uyuknycy

MoTpoluka eHepruje ca CTaHAapaHUM MyHEeHEM, PEXnUM ca dop-

CupakemMm BeHTunatopa

0.69 kWh/uyuknycy

Bpoj wynreuHa y pepHu

1

W3Bop Tonnote

EnextpuyHa cTpyja

JaynHa 3Byka

721

Twn pepHe YrpagHa pepHa

EOD4P57H 32.1kg
Maca

KODDP77H 32.5kg

IEC/EN 60350-1 — EnektpuyHu ypehaju 3a kyBawe y gomahunHctey — [leo 1: LLinopetu, pepHe, pepHe Ha napy u

rpuIioBu — NOCTynun 3a Mepere y4mHka.

14.2 Ywtena eHepruje

OBaj ypehaj cagpxu Heke PyHKLMje Koje
BaM Nnomaxy Aa ywreamTe enekTupyHy
€Heprujy TOKOM CBakOAHEBHE npunpeme
XpaHe.

YBepuTe ce Aa cy BpaTta anaparta 3aTBopeHa
kana anapart pagu. He oTBapajte Bpata
anapaTa CyBuLLE YECTO TOKOM KyBaksa.
OpnpkaBajTe 3anTUBKY BpaTa YMCTOM U
noctapajTe ce ga 6yae nobpo npuyspuheHa
Ha CBOM MECTY.

Kopuctute metanHo nocyhe 3a kysame Aa
OvcTe noBehanu ywTeay eHepruje.

Kapg je To moryhe, HemojTe fa 3arpesare
nehHULy npe KyBakba.

[MpaBuTe WTO KPahe pasmake nameny
neyera kaga UCTOBPEMEHO npunpemare
HEeKOmMMKo jena.

KyBak-e ca BeHTunaTtopom

Kapa je moryhe, kopuctute yHKumje KyBara
ca BeHTunaTopom ga bucre ywregenu
eHeprujy.

MpeocTtana Tonnora

BeHTunatop u namnuua HacTaerbajy Aa
page. Kaga nckreyunte anapart, gucnnej
npukasyje npeoctany tonnoty. Moxete ga
KOpUCTUTE Ty TOMMOTY Kako BUCTe XpaHy
oapxanu Tonsiom.

Kapa kyBame Tpaje gyxxe oa 30 MuH.,
CcMamMTe TemnepaTypy anapara Ha MUHUMYM
3-10 muHyTa npe Kpaja KyBawa. KyBane he
ce HacTaBuTu kopucTehn npeoctany TonnoTy
y anapary.

KopucTute npeoctany TonnoTty 3a 3arpeBake
Apyre xpaHe.

OppxaBake XpaHe TONNIoOM

M3abepuTe HajHke moryhe nogellaBame
TemnepaType Aa bucte nomohy npeoctane
ToMnoTe oApxanu TonnoTy obpoka. Ha
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JMCnnejy ce nprikasyje HAMKaTop npeocrane
TONMoTe Unu Temneparypa.

KyBake ca UCKIby4eHOM flaMnuLOM
Wckrbyuute namnuuy TOKOM KyBaksa.
YKkrbyunTe je camo kaga Bam je notpebHa.

BnaxHo nevere y3 BeHTUNaTop
dyHKUuWja je npeaBuheHa 3a ywteny eHepruje
TOKOM KyBakba.

15. CTPYKTYPA MEHWJA
15.1 MeHun

Kapa kopuctuTe oBy yHKUMjy, Nnamnumua ce
ayToMaTCKu UCKIbyuyyje HakoH 30 cexk.
MokeTe NoHOBO Aa ynanuTe namnuuy, anv
he oBa aKTVBHOCT CMakUTU OYEKNBaHY
yLliTeay eHepruje.

Kopak 1 Kopak 2 Kopak 3 Kopak 4 Kopak 5
( ( Q \

Q

O @

W3abepute onuujy n3
CTpyKTypy MeHu n

— — 13abepute

saynasy Me+u. NPUTUCHUTE OK.

N3abepuTe noa-
ellaBame.

Mpunarogute Bpea-
HOCT ¥ NPUTUCHUTE

oK.

OK _ NPUTUCHUTE
Aa 6ucte notBpAMIN
nogeluaBara.

OkpeHuTe fyrmMe dyHKUMje 3arpeBarba Ha Nonoxaj 3a UCKIbyunBare Aa Gucte usawunm us Metu.

MeHu cTpyKTypa

(Y
MoTnomorHyTa npunpema /f Ynwhere rrrr/ Mopewasara {{3}
MopewaBawa

01 [oba paHa Mpomenun 02 OcBetrbeHocT aucnneja  1-5

03 3ByKOBU TacTepa 1 — 3BYYHHM cur- 04 JauuHa 3By4Hor curHana 1-4
Han
2 - Knuk
3 - 3ByK je uc-
KrbyYeH

05 TemnepaTtypHU CEH30p 1 - Anapwm u 3a- 06 Tajmep Tokom paga Yxrbyun/Uckrbyun

Pagra cyTaBrbake

2 - Anapm

07 CeeTtno Ykrbyuwn/ 08 Bp3o 3arpeBane Ykrbyun/Mckrbyum
Mckrbyun

09 MoaceTHuk 3a ynwhere Ykrbyuu/ 10 [emo pexum AkTMBaUMOHM KOA:
Wckrbyun 2468

11 Bepauja codtBepa MpoBepa 12 MoHnw TN cBa nogeLua- Oa/He

Baka
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16. EKOJIOLLKA MNMNTAHA

Peuuknupajte matepujane ca cumbonom C/:)
[MakoBare ognoxuTe y ogrosapajyhe
KOHTEjHepe paau peumknupara. NMomosnte y
3aLUTUTY XXMBOTHE CpeauHe 1 TbYACKOr
3[paBrba Kao 1y peuuknmpary oTnagHor
mMaTepujana o4 eneKTPOHCKUX U eNeKTPUYHUX

X

ypehaja. Ypehaje obenexeHe cumbonom =
HemojTe 6auaTtun 3ajegHo ca cmehem.
MpounsBoa BpaTuTe y NokanHu LeHTap 3a
peuuknnpare unm ce obpatuTe OnLTUHCKO]
KaHuenapmju.
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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 476
2. BEZPECNOSTNE POKYNY......ciiiiiiiiiiiniiineieneieneiresssessseseseeesenes 478
BUINSTALACIA ... 482
4. POPIS VYROBKU.......ccoouuiiiriiiiiiiciisiiseiesiesieee s 483
5. OVLADACH PANEL..........oiuiiiiriiiiieiiineiiseesseeieseseieseeeseie oo 483
6. PRED PRVYM POUZITIM........ooooiiiiiiiiiiiniicesneeseeeseeeessenseeeeees 484
7. KAZDODENNE POUZIVANIE......co..ooiiiiiiiiiiniiiesseessceese e 485
8. CASOVE FUNKCIE. .......coovuuiiiiiiiiiieieseiseeecei s 491
9. POUZIVANIE PRISLUSENSTVA.........oiriiriiiniiniinniseessnesseeseeeseeenns 492
10. DOPLNKOVE FUNKCIE. ......ccoooiiiiiiiiiiiicicisseiseiesesseise s 494
11 TIPY ARADY ..o 495
12. OSETROVANIE A CISTENIE........oooiviimiiiiieciiceieneseeese s 498
13. RIESENIE PROBLEMOV.......ccoooiiiiiiiiiiiiieiieisciseeiesesseeee s 503
14. ENERGETICKA UCINNOST .....ccoooiiiiiiiiriiisececeecescesceseeees 504
15. STRUKTURA PONUKY ........oooiriiiriiiiiiieiiceissnseeeesee s 505
16. OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA.........ccviiiiiiniiniceiecisniies 506

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.

SLOVENSKY 477



» Ak je posSkodeny elektricky napajaci kabel, musi ho vymenit’
vyrobca, jeho autorizované servisné stredisko alebo
kvalifikovana osoba, aby sa prediSlo ohrozeniu elektrickym
pruadom.

+ 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.

 Pri vyberani zasuvacej listy najskér potiahnite jej prednu
Cast’ a potom zadnu Cast’ smerom od bo¢nych stien
spotrebiCa. Zasuvacie listy nainstalujte v opacnhom poradi.

 Na Cistenie spotrebi¢a nepouzivajte parné Cistice.

* Na Cistenie skla dvierok nepouzivajte abrazivne prostriedky
ani ostré kovové Skrabky, pretoze by mohli poSkrabat’
povrch, ¢o mbze spdsobit’ rozbitie skla.

* Pred Cistenim pyrolyzou vyberte z vnutra spotrebica vSetko
prislusenstvo a odstrante nadmerné usadeniny/rozliate
necistoty.

2. BEZPECNOSTNE POKYNY

2.1 Montaz +  Spotrebi¢ naintalujte na bezpeéné a
vhodné miesto, ktoré spina poziadavky na
/\ VAROVANIE! instalaciu.
. . . * Dodrziavajte pozadovanu minimalnu
Tento spotrebi¢ smie nainstalovat’ iba vzdialenost od inych spotrebidov a
kvalifikovana osoba. nabytku.

Pred namontovanim spotrebica
skontrolujte, ¢i sa dvierka spotrebica
otvaraju bez odporu.

Spotrebic 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
obuv.

Spotrebi¢ netahajte za rukovat.
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Minimalna vyska kuchyn- 590 (600) mm
skej skrinky (minimalna vy-
Ska skrinky pod pracovnou

doskou)

Sirka kuchynskej skrinky 560 mm
Hibka kuchynskej skrinky 550 (550) mm
Vyska prednej ¢asti spotre- 594 mm
bica

Vyska zadnej Casti spotre- 576 mm
bica

Sirka prednej ¢asti spotre- 595 mm
bica

Sirka zadnej asti spotrebi- 559 mm
¢a

Hibka spotrebica 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 napajacieho 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 zasahu
elektrickym prudom.

VSetky elektrické zapojenia by mal
vykonat’ kvalifikovany elektroinstalatér.
Spotrebi¢ musi byt uzemneny.

Uistite sa, ze parametre na typovom Stitku
su kompatibilné s elektrickym napéatim
zdroja napajania.

Vzdy pouzivajte spravne nainstalovanu
zasuvku odolnu proti narazom.
Nepouzivajte viaczasuvkové adaptéry ani
predlZzovacie kable.

Uistite sa, ze 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 spotrebi¢a alebo vyklenku pod
spotrebi¢om najma vtedy, ked su dvierka
horuce.

e Zariadenie na ochranu pred dotykom
elektrickych Casti pod napatim a
izolovanych Casti treba namontovat' tak,
aby sa nedalo odstranit' bez nastrojov.

» Sietovu zastrcku pripojte do sietovej
zasuvky az po dokonceni 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 t'ahajte za sietovu
zastréku.

« Pouzite iba spravne odpajacie zariadenia:
ochranné isti¢e 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 péloch. Vzdialenost' kontaktov
odpajacieho zariadenia musi byt’
minimalne 3 mm.

« Skor ako zapojite sietovu zastrcku do
sietovej zasuvky, Uplne zavrite dvierka
spotrebica.

» 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
spotrebica. 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
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Uzemnovaci kabel (zeleny/zlty kabel) musi
byt' 0 2 cm dlhSi ako hnedy fazovy a modry
nulovy kabel

2.3 Pouzitie

/\ VAROVANIE!

Hrozi nebezpecenstvo poranenia,
popalenin, zasahu elektrickym pradom
alebo vybuchu.

* Nemernte 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 spotrebia poc¢as jeho
prevadzky budte opatrni. M6zZe 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 spotrebic¢a otvarajte opatrne.
Pouzivanie prisad s alkoholom méze
spoOsobit’ zmiesanie alkoholu a vzduchu.

+ Pri otvarani dvierok zabrarite kontaktu
iskier alebo otvoreného plamena so
spotrebicom.

* Horlave latky ani predmety, ktoré su
nasiaknuté horlavymi latkami, nekladte do
spotrebic¢a, 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 hortceho
spotrebica vodu.

— Po ukonceni pripravy pokrmu v rure
nenechavajte vihky riad ani potraviny.

— Pri odstranovani alebo instalacii
prisluSenstva budte opatrni.
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« Zmena farby smaltu alebo usiachtilej ocele
nema ziadny vplyv na vykon spotrebica.

* Na vlhké kolace pouzite hlboky pekac.
Ovocné stavy sposobuju Skvrny, ktoré
mozu byt trvalé.

« Privareni musia byt dvierka spotrebica
vzdy zatvorené.

« Priinstalacii 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 nebezpecenstvo 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 mozu
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 tazke!

» Spotrebi¢ pravidelne Cistite, aby ste
predisli znehodnoteniu povrchového
materialu.

* Spotrebic¢ Cistite vihkou makkou
handrickou. 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.



2.5 Cistenie pyrolyzou

/\ VAROVANIE!

Hrozi nebezpec€enstvo poranenia /
poziaru / chemickych emisii (vyparov) v
pyrolytickom rezime.

Pred vykonanim cistenia pyrolyzou
a prvym predhriatim odstrarite z rary:

— akékolvek zostatky jedla, oleja alebo
pozostatky/usadeniny mastnoty,

— vSetky vyberatelné predmety (vratane
roStov, bo¢nych mriezok a pod.,
dodavané so spotrebi¢om), najma
hrnce, panvice, plechy, kuchynské
pomdcky s nelepivou povrchovou
Upravou a pod.

Dokladne si precitajte vSetky pokyny pre

Cistenie pyrolyzou.

Ked je spustené Cistenie pyrolyzou,

nepustajte neplnoleté osoby k spotrebicu.

Spotrebi¢ sa velmi zohreje a z prednych

ochladzovacich vyduchov vychadza hordci

vzduch.

Cistenie pyrolyzou je operacia pri vysokej

teplote, pri ktorej sa mézu vyluovat’
vypary zo zvySkov po vareni

a konstrukénych materialov, preto sa

zakaznikom odporuca:

— pocas a po kazdom Cisteni pyrolyzou
zabezpecte dostatoCné vetranie.

— pocas a po uvodnom predhriati
zabezpecte dobré vetranie.

Pocas a po Cisteni pyrolyzou nelejte ani

neaplikujte na dvierka rury vodu, aby ste

neposkodili sklenené panely.

Opisané vypary, ktoré sa uvolfiuju zo

vSetkych pyrolytickych rur/zvyskov po
vareni, nie su skodlivé pre ludi vratane
deti ani ludi so zdravotnymi problémami.

Pocas a po Cisteni pyrolyzou a pocas

prvého predhriatia udrzujte domace

zvierata mimo dosahu spotrebi¢a. Malé
domace zvierata (najma vtaky a plazy)

mézu byt velmi citlivé na zmeny teploty a

vypustané vypary.

Nelepivé povrchové Upravy na hrncoch,

panviciach, plechoch, kuchynskych

pomdockach atd. sa m6zu poskodit’ pri

vysokych teplotach prevadzky Cistenia
pyrolyzou vSetkych pyrolytickych rar

a mdzu byt zdrojom nizkeho mnozstva
Skodlivych vyparov.

2.6 Vnutorné osvetlenie

/\ VAROVANIE!

Hrozi nebezpecenstvo zasahu
elektrickym prudom.

Informécie o ziarovke/ziarovkach vnutri
tohto vyrobku a nahradnych dieloch
osvetlenia, ktoré sa predavaju
samostatne: Tieto ziarovky su navrhnuté
tak, aby odolali extrémnym podmienkam v
domacich spotrebi¢och, ako napr. teplota,
vibracie, vihkost, alebo sluzia ako
ukazovatele prevadzkového stavu
spotrebica. Nie su uréené na pouzivanie
inym spésobom a nie st vhodné na
osvetlenie priestorov v domacnosti.

Tento vyrobok obsahuje svetelny zdroj
triedy energetickej uc¢innosti G.
Pouzivajte iba ziarovky s rovnakymi
technickymi parametrami .

2.7 Servis

Ak treba dat’ spotrebi¢ opravit,, obrat'te sa
na autorizované servisné stredisko.
Pouzivajte iba originalne nahradné diely.

2.8 Likvidacia

/\ VAROVANIE!

Hrozi nebezpecenstvo poranenia alebo
udusenia.

O likvidacii spotrebi¢a 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.

SLOVENSKY 481



3. INSTALACIA

/\ VAROVANIE! 3.1 Zabudovanie

Pozrite si kapltoly ohiadne bezpeénosti. uvou'l'uhe www.youtube.com/electrolux

www.youtube.com/aeg

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation
N
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3.2 Upevnenie rury k linke

4. POPIS VYROBKU
4.1 V$eobecny prehiad

"l 5l
=27 _E
©) ‘;..?..,\ 2
ST
=N = @ ST
(SR

4.2 Prislusenstvo

* Dréteny rost
Pre kuchynsky riad, kolacové formy,
nadoby na pecenie.

* Plech na pecenie
Pre kolace a piskotoveé kolace.

* HIboky pekac¢

5. OVLADACI PANEL

5.1 Zasuvacie ovladace

Ak chcete spotrebi¢ pouzit, stlacte ovladac.

Ovladac sa vysunie.

Ovladaci panel

Ovlada¢ funkcii ohrevu
Displej

Otocny ovladac

Ohrevny prvok

A Zasuvka pre teplotni sondu
Osvetlenie

B Ventilator

El Reliéf dutiny

ZasUvacia li$ta, odstranitelna
Urovne rostu v rure

Na pecenie alebo ako pekac na zber tuku.
* Teplotna sonda

Na meranie toho, ako sa jedlo pripravuje.
* Teleskopické listy .

S teleskopickymi listami mozZete lahSie

vsunut’ a vybrat’ rosty.
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5.2 Prehlad ovladacieho panela

A

© .S 2, oK @

Q~

Rychle zo-  Osvetle- Teplotna son- Potvrdte nasta-

Casovad . - M )
hrievanie nie rary da venia

Stlacajte

Otocte otocny ovla-
dac

Vyberom funkcie ohrevu zapnite spotrebic.

Ak chcete spotrebi¢ vypnut, otocte ovladac funkcii ohrevu do polohy Vyp.

5.3 Displej

0BB:A3'80A8:

h:

AYAYOR "\;3,,,,/ oy

Displej s kitgovymi funkciami.

Ukazovatele na displeji

Zakladné ukazovatele

& ¥ ol S

Blokovanie Sprievodca pecenim Cistenie Nastavenia

>»

Rychle zohrievanie

Ukazovatele ¢asovaca

Q STOP @

Casomer Koniec Odklad nastavenia ¢asu

©)

Casovaé

Lista priebehu — pre teplotu alebo ¢as. Ked spo-
trebiC dosiahne nastavenu teplotu, Ciarovy ukazo-
vatel bude Upline Eerveny.

Ukazovatel peéenia s parou ((D)
Teplotna sonda ukazovatel Vi

6. PRED PRVYM POUZITIM

/\ VAROVANIE!
Pozrite si kapitoly ohladne bezpeénosti.
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6.1 Prvé cistenie

Pred prvym pouzitim vycistite prazdny spotrebi¢ a nastavte ¢as:

= Ve, = ( \
1 W j 0:00

Nastavte ¢as. Stlacte tlacidlo: OK.

6.2 Pociatoény predohrev

Pred prvym pouzitim predhrejte prazdnu riru.

Krok €. 1 Vyberte z riry vyberateiné zastvacie listy a véetko prislusenstvo.

Krok €. 2

Nastavte maximalnu teplotu pre funkciu: lz‘
Ruru nechajte spustenu jednu hodinu.

Krok é.
rok ¢.3 Nastavte maximalnu teplotu pre funkciu: .

Ruru nechajte spustenu 15 minut.

@ Rura mbze pocas predohrevu produkovat’ zapach a dym. Skontrolujte, ¢i je miestnost’ vetrana.

7. KAZDODENNE POUZIVANIE

/\ VAROVANIE!
Pozrite si kapitoly ohiadne bezpeénosti.

7.1 Nastavenie: Funkcie ohrevu

Krok ¢. 1 Otocte ovladac funkcii ohrevu a vyberte funkciu ohrevu.

Krok €. 2 Otoc¢enim ovladaca nastavte teplotu.

>»
H — stlacenim a podrzanim zapnete funkciu: Rychle zohrievanie. Je k dispozicii pre niektoré funkcie rary.

Pecenie s parou

Skontrolujte, i je rdra studena.

Krok €. 1 Krok €. 2 Krok €. 3 Krok €. 4
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Pecenie s parou

( ( \ Prazdnu raru predhrie-

vajte 10 minut, aby sa
vytvorila vihkost'.
Vlozte jedlo do rury.

Priehlbinu dutiny rury naplite vodou z vodo- Zvoite funkciu

vodu. ohrevu parou. Nastavte teplotu.

@ Maximalna kapacita priehlbiny dutiny je 250 ml. Priehlbinu dutiny rury nenapifajte vodou poc¢as peéenia, ani
ked je rara horuca.

Po skon¢eni pecenia s parou:

Krok ¢. 1 Krok €. 2 Krok €. 3

Skontroluijte, &i je rura studena.
Odstrarite zvy$kovu vodu z priehl-
biny dutiny rury.

rdru vypnete oto¢enim ovladaca Dvierka opatrne otvorte. Uvoinena vih-
funkcii ohrevu do polohy Vyp. kost’ mdze spdsobit’ popaleniny.

7.2 Funkcie ohrevu

Funkcia ohrevu Aplikacia
Na pecenie na 3 Urovniach su¢asne a na susenie potravin. Teplotu v rire nastavte
@ 0 20 - 40 °C nizSie ako pre Tradi¢né pecenie.

Teplovzdusné Pecenie

— Na pecenie a opekanie na jednej Urovni rostu.

Tradi¢né pecenie

Na pridanie vlhkosti po€as pripravy jedal. Na ziskanie spravnej farby a chrumkavej
(G;) kérky pocas pec€enia. Na zvySenie Stavnatosti po€as opatovného zohrievania. Na za-
varanie ovocia a zeleniny.
SteamBake
a Na pripravu pizze. Na intenzivnejSie zhnednutie povrchu a chrumkavy korpus.
Pizza

Na pecenie kolacov s chrumkavym korpusom a na zavaranie potravin.

v Na pripravu chrumkavych polotovarov (napr. zemiakovych hranol¢ekov, americkych
>X< zemiakov alebo jarnych zavitkov).

Mrazené pokrmy
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Funkcia ohrevu

Aplikacia

A
Vihky hortci vzduch

Tato funkcia je ur€ena na Usporu energie pocas pripravy jedal. Ked pouzijete tuto
funkciu, teplota v dutine sa mdze liSit' od nastavenej teploty. Pouzije sa zvySkové tep-
lo. Vykon ohrevu moze byt znizeny. Viac informacii najdete v kapitole ,Kazdodenné
pouzivanie“, poznamky k: VIhky horuci vzduch.

Caad Na grilovanie tenkych kuskov jedla a na pripravu hrianok.
Gril
— Na peéenie velkych kusov masa alebo hydiny s kostami na jednej trovni. Na gratino-
ﬁ? vanie a zapekanie.
Turbo gril
— Vstup do ponuky: Sprievodca peéenim, Cistenie, Nastavenia.
Pmka

7.3 Poznamky k: VIhky horuci
vzduch

Tato funkcia bola pouzita na spinenie
poziadaviek triedy energetickej ucinnosti

a poziadaviek na ekodizajn (podla predpisov
EU 65/2014 a EU 66/2014). Skusky podla:
IEC/EN 60350-1

Dvierka rury maju byt po¢as pecenia
zatvorené, aby nedoslo k preruseniu funkcie

7.4 Ako nastavit’: Sprievodca pec¢enim

a aby bola zabezpecena ¢o najefektivnejsia
prevadzka rary.

Ked pouzijete tuto funkciu, osvetlenie sa po
30 sekundach automaticky vypne.

Pokyny ohladom varenia najdete v kapitole
,Rady a tipy*, Vlhky horuci vzduch.
VSeobecné odporuc¢ania na Usporu energie si

pozrite v kapitole ,Energeticka ucinnost,
v Casti Uspora energie.

Kazdy pokrm v tejto podponuke ma odporucanu funkciu ohrevu a teplotu. Pouzite funkciu na
rychlu pripravu jedla s predvolenymi nastaveniami. Po¢as varenia mdzZete upravit’ aj ¢as a

teplotu.

Na pripravu niektorych pokrmov moézete pou- Uroveri uvarenia pokrmu:

zit’ aj:

« Teplotna sonda

Neprepeceny

« Stredne
* Prepeceny

Krok €. 1 Krok €. 2 Krok €. 3 Krok ¢. 4
R @
— \/\@ P1-P45 OK

Vyberte Sprievodca pece-
nim. Stlacte OK.

Vstupte do ponuky.

Vyberte pokrm. Stlacte tla-

Vlozte pokrm do rury. Po-
tvrdte nastavenia.

gidlo OK.
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7.5 Sprievodca pecenim

Legenda

Legenda

Teplotna sonda k dispozicii. Umiestnite
Teplotna sonda do najhrubsej ¢asti po-
krmu.

Po dosiahnuti nastavenej teploty Teplotna
sonda sa spotrebi¢ vypne.

/?

Mnozstvo vody na parnu funkciu.

)

Pred pe€enim spotrebi¢ predhrejte.

[

Urover roétu.

=

Na displeji sa zobrazi P a ¢&islo jedla, ktoré
mdbzete skontrolovat' v tabulke.

Pokrm Hmotnost’

Uroven rostu/prislu$enstvo

Pecené hovéadzie, ne-
prepecené

.

Hovadzie pecené,
stredne prepecené

1-15kg;4-5cm
hrubé kusy

]

Hovadzie pecené,
prepecené

&

/‘?EI 2; plech na pecenie

Méso niekolko minGt smazte na horticej panvici. Viozte
do spotrebica.

Steak, stredne prepe-
ceny

180 - 220 g na kus;
3 cm hrubé platky

]

/‘? E] IEJ 3; nadoba na pecenie na drotenom roste
Maso niekolko minat smazte na horucej panvici. Vlozte
do spotrebica.

Hovadzie pecené/
dusené (prvotriedne
hovéadzie rebro, maso
z horného stehna, hru-
by bok)

1.5-2kg

&

/P IEI 2; néddoba na pecenie na drétenom roste
Maso niekolko minat smazte na horucej panvici. Dolejte
tekutinu. Vlozte do spotrebica.

Hovadzie pecené, ne-
prepecené (pomalé
pecenie)

Hovadzie pecené,

stredne prepeéené 1-1.5kg; 4 -5cm

E | =

/‘?EI 2; plech na peéenie

Pouzite svoje oblubené koreniny alebo jednoducho sola

(pomalé pecenie) hrubé kusy gerstvo namleté korenie. Maso niekolko minut smazte na
hortcej panvici. Vlozte do spotrebica.
Hovadzie pecené, do-
Bl bre prepegené (po-
malé pecenie)
E Filety, neprepecené
(pomalé pecenie)
Filety, stredne prepe- 0.5-15kg: 5 /‘?EI 2; plech na peéenie

B

¢ené (pomalé pece-

nie) 6 cm hrubé kusy

Filety, prepecené (po-
malé pecenie)

=Y
—_

Pouzite svoje oblubené koreniny alebo jednoducho sola
Cerstvo namleté korenie. Maso niekolko minat smazte na
hortcej panvici. Vlozte do spotrebica.

Telacie peéené (napr. 0.8 - 1.5kg; 4 cm

/‘? B 2; nadoba na pecenie na drétenom roste

plece) hrubé kusy Pouzite svoje obilibené koreniny. Dolejte tekutinu. Pedte
prikryté.
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Pokrm Hmotnost’ Uroven rostu/prisluSenstvo
:rekc:\?igkbaraa‘llect?:aple- 15-2kg /P E 2; nadoba na pecenie na drétenom roste
ce Po polovici doby pripravy maso obratte.
Tahané bravéové (po- 1.5-2kg

B

malé pecenie)

/‘?B 2; plech na pecenie

Pouzite svoje oblubené koreniny. Pre rovnomerné opece-
nie po polovici doby pripravy maso obrat'te.

B

Cerstvé karé

1-15kg;5-6¢cm
hrubé kusy

/‘? B 2; nadoba na pecenie na drétenom roste
Pouzite svoje oblubené koreniny.

B

Rebierka

2 - 3 kg; pouzite
surové, 2 -3 cm
tenké rebierka

El 3; hlboka panvica
Dolejte tekutinu tak, aby pokryla dno nadoby. Po polovici
doby pripravy maso obrat'te.

]

Jahnacie stehno s
kostami

15-2kg;7-9cm
hrubé kusy

/‘? EI 2; nadoba na pecenie na plechu na pecenie
Dolejte tekutinu. Po polovici doby pripravy méso obratte.

B

Celé kurca

1- 1.5 kg; Cerstvé

El 2; l*_"J 200 ml; nadoba na zapekanie na plechu na
pecenie .

Pouzite svoje oblubené koreniny. Pre rovnomerné opece-
nie po polovici doby pripravy kuréa obratte.

B

Polovicka kurcata

0.5-0.8 kg

/‘?B 3; plech na pecenie

Pouzite svoje obitibené koreniny.

(S|

Kuracie prsia

180 - 200 g na kus

/? E] IE' 2; zapekacia nadoba na drétenom roste
Pouzite svoje oblubené koreniny. Maso niekolko minat
smazte na horucej panvici.

N

Kuracie stehna, cer-
stvé

/‘?B 3; plech na pecenie

Ak ste kuracie stehna najskoér marinovali, nastavte nizsiu
teplotu a pecte ich dihsie.

Cela kacka 2-3kg /‘? EI 2; nédopa na pecenie na drétenom roste
E Pouzite svoje oblubené koreniny. Polozte maso na nad-
obu na pecenie. Po polovici doby pripravy kacku obratte.
lah 4-5k
Cela hus Skg /?IEI 2; hlboka panvica
E Pouzite svoje oblubené koreniny. PoloZte méaso na hiboky
plech na pecenie. Po polovici doby pripravy hus obratte.
Sekana 1kg

N

/P E 2; dréteny rost

Pouzite svoje oblubené koreniny.

B

Cela ryba, grilovana

0.5 - 1 kgna rybu

/?IEI 2; plech na pecenie

Naplrite rybu maslom a pouzite svoje obitibené koreniny
a bylinky.

B

Rybie filé

E E 3; zapekacia nadoba na drétenom roste
Pouzite svoje oblubené koreniny.
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Pokrm Hmotnost’ Uroven rostu/prisluSenstvo
Tvarohovy kolaé -
m y B 2; @ 28 cm rozkladacia forma na tortu na dréte-
nom roste
ﬂ Jablkovy kolac . EEI 2; lﬁj 100 - 150 ml; plech na pecenie
E Jablkova torta . El 2; okruhla forma na kola¢ na drétenom roste
Jablkovy kolaé -
m y EE 2; M 100 - 150 ml; @ 22 cm okruhla forma
na kola¢ na drétenom roste
m éBiret::lvl\:;ues — ¢ok. su- 2 kg cesta El 3: hiboké panvica
32) Cokoladové muffiny . (][] 2. 12 100 - 150 mi; plech na muffiny na drate-
nom roste
@ Bochnikovy kolaé . B 2; forma na bochnik na drétenom roste
m Pecené zemiaky kg B 2; plech na pecenie
Na plech na pecenie poloZte celé zemianky so Supkou.
Americké zemiaky Tk El 3; plech na pecéenie vystlany papierom na pecenie
@ Pouzite svoje oblubené koreniny. Nakrajajte zemiaky na
kusky.
S;;::l‘i’:ga miesana 1-15kg B 3; plech na pecenie vystlany papierom na pecenie
EE Pouzite svoje oblubené koreniny. Zeleninu nakrajajte na
kusky.
m Krokety, mrazené 0.5 kg El 3: plech na pe&enie
@ Hranoléeky, mrazené 0.75 kg El 3: plech na pegenie
@ m:z;zz’:ﬁﬁz‘:ﬁ;ﬁi 1-15kg E 2; zapekacia nadoba na drétenom roste
platkami cestovin
m (Zsaur:gsgl;t:;;n;;ky 1-15kg E 1; zapgkacia_nédvoba naldrétenom roétev
Po uplynuti polovice €asu pripravy pokrm otocte.
m Cerstva pizza, tenka - E IEI 2; lﬁ] 100 ml; plech na peéenie vystlany papie-
rom na pecenie
m Cerstva pizza, hruba - ‘E‘ EI 2; plech na pecenie vystlany papierom na pece-
nie
@ Stany kolac . E 2; plech na pecenie na drétenom roste
Bageta/ciabatta/biely 0.8 kg

E

chlieb

|E| E 2; lﬂ 150 ml; plech na pecenie vystlany papie-
rom na pecenie
Biely chlieb si vyzaduje viac ¢asu.
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Pokrm Hmotnost’

Uroven rostu/prisluSenstvo

Celozrnny/razny/ 1kg
@ tmavy celozrnny

chlieb vo forme na

bochnik

EE 2; lﬂ 150 ml; plech na pecenie vystlany papie-
rom na pecenie/droéteny rost

8. CASOVE FUNKCIE

8.1 Casové funkcie

Funkcia ¢asovaca Aplikacia

D Po uplynuti ¢asu zaznie zvukovy signal.

Casomer

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’ rury.

Casovaé

Casovac zapnete a vypnete tak, zZe zvolite: Ponuka, Nastavenia.

8.2 Ako nastavit: Casové funkcie

Nastavenie: Presny ¢as

Krok ¢. 1

Krok €. 2 Krok €. 3

Q\

Q\

Presny as zmenite v ponuke voibou Nastavenia,

Presny cas.

Nastavte hodiny.

Nastavenie: Casomer

Krok ¢. 2

Ny Na displeji sa zo-

R brazi:
0:00
L

O @

Stlacte tlacidlo: QD

Nastavte funkciu Casomer

Stlagte tlagidlo: OK.

@ Casovag zaéne ihned odpogitavat.
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Nastavenie: Cas pripravy

Krok €. 1 Krok €. 2 Krok €. 3 Krok €. 4
AN Na displeji sa zo- AN
(v \ brazi: { \
0:00
- STOP
Vyberte funkciu ohre- ~ Opakovane stlacte: Nastavte ¢as vare- o OK
vu a nastavte teplotu. (\D nia. Stlacte tlacidlo: .

@ Casovaé zaéne ihned odpogitavat.

Nastavenie: Odklad nastavenia ¢asu

Krok ¢.1  Krok €. 2 Krok €. 3 Krok €. 4 Krok €. 5 Krok €. 6
( N M Na displeji [' \ ( e
\ Na displeji
@ @ sa zobrazi: q sa zobfazjl q @
presny gas e
STOP
\f/yblf".te Opakovane START Nastavte das Stlacte tlagid- . Naslith? Stlatte tla-
unkciu . &as skonge-
ohrevu. stlacte: QD spustenia. lo: OK. nia. gidlo: OK.

@ Casovac zaéne odpoditavat' v nastavenom &ase spustenia.

9. POUZIVANIE PRISLUSENSTVA

| Vysoky okraj okolo rostu zabrariuje
/\ VAROVANIE! zoSmyknutiu kuchynského riadu z rostu.

Pozrite si kapitoly ohiadne bezpeénosti.

9.1 Vlozenie prislusenstva

Malé zarazky na vrchu zvysuju bezpecnost'.
Tieto odsadenia tiez zabrafuju prevrateniu.
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Dréteny rost:
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.

Nastavuju sa dve teploty:

C ”?

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 rury.

Krok €. 3 Vlozte: Teplotna sonda.

Maso, hydinu a rybu Zapekaciu nadobu
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Vlozte $picku Teplotna sonda do stredu mésa alebo  Vlozte Spicku Teplotna sonda presne do stredu zapekacej
ryby, podla moznosti do najhrubsej ¢asti. Uistite sa, nadoby. Teplotna sonda ma byt poc¢as pecenia stabilne
Ze minimalne 3/4 Teplotna sonda su vnutri pokrmu.  na jednom mieste. Dosiahnete to pouzitim pevnej prisady.
Pouzite okraj nadoby na pecenie na podopretie silikono-
vej rukovati Teplotna sonda. Spicka Teplotna sonda by sa
nemala dotykat’ dna nadoby na pecenie.

)

1D —"
220N

/i

/

—
Y/ RSN SNN S~

Krok ¢. 4 Zasunte Teplotna sonda 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.

Krok €. 7  Vytiahnite zastréku Teplotna sonda zo zasuvky a vyberte pokrm z riry.
/\ VAROVANIE!

Hrozi nebezpecenstvo popalenia, pretoze sa Teplotna sonda zohreje. 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.

e @ OK _stlagte a podrzte, ak chcete @OK - stladte a podrzte, ak to
zapnut’ funkciu. chcete vypnut.
Zaznie zvukovy signal.

OOoK

@ 3x 5 — zablika, ked sa blokovanie zapne.
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10.2 Automatické vypinanie

Ak pracuje funkcia ohrevu a nezmenite @
Ziadne nastavenia, z bezpecnostnych °C (h)

dévodov sa spotrebi¢ po urcitom ¢ase vypne.

250 — maximum 3
@ Funkcia automatického vypnutia nebude
°Cc (h) fungovat pri tychto funkciach: Osvetlenie

rdry, Teplotna sonda, Odklad nastavenia
30-115 125 dasu.
120 - 195 8.5 L. o

10.3 Chladiaci ventilator
200 - 245 5.5

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 tabuikach su iba orientaéné. Zavisia od konkrétneho receptu a mnozstva

a kvality pouzitych prisad.

Vas spotrebi¢ moze pri peceni fungovat inak ako spotrebic, ktory ste pouzivali doteraz. Rady nizSie zobrazuju
odporuéané nastavenia teploty, Casu pec€enia a urovne v rare pre konkrétne druhy jedal.

Ak nie je k dispozicii nastavenie pre konkrétny recept, vyhiadajte nastavenie pre podobny recept.

11.2 Vihky horuci vzduch

V zaujme C€o najlepSich vysledkov sa riadte
tipmi v tabulke nizsie.

¥ = 5§ ¥ O

(°C) (min)

Sladké pecivo, 16 ku- plech na pecenie alebo peka¢ 180 2 20-30
sov na zachytavanie tuku
Pecivo, 9 kusov plech na pecenie alebo pekac 180 2 30-40

na zachytavanie tuku
Pizza, mrazend, 0,35 Droteny rost 220 2 10-15
kg
Piskotova rolada plech na pecenie alebo peka¢ 170 2 25-35

na zachytavanie tuku
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¥ = 5k
\ ru
(°C) (min)

Brownies — ¢ok. su- plech na pecenie alebo pekac 175 3 25-30

Sienky na zachytavanie tuku

Nékyp, 6 kusov keramické zapekacie formy na 200 3 25-30
drétenom roste

Piskotovy korpus forma na korpus na drétenom 180 2 15-25
roste

Viktoriin kolac forma na pecenie na drétenom 170 2 40 - 50
roste

Posirovana ryba, 0,3  plech na pecenie alebo peka¢ 180 3 20-25

kg na zachytavanie tuku

Cela ryba, 0,2 kg plech na pecenie alebo peka¢ 180 3 25-35
na zachytavanie tuku

Rybie filé, 0,3 kg forma na pizzu na drétenom 180 3 25-30
roste

PosSirované maso, plech na pecenie alebo pekac 200 3 35-45

0,25 kg na zachytavanie tuku

Saslik, 0,5 kg plech na pecenie alebo peka¢ 200 3 25-30
na zachytavanie tuku

Susienky, 16 kusov plech na pecenie alebo pekac 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 pekaé 180 2 25-30

sov na zachytavanie tuku

Susienky z krehkého  plech na pecenie alebo pekaé 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 pekac¢ 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 hortci vzduch — odporuc¢ané prislusenstvo
Pouzite tmavé a matné formy a nadoby. Absorbuju teplo lepSie ako svetly a leskly riad.

496 SLOVENSKY



 _~

Nadobky na suflé

Forma na pizzu Forma na peéenie Forma na korpus
. . . . Keramicka . .
Tmava, matna Tmava, matna 8 cm priemer. 5 Tmava, matna
priemer 28 cm priemer 26 cm priemer, priemer 28 cm
cm vyska

11.4 Tabulky peéenia pre skii$obné
institaty

Informacie pre skusobné ustavy
Testy podia normy IEC 60350-1.

¥ B = 1

i O ©®

(°C) (min)
Malé kola-  Tradi¢né pe- Plech na pe- 3 170 20-35 -
Ciky, 20 ks/  Cenie Cenie
plech
Malé kola-  Teplovzdusné Plech nape- 3 150 - 160 20-35 -
Ciky, 20 ks/  Pecenie ¢enie
plech
Malé kola-  Teplovzdusné Plechnape- 2a4 150 - 160 20-35 -
Ciky, 20 ks/  Pecenie éenie
plech
Jablkovy Tradi¢né pe- Dréteny rost 2 180 70-90 -
kolac, 2 for- Cenie
my @20 cm
Jablkovy Teplovzdusné Droteny rost 2 160 70-90 -
kolac, 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 Droteny rost 2 160 40 - 50 Ruru predhrejte na

kolac¢ bez Pecenie
tuku, forma

na kolace

@ 26 cm

10 min
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\/ == P « E
\ C] oru
(°C) (min)
PiSkétovy  Teplovzdusné Drotenyrost 2a4 160 40 - 60 Ruru predhrejte na
kola¢ 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-  Plechnape- 3 140 - 150 25-45 -
laciky Cenie cenie
Hrianky, 4 = Gril Droteny rost 4 Max. 1-5 Ruru predhrejte na
6 kusov 10 min
Hovéadzi Gril Dréteny rost, 4 Max. 20-30 Dréteny rost vlozte 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 druhd stranu.
Ruru predhrejte na

10 min

12. OSETROVANIE A CISTENIE

/\ VAROVANIE!
Pozrite si kapitoly ohladne bezpeénosti.

12.1 Poznamky k ¢isteniu

<

Cistiace pro-

striedky

Prednu stranu spotrebica ocistite iba handri¢kou z mikrovlakien namocenou v teplej vode
s jemnym Cistiacim prostriedkom.

Na &istenie kovovych povrchov pouzite Cistiaci roztok.

Skvrny vycistite s miernym gistiacim prostriedkom.

—

-

Dutinu odistite po kazdom pouziti. Hromadenie tuku alebo inych zvySkov méze mat’ na na-
sledok vznik pozZiaru.

[

Kazdodenné

pouzivani

e handri¢kou z mikrovlakien.

Vnutri spotrebica alebo na sklenenych paneloch dvierok sa méze kondenzovat’ vihkost'
V zaujme zniZenia kondenzacie nechajte spotrebi¢ zapnuty 10 minut pred pripravou pokrmu.
Jedlo v spotrebici neskladujte dlh$ie ako 20 minuat. Dutinu osuste po kazdom pouziti iba
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by Vycistite vSetko prisluSenstvo po kazdom pouziti a nechajte ho vyschnut. Pouzite iba hand-
<+, ricku z mikrovlakien namocenu v teplej vode s jemnym Cistiacim prostriedkom. PrisluSenstvo
W sa nesmie umyvat’ v umyvacke riadu.

Prislusenstvo s nelepivou povrchovo Upravou necistite abrazivnymi Cistiacimi prostriedkami

— ani predmetmi s ostrymi hranami.
PrisluSenstvo

12.2 Cistenie: Reliéf dutiny

Vydistite 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

Vyberte zasuvacie listy, aby ste mohli oistit’
rdru.

Krok €. 1 Ruru vypnite a pockajte, kym nevy-
chladne.

Krok €. 2 QOdtiahnite prednu ¢ast’ zastvacich ﬂ&

list od boc¢nej steny.

Krok €.3  Zadnu Cast list odtiahnite od bo¢ne;j ] X
steny a listy vyberte. 1/-‘5‘4 AL
Krok ¢. 4 Zasuvacie listy nainstalujte v opac- 0 |=p — H
nom poradi. () 2 |3
Pridrziavacie koliky na teleskopickych = \Z .
lisStach musia smerovat’ dopredu. = 5|
Cal ’; ¥
=)

12.4 Sposob pouzivania: Cistenie
pyrolyzou

Cistenie rury pomocou Cistenie pyrolyzou.

/\ UPOZORNENIE!

Ak su v tej istej kuchynskej skrinke
nainstalované dalSie spotrebice,

/\ VAROVANIE! nepouzivajte ich sucasne s touto
o o funkciou. Mohlo by to spdsobit’
Hrozi riziko popalenin. poskodenie rury.
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Pred Cistenie pyrolyzou:

Ruru vypnite a pockajte, kym Odstrante vSetko prisluSenstvo. Dno rary a vnutorny skleneny panel
nevychladne. dvierok vy¢istite teplou vodou, mékkou
handri¢kou a miernym &istiacim pro-

striedkom.
Cistenie pyrolyzou
Krok €. 1 Vstupna ponuka: Cistenie rrrr/
Voliteina funkcia Doba trvania
C1 - Lahké gistenie 1h
C2 - Normalne Cistenie 1h 30 min
C3 - Dokladné cistenie 2 h 30 min
Krok &.2 OK _ stiacenim vyberte program cistenia.
Krok &.3 OK _ stiacenim spustite Cistenie.
Krok ¢. 4 Po Cisteni otocte ovlada¢ funkcii ohrevu do polohy Vypnuté.

@ Po spusteni Cistenia sa dvere rary zablokuju a osvetlenie zhasne. Kym sa dvierka neodblokuju, na displeji su

zobrazené: B

Po skonc¢eni Cistenia:

Ruru vypnite a pockajte, kym  Vnutro vycistite makkou handri¢kou.  Z dna rary odstrarite zvysky po Eisteni.
nevychladne.

12.5 Pripomienka €istenia

Rudra vam pripomenie, ze ju treba vycistit’ pyrolyzou.

mf blika na displeji 5 sekind po kazdom pedeni. Na Vyp"“tﬁazzf\f’e"r‘]g‘,“,{i;iﬁ’i’;ﬁfa"é?;gﬁf_ avyberte

12.6 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.

D
|

— A
]
= =B
12.7 Vymena: Osvetlenie Halogénovu Ziarovku vzdy drzte cez tkaninu,
aby ste predisli pripaleniu zvySkov mastnoty
& VAROVANIE! na ziarovke.
Hrozi nebezpecenstvo zasahu
elektrickym pradom.
Ziarovka méze byt hortca.
Pred vymenou ziarovky v osvetleni:
Krok €. 1 Krok ¢. 2 Krok €. 3
Vypnite raru. Poc¢kajte, kym nebude Ruru odpojte zo siete. Na dno dutiny polozte handriku.

rdra studena.

Zadné osvetlenie

Krok €. 1 Otocte skleneny kryt a vyberte ho.

Krok €. 2 Vycistite skleneny kryt.

Krok €.3  Vymente Ziarovku za vhodnu Ziarovku odolnu az do teploty 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. Spotrebic je spravne pripojeny ku zdroju elektrického
napajania.

Spotrebi€ sa nezohrieva.

Deaktivovalo sa automatické vypinanie.

Spotrebi¢ sa nezohrieva.

Dvere spotrebi¢a su zatvorené.

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.

Chybové kody

Displej zobrazuje...

Skontrolujte, €i...

Err C2 Vytiahli ste zastréku Teplotna sonda zo zasuvky.

Err C3 Dvere spotrebi¢a su zatvorené alebo nie je pokazeny
zamok dveri.

Err F102 Dvere spotrebi¢a su zatvorené.

Err F102 Blokovanie dvierok nie je pokazené.

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 kdd objavi znova, obratte sa na autorizované servisné stredisko.

Cistenie

Problém

Skontrolujte, €i...

Z priehlbiny dutiny rary vyteka voda.

V priehlbine dutiny rary je privela vody.
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13.2 Servisné udaje

Ak problém nedokazete odstranit’ sami, kontaktujte vasho predajcu alebo autorizované

servisné stredisko.

Udaje potrebné pre autorizované servisné stredisko najdete na typovom $titku. Typovy &titok
sa nachadza na prednom rame dutiny spotrebic¢a. Neodstranujte typovy Stitok z dutiny

spotrebica.

Odporac¢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 informacny list k vyrobku

Nazov dodavatela

Electrolux

Identifikacia modelu

EOD4P57H 949499868
KODDP77H 949499871

Index energetickej ucinnosti

81.2

Trieda energetickej uc¢innosti

A+

Spotreba energie pri Standardnom naplneni, tradi¢ny 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 rdra
EOD4P57H 32.1 kg
Hmotnost’
KODDP77H 32.5kg

IEC/EN 60350-1 — Elektrické varné spotrebice pre domacnost — Cast’ 1: Sporaky, rury, parné rdry a grily — meto-

dy merania vykonu.

14.2 Uspora energie

Uistite sa, Ze su dvierka spotrebi¢a pocas

prevadzky zatvorené. Pocas pripravy pokrmu
neotvarajte dvierka spotrebica prili§ casto.
Tesnenie dvierok udrziavajte Cisté a uistite

Spotrebi¢ ma funkcie, ktoré vam pomozu
usporit’ energiu pri kazdodennom vareni
a peceni.
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Ak je to mozné, spotrebic pred samotnou
pripravou pokrmu nepredhrievajte.

Ked pripravujete niekolko pokrmov naraz,
zachovajte ¢o najkratSie prestavky medzi
pecenim.

Pecenie s ventilatorom
Ak je to mozné, pouzite funkcie peCenia s
ventilatorom, aby ste dosiahli Usporu energie.

Zvyskové teplo

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 dih$ie ako 30 minut,
znizte teplotu spotrebic¢a na minimalne 3 - 10
minut pred koncom pripravy. Pomocou
zvyskového tepla v spotrebici bude priprava
pokrmu pokracovat'.

15. STRUKTURA PONUKY
15.1 Ponuka

ZvySkové teplo pouzite na ohrev ostatnych
pokrmov.

Uchovanie teploty jedla

Ak chcete jedlo uchovat’ teplé pomocou
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.

Vlhky horuci vzduch
Funkcia ur€ena na Usporu energie pocas
pecenia.

Ked pouzivate tuto funkciu, osvetlenie sa po
30 sekundach automaticky vypne. Osvetlenie
mbzete opat’ zapnut, ale tento Ukon znizi
o€akavanu Usporu energie.

Krok ¢. 1 Krok €. 2 Krok €. 3 Krok €. 4 Krok €. 5
N,
ON O (O \l O
9 N
Vyberte volitent
—_— funkciu zo Struktur . Upravte hodnoty a
— — Vyberte pre Y Vyberte nastavenie. OK _ stiagenim po- P Y

Ponuka a stlacte

oK.

vstup do Ponuka.

tvrd'te nastavenie.

stlacte OK.

Ovladag funkcii ohrevu otocte do polohy vypnutia na ukonéenie Ponuka.

Ponuka struktara

LY
Sprievodca pecenim /3

Cistenie rrrr/

Nastavenia @

Nastavenia
01 Presny ¢as Zmenit’ 02 Jas displeja 1-5
03 Tony tlacidiel 1 - Pipnutie 04 Hlasitost' zvuku 1-4
2 — Cvaknutie
3 - Vypnuty
zvuk
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Nastavenia

05 Teplotna sonda Akcia 1 - Signal a stop 06 Casovaé Zap./Vyp.
2 - Signal
07 Osvetlenie rury Zap./Vyp. 08 Rychle zohrievanie Zap./Vyp.
09 Pripomienka Cistenia Zap./Vyp. 10 Rezim Demo Aktivaény kod:
2468
11 Verzia softvéru Kontrola 12 Zrusit véetky nastavenia  Ano/nie

16. OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

Materialy oznacené symbolom C/:) odovzdajte :E spolu s odpadom z domacnosti. Vyrobok
na recyklaciu. Obal hodte do prislusnych odovzdajte v miestnom recyklatnom
kontajnerov na recyklaciu. Chrarite Zivotné zariadeni alebo sa obrat'te na obecny alebo
prostredie a zdravie ludi a recyklujte odpad z mestsky Urad.

elektrickych a elektronickych spotrebiCov.

Nelikvidujte spotrebi¢e oznac¢ené symbolom
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Pozdravljeni pri podjetju Electrolux! Zahvaljujemo se vam, da ste
izbrali naso napravo.

25

Ker Zelimo biti trajnostni, zmanjSujemo uporabo papirja in zagotavljamo navodila za
uporabo v spletu. Dostopite do svojih celotnih navodil za uporabo na electrolux.com/
manuals

Pridobite nasvete glede uporabe, brosure, odpravljanje tezav, servisne informacije in
informacije glede popravil na electrolux.com/support

Za veC receptov, namigov in odpravljanje tezav prenesite aplikacijo My Electrolux
Kitchen.

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

Pridrzujemo si pravico do sprememb.

KAZALO
1. VARNOSTNE INFORMACHE . ......cooomrirrereeeeereneeesessesoossosoonssssssssssssss 507
2. VARNOSTNA NAVODILA ... 509
B NAMESTITEV . ooooeoeeceeeeeeceossssssssssssss s 512
4. OPIS IZDELKA........osooiooeoosesseeeeeeeeeeeeeeeeesessssssssssosssosssssssss s 514
5. UPRAVLJALNA PLOSCA ... 514
6. PRED PRVO UPORABO. .........coomiiireeeeeeeeeeeeessessssssssssosssssss s 515
7. VSAKODNEVNA UPORABA.......ccooooooovrassssssssssssssseeseeeeeeeeeessssssssonnnone 516
8. CASOVNE FUNKCIJE ... 521
9. UPORABA DODATNE OPREME...........ocvovoovovvvvamsessssssssssssssssss e 523
10. DODATNE FUNKCIJE ......o.vovvoeoeoeeeeossossssassssssssssssese oo 525
11 NAMIGEIN NASVETL.......ooooooieiiessossssssssees e 526
12. VZDRZEVANJE IN CISCENUE ... 529
13. ODPRAVLIANJE TEZAV..........iieeiorosossseseeseeeeeeeeeeeeseesssssssssssoononnsnsnns 533
14. ENERGIJSKA UCINKOVITOST ..o 534
15. STRUKTURA MENIJA.......coooooooomeeemmssassmsnnsssssssss e eeeeeeeeesssssssenonnone 535
16. SKRB ZA OKOLUE........oooooocoeooeeveeooooocononsssssssssessssss s 536

1. A VARNOSTNE INFORMACIJE

Pred namestitvijo in uporabo naprave natan¢no preberite
priloZena navodila. Proizvajalec ni odgovoren za poskodbe ali
Skodo, nastalo zaradi nepravilne namestitve ali uporabe.
Navodila vedno shranite na varnem in dostopnem mestu za
poznejSo uporabo.
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1.1 Varnost otrok in ranljivih oseb

To napravo lahko otroci od osmega leta naprej ter osebe z
zmanjSanimi telesnimi, Cutnimi ali razumskimi sposobnostmi
ali s pomanjkanjem izku$enj ter znanja uporabljajo le pod
nadzorom ali Ce so dobile ustrezna navodila glede varne
uporabe naprave in Ce se zavedajo nevarnosti, ki obstajajo.
Otroci, mlajSi od osem (8) let, ter osebe z visoko stopnjo
invalidnosti se ne smejo priblizevati napravi, e niso pod
nenehnim nadzorom.

Otroci morajo biti pod nadzorom, da se ne igrajo z napravo.
Vso embalazo hranite zunaj dosega otrok in jo ustrezno
zavrzite.

OPOZORILO: Naprava in dostopni deli med uporabo
postanejo vroCi. Med uporabo in hlajenjem naprave naj bo
naprava izven dosega otrok in hisSnih ljubljenckov.

Ce je naprava opremljena z zascito za otroke, mora biti
zasScCita vklopljena.

Otroci ne smejo izvajati CiS€enja in uporabniskega
vzdrzevanja naprave, e ni zagotovljen nadzor.

1.2 Splosna varnost

Ta naprava je namenjena le kuhanju.

Ta naprava je namenjena zgolj uporabi v gospodinjstvu v
notranjem okolju.

Ta naprava se lahko uporablja v pisarnah, hotelskih sobah,
sobah motelov, kjer nudijo prenoc€isSc€a z zajtrkom, kmeckih
turizmih in drugih podobnih nastanitvenih objektih, kjer
takSna uporaba ne presega (povprecnih) ravni domace
uporabe.

NamescCanje naprave in zamenjavo kabla lahko opravi le
strokovno usposobljena oseba.

Ne uporabljajte, preden jo namestite v vgrajeno strukturo.
Pred vzdrzevalnimi deli napravo odklopite iz napajanja.
Ce je napajalni kabel poSkodovan, ga mora zamenjati
proizvajalec, pooblas€eni servisni center ali druga
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strokovno usposobljena oseba, da se izognete nevarnosti

elektricnega udara.

* OPOZORILO: Zagotovite, da je naprava izkljuCena, preden
zamenijate zarnico, da preprecite moznost elektricnega

udara.

* OPOZORILO: Naprava in dostopni deli med uporabo
postanejo vroci. Pazite, da se ne dotaknete grelcev ali

povrsine naprave.

» Vedno si nadenite zascitne rokavice, ko opremo in pekace
jemljete iz ali jih namesScate v pecico.

» Ce zelite odstraniti nosilce za reSetke, najprej potegnite
sprednji del nosilca reSetke, nato pa Se zadniji del, stran od
bocnih sten. Nosilce reSetk namestite v obratnem

zaporedju.

» Za CiSCenje naprave ne uporabljajte parnega Cistilnika.
« Za Ci8Cenje steklenih vrat ne uporabljajte grobih Cistilnih
sredstev ali ostrega kovinskega strgala, da ne poSkodujete

stekla.

 Pred piroliti€nim ¢iS€enjem iz notranjosti naprave odstranite
vso opremo in odvecno razlito olje ali mascobne obloge.

2. VARNOSTNA NAVODILA
2.1 Montaza

/\ OPOZORILO!

To napravo lahko namesti le strokovno
usposobljena oseba.

+ Odstranite vso embalazo.

* Ne nameS$cajte ali uporabljajte
poskodovane naprave.

» Upostevajte navodila za namestitev,
prilozena napravi.

» Pri premikanju naprave bodite pazljivi, ker
je tezka. Vedno uporabljajte zascitne
rokavice in prilozeno obutev.

* Naprave ne vlecite za rocaj.

Napravo namestite na varno in primerno

mesto, ki ustreza zahtevam za namestitev.

» Upostevajte predpisano najmanjso
razdaljo do drugih naprav in enot.

Pred namestitvijo naprave preverite, ali se
vrata neovirano odpirajo.

Naprava je opremljena z elektri¢nim
hladilnim sistemom. Za krmiljenje
slednjega je potrebno elektricno

napajanje.
Najmanj$a viSina omarice 590 (600) mm
(najmanjsa viSina omarice
pod delovno povrsino)
Sirina omarice 560 mm

Globina omarice 550 (550) mm

Visina sprednjega dela na- 594 mm

prave

Visina hrbtnega dela napra- 576 mm

ve
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« Uporabite le prave izolacijske naprave:

Sirina sprednjega dela na- 595 mm odklopnike, varovalke (taliine varovalke

prave odvijte iz nosilca), zasCitne naprave na

Sirina hrbtnega dela napra- 559 mm dlfere'lcm tok m_kontaktorjg. .. .

ve « Elektricna napeljava mora imeti izolacijsko
_ napravo, ki omogoc¢a odklop naprave z

Globina naprave 569 mm omrezja na vseh polih. Izolacijska naprava

Vgradna globina naprave 548 mm mora imeti med posameznimi kontakti

minimalno razdaljo 3 mm.

Globina ob odprtih vratih 1022 mm » Preden vtaknete vti¢ v vti¢nico, povsem

Najmanj$a velikost prezra- 560x20 mm zaprite Vrata_ naprave_. - .

gevalne odprtine. Odprtina * Ta naprava je dobavljena z vtiCem in

na dnu hrbtne strani napajalnim kablom.

DolZina napajalnega kabla. 1500 mm - - - —

Kabel je v desnem vogalu Vrste kablov, ki so primerni za prikljucitev

na hrbtni strani ali zamenjavo za Evropo:

Pritrdilni vijaki 4x25 mm HO7 RN-F, H05 RN-F, H05 RRF, HO5 VV-F, H05

2.2 Elektricne povezave

/\ OPOZORILO!
Nevarnost pozZara in elektricnega udara.

+ Elektri¢no priklju¢itev mora opraviti
usposobljen elektricar.

» Naprava mora biti ozemljena.

» Preverite, ali so parametri s ploScice za
tehnic¢ne navedbe zdruzljivi z elektricno
napetostjo omrezja.

» Vedno uporabite pravilno names¢eno
varnostno vti¢nico.

» Ne uporabljajte razdelilnikov in podaljSkov.

* Pazite, da ne poskodujete vtic¢a in kabla.
Ce je treba kabel zamenjati, mora to storiti
osebje pooblascenega servisnega centra.

» Priklju¢ni kabli ne smejo priti v stik ali
blizino vrat naprave ali odprtine pod
napravo, Se posebej, ko naprava deluje ali
so vrata vroca.

» ZaScita pred udarom elektricnega toka
izoliranih delov in delov pod elektri¢no
napetostjo mora biti pritrjena tako, da je ni
mogoce odstraniti brez orodja.

+ Vii¢ vtaknite v vtiCnico Sele ob koncu
namescanja. Poskrbite, da bo vti¢
dosegljiv tudi po namestitvi.

+ Ce je omrezna vtiénica zrahljana, ne
vtikajte vtica.

» Ne vlecite za elektri¢ni prikljuéni kabel, ¢e
zelite izkljuciti napravo. Vedno povlecite
za vtic.
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V2V2-F (T90), HO5 BB-F

Za presek kabla si oglejte skupno mo¢ na
ploscici za tehni¢ne navedbe. Ogledate si
lahko tudi preglednico:

Skupna mo¢ (W) Presek kabla (mm?)

maksimalno 1380 3x0.75
maksimalno 2300 3x1
maksimalno 3680 3x1.5

Ozemljitveni kabel (zeleni/rumeni kabel) mora
biti 2 cm daljSi od rjave faze in modrih
nevtralnih kablov

2.3 Uporaba

/\ OPOZORILO!

Nevarnost poSkodbe, opeklin in
elektricnega udara ali eksplozije.

* Ne spreminjajte specifikacij te naprave.

* PrepriCajte se, da prezraCevalne odprtine
niso ovirane.

* Naprave med delovanjem ne puscajte
brez nadzora.

* Po vsaki uporabi izklopite napravo.

« Pri odpiranju vrat naprave, medtem ko je
naprava v uporabi, bodite previdni. Lahko
pride do izpusta vro¢ega zraka.

* Naprave se ne dotikajte z mokrimi rokami,
ali kadar je v stiku z vodo.

* Ne pritiskajte odprtih vrat.



» Naprave ne uporabljajte kot delovno
povrsino ali povrsino za odlaganje.

* Previdno odprite vrata naprave. Uporaba
sestavin z alkoholom lahko povzrogi
mesanico alkohola in zraka.

* Ne dovolite, da bi iskre ali odprti plameni
prisli v stik z napravo, ko odprete vrata.

* Ne postavljajte vnetljivih izdelkov ali
predmetov, ki so prepojeni z vnetljivimi
izdelki, v napravo, blizu nje ali nanjo.

/\ OPOZORILO!
Obstaja nevarnost Skode na napravi.

» Za preprecevanje poskodb ali razbarvanja
emajla:

— Ne smete postaviti pekacev ali drugih
predmetov neposredno na dno
naprave.

— Ne smete postaviti aluminijaste folije
neposredno na dno naprave.

PrepriCajte se, da je naprava hladna.
Vroce steklene ploS¢e lahko pocijo.

Ko se steklene plosce v vratih
posSkodujejo, jih takoj zamenjajte. Obrnite
se na pooblasceni servisni center.

Ob odstranjevanju vrat z naprave bodite
previdni. Vrata so tezka!

Napravo redno Cistite, da preprecite
poSkodbe materiala na povrsini.
Napravo ocistite z vlazno mehko krpo.
Uporabljajte samo nevtralna Cistilna
sredstva. Za CiS€enje ne uporabljajte
abrazivnih Cistil, grobih gobic, topil ali
kovinskih predmetov.

Ce uporabljate razprsilo za ¢iscenje
pecice, upostevajte varnostna navodila z
embalaze.

2.5 Piroliticno ¢is€enje

/\ OPOZORILO!

Ne smete postaviti vode neposredno v
vro€o napravo.
Ne smete hraniti viaznih jedi in hrane v

Nevarnost poskodb/Pozara/Kemi¢nih
emisij (hlapov) v nacinu Piroliza.

napravi, potem ko nehate kuhati.
— Pri odstranjevanju ali namesc¢anju
opreme bodite previdni.

* Sprememba barve emajla ali
nerjavnega jekla ne vpliva na zmogljivost
naprave.

» Zavlazno pecivo uporabite globok pekac.
Sadni sokovi povzrocijo madeze, ki so
lahko trajni.

* Vedno kuhajte z zaprtimi vrati naprave.

» Ce napravo namestite za plo$¢o
pohistvenega elementa (npr. vrata),
poskrbite, da vrata med delovanjem
naprave ne bodo nikoli zaprta. Za zaprto
plosco pohiStvenega elementa se lahko
nakopicita toplota in vlaga ter povzrocita
nadaljnje poskodbe naprave, ohisja ali tal.
PloS¢e omarice ne zapirajte, dokler se po
uporabi naprava popolnoma ne ohladi.

2.4 Vzdrzevanje in ¢iS€enje

/\ OPOZORILO!

Nevarnost telesnih poskodb, poZara ali
poskodb naprave.

» Pred vzdrzevanjem izklopite napravo in
iztaknite vti¢ iz vtiCnice.

Pred izvedbo piroliticnega ¢is€enja in
zacCetnega segrevanja pred uporabo iz
notranjosti pecice odstranite:

— vse ostanke hrane, razlito olje ali
mascobne obloge.

— vsi odstranljivi predmeti (vklju¢no s
policami, stranskimi nosilci itd., ki so
priloZzeni napravi), $e posebej lonci s
prevleko proti prijemanju, ponve,
pekaci, pripomocki itd.

Skrbno preberite vsa navodila za
piroliticno Ciscenje.

Med piroliti€énim ¢iS¢enjem naj se otroci ne

zadrzujejo v blizini naprave. Naprava
postane zelo vro€a, iz sprednjih hladilnih
rez pa se sprosca vro¢ zrak.

Ker je piroliticno ¢is¢enje

visokotemperaturni postopek, ki lahko
sprosc¢a hlape iz ostankov kuhanja in
materialov, iz katerih je naprava izdelana,
potro$nikom priporo¢amo, da:

— zagotovite dobro prezracevanje med
vsakim piroliti€nim ¢is€enjem in po
njem.

— zagotovite dobro prezratevanje med
in po zaCetnem predgrevanju.

Med in po piroliticnem &iS€enju ne polijte

ali nalivajte vode na vrata pecice, da ne
poskodujete steklenih plosc.
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Hlapi, ki se sproscajo iz piroliticnih pecic/
ostankov hrane, kot je opisano, niso
Skodljivi za ljudi, vklju€no z otroki ali
osebami z zdravstvenimi tezavami.

Med piroliti€nim ¢iS¢enjem in zaetnim
predgrevanjem ter po tem poskrbite, da se
hisni ljubljencki ne zadrzujejo v blizini
naprave. Majhni hisni ljubljencki (Se
posebej ptice in plazilci) so lahko zelo
obcutljivi na temperaturne spremembe in
izpust hlapov.

Visokotemperaturno pirolitiéno ¢iS¢enje
vseh piroliticnih pecic lahko poSkoduje
povrsine s prevleko proti prijemanju na
loncih, ponvah, pekacih, podstavkih,
kuhinjskih posodah in podobno, in je lahko
tudi vir nizke emisije Skodljivih hlapov.

2.6 Notranja osvetlitev

/\ OPOZORILO!
Nevarnost elektricnega udara.

O zarnicah v izdelku in nadomestnih
zarnicah, ki se prodajajo lo€eno: Te
zarnice so zasnovane za ekstremne
pogoje v gospodinjskih aparatih, kot so
izjemne temperature, vibracije in vlaznosti,

3. NAMESTITEV

/\ OPOZORILO!
Oglejte si poglavja o varnosti.
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ali za sporocanje informacij o delovanju
aparata. Niso namenjene za uporabo
drugje in niso primerne za sobno
razsvetljavo v gospodinjstvu

Ta izdelek vsebuje svetlobni vir razreda
energijske ucinkovitosti G.

Uporabite le Zarnice z istimi
specifikacijami.

2.7 Servis

Za popravilo naprave se obrnite na
pooblasc¢eni servisni center.
Uporabite samo originalne rezervne dele.

2.8 Odlaganje

/\ OPOZORILO!

Nevarnost poSkodbe ali zaduSitve.

Za informacije o pravilnem odlaganju
naprave se obrnite na ob&insko upravo.
Napravo izkljuCite iz napajanja.

Odrezite elektricni prikljucni kabel tik ob
napravi in napravo zavrzite.

Odstranite zapah in na ta nacin preprecite,
da bi se otroci, ali zivali ujeli v napravo.

3.1 Vgradnja

www.youtube.com/electrolux
www.youtube.com/aeg

@3 YouTube

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

Q_

N
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4. OPIS IZDELKA
4.1 Splosni pregled

gl

Lo alo

=2

=

|$

JLO

/m

%

Hé HH&

(0

4.2 Pripomocki

Mreza za pecenje

Za posode za kuhanje, pekace za pecivo,

pecenke.

Pekac¢ za pecivo

Za pecivo in biskvit.
Posoda za zar/pekac

Za peko in prazenje ali kot posoda za

zbiranje mascobe.

5. UPRAVLJALNA PLOSCA

5.1 Gumbi, ki jih lahko potisnete
nazaj

Za uporabo naprave pritisnite gumb. Gumb

izskogi.

5.2 Pregled upravljalne plosce

Upravljalna plo3¢a
Gumb za funkcije pecice
Prikazovalnik
Upravljalni gumb
Grelnik

A Vticnica za tipalo za jedi
Lu¢

Bl Ventilator

El 'zboklina pecice
Nosilec police, snemljiv
Polozaiji polic

* Sonda za hrano

Za merjenje stopnje kuhanosti hrane.

* Teleskopska vodila

Teleskopski vodili omogocata lazje
vstavljanje in odstranjevanje resetk.

O 'S &

”?

OK

h

Hitro segre-

- Osvetlitev
vanje

Casovnik

Tipalo za hra-

no

Potrditev nasta-

: Pritiskajte
vitve

Obrnite gumb
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Za vklop naprave izberite funkcijo pecice.

Gumb za funkcije pecice obrnite v polozaj za izklop, da izklopite pecico.

5.3 Prikazovalnik

Prikazovalnik s kljuénimi funkcijami.

©BB-HE:888H
. .

Indikatorji prikazovalnika

Osnovni indikatoriji

& ¥ ol © >»>

Klju¢avnica Kuharski pomo¢nik Ciséenje Nastavitve Hitro segrevanje peci-
ce

Prikazovalniki programske ure

A\ S 0

Odstevalna ura Konec Zamik vklopa Cas delovanja

Vrstica napredovanja — za temperaturo ali uro.
Ko pecica doseze nastavljeno temperaturo, je vr-
stica povsem rdeca.

Indikator pecenja s paro (m)
Sonda za hrano indikator /‘?

6. PRED PRVO UPORABO

/\ OPOZORILO!
Oglejte si poglavja o varnosti.

6.1 Zacetno ciScenje

Pred prvo uporabo ocistite prazno pecico in nastavite cas:

(O
=) . =% q
W j 00:00

Nastavite programsko uro. Pritisnite OK.
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6.2 Zacetno predgrevanje
Pred prvo uporabo prazno pecico predhodno

ogrevaijte.
1. korak Iz pecice odstranite pripomocke in odstranljive nosilce reSetk.
2. korak ) - .
ora Nastavite najvisjo temperaturo za funkcijo: Iz\
Pecica naj deluje eno uro.
3. korak

Nastavite najvi§jo temperaturo za funkcijo: .
Pecica naj deluje 15 minut.

@ Pecica lahko med predgrevanjem oddaja neprijetne vonjave in dim. Poskrbite za prezraevanje prostora.

7. VSAKODNEVNA UPORABA

/\ OPOZORILO!
Oglejte si poglavja o varnosti.

7.1 Nastavitev: Funkcije pec€ice

1. korak Obrnite gumb za funkcije pecice, da izberete funkcijo pecice.

2. korak Obrnite upravljalni gumb, da nastavite temperaturo.

>
H - pritisnite in drzite za vklop funkcije: Hitro segrevanje pecice. Na voljo je samo za nekatere funkcije pecice.

Priprava jedi s paro

Prepricajte se, da je pecica hladna.

1. korak 2. korak 3. korak 4. korak

prazno pecico 10 minut,
da ustvarite vlago.
Postavite hrano v peci-
co.

( ( \ Predhodno segrevaijte

Izberite funkcijo Nastavite tempe-

Vboklino pecice napolnite z vodo iz pipe. gretja s paro. raturo.

@ V vboklino pecice lahko natocite najve¢ 250 ml. Vbokline pecice ne polnite ponovno med peko ali ko je pecica
vroca.

Ko se kuhanje v pari konéa:

1. korak 2. korak 3. korak
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Ko se kuhanje v pari kon¢a:

Gumb za funkcije pecice obrnite v Previdno odprite vrata. Spro$¢ena vla-
polozaj za izklop za izklop pecice. ga lahko povzroci opekline.

Prepricajte se, da je pecica hlad-
na. Iz vbokline pecice odstranite
preostalo vodo.

7.2 Funkcije pecice

Funkcija pecice

Aplikacija

)

Vroéi zrak

Za soc¢asno pecenje na do treh visinah pecice in suSenje Zivil. Temperaturo nastavite
za 20-40 °C nizje kot pri Gretje zgoraj/spodaj.

Gretje zgoraj/spodaj

Za peko in pe€enje mesa na enem polozaju reSetke.

Za dodajanje vlage med pripravo hrane. Zagotovite pravo barvo in hrustljavo skorjo
med peéenjem. Za vecjo socnost med pogrevanjem. Za ohranjanje sadja ali zelenja-
ve.

Pizza funkcija

Za peko pizze. Za mo¢no zapecenost in hrustljavo dno.

Za peko tort s hrustljavim dnom in da se hrana ne pokvari.

Gretje spodaj
v Za hrustljave pripravljene jedi (npr. ocvrti krompir, pe¢en krompir v oblicah ali spomla-
* danski zvitki).
Zamrznjene jedi
I Ta funkcija je zasnovana za varéevanje z energijo med pecenjem. Ko uporabljate to
ii funkcijo, se lahko temperatura v pecici razlikuje od nastavljene. Uporabljena je aku-
[ mulirana toplota. Mo¢ segrevanja se lahko zmanj$a. Za dodatne informacije si oglejte

Vlazno pecenje

poglavje »Dnevna uporaba«, Opombe: Vlazno pecenje.

Infra pecenje

v Za pecenije tankih Zivil na zaru in popekanje kruha.

Zar

vvv Za pecenije velikih kosov mesa ali perutnine s kostmi na eni visini. Za gratiniranje in
ﬁ? dodatno zape&enost.

Meni

Za vstop v meni: Kuharski pomoénik, Cig&enje, Nastavitve.
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7.3 Opombe v zvezi s: Vlazno
pecenje

Ta funkcija je bila uporabljena za skladnost z
razredom energijske ucinkovitosti in
zahtevami glede okoljske primernosti (v
skladu z EU 65/2014 in EU 66/2014).
Preizkusi v skladu z:

IEC/EN 60350-1

Med pecenjem morajo biti vrata pecice
zaprta, da se funkcija ne prekine in pecica
deluje z najvecjo energijsko ucinkovitostjo.

7.4 Nastavitev: Kuharski pomo¢nik

Ko uporabljate to funkcijo, lu¢ po 30
sekundah samodejno ugasne.

Navodila za pripravo jedi lahko najdete v
poglavju »Namigi in nasveti«, funkcija
»Pecenje z ventilatorjem in zadrzevanjem
vlage« Vlazno pecenje. Splosna priporocila
za varCevanje z energijo lahko najdete v
poglavju »Energijska ucinkovitost,
Varéevanje z energijo.

Vsaka jed v tem podmeniju ima priporo¢eno funkcijo pecice in temperaturo. Uporabite funkcijo
za hitro pripravo jedi s privzetimi nastavitvami. Cas in temperaturo lahko nastavite tudi med

kuhanjem.

Nekatere jedi lahko pripravite tudi s funkcijo:

Stopnja zapecenosti jedi:

Sonda za hrano

* Manj pe¢eno
« Srednja
* Bolj pec¢eno

1. korak 2. korak 3. korak 4. korak
S I I I
E \/f P1-P45 oK

Izberite Kuharski pomo¢-
nik. Pritisnite OK.

Vstopite v meni.

OK Vstavite jed v pecico. Potr-

Izberite jed. Pritisnite dite nastavitev

7.5 Kuharski pomoc¢nik

Legenda

Legenda

Sonda za hrano je na voljo. Sonda za hra-
no postavite v najdebelejsi del jedi.
Naprava se izklopi, ko je doseZena na-
stavljena temperatura Sonda za hrano.

/?

Koli¢ina vode za funkcijo s paro.

)
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Preden zacénete peci, predhodno ogrejte
aparat.

[

Visina reSetke.

=

Na prikazovalniku se prikaze P in Stevilka
jedi, ki jo lahko preverite v razpredelnici.



Jed

Teza

Visina reSetke / dodatna oprema

H

Goveja pecenka,
manj peéena

)

Goveja pecenka,
srednje pecena

&

Goveja pec¢enka, do-
bro pecena

1-15kg;4-5cm
debelih kosov

/? IEI 2; pekac za pecivo

Nekaj minut prazite meso v vro¢i posodi. Vstavite v apa-
rat.

=

Zrezek, srednje pe-
cen

180 - 220 g na kos;
3 cm debele rezine

/? E] IE' 3; posoda za pec€enje na mrezi za pecenje
Nekaj minut prazite meso v vro€i posodi. Vstavite v apa-
rat.

&

Pecenal/dusena gove-
dina (brzolna pec¢en-
ka, notranje stegno,
debela potrebusina)

1.5-2kg

/P E 2; posoda za pec€enje na mrezi za pe¢enje
Nekaj minut prazite meso v vro¢i posodi. Dodajte tekodi-
no. Vstavite v aparat.

Goveja pec¢enka,
manj pe¢ena (pecenje
z nizko temp.)

~ I |

Goveja pecenka,
srednje pecena (pe-
&enje z nizko temp.)

Goveja pecenka, bolj
pecena (pecenje z niz-
ko temp.)

1-15kg;4-5¢cm
debelih kosov

/P B 2; pekac za pecivo

Uporabite vase priljubljene zacimbe ali preprosto sol in
sveze mleti poper. Nekaj minut prazite meso v vrogi po-
sodi. Vstavite v aparat.

File, manj pecen (pe-
¢enje z nizko temp.)

B

File, srednje pec¢en
(pecenje z nizko
temp.)

=Y
—_

File, dobro pecen
(pecenje z nizko
temp.)

0,5-1,5kg;5-6
cm debelih kosov

/‘? E 2; pekac za pecivo

Uporabite vase priljubljene zacimbe ali preprosto sol in
sveze mleti poper. Nekaj minut prazite meso v vrodi po-
sodi. Vstavite v aparat.

Telecja pecenka (npr.

0.8-1.5kg; 4 cm

/‘? E 2; posoda za pecenje na mrezi za pecenje

plece) debeli kosi Uporabite vase priljubljene zac¢imbe. Dodajte tekocino.
Pecite pokrito.
chenvsvmjskl vrat 15-2kg /‘? IEI 2; posoda za pecenje na mrezi za pecenje
ali plece ol o )
Po polovici ¢asa pe¢enja meso obrnite.
Svinjina (pecenje z 1.5-2kg

B

nizko temp.)

/‘? E 2; pekac za pecivo

Uporabite vase priljubljene zacimbe. Po polovici ¢asa pe-
¢enja meso obrnite, da se enakomerno zapece.

E

Ledvena pecenka,
sveza

1-15kg;5-6cm
debelih kosov

/‘? IEI 2; posoda za pecenje na mrezi za pecenje
Uporabite vase priljubljene zadimbe.

B

Rebrca

2 - 3 kg; uporabite
surova, 2 - 3cm
tanka rebrca

E 3; globok pekaé
Dodaijte tekocino, da prekrijete spodniji del jedi. Po polovi-
ci asa pe€enja meso obrnite.
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Jed

Teza

Visina reSetke / dodatna oprema

N

Jagnjecje stegno s
kostmi

1.5-2kg;7-9cm
debelih kosov

/‘?E 2; posoda za pecenje na pekacu za pecivo
Dodaijte tekocino. Po polovici ¢asa pecenja meso obrnite.

B

Cel pis¢anec

1-1.5kg; sveze

B 2; lﬁj 200 ml; kozica na pekacu za pecivo
Uporabite vase priljubljene za¢imbe. Po polovici ¢asa pe-
¢enja piS€anca obrnite, da se enakomerno zapece.

B

Pis€anec, polovica

0.5-0.8 kg

/‘? E 3; pekac za pecivo

Uporabite vase priljubljene zacimbe.

S|

Pis¢ancje prsi

180 - 200 g na kos

/? IE E 2; kozica na mrezi za pecenje

Uporabite vase priljubljene zacimbe. Nekaj minut prazite
meso v vroci posodi.

N

Pis€ancja bedra, sve-
Za

/‘? E 3; pekac za pecivo

Ce ste pi$¢angja bedra marinirali, nastavite nizjo tempe-
raturo in jih pecite dlje.

N

Raca, cela

2-3kg

/‘? EI 2; posoda za pecenje na mrezi za pecenje
Uporabite va$e priljubljene za¢imbe. Postavite meso v
posodo za pecenje. Po polovici ¢asa pecenja raco obrni-
te.

]

Gos, cela

4-5kg

/‘? EI 2; globok pekaé

Uporabite vase priljubljene zadimbe. Postavite meso na
globok pekac. Po polovici ¢asa pec¢enja gos obrnite.

N

Mesna Struca

1kg

/P IEI 2; mreza za pecenje

Uporabite vase priljubljene za¢imbe.

B

Celariba, pe¢ena na
Zaru

0.5 - 1 kgna ribo

/‘? EI 2; pekac za pecivo

Napolnite ribo z maslom in uporabite vase priljubljene za-
¢imbe in zelis¢a.

B

Ribji file

E B 3; kozica na mrezi za pe¢enje
Uporabite vase priljubljene zacimbe.

N

Skutna torta

E 2; @ 28 cm model za pecenje s snemljivim obo-
dom na mrezi za pecenje

B

Jaboléni kolaé

E”EI 2; lﬁj 100 - 150 ml; pekac¢ za pecivo

B

Jaboléna pita

El 2; model za pito na mrezi za pecenje

B

Jaboléna pita

‘Z]IEI 2; lﬁj 100 - 150 ml; @ 22 cm model za pito

na mrezi za pecenje

2]

Cokoladni kolaé z
lesniki

2 kg testa

El 3; globok pekaé

)

Cokoladni muffini

EIEI 2; lﬁj 100 - 150 ml; pekac¢ za muffine na mrezi
za pecenje
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Jed Teza Visina reSetke / dodatna oprema
EE Biskvitno pecivo . El 2; model za kruh na mrezi za pecenje
Q Pecen krompir kg E 2; pekac za pecivo
Postavite cele neolupljene krompirje na pekac za pecivo.
Ez:sm krompir v ob- Tk B 3; pekac za pecivo, obdan s papirjem za peko
@ Uporabite vasSe priljubljene zacimbe. Narezite krompir na
kose.
glaeriana zelenjava na 1-15kg E 3; pekac za pecivo, obdan s papirjem za peko
@ Uporabite vase priljubljene za¢imbe. Narezite zelenjavo
na kose.
m Kroketi, zamrznjeni 0.5 kg B 3; pekaé za pecivo
EE g(;:rl;tj:;omplr, za- 0.75kg B 3; pekaé za pecivo
@ ?:i::jaatas/z:l:ﬁ?rjnaivlgia_ 1-15kg B 2; mesni zvitki na mrezi za pecenje
nja listici
m (GSLarg\rI\l;?onmlgicr))mplr 1-15kg B 1; mesni zvitki na mrezi za pecenje
Po polovici ¢asa priprave jedi le-to obrnite.
m Sveza pizza, tanka - @ B 2; &] 100 ml; pekac za pecivo, obdan s papi-
riem za peko
@ Sveza pizza, debela - IEIEI 2; pekac za pecivo, obdan s papirjem za peko
@ Kis ) El 2; model za pecenje na mrezi za pecenje
Francoske Strucke / 0.8 k M . .
m ciabatta / beli kruh 9 ‘rjzélm% f);ekh:'l 150 ml; pekac za pecivo, obdan s papi-
Vec Easa, potrebnega za beli kruh.
Polnozrnatilrzeni/rni kg E EI 2; lﬂj 150 ml; pekaé€ za pecivo, obdan s papi-

kruh v modelu za
kruh

E

rjem za peko / mreza za pecenje

8. CASOVNE FUNKCIJE

8.1 Casovne funkcije

Casovna funkcija Aplikacija

D Ko se programska ura izteCe, se oglasi zvoéni signal.

Odstevalna ura

Ko se programska ura izte€e, se oglasi zvo¢ni signal, funkcija pecice pa se izklopi.

STOP
Cas priprave
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Casovna funkcija Aplikacija

@ Za zamik zaCetka in/ali konca pecenja.

Zamik vklopa

@ Najvec je 23 ur in 59 minut. Ta funkcija ne vpliva na delovanje pecice.

= . Za vklop in izklop Cas delovanja izberite: Meni, Nastavitve.
Cas delovanja

8.2 Nastavitev: Casovne funkcije

Nastavitev: Ura

1. korak 2. korak 3. korak

Q~

O @

Za spremembo ure vstopite v meni in izberite Na-

stavitve, Ura. Nastavite uro. Pritisnite: OK

Nastavitev: Odstevalna ura

1. korak 2. korak 3. korak
N Na prikazovalniku \ e
se prikaze: ( \
0:00
Pritisnite: @ Nastavite OdStevalna ura Pritisnite: OK_

@ Programska ura zac¢ne takoj odstevati cas.

Nastavitev: Cas priprave

1. korak 2. korak 3. korak 4. korak

N, . . N,
\ -N- Na prikazovalniku \ -N-
[' @ se prikaze: ( @
0:00

Izberite funkcijo petice  Ponavijajoce priti- SToP

in nastavite temperatu- Nastavite ¢as kuha-

skajte QD nja. Pritisnite: OK.
ro. RN

@ Programska ura zac¢ne takoj odstevati ¢as.

522 SLOVENSCINA



Nastavitev: Zamik vklopa

1. korak 2. korak 3. korak 4. korak 5. korak 6. korak
) Na prikazo-
(' N Na prika- (' N ] (' N
ON 2 ‘ \ -N- valniku se O Nz
zovalniku O A
) o Q) s Ry
ura '
@ zace Dzn
i Ponavljajoce : N USTAVI- e
flﬁ:E(Ti pritiskaijte. TEK Nastavite Pritisnite: TRV Nastavite  Pritisnite:
pe(:icé @ zadetni ¢as. OK konéni &as. OK.

@ Programska ura za¢ne odStevati ¢as ob nastavljenem zacetnem €asu.

9. UPORABA DODATNE OPREME

9.1 Vstavljanje opreme

Mala zareza na vrhu poveca varnost. Zareze
so tudi varovala proti prevracanju. Visoki rob
okrog mreze preprecuje zdrs posode s police.

/\ OPOZORILO!
Oglejte si poglavja o varnosti.

Mreza za pecenje:
MreZo potisnite med vodili nosilca reSetk in po-
skrbite, da bodo noZice obrnjene navzdol.

Pekac za pecivo / Globok pekac:
Pekac potisnite med vodili nosilca resetk.

9.2 Sonda za hrano

Sonda za hrano — meri temperaturo znotraj hrane.

SLOVENSCINA 523



Nastaviti je mogoce dve temperaturi:

C

Temperatura pecice.

”?

Temperaturo jedra.

Za najboljse rezultate kuhanja:

Sestavine morajo imeti sobno tem-
peraturo.

Ne uporabljajte za tekoce jedi.

Med pecéenjem mora ostati v jedi.

Uporaba: Sonda za hrano

1. korak Vklopite pecico.
2. korak Nastavite funkcijo pecice in po potrebi temperaturo pecice.
3. korak Vstavite: Sonda za hrano.

Meso, perutnina in ribe

Zlozenka

Vstavite konico Sonda za hrano v sredino mesa ali ri-
be, ¢e je mozno, v najdebelejsi del. Prepricajte se, da
je vsaj 3/4 Sonda za hrano v jedi.

Vstavite konico Sonda za hrano to€no na sredini mesne-

ga zvitka. Sonda za hrano med pec¢enjem mora biti trdno

na enem mestu. Za to uporabite trdno sestavino. Z robom

posode za pecenje podprite silikonski roéaj Sonda za hra-

no. Konica Sonda za hrano se ne sme dotakniti dna poso-
de za peko.

e c———
/l/lll!l|l\\\\\\\\\\\\\\\§\ﬁ

4. korak Vkljucite Sonda za hrano v vti¢nico na spredniji strani pecice.

Na prikazovalniku se prikaze trenutna temperatura: Sonda za hrano.
5. korak - . .

/‘? — pritisnite, da nastavite temperaturo jedra sonde za meso.
6. korak

OK_ pritisnite za potrditev.

Ko hrana doseze nastavljeno temperaturo, se oglasi zvo¢ni signal. Izberete lahko prekinitev delova-

nja ali nadaljevanje pecenja, da preverite, ali je jed dobro pecena.
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7. korak Odstranite Sonda za hrano vti¢ iz vtiénice ter vzemite jed iz pecice.
/\ OPOZORILO!

Obstaja tveganje opeklin, ko se Sonda za hrano segreje. Ob izkljucitvi in od-
stranjevanju iz jedi bodite previdni.

10. DODATNE FUNKCIJE

10.1 Kljuéavnica

Ta funkcija preprecuje nenamerno spremembo funkcije naprave.

Vklopite jo, ko naprava deluje — nastavljeno pecenje se nadaljuje, nadzorna plo$ca je zaklenjena.
Vklopite jo, ko je naprava izklopljena - ni je mogoce vklopiti, upravljalna plosca je zaklenjena.

e @OK - pritisnite in drzite za vklop @OK - pritisnite in drzite, da jo izklo-
funkcije. pite.
Oglasi se zvoéni signal.

OOoK

@ 3 x Ell - utripne, ko je zapora vklopljena.

10.2 Samodejni izklop

Iz varnostnih razlogov se pecica po @
dolo¢enem ¢asu izklopi, ¢e deluje funkcija (°C) (h)

pecice in ne spremenite nastavitev.

250 - maksimalno 3
@ Samodejni izklop ne deluje pri naslednijih
(°C) (h) funkcijah: Osvetlitev, Sonda za hrano, Zamik
vklopa.
30-115 12,5
120- 195 85 10.3 Ventilator za hlajenje
200 - 245 55 Ko naprava deluje, se samodejno vklopi

ventilator za hlajenje, da ostanejo povrsine
naprave hladne. Ce napravo izklopite, lahko
ventilator za hlajenje deluje, dokler se
naprava ne ohladi.
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11. NAMIGI IN NASVETI

11.1 Priporocila za pecenje

®

Temperature in ¢asi pec¢enja v razpredelnicah so le smernice. Odvisni so od receptov ter kakovosti in koli¢ine
uporabljenih sestavin.

Lastnosti vaSe naprave so lahko drugacne, kot so bile lastnosti prejSnje. V spodnjih namigih so prikazane priporo-
Cene nastavitve za temperaturo, ¢as pecenja in poloZaj reSetk za doloene vrste hrane.

Ce za dolocen recept ne najdete nastavitev, poiscite podobne.

11.2 Vlazno pecenje

Za najboljSe rezultate upostevajte priporocila,
navedena v spodnji razpredelnici.

¥ = 5 Ik O

(°C) (min.)
Buhtlji, 16 kosov Pekag ali prestrezna posoda 180 2 20-30
Zemlje, 9 kosov Peka¢ ali prestrezna posoda 180 2 30-40
Pizza, zamrznjena, mreza za pec€enje 220 2 10-15
0,35 kg
Rulada Pekac ali prestrezna posoda 170 2 25-35
Cokoladni kolaé z le3-  Peka¢ ali prestrezna posoda 175 3 25-30
niki
Soufflé/Narastek, 6 Keramicni ramekini na mrezi 200 3 25-30
kosov za pecenje
Testo za kola¢ Model za testo za kola¢ na 180 2 15-25

mrezi za pecenje
Viktorijin kola¢ Posoda za peko na mrezi za 170 2 40 - 50
pecenje
Posiranariba, 0,3 kg  Pekac ali prestrezna posoda 180 3 20-25
Celariba, 0,2 kg Pekac ali prestrezna posoda 180 3 25-35
Ribji file, 0,3 kg Posoda za pico na mrezi za 180 3 25-30
pecenje
PoSirano meso, 0,25  Pekac ali prestrezna posoda 200 3 35-45
kg
Saslik, 0,5 kg Pekac ali prestrezna posoda 200 3 25-30
Piskotki, 16 kosov Pekag ali prestrezna posoda 180 2 20-30
Makaroni, 24 kosov Pekac ali prestrezna posoda 180 2 25-35
Muffini, 12 kosov Pekac ali prestrezna posoda 170 2 30-40
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¥ = 5 ¥ O

(°C) (min.)
Slano pecivo, 20 ko-  Pekac ali prestrezna posoda 180 2 25-30
sov
PiSkoti iz krhkega te-  Pekac ali prestrezna posoda 150 2 25-35
sta, 20 kosov
Kolacki, 8 kosov Pekag ali prestrezna posoda 170 2 20-30
Zelenjava, poSirana, Peka¢ ali prestrezna posoda 180 3 35-45
0,4 kg
Vegetarijanska omleta Posoda za pico na mrezi za 200 3 25-30

pecenje

Mediteranska zelenja- Pekac ali prestrezna posoda 180 4 25-30
va, 0,7 kg

11.3 Vlazno pecenje - priporo¢eni pripomocki

Uporabite temne in neodbojne pekace in posode. Bolje vsrkavajo toploto od svetlih barvnih in
odbojnih posod.

AN = Majhne posodice
za pecenje in ser-

Posoda za pico Pekaé za peko viranje Model za testo za kolaé
Temen, neodbojen Temen, neodbojen Keramika - Temen, neodbojen
premer 8 cm, Visi-

premer 28 cm premer 26 cm premer 28 cm

na5cm

11.4 Razpredelnice za pecenje za
preizkusevalne institute

Informacije za testne institute
Preizkusi v skladu z IEC 60350-1.

¥ B = I B © O

(°C) (min)
Drobno pe- Gretje zgoraj/ Pekac zape- 3 170 20-35 -
civo (20 ko- spodaj civo
SOV na pe-
kac)
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\/ == P « E
\ C] oru
(°C) (min)
Drobno pe- Vroci zrak Pekac¢ za pe- 3 150 - 160 20-35 -
civo (20 ko- civo
Sov na pe-
kac)
Drobno pe- Vroci zrak Pekac zape- 2in4 150 - 160 20-35 -
civo (20 ko- civo
SOV na pe-
kac)
Jabol¢na Gretje zgoraj/ Mreza za pe- 2 180 70-90 -
pita, 2 mo-  spodaj cenje
dela za pe-
cenje @ 20
cm
Jabol¢na Vroéi zrak Mreza za pe- 2 160 70-90 -
pita, 2 mo- cenje
dela za pe-
cenje @ 20
cm
Biskvit brez Gretje zgoraj/ Mreza za pe- 2 170 40 - 50 Pecico predhodno se-
mascob, spodaj cenje grejte za 10 min.
model peci-
va @26 cm
Biskvit brez  Vro¢i zrak Mreza za pe- 2 160 40 - 50 Pecico predhodno se-
mascob, cenje grejte za 10 min.
model peci-
va @26 cm
Biskvit brez  Vroci zrak Mreza zape- 2in4 160 40 - 60 Pecico predhodno se-
mascob, cenje grejte za 10 min.
model peci-
va @26 cm
Masleni pi-  Vro€i zrak Peka¢ za pe- 3 140 - 150 20-40 -
Skoti civo
Masleni pi-  Vro€i zrak Pekaczape- 2in4 140 - 150 25-45 -
Skoti civo
Masleni pi-  Gretje zgoraj/ Pekac¢ za pe- 3 140 - 150 25-45 -
Skoti spodaj civo
Toast, 46  Zar Mreza za pe- 4 Najvecje 1-5 Pecico predhodno se-
kosov cenje grejte za 10 min.
Goveji bur-  Zar Mreza za pe- 4 Najvecje 20-30 Mrezo za pecenje po-
ger, 6 ko- cenje, pre- stavite na Cetrti, pre-
sov, 0,6 kg strezna po- strezno ponev pa na
nev tretji nivo pecice. Hra-

no obrnite po polovici
Casa pecenja.

Pecico predhodno se-
grejte za 10 min.
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12. VZDRZEVANJE IN CISCENJE

/\ OPOZORILO!
Oglejte si poglavja o varnosti.

12.1 Opombe o €iS€enju

< Sprednji del naprave Cistite samo s krpo iz mikrovlaken, toplo vodo in blagim &istilom.

Za Cis¢enje kovinskih povrsin uporabite namensko €istilno sredstvo

Madeze ocistite z blagim &istilnim sredstvom.

Cistilna sredstva

¢_ Pecico odistite po vsaki uporabi. Nakopi¢ena mas€oba ali drugi ostanki lahko povzrogijo po-
— Zar.
D Vlaga lahko v napravi ali na steklenih vratih kondenzira. Ce Zelite zmanj$ati kondenzacijo,

naj aparat deluje 10 minut pred zacetkom pecenja. Hrane ne shranjujte v aparatu dlje kot 20
Vsakodn::vna minut. Po vsaki uporabi notranjost osusite samo s krpo iz mikrovlaken.
uporaba

Y Vso dodatno opremo ocistite po vsaki uporabi in pustite, da se posusi. Uporabite samo krpo
<+, iz mikrovlaken, toplo vodo in blago €istilno sredstvo. Pripomoc¢kov ne pomivajte v pomival-

W nem stroju .

Pripomockov s premazom proti prijemanju in ne Cistite z abrazivnimi Cistilnimi sredstvi ali os-
trimi predmeti.

Pripomocki

12.2 Postopek ciScenja: Izboklina
pecice

Po peki s paro ocistite vboklino pecice, da
odstranite ostanke apnenca.

1. korak 2. korak 3. korak

Vlijte: 250 ml belega kisa v vboklino  Kis naj 30 minut pri temperaturi oko- Notranjost pecice odistite s toplo vo-
pecice. Uporabite najve¢ 6-odstotni  lja raztaplja ostanke apnenca. do in mehko krpo.
kis brez dodatkov.

Za funkcijo: SteamBake ocistite pecico vsakih 5 - 10 ciklov peke.

12.3 Odstranjevanje: nosilcev
reSetk

Pred zacetkom CiS¢enja pecice odstranite
nosilce reSetk.
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1. korak Izklopite pecico in pocakajte, da se
ohladi.

2. korak Sprednji del nosilca resSetke povlecite ﬂ&

stran od stranske stene.

3. korak Zadnji del nosilca reSetke potegnite s | “ T
stranskih sten in ga odstranite. 1/ ra‘//_é He
4. korak Nosilce reSetk namestite v obratnem 0 |=p u
zaporedju. 9 2 alg
Zadrzevalni zati¢i na teleskopskih vo- = \Z .
dilih morajo biti obrnjeni napre;j. S 5|
Cal }5 5
=

12.4 Uporaba: Piroliti€no ¢is€enje

Za CiS¢enje pecice uporabite Piroliticno
Giscenje.

/\ POZOR!

Ce v isti kuhinjski element namestite
druge naprave, jih ne uporabljajte
/\ OPOZORILO! socasno s to funkcijo. To lahko

. . . poskoduje pecico.
Obstaja tveganje opeklin.

Pred Piroliticno ¢iS¢enje:

Izklopite pecico in pocakaijte, da Odstranite pripomocke. Dno pedice in notranje steklo vrat oCisti-
se ohladi. te s toplo vodo, mehko krpo in blagim
Cistilnim sredstvom.

Piroliti€no €iS¢enje

1. korak Odprite meni: Cidcenje mf .
Moznost Trajanje
C1 - Rahlo ¢is¢enje 1h

C2 - Obicajno ¢iscenje 1 h 30 min

C3 - Temeljito ¢iS¢enje 2 h 30 min
2. korak OK_ pritisnite za izbiro programa cisc¢enja.
3. korak OK_ pritisnite za zacetek &is¢enja.
4. korak Po ¢is€enju obrnite gumb za funkcije pecice v polozaj za izklop.

@Ko se zazene Ci$cenje, so vrata pecice zaklenjena in Iu¢ je ugasnjena.Dokler se vrata ne odklenejo, prikazo-

valnik prikazuje: B
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Ko se ¢iScenje konca:

Izklopite pecico in poCakajte, da  Notranjost pecice ocistite z mehko Z dna pecice odstranite ostanke.
se ohladi. krpo.

12.5 Opomnik za ¢iS€enje

Pecica vas opomni, kdaj jo morate ocistiti s pomocjo piroliticnega €iScenja.

m/ 5 sekund utri i Inik K Za izklop opomnika vnesite Meni in izberite Nastavitve,
sekund utripa na prikazovalniku po vsakem po- Opomnik za Giscenje.

stopku priprave jedi.

12.6 Odstranjevanje in namescanje: Vrat

Vrata pecice imajo tri steklene plosce. Za CiSCenje lahko snamete vrata pecice in notranje
steklene plosce. Preden odstranite steklene plo$ce, preberite celotna navodila
»QOdstranjevanje in namescanje vrat«.

/\ POZOR!
Pecice ne uporabljajte brez steklenih ploS¢.

1. korak Odprite vrata do konca in primite tecaja.

2. korak Dvignite in vlecite zapahe, dokler se ne za-
skocijo.
3. korak Zaprite vrata pecice do polovice do prvega

polozaja odpiranja. Potem jih dvignite in po-
vlecite, da jih snamete s tecajev.

4. korak Polozite vrata na mehko krpo na stabilni po-
vrsini.

SLOVENSCINA 531



5. korak Okvir vrat (B) pridrzite na njihovem zgornjem
robu na obeh straneh in potisnete navznoter,
da sprostite tesnilo sponke.

6. korak Okvir vrat potegnite k sebi in ga odstranite.

7. korak Drzite steklene ploSce vrat za zgornji rob in
jih previdno izvlecite eno za drugo. Zaénite z
zgornjo plo$c¢o. Poskrbite, da steklene plo-
S€e povsem zdrsnejo iz nosilcev.

8. korak Steklene plosce odistite z vodo in milom. Steklene plos$¢e temeljito posusite. Steklenih ploS¢ ne po-
mivajte v pomivalnem stroju.

9. korak Po ¢is¢enju namestite steklene plo$ce in vrata pecice.

Ce so vrata pravilno namescena, boste pri zapiranju zapahov zaslisali klik.

Pazite, da stekleni ploS¢i (A in B) namestite nazaj v
pravem zaporedju. Preverite simbol/natis na strani A B
steklene plosce; vsaka steklena plo$ca je drugacna,
da je razstavljanje in sestavljanje preprostejSe.

Ko je okvir vrat pravilno namescen, se zaslisi klik.
Poskrbite, da bo srednja steklena plo$ca vstavljena
na pravo mesto.
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12.7 Zamenjava: Luéi Halogensko Zarnico vedno prijemajte s krpo,

da se ostanki mascobe ne bi zapekli nanjo.

/\ OPOZORILO!

Nevarnost elektricnega udara.
Zarnica je lahko vroca.

Pred zamenjavo zarnice:

1. korak: 2. korak: 3. korak:
Izklopite pecico. Poc¢akajte, da se Pecico izkljucite iz napajanja. Na dno pecice polozite krpo.
pecica ohladi.

Zarnica na zadniji steni

1. korak Obrnite steklen pokrov in ga odstranite.

2. korak Ocistite stekleni pokrov.

3. korak Zarnico zamenjajte z ustrezno Zarnico, odporno proti visoki temperaturi 300 °C.
4. korak Namestite stekleni pokrov.

13. ODPRAVLJANJE TEZAV

/\ OPOZORILO!
Oglejte si poglavja o varnosti.

13.1 Kaj storite v primeru ...

V vseh primerih, ki niso vklju€eni v to razpredelnico, se obrnite na pooblasceni servisni center.

Naprava se ne vklopi ali se ne segreje

Problem Preverite naslednje:

Naprave ni mogoce vklopiti ali uporabljati. Naprava je pravilno priklju¢ena na napajanje.
Naprava se ne segreje. Samodejni izklop je onemogocen.

Naprava se ne segreje. Vrata naprave so zaprta.

Naprava se ne segreje. Varovalka ni pregorela.

Naprava se ne segreje. Zaklepanije je izklopljeno.

Komponente

Problem Preverite naslednje:

Lu€ ne sveti. Vlazno pecenje — je vklopljeno.

Lu€ ne deluje. Lug je pregorela.
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Komponente

Sonda za hrano ne deluje. Vti€ Sonda za hrano je povsem vtaknjen v vti¢nico.

Kode napak

Na prikazovalniku se prikaze ... Preverite naslednje:

Err C2 Izvlekli ste vti€ Sonda za hrano iz vti¢nice.

Err C3 Vrata naprave so zaprta ali pa zapora vrat ni pokvarje-
na.

Err F102 Vrata naprave so zaprta.

Err F102 Zapora vrat ni pokvarjena.

00:00 Prislo je do izpada napajanja. Nastavite uro.

Cesena prikazovalniku prikaze koda napake, ki je ni v razpredelnici, izklopite in vklopite varovalko, da ponovno
zazenete napravo. Ce se koda napake pojavi ponovno, se obrnite na pooblaséeni servisni center.

Ciséenje
Problem Preverite naslednje:
Voda izteka iz vbokline pecice. V vboklini pecice je preve¢ vode.

13.2 Servisni podatki
Ce tezave ne morete razresiti sami, se obrnite na prodajalca ali pooblagéen servisni center.

Potrebni podatki za servisni center se nahajajo na plosc¢ici za tehni¢ne navedbe. Ploscica za
tehni¢ne navedbe se nahaja na sprednjem okvirju notranjosti naprave. Ploscice za tehni¢ne
navedbe ne odstranjujte iz notranjosti naprave.

Priporoéamo, da podatke vpisSete sem:

Model (MOD.) e

Produktna Stevilka (PNC) s

Serijska Stevilka (S.N.) e

14. ENERGIJSKA UCINKOVITOST
14.1 Podatki o izdelku in Podatkovni list za izdelek

Ime dobavitelja Electrolux

Identifikacija modela EOD4P57H 949499868
KODDP77H 949499871

Indeks energijske ucinkovitosti 81.2

Razred energijske ucinkovitosti A+
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Poraba energije pri standardni obremenitvi, obi¢ajni nacin

0.93 kWh/cikel

Poraba energije pri standardni obremenitvi, nacin z ventilatorjem

0.69 kWh/cikel

Stevilo votlin pegice

1

Toplotni vir

Elektricna energija

Prostornina

721

Vrsta pecice

Pecica, v vgrajenem Stedilniku

Masa

EOD4P57H 32.1 kg

KODDP77H 32.5 kg

IEC/EN 60350-1 — Gospodinjski elektriéni aparati za pripravo jedi — 1. del: Stedilniki, pegice, parne pegice in zari —

Metode za merjenje obnasanja.

14.2 Varéevanje z energijo

Ta naprava ima funkcije, ki vam
pomagajo varcevati z energijo med
vsakodnevnim pecenjem.

Poskrbite, da bodo vrata naprave med
delovanjem zaprta. Vrat med pripravo obroka
ne odpirajte prepogosto. Poskrbite, da bo
tesnilo vrat Cisto, in preverite, da je dobro
namesceno.

Uporabljajte kovinsko posodo za boljse
varCevanje z energijo.

Ko je mogoce, naprave ne segrevajte pred
pecenjem.

Presledki med pecenjem ve¢ jedi naj bodo
¢im krajsi.

Pecenje z ventilatorjem

Ko je mogoce, uporabljajte funkcije pecenja z
ventilatorjem, da prihranite energijo.
Akumulirana toplota

Ventilator in lu¢ $e naprej delujeta. Ko
izklopite napravo, se na prikazovalniku

15. STRUKTURA MENIJA
15.1 Meni

prikaze akumulirana toplota. To toploto lahko
uporabite za ohranjanje toplote hrane.

Pri pecenju, daljSem od 30 minut, tri do 10
minut pred potekom ¢asa pecenja znizajte
temperaturo naprave na najnizjo stopnjo.

Akumulirana toplota v napravi pece napre;j.

Z akumulirano toploto pogrejte ostale jedi.

Ohranjanje jedi toplih

Ce zelite uporabiti akumulirano toploto in
ohraniti topel obrok, izberite najnizjo mozno
nastavitev temperature. Na prikazovalniku se
prikaze indikator akumulirane toplote ali
temperatura.

Pecenje ob izklopljeni luci
Med pecenjem izklopite lu€. Vklopite jo samo,
ko jo potrebujete.

Vlazno pecenje
Funkcija je zasnovana za varéevanje z
energijo med pecenjem.

Ko uporabljate to funkcijo, lu¢ po 30
sekundah samodejno ugasne. Lu¢ lahko
ponovno vklopite, a to dejanje bo zmanjSalo
pricakovani prihranek energije.

1. korak 2. korak

3. korak

4. korak 5. korak
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@ N

vnesete Meni.

I1zberite funkcijo iz

—izberite, da  strukture Meni in pri-

tisnite OK.

Izberite nastavitev.

OK _ pritisnite za Prilagodite vrednost

potrditev nastavitve. in pritisnite OK.

Gumb za funkcije pecice obrnite v polozaj za izklop, e Zelite izhod iz Meni.

Meni struktura

Kuharski pomocnik %

Cisgenje rrn/

Nastavitve @

Nastavitve
01 Ura Spremeni 02 Osvetlitev 1-5
03 Zvok tipk 1 - Pisk 04 Glasnost 1-4
2 - Klik
3 - Zvok izklop-
lien
05 Sonda za hrano Dejanje 1-Alarmin za- 06 Cas delovanja Vklop/Izklop
ustavitev
2 - Alarm
07 Osvetlitev Vklop/Izklop 08 Hitro segrevanje pec€ice  Vklop/Izklop
09 Opomnik za c¢is¢enje Vklop/Izklop 10 Predstavitveni nacin Aktivacijska koda:
2468
11 Razli¢ica programske opre- Preverjanje 12 Ponastavi vse nastavitve Da/ne

me

16. SKRB ZA OKOLJE

Reciklirajte materiale, ki jih oznacuje simbol

C/?). Embalazo odlozite v ustrezne zabojnike
za reciklazo. Pomagaijte za&¢ititi okolje in
zdravje ljudi ter reciklirati odpadke elektri¢nih
in elektronskih naprav. Naprav, oznacenih s
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simbolom :E ne odstranjujte z
gospodinjskimi odpadki. Izdelek vrnite na
krajevno zbiralis¢e za recikliranje ali se
obrnite na ob¢&inski urad.



NackaBo npocumo fo Electrolux! Jsakyemo, wo o6panu Haw

npunaag.
Mwu nparHemo 36epexeHHst AOBKINs, CKOPOUy4M Naneposi AOKYMEHTH Ta
EE 3abe3neyvytoun JOCTYN A0 MOBHUX IHCTPYKLiW 3 ekcnnyaTauii oHnanH. OTpumarite
[OCTyn 40 NOBHOI Bepcii iHCTPYKLii 3 ekcnnyaTauii Ha electrolux.com/manuals
G OTpumyiTe Nopaau 3 BUKOPUCTaHHS, BpOLLYpU, IHCTPYKLT 3 yCyHEHHSI
@ 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.
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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.
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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.

LLloBun 3HATM onopu NONNYOK, CNoYaTKy NOTArHITb NEPEH0
YaCTUHY OMOpPW MOMWNYKK, a MOTIM Ti 3aHI0 YaCTUHY B
CTOPOHY Bif 6i4HMX cTiHOK. LLloBn BCTaHOBUTK onopwu
NOSIMYOK, BUKOHAWTE HaBeaeHY BULLE npoLuenypy y
3BOPOTHIN MNOCNIAOBHOCTI.

He BMkopucTOBYNTE NapooynLLyBay ans OYULLEHHS
npunaay.

He BukoprcTOBYITE AN OUMLLIEHHS CKISIHOI MOBEPXHI
ABepLAT XXOPCTKi abpasnBHi 3acobu Yn meTanesi LUer6|<|/|
OCKIJTbKW Lie MOXe NP13BECTY 10 NOABK TPILKUH Ha CKIi, WO
MOX€e CNPUYNHUTU PYUHYBaHHSA CKMa.

[Mepen nNiponiTMYHUM OYULLLEHHAM BUNMITL BCi akcecyapu 3
AyX0BOI Wadu Ta BUaaniTb 3anuiuKkuy ixi 3 kamepu npunagy.

2. IHCTPYKL|II 3 TEXHIK/ BE3MEKW

2.1 BctaHOBNEHHSA * He BCTAHOBMIONTE 11 HE BUKOPUCTOBYIiTE
NOLLUKOPKEeHWI npunag,.
/N NONEPEMXEHHA! *  HoTpumyiitecs iHCTpyKLUiit 3i
. BCTaHOBINEHH4, L0 NocTa4yarnTbCa pas3om
YcTaHoBnoBaTu Len npunag noBUHeH i3 npunagom.

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 TarHiTh Nnpunag 3a pyuky.

+ BcraHosnioliTe npunag y 6esne4yHomy
nigxogsAwomy micui, Wo Bianosigae
BMMOram 3i BCTaHOBMEHHS.

* [loTpumyWTecs BUMOT LWOA0 MiHiManbHOT
BiACTaHi 0 iHLWMX Npunagis 4n
npegmeTiB.

+ [lepep 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
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2.2 Mip’egHaHHA 00 eneKkTpoMepexi

/\ NOMEPEMKEHHS!

ICHYE pU3MK 3aiiMaHHs Ta ypaXkeHHs
€NeKTPUYHMUM CTPYMOM.

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



NPUCTPOIO MAE CTAHOBUTU HE MEHLLE
3 mm.

» [loBHicTio 3aKkpuiiTe ABepuaTa npunagy,
nepes TUM sk BCTaBNSATY BUNKY Kabento
XXUBIIEHHS B PO3ETKY.

» Lleli npunap ocHalLeHO eneKkTpUYHIUM
kabenewm i3 BUMKOH.

Tunu kabeniB AnA BCTaHOBMEHHA abo 3aMi-
HU ansa €sponu:

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

Mepepi3 kabento BkazaHo y po3aini npo
3arasnbHy MOTYXHICTb Ha Tabnuyui 3
TEXHIYHMMM JaHuMK. Takox Lo iHdopmaLito
MOXHa 3HanTW y Tabnuui:

3aranbHa noTyx- Monepe4Hun nepe-
HicTb (BT) TUH Kabento (MMm?)
makcumym 1380 3x0.75

makcumym 2300 3x1

makcumym 3680 3x1.5

Kabenb 3a3emneHHst (3eneHnin/KoBTN)
NOBUHEH BYTN Ha 2 CM JOBLUMM, HiXX
KOpuyHeBWI kKabenb asn Ta HenTpanbHUin
CVHIN kabenb

2.3 KopucTtyBaHHA

/\ MONEPEMXEHHA!

IcHye Hebes3neka TpaBMyBaHHS, OMiKiB,
YPaXKeHHs eNeKTPUYHIM CTPYMOM i
BMOYXYy.

* He 3miHONTE TEXHIYHI cneyndikalii Lboro
npunagy.

* [lepekoHanTecsi B TOMY, LLIO BEHTUNSALiMHI
OTBOPM He 3abnokoBaHo.

+ [lig yac po6oTu npunagy He 3anuwante
noro 6e3 Harnsaay.

*  BumwukanTe npunag nicrns KOXHOro
BUKOPUCTaHHS.

+ ByabTe obepexHi, BiguMHsIIoUM ABepusTa
npunagy nig Yac moro po6otun. Moxnuee
BUMBINbHEHHS rapsiyoro noBiTpsi.

* He npautonte 3 npunagom, SKLWO Balui
PYK/ MOKpi ab0 SKLLO BiH KOHTaKTYe 3
BOJOH.

* He HaTuckanTe Ha BigUMHeHI ABepusTa.

He BukopucToByWTE Npunag sik pobody
NoBepxH0 abo sik NOBEPXHIO Anst
30epiraHHsA peyen.

O6GepexHo BiguMHANTE aBepuaTa
npunagy. BukopuctaHHs iHrpegieHTiB 3i
CMUPTOM MOXE MPU3BECTU A0 YTBOPEHHS
CyMiLli CNMPTY 1 MOBITPS.

BigunHsatoun aBepusaTa, nunbHynTe, Wobn
nopsiA i3 NpucTpoem He Oyno axepen
YTBOPEHHS iCKOP Ta BiAKPUTOro BOTHIO.
He knagite ycepeavHy npunagy, nopsg i3
HUM abo Ha HbOro Nnerko3amMucTi
PEYOBUMHUN YN NPeaMETU, 3MOYEHI B
1erko3aiMnCTX PeYOBUHAX.

/\ MOMEPEMKEHHS!
ICHYE pU3MK NOLLKOMKEHHS Npunagy.

LLlo6 3ano6irtn nowkomKeHHo abo
3HebapBneHHo emani, 4OTpUMyTECH
TaKknx pekoMeHaauin:

— He cTaBTe nocyp abo iHwWi npegmeTn
6esnocepeaHbO Ha AHO Npunaay;

— He knagiTb antomiHieBy donbry
6e3nocepeaiHbO Ha AHO KamMepw
npunagay;

— He cTaBTe nocyf i3 Bogo
Oe3nocepeaHbO B pO3irpitui npunag;

— He 3anuwavite B Nnpunagi cTpasu i
NpoAyKT 3 BUCOKUM BMICTOM BOJIOTU
nicnsa 3aBepLUEHHS NPUroTyBaHHS iXi;

— ©OyabTe obepexHi, Buimatoum abo
BCTaHOBIIOKYM aKkcecyapu.

3HebapBneHHs emani abo Hepxasitoyol

cTani He BNNMBae Ha ePeKTUBHICTb
po6oTun npunagy.

BukopuctoByiiTe rnnboke aeko ans

BUMiKaHHSA TOPTIB i3 BENIMKUM BMiCTOM

sonoru. Cik, Lo BUAINAETLCS i3 PPYKTIB,

MOXe 3anuLuaTy CTiKKi NNSMU.

3aBxau rotynTe i3 3a4MHEHUMMN

ABepusaTamu npunagy.
AKwo npunag po3milleHo nosagy

MebneBoi naHeni (Hanpuknag, ABEPUST),

nepekoHamnTecs, Lo ABepusaTa BiaKpUTo

nig Yac po6otu npunagy. >Kap i Bonora

MOXYTb YTBOPIOBATUCA M03aay 3aKpuTorl

MebneBoi NaHeni, CNpUYMHAKYN

nogarnblue NOLWKOOXKEHHS npunagy,

Kopnycy abo nianoru. He 3akpusanTte

MebneBy naHenb, 4OKW Npuniag NnoBHICTIO

He OXONOHe MiCnsi BUKOPUCTaHHS.

YKPAIHCbKA 541



2.4 Oornag i YMLeHHA

/\ NOMNEPEMXEHHA!

ICHY€E PU3UK OTPUMAHHS TPaBM, MOXEXi
abo noLUKoaXKeHHS nNpunagy.

+ T[lepep no4aTkoM peMOHTY npunag Tpeba
Bif'eQHaTW Big eNneKkTpoMepexi, 3HABLLN
3anobikHWK abo BUTArHYBLUN LLUHYP
KMBMEHHS 3 PO3ETKM.

» [anTe npunagy OXONOHYTU. ICHye puamnk
TOrO, LLO CKISAHI NaHeni MOXyTb TPICHYTK.

* Y pasi NOLWKOAXEHHS CKNAHUX NaHenen
OBepUAT crnig oapasy 3aMiHUTV NaHeni.
3BepHITbCA 4O aBTOPM3OBAHOIO
CEepBICHOro LieHTpY.

+ ByabTe obepexHi, 3HiMatoum asepusTa 3
npunagy. [sepusara Baxki!

* PerynsapHo ounwyvte npunag, wob
3anobirTv NOLWKOMKEHHIO MaTepiany
NMOBEPXHi.

* [lpoTpiTb Npunag BOMOrow M’ siKOK
raHyipkoto. 3acTocoByiTe nuwie
HeWTpanbHi Mutodi 3acobu. He
BMKOPUCTOBYWiTE abpasnBHi 3acobu,
XOPCTKi CEPBETKMN ANS OYMLLEHHS,
PO34YMHHUKM abo MeTaneBi NpeameTn.

*  FAKWOo BM KOPUCTYETECH aepo30onsaMmn Ans
YULLEHHS OyXOBKX Wady, 060B’A3KOBO
OOTPUMYITECS IHCTPYKLIN i3 B6e3neku,
HaBefeHMX Ha ynakoBL,.

2.5 MiponiTnyHe o4 EeHHA

/N MONEPEMXEHHA!

Pu3nk oTpumaHHsa TpaBM/pusnk noxexi/
PU3NK BUOINEHHS XiIMIYHUX PEYOBUH
(BUNapoByBaHb) y pexuMi NiponiTMYHOro
OYMLLIEHHS.

» [lepepn BYKOHaHHSM NipONITUYHOIO

OUULLIEHHS! Ta NONepPeAHbOro NPOrpiBaHHs

BMAANITb i3 Kamepun OyXOBOi LWadu:

— 3anuuwku ixi, onii abo xwup, Lo
nponunucs abo poscunanucs;

— Byab-ski 3HIMHI NpeameTn (3okpema
NonnYyKK, GiYHi HaNPAMHI Towo, Wo
nocravalTbCsa pa3oMm i3 npunagom),
ocobnueo Byab-aki kKacTpyni,
CKOBOPIAKW, Aeka, Npunagas 3
AHTUNPUrapHUM MOKPUTTSAM TOLLIO.

*  YBaXHO NpoyMTanTe iHCTPYKLUii LWoao

NiPONITUYHOIO OYULLIEHHS.
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[Mig yac niponiTMYHOro OYULLIEHHS He
[03BONSANTE OiTAM HabnmxkaTtucs 0o
npunagy. Mpunag gyxe HarpiBaeTbCs i
rapsiye rnoBiTPs BUBINbHAETLCA 3 NepefHix
OXONMOOKYHUMX BEHTUNSALIHUX OTBOPIB.
[MiponiTMyHe OYMLLIEHHSI BUKOHYETBCS 3a
BMCOKOI TemnepaTypy, LLO MOXe
Npu3BECTM 40 NOSIBM BUNApIB Bif, 3anuLUKiB
i Ta MaTepianis, 3 KX BUTOTOBMEHO
npunag, Tomy crnoxvsayam
pPEKOMEHAYETLCS:

— 3ab6e3neyvnTy HanexHy BEeHTUNSLI
nig, 4ac KOXXHOro MiponiTU4HOro
OYMLLIEHHS.

— 3abe3neyyoTb HanexHy BEHTUNALL0
nig Yac i nicns Nno4aTkoBOro
nornepeaHbLOro NPorpiBaHHS.

He nponueainTe i He HanuBaliTe Body Ha
ABepusaTa AyxoBoi wadwm nig vac i nicns
NiPONITUYHOrO OYMLLIEHHS, OO YHUKHYTK
MOLUKOXXEHHS CKISIHUX NaHenen.
BunapoByBaHHS, W0 BUAINAIOTLCS 3
niponi3Hux neyen abo 3anuLukis ixi, Sk
BKa3aHO BULLE, HE € LUKIANNBUMM ONsi
TOAMHK, 30KpeMa AN Mantokis i abo ocib
i3 npobnemamu 3i 30OpOB'AM.
TpumanTe gomallHIX TBapyH nogani Big
npunagy nig 4Yac Ta nicng niponiTMyHoro
OYMLLIEHHS Ta MONEePeaHbOro NPOrpiBaHHs.
HeBenunyki fomaluHi TBapuHu (ocobnmeo
nTaxv Ta penTunii) MoXxyTb ByTu gyxe
YyTAMBUMUK O 3MiH TemnepaTypu Ta
BUMapi..
AHTUNPUrapHe NoKpUTTS KacTpyrb,
CKOBOPIAOK, AeK, Mpunagas TOLo Moxe
NOLUKOAUTUCS Nif AiE BUCOKOT
TemnepaTypu nig Yyac niponiTMYHOro
OYMLLIEHHS BCiX AyXOBUX LWad, a Takox
MOXe ByTW O)Kepenom LUKiANMBUX BUnapis

HW3bLKOro PiBHS HeGesneku.

2.6 BHyTpilWHA nigcBiTka

/N MONEPEMKEHHA!

Hebe3neka BpaxeHHs1 eNeKTpUYHNM
CTPYMOM.

CTOCOBHO Namn BcepeayHi Lboro BMpoby
Ta 3anacHux namn, Lo NpoaaTbCs
okpemo: Lli namnu npusHayeHi gns
BUKOPUCTaHHs y NoOyTOBMX Npunagax 3
ekcTpeManbHUMKN Pi3MYHUMK YMOBaMMU,
TakMMu sk Temneparypa, Bibpadis,



BOJOriCTb, 200 NpU3HayeHi ANs HagaHHs
iHcbopmaii npo cTaH poboTu npunagay.
BoHW He npu3HayeHi Ans BUKOPUCTAHHS 3
iHLLOK METOI Ta He nNpuaaTHi Ans
OCBIT/IEHHSA NOOYTOBUX NPUMILLEHb.

Y ubomy BUpOGI € mxepeno cBiTna knacy
eHeproedekTmBHoOCTI G.
BukopucToBynTe nuwie namnoyku 3
TaKUMW 3K TEXHIYHUMMN
XapakTepucTukamm .

2.7 CepsBic

[ns pemoHTy npunagy 3BepTantecs 4o
aBTOPM30BaHOro CEPBICHOrO LEHTPY.
BukopucToBynTe nuwie opuriHanbHi
3anacHi YacTuHu.

* o iHcpbopmaLito 3 HanexHoI yTunisauii
npvnagy 3BepHiTbCs OO OpraHis
MyHiLMnanbHOi BNagu.

* Big’egHaniTe npunag Big enekTpomMepexi.

* BigpixTe kabenb enekTpUYHOro XXMBNEHHsI
6nun3bKo 40 Npunagy Ta yTunisymTe 1oro.

* [lpubepiTb chikcaTop ABEPUAT, OO
YHEMOXITMBUTH iX 3a4YMHEHHS, SIKLLO OiTH,
ab0 foMaLLHi TBAPUHM OMUHATLCS
BCepeauvHi npunagy.

Llei npoaykT no BMiCcTy HeGe3neyHmx
peYvoBMH BigNOBigae BUMOram TexHiYHOro
pernameHTy 06MeXeHHS BUKOPUCTaHHSA
Aesikmx HebeaneyHnx peyoBuH B
€NeKTPUYHOMY Ta eNleKTPOHHOMY obnagHaHHi
(noctaHoBa KabiHeTa MiHicTpiB YkpaiHu
Ne139 Big 10 6epesHs 2017p.)

2.8 YTunisauin

/N\ NMOMNEPEDXEHHS!

IcHye Hebe3neka 3a4yLUEHHS.

3. YCTAHOBKA

/N NOMEPEMKEHHS! 3.1 BéynosyBaHHs

[uBs. po3ainu 3 iHopmadieto woao www.youtube.com/electrolux
@3 YouTuhe

TEXHikn 6e3nekn. www.youtube.com/aeg

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

N
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4. OlNNC BUPOBY

4.1 3aranbHun ornsag,

MaHenb KepyBaHHs
F? ? q Mepemukay yHKLin Harpisy
| |—O |__l_I |—O Oucnneii
Pyyka kepyBaHHs
HarpiBanbHuii enemeHT
A Hisno Tepmolyyna
Nawvna
Bl Bentunatop
® z El 3arnu6uHa kamepu
V OnopHa pevika, 3HiMHa
PiBHi nonuub

i

?
@
z

4.2 Akcecyapu « Tepmowyn
[ns nepeBipkn CTyneHs rOTOBHOCTI
cTpaBw.

*  Teneckoni4yHi cnpAMoByBayi
TeneckoniyHi cnpsiMOBYBaui CNpPOLLYOTb
BCTaBMSAHHS Ta BUAMAHHS NMOJNNYOK.

* KombGiHoBaHa peluiTka
[nsa nocyay, dopm Ansa BUMIYKK,
CMaXKEHHS.

* [eko ansi BUMNivkn
[ns BunikaHHA TOpPTIB i BiCKBITIB.

* [eko ans rpunsa/cmaxeHHs
[ns BUNikaHHA Ta cMaxkeHHs1 abo AK Aeko
ans 30upaHHA Xupy.

5. NMAHEJTb KEPYBAHHA

5.1 BucyBHi nepemMukadi

[nsi BUKOpUCTaHHS npunagy py4ky
KepyBaHHs1. Pyyka KepyBaHHs1 BUCYBAETLCS.

5.2 Ornspg naHeni kepyBaHHA

O § B VL oK @ (€ @

MigTBepaitb
HanawuTyBaHHs

LBnakuin

Taiivep Harpis

Migcsitka  Tepmolyyn HaTucHitb [oBepHiTb pyyky

O6epiTb hyHKUito HarpiBy, WoOO6 yBIMKHYTV Npunag.
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MoBepHITb Nepemmkay yHKLil HarpiBy B NONOXeHHS « BUMKHEHO», W06 BUMKHYTU Npunag.

5.3 Oucnnen

[wvcnnei i3 OCHOBHUMYU (PYHKLiSIMU.

:s
stnl:CJ)l'g‘s:;T \\ "'T/ {é}

IHankaTopu ancnnesn

3aranbHi iHAuKaTopu

& ¥ ol e >

BnokyBaHHs [lonomora npu roTyBaH- OunieHHs HanawTyBaH- LWBnakwii Harpis
Hi HA

IHpukaTopm Tanmepa

& o
Tanmep npsimoro Bia-
niky

: STOP

Tanmep TailMep 3aKiHYEHHs! 3artpumka vacy

IHAuKaTOp BMKOHaHHSA - AN TemnepaTtypu abo
Yacy. Konu npunap gocsarae BCTAHOBMEHOT Temne-
paTypu, CMyra cTae NMoBHICTIO YEPBOHOIO.

IHaMKaTOp NpUroTyBaHHA Ha napi (ﬂ)
Tepmoluyn iHaMKaTop /‘?

6. NMEPEO NEPWNM BUKOPUCTAHHAM

/N\ NMOMNEPEXEHHS!

[uBs. po3ainu 3 iHopmaldieto woao
TEXHiKkn 6e3nekn.

6.1 MepBUHHE OUYULLEHHA

Mepen nepwnm 3acTocyBaHHAM OYMCTITb MOPOXKHIO AYyXOBY Wad)y Ta BCTAHOBITh Yac:

&4 =< ( ‘

. £ =
_ “2f 00:00

BcraHoBiTb Yac. HatucHite OK.
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6.2 NMonepenHe nporpiBaHHA

[Mepen nepwnm BUKOPUCTAHHSAM MpOrpiiTe
NMOPOXHIO AyXOBY Luady.

Kpok 1 BuimiTe i3 AyxoBoi Wwadwm BCi akcecyapm 1A 3HIMHi OMOPHi peviku.

Kpok 2 BcTaHoBiTE MakcumanbHy Temnepatypy Ans yHKLi: E]

3anuwTe AyxoBy Wady npauoBaTi NpoTArom 1 roanHu.

Kpok 3 BcTaHoBITL MakcumanbHy Temnepatypy Ans gyHKLii: .

3anuwTe AyxoBy wWwady npauoBaTi NpoTArom 15 XBunuH.

@ 3 AyxoBoi Wwadw nig vyac nonepeaHbOro NporpiBaHHS MOXe BUAINATUCS 3anax i Aum. [NepekoHaiTecs B TOMy,
L0 NPUMILLEHHS AO6Pe NPOBITPIOETLCS.

7. WOOEHHE BUKOPUCTAHHA

/N\ MOMNEPEDXEHHS!

[uB. po3ainu 3 iHhopmaldieto Woao
TexHikn 6eaneku.

7.1 HanawTtyBaHHA: ®yHKUIT HarpiBy

Kpok 1 [MoBepHiTb Nepemukay yHKLiA HarpiBy, LWO6 ob6paTu dyHKLito Harpisy.

Kpok 2 [MoBepHITb pyyKy kepyBaHHS AN BCTAHOBIIEHHS TeMnepaTypu.

>
H — HaTUCHITb | yTpuMmyiiTe, Wob yBiMKHYTV dyHKUito: LLBUAKWIA HarpiB. [locTynHO ANnsa Aeskux yHKLii ayxo-
BOI WwWadwm.

MpurotyBaHHA Ha napi

MepekoHaiTecs, Wo AyxoBa wada XonoaHa.

Kpok 1 Kpok 2 Kpok 3 Kpok 4

( \ ( \ MonepeaHbO Nporpilite

NOPOXHIO AyX0oBY Luady
BnpoaoBx 10 XBUNMH
[nsl CTBOPEHHS! BOJNOro-

cTi.
MocTaBTe cTpasy B Ay-
. . i i . XO0BY LIady.
HanoBHiTb 3arnMbuHy kamepu BOAONPOBIA- OGepm’ cpyHKuito YCTaHoBITb TeM- y wacby
HarpiBaHHs 3 na-
HOI BOZOIO. poto neparypy.

@ MakcumanbHa eMHiCTb 3arnubrHM kamepu ctaHoBUTb 250 M. He 3anoBHioiTe 3arnmbuHy kamepw nig vac
roTyBaHHsi abo konu Ayxosa Luada rapsiya.
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Micns 3aBepLIeHHA roTyBaHHA Ha napi:

Kpok 1

Kpok 2 Kpok 3

MoBepHiTb Nepemukay yHKUin Ha-  OBepexHo BigkpuinTe aABepuaTa. MNa-
rpiBaHHsi B NONOXeHHS «BuMkHe- pa, Lo BUXOAUTL, MOXE CMIPUYUHUTH
HO», WOG BUMKHYTU OyX0BY Liady. oniku.

MepekoHaliTecs, Lo AyxoBa Wwa-

ha xonogHa. Buganitb 3anuniukn

BOAM i3 3arnMbuHn kKamepu gyxo-
BOI Lwadm.

7.2 ®yHKUii HarpiBy

DyHKLiA HarpiBy

Hopartok

)

BeHTunsartop

[Ins ogHoYacHOro BUMiKaHHS MakCUMyM Ha TPbOX PIBHSAX, @ TAKOX ANS CYLUiHHS npo-
OyKTiB. YCTaHOBITb TemnepaTypy Ha 20-40 °C Hux4e, HiX NPy BUKOPUCTAHHI PyHKLii
TpaguuinHe roTyBaHHs.

TpaauuiiiHe rotyBaHHsA

BunikaHHA Ta CMaXXeHHS Ha OA4HOMY PiBHI MONuL.

G

SteamBake

[insi fjogaBaHHA BONOrocTi Ni Yac rotyBaHHs. [ins oTpyUMaHHs NoTpibHOro konbopy
Ta XPYCTKOI CKOPWHKM Nif, Yac BunikaHHsA. [ns 36inbLUeHHss COKOBUTOCTI Mif Yac no-
BTOPHOrO HarpiBaHHA. [1ns KOHCepBYBaHHs (PPYKTIB Ta OBOMIB.

/&)

®yHkKuina «Miua»

[ns BunikaHHaA niun. Ona oTpumanHs 6inbLu pym’sitHOT CKOPUHKU Ta XPYCTKOT OCHOBM.

HwxHin Harpis

BunikaHHsA TOPTIB i3 XpYCTKOK OCHOBOI Ta KOHCEPBYBAHHSA NPOAYKTIB.

£

3amopoxeHi NpoAyKTh

[Insi HagaHHs XpycTKoCTi HaniBdabprkaTam (Hanpvknaa, kaptonni dpi, kapTonni no-
censiHcbkn abo pyneTtam).

<]

Bonora KoHBeKLUisi

Lito cpyHKLito NpusHayYeHo Ans 3aollamKeHHs eHeprii nig vac rotyeBaHHs. IMig Yac Bu-
KOPUCTaHHS Liel yHKLiT TemnepaTypa B kaMepi MoXe BigpisHATUCS Bif BCTAHOBIE-
Hoi. BrkopucToByeTbCS 3anuLLKoBe Tenno. MoTyXHICTb HarpiBy MoXHa 3MEHLLUTH.
[ns popatkoBoi iHdopmaLii avs. po3ain «LLogeHHe kopucTyBaHHS», MpumiTkn o:
Bonora koHBeKuis.

vov [Ins roTyBaHHsi Ha rpuii TOHKMX CMY>KOK NMPOAYKTIB, @ TaKOX AN CMaXeHHs xniba.
Fpunb
L 1IN cMaxeHHs BenVKMX LUMATKIB M’sica YM AOMALLHBOT NTUL 3 KICTKAMW Ha OfHOMY
? piBHi nonuui. MpurotyBaHHs 3anikaHoK i 3apyM'siHIOBaHHS.
Typ6o-rpunb
j— [ins BxoAy B MeHto: [lonomora npwu roTyBaHHi, OunLeHHs, HanawTtyBaHHS.
M:m
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7.3 Mpumitkn go: Bonora KoHBeKLisA

Lia cdyHKuis BUKOpMCTOBYBanacs aons
3abe3neyveHHst BiANoOBIAHOCTI knacy
eHeproedeKTMBHOCTI Ta BUMOram
€KOJOriYHOro NpoekTyBaHHsA (3rigHo 3 EU
65/2014 ta EU 66/2014). TecTtn 3rigHo 3:

IEC/EN 60350-1

IMig yac npuroTyBaHHs ABepUATa OYXOBOI
wadwm matoTb ByTU 3a4nHeHi, abv npoueaypa
He Oyna nepepBaHa, a TakoX Ans
3abe3neyveHHs MakcMmanbHoI
eHeproedeKTUBHOCTI AyX0BOI Lwadwu.

[Mpuv BrKopUCTaHHI Uieil yHKuUiT namna
BMMUKAETLCA aBTOMaTUYHO Yepes 30 cekyHA.

IHCTPYKUiT WOJO NPUroTyBaHHA AMBITLCS B
po3aini «Mopaau 1 pekomeHgauii», Bonora
KOHBeKLisl. [Ins 03HaNoOMMNeHHs i3
3aranbHNUMKU pekoMeHAalisMU LLoAo
eHepro3bepexxeHHs ANBITLCA Po3ain
«EHeproedekTMBHICTbY», NYHKT
«EHeprosbepexeHHs».

7.4 HanawTtyBaHHA: [lonomMora npu rotTyBaHHi

[Ins KOXXHOT CTpaBu B LbOMY MiAMEHIO 3anponoHOBaHO OyHKLi0 HarpiBy Ta Temnepartypy.
BukopucToByiiTe Lo OyHKLitO ANs1 LWUBMAKOTO NPUroTyBaHHsi CTPaBK 3 HanaluTyBaHHSIM 3a
NpoMoBYaHHsIM. MoxHa Takox perynioBaTu Yac i TemnepaTtypy NpoTSroM roTyBaHHsI.

[Ona neaknx cTpaB TaKoX MOXHa rotyBaTtm 3:

CTyniHb NPUroTyBaHHs CTPaBMU:

«  Tepwmouyyn * HenpocmaxeHui
*  CepepgHiii
* [obpe npocmaxeHuin
Kpok 1 Kpok 2 Kpok 3 Kpok 4
1,
O O O
N\ N\ \ U
E \/\@ P1 - P45 OK

YBINAiTe B MEHI0. Bu6epitb [lonomora npwu

roTtyBaHHi. HatucHitb OK.

O6epitb chopmy. Hatue-
HITb OK.

BcraeTte dopmy B AyxoBy
wady. MNigTeepaiTe Hana-
LUTYBaHHS.

7.5 lonomora npu rotyBaHHi

Mo3Ha4yeHHs

Mo3Ha4yeHHs

MoxHa BukopuctoByBaTn Tepmoluyn. Mo-
MiCTiTb TepMOLLYN Y HAWTOBLLY YaCTUHY
cTpaBu.

Mpunag BuMukaeTbes, konu 6yae gocsr-
HYTO BCTaHOBMeEHY Temnepatypy Tepmo-
wyn.

”?

|M| KinbkicTb BoAn Ana dyHKUii NpUrotyBaHHs
Ha napi.
E [NonepeaHbO NporpinTe npunag nepeg no-
YaTKOM FOTYBaHHSI.

E PiBeHb nonuyku.

Ha gucnnei Binobpaxaetbcs P Ta Homep
CTpaBW, SKUIA MOXHa NepernsHyTn B Tabnuui.
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CrtpaBa Bara

PiBeHb nonuuku/Akcecyap

PocTt6ic, negb npo-
CMaXeHun

H

PocT6ic, nomipHo
NpoCMaxeHun

1-1.5kr;4-5cm
TOBCTUX LLUMaTOYKIB

)

PocT6ic, no6pe npo-
CMaxeHU#

&

/?IEI 2; peKko Oonsi BUNikaHHA

ObcmaxTe M'ACO Aekinbka XBUMWH Ha rapsadiit naTenbHi.
BcraBTe y npunag.

CTeliKk, NOMipHO npo- 180 - 2201 Ha

/‘?@E‘ 3; AeKo AN CMaXKeHHs Ha peLuiTui

CMaxXeHU# LuMaToK; 3 CM TOB- ) ; o )
oTi CKMBOUKM Ob6cmaxTe M'ACO Aekinbka XBUMUH Ha rapsivii naTenbHi.
BcTtaBsTe y npunag.
AnoBuunHal 1.5-2«r

TylIKOBaHa (CnvHHa
YacTuHa, BMpi3Ka, OKo-
Barnok)

&

/‘?IEI 2; 0eKO ANa CMaXKeHHs Ha peLuiTui
ObcmaxTe M’'SICO AeKinbka XBUMWH Ha rapsivii naTenbHi.
Dopavite piguHun. BetasTe y npunag.

PocT6ic, negb
npocMaxeHun (no-
BiflbHE rOTyBaHHS)

PocT6ic, nomipHo
npocMaxeHun (no-
BiMbHe roTyBaHHs)

1-1.5kr;4-5cm
TOBCTUX LUMaTOYKiB

~ I |

PocT6ic, nobpe
npocMaxeHun (no-
BiNMbHe roTyBaHHs)

/‘?‘EI 2; peKko ansi BUNikaHHA

BukopucToByiiTe yntobneHi cneii abo npocTo cinb Ta
cBiXo3meneHuii nepeub. O6cMmaxTe M’'ACO AeKinbka XBu-
TIMH Ha rapsvin natensHi. BctasTe y npunag.

®dine, neab
npocMaxeHe (NnoBinb-
He roTyBaHHs)

®dine, nomipHo
npocmaxeHe (nosinb-
He roTyBaHHs)

0,5-1,5 kr; 5-6 cm
TOBCTMX LUMATOYKIB

B

®dine, nobpe
npocmaxeHe (nosinb-
He roTyBaHHs)

—
-

/?IEI 2; peKo Oonsi BUNnikaHHA

BukopucToByiiTe yniobnei cneii abo npocTo cinb Ta
cBiXo3meneHuii nepeub. OGeMmaxTe M'ICO AeKinbka XBU-
TMH Ha rapsvin natenebHi. BctasTe y npunag.

3aneyeHa TenATUHA
(Hanpwuknag, nonaTka)

0.8-1.5kr;4 cm
TOBCTI LUMATKMN

S}

/P‘EI 2; 0eKo AN CMaXeHHs Ha peLuiTui
BukopucToByiiTe yntobneni cnedii. JoganTe piguHun. 3a-
nikaTy Nig KPULLKOLO.

3aneueHa cBUHAYA 1.5-2«r /O?E -
LniiKa 260 nonaTtka 2; neko Ansi CMaXeHHs Ha peLwuiTui
MepeBepHiTb M’ICO, KON MUHE NONOBMHA Yacy NPUroTy-
BaHHSI.
KapHiTac 3i cCBUHUHM 1.5-2«kr .
P /?IEI 2; AeKko AN BUNiKaHHA

(noBinbHe roTyBaHHs)

BukopucToByiiTe yniobneHi cnedii. NepeBepHiTe M'sico,
KON MUHE MOMOBMHA Yacy NPUroTyBaHHs, LWo6 oTpumaTt
PiBHOMIpHE NiApYM'SSHIOBaHHSA.

Kopelika, cBixa 1-1.5kr;5-6 cm

TOBCTUX LUMATOYKIB

/‘?B 2; 0eKo ANna CMaXKeHHs Ha peLuiTui
BukopucToByiiTe yniobneri cnedlii.

550 YKPAIHCbKA



CrtpaBa Bara

PiBeHb nonuuku/Akcecyap

Pe6Gepus 2 - 3 Kr; BUKOpU-
CTOBYIiTE B CUPOMY
Burnsagi, 2 - 3 cm

TOHKi pebepui

El 3; rmuboke aeko
[opaiTe pianHu, WwWob6 nokputu aHo Aeka. MepeBepHiTb
M’SICO, KOJTM MUHE MOJNOBKHA Yacy NpUroTyBaHHS.

BapaHsiua Hora 3
KiCTKOIO

1.5-2kr; 7-9 cm
TOBCTUX LUMATOYKIB

/‘? IEI 2; NEeKo ANs CMaXeHHSA Ha AeKO Ansl BUMiukn
[opanTe piamHu. MNepeBepHiTb M'SCO, KON MVUHE Nomno-
BUHA Yacy NpUroTyBaHHs.

Llina kypka 1- 1.5 kr, cBixe

El 2; &J 200 mn; »kapoMiLyHWIA nocya Ha AeKko Ans BU-
nikaHHA

BukopucToByiiTe yniobnei cnedii. NepeBepHiTb Kypya,
KON MUHE MOMOBMHA Yacy NPUroTyBaHHS, LWo6 oTpumaT
piBHOMIpHE NiAPYM'SHIOBaHHSA.

MonoBuHa Kypku 0.5-0.8 kr

/‘? IEI 3; AeKko ans BUNikaHHA

BukopucToByiiTe yniobneri cnedlii.

180 - 200 r Ha
LuMaToK

Kypka, rpyaka

/‘?IEIE‘ 2; opma Ans 3anikaHHSA Ha pewiTyacTin no-
nuyui

BukopucToByiTe yniobneri cneuii. O6cmaxTte M’sico ae-
Kiflbka XBWUMNWH Ha rapsdii natenbHi.

N

Kypsyi rominku, cBi- -
Ki

/‘?‘EI 3; AeKo Ansa BUNikaHHA

FKLLO BM criepLuy MapuHyeTe Kypsidi HKKW, BCTaHOBITb
HWXYy Temneparypy Ta rotyimte ix goBLue.

N

Llina kauka 2-3«r

/?lEI 2; 0eKo ANna CMaXKeHHsA Ha peLuiTui
BukopucToByiiTe yniobneHi cnedii. Moknagite M'saco Ha
[eKo Ans cMaxeHHs1. [epeBepHiTb kauky Konm MuHe no-
NOBUHA Yacy NpUroTyBaHHs.

Llina rycka 4-5«kr

/? IEI 2; rnnboke Aeko

BukopucToByiiTe yniobneHi cnedii. Moknagite m'saco y
rnmboke Aeko Ans BuMikaHHS. MepeBepHiTb rycky, konm
MVHE MOMOBUHA Yacy MPUroTyBaHHS.

N

M'sicHui pynet

/?lEI 2; pewitka

BukopucToyiiTe yniobneri cnedlii.

Lina pubuHa, Ha rpu- 0.5 - 1 krHa puby

/‘?‘EI 2; geKko AnA BUMiKaHHA

ni o .
ﬁ 3maxTe puby Macnom Ta BUKOPUCTOBYITE ynobneHi cne-
i Ta TpaBu.
PuGHe dine - . . -
® ‘ZE 3; dbopma Ans 3anikaHHs Ha pewiTyacTin nonu-
26 i
BukopucToByiiTe yniobneti cnedii.
Yizkenk -

N

B 2; @ pos’eMHa cpopma AiameTpom 28 CM Ha KOM-
GiHoBaHi pewiTui

)

A6ny4Hnn nupir -

EEI 2; lﬁj 100 — 150 mn; geko Ansa BUMiKaHHA

B

AGny4HUn TapT -

El 2; bopma Ansi nMpora Ha KOMGiIHOBaHIW peLuiTui
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CtpaBa Bara PiBeHb nonuuku/Akcecyap
A6ny4HUn nupir -
m Y P EIEI 2; &] 100 — 150 mn; @ cdopma ans nupora
aiameTpom 22 cM Ha peLuiTui
m LLlokonagHi TicTeuka 2 kr Ticta B 3; rnuBoKke aeko
LLlokonaaHi macpiHmn - . _—
EE A b E EI 2; lﬁj 100-150 mn; Aeko Ans KeKciB Ha peLuiTui
3[06HuMIA Nupir - . . . -
EE A P B 2; bopma ans xni6a Ha kKOMGiIHOBaHIM peLiTui
MeueHa kapTonnsa 1 kr B 2: nexo ans BANIMKM
iﬂ MoknagiTb Wini kapTONAMHKM 3i LKIPKOK Ha AeKo Ans Buni-
KaHHs1.
KapTonns no-ce- 1kr . .
HﬂﬁCbKi E 3; Aeko ANA BUMNiKaHHA, BKpMUTE nanepom Ans Buni-
13 KaHHsi
E BukopucToByiiTe yniobnei cnedii. MopixTte kapTonnto Ha
LIMaTOYKM.
Cymiw oBouiB, 3ane- 1-1.5kr . .
qy . El 3; Aeko ANA BMNiKaHHA, BKpWUTE nanepom Ans Buni-
E eHUX Ha rpuni .
3
BukopucToByiiTe yntobneHi cneuii. Hapixte oBo4i Ha
LIMaTOYKM.
m E?OKETM’ 3amopoe- 0.5k El 3; neKko Ansl BUNikaHHA
KapTonns, 3amopo- 0.75 kr . .
@ KeHa E 3; AeKo Ansi BUNiKaHHA
M'sicHa/oBo4eBa na- 1-1.5«kr . . - -
@ 3aHbA 31 CyXUX NMC- El 2; bopma Ans 3anikaHHsi Ha KOMGiIHOBaHIN peLiTui
TiB AnNA nactu
KapTtonnsina 1-1.5«kr . . . -
3a|!|)iKaHKa (cvpa Kap- E 1; bopma Ans 3anikaHHA Ha KOMGiIHOBaHIN peLiTui
@ O6epHiTb CTpaBy, KON MWHE NONOBMHA Yacy NPUroTy-
Tonns) ahns
Miua cBixa, TOHKa .
m u ’ - E IEI 2; lﬁ] 100 mn;oeko Ans BUMNiKaHHA, BUCTENEHe
nanepom Ansi BUMikaHHsA
Miya cBixa, ToBCcTa .
@ u - E E 2; peko Ans BUMIYKK, BUKNageHe nanepom Ans
BUNIKaHHSA
Kiw - . . . -
m El 2; chopma Ans BUMiYKM Ha KOMGIHOBaHIN peLuiTui
Baret / viabara / Gi- 0.8 kr .
Wil xni6 @ B 2; lﬂ 150 Mn; AeKo AnsA BUNiKaHHA, BUKNageHe
m nanepom Ansi BUMikaHHsA
[ns 6inoro xni6a HeobxigHo GinbLue yacy.
Becb nweHn4Hui / 1kr

E

XUTHIN | YopHUIA
xni6, BCi 3epHOBI Ha
chopmi ana Buniyvkn

EE 2; lﬁj 150 mn; Aeko AansA BUNiKaHHA, BUKnage-
He nanepom Ans BuUnNikaHHA / pewiTyacta nonuyka
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8. ®YHKLIT FTOOMHHNKA

8.1 ®yHKUii roAMHHMKaA

®DyHKLis rOAUMHHUKA

DopaTtok

Q

Tanmep

Konu yac Tarimepa 3aBepLUNTLCA, NPOyHAe 3BYKOBUIA CUTrHan.

STOP
TpuBanictb NpUroTyBaHHsA

Konwu yac Taimepa 3aBepLUMTbCS, NPONyHAE 3BYKOBUIA CUrHaN i OYHKList HarpiBaH-
HSA 3YMUHUTLCS.

S

3arpumka yacy

BioknagaHHa noyaTtky Ta/abo 3aBepLUEHHS rOTyBaHHS.

o)

Tanmep npsimoro Bianiky

Makcumym ctaHoBuTb 23 rog 59 xB. List dyHkuUis He BNnuBae Ha poboTy AyxoBoi

wadw.
LLlo6 yBiMKHYTM 41 BUMKHYTW, Tarimep npsMoro Bigniky Bu6epite: MeHio, Hana-

LUTYBaHHA.

8.2 HanawTyBaHHSA:

DyHKUiT roagMHHUKaA

HanawTyBaHHs: Yac gobu

Kpok 1

Kpok 2 Kpok 3

Q\

O @

o6 3mMiHMTK Yac fobwu, yBiiaiTh B MeHIo Ta 06ep- o
. X Hanawryiite roaMHHuK b
iTb «HanawTyBaHHs», «4ac gobu». y A HatucHiThb: OK.

HanawTtyBaHHsa: Tanmep

Kpok 1 Kpok 2 Kpok 3
s Ha ancnnei Bigo- N
BpaxaeTbCs: ( Q \
0:00
BcTaHosiTb Taiimep Hatuchits: OK.

. N
HaTucHiTb: O

@ Taiimep Bigpa3y no4nHae Bignik.
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HanawTyBaHHA: TpuBanicTb NpUrotyBaHHsA

Kpok 1 Kpok 2 Kpok 3 Kpok 4
( \ A Ha gvcnnei Bigo- ( N A
4 BpaxaeTbes: 4
0:00
— — &
BubepiTe dyHKLlo Ha-  HatuckaiiTe Kinbka BCTaHoBiTh Yac npy- oK
rpiBaHHsi i BCTAHOBITb N HaTuUCHITb: )
Temneparypy. pasis O FOTYBAHHS.

@ Tanmep Bigpady noyvHae Bianik.

HanawTtyBaHHs: 3aTpumka 4acy

Kpok 1 Kpok 2 Kpok 3 Kpok 4 Kpok 5 Kpok 6

, NP Ha gwmcn- NP N
( \ s nei Bigo- ( i Ha gucnnei ( =
OpaxaeTb- Bigob6pa-
cs L4ac ,qo— XaeTbcs:

BuGepite  Haruckaiite . @ cTon i ;
DYHKLiO  KinbKka pasie: CTAPT BCTaHOBITL HatucHiTb: BcraHoBiTe  HatucHiTe:

) 4ac 3aKiH-
HarpisaH- N yac novarky. OK. OK.
e V] UeHHS.

@ TariMep NnoymHae BiAnik y BCTAHOBMNEHWI Yac novaTky.

9. BUKOPUCTAHHA NPUNALOA

nepeknaaHHio. Bucokuin 06iaok HaBkpyru
/\ MONEPEMKEHHA! MOSINYKM He Aae NocyAy 3iCKOB3HYTU 3

[wuB. po3ainu 3 iHpopmaLieto Wwoao MOMNYKN.
TexHiku 6eaneku.
9.1 BcTaHOBREeHHs akcecyapiB

Hesenvka 3arnnubuHa Bropi nokpatlye
6e3neky. Kpim Toro, aarnmbunu 3anobiratoTe
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Kom6iHoBaHa pewuiTka:

[MpocyHbTE peLiTky M HanPAMHUMU NIaHKaMu
OMOPHUX PEVIOK | NepeKoHanTecs, WO i HiXKA
CNpPSMOBaHO [OHN3Y.

Oeko ans Buniuku / FMn6oke aeko:
MpocyHbTe AeKo MK HaNPSAMHUMW NaHKaMun ono-
PHUX PEWoK.

9.2 Tepmowyyn

TepMoLLyn— BUMIpIOE TemMMepaTypy BCEPeaHi NPOayKTy.

HeoGxiaHo BCTaHOBUTY ABa 3HA4Y€HHA TeMnepaTypu:

C ”?

TemnepaTtypa AyxoBoi Lwadm. Temnepartypa BcepeaunHi NpoaykTy.

AnsA Halkpaloro pe3ynbTaTy roTyBaHHS:

IHrpedieHTV NOBMHHI MaTu KimHaT-  He BukopucToByiTe Ans pigkvx i yac npuroTyBaHHs BiH MOBUHEH 3anu-
Hy TemnepaTypy. cTpas. LIaTUCA BCEPEAMHI CTPaBW.

Cnoci6 BukopuctaHHs: Tepmolyyn

Kpok 1 YBIMKHITb AiyxoBy Liady.

Kpok 2 YcTaHoBITb (hyHKLi0 HarpiBy Ta, SKLWO NOTPiGHO, TemnepaTypy AyXoBoi Lwadu.
Kpok 3 YcraBte: TepmoLluyn.

M’sico, pomMaluHsa NTuuA Ta puba 3anikaHka
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BcraBTe kiH4nk Tepmollyn B LieHTp M’sica, pubu, 3a BcTaBTe KiHuMKk TepmoLllyn came B LIeHTPi XapoMiLHOro

MO>XITMBOCTi B HAUTOBLLY oro yacTuHy. MNepekoHaii-  nocyay. TepmoLLyn nig Yac BUNikaHHSA NOTpibHO 3akpinu-

Tecs, WO LWoHanmeHLwwe 3/4 Tepmollyn 3HaxoauTbCs  Tu, Wo6 He pyxascs. [Ins Lboro ckopuctanTecs TBepanM
BCEPEAVHI CTpaBu. iHrpepieHToM. BrkopucToByiiTe kpar nocyay Ans BUMiKaH-

N

—

Hs, Wo6 nigTprMaTy cunikoHoBy pyyky TepmoluynKiHumk
<\
>

TepmoLLyn He NOBUHEH TOpKaTWCS AHA NocyAy Ans BUMi-
KaHHS.

Kpok 4 BcraeTe Tepmollyn B rHisgo cnepeay AyxoBoi wadu.

Ha aucnnei BinobpaxaeTbcs NoTo4YHa Temnepatypa: TepmoLuyn.

_x
%

Y74 B RECNENNSN S

Kpok 5 /0? . '
— HaTUCHITb, LG yCTaHOBUTU TeMnepaTypy BCepeavHi NpoayKTy.
Kpok 6 . )
P OK _ HaTUCHITb, WG NiATBEPANTH.
Konwu cTpaBa gocsirae BCTaHOBNEHO! TeMnepaTypu, NiyHae curHan. MoxHa 3ynMHuT po6oTy Ayxo-
BOI Lwadm abo NpoJoBXMTM rOTYBaHHSA AN1S 4OOPOro NPOCMaXeHHs CTpaBy.
Kpok 7 BuiimiTe TepmoLuyn BUIIKy 3 rHisga Ta BUMMITb CTpaBy 3 AyXOBOI Lwadwu.

/\ NOMNEPEMKEHHA!

IcHye pu3auk obnekTncs, ockinbkn Tepmolyn cTae rapsye. byabte obepexHi
nia Yac BiAKMIOYEHHS Ta BUOANEHHS AaTtymka 3 ixi.

10. JOOATKOBI ©YHKLI

10.1 BnokyBaHHA

Lis doyHKuUis 3anobirae BunagkoBin 3MiHi pyHKUii npunapy.

YBIMKHITB ii, KONK npautoe npunag, — BCTAHOBMNEHE roTyBaHHsSi NPOAOBXYETbCS, MaHeNb kepyBaHHS 3abnokosa-
Ho.

YBIMKHITb i, KONW Npunasa BUMKHEHO, — MO0 HEMOXIMBO YBIMKHYTU, NaHenb KepyBaHHS 3a6nokoBaHo.

M OOK _ HaTUCHITL | yTpUMYiiTe, OoK_ HaTUCHITL | yTpUMYiiTe,
06 YBIMKHYTN (OYHKLitO. LLOGW BUMKHYTK.
MponyHae 3ByKOBWUIA curHan.

MoK

@ 3x El — MWrOTUTb, KON YBIMKHEHO BMOKyBaHHS.
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10.2 ABTOMaTu4He BUMMUKaAHHSA

3 mipkyBaHb 6e3nekun nepegbadeHo, LWo
AyxoBa Wada BUMMKAETLCH Yepes Aeskui
Yyac y pasi, AKLWO YHKLiS Harpisy
aKTMBOBaHa, arne HanawTyBaHHSA He

3MIHIOOTbCA.
(°C) @ (roa.)

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

11. NOPAOMN | PEKOMEHOALIIT

(°C) @ (rom.)

250 - makcumym 3

ABTOMaTUYHE BUMUKaHHSA HE CrpaLboBYE Npu
HacTynHux pexumax: lMigceitka, TepmoLuyn,
3aTpumka vacy.

10.3 BeHTUNATOP OXONOLXKEHHA

Mig Yac po6oTy Npunaay BEHTUNSATOP
OXOJIOKEHHSI aBTOMaTUYHO BMUKAETLCA ANS
NiATPYMKU NMOBEPXOHb MPOXONOAHUMMU. AKLLO
BUMKHYTU Npunag, BEHTUNSATOP
npoaoBXyBaTUMe NpautoBaTi, JOKW Npunag
He OXOsIoHe.

11.1 PekomeHpauii Woao npurotyBaHHA

®

Y 1abnuusx ykasaHo OpiEHTOBHI 3HAYEHHSA TemnepaTypu Ta Yacy npurotyBaHHs. BoHn 3anexartb Big peuenty, a
TaKOX SIKOCTi Ta KiNbKOCTi iHrpeAieHTIB, LLIO BUKOPUCTOBYIOTLCS.

PesynbTaTi BUNikaHHA Ta CMaXXeHHsi CTpaB 3a A0MOMOrOt0 LibOro npunazy HeMOXIMBO MOPIBHATY 3 TUMK, SiKi BU
OTpUMyBanu 3a AOMNOMOroH0 iHLWKX Npunagis. HaBeaeHi Hk4e BKasiBKM MICTATb PEKOMEHA0BaHI HanawTyBaHHSA
TemnepaTtypu, Yacy roTyBaHHS Ta NONOXEHHS MOMULi AN NeBHUX TUMIB NPOAYKTIB.

FAKLLO BU HE MOXeTe 3HaNTU HanalUTyBaHHA AN NEBHOMO peLenTy, CKopucTaiTecs HanalTyBaHHAMMW ANs aHa-

NOriYHOro peuenty.

11.2 Bonora KOHBeKUis

[na oTpymaHHA Hankpalux pesynbTaTis
[OTpUMYNTECS pekoMeHAaL i, 3a3Ha4YeHnxX y
Tabnuui HuxYe.

¥ = B I
\ uru
(°C) (xB.)

Conogki 6ynouku, 16 geko ansi BunikaHHa abo rmn- 180 2 20-30
LuT. 60Ka apoBHS
Bynouku, 9 wr. [eKo Ans BunikaHHsa abo rmu- 180 2 30-40

60Ka XapoBHS
Miya, 3amopoxeHa, peLiTka 220 2 10-15

0,35 kr
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¥ = 5 I O

(°C) (xB.)

PynerT i3 pxxemMom [eKo Ansi BunikaHHa abo rmu- 170 2 25-35
60Ka XapoBHS

BpayHi [eKo Ans BunikaHHA abo rmm- 175 3 25-30
6oka xapoBHS

Cydne, 6 . KepaMiyHi hopmMoYKM Ha pe- 200 3 25-30
ity

BickBiTHI kopxi copma ans kopxa Ha pewlityi 180 2 15-25

BicksiTHuI TOPT dopma Ansa BunikaHHs Ha pe- 170 2 40 - 50
wiTui

MpuBapeHa puba, 0,3 geko Ans BunikaHHA abo rnu- 180 3 20-25

Kr 60Ka apoBHS

Llina pnba, 0,2 kr [eKo Ans BunikaHHsa abo ru- 180 3 25-35
6oka xapoBHs

Pu6He dine, 0,3 kr [eKo Ans niyn Ha pewiTyi 180 3 25-30

BapeHne m'sico, 0,25 kr - geko ans BunikaHHA abo rnu- 200 3 35-45
60Ka apoBHS

Wawnwk, 0,5 kr [eKo Ans BunikaHHsa abo rmu- 200 3 25-30
60Ka apoBHS

MNeunBo, 16 wrT. [eKo Ans BunikaHHsa abo rnu- 180 2 20-30
60oKa apoBHS

MwrganbHi TicTeuka,  Aeko Ans BunikaHHsa abo rnv- 180 2 25-35

24 wr. 60Ka apoBHS

Madpinm, 12 wr. [eKo Ans BunikaHHsa abo rmu- 170 2 30-40
6oka xapoBHS

ConoHa Buniyka, 20 [eKo Ans BunikaHHsa abo rmu- 180 2 25-30

LuT. 60Ka apoBHS

MNeuynBo 3 nicoyHoro [eKo Ans BunikaHHsa abo ru- 150 2 25-35

TicTa, 20 wr. 6oka xapoBHs

TapTaneTku, 8 wr. [eKo Ans BunikaHHsa abo rnu- 170 2 20-30
60Ka XapoBHS

OBoui, BapeHi, 0,4 kr  geko ansi BunikaHHa abo rmu- 180 3 35-45
6oka xapoBHS

BereTtapiaHcbkuii oM-  Aeko Ans Niuy Ha peLuiTui 200 3 25-30

net

CepeaseMHOMOpChbKi  Aeko Ans BunikaHHs abo ram- 180 4 25-30

oBoui, 0,7 kr 60Ka apoBHS

11.3 Bonora KOHBeKLUif - peKOMeHAOBaHi akcecyapu

BukopucToByinTe TemMHi MaToBi hopmu Ta nocyd. BoHu kpalye nornuHatoTe TEMMO, HiX CBITNuA
Konip Ta 6nmckyunii nocya.
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. DopMoYkmu
Heko Ans niun [eko Ans BUMIKaHHSA ®dopma ans nupora
Kepawmika
TemHe, matoBe TemHe, maToBe iaMeTo 8 oM. BY- TemHe, matoBe
npiameTp 28 cm npiameTp 26 cm A P ! niameTp 28 cm

cota 5 cm

11.4 Tabnuui npurotyBaHHsA iXi ana
OOCniAHULBLKNX YCTAaHOB

[HdpopMmaLis Ans AoCNIQHULBKMX YCTaHOB

TecTyBaHHsA BignosigHo Ao ctaHgapty IEC 60350-1.

¥ B = 1

5 O

(°C) (xB)
ManeHbki TpaguuinHe [eko ans su- 3 170 20-35 -
TicTeuka, roTyBaHHs nivykn
20 wTyK Ha
nigaoH
ManeHbki BeHTunstop [Oeko ansiBu- 3 150 - 160 20-35 -
TicTeuka, niYkm
20 WTYyK Ha
niaaoH
ManeHbki BeHTunsitop [eko ansiBu- 2T1a4d 150 - 160 20-35 -
TicTeuyka, nivykn
20 wTyk Ha
nigaoH
Abnyunuii  TpagwuiiiHe KombiHoBaHa 2 180 70-90 -
numpir, 2 roTyBaHHs peLliTka
cdopmun
@20 cm
Abnyunuin  BeHTtunAtop KowmbiHoBaHa 2 160 70 -90 -
nvpir, 2 peLuiTka
dopmun
@20 cm
HexvipHun  TpaguuinHe KombiHoBaHa 2 170 40 - 50 [MonepeaHbO Nporpin-
BickBiT, roTyBaHHs peLliTka Te ayxoBy wady npo-
hopma ansa Tarom 10 xB.
TOopTa
(D 26 cm)
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Y 5 = I

5 O ®

(°C) (xB)

HexvpHuin  BeHTunsiTop KombGiHoBaHa 2 160 40 - 50 MonepeaHbO Nporpin-
GickBiT, peLuiTka Te AyxoBy Lwady npo-
dopma ans Tarom 10 xB.
TopTa
(9 26 cm)
HexvpHuii  BeHTunatop KombiHoBaHa 2 Ta 4 160 40 - 60 MonepeaHbLO Nporpiii-
GickBiT, peLuiTka Te AyxoBy Lwady npo-
dopma ansa Tarom 10 xB.
TopTa
(D 26 cm)
MicoyHi xni- BeHTUnATOp [Oeko ansiBu- 3 140 - 150 20-40 -
606ynoYHi nivkn
BMpOGU
MicoyHi xni- BeHTUnATOp Oexko anaBu- 2Ta4 140 - 150 25-45 -
606ynoYHi nivkn
BMpOGU
MicoyHi xni- TpagwuuiinHe Oexo anasu- 3 140 - 150 25-45 -
606yNoYHi  roTyBaHHsi nivkn
BMpPOGU
IpiHkn, 4—  Tpunb KombiHoBaHa 4 Makc. 1-5 MonepeaHbO Nporpiii-
6 WTyK peLuiTka Te AyxoBy Lwady npo-

Tarom 10 xB.
Byprep i3 punb KomGiHoBaHa 4 Makc. 20-30 YcTaHoBITb KOMGIHO-
ANOBUYMHM, peLuiTka, nig- BaHy peLuliTky Ha ye-
6 wryk, 0,6 OOH Ans 36u- TBEPTUIA piBeHb, a nia-
Kr PaHHS XUpy [OH ANs 36UpaHHS Xu-

py — Ha TpeTiil piBeHb
nayxoBoi wadu. Konm
npoiife nonoBuHy Ya-
Cy NpUroTyBaHHsi, ne-
PeBEpHITb CTpaBy Ha
Opyrui Gik.
MonepeaHbLO Nporpin-
Te AyxoBy wady npo-
Tarom 10 xB.

12. OrNA4 TA YACTKA

/\ NOMNEPEMKEHHA!

[uB. po3ainu 3 iHopmaldieto woao
TEXHikn 6e3neku.
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12.1 MpUMITKM WOJ0 YULLEHHA

<

3acobu ans uu-
LWEHHS

OuuwanTe nepenHo NOBEPXHIO Npunaay nuile 3a AONOMOrol cepBeTkM 3 Mikpodibpu, 3mo-
YeHoi B Tennivi BOAi 3 4OAaBaHHSAM M'SIKOro 3aco0y Ans YMLLEHHS.

MeTanesi noBepxHi cAif YACTUTU 3a [OMOMOrOK PO3UUHY AN YULLLEHHS.

BukopuctoByiTe HearpecuBHWIn 3acib AN YWLLEHHS NNaM.

A
— Y|

OunyiiTe Kamepy AyX0BOi Wadu NiCnsA KOXKXHOrO BUKOPUCTAHHA. Hakonu4eHHs xupy 1 iH-
LUMX 3aMMLLKIB K MOXe CMPUYUHUTMI 3aropsiHHS.

LLloaeHHe Kopu-

BcepeauHi npunagy abo Ha cknsiHili naHeni ABEpUAT MoXe yTBoptoBaTUCA KoHAeHcaT. o6
3MEHLLMTU KOHAEHCALLilo, Nepe NpUroTyBaHHSAM CTpaBy AaiTe NpyunagoBsi nonpawosaTn
npotarom 10 xBunuH. He 3anuwarite rotoBi cTpasu BcepeauHi npunaagy aosue 20 XBUNUH.
IMicnsi KOXXHOrO BUKOPUCTAHHS NMPOTUPaiiTe KaMepy nuLe CepBETKO 3 Mikpodibpu.

CTyBaHHS
Y [Micnsa KOXXHOro BUKOPUCTaHHSI MUIATE Ta NPOCYLUYINTE BCi akcecyapw. BukopucToByiiTe nuwe
<+, cepBeTKy 3 Mikpodibpu, 3MoueHy B Tenniil BoAi 3 AoAaBaHHAM M’SIKOro 3acoby Ans YnLleH-
W Hs. He muiiTe akcecyapu B NOCYAOMUIMHIN MaLLUHI.
AKcecyapu 3 aHTUNPUrapHUM MOKPUTTSIM 3a60POHAETLCH MUTY 3 BUKOPUCTAHHAM arpecuB-
HMX 3aco6iB YM rocTpux NpeameTiB.
Akcecyapu p pen

12.2 Ak unctuTn: 3arnMbuHa

Kamepw

OuncTiTh 3arnMbuHy kamepwu, Wob BuaannTn
3anuvLLKK BanHa nicns roTyBaHHSA 3 Napoto.

Kpok 1 Kpok 2 Kpok 3
Hanwiite 250 mn 6inoro outy y 3a-  3avekaiite, AOKN OLET PO3UMHUTL MomuiiTe BHYTPILLHIO Kamepy
rnmbuHy kamepu. BukopucToByiite  3anuiiku BanHa npotsrom 30 xBu- M'SIKOIO FaH4ipKOLO i TEMNOK BOAO.
OLET i3 MaKkCUMasbHO KOHLIEHTPa-  NWH B yMOBax TemnepaTypu HaBKo-
Lieto 6% 6e3 foMiLIOK. JIMLLHBOrO cepeaoBuLLa.

Ona dyHkuii: SteamBake ouunwynte ayxosy wady nicns KOXHUX 5—10 LMKNiB roTyBaHHS.

12.3 Ak 3HATU: ONOPHI penku

[ns ounLeHHsA ayxoBoi wadu BUIAMITb

onopwu NoJIn4oK.
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Kpok 1 BumkHITE AyxoBy Liady i 3avekanTe,
[IOKV BOHA OXOMNOHe.

Kpok 2 CnoyaTKy NOTArHITb NEPEHI0 YacTu-
HY OMOPHOI periku Bif GiYHOT CTiHKM.

Jﬁ[

Kpok 3 [MOTArHITL 3a4HI0 YaCTUHY ONOPHOI
periku Big GOKOBOI CTiHKM Ta 3HIMITb
PeLiTKy NOBHICTO.

Kpok 4 LLlo6n BCTAHOBMTU OMOPY MOMUYOK,
BMKOHaNTe HaBedeHy BuLLe npoueay-
py Y 3BOPOTHI NOCMifOBHOCTI.
CTONOPHI WTUGTU HA TENECKOMIYHUX
cnpsiMoByBayvax MatoTb ByTn cnpsiMo-
BaHi Bnepea.

|

1 F—
() ™ AL
%25
= | |

12.4 Cnoci6 BMKOPUCTaAHHSA:
MiponiTnyHe ounLLEHHsA

[MouuncTiTe gyxoBy Wady 3a 4ONOMOro
[MiponiTu4yHe ouYnLLIEHHS.

/\ NOMNEPEMXEHHA!

ICHY€E py3nK OTPMMaHHS OMiKiB.

/\ YBATA

AKL0 NOpYY PO3MILLLEHO iHLLI NPUCTPOI,
He BUKOPWUCTOBYMNTE X OQHOYACHO 3 Lji€t0
dyHKuieto. Lie moxe nowkoantn ayxosy
wadgy.

Mepea MiponiTnyHe oYMLLEHHSA:

BumkHiTL gyxoBy wady 1 3ave- BuiimiTb yci akcecyapwm. MomwuiiTe AHO AyxOBOI Wadu Ta BHYT-

KanTe, AOKN BOHA OXOJI0HE.

PiLLHE CKIO ABEPUSAT TENnow BOAO 3a
[0NOMOroK M’AIKOT raHuYipku Ta M’AKoro
3acoby Ans YMLLEHHS.

MiponiTu4He ounLLEeHHSA

Kpox 1 YBilAiTe y MeHto: OunLLeHHSs rrrr/
onuis TpuBanicTtb
C1 - Ilerke oumnLLeHHst 1h

C2 - 3BMyaiiHe OYMLLEHHS 1h 30 min

C3 - PeTenbHe O4MLLEHHS 2 h 30 min
Kpok 2 OK _ HaTUCHITb, LWO6W BUOpaTV NpOrpaMy OUMLLEHHS.
Kpok 3 OK _ HaTUCHITb, LOG NoYaTN OYULLIEHHS.
Kpok 4 Micns o4nLLEeHHSt MOBEPHITL PYYKy KepyBaHHS Anst OYHKLiA HarpiBy B MOMOXeEH-

HSA «BumKk.».
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MiponiTU4He ounLLEeHHSA

@I‘Iicnﬂ 3anycky ouuLLeHHs ABepuaTa AyxoBoi Wwadu 6roKyTbCA i NaMnoyka He CBITUTLCA. [Jokn ABepusTa

3abnokoBaHo Ha aucnnei BigobpaxaeTbes: .

Micna 3aBepLIEHHA OYMLLEHHS BUKOHaNTe HaBeAeHi Huk4e Aii.

[MpoTpiTh BHYTPILLHIO kKaMepy M'Ako  BupaniTb 3anuiiku 3 gHa kamepu ayxo-

BumkHITE gyxoBy wady i 3ave-
BOi wadwm.

KanTe, AO0KN BOHa OXOJIOHEe. TKaHUHOIO.

12.5 HaragyBaHHSA Npo OYMULLEHHA

[yxoBa wacha nosigomnse npo HeoOXiAHICTbL ouMLLEHHA 3a AonomMoroto cdyHKUii niponiTu-
YHOrO YMLIEHHS.

m/ " 5 . LLlo6 BUMKHYTV HaragyBaHHs, BBeAiTb MeHto i 06epiTb
MWUITUTb Ha Aucnnei NpoTsarom 5 cekyHA nicns Kox- HanawuTysaHHs, HaraayBaHHs npo oumLLeHHs.
HOFO CeaHcy roTyBaHHs .

12.6 Ak 3HATU Ta BcTaHOBUTU: [IBepusTa

[Bepusita AyXoBOI Wadu CKNaaanTbes i3 TPbOX CKNAHWUX NaHenen. [Ins ouvlleHHsa asepuaTa
OyXOBOI LWadyv Ta BHYTPILLHI CKISHI NaHeni MoXHa 3HATK. [epLu HixX 3HIMaTK CKNsHi naHeni,
NpoYMTanTe BCHO IHCTPYKLitO «BHATTS Ta BCTAHOBMEHHS ABEPLATY.

/\ YBATA
He BukopucToBy#iTe ayxoBy wady 6e3 CKNsHWUX NaHenewn.

Kpok 1 [MoBHICTIO BiAYMHITL ABEpUATA 1 YTPpUMYIHTE
obuasi 3aBicu.

Kpok 2 MigHIMITL | NOTAMHITE 3aCyBKW A0 KNaLaHHS.
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Kpok 3 MpuvkpwuiiTe ABepLUsATa AyX0BOI Wadwu Ao ce-
peavHn nepLioi nosuuii BiakputTa. MNoTim
NigHIMITb | NOTAMHITL ABepuUATa, W06 BUNHSA-
TV iX i3 rHi3g.

Kpok 4 MoknaaiTe ABepusATa Ayx0BOi Wadu Ha pis-
HY MOBEPXHIO, 3aCTeNeHy M’sIKOI0 TKaHWHOL.

Kpok 5 BisbMiTbCs 3a 03006neHHsA aBepuaT (B) Ha
BEepXHbOMY Kpai ABepLsT 3 060x 6okiB i Ha-
TUCHITb Y HaNPsIMKY BCEPEAVHY, W06 BUBINb-
HUTU NPOKNaAKy.

Kpok 6 MoTsArHiTe 03006neHHs ABEPUAT Yy HAaNPSIMKY
Briepes, LWob 3HATK oro.

Kpok 7 YTpumyiiTe CKNsaHi NaHeni ABepUsAT 3a BepX-
Hii Kpaii Ta 06epeXXHO BUTSATHITB iX Mo Yeps3i.
MouynHanTe 3 BepxHbOi NaHeni. NepekoHari-
TECs B TOMY, LLIO CKI1O MOBHICTIO BUANALLINO 3

onop.
/4
e ——
N »
Kpok 8 [MomwuiiTe cknsHi NaHeni Tenno BoAOK 3 MUIIOM. PeTenbHO BUTPITb CKNSiHI naHeni. He muinte cknsi-
Hi NaHeni B NOCyAOMWIAHIA MaLLWHi.
Kpok 9 [Micna oyunLLeHHs BCTAHOBITL CKNSHI NaHeni i ABepuaTa AyxoBoi wadw.

ﬂKLLlO Asepudarta BCTaHOBIEHI NpaBUITbHO, B NOYYETE KNnauaHHA npu 38KpVIBaHHi 3acCyBOK.

564 YKPAIHCbKA



MepekoHaiiTecs, Lo BX BCTaBUMK CKNsHI naHeni (A Ta
B) y npaBunsHomy nopsaky. MNepesipte cumeon/apyk
360Ky cknsiHOT naHeni. KoxHa cknsHa naHenb BUrns-
Aae no-pisHomy, abu nonerwmTn po3bupaHHsa Ta
cknajaHHs.

Mpu npaBUNbHOMY BCTaHOBMEHHI 03006NeHHA ABepL-
AT YyTW XapakTepHe KnauaHHs.

MepekoHaiiTecs, WO BM BCTABUIN CEPEAHIO CKISHY
naHenb y BiAMNOBiAHI rHi3ga.

i|
—

)

>

12.7 Ak 3amiHuTK: Jlamna

/\ NOMNEPEMXEHHA!

Hebesneka BpaXXeHHS eNeKTPUYHUM
CTPYMOM.
Jlamna moxe ByTu rapsiyoto.

3aBxau TpyMaiiTe ranoreHoBy namny
raH4ipkoto, LLo6 3anobirtu NiaropsiHHIO
3aNULLKIB >XMPY Ha namni.

Mepen 3amiHoto Nnamnu:

Kpok 1

Kpok 2

Kpok 3

BuMkHiTL AyxoBy wady. 3ayekaite,
[0Ku AyxoBa Lada OXOsIoHe.

BigkntoyiTb ayxosy wady Big enek-
TpomMepexi.

[MoknaaiTb PyLHWK Ha AHO Kamepw
OyXOBOI Wwadwm.

3agHsa namna

Kpok 1 MoBepHITb CKNAHWIA NNadoH, Wob 3HATK oro.

Kpok 2 OumCTITb CKNSAHWIA NNadOH.

Kpok 3 3amiHiTb namny BiANOBIAHO XapOCTINKOK Nammnoto, sika BUTpUMye HarpisaHHsi o 300 °C.
Kpok 4 YCTaHOBITb CKNSIHWIA NNadoH.
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13. YCYHEHHA MNMPOBJIEM

/N MONEPEMXEHHA!

[uB. po3ainu 3 iHpopmauieto wono
TexHikn 6esnekun.

13.1 Oii B pa3i BUHUKHEHHSA Npobnem

Y Oyab-aKkux BUNagkKax, ski He 3azHaveHi y uin Tabnuui, 3BepHiTbCA 4O aBTOPU30BAHOMO

CEpPBICHOrO LieHTPY.

Mpunaa He BMUKAETbLCS abo He po3irpiBaeTbes

Mpo6nema

MepekoHaiTecs, Wo

He BpaeTtbcs BBIMKHYTU npunag abo npuBecTy ioro B
aito.

Mpunag npaBunbHO Nig'egHaHo 40 eNeKTPoOMEpPEXi.

Mpwnag He HarpiBaeTbCs.

,U,eaKTMBOBaHO aBTOMaTU4YHE BUMKHEHHS.

Mpunapg He HarpiBaeTbCA.

[BepusiTa npunagy 3a4nHeHi.

Mpunag He HarpiBaeTbCs.

3anobikHUK neperopis.

Mpunag He HarpiBaeTbCA.

EJ'IOKyBaHHﬂ BUMKHEHO.

KoMnoHeHTun

Mpo6nema

MepekoHaiTecs, Wo

Jlamna BUMKHeHa.

Bonora koHBeKLUis - yBIMKHEHO.

Jlamna He cBiTUTBLCS.

Jlamnoyka neperopina.

DyHKLUis TepMoLLyn He npayoe.

Bunka TepmoLLyn NOBHICTIO BCTaBNeHa B PO3eTKy.

Koau nomunok

BinoGpaxeHHs Ha aucnnei

MepekoHaiTecs, Wo

Err C2 Bw BuTArHYynu Tepmoluyn BUnKy 3 po3eTku.

Err3 [BepusiTa oyxoBoi WwWadw 3a4vMHeHi abo 3amMok ABepLUAT
He 3namaHo.

Err102 [BepusiTa npunagy 3a4nHeHi.

Err102 3amMok ABepUST He 3namaHo.

00:00 Byna npunuHeHa nogava enektpoexeprii. BctaHoBiTh

yac gobu

Akwo Ha aucnnei BinobpaxkaeTbes Kog NOMUMKM, IKOFO HemMae B Ui Tabnuui, BUMKHITb 3anobikHUK AoMaLLHbOT
Mepexi, NOTIM 3HOBY YBIMKHITb AOro Ta nepesanycTiTb AyX0BYy Lady. AKLO ko4 NOMUMKK 3'ABNSETLCA 3HOBY,

3BEPHITLCS 10 aBTOPU30BAHOTO CEPBICHOIO LIEHTPY.
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OuuweHHsA

Mpo6nema

MepekoHanTecs, Wo

Bopa BuTikae i3 3arnmbuHu kamepu.

3abaraTo Boau y 3arnuMbuHi kamepu.

13.2 [laHi won0 TexHiyHoro o6¢cnyroByBaHHs

Akwo Bn He moxeTe BMPILLIMTM Npobnemy caMocCTiiHO, 3BEPHITLCA A0 3aknaay, Ae Bu
npuabanu npunag, abo 4O aBTOPM3OBAHOrO CEPBICHOMO LIEHTPY.

[aHi, noTpibHi Ans cepBiCHOro LEHTPyY, BKa3aHi Ha Tabnuyui 3 TeXHiYHMMK gaHumu. MacnopTHa
Tabnuyka po3TalloBaHa Ha NepegHbOMY Kpai kKamepu npunagy. He 3HimanTe nacnopTHy

Tabnuyky 3 kamepu npunagy.

PekomeHAyemo 3anucatu AaHi TyT:

Mopgenb (MOD.)

Kop Bupoby (PNC)

CepintHuin Homep (S.N.)

14. EHEPIOE®EKTUBHICTb

14.1 IHcpopmauis npo BMpi6 Ta IHcpopmaLiiHUIM NMCTOK BUPOOY

Hasea noctavanbHuka

Electrolux

laeHTudpikaTop moaeni

EOD4P57H 949499868
KODDP77H 949499871

IHOekc eHeproedeKTUBHOCTI

81.2

Knac eHeproedeKkTnBHocCTi

A+

CnoxvBaHHsA eHeprii Npy cTaHAapPTHOMY 3aBaHTaXeHHi, TpaanLiii-
HUIA pexum

0.93 kBT1eroa/uukn

CnoxviBaHHA eHeprii Npyu CTaHAAPTHOMY 3aBaHTaXeHHI, PeXxum
NPVUMYCOBOrO BUKOPWUCTAHHS BEHTUNSTOpa

0.69 kBTeroa/uukn

KinbkicTb kamep

1

[xepeno HarpiBaHHs

EnektpoeHepris

[y4HicTb

72n

Twvn pyxoBoi Wwadwm

B6ynosaHa gyxoBa wada

Maca

EOD4P57H 32.1 kr

KODDP77H 32.5«r

IEC/EN 60350-1 - EnektpuyHi nobyToBi Npunagv Ans roTyBaHHs ki — YactuHa 1: MNnutu, gyxosi wadwu, naposi

[AyxoBi Wwadw Ta rpuni — cnocobun BUMIpIOBaHHsI NPOAYKTUBHOCTI.
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14.2 EHepro3t6epexeHHsA

Mpunag mae dyHKuii, Wo gonomMararTb
30epiraTy enekTpoeHeprito nig Yac
LLIOJEHHOrOo roTyBaHHs.

[MepekoHariTecs B TOMy, WO Mg Yac poboTu
OBepusaTa npunagy 3auvHeHi. He BigumHanite
ABepudATa npunagy 3aHagTo 4acTo nig vac
roTyBaHHs. MigTpumyiiTe yncToTy
yLinbHIOBaya ABEPUAT i nepekoHanTecs, Wwo
MOro HaneXHMM YMHOM 3adikCoBaHO.

Kopuctyiitecs metanesmm nocyaom Ans
MOKpaLLleHHs1 eHepro3bepexeHHs.

Konn moxnueo, He pogsirpisante npunag,
nepes rotTyBaHHsM.

AKo BM NOCMIAOBHO roTyeTe Kinbka cTpas,
3BeiTb NePepBU MK HAMU 4O MiHIMYyMY.

FoTyBaHHS 3 BUKOPUCTaHHSAM
BeHTUNATOpa

Konn MoxnuBo, BUKOPUCTOBYIWTE (DYHKLT
roTYBaHHS 3 BEHTUNATOPOM Ans 36epexeHHs
€eneKTpPOoeHeprii.

3anuwkose Tenno

BeHTungatop i namna npogoBXyoTb
npautoBaTu. [pu BUMKHEHHI npunagy
AVCnien Nokasye 3anuiuKose Tensno.

15. CTPYKTYPA MEHIO
15.1 MeHro

3anuLuKoBe TENNO MOXHa BUKOPUCTOBYBATU
Ans NiATPYMaHHS CTpaBu TENIIOH.

AKLo TpuBanicTb roTyBaHHSA NeEpPEBULLYE

30 XBWMKWH, ONyCTiTb TeMNepaTypy npunaay
00 MiHimymy 3a 3—10 XBUMMH 0O 3aBEPLUEHHS
rotyBaHHsi. OCTaHHi eTanu roTyBaHHs CTpaBu
OyAyTb BMKOHAHI 32 paxyHOK 3anMLLIKOBOro
Tenna.

BukopucToByiiTe 3anuvwuikose Tenno ans
pO3irpiBaHHs iHLWMX CTPaB.

MiagTpMyBaHHA CTpaByX TENJIOK

Br6GepiTb HaliHWK4y TemnepaTypy 3
MOXINBUX, OO BUKOPUCTATK 3aNULLKOBE
Tenno Ans 3bepexeHHs ixi Tennoto. Ha
avncnnei 3'aBnsAeTbes iHQUKaTop 3anyLwKoBOro
Tenna abo Temnepatypu.

FoTyBaHHS1 3 BUMKHEHOIO NlamMnoto
BumkHITE namny nig 4Yac rotyBaHHs.
BmukariTe ii nuwe 3a notpebu.

Bonora koHBekUis
DyHKUifA, Npu3HaveHa ans 30epeXeHHs
eHeprii nig yac rotyBaHHs.

[Mpuv BUKOpUCTaHHI Wieil pyHKuUii namna
BMMUKaETbCA aBTOMaTUYHO Yepes 30 cekyHA.
Bu moxeTe BBIMKHYTU nammny 3HOBY, arne us
4is npu3Bee A0 3HWKEHHST OYikyBaHOT
eheKTUBHOCTI 306epexeHHs eHeprii.

Kpok 1 Kpok 2 Kpok 3 Kpok 4 Kpok 5
1
(' O ON \l° O
— O6epiTb onuito 3i BigperyntoiiTe 3Ha-

— - 0bepiTb Ans CTpYKTYpY MeHtio i

BBeAeHHs MeHto. HaTUCHITL OK_

Ob6epiTb HanawTy-
BaHHs1.

OK _ HaTUCHITb,
wo6 nigTBEPAUTU
HanaluTyBaHHs. OK.

YEHHS | HAaTUCHITb

MoBepHiTb Nepemukay yHKLil HarpiBy B NONOXeHHs1 « BUMKHEHO», W06 BUIATK 3 MeHto.

CTtpykTtypa MeHio

Y
[onomora npu rotyBaHHi /\@

OunLLeHHs rrrr/

HanawTtyBaHHs @
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HanawTyBaHHsa

01 Yac gobun 3MiHnUTK 02 AckpasicTb Aucnneto 1-5
03 CurHanu KHoMnok ynpasii. 1 - A3BiHKMIA 04 PiBeHb ry4yHocTi 1-4
3BYK
2 - rNyxuin 3ByK
3 - 3BYK BUMKHe-
HO
05 Tepmouyn [is 1 - Mopatu cur- 06 Tarimep npsimoro Bigniky — YBiMK./Bumk.
Han Ta 3ynuHu-
Tmca
2 - MopaTtu cur-
Han
07 MigceiTka YBiMK./BUMK. 08 LLIBnakui Harpis YBiMK./BUMK.
09 HaragyBaHHs npo ouunleH-  YBiMK./BUMK. 10 [lemMoHcTpaLiiHuin pe- Kop aktvBauii:
HA XKUM 2468
11 Bepcisi nporpamHoro 3abes- [lepesipTe 12 CKuMHYTM BCi HanawTy- Tak / Hi

neYyeHHA

BaHHA

16. OXOPOHA OOBKIIA

3paBaiiTe Ha NOBTOPHY Nepepobky
mMartepianu, No3Ha4eHi BianoBigHUM

CYMBOJSIOM C/:) Bukunpante ynakosky y
BiANOBIA4HI KOHTENHEPW ANSt BTOPUHHOT
CUPOBMHU. [JOMOMOXIiTb 3aXUCTUTK
HaBKOMULLHE CepeaoBULLE Ta 340POB’S iHLLMX
nogen i 3a6e3neunt BTOPUHHY nepepobky
eNeKkTPUYHUX | eNneKTPOHHUX Npunagis. He

BMKMAavTe npunagn, No3HaveHi BignoBigHUM

CUMBOJIOM E pasoM 3 iHLIUM JOMaLUHIM
cmiTTaM. [oBepHITL NMPOAYKT 4O 3aBoay i3
BTOPWUHHOI NepepobKkuM y BaLlin MicLLeBOCTi
ab0 3BEpHITLCA A0 MICLEBUX MYHiLMNanbHUX
opraHiB Bnaau.
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