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MENDOJME PER JU
Faleminderit gé bleté njé produkt Electrolux. Ju keni zgjedhur njé produkt i cili sjell me
vete dekada té téra me pérvojé dhe risi nga profesionisté. Ky produkt gjenial dhe elegant
éshté projektuar duke ju pasur juve né mendje. Pra, sa heré qé ta pérdorni mund té
ndiheni té sigurt do t&€ merrni rezultate té shkélqyera.
Miré se vini né Electrolux.
Vizitoni fagen toné té internetit pér:
Marrjen e késhillave té pérdorimit, broshurave, informacionit pér ndregjen e

@ problemeve, shérbimin dhe riparimin:

www.electrolux.com/support
g Regjistrimin e produktit tuaj pér shérbim mé té miré:
a/ www.registerelectrolux.com

Blerjen e aksesoréve, pjeséve té€ konsumueshme dhe pjeséve origjinale t& kémbimit
’% pér pajisjen tuaj:

www.electrolux.com/shop

KUJDESI DHE SHERBIMI PER KLIENTET

Pérdorni gjithmoné pjesé origjinale kémbimi.

Kur kontaktoni Qendrén toné té Autorizuar t&€ Shérbimit, sigurohuni gé té dispononi té
dhénat e méposhtme: Modeli, PNC, numri serial.

Informacioni mund té gjendet né pllakén e specifikimeve.

VAN Paralajmérim / Té dhéna pér siguriné dhe kujdesin
@ Té dhéna t& pérgjithshme dhe késhilla
Té dhéna pér ambientin

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
|lEndimet 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.

1.1 Siguria e fémijéve dhe personave me probleme

- Kjo pajisje mund té pérdoret nga fémijé t& moshés 8 vjeg 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& vazhdueshem.

- Mos lejoni gé fémijét té luajné me pajisjen.

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

- PARALAJMERIM: Mbajini fémijét dhe kafshét shtépiake
larg pajisjes, gjaté kohés gé ajo punon ose kur ftohet.
Pjesét e arritshme nxehen gjaté pérdorimit.

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

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

1.2 Siguria e pérgjithshme

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

- PARALAJMERIM: Pajisja dhe pjesét e saj té arritshme
nxehen gjaté pérdorimit. Duhet té keni kujdes qé té
shmangni prekjen e elementeve ngrohése.

- Pérdorni gjithmoné doreza furre pér té hequr ose pér té
futur aksesorét ose enét pér furré.
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- Pérpara mirémbaijtjes, shképuteni pajisjen nga rrjeti elektrik.
- PARALAJMERIM: Pér té& shmangur mundésiné e goditjes
elektrike, sigurohuni gé pajisja té fiket pérpara se té

ndérroni llambén.

- Mos e pérdorni pajisjen pérpara se ta instaloni né strukturén

inkaso.

- 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.

Pér té shmangur rreziget elektrike, nése kablloja elektrike
éshté e démtuar, ajo duhet ndérruar nga prodhuesi, gendra
e autorizuar e shérbimit ose persona me kualifikim té

ngjashém.

- 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 kundért.

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 1&vizni
pajisjen sepse éshté e réndé. Pérdorni
gjithnjé doreza sigurie dhe képucé té
mbyllura.

* Mos e térhigni pajisjen nga doreza.

» Instalojeni pajisjen né njé vend té sigurt
dhe té pérshtatshém qé plotéson kérkesat
e instalimit.

* Ruani largésité minimale nga pajisjet dhe
njésité e tjera.

» Pérpara montimit t& pajisjes, kontrolloni
nése dera e furrés hapet pa pengesé.

4 SHQIP

« Pajisja ka njé sistem elektrik ftohjeje. Ai
duhet té vihet né puné me ané té
furnizimit me energji elektrike.

Lartésia minimale e 590 (600) mm
kabinetit (Kabineti nén
lartésiné minimale té

bangos)

Gjerésia e kabinetit 560 mm
Gjerésia e kabinetit 550 (550) mm
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

2.2 Lidhja elektrike

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.

Mos pérdorni pérshtatés me shumé spina
dhe kabllo zgjatuese.

Sigurohuni gé té 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 gé té prekin
derén e pajisjes ose t'i afrohen asaj apo
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 gé 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.

» Kjo pajisje ofrohet me spiné dhe kabllo
elektrike.

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

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

Pér pjesén e kabllos shikoni fuginé totale te
pllaka e specifikimeve. Mund t'i referoheni
gjithashtu tabelés:
Fugia totale (W) Prerje e térthorté e
kabllos (mm?)

maksimumi 1380 3x0.75
maksimumi 2300 3x1
maksimumi 3680 3x15

Teli i tokézimit (jeshil/té verdhé) duhet té jeté
2 cm mé i gjaté se telat e fazés dhe té nulit
(blu dhe kafe).

2.3 Pérdorimi

PARALAJMERIM!

Rrezik plagosjeje, djegiesh dhe
goditjeje elektrike ose
shpérthimi.

* Kjo pajisje éshté vetém pér pérdorim
shtépiak.

* Mos i ndryshoni specifikimet e késaj
pajisjeje.

« Sigurohuni gé vrimat e ajrimit t€ mos
bllokohen.

* Mos e lini pajisjen té€ pamonitoruar gjaté
punés.

» Caktivizojeni pajisjen pas ¢do pérdorimi.

« Béni kujdes kur hapni derén e pajisjes
ndérkohé gé pajisja éshté né puné. Mund
té clirohet ajér i nxehté.

* Mos e pérdorni pajisjen me duar té lagura
ose kur ajo ka kontakt me ujin.

* Mos ushtroni presion mbi derén e hapur.

* Mos e pérdorni pajisjen si sipérfage pune
ose pér té mbaijtur sende.
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» Hapeni me kujdes derén e pajisjes.
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 té ndezshme ose
sende té lagura me produkte t& ndezshme
brenda, prané ose mbi pajisje.

PARALAJMERIM!
Rrezik démtimi i pajisjes.

» Pér té parandaluar démtimin ose
¢ngjyrosjen e emalit:

— mos vendosni ené furre ose objekte té
tjera drejtpérdrejt né fundin e pajisjes.

— 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.

» Pérdorni njé tavé té thellé pér kek té
Iéngshém. Léngjet e frutave shkaktojné
njolla gé mund té jené té pérhershme.

* Kjo pajisje pérdoret vetém pér gatim. Ajo
nuk duhet té& pérdoret pér géllime té tjera,
pér shembull pér ngrohje dhome.

» Gatuani gjithmoné me derén e furrés té
mbyllur.

* Nése pajisja éshté instaluar pas njé paneli
mobilieje (p.sh. njé deré), sigurohuni qé
dera té 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 rrjedhim déme né pajisje, banesé apo
dysheme. Mos e mbyllni panelin e
mobilies derisa pajisja té jeté ftohur
plotésisht pas pérdorimit.

2.4 Kujdesi dhe pastrimi

PARALAJMERIM!
Rrezik plagosjeje, zjarri ose
démtimi té pajisjes.
» Pérpara se té kryeni mirémbaijtjen e
pajisjes, ¢aktivizojeni até dhe higeni nga
priza.
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« Sigurohuni gé 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 Ndrigimi i brendshém

PARALAJMERIM!
Rrezik goditjeje elektrike.

* NE& lidhje me llambat brenda produktit dhe
llambat e pjeséve té kémbimit té 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 té&
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.

« Pérdorni vetém llamba me té njéjtat
specifike.

2.6 Shérbimi

» Pér té riparuar pajisjen kontaktoni me
gendrén té autorizuar té shérbimit.
» Pérdorni vetém pjesé kémbimi origjinale.

2.7 Eliminimi i pajisjes

PARALAJMERIM!
Rrezik plagosjeje ose mbytjeje.

» 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
ngecjen e fémijéve dhe té kafshéve
shtépiake brenda pajisjes.



3. INSTALIMI

Refero JMERIM! 3.1 Montimi inkaso
fer juni kapitujve pér Sigurin"_
u V0|||||||e www. be.com/el 1
wwx.zzztzbz.zgm[:::trﬂ ux

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation
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3.2 Sigurimi i furrés né kabinet

4,

PERSHKRIM | PRODUKTIT

4.1 Pamje e pérgjithshme

é ol -~

4.2 Aksesorét

Rafti me rrjeté

Pér enét e gatimit, tavat e kekéve dhe té
pjekjes.

Tigan skare/pjekjeje

5. PANELI | KONTROLLIT

5.1 Dorezat e palosshme

Pér té pérdorur pajisjen shtypni gelésin.
Celési del jashté.

8
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Paneli i kontrollit

Celési i funksioneve té ngrohjes
Simboli/llamba e energjisé

Ekrani

Celési i kontrollit (pér temperaturén)
@ Simboli/treguesi i temperaturés
Elementi ngrohés

Bl Llamba

El Ventilatori

Relievi i hapésirés sé brendshme -

Depozita e pastrimit me ujé

Suporti i raftit, i gmontueshém
Nivelet e furrés

Pér té pjekur ose si tavé pér té mbledhur
yndyrén.

Tigani shumé e thellé

Pér té gatuar musaka.



5.2 Butonat / fushat e sensorit

Pér vendosjen e orés.

Pér té vendosur funksionin e orés.

+

Pér vendosjen e orés.

5.3 Ekrani
s i
I
A RRAER
LIl

-l

1

6. PERPARA PERDORIMIT TE PARE

PARALAJMERIM!

Referojuni kapitujve pér siguriné.

6.1 Pérpara pérdorimit té paré

A. Funksionet e orés
B. Kohématési

Furra mund té nxjerré eré té keqe dhe tym gjaté ngrohjes paraprake. Sigurohuni gé dhoma té

jeté e ajrosur miré.

Hapi 1

X

Hapi 2

555
Hapi 3

Vendosni orén

Pastroni furrén

Nxehni paraprakisht furrén bosh

1. Shtypni: @
2 +—
caktuar orén. Shtypni: @

5. +—

caktuar minutat. Shtypni: @

- shtypeni pér té

- shtypeni pér té

Higni té gjithé aksesorét dhe
mbajtéset e rafteve gé mund té
higen nga furra.

Pastroni furrén dhe aksesorét
me njé copé té buté me ujé té
ngrohté dhe njé detergjent té
buté.

1.

2.

Vendosni temperaturén

maksimale pér funksionin: C\
Koha: 1 h.
Vendosni temperaturén

maksimale pér funksionin: .
Koha: 15 min.
Vendosni temperaturén

maksimale pér funksionin: ‘3
Koha: 15 min.

Fikni furrén dhe prisni derisa té ftohet. Vendosni né furré aksesorét dhe mbajtéset e rafteve qé mund té higen.

SHQIP
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7. PERDORIMI | PERDITSHEM

PARALAJMERIM!
Referojuni kapitujve pér siguriné.

7.1 Ményra e caktimit: Funksioni i
nxehjes

Hapi 1 Kthejeni celésin e funksioneve té furrés
pér té pérzgjedhur njé funksion
ngrohjeje.

Hapi 2 Rrotullojeni ¢elésin e kontrollit pér té
zgjedhur temperaturén.

Hapi 3 Kur té pérfundojé gatimi, kthejini

celésat né pozicionin e fikjes pér té
fikur furrén.

Funksioni i Aplikimi
nxehjes
Pér pjekjen e kekéve me bazé
krokante dhe pér ruajtjen e
ushqimit.
Nxehtésia e
poshtme
vvv Pér té pjekur né skaré ushgime
té sheshta dhe pér té thekur
bukeé.
Skaré
—_— Pér té pjekur né skaré ushgime
v

té sheshta né sasi té médha dhe
pér té thekur buké.

Skaré e shpejté

7.2 Funksionet e nxehjes

Funksioni i
nxehjes

Aplikimi
0 Furra éshté e fikur.

Pozicioni fikur

Pér té pjekur copa mishi té

Y médha ose shpezé me kocka né
- njé pozicion rafti. Pér té& béré
Skaré turbo gratina dhe pér t& karamelizuar.
vev Pér té pjekur pica. Pér
¥ karamelizim intensiv dhe njé

fund krokant.

Funksioni i picés

— Pér té pjekur ushgimin né njé
pozicion rafti.
— Referojuni kapitullit “Kujdesi dhe
Gatim tradicional / pastrimi” pér mé shumé
Pastrimi me ujé  informacion rreth: Aqua Clean.

T Pér té ndezur llambén.
-O-
Té lehta
Pér té pjekur né deri né tre
pozicione té raftit njékohésisht
dhe pér té tharé ushgimin.

Ventilator i ploté  Vendosni njé temperaturé 20 -
40 °C mé té ulét se pér Gatim

tradicional.

Ky funksion éshté projektuar pér
té kursyer energjiné gjaté
gatimit. Kur pérdorni kété
funksion, temperatura né
hapésirén e brendshme mund té
ndryshojé nga temperatura e
vendosur. Fugia e ngrohjes
mund té jeté e reduktuar. Pér
mé shumé informacion,
referojuni kapitullit “Pérdorimi i
pérditshém”, “Shénime mbi:
Pjekje vent. me lagéshtiré.

]

Pjekje vent. me
lagéshtiré

[ 2
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7.3 Shénime mbi: Pjekje vent. me
lagéshtiré

Ky funksion éshté pérdorur pér té gené né
pajtim me klasin e efikasitetit dhe kérkesat e
ekodizajnit sipas EN EU 65/2014 dhe EU
66/2014. Testet sipas EN 60350-1.

Dera e furrés duhet t&€ mbyllet gjaté gatimit
né ményré qé funksioni t&¢ mos ndérpritet dhe
gé furra té funksionoje me efikasitetin mé té
larté té mundshém té energjisé.

Pér udhézimet e gatimit, shikoni kapitullin
“Udhézime dhe késhilla”, Pjekje vent. me
lagéshtiré. Pér rekomandime té pérgjithshme
rreth kursimit t€ energjisé, shikoni kapitullin
“Efikasiteti i energjis€”, “Kursimi i energjisé”.



8. FUNKSIONET E ORES

8.1 Funksionet e orés

Funksioni i orés Aplikimi
@ Pér té vendosur, ndryshuar ose kontrolluar orén ditore.
Ora Ditore
I_)l Pér té vendosur sa kohé do té jeté né puné furra.
Kohézgjatja
D Pér vendosjen e numérimit mbrapsht. Ky funksion nuk ndikon né punén e

furrés. Ju mund ta vendosni kété funksion né ¢do kohé, edhe kur furra

Kujtuesi i minutave &shté e fikur.

8.2 Ményra e caktimit: Funksionet e orés

Ményra e ndryshimit: Ora Ditore

@ - pulson kur lidhni furrén me prizén, nése ka pasur shképutje energjie ose kur kohématési nuk éshté
vendosur.

Hapi 1 + - shtypeni né ményré té pérséritur. (‘D - fillon té pulsojé.

Hapi 2 + .~ - shtypeni pér t& caktuar kohé&n.

Pas rreth 5 sekondash, pulsimi do té& ndalet dhe né ekran do té afishohet ora e dités.

@ - shtypni né ményré té pérséritur pér té€ ndryshuar orén ditore. @ - fillon té pulsojé.

Ményra e caktimit: Kohézgjatja

Hapi 1 Vendosni njé funksion furre dhe temperaturén.
Hapi 2 @ - shtypeni né ményré té pérséritur. |_)| - fillon té pulsojé.
Hapi 3 + , - shtypeni pér té caktuar kohézgjatjen.

Né ekran shfaget: |_)I

|9| - pulson pérfundon koha e caktuar. Sinjali bie dhe furra fiket.
Hapi 4 Shtypni njé buton ¢farédo pér té ndaluar sinjalin.
Hapi 5 Kthejini gelésat né pozicionin e fikjes.

Ményra e caktimit: Kujtuesi i minutave

Hapi 1 @ - shtypeni né ményré té pérséritur. Q - fillon té pulsojé.
Hapi 2 + , - shtypeni pér té caktuar kohén.

Funksioni nis automatikisht pas 5 sekondash.

Kur koha e vendosur pérfundon, bie sinjali.
Hapi 3 Shtypni njé buton ¢farédo pér té ndaluar sinjalin.

SHQIP
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Ményra e caktimit: Kujtuesi i minutave

Hapi 4 Kthejini gelésat né pozicionin e fikjes.

Si té anulohet: Funksionet e orés

Hapi 1

@ - shtypeni né ményré té pérséritur derisa simboli i funksionit té orés té fillojé té pulsojé.

Hapi 2 Shtypni dhe mbani shtypur: — .

Funksioni i orés fiket pas pak sekondash.

9. PERDORIMI | AKSESOREVE

PARALAJMERIM!
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.

mjete gé parandalojné pérmbysjen. Buzét e
ngritura pérreth skarés parandalojné
rréshqitjen nga rafti.

Tigan i thellé:
Shtyjeni tavén midis shufrave drejtuese té
mbajtéses sé raftit.
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Rafti me rrjeté, Tigan i thellé:

Shtyni tavén ndérmjet shufrave udhézuese té
mbaijtéses sé raftit dhe raftin me rrjeté né shufrat
udhézuese mé sipér.

\f

\\\W//////////////////

10. FUNKSIONET SHTESE
10.1 Ventilatori i ftohjes

Kur furra &€shté né puné, ventilatori ftohés
ndizet aktivizohet pér t'i mbajtur sipérfaget e
furrés té ftohta. Nése fikni furrén, ventilatori
ftohés mund té vazhdojé té punojé derisa té
ftohet furra.

11. UDHEZIME DHE KESHILLA

@ Referojuni kapitujve pér siguriné.

11.1 Rekomandimet e gatimit
Furra ka pesé pozicione raftesh.

Numeérojini pozicionet e rafteve té furrés nga
poshté.

Furra juaj mund té pjeké apo té skugé
ndryshe nga furra juaj e méparshme. Tabelat
e méposhtme ju japin cilésimet standarde pér
temperaturén, kohén e gatimit dhe pozicionin
e raftit.

Nése nuk gjeni pérzgjedhjet pér njé receté té
veganté, kérkoni pér njé té pérafért.

Mos e vendoseni tiganin shumeé té thellé né
raftin mé té ulét té furrés.

Furra ka njé sistem té vecanté gé qarkullon
ajrin dhe riciklon vazhdimisht avullin. Me kété
sistem ju mund té gatuani né njé mjedis me
avull dhe ta mbani ushqimi té buté nga
brenda dhe krokant nga jashté. Ai ul kohén e
gatimit dhe konsumin e energjisé.

10.2 Termostati i sigurisé

Pérdorimi i pasakté i furrés ose pjesét me
defekt mund té shkaktojné mbinxehje té
rrezikshme. Pér ta parandaluar kété, furra ka
njé termostat sigurie gé ndérpret furnizimin
me energji. Furra ndizet aktivizohet pérséri
automatikisht kur bie temperatura.

Pjekja e kekéve
Mos e hapni derén e furrés para se té keté
kaluar 3/4 e kohés sé pjekjes.

Nése pérdorni dy tava pér pjekje
njékohésisht, mbajeni njé nivel bosh mes
tyre.

Gatimi i mishit dhe peshkut

Pérdorni njé taveé té thellé pér ushgimet me
shumé yndyré, pér té ruajtur furrén nga
njollat gé mund té mos ikin mé.

Léreni mishin afro 15 minuta pérpara se ta
shponi, né ményré gé Iéngu t& mos derdhet
jashté.

Pér té parandaluar tymin e tepért né furré
gjaté pjekjes, hidhni pak ujé né tavén e
thellé. Pér té parandaluar kondensimin e
tymit, shtoni ujé sa heré qgé té thahet.

Kohét e gatimit
Kohét e gatimit varen nga lloji, shpeshtésia
dhe véllimi i ushqgimit.

Fillimisht, kontrolloni funksionimin e pajisjes
kur gatuani. Gjeni pérzgjedhjet mé té mira
(pérzgjedhjet e nxehtésis€, kohét e gatimit,
etj.) pér enét tuaja té gatimit, recetat dhe
sasité pérkatése kur pérdorni pajisjen.
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11.2 Pjekja dhe skugqja

Gatim tradicional

Ventilator i ploté

(E

(min)
(°C) (°C)
Recetat me qull t&¢ 170 2 160 3 (2dhe 4) 45 - 60 Formé keku
rrahur
Brumé i shkrifét 170 2 160 3 (2dhe 4) 20-30 Formé keku
pér émbélsiré
Kek me gjalpé 170 1 165 2 60 - 80 Formé keku, @
quméshti e krem 26 cm
bulmeti
Strudel 175 3 150 2 60 - 80 Tavé pjekjeje
Tarté me regel 170 2 165 2 30-40 Formé keku, @
26 cm
Panetone, nxehni 160 2 150 2 90 -120 Formé keku, @
furrén bosh 20 cm
paraprakisht
Kek me kumbulla, 175 1 160 2 50 - 60 Tavé buke
nxehni furrén bosh
paraprakisht
Kek né kupa 170 3 140 - 150 3 20-30 Tavé pjekjeje
Kek né kupa, dy - - 140 - 150 2 dhe 4 25-35 Tavé pjekjeje
nivele
Kek né kupa, tre - - 140 - 150 1,3dhe5 30-45 Tavé pjekjeje
nivele
Biskota 140 3 140 - 150 3 30-35 Tavé pjekjeje
Biskota, dy nivele - - 140 - 150 2 dhe 4 35-40 Tavé pjekjeje
Biskota, tre nivele - - 140 - 150 1,3dhe 5 35-45 Tavé pjekjeje
Mafishe 120 3 120 3 80 - 100 Tavé pjekjeje
Mafishe, dy nivele, - - 120 2 dhe 4 80 - 100 Tavé pjekjeje
nxehni furrén bosh
paraprakisht
Simite, nxehni 190 3 190 3 12-20 Tavé pjekijeje
furrén bosh
paraprakisht
Ekler 190 3 170 3 25-35 Tavé pjekjeje
Ekler, dy nivele - - 170 2 dhe 4 35-45 Tavé pjekjeje
Tarta té sheshta 180 2 170 2 45-70 Formé keku, @
20 cm
Kek i pasur me 160 1 150 2 110-120 Formé keku, @

fruta

24 cm

Nxehni paraprakisht furrén bosh.
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y Gatim tradicional Ventilator i ploté @ @
BUKE DHE
e T o

(°C) (°C)
Buké e bardhé, 1-2 190 1 190 1 60 - 70 -
copé, 0,5 kg secila
Buké thekre, nuk 190 1 180 1 30-45 Tavé buke
nevojitet ngrohja
paraprake
Simite, 6-8 simite 190 2 180 2(2dhe4) 25-40 Tavé pjekjeje
Pica 230 - 250 1 230 - 250 1 10-20 Tavé e

emaluar

Gurabije 200 3 190 3 10-20 Tavé pjekjeje

Nxehni paraprakisht furrén bosh.
Pérdorni tavén e kekut.

@ Gatim tradicional Ventilator i ploté @
FLAN
1 I o

(°C) (°C)

Bazé brumi, nuk nevojitet 200 2 180 2 40 - 50
ngrohja paraprake

Pite me perime, nuk nevojitet 200 2 175 2 45 -60
ngrohja paraprake

Quiche 180 1 180 1 50 - 60
Lazanja 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Kaneloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40

Pérdorni nivelin e dyté té furrés.
Pérdorni raftin me rrjeté.

@ Gatim tradicional Ventilator i ploté @
MISH
(i

(°C) (°C)
Mish lope 200 190 50-70
Mish derri 180 180 90 - 120
Vig 190 175 90 - 120
Rosto vigi angleze, e pjekur pak 210 200 50 - 60
Rosto vi¢gi angleze, e pjekur mesatarisht 210 200 60-70
Rosto vigi angleze, e pjekur miré 210 200 70-75
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@ Gatim tradicional Ventilator i ploté @
MISH

I o

(°C) (°C)
Shpatull derri, me 1€kuré 180 2 170 2 120 - 150
Kérce derri, 2 copé 180 2 160 2 100-120
Kofshé qengji 190 2 175 2 110 - 130
Pulé e ploté 220 2 200 2 70 -85
Gjeldeti i ploté 180 2 160 2 210 - 240
Rosé e ploté 175 2 220 2 120 - 150
Paté e ploté 175 2 160 1 150 - 200
Lepur, i preré né copa 190 2 175 2 60 - 80
Lepur i egér, i preré né copa 190 2 175 2 150 - 200
Fazan i ploté 190 2 175 2 90 - 120
Pérdorni nivelin e dyté té furrés.
Gatim tradicional Ventilator i ploté
@ PESHK @
(°C) (°C)
Trofté / Krap deti, 3 - 4 peshq 190 175 40 -55
Ton / Salmon, 4 - 6 fileta 190 175 35-60
11.3 Skaré
Nxehni paraprakisht furrén bosh.
Pérdorni nivelin e katért té furrés.
Pigni né skaré me temperaturé maksimale.
@ SKARA @ @
(min) (min)
Njéra ané Ana e 2-té
Biftek fileto, 4 copé 0,8 12-15 12-14
Biftek vici, 4 copé 0,6 10-12 6-8
Salsige, 8 - 12-15 10-12
Kotéleta derri, 4 copé 0,6 12-16 12-14
Pulé, gjysmé, 2 1 30-35 25-30
Qebapé, 4 - 10-15 10-12
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@ SKARA

O

O

(kg) (min) (min)
Njéra ané Ana e 2-té

Gjoks pule, 4 copé 0,4 12-15 12-14
Qofte, 6 0,6 20-30 -
Fileto peshku, 4 copé 0,4 12-14 10-12
Sandvigé té thekur, 4 - 6 - 5-7 -
Buké e thekur, 4 - 6 - 2-4 2-3
11.4 Skaré turbo
Nxehni paraprakisht furrén bosh. @ @
Pérdorni nivelin e paré ose té dyté té furrés. Al °C) ()

Pér té llogaritur kohén e pjekjes, shumézoni
kohén e dhéné né tabelé me centimetrat e
trashésisé sé filetés.

@ MISH LOPE @

(°C) (min)

Biftek lope ose fileté, i 190 - 200 5-6
gatuar pak

Kofshé vici, 1,5 - 2 kg

160 - 180 120 - 150

@ MISH
QENGJI

Kofshé gengji / Mish
gengji i pjekur, 1-1,5
kg

5 O

(°C) (min)
150 - 170 100 - 120

Biftek lope ose fileté, i 180 - 190 6-8
gatuar mesatarisht

Kurriz gengji, 1 - 1,5 kg

160 - 180 40-60

Biftek lope ose fileté,i 170 - 180 8-10
gatuar miré

@ MISH DERRI @

(°C) (min)

Shpatull / Qafé / Role 160 - 180 90-120
me proshuté, 1 - 1,5 kg

-

SHPEZE

Shpezé, porcione, 0,2
- 0,25 kg secila

5 O

(°C) (min)
200-220  30-50

Pulé, gjysmé, 0,4 - 0,5
kg secila

190 - 210 35-50

Kotéleta / Brinjé, 1-1,5 170 - 180 60 - 90
kg

Pulé, pulastren, 1-1,5
kg

190 - 210 50-70

Role mishi, 0,75-1kg 160 - 170 50 - 60

Rosé, 1,5-2kg

180 - 200 80 - 100

Nyje derri, gjysmé e 150 - 170 90 - 120
gatuar, 0,75 - 1 kg

Paté, 3,5 - 5 kg

160 - 180 120 - 180

Gjeldeti, 2,5 - 3,5 kg

160 - 180 120 - 150

S VvIG @

(°C) (min)
Mish vigi i pjekur, 1kg 160 - 180 90 -120

Gjeldeti, 4 - 6 kg

140 - 160 150 - 240

SHQIP 17



@ﬂ PESHK (I @ @ ZARZAVATE @

GATUAR ME (°C) (min) (°C) (oré)
e Speca 60-70 5-6
Egeshk iploté¢,1-15 210 - 220 40 - 60 Zarzavate pér supé 60 - 70 5.6
Kérpudha 50 - 60 6-8
11.5 Dehidrimit - Ventilator i ploté Eriza 40-50 > 3

Mbuloni tavat me letér kundér yndyrés ose

me letér pjekjeje. Vendosni temperaturén né 60 - 70 °C.

Pér rezultat mé té miré, fikeni furrén pasi ka
kaluar gjysma e kohés sé tharjes, hapni & @
derén dhe I|éreni té ftohet gjaté gjithé natés FRUTA
gé té thahet plotésisht. (oré)
Pér 1 tavé pérdorni pozicionin e treté té Kumbulla 8-10
furrés. Kajsi 8-10
Pér 2 tava pérdorni nivelin e katért té furrés.

Feta molle 6-8
S o) | =

ZARZAVATE
(°C) (oré)

Fasule 60-70 6-8

11.6 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 qeramike

Tavé pér bazé

Tavé pice Tavé gatimi : -
pandispanje
E errét, joreflektuese E errét, joreflektuese 8 crszzgmlel‘(t?ér 5 E errét, joreflektuese
28 cm diametér 26 cm diametér cm lartési ’ 28 cm diametér

11.7 Pjekje vent. me lagéshtiré

Pér rezultate optimale ndigni sugjerimet e
listuara né tabelén mé poshté.
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¥ = B I
\ Lru
(°C) (min)

Role té émbla, 12 tavé pér pjekje ose tavé e 175 3 40 - 50

copé thellé

Roleta, 9 copé tavé pér pjekje ose tavé e 180 2 35-45
thellé

Picé e ngriré, 0,35 kg rafti rrieté 180 2 45-55

Role biskotash tavé pér pjekje ose tavé e 170 2 30-40
thellé

Embélsiré “Brownie”  tavé pér pjekje ose tavé e 170 2 45 -50
thellé

Sufle, 6 copé tasa geramike né raftin e telit 190 3 45 -55

Bazé pandispanjé tavé baze pandispanje né raft 180 2 35-45
teli

Sandvig “Viktoria” tavé pjekjeje mbi raft me rrieté 170 2 35-50

Peshk i zier, 0,3 kg tavé pér pjekje ose tavé e 180 2 35-45
thellé

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

Fileto peshku, 0,3 kg tavé pice mbi raft teli 170 3 30-40

Mish i zier, 0,25 kg tavé pér pjekje ose tavé e 180 3 35-45
thellé

Shashlik, 0,5 kg tavé pér pjekje ose tavé e 180 3 40 - 50
thellé

Kukit, 16 copé tavé pér pjekje ose tavé e 150 2 30-45
thellé

Amareta, 20 copé tavé pér pjekje ose tavé e 180 2 45 -55
thellé

Kek né kupa, 12 copé tavé pér pjekje ose tavé e 170 2 30-40
thellé

Embélsira pikante, 16 tavé pér pjekje ose tavé e 170 2 35-45

copé thellé

Biskota me kore té tavé pér pjekje ose tavé e 150 2 40 - 50

shkrifét, 20 copé thellé

Byrek i hapur, 8 copé tavé pér pjekje ose tavé e 170 2 30-40
thellé

Zarzavate, té ziera, tavé pér pjekje ose tavé e 180 2 35-45

0,4 kg thellé

Oméleté vegjetariane tavé pice mbi raft teli 180 3 35-45

Zarzavate tavé pér pjekje ose tavé e 180 4 35-45

mesdhetare, 0,7 kg

thellé

SHQIP
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11.8 Informacion pér institutet e
testimit

Testet sipas IEC 60350-1.

X B = B8O O

(°C) (min)

Keké té Gatim Tavé 3 170 20-30 -
vegjél, 20 tradicional piekjeje
COpéE pér
tepsi
Keké té Ventilator i ploté Tavé 3 150 - 20-35 -
vegjél, 20 piekjeje 160
COpE pér
tepsi
Keké té Ventilator i ploté Tavé 2dhe4 150 - 20-35 -
vegjél, 20 piekjeje 160
COpéE pér
tepsi
Embélsiré Gatim Rafti me 2 180 70-90 -
me mollé, 2  tradicional rrjeté
tava @20
cm
Embélsiré  Ventilator i ploté Rafti me 2 160 70-90 -
me mollg, 2 rrieté
tava @20
cm
Pandispanjé Gatim Rafti me 2 170 40-50 Ngroheni furrén
, formé keku tradicional rrieté paraprakisht pér 10
@26 cm minuta.
Pandispanjé Ventilator i ploté Rafti me 2 160 40 - 50 Ngroheni furrén
, formé keku rrieté paraprakisht pér 10
@26 cm minuta.
Pandispanjé Ventilator i ploté Rafti me 2dhe4 160 40 - 60 Ngroheni furrén
, formé keku rrieté paraprakisht pér 10
@26 cm minuta.
Biskota Ventilator i ploté Tavé 3 140 - 20-40 -

pjekijeje 150
Biskota Ventilator i ploté Tavé 2dhe4 140- 25-45 -

piekjeje 150
Biskota Gatim Tavé 3 140 - 25-45 -

tradicional piekjeje 150

Buké e Skaré Rafti me 4 maks. 2 - 3 minuta njéra  Ngroheni furrén
thekur, 4 - 6 rrieté ané; 2 - 3 minuta  paraprakisht pér 3
copé ana tjetér minuta.
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\ Lru
(°C) (min)
Qofte lope,  Skaré Rafti rrjeté 4 maks. 20-30 Vendosni raftin me
6 copé, 0,6 dhe tava e rrieté né nivelin e
kg kullimit katért dhe tavén e

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

Ngroheni furrén
paraprakisht pér 3
minuta.

12. KUJDES

| DHE PASTRIMI

PARALAJMERIM!

Referojun

12.1 Shénime

<

i kapitujve pér siguriné.

mbi pastrimin

Pastroni pjesén e pérparme té furrés me njé copé té buté me ujé té ngrohté dhe njé
detergjent té buté. Pastroni dhe kontrolloni guarnicionin e derés rrotull kornizés sé hapésirés
sé brendshme.

Pérdorni njé solucion pastrues pér té pastruar sipérfaget metalike.

Agjentét e
pastrimit

Pastroni njollat me njé detergjent té buté.

—<

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

[

Né furré ose né panelet e dyerve prej xhami mund té kondensohet lagéshti. Pér té ulur
kondensimin, Iéreni furrén té punojé pér 10 minuta para gatimit. Mos e ruani ushgimin né
furré pér mé shumé se 20 minuta. Thajeni brendésiné me njé lecké té buté pas ¢cdo

Pérdorimi i T erl

pérditshém pérdorimi.
Pastrojini té gjithé aksesorét pas ¢do pérdorimi dhe lérini té thahen. Pérdorni njé lecké té

& J g p p J
< buté me ujé té ngrohté dhe detergjent té buté. Mos i pastroni aksesorét né lavastovilje.
— ] 9 9] p J

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

Aksesorét

12.2 Ményra e
rafteve

Higni mbajtéset e
furrén.

hegjes: Mbajtéset e

rafteve pér té€ pastruar
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Hapi 1 Fikni furrén dhe prisni derisa té ftohet.

Hapi 2 Térhigni pjesén ballore t& mbajtéses
nga pareti anésor.

Jﬁ[

Hapi 3 Térhigni pjesén e pasme té mbajtéses 1 | T
sé rafteve jashté paretit anésor dhe __4 Ob
higeni. / ‘ - = N~
0 |=p 7 L
Hapi 4 Montojini mbajtéset e rafteve né 9 ‘2 alg
rendin e kundért %Z -
N~
=3
12.3 Ményra e pérdorimit: Pastrimi
me uje Hapi 2 Vendosni funksionin: E]
Kjo Proceduré EaSt'_‘.imi pérdor Iag.e:Sht"iré pér Hapi 3 Vendosni temperaturén né 90 °C.
hegjen e yndyrés sé mbetur dhe pjeséve
ushgimore nga furra. Hapi 4 Léreni furrén té punojé pér 30 minuta.
Hapi 5 Fikni furrén.
Hapi 1 Derdhni ujé né relievin e hapésirés sé
brendshme: 300 ml. Hapi 6 Prisni derisa furra té jeté ftohur. Thajeni

brendésiné me njé lecké té buté.

12.4 Ményra e heqjes dhe e instalimit: Dera

Dera e furrés éshté e pérbéré nga dy panele xhami. Mund té higni derén e furrés dhe panelin e
brendshém prej xhami pér ta 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 rrotulloni levat plotésisht mbi té

dyja mentesha.
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Hapi 3 Mbylleni derén e furrés deri né gjysmé né
pozicionin e paré té hapjes. Mé pas ngrini
dhe térhigeni pérpara dhe higeni derén nga
vendi.

Hapi 4 Vendoseni derén mbi njé lecké té buté né
njé sipérfage té& géndrueshme.

Hapi 5 Kapeni kornizén (B) né buzén e sipérme té
derés nga té dyja anét dhe shtyjeni nga
brenda pér té gliruar mbértheckén.

Hapi 6 Térhigeni kornizén e derés pérpara pér ta
hequr.
Hapi 7 Mbajeni panelin prej xhami té derés nga

pjesa e sipérme dhe nxirreni jashté me
kujdes. Sigurohuni qé 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 e xhamit né
lavastovilje.

Hapi 9 Pas pastrimit, instaloni panelin prej xhami
dhe derén e furrés.

Zona e afishimit duhet té€ vendoset pérballé anés sé
brendshme té derés. Sigurohuni gé pas instalimit
sipérfagja e kornizés sé panelit prej xhami né zonat e
afishimit t& mos jeté e ashpér kur e prekni.

Kur instalohet sakté korniza e derés kércet.
Sigurohuni gé té instaloni panelet e brendshme té
xhamit si¢ duhet né vendet e tyre.

12.5 Ményra e ndérrimit: Llamba

PARALAJMERIM!
Rrezik goditjeje elektrike.
Llamba mund té jeté e nxehté.

Llambén halogjene kapeni gjithmoné me njé

peceté pér té evituar djegien e mbetjeve té
yndyrshme mbi llambé.

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

13. ZGJIDHJA E PROBLEMEVE

PARALAJMERIM!
Referojuni kapitujve pér siguriné.

13.1 Si té veprojmé nése...

Né ¢do rast qé nuk pérfshihet né kété tabelé,
ju lutemi kontaktoni me njé gendér té

autorizuar shérbimi.

Problemi

Furra nuk nxehet.

Kontrolloni nése...

Eshté djegur siguresa.

Guarnicioni i derés éshté
i démtuar.

Mos e pérdorni furrén.
Kontaktoni me njé gendér
té autorizuar shérbimi.

Né ekran shfaget “12.00”".

Ka pasur ndérprerje té
energjis€. Caktoni orén
reale.

Problemi Kontrolloni nése...

Llamba nuk punon. Llamba éshté djegur.

13.2 Té dhéna pér shérbimin

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

Té dhénat e nevojshme pér gendrén e
shérbimit ndodhen né etiketén e
parametrave. Etiketa e specifikimeve gjendet
né kornizén ballore té hapésirés sé furrés.
Mos e higni pllakén e specifikimeve nga
pjesa e brendshme e furrés.

Rekomandojmé qé ju t'i shkruani té dhénat kétu:

Modeli (MOD.)

Numri i produktit (PNC)

Numri serial (S.N.)
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14. EFIKASITETI ENERGJETIK

14.1 Informacioni i produktit dhe Fleta e informacionit té produktit*

Emri i furnitorit Electrolux

Identifikimi i modelit EOF3H40X 949496269
Indeksi i efikasitetit energjetik 95.3

Klasi i efikasitetit té energjisé A

Konsumi i energjisé me ngarkesé standarde, regjimi tradicional

0.93 kWh/cikeél

Konsumi i energjisé me ngarkesé standarde, regjimi me ventilim

0.81 kWh/cikeél

Numri i zgavrave

1

Burimi i nxehtésisé Elektriciteti
Volumit 721

Lloji i furrés Furré inkaso
Masa 28.8 kg

* Pér Bashkimin Evropian sipas Rregulloreve té BE-sé 65/2014 dhe 66/2014.
Pér Republikén e Bjellorusisé sipas STB 2478-2017, Shtojca G; STB 2477-2017, Anekset A dhe B.

Pér Ukrainén sipas 568/32020.

Kategoria e efikasitetit t& energjisé nuk aplikohet pér Rusiné.

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

- Ményrat e vlerésimit t& performancés.

14.2 Kursimi i energjisé:

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

Sigurohuni gé dera e furrés té jeté e mbyllur
kur furra éshté né puné. Mos e hapni derén e
furrés 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
paraprakisht furrén pérpara se té gatuani.

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

Kur gatimi zgjat mé shumé se 30 minuta,
reduktoni temperaturén e furrés né minimum,
3 - 10 minuta pérpara pérfundimit t&€ gatimit.
Nxehtésia e mbetur brenda furrés do té
vazhdojé té gatuajé.

Pérdoreni nxehtésiné e mbetur pér té
ngrohur gatimet e tjera.

Mbajtja e ushgimeve té ngrohta

Zgjidhni cilésimin mé té ulét t&€ mundshém té
temperaturés pér té pérdorur nxehtésiné e
mbetur dhe pér ta mbajtur ushqgimin té
ngrohté.

Pjekje vent. me lagéshtiré
Funksion i projektuar pér té kursyer energjiné
gjaté gatimit.
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15. CESHTJE QE LIDHEN ME AMBIENTIN

A . R
Ricikloni materialet me simbolin £, dhe elekironike. Mos hidhni pajisiet e

Vendoseni ambalazhin te kontejnerét e shénuara me simbolin & e mbeturinave
riciklimit nése ka. Ndihmoni né mbrojtjen e shtépiake. Ktheni produktin né pikén lokale té
mjedisit dhe shéndetit t& njerézve dhe né riciklimit ose kontaktoni me zyrén komunale.

riciklimin e mbetjeve té pajisjeve elektrike
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HUE MUCJTUM 3A BAC

Bnarogapum Bu, ye 3akynuxTe ypen ot Electrolux. N3bpaxTe npogyKT, KONTO HOCK CbC
cebe cu gecetnneTns npodecrmoHaneH onuT n HoBoBbBeAeHNs. OpUrMHaneH n CTUNeH,
TOW e cb3gafeH ¢ muchn 3a Bac. Taka 4e, koraTto n Aa ro u3nonssarte, MOXeTe [a cTe
CUTYPHW, Y€ LLie NONy4nTe HEBEPOATHN pe3ynTaTi No BCAKO BPEME.

[o6pe gownu B Electrolux.

MoceTeTe HawwuA yebcanT, 3a Aa:

& BwxTe nonesHu cbBeTy 3a ynotpeba, GpoLuypu, OTCTpaHsiBaHe Ha HEVU3NPAaBHOCTY,
@ MHOpMaLMsA 3a CEPBU3 U PEMOHT:
www.electrolux.com/support

g Peructpupaiite npoaykta cu 3a no-gobpo obcnyxsaHe:
a/ www.registerelectrolux.com

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

FPUXW N OBCINYKBAHE HA KITMEHTUTE

BuHaru nanonssaiTte opurMHanHu pe3epBHU YacTy.

KoraTto ce cBbp3Bate ¢ Hawwmsa otopusmpan otgen ,O6cnyxeaHe”, Tpabea aa nmare noa
pbka cnegHata uHdopmauums: Mogen, PNC (Homep Ha npogyKT), cepreH Homep.
WHdopmauusaTa moxe aa ce Hamepu Ha Tabenata ¢ HOMUHANMHN CTOMHOCTW.

MpenynpexaeHne/BHnmaHve — BaxkHa uHopmauums 3a 6e3onacHocT
® O6wa nHdopmaumst  CbBeTH
NHdopmauus 3a onassaHe Ha okonHaTa cpefa

3anasBame cu NpaBoOTO Ha U3MEHEHMS.

ChObPXAHVE
1. NHOOPMALINA A BESOTTACHOCT ....ciiiiiie ettt ettt 28
2. NHCTPYKUUI 3A BEBOTTACHOCT ...ttt 29
S MHCTATIVPAHE . ...ttt e et e et e e s e e e nnaeeeanee 32
4. OTTUICAHUE HA YPEDA . ..ottt e 34
5. KOMAHIHO TABJTO. ...ttt ettt ettt et e e e e nnneeean 34
6. MPEOV TMTBPBOHAYATTHA YTTOTPEBA.......co ottt 35
7. BCEKMOHEBHA YTTIOTPEBA ...ttt 35
8. OYHKLMUN HA HACOBHWUKA. ...ttt 37
9. U3MNON3BAHE HA MPUHALJEXHOCTUTE ..o 38
10. JOMBITHUTEIHU @YHKLN. ... 39
11. TTIPETTOPBKU U CBBETU.....ceieie et 39
12. TPKA VT TIOUNCTBAHE. ...ttt 48
13. OTCTPAHABAHE HA HENSMPABHOCTN. ...t 51
14. EHEPTUNMHA EQEKTUBHOCT ...t eenenaeens 52
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1. A UHOOPMALUA 3A BE3OINACHOCT

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

1.1 Be3onacHoOCT 3a geua 1 xopa B ys3BUMO

nonoxeHue
Toau ypen moxe ga 6bae nanonssaH oT geua Hag 8
roguLlHa Bb3pacT, KakTo M fvua ¢ HaManeHn uandecku,
CETUBHM 1 YMCTBEHM Bb3MOXHOCTU Unu nuua 6e3 onut n
NO3HaHWSA, CaMO ako Te ca nog HabnogeHne unu 6baat
MHCTPYKTUPaHN OTHOCHO Be3onacHata ynotpeba Ha ypeaa
N Bb3MOXHUTE puckose. [Jeua noa 8-rognwiHa Bb3pacT 1
Xopa C TEXKM UM KOMMMEKCHU yBpexaaHusa Tpsabea oa ce
AbpXaT ganed ot ypeaa, OCBEH ako He ca NoA NOCTOSAHHO
HabniogeHme.
He nosBonssanTe Ha geua ga vrpaqar c ypeaa .

- [IpbXTe BCMYKM ONAKOBKW ganey OT Aeua 1 nsxebpneTe
ONaKkoBKMTE MO MECTHUTE Nnpasuna.
BHMMAHWE: MaseTe geyata u gomalwuHuTe nobumum
Aaned ot ypega, korato paboTu unm Korato M3cTmBea.
JocTbnHUTE YacTu ce HarpsaBaT no BpeMe Ha ynoTpeba.

- AKO ypeabT MMa yCTPOMUCTBO 3a AeTcka 6e30onacHoCT, To
TpsibBa ga ce akTmBMpa.

- [eua He TpsGBa ga M3BbPLUBAT NOYNCTBAHE UMU
nogapwbXxka Ha ypeaa 6e3 Hagsop.

1.2 OcHOBHa 6e3onacHoCT

Camo kBanuduuympaHo nuue Tpsibsa ga nHctanupa ypeaa
N ga cMmeHsa kabena.

BHUMAHWE: YpeabT 1 HeroBute AOCTbMNHU YacTu ce
HaropeLusiBat nNo Bpeme Ha yrnotpeba. Tpabea aa ce
BHMMaBa 1 ga ce n3bsirea JOKOCBaHe Ha HarpeBaTenuTe.
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BuHaru nanonssante pbkasuum 3a pypHa npu nssaxgaHe
NN NOCTaBsIHE Ha NPUCTaBKN, UMW CbAOBE 3a NeYeHe.
[Mpean n3BbpLIBAHETO HA KAKbLBTO U A € PEMOHT,
N3KnveTe ypena oT enekTpo3axpaHBaHETO.

BHUMAHWE: lNpoBepeTe aanv ypeabT € U3KINKYEH, Npeau
Aa CMeHuTe namnuykarta, 3a ga nsberHete Bb3MOXHOCTTA
OT TOKOB yzap.

He nanonseaute ypeaa, npean ga ro uHcTanuparte BbB
BrpageHaTa KOHCTPYKLMSI.

He nouyncTtBanTte ypeaa ¢ napoymcradka.

He nsnonseaiite arpecusHn, abpasnmBHU, NOYNCTBALLN
npenapaTtu Unu ocTpu, MeTanHn Npubopn Npu NoYncTBaHe
Ha CTBLKINOTO Ha BpaTtaTta, Tbi KaTo Te MoraTt Aa Hagpackat
NOBBPXHOCTTA M Aa JoBeAaT [0 HanykBaHe Ha CTbKIIOTO.
AKo 3axpaHBalmaT kaben e noBpeaeH, Ton TpsibBa aa ce
CMEHU OT NPON3BOAUTENS, HErOB OTOPU3MPaH CePBU3EH
LEeHTbp nnun kBanudumumpaHo nuue, 3a ga ce nsberHe
OMacHOCT.

3a ga npemaxHeTe MeT. AbpXayu BbB (pypHaTa, MbpBO
nsgbpnanTe npegHaTa YacT Ha ObpXada u cnep tosa
3agHaTa, 3a Aa ce paskadun oT cTeHuTe. [locTtaBeTe MeT.
AbpXadn B obpaTHa nocrnegoBaTenHocCT.

2. UHCTPYKLUWWN 3A BE3OINACHOCT

2.1 MoHTax * MoHTupariTe ypeaa Ha 6e3onacHo n
NoAXOASLLO MSCTO, KOETO OTroBapsi Ha
BHUMAHMUE! MOHTaXXHUTE N3NCKBAHWS.
Camo KBaJ'II/chI/ILLMpaH yoBeK . TpHGBa Aa cna3sate MMHUMariHoTo
MOXe [a U3BBPLUN MOHTaxa Ha pascTosHne [o Apyrv ypeam n
ypena. yCcTpoucTea.
» [peon oa MoHTUpaTe ypeaa, npoBepeTe
MaxHeTe BCUYKM OMaKOBKY. Janv BpaTuykaTta Ha dpypHaTa ce oTBaps
He MoHTMpaWTe n He nsnonseanTte 6e3npobnemHo.
noBpeaeH ypea. * YpenobT e cHabaeH C enekTpuyecka
CnepaBaite UHCTPyKUUnTE 3a oxnaguTenHa cuctema. Tpsbea foa e
WHCTanupaHe, NpuUoXxeHn KbM ypeaa. CBbp3aHa KbM €NeKTPUYECKOTO
BuHarv BHuMaBaiiTe, korato Mectute 3axpaHBaHe.

ypeaa, Tl KaTo € TexbK. BuHaru
n3nonasawTe NpeanasHy pbKaBuLy 1
3aTBOpPEHN OBYBKMN.

He gbpnanTte ypeaa 3a gpbxkara.
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MuvHMmManHa BucoYnHa Ha 590 (600) mm
oTBOpa 3a BrpaxaaHe (Mu-

HUManHa BUCOYMHA Ha OT-

BOpa 3a BrpaxaaHe nog

paboTHMs nnoT)

LLinpnHa Ha oTBOpa 3a 560 mm
BrpaxxgaHe

Obn6oynHa Ha oTBOpa 3a 550 (550) mm
BrpaxxgaHe

BucounHa B npegHaTta 594 mm

yacT Ha ypega

BucouunHa B 3agHata yact 576 mm
Ha ypeaa

LLinprHa B npegHara yact 595 mm
Ha ypeaa

LLinprHa B 3agHaTa YacT Ha 559 mm
ypena

ObnbounHa Ha ypepa 569 mm
[ObnboynHa Ha BrpaxaaHe 548 mm
Ha ypepa

Obn6ounHa npu oTBOpeHa 1022 mm
BpaTta

MwuHumaneH pasmep Ha oT- 560x20 mm

BOpa 3a BeHTUnaums. OT-
BOp pasnonoXeH B AONHa-
Ta 3afHa cTpaHa

[bmKnHa Ha OCHOBHUS 3a- 1500 mm
XpaHBaLy kaben. Kabenbt

€ pasnonoXeH B AECHUS

bIbI Ha 3aaHaTa cTpaHa

MoHTaxH1 BUHTOBE 4x25 mm

2.2 EnekTpnyecko cBbp3BaHe

BHUMAHMUE!
Puck OT noxap unv ToKoB yaap.

* Bcuykm en. Bpb3ku TpsibBa ga ce
HanpaBAT OT KBanupuumpaH
€NeKTPOTEXHUK.

* YpeabT TpsibBa Aa e 3a3eMeH.

* YBeperTe ce, Ye napameTpuTe Ha
TabenkaTa c TeXHUYECKN AaHHM ca
CbBMECTUMMU C eNEKTPUYECKTE AaHHN Ha
3axpaHBallaTa Mpexa.

* BwuHaru nanonssante npasuHoO
MOHTMPaH KOHTaKT CbC 3alluTa OT TOKOB
ynap.

* He n3nonssarite pa3knoHUTENN Nnu
aganTepu ¢ MHOro BXO40Be.
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* BHumaBanTe ga He noBpegute
3axpaHBaLLus LLencen 1 3axpaHBallus
kaben. Ako 3axpaHBalmaT kaben Tpsbea
Aa 6bae noameHeH, ToBa TpsibBa Aa
Obae M3BBLPLUEHO OT HALLMSA OTOPU3NPaH
CEPBU3EH LIEHTBP.

* He ponyckanTte 3axpaHBawuTe kabenu aa
ce gobnwkaeaTt [0 BpaTuykaTta Ha ypeaa
UV NPOCTPAHCTBOTO MO, HEro, 0cobeHo
KOraTo e BKITHYEH UMW KoraTo BpaTuykaTa
e ropewia.

¢ 3awuTarta oT TOKOB yaap Ha ropewute n
n3onvpaHu Yactu Tpsibea fa 6vae
3aTerHaTa no TakbB Ha4uH, Ye Aa He
MOXe Aa ce OTCTpaHn 6e3 UHCTPYMEHTH.

* CBbpxeTe kabena 3a 3axpaHBaHETO KbM
KOHTaKTa eAMHCTBEHO B Kpas Ha
MHCTanauusTa. YBepete ce, Ye LwencenbT
3a 3axpaHBaHe e JOCTbMNeH cnep,
MHCTanuMpaHeTo.

*  AKO KOHTaKkTbT € pa3xnabeH, He
CBbp3BaliTe 3axpaHBaLyums wencen.

* He usgbpnBalite 3axpaHBawyms kaben, 3a
Oa nsknouute ypena. Bunarm
n3gbprBanTe Lencena Ha 3axpaHBaHeTo.

* 3nonssanTe camo NpaBuiHU YCTPOKCTBA
3a usonauusi: npegnasHn Npekbceayn Ha
MpexaTa, npegnasutenu
(NnpegnasutenuTe OT BUHTOB TWN TpsibBa
a ce n3BagsT ot chacyHraTa),
M3KIIOYBATENWN 1 KOHTAKTOPY 3@ yTeuka Ha
3a3eMsiBaHeTO.

» Enektpuueckata nHcTanaums tpsibea aa
1MMa 130nupaLlo yCTponcTBo, koeTo Bu
no3BosIsiBa Aa M3KINYNUTE ypeaa oT en.
MpexaTta npu BCUYKM MOSIHOCK.
M3onunpalloTto ycTporcTBo Tpsibea aa e ¢
LUMPVHa Ha OTBapsiHE Ha KOHTaKTa
MUHUMYM 3 MM.

» Toswn ypen ce JocTaBs C Liencen u
3axpaHBaly, kabern.

TunoBe kabenu, nogxogsaLM 3a MHCTana-
uMs MNu nogmsiHa 3a Eepona:

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

3a Hanpe4yHOTO ceyeHne Ha kabena BumxTe
obLara MmoLHocT Ha TabenkaTa ¢
nHdopmauus Ha ypega. CbLUo Taka MoXeTe
Aa pasrnepare Tabnuuara:



O6wa mowHocTt (W) Hanpe4yHo ceuyeHue

Ha kabena (mm?)

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

3a3eMUTENHUAT NPOBOAHUK (3€NEeH/ XbT)
TpsibBa Aa e ¢ 2 cM No-Abbr OT ha3oBUs 1
HeyTpanHusi NPOBOAHMUK (CUH 1 KadsB).

2.3 U3nonaBaHe
C BHUMAHMUE!
Puck oT HapaHsBaHe,
n3rapsiHvs, TOKOB yaap unm
eKcnnosus.

Tosu ypeq e npegHasHayeH camo 3a
AomaluHa ynoTtpeba.

He npomeHanTe npegHasHa4YeHMETO Ha
ypena.

YBepeTe ce, Ye BEHTUNALMOHHUTE OTBOPU
He ca GrnokmpaHu.

He ocTaBsiiite ypena 6e3 Haa3op, AokaTo
paboTu.

[eakTnBupanite ypeaa cnepg Bcsika
ynotpeba.

BbaeTte BHMMaTenHu, koraTo oTBapsTe
BpaTuykaTta Ha ypeaa, 4okaTo ypeabT
paboTun. Bb3MoxHO e Aa n3nese Tonbn
Bb3AYX.

He nanonssavite ypeaa ¢ MOKpU pbLe unm
aKo e B KOHTaKT C BoAa.

He okasBanTe HaTUCK BbPXy OTBOpeHaTa
BpaTunyKa.

He nanonssavite ypeaa kaTo paboTHa
NMOBBPXHOCT UMK 3@ CbXpPaHeHue.
OTBapsanTe BpaTnykarta Ha ypeaa
BHUMaTeNHO. YnotpebaTta Ha CbCTaBKM C
ankoxon Moxe Aa Npu4nMHM cMecBaHe Ha
ankoxona c Bb3agyX.

He nossongBanTe BNM3aHeTO Ha UCKPU
WM OTKPUT OMbH B KOHTAKT € ypeaa,
KoraTo BpaTuykaTa e OTBOpeHa.

He noctaBsante sananutenHu matepuanm
Unu NpeamMeT, KOUTO ca HanoeHu CbC
3ananuTenHu matepuanu, B ypeaa, B
GnM30CT 4O HErO UMK BbPXY HEro.

BHUMAHMUE!
OnacHocT oT noepeaa B ypeaa.

3a pa ce nsberHat nospeam u
obesuBeTsiBaHe Ha emaina:

— He nocTaesiiTe CbA0BE 3a Ne4yeHe
unu gpyrv obekTn B ypeaa AMPEKTHO
Ha AbHOTO.

— He nocTaBsnTe anyMUHMEBO (DOMMO
OVPEKTHO Ha AbHOTO Ha KyxuHaTa Ha
ypena. 3

— He nocTaesiiTe BoAa ANPEKTHO B
ropeLyms ypea.

— He ApBbXKTe BMNaXHW TeHOXepU n
XpaHa B ypefa, crneg kato
NPUKMIOYUTE C FOTBEHETO.

— ObaeTe BHAMATENHW, KOraTo
OTCTpaHsiBaTe UnKn MHcTanuparte
akcecoapu.

O6esuBeTsiBAHETO Ha emaina unm
HepbXxaaemaTta cToMaHa He oka3Ba
BNMsIHWE BbPXy paboTaTa Ha ypeaa.
V3nonsBawnTe Abnboka TaBa 3a neyeHe 3a
cuponupanu TopTu. MNMnogoBuTe cokoBe
NPUYMHSIBaT NeTHa, KOMTO Moxe Aa 6baat
TpawHu.

Tosn ypen e npeaHasHa4yeH camo 3a
roTeeHe. Toli He Tpsbea aa 6bae
M3Mon3BaH 3a HUKaKBM OpYru Lenu,
HanpvMep OTOMMEeHNE Ha MNOMELLEHNS.
BuHarun rotBeTe cbc 3aTBOpPEHa BpaTUyka
Ha dypHaTa.

AKO ypeabT € MHCTanupaH 3ag nperpaga
OoT Me6GeneH Tum, Hanp. 3aj BpaTnyka B
wkad, Tasn BpaTnyka TpsibBa BMHaru aa
€ OTBOpEHa, [oKaTo ypeabT paboTtu. Ako
€ 3aTBOpeHa, MoraT fja ce akymynupaT
TOMNMMHa v Bnara, KOMTo BrocneacTene ga
noBpeasT ypeaa, wkada unu noga. He
3aTBapsiiiTe nperpagarta, 4oKaTo ypeabT
He U3CTUHE HambIIHO cnef ynoTpeba.

2.4 N'pnxka n nouncrTBaHe

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

Mpeov noaapwkka U3kMoYeTe ypeaa u
n3BajeTe Liencena Ha 3axpaHBaHeTo oT
KOHTaKTa Ha en. Mmpexara.

YBepeTe ce, Ye ypeabT e cTyaeH. ima
OMacHOCT CTbKMeHWUTE NaHenu aa ce
cyynsr.

CMeHaAnTe He3abaBHO CTHKINEHUTE
naHenu Ha BpaTuykaTa, KoraTo ca
noespegeHn. CBbpXKeTe ce ¢ oTopusmpaH
CepBU3EH LiEHTbP.
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* BHumaBaWTe, KoraTo cBangarte BpaTtuykaTa
oT ypeaa. Bpatuykarta e texkal

» [louncTBanTe pengoBHO ypeaa, 3a Aa
npegoTBpaTuUTe pa3sansiHe Ha
NOBbPXHOCTHMA MaTepuan.

+ TlouncTeTe ypeaa c MOKpa U Meka Kbpna.
Vi3nonsBaite camo HeyTpanHu
npenapaTtun. He nanonsearite abpasvsHu
NpoAayKTW, rpanasu, NOYMUCTBALLM KbpPMK,
pasTBOPUTENMU NN METaNHW NPeaMETH.

» Ao u3nonaeare crnpen 3a dypHa,
cnepfBanite UHCTPYKUMUTE 3a
©e3onacHOCT BbpXy OmnakoBKkaTta my.

2.5 BbTpelwHo ocBeTneHune

BHUMAHME!
OnacHOCT OT TOKOB yaap.

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

3. MIHCTAJITMPAHE

BHUMAHUE!
Bx. rmaea "besonacHocT".
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Ha ypeda. Te He ca npegHasHa4veHun 3a
N3Mnon3BaHe B APYrv MPUINOXEHNS N He ca
NOAXOAsLLM 3a OCBeTSABaHe Ha
nomeLleHns B JOMaKNHCTBOTO.

* VsnonasaviTe camo flamnu CbC ChlUnTe
cneyndmrkaymn.

2.6 ObcnyxBaHe

» 3a nonpaska Ha ypeaa ce CBbpXeTe C
OTOPM3MPaH CEPBU3EH LIEHTBP.

* 3non3anTe caMo OpuUrMHanHu
pe3epBHM YacTu.

2.7 U3xBbpnsiHe

BHUMAHMUE!
Puck oT HapaHsaBaHe unun
3agyluaBaHe.

* Wskniouete ypepa ot
erneKkTpo3axpaHBaHeTo.

* W3Bapete 3axpaHBawus en. kaben B
6nM30CT 0O ypeaa 1 ro usxebpreTe.

» [MNpemaxHeTe ApbxkaTa Ha BpaTuykara,
3a fja NpefoTBpaTuTe 3akreLBaHeTo Ha
Jdeua, unv gomaluHu nobrmMum B ypeaa.

3.1 BrpaxpaaHe

@ YouTube

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

www.youtube.com/electrolux
www.youtube.com/aeg
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3.2 3akpenBaHe Ha chypHaTa KbM
oTBOpa 3a BrpaxpgaHe

BEBITAPCKN 33



4. ONMMMCAHNE HA YPEJA

4.1 O6w, nperneg

" "‘F e

éIEHH

4.2 Akcecoapu

* Pewetb4Ha ckapa

3a roTeapckm cbaose, POPMM 3a KEKC,

neyvea.
* Obn6ok cbA 3a nevyeHe/rpun

5. KOMAHOHO TABJ10

5.1 Mpubupawu ce knro4oBe

3a pa usnonseate ypena, HaTucHeTe Krto4a.

KntoubT nanusa.

5.2 CeH3opHM noneta/6yToHM

BEERRCEOE N

=y
=y

KoHTponeH naHen

Kpbros npeBkntoyBaten 3a yHKUMUTE
Ha 3aTonnsiHe

Jlamna/cumBon 3a 3axpaHBaHe

EkpaH

KoHTponeH kntoy (3a Temneparypara)
MHaunkaTop/cumBon 3a Temneparypa
HarpsiBaly enemeHT

Jlamna

BeHtunatop

Pened Ha BbTpelwHocTTa — OTAEeneHue
3a BOAHO NOYNCTBaHe

Onopu 3a ckapa, morart ga ce
OeMoHTupaT
Hwvea Ha ckapaTta

3a neyveHe Ha TECTEHU M MECHU XpaHu
UNK KaTo Cbp 3a CbOUpaHe Ha MasHWHa.
TaBa 3a cbOMpaHe Ha Ma3HUHaA

3a npuroTesiHe Ha Mycaka.

—_ 3a HacTpoiika Ha BpeMeTo.

@ 3a HacTpoiika Ha (hYHKUMSI Ha YacOoBHYKa.

+ 3a HacTpoiika Ha BpeMeTO.
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5.3 EkpaH

A B A. ®yHKumn Ha YacoBHuKa
| B. Taiimep
A BRER
o o

g

]

6. NMPEOV MbPBOHAYAITHA YIOTPEBA

BHUMAHUE!
Bx. rmaBa "besonacHocT".

6.1 Npeau nbpBOHa4YanHa ynotpeba

or (pypHaTa MOXe Aa ns3numsa mmpusamMma u gum no BpemMe Ha npenBapuTteniHoTo 3atonnaHe.
YBepeTe Ce, Ye CTadTa € npoBeTpeHa.

8" =

Ctbnka 1 Ctbnka 2 Ctbnka 3
CBepeTe YacoBHMKa MouncreTe pypHaTa MNpeaBapuTenHo 3arpeiTe npas-
HaTa dypHa

1. Ws3Bapete oT pypHaTa Beuukm 1. 3apaiiTe makcumanHarta Tem-
NPUHAAMIEXHOCTU U MOABUXHU-

2. +_ — HaTWUCHeTe, 3a Ja 3a- Te onopu Ha ckapaTa.

2. TouucteTte cpypHaTta u akce-
coapuTe C Meka kbpra, Tonna

1. Hatuchere: @
nepatypa 3a yHKuusTa: |:'
Yac: 1 h.

napete yac. HatucHete: @ 2. 3apaiiTe MakcumanHaTta Tem-

3. +_ — HaTWUCHeTe, 3a Aa 3a- BOAA M Nek npenapar 3a noyu- nepatypa 3a yHkuusTa: .
nagete MUHYTU. HaTtucHete: cTBaHe. Yac: 15 min.
@ 3. 3apalite MakcumanHara Tem-

nepatypa 3a yHKuusTa: ‘i‘
Yac: 15 min.

M3kntoveTe dypHaTa u n3yakarite ga uacTuHe. loctaBeTe akcecoapuTe U AEMOHTMPYEMUTE OMopyu 3a ckapaTta
BbB (pypHaTa.

7. BCEKMAHEBHA YINOTPEBA

BHUMAHME! 7.1 Kak ga HacTpouTte: PyHKLUMA Ha
Bx. rnaea "BesonacHocT". 3artonnsHe

Ctbnka1  3aBbpTeTe kMoya 3a PyHKUMUTE 3a
HarpsiBaHe, 3a Aa usbepeTe yHKLMS
3a HarpsiBaHe.
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Ctbnka2  3aBbpTeTe KOHTPOMHUA KIHoY, 3a Aa

n3bepeTe Temneparypara.

Ctbnka 3  KoraTo roTBEHETO MpUKIoYK, 3aBbpTe-
Te KntoYoBeTe B U3KIIOYEHA NO3ULMS,

3a fla nsknoynTe dypHaTa.

7.2 dyHKUMK Ha 3aTonnsiHe

DYHKUMNA HA
3aTonnsiHe

MpunoxeHune

0 PypHaTa e n3kIoYeHa.

M3kntoyeHa nosu-
ums

6 3a fa BknouMTe namnuykara.

o~

OcBeTneHve

3a neyeHe Ha Tpu HUBA eaHO-
BPEMEHHO U 3a CyLUEHe Ha Xpa-
Ha.

3apaiite TemnepatypaTta ¢ 20 —
40°C no-HuUcKa, OTKONKOTO 3a
TpaAuLMOHHO neyeHe.

S)

[opewy Bb3ayx/
BEHTUNNP.

dyHKUMATa e pa3paboTeHa 3a
necTeHe Ha eHeprus no Bpeme
Ha roTBeHe. KoraTo nanonasare
MeyeHe c BNax-  tasu cpyHKLWs, TemnepaTypaTa

HocT BbB BbTPELLUHOCTTa MOXe fa ce
pasnuuasa OT 3ajafeHaTa TeM-
nepatypa. CteneHTa Ha 3aTo-
nnsHe moxe aa 6bae Hamane-
Ha. 3a noseye UHMoOpmaLus
BUXTe rnaea ,BcekvaHeBHa
ynotpeba”, ,3agaBaHe Ha hyHK-
umna 3a napa”. NeveHe ¢ Bnax-
HOCT.

&

3a neyeHe Ha KEKCOBE C Xpyrka-
Ba OCHOBA 11 32 KOHCEpBUpPaHe
Ha xpaHa.

[oneH Harpesa-
Ten
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®DYyHKUMA Ha MpwunoxeHne
3arTonnsHe
v 3a 3annyaHe Ha TbHKM XpaHu
Unu npenuyaHe Ha xnsé
pun
—_— 3a 3annyaHe Ha TbHKU XpaHu B
rofieMun Konu4yecTBa UK npenu-
YaHe Ha xns6
[BoeH rpun
=l 3a neyeHe Ha ronemu napyerta
? MeCcO U NTULM C KOCTUTE Ha
e[iHO HMBO. 3a orpeTeHn u 3a
Typ6o rpun kachsiBa KopuyKa.
vvv 3a neyeHe Ha nuua. 3a xpynkas
g ¥ 3aneyeH 6nart.
DyHKUMA NnLa
—_— 3a neyeHe Ha TECTEHU 1 MECHU
XpaHu Ha e[HO HUBO.

BwxTe rnaea ,['pmxa 1 noun-
TpaanuMOoHHO Ne-  cTeaHe” 3a noBeye nHdopma-
ueHe / Aqua Clean  yyq otHocHo: MouncTBaHe ¢ Bo-
aa.

7.3 BenexXkn oTHOCHO
noyncrtBaHeTo: lNeyeHe ¢ BrNaXxXHOCT

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

Bparara Ha dpypHaTa Tpsibsa aa ce 3aTBopu
no BpeMe Ha roTBeHe, Taka ye pyHKuusaTa He
ce npekbCBa U Aa ce rapaHTmpa, ye
dypHaTa paboTu C Bb3MOXHO Hai-BUCOKa
eHeprumnHa eqeKTNBHOCT.

3a VHCTPYKUMNTE 3a rOTBEHE BUXKTE rnaBa
L1penopbku n cbeeTn®, lNeyeHe ¢ BNAXHOCT.
3a 06K NnpenopbkM 3a eHeprocrnecTsBaHe
BUXTE ,EHepruinHa epekTnBHOCT”, rnasa
LVIKOHOMMSA Ha eHeprusa”.



8. YHKUMN HA HACOBHUKA

8.1 PyHKUMM Ha YacoBHMKa

CDyHKLIVI’l Ha YaCOBHMKa anInO)KeHVIe

@ 3a HacTpoiika, NpoMsiHa UNN NpoBepka Ha YacoBOTO BpPeMe.

Yac oT geHoHoLmeTo

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

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

Taiimep KO Bpeme, BKITIOUUTENHO 1 KOraTo dhypHaTa € U3KIioueHa.

8.2 Kak pa HacTpouTe: DyHKLUMUU Ha YacoBHUKA

Kak ce cmeHs: Yac ot aeHOHowWwmeTo

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

Ctbnka 1

+ — HaTUCHETE HAKOJMKO NbTH. @ — 3ano4ea ga mura.

Ctbnka 2

+, ~ - HaTucHeTe, 3a Aa 3aJajeTe Bpeme.
Cneg npubnuautenHo 5 cekyHan MuraHeTo cnupa v AUCTIesT nokassa yaca.

@ — HaTUCHeTe HEeKOJIKOKpaTHO, 3a ja CMeHUTe 4aca. @ — 3ano4yea ga mura.

Kak pa HacTpouTte: BpemeTp.

Ctbnka1  3apgante pyHKUMA U TemnepaTypa Ha dypHaTa.
Crenka 2 @ — HaTUCHeTe HSAKOMKO MbTU. I_)l - 3anoyea Aa mura.
Crenka 3 + T — HaTucHeTe, 3a
, - , 32 la 3afjafeTe BpemeTpaeHe.
Ha ekpaHa ce nokasBa: I_)l
|9| — cBETBa NpyW NPUKNoYBaHe Ha HacTPoeHOTO BpeMme: [po3ByyaBa curHan, a dypHarta ce n3-
KntoyBa.
Ctbnka4  HaTucHeTe npousBorneH OyTOH, 3a Aa cnpeTe curHana.
Ctbnka5  3aBbpTeTe KNOYOBETE B U3KMHOYEHA NO3NLMS.

Kak ga HacTtpoute: Tanmep

Ctbnka 1

@ — HaTUCHEeTEe HAKOJIKO MbTU. Q — 3ano4ea ga mura.

Ctbnka 2

+, ~ - HaTucHeTe, 3a [ja 3afjafeTe Bpeme.
DyHKUMSATa 3aMn0YBa aBTOMATUYHO cfief 5 cekyHau.
Crieq Kpas Ha 3a4afieHOToO BpeMe Npo3ByYaBa curHan.
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Kak na Hactpoute: Tanmep

Ctbnka3  HatucHeTe npoussoneH 6yToH, 3a Aa cnpeTe curHana.

Ctbnka 4 3aB'preTe KIMIO4YOBETE B U3KIKOYEHa No3nuua.

Kak na cnpete: ®yHkumMmn Ha YacoBHuMKa

Ctbnka 1 . o
@ — HaTWUCKaliTe HEKONKOKPATHO [0 3aA4eiNCcTBAHETO Ha CMMBONA 3a (hyHKLMA Ha YaCoBHMKA.

Ctbnka 2 —
HaTucHeTe n 3agpbxTe. .

@yHKLl'VIﬂTa Ha YaCOBHUKa Ce U3KIKoYBa cre HAKOJIKO CeKyHOW.

9. N3MNOJI3BAHE HA MNMPNHAOJTEXHOCTUTE

Taka cpeacTsa NpoTuB NpeobpbLuyaHe.
BHUMAHMUE! pen P peobpLL
" " Bucokuat pb06 okono wkada npegoTepartasa
Bx. rmaea "besonacHocTt".
M3NTb3BaHETO Ha rOTBApCKN CbAOBE.

9.1 NocTaBsAiHe Ha NPUHAANEXHOCTHU

MankaTta BgnbbHaT/Ha OTrope yBenu4yasa
6e3onacHocTTa. BanbbHaTuHUTE ca cbLyo

PeweTtbyHa ckapa:
Bkapaiite ckapaTta mexay BogauuTe Ha onopute n
1 ce yBepeTe, Ye Kpayertara coyaT Hagony.

Obn6okK Turax: s

HatucHeTe TaBaTta Mexay BoAauuTe Ha onoparta
Ha ckapara.
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PeweTb4Ha ckapa, bn6Gok TuraH:

Mnb3HeTe TaBaTa Mexay BodauuTe Ha onopara
Ha ckapaTa 1 pelleTbYyHaTa ckapa Ha Bojaunte
oTrope.

:

4

\

M

10. AOMBJTHUTEJTHN ®YHKLINA

10.1 Oxnaxpgaw, BeHTUnaTop

Korato cpypHaTa paboTu, oxnaxgawmat
BEHTUNATOP Ce BKMIOYBa aBTOMAaTMYHO, 3a Aa
noaabpKa NOBbPXHOCTUTE Ha ypHaTa
xnagHu. Ako usknoumTe dypHara,
BEHTUMATOPBT 3a OXNaxaaHe Moxe Aa
npogbmku aa paboTtn, gokato dpypHaTa ce
oxnaau.

10.2 MNpepnaseH TepmocTat

HenpasunHata paboTa ¢ cypHaTa unm
noBpeaarta Ha HAKOW KOMMOHEHTN MOXe Aa

11. MPEMOPBKN N CbBETU

@ Bx. rmaea "BesonacHocT".

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

Mo3nummnTe Ha padToBeTe ce BposAT OT
OBHOTO Ha doypHaTa.

Bawara dypHa moxe ga neye no-pasnmyHo
oT pocerawHara Bu dpypHa. TabnuumTe no-
Aony npegnarat cTaHAapTHU HacTPOWiKK 3a
TemnepaTypa, BpemMe 3a roTBeHe 1 nosnuusi
Ha ckaparta.

AKO He MOXeTe ja HamepuTe HaCTporKuTe
3a crneyuanHa peuenTa, noTbpceTe NogoOHN
peuenTu.

He nocraBsinTe TaBaTa 3a cbOvpaHe Ha
MasHMHa Ha Hal-HUCKOTO HMBO 3a Ckapa.

[oBefe [0 onacHo nperpsisaHe. 3a aa
npefoTepaTh ToBa, hypHaTa e obopyasaHa
¢ TepmocTar 3a 6e30MacHOCT, KOMTO
npekbcBa 3axpaHBaHeTo. dypHaTa ce
BKIOYBa OTHOBO aBTOMATMYHO, Cried Kato
TemnepaTypaTa cnagHe.

®ypHaTa e cHabaeHa cbe cneuvanHa
cucTema, KosiTo 3a[iBUKBa Bb3yxa U1
NOCTOSIHHO peuuknvpa napata. C Tasu
cuctema e Bb3MOXHO i@ Ce TOTBM Ha napa u
[la ce noaabpxaT sCTUsATa MeKU OTBBTPE U
XpYrKkaBu OTBBbH. ToBa MOHWXaBa BPEMETO
3a roTBeHe 1 NoTpebrneHNeTo Ha eHeprus.

MeuyeHe Ha keKkcoBe

He oTBapsiiTe BpaTtuykaTa Ha pypHara,
npeav aa e uatekno 3/4 ot 3agageHoTo
BpeMe 3a roTBeHe.

Ako n3nonssarte eqHOBPEMEHHO [Be TaBUYKM
3a ne4vyeHe, octaBeTe e4HO Npa3Ho HUBO
Mexay Tax.

MpuroTesiHe Ha Mmeco u puba

M3nonseaiTe abnbokaTa TaBa 3a MHOro
Ma3Ha xpaHa, 3a Aa npegnasuTe dypHaTta ot
neTHa, KOMTO mMoraT Aa 6baaTt NOCTOAHHN.
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OctaBeTe MecoTo 3a npubnuantenHo 15
MUWHYTU NPeAn Hapsi3BaHe, Taka Ye CoKbT Aa
He 13T4a HaBbH.

3a ga nsberHete TBbPAE MHOMO AVM BbB
bypHaTa no BpemMe Ha neyveHe, HanemnTe
Marnko Bofa B gbnbokarta TaBa. Crieq kato
BOAaTa ce usnapu, JonvealiTe ole, 3a Aa
He KOHOEeH3upa QUMbT.

BpemeHa 3a roTBeHe
BpemeHaTa 3a NpuUroTBsiHe 3aBUCAT OT TUMa
Ha xpaHaTa, HellHaTa KOHCUCTEHLUS 1 oBem.

MbpBOHayanHo, NnpocneaeTe pesynratuTe,
koraTto roteute. Hamepete Haii-0obpute
HaCTPOWKM (HacTporika Ha HarpsiBaHe, Bpeme
Ha roTBeHe 1 Ap.) 3a BawwuTe rotBapcku
CbA0BE, peLenTu U KoNM4YecTBa, korato
nsnonssarte TO3U ypep.

11.2 MNeyeHe Ha TeCTEeHU NPOAYKTU U Meco

TpaguuuoHHo nevye- [opew Bb3Ayx/BEHTUNUP. @
He

™ min
1 Je M
(°C) (°C)

PeuenTu c 6uta 170 2 160 3(2n4) 45 -60 dopma 3a kekc

cmec

MacneHo Tecto 170 2 160 3(2n4) 20-30 dopma 3a Kekc

MacneHo-mneveH 170 1 165 2 60 - 80 dopma 3a

YNN3KENK Kekc, @ 26 cm

Wpyaen 175 3 150 2 60 - 80 TaBa 3a neve-
He

Cnapgkuiw ¢ map- 170 2 165 2 30-40 dopma 3a

Manag Kekc, @ 26 cm

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

npeaBapuTenHo Kekc, @ 20 cm

3arpeiite npasHa-

Ta cpypHa

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

BU, NpeaBaputen- xns6

Ho 3arpeite npas-

HaTa dypHa

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

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

Ba He

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

Ba He

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

Bucksutu, aBe HN- - - 140 - 150 2n4 35-40 Taea 3a neve-

Ba

He
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% TOP-

TpaauLMOHHO neve-

lopely Bb3ayx/BeHTUNMNP. @

He
™ min
I e
(°C) (°C)
BuckButI, TPU HU- - - 140 - 150 1,3un5 35-45 TaBa 3a neve-
Ba He
LienyBkun 120 3 120 3 80-100 TaBa 3a neve-
He
LlenyBku, ABe HU- - - 120 2n4 80 - 100 TaBa 3a neve-
Ba, Npeaaputen- He
HO 3arpenTe npas-
HaTa dypHa
Mutkn, npeasapu- 190 3 190 3 12-20 TaBa 3a neve-
TenHo 3arpevite He
npasHata dypHa
Exnepu 190 3 170 3 25-35 Taea 3a neve-
He
Eknepu, oBe HuBa - - 170 2n4 35-45 TaBa 3a neve-
He
Mnocku TapToBe 180 2 170 2 45-70 dopwma 3a
kekc, @ 20 cm
BoraT nnogos 160 1 150 2 110-120 dopwma 3a

KEenK

Kekc, @ 24 cm

lMpenBaputenHo 3arperite npasHata ypHa.

yXHﬂB N nu-

TpaAuLMOHHO NeYeHe

lopely Bb3ayx/BeHTU-

O

®

nvp.
A min
) 1= e ™
(°C) (°C)

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

0,5 kg Bcekn

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

Heobxoanmo npeaBsa- xns6

puTenHo 3arpsisaHe

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

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

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

He

lMpenBaputenHo 3arperite npasHarta ypHa.

V3nonasarite popma 3a Kekc.
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% TpaAULMOHHO NeYeHe lopelw Bb3ayx/BeHTU- @
NIogoOBU NUTK L

Je k™

(°C) (°C)

MakapoHeH dnaH, He e Heobxo- 200 2 180 2 40 - 50
VMO NpefBapuUTEnHO 3arpsiBaHe

3eneH4yykoB dnaH, He e Heobxo- 200 2 175 2 45-60
AUMO NpefBapuTENHO 3arpsiBaHe

Kuwose 180 1 180 1 50 - 60
INazans 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Kanenonu 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40

V3nonsBaliTe BTOPOTO HMBO Ha ckapara.
M3nonsBaliTe pelueTbyHaTa ckapa.

@ TpaguuuoHHo neve- [opely Bb3ayx/
MECO He BEHTUNUP.
o
(°C) (°C)
[oBexgo 200 190 50-70
CBUHCKO 180 180 90-120
Tenewko 190 175 90 - 120
AHIIMINCKO roBEXA0 NeYeHo, NoNyn3nevyeHo 210 200 50 - 60
AHIIMIACKO roBEX0 NeYeHo, cpeaHo nsneyeHo 210 200 60-70
AHrnnicko roBexao neyveHo, Aobpe naneyeHo 210 200 70-75
Tpa.CIMLlMOHHO neyeHe Fopem B'bSAyXIBeHTVI-
S MECO Sl @
I e ™
(°C) (°C)
CBVHCKa nneLuka ¢ kopuyka 180 2 170 2 120 - 150
CBuHcKa nneLuka, 2 6pos 180 2 160 2 100 -120
ArHelkn 6yT 190 2 175 2 110 - 130
Lisino nune 220 2 200 2 70 - 85
Myvika, yana 180 2 160 2 210 - 240
Matuua, uana 175 2 220 2 120 - 150
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@ TpaauuuoHHO nevyeHe [opel Bb3ayx/BeHTU- @
MECO amp.

I k™

(°C) (°C)
["beka, uana 175 2 160 1 150 - 200
3aek, Hapsa3aH Ha napyeTa 190 2 175 2 60 - 80
3aek, Haps3aH Ha napyeTa 190 2 175 2 150 - 200
Lisan cdasaH 190 2 175 2 90 - 120
3nonssante BTOPOTO HMBO Ha CKapara.
TpaauumoHHo neyeHe [opeul Bb3Oyx/
@G PUBA BEeHTUNUp.
o
(°C) (°C)
MberbpBa / Uunypa, 3 - 4 pubu 190 175 40-55
Pwu6a ToH / Cbowmra, 4 - 6 huneta 190 175 35-60
11.3 M'pun

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

@ EOUWHUYEH rPUN

O O

(kg) (min) (min)
nbpBa cTpaHa 2-pa cTpaHa

Mbpxonu dune, 4 6pos 0.8 12-15 12-14
[oBexxga mbpxxona, 4 6pos 0.6 10-12 6-8
Hapenuym, 8 - 12-15 10-12
CBUHCKM mbpxxonu, 4 6pos 0.6 12-16 12-14
Mune, nonoBuHka, 2 1 30-35 25-30
unwyeTa, 4 - 10-15 10-12
Munewkn repam, 4 6post 0.4 12-15 12-14
Byprepu, 6 0.6 20-30 -
dune ot punba, 4 6pos 0.4 12-14 10-12
MNeyeHun caHasuun, 4 - 6 - 5-7 -
TocT-caHaBuy, 4 - 6 - 2-4 2-3
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11.4 Typ6o rpun

MpenBaputenHo 3arpeiTe npasHarta gypHa. @ @
ATHELLKO

V3anonasaiiTe MbPBOTO AW BTOPOTO HWBO Ha X
ypHaTa. (°C) o)
3a fa ce N34nCn BpeMeTo 3a NneyeHe ?rsHi‘-'-'Ko rpebye, 1-  160-180  40-60
YMHOXeTe BpeMeTo JaJeHo B Tabnuuara no- K9

J0MNy CbC CaHTUMeTpUTe Ha AebenuHaTa Ha

dunero.
@ NTUYE ME- @
(o) (°C) (min)
@ roBEXOO @

MTnye meco, nopuymm, 200 - 220 30-50

(°C) (min) 0,2 - 0,25 kg BCsika

FoBexpao neveHo unn 190 - 200 5-6 Mune, nonosuHka, 0,4 190 - 210 35-50
chune, nonyusneyeHo ~0,5 kg BCsika
oBexao neveHo unm 180 - 190 6-8 Mune, mnaga kokowwka, 190 - 210 50-70
dune, cpegHo naneye- 1-1,5kg
HO

Patuua, 1,5 - 2 kg 180 - 200 80 - 100
[oBeXa0 neyvyeHo unm 170 - 180 8-10
cune, nobpe nsneye- beka, 3,5 - 5 kg 160 - 180 120 - 180
HO

Myvika, 2,5 - 3,5 kg 160 - 180 120 - 150

Myiika, 4 - 6 kg 140-160 150 - 240
CBUHCKO @
IR O
PUBA (3A-

Mnewka / Bpat / byt, 1 160 - 180 90 -120

-1.5kg OYWEHA) (°C) (min)
KotneTu / CBUHCKM 170 - 180 60 - 90 Usna puba, 1-1,5kg 210 - 220 40-60
pebpa, 1-1,5 kg

Pyno ,Credanu”, 0,75 160-170  50- 60 11.5 flexuapauus - lopeuwy BL3AYyx/
-1kg BEeHTUNUP.

CBUHCKM [KOMaH, 150-170  90-120 MokpuitTe TaBUTe C HeOMasHsABaLLa ce
npegBapuUTenHo

XapTua nnm XxapTua 3a nedvyeHe.
oneyeH, 0,75 - 1 kg P P

3a no-gobpw pesyntaTtu cnpete oypHaTta no
cpepaTta Ha BpEMETO 3a CyLleHe, OTBopeTe

@ @ BpaTaTa u ocTaBeTe Aa U3CTUHEe efHa Beyep,
TENELLKO 3a a 3aBbpLUMTE CYLLUEHETO.

(°C) (min) 3a 1 TaBa n3nonseariTe No3nymsaTa Ha
Tenewiko neyero, 1 kg 160 - 180 90 - 120 TpeTns padr.
Tenewku axonad, 1,5 160 - 180 120 - 150 3a 2 TaBu M3nonseanTe No3nLMnTe Ha
-2kg MbPBUS N YETBBPTUS padT.
S AFHELLIKO @ QDEHEHWLM @
(°c) (min) (°C) (h)
ArHeluko 6yTye / Ar- 150 - 170 100 - 120 BoGosu pacTeHus 60-70 6-8
Hellko neyeHo, 1 - 1,5
kg

44  BBITTAPCKN



@ 3ENEHYYLUU @

& nnoaoBE

(°C) (h) (h)
YyLikm 60-70 5-6 Cnuemn 8-10
3eneHyyum 3a cyna 60-70 5-6 Kavicun 8-10
M6 50 - 60 6-8 A6bNKOBM pe3eHun 6-8
Moanpasku/6unku 40 - 50 2-3 KpyLum 6-9

Hactpovite TemnepatypaTta Ha 60 — 70 °C.

11.6 MNeyeHe ¢ BNaXXHOCT — NpenopbLYUTESIHMU aKkcecoapum

M3nonaBaiiTe TbMHM, HeoTpassBalwm onua n cbaose. Te abcopbupaT TonnuHa no-gobpe ot
CBETNWTE 1 OTpaxaTellHV CbZoBe.

TaBa 3a nuua

CbA 3a neyeHe

Kynuuku 3a neve-
He

—

MeTanHa ocHoBa 3a conaH

TbMeH, HeoTpassaBaly maTe-

pvan
28 cm gnameTbp

TbMeH, HeoTpassaBaly maTe-

pvan
26 cm gnameTbp

KepamnyeH mate-
pvan
8 cm guameTsbp, 5
cm BMCOYMHA

TbMeH, HeoTpassaBaly Ma-
Tepuan
28 cm gnameTbp

11.7 lMNeyvyeHe ¢ BNaxXHoOCT

3a Hai-gobpu pesyntaTu cnegsavite
npeanoxeHusTa B gonHarta tabnuua.

¥ o= B I
\ uuru
(°C) (min)

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

6pos oTTU4aHe

Pyna, 9 6pos TaBa 3a neyeHe uUnu cba 3a 180 2 35-45
oTTYaHe

3ampaseHa nuua, ckapa 180 2 45 -55

0,35 kg

LLiBeriLiapcko pyno TaBa 3a NnevyeHe UM CbpA 3a 170 2 30-40
oTTYaHe

BpayHu TaBa 3a NeyeHe uUnv cbpa 3a 170 2 45 - 50
oTTUYaHe

Cycdne, 6 6post KepaMU4yHM pameknHn Ha cka- 190 3 45 -55

pata
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¥ o= B I
\ o
(°C) (min)

OcHoBa 3a NaHAguW-  MeTanHa ocHoBa 3a ¢hnaH Ha 180 2 35-45

naHeH dnax ckapara

BukTopraHcku caHa-  CbA 3a NeYeHe Ha ckapaTta 170 2 35-50

BUY

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

kg oTThYaHe

Liana pu6a, 0,2 kg TaBa 3a NneveHe uUnm cbp 3a 180 3 25-35
oTTUYaHe

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

MowwmpaHo meco, TaBa 3a NneveHe Unu cb/ 3a 180 3 35-45

0,25 kg oTThYaHe

Wawnwk, 0,5 kg TaBa 3a NneveHe uUnu cbp 3a 180 3 40 - 50
oTTUYaHe

Bucksutkm, 16 6post TaBa 3a NneyeHe unm cbp 3a 150 2 30-45
oTTUYaHe

dpeHckn MakapoHW,  TaBa 3a NeYeHe UM cbp 3a 180 2 45 -55

20 6pos oTTUYaHe

MbduHn, 12 6post TaBa 3a nevyeHe UM CbpA 3a 170 2 30-40
oTTUYaHe

MNukaHTHO TecTo, 16 TaBa 3a NneveHe uUnu cbp 3a 170 2 35-45

6pos oTTU4YaHe

Kypabwuiiku oT neko TaBa 3a neyeHe Unu cbpa 3a 150 2 40 - 50

TecTo, 20 6pos oTTU4aHe

TaptaneTw, 8 6post TaBa 3a NneyeHe uUnm cbp 3a 170 2 30-40
oTTUYaHe

3eneHuyuy, TaBa 3a NeYyeHe Unu cbp 3a 180 2 35-45

nowmpanu, 0,4 kg OTTMYaHe

BeretapuaHcku om- TWraH 3a nuua Ha ckaparta 180 3 35-45

net

3eneHyyum no TaBa 3a NeyeHe Unv cbpa 3a 180 4 35-45

Cpean3eMHOMOPCKY,
0,7 kg

oTTNn4aHe

11.8 UHbopmauua 3a nanutBawm

nabopatopum

TectoBe no IEC 60350-1.
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o=m

¥ 8 = EB&
\ o
(°C) (min)

Manku kekc-  TpaguUMOHHO TaBa3ane- 3 170 20-30 -
yeTa, 20 neyeHe YeHe
6posi/TaBa
Manku kekc- [opeuwy Bb3gyx/ TaBasane- 3 150 - 20-35 -
yeta, 20 BEHTUNUP. yeHe 160
6posi/TaBa
Manku kekc- [opeuy Bb3ayx/ TaBasane- 2u4 150 - 20-35 -
yeTa, 20 BEHTUNUP. yeHe 160
6posi/TaBa
AbbnkoB TpaguumoHHo PewetbuHa 2 180 70-90 -
nam, 2 TaBu nevyeHe ckapa
@20 cm
A6bNkoB lopew Bb3agyx/ PeweTtbyHa 2 160 70-90 -
nan, 2 TaBu  BEHTUNVUP. ckapa
@20 cm
Manguwna-  TpaguuMOHHO PewetbyHa 2 170 40-50 3arpeiite pypHaTa
HOBa TOpTa, nNeyeHe ckapa npegBaputenHo 3a 10
dopma 3a MWHYTU.
6nat @26
cm
Mangvwna- lopew Bb3Ayx/ Pewetbyna 2 160 40-50 3arpeiite pypHaTa
HOBa TOpTa, BEHTUNVUP. ckapa npegsaputenHo 3a 10
dopma 3a MUHYTW.
6nat @26
cm
Manguwna- opew, Bb3gyx/ PewetbyHa 2un4 160 40 - 60 3arpeiite hypHaTa
HOBa TOpTa, BEHTUNMP. ckapa npeasaputenHo 3a 10
dopma 3a MUHYTW.
6nat @26
cm
MacneHku lopew Bb3gyx/ TaBasane- 3 140 - 20-40 -

BEHTUNVUP. YeHe 150
MacneHku lopew Bb3ayx/ TaBasane- 2u4 140 - 25-45 -

BEHTUNNP. yeHe 150
MacneHku TpaanymoHHo TaBasane- 3 140 - 25-45 -

neyeHe yeHe 150
Toct-caHg-  [pun PewetbyHa 4 Makc. 2-3 MUHYTK OT eg-  3arpeiite chypHaTa
BUY, 4 — 6 ckapa HaTta cTpaHa; 2-3  npeaBapuTenHo 3a 3
6pos MWHYTW OT Apyra-  MUHYTW.

Ta cTpaHa
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a=m
¥ B = K
\ o
(°C) (min)

Tenewwkun pun CkapaunTta- 4 MakKc. 20-30 MocTaBeTe peleTby-
Gyprep, 6 Ba 3a oTue- HaTa ckapa Ha YeTBbp-
napueta, xpaHe TOTO HMBO U TaBaTa 3a
0,6 kg oTuexaaHe Ha TPeToTo

HMBO Ha dhypHaTa.
O6bpHeTe ACTUETO Ha
nonoBuHaTa Bpeme 3a
roTBEHE.

3arpeite ypHaTa
npeasapuTenHo 3a 3
MUHYTU.

12. TPVOKA N TTIOYUCTBAHE

BHUMAHUE!
Bx. rmaea "besonacHocT".

12.1 Benexku

<

OTHOCHO NOo4YnUCTBaHeTO

Mouunctete nuvuesaTa 4YacT Ha qupHaTa C MeKa Kbpna € Tonna Boga v nek npenapart 3a no-
uncteaHe. MNouncrtete n nposepeTe ynITbTHEHNETO Ha BpaTaTa OKOJIO pamMKaTa Ha BbTpeLl-
HOCTTa.

M3nonsBaiiTe nouncTBall pa3TBop, 3a Aa NOYUCTUTE METANHWUTE NOBBPXHOCTU.

MpenapaTtu 3a
noyncTeaHe

MouuncTeTe neTHaTa ¢ nek novucTealy npenapart.

—=3r

MouuncTBaiiTe BLTPELLHOCTTA cref Besika ynoTpeba. HaTpynBaHus Ha MasHWHWU unu gpyrv
ocTaTbLy MoraT Aa fosefar 4o noxap.

[

BbB cbypHaTa nnu no crbknata Ha BpaTUykaTa Moxe fa KoHaeHaupa Bnara. 3a Aa Hamanu-
Te KOHAEeH3auusTa, octaBeTe hypHaTta aa pabotu 10 MMHYTM npeam rotBeHe. He cbxpaHs-
BaliTe xpaHaTa BbB (pypHaTa 3a noseye o1 20 MuHyTu. [MoacyliaBaiiTe BbTPELLUHOCTTa Ha

BcekungHeBHa
ynotpe6a dypHaTa ¢ Meka kbpna crnef Bcsika ynotpeba.
& MouncTBanTe NpuHaanNexHocTUTe Ha dypHaTa cnep BCAKO Non3BaHe v rv ocTaBsinTe Aa us-
<+, cbxHaT. Mianonssaite mMeka kbprna ¢ Tonna Boga v nek noyncrealy npenapar. He noyu-
W CTBaiiTe NPUHaASIEXHOCTUTE B CbAOMUSITIHA.

He nouucTBaiiTe HesanenealwmTe akcecoapy ¢ abpasvBHO NOYMCTBALLO CPEACTBO UK
npeameTy ¢ octpu prbose.

Axkcecoapu pen pup

12.2 HaunH Ha oTcTpaHsABaHe:
HHocaum Ha ckapaTa

OTcTpaHeTe onopuTe Ha ckapaTa, 3a Aa
noyncTuTe oypHara.
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Ctbnka 1

MakntoveTe dypHaTa u n3vakarTte ga
N3CTUHE.

CTtbnka 2 VM3gbpnavite npegHarta yacT Ha ono-
puTe Ha ckapaTa OT CTpaHu4HaTa cTe-
Ha. I
Ctbnka3  VsgbpnaiiTe 3agHaTa YacT Ha Hoca- | T
UnTe Ha ckapaTa OT CTeHaTa U sl u3- 1 —_—
Bajere. / ‘ it 0 —
0 |=p/1 L
Ctbnka4 [locTaBeTe HocauuTe Ha ckapaTta B 9 ‘2 il
obpaTtHa nocnegoBaTenHoCT. =
p %Z H
R~
@ B
=3

12.3 HaumH Ha nanonsBaHe: Aqua

Clean

Ta3u nouncTBalla npoueaypa nsnonssa
BMaXHOCT 3a OTCTpaHsBaHe Ha nonenHanm
Ma3HWHM 1 4acTMLM XpaHa oT dypHarTa.

Ctbnka 1

HanbnHeTe peneda Ha BbTpeLlHoCTTa
c Boga: 300 ml.

Ctbnka 2

3apaiite dyHKUuATa: E

Ctbnka 3  HacTtpolite Temnepatypata Ha 90 °C.

Ctbnka4  OcraBeTe dypHaTa Aa paboTu 3a 30
MUH.

Ctbnka5  VisknioveTe cpypHaTa.

Ctbnka 6  V3vakaiite, gokato pypHaTa U3CTUHE.

MopacyweTe BbTPELIHOCTTa Ha pypHa-
Ta c Meka Kbpna.

12.4 Kak pa npemaxHeTe U MHctanupare: Bpata

BpartaTa Ha cpypHaTa uma aBa CTbkieHn naHena. Moxete aa oTCTpaHuTe BpaTtaTa Ha
dypHaTa 1 BbTPELLHNS CTBKINEH NaHern, 3a Aa ro novuctute. [poyeTteTe n3yano
VMHCTpyKUuuTe M3BaxagaHe 1 MOHTUpaHe Ha BpaTtaTta”, npeav Aa U3BaguTe CTbKNeHuTe

naHenu.

NPEOYNPEXOEHUE!
He n3nonaeante ypHaTa 6€3 CTbKIEHUTE NaHenu.

Ctbnka 1

OTBoOpeTe fokpal BpaTaTa U XxBaHeTe ABeTe

N NaHTn.

Ctbnka 2

MoBaurHeTe n 3aBbPTETE NOCTYETaTa A0-

Kpaw 1 Ha ABeTe NaHTu.
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Ctbnka 3

3artBopeTe BpaTtarta Ha (pypHaTa Hamnonosu-
Ha 40 MbPBOTO Bb3MOXHO MOMOXKEHWE 3a OT-
BapsiHe. Creq ToBa noBaurHeTe, ApbhHeTe
Hanpea v u3BageTe Bpatarta OT rHe3AoTo.

Ctbnka 4

MocTaBeTe BpaTaTta BbpXy Meka kKbpna Ha
cTaburHa noBbPXHOCT.

Ctbnka 5

XBaHeTe pamkaTta B ropHaTa 4acT Ha BpaTta-
Ta (B) oT ABeTe 1 CTpPaHU 1 HAaTUCHETE HaBb-
Tpe, 3a Aa ocBOGOANTE e3UYETO.

Ctbnka 6

M3gbpnaiTe pamkarta Ha BpataTta kbMm cebe
cu, 3a fa A usBagute.

Ctbnka 7

XBaHeTe CTbKNeHus naHen Ha BpaTaTta 3a
ropHaTa 4acT U BHUMATEITHO ro I/I3,Cl'bpr|al7lTe.
YBepeTe ce, Ye CTbKINOTO Ce Nibara HambI-
HO No nognopute.

Ctbnka 8

[MoyncTeTe CTbKNEHUTE NaHeNu ¢ Boga 1 ca-
NyH. BHumatenHo noacylwiete CTbKneHnuTe
naHenu. He nouncTeanTe CTbKNEHUTE NaHe-
1 B CbAOMUANHA MallunHa.

Ctbnka 9

Cnep noyvncTBaHe MOHTUpaWTe CTbKNEHNS
naHen v Bpararta Ha dypHaTa.

LLlamnoBaHaTa mapkupoBka TpsibBa Aa e obbpHaTa
KbM BbTpelLHaTa CTpaHa Ha BpaTaTa. YBepeTe ce, Ye
crefl MOHTaxa, KoraTo JokocBaTe 30HUTE CbC Lamna
Mo NMOBBPXHOCTTA Ha pamKkaTa Ha CTbKIeHUs naHer,
He ycellaTe rpanaBuH.

Mpu NpaBuneH MOHTaX rapHUTypaTa Ha BpaTaTta

Lpaksa.

YBepeTe ce, Ye CTe MOHTUpanu BbTPEeLIHUA CTbKNeH
naHen npasuIiHO B rHe3aaTta.
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12.5 Kak pa nogmeHuTe: Jlamna

BHUMAHMUE!
OnacHoCT OT TOKOB yAap.
JlamnaTa Moxe Aa e ropelya.

BuHaru gpbxTe xanoreHHarta fnamna ¢
Kbpna, 3a Aa NpeaoTBpaTuTe U3rapsHeTo Ha
ocTaTbyHaTa MasHuHa BbpXy namnara.

lNMpeau aa cmeHuTe namnara:

Crtbnka 1

CTtbnka 2

Ctbnka 3

MsknioveTe dypHaTa. N3vakaiite,
[okato dypHaTa UscTuHe.

MsknioyveTe dypHaTa OT enekTpuye-
ckaTa Mpexa.

MocTaBeTe napye nnaT BbPXY Ab-
HOTO Ha dpypHaTa.

3agHa namna

Ctbnka1  3aBbpTeTe CTbKIEHWs kanak, 3a Aa ro usBaguTe.
Ctbnka2  [loyncTeTe CTbKNEHUS Kanak.

Ctbnka 3  CwmeHeTe cTapaTa KpyLuka c noaxoasiiia HoBa KpyLuka, ycToinumnea Ha Temnepatypa 300°C.
Ctbnka4  MoHTUpanTe CTbKNEHUA Kanak.

13. OTCTPAHABAHE HA HEMIIMPABHOCTWU

BHUMAHUE!
B. rmaea "besonacHocT".

13.1 Kak ga noctbnure, ako...

3a cnyyauTe, KOUTO NMNcear B Tabnuuyara,
MOJIsl, CBbPXETe Ce C OTOPU3MpPaH CEpPBU3EH
LeHTBP.

Mpo6nem lMpoBepeTe Aanu...

Mpennasutensar e usro-
psan.

®dypHaTa He HarpsiBa.

YnnbTHeHWeTo Ha BpaTa- He nsnonsearite dypHa-

Ta e noBpeaeHo. Ta. CBbpXeTe ce ¢ 0To-
pY3npaH CepBU3EH LiEH-
bp.

Mmano e npekbcBaHe Ha
Toka. Hactpoiika Ha ya-
COBHMKA.

Ha gucnnes ce nokassa
,12.00".

I'Ipenopbqaame BU Oa 3anuvuieTte gaHHUTEe TyK:

Mogen (MOD.)

Mpo6nem lMpoBepeTe ganu...

Ilamnuykata He pabotu.  JlamnuukaTta e usropsna.

13.2 laHHM 3a o6cnyXXBaHe

AKO He MOXeTe [ja HaMepuTe peLLEHNE Ha
npobnema camun, o6bpHETE CE KbM
TbproeeLa Cu MU KbM YMbITHOMOLLEH
CEpBU3EH LIEHTBP.

HaHHnTe, HeobxoanMMHY 3a CepBU3HNS
LeHTBbp, ca NOcoYeHn Ha TabenkaTa C gaHHW.
Tasu Tabenka ce Hamvpa BbpXy NnpegHaTa
pamka Ha BbTpeLHOCTTa Ha pypHaTta. He
oTCTpaHsiBaviTe Tabenkata c AaHHW OT
BbTPeLIHOCTTa Ha dypHaTa.

Homep Ha npoaykt (PNC)

CepueH Homep (SN)
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14. EHEPTUNHA E®EKTUBHOCT

14.1 NpoaykTroBa nHcpopmauusa u NMpoaykroB MHPOPMALMOHEH NIUCT*

Mme Ha gocTaBymk Electrolux
VaeHTudukaums Ha mogena EOF3H40X 949496269
VHOekc Ha eHepruiHa edpeKTUBHOCT 95.3

Knac Ha eHepruiiHa edpekTMBHOCT A

KoHcymaLms Ha eHeprusi CbC CTaHAAPTHO HAaTOBapBaHe, KOHBEH-

LIMOHanNeH pexmm

0.93 kWh/unkbn

KoHcymaums Ha eHeprusi CbC CTaHAAPTHO HAaTOBapBaHe, 3acureH

BEHTUNAUUOHEH peXum

0.81 kWh/uukbn

Bpoit kyxvHu

1

TonnMHEH N3TOYHNK

EnextpnyectBo

Cuna Ha 3ByKa

721

Twn Ha dypHaTa

dPypHa 3a BrpaxaaHe

Maca

28.8 kg

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

3a YkpaiiHa cbrnacHo 568/32020.

KnacbT Ha eHepruiiHa ehekTUBHOCT He e NpUnoxum 3a Pycus.

EN 60350-1 — BTOBU enekTpuyecku ypeam 3a roteeHe — Yact 1: Mamu, dypHU, napHu dypHu 1 rpunose — Me-

TOOM 3a n3MepBaHe Ha NpPon3BOAUTENHOCTTA.

14.2 EHeprocnectsiBaHe

dypHaTa cbabpka yHKLMN,
KOWTO BM NO3BONSBaT Aa
crecTsiBaTe eHeprus npu
€XXE[JHEBHOTO rOTBEHE.

YBepeTe ce, Ye BpaTaTa Ha pypHaTa e
3aTBOpeEHa, koraTo pypHaTa pabdoTu. He
oTBapsniTe BpaTata Ha dpypHaTa TBbpae
YeCcTO Mo Bpeme Ha roTeeHe. lNMogabpxanTte
YNTbTHEHWETO Ha BpaTaTta Y1cTo 1 ce
yBepeTe, Ye e fobpe uKcnpaHo B cBOsITa
nosnyms.

V3nonsBante meTanHu roTeBapcku cbaose,
3a aa no,cl,o6pme eHeprocnecTaBaHeTo

KoraTto e Bb3MOXHO, He 3arpsiBante
npeaeapuTenHo dypHaTa, npeau ga
NPUCTBNUTE KbM FOTBEHE.
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Korato npuroTBsiTe HAKOMKO SICTUSA
HaBeOHbX, CBEXOaiTe NHTepBanMTe Mexay
rOTBEHETO MM [0 MUHUMYM.

FoTBeHe ¢ BeHTUNaTop

[Mpn BB3MOXHOCT n3nonseavite pyHKUMMTE
3a roTBeHe C BeHTWUnaTop, 3a ga nectute
eneKTpoeHeprus.

OcTtaTb4Ha TONNuHa

KoraTo npogbmkuTenHocTTa Ha rotTBeHe e
no-ronsiMa ot 30 MUHYTU, HamaneTe
TemnepaTypaTa Ha dypHaTa 40 MUHUMYM 3
— 10 MVHYTU Npean Kpasi Ha rOTBEHETO.
XpaHaTa npoabiikaBa Aa ce roTsu,
6narogapeHue Ha ocTaTbyHaTa TOMMVHA BbB
dypHaTa.

M3nonaBarTe octaTbyHaTa TONMNuMHa, 3a aa
3aTonnATE APYrn XpaHu.

MoarpsiBaHe Ha xpaHa
M3bepeTe Hali-HuckaTa Bb3MOXHa
TemnepaTypHa HacTpoiika, 3a Aa u3nonseare



ocTaTbyHaTa ToNMMHa 1 Aa noaabpxarte MeyeHe ¢ BRnaxHocT
AacTusaTa TOnnu. dyHKUMA, paspaboTeHa 3a necteHe Ha
€Heprus No BpeMe Ha roTBeHe.

15. OMNMA3BAHE HA OKOJTHATA CPEOA

Peuuknuparite maTepnannte cbC cumsona N3XBbPNANTE ypeaute, 03Ha4YeHn CbC

V2%

L. MocTaesiiTe ONakoBKATE B CbOTBETHUTE cumeonal E 3aeqHo ¢ Gutosara cmer.
KOHTEWHEPW 3a PELMKIMPAHETO UM. BbpHeTe ypeaa B MECTHUSA MYHKT 3a
[MomorHeTe 3a onasBaHETO Ha OKONHaTa peuvknMpaHe unu ce oobpHeTe KbM BallaTa
cpefa 1 YOBELLKOTO 34paBe, KakTo U 3a obLwmHcka cnyxba.

peuuKIMpaHeTo Ha oTnagbLUm OT
€NeKTPUYECKN 1 eNneKTPOHHM ypeau. He
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MISLIMO NA VAS

Hvala vam $to ste kupili Electrolux uredaj. Izabrali ste proizvod koji sa sobom donosi
desetlje¢a profesionalnog iskustva i inovacija. Domisljat i elegantan, projektiran je misleci
na vas. Stoga, uvijek kada ga koristite, mozete biti sigurni da ¢ete svaki put dobiti izvrsne
rezultate.

Dobrodosli u Electrolux.

Posjetite nasu internetsku stranicu za:

Dobivanje savjeta o koristenju, rieSavanje problema, broSure i informacije o servisu i
@ popravcima:
www.electrolux.com/support
g Registrirajte svoj proizvod za bolju uslugu:
a/ www.registerelectrolux.com

Kupujte dodatnu opremu, potrosni materijal i originalne rezervne dijelove za svoj
% uredaj:

www.electrolux.com/shop

KORISNICKA SLUZBA | SERVIS

Obavezno koristite originalne rezervne dijelove.

Prilikom kontaktiranja ovlastenog servisnog centra neka vam pri ruci budu sljedeci
podaci: Model, PNC, serijski broj.

Informacije mozete pronaci na natpisnoj plogici.

AN Upozorenje / Oprez - sigurnosne informacije
® Opce informacije i savjeti
Ekolo$ke informacije

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

Prije postavljanja i koristenja uredaja, pazljivo procCitajte
isporu¢ene upute. Proizvodac nije odgovoran za bilo kakvu
ozljedu ili oStecenje koiji su rezultat nelspravnog postavljanja
ili koriStenja. Upute uvijek drzite na sigurnom i pristupacnom
mjestu za buducéu upotrebu.

1.1 Sigurnost djece i ranjivih osoba

- Ovaj uredaj mogu koristiti djeca od 8 godina i starija i osobe
smanjenih tjelesnih, osjetilnih ili mentalnih 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 ukljucene opasnosti. Bez stalnog nadzora djeca
mlada od 8 godina i osobe s vrlo visokim i slozenim
invaliditetom ne smiju upotrebljavati ovaj ureda,;.

- Ne dopustite djeci da se igraju s uredajem.

- Sva pakiranja drzite izvan dohvata djece i odlazite ih na
odgovarajuci nacin.

- UPOZORENUJE: Djeci i ku¢nim ljubimcima ne dozvoljavajte
priblizavanje uredaju dok je u radu ili dok se hladi. Dostupni
dijelovi postaju vruci tijekom uporabe.

- Ako uredaj ima sigurnosno zaklju€avanje za zastitu djece,
morate ga aktivirati.

- Bez nadzora djeca ne smiju Cistiti uredaj i provoditi
odrzavanje koje izvrSava korisnik.

1.2 Op¢a sigurnost

- Kvalificirana osoba mora postaviti ovaj uredaj i zamijeniti
kabel.

- UPOZORENUJE: Uredaj i njegovi dostupni dijelovi
zagrijavaju se tijekom uporabe. Pazite da ne dodirujete
grijace.

- Prilikom vadenija ili stavljanja pribora ili posuda obavezno
koristite rukavice.

- Uredaj iskljucite iz elektricne mreze prije bilo kakvog
odrzavanja.
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- UPOZORENUJE: Prije zamjene zarulje provijerite je li uredaj
isklju€en kako biste izbjegli mogucnost strujnog udara.
Ne koristite uredaj prije postavljanja u ugradbeni ormaric.

. Za CiS¢enje uredaja ne upotrebljavajte uredaje za parno

Cis¢enje.

- Nemoijte koristiti agresivna abrazivna sredstva za Cis¢enije ili
ostre metalne strugace za CiS¢enje stakla na vratima
pecnice jer mogu ostetiti povrSinu, a to moze dovesti do

loma stakla.

- Ako je kabel napajanja osteéen, proizvodac, ovlasteni
servisni centar ili slicno kvalificirana osoba mora ga
zamijeniti kako bi se izbjegla opasnost od strujnog udara.

- Za skidanje vodilica plitica najprije povucite predniji dio
vodilice, a zatim straznji dio dalje od bocnih stijenki. Vodilice
polica vratite na mjesto obrnutim redoslijedom.

2. SIGURNOSNE UPUTE

2.1 Instalacija

UPOZORENJE!
Samo kvalificirana osoba smije
postaviti ovaj ureda;.

+ Odstranite svu ambalazu.

* Ne postavljajte i ne koristite oSteceni
uredaj.

+ Slijedite upute za postavljanje isporucene
s uredajem.

* Prilikom pomicanja uredaja uvijek budite
pazljivi jer je uredaj tezak. Uvijek nosite
zastitne rukavice i zatvorenu obucu.

» Uredaj ne povlacite za rucku.

Ugradite uredaj na sigurno i prikladno
mjesto koje udovoljava zahtjevima
instalacije.

+ Odrzavajte minimalnu udaljenost od
drugih uredaja i kuhinjskih elemenata.

» Prije montaze provijerite otvaraju li se
vrata pecnice bez ogranicenja.

Uredaj je opremljen elektricnim sustavom
hladenja. Mora se koristiti s elektri¢nim
napajanjem.

Minimalna visina ormari¢a
(Minimalna visina ormari¢a
ispod radne ploce)

590 (600) mm

Sirina ormariéa 560 mm

Dubina ormaric¢a 550 (550) mm

Visina prednje strane ure- 594 mm
daja

Visina straznje strane ure- 576 mm
daja

Sirina prednje strane ure- 595 mm
daja

Sirina straZnje strane ure- 559 mm
daja

Dubina proizvoda 569 mm
Ugradna dubina uredaja 548 mm
Dubina s otvorenim vratima 1022 mm
Minimalna veli¢ina ventila- 560x20 mm
cijskog otvora. Otvor smje-

Sten na dnu straznje strane

Duzina prikljuénog kabela. 1500 mm
Kabel je smjesten u des-

nom kutu straznje strane

Vijci za montazu 4x25 mm
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2.2 Spajanje na elektri€énu mrezu

UPOZORENJE!
Opasnost od pozara i strujnog
udara.

Svako povezivanje s elektricnom mrezom
treba izvrsiti kvalificirani elektricar.

Uredaj mora biti uzemljen.

Provijerite jesu li parametri na natpisnoj
plocici kompatibilni s elektricnim
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
pricvr§éena na takav nacin da se ne moze
ukloniti bez alata.

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

Ako je utiCnica labava, nemojte
prikljucivati utikac.

Ne povlacite kabel napajanja kako biste
izvukli utika¢ iz uti¢nice. Uvijek uhvatite i
povucite utikac.

Koristite samo odgovarajuce izolacijske
uredaje: automatske sklopke, osigurace
(osigurace na uvrtanje izvaditi iz lezista),
sklopke i releje zemnog spoja.

Elektricna instalacija mora imati izolacijski
uredaj koji vam omogucuje iskljucivanje
uredaja iz elektricne mreze na svim
polovima. Izolacijski uredaj mora imati
kontakte s otvorom minimalne Sirine 3
mm.

Ovaj uredaj ima glavni utikac i kabel za
napajanje.

Vrste kabela primjenjive za instalaciju ili
zamjenu, za Europu:

Za presjek kabela pogledajte ukupnu snagu
na natpisnoj plocici. Takoder mozete
pogledati tablicu:

Ukupna snaga (W) Presjek kabela

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

Uzemljenje (zeleno-zuti vodi€) mora biti 2 cm
dulje od vodi¢a faze i nule (smedi i plavi
vodici).

2.3 Primjena

UPOZORENJE!
Opasnost od ozljede, opeklina,
strujnog udara ili eksplozije.

» Ovaj uredaj namijenjen je iskljucivo
upotrebi u domacinstvu.

» Ne mijenjajte specifikacije ovog uredaja.

« Pazite da otvori za ventilaciju nisu
blokirani.

* Uredaj ne ostavljajte bez nadzora dok
radi.

« Iskljucite uredaj nakon svake upotrebe.

* Budite oprezni prilikom otvaranja vrata
uredaja u radu. Oslobada se vruéa para.

* Ne upravljajte uredajem vlaznim rukama
ili kada je u doticaju s vodom.

* Ne priti§éite otvorena vrata.

« Uredaj ne koristite kao radnu povrsinu ili
za Cuvanje stvari.

« Pazljivo otvarajte vrata. Koristenje
sastojaka koji sadrze alkohol moze
izazvati mijeSanje alkohola i zraka.

« Iskre ili otvoreni plamen ne smiju doc¢i u
dodir s uredajem kada otvarate vrata.

* Ne stavljajte zapaljive predmete ili
predmete namocene zapaljivim
sredstvima u, pored ili na uredaj.

UPOZORENJE!
Postoji opasnost od ostecenja
uredaja.

« Da biste sprijecili ostec¢enje ili promjenu
boje emajla:
— ne stavljajte izravno na dno uredaja
posude ili druge predmete.

HO7 RN-F, H05 RN-F, HO5 RRF, HO5 VV-F, H05 — ne stavljajte aluminijsku foliju izravno
V2V2-F (T90), HOS BB-F na dno u unutradnjosti uredaja.
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— ne stavljajte vodu izravno u vrudi
uredaj.

— ne drzite vlazne posude i hranu u
uredaju nakon zavr$etka kuhanja.

— budite oprezni prilikom vadenja ili
postavljanja pribora.

» Gubitak boje emaijla ili nehrdajuceg celika
nema utjecaj na performanse uredaja.

» Zavrlo vlazne kolace koristite duboku
posudu. Vocni sokovi mogu izazvati
pojavu mrlja koje mogu biti trajne.

» Ovaj uredaj namijenjen je iskljucivo
kuhanju. Ne smije se koristiti za druge
namjene, primjerice grijanje prostorije.

» Uvijek pecite sa zatvorenim vratima
peénice.

» 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 ploce i
uzrokovati naknadna ostec¢enja uredaja,
kucista ili poda. Ne zatvarajte plocu dok
se uredaj potpuno ne ohladi nakon
uporabe.

2.4 Odrzavanje i CiS¢enje

UPOZORENJE!
Postoji opasnost od ozljede,
vatre ili oSte¢enja uredaja.

» Prije odrzavanja ureda;j iskljuCite a utikac
izvucite iz utinice mreznog napajanja.

* Provjerite je li uredaj hladan. Postoji
opasnost od puknuca staklenih ploc¢a.

» Staklene ploc¢e vrata odmah zamijenite
kada su ostec¢ene. Obratite se ovlaStenom
servisnom centru.

» Pazite pri uklanjanju vrata s uredaja.
Vrata su teSka!

» Uredaj redovito ocistite kako biste
sprijecili propadanje materijala povrsSine.

» Uredaj ocistite vlaznom mekom krpom.
Koristite samo neutralne deterdzente.

3. POSTAVLJANJE

UPOZORENJE!
Pogledajte poglavlja sa
sigurnosnim uputama.
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Nikada ne koristite abrazivna sredstva,
abrazivne spuzvice za ribanje, otapala ili
metalne predmete.

» Ako koristite rasprsiva¢ za ¢is¢enje
pecnice, slijedite sigurnosne upute na
ambalazi.

2.5 Unutarnje osvjetljenje

UPOZORENJE!
Opasnost od elektricnog udara.

« Sto se ti¢e Zarulje(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 osvjetljenje u
kucanstvu.

« Koristite samo Zarulje s istim
specifikacijama.

2.6 Usluga

« Za popravak uredaja kontaktirajte
ovlasteni servis.

» Koristite samo originalne rezervne
dijelove.

2.7 Odlaganje

UPOZORENJE!
Opasnost od ozljede ili gusenja.

» IskopcCajte uredaj iz napajanja.

« Odrezite kabel napajanja blizu uredaja i
odlozite ga.

« Uklonite bravu na vratima kako biste
sprijecili zatvaranje djece ili kuénih
ljubimaca u uredaju.



3.1 Ugradivanje u ugradbene
ormariée

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

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

(mm)

(mm)

— g J@®

HRVATSKI

59



3.2 Priévrséivanje pecénice za
kuhinjski ormarié

4. OPIS PROIZVODA
4.1 Op¢i pregled

He Hon

Lo abs

(ol B~

B

4.2 Dodatna oprema

* Resetka za pecenje
Za posude za kuhanje, kalupe za pecenje
kolaca i mesa.

» Plitica za rostiljanje/pecenje

5. UPRAVLJACKA PLOCA

5.1 Uvlacive tipke

Za pocetak koristenja uredaja pritisnite tipku.
Tipka se izvladi.
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Upravljacka plo¢a

Regulator funkcija pec¢nice

Svjetlo / simbol napajanja

Zaslon

Regulator (za temperaturu)

[A Indikator / simbol temperature

Grija¢

B Zarulja

El Ventilator

Udubljenje u unutrasnjosti - Spremnik za
Giscenje vodom

Nosa¢ polica, uklonjivo

Polozaiji police

Moze se koristiti za pecenje kolaca i mesa
ili kao posuda za sakupljanje masnoce.

* Vrlo duboka plitica za pecenje
Za musaku.



5.2 Polja senzoraltipke

Postavljanje vremena.

Za postavljanje funkcije sata.

+

Postavljanje vremena.

5.3 Zaslon
s i
I
A RRAER
LIl

-l

1

B. Tajmer

6. PRIJE PRVE UPORABE

UPOZORENUJE!
Pogledajte poglavlja sa
sigurnosnim uputama.

6.1 Prije prve upotrebe

A. Funkcije sata

Tijekom predgrijavanja pe¢nica moze stvarati neugodan miris i dim. Obavezno provjerite da se

prostorija prozracuje.

1. korak

X

2. korak

555
3. korak

Postavite sat

Ocistite pecnicu

Prethodno zagrijte praznu pecni-
cu

1. Pritisnite: @
2 +—
nje sati. Pritisnite: @

5.+ —

nje minuta. Pritisnite: @

- pritisnite za postavlja-

- pritisnite za postavlja-

2.

Izvadite sav pribor i sve uklonji-
ve nosace polica iz pe¢nice.
Pec¢nicu i pribor ocistite mekom
krpom, mlakom vodom i blagim
deterdZzentom.

1. Postavite maksimalnu tempera-

turu za funkciju: \z]
Vrijeme: 1 h.
2. Postavite maksimalnu tempera-

turu za funkciju: .
Vrijeme: 15 min.
3. Postavite maksimalnu tempera-

turu za funkciju: E
Vrijeme: 15 min.

Iskljucite peénicu i pricekajte da se ohladi. Vratite pribor i uklonjive nosace polica u peénicu.
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7. SVAKODNEVNA UPORABA

UPOZORENJE!
Pogledajte poglavlja sa
sigurnosnim uputama.

7.1 Kako postaviti: Funkciju
pecnice

Funkcija pec¢ni- Aplikacija

1. korak Okrenite regulator funkcija pecnice za
odabir funkcije pec¢nice.

2. korak Okrenite kontrolni regulator za odabir
temperature.

3. korak Kad kuhanje zavrsi, da biste iskljucili

pecnicu, okrenite regulatore na polozaj
isklju¢eno.

ce
Za pecenje kolac¢a s hrskavijom
donjom stranom i konzerviranje
namirnica.
Doniji grija¢
vvv Za rostiljanje tankih komada
hrane i pripremu tosta.
Rostilj
—_— Za rostiljanje tankih komada
v L. o . .
hrane u ve¢im koli¢inama i pri-
premu tosta.
Veliki rostilj

7.2 Funkcije pe¢nice

Funkcija pe¢ni- Aplikacija
ce

0 Pecnica je isklju¢ena.

Polozaj "Isk}."

—] Za pecenje velikih koljenica ili
ﬁ? peradi s kostima na jednom po-

loZaju police. Za pripremu zape-
¢enih jela i tamnjenje.

Turbo roétilj

vvw Za pecenje pizze. Za intenzivno
?? tamnjenje i hrskavo dno.

Funkcija za pizzu

T Za ukljucivanje svjetla.
o)

Osvjetlienje unu-
tradnjosti

—_— Za pecenje i przenje hrane na
jednom poloZaju police.
Pogledajte poglavlje "Odrzava-
Konvencionalno  nje i gigéenje" za vise informaci-
pecenje / CisCenje  ja o: Ciséenje vodom.
vodom

Za pecenje na do tri razine poli-
ca istovremeno i za susenje hra-
ne.

Postavite temperaturu 20 -

40 °C nize nego za funkcijuKon-
vencionalno pecenje.

O

Vruéi zrak

Ta funkcija napravljena je za
ustedu energije tijekom kuhanja.
Kad koristite tu funkciju, tempe-
ratura u unutrasnjosti moze se
razlikovati od postavljene tem-
perature. Snaga zagrijavanja
moze se smanijiti. Za vie infor-
macija pogledajte poglavlje
"Svakodnevna uporaba", Napo-
mene o: Vlazno pecenje.

<]

Vlazno pecenje
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7.3 Napomene o: Vlazno pecenje

Ova funkcija koristena je za uskladivanje s
razredom energetske ucinkovitosti i
zahtjevima ekoloskog dizajna u skladu s EU
65/2014 i EU 66/2014. Ispitivanja prema EN
60350-1.

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

Za upute za kuhanje pogledajte poglavlje
"Savjeti i preporuke", Vlazno pecenje. Za
opce preporuke za ustedu energije
pogledajte poglavlje "Energetska
ucinkovitost", Usteda energije.



8. FUNKCIJE SATA

8.1 Funkcije sata

Funkcija sata Aplikacija
@ Za postavljanje, promjenu ili provjeru vremena.
Vrijeme
I_)l Za postavljanje duljine rada pecnice.
Trajanje
D Za postavljanje odbrojavanja. Ova funkcija nema utjecaja na rad peénice.

o Funkciju mozete bilo kada postaviti, takoder i kad je peénica iskljucena.
Zvucni alarm

8.2 Kako postaviti: Funkcije sata

Kako promijeniti: Vrijeme

@ - bljeska kad spojite pe¢nicu na elektricno napajanje, kad je doslo do prekida napajanja ili kada tajmer nije
postavljen.

1. korak + - pritisnite nekoliko puta. @ - pocinje bljeskati.

2. korak —_— .
ora + - pritisnite za postavljanje sata.

Nakon otprilike 5 sekundi bljeskanje prestaje i na zaslonu se prikazuje vrijeme.

@ - pritisnite viSe puta za promjenu vremena. @ - pocinje bljeskati.

Kako postaviti: Trajanje

1. korak Postavite funkciju i temperaturu peénice.
2.korak () iisnite nekoliko puta. I=>] - pocinje bljeskati.
. korak —_— - _—
3. kora + - pritisnite za postavljanje trajanja.
Na zaslonu se prikazuje: 4!
|_)| - bljeska kada se postavljeno vrijeme zavrsi. Signal se oglasava i pe¢nica se iskljucuje.
4. korak Pritisnite bilo koju tipku za isklju¢ivanje signala.
5. korak Okrenite regulator u polozaj isklju¢eno.

Kako postaviti: Zvuéni alarm

1. korak @ - pritisnite nekoliko puta. Q - pocinje bljeskati.
2. korak + ~ - pritisnite za postavljanje sata.

Funkcija automatski pocinje nakon 5 s.

Po isteku postavljenog vremena, oglasava se zvuéni signal.
3. korak Pritisnite bilo koju tipku za isklju¢ivanje signala.
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Kako postaviti: Zvuéni alarm

4. korak Okrenite regulator u polozaj isklju¢eno.

Kako ponistiti: Funkcije sata

1. korak

@ - pritisnite viSe puta dok simbol funkcije sata ne po¢ne bljeskati.

2.korak o icnite i drite: —.

Funkcija sata iskljuuje se nakon nekoliko sekundi.

9. KORISTENJE PRIBORA

UPOZORENJE!
Pogledajte poglavlja sa
sigurnosnim uputama.

9.1 Umetanje dodataka

Mala udubljenja na vrhu povecavaju
sigurnost. Te udubine ujedno su i dodatna

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

mjera protiv prevrtanja. Visoki obod oko
police sprje€ava klizanje posuda s police.

Duboka plitica:
Gurnite pladanj za pec¢enje izmedu vodilica police.
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Mreza za pecenje, Duboka plitica:
Gurnite pekac za pecivo izmedu vodilica na nosa-
¢u police i mreze za pec€enje na vodilicama iznad.

\f

\\\W//////////////////

10. DODATNE FUNKCIJE

10.1 Ventilator za hladenje

Kad pecnica radi, ventilator za hladenje
automatski se ukljucuje da ohladi povrSine
pecnice. Ako iskljucite pecnicu, ventilator za
hladenje moze nastaviti s radom dok se
pecnica ne ohladi.

11. SAVJETI

Pogledajte poglavlja sa
sigurnosnim uputama.

11.1 Preporuke za kuhanje

Pecnica ima pet razina polica.

Brojite polozaje polica od dna peénice.

Va$a pecnica moze pedi ili prziti drugacije od
pecnice koju ste imali ranije. Tablice ispod

prikazuju standardne postavke temperature,
vremena kuhanja i polozaja police.

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

Ne stavljajte iznimno duboke plitice na
najnizu policu.

Peénica ima poseban sustav pomocu kojega
zrak cirkulira i para se stalno reciklira. S tim
sustavom mozete kuhati u parnom okoliSu i
odrzati hranu mekanom iznutra a hrskavom
izvana. On smanjuje vrijeme kuhanja i
potrosnju energije.

Pecenje kolaca
Ne otvarajte vrata pec¢nice prije isteka 3/4
postavljenog vremena kuhanja.

10.2 Sigurnosni termostat

Neispravan rad pecnice ili komponente u
kvaru mogu uzrokovati opasno pregrijavanje.
Kako bi se to sprijecilo, pacnica ima
sigurnosni termostat koji prekida napajanje.
Pecnica se ponovno automatski uklju€uje ¢im
se temperatura snizi.

Ako koristite dvije posude za pecenje
istovremeno, ostavite jednu praznu razinu
izmedu njih.

Pecenje mesa i ribe

Koristite duboku pliticu za vrlo masnu hranu
kako biste sacuvali pe¢nicu od mrlja koje
mogu biti trajne.

Ostavite meso otprilike 15 minuta prije
rezanja tako da se sok ne iscijedi.

Kako biste sprijecili stvaranje prevelike
koli¢ine dima tijekom pecenja, u duboku
pliticu dodajte malo vode. Za sprjeCavanje
kondenzacije dima, dodajte vode sbaki put
nakon $to se osusi.

Vremena pripreme
Vremena pripreme ovise o vrsti,
konzistentnosti i volumenu hrane.

U pocetku pratite tijek kuhanja. Pronadite
najbolje postavke (postavka topline, vrijeme
pripreme itd.) za vasSe posude, recepte i
koliCine tijekom koristenja uredaja.
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11.2 Pecenje i przenje

Konvencionalno pe-  Vruéi zrak
TOR- ¢enje
TE min
1 Je
(°C) (°C)
Recepti s tu¢enim 170 2 160 3(2i4) 45-60 Kalup za torte
tijestom
Prhko tijesto 170 2 160 3(2i4) 20-30 Kalup za torte
Kolac sa sirom i 170 1 165 2 60 - 80 Kalup za torte,
maslacem @26 cm
Strudel 175 3 150 2 60 - 80 Posuda za pe-
cenje
Torta s pekmezom 170 2 165 2 30-40 Kalup za torte,
@ 26 cm
Bozi¢ni kolag, pret- 160 2 150 2 90-120 Kalup za torte,
hodno zagrijte @20 cm
praznu peénicu
Kola¢ sa $ljivama, 175 1 160 2 50 - 60 Kalup za kruh
prethodno zagrijte
praznu peénicu
Muffini 170 3 140 - 150 3 20-30 Posuda za pe-
cenje
Muffini, dvije raz- - - 140 - 150 2i4 25-35 Posuda za pe-
ine cenje
Muffini, tri razine - - 140 - 150 1,3i5 30-45 Posuda za pe-
cenje
Keksi 140 3 140 - 150 3 30-35 Posuda za pe-
cenje
Keksi, dvije razine - - 140 - 150 2i4 35-40 Posuda za pe-
cenje
Keksi, tri razine - - 140 - 150 1,3i5 35-45 Posuda za pe-
cenje
Puslice 120 3 120 3 80 - 100 Posuda za pe-
cenje
Puslice, dvije raz- - - 120 2i4 80 - 100 Posuda za pe-
ine, prethodno za- Eenje
grijte praznu pe¢-
nicu
Peciva, prethodno 190 3 190 3 12-20 Posuda za pe-
zagrijte praznu éenje
pecnicu
Ekleri 190 3 170 3 25-35 Posuda za pe-

cenje
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Konvencionalno pe-  Vruéi zrak
TOR- Cenje
TE min
1= e ™
(°C) (°C)
Ekleri, dvije razine - - 170 2i4 35-45 Posuda za pe-
cenje
Male vocne pite 180 2 170 2 45-70 Kalup za torte,
@20 cm
Bogata voc¢na torta 160 1 150 2 110 - 120 Kalup za torte,

@24 cm

Prethodno zagrijte praznu pecnicu.

y Konvencionalno pece- Vruéi zrak @ @
KRUH | PIZ- M€
ZA min
i e ™
(°C) (°C)
Bijeli kruh, 1 -2 koma- 190 1 190 1 60-70 -
da, 0,5 kg svaki ko-
mad
Razeni kruh, prethod- 190 1 180 1 30-45 Kalup za kruh
no zagrijavanje nije
potrebno
Krusna peciva, 6 - 8 190 2 180 2(2i4) 25-40 Posuda za
peciva pecenje
Pizza 230 - 250 1 230 - 250 1 10-20 Emajlirana pli-
tica
Pogacice 200 3 190 3 10-20 Posuda za
pecenje

Prethodno zagrijte praznu pecnicu.

Koristite kalup za kolace.

@ ROZATE

Konvencionalno pecenje

.

Vruéi zrak

8

(min)
(°C) (°C)
Zapecena jela s tjesteninom, 200 2 180 2 40 - 50
prethodno zagrijavanje nije po-
trebno
Pita od prhkog tijesta s povréem, 200 2 175 2 45-60

prethodno zagrijavanje nije po-

trebno

HRVATSKI 67



% Konvencionalno pecenje  Vruéi zrak @
ROZATE
I S

(°C) (°C)
Bureci 180 1 180 1 50 - 60
Lasagne 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Cannelloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40

Koristite drugi polozaj police u pecnici.
Koristite mrezu za pecenje.

@ Konvencionalno pe- Vruéi zrak
MESO cenje

(min)

(°C) (°C)
Govedina 200 190 50-70
Svinjetina 180 180 90-120
Teletina 190 175 90 - 120
Englesko govede pecenje, slabo peceno 210 200 50 - 60
Englesko govede pecenje, srednje peceno 210 200 60-70
Englesko govede pecenje, dobro pe¢eno 210 200 70-75

Konvencionalno pece- Vruci zrak
@ nje

MESO .
1e Je ™

(°C) (°C)

Svinjska lopatica, s kozom 180 2 170 2 120 - 150
Svinjska koljenica, 2 komada 180 2 160 2 100 - 120
Janjeci but 190 2 175 2 110 - 130
Cijelo pile 220 2 200 2 70 -85
Cijela purica 180 2 160 2 210 - 240
Cijela patka 175 2 220 2 120 - 150
Cijela guska 175 2 160 1 150 - 200
Kuni¢, isje¢en na komade 190 2 175 2 60 - 80
Zec, isjecen na komade 190 2 175 2 150 - 200
Cijeli fazan 190 2 175 2 90 - 120

Koristite drugi polozaj police u pecnici.
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Konvencionalno pe-  Vruéi zrak

RIBA cenje
o
(°C) (°C)
Pastrva / Komar¢a, 3 - 4 ribe 190 175 40 - 55
Tunjevina / Losos, 4 - 6 fileta 190 175 35-60
11.3 Rostilj
Prethodno zagrijte praznu pecnicu.
Koristite Cetvrti poloZaj police u pecnici.
Rostilj na maksimalnoj postavci temperature.
§ ROSTILJ (D @
(min) (min)
jedna strana druga strana
Fileti odrezaka, 4 komada 0.8 12-15 12-14
Govedi biftek, 4 komada 0.6 10-12 6-8
Kobasice, 8 - 12-15 10-12
Svinjeci kotleti, 4 komada 0.6 12-16 12-14
Pile, polovica, 2 1 30-35 25-30
Kebabi, 4 - 10-15 10-12
Pile¢a prsa, 4 komada 0.4 12-15 12-14
Hamburgeri, 6 0.6 20-30 -
Riblji file, 4 komada 0.4 12-14 10-12
Tost sendvici, 4 - 6 - 5-7 -
Tost, 4-6 - 2-4 2-3
11.4 Turbo rostilj
Prethodno zagrijte praznu peénicu. @ @
Koristite prvi ili drugi polozaj police u pec¢nici R
o A ) ) ’ (°C) (min)
Da biste izracunali vrijeme pecenja, vrijeme ——
dano u tablici ispod pomnozZite s Go‘ée‘?e pecenjeili filet, 180-190  6-8
centimetrima debljine fileta. srednje peceno
Govede pecenje ili filet, 170 - 180 8-10

@ GOVEDINA

(°C)
Govede pecenje ili filet, 190 - 200

slabo pe¢eno

@ dobro pec¢eno

(min)

5-6
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@ SVINJETINA @

(°C) (min)
Lopatica / Vratina / Ro- 160 - 180 90-120
lana Sunka, 1 - 1,5 kg
Kotleti / Svinjska rebra, 170 - 180 60 - 90
1-15kg
Mesna pita, 0,75-1kg 160 - 170 50 - 60
Buncek, prethodno ku- 150 - 170 90 - 120
han, 0,75 - 1 kg
; TELETINA @
(°C) (min)
Telece pecenje, 1 kg 160 - 180 90 - 120
Teleéa koljenica, 1,5- 160 - 180 120 - 150
2 kg
; JANJETINA (D
(°C) (min)
Janjedi but / Janjece 150 - 170 100 - 120
pecenje, 1-1,5 kg
Janjeci hrbat, 1-1,5 160 - 180 40 - 60
kg
; PERAD @
(°C) (min)
Perad u komadima, 200 - 220 30-50
0,2 - 0,25 kg svaki ko-
mad
Pile, polovica, 0,4-0,5 190 -210 35-50
kg svaki komad
Pile, mlada koko$, 1- 190 - 210 50-70
1,5 kg
Patka, 1,5 - 2 kg 180 - 200 80 - 100
Guska, 3,5-5kg 160 - 180 120 - 180
Puretina, 2,5 - 3,5 kg 160 - 180 120 - 150
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@ PERAD

5 O

(°C) (min)
Puretina, 4 - 6 kg 140 - 160 150 - 240
RIBA (PRI- @
PREMLJENA NA (°C) (min)
PARI)
Riba, 1-1,5kg 210 - 220 40 - 60

11.5 Dehidracija - Vruéi zrak

Prekrijte police masnim papirom ili papirom

za pecenje.

Za bolje rezultate zaustavite pec¢nicu na pola
vremena susenja, otvorite vrata i za
dovrsetak pustite da se osusi preko noci.

Za 1 posudu korstite treci polozaj police u

pecénici.

Za 2 posude za pecenje koristite prvi i Cetvrti

polozaj police.

@ POVRCE

5 O

(°C) (h)
Grah 60-70 6-8
Paprike 60-70 5-6
Povrée za juhu 60-70 5-6
Gljive 50 - 60 6-8
Zacinsko bilje 40-50 2-3

Postavite temperaturu na 60 - 70 °C .

& VOCE

O

(h)
Sljive 8-10
Marelice 8-10
Jabuke izrezane na ploske 6-8
Kruske 6-9




11.6 Vlazno pecenje - preporuceni dodaci

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

S — =

Tava za pizzu

Posuda za pecenje

Ramekin posude
Kalup za flan

Tamni, nereflektirajuci

Promjer 28 cm

Promjer 26 cm

Tamni, nereflektirajuci

Keramika Tamni, nereflektirajudi
Promijer 8 cm, visi- .
Promjer 28 cm
na5cm

11.7 Vlazno pecenje

Za najbolje rezultate slijedite preporuke
navedene u tablici ispod.

¥ o= B Ik
\ L
(°C) (min)

Slatka peciva, 12 ko-  peka¢ za pecivo ili plitica s cje- 175 3 40 - 50

mada dilom

Pecivo-kiflice, 9 ko- pekac za pecivo ili plitica s cje- 180 2 35-45

mada dilom

Pizza, smrznuta, 0,35 reSetka za pecenje 180 2 45 -55

kg

Rolada pekac za pecivo ili plitica s cje- 170 2 30-40
dilom

Brownie pekac za pecivo ili plitica s cje- 170 2 45 -50
dilom

Sufle, 6 komada keramicki kalupi na reSetkiza 190 3 45 -55
pecenje

Biskvitna podloga za  podloga za flan na reSetkiza 180 2 35-45

flan pecenje

Sendvic¢ Victoria posuda za pecenje na reSetki 170 2 35-50
za pecenje

Posiranariba, 0,3kg  pekac za pecivo ili plitica s cje- 180 2 35-45
dilom

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

Riblji file, 0,3 kg pizza na reSetki za pecenje 170 3 30-40

Posirano meso, 0,25 pekac za pecivo ili plitica s cje- 180 3 35-45

kg

dilom
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¥ o= B I
\ o
(°C) (min)
Raznji¢, 0,5 kg pekac za pecivo ili plitica s cje- 180 3 40 - 50
dilom
Kolagi¢i, 16 komada  pekac za pecivo ili plitica s cje- 150 2 30-45
dilom
Kolaci¢i s bademima, pekac za pecivo ili plitica s cje- 180 2 45 -55
20 komada dilom
Muffini, 12 komada pekac za pecivo ili plitica s cje- 170 2 30-40
dilom
Slani kola¢, 16 koma- pekac za pecivo ili plitica s cje- 170 2 35-45
da dilom
Sitni prhki kola¢i, 20  peka¢ za pecivo ili plitica s cje- 150 2 40 - 50
komada dilom
Tortice, 8 komada pekac za pecivo ili plitica s cje- 170 2 30-40
dilom
Povrée, posirano, 0,4 pekac za pecivo ili plitica s cje- 180 2 35-45
kg dilom
Vegetarijanski omlet  pizza na reSetki za pecenje 180 3 35-45
Mediteransko povrée, pekac za pecivo ili plitica s cje- 180 4 35-45

0,7 kg

dilom

11.8 Informacije za ustanove za

testiranje

Provjere prema IEC 60350-1.

= EBBO ®

(°C) (min)
Sitni kolac¢i, Konvencionalno Pekac za 3 170 20-30
po 20 na pli- pecenje pecivo
tici
Sitni kolaci,  Vruéi zrak Pekac za 3 150 - 20-35
po 20 na pli- pecivo 160
tici
Sitni kolaci,  Vruéi zrak Peka¢ za 2i4 150 - 20-35
po 20 na pli- pecivo 160
tici
Pita od jabu- Konvencionalno Mreza za 2 180 70-90
ka, 2 kalupa pecenje pecenje
@20 cm
Pita od jabu- Vruéi zrak Mreza za 2 160 70-90
ka, 2 kalupa pecenje
@20 cm
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o=m
¥ 8 = EB&
\ o
(°C) (min)
Biskvit, ka-  Konvencionalno Mreza za 2 170 40 - 50 Pecénicu prethodno za-
lup za torte  pecenje pecenje grijte 10 minuta.
@26 cm
Biskvit, ka-  Vrudi zrak Mreza za 2 160 40 - 50 Pecénicu prethodno za-
lup za torte pecenje grijte 10 minuta.
@26 cm
Biskvit, ka-  Vrudi zrak Mreza za 2i4 160 40 - 60 Pecnicu prethodno za-
lup za torte pecenje grijte 10 minuta.
@26 cm
Prhko tijesto  Vruci zrak Pekac za 3 140 - 20-40 -
pecivo 150
Prhko tijesto  Vruéi zrak Pekac za 2i4 140 - 25-45 -
pecivo 150
Prhko tijesto Konvencionalno Pekac za 3 140 - 25-45 -
pecenje pecivo 150
Tost, 4 -6 Rostilj Mreza za 4 maks. 2 - 3 minute prva Pecénicu prethodno za-
komada pecenje strana; 2 - 3 minu-  grijte 3 minute.
te druga strana
Govedi bur-  Rostilj ReSetkaza 4 maks. 20-30 Stavite reSetku za pe-
ger, 6 koma- pecenje i Eenje na Cetvrtu razinu
da, 0,6 kg posuda za a posudu za sakuplja-
sakupljanje nje masnoce na tre¢u
masnoce razinu u pecnici. Preo-

krenite hranu kad pro-
de pola postavljenog
vremena kuhanja.
Pecnicu prethodno za-
grijte 3 minute.

12. ODRZAVANJE | CISCENJE

UPOZORENJE!
Pogledajte poglavlja sa
sigurnosnim uputama.

12.1 Napomene o ¢€iSéenju

<

Prednju stranu pec¢nice ogistite mekom krpom namo¢enom u mlaku vodu i blagim deterdZen-
tom. Ocistite i provjerite brtvu na vratima oko okvira unutrasnjosti pe¢nice.

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

Mrlje ogistite blagim deterdzentom.

Sredstva za ¢is-

cenje
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—

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

>

[

Vlaga se moze kondenzirati u pecnici ili na staklima vrata. Za smanjenje kondenzacije, uklju-

Cite pecnicu da radi barem 10 minuta prije kuhanja. Ne €uvajte hranu u pec¢nici dulje od 20

Svakodnevna  minyta. Nakon svake uporabe osusite unutranjost mekanom krpom.

uporaba
oy Nakon svake upotrebe ocistite svu dodatnu opremu i pustite da se osusi. Koristite meku krpu
2+, namocenu u toplu vodu i blagi deterdZent. Pribor ne perite u perilici posuda.
=
W Ne ¢istite pribor s neprijanjajuéim povr§inama pomoéu abrazivnih sredstava za ¢is¢enije ili

Dodatna opr:

predmeta s os$trim rubovima.

ema

12.2 Kako ukloniti: Nosaci police

Kako biste ocistili pecnicu, skinite nosace

police.
1. korak Iskljucite pecnicu i pricekajte da se
ohladi. "[
2. korak Prednji dio nosaca police povucite da-
lje od boc¢ne stijenke. (
[
3. korak Straznji dio nosaca police povucite s | T
boéne stijenke i uklonite ga. 1/ —_—
4. korak Nosace police vratite na mjesto obr- [c) -‘; p _ b

nutim redoslijedom. () ‘2 18

= =

=3
12.3 Kako koristiti: CiS¢enje vodom
. T o 3. korak Postavite temperaturu na 90 °C.
Ovaj postupak ¢isc¢enja koristi paru za
uklanjanje masnoce i ostataka hrane iz 4. korak Pustite peénicu da radi 30 min.
pecnice. 5. korak Iskljucite pec¢nicu.
1.korak  Ulijte vodu u udubinu u unutra$njosti: 6. korak  PriCekajte dok se pecnica ne ohladi.
300 ml. Unutrasnjost osusite mekanom krpom.
2. korak Postavite funkciju: E]
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12.4 Kako ukloniti i postaviti: Vrata

Vrata pecnice sastoje se od dvije staklene plo¢e. Mozete skinuti vrata pecnice i unutarnju

staklenu plo¢u kako biste ih o€istili. Prije nego $to uklonite staklene ploce, procitajte cijele

upute "Skidanje i postavljanje vrata".

OPREZ!
Pecnicu ne upotrebljavajte bez staklenih ploca.

1. korak Potpuno otvorite vrata i drzite obje Sarke.

2. korak Podignite i potpuno okrenite poluge na obje-
ma Sarkama.

3. korak Zatvorite vrata peénice napola, do prvog po-
loZzaja. Zatim podignite i povucite vrata pre-
ma naprijed i izvadite ih iz lezista.

4. korak Stavite vrata na stabilnu povrsinu zasticenu
mekom krpom.

5. korak Uhvatite okvir (B) na gornjem rubu vrata s
dvije strane i pritisnite prema unutra kako bi-
ste oslobodili kopcu.

6. korak Povucite okvir vrata prema naprijed kako bi-
ste ga skinuli.

7. korak Drzite staklenu plo¢u vrata za gornji rub i

pazljivo je izvucite. Provijerite je li staklo pot-
puno iskliznulo iz lezista.
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8. korak Staklene ploce odistite sapunom i vodom.

Pazljivo osusite staklene ploce. Staklene plo-
¢e ne perite u perilici posuda.
9. korak Nakon ¢i$¢enja, postavite staklene ploce i 7

vrata pecnice.

Zona s tiskom mora biti okrenuta prema unutrasnjoj A
strani vrata. Nakon postavljanje provjerite da povrsina —
okvira staklene plo¢e na dijelovima s tiskom nije gru- J
ba na dodir. n e g

Kada se pravilno postavi, okvir vrata klikne. =
Osigurajte da unutarnju staklenu plocu postavite

ispravno na mjesto.

12.5 Kako zamijeniti: 2arulju 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. Pricekajte 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 odgovarajué¢om Zaruljom koja je otporna na toplinu od 300 °C.

4. korak Postavite stakleni poklopac.

13. OTKLANJANJE POTESKOCA

UPOZORENJE! Lo
Pogledajte poglavlja sa Problem Provjerite...
sigurnosnim uputama. Peénica se ne zagrijava.  Osiguraé je pregorio.

- T Brtva na vratima je oSte-  Nemojte koristiti pe¢nicu.
13.1 Sto uciniti ako ... éena. Kontaktirajte ovlasteni

U bilo kojem slucaju koji nije uklju¢en u ovu servisni centar.

tablicu obratite se ovlastenom servisnom
centru.
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Problem

Provjerite...

Na zaslonu se prikazuje
"12:00".

Doslo je do nestanka

struje. Postavite vrijeme.

Svjetlo ne radi.

Svjetlo je pregorjelo.

13.2 Servisni podaci

Ako sami ne mozete pronaci rieSenje
problema, obratite se vaSem zastupniku

iliovlastenom servisu.

Preporucujemo da podatke zapisSete ovdje:

Model (MOD.)

Podaci potrebni za servis nalaze se na
nazivnoj plo€ici. Nazivna plocica nalazi se na
prednjem okviru unutrasnjosti pe¢nice. Ne
vadite nazivnu plo€icu iz unutrasnjosti
peénice.

Broj proizvoda (PNC)

Serijski broj (S.N.)

14. ENERGETSKA UCINKOVITOST

14.1 Podaci o proizvodu i List s podacima o proizvodu*

Naziv dobavljaca Electrolux

Identifikacija modela EOF3H40X 949496269
Indeks energetske ucinkovitosti 95.3

Klasa energetske ucinkovitosti A

Potrosnja energije sa standardnim opterecenjem, konvencionalni

nacin rada

0.93 kWh/ciklusu

Potro$nja energije sa standardnim optere¢enjem, rad s ventilato-

rom

0.81 kWh/ciklusu

Broj prostora za pecenje

1

Izvor topline

Elektri¢na struja

Zapremnina

721

Vrsta pecnice

Ugradbena pecnica

Masa

28.8 kg

* Za Europsku uniju prema EU Uredbama 65/2014 i 66/2014.
Za Republiku Bjelorusiju prema STB 2478-2017, Dodatak G; STB 2477-2017, Prilozi A i B.
Za Ukrajinu prema 568/32020.

Klasa energetske ucinkovitosti nije primjenjiva u Rusiji.

EN 60350-1 - Kuéanski elektridni uredaji za kuhanje - 1. dio: Stednjaci, peénice, parne pecnice i rostilji - Metode

za mjerenje izvedbi.
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14.2 USteda energije

Pecnica sadrzi znacajke koje
vam pomazu Stedjeti energiju
tijekom svakodnevnog pecenja.

Uvjerite se da su vrata peénice zatvorena
dok pecnica radi. Tijekom pecCenja ne
otvarajte vrata peénice precesto. Brtvu vrata
odrzavaijte Cistom i uvjerite se da je dobro
pric¢vrséena.

Da biste povecali ustedu energije, koristite
metalno posude.

Kad je to moguce, ne zagrijavajte unaprijed

pecnicu prije pecenja.

Tijekom istovremene pripreme nekoliko jela,
vremenske razmake izmedu pecenja drzite

Sto krac¢ima.

Pecenje s ventilatorom
Ako je moguce, koristite funkcije pe€enja s
ventilatorom kako biste ustedjeli energiju.

15. BRIGA ZA OKOLIS

Reciklirajte materijale sa simbolom L/b
Ambalazu za recikliranje odlozite u prikladne
spremnike. Pomozite u zastiti okolisa i
ljudskog zdravlja, kao i u recikliranju otpada
od elektriénih i elektronickih uredaja. Uredaje
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Preostala toplina

Kad je vrijeme pecenja duze od 30 minuta,
3-10 minuta prije zavrSetka pe€enja smanjite
temperaturu pec¢nice na minimum. Preostala
toplina u pecnici nastavit ¢e pedi.

Koristite preostalu toplinu za zagrijavanje
ostale hrane.

Odrzavanje hrane toplom

Za koristenje preostale topline i odrzavanje
hrane toplom, odaberite najnizu moguc¢u
temperaturu.

Vlazno pecenje
Ta funkcija napravljena je za ustedu energije
tijekom pecenja.

oznacene simbolom E ne bacajte zajedno s
kuénim otpadom. Proizvod odnesite na
lokalno reciklazno mjesto ili kontaktirajte
nadleznu sluzbu.



MYSLIME NA VAS

Dékujeme, ze jste si zakoupili spotfebi¢ znacky Electrolux. Vybrali jste si produkt, se
kterym jsou spjaty desitky let profesionalnich zkusenosti a inovaci. Tento dimyslny a
stylovy spotfebi¢ byl navrzen s ohledem na jeho uzivatele. Kdykoliv jej proto pouzivate,
muzZete se spolehnout, Ze pokazdé dosahnete skvélych vysledku.

Vita Vas Electrolux.

Navstivte nase stranky ohledné:

Rady ohledné pouzivani, brozury, poradce pfi potizich a servisni informace ziskate
na:
www.electrolux.com/support
g Registrace vaseho spotiebice, kterou ziskate lepsi servis:
a/ www.registerelectrolux.com

Nakupu pfislusenstvi, spotfebniho materialu a originalnich nahradnich dilG pro vas
’% spotiebid:

www.electrolux.com/shop

PECE O ZAKAZNIKY A SERVIS

Doporuc¢ujeme pouzivat originalni nahradni dily.

PFi kontaktu se servisnim stfediskem se ujistéte, Ze mate k dispozici nasledujici udaje:
Model, vyrobni ¢islo (PNC), sériové Cislo.

Tyto informace jsou uvedeny na typovém Stitku.

AN Upozornéni / Dllezité bezpecnostni informace
(® vseobecné informace a rady
Poznamky k ochrané zivotniho prostredi

Zmeény vyhrazeny.
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1. A\ BEZPECNOSTNi INFORMACE
Tento navod si peclivé prectéte jesté pred instalaci spotrebice

a

jeho prvnim pouzitim. Vyrobce nenese odpovédnost za

zadny uraz ani Skodu v dusledku nespravné instalace nebo
pouziti. Navod k pouziti vzdy uchovavejte na bezpeéném a
pristupném misté pro jeho budouci pouziti.

1.1 Bezpecénost déti a postizenych osob

- Tento spotrebi¢ smi pouzivat déti starSi osmi let nebo

osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi
schopnostmi nebo osoby bez patficnych zkuSenosti a
znalosti, pouze pokud tak €ini pod dozorem nebo vedenim,
které zohlednuje bezpecny provoz spotrebicCe, a pokud
rozumi rizikim spojenym s provozem spotiebice. Déti
mladsi osmi let a osoby s rozsahlym a komplexnim
postizenim bez stalého dozoru drzte z dosahu spotrebice.

- Nenechte déti hrat si se spotrebicem.
- VSechny obaly uschovejte z dosahu déti a Fadné je

zlikvidujte.

. VAROVANI: Je-li spotfebi¢ v provozu nebo pokud chladne,

nedovolte détem a domacim zviratim, aby se k nému
priblizovaly. Pristupné soucasti se pfi pouZziti zahfivaji na
vysokou teplotu.

- Pokud je spotfebi¢ vybaven détskou bezpecnostni

pojistkou, doporucuje se ji aktivovat.

- Cisténi a uzivatelskou udrzbu spotfebice by nemély

1.

provadét déti bez dozoru.
2 VSeobecné bezpecnostni informace

- Tento spotrebi¢ smi instalovat a vyménu kabelu provadét

jen kvalifikovana osoba.

- VAROVANI: Spotiebi¢ a jeho dostupné &asti se mohou

béhem pouzivani zahrat na vysokou teplotu. Nedotykejte se
topnych ¢lankau.

- P¥i vkladani €i vyjimani pfislusenstvi €i nadobi vzdy

pouzivejte kuchynské chnapky.

- Pred udrzbou vzdy spotfebi¢ odpojte od napajeni.
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. VAROVANI: Pfed vyménou Zarovky se nejprve presvédéte,
Ze je spotrebiC vypnuty, abyste predesli riziku urazu

elektrickym proudem.

- Nepouzivejte spotfebi¢, dokud neni nainstalovan do

vestavné konstrukce.

K Cisténi spotfebiCe nepouzivejte Cistici zafizeni na paru.
- Nepouzivejte drsné Cistici prostfedky nebo ostré kovové
Skrabky k Cisténi sklenénych dvifek, mohly by poskrabat
povrch, coz by mohlo nasledné vést k rozbiti skla.
. Jestlize je posSkozeny napajeci kabel, smi ho vyménit pouze
vyrobce, autorizované servisni stfedisko nebo osoba s
podobnou prislusnou kvalifikaci, jinak by mohlo dojit k

urazu.

- K odstranéni drazek na roSty nejprve odtahnéte predni a

poté zadni konec drazek na roSty od stény trouby. Drazky

ro$ta instalujte stejnym postupem v opacném poradi.

2. BEZPECNOSTNI POKYNY

2.1 Instalace

VAROVANI!
Tento spotfebi¢ smi instalovat
jen kvalifikovana osoba.

Odstrante veSkery obalovy material.

* Poskozeny spotiebi¢ neinstalujte ani
nepouzivejte.

+ Ridte se pokyny k instalaci dodanymi
spolu s timto spotfebic¢em.

PFi premistovani spotfebice budte vzdy
opatrni, protoze je tézky. Vzdy pouzivejte
ochranné rukavice a uzavienou obuv.

* Netahejte spotfebi¢ za drzadlo.

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

Dodrzujte minimalni vzdalenosti od
ostatnich spotiebicli a nabytku.

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

» Spotrebic je vybaven elektrickym
chladicim systémem. Musi byt zapojen do
napajeci sité.

Minimalni vyska skfifiky 590 (600) mm
(minimalni vyska skfiriky
pod pracovni deskou)

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

Vys$ka zadni ¢asti spotfebi- 576 mm
ce

Sitka predni ¢asti spotfebi- 595 mm
ce

Sitka zadni &asti spottebi- 559 mm
ce

Hloubka spotiebice 569 mm
Vestavna hloubka spotrebi- 548 mm
ce

Hloubka s otevienymi dvif- 1022 mm
ky

Minimalni velikost ventila¢- 560x20 mm

niho otvoru. Otvor se na-
chazi na spodni zadni stra-
né
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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 elektrikarem.

» Spotfebi¢ musi byt uzemnén.

+ Zkontrolujte, zda udaje na typovém Stitku
souhlasi s parametry elektrické sité.

» Vidy pouzivejte spravné instalovanou
sitovou zasuvku s ochranou proti Urazu
elektrickym proudem.

* Nepouzivejte rozboCovaci zastréky ani
prodluzovaci kabely.

+ Dbejte na to, abyste neposkodili napajeci
kabel a sitovou zastrcku. Jestlize
potifebujete pfivodni kabel vyménit, musi
vymeénu provést nami autorizované
servisni stfedisko.

+ Sitové kabely se nesmi dotykat nebo se
nachazet v blizkosti dvifek spotrebice
nebo vyklenku pod spotrebicem,
obzvlasté je-li spotiebi¢ v provozu nebo
jsou-li dvifka horka.

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

» Sit'ovou zastrCku zapojte do sitove
zasuvky az na konci instalace spotfebice.
Po instalaci musi zlstat sitova zastrcka
nadale dostupna.

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

* Neodpojujte spotiebi¢ ze zasuvky tahem
za kabel. Vzdy tahejte za zastrcku.

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

+ Je nutné instalovat vhodny vypina¢ nebo
izola€ni zarfizeni k Fadnému odpojeni
vSech napajecich vodicu spotfebice. Toto
izola¢ni zafizeni musi mit mezeru mezi
kontakty alespori 3 mm Sirokou.
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« Spotrebic¢ se dodava se sitovou zastrckou
a napajecim kabelem.

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

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

Prifez kabelu viz celkovy pfikon uvedeny na
typovém stitku. MGzete rovnéz nahlédnout
do tabulky:

Celkovy vykon (W)  Prafrez kabelu (mm?)

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

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

2.3 Pouzijte

VAROVANI!

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

* Tento spotfebic je ur¢en pouze k
domacimu pouziti.

* Nemérte technické parametry tohoto
spotrebice.

» Ujistéte se, Ze nejsou ventilacni otvory
zakryteé.

» Zapnuty spotfebi¢ nenechavejte bez
dozoru.

* Spotrebi¢ po kazdém pouziti vypnéte.

* Pokud je spotfebi€ v provozu, budte pfi
otevirani jeho dvifek opatrni. Mize dojit k
uvolnéni horkého vzduchu.

* Nepracujte se spotrebiCem, kdyz mate
vlhké ruce nebo kdyz je v kontaktu s
vodou.

« Dvirka spotrebice nikdy neotvirejte
nasilim.

* Nepouzivejte spotfebi¢ jako pracovni
nebo odkladaci plochu.

« Dvirka spotrebiCe otevirejte opatrné.
Pouzivate-li pfi pfipravé jidla pfisady
obsahujici alkohol, mize vzniknout smés
vzduchu s alkoholem.

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



» Do spotrebice, do jeho blizkosti nebo na
spotfebi¢ neumistujte hoflavé pfedméty
nebo predméty obsahujici hoflavé latky.

VAROVANI!
Hrozi nebezpeci poskozeni
spotrebice.

» Aby nedoslo k poSkozeni nebo zménam
barvy smaltu:

— Nepokladejte nadobi ¢i jiné predméty
pfimo na dno spotfebice.

— Na dno vnitfku spotiebice
nepokladejte hlinikovou fdlii.

— Nenalévejte vodu pfimo do horkého
spotrebice.

— Po dokonceni peceni nenechavejte
vlhké jidla ve spotfebici.

— P¥i vkladani nebo vyjimani
prisluSenstvi budte opatrni.

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

« P¥i peceni vihkych kolacu pouziveijte
hluboky plech. Ovocné stavy mohou
zanechat trvalé skvrny.

» Tento spotiebic je urc¢en vyhradné pro
pfipravu jidel. Nesmi byt pouzivan k jinym
Gcelum, napriklad k vytapéni mistnosti.

* Vzdy pecte se zavienymi dvirky trouby.

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

2.4 Cisténi a udrzba

VAROVANI!

Hrozi nebezpeci poranéni,
pozaru nebo poskozeni
spotrebice.

» Pred ¢isténim nebo udrzbou spotfebic
vzdy vypnéte a vytahnéte sitovou
zastrcku ze zasuvky.

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

* Poskozené sklenéné panely okamzité
vymeénte. Kontaktujte autorizované
servisni stfedisko.

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

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

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

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

2.5 Vnitrni osvétleni

VAROVANI!
Nebezpeci urazu elektrickym
proudem!

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

* Pouzivejte pouze zarovky se stejnymi
vlastnostmi .

2.6 Obsluha

* Pro opravu spotfebice se obratte na
autorizované servisni stfedisko.

« Pouzivejte vyhradné originalni nahradni
dily.

2.7 Likvidace

VAROVANI!
Hrozi nebezpedi urazu Ci
uduseni.

* Odpojte spotiebi¢ od elektricke sité.

» OdfFiznéte sit'ovy kabel v blizkosti
spotrebice a zlikviduijte jej.

« Odstrante dverni zapadku, abyste
zabranili uvéznéni déti a domécich zvirat
ve spotrebici.
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3. INSTALACE

VAROVANI!
Viz kapitoly o bezpecnosti.

3.1 Vestavba
www.youtube.com/electrolux
uv()UTUhe www.youtube.com/aeg

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation
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3.2 Pfipevnéni trouby ke skfifice

4. POPIS SPOTREBICE
4.1 Celkovy pohled

é ol -~

4.2 PrisluSenstvi

+ Tvarovany rost
Pro nadoby na peceni, dortové a kolacové
formy, pecené.

* Hluboky pekac / plech

5. OVLADACI PANEL

5.1 Zasunovaci ovladace

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

Ovladaci panel

Ovladag pegicich funkci

Kontrolka / symbol napajeni

Displej

Ovladag (teploty)

@ Ukazatel / symbol teploty

Topny ¢lanek

Bl Osvétleni

El Ventilator

Vlis vnitfku trouby - Zasobnik na ¢isténi
vodou

Drazky na rosty, vyjimatelné

Polohy rostu

Pro pe€eni moucnych jidel a masa, nebo
k zachycovani tuku.

* Velmi hluboky pekac¢
Slouzi k pfipravé musaky.
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5.2 Senzorova tlacitka / tlacitka

Slouzi k nastaveni ¢asu.

Slouzi k nastaveni funkce hodin.

+

Slouzi k nastaveni ¢asu.

5.3 Displej
s i
|
A RRAER
LIl LIy

-l

1

6. PRED PRVNIM POUZITIM

VAROVANiI!

Viz kapitoly o bezpecnosti.

6.1 Pied prvnim pouzitim

A. Funkce hodin
B. Casovac

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

Krok 1

o

Krok 2

—

Krok 3

Nastavte hodiny

Troubu vycistéte

Predehfejte prazdnou troubu

1. Stisknéte: @
2. +_ - stisknutim nastavte
hodinu. Stisknéte: @

5. +—

minuty. Stisknéte: @

- stisknutim nastavte

Z trouby odstrante veskeré pfi-
sluSenstvi a vyjimatelné drazky
na rosty.

Troubu a pfislusenstvi otfete
meékkym hadfikem namocenym
v roztoku teplé vody a Setrného
myciho prostredku.

Nastavte maximalni teplotu pro

funkci E]

Cas:1h

Nastavte maximalni teplotu pro
funkci .

Cas: 15 min.

Nastavte maximalni teplotu pro

funkci E

Cas: 15 min.

Vypnéte troubu a vyckejte, dokud nevychladne. PFislusenstvi a vyjimatelné drazky na rosty vlozte do trouby.
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7. DENNi POUZIVANI

VAROVANI!
Viz kapitoly o bezpecnosti.

7.1 Jak nastavit: Pecici funkce

Krok 1 Otocenim ovladacem pecicich funkci
zvolite pecici funkci.

Krok 2 Otocenim ovladace zvolte teplotu.

Krok 3 Po ukonceni pfipravy troubu vypnéte

oto¢enim ovladacti do polohy vypnuto.

7.2 Pecici funkce

Pecici funkce  Pouziti

0 Trouba je vypnuta.

Poloha Vypnuto

K zapnuti osvétleni.

N
M

K peceni jidel na tfech urovnich
soucasné a k suseni potravin.
Nastavte teplotu trouby o 20 -
40 °C nizSi nez pfi pouziti funk-
ce Horni/spodni ohfev.

o
(7]
<
[0
=
[0]

Pravy horky
vzduch

Tato funkce slouzi k Uspore
energie pfi peceni. Pfi pouziti té-
to funkce se teplota ve vnitrku
trouby muze li$it od nastavené
teploty. Muze dojit ke snizeni te-
pelného vykonu. Dal$i informa-
ce naleznete v ¢asti ,Denni pou-
zivani“, Poznamky: Vlhky kon-
vekéni vzduch.

<]

Vihky konvekéni
vzduch

K peceni kolacu s kiupavym
spodkem a zavarfovani potravin.

Spodni ohfev

Pecici funkce  Pouziti
L Ke grilovani tenkych kusu potra-
vin a opékani chleba.
Gril
— Ke grilovani tenkych kusu potra-
v . . > . .
vin ve velkém mnozZstvi a opé-
kani chleba.
Velkoplosny gril
— K peceni velkych kust masa ne-
Y bo drlibeze s kostmi na jedné
urovni. K zapékani a peceni do-
Turbo gril Zlatova.
e d K peceni pizzy. K intenzivnéjsi-
Y mu opedeni dozlatova a dosaze-
— ni kfupavého spodku.
Funkce pizzy
—_— K peceni moucnych jidel a masa
na jedné urovni trouby.

: ) Dalsi informace o funkci Cisténi
Horni/spodni vodou naleznete v kapitole ,Ci-
ohfev / Cisténi vo-  §t&ni a udrzba”.
dou

7.3 Poznamky: Vlhky konvekéni
vzduch

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

Dvitka trouby by méla byt béhem peceni
zavrena, aby nedoslo k preruseni funkce a
aby trouba fungovala co nejuspornéji.
Pokyny k pfipraveé viz kapitola , Tipy a rady®,
VIhky konvekéni vzduch. Obecna doporuceni
ohledné uspory energie viz kapitola
,Energeticka uc¢innost”, Uspora energie.
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8. FUNKCE HODIN
8.1 Funkce hodin

Funkce hodin Pouziti
@ K nastaveni, zméné nebo kontrole denniho ¢asu.
Denni ¢as
I_)l Slouzi k nastaveni délky provozu trouby.
Trvani
D K nastaveni odpoc“;itéye}ni Casu. Tato funkc_e nemé 2édn'y vliv na provoz
Minutka trouby. Tuto funkci muiZete zapnout kdykoliv, i u vypnuté trouby.

8.2 Jak nastavit: Funkce hodin

Jak zménit: Denni ¢as

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

Krok 1 +. opakované stisknéte. @ - zane biikat.

Krok 2 + ~ - stisknutim nastavte ¢as.

Asi po péti sekundach blikani prestane a na displeji se zobrazi nastaveny aktualni denni ¢as.

@ - opakovanym stisknutim zménite denni ¢as. @ - zacne blikat.

Jak nastavit: Trvani

Krok 1 Zvolte funkci trouby a teplotu.

Krok 2 @ - opakované stisknéte. Iel - zacne blikat.

Krok 3 + ~ - stisknutim nastavte trvani.

Na displeji se zobrazuje: |_)|

|9| - po uplynuti nastaveného ¢asu blika. Zazni zvukova signalizace a trouba se vypne.
Krok 4 Chcete-li signal vypnout, stisknéte libovolné tlacitko.
Krok 5 Otocte ovladace do polohy vypnuto.

Jak nastavit: Minutka

Krok 1
ro @ - opakované stisknéte. Q - zacne blikat.
Krok 2 + ~ - stisknutim nastavte Cas.
Funkce se automaticky spusti po péti sekundach.
Kdyz skon¢i nastaveny €as pfipravy, zazni zvukovy signal.
Krok 3 Chcete-li signal vypnout, stisknéte libovolné tlacitko.
Krok 4 Otocte ovladace do polohy vypnuto.
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Jak zrusit: Funkce hodin

Krok 1
ro @ - opakované stisknéte, dokud nezacne blikat symbol funkce hodin.

Krok 2 Stisknéte a podrzte: — .

Funkce hodin po nékolika sekundach zhasne.

9. POUZITI PRISLUSENSTViI

AN zafizeni proti pfeklopeni. Vysoky okraj kolem
kagV.gr"o bezpetnosti roStu slouzi jako ochrana proti sklouznuti
pitoly p : varnych nadob z rostu.

9.1 Vkladani prislusenstvi

Maly zarez nahore zajistuje vyssi
bezpecnost. Tyto zarezy takeé funguji jako

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

Hluboky pekac / plech:
Zasurite plech mezi drazky zvolené Urovné rostu.
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Tvarovany rost, Hluboky pekac / plech:
Plech zasurite mezi drazky zvolené urovné rostu a
tvarovany rost v drazkach nad nimi.

\f

\\\W//////////////////

10. DOPLNKOVE FUNKCE
10.1 Chladici ventilator

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

10.2 Bezpeénostni termostat

Nespravna obsluha trouby nebo vadné
soucasti mohou zpUsobit nebezpecné

11. TIPY A RADY

@ Viz kapitoly o bezpec€nosti.

11.1 Doporucéeni k peéeni
Trouba ma pét poloh rostu.
Polohy rostd v troubé se pocitaji zdola.

Vase trouba muze péct jinak, nez jak jste byli
zvykli u staré trouby. V tabulkach nize jsou
uvedena standardni nastaveni teploty, doby
pfipravy a polohy rostu.

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

Velmi hluboky pekac¢ nevkladejte na nejnizsi
polohu rostu.

Tato trouba je vybavena specialnim
systémem, ktery zajistuje obéh vzduchu a
stalou recyklaci pary. Tento systém
umoznuje peceni a vareni v pare, takze jidla
jsou uvnitf mékka a na povrchu maji
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prehrati. Aby se tomu zabranilo, je tato
trouba vybavena bezpecnostnim
termostatem, ktery prerusi napajeni. Po
poklesu teploty se trouba opét automaticky
zapne.

karcicku. Zkracuje dobu pfipravy a také
shizuje spotfebu energie.

Pecéeni moucéniku

Neotvirejte dvirka, dokud neuplynou 3/4 ¢asu
nutného k peceni.

Jestlize do trouby vlozite dva plechy na
peceni, musi byt mezi plechy jedna Uroven
drazek volna.

Peceni masa a ryb

Pfi pec€eni velmi tuéného jidla pouzijte
hluboky pekac / plech, aby se v troubé
nevytvofily skvrny, které by jiz nemusely jit
odstranit.

Pfed podavanim nechte maso odpocivat asi
15 minut, a teprve potom ho krajejte, aby
nevytekla stava.

Do hlubokého pekace / plechu nalijte trochu
vody, aby se pfi pec€eni tolik nekoufilo.
Kondenzaci koufe zabranite dolitim vody
pokazdé, kdyz se odpafi.



Doby pfipravy

Doba pfipravy zalezi na druhu potravin, jejich
konzistenci a mnozstvi.

Nejprve sledujte pribéh peceni a jeho
vysledek. Postupné si najdéte nejlepsi

11.2 Pec¢eni mouénych jidel a masa

|5

Horni/spodni ohrev

Pravy horky vzduch

nastaveni (nastaveni teploty, dobu peceni,
apod.) pro nadobi, recepty a mnozstvi
potravin, které s timto spotfebicem
pouzivate.

: O
< (min)

MOUCNIKY
(°C) (°C)

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

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

Tvarohovy kola¢s 170 1 165 2 60 - 80 Kolacova for-

podmaslim ma, @ 26 cm

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

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

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

predehfejte prazd- ma, @ 20 cm

nou troubu

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

predehfejte prazd- ba

nou troubu

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

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

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

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

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

Urovné ni

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

né ni

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

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

né, predehrejte ni

prazdnou troubu

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

prazdnou troubu

ni
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% Horni/spodni ohrev Pravy horky vzduch @
MOUCNIKY Eé- E(- (min)

(°C) (°C)

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

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

urovné ni

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

naplini ma, @ 20 cm

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

lac ma, & 24 cm

Predehfejte prazdnou troubu.

y Horni/spodni ohfev Pravy horky vzduch @
CHLEB A

PIZZA ]:_

E(_ (min)

®

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

plech

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

ni

Predehfejte prazdnou troubu.
Pouzijte kola€ovou formu.

% Horni/spodni ohfev
KOLACE S NA- -
e

Pravy horky vzduch

(S

O

(min)
(°C) (°C)

Téstovinovy nakyp, pfedehrati 200 2 180 2 40-50
neni zapotrebi
Zeleninovy nakyp, pfedehrati ne- 200 2 175 2 45-60
ni zapotfebi
Lotrinsky slany kolac 180 1 180 1 50 - 60
Lasagne 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40

92 CESKY



% Horni/spodni ohfev Pravy horky vzduch @

KOLACE S NA-

e Je o
(°C) (°C)

Zapecené cannelloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40

Pouzijte druhou polohu rostu.
Pouzijte tvarovany rost.

Horni/spodni ohifev  Pravy horky
@ MASO vzduch
o

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

@ Horni/spodni ohiev Pravy horky vzduch @

MASO ](___ ](___ o

(°C) (°C)

Veprové plecko, s kuzi 180 2 170 2 120 - 150
Vepfové nozicky, 2 kusy 180 2 160 2 100 - 120
Jehnédi kyta 190 2 175 2 110 - 130
Celé kufe 220 2 200 2 70-85
Cela krita 180 2 160 2 210-240
Cela kachna 175 2 220 2 120 - 150
Cela husa 175 2 160 1 150 - 200
Kralik, naporcovany 190 2 175 2 60 - 80
Zaijic, naporcovany 190 2 175 2 150 - 200
Cely bazant 190 2 175 2 90 - 120

Pouzijte druhou polohu rostu.
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Horni/spodni ohrev Pravy horky

@(l vzduch

RYBY
o
(°C) (°C)
Pstruh / Prazma, 3 - 4 ryby 190 175 40-55
Tunak / Losos, 4 - 6 filetl 190 175 35-60
11.3 Gril
Predehfejte prazdnou troubu.
Pouzijte ¢tvrtou polohu rostu.
Gril s maximalnim nastavenim teploty.
@ GRIL (D @
(min) (min)
1. strana 2. strana
Hovézi svickova, 4 kusy 0.8 12-15 12-14
Hovézi steak, 4 kusy 0.6 10-12 6-8
Klobasy, 8 - 12-15 10-12
Veprové kotlety, 4 kusy 0.6 12-16 12-14
Pulka kurete, 2 1 30-35 25-30
Kebaby, 4 - 10-15 10-12
Kufeci prsa, 4 kusy 0.4 12-15 12-14
Hamburgery, 6 0.6 20-30 -
Rybi filé, 4 kusy 0.4 12-14 10-12
Toasty, 4 -6 - 5-7 -
Topinky, 4 - 6 - 2-4 2-3

11.4 Turbo gril

Predehfejte prazdnou troubu. @ . @
Pousii . < HOVEZI
ouzijte prvni nebo druhou polohu rostu. °C) )
Pro vypocet doby peceni vynasobte Cas
uvedeny v tabulce nize poétem centimetr(i Hovézi pecené nebo fi- 180-190  6-8
tioustky masa. let, stfedné propeceny
Hovézi pecené nebo fi- 170 - 180 8-10

S

let, dobfe propeceny
HOVEZ| @

(°C) (min)

Hovézi pecené nebo fi- 190 - 200 5-6
let, nepropeceny
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@ VEPROVE @

@ DRUBEZ @

(°C) (min) (°C) (min)
Plecko / Krkovice / Ky- 160 - 180 90 - 120 Krita, 4 - 6 kg 140 - 160 150 - 240
tav celku, 1-1,5kg
Kotlety / Vepfova Zebir- 170 - 180 60 - 90
0 O
RYBY (DU-
Sekana, 0,75 - 1 kg 160 - 170 50 - 60 SENE) C) (min)
Veprové koleno, pfed- 150 - 170 90 - 120 . R R _
vafené, 0,75 - 1 kg Celaryba,1-1,5kg  210-220 40 - 60
11.5 Dehydratace - Pravy horky
S s @ v
TELECI e S . ,
(°c) (min) Pouzivejte plechy vyloZzené papirem odolnym
proti mastnoté nebo papirem na peceni.
Telecipecen, kg 160-180  90-120 Lepsich vysledkd dosahnete, kdyz troubu v
Teleci koleno, 1,5-2 160 - 180 120 - 150 poloviné doby suseni zastavite, oteviete
kg dvitka a nechate ji na jednu noc vychladnout
pred dokoncenim suseni.
@ @ Pro jeden plech pouZijte tfeti polohu rostu.
JEHNECI Pro dva plechy pouZijte prvni a tieti polohu
(°C) (min) rostu.
Jehnéci kyta / Jehnéc¢i 150 - 170 100 - 120
& O
Jehn&gi hibet, 1-1,5  160-180  40-60 ZELENINA
kg (°C) (h)
Fazole 60-70 6-8
@ o @ Papriky 60 - 70 5.6
DRUBEZ Polévkova zeleni 60-70 5-6
(oc) (mln) olevKkova zelenina - -
Kusy dribee, kazda  200-220  30-50 Houby 50-60 6-8
0,2-0,25kg Byliny 40 - 50 2-3
Pulka kufete, kazda 190 - 210 35-50
04-0,5 kg Nastavte teplotu 60 - 70 °C.
Kufe, brojler, 1-1,5kg 190 - 210 50-70
Kachna,15-2kg ~ 180-200  80-100 & CCE @
Husa, 3,5 - 5 kg 160 - 180 120 - 180 (h)
Krita, 2,5 - 3,5 kg 160 - 180 120 - 150 Svestky 8-10
Merunky 8-10
Jable¢né platky 6-8
Hrusky 6-9
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11.6 Vlhky konvekéni vzduch - doporu€ena pfisluSenstvi

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

=

- 3 Pecici Salky
Plech na pizzu Zapékaci misa Dortovy korpus
. . . . Keramika . .
Tmayy,vnereﬂexnl Tmayy,vnereﬂexnl Pramér 8 cm, vy- Tmayy,vnereﬂexnl
Primér 28 cm Prdmér 26 cm < Prdmér 28 cm
Ska 5 cm
11.7 Vlhky konvekéni vzduch
NejlepsSich vysledkd dosahnete, budete-li se
fidit doporu¢enou dobou peceni v tabulce
nize.
¥ o= Bk
\ Lru
(°C) (min)
Sladké pecivo, 12 ku- plech na pec¢eni nebo pekac 175 3 40 - 50
su na zachyceni tuku
Pecivo, 9 kusu plech na peceni nebo pekacé 180 2 35-45
na zachyceni tuku
Pizza, mrazend, 0,35 tvarovany rost 180 2 45 -55
kg
Rolada plech na peceni nebo pekacé 170 2 30-40
na zachyceni tuku
Susenka brownie plech na peceni nebo pekacé 170 2 45 -50
na zachyceni tuku
Suflé, 6 kust keramické pedici $alky na tva- 190 3 45-55
rovany rost
Kolacovy korpus z pi- dortovy korpus na tvarovany 180 2 35-45
Skotového tésta rost
Piskotovy dort zapékaci misa na tvarovany 170 2 35-50
rost
Posirovana ryba, 0,3  plech na peceni nebo pekaé 180 2 35-45
kg na zachyceni tuku
Celaryba, 0,2 kg plech na peceni nebo pekac 180 3 25-35
na zachyceni tuku
Rybi filé, 0,3 kg plech na pizzu na tvarovany 170 3 30-40
rost
Posirované maso, plech na peceni nebo pekac 180 3 35-45
0,25 kg na zachyceni tuku
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¥ o= B I
\ o
(°C) (min)

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

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

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

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

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

Susenky z kfehkého  plech na peceni nebo pekac 150 2 40 - 50

tésta, 20 kusUl na zachyceni tuku

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

kusl na zachyceni tuku

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

0,4 kg na zachyceni tuku

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

ta rost

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

na, 0,7 kg

na zachyceni tuku

11.8 Informace pro zkusebny
Testy podle normy IEC 60350-1.

¥ B = EB8O O

V™
SO v

(°C) (min)

Malé kolag-  Horni/spodni Plech nape- 3 170 20-30
ky, 20 kou-  ohrev éeni
skd na plech
Malé kolaé-  Pravy horky Plech nape- 3 150 - 20-35
ky, 20 kou-  vzduch ceni 160
sku na plech
Malé kola¢-  Pravy horky Plechnape- 2a4 150 - 20-35
ky, 20 kou-  vzduch ceni 160
sku na plech
Jable¢ny ko- Horni/spodni Tvarovany 2 180 70-90
la¢, 2 formy, ohfev rost
@20 cm
Jable¢ny ko- Pravy horky Tvarovany 2 160 70-90
1&g, 2 formy, vzduch rost
@20 cm
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\/\

= EBBO ©

(°C) (min)

PiSkotovy Horni/spodni Tvarovany 2 170 40-50 PFedehfejte troubu po
kola¢, v ko-  ohrev rost dobu 10 minut.
lacové for-
mé &26 cm
Piskotovy Pravy horky Tvarovany 2 160 40 -50 Predehfejte troubu po
kolac¢, v ko-  vzduch rost dobu 10 minut.
lacové for-
meé @26 cm
PiSkotovy Pravy horky Tvarovany 2a4 160 40-60 PFedehfejte troubu po
kolag, v ko-  vzduch rost dobu 10 minut.
lacové for-
mé J26 cm
Maslové su- Pravy horky Plech na pe- 3 140 - 20-40 -
Senky vzduch ceni 150
Maslové su- Pravy horky Plechnape- 2a4 140 - 25-45 -
Senky vzduch ceni 150
Maslové su- Horni/spodni Plech na pe- 3 140 - 25-45 -
Senky ohrev ceni 150
Topinky, 4 - Giril Tvarovany 4 max. 2 -3 minuty z jed- Predehfejte troubu po
6 kust rost né strany; 2 - 3 mi- dobu 3 minut.

nuty z druhé stra-

ny
Hovézi Gril Tvarovany 4 max. 20-30 Tvarovany rost viozte
hamburger, rost a odka- na ¢tvrtou Uroven a od-
6 kusu, 0,6 pavaci plech kapavaci plech na treti
kg uroven trouby. V polo-

viné pfipravy jidlo ot-
octe.

Predehfrejte troubu po
dobu 3 minut.

12. CISTENIi A UDRZBA

VAROVANI!
Viz kapitoly o bezpecnosti.

12.1 Poznamky k cisténi

<

Cistici prostied-

ky

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

Kovové plochy o€istéte pomoci €isticiho roztoku.

Skvrny vycistéte pomoci Setrného Cisticiho prostredku.
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bit pozar.

¢_ Vnitfek trouby ocistéte po kazdém pouziti. Hromadéni mastnoty ¢i zbytk( jidel mGze zpuso-
[—]

D V troubé nebo na sklenénych panelech dvifek se mize srazet vihkost. Ke snizeni kondenza-
ce troubu pred pfipravou jidla vzdy na 10 minut predehrejte. Neuchovavejte potraviny v trou-

Kazdodenni pou- pg déle nez 20 minut. Osuste vnitiek mékkym hadrem po kazdém pouZiti.

ziti
oy Vycistéte vSechno prisluSenstvi po kazdém pouziti a nechte jej vysusit. Pouzijte mékky hadr
2+, a vlaznou vodu s Setrnym mycim prostfedkem. Necistéte pfislusenstvi v myéce nadobi

W e - P - p
Neprilnavé pfislusenstvi necistéte pomoci abrazivnich Cisticich prostfedkd nebo ostrych

predmétud.

Prislusenstvi

12.2 Jak vyjmout: Drazky na rosty

K vygisténi trouby vyjméte drazky na rosty.

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

Sty od stény trouby.

|

Krok 3 Odtahnéte zadni konec drazek na ro- 1 | “ T
Sty od stény trouby a vytahnéte je ——— |1
ven. /- ‘ = —
[¢] =) 7 H
Krok 4 Drazky na rosty instalujte stejnym po- 9 ‘ g

stupem v opaéném poradi.

v~

12.3 Jak pouzivat: Cisténi vodou

Krok 3

Nastavte teplotu 90 °C.

Tento Cistici proces vyuziva vihkost k
odstranéni zachyceného tuku a zbytku jidel z Krok 4

Nechte troubu pracovat 30 minut.

trouby. Krok 5

Vypnéte troubu.

Krok 1 Nalijte vodu do vlisu vnitku trouby 300 Krok 6
ml.

Pockejte, dokud trouba nevychladne.
Osuste vnitfek mékkym hadrem.

Krok 2 Nastavte funkci: Iz\

12.4 Jak odstranit a nainstalovat: Dvirka

Dvitka trouby jsou osazena dvéma sklenénymi panely. Dvirka trouby a vnitfni sklenény panel
Ize za ucelem ¢isténi demontovat. Pfed demontazi sklenénych panelu si prectéte celou

kapitolu ,,Odstranéni a instalace dvirek®.
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Krok 1

POZOR!
Troubu bez sklenénych panell nepouzivejte.

Dvirka trouby zcela oteviete a podrzte oba
dvefni zavésy.

Krok 2

Zvednéte a zcela otocte packy na obou za-
vésech.

Krok 3

Priviete dvitka trouby do prvni polohy ote-
vieni (do poloviny). Pak dvifka nadzdvihnéte
a vytahnéte smérem dopfedu z jejich umisté-
ni.

Krok 4

Dvitka polozte na pevnou plochu na mékkou
latku.

Krok 5

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

Krok 6

Vytahnéte okrajovou liStu dopredu a odstran-
te ji.

Krok 7

Uchopte sklenény panel dvifek za horni
okraj a opatrné jej vytahnéte ven. Ujistéte se,
Ze sklo zcela sklouzne z drzaku.

Krok 8

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

Krok 9

Po vycisténi sklenény panel a dvitka trouby
opét nasadte.
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Oblast potisku skla musi sméfovat k vnitfni strané
dvifek. Po instalaci se dale ujistéte, Ze povrch ramu
tohoto sklenéného panelu neni na potisku skla na do-
tek drsny.

PFi spravné instalaci dverni lista zacvakne.

Ujistéte se, Ze jste vnitfni sklenény panel usadili do
spravné polohy.

12.5 Jak vyménit: Osvétleni
é VAROVANI!
Nebezpeci urazu elektrickym
proudem.
Zarovka mUze byt horka.

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

Pred vyménou osvétleni:

Krok 1

Krok 2

Krok 3

Vypnéte troubu. Pockejte, dokud
trouba nevychladne.

Odpojte troubu od elektrické sité.

Na dno vnitrku trouby polozte utér-
ku.

Zadni zarovka

Krok 1 Sklenénym krytem otocte a sejméte jej.

Krok 2 Sklenény kryt vycistéte.

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

13. ODSTRANOVANI ZAVAD

VAROVANI!
Viz kapitoly o bezpec¢nosti.

13.1 Co délat, kdyz...

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

Problém Zkontrolujte, zda...

Trouba nehfeje. Je spélena pojistka.

Tésnéni dvifek je poSko-  Troubu nepouzivejte.
zené. Kontaktujte autorizované
servisni stfedisko.

Na displeji se zobrazi
,12.00".

Doslo k preruSeni dodav-
ky elektrického proudu.
Nastavte denni ¢as.

Problém Zkontrolujte, zda...

Osvétleni nefunguje. Spalena zarovka.

13.2 Servisni udaje

Pokud problém nemUzete vyresit sami,
obrat'te se na svého prodejce nebo
autorizované servisni stredisko.

Potfebné udaje pro servisni stfedisko najdete
na typovém Stitku. Typovy Stitek se nachazi
na pfednim ramu vnitfni ¢asti trouby.
Nesundavejte typovy stitek z vnitini ¢asti
trouby.
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Doporucujeme, abyste si idaje napsali zde:
Model (MOD.)

Vyrobni ¢islo (PNC)

Sériové Cislo (SN)

14. ENERGETICKA UCINNOST

14.1 Informace o vyrobku a list s udaji o vyrobku*

Nazev dodavatele Electrolux

Oznaceni modelu EOF3H40X 949496269
Index energetické ucinnosti 95.3

Trida energetické ucinnosti A

Spotfeba energie se standardnim zatizenim, konvenéni rezim

0.93 kWh/cyklus

Spotfeba energie se standardnim zatizenim, intenzivni horko-

vzdu$ny rezim

0.81 kWh/cyklus

Pocet pecicich prostor(

1

Tepelny zdroj Elektricka energie
Objem 721

Typ trouby Vestavna trouba
Hmotnost 28.8 kg

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

Pro Ukrajinu v souladu s 568/32020.

Trida energetické ucinnosti neplati pro Rusko.

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

dy méreni funkce.

14.2 Uspora energie

Trouba je vybavena funkcemi,
které vam pomohou usSetfit

energii pfi kazdodennim vareni.

PFi provozu spotrebice se presvédcte, ze
jsou dvirka trouby zaviena. Béhem pfipravy
jidla neotvirejte dvirka trouby pfili§ ¢asto.
Tésnéni dvifek udrzujte Cisté a kontrolujte,
zda je fadné uchyceno ve své poloze.

Pro G¢inné&jsi usporu energie pouzivejte
kovové nadobi.
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Je-li to mozné, troubu pred pecenim
nepfedehfivejte.

Kdyz pfipravujete nékolik jidel najednou,
snazte se, aby prodlevy pfi pe€eni byly co
nejkratsi.

Horkovzdusné peceni

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

Zbytkové teplo

Je-li doba peceni delsi nez 30 minut, snizte
teplotu trouby na minimum 3 - 10 minut pred
koncem peceni. Pe€eni nadale zajisti
zbytkové teplo uvnitf trouby.



Zbytkové teplo muzete vyuzit k ohfevu jiného
jidla.

Uchovani teploty jidla

Chcete-li vyuzit zbytkové teplo k uchovani
teploty pokrmu, zvolte nejnizSi mozné
nastaveni teploty.

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

15. POZNAMKY K OCHRANE ZIVOTNIHO PROSTREDI

Recyklujte materialy oznacené symbolem

C). Obaly vyhodte do pfislusnych odpadnich
kontejneru k recyklaci. Pomahejte chranit
zivotni prostiedi a lidské zdravi a recyklovat
elektrické a elektronické spotfebice uréené k

likvidaci. Spotfebite oznacené prisluSnym

symbolem E nelikvidujte spolu s domovnim
odpadem. Spotrebi¢ odevzdejte v mistnim
sbérném dvore nebo kontaktujte mistni urad.
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MOELDES SINULE

Taname teid selle Electroluxi seadme ostmise eest. Olete valinud toote, mille loomisel on
rakendatud pikaaegset professionaalset kogemust ja innovatsiooni. Nutika ja stiilse
disaini korval ei ole unustatud ka teid. Ukskodik, millal Te seda ka ei kasuta —
suureparastes tulemustes voite Te alati alati kindel olla.

Teretulemast Electroluxi!

Kiilastage meie veebisaiti:

Noéuandeid, broSidre, veaotsingu, teavet teeninduse ja parandusvdimaluste kohta:
@ www.electrolux.com/support

g Registreerige oma toode parema teeninduse saamiseks:
a/ www.registerelectrolux.com

Ostke lisaseadmeid, tarvikuid ja originaalvaruosi:
% www.electrolux.com/shop

KLIENDITEENINDUS

Soovitame alati kasutada originaalvaruosi.

Teenindusse podrdumisel peaksid teil olema varuks jargmised andmed: Mudel,
tootenumber (PNC), seerianumber.

Andmed leiate seadme andmesildilt.

A Hoiatus / oluline ohutusinfo
® Uldine informatsioon ja nduanded

Keskkonnateave

Jaetakse 6igus teha muutusi.
SISUKORD
1. OHUTUSINFEO. ...t e e e e e e e e e e e eaees 105
2. OHUTUSUUHISED. ... ..ot 106
3. PAIGALDAMINE. ...t e e e e e e e e e aaeeees 109
4. TOOTE KIRJELDUS . ... ...ttt e e e 110
B JUHTPRANEEL.......cco ettt e e 110
6. ENNE ESMAKORDSET KASUTAMIST ..ot 111
7. IGAPAEVANE KASUTAMINE ...ttt ettt et ettt 112
8. KELLA FUNKTSIOONID..... oottt e e e e e e aneees 113
9. TARVIKUTE KASUTAMINE.......coooieee et 114
10. LISAFUNKTSIOONID ... ..ottt e e e e e eeeaaann 115
11. VIHIEID JA NAPUNAITEID. ..o ceeeeeeeeeeeeeeeeee ettt ettt eeanens 115
12. PUHASTUS JA HOOLDUS . ...t e e aeeees 123
13 VEAOTSING. ... e e e e et e e e e e e e e e eeeaaaanan 126
14. ENERGIATOHUSUS. ... oottt ettt ettt et ettt ettt e e 126
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1. A OHUTUSINFO

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

1.1 Laste ja ohustatud inimeste turvalisus

. Ule 8-aastased lapsed ning fiiisilise, sensoorse vdi vaimse
erivajadusega vOi oskuste ja teadmisteta inimesed voivad
seda seadet kasutada vaid jarelvalve olemasolul ja juhul,
kui neid on dpetatud seadet turvaliselt kasutama ning nad
moistavad seadme kasutamisega 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.

- Arge lubage lastel mangida seadmega.

- Hoidke pakendimaterjal lastele kattesaamatus kohas ja
korvaldage see nouetekohaselt.

- HOIATUS! Hoidke lapsed ja lemmikloomad seadmest
eemal, kui see tddtab voi jahtub. Kasutamisel voivad
juurdepaasetavad osad minna kuumaks.

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

- llma jarelvalveta ei tohi lapset seadet puhastada ega
hooldustoiminguid labi viia.

1.2 Uldine ohutus

- Seadet tohib paigaldada ja kaablit vahetada ainult
kvalifitseeritud elektrik!

- HOIATUS! Seade ja selle juurde kuuluvad osad lahevad
kasutamise ajal kuumaks. Olge ettevaatlik, et te
kltteelemente ei puutuks.

- Tarvikute voi ahjundude eemaldamisel voi sisestamisel
kasutage alati pajakindaid.
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Enne mis tahes hooldustdid Uhendage seade vooluvorgust

lahti.

HOIATUS! Elektril66gi arahoidmiseks tuleb seade enne

ahjuvalgusti vahetamist kindlasti valja lUlitada.

Arge kasutage seadet enne, kui see on kodgimodblisse

sisse ehitatud.

Arge kasutage seadme puhastamiseks aurupuhastit.
Arge kasutage ukseklaasi puhastamiseks karedaid,
abrasiivseid puhasteid ega teravaid metallist kaabitsaid,
sest need voivad klaasi pinda kriimustada, mille tagajarjel

voib klaas puruneda

Kui toitejuhe on vigastatud, laske see elektriohutuse

tagamiseks valja vahetada tootja, selle volitatud

hooldekeskuse voi vastavat kvalifikatsiooni omava isiku

poolt.

Ahjuplaadi tugede eemaldamiseks tommake esmalt
plaaditoe esiots ja seejarel tagumine ots kilgseina kuljest
lahti. Paigaldage ahjuplaadi toed tagasi vastupidises

jarjekorras.

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 tdmmake seadet kdepidemest.
Paigaldage seade ohutusse ja sobivasse
kohta, mis vastab paigaldusnduetele.
Tagage minimaalne kaugus muudest
seadmetest ja moobliesemetest.

Enne seadme paigaldamist kontrollige,
kas ahjuuks avaneb takistusteta.

Seade on varustatud elektrilise
jahutussisteemiga. Seda tuleb kasutada
elektritoitega.
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Kapi minimaalne kérgus

(téopinna all asuva kapi mi-

nimaalne kdrgus)

590 (600) mm

Kapi laius

560 mm

Kapi stigavus

550 (550) mm

Seadme esiosa kdrgus 594 mm
Seadme tagumise osa kor- 576 mm
gus

Seadme esiosa laius 595 mm
Seadme tagumise osa 559 mm
laius

Seadme sligavus 569 mm
Sisseehitatud seadme si- 548 mm
gavus

Siuigavus avatud uksega 1022 mm




Ventilatsiooniava minimaal- 560x20 mm
ne suurus. Ava asub pohja

tagumises osas

Toitejuhtme pikkus. Juhe 1500 mm
asub tagumisel kljel pa-

rempoolses nurgas

Kinnituskruvid 4x25 mm

2.2 Elektritihendus

HOIATUS!
Tulekahju- ja elektrildogioht!

» Kaoik elektriihendused peab teostama
kvalifitseeritud elektrik.

» Seade peab olema maandatud.

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

» Kasutage alati nduetekohaselt
paigaldatud elektriohutut pistikupesa.

+ Arge kasutage mitmikpistikuid ega
pikenduskaableid.

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

» Jalgige, et toitejuhe ei puutuks vastu

seadme ust ega oleks uksele lahedal voi

seadme all olevas nisis, eriti siis, kui
seade t66tab voi uks on kuum.
» 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, &rge pange
sinna toitepistikut.

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

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

» Seadme Uhendus vooluvorguga tuleb
varustada mitmepooluselise

« Seadme juurde kuulub toitekaabel ja
toitepistik.

Kaablitiilibid, mis sobivad paigaldamiseks
voi asendamiseks Euroopas:

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

Teabe saamiseks kaabli ristldike kohta vt
koguvoimsust (andmesildilt). Voite vaadata
ka tabelit:

Koguvoimsus (W) Kaabli ristloige

(mm?)
maksimaalne 1380 3x0.75
maksimaalne 2300 3x1
maksimaalne 3680 3x15

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

2.3 Kasutamine

HOIATUS!
Vigastuse, poletuse, elektriloogi
voi plahvatuse oht!

» See seade on ette ndhtud ainult koduseks
kasutamiseks.

+ Arge muutke seadme tehnilisi omadusi.

* Veenduge, et ventilatsiooniavad ei oleks
tokestatud.

* Arge jatke tootavat seadet jarelvalveta.

« Luilitage seade valja parast igakordset
kasutamist.

* Olge to6tava seadme ukse avamisel
ettevaatlik. Valja voib paiskuda tulist dhku.

* Arge kasutage seadet margade katega
voi juhul, kui seade on kontaktis veega.

. Age suruge avatud uksele.

* Arge kasutage seadet tdopinna ega
hoiukohana.

« Seadme ust avades olge ettevaatlik.
Alkoholi sisaldavate komponentide
kasutamise tagajarjel voib alkohol 6huga
seguneda.

« Kui avate ukse, valtige seadme laheduses
sédemeid voi lahtist leeki.

+ Arge pange siittivaid véi siittiva ainega

isolatsiooniseadisega. Isolatsiooniseadise
lahutatud kontaktide vahemik peab olema
vahemalt 3 mm.

maardunud esemeid seadmesse, selle
lahedusse voi peale.
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HOIATUS!
Seadme vigastamise voi
kahjustamise oht!

» Emailkihi kahjustamise voi varvimuutuse

arahoidmiseks:

— arge asetage ahjundusid ega teisi
esemeid vahetult seadme pdhjale.

— arge asetage alumiiniumfooliumit
vahetult seadme sisemuse pdhjale.

— arge pange tulist vett vahetult kuuma
seadmesse.

— arge hoidke niiskeid néusid ja toitu

ahjus parast toiduvalmistamise 16ppu.

— olge tarvikute eemaldamisel ja
paigaldamisel ettevaatlik.

» Emaili voi roostevaba terase varvi
muutumine ei mojuta seadme t66d
kuidagi.

» Vedelikke sisaldavate kookide puhul
kasutage sligavat panni. Puuviljamahlad
tekitavad pusivaid plekke.

» See seade on ette nahtud ainult
toiduvalmistamiseks. Muul otstarbel,
naiteks ruumide soojendamiseks, seda
kasutada ei tohi.

» Kipsetamisel peab ahjuuks olema alati
suletud.

» Kui seade paigaldatakse k66gimoobli
paneeli (nt ukse) taha, siis jalgige, et
seadme to6tamise ajal oleks uks alati
lahti. Vastasel korral voib kinnise
mooblipaneeli taha kogunev niiskus
kahjustada nii seadet, mooblit kui ka
pdrandat. Arge sulgege paneeli véi ust,
enne kui seade pole parast kasutamist
taielikult maha jahtunud.

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 vélja vahetada. P66rduge
volitatud hoolduskeskusse.
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« 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,
ktdrimisSsvamme, lahusteid ega metallist
esemeid.

* Ahjupihusti kasutamisel jargige pakendil
olevaid ohutusjuhiseid.

2.5 Sisevalgustus

HOIATUS!
Elektrilodgi oht!

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

« Kasutage ainult samasuguste naitajatega
lampe .

2.6 Hooldus

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

2.7 Korvaldamine

HOIATUS!
Lambumis- voi vigastusoht!

« Eemaldage seade vooluvorgust.

« Loigake elektrijuhe seadme lahedalt [abi
ja visake ara.

« Eemaldage uksekéaepide, et valtida laste
voi lemmikloomade seadmesse
|6ksujaamist.



3. PAIGALDAMINE

HOIATUS! 3.1 Sisseehitamine

Vt ohutust kasitlevaid peatiikke.
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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3.2 Seadme kinnitamine
k66gimooblisse

4. TOOTE KIRJELDUS

4.1 Ulevaade
B nam
By
B
19 |

4.2 Tarvikud

+ Traatrest
Klpsetusndudele, koogivormidele,
praadidele.

» Siigav pann

5. JUHTPANEEL

5.1 Sisseliikatavad nupud

Seadme kasutamiseks vajutage nuppu. Nupp
tuleb vélja.

110 EESTI

Juhtpaneel

Kiipsetusreziimide juhtnupp
Toitetuli/-simbol

Ekraan

Temperatuuri juhtnupp

[@ Temperatuuri indikaator / stimbol
Kutteelement

B Lamp

El Ventilaator

Slivend - Vesipuhastuse mahuti
Restitugi, eemaldatav

Ahjuriiuli tasandid

Kupsetamiseks ja rostimiseks voi rasva

kogumiseks.
» Eriti siigav kiipsetuspann
Moussaka valmistamiseks.



5.2 Sensorviljad / nupud

Kellaaja valimiseks.

Kella funktsiooni méaramiseks.

Kellaaja valimiseks.

+

5.3 Ekraan
A B A. Kella funktsioonid
I B. Taimer
A BRER
LIl

-l

1

6. ENNE ESMAKORDSET KASUTAMIST

HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid peatiikke.

6.1 Enne esmakordset kasutamist

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

—

1. samm

o

2. samm

3. samm

Maarake kellaaeg

Puhastage ahi

Eelkuumutage tiihja ahju.

1. Vajutage: @

2 +—
maaramiseks. Vajutage: @

5. +—

maaramiseks.s. Vajutage: @

— vajutage tunninaidu

— vajutage minutindidu

2.

Eemaldage ahjust koik tarvikud 1.

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

Valige maksimumtemperatuur

funktsioonile: E]

Aeg: 1h

Valige maksimumtemperatuur
funktsioonile: .

Aeg: 15 min.

Valige maksimumtemperatuur
funktsioonile: E

Aeg: 15 min.

Lilitage ahi vélja ja oodake, kuni see on jahtunud. Pange tarvikud ja eemaldatavad restitoed ahju.
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7. IGAPAEVANE KASUTAMINE

HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid peatiikke.

7.1 Kuidas valida: Kiipsetusreziim

1. samm Ahjufunktsiooni valimiseks keerake ah-
jufunktsioonide nuppu.

2. samm Temperatuuri valimiseks keerake juht-
nuppu.

3. samm Parast kiipsetamise 16ppu keerake nu-

pud véljas-asendisse, et ahi vélja lllita-

da.

7.2 Kiipsetusreziimid

Kiipsetusre-

0

Véljas-asend

Rakendus

Ahi on véljas.

&

Sisevalgustus

Valgusti sisselllitamiseks.

P&6rddhk

Kipsetamiseks korraga kuni kol-
mel tasandil ja toidu kuivatami-
seks.

Seadke ahju temperatuur

20-40 °C madalamaks kui funkt-
siooniga Ulemine + alumine
kuumutus.

Al

Niiske kipsetus
pdorddhuga

Funktsioon klpsetamise ajal
energia saastmiseks. Selle
funktsiooni kasutamisel vdib ah-
ju sisemine temperatuur erineda
valitud temperatuurist. Kuumu-
tusvéimsus voib vaheneda. Li-
sateavet leiate jaotisest "Igapae-
vane kasutamine", Méarkused:
Niiske klipsetus pédrdéhuga.

Alumine kuumutus

Krébeda pohjaga kookide kiip-
setamiseks ja toidu hoidistami-
seks.
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Kiipsetusre- Rakendus
ziim
vvv Ohemate toitude grillimiseks ja
leiva/saia rostimiseks.
Grill
—_— Suuremas koguses 6hemate pa-
lade grillimiseks ja leiva/saia
rostimiseks.
Kiirgrillimine
Bl Suurte kondiga liha- véi linnuli-
ﬁ? hatlikkide rostimiseks thel ahju-
_ tasandil. Gratineerimiseks ja
Turbogrill pruunistamiseks.
vvv Pitsa kiipsetamiseks. Intensiiv-
?? seks pruunistamiseks ja krobe-
da pdhja saavutamiseks.
Pitsa funktsioon
— Uhel tasandil kiipsetamiseks ja
rostimiseks.

. Vt ptk "Hooldus ja puhastami-
Ulemine + alumine ne" et leida lisateavet jargmiste
kuumutus / Vesi-  valikute kohta: Vesipuhastami-

puhastus ne.

7.3 Markused: Niiske kiipsetus
poordéhuga

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

Ahjuuks peaks klpsetamise ajal olema
suletud, et kasutatavat funktsiooni mitte
katkestada, et ahi t66taks voimalikult suure
energiatdhususega.

Klpsetusjuhiste leidmiseks vt peatukki
"N6uandeid ja napunéiteid"”, Niiske klipsetus
poordohuga. Uldisi energiasdastusoovitusi vt
jaotisest "Energiatdhusus”, Energia
saastmine.



8. KELLA FUNKTSIOONID

8.1 Kella funktsioonid

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

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

8.2 Kuidas valida: Kella funktsioonid

Kuidas muuta: Kellaaeg

@ — vilgub, kui Gihendate ahju elektrivorku, kui on olnud elektrikatkestus v6i kui taimer pole seadistatud.

1. samm + - vajutage korduvalt. (‘D - hakkab vilkuma.

2. samm + , T —vajutage, et maéarata aeg.

Umbes 5 sekundi parast vilkumine lakkab ja ekraanile kuvatakse maaratud aeg.

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

Kuidas valida: Kestus

1. samm Maarake ahju funktsioon ja temperatuur.

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

3. —_ ) .
samm + s — vajutage, et valida kestus.

Ekraanil kuvatakse: |9|
|9| —vilgub, kui valitud aeg 16peb. K&lab helisignaal ja ahi lilitub valja.

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

5. samm Keerake nupud véljas-asendisse.

Kuidas valida: Minutilugeja

1. samm @ - vajutage korduvalt. O — hakkab vilkuma.

2. J— . -
samm + , - vajutage, et maéarata aeg.

Funktsioon kaivitub automaatselt 5 sekundi pérast.
Kui valitud aeg saab tais, kostab helisignaal.

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

4. samm Keerake nupud véljas-asendisse.
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Kuidas tiihistada: Kella funktsioonid

1. samm

@ — vajutage korduvalt, kuni kellafunktsiooni siimbol hakkab vilkuma.

2.samm \, utage ja hoidke all: —.

Kellafunktsioon lUlitub mdne sekundi parast valja.

9. TARVIKUTE KASUTAMINE

HOIATUS!
V1t ohutust kasitlevaid peatukke.

9.1 Tarvikute sisestamine

Vaike Ulaosas asuv salk suurendab
turvalisust. Need salgud aitavad ara hoida ka

Traatrest:
Lukake rest restitoe juhtsoontele ja jélgige, et res-
tikumerused oleksid allpool.

kaldumist. Kérged servad aitavad ara hoida
ahjundude restilt mahalibisemist.

Siigav pann:
Lukake ahjurest riiuliraami juhtsoonte vahele.
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Traatrest, Sligav pann:
Lukake plaat restitugede juhikutesse ja traatrest
selle kohal olevatesse juhikutesse.

\f

\\\W//////////////////

10. LISAFUNKTSIOONID

10.1 Jahutusventilaator

Ahju t66 ajal ltlitub jahutusventilaator
automaatselt sisse, et hoida seadme pinnad
jahedana. Ahju vélja lulitades voib
jahutusventilaator jatkata t66d seni, kuni ahi
on maha jahtunud.

11. VIHJEID JA NAPUNAITEID

@ Vt ohutust kasitlevaid peatiikke.

11.1 Soovitused kiipsetamiseks
Ahjus on viis tasandit.
Ahjutasandeid loetakse altpoolt Ules.

Teie uus ahi vdib kiipsetada erinevalt kui teie
varasem seade. Alltoodud tabelitest leiate
temperatuuri, kiipsetusaja ja riiulitasandite
standardseaded.

Kui te ei leia mone retsepti jaoks tapseid
seadeid, kasutage sarnaste toitude omi.

Arge pange sligavat kiipsetuspanni kdige
alumisele riiulitasandile.

Ahjus on dhuringlust ja pidevat aururinglust
tekitav spetsiaalne stisteem. See véimaldab
toitu valmistada aurukeskkonnas, mis hoiab
toidu seest pehme ja pealt krobedana. See
luhendab klpsetusaega ja vahendab
energiatarbimist.

Kookide kiipsetamine
Arge avage ahjuust enne kui %
kipsetusajast on mé6dunud.

10.2 Turvatermostaat

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

Kui kasutate samaaegselt kahte
kiipsetusplaati, hoidke nende vahele jaav
ahjutasand tuhi.

Liha ja kala kiipsetamine

Vaga rasvaste toitude kiipsetamisel kasutage
sugavat panni, et valtida ahju pusivate
plekkide tekkimist.

Et mahl lihast vélja ei valguks, laske prael
enne lahtildikamist umbes 15 minutit seista.

Et ahjust kiipsetamise ajal liiga palju suitsu ei
tuleks, kallake stigavasse panni veidi vett.
Suitsu kondenseerumise valtimiseks lisage
vett kohe, kui see on dra auranud.

Toiduvalmistamise ajad
Toiduvalmistamise ajad soltuvad toidu
tulbist, konsistentsist ja mahust.

Esialgu jalgige toiduvalmistamisel seadme
t66d. Leidke selle seadme kasutamisel
parimad seaded (soojusaste,
toiduvalmistamise aeg jne) oma
keedundudele, retseptidele ja kogustele.
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11.2 Kiipsetamine ja rostimine

@ Ulemine + alumine P66rdéhk @

Koo. kuumutus

GID min

1 Je
(°C) (°C)

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

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

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

Struudel 175 3 150 2 60 - 80 Ahjupann

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

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

jendage tihi ahi 20 cm

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

soojendage tuhi

ahi

Muffinid 170 3 140 - 150 3 20-30 Ahjupann

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

sandit

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

sandit

Kipsised 140 3 140 - 150 3 30-35 Ahjupann

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

sandit

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

sandit

Beseed 120 3 120 3 80 - 100 Ahjupann

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

sandit, eelsoojen-

dage tahi ahi

Kuklid, eelsoojen- 190 3 190 3 12-20 Ahjupann

dage tihi ahi

Ekleerid 190 3 170 3 25-35 Ahjupann

Ekleerid, kaks ta- - - 170 2ja4 35-45 Ahjupann

sandit

Plaadikoogid 180 2 170 2 45-70 Koogivorm, @
20 cm

Rikkaliku puuvilja- 160 1 150 2 110 - 120 Koogivorm, @

taidisega kook

24 cm

Eelkuumutage tihja ahju.
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Ulemine + alumine P66rdohk
LEIB JA kuumutus
PITSA ](_ ](_ (min)

(°C) (°C)
Sai, 1 - 2 tikki, 0,5kg 190 1 190 1 60-70 -
tikid
Rukkileib, eelsoojen- 190 1 180 1 30-45 Leib, vormis
damine pole vajalik
Kuklid, 6 - 8 kuklit 190 2 180 2(2ja4) 25-40 Ahjupann
Pitsa 230 - 250 1 230 - 250 1 10-20 Emailitud
plaat
Kuklid 200 3 190 3 10-20 Ahjupann

Eelkuumutage tihja ahju.
Kasutage koogivormi.

@ Ulemine + alumine kuu- P66rdohk @

LAHTISED PIRU- Mutus

KAD min
I ]e "

(°C) (°C)

Pastavorm, eelsoojendamine po- 200 2 180 2 40 -50
le vajalik

Juurviljavorm, eelsoojendamine 200 2 175 2 45 -60
pole vajalik

Quiche 180 1 180 1 50 - 60
Lasanje 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Cannelloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40

Kasutage teist tasandit.
Kasutage traatresti.

Ulemine + alumine  P66rdéhk
@ kuumutus

LIHA .
(min)

(°C) (°C)
Loomaliha 200 190 50-70
Sealiha 180 180 90 - 120
Vasikaliha 190 175 90 - 120
Inglise rostbiif, vahekips 210 200 50 - 60
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Ulemine + alumine  P&6rdohk
@ LIHA kuumutus @
o
(°C) (°C)
Inglise rostbiif, poolkiips 210 200 60-70
Inglise rostbiif, téiskips 210 200 70-75
Ulemine + alumine P&6rdéhk
@ LIHA kuumutus @
I ™
(°C) (°C)
Sea abatiikk, kamaraga 180 2 170 2 120 - 150
Seakoot, 2 tlkki 180 2 160 2 100 - 120
Lambakoot 190 2 175 2 110 - 130
Terve kana 220 2 200 2 70-85
Kalkun, terve 180 2 160 2 210 - 240
Part, terve 175 2 220 2 120 - 150
Hani, terve 175 2 160 1 150 - 200
Kuulik, tukeldatud 190 2 175 2 60 - 80
Kudlik, tukeldatud 190 2 175 2 150 - 200
Terve faasan 190 2 175 2 90 - 120
Kasutage teist tasandit.
Ulemine + alumine P66rdéhk
@ KALA kuumutus (D
-
(°C) (°C)
Forell / Merikoger, 3-4 kala 190 175 40-55
Tuunikala / Léhe, 4-6 fileed 190 175 35-60

11.3 Grill

Eelkuumutage tuhja ahju.
Kasutage neljandat riiulitasandit.

Grill maksimaalse temperatuuriseadega.
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@ GRILLIMINE

O

O

(kg) (min) (min)
1. kiilg 2. kiilg
Sisefilee, 4 tiikki 0.8 12-15 12-14
Biifsteek, 4 tiikki 0.6 10-12 6-8
Vorstid, 8 - 12-15 10-12
Seakarbonaad, 4 tlikki 0.6 12-16 12-14
Pool kana, 2 1 30-35 25-30
Kebabid, 4 - 10-15 10-12
Kanarind, 4 tiikki 0.4 12-15 12-14
Burgerid, 6 0.6 20-30 -
Kalafilee, 4 tiikki 0.4 12-14 10-12
Réstitud sandvitsid, 4 - 6 - 5-7 -
Rostleib/-sai, 4 - 6 - 2-4 2-3
11.4 Turbogrill
Eelkuumutage tiihja ahju. @ @
. - . . SEALIHA
Kasutage esimest voi teist ahjutasandit. N )
. . . (°C) (min)
Klpsetusaja arvutamiseks korrutage -
alltoodud tabelis olev aeg filee paksusega tsza'z)o;’g e‘;'i”Pseta' 150-170  90-120
sentimeetrites. ud, 9,75 - 1kg
@ VEISELIHA @ Q VASIKALIHA @
(°C) (min) (°C) (min)
Rostbiif véi filee, vahe- 190 - 200 5-6 Vasikapraad, 1 kg 160 - 180 90 - 120
kps Vasikakoot, 1,5-2kg  160-180 120 - 150
Rostbiif voi filee, pool- 180 - 190 6-8
kiips
Rostbiif v5i filee, tais- 170 - 180 8-10 @ @
kilps LAMBALIHA
(°C) (min)
Tallekoot / Tallepraad, 150 - 170 100 - 120
-] E 1-15kg
SEALIHA
°c) (min) Talle seljatiikk, 1-1,5 160 - 180 40 - 60
kg
Abatiikk / Kael / Sink, 160 - 180 90 - 120
seljatikk, 1 - 1,5 kg
Lihaldigud / Searibi, 1 - 170 - 180 60 - 90
1,5 kg
Pikkpoiss, 0,75-1kg 160 -170 50 - 60
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; LINNULIHA @
(°C) (min)
Linnuliha portsjonitti- 200 - 220 30-50
kid, 0,2 - 0,25 kg tikid
Pool kana, 0,4 - 0,5kg 190 - 210 35-50
tiikid
Kana, broiler, 1-1,5 190 - 210 50-70
kg
Part, 1,5 - 2 kg 180 - 200 80 - 100
Hani, 3,5 - 5 kg 160 - 180 120 - 180
Kalkun, 2,5 - 3,5 kg 160 - 180 120 - 150
Kalkun, 4 - 6 kg 140 - 160 150 - 240
G KALA (AU- (D
RUTATUD) (°C) (min)
Kala, terve, 1-1,5kg 210 - 220 40 - 60
11.5 Dehiidratsiooni - P66rdohk
Katke ahjuplaadid pargamendi voi
kipsetuspaberiga.
Paremate tulemuste saamiseks lulitage ahi
poole kuivatamise peal valja, tehke uks lahti
ja jatke Uheks 60ks jahtuma.

Uhe plaadi puhul kasutage kolmandat
ahjutasandit.

Kahe plaadi puhul kasutage esimest ja

neljandat ahjutasandit.
@ JUURVILI @

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

Valige temperatuuriks 60 - 70 °C.

e &

(h)
Ploomid 8-10
Aprikoosid 8-10
Ounaviilud 6-8
Pirnid 6-9

11.6 Niiske kiipsetus p66rdohuga - soovitatavad tarvikud

Kasutage tumedaid ja mittepeegeldava pinnaga ndusid. Need tdmbavad kuumust paremini

sisse kui heledad ja peegelduvad pinnad.

Pitsapann

Kiipsetusnou

v

Portsjoninou

Tume, mittepeegelduv
28 cm labimédduga

Tume, mittepeegelduv
26 cm labimédduga

Pirukavorm
Keraamika .
8 om labimddduga, | ume: mittepeegelduv
~ 28 cm labimédduga
5 cm kdrged

11.7 Niiske kiipsetus p66rdohuga

Parimate tulemuste saamiseks jargige
alltoodud tabelis olevaid soovitusi.
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\ Lru

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

trestil

Biskviittaignast pohi pirukavorm traatrestil 180 2 35-45
Victoria kook ahjuvorm ahjurestil 170 2 35-50
Poseeritud kala, 0,3 kiipsetusplaat véi rasvapann 180 2 35-45
kg
Kala, terve, 0,2 kg kiipsetusplaat véi rasvapann 180 3 25-35
Kalafilee, 0,3 kg pitsaplaat traatrestil 170 3 30-40
PosSeeritud liha, 0,25  kipsetusplaat voi rasvapann 180 3 35-45
kg
SaslIokk, 0,5 kg kiipsetusplaat voi rasvapann 180 3 40 - 50
Kipsised, 16 tukki kupsetusplaat voi rasvapann 150 2 30-45
Makroonid, 20 tukki kiipsetusplaat voi rasvapann 180 2 45-55
Muffinid, 12 tikki kiipsetusplaat véi rasvapann 170 2 30-40
Soolased kipsetised, klpsetusplaat voi rasvapann 170 2 35-45
16 tlkki
Muretainakupsised, kiipsetusplaat véi rasvapann 150 2 40 - 50
20 tlkki
Koogikesed, 8 tukki kupsetusplaat voi rasvapann 170 2 30-40
Koogivili, poseeritud,  kupsetusplaat voi rasvapann 180 2 35-45
0,4 kg
Vegan-omlett pitsaplaat traatrestil 180 3 35-45
Vahemereparane kiipsetusplaat voi rasvapann 180 4 35-45
kodgivili, 0,7 kg

11.8 Teave testimisasutustele
Testid vastavalt standardile IEC 60350-1.
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o=m
X B = EE
\ o
(°C) (min)
Vaikesed Ulemine + alu-  Ahjuplaat 3 170 20-30 -
koogid, 20  mine kuumutus
tk kUpsetus-
plaadil
Vaikesed P66rddhk Ahjuplaat 3 150 - 20-35 -
koogid, 20 160
tk kiipsetus-
plaadil
Vaikesed P&6rdéhk Ahjuplaat 2ja4 150 - 20-35 -
koogid, 20 160
tk klipsetus-
plaadil
Ounakook,  Ulemine + alu-  Traatrest 2 180 70 - 90 -
2vormis @  mine kuumutus
20 cm
Ounakook,  Pd6rddhk Traatrest 2 160 70 - 90 -
2 vormis @
20 cm
Tordipdhi, Ulemine + alu-  Traatrest 2 170 40 - 50 Eelkuumutage ahju 10
26 cm koo-  mine kuumutus minutit.
givormis
Tordipdhi, P&6rdéhk Traatrest 2 160 40 - 50 Eelkuumutage ahju 10
26 cm koo- minutit.
givormis
Tordipdhi, P&6rddhk Traatrest 2ja4 160 40 - 60 Eelkuumutage ahju 10
26 cm koo- minutit.
givormis
Muretaina- ~ P&6rddhk Ahjuplaat 3 140 - 20-40 -
kiipsetised 150
Muretaina-  Pd6rddhk Ahjuplaat 2ja4 140 - 25-45 -
kiipsetised 150
Muretaina-  Ulemine + alu-  Ahjuplaat 3 140 - 25-45 -
kiipsetised  mine kuumutus 150
Rostleib/- Grill Traatrest 4 maks. 2-3 minutit Ghelt Eelkuumutage ahju 3
sai, 4 - 6 tk poolt; 2-3 minutit minutit.
teiselt poolt
Veiseliha- Grill Ahjurestja 4 maks. 20-30 Pange ahjurest neljan-
burger, 6 tk, rasvapann dale ahjutasandile ja
0,6 kg rasvapann kolmandale

tasandile. Keerake toi-
tu poole klpsetusaja
moéddumisel.
Eelkuumutage ahju 3
minutit.
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12. PUHASTUS JA HOOLDUS

HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid peatiikke.

12.1 Juhised puhastamiseks

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

Metallpindadel kasutage puhastusvahendi lahust.

Plekkide eemaldamiseks kasutage pehmetoimelist puhastusvahendit.

Puhastusvahen-
did
¢_ Puhastage ahi parast igakordset kasutamist. Toidujaékide kogunemine voib kaasa tuua siit-
[—] timise.
D Niiskus vdib kondenseeruda ahju v6i selle klaaspaneelidele. Kondenseerumise vahendami-

- seks laske ahjul enne kiipsetamist 10 minutit tdétada. Arge jétke toitu ahju kauemaks seis-
Igapdevane kasu- mga kui 20 minutit. Kuivatage pérast kasutamist ahju sisemust pehme lapiga.

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

Arge puhastage mittenakkuva pinnaga tarvikuid abrasiivse puhastusvahendi voi teravate
esemetega.

Tarvikud

12.2 Kuidas eemaldada: restitoed

Ahju puhastamiseks eemaldage restitoed .

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

2. samm Tdmmake ahjuresti tugede esiosa
kiilgseina kiljest lahti.

3. samm Témmake ahjuresti toe tagaosa kiilg- |

seina kiljest lahti ja eemaldage tugi. 1/ ‘ ——
o —
9 &

% el

|

4. samm Paigaldage ahjuplaadi toed tagasi
vastupidises jarjekorras.

L

Caf
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12.3 Kuidas kasutada:
Vesipuhastus
See puhastusprotseduur kasutab niiskust, et

eemaldada ahjust sinna kogunenud rasv ja
toidujaagid.

1. samm Kallake vesi ahju pohjas olevasse sii-
vendisse: 300 ml.

2. samm Valige funktsioon: [j

3. samm Valige temperatuuriks 90 °C.

4. samm Laske ahjul téétada 30 min.

5. samm Lilitage ahi valja.

6. samm Oodake, kuni ahi on jahtunud. Kuivata-

ge siseddnsus pehme lapiga.

12.4 Kuidas eemaldada ja paigaldada: Uks

Ahjuuksel on kaks klaaspaneeli. Puhastamiseks saate ahjuukse ja seesmise klaaspaneeli
eemaldada. Enne klaaspaneelide eemaldamist lugege tahelepanelikult 1abi kogu peatikk

"Ukse eemaldamine ja paigaldamine".
ETTEVAATUST!

Arge kasutage ahju ilma klaaspaneelideta.

1. samm Avage uks taielikult ja hoidke m&lemast uk-
sehingest kinni.

2. samm Tostke mdlema hinge hoovad lles ja keera-
ke neid.

3. samm Sulgege ahjuuks poole peale esimesse ava-
misasendisse. Seejérel tdmmake ust ette-
poole ja tdstke oma kohalt ara.

4. samm Asetage uks tasasele pehme riidega kaetud
pinnale.

5. samm Votke molemalt poolt ukseliistu (B) Glemis-
test servadest kinni ja suruge sissepoole, et
vabastada kinnitusnaga.
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6. samm

Eemaldamiseks tbmmake ukseliistu ettepoo-
le.

7. samm

Votke kinni ukse klaaspaneeli Glemisest ser-
vast ja tdtmmake see ettevaatlikult valja. Jal-
gige, et klaas libiseks hoidikutest taielikult
valja.

8. samm

Puhastage klaaspaneele seebiveega. Kuiva-
tage klaaspaneele hoolikalt. Arge peske te-
rakomplekti n6udepesumasinas.

9. samm

Pérast puhastamist paigutage klaaspaneel ja
ahjuuks tagasi kohale.

Trikitud pind peab jadma ukse sisemisele poolele.
Pérast paigaldamist veenduge, et klaaspaneeli raami
pind ei oleks kirja piirkonnas puudutades kare.
Ukseliistu digel paigaldamisel kostab klops.
Veenduge, et paigaldate sisemise klaaspaneeli oma
kohale digesti.

12.5 Kuidas asendada: lamp

HOIATUS!
Elektrilddgi oht!
Lamp voib olla kuum.

Hoidke halogeenlampi alati riidelapiga, et
lambile ei sattuks rasvajaake.

Enne lambi vahetamist:

1. samm

2. samm

3. samm

Lulitage ahi valja. Oodake, kuni ahi

on jahtunud.

Eemaldage ahi vooluvorgust.

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 p6érduge
volitatud teeninduskeskuse poole.

Probleem Kontrollige, kas:

Ahi ei kuumene. Kaitse on vallandunud.

Uksetihend on katki. Arge kasutage ahju. Vét-
ke Ghendust hoolduskes-

kusega.

Soovitame markida siia jargmised andmed:

Mudel (MOD.)

Probleem Kontrollige, kas:

Ekraanil on néit "12.00".  On olnud elektrikatkes-

tus. Valige kellaaeg.

Lamp ei pdle. Lamp on labi pdlenud.

13.2 Hooldusteave

Kui te ei suuda probleemile ise lahendust
leida, siis votke Uhendust edasimidja voi
teeninduskeskusega.

Teeninduskeskuse andmed leiate
andmesildilt. Andmesilt asub ahjuédne raami
esikiljel. Arge andmesilti ahju sisemusest
eemaldage.

Tootenumber (PNC)

Seerianumber (S.N.)

14. ENERGIATOHUSUS

14.1 Tooteteave ja toote infoleht*

Tarnija nimi Electrolux

Mudeli tunnus EOF3H40X 949496269
Energiatéhususe indeks 95.3

Energiatéhususe klass A

Energiatarbimine standardtaituvusel, tavalises reziimis

0.93 kWh/tsliklis

Energiatarbimine standardtéituvusel, p66rddhureziimis

0.81 kWh/ts(iklis

Kambrite arv 1

Soojusallikas Elekter
Helitugevus 721

Ahju tulp Sisseehitatud ahi
Mass 28.8 kg

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

Ukraina puhul vastavalt dokumendile 568/32020.
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Energiatéhususe klass ei kehti Venemaa puhul.

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

ruahjud ja grillid. — Toimivuse md&temeetodid.

14.2 Energia kokkuhoid

Seadmel on omadused, mis
aitavad saasta energiat
igapaevasel toiduvalmistamisel.

Kontrollige, et ahjuuks oleks ahju tdbtamise
ajal suletud. Arge kiipsetamise ajal ahjuust

liiga tihti avage. Jélgige, et uksetihend oleks
puhas ja korralikult omal kohal.

Energia kokkuhoiu tagamiseks kasutage
metallndusid.

Arge eelkuumutage ahju enne kiipsetamist,
kui voimalik.
Kui valmistate jarjest mitu kipsetist, pttidke

need ahju panna voimalikult lUhikeste
vahedega.

Kiipsetamine p66rdéhuga
Vdimalusel kasutage energia kokkuhoiuks
poordéhuga kipsetusreziime.

15. JAATMEKAITLUS

Siimboliga C/:) 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 p: tahistatud

Jaakkuumus

Kui kiipsetusaeg on tle 30 minuti,
vahendage vahemalt 3 - 10 minutit enne
kipsetusaja 16ppu ahju temperatuuri. Ahjus
olev jadkkuumus vdimaldab kipsetamist
jatkata.

Muude toitude soojendamiseks kasutage
jadkkuumust.

Toidu soojashoidmine

Jadkkuumuse kasutamiseks ja toidu
soojashoidmiseks valige madalaim voimalik
temperatuur.

Niiske kiipsetus p66rdéhuga
Funktsioon kiipsetamise ajal energia
saastmiseks.

seadmeid muude majapidamisjaatmete
hulka. Viige seade kohalikku ringluspunkti voi
pdorduge abi saamiseks kohalikku
omavalitsusse.
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ME 'NQMONA TIZ ANAITKEZ ZAZ

> ag euxapIOTOUPE TTOU ayopaaaTe pia guakeur TnG Electrolux. Exete €TMAEEEl Eva TTpoiov
TO OTTOI0 JUVOJEUETAI OTTO OEKAETIEG ETTAYYEAUQTIKNAG EUTTEIPIAG Kal KalvoTopiag. EUxpnaTo
KOl KOPWO, £XEI OXEDIAATEI PE YVWHOVA TIG AVAYKEG 0OG. ETTopévwg, O1ToTE TO
XPNOILOTTOIEITE, UTTOPEITE VO aIgBAvEDTE A0PAAEiG yvwpilovTag OTI Ba £XETE TEAEIQ
atroTeAéguaTa KABE Popa.

KaAwg opioarte atnv Electrolux.

Emoke@Oeite TOV I0TOTOTTO PG YIa va:

Bpeite utrodeiteig xpnong, @UAAGSIA, GuPBOUAEG yia TNV eTTiAuan TTPORANUATWY,
@ TTANPOPOPIEG TUVTAPNONG KAl ETTITKEUNG:

www.electrolux.com/support

KartaywpigeTe TO TTPOIOV 00G, WATE VA EXETE KAAUTEPO TEPRIG:
@ www.registerelectrolux.com

AyopdaeTe €€apTrpaTa, avaAwaipa Kal YOI avTaAAaKTIKA yia Tn GUCKEUN gag:
% www.electrolux.com/shop

YMOZTHPIZH NEAATQN KAI ZEPBIZ

XPNOIYOTTOIEITE TTAVTA JOVO YVNOIa OVTOAAOKTIKA.

Orav emikoivwveite Pe To E€oualodotnuevo Kevipo ZEpRig, BeBaiwbeite OTI £xeTe dlaBETIUA
Ta akoAouBa aTtoixeia: Movtého, Kwd. Trpoiovtog (PNC), ApiBuog asipag.

Ta gToixeia auta Ba Ta BpeiTe ATNV TTIVAKIOA TEXVIKWY XOPOKTNPIGTIKWY.

AN Mpoeidotroinan / Mpoaoxn - MAnpo@opieg yia TNV ag@aAeia
® evIKEG TTANPOYOPIES KAl TUUBOUAEG
MAnpoopieg aXeTIKA PE TO TrEPIBAAAOV

YTrokemal ag aAAayEG Xwpig TTPOEIdTToINaN.

MNEPIEXOMENA

1. MAHPO®OPIEZ MNA THN AZDAAEIA. ... ..ot 129
2. OAHTIEZ TTA THN AZDAANEIA. ...t 130
B BT IKAT AZTAZH. .ottt e et e e et e e e st ae e snbeeeenseeeenneas 133
4. TIEPITPA®H MPOTONTOXI ..o 135
5. TTINAKAZ XEIPIZTHPTON. ...ttt saee et e a e sneeee s 135
6. MPIN AIMO THN TMPQTH XPHZH.....oooiiiiiie et 136
7. KAOHMEPINH XPHZH. .....oiiiiiieiee ettt e 136
8. AEITOYPTIEZ POAOTIOY ...ttt ettt e sttt e snee e enae e e e 138
9. XPHZH TON EZAPTHMATON. ..o ittt e e e 139
10. MPOZOETEZ AEITOYPIIEZ......oo oottt 140
11. YNOAEIZEIZ KAI ZYMBOYAEZ ...ttt nnee s 140
12. DPONTIAA KAT KAGAPIZMAL. ... .ottt e e snaee e neeeenns 148
13. ANTIMETQMIZH MPOBAHMATON. ...coiitiieeiie ettt e e 152
14. ENEPTEIAKH ATTOAOZH. ...ttt e 152
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1. ATIAHPO®OPIEZ I'A THN AZ®AAEIA

Mpiv a1Td TNV £yKATAOTACN KAI TN XPHON TNG OUOKEUNG,
OIaBACTE TTPOTEKTIKA TIG TTAPEXOPEVES 00nyieg. O
KATOOKEUAOTNG BEV €ival UTTEUOUVOC VIO TUXOV TPAUPOTIONOUG
N NMIEG TTOU €ival aTToTEAETPA AavBaapEvng EyKaTAOTAONG I
xpnong. Na QuAGoOETe TTAVTA QUTEG TIG 00NYieg O€ Eva
QO0QAAEG HEPOG PE EUKOAN TTPOCRAACN yia MEAAOVTIKN ava@opd.

1.1 Ao@dAsia TTaId1WV Kal EUTTAOWYV ATOPWYV

- H ouokeun autr) ptropei va xpnaigotroinBei arro Taidia
NAIKIOG 8 €TWV Kal Avw Kal atTd ATOUA PE PEIWMIEVES
OWWATIKES, AITONTNPIOKES ) TIVEUPATIKEG OUVATOTNTEG N
ENNEIYN EPTTEIPIAG KAl YVWONG, €AV ETTIBAETTOVTAI I £XOUV
AGBel 0dnYieg OXETIKA PE TN XPAON TNG OUTKEUNG ME AT@OAAN
TPOTTO KAl KATAVOOUV TOUG KIVOUVOUG TTou gvexovTal. MNaidid
NAIKIAg PHIKPOTEPNG TwV 8 ETWV KAl ATOUA E EKTEVEIG KAl
TTEPITTAOKEG AVATTNPIES TTPETTEI VA TTAPAPEVOUV PAKPIA ATTO
TN OUOKEUN, EKTOC aV ETTIBAETTOVTAI GUVEXWG.

- Mnv agnvete Ta TTaudia va Trai(ouv PE TN GUOKEUN.

- QuAdaoeTe OAa Ta UAIKG CUOKEUOTIAG JOKPIA ATTO Ta TTaIdId
KAl aTTOPPIYPTE Ta KATAAANAQ.

- MPOEIAOMNOIHZH: Kpartdre Ta TTaudid kai Ta karoikidia wa
MOKPIA aTTd Tr OUOKEUN OTaV AEITOUPYEi N OTav YuxeTal. Ta
TTpo0RAacIpa HEpN BeppaivovTal KaTa Tn Xpnaon.

- Edav n guokeun diab¢Tel diatagn acealciag yia maidia, 6a
TTPETTEI VA EivVAl EVEPYOTTOINUEVN.

- Ta aidid dev TTPETTEI VA EKTEAOUV TOV KOBAPIOHUO Kal TN
guvTAPNON TTOU EKTEAEI O XPrOTNG OTN CUOKEUN XWPIG
ETTIBAEWN.

1.2 'evikEG TTANPOPOPIES YIA THV AC@PAAEIA

- H eykaraoTaon auTthg TNG OUCKEUNG Kal N avTIKATaoTaon
TOU KOAWOSIOU TTPETTEI VA EKTEAEITAI JOVO ATTO KATAAANAQ
KATOAPTIOUEVO ATOWO.

- MPOEIAOMNOIHZH: H guokeur kal Ta TTpoaBAaiya pepn NG
BeppaivovTal Kata Tn xpenaon. Xpelaletal TTpogoxn yia va punv
ayyiceTe TIC QVTIOTACEIG.
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XPNOIYOTTOIEITE TTAVTA YAVTIO POUPVOU OTAV OPAIPEITE I
EI0AYETE £CAPTAMATA | TKEUN.

[Mpiv atrd OTToIadNTTOTE EPYATia GUVTAPNONG, ATTOCUVOEETE
TN GUOKEUN aTTO TNV TTPICA.

MPOEIAOTMOIHZH: BeBaiwBeite 611 N guokeun ival
QTTEVEPYOTTOINKEVN TTPOTOU QVTIKATATTHTETE TOV AQUTTITAPA
yia TNV atro@uyn moavoTnTag NAEKTPOTTANEIaG.

Mn XPNOIYOTTOIEITE TN CUCOKEUN TTPOTOU TNV TOTTOBETHOETE
TNV KATOOKEUN EVTOIXITUOU.

Mn XpPnOIUOTTOIEITE ATUOKABAPIOTH YIa TOV KABAPIOUO TNG
OUOKEUNG.

Mn XpNOILOTTOIEITE I0XUPA AEIQVTIKA KABAPIOTIKA 1 AIXMNPES
METAAAIKEG EUATPEG YIA va KABApPITETE TN YUAAIVN TTOPTA,
KABOTI UTTOPEI va Xapagouv TNV ETTIPAVEIA KOl QUTO YTTOPEI
va TTPOKaAETEI Bpauan Tou yYuaAlou.

Edv To KaAwdio Tpo@odoaiag £xel UTTOOTEI POOPES, Ba
TTPETTEI VA QVTIKATAOTOBEI ATTO TOV KATAOKEUAOTH, TO
E¢ouaiodotnuevo Kévipo ZEpRIC ) Eva KataAAnAa
KATOPTIOPEVO ATOPO, WATE VA ATTOPEUXOEI TUXOV KivOUVOg
a1TO TO NAEKTPIKO PEUNAL.

Mo va aQaIpeTETE Ta OTNPIYHMOTA OXOPWYV, TTPWTA TPARNETE
TO PTTPOCTIVO AKPO TOU OTNPIYHMATOS OXAPAC KAl KATOTTIV TO
TTiow AKPO aTTd Ta TTAQIVA TOIXWHATA. TOTTOBETHTTE TIG
TTAEUPIKEG OXAPEG OTN BE0N TOUG, AKOAOUBWVTAG TNV
TTapatravw d1adIkaagia Pe TNV avTioTpoen OEIpa.

2. OAHIIEZ T'IA THN AZ®DAANEIA

21 EVKdeGTGGn XPNOIUOTIOIEITE TTAVTA YAVTIA agpaAeiag
Kal KAEIoTA TTaTTOUTalA.
MPOEIAOMOIHEH! * Mnv TpaBare Tn uokeur| atmo T Aapn.
H eyKaTAOTOON QUTAS TNG . Tonoeerr']qTe ™m OUOKEUN O€ Kqu)\)\n)\o
OUOKEUNG TTPETTEI VA eKTEAEITAI Kai GQ(PG)\EQ HEPOG TTOU TANpPOI TI
MOVO a1 KAaTaAANAQ ATTAITNOEIG £YKATAOTAONG.
KATAPTIOWEVO ATOWO. o Tnpeite TNV EAAXIOTN OTTOCTACN OTTO GAAEG
OUOKEUEG Kal JOVADEG.
AQaipéaTe OAa Ta UAIKG TNG TUOKEUOTIAG. » [1pOTOU £YKATOOTHTETE TN CUCKEUN,
Edv n guokeun €xel utroaTei CNUIG, pnv eAEYETE OTI N TTOPTA TOU POUPVOU AVOIVEI
TpoReiTe € eykaTAaTaon n Xpnon mg. XWPIG EPTTOdIA.
AkoAoubBeiTe TIG 0dnyieg eykaTaAaTATNG * H guaokeun gival epodiaguévn Pe NAEKTPIKO
TTOU TTOPEXOVTAI JE TN CUOKEUN. guatnua Yueng. MNpétel va
MavTa va TTIPOCEXETE OTAV ETOKIVEITE TN XPNOIUOTTOIEITAI JE TNV NAEKTPIKA
guakeun kabwg gival Bapid. Na Tpo®odoaia.
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EAax10T0 UWog viouAaTriou 590 (600) mm
(EAdayioTo Uyog viouAa-
o0 KATW OTTo TOV TTAYKO)

MAaTog vrouAartriou 560 mm
BaBog vrouAatriou 550 (550) mm
YWog PTTpoaTIiVOU PEPOUG 594 mm
TNG GUOKEUNG

Yyog Tou TTiow YEPOUG TG 576 mm
JUOKEUNG

MAd&TOG PTTPOCTIVOU PEPOUG 595 mm
TNG GUOKEUNG

MAdTOG TOU TTIoW PEPOUG 559 mm
TNG GUOKEUNG

Bd&Bog NG guakeung 569 mm
BaBog evToiyiopou Tng ou- 548 mm
OKEUNG

BaBog pe avoiyTn TopTa 1022 mm
EAaxioTo péyeBog avoiypa- 560x20 mm

TOG £€agPITUOU. Avolyua
aTO KATW PEPOG TNG TTIOW
TTAEUPAG

Mnkog KaAwdiou nAekTpI- 1500 mm
KNG Tpo@odoaiag. To KaAw-

Blo gival TOTTOBETNPEVO OTN

OegIt ywvia aTnv TTiow

TTAEUPA

Bideg ToroBéTnang 4x25 mm

2.2 HAekTpIK o0V3eon

MPOEIAOMOIHZH!
Kivduvog Trupkayidg Kai
NAEKTPOTTANEIOG.

»  'OAgG 01 NAEKTPIKEG TUVOETEIG TTPETTEI VA
TTPAYUATOTTOIOUVTAI OTTO ETTAYYEAUATIO
NAEKTPOAGYO.

* H guokeun TTPETTEl va gival YEIWPEVN.

+  BeBaiwBeite o011 01 TTOPAUETPOI OTNV
TTVAKi®a TEXVIKWY XAPAKTNPIOTIKWY gival
OUMBOTEG PE TIG OVOUATTIKEG TIUEG
NAEKTPIKOU PEUPATOG TNG TTAPOXNAG
PEUPATOG.

*  XpPNnOIYOTTOIEITE TTAVTA CWATA
€YKATETTNMEVN TTPICa YE TTPOCTATIO KATA
TNG NAEKTPOTTANEIOG.

*  Mn xpnaoigoTrolgite TTOAUTTPICO Kall
MTTaAQVTECEG.

» Tpoagéxete va unv TpokANnBei ¢npid ato
@IG TPOPOBOTiag Kal To KAAWSIO

TPOPOJdOTiAG. Z€& TTEPITITWAN TTOU TTPETTEI
Va avTIKOTAOTaBE TO KaAwdio
TPo@od0aiag TNG GUOKEUNG, N
QVTIKOTAOTAON TTPETTEI VA ViVEl OTTO TO
E¢ouaiodotnuévo Kévrpo ZEpPIg Hag.

*  Mnv emTpémeTe g€ KAAWDIO TPOPODOTIag
va BpigkovTal KOVTA ) va €pXovTal €
ETTAPN YE TNV TTOPTA TNG CUTKEUNG I HE
TNV €00XNA KATW OTTO T GUTKEUN), I1DIaiTEPA
oTav BpigkeTal ge AeiIToupyia ) n TOPTA
eival {eaTn.

¢ H mpoaTaaia atmmd nAekTpoTTAngia Twv UTrd
TAON 1 HOVWUEVWY TUNHATWY TTPETTEl VA
OTEPEWVETAI E TETOIO TPOTTO, WATE VA PNV
gival duvarrn n agaipean TG Xwpig
epyaAcia.

e 2UuvdEQTE TO QIG TPOPODOTiag aTnv Tpida
HOvov agouU Exel OAOKANPwWOE N
eykaraaTtaan. Metd Tnv eykataaTaan,
BeBaiwbeite OTI gival duvarn n TpdaRaan
aTo QIG TPOPOdOTiag.

* Eav n mpiCa gival xahapr, Pn guvOEETE TO
PIG TPOPODOTIAG.

¢ Mnv TpaBdre To KaAwdIio TPoYodoaiag yia
VO OTTOCUVOETETE T GUOKEUR. TpafaTte
TTAVTA TO QIG TPOPODOTiag.

e XPNOILOTTOIEITE HOVO TWOTEG HOVWTIKES
SIOTALEIG: ATPAAEIODIAKOTITEG, AOPAAEIEG
(BIdWTEG AOPAAEIEG APAIPOUPEVES OTTO TNV
utTodoXn), DIOKOTITEG DIAPUYNG PEUUATOG
KOl PEAE.

e XNV NAEKTPIKA EYKATAOTOON TNG
TUOKEUNG TTPETTEI VO TTPORAETTETQI
HovwTIKn dIATagn TToU va ETITPETTEI TNV
amoaUvOEDN TNG CUTKEUAG aTTo TO JiKTUO
PEUUATOG aTTd BAOUG TOug TTOAOUG. H
HovwTIKR SIATaEN TTPETTEI VA EXEI EAAXIOTN
arréataan 3 mm pPeTagy TwV ETTAPWV.

e AUTI N OUOKEUR TTOPEXETAI PE QIG Kal
KaAwdio Tpo@odoaiag.

KatdaAAnAol T0TTOI KOAWSiou yia eyKaTd-
oTaon N avTikatdoTaon yia Tnv Eupwrrn:

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

Ma n diatopr) Tou KaAwdiou, avaTpeSTe aTN
OUVOAIKN IaXU aTNV TTIVOKi®a TEXVIKWV
XOPAKTNPEIOTIKWY. MTTOpEiTe £TTIONG VOl
QVOTPEEETE OTOV TTiVAKA:
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2uvoAikn 10XUg (W)  Alatopn Tou KoAw-

Siou (mm?)
péyiotn 1.380 3x0.75
péyian 2.300 3x1
péyiotn 3.680 3x15

To kaAwdio Tng yeiwang (TTpaaivo / KiTpivo
KOAWdI0) TTPETTEN Va gival 2 cm PakpUTEPO
aTro Ta KOAWDIA TNG GATNG KAl TOU OUBETEPOU
(kagE Kal PTTAE KaAWSIa, avTiOTOIXA).

2.3 XpAon

MPOEIAONMOIHZH!

Kivduvog TpaupaTigpou,
EYKAUUATWY KAl NAEKTPOTTANEIOG
N €kpngng.

* AuTtn n guakeur TTpoopileTal POvVo yia
0IKIOKR XPNan.

* Mnv aAAadeTe TIG TTPOBIAYPAPES AUTAG TNG
OUOKEUNG.

*  BeBaiwbeite OTI TA avoiypaTta agpiguou
Oev gival paypeva.

*  MnV a@AVETE TN TUOKEUN XWPIG ETTITAPNCN
Katd TN AsiToupyia.

*  ATTEVEPYOTIOIEITE TN TUTKEUN PETA ATTO
KaBe xpnan.

+ TIpogéxeTe OTAV AVOIYETE TNV TTOPTA TNG
OUCOKEUNG €VOOW N GUTKEUN BpiokeTal ge
Aeiroupyia. MTropei va dia@uyel Kautog
a€Pag.

* Mn XPNOIYOTTOIEITE Tr) CUOKEUN HE
Bpeypéva xépla f OTav BPITKETAI O€ ETTAPN
ME vepO.

*  Mnv g@apuodleTe TTiean aTnv TOPTA TNG
JUCOKEUNG OTAV N TTOPTA €ival avoixTh.

*  Mn XPNOIYOTTOIEITE TN TUOKEUN WG
ETMIPAVEIQ EPYATIAG ) WG ETTIPAVEIT
QTTOBNKEUTNG QVTIKEIUEVWV.

* AvoiyeTe TNV TTOPTA TNG GUOKEUNG
TTPOTEKTIKA. H Xpran UNKWY pe aAkoOAn
MTTOPEi VO dnUIoupyn el PEiyPa aAKOOANG
Kal aépa.

* Kara 1o dvolypa tng TTOpTag, Pnv
ETTITPETTETE O€ OTMIVONPEG 1 YUUVEG PAOYEG
va £€pBouv g€ ETTAPN E TN TUTKEUN.

*  Mnv TOTTOBETEITE PETQ, KOVTA ) ETTAVW OTN
OUOKEUN EUPAEKTA QVTIKEIPEVA I
QVTIKEIMEVO EPTTOTITHUEVA E EUPAEKTA
TTPOIoVTA.
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NPOEIAOMOIHZH!
Kivduvog TrpokAnang ¢nuidg atn
JUOKEUN.

* Tia Tnv ammouyn BAdRNS R
ATTOXPWUOTIOHOU OTO GUAATO:

— MnV TOTTOBETEITE OKEUN ) GAAG
QVTIKEIPEVO JETA OTN OUOKEUR
aTTEUBEIOG OE ETTOQH PE TO KATW PEPOG
™mg.

— KNV TOTTOBETEITE AAOUUIVOXAPTO
QTTEUBEING OE ETTAQPN WE TO KATW PEPOG
TOU EOWTEPIKOU TNG GUTKEUNG.

— Mnv ToTTOBETEITE VEPO aTTEUBEIQS PETA
aTn CUOKEUN OTaV auTh gival {eaTr.

—  MNVv a@rvete uypd TTIATA Kal paynTa
ME€Ta OTn OUOKEUR PETA TNV
OAOKARPWaN TOU POYEIPEUATOG.

— KATA TNV aQaipean f TNV T0TToBéTNON
TWV afegoUdp ATTAITEITAI TTPOTOXHN.

e O amoXpwHATIONOG TNG EUAYIE ETTIPAVEING
1 TNG EMQPAVEING ATTO AVOEEIdWTO aTTAAI
Oev €1TNPEACEl TNV ATTGB00N TNG CUTKEUNG.

*  Xpnaipotrolgite BaBU TaWi yia KEIK pE
HEYAAN TToooTnTa Uypwv. O Xupoi
PPOUTWV TTPOKAAOUV AekEDEG Ol OTTOIOI
JTTOPEi va gival poviyol.

e AuTn n gugkeun TTpoopideTal Povo yia
payeipikn Xpnaon. Agv TTpETTel va
XPNOIUOTTOIEITAI YIa AAAEG XPATEIG, OTTWG
yla Bépuavan xwpwv.

* Wrvete TAVTa PE TNV TTOPTA TOU GOUPVOU
KAEIOTH.

* AV n OUOKEUN €XEl EYKATOOTOOE! TTiIoW aTTrd
€va TTAaigIo eTTiTTAOU (TT.X. HIa TTOPTA)
PPOVTIATE N TTOPTA VA PNV €ival TTOTE
KAEIOTH 000 N GUOKeUN BPioKeTal O€E
Aeiroupyia. MTTopei va gugowpeuTei
BepuOTNTA KAl UYPAdia g€ €va KAEIOTO
TTAQigI0 ETTITTAOU Kal va TTPOKANBEi {nuid
aTn OUOKEUNR, TNV KaToIKia 1) To datedo.
Mnv kAgiveTe TO TTAQiTIO TOU ETTITTAOU
TIPOTOU N GUOKEUN KPUWOEI PETA TN
xpnon.

2.4 ®povrida kal KaBdpIoua

NPOEIAOMOIHZH!
Kivduvog TpaupaTigpou,
TTUpKayIdag, 1 BAGRNG g
OUOKEUNG.

e [lpiv a1Td TNV TTPAyPATOTTIOINGN
guvTAPNONG, OTTEVEPYOTTOINTTE TN



OUOKEUN Kal aTTOOUVOETTE TO PIG
TpoPodoaiag atod TNV TPila.

*  Beaiwbeite 0TI N guakeun gival kpua.
Y1apxel Kivduvog Bpauang Twv TCapiwv.

* AvTIKaTaOTAOTE AUETQ TA TCAMIA TNG
TTOPTAG OTAV £XOUV UTTOCTEI {NHIA.
EmikoivwvnaTe pe 1o E€ouaiodotnuévo
Kévtpo ZépBIG.

* ATmaiteital TTpOgOXN KATA TNV a@aipean
TNG TTOPTAG ATTO TN CUOKEUN. H TTopTa
gival Bapid!

*  KaBapileTe TAKTIKA TN CUCKEUNR YIa va
QTTOTPOTTEI N @OOPA TOU UAIKOU TNG
ETTIPAVEING.

+  KaBapiaTe TN ouakeun Pe Eva uypo
MaAako Travi. XpnaoiJoTTolgiTe povo
OUdETEPQ OTTOPPUTTAVTIKA. Mn
XPNOIPOTTOIEITE AEIQVTIKA TTPOIOVTA,
J@OUYYaPAKIa TTOU XOPATO0UV, DIGAUTEG
I METOAAIKG QVTIKEIPEVA.

* Av xpnaipotrolgite aTrpél KaBapiguou yia
@oUpPVOUG, aKOAOUBEITE TIG 0dNYieg
ao@aAgiag aTn gUoKeuaaia.

2.5 EoOWTEPIKOG QWTIONOG

MPOEIAOMOIHZH!
Kivduvog nAekTpotrAngiag.

o ZXETIKA PE TOV/TOUG AQUTITAPO/AQUTTTHPEG
€VTOG QUTOU TOU TTPOIOVTOG KAl TOUG
avTAAAQKTIKOUG AQUTITAPEG TTOU
TTWAOUVTAI EEXWPITTA: AUTOI OI AQUTITAPES

3. EFTKATAXTAZH

MPOEIAOMOIHZH!
AVOTPEETE OTA KEPANQIO TXETIKA
pe TNV Ao@aAcia.

TIPOOPIOVTAI WATE VO QVTEXOUV OF
€CAIPETIKA DUTKOAEG GUVONKEG OE OIKIOKEG
OUOKEUEG, OTTWG 0€ BEPUOKPATIEG,
dovnagig, uypaaia r) TpoopifovTal va
aNUATOB0TOUV TTANPOPOPIEG TXETIKA HE TN
AEITOUPYIKN) KOTAOTAON TNG GUOKEUNG. Agv
TTpoopidovTal yia Xpran g€ GAAeg
€QAPHOYEG Kal BeV gival KatdAAnAol yia Tov
PWTIOUO OIKIOKWY XWPWV.

e XPNOIYOTTOIEITE HOVO AQUTITHPEG ME TIG
idIEG TTPOdIAYPOPEG.

2.6 ZépBig

* Tla TNV €TMOKEUN TNG GUOKEUNG,
€TMIKOIVWVAATTE pe To E€ouaiodoTtnpévo
Kévtpo ZépBig.

¢ XPNnOIYOTTOIEITE POVO YVATIa AVTAAAOKTIKA.

2.7 Aréppiyn

MPOEIAOMOIHZH!
Kivduvog TpaupaTiopou n
aoQuéiag.

*  ATOguvOETQTE TN GUOKEUN aTTd TNV
TTapoxn PEUMPATOG.

*  Kowrte To KaAwdio Tpo@odoaiag Kovtd aTtn
JUOKEUN Kal aTroppiyTE TO.

*  AQaIpEaTE TO PAVTOAO TNG TTOPTAG VIO VO
QATTOTPATTEI O EYKAEITUOG TTAIBIWY A {WwV
UETQ TN GUOKEUN.

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

Q_

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation
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3.2 Z1epéwaon Tou oUupvou OTO
VTOUAdQTTI
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4. MEPIFPA®H MPOIONTOZ

4.1 levIKA €MIOCKOTTNON
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4.2 E¢apTApaTa

*  MeTtaAAIKA oxdapa
Ia payeipikd aKeun, @OPUES YIa KEIK,
wnra.

* Tayi ynoiparog/ ykpiA

5. [MINAKAX XEIPIZTHPIQN

5.1 BuBi{6pevol S10KOTTTEG

Ma va XpNOIUOTIOINCETE TN GUOKEUN, TTIEQTE
TOV JIOKOTITN. O JIaKOTITNG TTETAYETAI TTPOG TA

£Ew.

5.2 MNedia apng / Kouptrida

XelpiaTriplo

AIOKOTTTNG TTPOYPAUHATWY

Auyvia / aupBoAo Asitoupyiag

080ovn

AlakdTITNG AeIToupyiag (Beppokpaagiag)

A Evoeign / oUpBolo Beppokpaaiag

AvtioTaon

B Naumrmipag

El Avepiompag

AvAayAUQO TUAPA ECWTEPIKOU TOU
@oUpvou - Aoxeio yia Tov KaBapIguo e
VEPO

STAPIYUA OXAPAG, ATTOTTTWHEVO

OLaEIC PAPILV

Mo payeipepa Kal WAOIPOo 1 wg Tawi yia Tn
aguAhoyr| AiTToug.

* BaBU Tayi ynoiparog
Mo TTapagkeun HOUTaKA.

— Ma puBuion TNg wpag.

@ Ma puBuian TG Acitoupyiag poAoyioU.

+ MNa puBuian TG WPAG.
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5.3 086vn

A B A. Aeimoupyieg poAoyiou
| B. XpovodiakotTng
O o S
= |

6. MPIN AMO THN NPQTH XPHZH

MPOEIAOMOIHZH!

AvOTPEETE OTA KEPANQIO TXETIKA

pe TNV Ao@aAcia.

6.1 Mp1v a1rd TNV TTPWTN XPHON

ATTO TOV OUPVO PTTOPE va avadubei pia ogpr Kal KAatrvog KaTta Tn SIAPKEIa TNG TTPpoBépuavang.
BeBaiwBeite 0TI TO dwATIO agPICeTal.

BAua 1

X

BAua 2

—

555

Brpa 3

PuBuioTe To poAdI

KaBapioTe Tov @oUpvo

MpoBepudvere Tov Adglo PoUpvo

1. Miéate: @
2 +—
Te TNV wpa. MNiEaTe: @
_|_’_

Te Ta AeTITa. MiEaTe: @

- METTE YIa va pubpioe-

- TMETTE IO va pubpioe-

AgaipéaTe OAa Ta agegoudp Kai
TO APAIPOUPEVA aTNPiyHaTa
axapwv até Tov poupvo.
KaBapiaTe Tov gpoupvo kai Ta
€CapTAMATA PE £Va POAAKO TTa-
vi, (€aTO VEPO Kal Eva ATTIO
QATTOPPUTTAVTIKO.

1.

PuBpioTe Tn péyiaTn Beppokpa-

aia yia Tn Aeitoupyia: E
Xpoévog: 1 w.

2. PuBpioaTe TN péyioTn Beppokpa-
aia yia Tn Agitoupyia: .
Xpovog: 15 Aetr.

3.  PuBpioTte Tn péyiaTn Beppokpa-

aia yia Tn Agitoupyia: Ijl
Xpovog: 15 Aetr.

ZBA0TE TOV POUPVO Kal TIEPIPEVETE VA KPUWAEL. TOTTOBETATTE Ta EEAPTAPATA KAl TG ATTOCTIWHEVA OTNPiyMaTa OX0-

PWV aTOV POUPVO.

7. KAOGHMEPINH XPHZH

MPOEIAOIMOIHZH!

AvVaTPEETE OTA KEPANQIO TXETIKA

pe TNV Ag@daAcia.
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0éppavong

7.1 Tpoétog pubuiong: Asitoupyia

Bipa 1

ZTPEWTE TOV OIAKOTITN TTPOYPAUHATWY
yia va emAEEETE éva TTPOYPaAUa.




Mpoéypapua E@apuoyn

BAua 2 ZTPEYTE TOV JIAKOTITN AEITOUPYIaG YIa
va €TTINEEETE TN Beppokpaaia.
BApa 3 Ortav 10 payeipepa oAokANpwoEi,

OTPEYTE TOUG BIOKOTITEG OTN B€an OTTE-
VEPYOTTOINONG YIO VA OTTEVEPYOTTOINTETE
TOV (OoUpVO.

MNa WnAaoipo aTo YKPIA AETITWV

KOMMOTIWV QaynToU O€ JEYAAES
TT00OTNTEG KABWG Kal YIa PPUYd-
VIOPO WwHIoU.

priyopo yraipo
aTO YKPIA

7.2 Mpoypduparta

Mpéypappa

0

©¢an atrevepyo-
Toinang

Egappoyn

O @oUpvog gival atevepyoTroin-
MEVOG.

—] MNa ynaoipo peyaAwv pepidwyv

V KPEATOG 1) TIOUAEPIKWY HE KOKKO-
Aa o€ pia Béan axapag. MNa

YKPATIVAPITHA KAl yIa pOdIgUa.

I'kpIA pe Oepud

-B-

PwTIopog Poup-
vou

[a evepyoTroinan Tou AapTTA-
pa.

Oepuds Aépag

Mo wnaipo péxp! Kal ae TPeIg B€-
JEIG OXOPWY TAUTOXPOVA Kal YIa
gnpavan eaynTou.

PubpioTe Tn Beppokpaaia Kartd
20 - 40 °C yxapnAdtepa atmo 6,1
yia Tn Aerroupyia Mavw/Katw
O¢ppavan.

Al

Yypog aépag pPeTa-
popag

AuTn n Aeimoupyia axedIAOTNKE
Y10 Va £E0IKOVOUEITE EVEPYEIQ KO-
T4 10 Yhoiyo. Otav xpnaigo-
TTOIEITE auTr TN AsIToupyia, n
BepPOKPATia OTO ETWTEPIKO TOU
@oUpVoU PTTOPEi VO SIOPEPEI
aro Tn pubuiouévn Bepuokpa-
aia. H BeppavTikn 100G uTTopei
va pelwBei. MNa TepIoaoTepeg
TTANPOYOPIEG, AVATPESTE OTO KE-
@aAaio «Kabnuepivr xpnany»,
ZNUEIWOEIG OXETIKA pE: YYPOG
AéPag PETAPOPAG.

Katw O¢ppavan

Mo wAagipo k€K pe Tpayavn Ba-
an, KaBwg kai yia diatpnon
TPOYIPWV.

v

kpIA

o WAGIPo aT1o YKPIA AETITWV
KOUMOTIWV @aynToU Kabwg Kal
yIa @PUYAVIOUA YwUIoU.

Aépa
vvv MNa ynaoipo mitaag. MNa éviovo
¥ POBIoHA Kal Tpayavr BAon.

Aerroupyia Nitoa

— MNa yAgipo eaynTou og pia Béan
axapag.

AvarpégTe aTo kKe@ahaio «Ppo-
VTida Kal KaBdapiopay yia TepIa-
gOTEPEG TTANPOPOPIEG TXETIKA PE
10: KaBapiopog pe Nepo.

MNavw/Katw O¢p-
pavan / KaBapi-
apog pe Nepd

7.3 ZNMEIWOEIG OXETIKA pE: YYPOG
AEPOG METAPOPAS

AuTn n AgIToupyia XpNaIUOTTOIOUVTAY VIO
JUUPOPPWAON HE TNV TAEN EVEPYEIOKNAG
arodoang Kal TIG ATTAITATEIG VIO TOV
OIKOAOYIKO OXEDIOTUO TUPGWVA HE TA
mpotutra TnG EE 65/2014 kai EE 66/2014.
Aokipég aupewva pe 1o EN 60350-1.

H 1répTa TOu PoUpvou Ba TTPETTEN va gival
KAEIOTA KATA TN OIAPKEIA TOU PAYEIPENATOG,
€101 WATE N AeImoupyia va pn SIAKOTITETAI Kal
0 QOUPVOG Va AEITOUPYEi PE TNV UWNAOTEPN
duvaTH) EVEPYEIAKH aTTOod0an.

Ma TG 0dnyieg payeipéPaTog avaTpéSTe aTo
Ke@AAaio «YTTodeiCeIg Kal GUPBOUAESY, YYpOg
aéPag PETAPOPAG. IMa YEVIKEG TUPBOUAEG
€E0IKOVOUNONG EVEPYEIOG AVATPEETE OTO
Ke@aAaio «Evepyelakn ATrédoany,
E¢oikovounan Evépyeiag.
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8. AEITOYPIIEZ POAOTIOY
8.1 Aeitoupyieg poAoyiou

AeiToupyia poAoyiou Xpnon
@ MNa puBpion, aAAayn A €Aeyxo TNG WPAG.
Qpa
I_)l Mo pUBUITN TNG didpkelag AsiToupyiag Tou GoUpvou.
Aidpkeia
D MNa va pubpioeTe avtiaTpo®n PETPNAN. AuTh n Acitoupyia Sev €xel TTIdpaon

aTn AgIToupyia Tou @oupvou. MTropeite va puBuigete auth Tn pUBUION

Xpovopetpntri OTTOIadNTTOTE OTIYHN, £TTIONG OTAV O POUPVOG EiVAI ATTEVEPYOTTOINPEVOG.

8.2 TpéTtrog pubuiong: Asitoupyieg poAoyioU

Tpoémog aAAayng: Qpa

@ - avaBoafrvel 6Tav GuVOETETE TOV POUPVO OTNV TPOPod0oaia PeUUATOG, OTAV UTTAPEE IQKOTTH) PEUPATOG 1) OTaV
Oev £X€I PUBUIOTEI O XPOVODIAKOTITNG.

BAuat + - TMEQTE ETTAVEIANUUEVA. @ - apyidel va avaBoaBrvel.

Bina 2 + , T - MEQTE yIa va pUBITETE TNV WPA.

MeTda atrd mrepitrou 5 SeuT., n €vOeEIEN aTapaTdel va avaBoaBrvel Kal atnv 08ovn ePeavideTal n wpa.

@ - MEATE ETTAVEIANUUEVA VIO VO AANAEETE TNV WPQA. @ - apxicel va avaBoaBAvel.

Tpoétog puBuiong: Aidpkeia

BApa 1 EmAégTe pia Aeitoupyia @oupvou kai T Beppokpaaia.

Biipa 2 @ - METTE ETTAVEIANPUEVA. |9| - apxigel va avaBoaPrvel.

Bna 3 + , T - METTE yIa va pubpioeTe T SIAPKEIQ.
H 08dvn gppavider: I_)l
|9| - avaBoaPrvel 6Tav oAokANpwOEi 0 puBuIoPEVOG XPOVoG. AKOUYETaI TO GAPA KAl O POUPVOG
QTTEVEPYOTTOIEITAN.

Brpa 4 METTE OTTOIOONTTOTE KOUUTT YIQ VO ATTEVEPYOTTOINTETE TO NXNTIKO Orua.

BAua 5 ZTPEWETE TOUG BIOKOTITEG OTN BE€aN aTTEVEPYOTTOINDNG.

Tpo6tog pUBHIoONG: XpOVOUETPNTAG

Bipat @ - TMEQTE ETTAVEIANUPEVA. Q - apxicel va avaBoafrvel.

Biipa 2 + , T - TMECTE yIA va PUBITETE TNV WPA.

H Aerroupyia §ekivd autdpata PeTa armo 5 deuT.
MOAIG TTapEABEI O PUBUITUEVOG XPOVOG, AKOUYETAI VO OAKA.
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Tpo1og pubUIoNG: XPOVOUETPNTAG

BAua 3 MéaTe OTTOIODATIOTE KOUUTTi VIO VO OTTEVEPYOTTOINTETE TO NYXNTIKO ORUa.

Brpa 4 ZTPEYETE TOUG DIOKOTITEG OTN B€0N aTTEVEPYOTTOINTNG.

Tpo1og akUpwang: Aeitoupyieg poAoyioU

Bina 1 @ - MEaTE eTaveEIAnpUEVa Péxpl To aUPBoAO TNG AsIToupyiag poAoyioU va apxioel va avaBoaBrvel.

BAua 2 , . —_
nua MEaTe TTapaTeTAPEVA TO: .

H Aeiroupyia poAoyioU aTrevepyoTToIEiTal PETA OTTO PEPIKA BEUTEPOAETTTA.

9. XPHZH TON EZAPTHMATQN

NPOEIAOMOIHEH! aocpg)\slsg QVOTPOTTAG. Tq UTTEPUYWHEVO
. . . TTAQiCI0 YUPW ATTO T OXAPA ATTOTPETTEI TNV
AvaTpe€Tte aTa KEQAAQIO TXETIKA . ! . . .
. oAioBNaN TWV PAYEIPIKWY OKEUWY ATTO QUTHV.
pe TNV Ao@aAcia.

9.1 Eicaywyn agecoudp

Mia PIKPr EYKOTTF) OTO TTAVW PEPOG AUEAVEI
TNV ao@dAeia. O1 eyKOTTEG AIToUupyoUV KAl WG

MeTaAAIKO pa@i:

ZPWETE TN axdpa avaueoa aTig papRdoug odnyn-
ang Tou aTNPIYMATOG TNG oXdApag Kal BeBaiwBeite
OTI TO TTOIA EiVal TTPAPUEVA TTPOG TA KATW.
= \*i%i\?\%

BaBU Tawi: —
ZTPWETE TO TOWI avapeaa aTig paBdoug odrynang \
TOU OTNPIYHATOG OXAPWV.
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MeTaAAIké pdgi, BaBU Tawi:

ZTPWETE TO TOWi avapeaa aTig paBdoug odrynang
TOU OTNPIYHATOG OXOPWYV Kal TN PETAANIKY) aXapa
aTIG ETTaVW PAROOUG 0dryNang.

\f

\\\W//////////////////

10. MPOZOETEZ AEITOYPI'IEZ
10.1 AvepioThipag

Ortav AeiIToupyei 0 PoUPVOG, O AVEUITTPAG
WUENG EVEPYOTTOIEITAI QUTOPATA VIO VO
S1aTNPOUVTAl WUXPEG Ol ETTIPAVEIEG TOU
poupvou. Eav atrevepyoTroinaete Tov
(POUPVO, O AVEUITTHPAG PTTOPEI VO TUVEXITE
va AEITOUPYEI HEXPI VA KPUWOEI O pOUPVOG.

10.2 OgppOOTATNG ACQPAAEiag

H eag@aApévn Asitoupyia Tou oupvou A Ta
ENOTTWHATIKA EEQPTHUATA UTTOPOUV VO

TTPOKaAEgouV eTiKivOuvn utrepBEppavan. MNa
Va ATTOTPATIE KATI TETOIO, O POUPVOG OIABETEI
BOepPoaTaTn A0@AAEiag, 0 OTToIOG JIOKOTITEI
TNV TTapoxn peupatog. O poupvog
EVEPYOTTOIEITAI VA AUTOMOTA HOAIG YEIWOET N
Bepuokpaaia.

11. YMNOAEI=EIZ KAl £YMBOYAEZX

AvaTpegTe aTA KEQAAQIO TXETIKA
pe TNV Ao@aAeia.

11.1 ZuoTdoeig HayEIPEPATOG
O @oUpvOog Exel TTEVTE BETEIG TXAPWV.

MeTpnaTe TIG BETEIG TWV OXapwv apxiovTiag
aTro TO KATW PEPOG TOU OUPVOU.

O KaIvoupIog aag YoUpPVOG PTTOPEI VA WHVEI
JE dIAPOPETIKO TPOTTO O€ OXEDN HE TOV
(POUPVO TTOU EIXATE. ZTOUG TTAPOKATW TTIVAKEG
UTTOpPEITE Va OEITE TIG TUTTIKEG PUBHICEIG yIa TN
Beppokpaaia, TOV XpOVO PAYEIPEUATOG KAl TN
B6¢an axdpag.

Edv dev ptropeite va Bpeite TIG pubuioeg yia
MIO GUYKEKPIYEVN guvTayr, avalnTnaTte pia
TTapoduoIa.

Mnv TotToBeTeiTe TO BaOU TOWi YnaipaTog atn
XaunAGTEPN BEON OXAPAG.
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O @oUpvog dlabéTel Eva €10IKO aUATNUA VIO
TNV KUKAOQOPIa TOU a€Pa Kal AVOKUKAWVEI
SIapKWG Tov aTpd. Me To gUaTHUa AUTO,
UTTOPEITE Va payelpéWeTe g€ £va TrePIBAAOV
aTHOU, SIATNPWVTAG TA TPOPIUA HAAOKK
E0WTEPIKA Kal Tpayava eEwTEPIKA. Melwvel
TOV XPOVO HAYEIPEPATOG KAl TNV KATAVAAWGN
EVEPYEIQG.

YAoipo K€k

Mnv avoiyeTe TNV TTOPTA TOU YOUPVOU TTPIV
TTEPATOUV 3/4 TOU KABOPITPEVOU XPOVOU
ynaiparog.

Edv xpnoipoTtroigite Tautoxpova dUo Tayid
WYNaipaTog, agnaTe éva Kevo ETTITTEDO
QVAPETE TOUG.

Mayeipepa KpéaTog Kal yapiol

Mo TpO@Ipa pe TTOAU AiTTOG, XPNCIMOTTOINCTE
€va Babu Tayi, TTPOKEIYEVOU va Un AepwBei o
POUPVOG PE AEKEDEG TTOU IOWG VA N
Byaivouv.



AQnaTe TO KPEG VO KPUWAEL yia TTepitrou 15
AETTTA TTPIV TO KOWETE, WATE Va pn XAael Toug

XUMOUG TOU.

Mo va atro@uyeTe TOV TTOAU KATTVO GTO
POUPVO OTaV YHVETE, TTPOTBETTE Aiyo vepod

aTo Babu Tawi. MNa va aTTo@UyeTE TN

QUPTTUKVWAN TOU KATTVOU, TTPOTBETETE VEPO

KABE QOpd TTOU TO VEPO €CATUICETAI.

Xpovol payeipéuarog

H didpkeia payeipEPaTog eEapTaTal o To
€id0g TOU paynTou, TN aUATAaN Kal TOV OYKO

TOU.

11.2 Mayeipgua Kal YAOIPO

ApxXIKd, TrTapakoAouBeite Tnv ammdédoan otav
payelpeveTe. Bpeite TIG TTAéOV KATAAANAEG
pubuioeig (OkaAa payelpépaTog, SIdpKeIa
MaYEIPEUATOG K.ATT.) yIO TQ JAYEIPIKGA TOG
OKEUN, TIG GUVTAYEG OAG Kal TIG TTOOOTNTEG
OTaV XPNOIPOTIOIEITE AUTH TN GUTKEUN.

Navw/Kdtw Oéppav- Oepuodg Aépag N
e o { Gl
KEIK
AeTr.
I Je
(°C) (°C)
Appdra KEIK 170 2 160 3 (2 ka1 4) 45 -60 Doppa yIa KEIK
Z0un yia pmokéta 170 2 160 3 (2 ka1 4) 20-30 Poppa yia KEIK
TOPTUTTPEVT
Cheese cake pe 170 1 165 2 60 - 80 Poppa yia
Boutupoyaia KEIK, & 26 cm
ZTPOUVTEA 175 3 150 2 60 - 80 Tayi ynaoiya-
TOG
MaoTa Aopa 170 2 165 2 30-40 doppa yia
KEIK, & 26 cm
Xpiatouyevviatiko 160 2 150 2 90-120 doppa yia
KEIK, TTPOBEPUAVETE KEIK, @ 20 cm
TOV ad€EI0 POUPVO
Keik pe dapaokn- 175 1 160 2 50 - 60 Makpoatevn
va, TTPOBEPUAVETE POpUa
TOV Gd€I0 POUPVO
Kéik Muffins 170 3 140 - 150 3 20-30 Tayi ynaiya-
TOG
Kéik Muffins, duo - - 140 - 150 2 ka1 4 25-35 Tayi ynaipa-
eTTiTEdQ TOG
Kéik Muffins, Tpia - - 140 - 150 1,3 ka5 30-45 Tayi ynaipa-
eTTiTTEdQ TOG
Mmmiokdta 140 3 140 - 150 3 30-35 Tayi ynaipa-
TOG
Mmokéra, duo - - 140 - 150 2 kai 4 35-40 Tayi ynaoiya-
emTiTEdA TOG
Mmiokora, Tpia - - 140 - 150 1,3 ka1 5 35-45 Tayi ynaipa-
eTTiTEdA TOG
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% Mavw/Katw Oépuav- Oeppog Aépag @
KEIK ©N
AeTr.
I e
(°C) (°C)
FAukiopaTta atrd 120 3 120 3 80 - 100 Tayi ynaoiya-
HapEyKa TOG
AukiopaTta atrd - - 120 2 kai 4 80 - 100 Tayi ynaoiya-
Hapéyka, duo eTri- TOG
eda, TPoBePA-
VETE TOV AdEI0
ouUpVvo
Pdpavrfohakia, 190 3 190 3 12-20 Tayi ynaoiya-
TTPOBEPUAVETE TOV TOG
adelo oupvo
EkAép 190 3 170 3 25-35 Tayi ynaoiya-
TOG
EkAép, BUO emiTre- - - 170 2 kal 4 35-45 Tayi ynaipa-
oa TOG
Tdapreg 180 2 170 2 45-70 Poppa yia
KEIK, @ 20 cm
Kéik ppoUTwv 160 1 150 2 110 - 120 doppa yia

KEIK, D 24 cm

MpoBeppudveTe TOV AdEI0 YOUPVO.

yq’QMI KAI

Mavw/Katw Oépuavon Oeppodg Aépag

(S

O

®

MITZA (AeTr.)
(°C) (°C)

Neukd ywyi, 1 -2 190 1 190 1 60-70 -

Tepayxia, 0,5 kg To Ka-

Béva

WYwpi gikaAng, n mpo- 190 1 180 1 30-45 MakpoaTevn

Béppavan dev givai QOpUa

aTapaitnTn

Ywpdkia, 6 - 8 ywua- 190 2 180 2 (2 ka1 4) 25-40 Tawi ynaiya-

Kia TOG

MNitoa 230 - 250 1 230 - 250 1 10-20 Tayi epayié

BoutAuara 200 3 190 3 10-20 Tawi ynaiya-
TOG

MpoBeppdveTe TOV AdEI0 POUPVO.

XpNOIYOTTIOINGTE TN QOPUA VIO KEIK.
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% Mavw/Katw Oépuavon Oeppog Aépag @
TAPTEZ
1 1 o

(°C) (°C)

ZoUQAE QUPOPIKWY, N TTPOBEP- 200 2 180 2 40-50
pavan dev gival atrapaitnTn

ZOUPAE Aaxavikwy, n TTpoBép- 200 2 175 2 45-60
pavan dev gival arapaitnTn

Kig 180 1 180 1 50 - 60
Nagavia 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Kavvehovia 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40

XpnaoiyotroinaTe T deutepn B€an axdpag.
XpnaIYOTTOINATE TN METAAAIKN OXAPQ.

Mavw/Katw Oép- Oepuoég Aépag
@ Havon

KPEAZ
o

(°C) (°C)
Bodivo 200 190 50-70
Xolpivo 180 180 90-120
Moayxapi 190 175 90 - 120
Wnto Bodivo, Aiyo wnuévo 210 200 50 - 60
Wnto Bodivo, pETpia Wwnuévo 210 200 60-70
Wn1o Bodivo, kahownpévo 210 200 70-75

@ Navw/Kdtw Oéppav- Oepuodg Aépag @
on

KPEAZ
1e Je *7

(°C) (°C)

XoIpIVO WHOTTAATN, YE TNV TTETOA 180 2 170 2 120 - 150
XolpIvo o8I, 2 Tepdyia 180 2 160 2 100 - 120
MrrouTi Apviou 190 2 175 2 110 - 130
OAOKANpO KOTOTTOUAO 220 2 200 2 70 -85

OAOkANpn yaAotroUAa 180 2 160 2 210 - 240
OAOKANpN TTaTmIa 175 2 220 2 120 - 150
OAOKANpN xAva 175 2 160 1 150 - 200
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@ KPEAZ

Mavw/Kdartw Oépuav-

on
= I

Oeppog Aépag

O

:l « (Aerr.)

(°C) (°C)
KouvéAl, kopudTia 190 2 175 2 60 - 80
Naydg, KOPPEVOG OE KOUUATIO 190 2 175 2 150 - 200
OAOKANPOG paaiavog 190 2 175 2 90 - 120
XpnaiyotroinaTe T deuTepn B€an axdpag.
Navw/Katw Oéppav- Oepuodg Aépag
@A WAPI on @
(AeTr.)
(°C) (°C)
Méatpoga / Zuvaypida, 3 - 4 wapia 190 175 40-55
Tévog / Zohopog, 4 - 6 @IAETa 190 175 35-60
11.3 FkpIA
MpoBepuaveTe Tov AdEIO POUPVO.
XpnaiyotroinaTe Tnv TETapTn 860N aXapag.
WrveTe aTo YKPIA PE TN PEYITTN pUBUION BepUoKpaaiag.
@ T'KPIA ' @ @
(kg) (AeTr.) (AeTr.)
1n TAeupd 2n mAeupa
MT1rpIOAeg QIAETA, 4 TEPAXIT 0.8 12-15 12-14
Bodivn ptrpifoAa, 4 Tepaxia 0.6 10-12 6-8
/\oukavika, 8 - 12-15 10-12
XolpIvég PTTPICOAEG, 4 TEPAXIT 0.6 12-16 12-14
Kotétrouho, pigé, 2 1 30-35 25-30
Keutrar, 4 - 10-15 10-12
21r00¢ KOTOTTOUAOU, 4 TEPAXIO 0.4 12-15 12-14
Mmigrékia, 6 0.6 20-30 -
WYap! @IAETO, 4 TEpdxia 0.4 12-14 10-12
Toat (gdvTouitg), 4 - 6 - 5-7 -
Toot, 4 -6 - 2-4 2-3
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11.4 TkpIA pe Oegppd Aépa
MpoBepudveTe TOV AdEIO POUPVO.
XpnaoiygotroinaTte TNV TpwTn 1 TN deUTEPN
B¢an oxdapag.

lMNa Tov uTToAOYIONO TOU XPOVOU YNaiaTog
TTOAQTTAQTIACTE TOV XpOVOo TToU SiVETAI OTOV

@ NMOYAEPIKA @

(°C) (Aetr.)

MouAepika, pepideg, 200 - 220 30-50

0,2 - 0,25 kg n kaBepia

TTAPOKATW TTIVOKQ JE TA EKATOTTA TTAYXOUG Kototouho, pigd, 0,4 - 190 - 210 35-50
TOU QIAETOU. 0,5 kg 10 KaBEva
Kototouho, kota, 1 - 190 - 210 50-70
= O =
BOAINO Nama, 1,5 - 2 kg 180 - 200 80 - 100
e L) XAva, 3,5 - 5 kg 160 - 180 120 - 180
Wnto Bodivo f giAéto, 190 - 200 5-6 .
Aiyo wnuévo l:g)\onou)\a, 25-35 160 - 180 120 - 150
WYnro Bodivo N @iAéto, 180 - 190 6-8 .
UETDIO YNEvo FahoTroUAa, 4 - 6 kg 140 - 160 150 - 240
Wnto BodIVO A PINETo, 170 - 180 8-10
KaAownuévo oﬂ @
WYAPI
(XTON ATMO) (°C) (AeTr.)
@ XOIPINO @ Wap1 OAokAnpo, 1 - 210 - 220 40 - 60
(°c) (Aemr.) 1.5kg
QuotA&T / Aaipog / 160 - 180 90 - 120 < - < z
Xoipopép: 1~ 15 kg 11.5 ApuddaTtwon - Oepudg Aépag
MrrpiZoheg / 170- 180 60 -90 KgAutpjg Ta TaYIA e XapTi avOeKTIKO OTO
KopTegivee, 1- 1,5 kg NITTOG 1) AaBOKOAAQ.
PoAo Kipdg, 0,75-1kg 160 - 170 50 - 60 rIG'KG)\l'JTI’:'pa GTTOT’E)\éO'IJGTG,' O'TGIJ'GTIJ]O'TQ TovV
- - @OUPVO POAIG TTEPATEI O HITOG XPOVOG
Korai xoipivo, 150-170  90-120 gnpavang, avoigte TNV TTOPTA KAl AQraTE TOV
Tf(g““vs'pg““o' 075~ VA KPUWOE! YIa PIa VUXTA YIa va OAOKANPWOEi
n gnpavon.
a1 Tawi, XpnaIgoTroInaTe TNV TpiTn B€0N
= Q
Lo ald c A Mo 2 Tayid, XpnOIMOTTIOINGTE TNV TTPWTN KAl
C) e TNV TETAPTN BECN TXAPAC.
Wnto Moaxdpl, 1 kg 160 - 180 90 - 120
Moaoyxapi koT01, 1,5-2 160 - 180 120 - 150 @ @
kg AAXANIKA
(°C) (w)
@ @ ®agohia 60-70 6-8
APNI Mirepiég 60-70 5-6
(°C) (AeTr.)
Naxavika yia gouta 60-70 5-6
Apvi ytrouT / Wnro 150 - 170 100 - 120
apvi, 1-1,5kg Mavitapia 50 - 60 6-8
Apviomaia, 1-1,5kg 160 - 180 40 - 60 Mupwdikda 40 - 50 2-3

PuBuioaTe Tn Beppokpaaia atoug 60 - 70 °C.
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W D Bororn O

(w) (w)
Aapdoknva 8-10 DéTeg pnhou 6-8
Bepikoka 8-10 AxAadia 6-9

11.6 YypOg aépag HETAPOPAS - TTPOTEIVOHEVA a§ETOUdp

XpnaiyoTroigite okoUpa Kai pn avakAaaTikd Babid Tawid/eoppeg kai doxeia. Exouv kaAuTepn
aATTOPPOPNAN BEPPOTNTAG ATTO TO AVOIXTOXPWHA KAl AVAKAQTTIKA aKeUN.

\/ Kepapiké goppd-

Tayi Titoag Mupipayo Tawi Kia BaBu Tayi/eépua Bdong
TAPTOG
>koUpo, Un avakAaaTIkO >koUpo, Un avakAaaTikd A K,E PAHIKO ZkoUpo, Un avakAaaTikd
) ) IapéTpou 8 cm, !
Alapétpou 28 cm Alapétpou 26 cm woug 5 cm Alapétpou 28 cm

11.7 Yypog aépag HeTaPOPAg

MNa kaAUTEPa atTOTEAETUOTA, AKOAOUBNATE TIG
TIPOTACEIG TTOU avaypAa@ovTal gToV
TTAPAKATW TTIVOKA.

¥ = 5§ Ik O

(°C) (min)

FAukd ywpakia, 12 Tayi YynaipaTog ) Tayi yia Ta 175 3 40 - 50

KOPHATIO Nitrn

Ywpdkia, 9 koppdTia  Tawi ynaigarog r Tayi yia Ta 180 2 35-45
AiTTn

Mitoa, katewuypévn,  PETAANIKY aXapa 180 2 45-55

0,35 kg

Kéik koppog TaWi WnaipaTog ) Tayi yia Ta 170 2 30-40
NiTTn

Kéik Brownie TaWi YynaipaTog ) Tayi yia Ta 170 2 45 - 50
Nitrn

ZOUQPAE, 6 KopudTia MIKPEG KEPAUIKEG POPUES OE 190 3 45 -55
peTAAAIKA oxdpa

Baon taprag amo Babu Tayi/popua Baong Tap- 180 2 35-45

a@paTn ¢uun TG g€ PETAAAIKR OXapa
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¥ o= (.
\ Lru
(°C) (min)

KEIK «advTouITg» OKEUOG YnaiyaTog g€ PeTalhi- 170 2 35-50
K oxapa

Wapl moag, 0,3 kg Tawi Yynaiparog r Tayi yia Ta 180 2 35-45
AiTtn

Wapi OAOkANpo, 0,2  Tawi wnaiyarog r Tayi yia Ta 180 3 25-35

kg NitTn

WYap! @iAéTo, 0,3 kg TaWi TiTgag g€ peTalAikn oxa- 170 3 30-40
pa

Kpéag moaé, 0,25 kg Tawi wnaiparog A Tayi yia Ta 180 3 35-45
Nitrn

>ouBAakia, 0,5 kg TaWi YynaipaTog ) Tayi yia Ta 180 3 40 - 50
Nitrn

MmmiokdTta, 16 koppa-  Tawi Yynaiparog A Tayi yia Ta 150 2 30-45

Tia AiTTn

Maokapdv, 20 kogud-  Towi ynaiparog A Tayi yia Ta 180 2 45-55

Tia ATt

Kéik Muffins, 12 kop-  Tawi wnaiparog A Tayi yia Ta 170 2 30-40

paria Nitrn

ANuupa pe opoNidTa,  Tawi YnaoipaTog A Tayi yia Ta 170 2 35-45

16 KoupaTIa Nitrn

MmmiokdTa BouTtUpou,  Tawi Ynaiparog A Tayi yia Ta 150 2 40 - 50

20 KoppdTia Nitrn

Mikpég TapTeG, 8 KOp-  Tawi Ynaiparog A Tayi yia Ta 170 2 30-40

pama AiTTn

Naxavikd, Togé, 0,4  Tawi YnaoipaTog N Tawi yia Ta 180 2 35-45

kg NiTTn

XopTo@ayikr opeAéTa  Tawi TiToag € PETAAAIKN axd- 180 3 35-45
pa

Megoyeiakd Aaxavikd, Tawi ynaiparog A Tayi yia Ta 180 4 35-45

0,7 kg

Nitrn

11.8 MAnpo@opicg yia ivoeTITOUTA

SOKIpWV

Aokipég auppwva pe 1o IEC 60350-1.

\/0 =] e «
\ [:] o

Mikpd K€k,  Mavw/Katw Tayi ynoi- 3

20 tepayia/  Oépuavan parog

Tawi

5 O

(°C) (AeTr.)
170 20-30

®
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X B = EE8OC ©

(°C) (Aemr.)

Mikpd kéik,  Oepupog Aépag  Tawiynoi- 3 150 - 20-35 -
20 Tepayial parog 160
Tayi
Mikpd kéik,  Oepuog Aépag  Tawi wnaoi- 2 kai 4 150 - 20-35 -
20 Tepayial parog 160
Tayi
MnAommiTa, 2 Mavw/Katw MeTaAAIkn 2 180 70-90 -
Poppeg P20  Otppavaon axapa
cm
MnAoTmiTa, 2 @epuog Aépag  MeTahAikn 2 160 70-90 -
Poppeg D20 axapa
cm
Apparo kéIK, Mavw/Kdarw MeTaAAIkn 2 170 40-50 MpoBeppdveTe TOV
@oOpUa yia Oéppavan axapa @ouUpvo yia 10 AeTTTd.
KEIK §26 cm
A@paTo kéIK, Oeppog Aépag  MeTaAAikn 2 160 40-50 MpoBeppdveTe TOV
@oOpUa yia axapa @ouUpvo yia 10 AeTrTd.
KEIK @26 cm
AppdTo kEIK, Ogpuodg Aépag  MeTaAAIKN 2 kal 4 160 40 - 60 MpoBeppdverte Tov
@oOpUa yia axapa @oUpvo yia 10 AeTTTd.
KEIK §26 cm
MmiokéTa Oeppog Aépag  Tawi wnai- 3 140 - 20 - 40 -
TOPTUTTPEVT paTog 150
Mmiokota Oeppog Aépag  Tawi wnaoi- 2 kai 4 140 - 25-45 -
TOPTUTTPEVT paTog 150
MmokoTa MNavw/Katw Tayi ynoi- 3 140 - 25-45 -
goOPTUTTPEVT  @€ppavan parog 150
Toot,4-6  TkpA MeTaAAIKh 4 HEY. 2 - 3 Aemrta n mpw-  MpoBeppdvere Tov
TEPAYIQ axapa ™ TAEUpq, 2 - 3 @OUPVO yia 3 AeTTTA.

AeTTTA N OeUTEPN

TTAEUPA
Moayxapigio  TkpiA MeTaAAIkh 4 HEY. 20-30 ToTroBeTraTE TN PETOA-
PTTIQTEKI, 6 axapa Kai AIKR gxdpa aTo TETAPTO
Tepayia, 0,6 TaWi yia Ta €TTTTEDO Kal TO TAWi yIa
kg AT Ta AiTINn OTO TPITO ETTI-

edo Tou poupvou. [u-
pioTe TO PaynTO PONIG
TIEPATEI O MITOG XPO-
VOG HOYEIPEUATOG.
MpoBeppdveTe TOV
@OoUPVO yia 3 AeTTTA.

12. PPONTIAA KAI KAGAPIZMA

MPOEIAOMOIHZH!
AvaTPEETE OTA KEPANQIQ TXETIKA
pe TNV Ag@dAcia.
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12.1 Znpeiwoeig yia Tov KaBapiopo

<

Mpoiévra Kaba-
piopouU

KaBapiaTte TNV Tpécown Tou oupvou pe €va JaAako Travi, {EaTO VEPO Kal £Va ATTIO OTTOPPU-
TTavTiké. KaBapiaTe kai eAéyEte To AAaTIXO TNG TTOPTAG YUPW aTTO TO TTAQITIO TOU ECWTEPIKOU
TOU OUpVOoU.

Xpnaiyotroinate éva didAupa KaBapiopoU yia va KaBapigeTe TIG HETAANIKEG ETTIQAVEIEG.

KaBapiaTe Toug AekEDEG PE Eva ATTIO ATTOPPUTTAVTIKO.

—<

KaBapideTe To E0wTEPIKO TOU POUPVOU PETE aTTO KABE Xprion. H auoowpeuan Aitroug 1 aA-
AWV UTTOAEIYPATWYV PTTOPET VO TTPOKAAETET TTUPKAYIAL.

[

Kabnuepivi XpRQ-

Mrropei va axnuaTIoTOUV CUUTTUKVWHEVO! OTHOI OTO ECWTEPIKG 1) TA T{AMIA TNG TTOPTAG TOU
poupvou. Na va PEIWTETE TN CUPTTUKVWON USPATHWY, APATTE TOV GOUPVO Va AEITOUPYNATEI

yia 10 AeTTITd TTPIV OTTO TO payeipepa. Mnv ammoBnkeUeTe @aynto aTov GoUpVo yia TTEPITaoTE-
PO a1rd 20 AETTTA. ZKOUTTIZETE TO ECWTEPIKO TOU POUPVOU HE EVA PAAAKO TTAVI JETA OTTO KABE

an xpnon.
by KaBapidete 6Aa Ta afegoudp PeTd aTTd KABE XPran Kal AQAVETE TO VA TEYVWAOOUV. Xpnaluo-
<+, TrolgiTe éva pahakd Travi, xAIapd vepo Kal €va ATTIO aTToppuTTavTIKG. Mnv Kabapilete Ta age-
W goudp ag TTAUVTHAPIO TTIATWV.
Mnv kaBapilete Ta avTIKOAANTIKG aeTOUAp XPNOIMOTTOIWVTAG ITXUPA KABAPITTIKA i aixunpd
. QVTIKEIJEVQ.
Ageooudp

12.2 TpoTTOG APAipEONG:
ZTnpPiyHaTa OXapwV

AQaIpETTE TA OTNPIYHOTA OXAPWY YIO VO
KaBapigeTeE TOV POUPVO.

BAua 1 >BACTE TOV POUPVO Kal TTEPIPEVETE VO
KPUWOEL.

BApa 2 TpaBn&Te TO UTTPOCTIVO TUAKA TOU
aTNPiIYHOTOG OXAPWY YIa va TO OTTo-

OTIGOETE OTTO TO TIAIVO TOIKWHIAL. ﬁﬁ “

BAua 3 TpafngTe TO TOW GKPO TOU aTNPiyHa- 1 |
TOG OXOPWV aTTd TO TTAQIVO ToiXWHa —
Kal aQaIpETTE TO. /- ‘ = —

|

BrAua 4 ToTTOBETAOTE TO ATNPIYHATA TXAPWY, 9

2
akoAouBwvTag TNV TTapardavw diadi- = \Z
Kagia Pe TNV avTtioTpogn oeipa. }5 5 Al

0—>

W
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12.3 Tpotrog Xpriong: Kabapiopoég
Me Nepo
Autn n diadikaaia KaBapIoPoU XPNOILOTTOIE

uypaaia yia TNV aQaipean UTTOAEIMPATWY
AITTOUG KaI TPOPWV aTTO TOV POUPVO.

BApa 1

ToTroBeTATTE VEPO OTO AVAYAUPO TUAMA
TOU E0WTEPIKOU TOU poupvou: 300 ml.

BApa 2

PuBpiaTe Tn Aeitoupyia: E

BApa 3 PuBpiaTe Tn Beppokpaaia atoug 90 °C.

Bipa 4 AQROTE TOV POUPVO Va AEITOUPYNTE! yIa
30 AetrTa.

BApa 5 ATTEVEPYOTTOINTTE TOV POUPVO.

Brjpa 6 MepipéveTe va KPUWOEI O GOUPVOG.

ZKOUTTIOTE TO ETWTEPIKO TOU POUPVOU
HE éva HOAOKO TTavi.

12.4 TpoTrog agaipeong kai TomroBéTnong: NMoépra

H 1mopTa Tou poupvou diabETel dUo TCapIa. MTTOPEITE va AQAIPETETE TNV TTOPTA TOU (POUPVOU KAl
TO EOWTEPIKO TCAI yia KaBapIapd. AlaBaaTte OAOKANPEG TIG 0BNYiEG TXETIKA PE TNV «Apaipean

KOl EYKATATACN TNG TTOPTAGY, TIPOTOU QPAIPETETE TA TCAMIA.

MPOZOXH!
Mn XPnOIMOTTIOIEITE TOV POUPVO XWPIig Ta T¢AIA.

BApa 1

Av0igTe EVTEAWG TNV TTOPTA KAI KPOTAOTE KAl
TOUG BUO HEVTETEDEG.

BAipa 2

AvaonkwaTe Kal GTPEWTE TTANPWG TOUG HO-
XAOUG Kal aToug dUO PEVTETEDEG.

Bripa 3

KAegioTe TNV TOPTA TOU QOUPVOU PEXPI TN pé-
an NG TPWTNG B£aNG avoiydaTog. XTn guv-
£XEI0, AVATNKWOTE KAl TPAPRAETE TNV TTOPTA
TIPOG TO EPTTPOG KAl AQAIPETTE TNV OTTO TNV
£0pa TnG.

BAua 4

ToToBeTAOTE TNV TTOPTA ETTAVW TE £V ATTA-
MO TTavi kal gg aTabepr) TIQAvEIQ.

Bfipa 5

KpatioTe 10 AQialo Tng mopTag (B) aTo ma-
VW AKPO TNG TTOPTAG KAI ATTO TIG dUO TTAEUPEG
Kal OTTPWETE TO TTPOG TA PECA YIA VA ATTO-
g@algTei TO KAITT.

150 EAAHNIKA



BApa 6

Tpapn&te To TTACICIO TNG TTOPTAG TTPOG T
EUTTPOG VIO VO TO OPAIPETETE.

BApa 7

KpatnaTe 10 T¢apI TNG TTOPTAG ATTO TNV ETTA-
VW TTAEUPA TOU Kal TPARAETE TO TTPOTEKTIKA
TTPOG Ta £§W. BePaiwBeite 611 TO T¢AUI OAI-
gBaivel EVIEAWG EKTOG TWV OTNPIYHATWY.

BAua 8

KaBapioTe Ta 1¢auIa pe vepO Kal GaTToUVI.
S KOUTTIOTE TTPOCEKTIKA Ta T¢ApIa. Mnv TTAEve-
T€ TO T(AMIA OTO TTAUVTAPIO TTIATWV.

BApa 9

MeTd Tov KaBapIgpo, TOTTOBETATTE TO TCAI

Kal TNV TTOPTA TOU YOUPVOU.

H ekTuTTWPEVN CWVN TTPETTEN Va gival OTPAPPEVN TTPOG
TNV ECWTEPIKA TTAEUPA TNG TTOPTAG. BeBaiwbeite oI,
META TNV €YKOATATTAAN, N €TTIQPAVEIQ TOU TTAQIGIOU TOU
T{apIoU OTIG EKTUTTWHEVEG JveG dev gival ypla aTnv
uen otav TNV ayyideTe.

Orav T01m00eTNB0UV OWATA, TO TTAGITIO TNG TTOPTAG
Kavel KAIK KaBwg ag@aAidel atn B€an Tou.
BeBaiwBeite OTI €XETE EYKATAOTATEI TO ECWTEPIKO TCAMI
OTIG UTTODOXEG TWOTA.

12.5 Tp61TOG AVTIKATACTAONG:
AaptrTipog

MPOEIAOMOIHZH!
Kivduvog nAekTpotrAngiag.

O AapTrmpag Ptropei va ivai
CeaTog.

Mavete Tavta Tov AAuTrTipa aAoyovou e
€va TTaVi, YIa va aTTOTPEWETE TO KAWIUO
UTTOAEIPATWY AITTOUG ETTAVW OTOV AQUTITAPQ.

MpoToU AVTIKATOOTACETE TOV AQUTITHPA:

Bipa 1

Bripa 2

Bripa 3

ATTevepyoTToinaTe Tov goupvo. lMepi-
HEVETE VO KPUWOEI 0 YOUPVOG.

AmoouvdéaTe Tov oUpPVO aTTd TO
pelpa.

ToTToBETAOTE £Va TTAVI OTO KATW pé-
POG TOU ECWTEPIKOU TOU POUPVOU.

Miow Aaptrmpag
BApa 1 ZTPEWTE TO YUAAIVO KAAUPUA VIO VO TO OQPAIPETETE.
BAua 2 KaBapiaTe 10 yudAivo kKaAuppa.
BAua 3 AVTIKATOOTAOTE TOV AQUTITAPA pE KAaTAAANAO AauTTTripa avBekTIKO aTn Beppotnta €éwg 300 °C.
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BApa 4 TotoBeTNOTE TO YUAAIVO KAAUUHQL.

13. ANTIMETQIMIZH MPOBAHMATQN

MPOEIAOMOIHZH!
AvaTPEETE OTA KEPANQIO TXETIKA
pe TNV Ag@aAcia.

13.1 T1 va KAVETE €AV...

MNa mepimTwaelg Tou dev TrepIAapBavovTal og
auTtdv ToV TTiVAKA, ETTIKOIVWVNAATE JE TO
E¢ouaiodotnuévo Kévtpo ZEpBIG.

Mpo6BAnpa EAéySTe €dv...

O @oUpvog dev Beppaive-
Tal.

‘Exel kagi n ag@dAeia.

To AaaTixo ateyavotroin-  Mn XpnOIPOTIOIEITE TOV

ang TNG TTOPTAG £XEI UTTO-  oUpvo. ETTiKoivwvAoTe

atei {nuIa. ve éva E¢oualodotnuévo
Kévtpo Zéppig.

1nv 08dvn gppavietar n - YTApEe SIaKOTTA peUpa-
€vOeIEn «12.00». T0G. PuBpiaTe TNV wpa.

Mpo6BAnpa EAéygre gdv...

O AapTrTpag Sev Ael- O AauTITAPAG €XEI KOE.
TOUPVYEI.

13.2 Aedopéva ZépBig

Edv Oev PTTOPEITE VA QVTIPETWTTITETE TO
TPORANUA HOVOI OAG, ETTIKOIVWVHOTE UE TOV
QVTITTPOOWTTO pagn To E¢oualodotnuévo
Kévtpo ZEpBIg.

Ta ammapaitnTa aToIXEIA YIa TO KEVTPO TEPPRIG
BpiokovTal aTnV TVaKIida TEXVIKWY
XOPAKTNPIOTIKWY. H TTIVaKida TEXVIKWY
XOPOKTNPIGTIKWY BPICKETAI GTO YTTPOATIVO
TTAQITI0 OTO ETWTEPIKO TOU Youpvou. Mnv
QQOIPEITE TNV TTIVAKIOO TEXVIKWY
XOPOKTNPIGTIKWY OTTO TO ECWTEPIKO TOU
pouUpVvou.

20G OUVIOCTOUME VO ONUEIWOETE TU OXETIKA OTOIXEIO EdW:

MovTtého (MOD.)

Kwdikog poidvtog (PNC)

Ap1Buog aeipag (S.N.)

14. ENEPTEIAKH AMOAOZH

14.1 NMAnpo@opieg Mpoidvrog kai PUAAo NMAnpogopiwyv Mpoidévrog*

Ovopa mpounBeuTth Electrolux
AvayvwpIaTIKO JOVTEAOU EOF3H40X 949496269
Aeiktng Evepyelakng Atrédoong 95.3

T&&n evepyelakng amodoang A

KaravaAwan evépyeiag Pe TUTTOTTOINPEVO QOPTIO, KaTd Tn gupBatikr  0.93 kWh/kukAo

AerToupyia

KaravaAwan evépyeiag Pe TUTTOTTOINUEVO QOpPTIO, Katd T Acitoupyia  0.81 kWh/kUkAo

Je utToBonBnan avepioThpa

MARBog Bahapwv

1

Mnyn BeppdmTag

HAeKTPIKR evEpyEIa
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Oykog 721
TutOg YoUpvou Evroixigopevog ®oupvog
Mada 28.8 kg

* MNa Tnv EupwTrdikr) Evwan gupgwva pe Toug Kavoviapoug Tng EE 65/2014 kai 66/2014.
MNa ™ Anpokparia Tng Asukopwaiag gupgwva Pe To TPoTutto STB 2478-2017, MapapTtnua G kai To TTPOTUTTO

STB 2477-2017, MapaptApata A kai B.

MNa v Oukpavia gupgwva Pe Tov kavoviopuos 568/32020.

H 1a¢n evepyelakng amédoang dev 1axUel yia TN Pwaia.

EN 60350-1 - OIKIOKEG NAEKTPIKEG TUOKEUEG payelpépaTog - Mépog 1: Mayelpeia, @oUpvol, poupvol aTPoU Kal YKPIA

- MéBodol péTpnang Tng €Tidoang.

14.2 E§oikovopnon evépyeiag
O @oUpvog d1abETel duvaTdTNTEG

TTOU GUPBA&AAoUV aTnV
€€0IKOVOUNON EVEPYEIAG KATA TN
OIAPKEIO TOU KABNUEPIVOU
HayeIpEPATOG.

BeBaiwBeite 0TI N TTOPTA TOU POUPVOU Eival
KAEIOTH EVW 0 POUPVOG BpigkeTal O
Aeiroupyia. Mnv avoiyete TNV TTOPTA TOU
@oUpVoU aUXVA KaTtd Tn SIGPKEI TOU
payelipepaTog. Alatnpeite KaBapo To AdaTIXo
NG TOPTAG KAl BERaIWOEITE OTI €ival KAAG
OTEPEWMEVO OTN BETN TOU.

XpnaolpoTtrolgite HETAANIKA POYEIPIKA TKEUN VIO
va BEATIWOETE TNV €EOIKOVOUNGN EVEPYEIAG.

Orav eival eQIKTO, YNV TTPOBEPUAIVETE TOV
@OUPVO TIPIV OTTO TO PAYEIPEUQ.

Ortav payeipeUeTe Aiya @aynTtd Tn Qopd, unv
aQNVETE va TTAPEABEI peyAAo XPOVIKO
S1a0TNHA PETAGU TOU WNUiUATOG TOUG.

Mayeipepa pe aépa

Omrore gival €QIKTO, XPNTIMOTTIOINATE TIG
AEITOUPYIEG PAYEIPEPOTOG E AEPA YIa VO
€COIKOVOUNTETE EVEPYEIQ.

15. MEPIBAAAONTIKA OGEMATA

AVOKUKAWOTE Ta UAIKA TTOU QEPOUV TO

auupBoro {7) ToTroBeTAaTE TA UNIKG
guokeuagiag g€ katdAAnAa doxeia yia
AVAKUKAWGAT. ZUPBAAETE TNV TTPOCTACTIO TOU
TEPIBAAAOVTOG KAl TNG AVOPWTTIVNG UYEIOG
QAVAKUKAWVOVTAG TIG AXPNOTEG NAEKTPIKES KAl

YtroAeimropevn BepudTnTa

Ortav n didpkela payeIpEPATOG gival
peyaAuTepn atro 30 AETITA, PEIWATE TN
BepuoKpaTia Tou poUpvou aTo EAAXITTO 3 -
10 AeTrT& TTPOTOU OAOKANPWOE TO payeipepa.
H utroAermmopevn BeppoTnTa pEoa aTov
@oUpvo Ba guveyigel To Payeipepa.

XPNOIYOTIOINATE TNV UTTOAEITTOMEVN
BepuoTNTa yIa va (ETTAVETE AAAQ QayNTA.

AlatApnon Tou @aynTou {eoToU

EmAEEeTe TN XapnAOTEPN duvarh puBUIoN
BEPPOKPOTIOgG YIa VA XPNTIMOTIOINTETE TNV
UTTOAEITTOPEVN BEPUOTNTA Kal Va IOTNPrOETE
CeaTo €va gaynTo.

Yypog aépag METAPOPAG
AelToupyia TTou oxeSIATTNKE YIa VO
€COIKOVOUEITE EVEPYEIT KATA TO PAYEIPEUQ.

NAEKTPOVIKEG TUOKEUEG. MV ATTOPPITITETE pE
TQ OIKIOKA ATTOPPIMPOTA GUOKEUEG TTOU
@EpPouv To aUPPBoA0 E EmaoTtpéwTe 1O TTPOIOV
aTnV TOTTIKA 00g Povada avakUKAwONG A
ETTIKOIVWVAQJTE PE TN SNUOTIKA apxn.
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TORODUNK ONNEL

Koszonjiik, hogy Electrolux késziiléket valasztott! On olyan késziilék tulajdonosa lett,
mely mogott tobb évtizedes szakmai tapasztalat és innovacié all. Rendkiviili tudasat és
stilusos megjelenését az On igényei ihlették. Valahanyszor csak hasznalja, biztos lehet
abban, hogy a benne foglalt tudas a siker garanciaja.

Kdszontjlik az Electrolux vilagaban!

Latogasson el weboldalunkra:

G Hasznalattal kapcsolatos tanacsok, prospektusok, hibaelharitasi-, szerviz- és javitasi
@ informaciok kérése:
www.electrolux.com/support

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

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

VEVOSZOLGALAT ES SZERVIZ

Kizarolag eredeti alkatrészek hasznalatat javasoljuk.

Ha késziilékével a szervizhez fordul, legyenek kéznél az alabbi adatok: Tipus,
Termékszam, Sorozatszam.

Ezek az informacidk az adattablan olvashatok.

A\ Figyelmeztetés - Biztonsagi informaciok
@ Altalanos informaciok és hasznos tanacsok
Kérnyezetvédelmi informaciok

A valtoztatasok jogat fenntartjuk.

TARTALOM

1. BIZTONSAGI INFORMACIOK. ...ttt ettt ettt 155
2. BIZTONSAGI UTASITASOK ...ttt ettt ettt et ettt 156
3. UZEMBE HELYEZES..... oo eeeeeeeeeeeeeeeee et ettt ettt et et et e e e eneaes 159
4, TERMEKLEIRAS. ...ttt ettt ettt ettt e ettt ee e 161
5. KEZELOPANEL. ... oottt ettt ettt et et e et eeeaee et ee e e ee e e e eeneas 161
6. AZ ELSO HASZNALAT ELOT T ittt ettt ettt ettt eee e 162
T NAPTHASZNALAT ..o ettt ettt et ettt ettt ee e eeeee s 162
8. ORAFUNKCIOK ...ttt ettt ettt ettt ettt ee e eeee e 163
9. TARTOZEKOK HASZNALATA. ...ttt ettt ee ettt eees 165
10. TOVABBI FUNKCIOK ...ttt et ettt e ettt et ae e 166
11. HASZNOS TANACSOK ES JAVASLATOK ....utieeteeeeeeeeeeeeeeeeeee et eeeeaenn 166
12, APOLAS ES TISZTITAS ..ottt ettt e e 174
13, HIBAELHARITAS. ... oottt et ettt ettt ettt ettt ee e 177
14, ENERGIAHATEKONYSAG. ...ttt ettt e 177
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1. /A BIZTONSAGI INFORMACIOK

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

1.1 Gyermekek és fogyatékkal él6 személyek

biztonsaga

- A készlléket 8 év feletti gyermekek és csdkkent fizikai,
ertelmi vagy mentalis képességd, illetve megfeleld
tapasztalatok vagy ismeretek hijan 1év6 személyek csak
felligyelettel, vagy a készllék biztonsagos hasznalatara
vonatkozé megfeleld tajekoztatas esetén hasznalhatjak. A 8
évesnél fiatalabb gyermekek, illetve a sulyos, komplex
fogyatékossaggal él6 személyek allandé fellgyelet nélkil
nem tartozkodhatnak a készulék kézelében.

- Ne hagyja, hogy gyermekek jatsszanak a készulékkel.

- Minden csomagoldanyagot tartson tavol a gyermekektdl, és
megfeleléen dobja azokat a hulladékba.

- FIGYELMEZTETES: A gyermekeket és kedvenc
haziallatokat tartsa tavol a készuléktdl mikddés kdzben, és
mukddés utan, lehiléskor. Hasznalat kozben a
hozzaférhet6 részek nagyon felforrésodnak.

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

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

1.2 Altalanos biztonsag

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

- FIGYELMEZTETES: Hasznalat kdzben a készilék és az
elérhetd részek nagyon felforrésodhatnak. Legyen ovatos,
hogy ne érjen a fltéelemekhez.
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- Amikor a stoébdl kiveszi vagy behelyezi az edényeket,
mindig hasznaljon konyhai edényfogd kesztydt.

Barmilyen karbantartas megkezdése el6tt valassza le a
készlléket az elektromos halozatrol.

- FIGYELMEZTETES: Az izz6 cseréje el6tt gy6z6djon meg
arrél, hogy a készulék ki van kapcsolva, hogy megel6zze
aramutést.

- A butorba valo beépités elbtt ne hasznalja a készlléket.

- A készllék tisztitasahoz ne hasznaljon nagy nyomasu gbézt.

- Ne hasznaljon surolészert vagy éles fém kaparéeszkdozt a
sutbajtd Gvegének tisztitasara, mivel ezek megkarcolhatjak
a fellletet, ami az Gveg megrepedését eredményezheti.

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

- A polcvezetd sin eltavolitasahoz el6szor a sin elejét, majd a
hatuljat huzza el az oldalfaltdl. A polctartokat a kiszereléssel
ellentétes sorrendben tegye vissza.

2. BIZTONSAGI UTASITASOK

2.1 Uzembe helyezés «  Akészilék felszerelése elbtt ellendrizze,
hogy a sitd ajtaja akadalytalanul nyithato-
FIGYELMEZTETES! e

* A készilék elektromos hiitérendszerrel
van felszerelve. Halézati tapfesziltségrol
kell mlkodtetni.

A késziiléket csak képesitett
személy helyezheti lizembe.

Tavolitsa el az dsszes

csomagoldanyagot.

Ne helyezzen tGzembe, és ne is
hasznaljon sérilt készuléket.

Tartsa be a készilékhez mellékelt
Uzembe helyezési utmutatéban
foglaltakat.

A késziilék nehéz, ezért legyen
korultekintd a mozgatasakor. Mindig
hasznaljon munkavédelmi keszty(t és zart
labbelit.

Soha ne huzza a készlléket a
fogantyujanal fogva.

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

Tartsa meg a minimalis tavolsagot a tobbi
készuléktdl és egységtol.

156 MAGYAR

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

590 (600) mm

Konyhaszekrény szélessé-
ge

560 mm

Konyhaszekrény mélysége

550 (550) mm

Késziilék elejének magas- 594 mm
saga

Készulék hatuljanak ma- 576 mm
gassaga

Készlilék elejének széles- 595 mm

sége




Készilék hatuljanak szé- 559 mm
lessége

Késziilék mélysége 569 mm
Készilék beépitett mélysé- 548 mm
ge

Mélység nyitott ajtoval 1022 mm
Szell6zényilas minimalis 560x20 mm
mérete. A hatso oldal aljan

elhelyezett nyilas

Halozati tapkabel hosszu- 1500 mm
saga. A kabel a hatso oldal

jobb sarkanal helyezkedik

el

Régzitécsavarok 4x25 mm

2.2 Elektromos csatlakoztatas

FIGYELMEZTETES!

Tlz- és aramitésveszély.

* Minden elektromos csatlakoztatast
szakképzett villanyszerelének kell

elvégeznie.

+ A késziléket kotelezb foldelni.
» Ellenérizze, hogy az adattablan szerepl6
adatok megfelelnek-e a helyi elektromos

halézat paramétereinek.

» Mindig megfeleléen felszerelt, aramités
ellen védett aljzatot hasznaljon.
* Ne hasznaljon halézati elosztdkat és

hosszabbité kabeleket.

+ Ugyelien a haldzati csatlakozddugd és a
halézati kabel épségére. Amennyiben a
készllék halozati vezetékét ki kell
cserélni, a cserét markaszervizinknél

végeztesse el.

+ Ugyelien arra, hogy a halézati kabelek ne
keruljenek kozel, illetve ne érjenek hozza
a készllék ajtajahoz vagy a készilék
alatti rekeszhez, kildnésen akkor, ha a
készlilék mikodik, vagy ajtaja forro.

» Afesziltség alatt allé és szigetelt
alkatrészek érintésvédelmi részeit ugy kell
rogziteni, hogy szerszam nélkil ne
lehessen eltavolitani azokat.

» Csak az Gzembe helyezés befejezése
utan csatlakoztassa a haldzati

Amennyiben a halézati konnektor
régzitése laza, ne csatlakoztassa a
csatlakozédugét hozza.

A késziilék csatlakozasanak bontasara,
soha ne a haldzati kabelnél fogva hiuzza
ki a csatlakozodugot. A kabelt mindig a
csatlakozdédugonal fogva huzza ki.
Kizarélag megfelel6 szigetel6berendezést
alkalmazzon: haldzati talterhelésvédd
megszakitét, biztositékot (a tokbdl
eltavolitott csavaros tipusu biztositékot),
féldzarlatkioldét és véddrelét.

Az elektromos készuléket
szigetel6berendezéssel kell ellatni, amely
lehet6vé teszi, hogy minden fazison
levalassza a késziiléket az elektromos
halozatrol. A szigetel6berendezésnek
legalabb 3 mm-es érintkez6étavolsaggal
kell rendelkeznie.

Ez a készulék dugasszal és
csatlakozdkabellel keril szallitasra.

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

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

Teljes teljesitmény

A vezeték sziikséges keresztmetszete az
adattablan talalhato 6sszteljesitmény alapjan
allapithaté meg. Az alabbi tablazatbol is
tajékozédhat:

Vezeték keresztmet-

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

csatlakozodugot a halozat
csatlakozoéaljzatba. Ugyeljen arra, hogy a
hal6zati dugasz lizembe helyezés utan is
kdénnyen elérhet6 legyen.

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

2.3 Hasznalat

FIGYELMEZTETES!
Sérllés-, égés-, aramités- és
robbanasveszély.
Ez a késziilék kizarélag haztartasi célokra
hasznalhato.

Ne valtoztassa meg a készilék miszaki
jellemzéit.
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» Ellenérizze, hogy a készilék
szell6zdnyilasai nincsenek-e lezarva.

» Hasznalat kézben ne hagyja felugyelet
nélkul a késziléket.

* Minden hasznalat utan kapcsolja ki a
késziléket.

» Korultekintéen jarjon el, ha mikoddés
kdzben kinyitja a készlilék ajtajat. Forro
levegd tavozhat a készulékbdl.

* Ne mikoddtesse a készileket nedves
kézzel, vagy amikor az vizzel érintkezik.

* Ne gyakoroljon nyomast a nyitott ajtéra.

* Ne hasznalja a készlléket munka- vagy
tarolofellletként.

« Ovatosan nyissa ki a késziilék ajtajat. Az
alkoholtartalmu alkotoelemek alkoholos
levegéelegyet hozhatnak létre.

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

» Ne tegyen gyulékony anyagot vagy
gyulékony anyaggal szennyezett targyat a
késziilékbe, annak kdzelébe, illetve annak
tetejére.

FIGYELMEZTETES!
A készulék karosodasanak
veszélye all fenn.

* A zomanc karosodasanak vagy
elszinez6désének megel6zéséhez:

— ne tegyen edényt vagy egyéb targyat
kdzvetlendl a késziilék sutéterének
aljara.

— ne tegyen aluféliat kézvetlendl a
készllék sutdéterének aljara.

— ne engedjen vizet a forrd készllékbe.

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

— a tartozékok kivételekor vagy
berakasakor évatosan jarjon el.

* A zomanc vagy rozsdamentes acél
elszinez6dése nincs hatassal a készulék
teljesitményére.

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

+ A készilék kizarolag ételkészitési célokat
szolgal. Tilos barmilyen mas célra,
példaul helyiség flitésére hasznalni.

* A mivelet kdzben a sitd ajtaja legyen
csukva.

» Ha a készuiléket batorlap (pl. ajtd) mogott
helyezi el, Ugyeljen arra, hogy az ajté
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soha ne legyen becsukva, amikor a
készllék mikodik. A hd és a nedvesség
felhalmozodhat a zart butorlap mogott, és
ennek kévetkeztében karosodhat a
készllék, a készllék boritasa vagy a
padlo. Hasznalat utan ne csukja be addig
a butorlapot, mig a készliilék teljesen le
nem hiilt.

2.4 Apolas és tisztitas

FIGYELMEZTETES!
Személyi sérllés, tliz vagy a
készulék karosodasanak
veszélye all fenn.

« Karbantartas el6tt kapcsolja ki a
késziléket, és huzza ki a halozati
csatlakozédugét a csatlakozoaljzatbol.

* Ellenérizze, hogy leh(lt-e a készilék.
Maskuldnben fenndll a veszély, hogy az
Uveglapok eltornek.

* A sitéajtéd sérllt Uveglapjat haladéktalanul
cserélje ki. Forduljon a markaszervizhez.

» Legyen o6vatos, amikor az ajtot leszereli a
készllékrdl. Az ajtdé nehéz!

* Rendszeresen tisztitsa meg a késziléket,
hogy elkertlje a felllet karosodasat.

« A késziléket puha, nedves ruhaval
tisztitsa. Csak semleges tisztitoszert
hasznaljon. Ne hasznaljon surolészert,
suroloszivacsot, oldoszert vagy fém
targyat.

* Amennyiben sitétisztitd aeroszolt
hasznal, tartsa be a tisztitoszer
csomagolasan feltiintetett biztonsagi
utasitasokat.

2.5 Belsé vilagitas

FIGYELMEZTETES!
Vigyazat! Aramités-veszély!

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



» Kizarolag az eredetivel megegyezd
mUszaki jellemzdkkel rendelkezé lampat
hasznaljon.

2.6 Szerviz

* Akészilék javitasat bizza a
markaszervizre.

» Csak eredeti potalkatrészeket hasznaljon.

2.7 Artalmatlanitas
FIGYELMEZTETES!

Sérilés- vagy fulladasveszély.

3. UZEMBE HELYEZES

FIGYELMEZTETES!
Lasd a ,Biztonsag” cimi
fejezetet.

« Valassza le a készlléket ez elektromos
halézatrol.

* A késziilék kdzelében vagja at a halozati
kabelt, és tegye a hulladékba.

« Szerelje le az ajtékilincset, hogy
megakadalyozza gyermekek vagy
kedvenc allatok késziilékben rekedését.

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

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

A

(*mm)

2 B
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(*mm)

523

3.2 A siitd rogzitése a
konyhaszekrényhez
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4. TERMEKLEIRAS

4.1 Altalanos attekintés

" "‘F e

éIEHH

4.2 Tartozékok

* Huzalpolc
F6z6edényekhez, tortaformakhoz,
slitéedényekhez.

+  Mély tepsi

5. KEZELOPANEL

5.1 Visszahuizhaté gombok

A készllék hasznalatahoz nyomja meg a

gombot. A gomb kiugrik.

5.2 Erzékel6mezék /| Gombok

NEEREREEEOENE

J— A pontos id6 beallitasa.

Kezelbépanel

Sutéfunkcidk szabalyozégombja
Uzemi jelz8lampa / szimbodlum
Kijelz6é

HOémérséklet-szabalyozé gomb
HOmérséklet-visszajelzb / szimbdlum
Fltébetét

Lampa

Ventilator

Sutétér meélyedése - Viztisztitas tartalya
Polctarto, eltavolithatd

Polcszintek

Sutemények és husok sutéséhez, illetve
zsirfelfogd edényként.

Extra mély tepsi

Muszaka készitéséhez.

@ Egy o6rafunkcié beallitasa.

+ A pontos id6 beallitasa.
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5.3 Kijelzé

A B A. Ora funkcidk

B. 1d6zit6
B Q G‘)

g

6. AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

FIGYELMEZTETES!
Lasd a ,Biztonsag” cimi
fejezetet.

6.1 Az els6 hasznalat el6tt

Elsfiités kdzben szagot és fiistdt bocsathat ki a siité. Ugyeljen arra, hogy a helyiség
szelléztetve legyen.

B" =

1. lépés 2. lépés 3. lépés

Allitsa be az 6rat. A siité tisztitasa Melegitse el az iires siit6t

1. Nyomja meg ezt a gombot: @ 1. Vegyen ki a stit6bdl minden tar- 1.  Allitsa be a maximalis hémér-

+ — . ) tozekot es kiveheto polc‘fartot.’ séklet ennél a funkciénal: E
2. , -nyomja meg az ora 2. Puharuhaval, langyos vizzel és P i e .
A ) . . Idévezérelt szaritas: 1 dra.
beallitasahoz. Nyomja meg ezt enyhe mosogatoszerrel tisztitsa P i a
ey 2 i Allitsa be a maximalis hémér-
) @ meg a sitét és a tartozékokat.
a gombot: . . . .
séklet ennél a funkciénal: .
3. | ,~ - nyomja meg a perc Idévezérelt szaritas: 15 min.
bedllitasahoz. Nyomja meg ezt 3. Allitsa be a maximalis hémér-
a gombot: @ séklet ennél a funkcional: E

Id6vezérelt szaritas: 15 min.

Kapcsolja ki a siitét, és varja meg, hogy lehiljon. Helyezze a siitébe a tartozékokat és a kivehetd polctartokat.

7. NAPI HASZNALAT

FIGYELMEZTETES! — — — — -

Lasd a ,Biztonsag” cim(i 2. lépés A hémérséklet kivalasztasahoz forditsa

fejezete”t el a szabalyoz6 gombot.

3. lépés Amikor a sutés véget ér, a sutd kikap-
2115 . QA [y csolasahoz forditsa a gombokat kikap-
7.1 Hogyan allitsa be: Siité6funkcio csolt helyzetbe.
1. lépés A sitéfunkciok gombjat forgassa el a
stitéfunkcio kivalasztasahoz.
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7.2 Siitéfunkciok

Sutéfunkcio

0

Kikapcsolt allas

Alkalmazas

A sit6 ki van kapcsolva.

-B-

Sité vilagitas

A sutélampa bekapcsolasahoz.

Hélégbefuvas,
nagy héfok

Sités egyszerre maximum ha-
rom sitészinten, illetve aszalas.
20 - 40 °C-kal alacsonyabbra al-
litsa a stté hémérsékletét, mint
a Hagyomanyos sités funkcio
esetén.

]

Konvekcids levegd
(nedves)

[ 2

A funkciét arra tervezték, hogy
energiat takaritson meg a siités
soran. A funkcié hasznalatakor
a sutétér hémérséklete eltérhet
a beallitott hdmérséklettdl. A fi-
tési teljesitmény lecsokkenhet.
Tovabbi tudnivaldkért olvassa el
a ,Napi hasznalat” c. fejezetben
ezt a részt; Megjegyzések: Kon-
vekcios levegé (nedves).

Alsé sltés

Ropogds alapu sitemények ké-
szitéséhez és étel tartdsitasa-
hoz.

Grill

Vékony szelet élelmiszerek gril-
lezéséhez és piritos készitésé-
hez.

Grill + Fels6 Sutés

Vékony szelet élelmiszerek
nagy mennyiségben torténd gril-
lezéséhez és piritos készitésé-
hez.

8. ORAFUNKCIOK
8.1 Ora funkciok

Ora funkcié

)

Alkalmazas

Sitéfunkcio

Alkalmazas

Nagy husdarabok vagy nem

ﬁ? csontozott szarnyas siitéséhez
egy polcszinten. Csében siités-
Infrastites hez és piritashoz.
— Pizza sitéséhez. Intenziv piri-
Y tashoz és ropogos alju ételek

Pizza funkcio

készitéséhez.

Hagyomanyos si-
tés / Viztisztitas

Egy szinten torténd tészta- és
hussutés szamara.

Olvassa el az ,Apolas és tiszti-
tas” cim( fejezetet a hasznalati
Utmutatéban a kdvetkez6hoz:
Aqua Clean viztisztitas.

7.3 Megjegyzések: Konvekciés
leveg6 (nedves)

A funkcié megfelel az EU 65/2014 és EU
66/2014 sz. szabvanyok szerinti
energiahatékonysagi besorolasnak és
Okoldgiai kialakitasra vonatkozo
kévetelményeknek. Vizsgalati médszerek az
EN 60350-1 szabvanynak megfeleléen.

A slt6ajtot siités kézben be kell csukni, hogy
a funkcio ne legyen megszakitva, és hogy a
suté a lehetd legnagyobb
energiahatékonysaggal mikodjon.

Fézési utmutatasokért olvassa el a ,Hasznos
tanacsok és javaslatok” cimi fejezetet,
Konvekcios levegé (nedves). Az
energiatakarékossagra vonatkoz6 altalanos
javaslatokeért olvassa el az
,Energiahatékonysag” fejezet
Energiatakarékossag c. szakaszat.

A pontos id6 beallitasahoz, modositasahoz vagy ellenérzéséhez.

Pontos id6

e

Segitségével beallithatd, hogy mennyi ideig miikodjon a sitd.

Idétartam
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Ora funkcio Alkalmazas

Q Visszaszamlalas beadllitasa. Ez a funkcio nincs hatassal a stité mikodéseé-

R re. Barmikor, a siitd kikapcsolt allapotaban is bedllithatja ezt a funkciot.
Percszamlalé

8.2 Hogyan allitsa be: Ora funkciok

Hogyan moédosithat6: Pontos id6

@ - villog, amikor a sitét az elektromos halozatra csatlakoztatja, vagy aramsziinetet kdvetden, illetve ha az éra
nincs beallitva.

1. 1épés + - nyomja meg tébbszér a gombot. (‘D - villogni kezd.

epes s - nyomja meg a pontos idé beallitdsahoz.
Kérulbelll 5 masodperc elteltével a villogas megszinik, a kijelzé pedig a beallitott id6t mutatja.

@ - nyomja meg tébbszér a pontos idé modositasahoz. @ - villogni kezd.

Hogyan allitsa be: Id6tartam

1. lépés Allitsa be a siitéfunkciot és a hdmérsékletet.
2. Iépés @ - nyomja meg tébbszér a gombot. |_)I - villogni kezd.
3. Iépés + ~ - nyomja meg az id6étartam beallitasahoz.
A kijelz6 a kdvetkezdket mutatja: |_)|
|9| - a bedllitott id6 leteltekor villogni kezd. Hangjelzés hallhatd, és a siité kikapcsol.
4. lépés A jelzés kikapcsolasahoz nyomja meg barmelyik gombot.
5. lépés Forditsa a gombokat kikapcsolt helyzetbe.

Hogyan allitsa be: Percszamlalo

1. 1épés @ - nyomja meg tébbszér a gombot. Q - villogni kezd.

2. Iépés + , - nyomja meg a pontos id6 beallitdsahoz.
A készlilék 5 masodperc elteltével automatikusan elinditja a funkciot.
Amikor a bedllitott id6 véget ér, hangjelzés hallhaté.

3. lépés A jelzés kikapcsolasahoz nyomja meg barmelyik gombot.

4. lépés Forditsa a gombokat kikapcsolt helyzetbe.

Hogyan tordlje: Ora funkciok

1. lépé
opes @ - nyomja meg tébbszdr, mig villogni nem kezd az 6ra funkcié szimbdluma.

2. lépé —_
cpes Tartsa megnyomva az alabbi gombot: .
Az 6ra funkci6 kijelzése néhany masodperc mulva eltlinik.
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9. TARTOZEKOK HASZNALATA

FIGYELMEZTETES!
Lasd a ,Biztonsag” cimi
fejezetet.

9.1 Tartozékok behelyezése

A felll taldlhaté mélyedés a biztonsagot
noveli. Ezek a mélyedések megakadalyozzak

Huzalpolc:

Csusztassa be a huzalpolcot a polcvezetd sinek
kozé, és lgyeljen arra, hogy labai lefelé mutassa-
nak.

a megbillenést. A polc korlli magas perem
megakadalyozza a f6z6edény lecsuszasat a

polcrol.

Mély tepsi:
Csusztassa be a talcat a polcvezet6 sinek kozé.

Huzalpolc, Mély tepsi:
Tolja a talcat a polctartd vezetdsinjei és a vezetd-
sinek feletti huzalpolc kdzé.

MAGYAR
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10. TOVABBI FUNKCIOK

10.1 Hiitéventilator

Amikor a sutd tzemel, a hitéventilator
automatikusan bekapcsol, hogy hidegen
tartsa a sit6 feluletét. Amikor kikapcsolja a
sUt6t, a hGtéventilator tovabbra is mikodni
fog, amig a siité le nem hil.

10.2 Biztonsagi termosztat

A siuté nem megfelel6 hasznalata vagy a
részegységek meghibasodasa veszélyes

tulmelegedést okozhat. Ennek
megakadalyozasa céljabdl a sitd biztonsagi
hékapcsoléval rendelkezik, amely
megszakitja az aramellatast. A sité a
hémérséklet csdkkenése utan automatikusan
Ujra bekapcsol.

11. HASZNOS TANACSOK ES JAVASLATOK

Lasd a ,Biztonsag” cimi
fejezetet.

@

11.1 Siitési javaslatok
A sitében 6t polcszint talalhato.

A polcszintek szamozasa a st aljatol felfelé
torténik.

Eléfordulhat, hogy az Uj siité az On korabbi
sutdjétdl elteréen fogja sitni a husokat vagy
a sliteményeket. Az alabbi tablazatban a
hémérséklet, a sitési id6 és a polcszint
altalanos bedllitasi értékeit olvashatja.

Ha nem talalja a beallitasokat egy adott
recepthez, akkor keressen hasonl6 ételt.

Extra mély tepsit ne helyezzen a legalso
polcszintre.

A sitd egy specialis rendszerrel van ellatva,
ami keringeti a leveg6t, és a gézt
folyamatosan visszavezeti. A rendszerrel
egyszerre parolhat és slthet, igy az
elkészitett ételek belll puhak, kivil pedig
ropogosak lesznek. Igy a siitési idd és az
energiafogyasztas is alacsonyabb.

Siitemények sutése
Ne nyissa ki addig a siit6 ajtajat, amig a
sUtési id6é 3/4-e el nem telt.
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Ha egyszerre két sutétalcat hasznal, legyen
egy Ures szint kozottuk.

Husok és halak siitése

Nagyon zsiros husok sitésekor hasznaljon
mély tepsit, hogy megovja a sutét a
zsirfoltoktol, amelyek esetleg ra is éghetnek.

Hagyja a hust kb. 15 percig allni a szeletelés
elétt, hogy a szaftja ne folyjon ki.

Hussiuités kézben a tulzott fustképzddés
megelézése érdekében 6ntson egy kis vizet
a mély tepsibe. A fiist lecsapddasanak
megelézése érdekében mindig pétolja az
elparolgott vizet.

Siitési idétartamok
A sutés id6tartama az étel fajtajatol, annak
allagatol és mennyiségétdl fligg.

Az els6 idékben figyelje a sutés folyamatat.
Talélja meg a legjobb beallitasokat
(hémérséklet-beallitas, sutési idd stb.)
féz6edényeihez, receptjeihez és
mennyiségeihez, mikdzben haszndlja a
késziléket.



11.2 Tészta- és hussiités

Hagyomanyos sités Holégbefuvas, nagy héfok

I

O

MENYEK (perc)
(°C) (°C)

Habos sitemé- 170 2 160 3(2és4) 45 -60 Sitéforma

nyek

Linzertészta 170 2 160 3(2és4) 20-30 Sitéforma

Kefires sajttorta 170 1 165 2 60 - 80 Sitéforma, @
26 cm

Rétes 175 3 150 2 60 - 80 Sitétalca

Kandirozott gyu- 170 2 165 2 30-40 Sitéforma, @

molcstorta 26 cm

Karacsonyi pls- 160 2 150 2 90-120 Sitéforma, &

pokkenyér, mele- 20 cm

gitse el6 az Ures

siitét

Szilvatorta, mele- 175 1 160 2 50 - 60 Kenyérsité

gitse el6 az Ures tepsi

sitét

Muffin 170 3 140 - 150 3 20-30 Sitétalca

Muffin, két szinten - - 140 - 150 2és4 25-35 Sitétalca

Muffin, harom - - 140 - 150 1,3és5 30-45 Sitétalca

szinten

Teasltemények 140 3 140 - 150 3 30-35 Sitétalca

Teaslitemények, - - 140 - 150 2és4 35-40 Sitétalca

két szinten

Teasltemények, - - 140 - 150 1,3és5 35-45 Sutétalca

harom szinten

Habcsék 120 3 120 3 80 - 100 Sitétalca

Habcsok, két szin- - - 120 2és4 80-100 Sitétalca

ten, melegitse el6

az Ures sitot

Molnarka, melegi- 190 3 190 3 12-20 Sutétalca

tse el6 az Ures su-

tot

Képvisel&fank 190 3 170 3 25-35 Sutétalca

Képvisel6fank, két - - 170 2és4 35-45 Sutétalca

szinten

Tortalapok 180 2 170 2 45-70 Sitéforma, @
20 cm

GyUmolcstorta 160 1 150 2 110 - 120 Sitéforma, @

gazdagon 24 cm

Melegitse el6 az Ures sut6t.

MAGYAR
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y Hagyomanyos siités
KENYER ES

Hoélégbefuvas, nagy

O ®

héfok

PIZZA erc

1 e ™

(°C) (°C)
Fehér kenyér, 1 -2 190 1 190 1 60 - 70 -
darab, 0,5 kg/db
Rozskenyér, nem 190 1 180 1 30-45 Kenyérsiitd
sziikséges elémelegi- tepsi
teni a sit6t
Zsemle, 6 - 8 péksiite- 190 2 180 2(2és4) 25-40 Sitétalca
mény
Pizza 230 - 250 1 230 - 250 1 10-20 Mazas tepsi
Pogéacsak 200 3 190 3 10-20 Sitétalca

Melegitse eld az lres sitét.
Hasznaljon tortaformat.

% Hagyomanyos siités
TOLTOTT TESZ-

héfok

Hélégbefuvas, nagy @

TAK ] - ] - (perc)
(°C) (°C)

Rakott tészta, nem sziikséges 200 2 180 2 40-50
elémelegiteni a sit6t

Rakott z6ldség, nem szikséges 200 2 175 2 45-60
elémelegiteni a suit6t

Quiche 180 1 180 1 50 - 60
Lasagne 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Cannelloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40

A masodik polcszintet hasznalja.
Hasznalja a huzalpolcot.

-

Hagyomanyos siités Holégbefuvas, @

HUS nagy hoéfok
(perc)
(°C) (°C)
Marhahus 200 190 50-70
Sertés 180 180 90-120
Borju 190 175 90 - 120
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Hagyomanyos siités Hdlégbefuvas,
@ HUS nagy héfok

(perc)

(°C) (°C)
Angol marhasilt, véresen 210 200 50 - 60
Angol marhasiilt, kdzepesen atsltve 210 200 60-70
Angol marhasiilt, jol atsiitve 210 200 70-75
Hagyomanyos siités  Hoélégbefuavas, nagy
@ HUS hofok @
I e
(°C) (°C)
Sertéslapocka, béros 180 2 170 2 120 - 150
Sertéslabszar, 2 db 180 2 160 2 100 - 120
Baranycsulok 190 2 175 2 110 - 130
Csirke egészben 220 2 200 2 70-85
Pulyka egészben 180 2 160 2 210 - 240
Kacsa egészben 175 2 220 2 120 - 150
Liba egészben 175 2 160 1 150 - 200
Vadnyul, feldarabolva 190 2 175 2 60 - 80
Vadnyul, feldarabolva 190 2 175 2 150 - 200
Facan egészben 190 2 175 2 90 - 120
A masodik polcszintet hasznalja.
Hagyomanyos siités  Hoélégbefuvas,
@l HAL nagy hoéfok @
o
(°C) (°C)
Pisztrang / Tengeri sligér, 3 - 4 hal 190 175 40 - 55
Tonhal / Lazac, 4 - 6 filé 190 175 35-60
11.3 Grill

Melegitse el6 az Ures sut6t.
A negyedik polcszintet hasznalja.
Grillezés maximalis hémérséklettel.
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@ GRILL

O

O

(kg) (perc) (perc)
Egyik oldal Masik oldal
Filészeletek, 4 db 0.8 12-15 12-14
Bifsztek, 4 db 0.6 10-12 6-8
Kolbaszok, 8 - 12-15 10-12
Sertésborda, 4 db 0.6 12-16 12-14
Fél csirke, 2 1 30-35 25-30
Kebab, 4 - 10-15 10-12
Csirkemell, 4 db 0.4 12-15 12-14
Hamburgerek, 6 0.6 20 -30 -
Halfilg, 4 db 0.4 12-14 10-12
Melegszendvics, 4 - 6 - 5-7 -
Pirités, 4 - 6 - 2-4 2-3
11.4 Infrasités
Melegitse el6 az tres sit6t. @ ) @
A L . . . SERTES
z elsd vagy a masodik polcszintet °C
hasznalja. (°C) (perc)
A siitési idd kiszamitasahoz szorozza meg Si?é(??;“'?ﬁ; el6fs-  150-170  90-120
az alabbi tablazatban lévé idéértéket a hus o om-1e
centiméterben mérhet6 vastagsagaval.
- @ S coruo @
MARHA (°C) (perc)
(°C) (perc) Borju roston, 1 kg 160-180  90-120
Marhasdit vagy -szelet, 190-200  5-6 Borji csiilok, 1,5-2kg  160-180 120 - 150
veresen
Marhastlt vagy -szelet, 180 - 190 6-8
kdzepesen @ @
Marhasiilt vagy -szelet, 170 - 180 8-10 BARANY N
atsiitve (°C) (perc)
Barany comb / Barany 150 - 170 100 - 120
roston, 1-1,5 kg
@ SERTES @ lIfa’lrémy gerinc, 1-1,5 160-180 40 - 60
(c) (perc) g
Lapocka / Nyak / Son- 160 - 180 90-120
ka, 1-1,5kg
Sertésszelet / Karaj, 1- 170 - 180 60 - 90
1,5 kg
Fasirt, 0,75 - 1 kg 160 - 170 50 - 60
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@ SZARNYA-

O

SOK (°C) (perc)
Baromfidarabok, 200 - 220 30-50
egyenként 0,2 - 0,25

kg

Fél csirke, egyenként 190 - 210 35-50
0,4-0,5kg

Csirke, jérce, 1-1,5kg 190 - 210 50-70
Kacsa, 1,5 - 2 kg 180 - 200 80 - 100
Liba, 3,5 -5 kg 160 - 180 120 - 180
Pulyka, 2,5 - 3,5 kg 160 - 180 120 - 150
Pulyka, 4 - 6 kg 140 - 160 150 - 240
= HAL (PA- (D
ROLT) (°C) (perc)
Hal egészben, 1-1,5 210 - 220 40 - 60

kg

11.5 Aszalas - Hélégbefuivas, nagy

héfok

A tepsit boritsa be zsirpapirral vagy

sttépapirral.

A jobb eredmény érdekében allitsa le a stit6t
az aszalasi id6 felénél, nyissa ki az ajtot, és

az aszalas befejezéséhez hagyja leh(ini egy

éjszakan at.

Egy talca esetén a harmadik polcszintet

hasznalja.

Két talca esetén az els6 és a negyedik

D

polcszintet hasznalja.

@ ZOLDSEGEK

(°C) (0)
Bab 60-70 6-8
Paprika 60-70 5-6
Leveszoldség 60-70 5-6
Gomba 50 - 60 6-8
Flszernévények 40 - 50 2-3

Allitsa be a hémérsékletet 60 - 70 °C-ra.

& GYUmOLCS @

(6)
Szilva 8-10
Sargabarack 8-10
Almaszeletek 6-8
Korte 6-9

11.6 Konvekcids levegd (nedves) - ajanlott tartozékok

Hasznaljon sotét, nem visszatlkrozé fellletl tepsiket és edényeket. Ezek jobb héelnyerd
képessegliek, mint a vilagos szinl és visszatikrozd fellletld edények.

.~

Pizzaserpeny6 Siitéedény Tortasiité forma
Sétét, nem visszatiikr6zé Sotét, nem visszatikrozé fel- Keramia Sétét, nem visszatiikrozé
felllettel Ulettel 8 cm-es atmérd, 5 felllettel

28 cm-es atmeérd 26 cm-es atmeérd cm magassag 28 cm-es atmeérd
11.7 Konvekciés leveg6 (nedves)
A legjobb eredmény érdekében hasznalja az
alabbi tablazatban szerepld ajanlasokat.
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(°C) (perc)
Eges sutemeény, 12 sutétalca vagy csepptalca 175 3 40 - 50
Péksutemény, 9 db sltétalca vagy csepptalca 180 2 35-45
Fagyasztott pizza, huzalpolc 180 2 45-55
0,35 kg
Piskotarolad sutétalca vagy csepptalca 170 2 30-40
Brownie sitétalca vagy csepptalca 170 2 45-50
Szufflé, 6 db keramiapoharak huzalpolcon 190 3 45-55
Gyumodlcstorta alap tortaforma huzalpolcon 180 2 35-45
Lekvaros piskota sutéforma huzalpolcon 170 2 35-50
Parolt hal, 0,3 kg sutétalca vagy csepptalca 180 2 35-45
Hal egészben, 0,2 kg  sltétalca vagy csepptalca 180 3 25-35
Halfilé, 0,3 kg pizzaserpenyé huzalpolcon 170 3 30-40
Parolt hus, 0,25 kg sltétalca vagy csepptalca 180 3 35-45
Saslik, 0,5 kg sutétalca vagy csepptalca 180 3 40 - 50
é—\grc’)sutemények, 16  sutétalca vagy csepptalca 150 2 30-45
Puszedli, 20 db sltétalca vagy csepptalca 180 2 45 -55
Muffin, 12 db sutétalca vagy csepptalca 170 2 30-40
Pikans péksltemény, sutétalca vagy csepptalca 170 2 35-45
16 db
Aprésitemény omlés  slitétalca vagy csepptalca 150 2 40 - 50
tésztabol, 20 db
(I;/Ibini gyUimodlcstorta, 8  sitétalca vagy csepptalca 170 2 30-40
fbldség, parolva, 0,4 sltétalca vagy csepptalca 180 2 35-45
9
Vegetarianus omlett  pizzaserpenyd huzalpolcon 180 3 35-45
Mediterran zéldsé- sutétalca vagy csepptalca 180 4 35-45

gek, 0,7 kg

11.8 Tajékoztatas a bevizsgalé
intézetek szamara

Vizsgalati modszerek az IEC 60350-1
szabvanynak megfeleléen.
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o=m

X B = EE
\ o
(°C) (perc)

Aprosite- Hagyomanyos  Sutétalca 3 170 20-30 -
mény, 20 sutés
db/tepsi
Aprosite- Hélégbefuvas,  Sutétalca 3 150 - 20-35 -
mény, 20 nagy héfok 160
db/tepsi
Aprosite- Hélégbefuvas,  Sutétalca 2és4 150 - 20-35 -
mény, 20 nagy héfok 160
db/tepsi
Almatorta, 2 Hagyomanyos  Huzalpolc 2 180 70 - 90 -
forma, atm-  sités
ér6: 20 cm
Almatorta, 2 Hélégbefuvas,  Huzalpolc 2 160 70-90 -
forma, atm-  nagy héfok
éré: 20 cm
Piskéta @26 Hagyomanyos  Huzalpolc 2 170 40-50 Melegitse el6 a sutét
cm kerek sutés 10 percig.
stitéforma-
ban
Piskota @26 Holégbefavas,  Huzalpolc 2 160 40 -50 Melegitse el a sutét
cm kerek nagy héfok 10 percig.
siitéforma-
ban
Piskota @26 Hoélégbefuvas,  Huzalpolc 2és4 160 40-60 Melegitse el6 a sutét
cm kerek nagy héfok 10 percig.
stitéforma-
ban
Linzer Hélégbefuvas,  Sitétalca 3 140 - 20-40 -

nagy héfok 150
Linzer Hoélégbefuvas,  Sutétalca 2és4 140 - 25-45 -

nagy héfok 150
Linzer Hagyomanyos  Sutétalca 3 140 - 25-45 -

sltés 150
Pirités, 4 - 6 Girill Huzalpolc 4 max. 2 - 3 perc egyik ol- Melegitse el6 a sitét 3
db dal; 2 - 3 perc ma- percig.

sik oldal

Marhahus Grill Huzalpolc 4 max. 20-30 Helyezze a huzalpolcot
hamburger, és csepptal- a negyedik szintre, mig
6 db, 0,6 kg ca a csepptdlcat a harma-

dik szintre. A siitési id6
félidejében forditsa
meg az ételt.
Melegitse el6 a sutét 3
percig.
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12. APOLAS ES TISZTITAS

FIGYELMEZTETES!
Lasd a ,Biztonsag” cimi

fejezetet.

12.1 Tisztitassal kapcsolatos megjegyzések

<

Tisztitoszerek

A siit6 elejét meleg vizes és enyhe mosogatdszeres puha ruhaval tisztitsa meg. Tisztitsa
meg és ellendrizze a sutdtér kereténél kdrbefutd ajtotomitést.

A fémfelileteket haztartasi tisztitdszerekkel tisztitsa meg.

A szennyezédéseket enyhe mosogatészerrel tavolitsa el.

=<

A sitéteret minden hasznalat utan tisztitsa meg. A lerakédott zsir vagy egyéb maradvany ta-
zet okozhat.

[

Napi hasznalat

A nedvesség lecsapddhat a készlléken vagy az ajté Uveglapjain. A paralecsapddas csok-
kentése érdekében a siités megkezdése el6tt 10 percig lizemeltesse a sitét. Ne tarolja az
ételeket tobb, mint 20 percig a siitében. Minden hasznalat utan puha térléruhaval torélje sza-
razra a sit6 belsejét.

3wy
c24

Tartozékok

Minden haszndlat utan tisztitsa és szaritsa meg az dsszes tartozékot. Puha ruhaval, langyos
vizzel és enyhe mosogatoszerrel végezze a tisztitast. A tartozékokat tilos mosogatégépben
tisztitani.

A teflon bevonatos tartozékokat ne tisztitsa surold hatasu tisztitészerekkel vagy éles tar-
gyakkal.

12.2 Hogyan tavolitsa el: Polctartok

A slit6 tisztitasahoz vegye ki a polctartokat.

1. lépés Kapcsolja ki a siitét, és varja meg,
hogy lehiljén. [
2. lépés Huzza el a polctarto ellilsé részét az
oldalfaltol. :
[
3. lépés Huzza el a polctarté hatuljat az oldal- ] T
faltdl, majd vegye ki. 1/—5/‘/2 5|8
4. lépés A polctartokat a kiszereléssel ellent- 9 (¢} -‘; — L
étes sorrendben tegye vissza. alg
‘2 =l _
\ H
N~
Cal ); 5
=]
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12.3 Hogyan hasznalja: Viztisztitas

Ez a tisztitoprogram para segitségével
koénnyiti meg a zsir- és ételmaradékok
eltavolitasat a sttébdl.

1. lépés Toltson vizet a sltétér bemélyedésébe:
300 ml.
2 lépés Allitsa be a funkciét: E

12.4 Eltavolitas és visszaszerelés: Ajtéd

3. lépés Allitsa be a hémérsékletet 90 °C-ra.
4. lépés Hagyja 30 percig mikddni a sitét.

5. lépés Kapcsolja ki a sutét.

6. lépés Varja meg, mig a sité lehl. Puha tor-

I6ruhaval tordlje szarazra a sitéteret.

A slitéajtoban két liveglap talalhaté. A siitéajté és belsd liveglapja a tisztitashoz kivehetdek.
Az lveglapok kiszerelése el6tt olvassa el ,Az ajtd eltavolitasa és visszaszerelése” c. rész

Osszes utasitasat.
VIGYAZAT!

Ne hasznalja a sutét az tveglapok nélkil.

1. lépés Nyissa ki teljesen az ajtot, és fogja meg
mindkét zsanért.

2. lépés Emelje meg és teljesen forditsa el mindkét
zsanéron a kart.

3. lépés Csukja vissza félig a stéajtot az elsd nyitasi
pozicidig. Ezutan emelje fel és huzza elére,
majd vegye ki az ajtét a helyérdl.

4. lépés Helyezze az ajtét egy stabil felliletre leteritett
puha ruhara.

5. lépés Tartsa meg két oldalon az ajt6 fels6 szélénél
lévé B diszlécet, majd nyomja befelé a tomi-
tésrogzitd kapocs kioldasahoz.
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6. lépés Huzza elére a diszlécet az eltavolitdshoz.

7. lépés Fogja meg az ajt6 lUveglapjat a felsé szélénél
fogva, és 6vatosan hiuzza ki. Ugyeljen arra,
hogy az liveglap teljesen kicsusszon a sin-
bél.

8. lépés Tisztitsa meg az liveglapokat mosogatdsze-
res vizzel. Ovatosan széritsa meg az ajté
Uiveglapjait. Az Giveglapokat tilos mosogato-
gépben tisztitani.

9. lépés A tisztitas utan tegye vissza az lveglapot és
a sltbajtot a helyére.

Az uveglap filmnyomott oldalanak az ajté belseje felé A
kell néznie. Gy6z6djon meg arrdl, hogy behelyezés l,_—\
utan az uveglap kerete a filmnyomott részeken nem )
érdes feluleti-e, amikor hozzaér. e
Helyes felszereléskor az ajté diszléce kattan6é hangot
ad.

Ellenérizze, hogy a belsé Gveglapot megfeleléen he-
lyezte-e az agyazatba.

12.5 Hogyan cserélje: Lampa A zsirmaradék raégésének elkeriilésére
mindig kenddvel fogja meg a halogénizzét.

FIGYELMEZTETES!
Vigyazat! Aramutés-veszély!
Az izz¢6 forré lehet.

A sitovilagitas izzojanak cseréje el6tt:

1. lépés 2. lépés 3. lépés

Kapcsolja ki a sutét. Varja meg, mig Huzza ki a sutét a halézati aljzatbol.  Tegyen egy kendét a sutétér aljara.
a suté lehdl.

Hatsoé lampa

1. lépés Az livegbura eltavolitasahoz forditsa azt az 6ramutaté jarasaval ellentétes iranyba.
2. lépés Tisztitsa meg az livegburat.

3. lépés Cserélje ki az izzét egy megfeleld, 300 °C-ig héall6 izzora.

4. lépés Szerelje fel az livegburat.
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13. HIBAELHARITAS

FIGYELMEZTETES!
Lasd a ,Biztonsag” cimi
fejezetet.

13.1 Mi a teendé, ha ...

A tablazatban nem szereplé barmilyen mas
esetben forduljon a markaszervizhez.

Ellendrizze a kovet-
kezéket:

Jelenség

A sité nem melegszik fel. Leolvadt a biztositék.

Ellendrizze a kovet-
kezdket:

Jelenség

A vilagitas nem mikaodik. Kiégett az izzé.

Megsériilt az ajtd tomits-
csikja.

Ne hasznalja a siitét. Ve-
gye fel a kapcsolatot egy
markaszervizzel.

A kijelz6n ,12.00” lathats. Aramkimaradas volt. Allit-
sa be a pontos id6t.

Javasoljuk, hogy az adatokat jegyezze fel ide:

Tipus (MOD.)

13.2 A szerviz szamara sziikséges
adatok

Ha nem talal megoldast egyedil a
problémara, forduljon a markakeresked6ho6z
vagy a hivatalos markaszervizhez.

A markaszerviz szamara sziikséges adatok
az adattablan talalhatéak. Az adattabla a
sutétér ellilsd keretén talalhato. Ne tavolitsa
el az adattablat a készlilék siitéterének
keretérol.

Termékszam (PNC)

Sorozatszam (S.N.)

14. ENERGIAHATEKONYSAG

14.1 Termékre vonatkozo informaciok és Termékismertet6*

Gyart6 neve Electrolux

A készllék azonositdjele EOF3H40X 949496269
Energiahatékonysagi szam 95.3
Energiahatékonysagi osztaly A

Villamosenergia-fogyasztas normal adag és also + felsd sités mel- 0.93 kWh/ciklus

lett

Villamosenergia-fogyasztas normal terhelés és Iégkeveréses siités  0.81 kWh/ciklus

mellett

Sitéterek szama

1

Héforras Villamos energia
Hangeré 721

Sité tipusa Beépithetd siitd
Témeg 28.8 kg
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* Az Eurdpai uni6 szamara az EU 65/2014 és 66/2014 sz. rendeletek szerint.
Fehéroroszorszag szamara az STB 2478-2017, G fuiggelék; STB 2477-2017, A és B fliggelék szerint.

Ukrajna szamara az 568/32020 sz. rendelet szerint.

Az energiahatékonysagi osztaly nem alkalmazhaté Oroszorszag esetében.

EN 60350-1 - Haztartasi elektromos f6z6készulékek - 1. rész: Tartomanyok, siiték, gézsitok és grillezék - A telje-

sitmény mérésére szolgalé modszerek.

14.2 Energiatakarékossag

A s(t6 tobb funkcioval is segit
energiat megtakaritani a
mindennapos f6zés soran.

Ugyeljen ra, hogy hasznalat kézben a siité
ajtaja megfelel6en legyen becsukva. F6zés
kdzben ne nyissa ki gyakran a suté ajtajat.
Tartsa tisztan az ajtétomitést, és tgyeljen ra,
hogy megfeleléen legyen a helyére rogzitve.

Fém fé6z6edényeket hasznaljon az
energiatakarékossag javitasa érdekében.

Amikor lehetséges, kerllje a sitd
eldmelegitését.

Ha egyszerre t0bb ételt készit, a sttések
kozotti szlinet legyen a lehetd legrévidebb.

Légkeveréses siités

Amikor lehetséges, a sutéfunkciokat
légkeveréssel hasznalja az
energiatakarékossag érdekében.

Maradékho

A 30 percnél hosszabb ideig tart6 siités
soran a befejezés el6tt 3 - 10 perccel
csOkkentse a sité hémérsékletét a minimum
értékre. A sitében levé maradékhd tovabb
folytatja a sttést.

A maradékhét mas ételek felmelegitéséhez
is hasznalhatja.

Etelek melegen tartasa

A maradékhét hasznalhatja az étel melegen
tartasahoz. Ehhez valassza a lehet6
legalacsonyabb hémérséklet-beallitast.

Konvekcids levegd (nedves)
A funkciét arra tervezték, hogy energiat
takaritson meg a sltés soran.

15. KORNYEZETVEDELMI TUDNIVALOK

A C/:) kovetkezd jelzéssel ellatott anyagokat
hasznositsa Ujra. Ujrahasznositashoz tegye
a megfeleld konténerekbe a csomagolast.
Jaruljon hozza kérnyezetiink és
egészségink védelméhez, és hasznositsa
Ujra az elektromos és elektronikus

hulladékot. A E tilté szimbolummal ellatott
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késziiléket ne dobja a haztartasi hulladék
kozé. Juttassa el a készliléket a helyi
Ujrahasznosito telepre, vagy lépjen
kapcsolatba a hulladékkezelésért felelés
hivatallal.



MES DOMAJAM PAR JUMS
Pateicamies, ka iegadajaties Electrolux ierici. lerices razoSana un modernizéSana uzkrata
gadu desmitiem ilga pieredze. Ta radita pardomata un musdieniga, tiesi ka jums. Katru
reizi to lietojot, varat but parliecinati, ka gusiet labus rezultatus.
Laipni lddzam Electrolux pasaulé!
Apmekléjiet misu vietni, lai:
sanemtu padomus par lietoSanu, brosuras, problémrisinasanas informaciju un
@ informaciju par apkopi un remontu:
www.electrolux.com/support
g Lai sanemtu labaku servisu, registréjiet savu izstradajumu:
a/ www.registerelectrolux.com

legadajieties piederumus, vienreizéjas lietoSanas detalas un originalas rezerves dalas
% savai iericei:

www.electrolux.com/shop

KLIENTU APKALPOSANA UN PAKALPOJUMI

Lietojiet tikai originalas rezerves dalas.

Sazinoties ar apkalpes dienestu, parliecinieties, vai jums ir $adi dati: modelis, PCK,
sérijas numurs.

ST informacija atrodama uz tehnisko datu plaksnites.

/\ Drogibas informacija bridinajumam un piesardzibai
® Visparéja informacija un padomi
Informacija par apkartéjo vidi

Izmainu tiesibas rezervétas.
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1. A DROSIBAS INFORMACIJA

Pirms ierices uzstadiSanas un lietoSanas rupigi izlasiet
pievienotos noradijumus. Razotajs neatbild par
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savainojumiem un bojajumiem, kas radusSies ierices
nepareizas uzstadiSanas vai izmantoSanas rezultata.
Glabajiet Sis instrukcijas drosa, pieejama vieta, lai tas varétu
izmantot nakotné.

1.1 Bérnu un neaizsargatu cilvéku drosiba

. So ierici drikst izmantot bérni no 8 gadu vecuma un cilveki
ar ierobezotam fiziskam, sensoram vai garigam spé€jam, vai
pieredzes un zinasanu trukumu atbildigas personas
uzraudziba vai, ja tie ir informéti par ierices droSu lietoSanu
un izprot potencialos riskus. Bérniem no lidz 8 gadu
vecumam un personam ar loti plasu un sarezgitu invaliditati
jaliedz piekluve iericei, ja vien tos nepartraukti neuzrauga.

- Nelaujiet bérniem spéléties ar ierici.

- Nelaujiet bérniem tuvoties iepakojumam un atbrivojieties no
ta pienaciga veida.

- UZMANIBU: Nelaujiet bérniem un majdzivniekiem atrasties
ierices tuvuma, kad ta darbojas vai atdziest. Pieejamas
dalas lietoSanas laika sakarst.

- Jaiericei ir bérnu droSibas ierice, ta jaaktivize.

- Bérni nedrikst firit ierici un veikt tas apkopi bez uzraudzibas.

1.2 Visparigi drosibas noradijumi

- Tikai kvalificéta persona drikst uzstadit ierici un nomainit
vadu.

. BRIDINAJUMS! Lieto$anas laika ierice sakarst.
Nepieskarieties sildelementiem.

- Vienmér izmantojiet cepeskrasns cimdus, iznemot vai
ievietojot papildpiederumus vai cepeskrasns traukus.

- Pirms apkopes veikSanas atvienojiet ierici no elektrotikla.

- BRIDINAJUMS! Pirms lampas maini$anas parliecinieties,
vai ierice ir izslégta, lai neizraisitu elektroSoku.

- Nelietojiet ierici pirms tas iebuvésanas.

- Netiriet ierici ar tvaika tiritaju.

. Stikla durvju firiSanai neizmantojiet raupjus, abrazivus
tinSanas lidzek|us vai asus metala skrapjus, jo tie var
saskrapét virsmas, un tadéjadi stikls var saplist.
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- Ja elektribas padeves vads ir bojats, lai izvairitos no
elektribas trieciena riska, to janomaina razotajam,
autorizétajam servisa centram vai citam kvalificétam

specialistam.

- Lai iznemtu plauktu balstus, vispirms pavelciet plauktu
balsta priekSu un tad aizmuguri nost no sanu sienam.
Uzstadiet plauktu balstus, veicot iepriekSminétas darbibas

pretéja seciba.
2. DROSIBAS NORADIJUMI

2.1 Uzstadisana

C 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

lerices iebuvésanas dzi- 548 mm
lums

Dzilums ar atvértam durvim 1022 mm
Ventilacijas atveres mini- 560x20 mm
malais izmérs. Atvere

apaks$éja aizmuguréja dala

Stravas kabela garums. 1500 mm
Kabelis tiek novietots aiz-

mugures labaja star

MontaZas skraves 4x25 mm

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 varés brivi atvért cepeskrasns durvis.

* lerice ir aprikota ar elektrisku dzeséSanas

sistému. Ta jadarbina ar stravu.

Skapi$a minimalais aug-
stums (skapiSa zem darba
virsmas minimalais aug-
stums)

590 (600) mm

SkapiSa platums 560 mm

Skapi$a dzilums 550 (550) mm

lerices priekSpuses 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

2.2 Elektriskais pieslegums

BRIDINAJUMS!
Var izraisit ugunsgréku un
elektroSoku.

Elektribas padeves pieslégSana javeic
sertificétam elektrikim.

lericei jabut iezemétai.

Parliecinieties, ka tehnisko datu plaksnite
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.
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» Dalas, kas nodrosina aizsardzibu pret
elektroSoku no stravu vadoSiem un
izoleétajiem elementiem, janostiprina ta, lai
tos nevarétu nonemt bez instrumentiem.

» Pieslédziet kontaktspraudni kontaktligzdai
tikai uzstadiSanas beigas. Parbaudiet, vai
péc uzstadiSanas kontaktspraudnim var
brivi pieklat.

+ Ja kontaktligzda ir valiga, neievietojiet taja
kontaktspraudni.

» Nekad neatslédziet ierici no tikla, velkot
aiz stravas kabela. Vienmér velciet aiz
kontaktspraudna.

+ Irjaizmanto atbilstoSas izolacijas ierices:
automatslédzi, drosinataji (no turétajiem
izskravejami drosinataji), zemé&juma
nopludes automatslédzi un savienotaiji.

» Elektroinstalacija jabut izolacijas iericei,
kas lauj atvienot ierici no visiem
elektrotikla poliem. Izolacijas iericé
atstarpei starp kontaktiem jabdut vismaz
3 mm.

» Siierice ir aprikota ar kontaktdak$u un
baroSanas vadu.

Kabelu veidi, kas pieméroti uzstadiSanai
vai nomainai Eiropa:

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

Attieciba uz kabelu Skérsgriezumu, skatiet
kopéjo jaudu uz tehnisko datu plaksnites. Var
art atsaukties uz tabulu:

Kopeéja jauda (W) Kabela Skérsgrie-

zums (mm?)
maksimums 1380 3x0.75
maksimums 2300 3x1
maksimums 3680 3x15

lezemésanas vadam (zal$/dzeltens kabelis)
jabut par 2 cm garakam par fazes un neitralo
kabeli (zils un briins kabelis).

2.3 LietoSana

BRIDINAJUMS!
Pastav traumu, apdegumu,
elektroSoka vai spradziena risks.

+ Siierice ir paredzéta tikai izmanto$anai
majas.
* Nemainiet Sis ierices specifikacijas.
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« Parliecinieties, vai ventilacijas atveres nav
blokétas.

* Neatstajiet ieslegtu ierici bez uzraudzibas.

» Atslédziet ierici péc katras lietoSanas
reizes.

« Atverot ierices durvis, kad ta tiek lietota,
rikojieties uzmanigi. Var izplUst karsts
gaiss.

* Nedarbiniet ierici ar mitram rokam vai, ja
ta saskaras ar udeni.

* Neatbalstieties uz atvértam durvim.

* Nelietojiet ierici ka darbvirsmu vai
uzglabasanai paredzétu virsmu.

» Atveriet ierices durvis uzmanigi. Alkoholu
saturoSu sastavdalu lietoSana var radit
spirta un gaisa maisijumu.

* Nelaujiet dzirksteleém un atklatai liesmai
saskarties ar ierici, kad atverat durvis.

* Neievietojiet iericé, neturiet tas tuvuma vai
uz tas viegli uzliesmojoSas vielas vai ar
viegli uzliesmojosam vielam piesucinatus
priekSmetus.

BRIDINAJUMS!
Pastav ierices bojajumu risks.

* Lai novérstu emaljas bojajumus vai
krasas mainu:

— neievietojiet cepeSkrasns traukus vai
citus priekSmetus nepastarpinati uz
ierices gridas;

— nenovietojiet aluminija foliju
nepastarpinati uz ierices gridas;

— nelejiet tdeni karsta ierice;

— neatstajiet iericé mitrus traukus un
produktus péc gatavoSanas beigam;

— iznemot vai uzstadot piederumus,
rikojieties uzmanigi.

* Emaljas vai nerlisé€josa térauda krasas
maina neietekme ierices darbibu.

» Gatavojot mitras kikas, izmantojiet dzilo
cepesSpannu. Auglu sulas var atstat
nenofiramus traipus.

« Slierice paredzéta tikai édiena
gatavosanai. To nedrikst lietot citiem
nolukiem, pieméram, telpu apsildei.

« Gatavojiet édienu tikai tad, ja cepeskrasns
durvis ir aizvértas.

« Jaierice ir uzstadita aiz meébelu panela
(pieméram, aiz durvim), parliecinieties, ka
ierices darbibas laika Sis durvis nekad nav
aizvertas. Aiz aizvérta mebelu panela var
uzkraties siltums un mitrums un attiecigi
izraistt ierices, ieblvétas mébeles vai
gridas bojajumus. Neaizveriet mébelu



paneli lidz ierice péc lietoSanas nav pilnigi
atdzisusi.

2.4 Apripe 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 firiet ierici, lai novérstu virsmas
materiala nolietoSanos.

» Tiriet ierici ar mitru, mikstu dranu.
Izmantojiet tikai neitralus mazgasanas
lldzeklus. Neizmantojiet abrazivus
izstradajumus, abrazivus siklus,

» Ja lietojat cepeSkrasns tirisanai
paredzetus aerosolus, ievérojiet razotaja
dros$ibas noradijumus, kas atrodami uz
iepakojuma.

2.5 lekSejais apgaismojums

BRIDINAJUMS!
Pastav risks sanemt elektrosoku.

3. UZSTADISANA

BRIDINAJUMS!
Skatiet sadalu "Drosiba".

* Informacija par $aja produkta esosSo
lampu (lampam) un atseviski ;
nopérkamajam rezerves lampam: Sis
lampas ir paredzétas ekstremaliem
fiziskajiem apstakliem, pieméram,
temperaturai, vibracijai, mitrumam,
majsaimniecibas iericés vai paredzétas
informésanai par ierices darbibas statusu.
Tas nav paredzétas citiem lietoSanas
veidiem un nav piemérotas
majsaimniecibas telpu apgaismojumam.

* lzmantojiet tikai tadu pasu specifikaciju
spuldzes.

2.6 Servisa izvélne

« Lai salabotu ierici, sazinieties ar pilnvarotu
servisa centru.
» Lietojiet tikai originalas rezerves dalas.

2.7 LikvideSana

BRIDINAJUMS!
Pastav savaino$anas vai
nosmaksSanas risks.

« Atvienojiet ierici no elektropadeves.

* Nogrieziet stravas kabeli netalu no ierices
un utilizéjiet to.

* Nonemiet durvju fiksatoru, lai bérni vai
majdzivnieki nevarétu ierapties iericé un
tur sevi ieslégt.

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

Q

N

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation
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3.2 lerices nostiprinasana pie
virtuves meébelem
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4. IZSTRADAJUMA APRAKSTS

4.1 Visparejs parskats

" "‘F e

Vadibas panelis

Karsésanas funkciju regulators
Elektroapgades lampa/simbols
Displejs

Vadibas regulators (temperaturai)
Temperaturas indikators/simbols
Sildelements

Lampa

Ventilators

lekSienes izcilnis - Tvertne tiriSanai ar
udeni

Iznemams plaukta atbalsts
Plauktu stavokli

BERRREOENE

é ol -~

py =y
N —

4.2 Piederumi Konditorejas izstradajumu un cepesu
cepSanai vai ka panna tauku savaksanai.
» Dzila cepama panna
Moussaka gatavoSanai.

* Restots plaukts
Ediena gatavoSanas traukiem, kuku un
cepesu formam.

» Grila/cepespanna

5. VADIBAS PANELIS

5.1 legremdéjamie regulatori

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

5.2 Sensora lauki/taustini

—_ Lai iestatitu laiku.

@ Lai iestatitu pulkstena funkciju.

+ Lai iestatitu laiku.
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5.3 Displejs

A. Pulkstena funkcijas
B. Taimeris

-

6. PIRMS PIRMAS IZMANTOSANAS REIZES

BRIDINAJUMS!
Skatiet sadalu "Drosiba".

6.1 Pirms pirmas izmantoSanas reizes

lepriek$éjas uzkarséSanas laika no cepeskrasns var izdalities aromats un dimi. NodroSiniet

telpa ventilaciju.

1. solis

X

2. solis

=]

55

3. solis

lestatiet pulksteni

Cepeskrasns tiriSana

leprieks uzsildiet tukSu cepes-
krasni

Nospiediet: @

_|_’_

2. - piespiediet, lai iestatitu
stundas. Nospiediet: @ 2
3. +_ - piespiediet, lai iestatitu

minadtes. Nospiediet: @

Iznemiet visus papildpiederu-
mus un nonemamas plauktu
balstus no cepeskrasns.
Nofiriet cepeskrasni un papild-
piederumus ar mikstu dranu,
siltu Gdeni un maigu mazgasa-
nas ldzekli.

lestatiet maksimalo temperata-

ru funkcijai: E

Laiks: 1 st.

lestatiet maksimalo temperatu-
ru funkcijai: .

Laiks: 15 min.

3. lestatiet maksimalo temperata-
ru funkcijai: El
Laiks: 15 min.
Izslédziet cepeskrasni un nogaidiet, lidz ta atdziest. levietojiet papildpiederumus un iznemamos plauktu balstus
cepeskrasni.
7. IZMANTOSANA IKDIENA
BRIDINAJUMS! 2 soll — - - P—
Skatiet sadalu "Dro&iba". . solis Pagrieziet va_dlbas parslégu, lai izvéle-
’ tos temperataru.
3. solis Kad gatavo$ana ir pabeigta, pagrieziet

7.1 lestatiSana: Karsésanas funkcija

1. solis

Pagrieziet karséSanas funkciju parslé-
gu, lai izvéletos karsé$anas funkciju.

parslégus izslegta stavokl, lai izslégtu
cepeskrasni.
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7.2 Karsésanas funkcijas

Karsésanas Lietosana
funkcija
0 Cepeskrasns ir izslégta.
Izslégts stavoklis
T Lai ieslégtu lampu.
-

Apgaismojums
(lampa)

Lai vienlaikus ceptu lidz triju

plauktu imenos un kaltétu édie-

nu.

Karsésana ar ven- |estatiet par 20 - 40 °C zemaku
tilatoru temperattru neka Tradicionala

gatavosana.

®

Si funkcija paredzéta energijas
taupiSanai gatavosanas laika.
Izmantojot $o funkciju, tempera-
Ventil. kars. ar mi-  tiira cepeskrasns iek$pusé var

trumu atskirties no iestafitas tempera-
taras. Sildisanas jaudu var sa-
mazinat. Skatiet sadalu “Izman-
toSana ikdiena”, lai uzzinatu si-
kaku informaciju, piezZimes par:
Ventil. kars. ar mitrumu.

&

Lai ceptu kilkas ar krauk$kigu
pamatni vai garozu un lai kon-
servétu partiku.
Apakskarsésana

vvv Lai griletu planus produktus un
lai grauzdétu maizi.

Grils

— Lai griletu planus produktus liela

v - . - .
daudzuma un lai grauzdétu mai-
Zi.

Atra grilésana

8. PULKSTENA FUNKCIJAS

8.1 Pulkstena funkcijas

Karsésanas LietoSana

funkcija
Lai ceptu lielakus cepe$a gaba-
lus vai majputnu galu ar kauliem

. viena plaukta pozicija. Lai paga-

Infratermiska grilé- tavotu sacepumus un apbriini-

Sana natu.
v Lai ceptu picu. Lai kartigi apbra-
? ninatu un padaritu krauk$kigu
apaksu.
Picas funkcija
—_— Lai gatavotu un ceptu édienu
viena plaukta pozicija.

Skatiet sadalu “Apkope un firisa-
Tradicionala gata- nga”, lai uzzinatu sikaku informa-
vosana / Tirisana  cjju par: Aqua Clean.

ar adeni

7.3 Piezimes: Ventil. kars. ar
mitrumu

7 funkcija tika izmantota, lai atbilstu
energoefektivitates klases un ekodizaina
prasibam saskana ar ES 65/2014 un ES
66/2014. Parbaudes saskana ar EN 60350-1.

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

GatavoSanas noradijumus skatiet sadala
"leteikumi un padomi”, Ventil. kars. ar
mitrumu. Visparigus ieteikumus par energijas
taupiSanu skatiet nodala "Energoefektivitate",
punkta "Energijas taupisana".

Pulkstena funkcija LietoSana
@ Lai iestatitu, mainitu vai parbauditu diennakts laiku.
Diennakts laiks
I_)l Lai iestatitu, cik ilgi cepeskrasnij jadarbojas.

Darb. laiks
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Pulkstena funkcija LietoSana

Q Laika atskaites iestati$anai. ST funkcija neietekmé cepesdkrasns darbibu.
Jis varat iestatit So funkciju jebkura laika — ar1 tad, ja cepesSkrasns izslég-

Laika atgadinajums ta

8.2 lestatiSana: Pulkstena funkcijas

Ka mainit: Diennakts laiks

@ - pievienojot cepeskrasni elektribas avotam, péc elektribas padeves partraukumu vai ja nav iestatits taimeris,

mirgo indikators.

1. solis + - nospiediet atkartoti. @ - sak mirgot.

2. solis + ,— - piespiediet, lai iestatitu laiku.

Péc aptuveni 5 sekundém indikators parstaj mirgot un displejs rada laiku.

@ - nospiediet atkartoti, lai mainitu diennakts laiku. @ - sak mirgot.

lestatiSana: Darb. laiks

1. solis lestatiet cepeskrasns funkciju un temperatiru.

2. soli - -
solis @ - nospiediet atkartoti. I_)l - sak mirgot.

3. solis + , - piespiediet, lai iestatitu ilgumu.

Displejs rada: Iel

|9| - mirgo, kad iestatitais laiks beidzies. Atskan skanas signals un cepeskrasns izslédzas.
4. solis Nospiediet jebkuru taustinu, lai izslégtu signalu.
5. solis Pagrieziet regulatoru lidz izslegtam stavoklim.

lestatiSana: Laika atgadinajums

1. soli R -
solis @ - nospiediet atkartoti. Q - sak mirgot.
2. soli _ . o
solls + s - piespiediet, lai iestatitu laiku.
Funkcija aktivizéjas automatiski péc 5 sekundém.
Kad iestatitais laiks beigsies, atskanés skanas signals.
3. solis Nospiediet jebkuru taustinu, lai izslégtu signalu.
4. solis Pagrieziet regulatoru lidz izslégtam stavoklim.

Ka atcelt: Pulkstena funkcijas

1. soli
solis @ - nospiediet atkartoti, ldz sak mirgot pulkstena funkcijas simbols.

2. soli —
solis Nospiediet un turiet nospiestu: .

Pulkstena funkcija izslédzas péc dazam sekundém.
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9. PIEDERUMU LIETOSANA

BRIDINAJUMS!
Skatiet sadalu "Drosiba".

9.1 Piederumu ievietoSana

Neliela iedobe augspuseé palielina drosibu.
Sis iedobes noveérs ari trauku sasvérsanos.

Restots plaukts:
lebidiet plauktu starp cepeskrasns limena vadot-
nes stieniem ta, lai kajinas batu vérstas uz leju.

Augsta mala ap plauktu nela
gatavoSanas traukiem slidét.

uj édiena

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

Restots plaukts, Cepama panna:

lebidiet cepamo paplati starp plauktu atbalsta va-
dotnes stieniem un restota plaukta uz vadotnes
stieniem augstak.

10. PAPILDFUNKCIJAS

10.1 Dzesésanas ventilators

Kad cepeskrasns darbojas, dzeséSanas
ventilators automatiski uztur cepeskrasns

virsmas vésas. Izslédzot cep

eskrasni,

dzesésanas ventilators var turpinat darboties,

lldz cepeskrasns atdziest.

LATVIESU

189



10.2 DroSibas termostats

Nepareiza cepeskrasns lietoSana vai bojati
komponenti var izraisit bistamu parkarSanu.
Lai to novérstu, cepeskrasnij ir droSibas

11. IETEIKUMI UN PADOMI

@ Skatiet sadalu "Drosiba".

11.1 Gatavosanas ieteikumi
Cepeskrasnij ir pieci plauktu limeni.

Skaitiet cepSanas pozicijas no cepeskrasns
apaksas.

Jusu cepeSkrasns var cept un gatavot édienu
savadak neka jusu iepriekSeja cepeskrasns.
Tabula zemak ir noraditi standarta iestatijumi
attieciba uz temperatiru, gatavoSanas laiku
un plaukta limeni.

Ja nevarat atrast iestatijumus konkrétai
receptei, meklégjiet tai lidzigu.

Nenovietojiet dzilo cepamo pannu zemakaja
cepSanas limeni.

Cepeskrasns aprikota ar ipasu sistéma, kas
nodroSina gaisa cirkulaciju un pastavigi
parstrada tvaiku. ST sistéma lauj gatavot
produktus tvaika apstaklos un saglaba
edienus mikstus to iekSpusé un kraukskigus
arpusé. Tas samazina gatavoSanas laiku un
energijas patérinu.

Kiku cepsana
Neatveriet cepeSkrasns durvis, pirms nav
pagajusas 3/4 no gatavosSanas laika.

11.2 Ceps$ana cepeskrasni un cepesi

Karsésana ar ventilatoru @
=
-o 0

Tradicionala gatavo-
KD- Sana

termostats, kas partrauc stravas padevi.
Cepeskrasns atkal ieslédzas automatiski,
kad temperatura pazeminas.

Ja vienlaikus lietojat divas cepamas
paplates, atstajiet starp tam vienu tuksu
imeni.

Galas un zivju pagatavosana
Gatavojot taukainu galu, lietojiet cepamo
pannu, lai uz cepeskrasns nepaliktu
nenofirami traipi.

Pirms pagatavotas galas sagrieSanas
pagaidiet aptuveni 15 minutes, lai saglabatu
galas suligumu.

Lai galas cepS$anas laika nepielautu
parmérigu dumosanu, iepildiet cepamaja
panna nedaudz tdens. Lai novérstu dumu
kondensaciju, pielejiet deni katru reizi, kad
tas ir iztvaikojis.

Gatavosanas laiki
Gatavosanas laiks atkarigs no €diena veida,
ta konsistences un daudzuma.

GatavoSanas sakuma pieskatiet tas norisi.
Izmantojot 3o ierici, atrodiet labakos
iestatijumus (sildiSanas pakapi, édiena
gatavoSanas laiku, utt.) saviem €diena
gatavos$anas traukiem, receptém un
daudzumam.

KAS min.

1 Je

(°C) (°C)
Putotas receptes 170 2 160 3(2un4) 45 -60 Kikas veidne
Smilsu mikla 170 2 160 3(2un4) 20-30 Kikas veidne
Paninu siera kika 170 1 165 2 60 - 80 Kikas veidne,

@ 26 cm
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Tradicionala gatavo-

Karsésana ar ventilatoru

Sana
KAS ] ] min
(°C) (°C)

Stridele 175 3 150 2 60 - 80 Cepsanas
panna

DZema pirags 170 2 165 2 30-40 Kukas veidne,
26 cm

Ziemassveétku k- 160 2 150 2 90 -120 Kikas veidne,

ka, iepriek$ uzsil- @20 cm

diet tukSu cepes-

krasni

Pldmju kika, ie- 175 1 160 2 50 - 60 Maizes forma

prieks$ uzsildiet

tukSu cepeskrasni

Mufini 170 3 140 - 150 3 20-30 Cepsanas
panna

Mufini, divi imeni - - 140 - 150 2uné 25-35 CepsSanas
panna

Mufini, tris lmenos - - 140 - 150 1,3unb 30-45 CepSanas
panna

Cepumi 140 3 140 - 150 3 30-35 CepsSanas
panna

Cepumi, divi imeni - - 140 - 150 2un4 35-40 CepSanas
panna

Cepumi, tris ime- - - 140 - 150 1,3un5 35-45 Cepsanas

nos panna

Bezé 120 3 120 3 80 - 100 CepSanas
panna

Bezée, divi imeni - - 120 2un4 80 -100 CepSanas

ieprieks uzsildiet panna

tukSu cepeskrasni

Bulcinas, iepriek§ 190 3 190 3 12-20 CepSanas

uzsildiet tuk$u ce- panna

peskrasni

Ekléri 190 3 170 3 25-35 Cepsanas
panna

Ekléri, divi imeni - - 170 2un4 35-45 CepSanas
panna

Grozini 180 2 170 2 45-70 Kikas veidne,
@20 cm

Bagatigs auglu pi- 160 1 150 2 110 - 120 Kukas veidne,

rags

@ 24 cm

leprieks$ uzsildiet tukSu cepeskrasni.
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y Tradicionala gatavosa- Karsésana ar ventilato- @ @
MAIZEUN M ru

PICA

](_ (min.)

(°C) (°C)

Baltmaize, 1 - 2 gaba- 190 1 190 1 60-70 -

li, 0,5 kg katrs

Rudzu maize, iepriek- 190 1 180 1 30-45 Maizes forma

§€ja uzsildisana nav

nepiecieSama

Maize/bulcinas, 6-8 190 2 180 2(2un4) 25-40 CepsSanas

maizites panna

Pica 230 - 250 1 230 - 250 1 10-20 Emaljas pan-
na

Placeni 200 3 190 3 10-20 CepsSanas
panna

leprieks uzsildiet tukSu cepeskrasni.

Lietojiet kiiku veidni.

@ VALEJI PIRAGI

Tradicionala gatavosSana

Karsésana ar ventila-
toru

O

= Je ™
(°C) (°C)
Valéjais pirags ar makaroniem, 200 2 180 2 40 -50
iepriek$€ja uzsildisana nav ne-
piecieSama
Valéjais darzenu pirags, ieprieck- 200 2 175 2 45-60
§€ja uzsildiSana nav nepieciesa-
ma
Salie piragi 180 1 180 1 50 - 60
Lazanja 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Cannelloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40

Izmantojiet otro plaukta poziciju.

Lietojiet rezgi.

S

GALA

Liellopa gala

Tradicionala gatavo- Karsésana ar
Sana

(°C)
200

ventilatoru

(°C)
190

(min.)

50-70
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Tradicionala gatavo- Karsésana ar

@ GALA Sana ventilatoru
(°C) (°C)
Cikgala 180 180 90-120
Tela gala 190 175 90 - 120
Liellopu galas cepetis anglu gaumé (pusjéls) 210 200 50 - 60
Liellopu galas cepetis anglu gaumé (vidéji iz- 210 200 60-70
cepts)
Liellopu galas cepetis anglu gaumé (labi iz- 210 200 70-75
cepts)
@ Tradicionala gatavo-  Karsésana ar ventila- @
GALA Sana toru
| e @ ™
(°C) (°C)
Cukas plecs, ar adu 180 2 170 2 120 - 150
Cukgalas stilbs, 2 gabali 180 2 160 2 100 - 120
Jéra kaja 190 2 175 2 110- 130
Vista, vesela 220 2 200 2 70 -85
Vesels fitars 180 2 160 2 210 - 240
Vesela pile 175 2 220 2 120 - 150
Vesela zoss 175 2 160 1 150 - 200
Trusis, sagriezts gabalos 190 2 175 2 60 - 80
Trusis, sagriezts gabalos 190 2 175 2 150 - 200
Vesels fazans 190 2 175 2 90 - 120
Izmantojiet otro plaukta poziciju.
Tradicionala gatavo-  Karsésana ar ven-
@ﬂ ZIVIS Sana tilatoru @
o
(°C) (°C)
Forele / Plaudis, 3 - 4 zivis 190 175 40-55
Tuncis / Lasis, 4 - 6 filejas 190 175 35-60
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11.3 Grils

lepriek$ uzsildiet tukSu cepeSkrasni.
Izmantojiet ceturto plaukta limeni.

Grils ar maksimalas temperaturas iestafijumu.

e O O

(min.) (min.)

Viena puse Otra puse
Filejas steiki, 4 gab. 0,8 12-15 12-14
Liellopa steiks, 4 gab. 0,6 10-12 6-8
Desas, 8 - 12-15 10-12
Cukgalas karbonade ar ribinu, 4 gab. 0,6 12-16 12-14
Vista, puse, 2 1 30-35 25-30
Kebabs, 4 - 10-15 10-12
Cala kratina, 4 gab. 0,4 12-15 12-14
Burgeri, 6 0,6 20-30 -
Zivs fileja, 4 gab. 0,4 12-14 10-12
Grauzdini ar garnéjumu, 4 - 6 - 5-7 -
Grauzding, 4 - 6 - 2-4 2-3

11.4 Infratermiska grileSana

leprieks uzsildiet tuk$u cepeskrasni. @ ) @
CUKGALA

Izmantojiet pirmo vai otro plaukta limeni. °C) (ming)

Plecs / Kakls / Skinka 160 - 180 90 - 120
gabals, 1-1,5kg

Lai aprékinatu cepSanas laiku, pareiziniet
zemak sniegtaja tabula noradito laiku ar
filejas biezumu centimetros.

Karbonades / Cukgalas 170 - 180 60 - 90

ribinas, 1-1,5 kg
@ LIELLOPA @ Viltotais zakis, 0,75-1 160 - 170 50 - 60

, K
GALA (°Cc) (min.) 9
Cikas stilbs, ieprieks ~ 150-170 90 - 120
Liellopu galas cepetis ~ 190-200  5-6 novarts, 0.75 1 kg

vai fileja, pusjéls

Liellopu galas cepetis 180 - 190 6-8
vai fileja, vidéji izcepts Q ;) (D
TELA GALA

Liellopu galas cepetis 170 - 180 8-10 o K
vai fileja, labi izcepts (°C) (min.)

Tela cepetis, 1 kg 160 - 180 90 - 120

Tela locitava, 1,5-2kg 160 - 180 120 - 150
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@ JERA GALA @

(°C) (min.)
Jéra kaja / Jéra cepe- 150 - 170 100 - 120
tis, 1-1,5kg
Jéra mugura, 1-1,5 160 - 180 40 - 60
kg
; MAJPUTNI @
(°c) (min.)
Putnu gala, gabali, 0,2 200 - 220 30-50
- 0,25 kg katrs
Vista, puse, 0,4 - 0,5 190 - 210 35-50
kg katrs
Vista, broileris, 1-1,5 190 - 210 50-70
kg
Pile, 1,5-2kg 180 - 200 80 - 100
Zoss, 3,5-5kg 160 - 180 120 - 180
Titars, 2,5 - 3,5 kg 160 - 180 120 - 150
Titars, 4 - 6 kg 140 - 160 150 - 240
ZIVS @
(TVAICETA) (°C) (min.)
Zivs, vesela, 1-1,5kg 210 -220 40 - 60

11.5 Izzavet - Karsésana ar
ventilatoru

Apsedziet paplates ar cepamo papiru.

Lai gutu labaku rezultatu, izsledziet
cepeskrasni, kad pagajusi puse laika, atveriet
durvis un laujiet tai atdzist vienu nakti, lai

pabei

gtu kaltéSanas procesu.

Vienas paplates gadijuma izmantojiet treSo
plaukta limeni.

2 paplatém izmantojiet pirmo un ceturto
plaukta limeni.

@) DARZENI

5 O

(°C) (h)
Pupas 60-70 6-8
Pipari 60 -70 5-6
Darzeni zupai 60-70 5-6
Sénes 50 - 60 6-8
Zalumi 40 - 50 2-3

lestatiet temperaturu uz 60 - 70 °C.

‘E:@ AUGLI

O

(h)
Plimes 8-10
Aprikozes 8-10
Abolu kéles 6-8
Bumbieri 6-9

11.6 Ventil. kars. ar mitrumu - ieteicamie piederumi

Lietojiet tumsSas krasas un neatstarojosas formas un traukus. Tiem ir labaka siltuma
absorbésanas spé€ja neka gaiSas krasas un atstarojoSiem traukiem.

.~

Picas panna

Cepsanas trauks

Podini
Auglu piraga forma

Tumsa, neatstarojosa
28 cm diametrs

Tumsa, neatstarojoSa
26 cm diametrs

Keramikas
8 cm diametrs, 5
cm augstums

Tumsa, neatstarojoSa
28 cm diametrs
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11.7 Ventil. kars. ar mitrumu

Labaka rezultata giSanai ievérojiet laikus,

kas uzskaititi tabula.

¥ o= B I
\ Lru
(°C) (min.)

Saldas bulcinas, 12 cepama paplate vai dzila pan- 175 3 40 - 50

gabali na

Bulcinas, 9 gabali cepama paplate vai dzila pan- 180 2 35-45
na

Pica, saldéta, 0,35 kg restots plaukts 180 2 45 -55

Rulete cepama paplate vai dzila pan- 170 2 30-40
na

Sok. kekss ar riek- cepama paplate vai dzila pan- 170 2 45 -50

stiem na

Sufle, 6 gabali keramikas ramekini uz restota 190 3 45 -55
plaukta

Biskvitklkas piraga forma ar lidzenu pamatni uz 180 2 35-45

pamatne restota plaukta

Biskvitklika ar pildiju- sacepuma forma uz restota 170 2 35-50

mu plaukta

Apvarita zivs, 0,3 kg  cepama paplate vai dzila pan- 180 2 35-45
na

Zivs, vesela, 0,2 kg cepama paplate vai dzila pan- 180 3 25-35
na

Zivs fileja, 0,3 kg picas paplate uz restota plauk- 170 3 30-40
ta

Apvarita gala, 0,25 kg cepama paplate vai dzila pan- 180 3 35-45
na

Sasliks, 0,5 kg cepama paplate vai dzila pan- 180 3 40 - 50
na

Cepumi, 16 gabali cepama paplate vai dzila pan- 150 2 30-45
na

Mandelcepumi, 20 cepama paplate vai dzila pan- 180 2 45-55

gabali na

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

Pikanta mikla, 16 ga- cepama paplate vai dzila pan- 170 2 35-45

bali na

Smilsu miklas cepu-  cepama paplate vai dzila pan- 150 2 40 - 50

mi, 20 gabali na

Auglu kikas, 8 gabali cepama paplate vai dzila pan- 170 2 30-40

na
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¥ = 5 1k O

(°C) (min.)

Darzeni, apvariti, 0,4 cepama paplate vai dzila pan- 180 2 35-45
kg na

Vegetara omlete picas paplate uz restota plauk- 180 3 35-45
ta

Vidusjaras darzeni, cepama paplate vai dzila pan- 180 4 35-45
0,7 kg na

11.8 Informacija parbaudes
iestadem
Parbaudes saskana ar IEC 60350-1.

X B = E8OC ©

(°C) (min.)

Mazas kuci- Tradicionala ga- CepSanas 3 170 20-30 -
nas, 20 pa- tavo$ana panna
platé
Mazas kici- Karsé$ana ar CepSanas 3 150 - 20-35 -
nas, 20 pa-  ventilatoru panna 160
platé
Mazas kici- KarséSana ar Cepsanas 2un4 150 - 20-35 -
nas, 20 pa-  ventilatoru panna 160
plate
Abolu kilka, Tradicionala ga- Restots 2 180 70-90 -
2 formas tavosana plaukts
@20 cm
Abolu kilka, ~Karsésana ar Restots 2 160 70 - 90 -
2 formas ventilatoru plaukts
@20 cm
Biskvitklika, Tradicionala ga- Restots 2 170 40 - 50 leprieks$ uzsildiet ce-
kikas veid- tavoSana plaukts peskrasni 10 minates.
ne @26 cm
Biskvitkiika, Karsé$ana ar Restots 2 160 40-50 leprieks$ uzsildiet ce-
kikas veid-  ventilatoru plaukts peskrasni 10 minates.
ne @26 cm
Biskvitkika, Karsésana ar Restots 2un4 160 40 - 60 leprieks$ uzsildiet ce-
kikas veid-  ventilatoru plaukts peskrasni 10 minates.
ne @26 cm
Smilsu mikla Karsésana ar Cepsanas 3 140 - 20-40 -

ventilatoru panna 150
SmilSu mikla Karsé$ana ar CepsSanas 2un4 140 - 25-45 -

ventilatoru panna 150
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o=m

¥ B8 = E@&
\ o
(°C) (min.)

SmilSu mikla Tradicionala ga- CepS$anas 3 140 - 25-45 -

tavoSana panna 150
Grauzding,  Grils Restots 4 maks. 2-3 mindtes viena  lepriek$ uzsildiet ce-
4 - 6 gabali plaukts pusé; 2-3 mindtes  peskrasni 3 mindtes.

otra pusé
Liellopa bur-  Grils Uz restota 4 maks. 20-30 Novietojiet restoto
gers, 6 ga- plaukta un plauktu cepeskrasns
bali, 0,6 kg dzilaja ce- ceturtaja fmeni un dzi-
peSpanna lo cepeSpannu tresaja

limeni. Gatavo$anas
laika apgrieziet édienu
uz otru pusi, kad paga-
jusi puse no atveléeta
laika.

lepriek$ uzsildiet ce-
peskrasni 3 minltes.

12. APRUPE UN TIRISANA

BRIDINAJUMS!

Skatiet sa

12.1 Piezimes

<

dalu "DroSiba".

par tirisanu

Tiriet cepeskrasns priek$pusi ar mikstu draninu, kas iemérkta siltd ddent ar saudzigu mazga-
Sanas lidzekli. Notiriet un parbaudiet durvju blivi ap cepeskrasns ietvaru.

Metala virsmu tiriSanai izmantojiet firisanas Skidumu.

Tinsanas ldzekli

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-

Cepeskrasns iekSpusé vai uz stikla durvju paneliem var uzkraties mitrums. Lai samazinatu
kondensaciju, pirms gatavoSanas iepriek$ uzkarséjiet tukSu cepeskrasni 10 mindtes. Neuz-
glabajiet édienu cepeskrasnt ilgak par 20 minatém. Nosusiniet cepeskrasns iekSieni ar miks-
tu dranu péc katras lietoSanas reizes.

na
oy Notiriet visus papildpiederumus péc katras lietoSanas un laujiet tiem nozut. Lietojiet mikstu
<+, dranu, kas iemérkta silta Gdent ar saudzigu mazgasanas lidzekli. Nemazgajiet papildpiederu-

224

mus trauku mazgajamaja masina.

Papildpiederumi

Netiriet piedegumdro$os papildpiederumus ar abraziviem firiSanas lidzekliem vai asiem
priekSmetiem.

12.2 Ka iznem

t: Plauktu balsti

Iznemiet plauktu balstus, lai iztiritu

cepeskrasni.
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1. solis

Izslédziet cepeskrasni un nogaidiet,
lidz ta ir atdzisusi.

2. solis Pavelciet plauktu atbalstu priekséjo

dalu nost no sanu sienas. t
[

3. solis Pavelciet plauktu balstu aizmuguréjo | T
dalu nost no sanu sienas un iznemiet 1 ‘ _4 s
to. ~ - >

0 |=p 7 L

4. solis Uzstadiet plauktu balstus, veicot ie- 9 2 ilid
priekSminétas darbibas pretéja seci- = \Z -
ba. ~=nl_

Cal ’; 5
=3

12.3 IzmantosSana: TiriSana ar tdeni

§i tir$anas procediira izmanto mitrumu, lai
nofiritu no cepeskrasns tauku un partikas
parpalikumus.

1. solis

lelejiet cepeskrasns iekSienes izcilnt
adeni: 300 ml.

2. solis

lestatiet funkciju: E]

3. solis lestatiet 90 °C temperatiru.

4. solis Laujiet cepeskrasnij darboties 30 mina-
tes.

5. solis Izslédziet cepeskrasni.

6. solis Uzgaidiet, lidz cepeskrasns ir atdzisusi.

Nosusiniet cepeskrasns iekSieni ar
mikstu dranu.

12.4 1znems$ana un uzstadiSana: Durvis

Cepeskrasns durvim ir divi stikla paneli. CepesSkrasns durvis un iek$€jo stikla paneli var
nonemt, lai tos nofiritu. Izlasiet visus “Durvju nonemsanas un uzstadiSanas” noradijumus pirms
stikla panelu iznem$anas.

1. solis

UZMANIBU!
Nelietojiet cepeskrasni, ja taja nav ielikti stikla paneli.

Atveriet durvis l1dz galam un turiet abas en-

ges.

2. solis

Paceliet un pagrieziet abu engu sviras lidz

galam.
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3. solis Dalé€ji aizveriet cepeskrasns durvis, lidz tas
atrodas pirmaja atvérSanas pozicija. Tad pa-
celiet un pavelciet uz priekSu un izceliet dur-
vis ara.

4. solis Novietojiet durvis uz mikstas dranas, kas uz-
klata uz stabilas virsmas.

5. solis Satveriet durvju apmali (B) durvju aug$éjas
malas abas pusés un spiediet uz ieksu, lai
atbrivotu spraudna blivi.

6. solis Pavelciet durvju apmali uz prieksu, lai to iz-
celtu.
7. solis Turiet durvju stikla paneli aiz ta augs€jas

malas un uzmanigi izvelciet to ara. Parlieci-
nieties, lai stikls izslidétu ara no balsta pilni-
ba.

8. solis Notfiriet stikla panelus ar tiriSanas lidzekliem.
Uzmanigi noslaukiet stikla panelus. Nemaz-
gajiet stikla panelus trauku mazgasanas ma-
Sina.

9. solis Péc tiriSanas uzstadiet stikla paneli un ce-
peskrasns durvis.

Drukatajam tekstam jabat vérstam pret durvju iekSpu- A
si. Péc ievietoSanas parliecinieties, vai stikla panela :\
vietas, uz kuram atrodas drukata teksta zonas, nav D
raupjs. e
Ja uzstadita pareizi, durvju apmales stiprinajumi no-
kliksk.

Parliecinieties, ka iek$€jais stikla panelis ligzda ir uz-
stadits pareizi.

12.5 Ka nomainit: Lampa Vienmeér turiet halogéna lampu ar dranu, lai
tauku atliekas nesadegtu uz lampas.
BRIDINAJUMS!
ElektroSoka risks.
Lampa var bt karsta.
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Pirms nomainat lampu:

1. solis

2. solis

3. solis

Izsledziet cepeskrasni. Uzgaidiet,
lidz cepeskrasns ir atdzisusi.

Atslédziet cepeskrasni no elektrofik-

leklajiet uz tilpnes gridas dranu.

Aizmugures lampa

1. solis Pagrieziet stikla parsegu, lai to iznemtu.

2. solis Notiriet stikla parsegu.

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

13. PROBLEMRISINASANA

A

13.1 Ko dartt, ja ...

Tabula neminétu problému gadijuma
sazinieties ar pilnvarotu servisa centru.

BRIDINAJUMS!
Skatiet sadalu "Drosiba".

Probléema Parbaudiet, vai:

Cepeskrasns nesakarst.  |zdedzis drosinatajs.

Neizmantojiet cepeskras-
ni. Sazinieties ar pilnva-
rotu servisa centru.

Durvju blive ir bojata.

Ir bijis stravas padeves
partraukums. lestatiet
diennakts laiku.

Displejs rada "12.00".

lesakam pierakstit datus Seit:

lerices modela nosaukums (MOD.)

Probléma Parbaudiet, vai:

Lampa nedeg. Spuldze ir izdegusi.

13.2 Apkopes dati

Ja nevarat atrast risinajumu, sazinieties ar
ierices tirgotaju vaipilnvarotu servisa centru.

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

Izstradajuma numurs (PNC)

Sérijas numurs (S.N.)

14. ENERGOEFEKTIVITATE

14.1 Produkta informacija un produkta informacijas lapa*

Razotaja nosaukums

Electrolux
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Modela identifikacija EOF3H40X 949496269

Energoefektivitates indekss 95.3
Energoefektivitates klase A
Energijas patérin$ ar standarta devu, tradicionalais rezZims 0.93 kWh/cikla

Energijas patérin$ ar standarta devu, piespiedu ventilacijas reZims ~ 0.81 kWh/cikla

Tilpnu skaits 1

Siltuma avots Elektriba

Tilpums 721

Cepeskrasns veids leblvéjama cepeskrasns
Masa 28.8 kg

* Eiropas Savienibai saskana ar ES Regulam 65/2014 un 66/2014.
Baltkrievijas Republikai saskana ar STB 2478-2017, G pielikums; STB 2477-2017, A un B pielikums.
Ukrainai saskana ar 568/32020.

Energoefektivitates klase neattiecas uz Krieviju.

EN 60350-1 - Elektriskds majsaimniecibas ierices €diena gatavosanai. 1. dala: Plitis, cepeskrasnis, tvaika cepes-
krasnis un grili. Veiktspéjas mérisanas metodes.

14.2 Energijas taupi$sana Atlikusais siltums
Ja gatavoSanas ilgums parsniedz 30 min.,
Cepeskrasns aprikota ar samaziniet cepeskrasns temperaturu lidz
funkcijam, kas lauj taupit minimumam 3-10 min. pirms gatavoS$anas
energiju, gatavojot ikdiena. beigam. AtlikuSais siltums cepeskrasni

turpinas gatavot édienu.
Cepeskrasns darbibas laika durvim jabat

A “ s e Izmantojiet atlikuso siltumu, lai uzsilditu
aizvertam. Gatavosanas laika neviriniet

o= e, : edienu.
cepeskrasns durvis parak biezi. Uzturiet o . .
durvju bfivi tiru, un gadajiet, lai ta batu labi Ediena siltuma uzturé$ana
nofikséta. Izvélieties mazako iesp&jamo temperaturas

iestatijumu, lai izmantotu atlikuso siltumu un

Izmantojiet metala traukus, lai uzlabotu saglabatu &dienu siltu.

energijas taupisanu.
Ventil. kars. ar mitrumu

Funkcija paredzéta energijas taupi$anai
gatavoSanas laika.

Kad iesp€jams, neuzsildiet cepeskrasni
pirms gatavoSanas.

Uzturiet péc iespéjas isakus partraukumus
starp cepSanas reizém, ja gatavojat vairakus
€dienus viena reize.

Gatavosana ar ventilatoru

Ja iespéjams, energijas taupiSanas nolika
izmantojiet gatavoSanas funkcijas.

15. APSVERUMI PAR VIDES AIZSARDZIBU

Nododiet otrreizéjai parstradei materialus ar parstradei. Palidziet aizsargat apkartéjo vidi
un cilvéku veselibu, atkartoti parstradajot

N
. ¢ T . .
simbolu &0. levietojiet iepakojuma materialus elektrisko un elektronisko iekartu atkritumus.

atbilstoSajos konteineros to otrreiz€jai
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Neizmetiet ierices, kas apzimétas ar So otrreizéjas parstrades punkta vai sazinieties

simbolu &, kopa ar majsaimniecibas ar vietgjo pasvaldibu.
atkritumiem. Nododiet izstradajumu vietéja
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MES GALVOJAME APIE JUS

Dékojame, kad jsigijote ,Electrolux” prietaisg. Jus pasirinkote gaminj, kuris pasizymi
deSimtmeciy profesionalia patirtimi ir naujovémis. Originalus ir stilingas, jis sukurtas
galvojant apie jus. Taigi, kai tik naudojate jj, galite jaustis saugus, zinodami, kad
kiekvieng kartg pasieksite puikiy rezultaty.

Sveiki atvyke j ,Electrolux“ pasaul;.

Apsilankykite misy interneto svetainéje, kad:

gautuméte naudojimo patarimy, broSidry, trikiy Salinimo, aptarnavimo ir remonto
@ informacijos:
www.electrolux.com/support
g UZregistruotuméte savo gaminj geresniam aptarnavimui:
a/ www.registerelectrolux.com
|sigytumeéte prieduy, vartojamujy prekiy ir originaliy atsarginiy daliy savo prietaisui:
www.electrolux.com/shop

KLIENTY PRIEZIURA IR APTARNAVIMAS

Visada naudokite originalias atsargines dalis.

Kreipdamiesi j jgaliotajj techninés prieziuros centrg, batinai pateikite Sig informacija:
modelis, PNC, serijos numeris.

Informacija yra nurodyta techniniy duomeny ploksteléje.

A\ |spéjimas / atsargumo ir saugos informacija
® Bendroji informacija ir patarimai
Aplinkosaugos informacija

Galimi pakeitimai.
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1. A SAUGOS INFORMACIJA

Pries jrengdami ir naudodami §j prietaisg, atidziai
perskaitykite pateiktg instrukcijg. Gamintojas neatsako uz
suzalojimus ar zalg, patirtg dél netinkamo prietaiso jrengimo
ar naudojimo. Instrukcijg visada laikykite saugioje ir
pasiekiamoje vietoje, kad prireikus galétuméte pasizitreti.

1.1 Vaiky ir pazeidziamy zmoniy sauga

" v -

arba jiems buvo suteikti nurodymai, kaip saugiai naudoti
prietaisg, ir jei jie supranta su prietaiso naudojimu susijusius
pavojus. Mazesniy nei 8 mety vaiky ir asmenuy, turinciy
labai sunkig ir sudétingg negalig, negalima prileisti prie

- Neleiskite vaikams zaisti su prietaisu .

- Visas pakuotés medziagas saugokite nuo vaiky ir tinkamai
pasalinkite.

- |SPEJIMAS. Neleiskite vaikams ir naminiams gyvinams
bati Salia prietaiso, kai jis veikia arba vésta. Pasiekiamos
dalys naudojimo metu jkaista.

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

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

1.2 Bendrosios saugos reikalavimai

. §j prietaisg jrengti ir pakeisti jo laidg privalo tik kvalifikuotas
asmuo.

- |SPEJIMAS! Prietaisas ir jo pasiekiamos dalys naudojimo
metu jkaista. Bukite atsargus, kad neprisiliestuméte prie
kaitinimo elementuy.

- Pagalbinius reikmenis arba orkaités prikaistuvius i$ orkaités
traukite ir | jg dékite mivédami karsciui atsparias pirstines.

- Pries atlikdami techninés priezitros darbus, atjunkite
prietaisg nuo maitinimo.

LIETUVIY 205



. |SPEJIMAS! Norédami iSvengti galimo elektros smigio,
pasirtpinkite, kad pries keiCiant lempute prietaisas buty

iSjungtas.

Nenaudokite prietaiso, prie$ jrengdami jj balduose.
Nenaudokite garintuvo prietaisui valyti.
Dureliy stiklo nevalykite SiurkScCiu SveiCiamuoju valikliu ar
astriomis metalinémis grandyklémis, nes galite subraizyti
pavirSiy ir dél to stiklas gali suduZzti.
Jei blty pazeistas maitinimo laidas, jj leidziama keisti tik
gamintojui, jo jgaliotajam techninés priezitros centrui arba

panasios kvalifikacijos asmenims — antraip gali kilti elektros

pavojus.

Norédami iSimti lentynos atramas, pirmiausia patraukite
lentynos atramos priekj, o po to galg nuo Soniniy sieneliy.
|dékite lentynos atramas atvirkScia tvarka.

2. SAUGOS INSTRUKCIJOS

2.1 Jrengimas

ISPEJIMAS!
Sj prietaisa jrengti privalo tik
kvalifikuotas asmuo.

Nuimkite visas pakavimo medziagas.
Nejrenkite ir nenaudokite sugadinto
prietaiso.

Vadovaukités su prietaisu pateiktomis
jrengimo instrukcijomis.

Visada bukite atsargus, kai perkeliate
prietaisg, nes jis yra sunkus. Visada
muvekite apsaugines pirstines ir avékite
uzdarg avalyne.

Netraukite Sio prietaiso uz rankenos.
[renkite prietaisg saugioje ir tinkamoje
vietoje, atitinkancioje jrengimo
reikalavimus.

Batina paisyti minimaliy atstumy iki kity
prietaisy ir spinteliy.

Prie§ montuodami prietaisa, patikrinkite,
ar orkaités durelés laisvai atsidaro.
Prietaise jrengta elektriné ausinimo
sistema. Ji privalo veikti esant elektros
srovés maitinimui.
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Spintelés minimalus auks-
tis (spintelés po darbastaliu
minimalus aukstis)

590 (600) mm

Spintelés plotis

560 mm

Spintelés gylis

550 (550) mm

Prietaiso priekio aukstis 594 mm
Prietaiso galo aukstis 576 mm
Prietaiso priekio plotis 595 mm
Prietaiso galo plotis 559 mm
Prietaiso gylis 569 mm
|montuoto prietaiso gylis 548 mm
Gylis su atidarytomis dure- 1022 mm
lémis

Ventiliacijos angos minima- 560x20 mm
lus dydis. Anga apatineje

galinéje puseje

Pagrindinio maitinimo ka- 1500 mm
belio ilgis. Kabelis yra gali-

nés puses desiniajame

kampe

Montavimo varztai 4x25 mm




2.2 Elektros prijungimas

é ]SPEJIMAS!
Gaisro ir elektros smugio
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 sauguijj elektros lizda.
Nenaudokite daugiakanaliy adapteriy ir
ilginamujy laidy.

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

Saugokite, kad maitinimo laidai neliesty ir
nebuty arti prietaiso dureliy arba niSos po
prietaisu, ypac kai jis veikia arba durelés
yra karstos.

Daliy su jtampa ir izoliuoty daliy apsauga
nuo smugiy turi bati pritvirtinta taip, kad
nebaty 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
nuotekio atjungiamuosius jtaisus ir
kontaktorius.

Elektros instaliacija privalo turéti
izoliavimo jtaisg, kuris leidzia atjungti
prietaisg nuo maitinimo tinklo ties visais
poliais. Tarp izoliavimo jtaiso kontakty turi
biti maziausiai 3 mm plocio tarpelis.
Prietaisas pristatomas su maitinimo laidu
ir kiStuku.

Tinkami montuoti ar pakeisti kabeliai Euro-
poje:

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

Bendrajai galiai tinkamas kabelio skerspjuvis
nurodytas techniniy duomeny ploksteleje.
Taip pat lenteléje nurodyta:

Bendroji galia (W) Kabelio skerspjuvis

(mm?)
1380 - didziausias 3x0.75
2300 - didZiausias 3x1
3680 - didzZiausias 3x1.5

|Zeminimo laidas (zalias / geltonas kabelis)
turi bati 2 cm ilgesnis uz fazés ir neutraly
kabelius (mélyng ir ruda kabelius).

2.3 Naudojimas

C |SPEJIMAS!
Suzalojimo, nudegimy ir elektros

smugio arba sprogimo pavojus.

« Sis prietaisas skirtas naudoti tik buityje.

» Nekeiskite Sio prietaiso techniniy savybiy.

« Uztikrinkite, kad ventiliavimo angos
nebuty uzdengtos.

* Nepalikite veikiancio prietaiso be
prieziuros.

» Po kiekvieno naudojimo prietaisg
iSjunkite.

» Prietaisui veikiant, bukite atsargus,
atidarydami prietaiso dureles. Gali
iSsiverzti karStas oras.

» Nenaudokite Sio prietaiso, jeigu jusy
rankos Slapios arba jeigu jis lieCiasi prie
vandens.

* Nespauskite atviry dureliy.

* Nenaudokite prietaiso kaip darbastalio
arba vietos daiktams laikyti.

« Atsargiai atidarykite prietaiso dureles.
Naudojant ingredientus su alkoholiu, gali
susidaryti alkoholio ir oro misinys.

« Atidare dureles, saugokite prietaisa, kad
Salia jo nekilty kibirk$¢iy ir nebaty atviros
liepsnos.

» Salia prietaiso, | prietaisg arba ant jo
nedékite degiy produkty arba degiais
produktais sudrékinty daikty.
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C |SPEJIMAS!

Pavojus sugadinti prietaisa.

+ Emalés apsauga nuo pazeidimy ir
iSblukimo:

— nedékite orkaités indy ar kity daikty
tiesiai ant prietaiso dugno;

— nedékite tiesiai ant prietaiso dugno
aliuminio folijos;

— nepilkite vandens tiesiai | karstg
prietaisa;

— nelaikykite prietaise drégny patiekaly
ir maisto produkty po to, kai juos
pagaminsite;

— bukite atsargus, kai iSimate ir dedate
priedus.

« Emalio ar nerudijanciojo plieno iSblukimas
neturi poveikio prietaiso veikimui.

» Drégniems pyragams kepti naudokite gily
kepimo inda. Vaisiy sultys gali palikti
demiy, kuriy nuvalyti gali nepavykti.

» Sis prietaisas yra skirtas tik maistui
gaminti. Jj draudziama naudoti kitais
tikslais, pavyzdziui, patalpai Sildyti.

» Maistg visada gaminkite uzdare orkaités
dureles.

» Jeigu prietaisas jrengtas uz baldo
plokstés (pvz., dureliy), pasirdpinkite, 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

AN

» Pries atlikdami priezitros darbus, iSjunkite
prietaisg ir iStraukite maitinimo laido
kiStuka i$ elektros tinklo lizdo.

» Patikrinkite, ar prietaisas atvéses. Gali
sutrukti stiklo plokstes.

» Nedelsdami pakeiskite dureliy stiklo
plokstes, jeigu jos pazeistos. Kreipkités |
jgaliotajj techninés priezitros centra.

|SPEJIMAS!
Suzalojimo, gaisro arba prietaiso
sugadinimo pavojus.
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« 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 SveiCiamyjy produkty,
Sveitimo kempiniuy, tirpikliy arba metaliniy
grandykliy.

» Jeigu naudojate orkaités purskiklj,
laikykités ant pakuotés pateikty saugumo
nurodymuy.

2.5 Vidinis apSvietimas

AN

«  Sjo gaminio viduje esanti (-&ios) lemputé
(-és) ir atskirai parduodamos atsarginés
lemputés: Sios lemputés turi atlaikyti
ekstremalias fizines sglygas buitiniuose
prietaisuose, pavyzdziui, temperatura,
vibracija, drégme, arba yra skirtos
informuoti apie prietaiso veikimo busena.
Jos néra skirtos naudoti kitoms paskirtims
ir netinka patalpoms apSviesti.

» Naudokite tik ty paciy techniniy duomeny
lemputes.

|SPEJIMAS!
Pavojus gauti elektros smugj.

2.6 Aptarnavimas

« Dél prietaiso remonto kreipkités | jgaliotajj
techninés priezitros centrg.
« Naudokite tik originalias atsargines dalis.

2.7 Salinimas

AN

« |Straukite maitinimo laido kistuka i$
maitinimo tinklo lizdo.

* Nupjaukite maitinimo laidg arti prietaiso ir
pasalinkite jj.

 ISimkite dury uzraktg, kad vaikai arba
naminiai gyvinai nejstrigty prietaise.

|SPEJIMAS!
Pavojus susizeisti arba uzdusti.



3. [IRENGIMAS

f ISPEJIMAS! 3.1 Jrengimas balduose

Zr. saugos skyrius.
www.youtube.com/electrolux
uv()UTUhe www.youtube.com/aeg

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation
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3.2 Prietaiso pritvirtinimas prie
baldo

4. GAMINIO APRASYMAS

4.1 Bendra apzvalga

He Hon

Lo abs

(ol B~

B

4.2 Pagalbiniai reikmenys

* Grotelés
Prikaistuviams, pyragy formoms, kepimo
skardoms.

» Grilio / kepimo indas

5. VALDYMO SKYDELIS

5.1 Jstumiamos rankenélés

Norédami naudoti prietaisg, paspauskite
rankenélg. Rankenélé iSSoka.
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Valdymo skydelis

Kaitinimo funkcijy nustatymo rankenélé
Maitinimo lemputé / simbolis
Valdymo skydelis

Temperaturos valdymo rankenéle

[@ Temperatiiros indikatorius / simbolis
Kaitinamasis elementas

B Lemputé

El Ventiliatorius

Ertmés jduba - Vandens valymo indas
Lentynos atrama, iSimama

Lentyny padétys

Kepimui ir skrudinimui arba riebaly
surinkimui.

« Itin gilus kepimo indas
Musakai gaminti.



5.2 Jutiklio laukai / mygtukai

Laikui nustatyti.

O

LaikrodZio funkcijai nustatyti.

+

Laikui nustatyti.

5.3 Valdymo skydelis
A B
I
A R0T
A Joog ©
N |

6. PRIES NAUDODAMI PIRMAKART

ISPEJIMAS!
Zr. saugos skyrius.

A

6.1 PrieS naudodami pirmakart
IS orkaités gali sklisti kvapas ir diimai iSankstinio jkaitinimo metu. Pasirlpinkite, kad patalpa

baty védinama.

1 veiksmas

X

2 veiksmas

A. Laikrodzio funkcijos
B. Laikmatis

55

3 veiksmas

Nustatykite laikrodj

ISvalykite orkaite

|kaitinkite tuscia orkaite

1. Paspauskite: @

2. + ~ — paspauskite, kad
nustatytumete valanda. Pa-

spauskite: @

3. + ~ — paspauskite, kad
nustatytuméte minutes. Pa-

spauskite: @

1. ISimkite i$ orkaités visus prie-
dus ir iSimamas lentyny atra-
mas.

2. Orkaite ir jos priedus valykite
minksta Sluoste ir Siltu vandeniu
su Svelniu plovikliu.

Nustatykite maksimalig tempe-

ratdrg funkcijai: IZI
Laikas: 1 val.
Nustatykite maksimalig tempe-

ratdrg funkcijai:
Laikas: 15 min.
Nustatykite maksimalig tempe-

raturg funkcijai: |i|
Laikas: 15 min.

ISjunkite orkaitg ir palaukite, kol atvés. |dékite priedus ir iSimamas lentyny atramas j orkaite.
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7. KASDIENIS NAUDOJIMAS

ISPEJIMAS!

Zr.

saugos skyrius.

7.1 Kaip nustatyti: Kaitinimo

Kaitinimo funk- Naudojimo sritis

cija
vvv Ploniems maisto gabaléliams
kepti grilyje ir duonos skrebu-
ciams.
Grilis
—_— Ploniems maisto gabaléliams di-
v

Spartus kepimas

deliais kiekiais kepti grilyje ir
duonos skrebuciams.

funkcija
1 veiks- Nustatykite kaitinimo funkcijy valdymo
mas rankenéle, kad galétumeéte pasirinkti

kaitinimo funkcija.

2 veiks- Valdymo rankenéle pasirinkite tempe-
mas ratdrg .
3 veiks- Kai baigiate gaminti, pasukite rankené-
mas les | iSjungimo padét, kad i§jungtuméte

orkaite.

7.2 Kaitinimo funkcijos

Kaitinimo funk- Naudojimo sritis

cija

0

Orkaité iSjungta.

I18jungimo padétis

ant groteliy
— Didesniems mésos gabalams
Y arba paukstienai su kaulais
a skrudinti vienoje lentynos padé-
Turbo grilis tyje. Tinka apkepams ir skrudin-
ti.

[Savasd Picai kepti. Intensyviai skrudinti

Y ir tragkiam pagrindui paruosti.

Picos funkcija

5-

Lempai jjungti.

Orkaités apSvieti-

VirSutinis/apatinis
kaitinimas / ,Aqua
Clean*”

Kepti ir skrudinti maista vienoje
lentynos padétyje.

Zr. skyriy ,Valymas ir priezitra“,
kur rasite daugiau informacijos

apie ,Aqua Clean®.

QIE

Kepti vienu metu dviejose lenty-
ny padétyse ir maistui dZiovinti.

Karsto oro s|

Nustatykite 20-40 °C mazesne
rautas temperatiira, nei gaminant Vir-
Sutinis/apatinis kaitinimas.

7

\'d

Si funkcija yra skirta taupyti
energijg maisto gaminimo metu.

o

Kai naudosite $ig funkcijg, tem-

Drégnas konvek.  peratiira orkaitéje gali skirtis nuo

kepima

S nustatytos. Kaitinimo galia gali
bati mazesné. Daugiau informa-
cijos rasite skyriuje ,Kasdienis
naudojimas®, ,Pastabos apie:
Drégnas konvek. kepimas.

Pyragams su traskiu pagrindu
kepti ir maistui konservuoti.

Apatinis kait

inimas

212 LIETUVIY

7.3 Pastabos apie: Drégnas konvek.

kepimas

Si funkcija buvo naudojama siekiant laikytis
energijos vartojimo efektyvumo klasés ir
ekologinio projektavimo reikalavimy pagal ES
65/2014 ir ES 66/2014 direktyvas. Patikros
pagal EN 60350-1 standarta.

Orkaites durelés turéty bati uzdarytos
ruoSiant maistg, kad funkcija nebuty
pertraukta ir orkaité veikty didziausiu

efektyvumu.

Maisto ruoSimo instrukcijas rasite skyriuje
,Naudingi patarimai“, Drégnas konvek.
kepimas. Bendras energijos taupymo
rekomendacijas rasite skyriuje ,Energijos
vartojimo efektyvumas®, ,Energijos

taupymas*.



8. LAIKRODZIO FUNKCIJOS

8.1 Laikrodzio funkcijos

Laikrodzio funkcija Naudojimo sritis
@ Paros laikui nustatyti, pakeisti arba patikrinti.
Dienos laikas
I_)l Orkaités veikimo trukmei nustatyti.
Trukmeé
D Nustatoma atgaliné laiko atskaita. Si funkcija neturi jtakos orkaités veiki-

Laikmatis mui. Galite nustatyti bet kada Sig funkcija, net jei orkaité yra iSjungta.

8.2 Kaip nustatyti: Laikrodzio funkcijos

Kaip pakeisti: Dienos laikas

@ - mirksi, kai prijungiate orkaite prie elektros maitinimo, kai i$sijungia maitinimas arba kai nenustatytas laikma-

tis.

1 veiks-

m‘a:zl S +. spauskite pakartotinai. . pradeda mirkseti.
2 veiks- — - ‘te lai

m‘:: s + , - paspauskite, kad nustatytuméte laika.

Mazdaug po 5 sekundziy indikatorius nustos mirkciojes ir ekrane bus rodomas laikas.

@ - spauskite pakartotinai paros laikui pakeisti. @ - pradeda mirkseéti.

Kaip nustatyti: Trukmé

1 veiks- Nustatykite orkaités funkcijg ir orkaités temperatura.
mas
§1\;§|ks- @ - spauskite pakartotinai. |9| - pradeda mirkséti.
iks- —_ . .
?n‘:;l s + , — paspauskite, kad nustatytuméte trukme.
Ekrane rodomi: |_)|
|_)| - mirksi, kai baigiasi nustatytas laikas. Pasigirsta signalas ir orkaité iSsijungia.
4 veiks- Norédami iSjungti garso signala, paspauskite bet kurj mygtuka.
mas
5 veiks- Pasukite rankenéles | iSjungimo padétj.
mas

Kaip nustatyti: Laikmatis

1 veiks-

mas @ - spauskite pakartotinai. Q - pradeda mirkséti.
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Kaip nustatyti: Laikmatis

i\::ks- + , - paspauskite, kad nustatytumete laika.
Funkcija jsijungs automatiskai po 5 sekundziy.
Pasibaigus nustatytam laikui, pasigirsta signalas.
3 veiks- Norédami iSjungti garso signala, paspauskite bet kurj mygtuka.
mas
4 veiks- Pasukite rankenéles | iSjungimo padet;.
mas

Kaip atSaukti: Laikrodzio funkcijos

;In‘::ks- @ - pakartotinai spauskite, kol pradés mirkséti laikrodzio funkcijos simbolis.
2 veiks- . I —_
mas Paspauskite ir palaikykite nuspaude = .

LaikrodZio funkcija iSsijungia po keliy sekundziy.

9. PRIEDY NAUDOJIMAS

ISPEJIMAS!
Zr. saugos skyrius.

9.1 Priedy jstatymas

Mazas jlenkimas virSuje padidina sauguma.

Sie jlenkimai taip pat apsaugos nuo

Grotelés:

|stumkite groteles tarp lentynos atramos kreipia-
mujy laikikliy ir jsitikinkite, kad kojelés yra nukreip-
tos zemyn.

apvirtimo. Aukstas krastas aplink lentynas
neleidzia prikaistuviams nuslysti nuo
lentynos.

214 LIETUVIY



Gilus prikaistuvis:
|stumkite skardg tarp lentynos atramos kreipiamy-
ju laikikliy.

—

Grotelés, Gilus prikaistuvis:
|stumkite skardag tarp lentynos atramos ir groteliy
kreipiamujy laikikliy.

=
=

M

10. PAPILDOMOS FUNKCIJOS

10.1 Ausinimo ventiliatorius

Kai orkaité veikia, ausinimo ventiliatorius
isijungia automatiskai, kad orkaités pavirSiai
iSlikty vésus. Orkaite iSjungus, ausinimo
ventiliatorius gali veikti toliau, kol orkaité
atvésta.

11. PATARIMAI

@ Zr. saugos skyrius.

11.1 Gaminimo rekomendacijos
Orkaitéje yra penkios lentyny padétys.
Lentyny padétys skaiCiuojamos nuo orkaités
dugno.

Jusy orkaité gali kepti ar skrudinti kitaip negu
anksciau turéta orkaité. Toliau lentelése

pateikiamos standartinés temperaturos,
kepimo trukmés ir lentyny padéciy nuostatos.

Jei nerandate nuostaty konkreciam receptui,
vadovaukités panasiais receptais.

10.2 Apsauginis termostatas

Netinkamai naudojant orkaite arba sugedus
jo sudedamosioms dalims, ji gali pavojingai
perkaisti. Norint to iSvengti, orkaitéje jrengtas
apsauginis termostatas, kuris nutraukia
elektros tiekima. Sumazéjus temperaturai,
orkaité vél jsijungia automatiskai.

Nestatykite gilaus kepimo indo Zemiausios
lentynos padétyje.

Si orkaité turi specialig sistema, uztikrinancia
oro apykaitg ir nuolatine gary apytaka. Dél
tokios sistemos maistas ruoSiamas gary
prisotintoje aplinkoje, patiekalas blna
minkstas viduje ir apskrudes i$ iSorés. Todél
sumazéja gaminimo trukmé ir energijos
sgnaudos.

Pyragy kepimas
Neatidarinékite orkaités dureliy, kol nepraéjo
3/4 kepimui skirto laiko.

Jeigu kepate dviejose kepimo skardose vienu
metu, tarp jy palikite vieng laisva lygj.
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Mésos ir zuvies gaminimas
Labai riebiam maistui naudokite gily kepimo
inda, kad orkaitéje nelikty neiSvalomy demiy.

Prie$ pjaustydami mésg gabaliukais,
palaukite mazdaug 15 minuciy, kad
neistekéty sultys.

Kad kepimo metu orkaitéje nesusidaryty per
daug dumuy, j gily kepimo indg jpilkite Siek
tiek vandens. Kad diimai nesikondensuoty,
ipilkite vandens, kai tik jis iSdziUsta.

11.2 Pyragy ir kepsniy kepimas

VirsSutinis/apatinis

Karsto oro srautas

Gaminimo trukmé
Gaminimo trukmé priklauso nuo maisto tipo,
konsistencijos ir kiekio.

IS pradziy, kai gaminate, stebékite rezultatus.
Raskite tinkamiausias nuostatas (kaitinimo
nuostata, gaminimo trukmé ir pan.) jisy
prikaistuviams, receptams ir kiekiams, kai
gaminate Siuo prietaisu.

kaitinimas @
RAGAI min

I e ™

(°C) (°C)
Plaktos teSlos re- 170 2 160 3(2ir4) 45-60 Pyrago forma
ceptai
Trapi tesla 170 2 160 3(2ir4) 20-30 Pyrago forma
Varskés pyragas 170 1 165 2 60-80 Pyrago forma,

@26 cm

Strudelis 175 3 150 2 60-80 Kepimo skarda
Pyragai su uogie- 170 2 165 2 30-40 Pyrago forma,
ne @26 cm
Kalédinis pyragas, 160 2 150 2 90-120 Pyrago forma,
ikaitinkite tuscig @20 cm
orkaite
Slyvy pyragas, 175 1 160 2 50-60 Duonos skarda
ikaitinkite tuscia
orkaite
Keksiukai 170 3 140-150 3 20-30 Kepimo skarda
Keksiukai, du ly- - - 140-150 2ird 25-35 Kepimo skarda
giai
Keksiukai, trys ly- - - 140-150 1,3ir5 30-45 Kepimo skarda
giai
Sausainiai 140 3 140-150 3 30-35 Kepimo skarda
Sausainiai, du ly- - - 140-150 2ir4 35-40 Kepimo skarda
giai
Sausainiai, trys ly- - - 140-150 1,3ir5 35-45 Kepimo skarda
giai
Merengos 120 3 120 3 80-100 Kepimo skarda
Merengos, du ly- - - 120 2ir4 80-100 Kepimo skarda

giai, jkaitinkite tus-
Cig orkaite
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Virsutinis/apatinis Karsto oro srautas
PY- kaitinimas
RAGAI min.
= e ™

(°C) (°C)
Bandelés, jkaitinki- 190 3 190 3 12-20 Kepimo skarda
te tuscig orkaite
Eklerai 190 3 170 3 25-35 Kepimo skarda
Eklerai, du lygiai - - 170 2ir4 35-45 Kepimo skarda
Pyragaiciai forme- 180 2 170 2 45-70 Pyrago forma,
lese 20 cm
Riebus vaisinis py- 160 1 150 2 110-120 Pyrago forma,
ragas @ 24 cm

|kaitinkite tuscig orkaite.

y Virsutinis/apatinis kai- Karsto oro srautas @ @
DUONA IR finimas
PICA min.

= e ™

(°C) (°C)
Balta duona, 1-2 vnt.,, 190 1 190 1 60-70 -
po 0,5 kg
Ruginé duona, i$ 190 1 180 1 30-45 Duonos skar-
anksto jkaitinti nerei- da
kia
Duonos bandelés, 6-8 190 2 180 2(2ir4) 25-40 Kepimo skar-
bandelés da
Pica 230-250 1 230-250 1 10-20 Emaliu pa-
dengta skarda
Sklindziai 200 3 190 3 10-20 Kepimo skar-
da
|kaitinkite tuscCig orkaite.

Naudokite pyrago forma.

% Virsutinis/apatinis kaitini- Karsto oro srautas @
APKEPAI mas
I Je ™

(°C) (°C)

Makarony apkepas, i$ anksto 200 2 180 2 40-50
ikaitinti nereikia
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% Virsutinis/apatinis kaitini- Karsto oro srautas @
APKEPAI mas
I Je ™

(°C) (°C)
Darzoviy apkepas, i$ anksto jkai- 200 2 175 2 45-60
tinti nereikia
Apkepai su jdarais 180 1 180 1 50-60
Lazanija 180-190 2 180-190 2 25-40
|daryti makaronai vamzdugiai 180-190 2 180-190 2 25-40

Naudokite antrg lentynos padét;.
Naudokite groteles.

Virsutinis/apatinis Karsto oro srau-
@ MESA kaitinimas tas @
o
(°C) (°C)
Jautiena 200 190 50-70
Kiauliena 180 180 90-120
Vers$iena 190 175 90-120
AngliSkas jautienos kepsnys, su krauju 210 200 50-60
Angliskas rostbifas, vidutiniskai iSkeptas 210 200 60-70
Angliskas jautienos kepsnys, gerai iSkeptas 210 200 70-75

Virsutinis/apatinis kai- Karsto oro srautas
@ tinimas

MESA .
= Je ™

(°C) (°C)
Kiaulienos menté, su oda 180 2 170 2 120-150
Kiaulienos kulning, 2 vnt. 180 2 160 2 100-120
Eriuko koja 190 2 175 2 110-130
Visciukas 220 2 200 2 70-85
Kalakutas 180 2 160 2 210-240
Antis 175 2 220 2 120-150
Zasis 175 2 160 1 150-200
TriuSiena pjaustyta gabalais 190 2 175 2 60-80
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@ MESA

Virsutinis/apatinis kai-

Karsto oro srautas

O

tinimas
T ® ™
(°C) (°C)
TriuSiena pjaustyta gabalais 190 175 2 150-200
Visas fazanas 190 175 2 90-120

Naudokite antrg lentynos padét;.

A

Virsutinis/apatinis kai-

Karsto oro srautas @

ZUVIS tinimas
o
(°C) (°C)
Upétakis / Juros karsis, 3—4 Zuvys 190 175 40-55
Tunas / Lasisa, 4-6 file 190 175 35-60
11.3 Grilis
|kaitinkite tusCig orkaite.
Naudokite ketvirtg lentynos padét;.
Grilis nustacius didziausig temperatira.
@ GRILIS @ @
(min.) (min.)
Pirma pusé Antra pusé
Filé kepsniai, 4 vnt. 0,8 12-15 12-14
Jautienos didkepsnis, 4 vnt. 0,6 10-12 6-8
Desrelés, 8 - 12-15 10-12
Kiaulienos mustiniai, 4 vnt. 0,6 12-16 12-14
Vis¢iukas, perpjautas pusiau, 2 1 30-35 25-30
Kebabai, 4 - 10-15 10-12
Vistienos kratinéle, 4 vnt. 0,4 12-15 12-14
Suvoztiniai, 6 0,6 20-30 -
Zuvies file, 4 vnt. 0,4 12-14 10-12
Skrebutis su garnyru, 4-6 - 5-7 -
Skrebutis, 4-6 - 2-4 2-3

11.4 Turbo grilis
|kaitinkite tuscCig orkaite.

Naudokite pirma arba antrg lentynos padétj.
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Norédami apskaiciuoti kepimo trukme,
padauginkite toliau lenteléje nurodyta laikg i$

filé storio centimetry. @ PAUKSTIE @

NA (°C) (min.)

@ JAUTIENA @ Paukstiena, supjausty- 200-220 30-50

ta porcijomis, po 0,2—

(°C) (min.) 0,25 kg
Rostbifas arba file, 190-200 5-6 Viséiukas, perpjautas  190-210 35-50
puskepis pusiau, po 0,4-0,5 kg
Rostbifas arba filé, vi- ~ 180-190 6-8 VidGiukas, vista, 1-1,5  190-210 50-70
dutiniSkai iSkeptas kg
Rostbifas arba file, is-  170-180 8-10 Antis, 1,5-2 kg 180-200 80-100
keptas -
Z3sis, 3,5-5 kg 160-180 120-180
@ Kalakutas, 2,5-3,5kg  160-180 120-150
; KIAULIENA Kalakutas, 4-6 kg 140-160 150-240
(°C) (min.)
Menté / Sprandiné / ~ 160-180  90-120 @
E;kytas kumpis, 1-1,5 @ﬂ ZUVIS
_ (TROSKINTA) (°c) (min.)
Kapotiniai / Sonkauliu-  170-180 60-90 .
Kai, 11,5 kg Zuvis, 1-1,5 kg 210-220 40-60
Maltos mésos kepsnys, 160-170 50-60 e x w
075 kg 11.5 Dziovinimas - Karsto oro
— - srautas
Kiaulés koja, apvirta, 150-170 90-120
0,75-1kg ISklokite skardas pergamentiniu arba kepimo
popieriumi.
@ @ Tam, kad rezultatai baty kuo geresni, pragjus
VERSIENA pusei dziovinimo laiko, orkaite iSjunkite,

c) (min.) atidarykite jos dureles ir palikite per naktj,
’ kad maisto produktai visiskai iSdziaty.

Kepta versiena, kg 160-180 90-120 1 skardai naudokite trecig lentynos padét;.

Versiuko koja, 1,5-2 kg 160-180 120-150 2 skardoms naudokite pirma ir ketvirta

lentynos padétis.

- ERIENA @ @ @
(°C) (min.) DARZOVES

N -}
Eriuko $launelé / Kepta  150-170 100-120 (°C) (val.)
aviena, 1-1,5 kg Pupos 60-70 6-8
Erienos nugariné, 1- 160-180 40-60 Paprikos 60-70 56
1,5 kg
Darzovés sriubai 60-70 5-6
Grybai 50-60 6-8
Prieskoniniai augalai 40-50 2-3

Nustatykite 60-70 °C temperatira.
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B &

& VAISIAI

O

(val.) (val.)
Slyvos 8-10 Pjaustyti obuoliai 6-8
Abrikosai 8-10 Kriaugés 6-9

11.6 Drégnas konvek. kepimas — rekomenduojami priedai

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

spalvy ir atspindintys indai.

Picos kepimo indas

Kepimo indas

Keraminiai inde-
liai Apkepo skarda

Tamsi, neatspindinti
28 cm skersmens

Tamsi, neatspindinti
26 cm skersmens

Keraminé kaitlenté
8 cm skersmens, 5
cm aukscio

Tamsi, neatspindinti
28 cm skersmens

11.7 Drégnas konvek. kepimas

Laikykités toliau lenteléje nurodyty
rekomendacijy, kad gautuméte geriausius
rezultatus.

¥ = = E
\ Lru
(°C) (min.)
Saldzios bandelés, 12 kepamoiji skarda ar surenka- 175 3 40-50
vnt. moji skarda
Bandelés, 9 vnt. kepamoji skarda ar surenka- 180 2 35-45
moji skarda
Pica, $aldyta, 0,35 kg grotelés 180 2 45-55
Sveicariskas vynioti-  kepamoji skarda ar surenka- 170 2 30-40
nis moji skarda
Sokoladinis pyragas  kepamoji skarda ar surenka- 170 2 45-50
moji skarda
Suflé, 6 vnt. keraminiai indeliai ant groteliy 190 3 45-55
Biskvitinis pagrindas  apkepo skarda ant groteliy 180 2 35-45
Viktorijos pyragai¢iai  kepimo indas ant groteliy 170 2 35-50
Troskinta zuvis, 0,3 kepamoji skarda ar surenka- 180 2 35-45

kg moji skarda
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% =

I

O

(°C) (min.)

Zuvis, 0,2 kg kepamoji skarda ar surenka- 180 3 25-35
moji skarda

Zuvies filg, 0,3 kg picos kepimo indas ant grote- 170 3 30-40
liy

Virta mésa, 0,25 kg kepamoji skarda ar surenka- 180 3 35-45
moji skarda

Saslykas, 0,5 kg kepamoji skarda ar surenka- 180 3 40-50
moji skarda

Sausainiai, 16 vnt. kepamoji skarda ar surenka- 150 2 30-45
moji skarda

Migdoly sausainiai, kepamoji skarda ar surenka- 180 2 45-55

20 vnt. moji skarda

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

Astrus tesSlainiai, 16 kepamoji skarda ar surenka- 170 2 35-45

vnt. moji skarda

Sméliniai sausainiai, kepamoji skarda ar surenka- 150 2 40-50

20 vnt. moji skarda

Tarteletés, 8 vnt. kepamoji skarda ar surenka- 170 2 30-40
moji skarda

Darzovés, virtos, 0,4  kepamoji skarda ar surenka- 180 2 35-45

kg moji skarda

VegetariSkas omletas picos kepimo indas ant grote- 180 3 35-45
liy

Vidurzemio juros dar- kepamoji skarda ar surenka- 180 4 35-45

Zovés, 0,7 kg moji skarda

11.8 Informacija patikros jstaigoms
Patikros pagal IEC 60350-1 standartg.

\/ = — « [E
\ C] o
(°C) (min.)
Mazi pyra-  VirSutinis/apati- Kepimo 3 170 20-30
gaiciai, 20 nis kaitinimas skarda
vienety
skardoje
Mazi pyra- Karsto oro srau- Kepimo 3 150-160 20-35
gaiciai, 20 tas skarda
vienety
skardoje
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¥ 8 = EB&

\ o

(°C) (min.)
Mazi pyra- Karsto oro srau- Kepimo 2ir4 150-160 20-35 -
gaiciai, 20 tas skarda
vienety
skardoje
Obuoliy py- VirSutinis/apati- Grotelés 2 180 70-90 -
ragas, 2 nis kaitinimas
skardos
@20 cm
Obuoliy py- Karsto oro srau- Grotelés 2 160 70-90 -
ragas, 2 tas
skardos
@20 cm
Biskvitinis VirSutinis/apati-  Grotelés 2 170 40-50 |kaitinkite orkaite 10
pyragas, nis kaitinimas minuciy.
@26 cm py-
rago forma
Biskvitinis Karsto oro srau- Grotelés 2 160 40-50 |kaitinkite orkaite 10
pyragas, tas minudiy.
@26 cm py-
rago forma
Biskvitinis Karsto oro srau- Grotelés 2ir4 160 40-60 |kaitinkite orkaite 10
pyragas, tas minuciy.
@26 cm py-
rago forma
Trapios te$- Karsto oro srau- Kepimo 3 140-150 20-40 -
los kepiniai  tas skarda
Trapios te§- Karsto oro srau- Kepimo 2ir4d 140-150 25-45 -
los kepiniai  tas skarda
Trapios te$-  VirSutinis/apati- Kepimo 3 140-150 25-45 -
los kepiniai  nis kaitinimas skarda
Skrebutis, Grilis Grotelés 4 daug. 2-3 minutés pirma |kaitinkite orkaite 3 mi-
4-6 vienetai pusé; 2-3 minutés nutes.
antra puse

Mésainis su  Grilis Grotelésir 4 daug. 20-30 Dékite groteles ant or-
jautiena, 6 surenkamoji kaités ketvirtojo lygio,
vnt., 0,6 kg skarda o surenkamajg skardg

— ant treciojo lygio. Ap-
verskite maisto pro-
dukta praéjus pusei
numatyto gaminimo
laiko.

|kaitinkite orkaitge 3 mi-
nutes.

12. PRIEZIURA IR VALYMAS

ISPEJIMAS!

Zr. saugos skyrius.
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12.1 Pastabos dél valymo

<

Valymo priemo-

Orkaités priekj valykite minksta $luoste ir Siltu vandeniu su Svelniu plovikliu. I$valykite ir pa-
tikrinkite dureliy tarpiklj aplink ertmés réma.

Metalinius pavirSius valykite valymo tirpalu.

Démes valykite Svelniu plovikliu.

v

NGk
A

Kasdienis naudo-
jimas

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

Drégmeé gali kondensuotis orkaités viduje arba ant dureliy stiklo ploks¢iy. Kondensavimuisi
sumazinti prie§ gaminimg mazdaug 10 minuciy pakaitinkite orkaite. Nelaikykite patiekaly or-
kaitéje ilgiau nei 20 minuéiy. Po kiekvieno naudojimo i$Sluostykite ertme minksta Sluoste.

i

Priedai

Visus priedus valykite po kiekvieno naudojimo ir palikite juos iSdziati. Valykite minksta Sluos-
te ir Siltu vandeniu bei $velniu plovikliu. Priedy indaplovéje plauti negalima .

Priedams su nesvylancia danga valyti nenaudokite Svei¢iamojo valiklio ar astriy daikty.

12.2 Kaip pasalinti: Lentyny

atramos

ISimkite lentyny atramas ir iSvalykite orkaite.

1-as veiks- ISjunkite orkaite ir palaukite, kol atvés.

mas

2-as veiks- Atitraukite lentynos atramos priekj nuo

mas Soninés sienelés. t

[
3-ias Lentynos atramos galine dalj patrauki- | T
veiksmas  te nuo Soninés sienelés ir jg iStraukite. 1/ —_—
4-as veiks- |dékite lentynos atramas atvirkscia 0 -‘; p _ H
mas tvarka. 9 i

% el

Caf

12.3 Kaip naudoti: ,,Aqua Clean*

Valymo procese naudojama dregmé, kad i$ mas

orkaités buty galima lengviau pasalinti

1 veiks- |pilkite vandens | ertmés jduba. 300 ml.

riebalus ir maisto likucius.
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rZn\glks- Nustatykite funkcija: E] 5 veiks- 1Sjunkite orkaite.

mas

3 veiks- Nustatykite 90 °C temperatira. 6 veiks- Palaukite, kol orkaité atvés. ISSluostyki-
mas mas te ertme minksta Sluoste.

4 veiks- Palikite orkaite veikti 30 min.

mas

12.4 Kaip iSimti ir jdéti: Durelés
Orkaités durelése yra dvi stiklo plokstés. Galite iSimti orkaités dureles ir vidine stiklo plokste,

kad jg nuvalytumete. Prie§ nuimdami stiklo plokstes, perskaitykite visg instrukcijag ,,Dureliy
iSémimas ir jdéjimas”.

DEMESIO
Nenaudokite orkaités be stiklo ploksciy.

1 veiks- VisiSkai atidarykite dureles ir prilaikykite abu

mas lankstus.

2 veiks- Pakelkite ir visiSkai pasukite svirteles, esan-

mas Cias ant abiejy lanksty.

3 veiks- Pusiau uzdarykite orkaités dureles iki pirmos

mas atidarymo padéties. Tada pakelkite, patrauki-
te | prieki ir iSimkite dureles i$ jy lizdo.

4 veiks- Padékite dureles ant mink$tu audiniu uzties-

mas to stabilaus pavirSiaus.

5 veiks- Laikydami dureliy apdailg (B) uz abiejy pusiy
mas dureliy virSutiniy kampu, paspauskite j vidy ir
atleiskite fiksavimo tarpiklj.
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6 veiks- Patraukite dureliy apdailg pirmyn ir nuimkite
mas ja.

7 veiks- Laikykite dureliy stiklo plokste uz jos virsuti-
mas nio krasto ir atsargiai iStraukite. |sitikinkite,
kad stiklas baty visi$kai iStrauktas i$ atramy.

8 veiks- Nuvalykite stiklo plokStes vandeniu ir muilu.
mas Atsargiai nusausinkite stiklo plokstes. Ne-
plaukite stiklo ploksciy indaplovéje.

9 veiks- Baige valyti, jdékite stiklo plokste ir orkaités
mas dureles.

Silkografinés spaudos sritis privalo bti nukreipta j vi- A
dine dureliy puse. Zitrékite, kad jdéjus stiklo plokstes o
rémo pavirSius padengtose vietose nebuty Siurkstus )

liesti. e

Tinkamai jdéjus dureliy apdaila uzsifiksuoja.
Patikrinkite, ar tinkamai jdéjote vidine stiklo plokste |

savo vieta.
12.5 Kaip pakeisti: Lemputé Halogenine lempute visada suimkite
skudureéliu, kad ant lemputés neprisvilty
|SPEJIMAS! riebaly likugiai.
& Pavojus gauti elektros smugj.

Lemputé gali bati karsta.

Pries keisdami lempute:

1-as veiksmas 2-as veiksmas 3-ias veiksmas
ISjunkite orkaite. Palaukite, kol or- Atjunkite orkaite nuo maitinimo tin- Ertmés apacioje patieskite skudu-
kaité atvés. klo. rélj.

Galiné lemputé

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

2-as veiks- Nuvalykite stiklinj gaubtelj.
mas

3-ias Lempute pakeiskite tinkama, 300 °C kar$ciui atsparia lempute.
veiksmas
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4-as veiks- Uzdékite stiklinj gaubtelj.
mas

13. TRIKCIU SALINIMAS

C LSPEJIMAS!
Zr. saugos skyrius.
13.1 K daryti, jeigu...
Sioje lenteléje nejtrauktais atvejais kreipkités

i igaliotajj aptarnavimo centra.

Triktis Patikrinkite, ar...

Orkaité nekaista. Perdegé saugiklis.

Triktis Patikrinkite, ar...

Lemputé nesviecia. Perdegé lempute.

Nenaudokite orkaités.
Kreipkités | jgaliotajj tech-
ninés priezidros centra.

PaZeistas dury tarpiklis.

Nutrtiko elektros tieki-
mas. Nustatykite paros
laika.

Ekrane rodoma ,12.00".

Rekomenduojame duomenis uzsirasyti ¢ia:

Modelis (MOD.)

13.2 Aptarnavimo duomenys

Jeigu patys negalite rasti problemos
sprendimo, kreipkités | prekybos atstovg arba
jgaliotajj techninés prieziuros centra.

Duomenys, kuriuos butina pateikti techninés
priezidros centrui, nurodyti techniniy
duomeny lenteléje. Duomeny lentele rasite
orkaitéje, ant priekinio remo. Nenuimkite
duomeny lentelés nuo orkaités vidaus.

Gaminio numeris (PNC)

Serijos numeris (S. N.)

14. ENERGIJOS EFEKTYVUMAS

14.1 Informacija apie gaminj ir informacijos apie gaminj lapas*

Tiekéjo pavadinimas Electrolux

Modelio Zymuo EOF3H40X 949496269
Energijos efektyvumo indeksas 95.3

Energijos vartojimo efektyvumo klasé A

Energijos sgnaudos esant jprastai apkrovai, veikiant jprastu rezZimu  0.93 kWh/ciklui

Energijos sgnaudos esant jprastai apkrovai, veikiant ventiliatoriaus  0.81 kWh/ciklui

rezimu

Ertmiy skaicius

1

Kars¢io Saltinis

Elektra

Tdris

721
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Orkaités rusis

Integruojama orkaité

Masé

28.8 kg

* Europos Sajungai pagal ES reglamentus 65/2014 ir 66/2014.
Baltarusijos Respublikai pagal STB 2478-2017, G prieda; STB 2477-2017, A ir B priedus.

Ukrainai pagal 568/32020.

Energijos vartojimo efektyvumo klasé netaikytina Rusijai.

EN 60350-1. Buitiniai elektriniai virimo ir kepimo prietaisai. 1 dalis. Virykles, orkaités, garinés orkaités ir kepintu-

vai. Eksploataciniy charakteristiky matavimo metodai.

14.2 Energijos taupymas

Orkaitéje yra funkcijy, kurios
jums padeda taupyti energijg
kasdien ruoSiant maista.

Patikrinkite, ar orkaités durelés yra
uzdarytos, kai orkaité veikia. Neatidarykite
orkaités dureliy per daznai ruosdami maista.
Dureliy tarpiklis visada turi biti Svarus ir
patikrinkite, ar jis gerai pritvirtintas savo
vietoje.

Naudokite metalinius indus, kad galétumeéte
taupiau naudoti energijg.

Jeigu galima, i$ anksto nejkaitinkite orkaités,
prieS gamindami.

Kai vienu metu ruoSiate kelis patiekalus,
darykite kuo trumpesnes pertraukéles tarp
kepimuy.

Maisto gaminimas naudojant ventiliatoriy
Kai galima, naudokite maisto gaminimo
funkcijas su ventiliatoriumi, kad taupytumeéte
energijg.

15. APLINKOS APSAUGA

Atiduokite perdirbti medziagas, pazymétas

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

Neismeskite Siuo zenklu i pazymeéty
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Likes karstis

Jei maisto gaminimo trukmé ilgesné nei 30
minuciy, sumazinkite orkaités temperatirg iki
minimumo, likus 3-10 minuciy iki kepimo
pabaigos. Dél orkaitéje likusio karscio
patiekalas ir toliau keps.

Naudokite likusj karstj kitiems patiekalams
pasildyti.

Silto pagaminto patiekalo i§laikymas
Pasirinkite zemiausios galimos temperaturos
nuostata, kad panaudotuméte likusj karstj ir
iSlaikytuméte patiekalg Silta.

Drégnas konvek. kepimas
Funkcija yra skirta taupyti energijag maisto
gaminimo metu.

prietaisy kartu su kitomis buitinémis
atliekomis. Atiduokite $j gaminj j vietos
atlieky surinkimo punktg arba susisiekite su
vietnos savivaldybe dél papildomos
informacijos.



HUE MUCJIUME HA BAC

Bwn 6narogapume wto kynmeTe anapat Electrolux. On6pasTe NnponsBoA KojwTo HOCK CO
cebe geLeHUn Ha NpodeCcMoHanHoO UCKYCTBO M MHOBaLWKW. PeBonyLMOHEepeH 1 CTUNCKK,
Mucnesme Ha Bac kora ro gusajHupasme. Cekorall kora ke ro kKopuctute, MoxeTe Aa
bugeTe curypHu geka ke umarte gobpw pesynrtati BO CEKOe BpeMe.

Hob6pe nojoosTe Bo Electrolux.

MoceTeTe ja HawaTta Be6-cTpaHULUa 3a ga:

& [obujTe coBeTn 3a KOpUCTEHE, BGpoLLYpU, BOAMY 3a peLlaBarbe npobnemu,
@ MHOPMaLIMK 3a cepBUCUMpat-e U nonpaska:

www.electrolux.com/support

g PervcTtpupajte ro BawmoT nponasop 3a nogobpo cepsucupame:
a/ www.registerelectrolux.com

Kynysajte gononHuteneH npubop, NOTPOLLHN MaTepujany Ui OpUrMHanHu pe3epBHM
% [enoBu 3a BalWMOT anapar:

www.electrolux.com/shop

FPUXXA U YCIYTA 3A KOPUCHULIA

Bu npenopayyBame cekorall Aa KOpUCTUTE OPUrMHANHW pe3epBHU eNOoBy.

Kora ke KOHTaKTMpaTe CO HalWWOT OBNACTEH CEPBUCEH LIEHTap, MOrpuxeTe ce Aa rm
umare Ha pacnonarawe cnefHuse nogaroun: Mogen, bpoj Ha nponssogoT, Cepuckm
6poj.

VHbopmaummnTe MmoxeTe Aa rm HajaeTe Ha nnodvkaTta co cneumdurkayum.

A\ Mpenynpenysatkse / BHnmaHue - besbegHocHU nHopmauum

® onwm MHdOPMaLMKN 1 COBETU

WNHdopmaLun 3a xmBoTHaTa cpeanHa

MoxHocTa 3a npomeHu e 3agpXKaHa.
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1. A BESBEAHOCHU UH®OPMALIUUA

Mpea MOHTMpPaH-e 1 KOPUCTEHE Ha anapaToT, Be MONMMe
BHMMATENHO Aa ' npovnTaTe NpuroXeHnTe ynaTcraa.
Mpon3BoaANTENOT HE CHOCK OArOBOPHOCT 3a HanpaBeHa
noBpeaa unu wteta Kou ce pesyntaTt Ha HenpasuiHa
MOHTaxa nnm ynotpeba. Cekorawl 4YyBajTe rv ynatcteaTa Ha
cUrypHo n 6e3begHoO MeCTO 3a NOAOUHEXHa ynoTpeba.

1.1 CurypHOCT 3a geua v paHniMBa KaTeropmja Ha

nuua
OBoj anapat MoXxe ga ro kopucrtart geua Hag 8 rogmHn un
nmua co HamaneHu OU3NYKN, CETUNHU UM MEHTAIHU
CcnocoBHOCTM nnn nuua 6e3 NCKYCTBO M 3HaeHe LOKOIKY
TOa ro npaeart nog Haasop unu um Gune gageHyn ynatcrea
kKako 6e3benHo ga ro ynotpebysaaT anapatoT U rm
pa3bupaaT onacHOCTUTE NOBP3aHuM co Hero. He cmee aga
6uae Bo godhat Ha geua mery 3 n 8 rognwiHa Bo3pacT U
nmua co MHOry 06eMHN 1 CROXEHN NPeYkn BO pa3BojoT
OCBEH aKo He ce nojA NocTojaH Haa3op.
He ocTaBajTe rn geuyata ga cu urpaat co anapaTor.

- OpxeTe ja ambanaxaTa noganeky og geua v dpneTe ja
COO/BETHO.
NMPEOYTPEOYBAHE: OpxeTe rv geuata n
MUNEeHNYnH-aTa nogarneky o anapaToT Kora 1oj paboTu
Unu Kora ce nagu. [loctanHuTe JenoBu MoXe Aa ctaHat
KEeLKn 3a Bpeme Ha ynoTpebara.
AKo anapaToT UMa ypep[ 3a 3alTuTa Ha geua, Tpeba ga
BKITYYMW.

- [Jeuata He Tpeba ga ro umucraT unu ga ro ogapxkysaat
anapartot 6e3 Hag3op.

1.2 OnwTa 6e36egHoOCT

Camo kBanudukyBaHoO NuLe MOXe ga ro MOHTMpa ypeaoT U
Aa ro sameHu kabenor.

NMPEOYTPEOYBAHE: AnapaTtoT n HeroBute gocTtarHu
AEenoBu ce BXeLTyBaaT 3a Bpeme Ha ynotpebaTta. Tpeba
[a ce BHMMaBa [a He ce gonupaar rpejadunTe.
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- Cekorawu KopucteTe pakaBuum 3a pepHa 3a Bagewe unm
cTaBahe Npudop MM OrHOOTNOPHN CaZ0OBMW.

Mpea yncTewe n ogpxyBarwe, UCKNyYeTe ro anapaTtoT o4
HanojyBarEeTO.

- NMPEOYTMNPEOYBAHKSE: lMNpen oa ja meHyBaTte cujanvuaTta
BO MneykaTa, yBepeTe ce Aeka ypeaoT € UCKNYYeH, 3a Aa ja
nsberHeTe MOXXHOCTa Of CTPYeH yaap.

- He kopucTteTe ro anapaToT npeg 4a ro MoHTUpaTe BO
BrpageHaTa KOHCTpyKUuja.

- He kopucTeTe 4ncTad Ha napea 3a YnCTewe Ha anapaToT.

- He kopucteTte rpybn abpasmnsHmn cpeactsa nunm octpu
MeTarnHu CTpyranku 3a ga ro YACTuTe CTaknoTo Ha BpaTaTa,
Buaejkn Toa MOXe Aa Npeau3BMKa Npckake Ha CTakmoTo.

- [Jokonky ce owTeTn kKabenoT 3a HanojyBawe, Toj Tpeba aa
Guae 3ameHeT of CTpaHa Ha NPON3BOANTENOT, HErOB
OBnacTeH cepBUCEH LieHTap UM CIIMYHO KBanuduKyBaHu
nvua 3a ga ce nsberHe onacHocr.
3a ga rm usBaguTe ApXKadnte Ha peLLeTkuTe, noBneveTe ro
NpegHnoT Aen o4 ApXayoT Ha pelleTkaTta, a notoa
3aHWOT Kpaj HacTpaHa of CTPaHUYHUTE SUAOBMW.
MoHTupajTe rv ap)xaunte Ha pelleTkmTe no obpareH
pegocnes.

2. BESBEJHOCHW YTATCTBA

2.1 MoHTaxa *  OapxyBajTe MMHUMarnHa ogaaneyeHocT
of ApyruTe anapaTv U 4EeNOBW.
NMPEOYNPEOYBAHSE! » [lpena ga ro MoHTMpaTe anaparor,
AnapaToT Mopa Aa ro MOHTVpa npoBepeTe Jany BpaTaTa Ha nedkata ce
camo KBanuuKyBaHo nmue. OoTBapa co necHoTuja.
* AnapaToT € onpemeH co efniekTpuyeH
M3BageTe ja uenata ambanaxa. cucTeMm 3a nagerwe. Mopa aa ce kopucTum
* HemojTe ga MoHTUpaTe HUTY Aa CO eNeKTPUYHO HanojyBame.
KOpUCTUTE OLUTETEH anapar.
+ CnepgeTe rm MHCTPYKUMUTE 32 MOHTMPaHe MuHuManHa BUCHHa Ha 590 (600) mm
AafeHn co anapaToT. ypenoT (MuHnmanHa
Cekorall BH/MaBjTe Kora ro npeHecysare BWCWHa Ha ypeaot noa
anapaToT 3aToa LTo e Texok. Cekoralu MOBPLUVHATA 33 rOTBEH-E)
HOCeTe 3alITUTHMN pakaBmun n [omkuHa Ha ypeaoT 560 mm
NpUNoxeHuTe 0byBKU.
+ He BneyeTe ro anapaToT 3a paykara. AnaBounna Ha ypeaot 550 (550) mm
* MoHTupajTe ro anapatoT BO CUTYPHO 1 BucuHa Ha NpeaHuoT aen 594 mm
MOrofHO MEeCTO KOoe 1 UCMOoJIHyBa Ha anapatoT
noTpebuTte 3a MOHTaxa.
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BucuHa Ha 3agHuoT gen Ha 576 mm
anapatoT

LLinpoynHa Ha npegHuoT 595 mm
Aen Ha anapartoT

LLinpoymHa Ha 3agHuoT aen 559 mm
Ha anaparoT

[naboynHa Ha anapaTtoT 569 mm
BrpageHa gnabouvHa Ha 548 mm
anapatoT

[na6oumHa co oTBOpeHa 1022 mm
BpaTa

MuHumManHa ronemuiHa Ha 560x20 mm
OTBOPOT 3a BeHTuUnauuja.

OTBOp CTaBeH Ha AHOTO Ha

3agHaTa cTpaHa

[omknHa Ha kabenoT 3a 1500 mm
cTpyja. Kabenot e ctaBeH

BO [ECHWOT aron Ha

3agHaTta cTpaHa

3aBpTkK 32 MOHTUpaHE 4x25 mm

2.2 NoBp3yBate Ha cTpyjaTa

MPEOYNPEOYBAHKE!
Puauk og noxap 1 cTpyeH yaap.

» Cekoe noBp3yBake co CcTpyja Tpeba aa
6uae HanpaBeHo o KBanndnKyBaH
enexkTpuyap.

* AnapaToT mMopa fa buae 3asemjeH.

« [poBepeTe oanu napameTpuTe Ha
nnoykara co crneyundukayum ce
KOMMaTUOMUIHN CO enekTpnyHaTa MOKHOCT
Ha MpexaTta Ha enekTpuyHa eHepruja.

» Cekorall kopucTeTe nNpaBuUITHO MOHTUPaH
LUTEKep OTMOPEH Ha CTPYjHU yaapw.

* He kopucTteTe agantepu co noseke
MPUKYYOLM U NPOAOSTKHU Kabnu.

+ TorpwxeTe ce oa He rvm owTeTuTe
MPUKIYYOKOT 3a CTpyja 1 kabenoT.
[okonky kabenoT 3a cTpyja Ha anapaToT
Tpeba Aa ce 3ameHu, Toa Mopa Aaa ro
Hanpasu HalwmnoT OBnacTeH cepBUCEH
LeHTap.

* He posBonyeajte kabenoT Aa Aojae Bo
gonup co unu ga uae 6nusy go Bpatata
Ha anapaToT, ocobeHo kora paboTtu unm
Kora BpaTaTa e XeLlka.

+ 3awTuTaTta of eneKkTpuYeH yaap Ha
aKTUBHUTE M U30NMPaHUTE OEenNoBU Mopa
[a ce NoBP3€e Ha TakOB Ha4MH LUTO HEMa
0a Moxe aa ce nssaau 6e3 anatku.
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» [loBp3eTe ro NpuUKNy4oKoT 3a CTpyja co
LUTEKEPOT Ha KpajoT 04 MOHTaxara.
lMpoBepeTe Aanu NPUKIYYOKOT 3a CTpyja e
npucTaneH no MOHTUPaHETO.

« [okonky wTtekepoT e nabas, He
NPUKyYyBajTe ro NPUKNy4YoKoT 3a CTpyja.

* He Bnevete ro kabenot 3a ga ro
NCKyyuTe anapaToT o cTpyja. Cekorau
NMOBIEKyBajTe ro NPUKITy4YoKOT 3a CTpyja.

» KopucteTte camo coodBeTHM ypeau 3a
n3onauymja: 3aWTUTHN NPEKNUHYBAYX Ha
NMHWja, ocurypyBaym (ocurypyeaydm Ha
BpPTEH-E U3BAAEHW O APXKadyoT),
3a3eMjyBaHe 1 KOHTaKTOpMW.

« EnekTtpuyHaTa nHcTanauuja mopa ga uma
M30MnaLMCK1 ypea, Koj LUTO BM OBO3MOXYBa
[a ro Uckny4yuTe anapartot o4
NMPUKYYOKOT 3a CTpyja Of CUTE MOMOBWU.
M3onauuckmoT ypeq mopa ga uma
KOHTaKTeH OTBOp CO LUMPWHA Of, HajMasky
3 Mm.

* AnapatoT e cHabaeH CO NPUKIYYOK 1
kaben 3a cTpyja.

TunoBu Ha kabnu kom Moxe Aa ce
MOHTMpaaT UM Aa ce 3ameHyBaar 3a
EBpona:

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

3a genot Ha kabenoT, BuaeTe ja BKynHaTa
MOKHOCT Ha MnroykaTa 3a crneyudukalmu.
NcTo Taka moxe Aa BnaunTte BO Tabenara:

BkynHa mokHocT (W) [en op ka6enot

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

Kabenot 3a 3a3ewmjyBarse (3eneH / xont
kaben) mopa ga 6uge 2 cm nogonr og
kabenot 3a dasa n kabenot 3a Hyna (CUHWOT
1 kadpeaBnoT kaben).

2.3 YnoTtpeba
é NPEOYNPEOYBAHE!
MocTom onacHocT oA nospeaa,
M3ropeHnLY Unn CTpyeH yaap
UK ekcnnosuja.



OBoj anapart e camo 3a JoMalluHa
ynotpeba.

He meHyBajTe r1 cneyudmkaymmute Ha
OBOj anapar.

[MorpwxeTe ce oTBOpUTE 3a BeHTUNauwuja
Oa He 6ugat 6nokmpaHu.

He ocTaBajTte ro anapatoT 6e3 Hag3op
poaeka pabotw.

VcknyyyBajTe ro anapaTtoT no cekoja
ynoTpeba.

BH1maBajTe Kora ja oTBOpaTte Bpatarta Ha
anapaToT gogeka Toj pabotn. Moxe ga ce
0cnoboau XexoK BO3ayX.

He pakyBajTe co anapaToT CO BRaxHu
paue unu Kora Toj MMa KOHTaKT CO BOAA.
He npuTtuckajte Ha oTBOpeHaTa Bpara.
He ynotpebyBajTe ro anapartoT kako
paboTHa NoBpLUMHA UMK Kako NPOCTop 3a
cKnagupatse.

BHumaTenHo oTBopajTe ja BpaTata Ha
anapaToT. KopncTesweTo Ha COCTOjKM CO
ankoxon Moxe Aa npeanssBuka mellarme
Ha arnkoxon v Bo3gyXx.

Kora ja otBOpaTe BpaTtaTta, He
[03BONyBajTe anapaToT Aa Aojae BO
KOHTaKT CO UCKPW MUINN OTBOPEH OraH.

He cTaBajTe 3ananveu Nnponssoaun Unu
npeamMeTy HaTOMEeHW Co 3ananvemn
cpeacTtsa BO, 6rmcky 4o, Unn Ha
anaparor.

NMPEOYMNPEAOYBAHSE!
OnacHoCT of oLITETYBakE Ha
anapator.

3a fa cnpeunte owTeTyBake Unu
n3bnenyBare Ha emajnoT:

— He CTaBajTe OrHOOTMNOPHU CafloBU UK
ApYrv NpeaMeTy AUPEKTHO Ha [HOTO
Ha anapaTor.

— He cTaBajTe anymuHuymcka cgponuja
OVPEKTHO Ha AHOTO Ha BHATPELUHOCTa
Ha anapaToT.

— He cTaBajTe BoAa AUPEKTHO BO
BpenvoT anapart.

— He YyBajTe BMNaXHW YNHUM UNK XpaHa
BO anapaToT OTKaKo CTe 3aBpLuuie co
roTBEHETO.

— 6ugeTte BHUMaTENHU Npu
OTCTpaHyBak-e UMW NOCTaByBaHe Ha
npnboporT.

O6e360jyBat-€TO Ha EMaJNOT UK Ha

He'pfocyBaykmMOT Yenuk Hema edpekT Bp3

paboTtaTa Ha anapartorT.

KopucteTe anaboka TaBa 3a BNaxHU

konayun. OBOLUHUTE COKOBU

npean3BrKyBaaT AaMKu KoM Moxe fa
ocTaHar nocTojaHo.

OBoj anapar e HaMeHeT camo 3a
roteBewe. He cmee ga ce kopuctu 3a
APYr HAMeHW, Ha NpUMep 3a 3arpeBame
Ha npocTopuu.

Cekorall roTBeTe CO 3aTBOpPeEHa BpaTa Ha
neykaTta.

AKO anapaToT e MOHTUPaH 3aj ninoya o4
meben (Ha np. BpaTta), BpataTa He cmee
[a ce 3aTBOpa Kora anapaToT € BO
dyHkymja. Moxe ga ce Hacobepe
TONMMHa ¥ Bnara 3af 3aTBopeHa nnoya
Ha MebenoT WTOo MoXe Aa npeansBurka
nocrnenoBaTenHo OLWTeTyBake Ha
anapaToT, Ha Me6enoT unu Ha nogot. He
3aTBOpajTe ja nnoyata Ha mebenot
Aofeka anapaToT LenoCcHO He ce usnaau
no ynotpebara.

2.4 Hera n uncremwe

NMPEAYNPEOYBAMKE!
OnacHocT of nospeau, noxap
UMK oLITETYBak€ Ha anapaTtor.

Mpen oapxxyBare, UCKIyYeTe ro
anapaTtoT 1 u3BageTe ro Npukny4okoT 3a
CTpyja OA LUTEKepoT.

MpoBepeTe fganu anapaToT e najeH.
[MocTon onacHoOCT of KpLueke Ha
CTaKneHnTe nrno4u.

Be[:lHaIJJ 3amMeHeTe ' CTakneHuTe nio4n
Ha BpaTaTa ako ce owTeTeHn. CtaneTe BO
KOHTaKT co OBnacTeH CepBUCEH LieHTap.
BuaeTte BHMMaTenHu Kora ja Bagute
BpaTaTa o anapartoT. BpaTtaTa e TeLuxka!
PepnoBHo yncTeTe ro anapaToT 3a Aa
cnpeynTe oWTeTyBake Ha MOBPLUMHCKAOT
martepwujan.

YucteTe ro anapartoT CO Meka, BriaxHa
kpna. Kopuctete camo HeyTpanHm
aeTtepreHT. He kopucTteTe abpasnsHu
npov3soau, abpasnBHU CyHrepm 3a
4YNCTEH:E, pacTBOpyBa4in Unn meTanHun
npeameTu.

[okonky KopucTuTe cripej 3a neuyka,
cnepgete rn 6e36e4HOCHUTE MHCTPYKLMK
Ha NakyBah€TO.

2.5 BHaTpeluHa cBeTUIKa

MPEOYMNPEOYBAHKE!
OnacHocT o4 CTpyeH yaap.
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Bo ogHoc Ha ceeTunuTe BO
BHaTpELUHOCTa Ha OBOj NMPOW3BOA, U
pe3epBHUTE CBETUIKM LUTO Ce Npogasaat
noce6Ho: OBMe CBETUIKU Ce NpeaBuaeHn
[a msapkaTt ekCTpeMHU U3nNYKN YCroBum
BO anapaTtuTe 3a JOMakMHCTBO, Kako LUTO
ce Temnepatypa, Bubpauum, BNaxHOCT
Unn ce NpeaBuaeHN 3a AaBarke curHanm
3a paboTtHaTa cocTojba Ha anapaTtoT. Tue
He ce NpeaBuAEHM Aa ce kopucTaT 3a
OPYri HAMEHW U He Ce MOroAHu 3a
OCBETIyBah€e NPOCTOPUM BO JOMOT.
KopucteTe camo CBETUSKM CO UCTUTE
crneundukaunn.

2.6 CepBucupame

3a ga ro nonpasuTe anapartoT
KOHTakTupajte ro OBnacTeHnoT cepBnCEH
LeHTap.

3. MOHTAXA

234

NPEOYNPEAOYBAHE!
Bupete Bo nornasjarta 3a
3aLTUTa U CUTYPHOCT.

KopucTeTe camo opurMHaniu pesepsHu
[enoBw.

2.7 PacxopyBak-e

NMPEAYNPEOYBAHKE!
Pu3uk og nospeda unm
3aayllyBatse.

VcknyyeTe ro anapaToT Of NPUKNYy4OKOT
3a cTpyja.

V13BageTe ro enekTpnyHNoT kaben 6nucky
[0 anapaToT u dpreTe ro.

VM3BageTe ja kBakaTa Ha BpaTaTa 3a ga
cnpeynTe 3aTBapame Ha faeua unm
MUIIEHNLM BO anaparTor.

3.1 BrpagyBame

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. OMNMNC HA NMPOMN3BOAOT

4.1 N'eHepaneH npernen

" "‘F e

KoHTponHa Tabna

Konye 3a pyHKUMM 3a rpeerse
Csetunka / cumbon 3a jaunHa
EkpaH

KoHTponHo konye (3a Temneparypa)

[MokasHo cBeTno 3a Temnepartypa /
cumbon

peay
CeeTtno
BeHtunatop

MopenvpaHna BHaTpeluHocT - Cag 3a
BOJaA 33 YNCTEHE

Op>xady 3a pelleTka, ce Bagn
Mo3numm Ha peLueTkn

é!EIHH

BEEORN REOENE

Py =Y
NE—

4.2 JopaToumn 3a neverbe TECTO U MECO UMK Kako caj 3a
cobuvpare macHoTHja.

* PeweTtka * MHory ana6oka TaBa
3a cagosu 3a roTeere, Kananu 3a TopTa, 3a npaBetbe Mycaka.

TaBu 3a NeYyeme.
+ Ckapa-/ [na6oka TaBa

5. KOHTPOJIHA TABIA

5.1 Tpkanua KouLwTO ce
noBreKyBaaTt

3a [a ro kopuctuTe anapartoT, NpUTUCHeTe
ro TpkanueTto. KoHTponHOTO Konye usnerysa
HaZBop.

5.2 CeH3opcku nonuwa/Konunwa

—_— 3a pa ro noctaeute BpemeTo.

@ 3a aa ja noctaBuTe yHKUMjaTa HA YaCOBHUKOT.

+ 3a fa ro nocraBuTe BpeMeTO.
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6. MPEN NPBATA YINOTPEBA

NPEAYNPEOYBAHSE!
Bupete Bo nornasjarta 3a
3alTuTa U CUrypHOCT.

6.1 MNpen npBaTa ynotpeba

A. OPyHKUMM HA YACOBHUKOT
B. Tajvep

MeykaTa MOXe Aa ucnywTa mupraba 1 Yaz 3a Bpeme Ha 3arpeBarseTo. [orpukeTe ce aa uma

0O0BOJ1EH NPOTOK Ha BO34YyX.

1 yekop

X

2 yekop

—

555

3 yekop

HamecTeTe ro 4acoBHUKOT

Yucrewe Ha neykaTta

3arpejTe ja neykaTta npasHa

1. TMpuTucHete ro: @

2. +_ - NpuUTUCHETE o 3a Aa
ro NnocTaBuTe YacoT.

[NpuTuUcHeTe ro: @

3. +_ - NpuUTMCHeTE 1o 3a Aa
i NOCTaBUTE MUHYTUTE.

MputucHerte ro: @

1. W3Bapete ru cute gogatoumn 1.

ApXayuTte Ha peLueTknTe LITO
ce BafaT oA nevkara.

2. WcuwncteTe ja neykata n
fojartoumte co Meka kpna
HaTorneHa co Tonna soga u
CpefCTBO 3a YNCTeHE.

MocTaBeTe ja makcumanHaTta
Temneparypa 3a dyHkuujaTa:

=

Bpewme: 1 4.
MocTtaBeTe ja makcumanHata
Temneparypa 3a dyHkuujaTa:

€

Bpewme: 15 MuH.

MocTaBeTe ja MakcumanHaTa
Temneparypa 3a dyHkuujaTa:

O

Bpewme: 15 MuH.

VcknyyeTe ja neykata cé gogeka He ce onagn. CtaseTe rm gogaToumute U ApXKaynTe Ha peLueTkuTe LWTo ce

BafaT BO nevykarta.

7. CEKOJOHEBHA YTOTPEBA

NPEOYNPEOYBAHE!
Bupete Bo nornasjata 3a
3aLTUTa U CUTYpHOCT.
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7.1 HauuH Ha nopgecyBame:
dyHKUMja 3a 3arpeBame

1 yekop 3aBpTeTe ro konyeTo 3a yHKLMMTE 3a
rpeetbe 3a Aa ogbepete yHKUMja 3a
rpeetbe.

2 yekop CspTeTe ro KOHTPOMHOTO KoMye 3a Aa
onbepeTe Temnepartypa.

3 yekop Kora ke 3aBpLuv roTBEH-ETO, CBPTETE

T KonYukaTa Ha nonoxoa NCKIy4YeHo
3a ja ja UCKIy4nTe nevkarta.

®dyHKUMja 3a MpumeHa
3arpeBame
v 3a nevetrse Ha CKapa Ha pamMHu
nap4unka xpaHa u 3a neyere
TOCTOBMWU.
Ckapa
— 3a nevetrse Ha CKapa Ha pamMHu
vyov

napyuba xpaHa Bo ronemu
KOTMYMHW 1 3a neyerbe
TOCTOBW.

Bp3o neyerbe Ha

7.2 PyHKUMM 3a 3arpeBame

E— 3a neyere Ha noronemu
ﬁf napumk-a MECo Ui X1BIHA CO
KOCKM Ha efjHa no3uuuja Ha
pewwertka. icto n 3a
3anekyBake U NoTNeKyBame.

Typ6o-ckapa

3a neyere Ha nuua. 3a nojako
neyerbe U KpLKaBo AHO.

|

dyHkuMjaTa nuua

— 3a neyere TECTO N MECO Ha
e[HO HMBO Ha peLueTKaTa.
Bupete Bo nornasjeto ,Hera n
KOHBEHLMOHANHO  yuctere” 3a noseke

roteetbe / WHopMaLmu 3a: AkBa
YucTere co Boga yucTeHe.

®DyHKUMja 3a MpumeHa
3arpeBame
0 MeykaTa e ncknyyeHa.
Monoxba Ha
NCKIy4eHO
6 3a BknyyyBake Ha namnara.
-O-
CseTno
3a neyetbe Ha TpU peLLeTKU
MCTOBPEMEHO U 3a CyLlEeHe
XpaHa.
lotBetbe co MocTaBeTe ja Temnepatypa Ha
BEHTUNaTop neukata 3a 20 - 40 °C noHucko
oTKOMNKy 3a KoHBeHLMoHanHo
roTBee.
DyHKUWjaTa e HanpaBeHa 3a
if LTeAeHe Ha enekTpuyHa
é eHepruja 3a Bpeme Ha
Mevere co rotBeweTo. Kora ja kopuctute

BnaxeH BO3AYX  osaa dyHKUMja, TeMnepaTtypaTta
BO BHaTpeLLUHOCTa MOXe Aa
6uae pasnuyHa of noctaBeHaTa
TemnepaTtypa. JaynHata Ha
TonnuHaTa Moxe aa buae
HamaneHa. 3a noseke
MHOpMaLmn BugeTe Bo
nornasjeto ,CekojaHeBHa
ynoTpe6a“, 3abenelukm 3a:
[MeyeTe co BnaxeH BO3aOyX.

3a neyetse Konaym co KpLUkas
[IONeH Aen 1 3a KOH3epBupak-e
3UMHULA.

[HoneH rpejay
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7.3 3abenewwku 3a: MNeveTte co
BnaXkeH BO3gyXx

OBaa thyHkumja belle nckopmcTeHa 3a
ycornacyBare CO KracaTa 3a eHepreTcka
edpmkacHocT 1 6aparata 3a ekoam3ajH BO
cornacHocT co EY 65/2014 n EY 66/2014.
TectoBu cnopeg EN 60350-1.

BpartaTa Ha pepHaTta Tpeba ga buge
3aTBOpEHa 3a BpEME Ha roTBEHETO CO LUTO
dyHKUMjaTa He Ou ce NpeknHana u 3a ga ce
ocurypaTte deka pepHaTa paboTu co
HajBMCOKa MOXHa eHepreTcka e(nKacHOCT.

3a ynaTCcTBOTO 3a rOoTBEH-E, BUAETE BO
nornaejeto ,, HanomeHun 1 KOpUCHU coBeTH",
[MeyeTe co BnaxxeH Bo3ayx. 3a onwTun
npenopaku 3a LWTeaewe eHepruja, BUaeTe BO
nornasjeto ,EHepreTcka edukacHocT,
LLitenewe eHepruja.



8. YHKUMN HA HACOBHUKOT

8.1 PYHKLUMM Ha YaCOBHUKOT

®DyHKUMja YaCOBHUK MpumeHa

@ 3a ga ro noctaBuTe, NPOMEHUTE UMK NPOBEPUTE TOYHOTO BpeMme.

Bpeme Bo aeHoT

[MOTCETHUK BO MUHYTH

I_)l 3a ga ogpeaute Kornky Aonro paboTu nevkara.
Tpaene
D 3a ga noctaBuTe oabpojyBare OBaa yHkUMja Hema edekT Ha paboTaTa

Ha neykaTa. MoxeTe ga noctaeuTe dyHKLUMja Kora Buno, aypu n kora

neykarta e ucknyyeHa.

8.2 HauuH Ha nocTtaByBame: DYHKLUN HA YACOBHUKOT

Kako aoa cmeHute: Bpeme Bo feHOT

@ - Tpenka Kora ke ro noBp3eTe anapatoT CO enekTpuYHa CTpyja, kora umMa NpekuH Ha CTpyja unu Kora He e

NnocTaBeH TajMepoT.

1 yekop

+ - NpUTUCKajTe NnocneaoBaTenHo. @ - 3ano4HyBa Aa Tpenka.

2 yekop

+ - npuTUCHeTe ro 3a Aa ro noctaBnTe BpemeTo.

Mo okony 5 cekyHAw, TpenkakeTO NPECTaHyBa U Ha EKPAHOT Ce NPYKaXyBa NOCTaBEHOTO BPEME.

@ - NPUTHCKajTE NOCNefOBaTENHO 3a ja FO CMEHWUTE TOYHOTO BPEME. @ - 3anoyHyBa Ja Tperka.

HaumH Ha nocTtaByBame: Tpaewe

1 yekop MMocTaBeTe ja dyHKUMjaTa Ha neykaTa u TemnepaTypara.
2 uexop @ - NpUTUCKajTe NocneaoBaTenHo. I_)l - 3aMoYHyBa Aa Tpenka.
3 yekop _|_ —
, - MPUTUCHETE o 3a Ja ro NocTaBuTe BpeMeTpaeHeTo.

Ha ekpaHoT ce npukaxysa: I_)l

|9| - Tpernka Kora ke 3aBpLUv nocTaBeHOTO Bpeme. Ce ornacyBa curHan v nevkara sanupa.
4 yekop MpuTtucHeTe ro koe 6GuNoO kon4ye 3a Aa ro UCKIyYnTe CUrHanoT.
5 yekop CBpTeTe rn KonymkwaTa A0 No3numja Ha UCKNyYeHo.

HauuH Ha nocTtaByBame: [lOTCETHUK BO MUHYTH

1 yekop @ ) [3
- NpUTUCKajTe nocnefoBaTenHo. LA - 3anoyHyBa Aa Tpenka.
2 yekop _I_ —_
, - NPUTUCHETE o 3a Ja ro NocTaBuTe BPEMETO.
PyHKUMjaTa cTapTyBa aBTOMAcTkM nocne 5 cekyHau.
Kora ke ncreye noctaBeHOTO Bpeme, ce ornacysa 3By4eH curHan.
3 yekop MpuTtucHeTe ro koe 6GunNoO kon4ye 3a Aa ro UCKIyYnTe CUrHasmnoT.
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HauuH Ha nocTtaByBame: [l0OTCETHUK BO MUHYTH

4 yekop CapreTe rv konymkbaTa 40 no3vumja Ha UCKyYeHo.

Kako aa otkaxeTre: ¢yHKLl,VIVI Ha YaCOBHUKOT

1 yeko .
P @ - NpuTUCKaTe ro nocrnefoBaTenHo gogeka cumBbonoT Ha dyHKUmMjaTa Ha YaCoOBHMKOT HE NoYHe
fAa Tpena.

2 yeko —_
P MpuTucHeTe u gpxeTe: — .

DyHKLUMjaTa YaCOBHUK Ce UCKIYy4YyBa MO HEKOIKY CEKYHAM.

9. KOPUCTEHE HA NMPUBOPOT

MPEQYMNPEQYBAHSE! [AENoBU UCTO Taka OYHKLMOHMPAAT 1 KaKo
Bupete Bo nornaBjaTa.aa ypeav npotus ocTpu pabosu. MonemuoT pab
38LLTMTA U CAFYDHOCT oKony nonuvuara ro cnpevysa cagoT 3a

yp : roTBeH-€ a ce n3nuara.

9.1 BMeTHyBak€e Ha gogaroum

Marno BoBneKyBake Ha ropHW1OT e ja
3ronemMyBa curypHocTa. BoBneueHute

PeweTka:
TypHeTe ja pelueTkata Mefy BOAUNKUTE Ha
ApXayoT 3a pelueTkaTa v nposepeTe Aanu
HorankuTe ce CBPTEHW Haaony.
% \%%
Ona6oka TaBa: %
TypHeTe ja pelueTkata Mefy BOAUNKUTE Ha
ApXayoT 3a pelueTkara.
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PeweTka, [inaboka TaBa:
TypHeTe ro NNexoT 3a neyetse nomery BOAUIKUTE
Ha ApXKayoT U pelueTkaTa Ha BOAUMKWTE rope.

\\\W//////////////////

10. AOMOJTHUTEJTHN ®YHKLINW

10.1 BeHTUnarop 3a nagexwe

Kora paGoTu neykaTa, BEHTMIATOPOT 3a
nafere ce BKy4vyBa aBTOMaTCKM 3a aa rv
oApXyBa NnaaHW NOBPLUMHNTE Ha neYykaTta.
AKO ja UCKNyuUTe NneykaTa, BEHTMNATOPOT 3a
nagexe Moxe Aa Npodomku aa pabotu ce
Jogeka rneykarta He ce onagu.

10.2 Be3begHoCceH TepMocTaTt

HenpaBMnHaTa pa60Ta Ha ne4ykarta unun
OedeKTHUTE KOMMOHEHTN MOXe Aa

1. MOMOLL 1 COBETW

Bupete Bo nornasjarta 3a
3alUTuTa U CUrYPHOCT.

11.1 MNMpenopaku 3a rorBeH€
[MeukaTa nma neT HMBOA Ha pelwleTkaTta.

BpojTe rn HMBOaTa Ha pelleTkaTa o4 OHOTO
Ha pepHaTta.

BawaTta neyka moxe ga rv neye TeCToTo Unn
MEeCOTO pasfnYHO O nevkaTa LTo CTe ja
nmane nopaHo. Tabenute gageHn nogony co
cTaHgapAHUTe NOCTaBKK 3a TemnepaTypa,
BpEMeE Ha roTBeHe 1 No3unumja Ha
peLueTkaTa.

AKO He MOXeTe [ia M HajaeTe HarogyBaharta
3a oapefeH peuent, nobapajte HewwTo
CINWYHO.

He cTaBajTe ekcTpa Anaboku TaBu Ha
HajHMCcKaTa nosuuuja Ha pelueTkaTa.

npeaunsBMKaaT onacHo nperpesame. 3a aa
ce crnpeun Toa, neykara nma 6e3begHoceH
TEepMOCTaT LUTO ro NPeKVHyBa HanojyBaHkeTo
co cTpyja. NeykaTa aBTOMaTCKM Ce BKIyYyBa
NMOBTOPHO Kora Temneparyparta Ke ce
Hamanw.

AnapaToT e onpeMeH co crneumjaneH cucteMm
Koj 06e36enyBa CTpyeHe Ha BO3AYXOT U
NOCTOjaHo Kpyxere Ha napeaTa. Co 0BOj
CUCTEM MOXE [a rOTBUTE BO OMKPYXKYBaH€
€O napea, Co LWTO jageraTta ke octaHaT
COYHM OABHATpe, a Kpukasu ogHaaBsop. o
HamarnyBa BPEMETO Ha roTBeHe 1
noTpLUyBaykaTa Ha eHepruja.

Meyerse konauum
He oTBOpajTe ja BpaTaTa Ha neykarta npepg
Aa nomuHart 3/4 og BpEMETO 3a Neveme.

AKO KOpUCTUTE [Ba Mniexa 3a neyere
NCTOBPEMEHO, OCTaBeTe ro HUBOTO Momery
HUB Npa3Ho.

FoTBeH-e Meco 1 puba

KopwucTeTe gnaboka TaBa 3a MHOry MpcHa
XpaHa 3a a cnpeyunTe nojasa Ha TpajHu
AaMKM BO nmevkara.

OcTtaBeTe ro MecoTo Aa noctoum okony 15
MWHYTW Npea Aa ro ceyeTe 3a fa He My
1ncTeyaTt CoKOBUTE.
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3a fa cnpeyeTe nojaesa Ha MHOrY 4Yaf BO
neykaTa 3a Bpeme Ha rne4yeHeTo Meco,
[JofazeTte marnky Boda Bo Anabokarta Tasa.
3a cnpeyyBare Ha koHAeH3aumWja Ha Yag,
JoaafeTe BoAa cekorawl Kora ucrara ke ce
UCYLLIN.

BpemeTpaere Ha roTBeweTO
BpemeTpaereTO Ha roTBEHETO 3aBUCU O
BMOOT Ha XpaHa, HejanHaTa ryctuHa u
3adpaTHuHa.

11.2 MNeyew-e Ha TeCTO U Meco

Ha noveTok, cnegete ro paboterweTo Ha
pepHaTa Kora roteuTe. Hajoete rm
HajoobpuTe nocTaeku (Temnepartypa, Bpeme
Ha roTBEH-E UTH.) 3a BalLUTE CafoBM,
peLenTu 1 KoNMYecTBa Kora ro KopucTuTe
OBOj anapar.

KoHBeHUMoHanHo FoTBeH€e co BeHTUnatop
rotBewe
KONAYU MUWH
1 e ™
(°C) (°C)
PeuenTun co 170 2 160 3(2n4) 45 -60 Kanan 3a
maTere Konauu
Tecto bes kBacey 170 2 160 3(2un4) 20-30 Kanan 3a
Konauu
Konauy co cuperbe 170 1 165 2 60 - 80 Kanan 3a
1 MaTeHuua konauu, @ 26
cm
Strudel 175 3 150 2 60 - 80 Mnex 3a
nevexe
TopTa co yem 170 2 165 2 30-40 Kanan 3a
konaun, @ 26
cm
BoxwukeH konau, 160 2 150 2 90-120 Kanan 3a
3arpejte ja konaun, @ 20
pepHaTa npasHa cm
Konay co cnmeu, 175 1 160 2 50 - 60 Kanan 3a ne6
3arpejte ja
pepHaTa npasHa
MadpmHc Konaun 170 3 140 - 150 3 20-30 Mnex 3a
nevexe
MadwmHc Konaun, - - 140 - 150 2n4 25-35 Mnex 3a
[Be HMBOa nevexe
MadmHc Konaun, - - 140 - 150 1,3ub 30-45 Mnex 3a
TPU HMBOA neyerse
Bucksutun 140 3 140 - 150 3 30-35 Mnex 3a
neyewe
Bucksutn, ase - - 140 - 150 2n4 35-40 Mnex 3a
HMBOA nevere
Bucksutu, Tpn - - 140 - 150 1,3un5 35-45 Mnex 3a
HMBOA nevexe
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o

KoHBeHUMoHanHo

FoTBew€ CO BeHTUNarTop @

roTreewe
KONAYU MWH
i e ™
(°C) (°C)
Mycnuumn 120 3 120 3 80 - 100 Mnex 3a
neyewe
Mycnuum, ase - - 120 2n4 80-100 Mnex 3a
HVBOA, 3arpejte ja neyere
pepHaTa npasHa
Kudpnnyku, 190 3 190 3 12-20 Mnex 3a
3arpejte ja neyere
pepHaTa npasHa
Eknepu 190 3 170 3 25-35 Mnex 3a
neyewe
Eknepwu, oBe - - 170 2n4 35-45 Mnex 3a
HMBOA neyewe
[MnTn co oBoLwje 180 2 170 2 45-70 Kanan 3a
konaun, @ 20
cm
Borat kona4 co 160 150 2 110- 120 Kanan 3a

oBoOLLje

konaun, @ 24
cm

[MpesarpejTe ja neykata npasHa.

y KoHBeHUMoHanHo FoTBewe co @ @

NEB U rotBemwe BeHTUnartop

NMULUA MWH

) 1 s
(°C) (°C)

Ben ne6, 1 -2 190 1 190 1 60-70 -

napuuma, 0,5 kg

cekoe

P’xaH neo, 190 1 180 1 30-45 Kanan 3a ne6

3arpeBatbe He e

notpebHo

Kudbnumykw, 6 - 8 190 2 180 2(2n4) 25-40 Mnex 3a

Kncnnykm neyere

Muua 230 - 250 1 230 - 250 1 10-20 EmajnupaH
nnex

3eMunykmn 200 3 190 3 10-20 Mnex 3a
neyere

MpesarpejTe ja neykata npasHa.

YnotpebeTe kanan 3a TopTa.
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% OBOLLUHU

KoHBeHUuoHanHo

FoTBewe co

O

roTeBewe BEeHTUNnarTop
TOPTUYKU ](___ ]ﬁ_ (MuUH)
(°C) (°C)
Konau op nacTta, 3arpeBamwe He 200 2 180 2 40 - 50
e notpebHo
Konauy co 3eneH4yk, 3arpeBawe 200 2 175 2 45 -60
He e noTpebHo
Kuw 180 1 180 1 50 - 60
INasara 180 - 190 2 180 - 190 2 25 - 40
Kanenonu 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
KOpI/ICTeTe ro BTOPOTO HMBO Ha pelleTkaTta.
YnotpebeTe pelueTka.
@ KoHBeHuMoHanHo FoTBek€e co @
MECO roTBewe BEeHTUnaTop
-
(°C) (°C)
[oBeacko Meco 200 190 50-70
CBUHCKO 180 180 90 - 120
TeneLluko meco 190 175 90 - 120
[NeyeHO roBeacko Meco Ha aHrfUCKU HauuH, 210 200 50 - 60
NonyXuBo
[NeyeHOo roBeacKo Meco Ha aHrfMCKU HauuH, 210 200 60-70
cpeaHo neyeHo
[NeYyeHo roBeacko Meco Ha aHrfIUCKU HauYuH, 210 200 70-75
[o6po neveHo
@ KoHBeHUMoOHanHo FoTBeke cO @
MECO roTeewe BeHTUNnaTop
I e "
(°C) (°C)
CBuHCKa nneLuka, co koxa 180 2 170 2 120 - 150
CBUHCKa KoneHuua, 2 napuuka 180 2 160 2 100 - 120
JarHelukmn 6yt 190 2 175 2 110 - 130
Leno nune 220 2 200 2 70-85
Liena mucupka 180 2 160 2 210 - 240
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@ MECO

KoHBeHUMoHanHo
rotTBewe

I

FoTBewe co
BeHTUNaTop

O

](___ (MuH)

(°C) (°C)

Llena naTka 175 2 220 2 120 - 150
Llena rycka 175 2 160 1 150 - 200
3ajak, uceukaH Ha napyvta 190 2 175 2 60 - 80
3ajak, nceukaH Ha napyvta 190 2 175 2 150 - 200
Llen cpasaH 190 2 175 2 90 - 120
KopucTteTe ro BTOPOTO HMBO Ha peLleTkaTa.

KoHBeHUMoOHanHo FoTBewe co
@ﬂ PUBA roreewe BeHTunartop

-

(°C) (°C)
Mactpmka / Cnapug, 3 - 4 pubn 190 175 40-55
Tywna / INococ, 4 - 6 counetn 190 175 35-60

11.3 Ckapa

MpesarpejTe ja neykata npasHa.

KopucTeTe ro 4eTBPTOTO HMBO Ha peLLeTkaTa.

CKapa CO NoCTaBeHa MakCcumarliHa TeMmneparypa.

@ NEYEHE HA CKAPA

O

O

(kg) (MuUH) (MuUH)
npBa cTpaHa BTOpa cTpaHa

Budtek ounetun, 4 napunma 0.8 12-15 12-14
[oBepacku budptek, 4 napuna 0.6 10-12 6-8
Konbacu, 8 - 12-15 10-12
CBUHCKM KpeMeHaanu, 4 napunt-a 0.6 12-16 12-14
MNonosuHa nune, 2 1 30-35 25-30
Ke6anu, 4 - 10-15 10-12
Munewkwn rpagn, 4 napunka 0.4 12-15 12-14
Mneckasuuy, 6 0.6 20-30 -
duneTn op puba, 4 napunka 0.4 12-14 10-12
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@ NEYEHE HA CKAPA

O

(MuH)
npBa cTpaHa

O

(MuUH)
BTOpa cTpaHa

TocTupaHu cengenun, 4 - 6 - 5-7 -
Toct, 4 -6 - 2-4 2-3
11.4 Typ6o-ckapa
MpesarpejTe ja neykata npasHa. @ @
K ; TENELWLKO
opucTeTe ja NPBOTO U BTOPOTO HMBO Ha °Cc
peLleTKaTa. (°C) (mun)
3a [ja ro U3MepuTe BPEMETO Ha Neyetbe Iesﬂe;Jﬁa koneruua,  160-180  120-150
NOMHOXeTe ro BpemeTo JaaeHo BO Tabenara - 9
noaosny co CaHTUMeTpuTe ne6enMHa Ha
cdunero. @ @
JArHELLKO
@ @ MECO (°C) (MUH)
FOBEACKO o JarHewwukwm 6yt / 150 - 170 100 - 120
(°C) (MuH) MeueHo jarHeLuko, 1 -
PocTéud unv doune,  190-200  5-6 1.5kg
cnabo nevexo Jarnewkn rp6, 1-1,5  160-180  40-60
PocTéud unu doune,  180-190  6-8 kg
CpefHO ne4vyeHo
Poctoud unu dune, 170 - 180 8-10 @
[o6po neveHo NMUNELLKO
(°C) (MuUH)
@ [E Mopuuu xuBuHa, 0.2 - 200 - 220 30-50
CBUHCKO 0.25 kg cekoe napue
(°C) (MuH) MonosuHa nune, 0,4 - 190-210  35-50
Pamo / Bpar / 160-180  90-120 0.5 kg cexoe napye
KoneHnua oA wyHka, 1 Mune, mnago nune, 1- 190 - 210 50 - 70
-1.5kg 1,5 kg
Kpemenaanu / F'ono 170 - 180 60 - 90 Matka, 1,5 - 2 kg 180 - 200 80 - 100
pebpo, 1-1,5kg
I'yckuHo meco, 3,5-5 160 - 180 120 - 180
Ponat og meneHo 160 - 170 50 -60 kg
meco, 0,75 - 1 kg
Mwucupka, 2,5-3,5kg 160 - 180 120 - 150
CBuHcKa konenuua, 150 - 170 90 - 120
npeTXoAHO CBapeHa, Mwucupka, 4 - 6 kg 140 - 160 150 - 240
0,75-1kg
- @ = PUBA (HA @
TEJNELLKO NAPEA) (°Cc) (MuR)
(°C) (MUH)
Llenu napuuntba puba, 210 - 220 40 - 60
MeyveHo Tenewxko, 1 kg 160 - 180 90-120 1-1,5kg
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11.5 exuapaumja - FloTBEHE CO
BeHTUnarTop

[MpekpujTe rm nnexoBmuTe CoO MpCcHa xapTuja
Unu xapTuja 3a neyeme.

3a nopobap pesynTar, UCKIyYeTe ja pepHaTa
OTKaKo ke ucTeye nonoBrHa of BpeMeTo 3a
cyllewe, OTBOpeTe ja BpaTaTa v 4o3BoneTe
[a ce nagu efHa Hok 3a Aa ce JoBpLUK
CyLUEHETO.

3a efleH nnex KopucTeTe TpeTa nosvuuja Ha
pelueTka.

3a ABa nnexa KopucTeTe npBa u YeTBpTa
nosuumja Ha peLueTka.

@ 3ENEHYYK @

(°C) (1)

MeLuyHku 60-70 6-8

@ 3ENEHYYK @

(°C) (1)
Munepku 60-70 5-6
3eneHyyk 3a cyna 60-70 5-6
Meyvypku 50 - 60 6-8
Bunkn 40 - 50 2-3

[MocTaBeTe ja Temnepatyparta Ha 60 - 70 °C.

B (@

()

Cnvsu 8-10
Kajcum 8-10
PesaHku of jabornka 6-8
Kpywn 6-9

11.6 MNeyeTe co BnaxeH Bo3AyX - Npenopa4vyaHu gogaroum

YnoTtpebeTe TeMHM NNEXOBU U CaloBM KOU ja ogbuBaat cBeTnuHata. Tue nogobpo ja
ancopbupaat TonnmMHaTta og ceeTnarta boja n cagosuTe kou ja ogbvBaaT cBeTnnHaTa.

Cap 3a neveme

TaBue 3a nuua

Kepamunuku ca,
p A PamHa TaBa 3a nevewe

TewmHa, koja He oabuea
CBETNMHA
28 cm gvjametap

TewmHa, koja He oabuea
cBEeTNMHa
26 cm avjametap

Konauu
Kepamuka TemHa, koja He oabvea
8 cm gujameTap, 5 cBeTNMHa
cm BUCKHA 28 cm avjametap

11.7 NeyeTe co BnaxeH BO3AyX

3a Hajgobpu pesyntaTtu cnegeeTte rm
npenopakvTe AafaeHn Bo Tabenata nogony.

¥ o= B I
\ uuru

(°C) (MuH)
Kudpnuuku, 6naru, 12 nnex 3a neyerbe unu gnaboka 175 3 40 - 50

nap4yvHa TaBa
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¥ o= B I
\ o
(°C) (MUH)

Kudbnmuku, 9 nnex 3a neyewse unu anaboka 180 2 35-45

napunka TaBa

Muua, 3amp3HaTa, peleTka 180 2 45-55

0,35 kg

LLIBajuyapckm ponat nnex 3a neyewe unu gnaboka 170 2 30-40
TaBa

Konayve nnex sa neyewse unu anaboka 170 2 45 -50
TaBa

Cydne, 6 napunma KepamMuyko TaBye Ha pewetka 190 3 45 -55

®naH co naHaMwWnaH  ocHoBa 3a dnaH Ha peweTka 180 2 35-45

BukTOopujaHcka TopTa NOTNEYeHO jafere Ha 170 2 35-50

Co Liem pelueTka

BapeHa pn6a, 0,3 kg nnex 3a neyerbe unu gnaboka 180 2 35-45
TaBa

Llenn napuntba puba, nnex 3a neyerbe unu gnaboka 180 3 25-35

0,2 kg TaBa

dunetn og puba, 0,3 TaBye 3a Nuua Ha pelueTka 170 3 30-40

kg

BapeHo meco, 0,25 nnex sa neyewse unu anaboka 180 3 35-45

kg TaBa

Wacnwk, 0,5 kg nnex 3a neyewse unu anaboka 180 3 40 - 50
TaBa

Konauutwsa, 16 nnex 3a neyewe unu anaboka 150 2 30-45

napuvka TaBa

I'ypabwja co 6agem, nnex 3a nedyewe unu anaboka 180 2 45 -55

20 napynma TaBa

MadmHe Konaum, 12 nnex 3a neverbe unu anaboka 170 2 30-40

napuntba TaBa

ConeHo neumBo, 16 nnex 3a neyewe unu anaboka 170 2 35-45

napuvta TaBa

Konauuwa op cyBo nnex 3a neyewse unu anaboka 150 2 40 - 50

TecTo, 20 napynka TaBa

TopTuykn, 8 napunka nnex 3a nevyewe unu Anaboka 170 2 30-40
TaBa

3eneHuyyk, BapeH, 0,4 nnex 3a neverbe unu gnaboka 180 2 35-45

kg TaBa

BereTtapujaHcku TaBye 3a nuua Ha pelueTka 180 3 35-45

omnet

3eneHyyk Ha nnex 3a neyewse unu anaboka 180 4 35-45

MeauTeEPaHCKM
HauwvH, 0,7 kg

TaBa
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11.8 UHdbopmauum 3a MHCTUTYTH 3a

TecTupamwe
Tectosu crnopeg IEC 60350-1.

a=m

¥ 8 = E®
AN Lru
(°C) (MuH)

Manwu KoHBeHuuoHan [nex 3a 3 170 20-30 -
Konaunka HO roTBeH:E nevexe
20 Ha nnex
Manu [oTBewe co Mnex 3a 3 150 - 20-35 -
Konauvka BeHTMNaTop neyere 160
20 Ha nnex
Manwu [oTBewe co Mnex 3a 2n4 150 - 20-35 -
Konauvka BEHTMNaTop neyere 160
20 Ha nnex
Muta co KoHBeHuuoHan PelweTka 2 180 70-90 -
jabonka, 2 HO roTBEH-E
nnexa @20
cm
Muta co [oTBewe CO PewweTtka 2 160 70-90 -
jabonka, 2 BEHTMNaTop
nnexa @20
cm
MangmwnaH KoHeeHumoHan PeleTtka 2 170 40 - 50 3arpejte ja neykata 10
, kanan 3a HO roTBeHe MUHYTU.
konaun @26
cm
Manguwnan [oTBeHe co Pewertka 2 160 40 - 50 3arpejTe ja neuykata 10
, kanan 3a BeHTUnaTop MWHYTW.
konauvn J26
cm
MangnwnaH [oTBewe co Pewwertka 2n4d 160 40 - 60 3arpejte ja neykata 10
, kanan 3a BeHTUNaTop MUHYTU.
konauvn &26
cm
Bucksutun [oTBewe co Mnex 3a 3 140 - 20-40 -

BEHTMNAaTop neyere 150
Bucksutn [oTBewe co Mnex 3a 2n4 140 - 25-45 -

BeHTUnaTop nevexe 150
Bucksutun KoHBeHuunoHan [nex 3a 3 140 - 25-45 -

HO roTBEHE neyere 150
Toct, 4 -6 Ckapa Pewertka 4 Makc. 2 -3 muHyTM npBa  3arpejTe ja neykata 3
napunka cTpaHa; 2 - 3 MUHYTW.

MWHYTN BTOpa
cTpaHa
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X B

= EBBO ©

(°C) (MuH)
Byprep co Ckapa Ha peweTtka 4 MakKc. 20-30 CraBeTe ja pelieTkaTta
Tenewka 1 TaBa 3a Ha YeTBPTOTO HMBO U
nneckasuua cobupare TaBata 3a cobupatrse
,6 MacHOTUK MacHOTWW Ha TPETOTO
napuuma, HMBO O neykaTa.
0,6 kg CapTeTe ro jageweTto

Ha cpefiMHa of
BPEMETO 3a rOTBEHE.
3arpejTe ja neukata 3
MUHYTU.

12. HETA

YNCTEHE

NPEOYNPEOYBAHE!
Bupgete Bo nornasjarta 3a
3alUTUTa U CUTYPHOCT.

12.1 3abeneLlKu 3a YUCTEHETO

<

MpenHWoT Aen Ha neykaTa YMCTETe ro Co MeKa Kpra HaToneHa co Tonna BoAa U cpeacTBO
3a ynctewe. VicuncteTe ja v npoBepeTe ja 3anTuBkaTa Ha BpaTaTta OKOfy pamkaTa Ha
BHaTpeLLHocTa.

KopucteTe pacTBop 3a UncTewe 3a Aa r'm UCYUCTUTE METaNHUTE NOBPLLUHN.

CpencTBa 3a
yncterse

YucreTe rv gamkuTe co 6nar AETEPreHT.

=

YucreTe ja BHaTpeLLHOCTa No cekoja ynotpeba. HacobupaweTo MpCHOTUM Unu apyrn
ocTaToLM OA XpaHa MoXe [a pesynTupa co noxap.

[

Ha neukaTta unu Ha ctakneHuTe Nnoyv Ha BpaTaTa Moxe Aa KoHaeHsupa Bnara. 3a ga ja
HamanuTe KoHAeH3aumjaTta, nywTeTe ja neykata aga pabotu okony 10 MUHYTV Npeg

CekojaHeBHa rotBeweT0. He 4yBajTe ja xpaHaTa BO neykaTa nogonro og 20 muHyTh. Ucywerte ja
ynotpe6a BHaTpeLLUHOCTa CO MeKa Kpna rnocne cekoja ynotpeba.
Y YncTeTe ro uenuot npmbop nocne cekoja ynotpeba n octaseTe ro Aa ce ucywwn. Kopucrete
2+, Meka Kprna HaTorneHa co Tonna Bofa 1 CPeACTBO 3a YncTere. He uncteTe ro npubopot Bo
W MallnHa 3a M1ueH-e cagoBu.
He uncteTe rn gopaTtoumTe WTO He ce nenat co ynotpeba Ha abpa3nBHM cpeacTsa 3a
AonaToum YncTere UNn Co NPeamMeT co ocTpu pabosu.

12.2 Kako pa otcTpaHeTe: [pxaum

Ha peLueTKu

W3BapeTe rv ApxauuTe 3a peLueTky 3a Aa ja
MCYMCTMTE MeykaTa.
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1 yekop VicknyyeTe ja neykata ce gogeka He
ce onaau.

2 yekop [MoBneveTe ro npegHVOT Aen of ﬂ&

[pXauuTe HacTpaHa of CTPaHUYHUOT
sua.

3 yekop MoBneueTe ro 3agHVOT Aen of | T
OpXauute HacTpaHa of CTPaHUYHUOT 1 —_—
sua 1 u3Bagete ro. / ‘ - = N~
0 |=p 7 g
4 yekop MoHTupajTe rn gpxadute Ha 3 ‘2 ild
. =
peweTkuTe no obparteH pegocnes, %Z U
R~
Cal ); %
=3
12.3 HaumH Ha KopucTeme:
Yucrewe co Boaga 3 yekop MocraBeTe ja TemnepaTtypata Ha
90 °C.
Osaa npoueaypaTta 3a YUCTEHE KOPUCTU 7 o - orn 30
napea 3a ja NOMOTHe BO BafeH:e Ha exop M;Ef:m Janedkara Aa pabotn
npeocTaHataTa MpCHOTUWja U ocTaTounTe o4 .
XpaHa o neykaTta. 5 yekop Bknyuerte ja neykara.
6 yekop MouekajTe goaeka neykarta He ce
1 yekop Cunete Boaa BO MoaenupaHarta onaau. Vcylwere ja BHaTpelLHOCTa CO
BHaTpewHoct: 300 ml. Meka Kpria.
2 yeko| . )
P MocTaBeTe ja pyHKumjaTa: E]

12.4 Kako ga nsBagute u ga moHTupare: Bpara

BpartaTa Ha pepHaTa uma [Be nnouu of cTakno. 3a Aa ja ucuucTuTe, MoXeTe Aa ' usBagute
BpaTtaTa Ha pepHaTa ¥ BHaTpeluHaTa cTakneHa nnoya. MNpoynTajre ro LEnocHOTO yNaTcTBo
,Bafere N MoHTMpatbe BpaTta“ npes Aa rv U3BaguTe CTaKMeHUTE MIoYu.

BHUMAHME!
He kopucTeTe ja pepHaTa 6e3 cTakneHuTe nnoyu.

1 yekop OTBOpeTe ja BpaTaTa LernocHo v ApxeTe
[BEeTe LWapKu.

2 yekop KpeHeTe v 3aBpTeTe rv padknuTe Ha aBeTe
LuapKu.
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3 yekop

3aTBopeTe ja BpaTata Ha pepHarta o
npBaTa nosvuuja Ha oteopatse. Motoa
KpeHeTe 1 nosrieveTe Hanpes 1 n3sagete ja
BparTaTa Ha NeXuLITeTo.

4 yekop

CraBerTe ja BpaTata Bp3 Meka kpra Ha
craburHa nospLUmMHa.

5 yekop

OpxeTe ja pekopauujata Ha BpaTtaTa (B) Ha
ropHuoT pab Ha BpaTtaTa of ABeTe CTpaHu 1
nNpuUTUCHETE ja HaBHaTpe 3a Aa ja
ocnoboauTe cnojkarta 3a 3anevaTyBate.

6 yekop

MoBneueTe ja gekopauujata Ha BpaTaTa
Hanpen v n3BagerTe ja.

7 yekop

[pxeTe ja BpaTata Ha CTakfneHaTa nnova Ha
HEj3MHNOT ropeH pab 1 BHUMAaTenHo
nssneyerte ja. OcurypeTte ce Aeka CTaknoTo
LIeNIoCHO Ce U3Nu3rano of ApxayuTte.

8 yekop

VcuncTeTe rv ctakneHuTe nnoym co Boga u
canyH. BHumatenHo ncyllieTe rm ctakneHute
nno4un. He yucreTte rv CTakneHuTe nnoyu Bo
MallrHa 3a MUeHe cagoBu.

9 yekop

Mo yncTerweTo, MOHTUPAjTE ja CTakneHaTa
nnoya u BpaTata Ha nedkara.

OTneyaTeHaTa 30Ha Mopa [ja € CBpTEHa KOH
BHaTpelUHaTa cTpaHa Ha BpartaTa. OTkako ke ja
MOHTUpaTe, NpoBepeTe Janu NoBpLUMHATA Ha
pamkaTta Ha cTakneHara nyioya Ha oTneyaTeHuTe
mecTa e rpyba Ha gonup.

Kora ke ce MoHTMpa npaBuiiHo nopaboT Ha BpaTaTa

KITMKHYBa.

BHumaBajTe Aa ja MOHTVpaTe BHaTpellHaTa cTakneHa
nnoya TOYHO BO ceauLiTaTa.
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12.5 Kako pa sameHuTe: CBeTno

MPEOYNPELOYBAHE!
OnacHocT o CTpyeH yaap.
JlTambaTta moxe aa buae xeluka.

Cekorall ApxeTe ja xanoreHaTta CBeTUKa co
TKaeHWHa 3a [a CnpeyuTe Ha cBeTunkarta aa
u3ropaT OCTaToLM Of MacHoTwja.

lMpen na ja 3ameHuTe cBeTUnNKaTa:

1 yekop

2 yekop

3 yekop

Bkny4ete ja neykara. [Noyekajte
[fofeka nevkara He ce onaaw.

OTkaveTe ja neykarta og
eNIeKTPUYHOTO HamnojyBakse.

CraBeTe Kpna Ha AHOTO Ha
BHaTpeLlluHoCTa.

3agHo cBeTno

1 yekop CepTeTe ro cTakneHoTo kanaye 3a ja ro u3sagure.

2 yekop VcuncTeTe ro cTakneHnoT kanak.

3 yekop 3ameHeTe ja cBeTUNKaTa co COoABETHa CBETWUNKa OTnopHa Ha TonnuHa go 300 °C.
4 yekop MoHTUpajTe ro cTakneHoTo Kanave.

13. PELLABAHSE MNMPOBJTIEMIA

NPEAYNPEOYBAHSE!
Bupete Bo nornasjata 3a
3alTUTa U CUrYpPHOCT.

13.1 WWto pa ce HanpaBwm ako...

AKO Hekoj cryyaj He e BKIlyYeH BO oBaa
Tabena, KoHTakTupajte co OBnacTeH
CEPBUCEH LieHTap.

Mpo6nem lMpoBepeTe panu...

OcurypyBayot e
nperopeH.

PepHaTa He 3arpesa.

Hewmojte aa ja kopuctute
pepHaTa. KoHTaktunpajte
co OBnacTeH cepBuCceH
LeHTap.

3anTuBkaTa Ha BpaTtaTa
e owTeTeHa.

Vimano npekvH Bo
cTpyjata. o noctaByBa
BPEMETO 0o AEHOT.

Ha ekpaHoT ce
npukaxysa ,12.00%.

Mpo6nem lMpoBepeTe ganu...

CeTtunkata e
HeucnpasHa.

CeeTunkata He paboTu.

13.2 NMopartouu 3a cepBUC

AKO He MOXeTe camuTe Aa ro peluTe
npobnemoT, obpaTeTe ce kaj BawwwmoT aunep
UMK BO OBNACTEHMOT CEPBUCEH LiEHTAP.

MoTpebHMTE NogaToum 3a CEpBUCHNOT
LieHTap ce Ha nroykaTa co crneumdukauyum.
lMnoykaTa co cneundukayum ce Haofa Ha
npegHaTa pamka BO BHaTpeLlHoCcTa Ha
neykarta. He otctpaHyBajTe ja nnoykara co
cneuundurkaumm of BHaTpeLLHOCTa Ha
neukaTa.

Bu npenopayyBame nogatouuTe Aa rv BnuiieTe Tyka:

Mopgen (MOD.)

Bpoj Ha npon3soa (PNC)
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Bu npenopayyBame nogatouuTe Aa rv BnuwieTe Tyka:

Cepucku 6poj (S.N.)

14. EHEPIETCKA E®UKACHOCT

14.1 Uudhbopmauumm 3a npousBogoT n CtpaHuua 3a uHhopmaumm 3a

npousBoaoT*
Vme Ha cHabayBayvoT Electrolux
MpeHtudmrkauyuja Ha mogenot EOF3H40X 949496269
[Moka3aTen 3a eHepreTcka edurKacHOCT 95.3
Knaca Ha eHepreTcka eukacHocT A

[MoTpollyBayka Ha eHepruja kaj HopMasnHo NonHeke,
KOHBEHLIMOHAMNEH pexum

0.93 kWh/uunknyc

[MoTpollyBayka Ha eHepruja kaj HopMarsHo NONHeHEe, PEXUM CO

dopcupaH BeHTUnaTop

0.81 kWh/uyuknyc

Bpoj Ha npa3HuHn

1

M3Bop Ha TonnuHa Enextpuunter
BonymeH 721

Bua neyka BrpageHa neuka
Maca 28.8 kg

* 3a EeponckaTa YHuja, cornacHo lNponucot Ha EY 65/2014 1 66/2014.
3a Penybnuka Benopycuja, cornacHo STB 2478-2017, JopaTok G; STB 2477-2017, JopaTtoun A n B.

3a YkpawuHa, cornacHo 568/32020.

Knaca Ha eHepreTcka echukacHocT npumeHnuea 3a Pycuja.

EN 60350-1 - EnektpuyHu anapaTtu 3a rotBeke Bo 4OMakMHCTBO - [len 1: LnopeTu, neyku, neykn Ha rac u ckapu

- MeToam Ha Mepetse Ha paboTara.

14.2 lLtepnerse Ha eHepruja

MeykaTa nma yHKLMM KOU BU
nomaraaT Aa 3awTteanTe
eHepruja npu cekojaHEeBHOTO
rOTBEHE.

MpoBepeTe Aanu BpaTaTta Ha neykaTa e
npaBunHO 3aTBOpPeHa kora paboTu neykara.
He ja oTBOpajTe BpaTata MHOry 4ecTo 3a
Bpeme Ha rotBeweTo. OgapxyBajTe ro Yuct
AVXTYHrOT Ha BpaTaTa 1 NpoBepeTe Aanu e
[o6po dmKerpaH Ha cBojaTa nosuuuja.

KOpVICTeTe MeTanHu cagosun 3a aa ro
3ronemMmunTe WTeaeHeTo Ha eHepera.
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Kora e MOXHO, He ja npe3arpeBajTe neykaTa
npes neveme.

[MpaBeTe KOsKy LUTO € MOXHO NMomanu naysm
Mefy roTBeHETO Kora npaBuTe noBeke
jagera ucToBpemeHo.

FoTBeHe co BeHTMNaTop

Kora e MOXxHO, KopucTeTe rn pyHKumumTe 3a
roTBEHE CO BEHTMNAaTop 3a Aa 3awTeante
eHepruja.

MpeocTtaHaTa TonnuMHa

Kora TpaereTo Ha roTBeHEeTO € NOAOMIo Of
30 MuHYTK, HamaneTe ja TemnepaTtypaTa Ha
neykara 3a MuHUMyMm 3 - 10 MUHYTV nNpea
KpajoT o4 rotBeneTo. peocTtaHartaTa



TONMMHa BO neykaTa ke ro npoaomKn
roTBeHeT0.

KopucTeTe ja npeocTaHaTaTa TonnuHa 3a
3aTonsyBare XpaHa.

OpapkyBake Ha TONJNMHA Kaj XxpaHaTta
OpbepeTe ja HajHMCKkaTa NocTaBka 3a
TemnepaTypa 3a Aa ja MICKopUCTUTe

15. TPVDKA 3A OKOJTIMHATA

Peuvknupajte ru matepujanuTte co cumbonoTt

L/:). CraBeTe ja ambanaxarta BO COOABETHU
KOHTEjHepu 3a Aa ja peuuknupaTe.
lMomorHeTe BO 3awlTUTaTa Ha XUBTHaTa
cpeAuvHa 1 YOBEKOBOTO 34paBje 1
peLuKnupajTe ro oTnagoT Of eNEKTPUYHM U
eneKkTpoHckn anapatu. He dpnajte rm

npeocTaHaTa TOMMnvHa 1 Aa ro oapxuTe
japereTo Tonno.

MeyveTe co BnaxeH Bo3ayx
DyHKLUMja 3a WTeaeHe Ha enekTpuyHa
eHepruja 3a Bpeme Ha roTBeHeTO.

anapaTuTe 03aH4YeHn co cumbonoT :E BO
0TNafdoT o4 AOMaKMHCTBOTO. BpateTe ro
Npon3BOAO0T BO BALLMOT MOKaneH kanayuteT
3a peuuknMpare Unn KOHTakTupajTe ja
BalLaTa OMNLITUHCKa KaHLenapuja.
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Z MYSLA O TOBIE

Dziekujemy za zakup urzgdzenia Electrolux. Jest ono owocem dziesigcioleci
doswiadczen i innowaciji. To przydatne i stylowe urzgdzenie zostato zaprojektowane z
myslg o Tobie. Uzytkujgc je, mozesz mie¢ zawsze pewnos¢ uzyskania doskonatych
efektow.
Witamy w Swiecie marki Electrolux!
Zapraszamy do naszej witryny internetowej, aby:
Uzyska¢ wskazowki dotyczace uzytkowania, broszury, pomoc w rozwigzywaniu
@ problemoéw oraz informacje dotyczace serwisu:
www.electrolux.com/support
g Zarejestrowa¢ produkt, aby otrzymac lepszg obstuge serwisowa:
a/ www.registerelectrolux.com

Naby¢ akcesoria, materiaty eksploatacyjne i oryginalne czesci zamienne do
’% urzadzenia:

www.electrolux.com/shop

OBSLUGA KLIENTA | SERWIS

Zalecamy stosowanie oryginalnych czesci zamiennych.

Kontaktujgc sie z autoryzowanym centrum serwisowym, nalezy przygotowac ponizsze
dane: informacje o modelu, numer produktu, numer seryjny.

Te informacje mozna znalez¢ na tabliczce znamionowe;j.

AOstrzeienie/przestroga — informacje dotyczgce bezpieczenstwa
® Ogodlne informacje i wskazéwki
Informacje dotyczace srodowiska naturalnego

Producent zastrzega sobie mozliwo$¢ wprowadzenia zmian bez wcze$niejszego

powiadomienia.
SPIS TRESCI
1. INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA. ...t 257
2. WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA . ...ttt 258
B INS T ALACU A et ————— 261
4. OPIS URZADZENIA. ...ttt e e e et e e e e e nnnaeeae s 263
5. PANEL STEROWANIA . ...ttt e e 263
6. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM.. ..ot ie ettt an s 264
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9. KORZYSTANIE Z AKCESORIOW. ...t 267
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1. A INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Przed przystgpieniem do instalacji i rozpoczeciem
eksploatacji urzgdzenia nalezy uwaznie zapoznac sie z
dotgczong instrukcjg obstugi. Producent nie odpowiada za
obrazenia ciata ani szkody spowodowane nieprawidtowg
instalacjg lub eksploatacjg produktu. Nalezy zachowac
instrukcje obstugi w bezpiecznym i tatwo dostepnym miejscu
w celu wykorzystania w przysztosci.

1.1 Bezpieczenstwo dzieci i o0s6b o ograniczonych
zdolnosciach ruchowych, sensorycznych lub
umystowych

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

- Nie pozwala¢ dzieciom na zabawe urzgdzeniem.

- Przechowywac¢ opakowanie w miejscu niedostepnym dla
dzieci lub pozbyc¢ si¢ go w odpowiedni sposaéb.

- OSTRZEZENIE: Dzieci i zwierzeta nie powinny zblizaé sie
do pracujgcego lub stygngcego urzgdzenia. Podczas pracy
urzgdzenia niektore jego elementy mocno sie nagrzewaja.

- Jesli urzgdzenie wyposazono w blokade uruchomienia,
zaleca sie jej wtgczenie.

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

1.2 Ogdlne zasady bezpieczenstwa

- Instalacji urzgdzenia i wymiany jego przewodu zasilajgcego
moze dokonac wytgcznie osoba o odpowiednich
kwalifikacjach.
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OSTRZEZENIE: Podczas pracy urzadzenie i jego
nieostoniete elementy nagrzewajg sie do wysokiegj
temperatury. Nalezy zachowac ostroznos¢, aby unikngé
kontaktu z elementami grzejnymi.

Podczas wyjmowania i wktadania akcesoriow lub naczyn
nalezy zawsze uzywac rekawic kuchennych.

Przed przystgpieniem do jakichkolwiek czynnosci
konserwacyjnych nalezy odtgczy¢ urzadzenie od zasilania.
OSTRZEZENIE: Aby unikng¢ porazenia pragdem, przed
przystgpieniem do wymiany zaréwki nalezy upewnic sie, ze

urzgdzenie jest wytgczone.

Nie uruchamiac urzadzenia przed zainstalowaniem go w

zabudowie.

Nie czysci¢ urzgdzenia za pomocg myjek parowych.

Do czyszczenia szyb w drzwiach nie uzywac Sciernych
Ssrodkow czyszczgcych ani ostrych, metalowych myjek,
poniewaz mogg one porysowac powierzchnie, co moze

skutkowac peknieciem szkta.

Jesli przewdd zasilajacy jest uszkodzony, musi go wymienié
producent, autoryzowane centrum serwisowe lub inna
wykwalifikowana osoba, aby zapobiec ryzyku porazenia

pragdem.

- Aby wymontowa¢ prowadnice blach, nalezy odciggnac¢
najpierw ich przednig, a nastepnie tylng czes¢ od bocznych
Scianek. Zamontowac prowadnice blach w odwrotnej

kolejnosci.

2. WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

2.1 Instalacja

C OSTRZEZENIE!
Urzadzenie moze zainstalowac

wytgcznie wykwalifikowana
osoba.

Usung¢ wszystkie elementy opakowania.

Nie instalowaé ani nie uzywaé
uszkodzonego urzadzenia.

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

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

Zachowa¢ minimalne odstepy od innych
urzgdzen i mebli.



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

Urzgdzenie wyposazono w elektryczny
ukfad chtodzenia. Wymaga on zasilania
elektrycznego.

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

ki pod blatem)

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

Wysokos¢ tylnej czesci 576 mm
urzadzenia

Szeroko$¢ przedniej czesci 595 mm
urzadzenia

Szeroko$¢ tylnej czesci 559 mm
urzadzenia

Glebokos$¢ urzadzenia 569 mm
Gtebokos$¢ czesci urzadze- 548 mm
nia do zabudowy

Gtebokos$¢ z otwartymi 1022 mm
drzwiami

Minimalna wielko$¢ otworu 560x20 mm

wentylacyjnego. Otwér
umiejscowiony w tylnej do-
Inej czesci szafki

Dtugos¢ przewodu zasilaja- 1500 mm
cego Przewod jest umiejs-

cowiony w prawym tylnym

rogu

Wkrety mocujgce 4x25 mm

2.2 Podiaczenie do sieci
elektrycznej

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie pozarem i
porazeniem pragdem
elektrycznym.

» Wszystkie potgczenia elektryczne

powinien wykona¢ wykwalifikowany
elektryk.

* Urzgdzenie musi by¢ uziemione.
» Upewnic sie, ze parametry na tabliczce

znamionowej odpowiadajg parametrom
znamionowym zrédfa zasilania.

Nalezy uzywac¢ wytacznie prawidtowo
zamontowanego gniazda elektrycznego z
uziemieniem.

Nie stosowaé rozgateznikow ani
przediuzaczy.

Nalezy zwrdci¢ uwage, aby nie uszkodzi¢
wtyczki ani przewodu zasilajgcego.
Wymiany przewodu zasilajgcego mozna
dokonac wytgcznie w naszym
autoryzowanym centrum serwisowym.
Przewody zasilajgce nie mogg dotykaé
ani przebiega¢ w poblizu drzwi urzadzenia
lub wneki pod urzadzeniem, zwtaszcza
gdy urzgdzenie dziata i drzwi s mocno
rozgrzane.

Zaroéwno dla elementéw znajdujgcych sig
pod napieciem, jak i zaizolowanych
czesci, zabezpieczenie przed porazeniem
pragdem nalezy zamocowacé w taki sposob,
aby nie mozna go byto odtgczy¢ bez
uzycia narzedzi.

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

Jesli gniazdo elektryczne jest
obluzowane, nie wolno podtacza¢ do
niego wtyczki.

Odtgczajgc urzadzenie, nie nalezy
ciggnac za przewdd zasilajgcy. Nalezy
zawsze ciggna¢ za wtyczke sieciowa.
Konieczne jest zastosowanie
odpowiednich wytgcznikéw obwodu
zasilania: wytgcznikow automatycznych,
bezpiecznikow topikowych (typu
wykrecanego — wyjmowanych z oprawki),
wytacznikéw réznicowoprgdowych oraz
stycznikéw.

W instalaciji elektrycznej nalezy
zastosowac wytgcznik obwodu
umozliwiajgcy odtgczenie urzgdzenia od
zasilania na wszystkich biegunach.
Wytacznik obwodu musi mieé rozwarcie
stykow wynoszgce minimum 3 mm.
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, HO5
V2V2-F (T90), HO5 BB-F
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Dobor przekroju przewodu nalezy
przeprowadzi¢ na podstawie mocy catkowitej
podanej na tabliczce znamionowej. Mozna
rowniez skorzystaé z informacji zawartych w
tabeli:

Moc catkowita (W) Przekroj przewodu

(mm?)
maksymalnie 1380 3x0.75
maksymalnie 2300 3x1
maksymalnie 3680 3x15

Przewdd ochronny (zo6tto-zielony) musi by¢ o
2 cm diuzszy od przewodu fazowego i
neutralnego (niebieski i bragzowy).

2.3 Sposoéb uzywania

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem
obrazen, oparzeniem,
porazeniem pradem lub
wybuchem.

» Urzgdzenie jest przeznaczone wytacznie
do uzytku domowego.

* Nie zmienia¢ parametrow technicznych
urzgdzenia.

* Nalezy upewnic sie, ze otwory
wentylacyjne sg drozne.

» Nie pozostawia¢ wigczonego urzadzenia
bez nadzoru.

* Wylgczac¢ urzadzenie po kazdym uzyciu.

» Podczas pracy urzgdzenia nalezy
zachowac ostrozno$¢ przy otwieraniu jego
drzwi. Moze doj$¢ do uwolnienia
gorgcego powietrza.

» Nie obstugiwa¢ urzgdzenia mokrymi
rekami lub jesli ma ono kontakt z woda.

» Nie opierac sie o otwarte drzwi
urzadzenia.

» Nie uzywac urzadzenia jako powierzchni
roboczej ani miejsca do przechowywania
przedmiotéw.

» Nalezy ostroznie otwiera¢ drzwi
urzgdzenia. Stosowanie sktadnikow
zawierajgcych alkohol moze spowodowac¢
powstanie mieszanki alkoholu i powietrza.

» Podczas otwierania drzwi urzadzenia nie
wolno zbliza¢ do niego iskrzacych
przedmiotéw ani otwartego ptomienia.

» Nie umieszcza¢ w urzadzeniu, na nim ani
w jego poblizu tatwopalnych substancji ani
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przedmiotdéw nasgczonych tatwopalnymi
substancjami.

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie uszkodzeniem
urzgdzenia.

* Aby zapobiec uszkodzeniu lub
przebarwieniu sie emalii:

— Nie nalezy ktas¢ naczyn ani innych
przedmiotéw bezposrednio na dnie
urzadzenia.

— Nie nalezy ktas¢ folii aluminiowe;j
bezposrednio na dnie komory
urzgdzenia.

— Nie nalezy wlewa¢ wody
bezposrednio do rozgrzanego
urzgdzenia.

— Nie nalezy pozostawia¢ wilgotnych
naczyn ani potraw w urzadzeniu po
zakonczeniu pieczenia.

— Nalezy zachowac¢ ostroznos$¢ podczas
wyjmowania i wktadania akcesoriéw.

* Odbarwienie emalii lub stali nierdzewnej
nie ma wptywu na dziatanie urzadzenia.

* Do pieczenia wilgotnych ciast nalezy
uzywac gtebokiej blachy. Sok z owocow
moze trwale zaplami¢ emalie.

* Urzadzenie jest przeznaczone wylgcznie
do przyrzadzania potraw. Nie wolno go
uzywac do innych celéw, takich jak np.
ogrzewanie pomieszczen.

» Podczas pieczenia drzwi piekarnika
powinny by¢ zawsze zamkniete.

» Jesli urzadzenie zainstalowano za
Sciankg meblowg (np. za drzwiami szafki),
nie wolno zamykac drzwi podczas pracy
urzgdzenia. Potgczenie wysokiej
temperatury i wilgoci wewnatrz
zamknietego mebla moze doprowadzi¢ do
uszkodzenia urzadzenia, mebla lub
podtogi. Nie zamykac¢ drzwi szafki do
czasu catkowitego ostygniecia
urzgdzenia.

2.4 Konserwacija i czyszczenie

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem
obrazen, pozarem lub
uszkodzeniem urzadzenia.

* Przed przystgpieniem do konserwacji
nalezy wytgczyc¢ urzadzenie i wyjaé
wtyczke przewodu zasilajgcego z gniazda
elektrycznego.



Upewnic¢ sig, 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 urzgdzenia
nalezy zachowac ostroznos¢. Drzwi sg
ciezkie!

Aby zapobiec uszkodzeniu powierzchni
urzadzenia, nalezy regularnie jg czyscic.
Czysci¢ urzadzenie za pomocg wilgotne;j
szmatki. Stosowac wylgcznie obojetne
detergenty. Nie uzywac¢ produktow
Sciernych, myjek do szorowania,
rozpuszczalnikéw ani metalowych
przedmiotéw.

Stosujgc aerozol do piekarnikow, nalezy
przestrzega¢ wskazowek dotyczacych
bezpieczenstwa umieszczonych na jego
opakowaniu.

2.5 Oswietlenie wewnetrzne

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie porazeniem prgdem.

Informacja dotyczaca oswietlenia w
urzgdzeniu i elementow o$wietleniowych
sprzedawanych osobno jako czesci
zamienne: Zastosowane elementy
os$wietleniowe sg przystosowane do pracy

3. INSTALACJA

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

w wymagajgcych warunkach fizycznych
(temperatura, drgania, wilgotno$¢) w
urzgdzeniach domowych lub sg
przeznaczone do sygnalizacji stanu
dziatania urzagdzenia. Nie sg one
przeznaczone do innych zastosowan i nie
nadajg sie do oswietlania pomieszczen
domowych.

Uzywac wytgcznie zardwek tego samego
typu.

2.6 Serwis

Aby naprawi¢ urzadzenie, nalezy
skontaktowa¢ sie z autoryzowanym
centrum serwisowym.

Nalezy stosowaé wytgcznie oryginalne
czesci zamienne.

2.7 Utylizacja

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem
obrazen lub uduszeniem.

Odtaczy¢ urzadzenie od Zrodta zasilania.
Odcig¢ przewdd zasilajgey blisko
urzgdzenia i oddac do utylizacji.
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 Widok urzadzenia

Ll Ll

é ol -~

4.2 Wyposazenie

* Ruszt
Do ustawiania naczyn, form do ciast oraz
do pieczenia mies.

* Gleboka blacha

5. PANEL STEROWANIA

5.1 Chowane pokretia sterujgce

Aby uzy¢ urzadzenia, nalezy nacisng¢
pokretto. Pokretto wysunie sie.

5.2 Pola czujnikéw/przyciski

— Ustawianie czasu.

Panel sterowania

Pokretto wyboru funkcji pieczenia
Kontrolka/symbol zasilania
Wyswietlacz

Pokretto sterujgce (do regulacji
temperatury)

A Wskaznik/symbol temperatury

Grzatka

Bl Oswietlenie

El Wentylator

Wagtebienie komory — zbiornik systemu
czyszczenia wodg

Prowadnice blach, wyjmowane

Poziomy umieszczenia potrawy

Do pieczenia miesa lub ciasta oraz do
zbierania skapujgcego ttuszczu.

* Gieboka blacha do pieczenia
Do przyrzadzania moussaki.

@ Ustawianie funkcji zegara.

_I_ Ustawianie czasu.
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5.3 Przyciski
A B

gA

g

]

A. Funkcje zegara
B. Wytacznik czasowy

6. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

6.1 Przed pierwszym uzyciem

Podczas nagrzewania z piekarnika moze wydobywac sie nieprzyjemny zapach i dym. Nalezy
zapewni¢ odpowiednig wentylacje w pomieszczeniu.

X

Krok 1

Krok 2

—

555
Krok 3

Ustawi¢ aktualng godzine

Wyczys¢é piekarnik

Nagrza¢ wstepnie pusty piekarnik

1. Nacisngg¢: @
2 +—
wi¢ godzine. Nacisngc: @

s+ —

wi¢ minuty. Nacisngé: @

— nacisnag¢, aby usta-

— nacisnag¢, aby usta-

2.

Wyjac¢ z piekarnika wszystkie

akcesoria i prowadnice blach.

Umy¢ piekarnik i akcesoria

miekkg szmatkg zwilzong ciep-
g wodg z dodatkiem tagodnego

detergentu.

1. Ustawi¢ maksymalng tempera-

ture dla funkgiji: Iz\
Godzina: 1 godz.
Ustawi¢ maksymalng tempera-

ture dla funkciji:
Godzina: 15 min.
3. Ustawi¢ maksymalng tempera-

ture dla funkcji: El
Godzina: 15 min.

Wytaczy¢ piekarnik i zaczeka¢, az ostygnie. Umiesci¢ akcesoria i wyjmowane prowadnice blach w piekarniku.

7. CODZIENNE UZYTKOWANIE

OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy

bezpieczenstwa.

7.1 Jak ustawic¢: Funkcja pieczenia

Krok 2

Obroci¢ pokretto sterujgce, aby wybrac
temperature.

Krok 3

Po zakonczeniu pieczenia obrocié po-
kretta w potozenie wytgczenia, aby wy-
taczy¢ piekarnik.

Krok 1 Obréci¢ pokretto wyboru funkcji piecze-
nia w celu wybrania funkcji pieczenia.
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7.2 Funkcje pieczenia

Funkcja pie-
czenia

Potozenie wytg-

0

czenia

Zastosowanie

Piekarnik jest wytaczony.

Funkcja pie- Zastosowanie

czenia

Do pieczenia duzych kawatkow
migsa lub drobiu z kos¢mi na
jednym poziomie. Do przyrza-

Oswi

>

etlenie pie-
karnika

Do wigczania o$wietlenia.

®

Termoobieg

Do jednoczesnego pieczenia na
trzech poziomach i do suszenia
Zywnosci.

Ustawi¢ temperature o 20-40°C
nizszg od temperatury dla funk-
cji Pieczenia tradycyjnego.

Termoobieg wil-

&

gotny

Funkcja zapewnia oszczednosé
energii podczas pieczenia. Pod-
czas uzywania tej funkcji tempe-
ratura w komorze moze sie réz-
ni¢ od temperatury ustawione;j.
Moze nastgpi¢ zmniejszenie
mocy grzania. Wiecej informaciji
mozna znalez¢ w rozdziale ,Co-
dzienna eksploatacja”, Uwagi
dotyczace funkcji: Termoobieg
wilgotny.

Grzatka d

olna

Do pieczenia ciast na kruchym
spodzie oraz do pasteryzowania
Zywnosci.

v

Grill

Do grillowania cienkich porcji
potraw i opiekania chleba.

v

Szybki gril

Do grillowania cienkich porcji
potraw w duzych ilosciach i
opiekania chleba.

8. FUNKCJE ZEGARA

8.1 Funkcje zegara

Funkcja zegara

Zastosowanie

Turbo grill dzania zapiekanek i przyrumie-
niania.
vvw Do wypieku pizzy. Do intensyw-
? nego przyrumieniania i piecze-

nia potraw z chrupigcym spo-

Funkcja Pizza dem.

— Do pieczenia i opiekania zyw-
nosci na jednym poziomie pie-
karnika.

W rozdziale ,Konserwacja i czy-
szczenie” mozna znalez¢ wiecej
informacji na temat funkgji: Czy-
szczenie wodag.

Pieczenia trady-
cyjnego / Czy-
szczenie wodg

7.3 Uwagi dotyczace funkcji:
Termoobieg wilgotny

Funkciji tej uzyto w celu potwierdzenia
zgodnosci z wymogami rozporzgdzen

UE 65/2014 i UE 66/2014, dotyczacych klasy
efektywnosci energetycznej i ekoprojektu.
Testy przeprowadzono zgodnie z normg EN
60350-1.

Drzwi piekarnika powinny by¢ zamkniete
podczas pieczenia, tak aby dziatanie funkcji
nie byto zaktécane, a piekarnik dziatat z
najwyzsza mozliwg wydajnoscig
energetyczna.

Wskazéwki dotyczgce pieczenia — patrz
rozdziat ,Wskazdéwki i porady”, Termoobieg
wilgotny. Ogdlne zalecenia dotyczace
oszczedzania energii znajdujg sie w
rozdziale ,Wydajno$¢ energetyczna”,
Oszczedzanie energii.

Ustawianie, zmienianie lub sprawdzanie aktualnego czasu.

Aktualna godzina
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Funkcja zegara Zastosowanie

I_)l Ustawianie czasu pracy piekarnika.
Czas
Q Ustawianie czasu do odliczania. Funkcja nie ma wptywu na dziatanie pie-

karnika. Funkcje t¢ mozna witaczy¢ w dowolnej chwili — réwniez wtedy, gdy

Minutnik piekarnik jest wytgczony.

8.2 Jak ustawi¢: Funkcje zegara

Jak zmienié: Aktualna godzina

@ — miga po podigczeniu piekarnika do zasilania, po przerwie w zasilaniu lub gdy zegar nie jest ustawiony.

Krok 1 + — nacisna¢ kilkakrotnie. @ - zaczyna migac.

Krok 2 —_ . . ”
ro + , - nacisng¢, aby ustawi¢ czas.

Po uptywie okoto 5 sekund miganie ustanie, a na wyswietlaczu bedzie widoczna ustawiona aktual-
na godzina.

@ — nacisna¢ kilkakrotnie, aby zmieni¢ aktualng godzine. @ - zaczyna migac.

Jak ustawic¢: Czas

Krok 1 Ustawi¢ funkcje piekarnika i temperature.

Krok 2 @ — nacisnac¢ kilkakrotnie. Iel - zaczyna migacé.

Krok 3 + , - nacisng¢, aby ustawi¢ czas trwania.
Wyswietlacz pokaze: Iel
|_)| — zacznie migac po uptywie ustawionego czasu. Rozlegnie sig sygnat dzwigkowy i piekarnik
wylaczy sie.

Krok 4 Nacisng¢ dowolny przycisk, aby wytaczy¢ sygnat dzwigkowy.

Krok 5 Obrocic pokretta w potozenie wytaczenia.

Jak ustawi¢: Minutnik

Krok 1 @ — nacisna¢ kilkakrotnie. Q - zaczyna migac.
Krok 2 + , - nacisng¢, aby ustawic czas.

Po uptywie 5 sekund funkcja uruchomi sie automatycznie.

Po uptywie ustawionego czasu rozlegnie sie sygnat dzwiekowy.
Krok 3 Nacisng¢ dowolny przycisk, aby wytaczy¢ sygnat dzwigkowy.
Krok 4 Obraécic pokretta w potozenie wytaczenia.

Jak anulowaé: Funkcje zegara

Krok 1 @ — nacisna¢ kilkakrotnie, az symbol funkcji zegara zacznie migac.
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Jak anulowa¢: Funkcje zegara

Krok 2 ) - . —
Nacisng¢ i przytrzymac: — .

Funkcja zegara wytaczy sie po kilku sekundach.

9. KORZYSTANIE Z AKCESORIOW

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

9.1 Wkiadanie akcesoriow

Niewielki wystep na goérze ma na celu
zapewnienie wiekszego bezpieczenstwa.

Ruszt:

Wsuna¢ ruszt miedzy prowadnice jednego z po-
ziomow umieszczania potraw i upewnic sie, ze
nézki sg skierowane w doét.

Wystepy stuzg takze jako zabezpieczenie
przed wypadnieciem. Wysoka krawedz wokot
rusztu zapobiega zsuwaniu sie naczyn z
rusztu.

Gteboka blacha:
Wsung¢ blache migdzy prowadnice blachy.

Ruszt, Gteboka blacha:
Wsung¢ blache migdzy prowadnice blachy, a ruszt
miedzy prowadnice na wyzszym poziomie.
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10. DODATKOWE FUNKCJE
10.1 Wentylator chtodzacy

Podczas pracy piekarnika wentylator
chtodzgcy wtgcza sie automatycznie, aby
utrzymywac powierzchnie piekarnika w
niskiej temperaturze. Po wytgczeniu
piekarnika wentylator chtodzgcy dziata do
czasu ostygniecia piekarnika.

10.2 Termostat bezpieczenstwa

Nieprawidtowe dziatanie piekarnika lub
uszkodzone podzespoty moga spowodowac

11. WSKAZOWKI | PORADY

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

11.1 Zalecenia dotyczace pieczenia

Potrawy mozna umieszczac w piekarniku na
pieciu poziomach.

Poziomy potek liczone sg od dna piekarnika.

Nowy piekarnik moze piec inaczej niz
dotychczas uzywany. W ponizszej tabeli
znajdujg sie standardowe ustawienia
temperatury, czasu pieczenia i poziomu
umieszczenia potrawy.

W przypadku braku ustawien dla specjalnego
przepisu nalezy znalez¢ ustawienia dla
podobnej potrawy.

Na najnizszym poziomie piekarnika nie
nalezy umieszczac gtebokiej blachy do
pieczenia.

Piekarnik wyposazono w specjalny uktad
obiegu powietrza oraz statej recyrkulacji
pary. System ten, dzieki obecnosci pary,
umozliwia przygotowanie delikatnych potraw
z chrupiagcg skorkg. Pozwala skroci¢ czas
pieczenia, a takze zmniejszy¢ zuzycie
energii.

Pieczenie ciast

Drzwi piekarnika nie nalezy otwiera¢ przed
uptywem co najmniej 3/4 ustawionego czasu
pieczenia.
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niebezpieczne przegrzanie urzgdzenia. Aby
temu zapobiec, piekarnik wyposazono

w termostat bezpieczenstwa, ktory w razie
potrzeby wytgcza zasilanie. Po obnizeniu
temperatury piekarnik automatycznie wigczy
sie ponownie.

Jesli wykorzystywane sg dwie blachy do
pieczenia jednoczesnie nalezy pozostawic
jeden pusty poziom miedzy nimi.

Pieczenie migsa i ryb

Do pieczenia bardzo ttustych potraw nalezy
uzywac gtebokiej blachy, aby nie dopusci¢ do
trwatego zabrudzenia piekarnika.

Po upieczeniu migsa nalezy odczekac okoto
15 minut przed jego pokrojeniem, aby nie
wyciekty soki.

Aby unikngé nadmiaru dymu w piekarniku
podczas pieczenia, nalezy do gtebokiej
blachy wla¢ nieco wody. Aby zapobiec
gromadzeniu sie dymu, nalezy dolewa¢ wode
za kazdym razem, gdy wyparuje.

Czasy pieczenia
Czasy pieczenia zalezg od rodzaju potrawy,
jej konsystenciji oraz ilosci.

W poczatkowym okresie nalezy kontrolowac
wyniki pieczenia. Pozwoli to odnalezé
najlepsze ustawienia (mocy grzania, czasu
pieczenia itp.) dla posiadanych naczyn,
przepisow i ilosci potraw pieczonych przy
uzyciu omawianego urzgdzenia.



11.2 Pieczenie ciast i mies

@ CIAS-

Pieczenia tradycyjne- Termoobieg

go
TA min
1 e
(°C) (°C)
Ciasta ucierane 170 2 160 3(2i4) 45-60 Foremka do
ciasta
Kruche ciasto 170 2 160 3(2i4) 20-30 Foremka do
ciasta
Sernik 170 1 165 2 60 - 80 Foremka do
ciasta, & 26
cm
Strudel 175 3 150 2 60 - 80 Blacha do pie-
czenia ciasta
Tarta z dzemem 170 2 165 2 30-40 Foremka do
ciasta, & 26
cm
Keks, nagrza¢ 160 2 150 2 90-120 Foremka do
pusty piekarnik ciasta, @ 20
cm
Ciasto ze $liwka- 175 1 160 2 50 - 60 Forma do chle-
mi, nagrza¢ pusty ba
piekarnik
Babeczki 170 3 140 - 150 3 20-30 Blacha do pie-
czenia ciasta
Babeczki, na - - 140 - 150 2i4 25-35 Blacha do pie-
dwoch poziomach czenia ciasta
Babeczki, na - - 140 - 150 1,3i5 30-45 Blacha do pie-
trzech poziomach czenia ciasta
Ciasteczka 140 3 140 - 150 3 30-35 Blacha do pie-
czenia ciasta
Ciasteczka, na - - 140 - 150 2i4 35-40 Blacha do pie-
dwoch poziomach czenia ciasta
Ciasteczka, na - - 140 - 150 1,3i5 35-45 Blacha do pie-
trzech poziomach czenia ciasta
Bezy 120 3 120 3 80-100 Blacha do pie-
czenia ciasta
Bezy, na dwéch - - 120 2i4 80 - 100 Blacha do pie-
poziomach, na- czenia ciasta
grzac pusty piekar-
nik
Drozdzéwki, na- 190 3 190 3 12-20 Blacha do pie-

grzac pusty piekar-
nik

czenia ciasta
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Pieczenia tradycyjne- Termoobieg

go
TA min
I e
(°C) (°C)
Eklery 190 3 170 3 25-35 Blacha do pie-
czenia ciasta
Eklery, nadwéch - - 170 2i4 35-45 Blacha do pie-
poziomach czenia ciasta
Tarty ptaskie 180 2 170 2 45-70 Foremka do
ciasta, @ 20
cm
Ciasto owocowe z 160 1 150 2 110 - 120 Foremka do
duzg iloscig owo- ciasta, @ 24
cow cm
Nagrzac wstepnie pusty piekarnik.
y Pieczenia tradycyjne- Termoobieg @ ®
CHLEB | go
PIZZA min
1 s
(°C) (°C)
Biaty chleb, 1-2 szt., 190 1 190 1 60 -70 -
0,5 kg kazda
Chleb zytni, wstepne 190 1 180 1 30-45 Forma do
nagrzewanie nie jest chleba
potrzebne
Butki, 6-8 butek 190 2 180 2(2i4) 25-40 Blacha do pie-
czenia ciasta
Pizza 230 - 250 1 230 - 250 1 10-20 Blacha ema-
liowana
Drozdzowki 200 3 190 3 10-20 Blacha do pie-

czenia ciasta

Nagrzaé wstgpnie pusty piekarnik.

Uzy¢ foremki do ciasta.

% TARTY

Tarta makaronowa, wstepne na-
grzewanie nie jest potrzebne

Pieczenia tradycyjnego

(E

(°C)
200

(°C)
180

Termoobieg

(S

8

(min)

40-50
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% Pieczenia tradycyjnego Termoobieg @
TARTY

1 1 om

(°C) (°C)

Zapiekanka warzywna, wstepne 200 2 175 2 45 -60
nagrzewanie nie jest potrzebne
Quiche 180 1 180 1 50 - 60
Lasagne 180 - 190 2 180 - 190 2 25 - 40
Cannelloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

Uzyc¢ rusztu.

Pieczenia tradycyj- Termoobieg
@ MIESO geyo @
o
(°C) (°C)
Wotowina 200 190 50-70
Wieprzowina 180 180 90 - 120
Cielecina 190 175 90 -120
Angielska pieczen wotowa, lekko wypieczona 210 200 50 - 60
Angielska pieczen wotowa, $rednio wypieczona 210 200 60 -70
Angielska pieczen wotowa, dobrze wypieczona 210 200 70-75
Pieczenia tradycyjne- Termoobieg
@ MIESO go @
I ™
(°C) (°C)
topatka wieprzowa, ze skorg 180 2 170 2 120 - 150
Golonka wieprzowa, 2 porcje 180 2 160 2 100 - 120
Udziec jagniecy 190 2 175 2 110 - 130
Caly kurczak 220 2 200 2 70-85
Caty indyk 180 2 160 2 210 - 240
Cata kaczka 175 2 220 2 120 - 150
Cata ge$ 175 2 160 1 150 - 200
Krolik, pokrojony na kawatki 190 2 175 2 60 - 80
Zajac, pokrojony na kawatki 190 2 175 2 150 - 200
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@ Pieczenia tradycyjne- Termoobieg @
MIESO

e @ e ™

(°C) (°C)

Caty bazant 190 2 175 2 90 - 120

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

@ Pieczenia tradycyjne- Termoobieg @
go

RYBY
-
(°C) (°C)
Pstrag / Dorada, 3-4 ryby 190 175 40-55
Tunczyk / Loso$, 4-6 filetow 190 175 35-60
11.3 Grill

Nagrza¢ wstepnie pusty piekarnik.
Uzy¢ czwartego poziomu piekarnika.
Grill z maksymalnym ustawieniem temperatury.

N O O

(kg) (min) (min)
1. strona 2. strona
Steki, 4 szt. 0.8 12-15 12-14
Befsztyk, 4 szt. 0.6 10-12 6-8
Kietbasa, 8 - 12-15 10-12
Kotlety wieprzowe, 4 szt. 0.6 12-16 12-14
Kurczak, potowa, 2 1 30-35 25-30
Kebaby, 4 - 10-15 10-12
Piers$ kurczaka, 4 szt. 0.4 12-15 12-14
Hamburgery, 6 0.6 20-30 -
Filet rybny, 4 szt. 0.4 12-14 10-12
Zapiekane kanapki, 4 - 6 - 5-7 -
Tosty, 4 -6 - 2-4 2-3
11.4 Turbo grill Uzy¢ pierwszego lub drugiego poziomu
piekarnika.

Nagrza¢ wstepnie pusty piekarnik.
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Aby obliczy¢ czas pieczenia, nalezy
pomnozy¢ czas podany w ponizszej tabeli
przez liczbe centymetrow grubosci filetu.

@ DROB @

(°C) (min)
@ WOLOWINA @ Kurczak, potowa, 190 - 210 35-50
o . 0,4-0,5 kg porcja
(°C) (min)
) i ) Kurczak, pularda, 190 - 210 50-70
Pieczen wotowa lub fi- 190 - 200 5-6 1-1,5 kg
let, lekko wypieczone ’
- - - Kaczka, 1,5-2 kg 180 - 200 80 - 100
Pieczen wotowa lub fi- 180 - 190 6-8
let, $rednio wypieczone Ges, 3,5-5 kg 160 - 180 120 - 180
Pieczen wotowa lub fi- 170 - 180 8-10 Indyk, 2,5-3,5 kg 160 - 180 120 - 150
let, dobrze wypieczone
Indyk, 4-6 kg 140 - 160 150 - 240
Q WIEPRZOWI- @ oA @
PARZE) (°C) (min)
topatka / Karkowka / 160 - 180 90 - 120
Szynka, 1-1,5 kg Cata ryba, 1-1,5 kg 210 - 220 40-60
Kotlety / Zeberka, 1-1,5 170 - 180 60 - 90 . .
kg 11.5 Suszenie - Termoobieg
Klops, 0,75-1 kg 160 - 170 50 - 60 Przykry¢ blachy pergaminem lub papierem
- $niadaniowym.
Golonka wieprzowa, 150 - 170 90 - 120
podgot., 0,75-1 kg Aby uzyskac lepszy efekt, mozna zatrzymac
proces w potowie czasu suszenia, otworzy¢
drzwi i pozostawi¢ na noc w celu
@ @ dokonczenia suszenia.
CIELECINA °C . W przypadku uzycia jednej blachy umiesci¢
c) (min) ja na trzecim poziomie piekarnika.
Pieczen cielgca, 1kg  160-180  90-120 W przypadku uzycia dwéch blach umiescié je
Gicz cieleca, 1,5-2kg ~ 160-180 120 - 150 na pierwszym i czwartym poziomie
piekarnika.
P O & D
& C) (min) WARZYWA =
(°C) (godz.)
Udziec jagnigcy / Pie- 150 - 170 100 - 120
czen jagnieca, 1-1,5 kg Fasola 60-70 6-8
Comber jagniecy, 160-180  40-60 Papryka 60-70 5-6
1-1.5kg Warzywa na zupe 60 -70 5-6
Grzyby 50 - 60 6-8
. Ziot 40 - 2-
) DROB @ fota 0-50 8
(°C) (min) Ustawi¢ temperature 60-70°C.
Dréb, porcjowany, 200 - 220 30-50

0,2-0,25 kg porcja
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%ﬁ‘ OWOCE

O

Bowoe O

(godz.) (godz.)
Sliwki 8-10 Krojone jabtka 6-8
Morele 8-10 Gruszki 6-9

11.6 Termoobieg wilgotny — zalecane akcesoria

Nalezy uzywac uzywac¢ naczyn i pojemnikéw w ciemnym kolorze o matowej powierzchni.
Pochtaniajg one lepiej ciepto niz naczynia w jasnym kolorze o btyszczgcej powierzchni.

Kokilki

Blacha do pizzy Forma do pieczenia Forma do tarty
W ciemnym kolorze, mato- W ciemnym kolorze. matowa Szkto W ciemnym kolorze, mato-
wa éreydnica' 26 <’:m $rednica: 8 cm, wa
Srednica: 28 cm ’ wysokos¢: 5 cm Srednica: 28 cm

11.7 Termoobieg wilgotny

Aby uzyskac¢ najlepsze efekty, nalezy
przestrzegac zalecen z ponizszej tabeli.

¥ o= .
AN Ly
(°C) (min)
Stodkie buteczki, 12 blacha do pieczenia ciasta lub 175 3 40 - 50
szt. gteboka blacha
Butki, 9 szt. blacha do pieczenia ciasta lub 180 2 35-45
gteboka blacha
Pizza, mrozona, 0,35 ruszt 180 2 45 -55
kg
Rolada biszkoptowa  blacha do pieczenia ciasta lub 170 2 30-40
gteboka blacha
Brownie blacha do pieczenia ciasta lub 170 2 45 -50
gteboka blacha
Suflet, 6 szt. ceramiczne kokilki na ruszcie 190 3 45-55
Biszkoptowy spod tar- forma do tarty na ruszcie 180 2 35-45
ty
Biszkopt krélowej naczynie do pieczenia na 170 2 35-50
Wiktorii ruszcie
Gotowana ryba, 0,3 blacha do pieczenia ciasta lub 180 2 35-45

kg

gteboka blacha
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¥ = B I
\ o
(°C) (min)

Cata ryba, 0,2 kg blacha do pieczenia ciasta lub 180 3 25-35
gteboka blacha

Filet rybny, 0,3 kg blacha do pieczenia pizzyna 170 3 30-40
ruszcie

Mieso z wody, 0,25 blacha do pieczenia ciasta lub 180 3 35-45

kg gteboka blacha

Szasziyk, 0,5 kg blacha do pieczenia ciasta lub 180 3 40 - 50
gteboka blacha

Ciasteczka, 16 szt. blacha do pieczenia ciasta lub 150 2 30-45
gteboka blacha

Makaroniki, 20 szt. blacha do pieczenia ciasta lub 180 2 45 -55
gteboka blacha

Babeczki, 12 szt. blacha do pieczenia ciasta lub 170 2 30-40
gteboka blacha

Ciasto na stono, 16 blacha do pieczenia ciasta lub 170 2 35-45

szt. gteboka blacha

Kruche ciasteczka, 20 blacha do pieczenia ciasta lub 150 2 40 - 50

szt. gteboka blacha

Babeczki, 8 szt. blacha do pieczenia ciasta lub 170 2 30-40
gteboka blacha

Warzywa, z wody, 0,4 blacha do pieczenia ciasta lub 180 2 35-45

kg gteboka blacha

Omlet wegetarianski  blacha do pieczenia pizzy na 180 3 35-45
ruszcie

Warzywa $rodziem- blacha do pieczenia ciasta lub 180 4 35-45

nomorskie, 0,7 kg

gteboka blacha

11.8 Informacje dla osrodkéw
przeprowadzajacych testy

Testy zgodne z normg IEC 60350-1.

\/\

= 1

O

(°C) (min)
Mate cias- Pieczenia trady- Blacha do 3 170 20-30
teczka, 20 cyjnego pieczenia
sztuk na ciasta
blasze
Mate cias- Termoobieg Blacha do 3 150 - 20-35
teczka, 20 pieczenia 160
sztuk na ciasta
blasze
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a=m
¥ B8 = E@&
\ o
(°C) (min)
Mate cias-  Termoobieg Blacha do 2i4 150 - 20-35 -
teczka, 20 pieczenia 160
sztuk na ciasta
blasze
Szarlotka, 2 Pieczenia trady- Ruszt 2 180 70 -90 -
foremki @ cyjnego
20 cm
Szarlotka, 2 Termoobieg Ruszt 2 160 70 -90 -
foremki @
20 cm
Biszkopt, fo- Pieczenia trady- Ruszt 2 170 40 - 50 Nagrzewac¢ wstepnie
remka do cyjnego piekarnik przez 10 mi-
ciasta @ 26 nut.
cm
Biszkopt, fo- Termoobieg Ruszt 2 160 40 - 50 Nagrzewac wstepnie
remka do piekarnik przez 10 mi-
ciasta @ 26 nut.
cm
Biszkopt, fo- Termoobieg Ruszt 2i4 160 40 - 60 Nagrzewac¢ wstepnie
remka do piekarnik przez 10 mi-
ciasta & 26 nut.
cm
Ciasteczka  Termoobieg Blacha do 3 140 - 20 - 40 -
maslane pieczenia 150
ciasta
Ciasteczka  Termoobieg Blacha do 2i4 140 - 25-45 -
maslane pieczenia 150
ciasta
Ciasteczka  Pieczenia trady- Blacha do 3 140 - 25-45 -
maslane cyjnego pieczenia 150
ciasta
Tosty, 4-6 Grill Ruszt 4 maks. 2-3 minuty pierw-  Nagrzewac¢ wstepnie
szt. sza strona; 2-3 mi- piekarnik przez 3 mi-
nuty druga strona  nut.
Burger wo-  Giill Rusztiocie- 4 maks. 20-30 Umiescic¢ ruszt na
towy, 6 szt., kacz czwartym poziomie, a
0,6 kg ociekacz na trzecim

poziomie piekarnika.
Obroci¢ produkt w po-
fowie czasu gotowania.
Nagrzewac¢ wstepnie
piekarnik przez 3 mi-
nut.
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12. KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

12.1 Uwagi dotyczace czyszczenia

<

Srodki czyszcza-
ce

Umy¢ przod piekarnika miekka $ciereczkg zwilzong cieptg wodg z dodatkiem fagodnego de-
tergentu. Wyczyscic¢ i sprawdzi¢ uszczelke drzwi wokét obramowania komory.

Uzy¢ roztworu czyszczacego, aby wyczysci¢ metalowe powierzchnie.

Usung¢ plamy za pomocg fagodnego detergentu.

=

Czysci¢ komore po kazdym uzyciu. Nagromadzenie sie ttuszczu lub innych zabrudzen moze
skutkowa¢ pozarem.

[

Codzienne uzyt-

Wewnatrz piekarnika lub na szybach drzwi moze skrapla¢ si¢ para wodna. Aby ograniczy¢
zjawisko skraplania sig pary wodnej, nalezy uruchamia¢ piekarnik na 10 minut przed rozpo-
czgciem pieczenia. Nie pozostawia¢ gotowych potraw w piekarniku na dtuzej niz 20 minut.

kowanie Po kazdym uzyciu osuszy¢ komore miekka Sciereczka.
Y Po kazdym uzyciu akcesoriéw nalezy wyczysci¢ je i pozostawi¢ do wyschnigcia. Do czy-
2+, szczenia nalezy uzy¢ miekkiej $ciereczki zwilzonej cieptg wodg z dodatkiem fagodnego de-

224

Wyposazenie

tergentu. Nie my¢ akcesoriow w zmywarce.

Do czyszczenia akcesoriéw z powtokg zapobiegajaca przywieraniu nie nalezy uzywac $cier-
nych $rodkéw czyszczacych ani przedmiotéw o ostrych krawedziach.

12.2 Sposo6b wyjmowania:
Prowadnice blach

Wyja¢ prowadnice blach, aby wyczysci¢

piekarnik.
Krok 1 Wytaczy¢ piekarnik i zaczekaé, az os-
tygnie. ’-[
Krok 2 Odciagna¢ przednig cze$¢ prowadnic
blach od bocznej $cianki. t
[
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Krok 3 Odciagnac¢ tylng czes$¢ prowadnic | T
blach od bocznej $cianki i wyjac je. 1/ —_—
Krok 4 Zamontowaé prowadnice blach w od- ) 0 .L p _ H
wrotnej kolejnosci. il
% -
\ H
N~
=3
12.3 Obstuga urzadzenia:
Czyszczenie wodq Krok 3 Ustawi¢ temperature 90°C.
W procesie Czyszczenia Wykorzystuje S|Q Krok 4 quostawié wigczony piekarnik na 30
wode do usuwania pozostato$ci ttuszczu i min.
resztek zywnosci z piekarnika. Krok 5 Wytgczy¢ piekarnik.
. . . Krok 6 Odczekaé, az piekarnik ostygnie. Osu-
Krok 1 WIa¢ wode do wneki komory: 300 ml. szy¢ komore miekka Sciereczka,
Krok 2

Wybra¢ funkcje: \Z]

12.4 Sposo6b demontazu i montazu: Drzwi

W drzwiach piekarnika znajdujg sie dwie szyby. Drzwi piekarnika i wewnetrzne szyby mozna
wymontowac w celu ich wyczyszczenia. Przed przystapieniem do demontazu szyb nalezy
zapoznac sig z instrukcjg ,Zdejmowanie i zaktadanie drzwi”.

Krok 1

UWAGA!
Nie uzywac piekarnika bez szyb.

Catkowicie otworzy¢ drzwi i chwyci¢ oba za-
wiasy.

Krok 2

Podnies¢ i obréci¢ catkowicie dzwignie umie-
szczone na obu zawiasach.

Krok 3

Przymkna¢ drzwi piekarnika do potowy, do
pierwszej pozycji otwarcia. Nastepnie uno-
szgc i pociggajac drzwi do siebie, wyjac je z
mocowania.

Krok 4

Umiesci¢ drzwi na stabilnej powierzchni
przykrytej miekka szmatka.
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Krok 5 Chwyci¢ z obu stron gérng listwe drzwi (B) i
nacisng¢ do $rodka, aby zwolni¢ zatrzaski.

Krok 6 Pociggnac¢ listwe drzwi do przodu, aby jg
zdjgé.

Krok 7 Chwyci¢ szybe drzwi za gérng krawedz i os-
troznie wyjac ja. Upewnic sie, ze szyba cat-
kowicie wysunie si¢ z prowadnic.

Krok 8 Umy¢ szyby wodg z ptynem do mycia na-
czyn. Doktadnie wytrze¢ szyby do sucha. Nie
my¢ szyb w zmywarce.

Krok 9 Po umyciu zamontowa¢ szybe i drzwi piekar-

nika.

Nadruk na szybie powinien by¢ skierowany ku wew-
netrznej stronie drzwi. Nalezy sprawdzi¢, czy po za-
montowaniu powierzchnia obramowania szyby w
miejscu nadruku nie jest szorstka w dotyku.
Zamontowac¢ prawidtowo listwe drzwi (powinno byto
styszalne klikniecie).

Upewni€ sig, ze wewnetrzng szybe prawidtowo umie-
$zCzONO W mocowaniu.

12.5 Sposob wymiany: Oswietlenie

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie porazeniem pradem.
Zaréwka moze by¢ gorgca.

Przed wymiang zaréwki oswietlenia:

Krok 1 Krok 2

Aby uniknaé zabrudzenia zaréwki
halogenowej ttuszczem, nalezy chwytac jg
przez szmatke.

Krok 3

Whytaczy¢ piekarnik. Odczekac, az
piekarnik ostygnie.

Odtaczy¢ piekarnik od zasilania.

Umiesci¢ $ciereczke na dnie komo-

ry.
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Tylne oswietlenie

Krok 1 Obroci¢ szklany klosz, aby go zdjaé.

Krok 2 Wyczysci¢ szklany klosz.

Krok 3 Wymieni¢ zarowke na nowa, odpowiednig do piekarnika i odporng na dziatanie wysokiej temperatu-
ry (do 300°C).

Krok 4 Zamontowac klosz.

13. ROZWIAZANIE PROBLEMOW

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

13.1 Co zrobié, gdy...

W przypadkach nieuwzglednionych w tabeli
nalezy skontaktowac¢ sie z autoryzowanym
centrum serwisowym.

Problem Sprawdzi¢, czy...

Piekarnik nie nagrzewa Zadziatat bezpiecznik.

sie.

Uszczelka drzwi jest usz-
kodzona.

Nie uzywa¢ piekarnika.
Skontaktowac sie z auto-
ryzowanym punktem ser-
wisowym.

Zalecamy wpisanie danych w tym miejscu:

Model (MOD.)

Problem

Sprawdzi¢, czy...

Na wyswietlaczu widocz-
ne jest wskazanie
,12.00".

Wystapita przerwa w za-
silaniu. Ustawianie bieza-
cej godziny.

Nie dziata o$wietlenie.

Zaréwka o$wietlenia jest
przepalona.

13.2 Informacje serwisowe

Jezeli rozwigzanie problemu we wiasnym
zakresie nie jest mozliwe, nalezy
skontaktowac sie ze sprzedawcg lub z
autoryzowanym punktem serwisowym.

Dane niezbedne dla serwisu znajduja sie na
tabliczce znamionowej. Tabliczka
znamionowa znajduje sie na przednim
obramowaniu komory piekarnika. Nie usuwac
tabliczki znamionowej z komory piekarnika.

Numer produktu (PNC)

Numer seryjny (S.N.)

14. EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA

14.1 Informacje o produkcie i karta produktu*

Nazwa dostawcy Electrolux

Oznaczenie modelu EOF3H40X 949496269
Wskaznik efektywnosci energetycznej 95.3

Klasa efektywnosci energetycznej A
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Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu w trybie tradycyj-

nym

0.93 kWh/cykl

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu w trybie z termoo-

biegiem

0.81 kWh/cykl

Liczba komér

1

Zrédta ciepta

Zasilanie elektryczne

Pojemnos$¢

721

Typ piekarnika

Piekarnik do zabudowy

Masa

28.8 kg

* Dla Unii Europejskiej zgodnie z rozporzadzeniami UE 65/2014 i 66/2014.
Dla Biatorusi zgodnie z normg STB 2478-2017, aneks G oraz STB 2477-2017, aneksy A i B.

Dla Ukrainy zgodnie z normg 568/32020.

Klasa efektywnos$ci energetycznej nie dotyczy Rosiji.

EN 60350-1 — Elektryczny sprzet do gotowania do uzytku domowego — Cze$c¢ 1: Elektryczne kuchnie, piekarniki,
piekarniki parowe i opiekacze — Metody badan cech funkcjonalnych.

14.2 Oszczedzanie energii
Piekarnik wyposazono w funkcje

umozliwiajgce oszczedzanie
energii podczas codziennego
pieczenia.

Podczas dziatania piekarnika sprawdzi¢, czy
jego drzwi sg prawidtowo zamkniete. Nie
otwierac zbyt czesto drzwi piekarnika
podczas pieczenia. Dba¢, aby uszczelka
drzwi byta czysta i umieszczona prawidtowo
na swoim miejscu.

Korzystanie z metalowych naczyn pozwala
oszczedzac energie.

Gdy nie jest to konieczne, nie nalezy
wstepnie nagrzewac piekarnika przed
rozpoczeciem pieczenia.

Przygotowujgc kilka potraw, nalezy w miare
mozliwosci skracaé przerwy miedzy ich
pieczeniem.

15. 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 chroni¢

Pieczenie z termoobiegiem
Jedli to mozliwe, w celu oszczedzania energii
nalezy korzystaé z funkcji termoobiegu.

Ciepto resztkowe

Gdy pieczenie przekracza 30 min, nalezy
zmniejszy¢ temperature piekarnika do
minimum na 3-10 min przed zakonczeniem
pieczenia. Ciepfo resztkowe zgromadzone w
piekarniku pozwoli dokonczy¢ pieczenie.

Uzywac ciepta resztkowego do
podgrzewania innych potraw.

Utrzymywanie temperatury potraw
Wybraé najnizsze mozliwe ustawienie
temperatury, aby wykorzysta¢ ciepto
resztkowe i podtrzymac temperature
potrawy.

Termoobieg wilgotny
Funkcja zapewnia oszczednos¢ energii
podczas pieczenia.

Srodowisko naturalne oraz ludzkie zdrowie.
Nie wolno wyrzuca¢ urzadzen oznaczonych

symbolem E razem z odpadami domowymi.
Nalezy zwréci¢ produkt do miejscowego
punktu ponownego przetwarzania lub
skontaktowac¢ sie z odpowiednimi wladzami
miejskimi.
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MU MUCJIUMO HA BAC

XBana Bam wto cte kynunu Electrolux ypehaj. Ogabpanu cte nponssoa koju ca cobom
HOCU BULLE AeleHunja npodecnoHanHor UCKycTBa 1 nHosauuja. 'eHvjanaH n mogepan,
Oun3ajHupaH je umajyhu y Bugy Bac. lNpema Tome, cBaku nyT Kafa ra Kopuctute MOXeTe
6utn curypHmn aa hete gobuTtn ognnyHe pesynrare .
Oo6popowwnu y Electrolux.
MoceTute Hawy Be6 cTpaHuLy Aa 6ucTe:
[o6unu caseTe y Be3un ca kopuwherem, GpoLuype, pellera 3a npobneme,

@ MHdOopMaLmje 0 cepBUcCUpary 1 nornpaskama:

www.electrolux.com/support
g PeructpyjTte cBoj nponssog paau 6orbe ycnyre:
a/ www.registerelectrolux.com

Kynute gopgatHy npubop, NOTPOLLHM MaTepwvjan 1 OpurMHanHe pe3epBHe Aenose 3a
’% cBOj ypehaj:

www.electrolux.com/shop

BPUI'A O KOPUCHUKY U CEPBUCUPAHE

YBeK KOPUCTUTE OPUTMHAIHE PE3EpPBHE OENOBE.

Kapa ce obpahate oBnawheHoOM CEPBUCHOM LEHTPY, YBEK Npu pyum nmajte cnegehe
nogatke: Mogen, 6poj npoussoga (PNC), cepujcku 6poj.

OBe uHdopMauuje ce Hanase Ha NNoYNLM ca TEXHUYKUM KapakTepucTukama.

VAN Ynosopere/onpes - MHdpopmauumje o 6e36egHOCTH.
® onwre WHpopmauumje n caseTn
VHcopmaumje y Be3n ca 3aluTUTOM XUBOTHE cpeanHe

3appkaHo NpaBo U3MeHa.
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1. A UH®POPMAUWJE O BESBEAHOCTHU

[Mpe nHcTtanaumje n kopuwhewa ypehaja, NaxrLneo
npoyunTajTe NPUNoXeHo ynyTcTeo. [ponssohay Huje
ofroBopaH 3a 6uno kakee nospeae Unu LUTETY Koje cy
pesyntaT HeMcnpaBHe MHCTanauuje nnu ynotpebe. Yysajte
ynyTCTBO 3a ynoTpeby Ha 6e36eHOM M NPUCTYNadYHOM MEeCTy
3a 6yayhe kopuwhete.

1.1 be36eagHocCT Aeue N oceTrbLUBUX 0coba

- OBaj ypehaj mory ga kopucte geua ctapuvja og 8 rognHa u
ocobe ca cMarteHUM PU3UYKUM, YYITHUM UK MEeHTaNHUM
cnocobHocTMMa, Kao ocobe Kojuma HegoCTajy UCKYCTBO U
3HaHe, YKONMKO UM ce 0b6e3bean Hag3op unm v ce aajy
ynyTCcTBa y Be3u ca ynotpedbom ypehaja Ha 6e3benaH
HaYuH N YKOSIMKO cxBaTajy moryhe onacHoctu. [euy mnaha
oA 8 roauHa, kao n ocobe ca Beoma TELLKUM U CIIOXKEHUM
nHBanuauteToMm, Tpeba apxatu garbe o osor ypehaja,
OCUM ako Cy Noj CTanHUM Hag30POM.

- Hemojte pna gpossonute geun ga ce urpajy ypehajem.

- OpxuTte cBy ambanaxy garoe oA geue v oanaxure je Ha
oarosapajyhu HauuH.

- YNO3OPEHE: MNocTapajte ce ga geua n kyhHn rsybumum
He Oyny 6nusy ypehaja gok ypehaj pagu nnu ce
pacxnahyje. [JocTynHu genosu noctajy Bpenn TOKOM
ynotpebe.

- Ako oBaj anapat nma ypehaj 3a 6e3begHocT geue, UCTK 6un
Tpebano aa byae akTmBmpaH.

- [eua He cmejy oa obaBrbajy umwhere n KOPUCHUYKO
oapxaBahe ypehaja 6e3 Hagsopa.

1.2 OnwTe Mepe 6e3begHOCTH

- Cawmo oBnawheHa ocoba moxe fa nHctanupa oBaj ypehaj u
3amMeHu kabn.

- YINOS3OPEHSE: Ypehaj n herosu goCTynHM AeNOBU MOry
6uTn Bpenu Tokom kopuwherwa. Tpeba GUTK NaxkrbMB Kako
6u ce n3berno goavpuBare rpejHMx enemeHara.
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- YBeK KOopUcTuTe 3alTUTHe pykaBuue Kag Bagute npubop
nunu nocyhe n3 pepHe Unu Ux ctaerbaTte y pepHy.
[Mpe umwhewa n ogpxasara, UCKIbyuuTe ypehaj us

Hanajana.

- YINO3OPEHSE: YBepute ce aa je ypehaj Uckiby4eH npe
Hero LTO 3aMeHuTe cujanuuy Kako bucte nsbernum
MOryhHocCT ga ,u,of]e 00 eNEKTPUYHOr LLoKa.

- He kopuctute oBaj ypehaj npe Hero WToO ra MHcTanumparte y

yrpagHu enemMeHT.

- Hemojte kopnctntn napoymncrayd 3a ynwhere ypehaja.

- Hewmojte kopuctutn rpyba abpasmneHa cpeacrea 3a
yuwhere unum owTpe metarnHe cyHhepe 3a ymwhewe
CTaKneHux BpaTa jep oHM Mory uarpebaTtu nospLUMHY 300r
Yyera Moxe gohu 4o pacnpckaBana CTakna.

Ykonuko je kabn 3a Hanajakwe owTeheH, era mopa aa
3ameHu npomnssohauy, ogroeapajyhu OsnawheHn cepBUCHU
LeHTap unu nuua cnuyHe kBanudukaumje, kako 6u ce
nsberna onacHoOCT o4, enekTpuymrteTa.

- [la BucTe yKNnoHUnM WrHe 3a NOAPLLKY peLleTKn npBo
NnoByLMTE NpeaHu Oe0 LWKHA 3a NOLPLLUKY a 3aTUM 3aHu
Aeo of 6o4HMx 3uagoBa. NocTtaBrbakse WrHa 3a NoLPLLKY
pelueTke BpLIn ce OOpHYTUM peaocrnenom.

2. BESBEJHOCHA YITYTCTBA

2.1 UHcTanupakwe

YNO3OPEHE!
Camo kBanugukoaHa ocoba
MOXe [ia UHCTanupa oBaj ypehaj.

YKNOHWUTE KOMMNEeTHY ambanaxy.

* HemojTe ga nHctanupare unu KopucTuTte
owTeheH ypeha.

» [lpuapxasajTe ce ynyTcrasa 3a
MOHTMpaH-e Koje cTe Aobunu y3 ypehaj.
YBeK BoguTe padyHa npuimkom
nomepata ypehaja 3aTo LITO je Texak.
YBeK KopUCTUTE 3alUTUTHE pyKasuLe 1
3aTBOpeHy 0byhy.

* He ByuuTte ypehaj 3a pyunuy.

*  WHcTanupajte ypehaj Ha curypHo u
NpUKNagHo MecTO Koje UcnyH-aBa 3axTeBe
3a MHcTanauujy.
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* HeonxogHo je npugpxaBatu ce
MUHMUMAanHOr pacTojawa o4 Apyrux
ypehaja n KyxukCkux enemeHara.

* [lpe moHTaxe ypehaja npoBepuTe ga nu
ce BpaTta pepHe oTBapajy 6e3
orpaHunyemsa.

« Ogaj ypehaj je onpemrbeH cuctemom 3a
enekTpu4Ho xnahewe. Mopa ce
ynotpebrbaBaTu ca U3BOPOM
eneKTpUYHOr Hanajama.

MuH1ManHa BUCKHA Ky- 590 (600) mm
XUHCKOT efleMeHTa (MUHU-

MarnHa BUCUHa enemMeHTa

ncnog pagHe nrove)

LLInpnHa Kyxursckor ene- 560 mm
MeHTa




y6uHa kyxursckor ene- 550 (550) mm

MeHTa
BucuHa npegre ctpaHe 594 mm
ypehaja

BucuHa 3agtbe cTpaHe 576 mm
ypehaja

LinpuHa npegre ctpaHe 595 mm
ypehaja

LLinprHa 3agtse cTpaHe 559 mm
ypehaja

[y6uvHa ypehaja 569 mm
[ly6uHa yrpaheHor ypehaja 548 mm
[ybuvHa ca oTBOpeHUM 1022 mm
BpaTMma

MuvH1manHa BenuynHa 560x20 mm
BEHTUMALMOHOT OTBOpA.

OTBOp NocTaBrbEH Ha A0-

H0j 3a4H0j CTPaHu

[yxuHa kabna 3a Hanaja- 1500 mm
te. Kabn je noctaBrbeH y

[EeCHOM yrfy ca 3ate

cTpaHe

MoHTaxHu 3aBpTHN 4x25 mm

2.2 MNpukrbyyerse Ha eNeKTPUUHY
Mpexy

YNO30OPEHE!
Pu3suk o noxapa u cTpyjHor
yAapa.

+ Caa npukiby4mBama cTpyje Tpeba ga
o6aBu KBanMgrKoOBaH enekTpuyap.

* Ypehaj Mmopa aa 6yae y3emrbeH.

* YBepuTe ce Aa Cy napameTpu Ha Nio4nLm
ca TEXHWYKUM KapaKTepucTmMkama
KoMnaTnbunHu ca ogrosapajyhum
napameTpuma enekTpuyHe Mpexe 3a
Hanajarbe.

* YBeK KOpPUCTUTE NPONUCHO yrpaheHy
YTUYHMLY ca 3alUTUTOM Of, CTPYjHOT
ypapa.

* HewmojTe aa kopuctute aganrtepe ca
BULLE YTUYHMLA U NpoayxHe kabnose.

+ [poBepute Aa HUCTE OLUTETUNN FMABHO
Hanajare 1 kabn 3a Hanajakwe. YKONMKo
CTpYjHM Kabn Tpeba aa ce 3amMeHwn, To
Tpeba aa obaeun Haw oBnawheHu
CEpBUCHM LieHTap.

* He possonute ga kabn 3a Hanajamwe
noavpyje nnu gohe 6nunsy Bpatuma

ypehaja nnu H1uwn ncnog ypehaja,
HapouunTo Kada ypefaj pagun unu kaga cy
BpaTta Bpena.

« 3awTnTa of yaapa Aenosa nof HarnoHom
1 N30M0BaHVX AenoBa mopa Aa ce
NPUYBPCTU TaKo Aa He MoXe Aa ce
YKInoHu 6e3 anaTa.

e [pukrbyunte rnaBHU kabn 3a Hanajarwe
Ha 31AHY YTUYHULY TEK Ha Kpajy
MHCcTanayuje. BoguTe padyHa ga nocrtoju
NPUCTYN MPEXHOM YyTUKaYy HaKOH
MHCTanayuje.

* Ako je 3ugHa yTnyHuLa nabasa, HemojTe
Oa NPUKIbydyjeTe MpexHU yTukau.

* He ByyuTe kabn 3a Hanajawe Kako bucte
nckrbyunnu ypehaj. Kabn uckrbyunre Tako
wro hete n3Byhu yTukay u3 yTuyHuLe.

« KopucTuTe camo ncnpaBHe pacTaBHe
npekugaye: 3aWwTUTHe npekugade,
ocurypade (ocurypade ca HaBojem Tpeba
CKMHYTW Ca HOocava), ayTomMaTcke
3alTUTHE Npeknaaye n KOHTakTope.

* Y enekTpyYHOj MHCTanaumju mopa
NnocTojaTn pacTaBHU Npekuaay Koju Bam
omoryhaBa ga nckreyunte ce gase
Hanajaka ypehaja. Paamak nsmeny
KOHTakaTa Ha pacTaBHOM npekugady
Mopa Aa M3HOCK Hajmare 3 mm.

* Ypehaj ce ncnopyuyje ca MpexHum
YyTUKAYeM 1 MPEXHUM KabIioMm.

TunoBwu ka6noBa 3a MHCTanauujy unm 3a-
meHy 3a EBpony:

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

3a npecek kabna nornegajre nogaTke o
YKYMHOj CHa3u Ha NnoYnum ca TEXHUYKIUM
kapakTtepuctukama: MoxeTe Takohe
nornegaTu y Tabenu cnegehe nogarke:

YkynHa cHara (W) Mpecek kabna (mm?)

makcumanHo 1380 3x0.75
MakcumanHo 2300 3x1
MakcumanHo 3680 3x15

[MpoBOAHUK 3a y3eMrberse (3eneHn/ KyTn
NPOBOAHMK) MOpa B1UTK 3a 2 cm AyXu o4
npoBoAHMKa 3a asy u Hyny (nnasu 1 6paoH
NPOBOAHMK).

CPMCKN 285



2.3 YnoTtpeba

é YNO3OPEHE!

MocToju pusunk oa
nospefvBara, onekoTnHa un
CTPYjHOT yaapa unu excrinosuje.

Ypehaj je camo 3a kyhHy ynotpeby.
HewmojTte aa meware cneumdukauujy osor
ypehaja.

MoBeauTte payyHa Aa oTBOpM 3a
BEHTUNaUMjy HUCY 3anyLUeHNn.

He ocTaBrbajte ypehaj 6e3 Hagsopa
TOKOM paja.

Ypehaj Tpeba NCKIby4MTN HaKOH CcBake
ynotpebe.

ByawTe onpesHn kag oTBapare Bpata
ypehaja ook oH pagu. Moxe ce gecuTtu ga
n3afe Bpeo Basayx.

Hewmojte pykoBaTtu ypehajem kaga cy Bam
MOKPE pyKe WUInu KaJa je OH y KOHTaKTy ca
BOAOM.

Hewmojte nsnaratn otBopeHa BpaTa
BENWKOM onTepehemy.

Hewmojte kopuctntn ypehaj kao pagHy
MOBPLUMHY MW NPOCTOP 3a oAnarake.
MaxrbemBo oTBOPUTE BpaTa ypehaja.
Kopuwhemne cacTtojaka Koju cagpxe
ankoxon JOBOAM A0 ucnapasara
ankoxona v mellaka ca BasgyxoMm.
BapHuue nnv oTBopeHn nnameH He cmejy
na 6yay y 6nmsmHn ypehaja kaga
oTBapaTe BpaTa.

3anar-vee matepuje unu npegmeTe
HaTonsbHE 3anarbuBUM MaTepujama
HeMojTe CTaBrbaTu yHyTap v nopea
ypehaja nnu Ha wera.

YNO30OPEHE!
MocToju pusmk og owTehera

ypehaja.

[a bucte cnpeunnu owTtehewe nnm
rybutak 6oje Ha emajnupaHnm
noBpLUMHama:

— Hewmojte ctaBrbaTtn nocyhe n3 pepHe
unu gpyre npeamerte y ypehajy
OVPEKTHO Ha AHO.

— He cTaBmajte anymunHujymcky donujy
OVPEKTHO Ha AHO YHYTPaLLUH0CTH
ypehaja.

— Hewmojte cTtaBrbatv BoAy AMPEKTHO Y
Bpyh ypehaj.

— Hewmojte gpxatun y ypehajy BnaxHo
nocyhe 1 xpaHy HaKoOH 3aBpLueTKa
KyBama.
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— byaute naxsbmeu Kapa ckngate unu
nocraerbarte npuoop.

« [ybuTak 6oje Ha emajnupaHum
nospLumMHamMa unu Hephajyhem venuiky He
yTnye Ha cam pag ypehaja.

» KopucTuTe ayboku nnex 3a 3anvBeHe
konaye. BohHu cok moxe aa octasu
TpajHe Mprbe.

* Ogaj ypehaj je HamMeHEeH camMo 3a KyBak-€e.
HewmojTe ra kopuctTuTn y apyre cBpxe, Ha
npumMep 3a 3arpeBate NpocTopuje.

« [lok cnpemarTe jeno, BpaTa pepHe Tpeba
yBek Aa 6yay 3aTBopeHa.

* Ako je ypehaj MOHTMpPaH n3a naHena
HamewTaja (Hnp. BpaTa), 06e3beanTe aa
NpUNMKOM paga BpaTa Hvkaga He 6yay
3aTBopeHa. /3a 3aTBOpeHor naHena
HamelUTaja MOry fja ce Hakyne TonnoTa u
Bnara u npoyspokyjy HakHagHO
owrTehewe ypehaja, kyhuwTta nnm noga.
He 3aTBapajTe naHen HameLllTaja cBe A0K
ce ypefaj y noTnyHOCTV He OXNagun HaKkoH
Kopuwhetsa.

2.4 Hera n unwhewe

YNO3O0OPEHE!
MocToju pusunk og o3nefhusar-a,
noxapa vnu owtehewa ypehaja.

¢ [lpe ynwhera nckreyunte ypehaj n
N3BYLUTE YTUKAY U3 3UAHE YTUYHMLE.

» [lposepuTe aa nu je ypehaj xnagaH.
MocToju pu3nk Aa ce nornome cTakneHe
nnove.

+ Opmax 3ameHuTe CTakneHe nnoye Ha
BpaTuMa ako ce owTete. ObpaTnTe Cce
OenawwheHOM CepBUCHOM LIEHTPY.

» byauTte naxronBmM Kaga ckupaTte Bparta ca
ypehaja. BpaTta cy TeLuka!

* PeposHo unctute ypehaj oa bucte
cnpeynnu nponagake NoBpLUNHCKOT
MaTepwujana.

* Ypehaj unctute BNaKHOM MEKOM KPrOM.
KopuctuTe uckrbyumBo HeyTpanHe
netepiieHTe. Hemojte kKopuctntmn
abpasnBHe npoussoae, abpasvBHe
jactyunhe 3a unwhetrse, pactTeapade unm
MeTanHe npeamMerTe.

*  YKOMUKO KOPUCTUTE Crpej 3a PepHy,
npuapxasajTe ce ynytcrasa o
6e36eaHOCTN Ha ambanaxu.



2.5 YHyTpawe ocBeT/bete

YNO30OPEHE!
Pusuk og ctpyjHor yaapa.

» Kapa ce pagu o cujanuuyama yHyTap
NMpon3BOAa 1 pe3epBHX AenoBa,
cujanuue koje ce npoaajy 3acebHo: Ose
cujanvue cy HamereHe aa usgpxe
eKCTpeMHe ur3nyke ycrnose y KyhHum
anapaTtuma, Kao LUTo cy Temneparypa,
Bubpauuje, Bnara, unun cy HamereHe aa
CcUrHanuaupajy nHgopmawmje o pagHom
cTawy ypehaja. Hucy npegsuheHe 3a
ynotpeby y apyrum ypehajuma un Hucy
norogHe 3a OCBeTIbaBake npocTopuja y
AomahuHeTBy.

» Kopuctute camo cujanuue koje umajy
UcTy cneyudukaumjy.

2.6 Ycnyra

» Papgu onpaBke ypehaja obpaTtute ce
oBnalwheHoOM CepBUCHOM LEHTPY..

3. NHCTAJTALINJA

é YMNO30OPEHE!
Mornepajte nornaerea o

©6e3b6eagHoOCTU.

»  KopucTute camo opurvHanHe pesepsHe
fenose.

2.7 Ognarame

YNO3OPEHE!
Pu3uk of nospeae unm ryluewsa.

*  Wckrbyuute yTrkad kabna 3a Hanajamwe
ypehaja n3 mpexHe yTuiHuue.

*  Wceuute MpexHu enekTpuyHm kabn Ha
MeCTy Koje je 6nn3y ypehaja n ognoxure
ra.

* YkroHuTe pyuuuy of BpaTa Aa bucte
cnpeuunu fa ce geua unu kyhHu
bybumum 3arnase y ypehajy.

3.1 YrpahuBamwe
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 MpuuspwhunBame pepHe 3a
KYXUHCKU efieMeHT
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4. OrNNC NMNPON3BOOA

4.1 OnwTK Npukas

" "‘F e

é ol -~

4.2 Mpunéop

* PeweTkacTta nonuua

3a nocyhe 3a KyBarbe, karyne 3a kofave,

neveme.
+ Tpun/ay6oku Turaw

5. KOMAHOHA TABJ1A

5.1 lyrmap Koja ce yBrna4e

3a kopuwhetse oBor ypehaja npuTucHUTE
KomMaHgHo gyrme. KomaHgHo gyrme ce
n3Bnayu.

5.2 CeH3opcka nosrba / gyrman

KomaHgHa Tabna

KomaHgHo gyrme 3a dyHkumje
3arpeBaka

JNamnuua / cumbon Hanajawa

Ovcnnej

KomaHgHo ayrme (3a Temnepatypy)

A VHavkatop / cumGon Temnepatype

pejHM enemeHT

B Nawvnuua

El BexTtunatop

YTUCHYTU AenoBu yHyTpalukwocTyh - Cya
3a umwhere BOAOM

Moppluka pelueTke, Moryhe yknarame

Monoxajn pewweTke

3a neuerbe TECTa U Meca WU Kao nocyaa
3a ckynrbatse MacHohe.

+ Beoma ay6oka nocyaa 3a nevetse
3a npunpemare mycake.

—_ [a 6ucte nogecwnu Bpeme.

@ 3a nogeluaBare yHKLMje YaCOBHWMKA.

+ [a 6ucte nogecunu Bpeme.
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5.3 Oucnnej
A B

gA

g

]

6. NPE NPBE YINOTPEBE

YNO30OPEHE!
Mornepajte nornaerea o
Oe3benHocTu.

6.1 MNpe npBe ynotpebe

A. PyHkuuje caTa
B. Tajwep

PepHa MoXe Aa ucnywita Myup1c 1 MM TOKOM NPETXOAHOr 3arpeBara. YBepute ce Aa je

npocTopuja NpoBeTpeHa.

&

—

555

Kopak 1

Kopak 2

Kopak 3

Mopecure caTt

OuncTuTe pepHy

MpeTxoaHo 3arpejte npa3Hy pep-
HY

1. Mputuchure: (D
2 +—
ecuTe caT. MNputuchnte: @

3. +_ - NpUTUCHWTE Aa noa-
ecnTe MuHyTe. MpuTrcHuTe:

Q.

- NPUTUCHUTE Aa noa- 2.

1. YknoHuTe caB npubop v noa- 1.
pLUKE peLueTKkn U3 pepHe.
O6puLwmnTe pepHy 1 npubop
MEKOM Kprom, TONI0M BOAOM U
6narum geTeleHToMm.

[MopecuTe makcumarnHy Temne-

patypy 3a dyHKUujy: E
Bpewme: 1 h.

2. TlopecuTe makcumanHy Temne-
patypy 3a dyHKUUjy: .
Bpewme: 15 min.

3. TopecuTe makcumanHy Temne-

paTypy 3a pyHKUMjY: |j
Bpeme: 15 min.

Mckrbyunte pepHy u cadekajte fa ce oxnagu. Ctasute NpuGop v NOApLUKE PELLETKM Koje Ce CKuAajy y pepHy.

7. CBAKOOHEBHA YIOTPEBA

YMNO30OPEHE!
Mornepnajte nornaerea o
6e3begHoCTH.
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7.1 Kako pna nogecute: DyHKUMja
3arpeBatba

Kopak 1 OKpeHUTe KOMaHAHO Ayrme 3a yHKUm-
je 3arpeBatrba fa 6ucte nsabpanu

bYHKUMjy 3arpeBamsa.




Kopak 2 OkpeHuTe KOMaHaHO Ayrme aa bucre

n3abpanu Temneparypy.

Kopak 3 Kapa ce KyBawe 3aBpLUN, OKPEHUTE KO-
MaHAHy AyrMag Ha nonoxaj uc-

KrbyYeHo fa B1CTe NCKIbYYUnn PEpPHY.

7.2 dyHKUMje 3arpeBatba

®DyHKUMja 3a- MpumeHa
rpeBama
0 PepHa je nckrbyyeHa.
Monoxaj Nc-
KIby4eHo
6 3a ykrbyumBarbe namnuue.
-
CeeTtno
3a neyete Ha HajBuLLIE TPU MO-
noxaja pelueTke MICTOBPEMEHO

1 3a Cyllehe XpaHe.
Mevetbe y3 paBHU  Mopecute TemnepaTypy Aa 6y-

OBa hyHkuuja je npeasuheHa
3a ywteay eHepruje Tokom
nevewa. Kaga kopuctute oy
dyHKUMja, TeMnepaTypa yHyTap
pepHe Moxe Aa ce pasnukyje oa
3apate Temnepatype. CHara 3a-
rpeBara Moxe 6UTU yMareHa.
3a Buwe nHopmauuja norne-
najte operbak ,CakogHeBHa
ynoTpe6a“, HanomeHe: BnaxHo
neyewe y3 BEHTUN..

BEHTUI. ae Huxa 3a 20 °C - 40 °C Hero
,:I

3a KoHBeHLUMOHanHo npunpema.
BnaxHo nevere

y3 BEHTUN.

3a neyetse Konaya ca XpckaBom
[OH0M KOPOM U1 3a KOH3epBuMpa-
e XpaHe.
3arpeBare 0403-
no

vvv 3a rpunoBame TaHKUX komaga
XpaHe v TocTuparse xneba.

Mpun

®dyHKuMja 3a- MpumeHa

rpeBaa
— 3a neyerse NbOCHaTUX Hamup-
yov

HULA y BENVKUM KOSMUMHamMa v
TOoCTMpakse xneba.

Bp3o rpunoBawe

— 3a neyerse BenMKNX komaaa

¥ Meca WUNn XMBUHE C KOCTUMA Ha
jenHoj peweTku. 3a cnpematre

Typ6o rpunosatbe  rpaTHMpaHux jena u 3a 3ane-

Lare.
v 3a neyeme nuue. 3a NHTEH3UB-
Y HO 3aneLare 1 [o6ujare Xp-

ckaBe [i0-€ MOBPLUMHE.
DyHKUWja 3a nuuy

== 3a neyeme TecTa n meca Ha
jeaHom nonoxajy pelueTke.
Mornepajte ogemak ,Hera n
KoHBEHLMOHANHO  ynwhere" 3a BULLIE MHDOPMa-

npunpema / Y- ypja o: Ynwhere Bogom.
hewe Bogom

7.3 HanomeHe 3a: BnaxHo nevyemwe
y3 BEHTUJI.

OBa yHKuUMja je kopuwwheHa pagn
ycarnailaBaha ca Knacom eHepreTcke
edukacHOCTV 1 3axTeBMMa Y BE3N ca
ekoamsajHom npema ctaHgapay EU 65/2014
n EU 66/2014. TectoBu y cknagy ca EN
60350-1.

Tokom neyersa BpaTa pepHe Tpeba aa dyay
3aTBOpeHa Kako dyHKuuja He 6u Guna
npekngaHa v kako 6u pepHa paguna Ha
HajsuwemM moryhem cTeneHy eHepreTcke
edrKacHOCTL.

3a ynyTcTBa 3a KyBakbe norneaajte ogerbak
.HanomeHe n caBetn”, BnaxHo nevewe y3
BEHTUN.. 3a OnLwTe Npenopyke y Be3n ca
yLITeJOM eHepruje norneaajre nornasrbe
~EHepreTcka ecdukacHocT”, YwuTteaa
eHepruje.
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8. ®YHKUWJIE CATA

8.1 dyHKUMje caTa

®dyHKUMja caTa MpumeHa
@ 3a nopeluaBatbe, NPOMEHY NN NPOBepY Ta4yHOr BpeMeHa.
[ob6a paHa
I_)l 3a nopeluaBatbe BpeMeHa paga pepHe.
Tpajare
D 3a nogelwaBawe ogbpojaBarba. Opa dyHKUMja He yTnYe Ha pag pepre.
Tajmep MosxeTe aa nogecute oBy hyHKLUMjy Y BUNO KOM MOMEHTY, YakK 1 aKo je

pepHa UCKIbyyeHa.

8.2 Kako na nogecurte: ®PyHKuuje caTta

Kako aa npomeHute: [lo6a aaHa

@ - Tpenepu kafia NpuKIbyYnTe PEpHY Ha eNeKTPUYHO Hanajake, Kaaa je AOLNo A0 Npekuaa Hanajaka unu kKa-
Aa TajMep Huje NoAeLLeH.

K 1
opax + - y3aCTOMHO NpUTUCKajTE. @ - No4MH€e Aia Tpenepu.

Kopak 2 —_
P + , - NPUTUCHWTE Ja nogecuTe Bpeme.

Mocne otnpunuke 5 cekyHau, Tpenepexwe nNpecTtaje n aucnnej npykasyje Bpeme.

@ - y3aCTOMHO MpUTMCKajTe Aa GUCTe NPOMEHUNN BpPEME. @ - NOYUHbE fia Tpenepu.

Kako na nopecute: Tpajare

Kopak 1 MopecuTe byHKUW]y pepHe 1 TemnepaTypy.

Kopak 2 @ - y3aCTOMHO NpUTUCKajTE. |_)| - NoYmnke Ja Tpenepu.
Kopak 3 + , T - NpUTUCHWTE Ja noaecuTe Tpajarse.
Ha avcnnejy ce npukasyje: |_)|
|9| - Tpenepw kaja UcTekHe 3a4ato Bpeme. 3BYYHU CUTHAN ce Yyje kaj ce pepHa UCKIbyuu.
Kopak 4 MputucHuTe 6Guno Koje ayrme aa GucTe NPEKNHyNy 3BYYHN CUrHan.
Kopak 5 OKpeHWTe KOMaHAHO Ayrme y Nnonoxaj ,MCKrby4eHo".

Kako na nopgecurte: Tajmep

Kopak 1 .
P @ - y3aCTOMHO NpUTUCKajTE. Q - NoYnkse a Tpenepu.
Kopak 2 —
P + , - NPUTUCHUTE [a nofecuTe Bpeme.
PyHKUMja ayTOMaTCKM CTapTyje HaKoH 5 CekyHau.
Kan nohe kpaj nogeleHoM BpeMeHy, Yyje ce 3ByYHV curHan.
Kopak 3 MputucHute 6Guno Koje ayrme Aa GucTe NPEKNHYNM 3BYYHU CUrHanM.
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Kako na nopgecurte: Tajmep

Kopak 4

OkpeHuTe KOMaHAHO Ayrme y nonoxaj ,MCKiby4eHo".

Kako aa otkaxete: PyHKuMje caTa

Kopak 1

@ - y3aCTOMHO NpUTUCKajTe 40K cuMBon dyHKLMje caTa He NoYHe Aa Tpenepu.

Kopak 2 —_—
MpuTucHuTe 1 3appxuTe: ~ .

dyHKUMja caTa ce UCKIbYYyje HAaKOH HEKOSTMKO CEKyHAM.

9. KOPNLWHEHE MNMPUBEOPA

YNO30OPEHE!
Mornepajte nornaerea o
Oes3benHocTu.

9.1 YoauuBake npubopa

Mano yay6rbene ca roptwe cTpaHe
nosehasa 6e36egHocT. Yaybrbenwa Takohe

PeweTkacTa nonuua:

Yrypajte nonuuy nsmehy Bofuua Ha Hocauvy pe-
LeTke U BOAUTE padyHa Aa Hoxuue 6yay okpeHy-
Te Hapone.

cnpevasajy npespTarse. Y3aurHyta usmua
OKO nosuue crpeyasa knuaame nocyha Ha
nonuum.

[Ay6okun Turams:
Yrypajte nnex namehy Bofuua Ha noapLuLmn pe-
LeTke.
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PeweTkacTta nonuua, lly6oku Turam:

I'ypHuTe nnex nsmehy Bofuua Ha noapLuLy 3a pe-
LeTKe 1 pelueTkacty nonvuy namefy Bofuua Ha
noapLULM 3a peLueTke U3Hag,.

———

\

M

10. JOOATHE ®YHKUMJE

10.1 BeHTtunatop 3a xnahewe

[ok pepHa pagu, BeHTuUnaTop 3a xnahewe
Ce ayToMaTCKu yKkibyuyje y uurby xnaherwa
CMOSbHNUX MOBPLUMHA pepHe. AKO UCKIbYunUTe
pepHy, BeHTMnaTop 3a xnahewe mMoxe
HacTaBUTK Aa paam cBe JOK Ce pepHa He
oxnaau.

11. KOPUCHW CABETU

Mornegajte nornaerba o
6e3begHoCTH.

11.1 MNpenopyke y Be3u ca nevyewem
OBa pepHa MMa NeT HMBoa peLLETKe.
PewweTke ce Opoje og aHa pepHe.

Bawwa pepHa moxaa nede Ha gpyraynju
Ha4uH y OHOCY Ha PepHyY Kojy CTe paHuje
noceposanu. flowe Tabnuue npyxajy Bam
cTaHgapAHa nogeluasara TemnepaType,
BpeMeHa neyena 1 nonoxaje nonuua.

AKO He MOXeTe fa npoHaheTe nogeluasama
3a oapeheHn peLenT, NoTpakmTe 3a CrnyaH.

HemojTe cTaBrbat Beoma gy6oKy nocyay 3a
neyere Ha HajHUXy nonuuy.

OBa pepHa nma nocebaH cuctem 3a
Kpy>XeH-e Basgyxa v 3a HenpekugHo
KpyXere nape. ¥3 nomoh oBor cuctema
MOXeTe fjla npunpemMaTe XpaHy Ha napu, Kako
0K xpaHa y cpeaunHu 6runa meka a cnora
xpckaa. OH ckpahyje Bpeme KyBawa n
CMakbyje NOTPOLLHY eHepruje.
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10.2 Be3begHOCHM TepmocTaT

HenpaBunaH pag pepHe nnu HeucnpasHU
AernoBn Mory JOBECTU 4O onacHor
nperpesatsa. [la 61 ce 0BoO cnpeynno, pepHa
nma 6e36egHOCHM TepMocCTaT Koju npeknaa
Hanajare. PepHa ce NOHOBO ayTOMaTCKu
yKIbyuyje kaf TeMmrnepaTypa onagHe.

Meyerse konava

HemojTe oa oTBapate BpaTta pepHe npe Hero
wTo npohe 3/4 nogelueHor BpeMeHa 3a
neyere.

YKONMKO NCTOBPEMEHO neveTe y ABa nrnexa,
ocTaBuTe jefaH npasaH HUBO U3MERY HUX.

Meuyerwse meca v pue

Kop npunpeme Beoma MacHe xpaHe
kopucTuTe ay6oku nnex kako macHoha He 6u
Kanana rno pepHu 1 Hanpasuna TpajHe
MpIbe.

OcTaBuTe Meco Aa OACTOjM NeTHaecTak
MWHYyTa Npe HEero LUTO ra uceyeTe Kako ce He
O1 pas3nunu CoKoBMU.

[a TokoM ne4verba Ha poLLTUIbY He 61 Guno
npeBuLLEe AMMaA Y PEPHU, AOAajTE Maro Boae
y ay6okun nnex. fla ce aum He 6um
KOHOEH30Bao, AoAajTe Body CBaku NyT kaja
ncnapw.

Bpewme kyBamwa
Bpeme kyBarba 3aBUCK 0f BPCTE XpaHe,
HEHE ryCTUHE U1 3anpemMuHe.

Y noyeTtky, HaarnegajTe y4mHak TOKOm
KyBarba. [MpoHahuTe Hajborba nogellaBara



3a Balue nocyhe, peLenTe 1 KonuYnHe

(cTenen Tonnote, Bpeme KyBawa, UTA.) Kaga
KopucTute oBaj ypehaj.

11.2 MNeyere u Npxewe

KoHBeHUMOHanHo Meyer-e y3 paBHU BEH-
KO- npunpema T™n.
NIAYUN min
1 e ™
(°C) (°C)
PeuenTn 3a ceakn 170 2 160 3(2n4) 45 -60 Kanyn 3a ko-
AaH naye
TecTo 3a wkotckn 170 2 160 3(2n4) 20-30 Kanyn 3a ko-
KeKc ¢ Macrauem naye
Yuskejk ca mnekom 170 1 165 2 60 - 80 Kanyn 3a
1 nytepom konave, & 26
cm
Wrpyana 175 3 150 2 60 - 80 Mnex 3a
neyewe
Llem-Tapt 170 2 165 2 30-40 Kanyn 3a
konave, & 26
cm
BoxuhHu konauy, 160 2 150 2 90-120 Kanyn 3a
npeTxonHo 3arpej- konave, @ 20
Te npasHy pepHy cm
Konay o wrbuea, 175 1 160 2 50 - 60 Mnex 3a xneb6
NpPeTXoHo 3arpej-
Te npasHy pepHy
MadpunHn 170 3 140 - 150 3 20-30 Mnex 3a
neyewe
MaduHu, aga HuU- - - 140 - 150 2un4 25-35 Mnex 3a
BOa neyewe
MaduvHun, Tpu HKU- - - 140 - 150 1,3unb 30-45 Mnex 3a
BOa neyewe
Kekc 140 3 140 - 150 3 30-35 Mnex 3a
nevewe
Kekc, aBa HMBOa - - 140 - 150 2n4 35-40 Mnex 3a
neyewe
Kekc, Tpun HMBOA - - 140 - 150 1,3mn5 35-45 Mnex 3a
neyewe
Mycnuue 120 3 120 3 80 -100 Mnex 3a
neyewe
Mycnuue, agBa HK- - - 120 2n4 80 -100 Mnex 3a
BOA, NPeTX04HO neyewe

3arpejte npasHy
pepHy
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KoHBeHUMoHanHo lMeyere y3 paBHU BEH-
KO- npunpema T]N.
JIAYU min
k. e

(°C) (°C)

3emuyke, npet- 190 3 190 3 12-20 Mnex 3a

XO[AHO 3arpejte neyere

npasHy pepHy

Exknepu 190 3 170 3 25-35 Mnex 3a
nevere

Eknepu, oBa Hu- - - 170 2un4d 35-45 Mnex 3a

BOa nevexe

TapTtoBu Ha Tawn- 180 2 170 2 45-70 Kanyn 3a

py konave, @ 20
cm

Borat BohHM KO- 160 1 150 2 110 - 120 Kanyn 3a

nay konave, & 24
cm

MpeTxoAHO 3arpejTe npasHy pepHy.

KoHBeHuMoHanHo npu- [leyerse y3 paBHM BEH-
XMEE W Ny- "pema T™N.
A min
) I ™

(°C) (°C)

Benu xne6, 1 -2 190 1 190 1 60-70 -

komaga, 0,5 kg caku

PaxaHu xneb, npet- 190 1 180 1 30-45 Mnex 3a xne6

XO[HO 3arpeBarbe Hu-

je noTpebHo

3emuuke, 6 - 8 3e- 190 2 180 2(2wn4) 25-40 Mnex 3a

MUYKM neyere

Muua 230 - 250 1 230 - 250 1 10-20 Emajnupanu
nnex

YajHa neumBa 200 3 190 3 10-20 Mnex 3a
neyewe

MpeTxoQHO 3arpejTe NpasHy pepHy.
KopuvcTuTe kanyn 3a konade.
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% ®JIAHOBU

KoHBeHUMoHanHo npu-

Meyere y3 paBHU BeH- @

npema ™R
min
e e "
(°C) (°C)
dnaH ca TecteHnHom, npetxoa- 200 2 180 2 40 - 50
HO 3arpeBatbe Huje NnoTpebHo
dnaH ca nosphem, npeTxogHo 200 2 175 2 45 - 60
3arpeBame Huje noTpebHo
K 180 1 180 1 50 - 60
JNasame 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
KaHenoHun 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
KopuctuTe apyru nonoxaj peLueTke.
KopucTtuTe pelueTkacty nonuuy.
KoHBeHUMoOHanHo Meyere y3 paB-
@ MECO npunpema HU BeHTUN.
m
(°C) (°C)
[oBeanHa 200 190 50-70
CBumeTnHa 180 180 90 - 120
TeneTuHa 190 175 90 -120
EHrneckv roBefu oapesak, cnabo nevex 210 200 50 - 60
EHrneckv roefun ogpesak, cpeare neyeH 210 200 60-70
EHrneckv roBefu ogpesak, 4o6po neyeH 210 200 70-75
KoHBeHUMOHanHoO Meyer-e y3 paBHU
@ MECO npunpema BEHTUN.
min
e Je "
(°C) (°C)
Cautscka nnehka, ca Koxxom 180 2 170 2 120 - 150
Caurscka koneHuua, 2 komaga 180 2 160 2 100 -120
Jartbehu kotneTtu 190 2 175 2 110 - 130
Lleno nune 220 2 200 2 70-85
Thypka, uena 180 2 160 2 210 - 240
MaTtka, uena 175 2 220 2 120 - 150
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@ MECO

KoHBeHUMoHanHo
npunpema

(E

MNeyerse y3 paBHU
BEHTUN.

](_ (min)

(°C) (°C)

lycka, uena 175 2 160 1 150 - 200
3el, nceyeH Ha komage 190 2 175 2 60 - 80
3el, NceyeH Ha komaae 190 2 175 2 150 - 200
Lleo dpasaH 190 2 175 2 90 - 120
KopuctuTe apyrv nonoxaj peLueTke.

KoHBeHUMOHanHo Meyerse y3 paBHU
@G PUBA npunpema BEeHTUn.

o

(°C) (°C)
MacTpmka / Oesepuka, 3 - 4 pube 190 175 40-55
Tywna / Ilococ, 4 - 6 couneta 190 175 35-60

11.3 M'pun

MpeTxoAHO 3arpejTe NpasHy pepHy.

KOpVICTVITe HYeTBPTU HUBO pELLETKE.

Kaga neyete Ha rpuny, Temnepatypa Mopa Aa 6yae nogelueHa Ha MakCumMyM.

@ remn

O

O

(min) (min)

1. cTpaHa 2. cTpaHa
dune ogpecun, 4 komaga 0.8 12-15 12-14
Oppe3sak og roeeher meca, 4 komaga 0.6 10-12 6-8
Ko6acuue, 8 - 12-15 10-12
Caurckun ogpecuu, 4 komaga 0.6 12-16 12-14
Mune, nonosuHa, 2 1 30-35 25-30
Thesanu, 4 - 10-15 10-12
Munehe rpyawn, 4 komaga 0.4 12-15 12-14
MreeckaBuue, 6 0.6 20-30 -
Pnbreun dunetn, 4 komaga 0.4 12-14 10-12
3aneyenn cenasnun, 4 - 6 - 5-7 -
Toct, 4-6 - 2-4 2-3
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11.4 Typ6o rpunoBame

MpeTxoaHO 3arpejTe NpasHy pepHy.

KopucTuTte NpBu 1 Apyrv HUBO peLueTKe.

3a u3payyHaBahe BpemMeHa nevera
NMOMHOXUTE Bpeme AaTo y AoH0j Tabenu un

LueHTumeTpe aebrbuHe uneta.

@ rOBEOAUHA

O

(°C) (min)

MeyeHa jyHeTvHa unn 190 - 200 5-6
cunetun, cnabo nevyeHo
MeyeHa jyHeTvHa unn 180 - 190 6-8
dunetn, cpegre
neyeHo
MeyeHa jyHeTvHa unn 170 - 180 8-10
dunetun, fobpo
neyeHo

; CBUHETU- @
HA (°C) (min)
Mnehka / Bpar / LWyHka 160 - 180 90-120
y komagy, 1-1,5 kg
Oppecun / Pebpa, 1- 170 - 180 60 - 90
1,5 kg
ThydrTe, 0,75 - 1 kg 160 - 170 50 - 60
CBautbCKe KoneHuue, 150 - 170 90-120
npeTxoAHo KyBaHe,
0,75 -1 kg

; TENETUHA @

(°C) (min)

Tenehe nevewe, 1kg 160 - 180 90 - 120
Tenehu kotnet, 1,5-2 160 - 180 120 - 150
kg

; JArbETHU- @
HA (°C) (min)
Jarwehu 6yT / Mevena 150 - 170 100 - 120
jarweTtuHa, 1 - 1,5 kg
Jarweha neha, 1-1,5 160 - 180 40 - 60

kg

@)KVIBVIHA @

(°C) (min)

YXnBMHCKO Meco, 200 - 220 30-50
nopuwije, 0,2 - 0,25 kg
cBaku

Mune, nonosuHa, 0,4 - 190 - 210 35-50
0,5 kg cBaku

Mune, mnaga kokowwka, 190 - 210 50-70
1-1,5kg

MaTka, 1,5 - 2 kg 180 - 200 80-100

l'ycka, 3,5 - 5 kg 160 - 180 120 - 180

Thypka, 2,5 - 3,5 kg 160 - 180 120 - 150

Typka, 4 - 6 kg 140-160 150 - 240
G PUBA (KY- @
BAHA HATIAPW)  (°C) (min)

Lenapu6a, 1-15kg 210-220 40 -60

11.5 Cywemse - [eyere y3 paBHU
BeHTUN.

MpexkpujTe nocnyxaBHuke ca 3amaluheHum
nanvpoMm Mnu Nannpom 3a nevexe.

3a 6orbe pesynTtarte, UCKIbYYUTE pepHy Ha
rnona neyewa, 0OTBOPUTE BpaTta 1 oCcTaBuTe
a ce oxnagu Ha jegHy Hoh ga 6u ce
CyLLEHE 3aBPLUMIIO.

3a 1 nnex kopuctute Tpehu nonoxaj
peLleTke.

3a 2 nnexa kopuctute npeu 1 Tpehu nonoxa;j
peLueTke.

5 nosere O

(°C) (h)
Macyms 60-70 6-8
Manpwvke 60-70 5-6
Moephe 3a cyny 60-70 5-6
Meuypke 50 - 60 6-8
3ayunHcko burbe 40 - 50 2-3

Mopecute TemnepaTypy Ha 60 °C - 70 °C.
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B sone O

% sone O

(h) (h)
LWrbmBe 8-10 Kpuiuke jabyke 6-8
Kajcuje 8-10 KpyLuke 6-9

11.6 BnaxxHo neyerse y3 BEHTUII. - penopy4eHu npuéop

Kopuctute TamHe 1 HepednekTyjyhe numeHke n nocyae. OHe 6orby ancopbyjy TONMoTy Hero

cBeTne 6oje n pednektyjyhe nocyzae.

Mana nocypa 3a

Mnex 3a nuuy Mocyaa 3a neyer-e nedere Mnex 3a onan
TamaH, HepednekTyjyhn TamaH, HepednekTyjyhn ﬂpK:Es;wKM:?m TamaH, HepednekTyjyhn
MpeyHunk 28 cm MpeyHunk 26 cm ’ MpeyHunk 28 cm

BUCMHA 5 cm

11.7 BnaxHo ne4vere y3 BEHTUI.

3a noctusame Hajborbux pesynrara,
npuapxaBajTe ce caBeTa HaBEAEHUX Yy
Tabenu y HacTaBky.

% =

O

(°C) (min)

CnaTke 3emuuke, 12 nnex 3a neyere unu nocyga 175 3 40 - 50

komaga 3a cKynrbakse macHohe

3emuyke, 9 komaga nnex 3a neyexwe Unu nocyaa 180 2 35-45
3a cKynrbare macHohe

Muua, 3ampaHyTa, pelleTkacta nonvua 180 2 45 -55

0,35 kg

LBajuapckn ponat nnex 3a neyewe unu nocyaa 170 2 30-40
3a ckynrbamwe macHohe

BpayHun nnex 3a nevyewe unu nocyga 170 2 45-50
3a cKynrbake MacHohe

Cydbne, 6 komaga Kepamuuke nocyge Ha pewet- 190 3 45-55
KacToj nonvum

Kopuua 3a cdnaH nnex 3a cnaH Ha peweTkactoj 180 2 35-45
nonuum

CeHpBuy-TopTa ,Buk- nocyaa 3a neyewe Ha pewet- 170 2 35-50

Topuja“ KacToj nonuuu
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¥ = B I
\ o
(°C) (min)

Mowwupana pnba, 0,3 nnex 3a neyere Unu nocyaa 180 2 35-45

kg 3a ckynrbamwe macHohe

Llena pu6a, 0,2 kg nnex 3a nevyewe unu nocyaa 180 3 25-35
3a cKkynrbakbe macHohe

Punbren dunetn, 0,3  nnex 3a nuuy Ha pewetkactoj 170 3 30-40

kg nonmum

MowwmpaHo meco, nnex 3a neyexwe Unu nocyaa 180 3 35-45

0,25 kg 3a cKynrbare macHohe

Wawnwk, 0,5 kg nnex 3a neyexwe Unu nocyaa 180 3 40 - 50
3a CcKynrbamwe macHohe

Konauu, 16 komaga nnex 3a neyewe Unu nNocyaa 150 2 30-45
3a ckynrbare macHohe

MakapoHu, 20 komMa-  nnex 3a neyerbe unu nocyga 180 2 45-55

na 3a cKkynrbake macHohe

MadmHu, 12 koMmaga  nnex 3a nevewe Unv nocyaa 170 2 30-40
3a cKynrbake macHohe

CnaHo TecTo, 16 kKO-  nnex 3a neyere UnNu nocyaa 170 2 35-45

mMapa 3a cKynrbarbe macHohe

Bucksutn og cunka- nnex 3a neyexwe 1nu nocyaa 150 2 40 - 50

Bor Tecta, 20 koMaga 3a ckynrbakwe macHohe

TopTuue, 8 komaga nnex 3a neyexe Unu nocyaa 170 2 30-40
3a cKynrbamwe macHohe

Moephe, nnex 3a neyexwe Unu nocyaa 180 2 35-45

6naHwwupaHo, 0,4 kg  3a ckynrbare MacHohe

BereTtapujaHcku nnex 3a nuuy Ha pelietkactoj 180 3 35-45

omnet nonuum

MepauTtepaHcko nnex 3a neyexwe Unu nocyaa 180 4 35-45

noephe, 0,7 kg

3a CKynrbake macHohe

11.8 UHdopmaumje 3a nHCTUTYTE 3a

TecTupamwe

TectoBu npema ctaHgapay |IEC 60350-1.

X B

CUTHW KO-

nnexy

= kB O

KonBeHuuoHan- [nex 3a 3
nauv, 20 no  Ho npunpema

nevyewe

(°C)
170
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o=m
X B = EE
\ o
(°C) (min)
CUTHW KO- Meyvetbe y3 Mnex 3a 3 150 - 20-35 -
nayv, 20 N0 paBHU BEHTUN.  Neyewe 160
nnexy
CUTHW KO- Mevere y3 Mnex 3a 2n4 150 - 20-35 -
nauv, 20 N0 paBHU BEHTUN.  Neyere 160
nnexy
Muta c jaby- KoHBeHuuoHan- Pewetkacta 2 180 70-90 -
kama, 2 nne- Ho npunpema nonuua
xa @20 cm
Muta c jaby- MMeyere y3 PeweTkacta 2 160 70-90 -
Kama, 2 nne- paBHWU BEHTWN.  monvua
xa @20 cm
Bucksut KoHBeHuuoHan- PeweTkacta 2 170 40 - 50 MpeTxoaHo 3arpejte
TOopTa, Ka- HO npunpemMa nonuua pepHy y Tpajawy og 10
nyn 3a Ko- MUHyTa.
nave @26
cm
Bucksut Mevere y3 Pewertkacta 2 160 40 - 50 MpeTxoaHo 3arpejte
TopTa, Ka- paBHW BEHTWUMN.  nonvua pepHy y Tpajatby og 10
nyn 3a Ko- MUHyTa.
nave @26
cm
Bucksut Mevere y3 Pewetkacta 2un4 160 40 - 60 MpeTxoaHo 3arpejte
TopTa, Ka- paBHW BEHTWUM.  nonvua pepHy y Tpajamwy og 10
nyn 3a Ko- MUHyTa.
naye @26
cm
LLikoTckmn Meverse y3 Mnex 3a 3 140 - 20 - 40 -
Kekc ¢ ma- paBHW BEHTWUM.  nevewe 150
cnauem
LLikoTckn Meyvetbe y3 Mnex 3a 2n4 140 - 25-45 -
Kekc ¢ ma- paBHW BEHTWUN.  Mnevere 150
cnauem
LLIkoTCcKM KoHBeHumoHan- [nex 3a 3 140 - 25-45 -
Kekc ¢ ma- HO npunpemMa neyere 150
cnauem
Toct, 4 -6 pun Pewertkacta 4 MakKc. 2 -3 muHyTta npey [lpeTxoaHo 3arpejte
Komaga nonuua cTpaHy; 2 -3 Mu-  pepHy y Tpajamwy og 3
HyTa Apyry CTpaHy MWHyTa.
MreeckaBn-  pun Pewertkacta 4 MakKc. 20-30 CraBuTe pelueTkacty
ua, 6 nonuua n nonuLy Ha 4eTBpTU
komapa, 0,6 nocyna 3a HWBO 1 nocyay 3a
kg cKynrbame ckynreawe macHohe
macHohe Ha ApYr1 HUBO pepHe.

OkpeHnTe XpaHy Ha
nona neyema.
MpeTxoaHo 3arpejte
pepHy y Tpajarby of 3
MUHyTa.
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12. HET'A N YNWWREHE

YMNO30OPEHE!
Mornepajte nornaerea o
OesbenHocTu.

12.1 HanomeHe y Be3u ca uniwhewem

<

CpencTBa 3a
ynwhewe

O6puLwnTE Npeatby CTpaHy pepHe MEKOM KproMm, TONIOM BOAOM U Gnarum cpecTBoM 3a
yuwhetbe. OUNCTUTE M NPOBEPUTE 3aNTBAY Ha BpaTMMa OKO OKBMpa BpaTa pepHe.

3a unwhere MeTanHMx NoBpLUMHA KOPUCTUTE PAacTBOP CPeACcTBa 3a unlihekse.

OumncTuTe Mprbe bnarvm AeTepLEeHTOM.

=

OunCTUTE YHYTPALLHOCT PEPHE HAaKOH cBake ynoTpebe. Haromunaxa macHoha unv apyru
ocTauy Mory npoy3pokoBaTH Mnoxap.

[

Y pepHu unu Ha cTakneHuM nnoyama Ha BpaTuma mMoxe Aohu [0 KOHAeH3oBawa Bnare. fla
61 ce cmaruna KoHAeHsaumja, octaBuTe pepHy Aa pagv 10 MuHyTa npe noyeTka KyBama.

CBakoaHeBHa He opgnaxute xpaHy y pepHu ayxe og 20 MuHyTa. HakoH cBake ynotpebe, ocylunTe yHy-
ynotpeba TPaLH0CT MEKOM KPMOM.
Y HakoH cBake ynotpebe, ounctute caB nubop v octaBuTe ra Aa ce ocywm. Kopuctmte meky
2+, Kpry ca TonyfiomM BOAOM U 6narum aeTteplieHToM. Hemojte npati npubop y MalumHu 3a npa-
W H€e cyaoBa.
He unctute npnbop ca HenenrsnemMm npemasom nomohy abpasvBHMX cpeacTasa 3a uuvwhe-
e 1N NnpegmeTa ca OLWTPUM nBuLama.
Mpun6op pea P 4

12.2 Kako na ussagure: NogpLuke

3a pelieTke

MN3BaauTe nodpLuke pelletaka fga 6ucrte

OYUCTUIIN PEPHY.

Kopak 1 MckrbyunTe pepHy n cadekajte fa ce

oxnaaw. ’-[
Kopak 2 M3ByuuTe npearu Aeo noapLuke pe-
LeTke 13 6o4Hor anaa. (
[
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Kopak 3 M3ByuuTe 3aaHv 4eo noapLuke pe-
LeTke 13 BOYHOr 31aa U YKIOHUTE ra.

Kopak 4 MocTaBrbare LWnHa 3a NoApLLKY pe-
LIeTKe BpLUM ce 0BpHyTUM pedocne-
oM.

|

12.3 Kako pa kopuctute: Ynwhemwe
BOOOM

OBaj noctynak yYnwhera KopucTu Briary Kako
61 ce 13 pepHe YKIIoHUIe 3aocTane macHohe
1 komaguhm xpaHe.

Kopak 1 Cwunajte Boay y yaybrbewa y yHyTpalu-
H0CTK pepHe: 300 ml.

Kopak 2 Mopecute pyHKUWjY: E]

Kopak 3 Mopecute TemnepaTtypy Ha 90 °C.
Kopak 4 OcraBwuTe pepHy Aa paan 30 MuHyTa.
Kopak 5 VckrbyunTe pepHy.

Kopak 6 Cauekajte Aa ce pepHa oxnagu. Ocy-

LUMTE YHYTPALLHOCT MEKOM KPMOM.

12.4 Kako ga cknHeTe U MHcTanupare: Bpara

BpaTta pepHe nmajy ABe ctakneHe nno4ve. MoxeTe ga CKMHETE BpaTa pepHe U yHyTpaLlky
cTakneHy nnovy paaum unwhera. Npoyntajte ueno ynytcTeo 3a ,Ckuaame 1 nHcTanupare

Bpara“ npe Hero LWTO CKMHETe CTakreHe rmnoYe.
ONPE3

HemojTe na pepHy 6e3 cTakneHvx nnova.

Kopak 1 [o kpaja oTBOpWTE BpaTa v gpxute obe
Liapke.
Kopak 2 MogurHnTe 1 okpeHuTe Ao Kpaja nonyre Ha

obema wapkama.

Kopak 3 3aTBOpUTE BpaTa pepHe A0 nona, Ao npsor
nosnoxaja 3a oTBapawe. 3aTUM NOAUTHUTE U
noByLMTe BpaTa npema cebu n nssagute nx
13 nexuiiTa.

Kopak 4 CraBuTe BpaTta Ha MeKy Kpry Ha CTabunHoj
NOBPLUMHY.
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Kopak 5 MpuTtucHute okBup Bpata (B) ca obe ctpaHe
roptse MBULE Ka yHyTpa Aa Gucte oTnycTuim
CTE3Hy 3anTuBKy.

Kopak 6 MoByuuTe okBMp BpaTa Hanpepd Aa bucte ra
YKMNOHUNN.
Kopak 7 YXBaTuUTE CTaKIeHe Nroye 3a ropky UBuLYy U

NaXbMBO NX N3BYLMTE Harope. YBepuTe ce
[a cy cTakneHe nrno4ve UCKNU3Hyne Ao Kpaja
13 HOoCaua.

Kopak 8 OuncTuTe CcTakneHe nNnove BOAOM 1 canyHu-
Lom. MaxrLmMBo ocyLUMTE CTakneHe niove.
He nepuTte ctakneHe nnoye y MalluvHm 3a
npare cyaosa.

Kopak 9 HakoH ynwhera, MOHTUpajTe CTakneHy
nno4y u Bpata pepHe.

OpwTamnaHa 30Ha Mopa Aa GyAe OkpeHyTa ka yHy- A
TpalH0CTV BpaTa. HakoH nHcTanaumje nposepute T~
[ia NoBpLUMHA OKBMpA CTaKreHe MnroYe Ha ofliTamna-

HOj 30HM HuWje rpyba Ha foavp. e
Ka,q Ce npaBuUiHO UHCTanupa, okBUp BpaTta KrunkHe.
BoauTte payvyHa ga npaBuiHoO noctaBuTe yHyTpallkby
CTaKneHy nro4vy y nexuvwTa.
12.5 Kako goa 3ameHuTe: Jlamnuua XanoreHy namny yBek ApXuTe ymoTaHy y
Kpny Kako 61cTe cnpeyvunnu caropeBame

YNO30PEHE! ocTaTaka macHohe Ha namnu.

Pusuk oa ctpyjHor yaapa.

Jlamnuua moxe 6utn Bpyha.

Mpe 3ameHe namnuue:
Kopak 1 Kopak 2 Kopak 3

Vckbyunte pepHy. Cavekajte aa ce  WckrbyunTe yTrkad kabna 3a Hana-  [IHO yHyTpallH0CTU pepHe Npekpuj-
pepHa oxnagu. jarbe pepHe 13 MpexHe yTuyHULEe. T€e Kpnom.
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3agwa namnuua

Kopak 1 OkpeHuTe CTakneHn noknonaw kako Gucte ra CKUHynu.

Kopak 2 OumnctuTe cTakneHn noknonad.

Kopak 3 3ameHute namnuuy ogrosapajyhom namnuuom koja je otnopHa Ha Tonnoty go 300 °C.
Kopak 4 MocTaBuTe cTakneHu noknonaw,.

13. PEWWABAHE MNMPOBJIEMA

YNO30OPEHE!
Mornenajte nornaerba o Mpobnem MpoBepuTe Aa nw...
GesGeaHocTn. Namnuua He pagu. Cwujanuua je nperopena.

13.1 lWta y4nHuTH aKo...

3a 6uno koju oA cny4ajeBa Koju Huje
HaBefleH y 0BOj Tabenu obpatute ce
oBnawheHoM CEpBUCHOM LIEHTPY.

Mpo6nem MpoBepuTe Aa nu...

PepHa ce He 3arpesa. Ocurypay je nperopeo.

3anTtuBay BpaTa je owTe- Hemojte aa kopuctute

13.2 Nopauu o cepBUCUpamy

YKOnNuKko He MOXeTe camu aa npoHahete
pellere npobnema, obpatute ce npoaasLy
unun osnawheHom CEPBUCHOM LIEHTPY.

Mopauy NoTpeGHN CepBUCHOM LIEHTPY
Hanase ce Ha NIoYMLM ca TEXHUYKUM
kapakTepucTukama. Nnoyunya ca TeXHUYKUM
KapakTepucTUKkama Hanasm ce Ha NpefHoj
CTpaHW OKBMPA YHYTPALLHOCTH PEpPHE.

heH. pepHy. KoHTakTupajte .
oBnawheHn cepBucHM HeMOJeT YKnawaTt nioynyy ca TEXHUYKUM
ueHTap. KapakTepucTMkama U3 yHyTpaLlh0CTU pepHe.

[Oowrno je oo HecTaHka
cTpyje. MNoaecute Bpeme.

Ha ancnnejy ce npukasy-
je ,12.00".

Mpenopy4yjeMo BaM Aa oBAe 3anuwieTe noaaTke:

Mogen (MOD.)

Bpoj npounssoaa (PNC)

Cepuijcku 6poj (S.N.)

14. EHEPI'ETCKA E®VKACHOCT

14.1 UHdopmaumje o npousBoay m Jluct ca nHcpopmaumjama o npomsBoay™

Hasus gob6asrbava Electrolux
MpeHtudukauymja mogena EOF3H40X 949496269
VHoekc eHepreTcke edpmkacHOCTH 95.3

Knaca eHepreTcke ecmkacHocTh A
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MoTpoluka eHepruje ca cTaHAapAHUM NyHetbeM, yobuyajeH pe-

Kum

0.93 kWh/uyuknycy

MoTpoluka eHepruje ca cTaHgapaHUM MyHEHEM, PEXUM ca dop-

cuparem BeHTunaTopa

0.81 kWh/uumknycy

Bpoj wynreuHa y pepHu

1

M3Bop Tonnote

EnektpuyHa ctpyja

3anpemuHa 721
Twun pepHe YrpagHa pepHa
Maca 28.8 kg

* 3a EBponicky yHujy y cknagy ca nponvcuma EY 65/2014 n 66/2014.
3a Peny6nuky Benopycujy y cknagy ca STB 2478-2017, popatak G; STB 2477-2017, AHekeun A n B.

3a YkpajuHy y cknagy ca 568/32020.

Knaca eHepreTcke edrKacHOCTM HUje NpUMeHrbKBa 3a Pycujy.

EN 60350-1 — EnektpnyHu ypehaiju 3a kyBawe y gomahuHcTBy — Aeo 1: LLinopetu, pepHe, pepHe Ha napy 1 rpu-

NOBM — NOCTYNUN 3a MepeHe YHNHKa.

14.2 YwTena eHepruje
PepHa uma dpyHkumje koje Bam
nomaxy fa ywreaute
€nNeKTUPYHY eHeprujy Tokom
CBaKOAHEBHE MpUNpeme XpaHe.

YBepuTe ce fa cy BpaTa pepHe 3aTBOpeHa
Kafja pepHa pagu. He otBapajTte Bpata
pepHe CyBULLE YECTO TOKOM KyBakba.
OpnpxaBajTe 3anTUBKY BpaTa YNCTOM U
noctapajTe ce ga 6yae nobpo npuyspluheHa
Ha CBOM MecTy.

KopucTuTte meTtanHo nocyhe 3a kyBawe Aa
OvcTte noBehanu ywiteay eHepruje.

Kag je To moryhe, HemojTe aa 3arpeBarte
pepHy npe neyersa.

MpaBuTe WTO KPahe pasmake M3meny
neyera kaga UCTOBPEMEHO npunpemare
HEeKOnuko jena.

Meyer-e ca BeHTUNAaTOpOM

Kapa je moryhe, kopuctute dyHKUmje
neyexa ca BeHTUNaTopom aa bucre
ywreaenu eHeprujy.

15. EKOJTOLWKA NMUTAHA

2%
Peuuknupajte maTtepujane ca cumbonom To.

[MakoBawe oanoxuTe y ogrosapajyhe
KOHTejHepe paav peumknupara. lMomosunte y

MNpeocTana TonnoTa

Kapa je Bpeme neverba gyxe og 30 MuHyTa,
CMamMTe TemnepaTtypy pepHe Ha MUHUMYM,
3 — 10 MyHyTa npe ncTeka BpeMeHa nevera
Meco he HacTaBuTU Aa ce neye kopuctehn
npeoctany TOnnoTy y pepHu.

KopucTute npeocrasy Tonnoty 3a
3arpesatbe Apyre xpaHe.

OppkaBajTe TONOTY XpaHe

M3abepute HajHwke Moryhe nogellaBarke
TemnepaType Aa bucte nomohy npeoctane
TOMNOTE OApXanu TonnoTy obpoka.

BnaxHo neyewe y3 BEHTUN.
dyHKumja npeasuheHa 3a ywteny eHepruje
TOKOM neveksa.

3aLUTUTM XMBOTHE CpeaMnHe U Iby[CcKor
3[paBrba kao 1 'y peuuknmpary oTnagHor
maTepujana of enekTpOHCKUX 1
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enekTpuyHux ypehaja. Ypehaje obenexene LieHTap 3a peuuknMpare unm ce obpartute

cumBoriom & HemojTe GauaTu sajeaHo ca OMLUTUHCKO] KaHLenapuju.
cmehewm. Mponssoa BpaTuTe y nokanHu
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MYSLIME NA VAS

Dakujeme, Ze ste si kupili spotrebi& znacky Electrolux. Vybrali ste si vyrobok, ktory v sebe
skryva desatroCia odbornych skusenosti a inovéacii. Je démyselny a Stylovy a pri jeho
navrhovani sme mysleli predovSetkym na vas. Pri kazdom pouziti si tak mozete byt isti,
ze dosiahnete vynikajuce vysledky.

Vitajte vo svete Electrolux.

Navstivte nasu stranku, kde najdete:

Rady ohiadne pouzivania, broztry, navody na rie$enie problémov a informacie o
@ opravach:
www.electrolux.com/support
g Zaregistrujte si svoj spotrebic a vyuzivajte este lepSi servis:
a/ www.registerelectrolux.com

PrisluSenstvo, spotrebny material a originalne nahradné diely pre spotrebi¢ si mozete
’% kupit’ na stranke:

www.electrolux.com/shop

STAROSTLIVOST A SLUZBY ZAKAZNIKOM

Vzdy pouzivajte originalne nahradné diely.

Ked budete kontaktovat' autorizované servisné stredisko, nezabudnite si pripravit’
nasledujuce udaje: model, Cislo vyrobku, sériové Cislo.

Tieto informacie najdete na typovom Stitku.

AN Varovanie/upozornenie — Bezpecnostné pokyny
(® vseobecné informacie a tipy
Ochrana zivotného prostredia

Vyhradzujeme si pravo na zmeny bez predchadzajuceho upozornenia.
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1. \ BEZPECNOSTNE INFORMACIE

Pred inStalaciou a pouzivanim spotrebiCa si pozorne
precitajte prilozeny navod na pouzivanie. Vyrobca
nezodpoveda za zranenia ani za Skody spdsobené
nespravnou montazou alebo pouzivanim. Tieto pokyny
uskladnite na bezpecnom a pristupnom mieste, aby ste do
nich mohli v buducnosti nahliadnut..

1.1 Bezpeénost' deti a zraniteinych oséb

- Tento spotrebi€ smu pouzivat’ deti starSie ako 8 rokov a
osoby so znizenou fyzickou, zmyslovou alebo psychickou
sposobilostou alebo nedostatkom skusenosti a znalosti, iba
ak su pod dozorom zodpovednej osoby alebo ak boli
zodpovednou osobou poucené o bezpenom pouzivani
spotrebi¢a a rozumeju pripadnym rizikam. Deti do 8 rokov a
osoby s vysokou mierou postihnutia nesmu mat’ pristup k
spotrebicu, pokial nie su pod nepretrzitym dozorom.

- Nedovolte, aby sa deti hrali so spotrebi¢om.

- Obaly vzdy uschovajte mimo dosahu deti a nalezite ich
zlikvidujte. ;

- VAROVANIE: Nedovolte detom ani domacim zvieratam
priblizit’ sa k spotrebiCu, ked' pracuje alebo ked sa chladi.
Pristupné Casti sa po€as pouzivania zohreju na vysoku
teplotu.

- Ak ma spotrebi€ detsku poistku, mala by byt zapnuta.

- Deti nesmu spotrebi¢ bez dozoru Cistit’ ani vykonavat’
Ziadnu udrzbu na spotrebici.

1.2 VSeobecna bezpecnost’

- Nainstalovat’ tento spotrebi€ a vymenit’ kabel smie iba
kvalifikovana osoba.

- VAROVANIE: Spotrebi€ a jeho pristupné Casti sa pocas
pouzivania mozu znacne zahriat. Nedotykajte sa ohrevnych
clankov.

- Pri vyberani alebo vkladani prislusenstva alebo nadob na
pecenie vzdy pouZzivajte kuchynské rukavice.
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. Pred akoukolvek udrzbou spotrebi¢ odpojte od elektrickej
siete.

VAROVANIE: Dbajte na to, aby bol spotrebic¢ pred vymenou
Ziarovky vypnuty, aby bolo vylu¢ené nebezpecenstvo
zasahu elektrickym prudom.

Spotrebi¢ nepouzivajte pred jeho nainstalovanim do
nabytku ureného na zabudovanie.

- Na Cistenie spotrebiCa nepouzivajte parné CistiCe.

Na Cistenie skla dvierok nepouzivajte abrazivne prostriedky
ani ostré kovové Skrabky, pretoze by mohli posSkrabat’
povrch, €o mdze spdsobit’ rozbitie skla.

Ak je poskodeny elektricky napajaci kabel, musite ho dat’
vymenit’ u vyrobcu, v autorizovanom servisnom stredisku
alebo u kvalifikovanej osoby, aby sa predislo
nebezpecenstvu.

- Ak chcete vybrat’ zasuvacie listy, najprv potiahnite prednu
Cast’ zasuvacich list a potom zadny koniec smerom od
bocnej steny a vyberte ich. Pri inStalacii zasuvacich list
zvolte opacny postup.

2. BEZPECNOSTNE POKYNY

Pred namontovanim spotrebica sa uistite,
Ci sa dvierka rury otvaraju bez odporu.
Spotrebic je vybaveny elektrickym
chladiacim systémom. Musi sa pouzivat' s
napajanim z elektrickej siete.

2.1 Instalacia .
C VAROVANIE! °
Tento spotrebi¢ smie
nainstalovat’ iba kvalifikovana
osoba.

Minimalna vyska kuchyn- 590 (600) mm

Odstrante vSetky obaly.

Poskodeny spotrebic neinstalujte ani
nepouzivajte.

Dodrziavajte pokyny na instalaciu dodané
so spotrebi¢om.

Vzdy davajte pozor, ak presuvate
spotrebic, pretoze je tazky. Vzdy
pouzivajte ochranné rukavice a uzavretu
obuv.

Spotrebi¢ netahajte za rukovat.
Spotrebi¢ nainstalujte na bezpecné a
vhodné miesto, ktoré splna poziadavky na
instalaciu.

Dodrziavajte pozadovanu minimalnu
vzdialenost’ od inych spotrebi¢ov a
nabytku.

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
bi¢a
Vyska zadnej Casti spotre- 576 mm
bi¢a
Sirka prednej asti spotre- 595 mm
bi¢a
Sirka zadnej &asti spotrebi- 559 mm

ca
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Hibka spotrebica 569 mm
Zabudovana hibka spotre- 548 mm
bica

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 zastrcka a privodny
elektricky kabel nie su poskodené. Ak
privodny elektricky kabel spotrebica treba
vymenit', tuto operaciu smie urobit’ iba
pracovnik autorizovaného servisného
strediska.

» Nedovolte, aby sa napajacie elektrické
kable dotkli alebo dostali do blizkosti
dvierok spotrebica alebo vyklenku pod
spotrebi¢om najma vtedy, ked su dvierka
horuce.

» Zariadenie na ochranu pred dotykom
elektrickych ¢asti pod napatim a
izolovanych €asti treba namontovat’ tak,
aby sa nedalo odstranit’ bez nastrojov.

» Siet'ovu zastrcku pripojte do sietovej
zasuvky az po dokonéeni instalacie. Po
inStalacii sa uistite, ze mate pristup k
siet'ovej zastrcke. ;

» Ak je sietova zasuvka uvolnena,
nezapajajte do nej sietovu zastrcku.
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« Spotrebi¢ neodpajajte tahanim za
napajaci kabel. Vzdy t'ahajte za sietovu
zastréku.

» Pouzite iba spravne odpajacie zariadenia:
ochranné istiCe alebo poistky
(skrutkovacie poistky treba vybrat' z
drziaka), uzemnenia a stykace.

« Elektricka siet' v domacnosti musi mat’
odpajacie zariadenie, ktoré umozni
odpojenie spotrebica od elektrickej siete
na vsetkych pdloch. Vzdialenost
kontaktov odpajacieho zariadenia musi
byt minimalne 3 mm.

» Tento spotrebi¢ sa dodava s napajacou
zastrékou a kablom.

Typy kablov pouziteinych na instalaciu ale-
bo vymenu pre Eurépu:

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

Prierez kabla urgite podia celkového prikonu
uvedeného na typovom Stitku. Mozete si tiez
pozriet’ Udaje uvedené v tabulke:

Celkovy prikon (W)  Prierez kabla (mm?)

maximalne 1380 3x0.75
maximalne 2300 3x1
maximalne 3680 3x15

Uzemnovaci kabel (zeleno/zlty kabel) musi
byt o 2 cm dlhsi ako fazovy a nulovy kabel
(modry a hnedy kabel).

2.3 Pouzitie
é VAROVANIE!

Hrozi nebezpecenstvo
poranenia, popalenin, zasahu
elektrickym prudom alebo
vybuchu.

« Tento spotrebic je urceny iba na pouzitie v
domacnosti.

» Nemerite technické parametre tohto
spotrebica.

+ Zabezpecte, aby boli vetracie otvory
volné.

« Pocas Cinnosti nenechavajte spotrebi¢
bez dozoru.

* Po kazdom pouziti spotrebi¢ vypnite.



Ked je spotrebi¢ v ¢innosti, pri otvarani
dvierok postupuijte opatrne. Méze ddjst’ k
uniku hordceho vzduchu.

Spotrebi¢ nepouzivajte, ked mate mokré
ruky, ani ked' je v kontakte s vodou.

Na otvorené dvierka netlacte.
Nepouzivajte spotrebi¢ ako pracovny
alebo odkladaci povrch.

Dvierka spotrebic¢a otvarajte opatrne.
Pouzitim prisad s obsahom alkoholu
moze vzniknut zmes alkoholu so
vzduchom.

Pri otvarani dvierok sa do kontaktu so
spotrebi¢om nesmu dostat’ iskry ani
otvoreny plamen.

Horlavé produkty alebo predmety, ktoré
obsahuju horlavé latky, nevkladajte do
spotrebica, do jeho blizkosti ani nar.

VAROVANIE!
Hrozi nebezpecenstvo
poskodenia spotrebica.

Aby sa prediSlo Skode alebo zmene farby
povrchovej Upravy:
— nadoby na pecenie ani iné predmety
nekladte priamo na dno spotrebica,
— priamo na dno dutiny spotrebica
nedavajte alobal,
— do horuceho spotrebi¢a nelejte vodu,
— po ukonceni pripravy pokrmu v
spotrebi¢i nenechavajte vlhky riad ani
potraviny,
— pri vyberani alebo vkladani
prislusenstva postupujte opatrne.
Zmena farby smaltu alebo uslachtilej
ocele nema ziadny vplyv na vykon
spotrebica.
Na pripravu vihkych kolacov pouzivajte
hiboky pekac. Ovocné Stavy spdsobuju
Skvrny, ktoré mézu byt trvalé.
Tento spotrebic je urceny iba na varenie.
Nesmie byt pouzity na iné tcely,
napriklad na vykurovanie miestnosti.
Ruru pouzivajte vzdy so zatvorenymi
dvierkami.
Pri in$talacii spotrebica za nabytkovy
panel (napr. dvere) zabezpecte, aby
dvere neboli po€as prevadzky spotrebica
nikdy zatvorené. Za zatvorenym
nabytkovym panelom sa moze vytvorit
teplo a vlhkost’ a m6zu spdsobit’ nasledné
poskodenie spotrebica, nabytku alebo
podlahy. Nabytkovy panel nezatvarajte,
kym spotrebi¢ po pouziti Uplne
nevychladne.

2.4 Starostlivost’ a Cistenie

VAROVANIE!

Hrozi nebezpecenstvo
poranenia, poziaru alebo
poskodenia spotrebica.

Pred vykonavanim udrzby spotrebi¢
vypnite a vytiahnite jeho zastr¢ku zo
sietovej zasuvky.

Skontrolujte, Ci je spotrebi¢ studeny.
Existuje riziko, Ze sklenené panely mézu
prasknut’.

Ak su sklenené panely dvierok
poskodené, bezodkladne ich nechajte
vymenit. Obrat'te sa na autorizované
servisné stredisko.

Pri vyberani dvierok zo spotrebica
postupujte opatrne. Dvierka su tazké!
Spotrebi¢ pravidelne Cistite, aby ste
predisli znehodnoteniu povrchového
materialu.

Spotrebic Cistite vihkou makkou
handri¢kou. Pouzivajte iba neutralne
saponaty. Nepouzivajte abrazivne
vyrobky, Spongie s abrazivnou vrstvou,
rozpustadla ani kovové predmety.

Ak pouzivate sprej na Cistenie rur,
dodrziavajte bezpecnostné pokyny na
jeho obale.

2.5 Vnutorné osvetlenie

VAROVANIE!
Hrozi nebezpectenstvo zasahu
elektrickym pradom.

Informécie o ziarovke/ziarovkach vnutri
tohto vyrobku a nahradnych dieloch
osvetlenia, ktoré sa predavaju
samostatne: Tieto zZiarovky 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.
Pouzivajte iba Ziarovky s rovnakymi
technickymi parametrami .

2.6 Servis

Ak treba dat’ spotrebi¢ opravit,, obrat'te sa
na autorizované servisné stredisko.
Pouzivajte iba originalne nahradné diely.
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2.7 Likvidacia

VAROVANIE!
Hrozi nebezpecenstvo
poranenia alebo udusenia.

+ Spotrebi¢ odpojte od elektrickej siete.

3. INSTALACIA

VAROVANIE! ;
Pozrite si kapitoly ohladne
bezpecnosti.

Privodny elektricky kabel odrezte blizko
pri spotrebiéi a zlikvidujte ho.

Odstrante zapadku dvierok, aby ste
zabranili uviaznutiu alebo domacich
zvierat v spotrebici.

3.1 Zabudovanie

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

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

N

(*mm)

AL
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(*mm)

523
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4. POPIS VYROBKU
4.1 Celkovy prehiad

L,

e L)

él ol -~

4.2 Prislusenstvo

+ Droteny rost
Na kuchynsky riad, formy na kolace,
pecené pokrmy.

* Hiboky pekaé¢

5. OVLADACI PANEL

5.1 Zasuvacie ovladace

Ak chcete spotrebi¢ pouzit, stlacte ovladac.

Ovladac sa vysunie.

5.2 Senzorové polia / Tlacidla

—_ Nastavenie ¢asu.

Ovladaci panel

Ovladag funkcii ohrevu

Ukazovatel / symbol prevadzky

Displej

Otoény ovladac (teploty)

A Ukazovatel / symbol teploty

Ohrevny ¢lanok

E] Osvetlenie

El Ventilator

Priehlbina dutiny - Zasobnik na Cistenie
vodou

ZasUvacia li$ta, vyberatelna

Urovne v rdre

Na pecenie mésa a mucnych pokrmov

alebo ako nadoba na zachytavanie tuku.
« Extra hlboky pekac

Na pripravu musaky.

@ Nastavenie ¢asovej funkcie.

+ Nastavenie ¢asu.
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5.3 Displej

A B

gA

g

B. Casovac

]

6. PRED PRVYM POUZITIM

VAROVANIE!

Pozrite si kapitoly ohiadne

bezpecnosti.

6.1 Pred prvym pouzitim

A. Casové funkcie

Rura méze pocas predohrevu produkovat’ zapach a dym. Skontrolujte, €i je miestnost’ vetrana.

Krok €. 1

R

Krok €. 2

—

Krok €. 3

Nastavte hodiny

Ruru vyg¢istite

Prazdnu raru predhrejte.

1. Stlacte: @
2+ —
stavili hodinu. Stlacte: @

s+ —

stavili minuty. Stlacte: @

— stlacte, aby ste na-

— stladte, aby ste na-

1. Vyberte z rury vyberateiné za-
sUvacie listy a prislusenstvo.

2. Ruru a jej prislusenstvo poutie-
rajte vihkou handrou namoce-
nou vo vlaznej vode s miernym
Cistiacim prostriedkom.

Nastavte maximalnu teplotu pre

funkciu: E]

Cas: 1h.

Nastavte maximalnu teplotu pre
funkciu: .

Cas: 15 min.

Nastavte maximalnu teplotu pre

funkciu: Iil

Cas: 15 min.

Ruru vypnite a pogkajte, kym nevychladne. Prislugenstvo a vyberateiné zastvacie lity viozte do rury.

7. KAZDODENNE POUZiVANIE

VAROVANIE!

Pozrite si kapitoly ohladne

bezpecnosti.

7.1 Nastavenie: Funkcia ohrevu

Krok €. 1

Otocenim oto¢ného ovladaca funkcii
ohrevu nastavte funkciu ohrevu.

Krok ¢. 2

Otocenim otoéného ovladaca vyberte
teplotu..

Krok €. 3

Po skonéeni pecenia otoéte ovladace
do polohy Vypnuté, aby ste vypli raru.
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7.2 Funkcie ohrevu

Funkcia ohre- Pouzitie
vu
0 Rura je vypnuta.
Poloha Vypnuté

6 Na zapnutie osvetlenia.
O

Osvetlenie rary

Funkcia ohre-  Pouzitie
vu
=l Na pedenie velkych kusov mésa
? alebo hydiny s kostami na jed-
nej urovni. Na gratinovanie a za-
Turbo gril pekanie.
vvv Na pripravu pizze. Na intenziv-
¥ nejsie zhnednutie povrchu a

chrumkavu spodnu ¢ast'.
Funkcia Pizza

Na pecenie az na 3 Urovniach
alebo suSenie pokrmov.

Teplotu v rdre nastavte o 20 —
Teplovzdusné pe- 40 °C nizsiu ako pre Konvenéné
pecenie.

S)

Na pecenie mucénych jedal a
mésa na jednej Urovni.
Pozrite si ¢ast' ,OSetrovanie a
Konvencné pece-  gistenie* pre viac informacii o:
nie / Cistenie vo-  (istenie vodou.

dou

Tato funkcia je uréena na Uspo-
ru energie poc¢as pecenia. Ked
pouzijete tuto funkciu, teplota v
Pecenie s vyuZzitim dutine sa méze li&it od nastave-

[ 2 O
c« g

| 3.

| (]

vihkosti nej teploty. Vykon ohrevu méze
byt zniZzeny. Pre viac informacii
si pozrite kapitolu ,Kazdodenné
pouzivanie®, poznamky k: Pece-
nie s vyuzitim vlhkosti.
Na pecenie kolacov s chrumka-
vym korpusom a na zavaranie.
Dolny ohrev
v Na grilovanie tenkych kuskov
jedla a na pripravu hrianok.
Gril
— Na grilovanie velkého mnoZstva
tenkych kuskov jedla a na pri-
pravu hrianok.
Rychly gril

8. CASOVE FUNKCIE

8.1 Casové funkcie

7.3 Poznamky k: Pecenie s vyuzitim
vlhkosti

Tato funkcia bola pouzita na zaradenie do
energetickej triedy a spinenie poziadaviek na
ekologicky dizajn podla EU 65/2014 a EU
66/2014. Testy podla EN 60350-1.

Dvierka rdry maju byt pocas pecenia
zatvorené, aby nedoslo k preruseniu funkcie
a aby bola zabezpelena ¢o najefektivnejSia
prevadzka rary.

Pokyny ohladom peé&enia najdete v kapitole
.Rady a tipy“, Pecenie s vyuzitim vihkosti.
VSeobecné odporucania na Usporu energie

najdete v kapitole ,Energeticka Gcinnost™,
Uspora energie.

Casova funkcia Pouzitie
@ Na nastavenie, zmenu alebo kontrolu denného €asu.
Presny ¢as
I_)l Nastavenie, ako dlho bude rdra pracovat.
Trvanie
D Sluzi na nas’tavenie qdpoc::ivtavania éaslu. Tato funkcia pemé vplyv na (":in-
Casomer nost rdry. Tuto funkciu mozZete nastavit’ kedykolvek, aj vtedy, ked je rura

vypnuta.
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8.2 Nastavenie: Casové funkcie

Zmena: Presny ¢as

Ukazovatei@ - blika, ked zapojite rdru do elektrickej siete, po vypadku napdjania, alebo ak nie je nastaveny
Casovac.

Krok €. 1
rokc + — opakovane stlacte. @ — zacne blikat'.

Krok é. 2 —_ S
roke + — stlacte, aby ste nastavili Cas.

Priblizne po 5 sekundach displej prestane blikat’ a hodiny budu zobrazovat’ nastaveny denny ¢as.

@ — opakovane stlacte, aby ste zmenili denny ¢as. @ — zacne blikat'.

Nastavenie: Trvanie

Krok ¢. 1 Nastavte funkciu rury a teplotu.

Krok €. 2 @ — opakovane stlacte. Iel — zacne blikat'.

Krok €. 3 + — - stlacte, aby ste nastavili trvanie.

Displej zobrazuje: |_)|

|_)| - blika, ked uplynie nastaveny ¢as. Zaznie signal a rura sa vypne.

Krok é.4  Signal sa vypina stlagenim lubovoiného tlagidla.

Krok €. 5  Otocné ovladace otocte do polohy Vypnuté.

Nastavenie: Casomer

Krok €. 1 @ — opakovane stlacte. Q — zacne blikat..

Krok ¢. 2 + - stlacte, aby ste nastavili ¢as.

Funkcia sa spusti automaticky po 5 sekundach.
Ked uplynie nastaveny ¢as, zaznie zvukovy signal.

Krok é.3  Signal sa vypina stlagenim lubovoiného tlagidla.

Krok €. 4  Otocné ovladace otocte do polohy Vypnuté.

Zrusenie: Casové funkcie

Krok &. 1 @ — opakovane stlacajte, kym nezacne blikat' symbol ¢asovej funkcie.

Krok ¢.2 Stlacte a podrzte tlacidlo: —_.

Casova funkcia sa po niekolkych sekundach vypne.

9. POUZIVANIE PRISLUSENSTVA

VAROVANIE! ) 9.1 Vlozenie prisluSenstva
Pozrite si kapitoly ohladne Malé zarazky na vrchu zvy$uji bezpednost'.
bezpecnosti. Tieto zarazky zaroven zabranuju prevrhnutiu.

Vysoky okraj okolo rostu zabranuje
zoSmyknutiu kuchynského riadu z rostu.
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Dréteny rost:
Rost zasunte medzi vodiace ty¢e zasuvacich list a
uistite sa, Ze nozi¢ky smeruju nadol.

Hlboky pekac:
Plech na pecenie zasunte medzi vodiace liSty zvo-
lenej trovne rary.

Droéteny rost, Hiboky pekac:

Plech na pecenie zasunte medzi vodiace listy zvo-
lenej Urovne rary a dréteny rost na vodiacich li-
Stach.

@;

W

e

10. DOPLNKOVE FUNKCIE

10.1 Chladiaci ventilator

Ak je rura zapnuta, automaticky sa aktivuje
chladiaci ventilator, aby udrzal povrch rary
chladny. Ak vypnete raru, chladiaci ventilator
moze zostat' v ¢innosti, kym rira
nevychladne.

11. TIPY A RADY

Pozrite si kapitoly ohiadne
bezpecnosti.
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10.2 Bezpecnostny termostat

Nespravna prevadzka rury alebo chybné
sUcasti mo6zu spdsobit’ nebezpecné
prehriatie. Aby sa tomu predislo, rura je
vybavena bezpecnostnym termostatom, ktory
prerusi dodavku energie. Po poklese teploty
sa rura opat’ automaticky zapne.

11.1 Odporucania pre pecenie

Rura ponuka pat’ urovni zasunutia rostov.



Urovne ro$tov pogitajte od dna vnutra rdry.

Vasa rura méze pri peCeni fungovat' inak ako
rura, ktoru ste pouzivali doteraz. Tabulky
nizSie vam poskytuju standardné nastavenia
pre teplotu, ¢as pe€enia a uroven rary.

Ak nie je k dispozicii nastavenie pre
konkrétny recept, vyhladajte nastavenie pre
podobny recept.

Extra hlboky peka¢ nedavajte do najnizsej
urovne.

Rdura je vybavena Specialnym systémom,
ktory zabezpecuje cirkulaciu vzduchu a
neustale recyklovanie pary. Pomocou tohto
systému moézete piect’ v parnom prostredi a
pripravovat’ pokrmy jemné vo vnutri a
chrumkavé na povrchu. To skracuje ¢as
pecenia aj spotrebu energie.

Pecenie kolacov
Neotvarajte dvierka rury pred uplynutim 3/4
nastaveného ¢asu pecenia.

Ak pri peceni pouzivate suCasne dva plechy,
nechavajte medzi nimi jednu volnu droven.

Pecenie masa a ryb

Na pripravu nadmerne mastnych pokrmov
pouzite hiboky pekac, aby ste predisli
vytvoreniu Skvfn, ktoré mozu byt trvalé.

Pred krajanim masa ho nechajte odstat’
priblizne 15 minut, aby z neho nevytiekla
Stava.

Aby pocas pecenia v rure nevznikalo prili§
mnoho dymu, pridajte do hlbokého pekaca
trochu vody. Kondenzacii dymu zabranite, ak
vodu pridate vzdy, ked sa odpari.

Cas peéenia
Cas pecenia zavisi od typu pokrmu, jeho
konzistencie a objemu.

Spociatku sledujte priebeh pecenia. Pri
pouzivani spotrebi¢a sami zistite
najvhodnejSie nastavenia (varny stupen, ¢as
pecenia, atd'.) pre kuchynsky riad, recepty a
mnozstva, ktoré pouzivate.

11.2 Pecenie masa a nemasovych pokrmov

Konvenéné pecenie

Teplovzdusné pecenie

(°C) (°C)

Siahané cesta 170 2 160 3(2a4) 45 - 60 Forma na tortu

Linecké cesto 170 2 160 3(2a4) 20-30 Forma na tortu

Tvarohovy kola¢ 170 1 165 2 60 - 80 Forma na tor-
tu, @ 26 cm

Zavin 175 3 150 2 60 - 80 Plech na pece-
nie

Dzemové torticky 170 2 165 2 30-40 Forma na tor-
tu, @ 26 cm

Vianoc¢ka, prazdnu 160 2 150 2 90 - 120 Forma na tor-

raru predhrejte tu, @20 cm

Slivkovy kolag, 175 1 160 2 50 - 60 Forma na

prazdnu rdru pred- chlieb

hrejte

Muffiny 170 3 140 - 150 3 20-30 Plech na pece-
nie

Muffiny, dve Urov- - - 140 - 150 2a4 25-35 Plech na pece-

ne nie
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% Konvenéné pecenie
KO-

Teplovzdusné pecenie

(min)
(°C) (°C)

Muffiny, tri drovne - - 140 - 150 1,3a5 30-45 Plech na pece-
nie

Susienky 140 3 140 - 150 3 30-35 Plech na pece-
nie

Susienky, dve - - 140 - 150 2a4 35-40 Plech na pece-

Urovne nie

Susienky, tri urov- - - 140 - 150 1,3a5 35-45 Plech na pece-

ne nie

Snehové pusinky 120 3 120 3 80 - 100 Plech na pece-
nie

Snehové pusinky, - - 120 2a4 80 - 100 Plech na pece-

dve urovne, prazd- nie

nu rdru predhrejte

Zemle, prazdnu ri- 190 3 190 3 12-20 Plech na pece-

ru predhrejte nie

Veterniky 190 3 170 3 25-35 Plech na pece-
nie

Veterniky, dve - - 170 2a4 35-45 Plech na pece-

Urovne nie

Plochy kola¢ 180 2 170 2 45-70 Forma na tor-
tu, @20 cm

Kola¢ so susenym 160 1 150 2 110 - 120 Forma na tor-

ovocim

tu, @ 24 cm

Prazdnu raru predhrejte.

yCHLIEB A

Konvenéné pecenie

Teplovzdusné pecenie

1

O

®

PIZZA (min)
(°C) (°C)

Biely chlieb, 1 -2 ku- 190 1 190 1 60 - 70 -

sy, kazdy 0,5 kg

Razny chlieb, pred- 190 1 180 1 30-45 Forma na

ohrev nie je potrebny chlieb

Pecivo z chlebového 190 2 180 2(2a4) 25-40 Plech na pe-

cesta, 6 — 8 rozkov Cenie

Pizza 230 - 250 1 230 - 250 1 10-20 Smaltovany
plech

Pagace 200 3 190 3 10-20 Plech na pe-
Cenie

Prazdnu raru predhrejte.
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Pouzite formu na kolace.

@ ZAPEKANE JED-

Konvenéné pecenie

Teplovzdusné pecenie @

E— (min)

LA
(°C) (°C)

Zapekané cestoviny, predohrev 200 2 180 2 40-50
nie je potrebny

Zapekana zelenina, predohrev 200 2 175 2 45 -60
nie je potrebny

Slané kolace 180 1 180 1 50 - 60
Lasagne 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Cannelloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40

Pouzite druht Uroven v rure.

Pouzite dréteny rost.

-

Konvenéné pecenie

Teplovzdusné
pecenie

MASO
-
(°C) (°C)
Hovéadzie 200 190 50-70
Bravcové 180 180 90 - 120
Telacie maso 190 175 90 - 120
Krvavy anglicky rozbif 210 200 50 - 60
Stredne prepeceny anglicky rozbif 210 200 60-70
Prepeceny anglicky rozbif 210 200 70-75

S

MASO

Konvenéné pecenie

I

nie

Teplovzdusné pece- @

](_ (min)

(°C) (°C)

Bravcové pliecko, s kozou 180 2 170 2 120 - 150
Bravcéova nozina, 2 kusy 180 2 160 2 100 - 120
Jahnacie stehno 190 2 175 2 110 - 130
Celé kura 220 2 200 2 70-85

Cela morka 180 2 160 2 210-240
Cela kacka 175 2 220 2 120 - 150
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@ MASO

Konvenéné pecenie

I

nie

Teplovzdusné pece- @

](_ (min)

(°C) (°C)
Cela hus 175 2 160 1 150 - 200
Kralik, porciovany 190 2 175 2 60 - 80
Zajac, porciovany 190 2 175 2 150 - 200
Cely bazant 190 2 175 2 90 - 120

Pouzite druhtd uroven v rure.

GA

RYBY

Konvenéné pecenie

Teplovzdusné pe-
cenie
o

(°C) (°C)

Pstruh / Prazma morska, 3 — 4 ryby 190 175 40 -55
Tuniak / Losos, 4 - 6 filiet 190 175 35-60
11.3 Gril
Prazdnu rdru predhrejte.
Pouzite Stvrtu droven v rare.
Grilujte s maximalnou nastavenou teplotou.
N O O

(min) (min)

1. strana 2. strana
Steaky z filiet, 4 kusy 0.8 12-15 12-14
Hovadzi steak, 4 kusy 0.6 10-12 6-8
Klobasy, 8 - 12-15 10-12
Bravéové kotlety (hrubSie a s kostou), 4 0.6 12-16 12-14
kusy
Kuréa, polovica, 2 1 30-35 25-30
Kebaby, 4 - 10-15 10-12
Kuracie prsia, 4 kusy 0.4 12-15 12-14
Fasirky/hamburgery, 6 0.6 20-30 -
Fileta z ryby, 4 kusy 0.4 12-14 10-12
Zapekané sendvice, 4 - 6 - 5-7 -
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@ GRIL

O O

(min) (min)
1. strana 2. strana
Hrianky, 4 - 6 - 2-4 2-3
11.4 Turbo gril
Prazdnu raru predhrejte. @ ) @
. . - Lo JAHNACIE
Pouzite prvu alebo druhu uroven v rure. ’
(°C) (min)

Na vypocet Casu peCenia vynasobte Cas
uvedeny v tabulke nizSie centimetrami
hrubky filety.

@ HOVADZIE @

(°C) (min)

Neprepeceny rozbif 190 - 200 5-6
alebo fileta

Jahnacie stehno / Pe- 150 - 170 100 - 120
¢ené jahnacie, 1-1,5
kg

Jahfaci chrbat1-1,5 160 - 180 40-60
kg

Stredne prepeceny roz- 180 - 190 6-8
bif alebo fileta

Prepeceny rozbif alebo 170 - 180 8-10

@ HYDINA @

(°C) (min)

Porciovana hydina 200 - 220 30-50
kazdy 0,2 - 0,25 kg

fileta
BRAVCOVE @

)
(°C) (min)

Pliecko / Krkovicka / 160 - 180 90 - 120
Stehno, 1-1,5kg

Kuréa, polovica kazdy 190 - 210 35-50
0,4-0,5kg

Kotlety / Rebierka, 1— 170-180  60-90
1,5 kg

Sekana 0,75 -1 kg 160 - 170 50 - 60

Bravéové koleno, pred- 150 - 170 90 -120
varené 0,75 - 1 kg

@ TELACIE @

(°C) (min)
Peéena telacina, 1 kg 160 - 180 90 - 120

Kuréa, vykfmené 1— 190 - 210 50 - 70
1,5 kg

Kacka 1,5 — 2 kg 180 - 200 80 - 100
Hus 3,5 -5 kg 160 - 180 120 - 180
Morka 2,5 — 3,5 kg 160 - 180 120 - 150
Morka 4 - 6 kg 140 - 160 150 - 240
G RYBA (V @
PARE) (°C) (min)

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

Telacie koleno 1,5-2 160 - 180 120 - 150
kg

11.5 SusSenie potravin -
Teplovzdus$né pecenie

Plechy pokryte papierom odolnym voci tuku
alebo papierom na pecenie.

Aby ste dosiahli lepsi vysledok, po uplynuti
polovice ¢asu susenia ruru vypnite, otvorte

dvierka, pokrm nechaijte na jednu noc
vychladnut’ a az potom dokoncite suSenie.
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Pre 1 plech na peCenie pouzite tretiu uroven
v rure.
Pre 2 plechy pouzite prvu a Stvrtu droven v @ ZELENINA @
rure. (oc) (h)
. Bylinky 40 - 50 2-3
@ ZELENINA E @ Teplotu nastavte na 60 — 70 °C.
(°C) (h)
Fazula 60 - 70 6-8 Eﬁ (D
Korenie 60-70 5-6 OVOCIE (h)
Zelenina do polievky 60-70 5-6
Slivky 8-10
Huby 50 - 60 6-8
Marhule 8-10
Jablkové platky 6-8
Hrusky 6-9

11.6 Pecenie s vyuzitim vihkosti — odporuc¢ané prislusenstvo

Pouzite tmavé a matné formy a nadoby. Absorbuju teplo lepSie ako svetly a leskly riad.

Nadobky na suflé

Forma na pizzu Forma na peé&enie Forma na korpus
. . . . Keramicka . .
Tmava, matna Tmava, matna 8 cm priemer, 5 Tmava, matna
28 cm priemer 26 cm priemer cm vyska ’ 28 cm priemer

11.7 Pecenie s vyuzitim vihkosti

V zaujme Co najlepsich vysledkov sa riadte
tipmi v tabulke nizSie.

¥ = 5§ I O

(°C) (min)
Sladkeé rozky, 12 ku-  plech na pecenie alebo peka¢ 175 3 40 - 50
sov na zachytavanie tuku
Pecivo, 9 kusov plech na pecenie alebo peka¢c 180 2 35-45
na zachytavanie tuku
Pizza, mrazend, 0,35 Droteny rost 180 2 45-55
kg
Piskotova rolada plech na pecenie alebo pekac 170 2 30-40

na zachytavanie tuku
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¥ o= ("
\ Lru
(°C) (min)

Brownies — ¢okolado- plech na pecenie alebo peka¢c 170 2 45 - 50

vy kolac na zachytavanie tuku

Nakyp, 6 kusov keramické zapekacie formy na 190 3 45-55
drotenom roste

Piskotovy korpus forma na korpus na drétenom 180 2 35-45
roSte

Viktériin kolac forma na pecenie na drétenom 170 2 35-50
roste

Posirovana ryba, 0,3 plech na pecenie alebo peka¢ 180 2 35-45

kg na zachytavanie tuku

Cela ryba, 0,2 kg plech na pecenie alebo peka¢c 180 3 25-35
na zachytavanie tuku

Fileta z ryby, 0,3 kg forma na pizzu na drétenom 170 3 30-40
roste

PoSirované maso, plech na pecenie alebo pekac 180 3 35-45

0,25 kg na zachytavanie tuku

Saslik, 0,5 kg plech na pecenie alebo peka¢c 180 3 40 - 50
na zachytavanie tuku

Susienky, 16 kusov plech na pecenie alebo peka¢c 150 2 30-45
na zachytavanie tuku

Mandiové Susienky,  plech na pedenie alebo pekaé 180 2 45 -55

20 kusov na zachytavanie tuku

Muffiny, 12 kusov plech na pecenie alebo peka¢ 170 2 30-40
na zachytavanie tuku

Slané pecivo, 16 ku-  plech na pecenie alebo pekac 170 2 35-45

sov na zachytavanie tuku

Susienky z krehkého  plech na pecenie alebo peka¢ 150 2 40 - 50

cesta, 20 kusov na zachytavanie tuku

Drobné kolaciky, 8 plech na pecenie alebo peka¢c 170 2 30-40

kusov na zachytavanie tuku

Zelenina, posirovana, plech na pecenie alebo peka¢c 180 2 35-45

0,4 kg na zachytavanie tuku

Vegetarianska omele- forma na pizzu na drétenom 180 3 35-45

ta roste

Stredozemska zeleni- plech na pecenie alebo pekac 180 4 35-45

na, 0,7 kg

na zachytavanie tuku

11.8 Informacie pre skusobne
Testy podia IEC 60350-1.
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\/\

= EBBO ©

(°C) (min)
Malé kolaci- Konvenéné pe- Plech nape- 3 170 20-30 -
ky, 20 ks/ cenie Eenie
plech
Malé kolacgi- TeplovzduSné  Plech na pe- 3 150 - 20-35 -
ky, 20 ks/ pecenie Eenie 160
plech
Malé kolacgi- TeplovzduSné  Plechnape- 2a4 150 - 20-35 -
ky, 20 ks/ pecenie cenie 160
plech
Jablkovy ko- Konvenéné pe- Dréteny rost 2 180 70-90 -
1&g, 2 formy  cEenie
@20 cm
Jablkovy ko- Teplovzdusné  Droteny rost 2 160 70-90 -
lac, 2 formy  pecenie
@20 cm
Piskoétovy Konven¢né pe- Droteny rost 2 170 40-50 Ruru predhrievajte 10
kolac¢, forma cenie minuty.
na kolace @
26 cm
Piskotovy Teplovzdusné Dréteny rost 2 160 40 - 50 Ruru predhrievajte 10
kolag, forma pecenie minaty.
na kolace @
26 cm
Piskoétovy Teplovzdusné  Droteny rost 2a4 160 40-60 Ruru predhrievajte 10
kolag, forma pecenie minuty.
na kolace @
26 cm
Linecké ko-  Teplovzdusné Plech na pe- 3 140 - 20-40 -
laciky pecenie Eenie 150
Linecké ko- Teplovzdusné  Plechnape- 2a4 140 - 25-45 -
laciky pecenie cenie 150
Linecké ko- Konvenc¢né pe- Plech nape- 3 140 - 25-45 -
laciky Cenie Cenie 150
Hrianky, 4-6  Giril Dréteny rost 4 max. 2-3 minGty prva Ruru predhrievajte 3
kusov strana; 2-3 minuty  minuty.

druha strana

Hovadzi Gril Droteny rost 4 max. 20-30 Droteny rost viozte do
burger, 6 a pekac na Stvrtej a pekac na za-
kusov, 0,6 zachytava- chytavanie tuku do tre-
kg nie tuku tej urovne rary. V polo-

vici pecenia otocte po-
krm na druhu stranu.
Ruru predhrievajte 3
minuty.
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12. STAROSTLIVOST A CISTENIE

VAROVANIE! ;
Pozrite si kapitoly ohladne
bezpecnosti.

12.1 Poznamky k Cisteniu

<

Cistiace pro-
striedky

Prednu stranu rury ocistite makkou tkaninou namocenou v teplej vode s pridavkom Ccistiace-
ho prostriedku. Vycistite a skontrolujte tesnenia dvierok okolo ramu dutiny.

Na &istenie kovovych povrchov pouzite Cistiaci roztok.

Skvrny vycistite s miernym gistiacim prostriedkom.

=

Dutinu odistite po kazdom pouziti. Hromadenie tuku alebo inych zvy§kov méze mat' na na-
sledok vznik poziaru.

[

V rdre alebo na sklenenych paneloch dvierok sa méze kondenzovat vihkost'. V zaujme zni-
Zenia kondenzacie nechajte rdru zapnutd 10 minat pred pec¢enim. Jedlo v rure neskladujte

Kazdodenné  dihsie ako 20 mint. Dutinu po kazdom pouziti vysuste jemnou handrickou.
pouzivanie
Y Po kazdom pouziti vycistite vSetko prisluSenstvo a nechajte ho uschnut. Pouzite mékku
hd handri¢ku namocenu v teplej vode s jemnym Gistiacim prostriedkom. Prislusenstvo sa ne-

Z24

Prislusenstvo

smie umyvat’ v umyvacke riadu.

Nelepivé prisluenstvo nedistite abrazivnymi Cistiacimi prostriedkami ani predmetmi s ostry-
mi hranami.

12.2 Vybratie: Zasuvacie listy

Vyberte zasuvacie listy, aby ste mohli oCistit’

rdru.

Krok €. 1 Ruru vypnite a pockajte, kym nevy-

chladne.
Krok ¢. 2 QOdtiahnite prednu ¢ast’ zastvacich
list od boc¢nej steny. t
7 (
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Krok €. 3 Zadnu cast' list odtiahnite od bocnej
steny a listy vyberte.

Krok ¢. 4 Pri intalacii zastvacich list zvoite
opacny postup.

|

12.3 Pouzivanie: Cistenie vodou
Postup Cistenia vyuziva vihkost' na
odstranenie zvyskov tuku a potravin z rury.

Krok €. 1 Do priehlbiny dutiny nalejte vodu: 300
ml.

Krok &.2 Nastavte funkciu: E]

12.4 Vybratie a inStalacia: Dvierka

Krok €. 3 Teplotu nastavte na 90 °C.

Krok ¢. 4 Ruru nechajte spustent 30 minut.
Krok €. 5 Vypnite raru.

Krok €. 6 Pockajte, kym nebude rura studena.

Ruru vysuste makkou handric¢kou.

Dvierka rury sa skladaju z dvoch sklenenych panelov. Dvierka rury a vnutorny skleneny panel
mdzete vybrat’ a vycistit. Pred odstranenim sklenenych panelov si precitajte cely pokyn

,Odstranenie a montaz dvierok®.

UPOZORNENIE!

Ruru nepouzivajte bez sklenenych panelov.

Krok €. 1 Uplne otvorte dvierka a uchopte oba zavesy.

Krok €. 2 Uplne nadvihnite prichytky na oboch zave-
soch a preklopte ich.

Krok €. 3 Dvierka rary privrite do polovice, aby zostali
v prvej otvorenej polohe. Potom ich nadvihni-
te a potiahnite vpred a vyberte z I6Zka.

Krok ¢. 4 Dvierka polozte na makku tkaninu na stabil-
ny povrch.
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Krok €. 5

Uchopte ram dvierok (B) na hornom okraji
dvierok po oboch stranach a zatlacte ho dov-
nutra, aby sa uvolnili upeviovacie zapadky.

Krok ¢. 6 Ram dvierok vyberte potiahnutim dopredu.

Krok €.7  Skleneny panel dvierok uchopte za horny
okraj a opatrne ho vytiahnite. Uistite sa, ze
skleneny panel sa Uplne vysunie z podpier.

Krok ¢. 8 Panely umyte vodou s pridavkom saponatu.
Sklenené panely opatrne osuste. Sklenené
panely neumyvaijte v umyvacke riadu.

Krok €. 9 Po ¢&isteni nainstalujte skleneny panel a

dvierka rary.

Povrch s potlacou musi smerovat’ do vnutra dvierok.
Po instalacii skontrolujte, ¢i nie je povrch skleného pa-
nela na mieste potlace na dotyk drsny.

Pri spravnej montazi ram dvierok zacvakne.

Uistite sa, ze vnuatorny skleneny panel je namontova-

ny spravne.

12.5 Vymena: Osvetlenie

C VAROVANIE!
Hrozi nebezpecenstvo zasahu

elektrickym pradom.
Ziarovka modze byt horuca.

Krok €. 1

Halogénovu ziarovku vzdy drzte cez tkaninu,
aby ste predisli pripaleniu zvySkov mastnoty

na ziarovke.

Pred vymenou zZiarovky v osvetleni:

Krok €. 2 Krok €. 3

Vypnite raru. Poc¢kajte, kym nebude Ruru odpojte

rdra studena.

zo siete. Na dno dutiny polozte handriku.
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Zadné osvetlenie

Krok ¢. 1 Otocte skleneny kryt a vyberte ho.

Krok €. 2 Skleneny kryt vycistite.

Krok €. 3 Nahradte Ziarovku inou vhodnou zZiarovkou odolnou teplotam do 300 °C.
Krok ¢. 4 Nasadte skleneny kryt.

13. ODSTRANOVANIE PROBLEMOV

VAROVANIE! ;
Pozrite si kapitoly ohladne
bezpecnosti.

13.1 Co robit’, ked...

V pripadoch, ktoré nie st zahrnuté v tejto
tabulke, sa obratte na autorizované servisné
stredisko.

Problém Skontrolujte, €i...

Rura sa nezohrieva. Je vypalena poistka.

Problém Skontrolujte, Ci...

Doslo k vypadku elektric-
kého napdjania. Nastavte
cas.

Na displeji sa zobrazuje
,12.00".

Nesvieti ziarovka. Ziarovka je vypalena.

Ruru nepouzivajte. Ob-
ratte sa na autorizované
servisné stredisko.

Tesnenie dvierok je po-
Skodené.

13.2 Servisné udaje

Ak problém nedokazete odstranit’ sami,
kontaktujte predajcu alebo autorizované
servisné stredisko.

Udaje potrebné pre autorizované servisné
stredisko najdete na typovom Stitku. Typovy
Stitok sa nachadza na prednom rame
vnutorného priestoru rdry. Neodstrariujte
typovy §titok z dutiny rury.

Odporuc¢ame, aby ste si sem zapisali tieto udaje:

Model (MOD.)

Cislo vyrobku (PNC)

Sériové ¢&islo (S.N.)

14. ENERGETICKA UCINNOST

14.1 Informacie o vyrobku a informacny list k vyrobku*

Nazov dodavatela Electrolux
Model EOF3H40X 949496269
Index energetickej ucinnosti 95.3

A

Trieda energetickej Ucinnosti

Spotreba energie pri Standardnom naplneni, tradiény rezim

0.93 kWh/cyklus

Spotreba energie pri Standardnom naplneni, rezim s ventilatorom

0.81 kWh/cyklus
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Pocet dutin

1

Zdroj tepla Elektrina

Objem 721

Typ rary Zabudovateina rdra
Hmotnost’ 28.8 kg

*Pre Eurépsku Uniu podia nariadeni EU 65/2014 a 66/2014.
Pre Bielorusku republiku podla STB 2478-2017, Dodatok G; STB 2477-2017, Prilohy A a B.

Pre Ukrajinu podia 568/32020.

Trieda energetickej ucinnosti sa nevztahuje na Rusko.

EN 60350-1 - Elektrické varné spotrebi¢e pre domacnost.

nia vykonovych parametrov.

Cast’ 1: Sporaky, rary, parné rary a grily. Metédy mera-

14.2 Uspora energie

Uistite sa, ze su dvierka rary pocas
prevadzky rury zatvorené. Pocas pecenia
neotvarajte prili§ ¢asto dvierka rury.
Tesnenie dvierok udrziavajte Cisté a uistite
sa, Ze je upevnené na svojom mieste.

Rura ma funkcie, ktoré vam
pomozu usporit’ energiu pri
kazdodennom vareni a peceni.

V zaujme vySSej Uspory energie pouzite
kovovy riad.

Ak je to mozné, rdru pred pecenim
nepredhrievajte.

Ked pripravujete niekolko pokrmov naraz,
zachovajte ¢o najkratSie prestavky medzi
pecenim.

Pecenie s ventilatorom
Ak je to mozné, pouzite funkcie pecenia s
ventilatorom, aby ste dosiahli Usporu energie.

Zvyskové teplo

Ak trva pecenie dlhsie ako 30 minut, znizte
teplotu rury na minimum 3-10 minut pred
koncom pecenia. Pokrm sa bude nadalej
piect’ vdaka zvyskovému teplu v rure.

ZvysSkové teplo pouzite na ohrev ostatnych
pokrmov.

Uchovanie teploty jedla
Ak chcete jedlo uchovat’ teplé pomocou

nastavenie teploty.

Pecenie s vyuzitim vihkosti
Funkcia ur€ena na Usporu energie pocas
pecenia.

15. OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

Materialy ozna¢ené symbolom odovzdajte na

recyklaciu. C/.\') Obal hodte do prislusnych
kontajnerov na recyklaciu. Chrarite Zivotné
prostredie a zdravie ludi a recyklujte odpad z
elektrickych a elektronickych spotrebicov.
Nelikvidujte spotrebi¢e oznacené symbolom

spolu s odpadom z domécnosti.g Vyrobok
odovzdajte v miestnom recyklaénom
zariadeni alebo sa obrat'te na obecny alebo
mestsky Urad.
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MISLIMO NA VAS
Zahvaljujemo se vam za nakup Electroluxove naprave. Izbrali ste izdelek, ki vkljuCuje
desetletja profesionalnih izkuSenj in izboljSav. Inovativen in eleganten je bil zasnovan z
mislijo na vas. Kadarkoli ga boste uporabili, ste lahko prepric¢ani v zagotovitev odli¢nih
rezultatov.
Dobrodosli pri Electroluxu.
Obiscite nase spletno mesto za:
Pridobitev nasvetov glede uporabe, broSure, odpravljanje tezav, servisne informacije
@ in informacije glede popravil:
www.electrolux.com/support
g Registracijo svojega izdelka za bolj$o storitev:
a/ www.registerelectrolux.com

Nakup dodatkov, potroSnega materiala in originalnih nadomestnih delov za vaso
% napravo:

www.electrolux.com/shop

POMOC STRANKAM IN SERVIS

Priporo¢amo uporabo originalnih nadomestnih delov.

Ko klicete servis, imejte pri roki naslednje podatke: model, Stevilko izdelka, serijsko
Stevilko.

Podatke najdete na plo$g¢ici za tehni¢ne navedbe.

AN Opozorilo/Pozor - Varnostne informacije
® SploSne informacije in nasveti
Okoljske informacije.

Pridrzujemo si pravico do sprememb.

KAZALO
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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.

1.1 Varnost otrok in ranljivih oseb

- To napravo lahko uporabljajo otroci od osmega leta naprej
ter osebe z zmanjSanimi telesnimi, Cutnimi ali razumskimi
sposobnostmi ali s pomanjkanjem izkusenj ter znanja le pod
nadzorom ali ¢e so dobile ustrezna navodila glede varne
uporabe naprave in ¢e se zavedajo nevarnosti, ki obstajajo.
Otroci, mlajSi od osem let, ter invalidi se ne smejo
priblizevati izdelku, ¢e niso pod nenehnim nadzorom.

- Preprecite, da bi se otroci igrali z napravo.

- Vso embalazo hranite zunaj dosega otrok in jo ustrezno
zavrzite.

- OPOZORILO: Ko naprava deluje ali se ohlaja, poskrbite, da
bodo otroci in hisni ljubljencki dovolj oddaljeni od nje.
Dostopni deli se med uporabo segrejejo.

- Ce ima naprava varovalo za otroke, ga je treba vklopiti.

- CiSCenja naprave in uporabniSskega vzdrzevanja na njej ne
smejo izvajati otroci brez nadzora.

1.2 Splosna varnostna navodila

- NamescCanje naprave in zamenjavo kabla lahko opravi le
strokovno usposobljena oseba.

- OPOZORILO: Naprava in dostopni deli se med uporabo
segrejejo. Pazite, da se ne dotaknete grelcev.

- Pripomocke ali posodo vedno odstranjujte iz pecice ali
postavljajte vanjo z zascitnimi rokavicami.

- Pred vzdrzevalnimi deli napravo izkljuCite iz napajanja.

- OPOZORILO: Pred zamenjavo zarnice mora biti naprava
izklopljena, da preprecite moznost udara elektricnega toka.

- Ne uporabljajte, preden jo ne namestite v vgrajeno
strukturo.
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- Naprave ne Cistite s paro.

- Za CiSCenje steklenih vrat ne uporabljajte grobih Cistilnih
sredstev ali ostrega kovinskega strgala, da ne poSkodujete
stekla.

. Ce je napajalni kabel poskodovan, ga mora zamenjati
predstavnik proizvajalca, pooblas€enega servisnega centra
ali druga strokovno usposobljena oseba, da se izognete
nevarnosti elektricnega udara.

Za odstranitev nosilcev reSetk najprej povlecite spredniji del
nosilcev reSetk in nato zadnjega od stranskih sten. Nosilce
reSetk namestite v obratnem zaporedju.

2. VARNOSTNA NAVODILA

2.1 Namestitev

Sirina sprednjega dela na- 595 mm
OPOZORILO! prave
To napravo lahko namesti le Sirina hrbtnega dela napra- 559 mm
strokovno usposobljena oseba. ve
 Odstranite vso embalazo. Globina naprave 569 mm
*Ne namescaite ali uporabljajte Vgradna globina naprave 548 mm

poskodovane naprave.
+ Upostevajte navodila za namestitev, Globina ob odprtih vratih 1022 mm

prilozena napravi.

. : X . . Najmanjsa velikost prezra- 560x20 mm
» Pri premikanju naprave bodite pazljivi, ker gevalne odprtine. Odprtina
je tezka. Vedno uporabljajte zas¢itne na dnu hrbtne strani
rNO:aVICe in pr:lo;teno Obuvte.v' Dolzina napajalnega kabla. 1500 mm
prave ne viecite za rocaj. . Kabel v desnem vogalu na
* Napravo namestite na varno in primerno hrbtni strani
mesto, ki ustreza zahtevam za ———
namestitev. Pritrdilni vijaki 4x25 mm
» Upostevajte predpisano najmanjso
razdaljo do drugih naprav in enot. 2.2 Elektricna povezava
» Pred namestitvijo peCice preverite, ali se
vrata neovirano odpirajo. OPOZORILO!
« Naprava ima elektri¢ni hladilni sistem. Za Nevarnost pozara in elektricnega
delovanje potrebuje elektricno napajanje. udara.
Najmanjsa vidina omarice 590 (600) mm » Elektri¢no prikljucitev mora oprauviti
(najmanj$a viina omarice usposobljen elektricar.
pod delovno povrsino) « Naprava mora biti ozemljena.

* Preverite, ali so parametri s ploScice za
tehni¢ne navedbe zdruzljivi z elektricno

Globina omarice 550 (550) mm napetostjo omrezja.

* Vedno uporabite pravilno names¢eno

Sirina omarice 560 mm

Visina sprednjega dela na- 594 mm .
prave varnostno vticnico.
* Ne uporabljajte razdelilnikov in
Visina hrbtnega dela na- 576 mm podaljdkov.
prave
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* Pazite, da ne poskodujete vti¢a in kabla.
Ce je treba kabel zamenjati, mora to storiti
osebje pooblascenega servisnega centra.

 Prikljuéni kabli ne smejo priti v stik ali
blizino vrat naprave ali odprtine pod
napravo, Se posebej, ko naprava deluje ali
so vrata vroca.

» ZaScCita pred udarom elektricnega toka
izoliranih delov in delov pod elektri¢no
napetostjo mora biti pritrjena tako, da je ni
mogoce odstraniti brez orodja.

+ Vti¢ vtaknite v vtiCnico Sele ob koncu
namescanja. Poskrbite, da bo vti¢
dosegljiv tudi po namestitvi.

» Ce je omrezna vticnica zrahljana, ne
vtikajte vtica.

* Ne vlecite za elektricni priklju¢ni kabel, e
Zelite izklju€iti napravo. Vedno povlecite
za Vvtic.

» Uporabite le prave izolacijske naprave:
odklopnike, varovalke (taliine varovalke
odvijte iz nosilca), zascitne naprave na
diferen¢ni tok in kontaktorje.

» Elektri¢na napeljava mora imeti izolacijsko
napravo, ki omogoca odklop naprave z
omrezja na vseh polih. I1zolacijska
naprava mora imeti med posameznimi
kontakti minimalno razdaljo 3 mm.

* Naprava je dobavljena z vti¢em in
napajalnim kablom.

Vrste kablov, ki so primerni za prikljucitev
ali zamenjavo za Evropo:

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

Za presek kabla si oglejte skupno mo¢ na
plos¢ici za tehni¢ne navedbe. Ogledate si
lahko tudi razpredelnico:

Skupna mo¢ (W) Presek kabla (mm?)
najve¢ 1380 3x0.75

najve¢ 2300 3x1

najvec 3680 3x1.5

Ozemljitveni vodnik (zeleno-rumen kabel)
mora biti 2 cm daljSi od faznega in
nevtralnega vodnika (moder in rjav kabel).

2.3 Uporaba

OPOZORILO!
Nevarnost poSkodbe, opeklin in
elektricnega udara ali eksplozije.

Naprava je namenjena samo za uporabo
v gospodinjstvu.

Ne spreminjajte specifikacij te naprave.
PrepriCajte se, da prezracevalne odprtine
niso blokirane.

Med delovanjem naprave ne puscajte
brez nadzora.

Napravo po vsaki uporabi izklopite.

Pri odpiranju vrat naprave med njenim
delovanjem bodite previdni. |z naprave
lahko puhne vro¢ zrak.

Naprave ne upravljajte z mokrimi rokami
ali ko je v stiku z vodo.

Na odprta vrata ne pritiskajte s silo.
Naprave ne uporabljajte kot delovno
povrsino ali za odlaganje.

Vrata naprave odpirajte previdno.
Uporaba sestavin z alkoholom lahko
povzroCi mesanico alkohola in zraka.

Pri odpiranju vrat naprava ne sme priti v
stik z iskrami ali odprtim ognjem.

V napravo, njeno blizino ali nanjo ne
postavljajte vnetljivih izdelkov ali mokrih
predmetov z vnetljivimi izdelki.

OPOZORILO!
Obstaja nevarnost Skode na
napravi.

Za preprecevanje poskodb ali razbarvanja
emajla:

— Ne postavljajte posode ali drugih
predmetov neposredno na dno
naprave.

— Ne postavljajte aluminijaste folije
neposredno na dno naprave.

— Ne dajajte vode neposredno v vroco
napravo.

— Ne puscajte mokre posode in hrane v
napravi, ko koncate s pripravo hrane.

— Bodite pri odstranjevanju ali
namescanju pripomockov previdni.

Sprememba barve emaijla ali nerjavnega
jekla ne vpliva na zmogljivost naprave.
Za socne torte uporabite globok pekac.
Sadni sokovi povzro¢ajo madeze, ki so
lahko trajni.

Naprava je namenjena le kuhanju. Ni je
dovoljeno uporabljati za druge namene,
npr. ogrevanje prostora.
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» Jedi v pecici vedno pripravljajte pri zaprtih
vratih.

» Ce napravo namestite za ploS¢o omarice
(npr. vrata), poskrbite, da vrata med
delovanjem naprave ne bodo nikoli
zaprta. Za zaprto ploS¢o omarice 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 CiSCenje

OPOZORILO!
Nevarnost telesnih poskodb,
pozara ali poSkodb naprave.

* Pred vzdrzevanjem izklopite napravo in
iztaknite vti¢ iz vticnice.

» Prepricajte se, da je naprava hladna.
VroCe steklene plos¢e lahko pocijo.

* Ko se steklene plosce v vratih
poskodujejo, 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.

3. NAMESTITEV

OPOZORILO!
Oglejte si poglavja o varnosti.
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2.5 Notranja osvetlitev

OPOZORILO!
Nevarnost elektricnega udara.

* O zarnicah v izdelku in nadomestnih
zarnicah, ki se prodajajo loceno: Te
Zarnice so zasnovane za ekstremne
pogoje v gospodinjskih aparatih, kot so
izjemne temperature, vibracije in
vlaznosti, ali za sporo¢anje informacij o
delovanju aparata. Niso namenjene za
uporabo drugje in niso primerne za sobno
razsvetljavo v gospodinjstvu

» Uporabite le zarnice z istimi
specifikacijami.

2.6 Servis

e Za popravilo naprave se obrnite na
pooblascéeni servisni center.

« Uporabljajte samo originalne nadomestne
dele.

2.7 Odstranjevanje

OPOZORILO!
Nevarnost poskodbe ali
zadusitve.

* Napravo izkljucite iz napajanja.

« Odrezite elektricni priklju¢ni kabel tik ob
napravi in napravo zavrzite.

« Odstranite zapah in na ta nacin
preprecite, da bi se otroci ali zivali zaprli v
napravo.

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

Q

N

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation
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4. OPIS IZDELKA
4.1 Splosni pregled

" "‘F e

é ol -~

4.2 Pripomocki

* Mreza za pecenje
Za posodo, modele, pecenke.

* Posoda za zar/pekac
Za peko in pe€enje ali kot posoda za
zbiranje mascobe.

5. UPRAVLJALNA PLOSCA
5.1 Gumbi, ki jih lahko potisnete

nazaj

Za uporabo naprave pritisnite gumb. Gumb

izskoci.

5.2 Senzorska polja/Tipke

J— Za nastavitev ¢asa.

Upravljalna ploséa

Gumb za funkcije pecice

Lucka/simbol napajanja

Prikazovalnik

Upravljalni gumb (za nastavitev
temperature)

A Prikazovalnik/simbol temperature

Grelec

B Lu

El Ventilator

Vboklina pecice - Posoda za Cis¢enje z
vodo

Nosilci resetk, odstranljivi
Polozaji reSetk

* Ponev za pecenje
Za pripravo musake.

@ Za nastavitev ¢asovne funkcije.

+ Za nastavitev Casa.
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5.3 Prikazovalnik

A

A. Casovne funkcije
B. Programska ura

gA

g

]

6. PRED PRVO UPORABO

OPOZORILO!

Oglejte si poglavja o varnosti.

6.1 Pred prvo uporabo

Pecica lahko med predgrevanjem oddaja neprijetne vonjave in dim. Poskrbite za

prezraCevanje prostora.

1. korak:

X

2. korak:

3. korak:

Nastavite uro.

Ocistite pecico.

Predhodno ogrejte prazno peci-
co.

1. Pritisnite: @
2 +—
uro. Pritisnite: @

3. +—

minute. Pritisnite: @

- pritisnite, da nastavite

- pritisnite, da nastavite

1. Iz pecice odstranite vso opremo 1.

in odstranljive nosilce resetk.

2. Pecico in pripomocke ocistite z

mehko krpo, toplo vodo in bla-
gim Ccistilom.

Nastavite najvi§jo temperaturo

za funkcijo: E]
Cas: 1 ura.
2. Nastavite najvisjo temperaturo

za funkcijo:
Cas: 15 min.
3. Nastavite najvisjo temperaturo

za funkcijo: El
Cas: 15 min.

I1zklopite pecico in po¢akajte, da se ohladi. Pripomocke in odstranljive nosilce reSetk poloZite v pecico.

Obrnite upravljalni gumb za izbiro tem-
perature.

7. VSAKODNEVNA UPORABA
OPOZORILO!
Oglejte si poglavja o varnosti. 2. korak:
3. korak:

7.1 Nastavitev: Funkcija pec€ice

1. korak:

Obrnite gumb za funkcije pecice, da iz-
berete funkcijo pecice.

Po koncu pecéenja obrnite gumbe v po-
loZaj za izklop, da izklopite pecico.
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7.2 Funkcij pecice

Funkcija pe¢i- Uporaba
ce
0 Pecica je izklopljena.
Polozaj za izklop
| Za vklop luci.

e

svetlitev

o

Za socasno pecenje na do treh
viSinah pecice in susenje Zivil.

Temperaturo nastavite za 20 -

40 °C nizje kot pri Konvencio-

nalne kuhe.

S)

Vrodi zrak

Ta funkcija je zasnovana za var-
¢evanje z energijo med pece-
njem. Ko uporabljate to funkcijo,
se lahko temperatura v pecici
razlikuje od nastavljene. Mo¢
segrevanja se lahko zmanjsa.
Za dodatne informacije si oglejte
poglavje »Dnevna uporaba«,
Opombe: Vlazno pecenje.

<]

Vlazno pecenje

Za peko tort s hrustljavim dnom
ter za vlaganje hrane.
Gretje spodaj

v Za pecenje tankih zivil na zaru
in popekanije kruha.

Zar

— Za peko tankih kosov velike koli-

v . . . .
¢ine jedi in za popekanje kruha.

Veliki zar

8. CASOVNE FUNKCIJE

8.1 Casovne funkcije

Funkcija pec¢i- Uporaba
ce
=l Za pecenije velikih kosov mesa
? ali perutnine s kostmi na eni visi-
ni. Za gratiniranje in dodatno za-
Turbo grlII peéenost.
vvv Za peko pice. Za mo¢no zape-
¥ genost in hrustljavo dno.
Funkcija pica
— Za peko in pecenje jedi na eni
visini.
Oglejte si poglavje »Vzdrzeva-

Konvencionalne  nje in ¢is&enje« za dodatne in-
kuhe / Cis¢enje z  formacije o: Aqua Clean
vodo

7.3 Opombe glede: 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.
Testiranja v skladu z EN 60350-1.

Med pecenjem morajo biti vrata pecice
zaprta, da se funkcija ne prekine in pecica
deluje z najvecjo energijsko ucinkovitostjo.

Za navodila za kuhanje si oglejte
poglavje »Namigi in nasveti«, Vlazno
pecenje. Za splosna priporocila za
varéevanje z energijo si oglejte
poglavje »Energijska ucinkovitost«,
VarCevanje z energijo.

Casovna funkcija Uporaba
@ Za nastavitev, spreminjanje ali preverjanje ¢asa.
Ura
I_)l Za nastavitev trajanja delovanja pecice.
Trajanje
D Za nastavitev odstevanja. Ta funkcija ne vpliva na delovanje pecice. To

Odstevalna ura

funkcijo lahko nastavite kadarkoli, tudi ko je pecica izklopljena.
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8.2 Nastavitev: Casovne funkcije

Sprememba: Ura

@ - utripa, ko pecico prikljucite na elektricno omrezje, ¢e pride do izpada elektri¢ne energije ali ko programska
ura ni nastavljena.

1. korak: + - pritiskajte. @ - zaéne utripati.

2. korak: —_ - I
ora + s - pritisnite za nastavitev Casa.

Po priblizno petih sekundah se utripanje konca, prikazovalnik pa prikazuje ¢as.

@ - pritiskajte za spremembo Casa. @ - zacne utripati.

Nastavitev: Trajanje

1. korak: Nastavite funkcijo pecice in temperaturo.

2. korak: @ - pritiskajte. |9| - zagne utripati.

3. korak: + , - pritisnite za nastavitev trajanja.

Na prikazovalniku se prikaze: I_)l

|_)| - utripa ob poteku nastavljenega ¢asa. Oglasi se zvocni signal in pecica se izklopi.

4. korak: Signal lahko izklopite s pritiskom poljubne tipke.

5. korak: Obrnite gumbe v polozaj za izklop.

Nastavitev: Odstevalna ura

1. korak: @ - pritiskajte. Q - zacne utripati.

2. korak: + , - pritisnite za nastavitev ¢asa.

Funkcija se samodejno zazene po petih sekundah.
Ko nastavljen ¢as potece, se oglasi zvoc¢ni signal.

3. korak: Signal lahko izklopite s pritiskom poljubne tipke.

4. korak: Obrnite gumbe v polozaj za izklop.

Preklic: Casovne funkcije

1. korak: @ - pritiskajte, dokler ne za¢ne utripati simbol ¢asovne funkcije.

2. korak: Pritisnite in drzite: — .
Casovna funkcija se po nekaj sekundah izklopi.

9. UPORABA DODATNE OPREME

OPOZORILO! 9.1 Vstavljanje opreme

Oglejte si poglavja o varnosti. Majhna zareza na vrhu poveda varnost.
Zareze so tudi varovala pred prevracanjem.
Visok rob okrog mreze preprecuje zdrs
posode.
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Mreza za pecenje:
MreZo potisnite med vodili nosilca reSetk in po-
skrbite, da bodo nogice obrnjene navzdol.

Globok pekac:
Pekag potisnite med vodili nosilca reSetk.

Mreza za pecenje, Globok pekac:
Pekac potisnite med vodili nosilca reSetk in mrezo
za pecenje na vodilih zgoraj.

@;

e

W

10. DODATNE FUNKCIJE

10.1 Ventilator za hlajenje

Ko pecica deluje, se samodejno vklopi
ventilator za hlajenje, ki ohranja povrsine
pecice hladne. Ce pecico izklopite, lahko
ventilator za hlajenje Se naprej deluje, dokler
se pecica ne ohladi.

11. NAMIGI IN NASVETI

@ Oglejte si poglavja o varnosti.
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10.2 Varnostni termostat

Nepravilno delovanje pecice ali okvarjeni deli
lahko povzrocijo nevarno pregrevanje. Za
preprecitev tega ima pecica varnostni
termostat, ki prekine dovod napajalne
napetosti. Ko se temperatura zniza, se
pecica ponovno samodejno vklopi.

11.1 Priporocila za pecenje

Pecica ima pet polozajev resetk.



Polozaje resetk Stejte od spodaj navzgor.

Lastnosti vase pecice so lahko drugacne, kot
so bile lastnosti prejSnje. V razpredelnicah
spodaj se nahajajo standardne nastavitve za
temperaturo, ¢as pecenja in polozaj reSetk.

Ce za dolocen recept ne najdete nastavitev,
poiscite podobne.

Izredno globokega pekaca ne postavljajte na
najnizji polozaj resetk.

Pecica ima poseben sistem krozenja zraka,
ki neprestano obnavlja paro. To omogoc¢a
pripravo jedi v vlaznem okolju, zato ostanejo
zivila so€na v notranjosti in hrustljava
navzven. SkrajSa ¢as pe€enja in zmanjSa
porabo energije.

Peka tort
Vrat pecice ne odpirajte pred iztekom 3/4
Gasa pecenja.

Ce uporabljate dva pekada so¢asno, med
njima pustite en nivo prazen.

11.2 Peka peciva in peCenje mesa

Peka mesa in rib

Ce pecete hrano z veliko mas¢obe, uporabite
globok pekac, da preprecite nastanek
madezev, ki jih ni mogoce odstraniti.

Preden meso razrezete, pocakajte priblizno
15 minut, da sok ne izteCe.

Ce zelite med peéenjem mesa preprediti
nastanek prevelike koli¢ine dima, v globok
pekac nalijte nekaj vode. Za preprecitev
kondenzacije dima dolijte vodo vsakokrat, ko
izpari.

Cas priprave

Cas priprave je odvisen od vrste hrane, njene
strukture in koli¢ine.

V zaCetku med pripravo opazujte potek. Pri
uporabi te naprave poiscite nastavitve
(nastavitev gretja, €as priprave itd.), ki najbol;
ustrezajo vasi posodi, receptom in koli¢inam.

% Konvencionalne ku-  Vro¢i zrak @
pEcl- he
VO min

I e

(°C) (°C)
Recepti za umesa- 170 2 160 3(2in4) 45 -60 Model za torte
no testo
Kola¢ iz krhkega 170 2 160 3(2in4) 20-30 Model za torte
testa
Smetanova ali 170 1 165 2 60 - 80 Model za torte,
skutna torta @26 cm
Zavitek 175 3 150 2 60 - 80 Pekac¢ za peci-

Vo

Kola¢ z marmela- 170 2 165 2 30-40 Model za torte,
do 326 cm
Bozi¢ni kola¢, 160 2 150 2 90 - 120 Model za torte,
Predhodno ogrejte @20 cm
prazno pedico.
Cespliev kolag, 175 1 160 2 50 - 60 Model za kruh
Predhodno ogrejte
prazno pedico.
Mafini 170 3 140 - 150 3 20-30 Pekag¢ za peci-

Vo
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% Konvencionalne ku-  Vroc€i zrak @

pECI- N€

Vo min.

I e
(°C) (°C)

Mafini, dva nivoja - - 140 - 150 2in4 25-35 Pekac¢ za peci-
Vo

Mafini, trije nivoji - - 140 - 150 1,3in5 30-45 Pekac¢ za peci-
Vo

Drobno pecivo 140 3 140 - 150 3 30-35 Pekac za peci-
Vo

Drobno pecivo, - - 140 - 150 2in4 35-40 Pekac za peci-

dva nivoja Vo

Drobno pecivo, tri- - - 140 - 150 1,3in5 35-45 Pekac za peci-

je nivoji Vo

Beljakovi poljub&ki 120 3 120 3 80 -100 Peka¢ za peci-
Vo

Beljakovi poljub¢ki, - - 120 2in4 80 - 100 Pekac za peci-

dva nivoja, Pred- VO

hodno ogrejte

prazno pecico.

Zemlje, Predhodno 190 3 190 3 12-20 Pekac¢ za peci-

ogrejte prazno pe- Vo

¢ico.

Eclair 190 3 170 3 25-35 Pekac za peci-
vo

Eclair, dva nivoja - - 170 2in4 35-45 Pekac¢ za peci-
vo

Pite 180 2 170 2 45-70 Model za torte,
@20 cm

Bogata sadna torta 160 1 150 2 110-120 Model za torte,
324 cm

Predhodno ogrejte prazno pecico.

Konvencionalne kuhe Vroéi zrak

yKRUH IN PI-

@

O

®

CA (min.)
(°C) (°C)
Bel kruh, 1 - 2 kosa, 190 1 190 1 60 - 70 -
0,5 kg vsak
RZeni kruh, Predhod- 190 1 180 1 30-45 Model za kruh
no segrevanje ni po-
trebno.
Zemlje, 6 - 8 zemel; 190 2 180 2(2in4) 25-40 Pekac za pe-
civo
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y Konvencionalne kuhe Vroéi zrak @ @

KRUH IN PI-

CA Te T

(°C) (°C)

Pica 230 - 250 1 230 - 250 1 10-20 Emajliran pla-
denj

Cajni kolagki 200 3 190 3 10-20 Pekac za pe-
civo

Predhodno ogrejte prazno pecico.

Uporabite tortni model.

Konvencionalne kuhe Vroci zrak

% KOLACI

(E—

O

(min.)
(°C) (°C)
Narastek s testeninami, Pred- 200 2 180 2 40-50
hodno segrevanje ni potrebno.
Zelenjavni narastek, Predhodno 200 2 175 2 45-60
segrevanje ni potrebno.
Pite (quiche) 180 1 180 1 50 - 60
Lazanja 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Kaneloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25 - 40
Uporabite drugi polozaj reSetk.
Uporabite mrezo za pecenje.
Konvencionalne ku- Vroci zrak
S eso he @
o
(°C) (°C)
Govedina 200 190 50-70
Svinjina 180 180 90-120
Teletina 190 175 90 - 120
Goveja pe¢enka po anglesko, manj zape¢ena 210 200 50 - 60
Goveja pecenka po anglesko, srednje zapece- 210 200 60-70
na
Goveja pecenka po anglesko, dobro zape¢ena 210 200 70-75
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@ Konvencionalne kuhe Vroc€i zrak @
MESO

](—__ ](—-_ (min.)

(°C) (°C)

Svinjsko plece s kozo 180 2 170 2 120 - 150
Svinjska krac¢a, 2 kosa 180 2 160 2 100 - 120
Jagnje-stegno 190 2 175 2 110 - 130
Cel piS¢anec 220 2 200 2 70-85
Cel puran 180 2 160 2 210-240
Cela raca 175 2 220 2 120 - 150
Cela gos 175 2 160 1 150 - 200
Zajec, razrezan na kose 190 2 175 2 60 - 80
Zajec, razrezan na kose 190 2 175 2 150 - 200
Cel fazan 190 2 175 2 90 - 120

Uporabite drugi polozaj reSetk.

@I Konvencionalne kuhe Vrocéi zrak @

RIBE i)

(°C) (°C)
Postrv / Orada, 3 - 4 ribe 190 175 40-55
Tuna / Losos, 4 - 6 filejev 190 175 35-60

11.3 Zar

Predhodno ogrejte prazno pecico.
Uporabite Cetrti polozaj resetk.

Zar z najvi$jo nastavitvijo temperature.

P oae O O

(min.) (min.)

1. stran 2. stran
Zrezki iz pljuéne pecenke, 4 kosi 0.8 12-15 12-14
Goveji zrezek, 4 kosi 0.6 10-12 6-8
Klobase, 8 - 12-15 10-12
Svinjski kotleti, 4 kosi 0.6 12-16 12-14
PiS¢anec, polovica, 2 1 30-35 25-30
Kebab, 4 - 10-15 10-12
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@ ZAR

(kg) (min.) (min.)
1. stran 2. stran
Pis¢ancje prsi, 4 kosi 0.4 12-15 12-14
Burgeriji, 6 0.6 20-30 -
Ribji file, 4 kosi 04 12-14 10-12
Popeceni oblozZeni kruhki, 4 - 6 - 5-7 -
Popecen kruh, 4 - 6 - 2-4 2-3

11.4 Turbo grill
Predhodno ogrejte prazno pecico.
Uporabite prvi ali drugi polozaj reSetk.

Za izraCun Casa pecenja pomnozite ¢as iz
spodnje razpredelnice z debelino fileja (v
centimetrih).

@ GOVEDINA @

(°c) (min.)

Goveja pecenka ali file, 190 - 200 5-6

manj zapecen

@ TELETINA @

Goveja pecenka ali file, 180 - 190 6-8

srednje zapecen

Goveja pecenka ali file, 170 - 180 8-10
dobro zapecéen

; SVINJINA @

(°C) (min.)

Plege/ Vrat/Sunka, 1- 160 - 180 90 -120
1,5 kg
Kotleti/ Rebrca, 1-1,5 170 - 180 60 - 90
kg
Mesna $truca, 0,75-1 160 - 170 50 - 60
kg
Svinjska kraca, pred- 150 - 170 90 - 120

hodno kuhana, 0,75 - 1
kg

(°C) (min.)
Telecja pe¢enka, 1kg 160 - 180 90 - 120
Telegja kraca, 1,5 - 2 160 - 180 120 - 150
kg
; JAGNJETI- (D
NA (°C) (min.)
Jagnjecje stegno/ Pe- 150 - 170 100 - 120
¢ena jagnjetina, 1-1,5
kg
Jagnjedji hrbet, 1-1,5 160 - 180 40 - 60
kg
@ PERUTNINA (D
(°C) (min.)
Perutnina, porcije, 0,2 200 - 220 30-50
- 0,25 kg vsaka
Pis¢anec, polovica, 0,4 190 - 210 35-50
- 0,5 kg vsaka
Pis¢anec, pitanec, 1- 190 - 210 50-70
1,5kg
Raca, 1,5 -2 kg 180 - 200 80 - 100
Gos, 3,5-5kg 160 - 180 120 - 180
Puran, 2,5 - 3,5 kg 160 - 180 120 - 150
Puran, 4 - 6 kg 140 - 160 150 - 240
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RIBA (DU- @ @ ZELENJAVA @
SENA) (°C) (min.) (°C) (h)
Celariba, 1-1,5kg 210 - 220 40 - 60 Paprika 60 -70 5-6
.. . .. Jusna zelenjava 60-70 5-6
11.5 Dehidriranja - Vroc¢i zrak :
3 i L _ Gobe 50 - 60 6-8
Pekac prekrijte s proti mascobi odpornim
papirjem ali papirjem za peko. Zelisca 40 -50 2-3
Za boljSe rezultate pecico izklopite po Nastavite temperaturo na 60 - 70 °C.
polovici ¢asa suSenja, odprite vrata in za
dokoncanje susenja pustite, da se ohlaja ¢ez
o O
N . " “ SADJE
Za en pekac uporabite tretji polozaj resetk. (h)
Za dva pekaca uporabite prvi in Cetrti polozaj Siive 8-10
resetk.
Marelice 8-10
Q) @ Jaboléni krhlji 6-8
ZELENJAVA Hruske 6-9
(°C) (h)
Fizol 60 -70 6-8

11.6 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 kola&
Temen, neodbojen Temen, neodbojen Keramika - Temen, neodbojen
premer 8 cm, Visi-

premer 28 cm premer 26 cm premer 28 cm

na5cm

11.7 Vlazno pecenje

Za najboljSe rezultate upoStevajte priporocila,
navedena v spodnji razpredelnici.

¥ = ("
\ o

(°C) (min.)
Buhtlji, 12 kosov Pekac ali prestrezna posoda 175 3 40 - 50
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¥ = = <
\ Lru
(°C) (min.)
Kruhki/Zemlje, 9 ko-  Pekag ali prestrezna posoda 180 2 35-45
sov
Pizza, zamrznjena, mreza za pecenje 180 2 45-55
0,35 kg
Rulada Pekac ali prestrezna posoda 170 2 30-40
Rjaveki (brownies) Pekac ali prestrezna posoda 170 2 45 -50
Soufflé, 6 kosov Keramicni ramekini na mrezi 190 3 45 -55
za pecenje
Testo za kola¢ Model za testo za kola¢ na 180 2 35-45
mrezi za pecenje
Viktorijin kola¢ Posoda za peko na mrezi za 170 2 35-50
pecenje
Posiranariba, 0,3 kg  Pekac¢ ali prestrezna posoda 180 2 35-45
Celariba, 0,2 kg Pekac ali prestrezna posoda 180 3 25-35
Ribji file, 0,3 kg Posoda za pico na mrezi za 170 3 30-40
pecenje
PosSirano meso, 0,25 Pekac ali prestrezna posoda 180 3 35-45
kg
Saslik, 0,5 kg Pekac ali prestrezna posoda 180 3 40 - 50
Piskoti, 16 kosov Pekac ali prestrezna posoda 150 2 30-45
Makroni, 20 kosov Pekag ali prestrezna posoda 180 2 45 -55
Mafini, 12 kosov Pekag ali prestrezna posoda 170 2 30-40
Slano pecivo, 16 ko-  Pekac ali prestrezna posoda 170 2 35-45
sov
Piskoti iz krhkega te-  Pekac ali prestrezna posoda 150 2 40 - 50
sta, 20 kosov
Kolacki, 8 kosov Pekac ali prestrezna posoda 170 2 30-40
Zelenjava, poSirana,  Pekac ali prestrezna posoda 180 2 35-45
0,4 kg
Vegetarijanska omle- Posoda za pico na mrezi za 180 3 35-45
ta pecenje
Mediteranska zelenja- Pekac ali prestrezna posoda 180 4 35-45

va, 0,7 kg

11.8 Informacije za preizkusevalne

institute

Preizkusi v skladu z IEC 60350-1.
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o=m
¥ 8 = EB&
\ o
(°C) (min.)
Drobno pe- Konvencionalne Pekac za 3 170 20-30 -
civo, 20 ko-  kuhe pecivo
SOV na pe-
kac
Drobno pe-  Vroci zrak Pekac za 3 150 - 20-35 -
civo, 20 ko- pecivo 160
SOV na pe-
ka¢
Drobno pe-  Vroci zrak Pekac za 2in4 150 - 20-35 -
civo, 20 ko- pecivo 160
SOV na pe-
kac
Jabol¢na pi- Konvencionalne Mreza za 2 180 70-90 -
ta, 2 modela kuhe pecenje
@20 cm
Jabol¢na pi- Vroéi zrak Mreza za 2 160 70-90 -
ta, 2 modela pecenje
@20 cm
Biskvit, tort- Konvencionalne Mreza za 2 170 40 - 50 Pecico 10 minut pred-
nimodel @  kuhe pecenje hodno segrevaijte.
26 cm
Biskvit, tort-  Vroci zrak Mreza za 2 160 40 -50 Pecico 10 minut pred-
ni model @ pecenje hodno segrevaijte.
26 cm
Biskvit, tort-  Vroci zrak Mreza za 2in4 160 40 - 60 Pecico 10 minut pred-
ni model @ pecenje hodno segrevaijte.
26 cm
Masleni pi-  Vroci zrak Pekac za 3 140 - 20-40 -
Skoti pecivo 150
Masleni pi-  Vroci zrak Pekac za 2in4 140 - 25-45 -
Skoti pecivo 150
Masleni pi-  Konvencionalne Pekac za 3 140 - 25-45 -
Skoti kuhe pecivo 150
Popecen Zar Mreza za 4 maks. 2 -4 minute prva  Pecico 3 minute pred-
kruh, 4 - 6 pecenje stran; 2 - 3 minute  hodno segrevaijte.
kosov druga stran
Goveji bur-  Zar Mreza za 4 maks. 20-30 MreZo za pecenje po-
ger, 6 ko- pecenje in stavite na Cetrti, pre-
sov, 0,6 kg prestrezna strezno ponev pa na
ponev tretji nivo pecice. Hra-

no obrnite po polovici
Casa pecenja.

Pecico 3 minute pred-
hodno segrevaijte.
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12. VZDRZEVANJE IN CISCENJE

OPOZORILO!
Oglejte si poglavja o varnosti.

12.1 Opombe glede ¢iS€enja

<

Cistilna sredstva

Sprednji del pecice odistite z mehko krpo, toplo vodo in blagim &istilom. Ogistite in preverite
tesnilo vrat okrog okvira pecice.

Za cis¢enje kovinskih povrsin uporabite Eistilno raztopino.

Madeze ocistite z blagim &istilnim sredstvom.

=

Pecico ocistite po vsaki uporabi. Nakopi¢ena mas¢oba ali drugi ostanki lahko povzroéijo po-
zar.

[

Vlaga lahko v pegici ali na steklenih vratih kondenzira. Ce Zelite zmanjsati kondenzacijo, naj
pecica deluje 10 minut pred zacetkom pecenja. Hrane ne shranjujte v pecici dlje kot 20 mi-

Vsakodnevna  nt Po vsaki uporabi notranjost posusite z mehko krpo.
uporaba
Y Vso opremo ocistite po vsaki uporabi in pustite, da se posusi. Uporabite mehko krpo s toplo
<+, vodo in blago ¢istilno sredstvo. Pripomockov ne pomivajte v pomivalnem stroju.
Pripomockov s premazom proti prijemanju ne Cistite z abrazivnimi Cistilnimi sredstvi ali ostri-
mi predmeti.
Pripomocki

12.2 Odstranjevanje: nosilcev

reSetk

Pred zacetkom cCiS¢enja pecice odstranite

nosilce resetk.

1. korak: Izklopite pecico in pocakajte, da se
ohladi.

stran od stranske stene.

2. korak: Sprednji del nosilca resetke povlecite ‘
4
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3. korak:

Zadniji del nosilca reSetke potegnite s
stranskih sten in ga odstranite.

4. korak:

Nosilce reSetk namestite v obratnem
zaporedju.

|

12.3 Uporaba: Ciséenje z vodo

v . . 3. korak:
Ta postopek CiS€enja uporablja vlago za
odstranjevanje preostalih delcev mascobe in 4. korak:
hrane iz pecice. 5. korak:
1. korak: V vboklino pecice nalijte vodo: 300 ml. 6. korak:
2. korak: Nastavite funkcijo: E
12.4 Odstranjevanje in namesc¢anje: Vrat

Nastavite temperaturo na 90 °C.

Pecica naj deluje 30 minut.

Izklopite pecico.

Pocakajte, da se pecica ohladi. Notra-
njost posusite z mehko krpo.

Vrata pecice so sestavljena iz dveh steklenih ploS¢. Za CiS€enje lahko snamete vrata pecice in
notranje steklene plosce. Preden odstranite steklene plosce, preberite celotna
navodila »Odstranjevanje in namescanje vrat«.

POZOR!
Pecice ne uporabljajte brez steklenih plos¢.

1. korak: Odprite vrata do konca in primite te¢aja.

2. korak: Dvignite in povsem obrnite vzvoda na obeh
tecajih.

3. korak: Vrata pecice zaprite do polovice do prvega
polozaja odpiranja. Potem jih dvignite in po-
vlecite naprej ter snemite s tecajev.

4. korak: Vrata polozite na mehko krpo na trdno po-

vrsino.

354 SLOVENSCINA



5. korak: Primite okvir vrat (B) na zgornjem robu vrat
na obeh straneh in pritisnite navznoter, da
sprostite zaponko.

6. korak: Okvir vrat potegnite k sebi in ga odstranite.

7. korak: Drzite stekleno plo$co vrat za zgornji rob in
jo previdno izvlecite. Poskrbite, da steklene
plo$¢e povsem zdrsnejo iz nosilcev.

8. korak: Steklene plosc¢e odistite z vodo in milom. Te-
meljito jih osusite. Steklenih ploS¢ ne pomi-
vajte v pomivalnem stroju.

9. korak: Po ¢iS€enju namestite stekleno plosco in vra-
ta pecice.

PovrSina natisa mora biti obrnjena proti notranjosti A
vrat. Po namestitvi se prepricajte, da povrsina natisa :\
na okvirju steklene plo$ce ni hrapava na dotik. D
Ko je okvir vrat pravilno namescen, se zaslisi klik. e
Poskrbite, da bo notranja steklena plo$¢a vstavljena

na pravo mesto.

12.5 Zamenjava: Luéi Halogensko Zarnico vedno prijemaijte 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:
I1zklopite pecico. Pogakajte, da se Pecico izkljucite iz napajanja. Na dno pecice polozite krpo.
pecica ohladi.
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Zarnica na zadnji steni

1. korak: Obrnite steklen pokrov in ga odstranite.

2. korak: Ocistite steklen pokrov.

3. korak: Zarnico zamenjaijte z ustrezno zarnico, odporno proti visoki temperaturi 300 °C.
4. korak: Namestite steklen pokrov.

13. ODPRAVLJANJE TEZAV

OPOZORILO!
Oglejte si poglavja o varnosti.

13.1 Kaj storite v primeru ...

V vseh primerih, ki niso vkljuceni v to
razpredelnico, se obrnite na pooblasc¢eni
servisni center.

Tezava Preverite, Ce ...

Pecica se ne segreje. Je pregorela varovalka.

Ne uporabljajte pecice.
Obrnite se na pooblasce-
ni servisni center.

Je tesnilo vrat poskodo-
vano.

Prislo je do izpada elek-
tricnega toka. Nastavite
cas.

Na prikazovalniku se pri-
kaze »12.00«.

Priporoéamo, da podatke zapiSete sem:

Ime modela (MOD.)

Tezava Preverite, Ce ...

Lu¢ ne sveti. Je lu¢ pregorela.

13.2 Servisni podatki

Ce resitve tezave ne morete najti sami, se
obrnite na prodajalca alipooblas¢en servisni
center.

Potrebni podatki za servisni center se
nahajajo na ploscici za tehni¢ne navedbe.
Ploscica za tehni¢ne navedbe se nahaja na
sprednjem okviru notranjosti pecice. Plos¢ice
za tehni¢ne navedbe ne odstranjujte iz
notranjosti pecCice.

Stevilka izdelka (PNC)

Serijska Stevilka (S.N.)

14. ENERGIJSKA UCINKOVITOST

14.1 Informacije o izdelku in informacijski list o izdelku*

Ime dobavitelja

Electrolux

Identifikacija modela

EOF3H40X 949496269

Indeks energijske ucinkovitosti

95.3

Razred energijske ucinkovitosti

A

Poraba energije pri standardni obremenitvi ter obi¢ajnem nacinu

0.93 kWh/cikel
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Poraba energije pri standardni obremenitvi in nacinu z ventilato-

riem

0.81 kWh/cikel

Stevilo prostorov za peko

1

Toplotni vir

Elektrika

Prostornina

721

Vrsta pecice

Vgradna pedica

Teza

28.8 kg

* Za Evropsko unijo glede na predpisa EU 65/2014 in 66/2014.
Za Belorusijo glede na STB 2478-2017, dodatek G; STB 2477-2017, prilogi A in B.

Za Ukrajino glede na 568/32020.

Razred energijske ucinkovitosti ne velja za Rusijo.

EN 60350-1 - Gospodinjski aparati za kuhanje z elektriko - 1. del: tedilniki, pecice, parne pecice in Zari - Postop-

ki za merjenje ucinkovitosti delovanja.

14.2 Varéevanje z energijo

Poskrbite, da bodo vrata med delovanjem
pecice zaprta. Vrat pecCice med pe€enjem ne
odpirajte prepogosto. Poskrbite, da bo tesnilo
vrat Cisto, in preverite, da je dobro
namesceno.

Pecica ima funkcije, ki vam
pomagajo varcevati z energijo
med vsakodnevnim pecenjem.

Uporabljajte kovinsko posodo za boljse
varéevanje z energijo.

Ko je mogoce, pecice ne segrevajte pred
pecenjem.

Presledki med pecenjem ve¢ jedi naj bodo
¢im krajsi.

Priprava hrane z ventilatorjem

Ko je mogoce, uporabljajte funkcije pecice z
ventilatorjem, da prihranite energijo.

15. SKRB ZA OKOLJE

Reciklirajte materiale, ki jih oznacuje simbol

ff:). Embalazo odlozite v ustrezne zabojnike
za reciklazo. Pomagaijte zas¢ititi okolje in
zdravje ljudi ter reciklirati odpadke elektri¢nih
in elektronskih naprav. Naprav, oznacenih s

Akumulirana toplota

Pri pecenju, daljSem od 30 minut, tri do 10
minut pred potekom €asa pecenja znizajte
temperaturo pecice na najnizjo stopnjo.
Akumulirana toplota v pecici $e naprej
omogoca pecenje.

Z akumulirano toploto pogrejte ostale jedi.

Ohranjanje jedi toplih

Ce Zelite uporabiti akumulirano toploto in
ohraniti topel obrok, izberite najnizjo mozno
nastavitev temperature.

Vlazno pecenje
Funkcija je zasnovana za varéevanje z
energijo med pecenjem.

simbolom E ne odstranjujte z gospodinjskimi
odpadki. Izdelek vrnite na krajevno zbiralisce
za recikliranje ali se obrnite na ob¢inski urad.
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