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NE MENDOJME PER JU
Faleminderit pér blerjen e njé pajisjeje Elextrolux. Keni zgjedhur njé produkt gé sjell me
vete dekada eksperience dhe novatorizmi profesional. Origjinal dhe me stil, €shté
projektuar duke ju pasur ju né mendje. Késhtu qé sa heré gé ta pérdorni, mund té
bazoheni né faktin se do t& merrni rezultate optimale ¢do heré.
Miré se vini né Electrolux.
Vizitoni fagen toné té internetit pér:
Té marré késhilla mbi pérdorimin, broshura, informacion rreth zgjidhjes sé
@ problemeve, shérbimit dhe riparimit
www.electrolux.com/support
g Regjistrojeni produktin pér shérbim mé té miré:
a/ www.registerelectrolux.com

Blini aksesoré, pjesé konsumi dhe pjesé origjinale kémbimi pér pajisjen:
’% www.electrolux.com/shop

KUJDESI DHE SHERBIMI NDAJ KLIENTIT

Pérdorni gjithmoné pjesé kémbimi origjinale.

Kur kontaktoni Qendrén toné té Autorizuar té€ Shérbimit, sigurohuni qé té keni né
dispozicion té dhénat e méposhtme: Modeli, PNC, numri serial.

Ky Informacioni mund té gjendet né pllakén e klasifikimit.

AN Paralajmérim / Té dhéna rreth sigurisé dhe kujdesit
@ T& dhéna t& pérgjithshme dhe késhilla
T& dhéna rreth ambientit

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

- Fémijét duhet té& monitorohen pér t'u siguruar se nuk 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 qgé ajo éshté né puné ose gé
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.

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

- Pérpara mirémbajtjes, shképuteni pajisjen nga rrjeti elektrik.

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

- PARALAJMERIM: Pér té shmangur mundésiné e goditjes
elektrike, sigurohuni gé pajisja té fiket pérpara se té
ndérroni llambén.
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. 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.

- 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 kundert.

- 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.

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

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

590 (600) mm

Gjerésia e mobilies

560 mm

Thellésia e mobilies

550 (550) mm

té démtuar. Lartésia e pjesés sé 594 mm
Ndigni udhézimet e instalimit t&€ dhéna me pérparme té pajisjes
pajisjen. — -

- Lo R Lartésia e pjesés sé pasme 576 mm
Gjithmoné béni kujdes kur e |évizni t& paji;jes Fl P
pajisjen sepse éshté e réndé. Pérdorni — —
gjithnjé doreza sigurie dhe képucé té Gjerésia e pjesés sé 595 mm
mbyllura. perparme té pajisjes
Mos e .térhiqn.i. Pajisje"n nga dorefa-. Gjerésia e pjesés sé 559 mm
Instalojeni pajisjen né njé vend té sigurt pasme té pajisjes
dhe té pershtatshem qé plotéson kérkesat Thellésia  pajises 569 mm
e instalimit.
Ruani largésité minimale nga pajisjet dhe Thellésia inkaso e pajisjes 548 mm
nJ?SIte N tjera'. - oo . Gjerésia me derén té hapur 1022 mm
Pérpara montimit té pajisjes, kontrolloni
nése dera e furrés hapet pa pengesé. Madhésia minimale e 560x20 mm

Pajisja vjen me njé sistem elektrik ftohjeje.
Duhet véné né puné pérmes lidhjes nga
priza.

SHQIP

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

* Mos i lini kabllot elektrike 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 t& 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: ¢elésat
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 kordon
elektrik.

2.3 Pérdorimi

PARALAJMERIM!

Rrezik plagosjeje, djegiesh dhe
goditjeje elektrike ose
shpérthimi.

* Kjo pajisje éshté vetém pér pérdorim
shtépiak (t&€ brendshém).

* Mos i ndryshoni specifikimet e pajisjes.

« Sigurohuni gé vendet e ventilimit t&¢ mos
jené bllokuar.

* Mos harroni ta kontrolloni pajisjen gjaté
punés.

» Caktivizojeni pajisjen pas ¢do pérdorimi.

* Tregoni kujdes né hapjen e derés sé
pajisjes kur pajisja é€shté né puné. Mund
té ¢lirohet avull i nxehté.

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

* Mos ushtroni presion mbi derén e hapur.

* Mos e pérdorni pajisjen si sipérfage pune
ose si sipérfage mbéshtetése.

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

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

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

PARALAJMERIM!
Rrezik démtimi i pajisjes.

« Pér té parandaluar démtimin ose
¢ngjyrosjen e emalit:

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

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

— mos hidhni ujé drejtpérdrejt né
pajisjen e nxehté.

— mos lini ené té lagura dhe ushgim né
pajisje pasi té keni mbaruar gatimin.
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— béni kujdes kur higni ose vendosni
aksesorét.

*  Cngjyrimi i emalimit ose i inoksit nuk
ndikon né funksionimin e pajisjes.

« Pérdorni tepsi té thellé pér keké té buté.
Léngjet e frutave shkaktojné njolla qé
mund té mbesin pérgjithmoné.

» Kjo pajisje pérdoret vetém pér gatim. Nuk
duhet té pérdoret pér géllime té tjera, pér
shembull ngrohja e dhomeés.

» Gatuani gjithmoné me derén e furrés té
mbyllur.

* Nése pajisja éshté instaluar pas njé paneli
mobilieje (p.sh. njé deré), sigurohuni qé
dera t&€ mos mbyllet asnjéheré kur pajisja
éshté né puné. Pas njé paneli t& mbyllur
mobilieje mund té& akumulohet nxehtési
dhe lagéshti, té cilat mund té shkaktojné
si rrjiedhim déme né pajisje, banesé apo
dysheme. Mos e mbylini panelin e
mobilies derisa pajisja té jeté ftohur
plotésisht pas pérdorimit.

2.4 Kujdesi dhe pastrimi

PARALAJMERIM!
Rrezik plagosjeje, zjarri ose
démtimi té pajisjes.

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

+ 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.

» 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,

3. INSTALIMI

PARALAJMERIM!
Referojuni kapitujve pér siguriné.
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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.

* Né lidhje me llambat brenda produktit dhe
llambat e pjeséve té& kémbimit t& shitura
vegmas: Kéto llamba jané prodhuar pér
kushte ekstreme fizike né pajisjet
elektroshtépiake, si p.sh. temperaturé,
dridhje, lagéshtiré, ose jané prodhuar pér
té sinjalizuar informacion rreth statusit 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

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

2.7 Hedhja

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
qé fémijét kafshét shtépiake té€ ngecin
brenda pajisjes.



3.1 Montimi inkaso

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

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

(*mm)

523

548 , 21
[~

(*mm)

523
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3.2 Sigurimi i furrés né kabinet

4. PERSHKRIM | PRODUKTIT
4.1 Pasqyra e pérgjithshme

BAEA
(=]

N
-

4.2 Aksesorét

* Rafti me rrjeté

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

Pér keké dhe kulegé.
+ Tava e skarés/pjekjes

8 SHQIP

Paneli i kontrollit

Celési i funksioneve té ngrohjes
Simboli/llamba e energjisé

Ekrani

Celési i kontrollit (pér temperaturén)
@ Simboli/treguesi i temperaturés
Avull Plus

Bl Elementi ngrohés

El Liamba

Ventilatori

Relievi i hapésirés sé brendshme -
Depozita e pastrimit me ujé

Suporti i raftit, i gmontueshém
Nivelet e furrés

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

* Korridori teleskopik
Me shinat teleskopike mund t'i vendosni
dhe higni raftet mé lehté.



5. PANELI | KONTROLLIT

5.1 Dorezat e palosshme

Pér té pérdorur pajisjen shtypni gelésin.
Celési del jashté.

5.2 Butonat / fushat e sensorit

Pér vendosjen e orés.

@ Pér té vendosur funksionin e orés.
_|_ Pér vendosjen e orés.
Pér té aktivizuar dhe gaktivizuar funksionin Gatimi me ventilator té ploté
PLUS.
5.3 Ekrani
A B A. Funksionet e orés

| B. Kohématési

S)

gA

d

6. PERPARA PERDORIMIT TE PARE

PARALAJMERIM!
Referojuni kapitujve pér siguriné.

6.1 Pérpara pérdorimit té paré

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

4" =

Hapi 1 Hapi 2 Hapi 3

Vendosja e orés Pastrimi i furrés Nxehni paraprakisht furrén bosh
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1. +_ - shtypeni pér té
caktuar kohén. Pas rreth 5
sekondash, pulsimi do té ndalet
dhe né ekran do té afishohet

ora.

1. 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.

Vendosni temperaturén

maksimale pér funksionin: E
Koha: 1 oré.
Vendosni temperaturén

maksimale pér funksionin: ‘fl
Koha: 15 min.

Vendosni temperaturén
maksimale pér funksionin:

@l

Koha: 15 min.

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

7. PERDORIMI | PERDITSHEM

PARALAJMERIM! - —— —
Referojuni kapitujve pér siguriné Hapi 2 Rrotullojeni celésin e kontrollit pér té
: zgjedhur temperaturén.
7.1 Ményra e caktimit: Funksioni i Hapi 3 Kur 18 pérfundojé gatimi, kthejini
. celésat né pozicionin e fikjes pér té
nxehjes fikur furrén.

Hapi 1

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

7.2 Vendosja e funksionit:Gatimi me ventilator té ploté PLUS

PARALAJMERIM!
Mund té digjeni dhe t& démtoni pajisjen.

Hapi 1

Sigurohuni gé furra té jeté e ftohté.

Hapi 2

Mbusheni relievin e hapésirés sé
brendshme me ujé rubineti.

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

Hapi 3

Vendosni funksionin: .

Shtypni: . Treguesi ndizet. Funksionon vetém me funksionin: Gatimi me ventilator té ploté PLUS.

Hapi 4

Rrotullojeni celésin e kontrollit t& temperaturés né temperaturén e vendosur.

Hapi 5

Nxehni paraprakisht furrén bosh pér 10 minuta pér té krijuar lagéshtiré.
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Hapi 6 Futni ushqgim né furré.
Shikoni kapitullin “Udhézime dhe késhilla”. Mos e hapni derén e furrés gjaté gatimit.
Hapi 7 Kthejeni gelésin e funksioneve té nxehjes né pozicionin e fikjes pér té fikur furrén.
- shtypni pér té fikur furrén. Treguesi fiket.
Hapi 8 Pasi pérfundon funksioni, hapni me kujdes derén. Lagéshtira e cliruar mund té shkaktojé djegie.
Hapi 9 Sigurohuni qé furra té jeté e ftohté. Higni ujin e mbetur nga relievi i hapésirés sé brendshme.

7.3 Funksionet e nxehjes

Funksioni i Aplikimi
nxehjes
0 Furra éshté e fikur.

Pozicioni fikur

. Pér té ndezur llambén.

Té lehta

Funksioni i Aplikimi
nxehjes
Pér té shkriré ushqgimin
oo (zarzavate dhe fruta). Koha e
— shkrirjes varet nga sasia dhe
Shkrirja madhésia e ushgqimit t& ngriré.

—_— Pér té pjekur né skaré ushgime
v

té sheshta né sasi t&¢ médha dhe
pér té thekur buké.

Skaré e shpejté

Pér té pjekur né deri né tre
pozicione té raftit njékohésisht
dhe pér té tharé ushgimin.
Vendoseni temperaturén 20 -
(\rlb 40°C mé té ulét se pér Gatim
tradicional.
Ventilator i ploté /  Pér té shtuar lagéshtiré gjaté
Gatimi me gatimit. Pér té& marré ngjyrén e
ventilator té ploté  duhur dhe kore kércitése gjaté
PLUS / Pastrimi  pjekjes. Pér té dhéné mé shumé
me ujé I1éng gjaté ringrohjes.

—] Pér té pjekur nyja t&€ médha
mishi ose shpendésh me kocka
né njé pozicion rafti. Pér té béré

Skareé turbo gratina dhe pér t& karamelizuar.

v Pér té pjekur pica. Pér

? karamelizim intensiv dhe njé

fund kércités.
Funksioni i picés

—_— Pér té pjekur ushgimin né njé
nivel furre.

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 ulét. Pér mé
shumé informacion, referojuni
kapitullit "Pérdorimi i
pérditshém", "Shénime mbi":
Pjekje vent. me lagéshtiré.

Shikoni kapitullin "Kujdesi dhe
IEI

pastrimi" pér mé shumé
informacion rreth: Aqua Clean.
Pjekje vent. me
lagéshtiré

Pér pjekjen e kekéve me fund
kércités dhe pér ruajtien e
ushqimit.

Nxehtésia e
poshtme

7.4 Shénime mbi: Pjekje vent. me
lagéshtiré

Ky funksion éshté pérdorur pér té gené né
pajtim me klasin e efikasitetit energjetik dhe
kérkesat e ekodizajnit sipas BE 65/2014 dhe
BE 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 funksionojé me efikasitetin mé té
larté t&é mundshém té energjisé.

Pér udhézimet e gatimit shihni kapitullin
"Udhézime dhe késhilla", Pjekje vent. me
lagéshtiré. Pér rekomandimet e pérgjithshme
té kursimit té energjisé, shihni kapitullin
"Efikasiteti energjetik", Kursimi i energjisé.
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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 Si ta programoni: Funksionet e orés

Si ta programoni: Ora Ditore

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

+ , - shtypeni pér t& caktuar kohén.
Pas rreth 5 sekondash, pulsimi do té& ndalet dhe né ekran do té afishohet ora.

Ményra e ndryshimit: Ora Ditore

Hapi 1 @ - shtypeni né ményré té pérséritur pér té ndryshuar orén ditore. @ - fillon té pulsojé.

Hapi 2 + , - shtypeni pér té caktuar kohén.

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

Si ta programoni: Kohézgjatja

Hapi 1 Regjistruar njé funksion té furrés dhe temperaturén.
Hapi 2 @ - shtypeni né ményré té pérséritur. |_)| - fillon té pulsojé.
Hapi 3 + , - shtypeni pér té& caktuar kohézgjatjen.
Ekrani shfaq: |_)|
|9| - pulson kur 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.
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Si ta programoni: 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.
Hapi 4 Kthejini gelésat né pozicionin e fikjes.

Si té anuloni: Funksionet e orés

Hapi 1
apl @ - shtypeni né ményré té pérséritur derisa simboli i funksionit té orés fillon té pulsojé.

Hapi 2 Shtypni dhe mbani shtypur: — .

Funksioni i orés fiket pas pak sekondash.

9. PERDORIMI | AKSESOREVE

" | pajisje kundér animit. Buzét e ngritura
E):i!:‘rbc‘al'-ﬁl‘iul\(naElﬁluN\I/’e &r siquring pérreth skarés parandalojné rréshgqitjen nga
) pitujve p 9 ) rafti.

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.

SHQIP 13



Tavé pjekjeje / Tigan i thellé:
Shtyjeni tavén midis shufrave drejtuese té
mbajtéses sé raftit.

Rafti me rrjeté, Tavé pjekjeje / Tigan i thellé:
Shtyni tavén ndérmjet shufrave udhézuese té
mbajtéses sé raftit dhe raftin me rrjeté né shufrat
udhézuese mé sipér.

9.2 Pérdorimi i shinave teleskopike

Mos i lubrifikoni shinat teleskopike.

Hapi 1 Nxirrni shinat teleskopike té anés sé
djathté dhe té majté.

Sigurohuni gé shinat teleskopike t'i fusni
brenda plotésisht né furré pérpara se té
mbylini derén e furrés.

Hapi 2 Vendoseni raftin me rrjeté mbi shinat
teleskopike e mé pas shtyjini ato me

kujdes brenda furrés.

10. FUNKSIONET SHTESE

10.1 Ventilatori i ftohjes

Kur furra éshté 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.

14 SHQIP

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.

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 ndryshe nga furra
qé keni pasur mé paré.

Gatimi i kekéve
Mos e hapni derén e furrés para se té
mbarojné 3/4 e kohés sé caktuar té gatimit.

Nése pérdorni dy tava pér pjekje né té njéjtén
kohé, mbani njé nivel bosh mes tyre.

Gatimi i mishit dhe peshkut

Pérdorni njé tigan té thellé pér ushgim shumé
té yndyrshém pér té parandaluar njollat e
furrés gé mund té jené té pérhershme.

11.2 Gatimi me ventilator té ploté PLUS
Pérdorni nivelin e dyté té furrés.
Pérdorni njé tavé pjekjeje.

% KEKE / BISKOTA / BUKE

Léreni mishin pér aférsisht 15 minuta para se
ta prisni né ményré qé Iéngu t& mos dalé
jashté.

Pér té parandaluar shumé tym né furré gjaté
pjekjes, shtoni pak ujé né enén e thellé. Pér
té parandaluar kondensimin e tymit, shtoni
ujé ¢do heré pasi té thahet.

Koha e gatimit
Koha e gatimit varet nga lloji i ushqgimit,
géndrueshméria e tij dhe véllimi.

Fillimisht, monitoroni performancén kur
gatuani. Gjeni cilésimet mé t& mira (vendosja
e nxehtésisé, koha e gatimit, etj.) pér enét
tuaja té gatimit, recetat dhe sasité kur
pérdorni kété pajisje.

& & O

(ml) (°C) (min)
Kukit / Gurabije / Kruasanté 100 150 - 180 10-20
Kulag 100 200 - 210 10-20
Pica 100 230 10-20
Simite 100 200 20-25
Buké 100 180 35-40
Kek me kumbulla / Embélsiré me mollé / Role me kanellg, t& 100 - 150 160 - 180 30-60

pjekura né formé keku

Pérdorni 150 ml ujé pérvegse kur specifikohet ndryshe.

SHQIP 15



44¢ USHQIME TE NGRIRA TE GATSHME

(°C) (min)
Pica 200 - 210 10-20
Kruasanté 170 - 180 15-25
Lazanja, pérdorni 200 ml 180 - 200 35-50

Pérdorni 100 ml ujé.
Vendosni temperaturén né 110 °C.

RIPERTERITJA E USHQIMIT

(min)
Simite 10-20
Buké 15-25
Kulag 15-25
mish 15-25
Makarona 15-25
Pica 15-25
Oriz 15-25
Zarzavate 15-25

Pérdorni 200 ml ujé.
Pérdorni njé ené qelqi pér gatim.

@ PJEKJE

O

(°C) (min)
Biftek lope 200 50 - 60
Pulé 210 60 - 80
Mish derri i pjekur 180 65 - 80
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11.3 Pjekja dhe skugqja

Gatim tradicional

Ventilator i ploté

I

(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
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Nxehni paraprakisht furrén bosh.

y Gatim tradicional
BUKE DHE

Ventilator i ploté

(i

O

®

(min)
(°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 Taveé 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.

% FLAN

Gatim tradicional

Ventilator i ploté

O

(min)
(°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.

@ MISH

Gatim tradicional

Ventilator i ploté

O

(min)
(°C) (°C)
Mish lope 200 190 50-70
Mish derri 180 180 90 - 120
Vig 190 175 90 - 120
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@ MISH

Gatim tradicional

Ventilator i ploté

O

(min)
(°C) (°C)
Rosto vici angleze, e pjekur pak 210 200 50 - 60
Rosto vici angleze, e pjekur mesatarisht 210 200 60-70
Rosto vici angleze, e pjekur miré 210 200 70-75
@ Gatim tradicional Ventilator i ploté @
E o
(°C) (°C)
Shpatull derri, me lékuré 180 2 170 2 120 - 150
Kérce derri, 2 copé 180 2 160 2 100 -120
Kofshé gengji 190 2 175 2 110 - 130
Pulé e ploté 220 2 200 2 70 -85
Gijeldeti 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
@ﬂ PESHK @
()
(°C) (°C)
Trofté / Krap deti, 3 - 4 peshq 190 175 40 - 55
Ton / Salmon, 4 - 6 fileta 190 175 35-60

11.4 Skaré

Nxehni paraprakisht furrén bosh.

Pérdorni nivelin e katért té furrés.

Pigni né skaré me temperaturé maksimale.

SHQIP
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@ SKARA

O

O

(kg) (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
Qebapég, 4 - 10-15 10-12
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
Sandvicé té thekur, 4 - 6 - 5-7 -
Buké e thekur, 4 - 6 - 2-4 2-3
11.5 Skaré turbo
Nxehni paraprakisht furrén bosh. @ @
. R . . - .. MISH DERRI
Pérdorni nivelin e paré ose té dyté té furrés. °C) )
Pér té llogaritur kohén e pjekjes, shumézoni —
kohén e dhéné né tabelé me centimetrat e Role mishi, 0,75-1kg 160-170  50-60
trashésisé sé filetés. Nyje derri, giysmé e~ 150-170 90 - 120
gatuar, 0,75 - 1 kg
; MISH LOPE @ @ @
(°C) (mln) Vlc
Biftek lope ose fileté, i 190-200  5-6 (°C) (min)
gatuar pak Mish vici i pjekur, 1kg  160-180  90-120
Biftek lope ose fileté, i 180 - 190 6-8 .
gatuar mesatarisht Kofshé vici, 1,5 - 2 kg 160 - 180 120 - 150
Biftek lope ose fileté, i 170 - 180 8-10
gatuar miré Q @
MISH
@ @ QENGJI (°C) (min)
MISH DERRI Kofshlé_ qt'-:‘ngji / Mish 150 - 170 100 - 120
(°C) (min) Egngjl i pjekur, 1-1,5
Shpatull / Qafé / Role 160 - 180 90 - 120 X "
me proshuté, 1 - 1,5 kg Kurriz gqengji, 1-1,5kg 160 - 180 40 - 60
Kotéleta / Brinjé, 1-1,5 170 - 180 60 - 90

kg
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@ SHPEZE

O

@ SHPEZE @

(°C) (min) (°C) (min)
Shpezg, porcione, 0,2 200 - 220 30-50 Gjeldeti, 4 - 6 kg 140 - 160 150 - 240
- 0,25 kg secila
Pulé, gjysmé, 0,4-0,5 190-210 35-50
kg secila <: ;ﬂ @
PESHK (I
Pulé, pulastren, 1-1,5 190 -210 50-70 GATUAR ME (°Cc) (min)
k
9 AVULL)
Rosé, 1,5 -2 kg 180 - 200 80 - 100 N
Peshk i ploté, 1-1,5 210 - 220 40 - 60
Paté, 3,5 -5 kg 160 - 180 120 - 180 kg
Gjeldeti, 2,5 - 3,5 kg 160 - 180 120 - 150

11.6 Shkrirja

K

O

O ®

(kg) Koha e shkrirjes Koha e shkrirjes sé
(min.) métejshme (né
minuta)

Pulé 1 100 - 140 20-30 Vendoseni pulén mbi njé
pjaté té sheshté té kthyer
né njé pjatancé té madhe.
Kthejini né gjysmén e
kohés.

mish 1 100 - 140 20-30 Kthejini né gjysmén e
kohés.

0,5 90 -120

Ajké 2x0,2 80 - 100 10-15 Kajmaku mund té rrihet
edhe kur né disa vende
éshté ende pak i ngriré.

Trofté 0,15 25-35 10-15 -

Luleshtrydhe 0,3 30-40 10-20 -

Gjalpé 0,25 30-40 10-15 -

Kek gato 1,4 60 60 -

11.7 Dehidrimit - Ventilator i ploté

Mbulojini tabakaté me letér antiyndyré ose

letér furre.

Pér rezultate mé té mira, ndalojeni furrén né
gjysmén e kohés sé tharjes, hapni derén dhe
|€reni té ftohet pér njé naté pér té pérfunduar

tharjen.

Pér 1 tavé pérdorni nivelin e treté té furrés.

Pér 2 tava pérdorni nivelin e paré dhe té
katért té furrés.

Ve O

(°C) (h)

Fasule 60 -70 6-8
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oy O B O

(°C) (h) (h)
Speca 60-70 5-6 Kumbulla 8-10
Zarzavate pér supé 60-70 5-6 Kajsi 8-10
Kérpudha 50 - 60 6-8 Feta molle 6-8
Eréza 40 - 50 2-3 Dardha 6-9

Vendosni temperaturén né 60 - 70 °C.

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

11.9 Pjekje vent. me lagéshtiré

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

¥ = 5§ I O

(°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
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¥ = = <
\ Lru
(°C) (min)

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

11.10 Informacion pér institutet e

testimit

Testet sipas IEC 60350-1.

SHQIP
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a=m

X B = E E
\ ru
(°C) (min)

Keké té Gatim Tava e 3 170 20-30 -
vegjél, 20 tradicional piekjes
COpéE pér
tepsi
Keké té Ventilator i Tavae 3 150 - 160 20-35 -
vegjél, 20 ploté pjekjes
copé pér
tepsi
Keké té Ventilator i Tavae 2 dhe 4 150 - 160 20-35 -
vegjél, 20 ploté piekjes
Ccopé pér
tepsi
Embélsiré  Gatim Rafti me 2 180 70-90 -
me mollé, 2 tradicional rrieté
tava @20
cm
Embélsiré  Ventilator i Rafti me 2 160 70-90 -
me mollé, 2 ploté rrieté
tava @20
cm
Pandispanj Gatim Rafti me 2 170 40 - 50 Ngroheni furrén
&, formé tradicional rrieté paraprakisht pér 10
keku @26 minuta.
cm
Pandispanj Ventilator i Rafti me 2 160 40 - 50 Ngroheni furrén
€, formé ploté rrieté paraprakisht pér 10
keku @326 minuta.
cm
Pandispanj Ventilator i Rafti me 2 dhe 4 160 40 - 60 Ngroheni furrén
&, formé ploté rrieté paraprakisht pér 10
keku @26 minuta.
cm
Biskota Ventilator i Tavae 3 140 - 150 20-40 -

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

ploté pjekjes
Biskota Gatim Tavae 3 140 - 150 25-45 -

tradicional pjekjes
Buké e Skaré Rafti me 4 maks. 2 -3 minuta  Ngroheni furrén
thekur, 4 - rrjeté njéra ané; 2 - paraprakisht pér 3
6 copé 3 minuta ana minuta.

tietér
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=m
¥ 80 = E @
\ ru
(°C) (min)
Qofte lope, Skaré Rafti rrieté 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. KUJDESI DHE PASTRIMI

PARALAJMERIM!
Referojuni kapitujve pér siguriné.

12.1 Shénime

<

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 t€ 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
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12.2 Si ta pastroni: Zbalcim i
brendshém

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

Hapi 1 Hapi 2

Hapi 3

Hidhni: 250 ml uthull né relievin e Léreni uthullén té tresé mbetjet e
hapésirés sé brendshme. Pérdorni ¢mérsit né temperaturé ambienti pér lecké té buté.

maksimumi 6% uthull pa aditivé. 30 minuta.

Fshijeni pjesén e brendshme me njé

Pér funksionin: Gatimi me ventilator té ploté PLUS pastroni furrén pér ¢do 5 - 10 cikle gatimi.

12.3 Ményra e hegjes: Mbajtéset e
rafteve

Higni mbajtéset e rafteve pér té pastruar
furrén.

Kunjat te shinat teleskopike nuk duhet
té jené vendosur pérpara.

Hapi 1 Fikni furrén dhe prisni derisa té ftohet. .
H—

Hapi 2 Térhigni pjesén ballore t& mbajtéses

nga pareti anésor. Q—f\

all 7\

Hapi 3 Térhigni pjesén e pasme té mbajtéses

sé rafteve jashté paretit anésor dhe ‘

higeni.

0 C

Hapi 4 Montojini mbajtéset e rafteve né 2

rendin e kundért. 1

SN

%

12.4 Si ta pérdorni: Pastrimi me ujé

Kjo proceduré pastrimi pérdor lagéshtiré pér

hegjen e yndyrés sé mbetur dhe pjeséve

ushgimore nga furra.

Hapi 1 Derdhni ujé né relievin e hapésirés sé
brendshme: 200 ml.

Hapi 3 Vendoseni temperaturén né 90°C.
Hapi 4 Léreni furrén té punojé pér 30 minuta.
Hapi 5 Fikni furrén.

Hapi 6 Prisni derisa furra té jeté ftohur. Thajeni

ujin me njé lecké té buté.

Hapi 2 Caktoni funksionin: .
Shtypni: .
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12.5 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 deri né fund dhe gjeni
menteshén né anén e djathté té derés.

Hapi 2 Pérdorni njé kagavidé pér té ngritur dhe
rrotulluar plotésisht levén e menteshés sé
djathté.

Hapi 3 Gjeni menteshén né anén e majté té derés.

Hapi 4 Ngrini dhe rrotulloni plotésisht levén mbi

menteshén e majté.

Hapi 5 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 6 Vendoseni derén mbi njé lecké té buté né
njé sipérfage té& géndrueshme.

Hapi 7 Kapeni kornizén (B) né buzén e sipérme té
derés nga té dyja anét dhe shtyjeni nga
brenda pér té gliruar mbértheckén.

Hapi 8 Térhigeni kornizén e derés pérpara pér ta
hequr.
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Hapi 9 Mbajeni panelin prej xhami té derés nga
pjesa e sipérme dhe nxirreni jashté me
kujdes. Sigurohuni gé xhami té rréshgasé
jashté mbéshtetéseve krejtésisht.

Hapi 10 Pastrojini panelet prej xhami me ujé dhe
sapun. Thajini me kujdes panelet prej xhami.
Mos i pastroni panelet e xhamit né
lavastovilje.

Hapi 11 Pas pastrimit, instaloni panelin prej xhami
dhe derén e furrés.

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

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

12.6 Ményra e ndérrimit: Llamba Llambén halogjene kapeni gjithmoné me njé
peceté pér té evituar djegien e mbetjeve té
PARALAJMERIM! yndyrshme mbi llambé.

Rrezik goditjeje elektrike.
Llamba mund té jeté e nxehté.

Pérpara se té zévendésoni llambén e furrés:

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

Llamba e pasme

Hapi 1 Rrotullojeni kapakun e llambés pér ta hequr.

Hapi 2 Pastroni mbulesén prej xhami.

Hapi 3 Ndérroni llambén me njé llambé té pérshtatshme gé i reziston nxehtésisé 300 °C.
Hapi 4 Montoni kapakun prej xhami.
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13. ZGJIDHJA E PROBLEMEVE

PARALAJMERIM!
Referojuni kapitujve pér siguriné.

13.1 Cfaré duhet béré nése...

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

autorizuar shérbimi.

Problemi

Kontrolloni nése...

Problemi

Kontrolloni nése...

Ekrani tregon "12.00".

Pati njé ndérprerje té
energjis€. Caktimi i
periudhés sé dités.

Rrjedh ujé nga relievi i

hapésirés sé brendshme.

Ka shumé ujé né relievin
e hapésirés sé
brendshme.

Performancé e
pakénagshme né gatim
nga funksioni: Gatimi me

Keni mbushur relievin e
hapésirés sé brendshme
me ujé.

Furra nuk nxehet. Eshté djegur siguresa.

ventilator té ploté PLUS .

Guarnicioni i derés éshté
i démtuar.

Mos e pérdorni furrén.
Kontaktoni njé Qendér té
Autorizuar t& Shérbimit.

Llamba nuk punon. Llamba éshté djegur.

13.2 Té dhénat e shérbimit

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

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

Ju rekomandojmé t'i shkruani té dhénat kétu:

Modeli (MOD.)

Numri i produktit (PNC)

Numri i serisé (S.N.)

14. EFIKASITETI ENERGJETIK

14.1 Informacioni i produktit dhe Fleta e informacionit té produktit*

Emri i furnitorit Electrolux
KODEH70X 949499046
Identifikimi i modelit KODGH70TX 949499047
EOD5H70X 949499049
Indeksi i efikasitetit energjetik 95.3
Klasi i efikasitetit té energjisé A

Konsumi i energjisé me ngarkesé standarde, regjimi tradicional 0.93 kWh/cikél

Konsumi i energjisé me ngarkesé standarde, regjimi me ventilim 0.81 kWh/cikeél

Numri i zgavrave 1
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Burimi i nxehtésisé

Elektriciteti

Volumit 721
Lloji i furrés Furré inkaso
EOD5H70X 29.2 kg
Masa KODEH70X 29.7 kg
KODGH70TX 29.3 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 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.

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

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

15. CESHTJE QE LIDHEN ME AMBIENTIN

Ricikloni materialet me simbolin L/z)
Vendoseni ambalazhin te kontejnerét e
riciklimit nése ka. Ndihmoni né mbrojtjen e
mijedisit dhe shéndetit t& njerézve dhe né
riciklimin e mbetjeve té pajisjeve elektrike
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MUCITUM 3A BAC

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

[o6pe gownu B Electrolux.

MoceTeTe HawmA yebcanT 3a:

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

g Peructpupaiite Bawms npoaykt 3a no-gobpo obcnyxBaHe:
a/ www.registerelectrolux.com

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

OBCIYXXBAHE HA KINTUEHTH

BuHaru nanonssaiTte opurMHanHu pe3epBHU YacTy.

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

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

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

3anasBame cy NpaBoOTO Ha U3MEHEHMS.

ChObPXXAHVE
1. NHOOPMALINA A BESOTTACHOCT ..ottt 32
2. NHCTPYKUUI 3A BEBOTTACHOCT ...ttt 33
S MHCTATIVPAHE. ...ttt ettt et e et e e s e e e nnaeeeanee 36
4. OTTUICAHUE HA YPEDA . ..ottt et 38
5. KOMAHIHO TABJTO. ...ttt ettt e e e eeennneeenn 38
6. MPEOV TMTBPBOHAYATTHA YTTOTPEBA.......cooieie et 39
7. BCEKMOHEBHA YTTIOTPEBA ...ttt 40
8. OYHKLMU HA HACOBHWUKA . ...ttt 42
9. N3MNON3BAHE HA MPUHALJEXHOCTUTE......ooi e 43
10. JOMBITHUTEIHU @YHKLN. ... 44
11. TTIPETIOPBKU U CBBETU.....ceieieeee et 45
12. TPKA VT TIOUNCTBAHE. ...ttt 56
13. OTCTPAHABAHE HA HENSMPABHOCTW. ...t 59
14. EHEPTUNMHA EQEKTUBHOCT ...t 60
15. OTTA3BAHE HA OKOJTHATA CPELA. ...t 61
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1. A UHOOPMALUA 3A BE3OINACHOCT

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

1.1 Be3onacHoOCT 3a geua 1 xopa B ys3BUMO

nonoxeHue

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

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

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

- [eua He TpsbBa Aga M3BbpLIBAT NOYUCTBAHE UMK

nogapmbXKa Ha ypeaa, korato ca 6e3 Haasop.

1.2 O6wa 6e3onacHoOCT

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

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

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

- AKo 3axpaHBawmaT kaben e noBpeaeH, Ton Tpsibea oa ce
CMEHM OT NPOU3BOANTENS, HEFOB OTOPU3NPAH CEPBU3EH
LEeHTbp nnun kBanuduumpaHo nuue, 3a ga ce nsberHe
OnacHOCT.

32 BBJIFAPCKM



2.

2.1 UHcTanauusna .

NMPEOYTIPEXOEHWE: YBepeTe ce, Ye ypeabT € U3KINIYEH,
npeauv ga cMeHuTe namnara, 3a Aa u3berHete eBeHTyaneH
TOKOB yaap.

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

BuHaru nanonssante pbkasuum 3a pypHa npu n3saxgaHe
UM NOCTaBSIHE Ha akcecoapu UM Cb40BE 3a NeYeHe.

3a pa ceanuTte HocaumTe Ha padTa, MbpBO n3gbpnanTte
npegHaTta 4acT Ha HocauuTe, a crnepj ToBa 1 3a4HUS Kpan
Ha HocaduTe OT CTpaHM4YHUTE CTeHW. [locTaBeTe HocavnTe
Ha padTa B obpaTHa nocrnegoBaTenHoOCT.

He nouyncTteanTte ypega ¢ napoymcradka.

He nanonaeaiite rpybun, abpasnmsHu, noymcTaaLim
npenapaTtu Unu ocTpu, MeTarnHu CTbprasnkm 3a noYncTBaHe
Ha CTBbKIMOTO Ha BpaTaTa, 3alloTo Te MoraT Aa Hagpackar
NOBBbPXHOCTTA M TOBa Aa AoBeAe A0 cHynBaHe Ha
CTBbKIOTO.

NMHCTPYKUWWN 3A BE3OMNACHOCT

TpsibBa ga cnasBarte MUHMMANHOTO
pascTosiHMe OO0 Apyru ypeau u
yCTpOncCTBa.

* [lpeon oa moHTMpaTe ypeaa, npoBepeTe
fanv BpaTtaTta Ha doypHaTa ce oTBaps
6e3npobnemHo.

* YpenwbT e obopyaBaH C enekTpruyecka

cucTtema 3a oxnaxaaHe. TpsibBa aa ce

BHMUMAHME!

Camo kBanuduLmpaH YoBek
MOXe [la M3BBbPLUM MOHTaxa Ha
ypegna.

MaxHeTe BCUYKM ONaKoBKM.

* He mMoOHTMpanTe 1 He n3nonaeanTe
noBpeaeH ypea.

+ CnepaBanTte UHCTPyKUUnTE 3a
WHCTanupaHe, NpuUoXxeHn KbM ypeaa.

* BwHaru BHMmaBanTe, korato MecTuTe
ypeaa, Tl KaTo € TexbK. BuHaru
n3nonasawTe NpeanasHy pbKaBuLy 1
3aTBOpPEHN OBYBKMN.

* He gbpnante ypena 3a gpbxkara.

*  MoHTuparitTe ypeaa Ha 6e3onacHo un
NoaXoAsiLLO MSICTO, KOETO OTroBaps Ha
MOHT@XHWUTE U3NCKBaHMS.

M3Mnon3Ba C eJieKTpo3axpaHBaHETO.

MuH1ManHa BUCoYMHaA Ha 590 (600) MM
oTBopa 3a BrpaxaaHe (Mu-

HUManHa BUCOYMHA Ha OT-

BOpa 3a BrpaxaaHe nog

paboTHusa nnoT)

LnpuHa Ha oTBOpa 3a 560 Mm
BrpaxaaHe

[ObnboynHa Ha oTBOpa 3a 550 (550) mm

BrpaxaaHe

BEBITAPCKA
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BucounHa B npegHaTta 594 mm
YacT Ha ypeda

BucouunHa B 3agHaTa YacTt 576 mm
Ha ypeaa

LLinprHa B NnpegHara yact 595 mm
Ha ypena

LLinpnHa B 3agHaTa yacT Ha 559 mm
ypena

ObnbouynHa Ha ypepa 569 Mm
Obn6ounHa Ha BrpaxxaaHe 548 Mmm
Ha ypeaa

Obn6oynHa npu oTBOpeHa 1022 mm
BpaTa

MvHV1ManeH pasvep Ha oT- 560x20 mm

BOpa 3a BeHTUnaums. OT-
BOp PasnonoXeH B JOMHa-
Ta 3agHa cTpaHa

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

€ pasnonoXeH B AECHUS

bIbI Ha 3aaHaTa cTpaHa

MoOHTa)HW BUHTOBE 4x25 mm

2.2 EnekTpunyecko cBbp3BaHe

BHUMAHME!
Pvck ot noxap unu Tokos yaap.

* Bcwuyku en. Bpb3ku Tpsibea aa ce
HanpaBAT OT KBanuduumpaH
€NEeKTPOTEXHUK.

* YpeabT TpsibBa Aa € 3a3eMeH.

* YBeperTe ce, 4Ye napameTpuTe Ha
TabenkaTta c TEXHUYECKN AaHHM ca
CbBMECTUMMU C eNEeKTPUYECKUTE AaHHN Ha
3axpaHBallaTa Mpexa.

* BwHarm nsnonsearvite npaBunHo
MOHTMPaH KOHTAKT CbC 3alluTa OT TOKOB
ynap.

* He n3nonssarite pa3knoHUTENN Nnu
aganTepu ¢ MHOro BXO40BE.

* BHumaBanTe fa He noBpeaunTte
3axpaHBaLLus LLencen 1 3axpaHeaLlus
kaben. Ako 3axpaHBalLmaT kaben TpsidBa
na 6bae nogmeHeH, ToBa Tpsibea aa
Obe M3BBLPLUEHO OT HaLLMSA OTOpU3MpaH
CEPBU3EH LIEHTBP.

* He ponyckainTte 3axpaHBalyute kabenu ga
ce pobnwxkaeat 4o BpaTuykaTta Ha ypeaa
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WY NPOCTPaHCTBOTO MOA HEro, 0cobeHo
KOraTo € BKIIIOMEH WM KoraTo BpaTuykaTta
e ropetya.

3awmTaTa OT TOKOB yaap Ha ropewurte u
n3onvpaHu Yactu Tpsiba ga obvae
3aTerHaTa no TakbB Ha4uH, Ye Aa He
MOXe Ja ce OTCTpaHu 6e3 MHCTPYMEHTHU.
CbpxeTe kabena 3a 3axpaHBaHETO KbM
KOHTaKTa eQUHCTBEHO B Kpas Ha
MHCTanauusTa. YBeperte ce, Ye LwencensT
3a 3axpaHBaHe e JOCTbIMEH cres
MHCTanMpaHeTo.

AKO KOHTaKTbT € pa3xnabeH, He
CBbp3BaliTe 3axpaHBaLlus Wwencern.

He n3gbpnBaiTe 3axpaHBalms kaben, 3a
Aa usknounte ypega. BuHaru
n3abpneaiite Wwencena Ha 3axpaHBaHeTo.
V3nonsBarite camo npaBuiHM YCTPOWNCTBA
3a n3onauus: npegnasHu NpekbcBayn Ha
mMpexara, npegnasutenu
(npegnasutenuTe OT BUHTOB TUN TpsibBa
Oa ce n3BagaT oT chacyHraTta),
N3KI0YBATENM U KOHTAKTOPW 3a yTeyka Ha
3a3emMsABaHeTo.

Enektpuyeckata nHctanayus Tpsabsa ga
1MMa 13onupaLlo ycTponcTeo, koeTo Bu
no3BonsiBa Aa M3knounTe ypeaa ot en.
MpexaTta npy BCUYKM MOJOCK.
V3onunpalloTto ycTporcTBo TpsibBa Aa e ¢
LUMPVHA Ha OTBapsiHE Ha KOHTaKTa
MVHUMYM 3 MM.

Tosn ypep ce goctass C
eneKkTpo3axpaHBalLy Liencen n kaben.

2.3 Usnon3BaHe

BHUMAHME!

Puck ot HapaHsBaHe,
n3rapsiHns, TOKOB yaap unu
€KCnnosus.

Tosn ypen e npefHasHa4yeH camo 3a
JomaluHa (Ha 3akpuTo) ynotpeba.

He npomeHsiiTe npegHa3HayeHneTo Ha
ypeaa.

YBepeTe ce, Ye BEHTUNALNOHHUTE OTBOPU
He ca brnokvpaHu.

He ocTaBsite ypeaa 6e3 Hag3op no
BpeMe Ha paborTa.

M3kntouBariTe ypena cnef BCSKO
n3nonssaHe.

BbaeTe BHMMaTENHKW, kKoraTo oTBapsATe
BpaTaTa Ha ypeaa, AoKaTo ypeabT
pabotu. Moxe fa u3nese ropeLy Bb3ayx.



* He paborteTe c ypeaa ¢ MOKpY pbLie unm
KOraTo MMa KOHTaKT C BoAa.

* He okasBanTe HaTUCK BbpXY OTBOpeHaTa
Bpara.

* He n3nonsealite ypega kato pabotHa
NMOBBPXHOCT UM NMOBBPXHOCT 3a
CbXpaHeHue.

« OrTBapsiTe BHMMaTENHO BpaTtarta Ha
ypena. M1anonseaHeTo Ha CbCTaBKu C
ankoxon Moxe Aa npeanssuka cmecBaHe
Ha ankoxon v Bb3ayX.

* He nossonsiBante NCKpU U OTKPUT
nnambk Aa BNU3aT B KOHTaKT C ypeaa,
KoraTo oTBapsiTe BpartaTta.

* He nocraBsanTte 3anannumu NpoaykTu unm
npeameTH, KOMTO ca HAaMOKPEHM CbC
3ananvmMu nNpoaykTu, B 6113ocT 4o ypeaa
UM BBbPXY Hero.

BHUMAHMUE!
OnacHocT oT noepeda B ypeaa.

» 3a pga ce nsberHart noespeam un
obesLBeTsaBaHe Ha emarina:

— He nocTaesTe CbAoBe 3a hypHa nnm
OpYru npeaMeTv B ypeaa AUPEKTHO
BbpPXY OBbHOTO.

— He nocTaesanTe anymmHueBo honmo
OVPEKTHO BbPXY AbHOTO Ha ypeaa.

— He nocTaBsnTe BOAA OUPEKTHO B
ropeLumsi ypea.

— He NnocTaBsiiiTe BNaXHW CbA0BE U
XpaHa B ypegaa, crnepj Kkato
NPUKITIOYNTE C TOTBEHETO.

— ©ObaeTe BHMMATENHU, KOraTo MaxaTte
UNN NocTaBsATe akcecoapuTe.

+ OO0e3uBeTsiBAHETO Ha emarina unm
HepbXxaaemaTta cToMaHa He oka3Ba
BNMsiHME BbpPXY paboTaTta Ha ypeaa.

* Msnonaealite gbnboka TaBa 3a BraxHu
TopTW. [NogoBnTE COKOBE NpUYNHABAT
neTHa, KOUTo morat ga 6baaT TpanHu.

+ To3u ypen e npegHa3HayeH caMmo 3a
rotBeHe. Toi He TpsiOBa Aa ce usnonsea
3a gpyru uenu, kato Hanpumep 3a
OTOMMeHne Ha NOMELLEHNETO.

* BwuHaru rotBeTe CbC 3aTBOpeHa Bparta Ha
dypHaTa.

* AKO ypenbT € UHCTanupaH 3ag nperpaga
oT MebeneH Tvn, Hanp. 3aJ BpaTuyka B
wkad, Tasn BpaTuyka TpsibBa BUHaru aa
€ OTBOpEeHa, AokaTo ypeabT paboTtn. Ako
e 3aTBOpeHa, MoraT fa ce akymynupat
TOMMMHa 1 Bnara, KOUTO BNocneacTeme aa

noBpeasT ypeaa, wkada nnm noga. He
3aTBapsiiTe nperpagarta, 4oKaTo ypeabT
He M3CTUHEe HambIHO cnep ynoTpeba.

2.4 N'puxa n nouyncTeBaHe

BHUMAHME!
OnacHocT oT HapaHsiBaHe,
noxap unv noBpeaa Ha ypega.

« [pean nogapwbxKa U3KNoveTe ypeaa u
n3BagerTe Liencena Ha 3axpaHBaHeTo OT
KOHTaKTa Ha ern. Mpexara.

* YBeperTe ce, 4Ye ypeabT e cTyaeH. Nva
OMacHOCT CTbKMeHUTe NaHenu Aa ce
CUynAT.

* CMeHsnTe He3abaBHO CTbKIeHUTe
naHenu Ha BpaTuykaTa, KoraTto ca
nospegeHun. CBbpXeTe ce C oTopuanpaH
CEPBU3EH LEHTBP.

» [louncTtBante penoBHo ypeaa, 3a aa
npegoTepaTuTe pasBasnsHe Ha
NOBbPXHOCTHUSI MaTepuran.

« T[louncTeTe ypeaa ¢ MOKpa 1 Meka Kbpna.
M3nonseanTe camo HeyTpanHu
npenapatu. He nsnonseavite abpasvneHu
nNpoAayKTW, rpanasu, NOYUCTBALLM KbPK,
pasTBOPUTENU UNKU MeTanHW NpegmeTu.

* Ako mnsnonssare crnper 3a ypHa,
cnepgBawiTe MHCTPyKUMUTE 3a
6e30nacHOCT BbpXy onakoBKaTa My.

2.5 BbTpelwHo ocBeTneHue

BHUMAHMUE!
OnacHocT OT TOKOB yaap.

* OTHOCHO namnara(ute) BbTpe B TO3
NpOAYyKT 1 pe3epBHUTE Nnamnu,
npofaBaHu OTAENHO: Te3n namnu ca
npegHasHavyeHu ga n3gbpxar Ha
eKCTPEMHN DU3NYECKN YCIIOBUS B
OOMaKMHCKKU ypeau, KaTo Temneparypa,
BMGpaLum, BNaXXHOCT unu ca
npegHasHaveHu aa curHanusmpat
MHdopMaLmMs 3a paboTHOTO CbCTOsIHME
Ha ypeda. Te He ca npegHasHa4YeHu 3a
13Mon3BaHe B APYrv NPUIIOXKEHUS 1 He ca
NOAXOASLLM 3a OCBeTSBaHe Ha
NOMELLEHUS B JOMaKUHCTBOTO.

* VsnonasaviTe camo flamnu CbC ChlUnTE
cneyndmrkaymn.
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2.6 ObcnyxBaHe

+ 3arnonpaBka Ha ypeaa ce CBbpXKeTe C
OTOPU3NPAHUS CEPBU3EH LEEHTBLP.

* ManonsBaiiTe camo OpuUrMHasnHm
pesepBHM YacTu.

2.7 U3xBbpnsiHe
BHUMAHUE!

Puvck oT HapaHaBaHe unm
3agyluaBaHe.

3. NUHCTAJITMPAHE

BHUMAHUE!
Bx. rnaea "besonacHocT".

W3kntoveTe ypeaa ot
enekTpo3axpaHBaHeTo.

V3BapeTe 3axpaHBalyms en. kaben B
6nM30CT 0O ypeaa 1 ro u3xebpreTe.
MpemaxHeTe ApbxkaTa Ha BpaTuykara,
3a [a NpefoTBpaTUTE 3akneLBaHeTo Ha
Jdeua, unv gomalluHu nobumMum B ypeaa.

3.1 BrpaxxaaHe

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

€3 YouTube

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation
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(*mm)

523

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

4.1 O6w, nperneg

BBEA
(=]

N
-

4.2 Akcecoapu

CkapalpadTt

3a cbaoBe 3a roTBeHe, TaBu 3a TOPTU U
neveHe.

TaBa 3a neuyeHe

3a TopTK N BUCKBUTH.

Cba 3a rpun / nevyeHe

5. KOMAHOHO TABJ10

5.1 Mpubupawm ce Knr4oBe

3a pa nsnonsearte ypena, HaTucHeTe Krk4ya.

KntoybT nanmsa.

5.2 CeH30pHM noneta/6yToHU

EEEQRCEOE NE

S)

KoHTponeH naHen

Kpbros npeBkntoyBaten 3a yHKUMUTE
Ha 3aTonnsiHe

Jlamna/cumBon 3a 3axpaHBaHe

EkpaH

KoHTponeH kntoy (3a Temneparypara)
MHaunkaTop/cumBon 3a Temneparypa
Plus Steam (Mntoc napa)

HarpsiBaiy enemeHT

Jlamna

BeHtunatop

Pened Ha BbTpelwHocTTa — OTAEneHve
3a BOAHO NoyMcTBaHe

Onopu 3a ckapa, morar fa ce
OEeMOHTUpaT

HuBa Ha ckapaTta

3a neyeHe unu kaTo cb 3a cbbupaHe Ha
MasHuHa.

TeneckonuyHu Bogauun

C TeneckonuyHUTE Bogaun MoxeTe Aa
nocraesite u ceansite pagToBeTe Mno-
nNecHo.

— 3a HacTpoiika Ha BpeMeTo.

(D 3a HacTpoiika Ha (OYHKLMSI Ha YacOoBHYKa.
_|_ 3a HacTpoiika Ha BpeMETO.
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) 3a BKIoYBaHe 1 U3knoYBaHe Ha yHkumsiTa Tombn Bbaayx MIHOC.
5.3 EkpaH
A B A. ®yHKuMM Ha YacoBHuKa
| B. Tanwep

A = M § g
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) |

6. NMPEOV MbPBOHAYAITHA YITOTPEBA

BHUMAHME!

Bx. rmaea "besonacHocT".

6.1 MNpeau nbpBa ynoTtpeba

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

Ctbnka 1

X

Ctbnka 2

—

55

Ctbnka 3

HacTtpoiTe yacoBHMKa

MNouncreTe pypHaTa

MpepBapuTenHo 3arpelitTe npas-
HaTa dypHa

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

V3BapeTe oT dhypHaTa BCUYKM
NPUHAAEXHOCTU U NMOABUXHU-
Te onopu Ha ckapaTa.
MouuncTeTe pypHaTa 1 npuHaa-
NEXHOCTUTE C Meka Kbprna, To-
nna Boga v nek npenapar 3a
noyncTBaHe.

3apalite MakcumanHarta Tem-

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

neparypa 3a yHkumsaTa: E
Bpewme: 15 muH

3apaiTe makcumanHarta Tem-
nepatypa 3a pyHKuusTa:

Bpewme: 15 muH

MaknioveTe dypHaTa u n3vakanTe aa uactuHe. lNocrasete NpUHaANEXHOCTUTE N AEMOHTUPYEMUTE onopu 3a

ckapaTa BbB (pypHaTa.
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7. BCEKMOHEBHA YTOTPEBA

BHUMAHUE!
Bx. rmaea "besonacHocT".

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

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

HarpsiBaHe, 3a Aa usbepete PyHKLMS
3a HarpsiBaHe.

7.2 3apaBaHe Ha ¢yHkuma:Tonbn BeHTunatop MIOC

BHUMAHMUE!
OnacHoCT OT usrapsiHe 1 nospeaa B ypeaa.

Ctbnka 1

YBepeTe ce, Ye pypHaTa e cTyaeHa.

Ctbnka 2

HanbnHeTe penecba BbB BbTPELIHOCTTa
C YelwmMsaAHa Boaa.

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

Ctbnka 3

3apaiite dyHkuuATa: .

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

Ctbnka 4

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

Ctbnka 5

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

Ctbnka 6

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

Ctbnka 7

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

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

Ctbnka 8

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

Ctbnka 9

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

®DyHKUMA Ha
3aTonnsiHe

MpwunoxeHne

3a pasmpassBaHe Ha xpaHa
" ee (nnopose 1 3eneHyyun). Bpeme-
TO 3a pa3mpassiBaHe 3aBucu OT

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

OcBeTneHune

3a neyeHe Ha Tpy HMBA eHO-
BPEMEHHO U 3a CyLUeHe Ha Xpa-
Ha.
3apavite Temnepatypa ¢ 20 -
40°C no-Hu1cka OTKOMKOTO 3a
(ﬂ}) TpaauumMoHHO neyeHe.
3a gobaBsiHe Ha BNaXXHOCT Mo
lopely Bb3ayx/  Bpeme Ha roteeHe. 3a nonyva-
BEHTUNMP. / TOMbA  BaHe Ha NPaBUMHUSA LBAT U
BeHTUNaTop XpyrnkaBa Kopuyka no Bpeme Ha
MNKOC / Aqua neyeHe. 3a NoBeyve COYHOCT Mpu
Clean npetonnsHe.
BwxTe rnaea ,['pmxa n noun-
CcTBaHe" 3a noseye MHdopma-
LSt oTHocHo: MoyuncTBaHe ¢ Bo-
na.

PyHKUMATa e pa3paboTeHa 3a
I Y | necTeHe Ha eHeprus no Bpeme
é Ha roTBeHe. KoraTto nsnonasate
lMeyeHe c BNax-  taau cpyHKUWS, TemnepaTypaTa
HOCT BbB BbTPELLUHOCTTa MOXe Aa ce
pasnuyaBa OT 3ajajeHarTa.
CTeneHTa Ha HarpsiBaHe MoXxe
na 6bae HamaneHa. 3a noseve
nHopMaLms BUXTe rnasa
,BceknaHeBHa ynotpeba”, 3abe-
nexere: [NeyeHe C BNaXHOCT.

3a neveHe Ha cnagkvLwu ¢ Xpyn-
KaBa [I0MfHa YacT v 3a 3anassa-
He Ha xpaHarta.

[oneH HarpeBsa-
Ten

PasmpassiBaHe  konuuecTBOTO M pasmepa Ha 3a-
MpaseHaTa xpaHa.
—] 3a 3annyaHe Ha TbHKU XpaHu B
ronemu KoOnuM4yecTsa unu npenu-
YaHe Ha xns6.
[iBoeH rpun
— 3a nevyeHe Ha ronemu napyerta
Y MECO UNu NTULY C KOCTUTE Ha
e[HO HMBO. 3a OrpeTeHn n 3a
Typ6o rpun kacsiBa KopuyKa.
o d 3a neyeHe Ha nuua. 3a xpynkas
¥ 1 3aneyeH 6nart.
PDyHKUMA NULa
—_— 3a neyeHe Ha TECTEHW 1 MECHU
XpaHu Ha eJHO HUBO.

TpaguumMoHHo ne-
YeHe

7.4 Benexkn oTHocHo: NMeyeHe ¢
BNaXHOCT

Tasn dyHKuus belwe nsnonssaHa 3a
cnasBaHe Ha M3MCKBaHUSATA 3a Knac Ha
eHepruimHa eekTUBHOCT U eKoau3aniH
crnopen EC 65/2014 n EC 66/2014. TectoBe
cbrnacHo EN 60350-1.

Bparara Ha dpypHaTa TpsibBa aa ce 3aTBopu
no BpeMe Ha rotBeHe, Taka ye pyHkuusaTa ga
He ce MpeKbCcBa U [ia ce rapaHTupa, 4ye
dypHaTa paboTu C Bb3MOXHO Hai-BUCOKa
eHeprunHa eqeKTNBHOCT.

3a VHCTPYKUMK 3a FOTBEHE BUXKTE rnaBa
,CbBeTn", NeyeHe ¢ BNaxHocT. 3a obwn
NpenopbKN OTHOCHO NEeCTeHe Ha eHeprusi
BWXTe rnaea ,EHepruinHa edekTnHocT",
[MecTeHe Ha eHeprus.
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8. YHKUMN HA HACOBHUKA

8.1 PyHKUMM Ha YacoBHMKa

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

Yac oT geHoHoLmeTo

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

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

Taiimep KO Bpeme, BKITIOUUTENHO 1 KOraTo dhypHaTa € U3KIioueHa.

8.2 Kak pa HacTpouTe: DyHKLUMUU Ha YacoBHUKA

Kak pga HacTpouTe: Yac ot AeHoHoLWMeTO

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

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

Kak ce cmeHsi: Yac oT geHoHowmeTO

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

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

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

Kak aa HactpouTte: BpemeTp.

Ctbnka 1 3apaiite dyHKUMA 1 TemnepaTypa Ha dypHarTa.

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

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

Ha ekpaHa ce nokassa: 4!

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

Ctbnka4  HaTucHeTe npousBoneH OyToH, 3a Aa cnpeTe curHana.

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

Ctbnka 1
@ — HaTUCHETE HSKOJIKO MbTK. Q — 3ano4yea fja mura.

Ctbnka 2 J—
+ , — HaTWUCHeTe, 3a Aa 3afjafeTe yaca.

(DyHKLl'I/IﬂTa 3ano4Ba aBTOMaTUYHO cnef 5 CEeKyHOu.
Cnep Kpasa Ha 3afafeHoTo BpemMe Npo3By4aBa curHarn.

Ctbnka 3  HaTucHeTe nponsBoneH 6yToH, 3a Aa cnpeTe curHana.

Ctbnka 4 3aB'preTe KIlo4YOBETE B U3KITHOYEHa No3nuuna.

Kak ce aHynupa: ®yHkuuMmn Ha YacoBHUKa

Ctbnka 1 .
@ — HaTWUCKaliTe HEKONKOKPATHO, AOKaTO CUMBONA 3a (PYHKLMSITA YAaCOBHMK 3anoYyHe Aa mura.

Ctbnka 2 —
HaTucHeTe u 3agpbxTe: .

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

9. N3MNOJN3BAHE HA MNMPNHALOJTEXHOCTUTE

yCTpOWCTBa NPOTUB NpeobpblLaHe.
Bucokuat pb6 okono padTta npegoTepaTsaBa
N3NTb3BaAHETO Ha roTBapCKN CbOBE.

BHUMAHUE!
Bx. rmaea "besonacHocTt".
9.1 NocTaBsiHe Ha akcecoapu

MankaTa BabOHaTHa OTrope yBenv4yaea
6e3onacHocTTa. BanbbHaTMHUTE CbLo ca

PeweTtbyHa ckapa:
Bkapawite padTa mexay BoAeLuTe pencu Ha ono-
puTe My 1 ce yBepeTe, Ye e C kpadeTarta Hagony.

5
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TaBa 3a ne4yeHe / I bLNGOK TUraH:
BkapaiiTe TaBaTa Mexzdy BoAauuTe Ha onopHuTe
pencu.

PeweTb4Ha ckapa, TaBa 3a neyeHe / bn6ok
TUraH:

Mnb3HeTe TaBaTa MexXQy BOAAuUTe Ha ONOPHUTE
perncu, a pelueTbYHaTa ckapa Ha BogauuTe oTro-
pe.

9.2 U3no3nBaHe Ha
TesleCKONUYHUTe Boaauu

He cmasBanTe TeneckonMyHUTE BOgauM.

Ctbnka 1 VMsgbpnaiite HaBbH AECHUTE U NeBuTe

Teneckonn4Hn Boavu.

YBepeTe ce, Ye TeneckonnyHWTe Bogayuun ca
HambHO BKapaHu BbB dhypHaTa, npeaun aa
3aTBOpWTE BpaTaTta Ha ypHaTta.

Ctbnka 2 [MocTaBeTe ckapaTa Ha TeNecKonUYHu-
Te BOAa4M U BHUMATENHO 1 ByTHeTe

BbTpe BbB pypHaTa.

10. AOMNBITHNTENHN ¢YHKLNW

10.1 Oxnaxaaly BeHTUNaTop

Korato dpypHaTa paboTtu, oxnaxgawmat
BEHTUNATOpP Ce BKMOYBAa aBTOMATMYHO, 3a Aa
nogabpka NoOBbPXHOCTUTE Ha pypHaTa
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10.2 NMpepnaseH TepmocTaTt

HenpaBunHata paboTa ¢ dpypHaTa unm
noBpearta Ha HAKOW KOMMOHEHTN MOXe Aa
fosefe Ao onacHo nperpseaHe. 3a ga
npegoTBpaTy ToBa, hypHaTa e obopyaBaHa

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 dhypHaTa.

Bawara dypHa moxe fa neye no-pasnmyHo
OT gocerawHara Bu ypHa.

lMe4yeHe Ha KenkoBe

He oTBapsinTe BpataTa Ha pypHaTa npeam
ha e ustekno 3/4 ot 3agafgeHoTo Bpeme 3a
roTBeHe.

Ako nsnonsearte ABe TaBu 3a NeyveHe
€HOBPEMEHHO, OCTaBeTe €4HO Npa3HO HUBO
mMexay Tax.

FoTBeHe Ha meco u puba

V3nonaBarite gbnboka TaBa 3a MHOro MasHa
XpaHa, 3a Ja npegoTBpaTuTe netHa no
ypHaTa, KouTo Morat Aa 6GbaaT NOCTOSHHM.
11.2 Tonbn BeHTUNatop MNKOC
M3nonaBaiiTe BTOPOTO HMBO Ha ckapara.
V3anonaearite TaBa 3a nevyeHe.

% TOPTWU / CITALOKWU / XNAB

¢ TepmMocTar 3a 6e30MacHOCT, KOMTO
npekbcBa 3axpaHBaHeTo. dypHaTa ce
BKIOYBa OTHOBO aBTOMATUYHO, Cried Kato
TemnepaTypaTa cnagHe.

OctaBeTe MecoTO 3a okono 15 MUHYTU
npeau 4a ro Hapexerte, 3a Aa He n3teve
coKka My.

3a na usberHeTe npekaneHo MHOro AMM BbB
ypHaTa no BpemMe Ha neveHe, fobaeete
Marko Boja B AbJibokaTta TaBa. 3a ga
npesoTBpaTMTe KOHAEH3aUMs Ha auma,
nobaBsiiTe Boaa BCEKU MbT, crief kaTo
N3CbXHe.

Bpewme 3a roTBeHe

BpemeTo 3a roTBeHe 3aBucK OT BUAa Ha
XpaHaTa, HenHaTa KOHCUCTEHLMSA 1
KONMMYeCTBO.

MbpBOHauyanHo crnegete paboTaTa, Korato
rotBute. Hamepete Han-gobpuTte HacTpOViku
(HacTpolika Ha HarpsiBaHe, Bpeme 3a roTBeHe
1 T.H.) 3a BawwuTe rotBapcku cbaose,
peLenTn 1 KONMYECTBA, KoraTo u3nona3sate
TO3U ypea.

(ml) (°C) (min)
Bucksutkmn / Kndpnm ,.ckoyHc” / KpoacaHu 100 150 - 180 10-20
®okava 100 200 - 210 10-20
Muuya 100 230 10-20
3emenun 100 200 20-25
Xns6 100 180 35-40
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% TOPTWU / CNNAOKWU / XNAB

-

(ml)

(°C)

O

(min)

Cnapkuw cbe cnuewm / S16bnkoB navi / KaHenexu pynua, naneyexu

BBbB (hopma 3a KekC

100 - 150

160 - 180

30-60

Manonssarite 150 ml Boga, OCBEH aKko He e ykazaHo Apyro.

444 3AMPA3EHU rOTOBU ACTUA

O

(°C) (min)
Muua 200 -210 10-20
KpoacaHu 170 - 180 15-25
INasana, nsnonssante 200 ml 180 - 200 35-50
M3nonaeante 100 ml Boaa.
Hactpovite Temnepatyparta Ha 110 °C.
Bb3CTAHOBABAHE HA XPAHA @
(min)
3emenn 10-20
Xns6 15-25
dokava 15-25
mMeco 15-25
Macta 15-25
Muua 15-25
Opu3 15-25
3eneHyyum 15-25

M3nonsasainTe 200 ml Boaa.

M3non3BaiiTe CTbKINEHU CbOOBe 3a NeYeHe.

@ NEYEHE

O

(°C) (min)
MNeyeHo rosexao 200 50 - 60
Mune 210 60 - 80
CBVHCKO neyeHo 180 65 - 80
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11.3 MNeyeHe Ha TecTeHU NPOAYKTU U MECO

TpapULMOHHO neve-

FopeLy Bb3ayx/BeHTUNUP. @

He
™ min
1 e
(°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
UNIABKENK Kekc, & 26 cm
Wpyaen 175 3 150 2 60 - 80 TaBa 3a neve-
He
Cnagkuw ¢ map- 170 2 165 2 30-40 dopma 3a
Manag Kekc, @ 26 cm
KonepneH kelik, 160 2 150 2 90 - 120 dopma 3a
npeasapuTenHo kekc, @ 20 cm
3arpevitTe npasHa-
Ta dypHa
Cnagkuw cbe cnu- 175 1 160 2 50 - 60 dopwma 3a
BU, NpeaBapuTen- xnsi6
Ho 3arpelite npas-
HaTa dypHa
MbduHm 170 3 140 - 150 3 20-30 TaBa 3a neve-
He
MbduHn, oBe HU- - - 140 - 150 2n4 25-35 TaBa 3a neye-
Ba He
MbhuHn, TpU HK- - - 140 - 150 1,3n5b 30-45 TaBa 3a neve-
Ba He
Bucksutu 140 3 140 - 150 3 30-35 TaBa 3a neve-
He
Bucksutu, oBE HU- - - 140 - 150 2un4 35-40 TaBa 3a neve-
Ba He
BuckButk, TpU HU- - - 140 - 150 1,3ub 35-45 TaBa 3a neve-
Ba He
Llenyskun 120 3 120 3 80 - 100 TaBa 3a neve-
He
Llenysku, ABe HU- - - 120 2n4 80 - 100 Taga 3a neye-
Ba, NpeaBapuTen- He
HO 3arpelite npas-
HaTa dypHa
Mutkn, npeasapu- 190 3 190 3 12 -20 TaBa 3a neve-

TenHo 3arpenTe
npasHata dypHa

He

BEBITAPCKN 47



% TpapuuuoHHo nevye- [opew Bb3Ayx/BEHTUNUP. @
Top- MHe
b I ™

(°C) (°C)

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

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

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

BoraT nnogos 160 1 150 110-120 dopma 3a

KEenK

Kekc, @ 24 cm

MpepBaputenHo 3arperite npasHarta ypHa.

y TpaauuuoHHo neyeHe [opell BbL3Ayx/BeHTU- @
XNSB U Nn- AL

i 5§ I @&

](_ (min)

®

(°C) (°C)

Bsan xns6, 1 -2 6posa, 190 1 190 1 60 - 70 -

0,5 kg Bceku

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

Heobxoaumo npeaga- xnao6

puTEnHo 3arpsisaHe

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

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

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

He

lMpenBaputenHo 3arperite npasHata ypHa.
Manonsgarite bopma 3a Kekc.

% TpaAULMOHHO NeYeHe
nnogosu NUTKU

I
(°C)

MakapoHeH cnaH, He e Heobxo- 200 2
AUMO NpefBapuTEnHO 3arpsiBaHe

lopelw Bb3ayx/BeHTH-

nmp.

1
(°C)

180 2

O

(min)

40-50
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% TpaAULMOHHO NeYeHe lopelw Bb3ayx/BeHTU- @
NIogoOBU NUTK L

Je k™

(°C) (°C)
3eneH4yykoB dnaH, He e Heobxo- 200 2 175 2 45-60
[MMO NpeaBapuTEnHO 3arpsisaHe
Kuwwose 180 1 180 1 50 - 60
INasaHs 180 - 190 2 180 - 190 2 25 - 40
KaHenoHun 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40

/3nonsBariTe BTOPOTO HMBO Ha ckapara.

M3nonsBaliTe pelueTbyHaTa ckapa.

@ TpaguuuoHHo neve- [opely Bb3Ayx/ @
MECO He BEeHTUNUP.
o
(°C) (°C)
[oBexpo 200 190 50-70
CBWHCKO 180 180 90 - 120
Tenewko 190 175 90 -120
AHIIMNCKO roBEXA0 NeYeHo, Nonyun3nevyeHo 210 200 50 - 60
AHIMIMIACKO roBEX0 NeYeHo, cpeaHo nsneyeHo 210 200 60-70
AHrnnincko ropexao neveHo, nobpe naneyeHo 210 200 70-75
TpaauuuoHHO nevyeHe [opely Bb3ayx/BeHTU-
@ MECO ULz @
I ™
(°C) (°C)
CBUHCKa nneLuka ¢ kopuyka 180 2 170 2 120 - 150
CBuHcka nnewka, 2 6post 180 2 160 2 100 - 120
ArHewkn 6yT 190 2 175 2 110 - 130
Lisno nune 220 2 200 2 70 -85
Myiika, ysna 180 2 160 2 210 - 240
Matvua, yana 175 2 220 2 120 - 150
Mbeka, ysana 175 2 160 1 150 - 200
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@ TpaauuuoHHO nevyeHe [opel Bb3ayx/BeHTU- @
MECO

nmp.

I k™

(°C) (°C)
3aek, HapsizaH Ha napyeTa 190 2 175 2 60 - 80
3aek, Hapsa3aH Ha napyeTa 190 2 175 2 150 - 200
Lisan cdasaH 190 2 175 2 90 - 120

V3nonsBsariTe BTOPOTO HMBO Ha ckapara.

@ TpapuuunoHHo nevyeHe [opew Bb3AyX/ @

PUBA BEeHTUNUp.
-
(°C) (°C)
MuctbpBa / Uunypa, 3 - 4 pubu 190 175 40-55
Pwu6a ToH / Cbowmra, 4 - 6 chuneta 190 175 35-60
11.4 T'pun
MpepBaputenHo 3arperite npasHata dypHa.
M3nonsBsarite 4eTBBLPTOTO HUBO Ha pypHaTa.
['pvnoBanTe Ha MakcMManHarta Temneparypa.
@ EOUHUYEH r'PUN @ @
(min) (min)
nbpBa cTpaHa 2-pa cTpaHa
Mbpxonu dune, 4 6pos 0.8 12-15 12-14
[oBexpaa nbpxona, 4 6pos 0.6 10-12 6-8
Hapenuun, 8 - 12-15 10-12
CBUHCKM Mbpxkonu, 4 6pos 0.6 12-16 12-14
MNune, nonoBuHka, 2 1 30-35 25-30
Wnwvera, 4 - 10-15 10-12
Munewwxkn repawn, 4 6pos 0.4 12-15 12-14
Byprepu, 6 0.6 20-30 -
dune ot puba, 4 6pos 0.4 12-14 10-12
MNeyeHu caHaBuum, 4 - 6 - 5-7 -
TocTt-caHgBuy, 4 - 6 - 2-4 2-3
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11.5 Typ6o rpun

[MpenBaputenHo 3arpewite npasHata ypHa.

ManonsBavite NMbPBOTO UM BTOPOTO HMUBO Ha

@ TENELIKO @

dypHarta. (*C) L,
3a f1a ce M3UMCIIM BPEMETO 3a neyeHe Teneut pronar, 1.5 160-180 120150
YMHOXeTe BpeMeTo AafeHo B Tabnuuyarta no- T4K9
[ony CbC CaHTUMETpUTE Ha qe6enMHaTa Ha
dunero. @ (D
ATHELLKO
= O
FOBEXAO o , ArHetuko 6yTtue / Ar- 150 - 170 100 - 120
(°C) (min) Hewwko neyeHo, 1-1,5
[oBexao nevyeHo unun 190 - 200 5-6 kg
¢hune, nonynsneyeHo ArHeLuko rpbbue, 1 - 160 - 180 40-60
[oBeXA0 NeYeHo unm 180 - 190 6-8 1.5kg
dune, cpegHo nsneve-
HO
[oBeXa0 neyvyeHo unm 170 - 180 8-10 @ MNTUYE ME- @
cune, nobpe nsneye- .
Ho co (°C) (min)
[MTnye meco, nopumn, 200 - 220 30-50
0,2 - 0,25 kg Bcsika
@ CBUHCKO @ Mune, nonosuHka, 0,4 190 - 210 35-50
Bl - 0,5 kg Bcsika
(°C) (min)
Mune, mnaga kokowka, 190 - 210 50-70
Mnewka / Bpat / Byt, 1 160 - 180 90 - 120 1-1,5kg
-1.5kg
Patuua, 1,5 - 2 kg 180 - 200 80 - 100
Kotnetu / CBMHCKM 170 - 180 60 - 90
pebpa, 1-1,5 kg Ibeka, 3,5 - 5 kg 160 - 180 120 - 180
Pyno ,Ctedanu”, 0,75 160 - 170 50 - 60 Myvika, 2,5 - 3,5 kg 160 - 180 120 - 150
-1kg
Myiika, 4 - 6 kg 140 - 160 150 - 240
CBUVHCKM gKonaH, 150 - 170 90 - 120
npeaBapuTenHo
oneue, 0,75 - 1 kg @ @
PUBA (3A-
@ @ AYLWEHA) (°C) (min)
TENELWLKO Lsina puba, 1-1,5kg 210 -220 40 - 60
(°C) (min)
Tenewko neyeHo, 1 kg 160 - 180 90 - 120
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11.6 Paampa3snBaHe

K

O

O ®

(kg) Bpewme 3a pas- Bpeme 3a gopasm-
MpassiBaHe pa3saBaHe (min)
(min)

Mune 1 100 - 140 20-30 [MocTaBeTe NMNETO BbPXY
obbpHaTa YMHUIiKa B ro-
nsMa YvHus. Pasbbpkaii-
Te (06bpHETE) XpaHaTa no
cpefara Ha roTBeHeTo.

Meco 1 100 - 140 20-30 Pa36bpkaite (06bpHETE)
XpaHaTta no cpefarta Ha

0.5 90 -120 roTBEeHeTo.

CwmeTaHa 2x0,2 80 - 100 10-15 CwmeTaHaTa MoXxe aa ce
pa3bve nobpe, fopw kora-
TO € OLLe NEKO 3ampaseHa
Ha mecTa.

MbcTbpBa 0.15 25-35 10-15 -

Aroan 0.3 30-40 10-20 -

YucTo macno 0.25 30-40 10-15 -

TopTta 1.4 60 60 -

11.7 Oexupgpauus - Nopew, B3aYyx/

@ O
MokpuitTe TaBUTE C BOCBYHA XapTus UMn 3EJNIEH4YYLN

XapTus 3a neveHe. (°C) (1)
3a no-pobbp pesynTat cnpeTe dypHaTa no 3eneHyyuu 3a cyna 60-70 5-6
cpegata Ha BpeMeTo Ha CylleHe, OTBOpeTe ~

BpaTaTta U A4 octaBeTe ga U3CTUHE 3a eHa Me6m 50-60 6-8
HOL, 3a Ja 3aBbpLUNTE CYLLUEHETO. Moanpaskn/6unku 40-50 2-3

3a 1 TaBa n3nonaearTe TPETOTO HMBO Ha
dypHarta.

3a 2 taBu n3nonaearTe MbPBOTO U
YeTBBPTOTO HMBO Ha ypHaTa.

@ 3ENEHYYLUU @

Hactpowite TemnepatypaTta Ha 60 - 70°C.

& nnoaoBE @

(1)

Cnuemn 8-10

(°C) (v) Kaiicum 8-10
Bo6osu pacteHus 60-70 6-8 AGBbNKOBU pe3eHn 6-8
YyLikm 60-70 5-6 Kpywum 6-9
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11.8 MNeyeHe ¢ BNaXXHOCT — NpenopbLYUTESIHU aKkcecoapu

M3nonsBaiiTe TbMHM, HeoTpassaBalwm onua n cbaose. Te abcopbupaT TonnuHa no-gobpe ot
CBETNWTE 1 OTpaxaTellHV CbAOoBeE.

TaBa 3a nuua

CbA 3a neyeHe

Kynuuku 3a neve-
He

MeTanHa ocHoBa 3a ¢hnaH

TbMeH, HeoTpassaBaly maTe-

puan

28 cm anameTbp

puan

26 cm gnameTbp

TbMeH, HeoTpassBall maTe-

KepamuyeH mate-
pvan
8 cm guameTsbp, 5
cm BUCOYMHA

Tepuan

28 cm gnameTbp

TbMeH, HeoTpassaBaly Ma-

11.9 lNeyvyeHe ¢ BNaxXHOCT

3a Ha-gobpu pesyntaTtu cnegsavite
npeanoxeHusaTa B gonHaTta tabnuua.

¥ o= B I
\ uuru
(°C) (min)

Cnagku pyna, 12 TaBa 3a NneyeHe unm cbp 3a 175 3 40 - 50

6pos oTTM4aHe

Pyna, 9 6pos TaBa 3a neyeHe unm cbp 3a 180 2 35-45
oTTUYaHe

3ampaseHa nuua, ckapa 180 2 45 -55

0,35 kg

LLiBeriLlapcko pyno TaBa 3a nevyeHe U Cbj 3a 170 2 30-40
oTTUYaHe

BpayHun TaBa 3a NeyeHe unv cba 3a 170 2 45 -50
oTTUYaHe

Cydrne, 6 6post KepaMU4yHM paMekmHM Ha cka- 190 3 45 -55
paTa

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

naHeH dnax ckapara

BukTopraHcku caHa-  Cb 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

Lisana pu6a, 0,2 kg TaBa 3a NneveHe unm cbp 3a 180 3 25-35
oTTUYaHe

dune ot puba, 0,3 kg TuraH 3a nuua Ha ckapara 170 3 30-40
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¥ o= B I
\ o
(°C) (min)

MowwupaHo meco, TaBa 3a NevyeHe Unun cbj 3a 180 3 35-45

0,25 kg oTTMYaHe

Wawnwk, 0,5 kg TaBa 3a NevyeHe Unu cbp 3a 180 3 40-50
oTThYaHe

Bucksutku, 16 6pos TaBa 3a NneveHe uUnu cb/ 3a 150 2 30-45
oTThYaHe

PpeHcKkn MakapoHu, TaBa 3a NneveHe uUnm cbp 3a 180 2 45 -55

20 6pos oTTU4aHe

MbduHu, 12 6post TaBa 3a neyeHe UM cba 3a 170 2 30-40
oTThYaHe

MukaHTHO TecTo, 16 TaBa 3a NevyeHe Unun cbpj 3a 170 2 35-45

6post oTTUYaHe

Kypabwiikn ot neko TaBa 3a NneyeHe U Cbpa 3a 150 2 40 - 50

TecTo, 20 6pos oTTUYaHe

TaptaneTu, 8 6pos TaBa 3a NneveHe Unm cbp 3a 170 2 30-40
oTThYaHe

3enenuyuu, TaBa 3a NneYyeHe uUnm cbj 3a 180 2 35-45

nowmpaxu, 0,4 kg oTTUYaHe

BereTapuaHcku om- TWUraH 3a nuua Ha ckapara 180 3 35-45

net

3eneHyyum no TaBa 3a NevyeHe Unu cbp 3a 180 4 35-45

Cpean3eMHOMOPCKH,
0,7 kg

OoTTU4aHe

11.10 Uucbopmauma 3a nanuresam

naéoparopuu

M3nnteaHmna cwrnacHo 60350-1.

a=m
X B = E E
AN (AT, ¥}
(°C) (MUH.)
Manku TpaguynoHHo TaBa3ane- 3 170 20-30
Kekcyeta, nevexe YeHe
20 6pos/
TaBa
Manku [opeLy Bb3- TaBasane- 3 150 - 160 20-35
Kekcyeta,  OyX/BEHTUNUP. YeHe
20 6pos/
TaBa
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=m
X B = E E
\ ru
(°C) (MMH.)
Manku [opeLy Bb3- TaBa3ane- 2u4 150 - 160 20-35 -
kekcyeTa,  Oyx/BEHTUNUP. YeHe
20 6pos/
TaBa
A6bnkos TpaguuymonHo  Ckapa/padt 2 180 70-90 -
naw, 2 TaBn neyeHe
@20 cm
A6bnkos lopely Bb3- Ckapa/padbt 2 160 70-90 -
naw, 2 TaBu Ayx/BEHTUNMP.
@20 cm
Manguwna- TpaguumoHHo Ckapa/padpTt 2 170 40 - 50 3arpeiite ypHaTa
HOBa TOp-  neyvyeHe npeasapuTenHo 3a 10
Ta, dhopma MUHYTW.
3a 6nar
@26 cm
Mangnwna- opeLy BBb3- Ckapa/padbt 2 160 40 - 50 3arpeiite dypHaTa
HoBa TOp-  AyX/BEHTMUIUp. npeagaputenHo 3a 10
Ta, hopma MUHYTW.
3a 6nar
@26 cm
Mananwna- opeLy Bb3- Ckapa/papt 2un4 160 40 - 60 3arpente dypHata
HOoBa TOp-  AyX/BEHTUNUP. npeasaputenHo 3a 10
Ta, hopma MUHYTH.
3a 6nat
@26 cm
MacneHkn  opeuy Bb3- TaBasane- 3 140 - 150 20-40 -
OyX/BEHTUNUP. YeHe
MacneHkn  opely Bb3- TaBasane- 2wun4 140 - 150 25-45 -
AyX/BEHTUNUP. 4YeHe
Macnenkn  TpaguuymonHo TaBa3sane- 3 140 - 150 25-45 -
nevexe YeHe
Toct-caHa- [pun Ckapa/padbt 4 MakKc. 2 -3 muHyTn 3arpeiite cypHaTa
BUY,4-6 OT egHaTa npegBapuTenHo 3a 3
6pos CTpaHa; 2 -3  MWHYTW.
MUHYTN OT
apyrata
cTpaHa
Tenewwukn pun CkapaunTta- 4 Makc. 20-30 MocTaBeTe ckapaTa
6yprep, 6 Ba 3a oTLe- Ha YeTBbPTOTO HMBO U
6pos, 0,6 kr XoaHe TaBarTa 3a oTuexaaHe

Ha TPETOTO HWUBO Ha
dypHaTa. O6bpHeTe
SICTMETO Ha NONoBUHA-
Ta BpEMe 3a roTBEHE.
3arpeiite pypHaTa
npegsapuTesnHo 3a 3
MUHYTU.
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12. TPVOKA N TTIOYUCTBAHE

BHUMAHUE!
Bx. rmaea "besonacHocT".

12.1 BeneXkn oTHOCHO NOYNCTBaHeETO

< MouwncTeTe NuUeBaTa YacT Ha cypHaTa ¢ Meka kKbpna C Tonna BoAa 1 Nek npenapar 3a no-
yucTBaHe. MoyncTeTe U NPOBEPETE YNITbTHEHNETO Ha BpaTaTa OKOMo pamkaTa Ha BbTpeLl-
HocTTa.

M3nonsBaiiTe nouncTeall pa3TBop, 3a Aa NOYUCTUTE METANHWUTE NOBBPXHOCTU.

MNpenapatm3a  oyycrere netHaTa c nek noyucTBaLl npenapart.

nouyncrTBaHe
¢_ MouncTBanTe BBTPELLHOCTTA cref Beska ynotpeba. HaTtpynsBaHust Ha MasHUHWU Unu apyru
— ocTaTbLyM MoraT Aa AoBefaT Ao noxap.
D BB dypHaTa unu no creknaTta Ha BpaTuykaTa Moxe Aa KoHAeH3upa Bnara. 3a a Hamanu-
Te KOHAEeH3auusTa, octaBeTe hypHaTta aa pabotn 10 MMHYTW Nnpeau rotBeHe. He cbxpaHs-

BcekuaHeBHa BalTe xpaHaTa BbB hypHaTa 3a noseye oT 20 MuHyTW. MoacyLwaBainTe BbTPELLHOCTTA Ha
ynotpe6a chypHaTa ¢ Meka Kbpna crnes Bcaka ynotpeba.

> MouncTBaNTe NpUHAANEXHOCTUTE Ha ypHaTa crep BCAKo NoN3BaHe U rv ocTassiiTe Aa us-
<+, cbxHaT. ManonagaiTe Meka Kbpra c Tonna Bofa v Niek noyvcraaly npenapar. He noun-
W cTBaiiTe NPUHAAMEXHOCTUTE B CbAOMUSIIHA.

He nouuncTsalite He3anenealyuTe akcecoapu ¢ abpas1BHO NOYUCTBALLO CPeACTBO UMK

npeameTu ¢ octpu pvbose.
Axcecoapu pen pup

12.2 Kak ce nounctBa: BbTpeluHa
yacT Ha chypHaTa

MouncTteTe penedpa Ha BbTPELLHOCTTA, 3a Aa
OTCTpaHUTE ocTaTbLM OT BapoBUWK crneq
roTBEHe C napa.

Ctbnka 1 Ctbnka 2 Ctbnka 3

Haneite: 250 mn 650 oueT B pene-  OcTaBeTe oueTa Aa pa3TBOpM OcTa-  M3uucTeTe BbTPELUHOCTTa C Tonna
a Ha BbTPELLUHOCTTa Ha bypHaTa.  TbYHMS BApOBUK Ha CTallHa Temne-  BoAa M Meka Kbpna.

M3nonsgaiite makcumym 6% ouet paTypa 3a 30 MUHYTW.

6e3 nobasku.

3a dpyHkumaTa: Tonbn BeHTUnatop MNIKOC noyncreante ypHata Ha Bceku 5-10 umkbna Ha roTBeHe.

12.3 HaunH Ha oTcTpaHsABaHe:
HHocauu Ha ckapaTa

OTcTpaHeTe onopuTe Ha ckapaTa, 3a 4a
nouncTuTe pypHara.
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Ctbnka 1 MakntoveTe dypHaTa u n3vakarTte ga
N3CTUHE.

CTtbnka 2 VMsgbpnaite npegHarta yacT Ha ono- Q—f\
puTe Ha ckapaTa OT CTpaHu4HaTa cTe- K

Ha. @l

Ctbnka3  Magbpnaiite 3agHaTta YacT Ha Hoca-
YuTe Ha ckapaTa OT cTeHaTa U sl U3- ‘

BageTe.
0] <=
Ctbnka4 [locraseTe HocauuTe Ha ckapaTta B 2

obpaTHa nocrnegoBaTenHoOCT. 1

3aabpxaluTe WUdTOBE Ha TENEecKo- \_ »

nuYyHUTE Bofaymn TpsibBa Aa ca o6bp- = ~

HaTu Hanpea.
12.4 HaunH Ha nanonseaHe: Aqua
Clean Ctbnka3 Hactpoiite TemnepatypaTa Ha 90°C.
Tasn nouncTBalLa npoLeaypa 1snonasa Ctbnka4  OcraBete cypHaTa aa pabotu 3a 30
BNAXHOCT 3a OTCTPaHABaHE Ha nonenHanm MUH.
MasHWHU 1 YacTULM XpaHa oT pypHaTta. Ctbnka5  W3knioueTe cypHaTa.

Ctbnka 6  V3vakaiite, gokato pypHaTa U3CTUHE.
MopacyweTe BbTpeLHOCTTa Ha pypHa-
Ta ¢ Meka Kbpna.

Ctbnka 1 HanbnHeTe peneda Ha BbTpeLLHOCTTa
c Boga: 200 ml.

Crenka 2 3apaiite dyHkUuATa: .
HaTucHeTe: .

12.5 Kak pa npemaxHeTe u uHctanupare: Bpata

BpartaTta Ha dypHaTa nma AaBa CTbKneHu naHena. MoxeTe Aa oTCTpaHuTe BpaTaTta Ha
hypHaTa 1 BbTPELUHUsI CTbKIIeH NaHers, 3a Aa ro nounctute. MpoyeteTe n3uano
WHCTpYyKUunTE M3BaxaaHe n MOHTMpaHe Ha BpaTtaTta’, npeau Aa u3BaauTe CTbKeHuTe
naHenw.

NPEOYNPEXOEHUE!
He n3nonaeante ypHaTa 6€3 CTbKNeHuTe naHenu.

Ctbnka1  OTBOpeTe M3LUANO0 BpaTata U OTKPUITE NaH-
TaTa oT AsicHaTa M cTpaHa.

\

CTtbnka 2 VanonaBaiiTe oTBepTKa, 3a Aa NoBAUrHETE 1
o6bpHeTe AOKpal NOCTYETO Ha NaHTaTa oT
AsicHaTa cTpaHa.
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Ctbnka 3

OTKpuiATe NaHTaTa OT nsiBaTa YacT Ha Bpa-
TaTa.

Ctbnka 4

MoBgurHeTte n 3aBbpPTETE U3LANO NOCTa Ha
naBarta naHTta.

Ctbnka 5

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

Ctbnka 6

MocTaBeTe BpaTaTa BbpXy Meka Kbpna Ha
cTtabunHa NoBbPXHOCT.

Ctbnka 7

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

Ctbnka 8

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

Ctbnka 9

XBaHeTe CTbKNeHus NaHen Ha BpaTtaTta 3a
ropHaTa 4acT U BHUMATEITHO ro I/IS,Cl'prIaIZTe.
YBepeTe Ce, Ye CTbKINOTO ce nnb3ra Hanbi-
HO Nno nognopwure.

Ctbnka 10

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

Ctbnka 11

Cries NoYMCTBaHE MOHTUPAITE CTHKIEHUS!
naHesn v BpaTata Ha gypHarTa.
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LLlamnoBaHaTa mapkupoBka TpsibBa Aa e obbpHaTa
KbM BbTpeLLHaTa CTpaHa Ha BpaTaTa. YBepeTe ce, Ye
criefl MOHTaxa, KoraTo JokocBaTe 30HUTE CbC Lamna
Mo NMOBBPXHOCTTA Ha pamKaTa Ha CTbKIeHUs naHer,
He ycellaTe rpanaBuH.

Mpu NpaBuneH MOHTaX rapHUTypaTa Ha BpaTtaTta
Lpaksa.

YBepeTe ce, Ye CTe MOHTUPanu BbTPELLHNSA CTbKIEH
naHen npaBWIHO B rHe3garta.

12.6 Kak ga nogmeHuTe: Jlamna

BHUMAHME!
OnacHoCT OT TOKOB yAap.
JlamnaTa moxe ga e ropetya.

BuHaru APBXKTe XanoreHHarta namna c
Kbpna, 3a a npeaorespatute n3rapaHeTo Ha
OCTaTb4HaTa Ma3HMHaA BbpXYy NlaMmnarta.

Mpean aa cmeHuTe Nnamnara:

Ctbnka 1

Ctbnka 2

Ctbnka 3

Makntovete dpypHaTa. N3vakaiiTe,
[okato dypHaTa U3cTuHe.

MaknioveTe dypHaTa OT enekTpude-
ckaTa Mpexa.

MocTaBeTe napye nnat BbPXY Ab-
HOTO Ha dhypHaTa.

3agHa namna

Ctbnka1  3aBbpTeTe CTbKMEHWA Kanak, 3a Aa ro n3sagure.

Ctbnka2  [ouncrerte CTbKIEHNS Kanak.

Ctbnka 3  CwmeHeTe cTapaTa KpyLuka C noaxoasilia HoBa KpyLuka, ycTonumnsa Ha Temnepatypa 300°C.
Ctbnka4  MoHTMpaiTe CTbKEeHNs Kanak.

13. OTCTPAHABAHE HA HEN3MPABHOCTW

BHUMAHUE!
Bx. rnaea "besonacHocT".

13.1 Kak ga noctbnure, ako...

3a cny4vyauTe, KOUTo nunceart B Ta6n|/|u,aTa,
MOIA, CBbpPXeTe Ce C OTOpU3npaH cepBuas.

Mpo6nem lMpoBepeTe Aanu...

MpennasutenaT e nuaro-
psin.

dypHaTa He ce 3aTonns.

He nanonssaite dypHa-
Ta. CBbpXeTe ce € ynbi-
HOMOLLIEH CEPBU3EH LieH-
bp.

YnnbTHEHWETO Ha BpaTa-
Ta e noBpeneHo.

Mpo6nem

MpoBepeTte panu...

Ha ekpaHa ce nokasea
,12.00%.

Vmalle npekbcBaHe Ha
3axpaHBaHeTo. 3agjanTe
yac OT AEHOHOLLMETO.

Bopara n3tuya ot Bb-
TPELIHOTO oTAeNeHne.

Vma npekaneHo MHOro
BOJA BbB BbTPELLUHOTO
oTaerneHue.

HesapoBonutenxu pe-
3ynTaTu OT U3MbITHEHWE-
TO Ha dyHKumsTa: Tonbn
BeHTunarop MNJOC .

HanbnHeTe BbTPELIHOTO
oTAEnNeHne ¢ YelmsiHa
BoAa.

INamnunykaTa He paboTu.

INamnuykata e naropsina.
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13.2 [laHHM 3a cepBU3HO OGCnyXBaHe

AKO He MOXeTe ja HaMepuTe peLLeHre Ha npobnema camm, o6bpHETE ce KbM TbproBeLa cu
WM KbM YMbITHOMOLLIEH CEPBU3EH LIEHTBP.

[JaHHuTe, HEO6X0AMMM 33 CEPBU3HUS LIEHTBP, Ca NMOCOYEHN Ha TabernkaTa ¢ AaHHW.
TabenkaTta ¢ JaHHW ce Hamyvpa Ha npefHaTa paMka Ha BbTPEeLLHOCTTa Ha dypHaTa. He
oTCTpaHsaBaiTe Tabenkara ¢ aHHW OT BbTPELUHOCTTa Ha (pypHaTa.

MpenopbyBame Bu aa 3anuwiete gaHHUTe TYK:

Mogen (MOD.)

Homep Ha npogykt (PNC) e

CepueH Homep (S.N.)

14. EHEPTUMHA E®EKTUBHOCT

14.1 MpoaykroBa nHcopmauus u Npoaykros MHopMaunoHeH nucTt*

Mme Ha gocTaBymk Electrolux
KODEH70X 949499046
MpeHTudmrkaums Ha mogena KODGH70TX 949499047
EOD5H70X 949499049
MHpekc Ha eHepruiiHa ecpekTMBHOCT 95.3
Knac Ha eHepruiiHa edekTMBHOCT A
KoHcymauusi Ha eHeprus cbC CTaHAapTHO HaToOBapBaHe, KOHBEH- 0.93 kWh/uyukbn

LiMoHaneH pexmm

KoHcymauums Ha eHeprus cbC cTaHAapTHO HaToBapeaHe, 3acuned  0.81 kWh/uukbn
BEHTUNALIMOHEH PEXUM

Bpoit kyxuHn 1

TONAMHEH U3TOYHMK EnexTpuyecTtso

Cwuna Ha 3ByKka 721

Twn Ha dypHaTa dypHa 3a BrpaxgaHe
EOD5H70X 29.2 kg

Maca KODEH70X 29.7 kg
KODGH70TX 29.3 kg

*3a EBponelickuns cblo3 cbrnacHo PernameHtn (EC) 65/2014 1 66/2014.
3a Peny6nvka Benapyc cbernacHo STB 2478 — 2017, MpunoxeHne G; STB 2477 — 2017, AHekcu A n B.
3a YkpariHa cbrnacHo 568/32020.

KnacbT Ha eHepruiiHa edbeKTMBHOCT He e Npunoxum 3a Pycus.

EN 60350-1 — butoBM enekTpuyeckn ypeam 3a roteeHe — Yact 1: Famu, dypHu, napHun dypHu n rpunose — Me-
TOAM 3@ U3MepBaHe Ha NMPOU3BOAUTENHOCTTA.
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14.2 EHeprocnecTtaABalia
dypHaTa cbabpka hyHKLMN,
KOWTO BM NO3BONSBaT Ja
crecTsiBaTe EHEPrusi npu
€XEe[JHEeBHOTO roTBEHe.

YBepeTe ce, Ye BpaTaTa Ha pypHaTa e
3aTBOpeEHa, koraTo pypHaTa pabotu. He
oTBapsniTe BpaTata Ha dhypHaTa TBbpae
YecTo Mo Bpeme Ha roteeHe. lNMoaabpxanTte
YNTbTHEHWETO Ha BpaTaTta Y1cTo 1 ce
yBepeTe, Ye e gobpe ukcnpaHo B cBosTa
nosuyus.

M3nonseaiTe MeTasiHy roTBapcku Cbose,
3a 1a nogo6puUTe eHeprocrnecTsBaHeTo.

KoraTo e Bb3MOXHO, He 3arpsiBante
npeaBapuTenHo dypHaTa, Npean roteeHe.

KoraTto NPUroTBATE HAKOIKO ACTUA
HaBeOHbX, CBeXaanTe UHTEpBannuTe mMexay
roTBEHETO MM 4O MUHUMYM.

FoTBeHe ¢ BeHTUNaTop

[Mpn B3MOXHOCT n3nonssanTte QyHKUMnTe
3a roTBeHe C BeHTuUnaTop, 3a Aa necture
eneKkTpoeHeprus.

15. OMNA3BAHE HA OKOJTHATA

Peuvknupaiite Matepuanute cbC CUMBONa

3. Nocrassiire onakokuTe B CLOTBETHMTE
KOHTEWHepu 3a peLuKImpaHeTo uM.
MomorHeTe 3a onasBaHeTo Ha OKoMnHaTa
cpefa v YOBELLKOTO 3paBe, KakTo 1 3a
peuurKMpaHeTo Ha oTnagbLUm OT
eneKTPUYECKN 1 eNeKTPOHHM ypeau. He

OcTtaTtb4Ha TonnuHa

KoraTo npogbmkUTenHocTTa Ha roTBeHe e
no-ronsiMa ot 30 MUHYTK, HamaneTte
TemnepaTyparta Ha pypHaTa 40 MUHUMYM 3
— 10 MVMHYTU Npean kpasi Ha rOTBEHETO.
OcTaTtbyHaTa TonnvHa BbTpe BbB oypHaTa
LLle NPOABLIKA Aa roTBU.

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

MoarpsBaHe Ha XpaHa

M3bepeTe Hali-HMckaTa Bb3MOXHa
TemnepaTypHa HacTpolika, 3a Aa u3nonseare
ocTaTbyHaTa TONMMHA 1 Aa nogabpxare
AcTuaATa TONMu.

MeyeHe c BnaxHocT
®yHKLWs, paspaboTeHa 3a NecTeHe Ha
€Hepruisi Mo BPEME Ha roTBEHe.

CPEQA

I/I3XB'pr'IF|l71Te ypeaoute, o3Ha4yeHn CbC

cumsonal E 3aefHo ¢ butoBaTta cmeT.
BbpHeTe ypena B MECTHUS MYHKT 3a
peuuknupaHe nnm ce o6bpHeTe KbM BallaTa
obLwwmHcka cnyxba.
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MYSLIME NA VAS
Dékujeme vam, ze jste si zakoupili spotfebi¢ znacky Electrolux. Produkt, ktery jste si
zvolili, Cerpa z desetileti profesionalnich zkusenosti a inovaci. Pfi navrhovani tohoto
dimyslného a stylového spotiebice jsme mysleli na vase potfeby. MUzete se proto vzdy,
kdyz jej pouzivate, spolehnout, Ze pokazdé dosahnete skvélych vysledku.
Vita vas Electrolux.
Navstivte nase webové stranky:
Rady k pouzivani, brozury, poradce pfi potizich a informace o servisu a opravach
@ ziskate na:
www.electrolux.com/support
g Zaregistrujte svij spotfebic a ziskejte lepsi servis:
a/ www.registerelectrolux.com

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

www.electrolux.com/shop

PECE O ZAKAZNIKY A SERVIS

Doporuc¢ujeme pouzivat originalni nahradni dily.

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

Tyto informace naleznete na typovém Stitku.

/\ Varovani / Dilezité bezpecnostni informace

(® vseobecné informace a rady

Informace o ochrané Zivotniho prostredi

Zmeény vyhrazeny.
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1. \ BEZPECNOSTNIi INFORMACE

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

1.1 Bezpecénost déti a zranitelnych osob

- Nenechte déti hrat si se spotfebicem.

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

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

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

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

1.2 VSeobecné bezpecnostni informace

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

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

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

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

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

¢lanku.

- Pfi vkladani nebo vyjimani pfislusenstvi ¢i nadobi vzdy
pouzivejte kuchynské chnapky.

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

K Cisténi spotfebiCe nepouzivejte Cistici zafizeni na paru.

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

2. BEZPECNOSTNI POKYNY
2.1 Instalace

VAROVANI!
Tento spotiebi¢ smi instalovat
jen kvalifikovana osoba.

+ Odstrarite veskery obalovy material.

» Poskozeny spotfebi¢ neinstalujte ani
nepouzivejte.

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

» Pfi pfemist'ovani spotfebice budte vzdy
opatrni, protoze je tézky. Vzdy pouzivejte
ochranné rukavice a uzavienou obuv.

* Netahejte spotiebi¢ za drzadlo.

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

* Dodrzujte minimalni vzdalenosti od
ostatnich spotiebicli a nabytku.

» Pred instalaci spotfebice ovérte, zda se
dvirka trouby oteviraji bez omezeni.
Spotfebic je vybaven elektrickym
chladicim systémem. Musi byt zapojen do
elektrické sité.

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

Sitka skfifiky 560 mm

Hloubka skFifiky 550 (550) mm
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VySka predni ¢asti spotie- 594 mm
bice

VySka zadni ¢asti spotrebi- 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 umisté-
ny na spodni zadni strané

Délka napajeciho sitového 1500 mm
kabelu. Kabel se nachazi v
pravém rohu zadni strany

MontaZni Srouby 4x25 mm

2.2 Pripojeni k elektrické siti

VAROVANI!
Hrozi nebezpeci pozaru nebo
Urazu elektrickym proudem.



Veskera elektricka pripojeni by méla byt
provedena kvalifikovanym elektrikarem.
Spotfebi¢ musi byt uzemnén.
Zkontrolujte, zda Udaje na typovém Stitku
souhlasi s parametry elektrické sité.
Vzdy pouzivejte spravné instalovanou
sitovou zasuvku s ochranou proti Urazu
elektrickym proudem.

Nepouzivejte rozbocovaci zastrcky ani
prodluzovaci kabely.

Dbejte na to, abyste neposkodili napajeci
kabel a sitovou zastrcku. Jestlize
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 dvifrka horka.

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

Sit'ovou zastrku zapojte do sitové
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 spotrebi¢ 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
izolani zarfizeni k Fadnému odpojeni
vSech napajecich vodicl spotfebice. Toto
izola¢ni zafizeni musi mit mezeru mezi
kontakty alespori 3 mm Sirokou.
Spotfebi¢ se dodava se sitovou zastrékou
a napajecim kabelem.

2.3 Pouzijte

VAROVANI!

Hrozi nebezpedi zranéni,
popaleni, Urazu elektrickym
proudem &i vybuchu.

Tento spotiebic je ur¢en pouze
k domacimu (vnitfnimu) pouziti.

* Neménte technické parametry spotiebice.

» Ujistéte se, Ze vétraci otvory nejsou
zablokované.

* Béhem provozu nenechavejte spotrebic
bez dozoru.

* Po kazdém pouziti spotiebi¢ vypnéte.

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

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

* Na oteviena dvitka netlacte.

* Nepouzivejte spotfebi¢ jako pracovni
nebo odkladaci plochu.

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

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

* Do spotrebice, do jeho blizkosti nebo na
spotfebi¢ neumist'ujte hoflavé pfedméty
nebo predméty nasaklé hoflavinami.

VAROVANI!
Hrozi nebezpeci poSkozeni
spotrebice.

* Aby nedoslo k poskozeni nebo zménam
barvy smaltu:

— Nepokladejte nadoby ani jiné
predméty pfimo na dno spotrebice.

— Nepokladejte hlinikovou folii pfimo na
dno vnittku spotrebice.

— Nenalévejte vodu pfimo do horkého
spotrebice.

— Po dokonceni pripravy jidla
nenechavejte ve spotrebici vihké talife
ani jidlo.

— P¥i vkladani nebo vyjimani
pfisluSenstvi budte opatrni.

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

» P¥i peceni vlaénych mouénikl pouzijte
hluboky plech. Ovocné §tavy mohou
zanechat trvalé skvrny.

» Spotrebic je uréen vyhradné pro pfipravu
jidel. Nesmi byt pouzivan k jinym ucelim,
napfiklad k vytapéni mistnosti.

» Vzdy pecte se zavienymi dvirky trouby.

« Je-li spotrebi€ instalovan za nabytkovym
panelem (napf. dviiky), dvitka nabytku
nesmi byt nikdy zaviena, kdyz je
spotrebi€ v provozu. Za zavienym
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nabytkovym panelem muze dochazet k
narlstu horka a vlhka, coZz mize nasledné
poskodit spotfebi¢, pouzdro nebo
podlahu. Nezavirejte nabytkovy panel,
dokud spotfebi¢ po pouziti zcela
nevychladne.

2.4 Cisténi a udrzba

VAROVANI!

Hrozi nebezpeci poranéni,
pozaru nebo poskozeni
spotrebice.

Pred cCisténim nebo udrzbou spotiebic
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
vymeénite. Kontaktujte autorizované
servisni stfedisko.

Spotfebic Cistéte pravidelné, abyste
zabranili poskozeni materialu jeho
povrchu.

Vycistéte spotrebi¢ vihkym mékkym
hadrem. Pouzivejte pouze neutralni myci
prostredky. 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 Vnitini osvétleni

VAROVANI!
Nebezpeci urazu elektrickym
proudem!

3. INSTALACE

VAROVANi!
Viz kapitoly o bezpec¢nosti.

CESKY

* Pokud jde o zarovku (zarovky) v tomto
spotfebi¢i a samostatné prodavané
nahradni zarovky: Tyto zarovky jsou
navrzeny tak, aby odolaly extrémnim
fyzickym podminkam v domacich
spotrebicich, at’' uz jde o teplotu, vibrace Ci
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 Servis

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

2.7 Likvidace

VAROVANI!
Hrozi nebezpedi Urazu i
udusSeni.

* Odpojte spotiebi¢ od elektrické sité.

« Odfiznéte sitovy kabel v blizkosti
spotiebiCe a zlikviduijte jej.

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

3.1 Vestavba

@ YouTube

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

www.youtube.com/electrolux
www.youtube.com/aeg
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4. POPIS SPOTREBICE
4.1 Celkovy pohled

BBEA
(=]

N
-

4.2 Prislusenstvi

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

* Plech na peceni
Pro kolace a susenky.

* Hluboky pekac/plech

5. OVLADACI PANEL

5.1 Zasunovaci ovladace

Chcete-li spotfebi¢ pouzit, stisknéte ovladac.

Ovladac se vysune.

5.2 Senzorova tlacitka / tlacitka

Ovladaci panel

Ovladag pegicich funkci

Kontrolka / symbol napajeni

Displej

Ovladag (teploty)

@ Ukazatel / symbol teploty

S parou

Bl Topny ¢lanek

El Osvétleni

Ventilator

Vlis vnitfku trouby - Zasobnik na Cisténi
vodou

Drazky na rosty, vyjimatelné

Polohy rostu

K peceni a opékani jidel nebo jako plech
na zachytavani tuku.

* Teleskopické vysuvy
Teleskopické vysuvy usnadnuji vkladani
nebo vytahovani rostu.

Slouzi k nastaveni ¢asu.

Slouzi k nastaveni funkce hodin.

Slouzi k nastaveni ¢asu.

Bl +|O

Al

K zapnuti a vypnuti funkce Pravy horky vzduch PLUS.
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5.3 Displej
A B

gA

g

]

6. PRED PRVNIM POUZITIM

VAROVANI!
Viz kapitoly o bezpecnosti.

6.1 Pfed prvnim pouzitim

A. Funkce hodin
B. Casovac

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

Krok 1

X

Krok 2

555
Krok 3

Nastavte hodiny

Vycistéte troubu

Predehiejte prazdnou troubu

1. Stisknutim + " nastavite
Cas. Asi po 5 sek. blikani pres-
tane a na displeji se zobrazi
Cas.

Odstrarite z trouby veskeré pfi-
sluSenstvi a vyjimatelné drazky
na rosty.

2.  Troubu a pfisluSenstvi otfete
meékkym hadfikem, teplou vo-
dou a Setrnym mycim prostfed-
kem.

1.

Nastavte maximalni teplotu pro

funkci: E

Cas: 1h.

Nastavte maximalni teplotu pro
funkci: ‘fl

Cas: 15 min.

Nastavte maximalni teplotu pro

funkci:
Cas: 15 min.

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

7. DENNi POUZIVANI

VAROVANI!
Viz kapitoly o bezpec¢nosti.

7.1 Jak nastavit: Pecici funkce

Krok 1
zvolite pecici funkci.

Otocenim ovlada¢em pecicich funkci

Krok 2 Otocenim ovladace zvolte teplotu.

Krok 3 Po ukonéeni pfipravy troubu vypnéte

otoc¢enim ovladacu do polohy vypnuto.

CESKY
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7.2 Nastaveni funkce:Pravy horky vzduch PLUS

VAROVANI!
Hrozi nebezpeci poranéni nebo poskozeni spotrebice.

Krok 1 Presvédcte se, Ze je trouba chladna.
Krok 2 Naplrite vlis vnitfku trouby vodou z ko-
houtku.
@ Maximalni objem vlisu vnittku trouby
je 250 ml. Neplrite vlis vnitfku trouby vo-
dou bé&hem pfipravy jidla nebo kdyz je
trouba horka.
Krok 3 Nastavte funkci: ),
Stisknéte: . Kontrolka se rozsviti. Funkce je kompatibilni pouze s funkci: Pravy horky vzduch
PLUS.
Krok 4 Otocte ovladacem teploty na pozadovanou teplotu.
Krok 5 Predehfejte prazdnou troubu po dobu 10 minut k vytvofeni vihkosti.
Krok 6 Vlozte jidlo do trouby.
Viz kapitola , Tipy a rady“. BEhem pfipravy neotvirejte dvifka trouby.
Krok 7 Troubu vypnete oto¢enim ovladace pecicich funkci do polohy vypnuto.
- stisknutim vypnete troubu. Kontrolka zhasne.
Krok 8 Po ukonceni funkce opatrné oteviete dvirka. Vihkost miize zpUsobit popaleni.
Krok 9 Presvédcte se, Ze je trouba chladna. Odstrarite zbyvajici vodu z vlisu vnitfku trouby.

7.3 Pecici funkce

Pecici funkce  Pouziti

Pecici funkce  Pouziti K peceni jidel na tfech Urovnich

0

soucasné a k suseni potravin.

Trouba je vypnuta. (\) Nastavte teplotu o 20-40 °C ni-
\I/

z8i nez pro Horni/spodni ohfev.
K dodani vihkosti béhem pece-

Poloha Vypnuto Pravy horky ni. K ziskani spravné barvy a

osvétleni

vzduch / Pravy  kiupavé kirky béhem peceni. K
horky vzduch zajisténi vétsi stavnatosti pri
PLUS / Cisténi vo- opétovném ohievu.
dou Viz kapitolu ,Ciéténi a udrzba*
pro vice informaci o: Ciéténi vo-

K zapnuti osvétleni.

dou.
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Pecici funkce  Pouziti Pecici funkce  Pouziti
Tato funkce slouzi k Uspore vvv K peceni pizzy. K intenzivnéjsi-
A ii energie pfi peceni. Pfi pouziti té- ¥ mu opeceni dozlatova a dosaze-

to funkce se teplota ve vnitfku
trouby muze liSit od nastavené
teploty. MGze dojit ke snizeni te-
pelného vykonu. Dalsi informa-
ce naleznete v kapitole ,Denni
pouzivani“, Poznamky: Vihky
konvekéni vzduch.

Vihky konvekéni
vzduch

K peceni kolacu s kiupavym
korpusem a zavarovani potra-
— vin.
Spodni ohfev
K rozmrazovani potravin (zeleni-
oo ny a ovoce). Doba rozmrazovani
. zavisi na mnozstvi a velikosti
Rozmrazovani zmrazenych potravin.
— Ke grilovani tenkych kusu potra-
v . 2 > P -
vin ve velkém mnozstvi a opé-
kani chleba.
Velkoplo$ny gril
— K peceni velkych kusi masa ne-
ﬁ? bo drlibeze s kostmi na jedné
urovni. K zapékani a peceni do-
Turbo gril zlatova.

8. FUNKCE HODIN
8.1 Funkce hodin

ni kfupavého korpusu.
Funkce pizzy

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

Horni/spodni
ohfev

7.4 Poznamky: Vlhky konvekéni
vzduch

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

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

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

Funkce hodin Pouziti
@ K nastaveni, zméné nebo kontrole denniho ¢asu.
Denni ¢as
I_)l Slouzi k nastaveni délky provozu trouby.
Trvani
D K nastaveni odpo(?itéyf')ni Casu. Tato funkge pemé 2édn,y vliv na provoz
Minutka trouby. Tuto funkci muZete zapnout kdykoliv, i u vypnuté trouby.

8.2 Jak nastavit: Funkce hodin

Jak nastavit: Denni ¢as

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

+ , - stisknutim nastavte ¢as.

Asi po 5 sek.

blikani prestane a na displeji se zobrazi ¢as.

Jak zménit: Denni ¢as

Krok 1

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

Krok 2

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

Jak nastavit: Trvani

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

Jak nastavit: Minutka

Krok 1 @ — opakované stisknéte. Q — zacne blikat.
Krok 2 + , - stisknutim nastavte ¢as.
Funkce se automaticky spusti po péti sekundach.
Po uplynuti nastaveného ¢asu zazni zvukovy signal.
Krok 3 Chcete-li signal vypnout, stisknéte libovolné tlacitko.
Krok 4 Otocte ovladace do polohy vypnuto.
Jak zrusit: Funkce hodin
Krok 1 @ — opakované stisknéte, dokud nezacne blikat symbol funkce hodin.
Krok 2

Stisknéte a podrzte: — .
Funkce hodin po nékolika sekundach zhasne.

9. POUZITi PRISLUSENSTViI

VAROVANI! 9.1 Vkladani prislusenstvi

Viz

kapitoly o bezpecnosti. Maly zafez nahote zajistuje vyssi
bezpecénost. Tyto zarezy takeé funguji jako
ochrana proti pfeklopeni. Vysoky okraj kolem
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roStu slouzi jako ochrana proti sklouznuti
varnych nadob z rostu.

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

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

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

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

//

\\\\(/////////////////////

9.2 Pouzivani teleskopickych
vysuvu

Vysunovaci drazky ni¢im nemazte.

Krok 1

Vysurite pravy a levy teleskopicky vysuv.

Pred tim, nez zavrete dvifka trouby, se
ujistéte, ze jste vysunovaci drazky zcela
zasunuli do trouby.

Krok 2 Na teleskopické vysuvy polozZte tvaro-
vany rost a opatrné je zasurite do trou-

by.
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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 Bezpecnostni termostat

Nespravna obsluha trouby nebo vadné
soucasti mohou zpUsobit nebezpecné

11. TIPY A RADY

@ Viz kapitoly o bezpecnosti.

11.1 Doporuéeni k peéeni
Trouba ma pét poloh rostu.
Polohy rostl v troubé se pocitaji zdola.

Vase trouba muze péct jinak, nez jak jste byli
zvykli u pfedchozi trouby.
Peceni dortt

Neotevitejte dvirka trouby pfed 3/4
nastavené doby pripravy.

Pokud pouzivate dva plechy na peceni
soucasné, ponechte mezi nimi jednu
prazdnou pozici.

74 CESKY

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

Vareni masa a ryb

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

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

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

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

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



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

% KOLACE / PECIVO / CHLEB

-

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

Cové formé

Pouzijte 150 ml vody, neni-li uvedeno jinak.

*

444 MRAZENA HOTOVA JIDLA

O

(°C) (min)
Pizza 200 - 210 10-20
Croissanty 170 - 180 15-25
Lasagne, pouzijte 200 ml 180 - 200 35-50
Pouzijte 100 ml vody.
Nastavte teplotu 110 °C.
OHREV JIiDLA @
(min)
Bagety/kaiserky 10-20
Chléb 15-25
Italsky chléb Focaccia 15-25
maso 15-25
Téstoviny 15-25
Pizza 15-25
Ryze 15-25
Zelenina 15-25
Pouzijte 200 ml vody.
Pouzijte sklenénou zapékaci misu.
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@ PECENi MASA

(°C) (min)
Hovézi pecené 200 50 - 60
Kure 210 60 - 80
Veprova pecené 180 65 - 80

11.3 Peceni mouénych jidel a masa

|5

Horni/spodni ohrev

Pravy horky vzduch

I

MOUCNIKY (min)
(°C) (°C)

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

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

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

(°C) (°C)

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

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

né, pfedehrejte ni

prazdnou troubu

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

prazdnou troubu ni

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

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

urovné ni

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

naplni ma, @ 20 cm

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

lac ma, @ 24 cm

Predehfejte prazdnou troubu.

y Horni/spodni ohfev Pravy horky vzduch @ @
CHLEB A
PIZZA I=(' I=(' (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-
kust 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 kolacovou formu.
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% KOLACE S NA-

Horni/spodni ohfev

(ER—

Pravy horky vzduch

(S

O

PLNi (min)
(°C) (°C)
Téstovinovy nakyp, predehfrati 200 2 180 2 40 - 50
neni zapotrebi
Zeleninovy nakyp, predehfati ne- 200 2 175 2 45-60
ni zapotrebi
Lotrinsky slany kola¢ 180 1 180 1 50 - 60
Lasagne 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Zapecené cannelloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Pouzijte druhou polohu rostu.
Pouzijte tvarovany rost.
Horni/spodni 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 ohrev Pravy horky vzduch @
MA!
" I 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 kure 220 2 200 2 70-85
Cela kruta 180 2 160 2 210 - 240
Cela kachna 175 2 220 2 120 - 150
Cela husa 175 2 160 1 150 - 200
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@ Horni/spodni ohrev Pravy horky vzduch @
MASO

I o

(°C) (°C)
Kralik, naporcovany 190 2 175 2 60 - 80
Zaijic, naporcovany 190 2 175 2 150 - 200
Cely bazant 190 2 175 2 90 - 120

Pouzijte druhou polohu rostu.
Horni/spodni ohiev Pravy horky
@ﬂ vzduch

RYBY -
(min)

(°C) (°C)
Pstruh / Prazma, 3 - 4 ryby 190 175 40-55
Tunak / Losos, 4 - 6 filetd 190 175 35-60

11.4 Gril

Predehfejte prazdnou troubu.

Pouzijte ¢tvrtou polohu rostu.

Gril s maximalnim nastavenim teploty.

N @ O O

(kg) (min) (min)
1. strana 2. strana

Hovézi svi¢kova, 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 04 12-14 10-12
Toasty, 4 -6 - 5-7 -
Topinky, 4 - 6 - 2-4 2-3
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11.5 Turbo gril

Predehfejte prazdnou troubu.

Pouzijte prvni nebo druhou polohu rostu.

Pro vypocet doby peceni vynasobte ¢as

uvedeny v tabulce nize po¢tem centimetrd

tloustky masa.

@ HOVEZi

O

@ TELECI @

(°C) (min)

Teleci koleno, 1,5 - 2 160 - 180 120 - 150

kg
JEHNECI (D

-
¢c) (min)

Jehnédi kyta / Jehnécéi 150 - 170 100 - 120
pecené, 1-1,5kg

Jehnédi hibet, 1-1,56 160 - 180 40-60
kg

@ DRUBEZ @

(°C) (min)

Kusy dribeze, kazda 200 - 220 30-50
0,2-0,25kg

Pulka kufete, kazda 190 - 210 35-50
0,4-0,5kg

Kufe, brojler, 1-1,5kg 190-210 50-70

(°C) (min)
Hovézi pe€ené nebo fi- 190 - 200 5-6
let, nepropeceny
Hovézi pecené nebo fi- 180 - 190 6-8
let, stfedné propeceny
Hovézi pecené nebo fi- 170 - 180 8-10
let, dobfe propeceny
; VEPROVE @
(°C) (min)
Plecko / Krkovice / Ky- 160 - 180 90 - 120
tavcelku, 1-1,5kg
Kotlety / Vepfova zebir- 170 - 180 60 - 90
ka, 1-1,5kg
Sekana, 0,75 - 1 kg 160 - 170 50 - 60
Veprové koleno, pied- 150 - 170 90 - 120
vafené, 0,75 - 1 kg
; TELECI @
(°C) (min)
Teleci pecené, 1 kg 160 - 180 90-120

11.6 Rozmrazovani

X @ O

(kg)

Kure 1

Doba rozmrazo-
vani (min)

100 - 140

Kachna, 1,5 - 2 kg 180 - 200 80 - 100
Husa, 3,5 - 5kg 160 - 180 120 - 180
Kruta, 2,5 - 3,5 kg 160 - 180 120 - 150
Krata, 4 - 6 kg 140 - 160 150 - 240
Qﬂ RYBY (DU- @
SENE) (°C) (min)

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

O ®

DalSi ¢as rozmrazo-
vani (min)
20-30 Kufe polozte na obraceny

talifek ve velkém talifi. V
poloviné doby obrat'te.
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O

K

O ®

(kg) Doba rozmrazo- Dalsi ¢as rozmrazo-
vani (min) vani (min)
maso 1 100 - 140 20-30 V poloviné doby obratte.
0.5 90 - 120
Smetana 2x0,2 80 - 100 10-15 Smetanu Ize snadno usle-
hat, i kdyZ jsou v ni ne
zcela rozmrazené kousky.
Pstruh 0.15 25-35 10-15 -
Jahody 0.3 30 - 40 10-20 -
Maslo 0.25 30-40 10-15 -
Zdobeny dort 1.4 60 60 -
11.7 Dehydratace - Pravy horky
< O
PFikryjte plechy na pegeni papirem odolnym ZELENINA
proti mastnot& nebo peéicim papirem. (°C) (h)
Lepsich vysledkd dosahnete tak, Ze troubu Polévkova zelenina 60-70 5-6
zastavite v poloviné doby suSeni a pro
dosuseni oteviete dvitka a nechate ji jednu Houby 50-60 &8
noc vychladnout. Byliny 40-50 2-3

V pfipadé 1 plechu na peceni pouzijte treti
polohu rostu.

V pfipadé 2 plechl na peceni pouzijte prvni a
¢tvrtou polohu rostu.

@ ZELENINA @

Nastavte teplotu NA 60-70 °C.

& OVOCE @

(h)

Svestky 8-10

(°C) (h) Meruriky 8-10
Fazole 60-70 6-8 Jable¢né platky 6-8
Papriky 60-70 5-6 Hrusky 6-9

11.8 Vlhky konvekéni vzduch - doporucena prislusenstvi

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

nadoby ze svétlého kovu a s reflexni Upravou.
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Plech na pizzu

Zapékaci misa

Pecici Salky v

Dortovy korpus

Tmavy, nereflexni
Pramér 28 cm

Tmavy, nereflexni

Pramér 26 cm

Keramika Tmavy, nereflexni
Prmér 8 cm, vy- o

N Primér 28 cm

Ska 5 cm

11.9 Vihky konvekéni vzduch

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

nize.

¥ = (.
\ Ly
(°C) (min)

Sladké pecivo, 12 ku- plech na pe¢eni nebo pekac 175 3 40 - 50

sl na zachyceni tuku

Pecivo, 9 kusu plech na peceni nebo pekaé 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 kusl keramické pecici §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 pekac 180 2 35-45

kg na zachyceni tuku

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

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

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

0,25 kg

na zachyceni tuku
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\ 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

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

%

i3 O ©®

(°C) (min.)
Malé kolaé- Horni/spodni  Plech nape- 3 170 20-30
ky, 20 kou- ohfev éeni
skd na
plech
Malé kolag- Pravy horky Plech nape- 3 150 - 160 20-35
ky, 20 kou-  vzduch ceni
skd na
plech
Malé kolag- Pravy horky Plechnape- 2a4 150 - 160 20-35
ky, 20 kou- vzduch céeni
skd na
plech
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(°C) (min.)

Jable¢ny Horni/spodni ~ Tvarovany 2 180 70-90 -
kolag, 2 for- ohrev rost
my, & 20
cm
Jable¢ny Pravy horky Tvarovany 2 160 70-90 -
kolag, 2 for- vzduch rost
my, & 20
cm
PiSkotovy Horni/spodni  Tvarovany 2 170 40 - 50 Nechte troubu 10 mi-
kolacg, v ko- ohiev rost nut predehfat.
lacové for-
mé J26 cm
Piskotovy Pravy horky Tvarovany 2 160 40 - 50 Nechte troubu 10 mi-
kolac, v ko-  vzduch rost nut predehrat.
lacové for-
mé @26 cm
Piskotovy Pravy horky Tvarovany 2a4 160 40 - 60 Nechte troubu 10 mi-
kolac, v ko-  vzduch rost nut predehfat.
lacové for-
mé &26 cm
Maslové Pravy horky Plech nape- 3 140 - 150 20-40 -
suSenky vzduch ceni
Maslové Pravy horky Plechnape- 2a4 140 - 150 25-45 -
susenky vzduch ceni
Maslové Horni/spodni ~ Plech na pe- 3 140 - 150 25-45 -
susenky ohrev ceni
Topinky, 4- Gril Tvarovany 4 max. 2-3 minuty Nechte troubu 3 minu-
6 kusu rost z jedné stra-  ty predehrat.

ny; 2-3 mi-

nuty z druhé

strany
Hovézi Gril Tvarovany 4 max. 20-30 Tvarovany rost vlozte
hamburger, rost a odka- na &tvrtou Uroven a
6 kust, pavaci plech odkapavaci plech na
0,6 kg tfeti Uroven trouby.

V poloviné pfipravy ji-
dlo otocte.

Nechte troubu 3 minu-
ty predehfrat.

12. CISTENIi A UDRZBA

VAROVANI!
Viz kapitoly o bezpec¢nosti.
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12.1 Poznamky k ¢isténi

< Predni stranu trouby otfete mékkym hadfikem namocenym v roztoku teplé vody a $etrného
myciho prostfedku. OcCistéte a zkontrolujte tésnéni dvifek kolem ramu vnittku trouby.

Kovové plochy o€istéte pomoci Eisticiho roztoku.

N Skvrny vycistéte pomoci Setrného Cisticiho prostredku.
Cistici prostred-

ky
A Vnitfek trouby ocistéte po kazdém pouziti. Hromadéni mastnoty ¢i zbytkl jidel mGze zpUso-
= Y| bit pozar.
|:| V troubé nebo na sklenénych panelech dvifek se mlze srazet vihkost. Ke snizeni kondenza-
ce troubu pred pfipravou jidla vzdy na 10 minut pfedehfejte. Neuchovavejte potraviny v trou-

Kaidodgtrjni POU-  hg déle nez 20 minut. Osuste vnitfek mékkym hadrem po kazdém pouziti.
Ziu

by Vyg¢istéte vSechno pfisluSenstvi po kazdém pouziti a nechte jej vysusit. Pouzijte mékky hadr
<+, a vlaznou vodu s $etrnym mycim prostfedkem. Necistéte pfislusenstvi v mycce nadobi

W - o > . i ax . P e g s v o .
Nepfilnavé pfislusenstvi necistéte pomoci abrazivnich Cisticich prostfedkd nebo ostrych
predméta.

Prislusenstvi

12.2 Jak provadét ¢isténi: Vyryta
€ast vnitiku trouby

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

Krok 1 Krok 2 Krok 3
Nalijte do vlisu vnitrku trouby 250 ml Nechte ocet rozpustit usazeniny Vnitfek trouby umyjte vlaznou vodou
bilého octa. Pouzijte maximalné 6% vodniho kamene pfi pokojové teplo- a mékkym hadrem.
ocet bez jakychkoliv pfisad. té po dobu 30 minut.

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

12.3 Jak vyjmout: Drazky na rosty
K vycisténi trouby vyjméte drazky na rosty.

Krok 1 Vypnéte troubu a vyckejte, dokud ne-
vychladne. 3

Krok 2 QOdtahnéte predni ¢ast drazek na ro-
Sty od stény trouby.
@l
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Krok 3

Odtahnéte zadni konec drazek na ro-
Sty od stény trouby a vytahnéte je
ven.

Krok 4

Drazky na rosty instalujte stejnym po-
stupem v opa¢ném poradi.

Zarazky na teleskopickych vysuvech
musi sméfovat dopredu.

12.4 Pokyny k pouziti: Cisténi

vodou

Tento proces Cisténi vyuziva vlihkost k

odstranéni zachyceného tuku a zbytku jidel z

trouby.
Krok 1 Nalijte vodu do vlisu vnitfku trouby: 200
ml.
Krok 2

Nastavte funkci: P X

Stisknéte: .

Krok 3 Nastavte teplotu na 90 °C.

Krok 4 Nechte troubu pracovat 30 minut.
Krok 5 troubu vypnéte.

Krok 6 Pockejte, dokud trouba nevychladne.

Osuste vnitfek mékkym hadfikem.

12.5 Jak odstranit a nainstalovat: Dvirka

Dvitka trouby jsou osazena dvéma sklenénymi panely. Dvirka trouby a vnitfni sklenény panel
Ize za ucelem cisténi demontovat. Pfed demontazi sklenénych panel si prectéte celou
kapitolu ,,Odstranéni a instalace dvirek®.

POZOR!
Troubu bez sklenénych panell nepouzivejte.

Krok 1 Dvitka zcela oteviete a zaméfte se na dvefni
zaveés na pravé strané dvifek.

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

Krok 3 Zaméfte se na dverni zavés na levé strané
dvifek.

Krok 4 Zvednéte a zcela otocte packu na levém za-

vésu.
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Krok 5

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

Krok 6

Dvitka polozte na pevnou plochu na mékkou
latku.

Krok 7

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

Krok 8

Vytahnéte okrajovou listu dopfedu a odstran-
te ji.

Krok 9

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

Krok 10

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

Krok 11

Po vycisténi sklenény panel a dvirka trouby
opét nasadte.

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.
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12.6 Jak vyménit: Osvétleni

VAROVANiI!

AN

proudem.

Nebezpeci Urazu elektrickym

Zarovka mUze byt horka.

Krok 1

Pred vyménou osvétleni:

Krok 2

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

Krok 3

Vypnéte troubu. Pockejte, dokud

trouba nevychladne.

Odpojte troubu od elektrické sité.

Na dno vnitfku trouby polozte utér-

ku.

Zadni zarovka

Krok 1 Sklenénym krytem otocte a sejméte jej.

Krok 2 Sklenény kryt vycistéte.

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

13. ODSTRANOVANI ZAVAD

VAROVANI!

Viz kapitoly o bezpec¢nosti.

13.1 Co délat, kdyz...

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

servisni stfedisko.

Problém

Trouba nehfeje.

Zkontrolujte, zda...

Je spalena pojistka.

Problém

Zkontrolujte, zda...

Na displeji se zobrazi
,12.00%.

Doslo k vypadku proudu.
Nastavte denni ¢as.

Z vlisu vnitiku trouby vy-
téka voda.

Ve vlisu vnitiku trouby je
prili§ mnoho vody.

Neuspokojivé vysledky
pfipravy pomoci funkce:
Pravy horky vzduch
PLUS .

Vlis vnitfku trouby jste
naplnili vodou.

Tésnéni dvifek je posko-
zené.

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

Osvétleni nefunguje.

Spalena zarovka.

13.2 Servisni udaje

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

servisni stredisko.

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

Model (Mod.)

Vyrobni ¢islo (PNC)

Sériové &islo (S.N.)

14. ENERGETICKA UCINNOST

14.1 Informace o vyrobku a list s udaji o vyrobku*

Nazev dodavatele Electrolux
KODEH70X 949499046
Oznaceni modelu KODGH70TX 949499047
EOD5H70X 949499049
Index energetické ucinnosti 95.3
TFida energetické Ucinnosti A

Spotfeba energie se standardnim zatizenim, konvenc¢ni rezim

0.93 kWh/cyklus

Spotieba energie se standardnim zatizenim, intenzivni horko-

vzdusny rezim

0.81 kWh/cyklus

Pocet pedicich prostorli

1

Tepelny zdroj Elektricka energie
Objem 721
Typ trouby Vestavna trouba
EOD5H70X 29.2 kg
Hmotnost KODEH70X 29.7 kg
KODGH70TX 29.3 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.

TFida 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 usetrit

energii pfi kazdodennim peceni.

PFi provozu spotrebice se presvédcte, ze
jsou dvirka trouby zavfena. Béhem peceni
neotvirejte dvirka trouby prili§ Casto. Tésnéni

dvifek udrzujte Cisté a kontrolujte, zda je na
svém misté fadné uchyceno.

Pro U€innéjsi Usporu energie pouzivejte
kovové nadobi.

Je-li to mozné, troubu pred pecenim
nepredehrivejte.

Pripravujete-li nékolik jidel najednou, snazte
se, aby prodlevy pfi peCeni byly co nejkratsi.
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Horkovzdusné peceni
Je-li to mozné, pro Usporu energie pouzivejte
funkce peceni s ventilatorem.

Zbytkové teplo

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

Zbytkové teplo muzete vyuzit k ohfevu jiného
jidla.

Uchovani teploty jidla
Chcete-li vyuzit zbytkové teplo k uchovani

nastaveni teploty.

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

15. POZNAMKY K OCHRANE ZIVOTNIHO PROSTREDI

Recyklujte materialy oznacené symbolem

C/.\l). Obaly vyhodte do pfislusnych odpadnich
kontejneru k recyklaci. Pomahejte chranit
zivotni prostiedi a lidské zdravi a recyklovat
elektrické a elektronické spotfebice uréené k
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symbolem E nelikvidujte spolu s domovnim
odpadem. Spotrebi¢ odevzdejte v mistnim
sbérném dvore nebo kontaktujte mistni urad.



MOTLEME TEILE

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

Tere tulemast Electroluxi kasutajate hulka.

Kiilastage meie veebisaiti, kust leiate

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

KLIENDITEENINDUS JA HOOLDUS

Alati tuleb kasutada originaalvaruosi.

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

Teave on toodud andmeplaadil.
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1

. AN OHUTUSINFO

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

1

.1 Laste ja haavatavate inimeste turvalisus

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

korvaldage see nduetekohaselt.

- HOIATUS: Hoidke lapsed ja lemmikloomad seadmest

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

- Kui seadmel on olemas laste ohutusseade, tuleks see sisse

[Ulitada.

- Lapsed ei tohi ilma jarelvalveta seadet puhastada ega

1.

hooldustoiminguid I&bi viia.
2 Uldine ohutus

. Seadme paigaldamine ja toitekaablit vahetamine on lubatud

ainult kvalifitseeritud elektrikule!

. Arge kasutage seadet enne, kui see on kddgimooblisse

sisse ehitatud.

- Enne mis tahes hooldustdid Uhendage seade vooluvorgust

lahti.

- Kui toitejuhe on vigastatud, laske see elektriohutuse

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

- HOIATUS: Elektril66gi tekkimise valtimiseks veenduge, et
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- HOIATUS: Seade ja selle juurde kuuluvad osad lahevad
kasutamise ajal kuumaks. Olge ettevaatlik, et te

kUtteelemente ei puutuks.

- Tarvikute voi ahjundude eemaldamiseks voi sisestamiseks

kasutage alati ahjukindaid.

- Ahjuriiuli tugede eemaldamiseks tommake esmailt riiulitoe

esiots ja seejarel tagumine ots kulgseina kuljest lahti.
Asetage ahjuresti toed tagasi vastupidises jarjekorras.
Arge kasutage seadme puhastamiseks aurupuhastit.

- Arge kasutage klaasukse puhastamiseks
abrasiivpuhastusvahendid voi teravad metallkaabitsad, sest

need voivad klaasi pinda kriimustada, mille tagajarjel voib

see puruneda.

2. OHUTUSJUHISED

2.1 Paigaldamine

HOIATUS!
Seadet tohib paigaldada ainult
kvalifitseeritud tehnik.

Eemaldage koik pakkematerjalid.

» Kahjustatud seadet ei tohi paigaldada ega
kasutada.

» Jargige seadmega kaasasolevaid
paigaldusjuhiseid.

» Kuna seade on raske, olge selle
ligutamisel ettevaatlik. Kasutage
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. See tuleb Uhendada
elektritoitestisteemiga.

Kapi minimaalne kdrgus
(téopinna all asuva kapi mi-
nimaalne korgus)

590 (600) mm

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

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

tagumises osas

Toitejuhtme pikkus. Juhe 1500 mm
asub tagumisel kuljel pa-

rempoolses nurgas

Kinnituskruvid 4x25 mm

Kapi laius 560 mm

Kapi stigavus 550 (550) mm

2.2 Elektritihendus

HOIATUS!
Tulekahju- ja elektrildogioht!

« Koik elektriihendused peab teostama

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

» Kasutage alati nduetekohaselt
paigaldatud elektriohutut pistikupesa.

* Arge kasutage mitmikpistikuid ega
pikenduskaableid.

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

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

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

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

» Kui seinakontakt logiseb, arge pange
sinna toitepistikut.

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

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

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

+ Seadmega kaasnevad toitekaabel ja
toitepistik.

2.3 Kasutamine

HOIATUS!
Vigastuse, poletuse, elektril6ogi
voi plahvatuse oht!

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

» Arge muutke seadme tehnilisi omadusi.

* Veenduge, et ventilatsiooniavad pole
kinni.

» Arge jatke tootavat seadet jarelvalveta.

» Deaktiveerige seade iga kord parast
kasutamist.
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Olge seadme to6tamise ajal ukse
avamisega ettevaatlik. Kuum 6hk voib
vabaneda.

Arge kasutage seadet margade katega
ega veega kokku puutudes.

Arge avaldage avatud uksele survet.
Arge kasutage seadet t66- ega
hoiupinnana.

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

Arge laske ukse avamisel sddemetel ega
lahtisel leegil seadmega kokku puutuda.
Arge pange tuleohtlikke v&i tuleohtliku
ainega margunud esemeid seadmesse,
selle lahedusse ega peale.

HOIATUS!
Seadme vigastamise voi
kahjustamise oht!

Emailkihi kahjustamise véi varvimuutuse
arahoidmiseks:

— arge pange ahjundusid ega muid
esemeid otse seadme pohjale.

— &rge asetage alumiiniumfooliumit
vahetult seadme sisemuse pohjale.

— arge pange vett vahetult kuuma
seadmesse.

— arge hoidke parast kiipsetamise
I6petamist seadmes niiskeid ndusid ja
toitu.

— olge lisavarustuse eemaldamisel voi
paigaldamisel ettevaatlik.

Emaili voi roostevaba terase varvi
muutumine ei mojuta seadme t66d
kuidagi.

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

See seade on ette nahtud ainult toidu
valmistamiseks. Seda ei tohi kasutada
muudel eesmarkidel, naiteks ruumi
soojendamiseks.

Kulpsetage alati suletud ahjuuksega.
Kui seade paigaldatakse ko6gimoodbli
paneeli (nt ukse) taha, siis jalgige, et
seadme to6tamise ajal oleks uks alati
lahti. Vastasel korral voib kinnise
modblipaneeli taha kogunev niiskus
kahjustada nii seadet, mooblit kui ka
porandat. Arge sulgege paneeli voi ust,
enne kui seade pole parast kasutamist
taielikult maha jahtunud.



2.4 Puhastus ja hooldus

HOIATUS!
Vigastuse, tulekahju voi seadme
kahjustamise oht!

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

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

» Kui ukse klaaspaneeli tekib mora, tuleb
see kohe valja vahetada. Péérduge
volitatud hoolduskeskusse.

» Puhastage seadet regulaarselt, et valtida
pinnamaterjali kahjustumist.

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

» Ahjupihusti kasutamisel jargige pakendil
olevaid ohutusjuhiseid.

2.5 Sisevalgustus

HOIATUS!
Elektril6dgi oht!

» Teave selles seadmes olevate lampide ja
eraldi miiidavate varulampide kohta:

3. PAIGALDAMINE

HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid peatiikke.

Need lambid taluvad ka koduste
majapidamisseadmete darmuslikumaid
tingimusi, naiteks temperatuuri,
vibratsiooni, niiskust voi on moéeldud
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- véi vigastusoht!

+ Eemaldage seade vooluvorgust.

« Loigake elektrijuhe seadme lahedalt [abi
ja visake ara.

« Eemaldage uksesulgur, et valtida laste voi
lemmikloomade seadmesse I6ksu jaamist.

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

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

N
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(*mm)

523
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3.2 Seadme kinnitamine
ko6gimooblisse
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4. TOOTE KIRJELDUS

4.1 Uldine iilevaade

BBEA
(=]

N
-

4.2 Lisatarvikud

+ Traatrest
Klpsetusnodudele, koogivormidele,
praadidele.

» Kiipsetusplaat
Kookide ja kipsiste jaoks.

* Grill-/kiipsetuspann

5. JUHTPANEEL

5.1 Sisseliikatavad nupud

Seadme kasutamiseks vajutage nuppu. Nupp

tuleb valja.

5.2 Sensorviljad / nupud

Kellaaja valimiseks.

Juhtpaneel

Klpsetusreziimide juhtnupp
Toitetuli/-siimbol

Ekraan

Temperatuuri juhtnupp

[@ Temperatuuri indikaator / stimbol
Lisaaur

B Kutteelement

El Lamp

Ventilaator

Stivend - Vesipuhastuse mahuti
Restitugi, eemaldatav

Ahjuriiuli tasandid

Klpsetamiseks ja rostimiseks voi pannina
rasva kogumiseks.

* Teleskoopsiinid
Teleskoopsiinid voéimaldavad reste
hdlpsamalt sisestada ja eemaldada.

Kella funktsiooni maaramiseks.

Kellaaja valimiseks.

Bl +|O

Al

Funktsiooni P66rdéhk PLUSS sisse ja vélja lllitamiseks.
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5.3 Ekraan
A B

gA

g

]

A. Kella funktsioonid
B. Taimer

6. ENNE ESMAKORDSET KASUTAMIST

HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid peatiikke.

6.1 Enne esmakordset kasutamist

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

1. samm

X

2. samm

55

3. samm

Seadke kell 6igeks Puhastage ahi Eelkuumutage tiihja ahju

Eemaldage ahjust kdik tarvikud 1.
ja eemaldatavad restitoed.
Puhastage ahju ja tarvikuid
pehme lapi, sooja vee ning
pehmetoimelise pesuvahendi-
ga. funktsioonile: ‘fl
Aeg: 15 min.
3. Seadke maksimumtemperatuur

funktsioonile: .

Aeg: 15 min.

1 _|_ — _ vajutage aja seadmi- 1. Seadke maksimumtemperatuur

seks. Umbes 5 sekundi parast
vilkumine lakkab ja ekraanil ku-
vatakse aeg.

funktsioonile: E
Aeg: 1 h.
Seadke maksimumtemperatuur

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

7. IGAPAEVANE KASUTAMINE

HOIATUS! p T ur valimisoke keorake uh
Vt ohutust kasitlevaid peatiikke. . samm nj‘r)rgtera uuri valimiseks keerake juht-
3. samm Pérast kiipsetamise 16ppu keerake nu-

7.1 Kuidas valida: Kiipsetusreziim

1. samm Ahjufunktsiooni valimiseks keerake ah-

jufunktsioonide nuppu.
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7.2 Funktsiooni valimine:Poordohk PLUSS

HOIATUS!

Pdletuse ja seadme kahjustamise oht!

1. samm Veenduge, et ahi on jahtunud.
2. samm Kallake stivendisse kraanivett.
@ Veesiivendi maksimaalne maht on
250 ml. Kiipsetamise ajal voi siis, kui ahi
on veel kuum, ei tohi veesiivendisse vett
valada.
3. samm Valige funktsioon: .
Vajutage: . Indikaator lilitub sisse. T66tab ainult funktsiooniga: P66rdohk PLUSS.
4. samm Temperatuuri valimiseks keerake temperatuurinuppu.
5. samm Niiskuse tekitamiseks eelkuumutage tiihja ahju 10 minutit.
6. samm Pange toit ahju. R
Vt jaotist "Vihjeid ja népunéiteid". Arge avage ahju ust kiipsetuse ajal.
7. samm Keerake kipsetusreziimide nupp véljas-asendisse, et ahi valja lilitada.
— vajutage ahju valjaliilitamiseks. Indikaator kustub.
8. samm Kui funktsioon on 16ppenud, avage ettevaatlikult uks. Eralduv aur vdib pdhjustada nahapdletust.
9. samm Veenduge, et ahi on jahtunud. Eemaldage veesiivendist sinna jaanud vesi.

7.3 Kiipsetusreziimid

Kiipsetusre- Rakendus
ziim
0 Ahi on valjas.
Véljas-asend

Kiipsetusre-
Ziim

Rakendus

Valgusti sisselllitamiseks.

Sisevalgustus

@)\

P66rddhk / Poor-
dohk PLUSS / Ve-
sipuhastus

Kipsetamiseks korraga kuni kol-
mel tasandil ja toidu kuivatami-
seks.

Seadke temperatuur 20 - 40 °C
madalamaks kui funktsiooniga
Ulemine + alumine kuumutus.
Niiskuse lisamiseks kupsetami-
se ajal. Oige varvi ja krébeda
kooriku saavutamiseks. Toidu
soojendamisel mahlasuse lisa-
miseks.

Vt jaotist "Hooldus ja puhastami-
ne", et leida lisateavet jargmiste
valikute kohta: Vesipuhastami-
ne.
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Kiipsetusre- Rakendus

Kiipsetusre- Rakendus

Ziim

Funktsioon klpsetamise ajal
energia saastmiseks. Selle
funktsiooni kasutamisel voib ah-
ju sisemine temperatuur erineda
valitud temperatuurist. Kuumu-
tusvéimsus voib vaheneda. Li-
sateavet leiate jaotisest "Igapae-
vane kasutamine", Markused:
Niiske kiipsetus p66rdéhuga.

Al

Niiske klipsetus
péorddhuga

Krobeda pdhjaga kookide kiip-
setamiseks ja toidu hoidistami-

— seks.

Alumine kuumutus
Toidu sulatamiseks (puu- ja

Y juurviljad). Sulatamise aeg sol-

tub kilmutatava toidu kogusest
Sulatamine ja suurusest.

—_— Suuremas koguses dhemate pa-
lade grillimiseks ja leiva rostimi-
seks.

Kiirgrillimine
— Suurte kondiga liha- voi linnuli-
W hatlikkide réstimiseks thel ahju-
tasandil. Gratineerimiseks ja
Turbogrill pruunistamiseks.
vvv Pitsa kiipsetamiseks. Intensiiv-
Y seks pruunistamiseks ja krobe-

da pdhja saavutamiseks.
Pitsa funktsioon

8. KELLA FUNKTSIOONID

8.1 Kella funktsioonid

— Uhel ahjutasandil kiipsetami-
seks ja rostimiseks.

Ulemine + alumine
kuumutus

7.4 Markused: Niiske kiipsetus
poordéhuga

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

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

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

Kellafunktsioon Rakendus

@ Kellaaja maaramiseks, muutmiseks véi kontrollimiseks.

Kellaaeg
I_)l Ahju tooaja kestuse maaramiseks.

Kestus
D P&o6rdloenduse seadistamiseks See funktsioon ei mojuta ahju t66d. Saate

- . funktsiooni valida igal ajal, ka siis, kui ahi on valja lllitatud.

Minutilugeja
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8.2 Kuidas seadistada: Kella funktsioonid

Kuidas seadistada: Kellaaeg

@ — vilgub, kui Uhendate ahju elektrivérku, kui on olnud elektrikatkestus voi kui taimer pole seatud.

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

Kuidas muuta: Kellaaeg

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

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

Umbes 5 sekundi parast vilkumine lakkab ja ekraanil kuvatakse aeg.

Kuidas seadistada: Kestus

1. samm Seadke ahju funktsioon ja temperatuur.

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

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

Naidikul kuvatakse: I_)l

|9| - vilgub, kui seatud aeg 16peb. Kdlab helisignaal ja ahi lulitub valja.

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

5. samm Keerake nupud véljas-asendisse.

Kuidas seadistada: Minutilugeja

1. samm @ — vajutage korduvalt. D — hakkab vilkuma.

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

Funktsioon kaivitub automaatselt 5 sekundi parast.
Kui valitud aeg saab tais, kostab helisignaal.

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

4. samm Keerake nupud véljas-asendisse.

Kuidas tiihistada: Kella funktsioonid

1. samm @ — vajutage korduvalt, kuni kellafunktsiooni simbol hakkab vilkuma.

2. samm Vajutage ja hoidke all: ™.

Kellafunktsioon lUlitub mdne sekundi parast vélja.
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9. TARVIKUTE KASUTAMINE

HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid peatiikke.

9.1 Tarvikute sisestamine

Vaike ulaosas asuv salk suurendab
turvalisust. Salgud kujutavad endast ka

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

libisemisvastast abindud. Kérged servad
aitavad ara hoida ahjundude restilt
mahalibisemist.

Ahjuplaat / Siigav pann:
Lukake ahjurest riiuliraami juhtsoonte vahele.

Traatrest, Ahjuplaat / Siigav pann:
Lukake plaat restitugede juhikutesse ja traatrest
selle kohal olevatesse juhikutesse.

%

Wy
%

9.2 Teleskoopsiinide kasutamine

Arge teleskoopsiine 8litage.
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Enne ukse sulgemist peavad teleskoopsiinid

olema taielikult ahju sisse lUkatud.



1. samm tdmmake parem- ja vasakpoolne tele-

skoopsiin valja.

2. samm Asetage traatrest teleskoopsiinidele ja

likake siinid ettevaatlikult ahju sisse.

10. LISAFUNKTSIOONID

10.1 Jahutusventilaator

Ahju t66 ajal lulitub jahutusventilaator
automaatselt sisse, et hoida seadme pinnad
jahedana. Ahju vélja lulitades voib
jahutusventilaator jatkata t66d seni, kuni ahi
on maha jahtunud.

11. VIHJEID JA NAPUNAITEID

@ Vt ohutust kasitlevaid peatiikke.

11.1 Soovitused
soogivalmistamiseks

Ahjus on viis tasandit.
Ahjutasandeid loetakse altpoolt Ules.

Teie ahi voib kiipsetada voi praadida
erinevalt teie eelmisest ahjust.

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

Kui kasutate korraga kaht kiipsetusplaati,
jatke nende vahele (ks tasand tuhjaks.

Liha ja kala valmistamine

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

10.2 Turvatermostaat

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

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

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

Toiduvalmistamisajad
Toiduvalmistamisajad soltuvad toidu tlubist,
konsistentsist ja mahust.

Algul jalgige toiduvalmistamise ajal ahju t66d
Leidke selle seadme kasutamisel oma
toiduvalmistamisndude, retseptide ja koguste
kohta parimad seadistused (kuumuse
seadistus, toiduvalmistamisaeg jne).
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11.2 P66rdohk PLUSS
Kasutage teist tasandit.
Kasutage kupsetusplaati.

@ KOOGID / KUPSETISED / LEIVAD

-

O

(ml) (°C) (min)
Kipsised / Kuklid / Sarvesaiad 100 150 - 180 10-20
Focaccia 100 200 - 210 10-20
Pitsa 100 230 10-20
Kuklid 100 200 20-25
Leib 100 180 35-40
Ploomikook / Ounakook / Kaneelirullid, koogivormis 100 - 150 160 - 180 30 -60
Kasutage 150 ml vett, kui pole 6eldud teisiti.
¢3¢ KULMUTATUD VALMISTOIDUD @
(°C) (min)
Pitsa 200 - 210 10-20
Sarvesaiad 170 - 180 15-25
Lasanje, kasutage 200 ml 180 - 200 35-50

Kasutage 100 ml vett.
Valige temperatuuriks 110 °C.

VALMISTOIDU SOOJENDAMINE

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

Kasutage 200 ml vett.
Kasutage klaasvormi.
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@ KUPSETAMINE

O

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

11.3 Kiipsetamine ja rostimine

@ Ulemine + alumine P66rdéhk @
Koo. kuumutus
GID min
1 Je
(°C) (°C)
Vahustatud road 170 2 160 3(2ja4) 45-60 Koogivorm
Muretainas 170 2 160 3(2ja4) 20-30 Koogivorm
Peti-juustukook 170 1 165 2 60 - 80 Koogivorm, @
26 cm
Struudel 175 3 150 2 60 - 80 Ahjupann
Keedisekook 170 2 165 2 30-40 Koogivorm, @
26 cm
Joulukook, eelsoo- 160 2 150 2 90-120 Koogivorm, @
jendage tihi ahi 20 cm
Ploomikook, eel- 175 1 160 2 50 - 60 Leib, vormis
soojendage tuhi
ahi
Muffinid 170 3 140 - 150 3 20-30 Ahjupann
Muffinid, kaks ta- - - 140 - 150 2ja4 25-35 Ahjupann
sandit
Muffinid, kolm ta- - - 140 - 150 1,3ja5 30-45 Ahjupann
sandit
Kipsised 140 3 140 - 150 3 30-35 Ahjupann
Kipsised, kaks ta- - - 140 - 150 2ja4 35-40 Ahjupann
sandit
Kipsised, kolm ta- - - 140 - 150 1,3jab 35-45 Ahjupann
sandit
Beseed 120 3 120 3 80 - 100 Ahjupann
Beseed, kaks ta- - - 120 2ja4 80 - 100 Ahjupann
sandit, eelsoojen-
dage tihi ahi
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Ulemine + alumine P66rdohk
Koo- kuumutus

O

GID min
I e ™
(°C) (°C)

Kuklid, eelsoojen- 190 3 190 3 12-20 Ahjupann
dage tihi ahi

Ekleerid 190 3 170 3 25-35 Ahjupann
Ekleerid, kaks ta- - - 170 2ja4 35-45 Ahjupann
sandit

Plaadikoogid 180 2 170 2 45-70 Koogivorm, @

20 cm

Rikkaliku puuvilja- 160 1 150 2 110 - 120 Koogivorm, @
taidisega kook 24 cm
Eelkuumutage tuhja ahju.

y Ulemine + alumine Po6rdohk @ @

LEIB JA kuumutus
PITSA min
I e ™
(°C) (°C)

Sai, 1 - 2 tiikki, 0,5 kg 190 1 190 1 60-70 -

tlkid

Rukkileib, eelsoojen- 190 1 180 1 30-45 Leib, vormis
damine pole vajalik

Kuklid, 6 - 8 kuklit 190 2 180 2(2ja4) 25 - 40 Ahjupann
Pitsa 230 - 250 1 230 - 250 1 10-20 Emailitud

plaat
Kuklid 200 3 190 3 10-20 Ahjupann
Eelkuumutage tiihja ahju.
Kasutage koogivormi.
Ulemine + alumine kuu-  P66rdéhk

% LAHTISED PIRU-

KAD

Pastavorm, eelsoojendamine po-

le vajalik

mutus

5 k EF Ik

(°C) (°C)
200 2 180

O

(min)

40-50
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Ulemine + alumine kuu-  P86rdéhk
% LAHTISED PIRU- Mutus @
- I Je ™
(°C) (°C)
Juurviljavorm, eelsoojendamine 200 2 175 2 45-60
pole vajalik
Quiche 180 1 180 1 50 - 60
Lasanje 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Cannelloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Kasutage teist tasandit.
Kasutage traatresti.
Ulemine + alumine  P&6rdéhk
@ LIHA kuumutus @
-
(°C) (°C)
Loomaliha 200 190 50-70
Sealiha 180 180 90 - 120
Vasikaliha 190 175 90 -120
Inglise rostbiif, véhekiips 210 200 50 - 60
Inglise rostbiif, poolkiips 210 200 60-70
Inglise rostbiif, taisklps 210 200 70-75
Ulemine + alumine P66rdéhk
@ LIHA kuumutus @
I e ™
(°C) (°C)
Sea abatiikk, kamaraga 180 2 170 2 120 - 150
Seakoot, 2 tikki 180 2 160 2 100 - 120
Lambakoot 190 2 175 2 110 - 130
Terve kana 220 2 200 2 70 -85
Kalkun, terve 180 2 160 2 210 - 240
Part, terve 175 2 220 2 120 - 150
Hani, terve 175 2 160 1 150 - 200
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Ulemine + alumine P66rdohk
@ LIHA kuumutus

I k™

(°C) (°C)
Kudlik, tukeldatud 190 2 175 2 60 - 80
Kuulik, tukeldatud 190 2 175 2 150 - 200
Terve faasan 190 2 175 2 90 - 120

Kasutage teist tasandit.
Ulemine + alumine P66rdohk
@ kuumutus

KALA
-

(°C) (°C)
Forell / Merikoger, 3-4 kala 190 175 40-55
Tuunikala / Léhe, 4-6 fileed 190 175 35-60

11.4 Grill

Eelkuumutage tihja ahju.

Kasutage neljandat riiulitasandit.

Grill maksimaalse temperatuuriseadega.

e @ O O

(kg) (min) (min)
1. kiilg 2. kulg

Sisefilee, 4 tiikki 0.8 12-15 12-14
Biifsteek, 4 tukki 0.6 10-12 6-8
Vorstid, 8 - 12-15 10-12
Seakarbonaad, 4 tukki 0.6 12-16 12-14
Pool kana, 2 1 30-35 25-30
Kebabid, 4 - 10-15 10-12
Kanarind, 4 tikki 0.4 12-15 12-14
Burgerid, 6 0.6 20-30 -
Kalafilee, 4 tukki 0.4 12-14 10-12
Rostitud sandvitsid, 4 - 6 - 5-7 -
Rostleib/-sai, 4 - 6 - 2-4 2-3

108 EESTI



11.5 Turbogrill

Eelkuumutage tuhja ahju.

Kasutage esimest voi teist ahjutasandit.

Klpsetusaja arvutamiseks korrutage
alltoodud tabelis olev aeg filee paksusega

sentimeetrites.

@ VEISELIHA

O

@ VASIKALIHA @

(°C) (min)
Rostbiif voi filee, vahe- 190 - 200 5-6
kiips
Rostbiif voi filee, pool- 180 - 190 6-8
kiips
Rostbiif voi filee, tais- 170 - 180 8-10
kiips
; SEALIHA @
(°C) (min)
Abatikk / Kael / Sink, 160 - 180 90-120
seljatiikk, 1 - 1,5 kg
Lihalbigud / Searibi, 1 - 170 - 180 60 - 90
1,5 kg
Pikkpoiss, 0,75 - 1 kg 160 - 170 50 -60
Seakoot, eelklipseta- 150 - 170 90 - 120
tud, 0,75 -1 kg
; VASIKALIHA @
(°C) (min)
Vasikapraad, 1 kg 160 - 180 90 - 120

(°C) (min)
Vasikakoot, 1,5-2kg 160 - 180 120 - 150
; LAMBALIHA @
(°C) (min)
Tallekoot / Tallepraad, 150 - 170 100 - 120
1-1,5kg
Talle seljatikk, 1-1,5 160 - 180 40 - 60
kg
; LINNULIHA @
(°C) (min)
Linnuliha portsjoniti- 200 - 220 30-50
kid, 0,2 - 0,25 kg tiikid
Pool kana, 0,4 -0,5kg 190 - 210 35-50
takid
Kana, broiler, 1-1,5 190 - 210 50-70
kg
Part, 1,5 - 2 kg 180 - 200 80 - 100
Hani, 3,5 - 5 kg 160 - 180 120 - 180
Kalkun, 2,5 - 3,5 kg 160 - 180 120 - 150
Kalkun, 4 - 6 kg 140 - 160 150 - 240
KALA (AU- @
RUTATUD) (°C) (min)
Kala, terve, 1-1,5kg 210-220 40 - 60
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11.6 Sulatamine

K

O

O ®

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

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

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

0.5 90-120

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

Forell 0.15 25-35 10-15 -

Maasikad 0.3 30-40 10-20 -

Vaoi 0.25 30-40 10-15 -

Kreemikook 1.4 60 60 -

11.7 Dehiidratsiooni - P66rdohk

Katke plaadid rasvakindla paberi v&i @ - @

kupsetuspaberiga. KOOGIVIL-

Parema tulemuse saamiseks peatage ahi, JAD (*C) (h)

kui Kuiygtusajast. on mbﬁ)’dunud pgoj, avage Supikédgivili 60-70 5.6

uks ja jatke see jahtumisprotsessi I6pule

viimiseks tiledd kuivama. Seened 50-60 6-8
Urdid 40-50 2-3

1 plaadi puhul kasutage kolmandat
ahjutasandit.

2 plaadi puhul kasutage esimest ja neljandat
ahjutasandit.

@ KOOGIVIL- @

JAD (°C) (h)
Oad 60-70 6-8
Piprad 60-70 5-6

Seadke temperatuur vahemikus 60-70 °C.

T O

(h)
Ploomid 8-10
Aprikoosid 8-10
Ounaviilud 6-8
Pirnid 6-9

11.8 Niiske kiipsetus p66rddohuga - soovitatavad tarvikud
Kasutage tumedaid ja mittepeegeldava pinnaga ndusid. Need tdmbavad kuumust paremini

sisse kui heledad ja peegelduvad pinnad.
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Portsjoninou u

Pitsapann Kiipsetusnou Pirukavorm
Tume, mittepeegelduv Tume, mittepeegelduv 8 chleéfiiqrglc!)(guga Tume, mittepeegelduv
28 cm labimédduga 26 cm labimédduga 5 cm kérged ’ 28 cm labimédduga

11.9 Niiske kiipsetus p66rdohuga

Parimate tulemuste saamiseks jargige
alltoodud tabelis olevaid soovitusi.

¥ = 5§ Ik O

(°C) (min)
Magusad kuklid, 12 kupsetusplaat voi rasvapann 175 3 40-50
takki
Saiakesed, 9 tlkki kiipsetusplaat véi rasvapann 180 2 35-45
Pitsa, kilmutatud, ahjurest 180 2 45 -55
0,35 kg
Rullbiskviit kiipsetusplaat véi rasvapann 170 2 30-40
Sokolaadikook klipsetusplaat v6i rasvapann 170 2 45 -50
Suflee, 6 tikki 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 voi rasvapann 180 2 35-45
kg
Kala, terve, 0,2 kg kiipsetusplaat voi rasvapann 180 3 25-35
Kalafilee, 0,3 kg pitsaplaat traatrestil 170 3 30-40
PoSeeritud liha, 0,25  kupsetusplaat voi rasvapann 180 3 35-45
kg
SasIokk, 0,5 kg kiipsetusplaat véi rasvapann 180 3 40 - 50
Kipsised, 16 tukki kiipsetusplaat voi rasvapann 150 2 30-45
Makroonid, 20 tukki kiipsetusplaat véi rasvapann 180 2 45 -55
Muffinid, 12 tukki klipsetusplaat v6i rasvapann 170 2 30-40
Soolased kipsetised, kipsetusplaat voi rasvapann 170 2 35-45

16 tkki
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¥ = 5 1k O

(°C) (min)
Muretainakipsised, kiipsetusplaat v&i rasvapann 150 2 40 - 50
20 tukki
Koogikesed, 8 tlkki kiipsetusplaat voi rasvapann 170 2 30-40
Kodgivili, poSeeritud,  kiipsetusplaat 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
koogivili, 0,7 kg

11.10 Teave katseasutustele
Testid vastavalt standardile IEC 60350-1.

X B = £ EH O ®

(°C) (min)
Vaikesed Ulemine + alu- Kiipsetus- 3 170 20-30 -
koogid, 20  mine kuumu-  plaat
tk kupse- tus
tusplaadil
Vaikesed P&6rdéhk Kipsetus- 3 150 - 160 20-35 -
koogid, 20 plaat
tk kiipse-
tusplaadil
Vaikesed P66rdéhk Kipsetus- 2ja4 150 - 160 20-35 -
koogid, 20 plaat
tk kipse-
tusplaadil
Ounakook, Ulemine + alu- Traatrest 2 180 70-90 -
2 vormis @ mine kuumu-
20 cm tus
Ounakook, P86rddhk Traatrest 2 160 70-90 -
2 vormis @
20 cm
Tordipshi,  Ulemine + alu- Traatrest 2 170 40 - 50 Eelsoojendage ahju
26 cm koo- mine kuumu- 10 minutit.
givormis tus
Tordipdhi,  P&6rddhk Traatrest 2 160 40 - 50 Eelsoojendage ahju
26 cm koo- 10 minutit.
givormis
Tordipdhi, P&6rddhk Traatrest 2ja4 160 40 - 60 Eelsoojendage ahju
26 cm koo- 10 minutit.
givormis
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=m
¥ 80 = E @
\ ru
(°C) (min)
Muretaina-  P66rddhk Kipsetus- 3 140 - 150 20-40 -
kiipsetised plaat
Muretaina-  P66rdohk Kipsetus- 2ja4 140 - 150 25-45 -
kipsetised plaat
Muretaina-  Ulemine + alu- Kiipsetus- 3 140 - 150 25-45 -
kiipsetised mine kuumu-  plaat
tus
Rostleib/- Grill Traatrest 4 max 2-3 minutit Eelsoojendage ahju
sai, 4-6 tk Uhelt poolt; 3 minutit.
2-3 minutit
teiselt poolt
Veiseliha-  Grill Ahjurest ja 4 max 20-30 Pange ahjurest neljan-
burger, 6 rasvapann dale ahjutasandile ja
tk, 0,6 kg rasvapann kolmandale

tasandile. Keerake toi-
tu poole klpsetusaja

moddumisel.
Eelsoojendage ahju
3 minutit.

12. PUHASTUS JA HOOLDUS

HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid peatiikke.

12.1 Juhised puhastamiseks

<

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

Metallpindadel kasutage puhastusvahendi lahust.

Puhastusvahen-
did

Plekkide eemaldamiseks kasutage pehmetoimelist puhastusvahendit.

=

Puhastage ahi parast igakordset kasutamist. Toidujaakide kogunemine voib kaasa tuua sit-

timise.

[

tamine

Niiskus voib kondenseeruda ahju voi selle klaaspaneelidele. Kondenseerumise vahendami-
- seks laske ahjul enne kipsetamist 10 minutit tdétada. Arge jatke toitu ahju kauemaks seis-
Igapdevane kasu- mga kui 20 minutit. Kuivatage parast kasutamist ahju sisemust pehme lapiga.
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Y Parast iga kasutuskorda puhastage k&ik ahjutarvikud ja laske neil kuivada. Kasutage pehmet
<+, lappi sooja vee ja drna puhastusvahendiga. Arge peske tarvikuid ndudepesumasinas.

Arge puhastage mittenakkuva pinnaga tarvikuid abrasiivse puhastusvahendi voi teravate
esemetega.

Tarvikud

12.2 Kuidas puhastada: Veesiivend

Puhastage ahjuddnsuse sivendit, et
eemaldada lubjasettejaagid parast

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

Funktsiooni seadmine: P66rddhk PLUSS puhastage ahju iga 5 — 10 kiipsetuststkli jarel.

12.3 Kuidas eemaldada: restitoed

Ahju puhastamiseks eemaldage restitoed .

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

2. samm Tdmmake ahjuresti tugede esiosa
kilgseina kiljest lahti.
Ei

3. samm Tdmmake ahjuresti toe tagaosa kuilg-
seina kiljest lahti ja eemaldage tugi.

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

12.4 Kuidas kasutada:

Vesmuhastus 2. samm Seadke funktsioon: .

See puhastusprotseduur kasutab niiskust, et Vajutage: 2]

eemaldada ahjust sinna kogunenud rasv ja N
toidujaagid. 3. samm Seadke temperatuur tasemele 90 °C.

4. samm Laske ahjul téétada 30 min.

1. samm Kallake vesi ahju pohjas olevasse sii-

vendisse: 200 ml. 5. samm Lilitage ahi valja.
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6. samm Oodake, kuni ahi on jahtunud. Kuivata-
ge ahjuddnsus pehme lapiga.

12.5 Kuidas eemaldada ja paigaldada: Uks

Ahjuuksel on kaks klaaspaneeli. Puhastamiseks saate ahjuukse ja seesmise klaaspaneeli
eemaldada. Enne klaaspaneelide eemaldamist lugege tahelepanelikult 1&bi kogu peatiikk
"Ukse eemaldamine ja paigaldamine".

ETTEVAATUST!
Arge kasutage ahju ilma klaaspaneelideta.

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

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

3. samm Leidke Ules ukse vasakul poolel asuv hing.

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

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

6. samm Asetage uks tasasele pehme riidega kaetud
pinnale.

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

8. samm Eemaldamiseks tbmmake ukseliistu ettepoo-
le.
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9. samm Votke kinni ukse klaaspaneeli Glemisest ser-
vast ja tdommake see ettevaatlikult valja. Jal-
gige, et klaas libiseks hoidikutest taielikult
vélja.

10. samm  Puhastage klaaspaneele seebiveega. Kuiva-
tage klaaspaneele hoolikalt. Arge peske te-
rakomplekti nbudepesumasinas.

11. samm  Pérast puhastamist paigutage klaaspaneel ja
ahjuuks tagasi kohale.

Trikitud pind peab jadma ukse sisemisele poolele. A
Pérast paigaldamist veenduge, et klaaspaneeli raami l,_—\
pind ei oleks kirja piirkonnas puudutades kare. )
Ukseliistu digel paigaldamisel kostab klops. e

Veenduge, et paigaldate sisemise klaaspaneeli oma
kohale digesti.

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

HOIATUS!
Elektrilddgi oht!
Lamp voib olla kuum.

Enne lambi vahetamist:

1. samm 2. samm 3. samm

Lulitage ahi valja. Oodake, kuni ahi Eemaldage ahi vooluvorgust. Pange ahju pdhjale riie.
on jahtunud.

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.

116  EESTI



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.

Arge kasutage ahju. Vét-
ke Ghendust volitatud
teeninduskeskusega.

Uksetihend on katki.

13.2 Hooldusandmed

Probleem

Kontrollige, kas:

Ekraanil kuvatakse
,12.00%.

Toimus elektrikatkestus.
Seadke kellaaeg.

Vesi valgub ahjuddnsuse
stivendist valja.

Ahjuddnsuse suivendis on
liiga palju vett.

Ebarahuldavad kiipsetus-
tulemused funktsiooniga:
P&6rdéhk PLUSS .

Téaitsite veesiivendi vee-
ga.

Lamp ei toota.

Lamp on labi pdlenud.

Kui te ei suuda probleemile ise lahendust leida, siis votke tihendust edasimiitja voi

teeninduskeskusega.

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

Soovitame kirjutada andmed siia:
Mudel (MOD.)

Tootenumber (PNC)

Seerianumber (S.N.)

14. ENERGIATOHUSUS

14.1 Tooteteave ja toote infoleht*

Tarnija nimi Electrolux
KODEH70X 949499046
Mudeli tunnus KODGH70TX 949499047
EOD5H70X 949499049
Energiatdhususe indeks 95.3
Energiatéhususe klass A

Energiatarbimine standardtaituvusel, tavalises reziimis

0.93 kWh/tsliklis

Energiatarbimine standardtaituvusel, péérdéhureziimis

0.81 kWh/tsliklis

Kambrite arv

1

Soojusallikas

Elekter
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Helitugevus 721
Ahju tulp Sisseehitatud ahi
EOD5H70X 29.2 kg
Mass KODEH70X 29.7 kg
KODGH70TX 29.3 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.

Energiatdhususe 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 funktsioonid, mis
aitavad saasta energiat
igapaevasel toiduvalmistamisel.

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

Energia kokkuhoiu tagamiseks kasutage
metallndusid.

Kui voimalik, arge eelkuumutage ahju enne
kipsetamist.

Kui valmistate jarjest mitu kipsetist, pltdke
need ahju panna véimalikult lUhikeste
vahedega.

Kiipsetamine p66rdéhuga
Voéimalusel kasutage energia kokkuhoiuks
pdorddhuga klpsetusreziime.

15. JAATMEKAITLUS

Simboliga C/:) téhistatud 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 & tanistatud
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Jadkkuumus

Kui kiipsetusaeg on pikem kui 30 minutit,
vahendage vahemalt 3 —10 minutit enne
kipsetusaja [6ppu ahju temperatuuri. Ahju
sees oleva jaakkuumuse abil kipsemine
jatkub.

Muude toitude soojendamiseks kasutage
jaakkuumust.

Toidu soojashoidmine

Jaakkuumuse kasutamiseks ja toidu
soojashoidmiseks valige madalaim voimalik
temperatuur.

Niiske kiipsetus p66rdéhuga
Funktsioon, mis saastab kipsetamise ajal
energiat.

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



MISLIMO NA VAS

Hvala vam na kupniji Electrolux uredaja. Odabrali ste proizvod koji u sebi ukljucuje
desetlje¢a profesionalnog iskustva i inovacija. Genijalan i moderan, osmisljen prema
vaSim potrebama. Dakle, kad god ga koristite, mozete biti sigurni znajuci kako cete svaki
put postici izvrsne rezultate.

Dobro dosli u Electrolux.

Posjetite nase internetske stranice:

Dobit ¢ete savjete o koristenju, rjeSavanju problema, broSure i informacije o servisu i
@ popravcima:
www.electrolux.com/support
g Registrirajte svoj proizvod za bolju uslugu:
a/ www.registerelectrolux.com

Kupite dodatnu opremu, potro$ni materijal i originalne rezervne dijelove za svoj
% uredaj:

www.electrolux.com/shop

KORISNICKA SLUZBA | SERVIS

Uvijek koristite originalne zamjenske dijelove.

Kada kontaktirate nas ovlasteni servis trebate imati sliede¢e podatke: Model, PNC (part
number code - broj¢ana Sifra dijela), serijski broj.

Podaci se mogu naci na nazivnoj plocici.

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 ne|spravnog postavljanja
ili koriStenja. Upute uvijek drzite na sigurnom i pristupacnom
mjestu za buducéu upotrebu.

1.1 Sigurnost djece i ranjivih osoba

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

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

- UPOZORENUJE: Drzite djecu i kuéne ljubimce podalje od
uredaja dok radi ili tijekom hladenja. Dostupni dijelovi
postaju vruéi tijekom uporabe.

- Ako uredaj ima funkciju roditeljske zastite, mora se
aktivirati.

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

1.2 Op¢éa sigurnost

. Samo kvalificirana osoba moze postaviti ovaj ureda;j i
zamijeniti kabel.

- Ne upotrebljavajte uredaj prije postavljanja u ugradbeni
ormaric.

- Iskljucite uredaj iz izvora napajanja prije obavljanja bilo
kakvog odrzavanja.

- Ako je mrezni kabel za napajanje oStec¢en, mora ga
zamijeniti proizvodac, ovlasteni servisni centar ili
kvalificirane osobe kako bi se izbjegao strujni udar.

- UPOZORENUJE: Prije zamjene zarulje pobrinite se da je
uredaj iskljucen kako biste izbjegli elektriCni udar.

- UPOZORENUJE: Uredaj i njegovi dostupni dijelovi
zagrijavaju se tijekom uporabe. Pripazite i nemojte dirati
grijace.
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- Uvijek koristite rukavice za pecnicu da biste uklonili ili
umetnuli pribor ili posude.

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

. Za CiSCenje uredaja ne koristite uredaj za parno Cis¢enje.

- Ne koristite agresivna abrazivna sredstva za Ciséenije ili
oStre metalne strugace za CiScenje staklenih vrata jer mogu
ostetiti povrsinu, a to moze dovesti do loma stakla.

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 uredaja provjerite otvaraju li
se vrata pecénice bez ogranicenja.

» Uredaj je opremljen elektricnim sustavom
za hladenje. Mora se prikljuciti na

napajanje.

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

590 (600) mm

Sirina prednje strane ure- 595 mm
daja

Sirina straznje strane ure- 559 mm
daja

Dubina uredaja 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 donjoj straznjoj

strani

Duzina priklju¢nog kabela. 1500 mm
Kabel je smjesten u des-

nom kutu straZnje strane

Vijci za montazu 4x25 mm

Sirina ormari¢a

560 mm

Dubina ormari¢a

550 (550) mm

Visina prednje strane ure-
daja

594 mm

Visina straznje strane ure-
daja

576 mm

2.2 Elektriéni prikljuc¢ak

UPOZORENJE!

Opasnost od pozara i strujnog

udara.

* Svako povezivanje s elektric(nom mrezom
treba izvrsiti kvalificirani elektricar.

* Uredaj mora biti uzemljen.

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

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

* Ne koristite adaptere s viSe uti¢nica i

produzne kabele.
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+ 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
pri¢vr§éena na takav nacin da se ne moze
ukloniti bez alata.

» Utika¢ kabela napajanja ukljucite u
uti€nicu tek po zavrSetku postavljanja.
Provijerite postoji li nakon montaze pristup
utikacu.

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

* Ne povlacite kabel napajanja kako biste
izvukli utikac iz uticnice. 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 omogucuije iskljucivanje
uredaja iz elektricne mreze na svim
polovima. Izolacijski uredaj mora imati
kontakte s otvorom minimalne Sirine 3
mm.

» Ovaj uredaj se isporucuje s glavnim
utikacem i glavnim kabelom.

2.3 Primjena

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

» Ovaj uredaj namijenjen je iskljucivo
uporabi u ku¢anstvu (u zatvorenom).

* Ne mijenjajte specifikacije ovog uredaja.

» Pazite da se ventilacijski otvori nisu
blokirani.

* Ne ostavljajte uredaj bez nadzora tijekom
rada.

 Iskljucite uredaj nakon svake uporabe.

» Budite oprezni prilikom otvaranja vrata
dok uredaj radi. MoZe se osloboditi vrugi
zrak.

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

* Ne pritiskajte otvorena vrata.
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* Ne koristite uredaj kao radnu povrsinu ili
kao povrsinu za odlaganje.

« Pazljivo otvorite vrata uredaja. KoriStenje
sastojaka s alkoholom moze uzrokovati
mjeSavinu alkohola i zraka.

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

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

UPOZORENJE!
Postoji opasnost od ostecenja
uredaja.

« Da biste sprijecili oste¢enje ili promjenu
boje emajla:

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

— ne stavljajte aluminijsku foliju izravno
na dno unutrasnjosti uredaja.

— ne stavljajte vodu izravno u vrudi
uredaj.

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

— budite oprezni prilikom uklanjanja ili
instaliranja dodatne opreme.

* Gubitak boje emajla ili nehrdajuceg cCelika
nema utjecaj na performanse uredaja.

« Koristite duboku pliticu za vlazne kolace.
Vocéni sokovi uzrokuju mrlje koje mogu biti
trajne.

« Ovaj uredaj namijenjen je iskljucivo za
kuhanje. Ne smije se koristiti u druge
svrhe, na primjer za grijanje prostorije.

« Uvijek kuhajte s zatvorenim vratima
pecnice.

« Ako je uredaj postavljen iza neke ploce
(npr. vrata) osigurajte da vrata nikad nisu
zatvorena dok uredaj radi. Toplina i viaga
mogu se nakupiti iza takve plocCe i
uzrokovati naknadna oStec¢enja uredaja,
kucista ili poda. Ne zatvarajte plocu dok
se uredaj potpuno ne ohladi nakon
uporabe.

2.4 Odrzavanje i ¢iS¢enje
UPOZORENJE!

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



Prije odrzavanja uredaj iskljucite a utikac¢
izvucite iz utinice mreznog napajanja.
Provijerite 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.

Uredaj redovito ocistite kako biste
sprijeCili propadanje materijala povrsine.
Uredaj ocistite vlaznom mekom krpom.
Koristite samo neutralne deterdzente.
Nikada ne koristite abrazivna sredstva,
abrazivne spuzvice za ribanje, otapala ili
metalne predmete.

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

2.5 Unutarnje osvjetljenje

UPOZORENJE!
Opasnost od elektriénog udara.

- Sto se tide zarulje(a) unutar ovog

proizvoda i rezervnih Zarulja koje se
prodaju zasebno: Ove Zarulje namijenjene
su da izdrze ekstremne fizicke uvjete u

3. POSTAVLJANJE

UPOZORENJE!
Pogledajte poglavlja sa
sigurnosnim uputama.

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 Servis

« Za popravak uredaja obratite se
ovlastenom servisnom centru.

« Koristite samo originalne rezervne
dijelove.

2.7 Zbrinjavanje

UPOZORENJE!
Opasnost od ozljede ili gusenja.

« IskopcCajte uredaj iz napajanja.

« QOdrezite kabel napajanja blizu uredaja i
odlozite ga.

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

3.1 Ugradivanje u ugradbene
ormarice

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

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

A
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(*mm)

523

(*mm)

548 , 21
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3.2 Priévrséivanje pecénice za
kuhinjski ormarié
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4. OPIS PROIZVODA
4.1 Op¢i pregled

BBEA
(=]

N
-

4.2 Dodatna oprema

* Mreza za pecenje

Za posude, kalupe za torte, pe€enje.

* Pekac za pecivo
Za torte i biskvite.
» Duboka plitica za rostilj/przenje

5. UPRAVLJACKA PLOCA

5.1 UvlacCive tipke

Za pocetak koristenja uredaja pritisnite tipku.

Tipka se izvlaci.

5.2 Polja senzoraltipke

Upravljacka plo¢a

Regulator funkcija pecnice
Svijetlo / simbol napajanja
Zaslon

Regulator (za temperaturu)
Indikator / simbol temperature
Para Plus

Grijac

Zarulja

Ventilator

Udubljenje u unutrasnjosti - Spremnik za
CiScenje vodom

Nosag polica, uklonjivo
Polozaji police

BEERCNE S

Za pecenije ili kao plitica za skupljanje
masnoce.

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

Postavljanje vremena.

Za postavljanje funkcije sata.

Postavljanje vremena.

Bl +|O

Al

Za ukljucivanje i iskljucivanje funkcije Vruéi zrak PLUS.
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5.3 Zaslon

A B

B. Tajmer

gA

g

]

6. PRIJE PRVE UPORABE

UPOZORENJE!
Pogledajte poglavlja sa
sigurnosnim uputama.

6.1 Prije prve upotrebe

A. Funkcije sata

Tijekom prethodnog zagrijavanja peénica moze stvarati neugodan miris i dim. Pobrinite se da

se soba prozracuje.

Korak 1

X

Korak 2

—

555
Korak 3

Postavite sat

Ocistite pecnicu

Prethodno zagrijte praznu pec¢ni-

cu

1. +_ - pritisnite za postavke
vremena. Nakon otprilike 5 se-
kundi, bljeskanje prestaje i na
zaslonu se prikazuje vrijeme.

Uklonite sav pribor i sve uklonji-
ve nosace polica iz pecnice.
Pecnicu i pribor olistite mekom
krpom, mlakom vodom i blagim
deterdZzentom.

1.

2.

Postavite maksimalnu tempera-

turu za funkciju: E
Vrijeme: 1 h.
Postavite maksimalnu tempera-

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

turu za funkciju: .

Vrijeme: 15 min.

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

7. SVAKODNEVNA UPORABA

UPOZORENUJE!
Pogledajte poglavlja sa
sigurnosnim uputama.
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7.1 Kako
pecnice

1. korak

postaviti: Funkciju

2. korak Okerenite kontrolni regulator za odabir
temperature.
3. korak Kad kuhanje zavrsi, da biste iskljucili

Okrenite regulator funkcija pecnice za

odabir funkcije pec¢nice. iskljugeno.

pecnicu, okrenite regulatore na polozaj

7.2 PodeSavanje funkcije:Vruéi zrak PLUS

UPOZORENUJE!
Postoji opasnost od opekotina i oSte¢enja na uredaju.

1. korak Provijerite je li pe¢nica hladna.
2. korak Ispunite udubljenje u unutrasnjosti vo-
dom iz slavine.
@ Maksimalni kapacitet udubine u unu-
trasnjosti iznosi 250 ml. Tijekom kuhanja
ili dok je peénica jo$ vrué¢a ne nadopunja-
vajte udubinu u unutrasnjosti.
3. korak Postavite funkciju:
Pritisnite: . Ukljuéuje se indikator. Radi samo s funkcijom: Vruci zrak PLUS.
4. korak Okrenite regulator temperature za postavljanje temperature.
5. korak Prethodno zagrijte praznu peénicu 10 min kako bi se stvorila vlaga.
6. korak Stavite hranu u pecnicu.
Pogledajte poglavlje "Savijeti i preporuke”. Nemojte otvarati vrata pecnice tijekom pecenja.
7. korak Okrenite regulator za funkcije grijanja u isklju¢eni polozaj za iskljucivanje pecnice.
- pritisnite za isklju€ivanje pec¢nice. Indikator se iskljucuje.
8. korak Nakon $to funkcija zavrsi, pazljivo otvorite vrata. Ispustena vlaga moze uzrokovati opekline.
9. korak Provjerite je li pec¢nica hladna. 1z udubine u unutrasnjosti uklonite preostalu vodu.

7.3 Funkcije pec¢nice

Funkcija pecni- Aplikacija

ce

0

Pecnica je isklju¢ena.

Polozaj "Isklj."

Za ukljucivanje svjetla.

Osvjetlienje unu-

tradnjosti
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Funkcija pec¢ni- Aplikacija

Funkcija pec¢ni- Aplikacija

ce ce

Za pecenje na do tri razine poli- E Za pecenje velikih komada me-
ca istovremeno i za susenje hra- ? sa ili peradi s kostima na jed-
ne. nom polozaju police. Za pripre-
Podesite temperaturu 20 - 40 °C Turbo rostilj mu zapegenih jela i tamnjenje.
nize nego za Konvencionalno —— - -

(G}) peéenje. o Za pecenje pizze. Za intenzivno
Za dodavanje vlaznosti tijekom i tamnjenje i hrskavo dno.

Vruci zrak / Vruci
zrak PLUS / Cis-
éenje vodom

kuhanja. Da biste dobili pravu
boju i hrskavu koricu tijekom pe-
Eenja. Za viSe soc€nosti tijekom
podgrijavanja.

Pogledajte poglavlje "Odrzava-
nje i Cis¢enje" za vise informaci-
ja o: CiS¢enje vodom.

Ova funkcija napravljena je za
ustedu energije tijekom kuhanja.
Kad koristite ovu funkciju, tem-
peratura u unutradnjosti moze
se razlikovati od postavljene
temperature. Snaga zagrijavanja
moze se smanijiti. Za vie infor-
macija pogledajte poglavlje
"Svakodnevna uporaba", napo-
mene o: Vlazno pecenje.

Al

Vlazno pecenje

Za pecenje kolaca s hrskavim
dnom i konzerviranje hrane.

Donji grija¢

Za odmrzavanije (povrce i voce).
Y Vrijeme odmrzavanja ovisi o ko-
liini i veli¢ini zamrznute hrane.

Odmrzavanje
— Za roétiljanje tankih komada
v . o we . .
hrane u velikim koli¢inama i pri-
premu tostiranog kruha.
Veliki rostilj

8. FUNKCIJE SATA

8.1 Funkcije sata

Funkcija za pizzu

— Za pecenje i przenje hrane na
jednoj razini police.

Konvencionalno
pecenje

7.4 Napomene o: Vlazno peéenje

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 u skladu s
EN 60350-1.

Vrata pecnice moraju biti zatvorena tijekom
pecenja tako da se funkcija ne ometa i da
peénica radi s najviSom mogué¢om
energetskom ucinkovitoScéu.

Upute za kuhanje potrazite u poglavlju
"Savijeti i preporuke”, Vlazno pecenje. Opce
preporuke za ustedu energije potrazite u
poglavlju "Energetske ucinkovitost", Usteda
energije.

Funkcija sata Aplikacija
@ Za postavljanje, promjenu ili provjeru vremena.
Vrijeme
I_)l Za postavljanje duljine rada pecénice.
Trajanje
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Funkcija sata Aplikacija

Q Za postavljanje odbrojavanja. Ova funkcija nema utjecaja na rad peénice.

Y Funkciju mozete bilo kada postaviti, takoder i kad je peénica isklju¢ena.
Zvucni alarm

8.2 Kako postaviti: Funkcije sata

Kako postaviti: Vrijeme

@ - treperi kad spojite peénicu na elektricno napajanje, ako je doslo do prekida napajanja ili kad tajmer nije po-
stavljen.

+ , - pritisnite za postavke vremena.
Nakon otprilike 5 sekundi, treperenje prestaje i na zaslonu se prikazuje vrijeme.

Kako promijeniti: Vrijeme

1. korak @ - pritisnite viSe puta za promjenu sata. @ - pocinje treperiti.

2. korak + , - pritisnite za postavke vremena.

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

Kako postaviti: Trajanje

1. korak Postavite funkciju pecnice i temperaturu.
2. korak . -
ora @ - pritisnite nekoliko puta. I_)l - pocinje treperiti.
3. korak —_ - -
ora + , - pritisnite za postavljanje trajanja.
Na zaslonu se prikazuje: -,
|9| - treperi kad se postavljeno vrijeme zavrsi. Signal se oglaSava i pe¢nica se iskljucuje.
4. korak Pritisnite bilo koju tipku za zaustavljanje signala.
5. korak Okrenite regulator u polozaj isklju¢eno.

Kako postaviti: Zvuéni alarm

1. korak - -
ora @ — pritisnite nekoliko puta. Q - poCinje treperiti.
2. korak —_
ora + s - pritisnite za postavke vremena.
Funkcija se automatski pokreé¢e nakon 5 sek.
Po isteku postavljenog vremena, oglasava se zvuéni signal.
3. korak Pritisnite bilo koju tipku za zaustavljanje signala.
4. korak Okrenite regulator u polozaj isklju¢eno.
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Kako ponistiti: Funkcije sata
1. korak

@ - pritisnite viSe puta dok simbol funkcije sata ne pocne treperiti.

2.korak b riisnite i draite: .

Funkcija sata iskljucuje se nakon nekoliko sekundi.

9. KORISTENJE PRIBORA

UPOZORENJE!
Pogledajte poglavlja sa
sigurnosnim uputama.

9.1 Umetanje dodatne opreme

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.

Pekac za pecivo / Duboka plitica:
Gurnite pladanj za pecenje izmedu vodilica police.
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Mreza za pecenje, Pekac za pecivo / Duboka
plitica:

Gurnite pekac za pecivo izmedu vodilica na nosa-
¢u police i mreze za pecéenje na vodilicama iznad.

9.2 Uporaba sklopivih vodilica

Ne podmazujte sklopive vodilice.

1. korak Izvucite desnu i lijevu sklopivu vodilicu.

Prije zatvaranja vrata pec¢nice sklopive
vodilice obavezno gurnite u pe¢nicu do kraja.

2. korak Stavite mrezu za pecenje na sklopive

vadilice i pazljivo ih gurnite u pecnicu.

10. DODATNE FUNKCIJE

10.1 Ventilator za hladenje

Kad pecnica radi, ventilator za hladenje
automatski se ukljucuje da ohladi povrsine
pecnice. Ako iskljucite pe¢nicu, ventilator za
hladenje mozZe nastaviti s radom dok se
pecnica ne ohladi.

11. SAVJETI

Pogledajte poglavlja sa
sigurnosnim uputama.

11.1 Preporuke za kuhanje

Pecénica ima pet razina polica.

10.2 Sigurnosni termostat

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

Brojite polozaje polica od dna pecnice.

Va$a peénica moze pedéi drugacije od
pecnice koju ste imali ranije.
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Pecenje kolaca
Nemojte otvarati vrata pecnice prije isteka
3/4 podeSenog vremena kuhanja.

Ako istodobno koristite dva protvana za
pecenje, drzite jednu razinu praznu izmedu
njih.

Pecenje mesa i ribe

Koristite duboki protvan za vrlo masnu hranu
kako biste sprijeCili pojavu mrlja u pecnici
koje mogu biti trajne.

Ostavite meso otprilike 15 minuta prije
rezanja na komade kako sok ne bi iscurio.

11.2 Vruéi zrak PLUS
Koristite drugi polozaj police u pec¢nici.
Koristite pliticu za pec¢enje.

% TORTE / KOLACI / KRUH

Kako biste sprijecili stvaranje previSe dima u
pecnici tijekom pecenja, dodajte malo vode u
duboku pliticu. Za sprjeCavanje kondenzacije
dima, dodajte vode svaki put nakon $to se
osusi.

Vremena pecenja

Vremena pecenja ovise o vrsti jela, njegovoj
konzistenciji i volumenu.

U pocetku pratite ucinkovitost pecenja. Kad
koristite ovaj uredaj, pronadite najbolje
postavke (postavka grijanja, vrijeme pecenja
itd.) za vasSe posude, recepte i koliCine.

& & O

(ml) (°C) (min)
Kolaci¢i / Pogacice / Kroasani 100 150 - 180 10-20
Focaccia 100 200 - 210 10-20
Pizza 100 230 10-20
Krusna peciva 100 200 20-25
Kruh 100 180 35-40
Kola¢ sa $ljivama / Pita od jabuka / Cimet rolice, peene u kalupu 100 - 150 160 - 180 30-60
za kolace
Upotrijebite 150 ml vode, osim ako nije drugacije navedeno.
444 ZAMRZNUTA GOTOVA JELA @
(°C) (min)
Pizza 200 - 210 10-20
Kroasani 170 - 180 15-25
Lasagne, upotrijebite 200 ml 180 - 200 35-50

Upotrijebite 100 ml vode.
Postavite temperaturu na 110 °C.
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REGENARACIJA HRANE

(min)
Krusna peciva 10-20
Kruh 15-25
Focaccia 15-25
Meso 15-25
Tjestenina 15-25
Pizza 15-25
Riza 15-25
Povrce 15-25

Upotrijebite 200 ml vode.
Koristite staklenu posudu za pecenje.

@ PECENJE

(°C) (min)
Govede pecenje 200 50 - 60
Pile 210 60 - 80
Svinjsko pecenje 180 65 - 80

11.3 Pecenje i przenje

Konvencionalno pe-  Vruéi zrak
TOR- Cenje

TE min

i e ™

(°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
Kola¢ 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
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Konvencionalno pe-  Vruéi zrak
TOR- Cenje
TE min
i e ™
(°C) (°C)
Boziéni kolac, pret- 160 2 150 2 90 - 120 Kalup za torte,
hodno zagrijte @20 cm
praznu pecnicu
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- cenje
grijte praznu pe¢-
nicu
Peciva, prethodno 190 3 190 3 12-20 Posuda za pe-
zagrijte praznu cenje
pecnicu
Ekleri 190 3 170 3 25-35 Posuda za pe-
éenje
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 vo¢na torta 160 1 150 2 110 - 120 Kalup za torte,

24 cm

Prethodno zagrijte praznu pecnicu.
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y Konvencionalno pece-
KRUH I PIZ- ™€

Vruéi zrak

O

®

ZA min
1 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.
Konvencionalno pecenje  Vruéi zrak

% ROZATE

O

E(- (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

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.
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Konvencionalno pe- Vruéi zrak
@ MESO cenje @
o
(°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- Vruéi zrak
S MESO RIS @
I e ™
(°C) (°C)
Svinjska lopatica, s kozom 180 2 170 2 120 - 150
Svinjska koljenica, 2 komada 180 2 160 2 100 - 120
Janje¢i 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.
Konvencionalno pe-  Vruéi zrak
A e =2l @
o
(°C) (°C)
Pastrva / Komar¢a, 3 - 4 ribe 190 175 40-55
Tunjevina / Losos, 4 - 6 fileta 190 175 35-60
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11.4 Rostilj

Prethodno zagrijte praznu pecnicu.

Koristite Cetvrti polozaj police u pecnici.

Rostilj na maksimalnoj postavci temperature.

@ ROSTILJ

O

(min)
jedna strana

O

(min)
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
11.5 Turbo rostilj
Prethodno zagrijte praznu pecnicu. @ @
Koristite prvi ili drugi polozaj police u peénici Sl
o h o N ' (°C) (min)
Da biste izracunali vrijeme pecenja, vrijeme i i
dano u tablici ispod pomnoZite s t;‘;agl‘jik/avrft_'qas/ EO' 160-180  90-120
centimetrima debljine fileta. ’ i
Kotleti / Svinjska rebra, 170 - 180 60 - 90
1-1,5kg
@ GOVEDINA @ Mesna pita, 0,75-1kg 160 -170 50 - 60
(°C) (min) Buncek, prethodno ku- 150 - 170 90 - 120
han, 0,75 - 1 ki
Govede pecenje ili filet, 190 - 200 5-6 9
slabo pe¢eno
Govede pegenje ili filet, 180-190  6-8 ) [E
srednje peceno TELETINA
Govede pedenje ili filet, 170-180  8-10 (°C) (min)
dobro peceno Telece pedenje, 1kg  160-180  90-120
Teleca koljenica, 1,5- 160 - 180 120 - 150

2 kg
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; JANJETINA @ ; PERAD @
(°C) (min) (°C) (min)
Janjedi but / Janjece 150 - 170 100 - 120 Pile, mlada koko$, 1- 190 - 210 50 -70
pecenje, 1-1,5kg 1,5 kg
Janjeci hrbat, 1-1,5 160 - 180 40 - 60 Patka, 1,5 - 2 kg 180 - 200 80 - 100
kg
Guska, 3,5 -5 kg 160 - 180 120 - 180
Puretina, 2,5 - 3,5 kg 160 - 180 120 - 150
@ PERAD @ Puretina, 4 - 6 kg 140 - 160 150 - 240
(°C) (min)
Perad u komadima, 200 - 220 30-50
0,2 - 0,25 kg svaki ko- A RIBA (PRI- @
mad PREMLJENA NA (°C) (min)
Pile, polovica, 0,4 -0,5 190 - 210 35-50 PARI)
kg svaki komad
Riba, 1-1,5 kg 210 - 220 40 - 60

11.6 Odmrzavanje

X @ © O ®

(kg) Vrijeme odmrza- Naknadno vrijeme
vanja (min) odmrzavanja (min)

Pile 1 100 - 140 20-30 Pile stavite na okrenuti ta-
njuri¢ postavljen na veliki
tanjur. Preokrenuti kada
prode pola vremena.

Meso 1 100 - 140 20-30 Preokrenuti kada prode
pola vremena.

0.5 90 - 120

Krema 2x0,2 80 - 100 10-15 Vrhnje se moze tuci i kada
je jos djelomi¢no zamrznu-
to.

Pastrva 0.15 25-35 10-15 -

Jagode 0.3 30-40 10-20 -

Maslac 0.25 30-40 10-15 -

Gateau torta 1.4 60 60 -

11.7 Dehidracija - Vrudéi zrak Za 1 pekac korstite treci polozaj police u
. . ) ) - i pecnici.

Pekace prekrijte masnim papirom ili papirom . o . . L.

za pedenje. Za 2 pekaca koristite prvi i Cetvrti poloZaj

. N . police.
Za bolji rezultat, iskljucite pecnicu na pola

vremena susenja, otvorite vrata i pustite je da
se hladi jednu no¢, da biste dovrsili susenje.
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@ POVRCE

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.

B voee O

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

11.8 Vlazno pecenje - preporuceni dodaci

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

.~

Tava za pizzu

Posuda za pecenje

Ramekin posude
Kalup za flan

Tamni, nereflektirajuci

Promjer 28 cm

Tamni, nereflektirajuci

Promjer 26 cm

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

11.9 Vlazno pecenje

Za najbolje rezultate slijedite preporuke
navedene u tablici ispod.

¥ o= (.
\ o
(°C) (min)
Slatka peciva, 12 ko-  pekac 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
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¥ o= B I
\ o
(°C) (min)

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

flan pecenje

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

PosSiranariba, 0,3 kg  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

Razniji¢, 0,5 kg pekac za pecivo ili plitica s cje- 180 3 40 - 50
dilom

Kolaci¢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 kolaci, 20  pekac 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

Povrce, 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

11.10 Informacije za ispitne
ustanove

Ispitivanja u skladu s IEC 60350-1.
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=m

¥ 80 = E @

\ ru

(°C) (min)
Sitni kolaci, Konvencional- Pekac¢ za pe- 3 170 20-30 -
po 20 na no pecenje civo
plitici
Sitni kolaci, Vruci zrak Peka¢ za pe- 3 150 - 160 20-35 -
po 20 na civo
plitici
Sitni koladi, Vruéi zrak Pekat zape- 2i4 150 - 160 20-35 -
po 20 na civo
plitici
Pita od ja-  Konvencional- Mreza za pe- 2 180 70-90 -
buka, 2 ka- no pecenje cenje
lupa @20
cm
Pita od ja-  Vruci zrak Mreza za pe- 2 160 70-90 -
buka, 2 ka- cenje
lupa @20
cm
Biskvit, ka- Konvencional- Mreza za pe- 2 170 40 - 50 Pecnicu prethodno za-
lup za torte  no pecenje cenje grijte 10 minuta.
@26 cm
Biskvit, ka-  Vruéi zrak Mreza za pe- 2 160 40 - 50 Pecnicu prethodno za-
lup za torte cenje grijte 10 minuta.
@26 cm
Biskvit, ka-  Vruci zrak Mreza zape- 2i4 160 40 - 60 Pecnicu prethodno za-
lup za torte cenje grijte 10 minuta.
@26 cm
Prhko tije-  Vruéi zrak Peka¢ za pe- 3 140 - 150 20-40 -
sto civo
Prhko tije-  Vruéi zrak Peka¢ zape- 2i4 140 - 150 25-45 -
sto civo
Prhko tije-  Konvencional- Pekac¢ za pe- 3 140 - 150 25-45 -
sto no pecenje civo
Tost,4-6  Rostilj Mreza za pe- 4 maks. 2 -3 minute  Pecnicu prethodno za-
komada cenje prva strana;  grijte 3 minute.
2 - 3 minute
druga strana
Govedi bur- Rostilj Mreza za pe- 4 maks. 20-30 Stavite mrezu za pe-
ger, 6 ko- ¢enje i posu- ¢enje na Cetvrtu razinu
mada, 0,6 da za sakup- a posudu za sakuplja-
kg lianje masno- nje masnoce na tre¢u
ce razinu u pecnici. Okre-

nite hranu na drugu
stranu nakon proteka
polovice vremena ku-
hanja.

Pecnicu prethodno za-
grijte 3 minute.
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12. ODRZAVANJE | CISCENJE

UPOZORENJE!
Pogledajte poglavlja sa
sigurnosnim uputama.

12.1 Napomene o €iS¢enju

< Prednju stranu pecnice ogistite mekom krpom namo¢enom u mlaku vodu i blagim deterdZen-
tom. Ogistite i provjerite brtvu na vratima oko okvira unutrasnjosti pecnice.

Za ¢iséenje metalnih povrsina koristite otopinu za ¢isc¢enje.

Mrlje ocistite blagim deterdzentom.
Sredstva za ¢is-

¢enje
¢_ Unutradnjost pecnice ocistite nakon svake uporabe. Nakupljanje masti ili drugih ostataka
— moze uzrokovati pozar.
D Vlaga se moze kondenzirati u pecnici ili na staklima vrata. Za smanjenje kondenzacije, uklju-
Cite pe¢nicu da radi barem 10 minuta prije kuhanja. Ne ¢uvajte hranu u pec¢nici dulje od 20

Svakodnevna  minyta. Nakon svake uporabe osusite unutrasnjost mekanom krpom.

uporaba
Y Nakon svake upotrebe ogistite 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 neprijanjaju¢im povr§inama pomocu abrazivnih sredstava za Ciséenje ili

predmeta s o$trim rubovima.

Dodatna oprema

12.2 Kako ocistiti: Udubljenje u
unutrasnjosti

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

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

Za funkciju: Vruéi zrak PLUS odistite pe¢nicu svakih 5 - 10 ciklusa kuhanja.

12.3 Kako ukloniti: Nosaci police

Kako biste ocistili pe¢nicu, skinite nosace
police.
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1. korak Iskljucite pecnicu i pricekajte da se
ohladi.

2. korak Predniji dio nosaca police povucite da- Q—f\
lie od bocne stijenke. K

3. korak Straznji dio nosaca police povucite s
bocne stijenke i uklonite ga.

4. korak Nosace police vratite na mjesto obr-
nutim redoslijedom.
Zatike za drzanje na sklopivim vodili-
cama morate usmijeriti prema napri-
jed.

12.4 Naéin upotrebe: Ci$éenje

vodom 3. korak Podesite temperaturu na 90 °C.

Ovaj postupak ¢iscenja koristi paru za 4. korak Pustite pe¢nicu da radi 30 min.
ukl:an_JanJe masnoce i ostataka hrane iz 5. korak Iskljugite pecnicu.

pecnice.

6. korak Pricekajte dok se peénica ne ohladi.
1. korak Ulijte vodu u udubinu u unutradnjosti: Unutranjost osusite mekanom krpom.
200 ml.
2. korak

Postavite funkciju:

Pritisnite: .

12.5 Kako ukloniti i postaviti: Vrata

Vrata pecnice sastoje se od dvije staklene plo¢e. MozZete skinuti vrata pe¢nice i unutarnju
staklenu plo¢u kako biste ih ogistili. Prije nego $to uklonite staklene ploc¢e, procitajte cijele
upute "Skidanje i postavljanje vrata".

OPREZ!
Peénicu ne upotrebljavajte bez staklenih ploca.

1. korak Otvorite vrata do kraja i pronadite Sarku s
desne strane vrata.

2. korak Pomocu odvija¢a podignite i potpuno okreni-
te polugu desne bocne Sarke.
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3. korak

Pronadite Sarku na lijevoj strani vrata.

4. korak

Podignite i potpuno okrenite polugu na lijevoj
Sarki.

5. korak

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

6. korak

Stavite vrata na stabilnu povrsinu zasticenu
mekom krpom.

7. korak

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

8. korak

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

9. korak

Drzite staklenu plo¢u vrata za gornji rub i
pazljivo je izvucite. Provijerite je li staklo pot-
puno iskliznulo iz lezista.

10. korak

Staklene ploce odistite sapunom i vodom.
Pazljivo osusite staklene ploc¢e. Staklene plo-
¢e ne perite u perilici posuda.

11. korak

Nakon ¢iScenja, postavite staklene ploce i
vrata pecnice.
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Zona s tiskom mora biti okrenuta prema unutrasnjoj
strani vrata. Nakon postavljanje provjerite da povrsina
okvira staklene ploce na dijelovima s tiskom nije gru-
ba na dodir.

Kada se pravilno postavi, okvir vrata klikne.
Osigurajte da unutarnju staklenu plo¢u postavite
ispravno na mjesto.

12.6 Kako zamijeniti: Zarulju

UPOZORENJE!
Opasnost od elektricnog udara.
Zarulja moze biti vruca.

Uvijek drzite halogenu Zarulju krpom kako
biste sprijecili izgaranje naslaga masti na

zarulji.

Prije zamjene zarulje:

1. korak

2. korak

3. korak

Iskljucite pec¢nicu. Pricekajte dok se
pecnica ne ohladi.

Iskljucite peénicu iz elektricnog na-
pajanja.

Na dno unutradnjosti pe¢nice stavite

krpu.

Straznja zarulja

1. korak Okerenite stakleni poklopac Zarulje i skinite ga.

2. korak Ocistite stakleni poklopac.

3. korak Zamijenite zarulju odgovaraju¢om Zaruljom koja je otporna na toplinu od 300 °C.
4. korak Postavite stakleni poklopac.

13. OTKLANJANJE POTESKOCA

UPOZORENUJE!
Pogledajte poglavlja sa
sigurnosnim uputama.

13.1 Sto uginiti ako ...
Za svaki slu€aj koji nije ukljucen u ovu tablicu

obratite se ovlastenom servisnom centru.

Problem Provjerite ako ...

Pecnica se ne zagrijava.  Osigurac je pregorio.

Ne koristite pe¢nicu. Kon-
taktirajte ovlasteni servis-
ni centar.

Brtva na vratima je oste-
éena.

Problem

Provjerite ako ...

Na zaslonu se prikazuje
"12.00".

Nestalo je struje. Podesi-
te sat.

Voda curi iz udubljenja u
unutrasnjosti.

Previ$e je vode u udubini
unutradnjosti pe¢nice.

Nezadovoljavajuc¢a uéin-

kovitost kuhanja funkcije:

Vruéi zrak PLUS .

Udubinu u unutrasnjosti
pecnice ispunili ste vo-
dom.

Svjetiljka ne radi.

Zarulja je pregorjela.
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13.2 Podaci o servisu

Ako sami ne uspijete pronadi rjeSenje za problem, obratite se prodavacu ili ovlastenom
servisnom centru.

Podaci potrebni za servisni centar nalaze se na natpisnoj plo€ici. Natpisna ploCica nalazi se na
prednjoj strani okvira unutrasnjosti pe¢nice. Ne uklanjajte natpisnu ploc€icu iz unutrasnjosti
pecnice.

Preporucujemo da podatke upisSete ovdje:

Model (MOD.)

Broj proizvoda (PNC)

Serijski broj (S.N.)

14. ENERGETSKA UCINKOVITOST

14.1 Podaci o proizvodu i List s podacima o proizvodu*

Naziv dobavljaca Electrolux
KODEH70X 949499046
Identifikacija modela KODGH70TX 949499047
EOD5H70X 949499049
Indeks energetske ucinkovitosti 95.3
Klasa energetske ucinkovitosti A

Potro$nja energije sa standardnim optere¢enjem, konvencionalni
nacin rada

0.93 kWh/ciklusu

Potro$nja energije sa standardnim opterecenjem, rad s ventilato-
rom

0.81 kWh/ciklusu

Broj prostora za pecenje

1

Izvor topline

Elektricna struja

Zapremnina

721

Vrsta pecnice

Ugradbena pecnica

EOD5H70X 29.2 kg
Masa KODEH70X 29.7 kg
KODGH70TX 29.3 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 - Ku¢anski elektriéni uredaji za kuhanje - 1. dio: Stednjaci, peénice, parne pecnice i rostilji - Metode
za mijerenje izvedbi.
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14.2 USteda energije

Uvjerite se da su vrata peénice zatvorena
dok pec¢nica radi. Tijekom kuhanja ne
otvarajte vrata peénice precesto. Brtvu vrata
odrzavaijte Cistom i uvjerite se da je dobro
pricvrSéena u svom polozaju.

Pecnica sadrzi znacajke koje
vam pomazu ustedjeti energiju
tijekom svakodnevnog kuhanja.

Da biste povecali ustedu energije, koristite
metalno posude.

Kad je to moguce, nemojte prethodno
zagrijte pecnicu prije pecenja.

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

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

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

Preostala toplina

Kad je vrijeme kuhanja duze od 30 min, 3 -
10 min prije zavrSetka kuhanja smanjite
temperaturu pec¢nice na minimum. Preostala
toplina unutar pecnice nastavit ée kuhanje.

Koristite preostalu toplinu za zagrijavanje
ostalih jela.

Odrzavajte jela toplim

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

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

oznacene simbolom E ne bacajte zajedno s
kuénim otpadom. Proizvod odnesite na
lokalno reciklazno mjesto ili kontaktirajte
nadleznu sluzbu.
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MYSLIMY O TOBIE
Dziekujemy za zakup urzgdzenia Electrolux. Jest on owocem dziesiecioleci doswiadczen
i innowacji. To pomystowe i stylowe urzadzenie zostato zaprojektowane z myslg o Tobie.
Uzytkujac je, zawsze ma sie pewnos$¢ uzyskania wspaniatych efektow.
Witamy w Swiecie marki Electrolux
Przejdz na naszg witryne internetowa:
Wskazéwki dotyczace uzytkowania, broszury, pomoc w rozwigzywaniu problemow
@ oraz informacje dotyczace serwisu i napraw:
www.electrolux.com/support
g Zarejestruj produkt, aby korzysta¢ z lepszej obstugi serwisowe;j:
a/ www.registerelectrolux.com

Kup akcesoria, materiaty eksploatacyjne i oryginalne czesci zamienne do swojego
’E urzadzenia:

www.electrolux.com/shop

OBSLUGA KLIENTA | SERWIS

Nalezy zawsze uzywac oryginalnych czesci zamiennych.

Przed kontaktem z autoryzowanym centrum serwisowym nalezy przygotowac¢ ponizsze
dane: Model, numer produktu, numer seryjny.

Informacje mozna znalez¢ na tabliczce znamionowej.

/N Ostrzezenie/przestroga — informacje dotyczace bezpieczenstwa
® Ogolne informacje i wskazdwki
Informacje dotyczace srodowiska naturalnego

Producent zastrzega sobie mozliwo$¢ wprowadzenia zmian bez wczesniejszego

powiadomienia.
SPIS TRESCI
1. INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA .....cuimiuiuieiiiieeeeeeeeeeeeseeeeerennn 149
2. WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA ...t 150
B INSTALACUA ettt ettt ettt ettt 153
4, OPIS URZADZENIA. ... 155
5. PANEL STEROWANIA . ... oe oottt ettt ettt ee e e e e eeeens 155
6. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM. ...ttt ee e eseeee e 156
7. CODZIENNE UZYTKOWANIE. ...t eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee ettt ee e 156
8. FUNKCUE ZEGARA . ..o ettt ettt ettt ee e 158
9. KORZYSTANIE Z AKCESORIOW. ... oottt ettt eee s 160
10. DODATKOWE FUNKCUE ... oottt ettt s et eeeee e 161
11. WSKAZOWKI T PORADY ...ttt ettt eeeee e e e e e e eeeeeee e 162
12. KONSERWACUA | CZYSZCZENIE. ... oot eeeene 172
13. ROZWIAZANIE PROBLEMOW. ...t 176
14. EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA ..o oot ee e 177
15. OCHRONA SRODOWISKA. ...ttt ettt ettt eeeee e 178
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1. A INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Przed przystgpieniem do instalacji i rozpoczeciem
eksploatacji urzgdzenia nalezy uwaznie zapoznac sie z
dotgczong instrukcjg obstugi. Producent nie odpowiada za
obrazenia ciata ani szkody spowodowane nieprawidtowg
instalacjg lub eksploatacjg produktu. Nalezy zachowac
instrukcje obstugi w bezpiecznym i tatwo dostepnym miejscu
w celu wykorzystania w przysztosci.

1.1 Bezpieczenstwo dzieci i o0s6b o ograniczonych
zdolnosciach ruchowych, sensorycznych lub
umystowych

- Dzieci nalezy pilnowac, aby nie bawity sie urzadzeniem.

- Przechowywac opakowanie w miejscu niedostepnym dla
dzieci lub pozbyc¢ sie go w odpowiedni sposob.

- OSTRZEZENIE: Nie pozwala¢ dzieciom i zwierzetom
zbliza¢ sie do pracujacego lub stygngcego urzadzenia.
Podczas pracy urzgdzenia niektore jego elementy mocno
sie nagrzewaja.

- Jesli urzgdzenie wyposazono w blokade uruchomienia,
zaleca sie jej wtgczenie.

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

1.2 Ogdélne zasady bezpieczenstwa

- Instalacji urzgdzenia i wymiany jego przewodu zasilajgcego
moze dokonac wytgcznie osoba o odpowiednich
kwalifikacjach.

- Nie uruchamiac¢ urzadzenia przed zainstalowaniem go w
zabudowie.

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

- Jesli przewdd zasilajgcy jest uszkodzony, musi go wymienié
producent, autoryzowane centrum serwisowe lub inna
wykwalifikowana osoba, aby zapobiec ryzyku porazenia
pradem.
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. OSTRZEZENIE: Przed przystgpieniem do wymiany zarowki
nalezy upewnic sie, ze urzadzenie jest wytgczone, aby
unikng¢ porazenia pragdem elektrycznym.

- OSTRZEZENIE: Podczas dziatania urzgdzenia jego
nieostoniete elementy nagrzewajg sie do wysokiegj
temperatury. Nalezy zachowac ostroznos¢, aby nie dotkngc

elementoéw grzejnych.

- Do wyjmowania lub wktadania akcesoriow i naczyn nalezy
zawsze uzywac rekawic kuchennych.

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

odwrotnej kolejnosci.

- Do czyszczenia urzgdzenia nie wolno uzywac sprzetow

czyszczgcych para.

- Do czyszczenia szyb w drzwiach nie uzywac Sciernych
srodkow czyszczgcych ani ostrych, metalowych myjek,
poniewaz mogq one porysowacé powierzchnie, co moze

skutkowac peknieciem szkfa.

2. WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

2.1 Instalacja
C OSTRZEZENIE!
Urzadzenie moze zainstalowac
wytgcznie wykwalifikowana
osoba.

* Usung¢ wszystkie elementy opakowania.

* Nie instalowac ani nie uzywac
uszkodzonego urzadzenia.

* Nalezy postepowac zgodnie z instrukcjg
instalacji dotagczong do urzgdzenia.

» Zachowac ostroznos$¢ podczas
przenoszenia urzadzenia, poniewaz jest
ono ciezkie. Nalezy zawsze stosowac
rekawice ochronne i mie¢ na stopach
petne obuwie.

» Nigdy nie ciggng¢ urzgdzenia za uchwyt.
Zainstalowac urzgdzenie w odpowiednim i
bezpiecznym miejscu, ktére spetnia
wymagania instalacyjne.
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Zachowaé minimalne odstepy od innych
urzgdzen i mebli.

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

Urzadzenie wyposazono w elektryczny
uktad chtodzenia. Uktad zasilany jest
napieciem elektrycznym.

Minimalna wysokos$¢ szafki
(minimalna wysoko$¢ szaf-
ki pod blatem)

590 (600) mm

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

Wysokos¢ tylnej czesci 576 mm

urzadzenia




Szeroko$¢ przedniej czesci 595 mm
urzadzenia

Szeroko$¢ tylnej czesci 559 mm
urzadzenia

Gtebokos$é¢ urzadzenia 569 mm
Gtebokos$¢ czesci urzadze- 548 mm
nia do zabudowy

Gtebokos$¢ z otworzonymi 1022 mm
drzwiami

Minimalna wielko$¢ otworu 560x20 mm
wentylacyjnego. Otwor

umieszczony na dole z tytu

Dtugos¢ przewodu zasilaja- 1500 mm
cego Przewdd jest umiejs-

cowiony w prawym tylnym

rogu

Wkrety mocujgce 4x25 mm

2.2 Podtaczenie elektryczne

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 uzywaé wytgcznie prawidtowo
zamontowanego gniazda elektrycznego z
uziemieniem.

* Nie stosowac rozgateznikow ani
przedtuzaczy.

+ Nalezy zwroci¢ uwage, aby nie uszkodzi¢
wtyczki ani przewodu zasilajgcego.
Wymiany przewodu zasilajgcego mozna
dokonac¢ wytgcznie w naszym
autoryzowanym centrum serwisowym.

* Przewody zasilajgce nie moga dotykaé
ani przebiega¢ w poblizu drzwi urzgdzenia
lub wneki pod urzgdzeniem, zwtaszcza
gdy urzadzenie dziata i drzwi sg mocno
rozgrzane.

» Zarowno dla elementéw znajdujacych sie
pod napieciem, jak i zaizolowanych
czesci, zabezpieczenie przed porazeniem

pradem nalezy zamocowac w taki sposob,
aby nie mozna go byto odtgczy¢ bez
uzycia narzedzi.

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

« Jesli gniazdo elektryczne jest
obluzowane, nie wolno podtacza¢ do
niego wtyczki.

« Odtgczajac urzadzenie, nie nalezy
ciggna¢ za przewdd zasilajacy. Nalezy
zawsze ciggna¢ za wtyczke sieciowa.

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

« W instalacji elektrycznej nalezy
zastosowaé wytgcznik obwodu
umozliwiajgcy odtgczenie urzadzenia od
zasilania na wszystkich biegunach.
Wytacznik obwodu musi mie¢ rozwarcie
stykdw wynoszace minimum 3 mm.

* Urzadzenie wyposazono w przewdd
zasilajgcy oraz wtyczke.

2.3 Sposéb uzywania

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem
obrazen, oparzeniem,
porazeniem pragdem lub
wybuchem.

* Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie
do uzytku domowego (wewnatrz
pomieszczen).

* Nie zmienia¢ parametréow technicznych
urzgdzenia.

» Upewnic sig, ze otwory wentylacyjne sg
drozne.

* Nie pozostawia¢ urzagdzenia bez nadzoru
podczas pracy.

«  Wytaczy¢ urzgdzenie po kazdym uzyciu.

* Zachowacé ostrozno$¢ podczas otwierania
drzwi, gdy urzgdzenie pracuje. Moze
dojs$¢ do uwolnienia gorgcego powietrza.
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* Nie wolno obstugiwac¢ urzgdzenia
mokrymi rekami lub gdy ma ono kontakt z
wodg.

» Nie naciska¢ na otworzone drzwi.

* Nie uzywac urzgdzenia jako powierzchni
roboczej ani miejsca do przechowywania.

» Ostroznie otworzy¢ drzwi urzadzenia.
Stosowanie sktadnikow zawierajgcych
alkohol moze powodowac¢ zmieszanie
alkoholu i powietrza.

» Podczas otwierania drzwi urzadzenia nie
wolno dopuszczac¢ do kontaktu iskier lub
otwartego ptomienia z urzgdzeniem.

» Nie umieszcza¢ produktéw tatwopalnych
ani przedmiotéw nasgczonych
fatwopalnymi produktami w poblizu lub na
urzadzeniu.

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie uszkodzeniem
urzadzenia.

» Aby zapobiec uszkodzeniu lub
przebarwieniu sie emalii:

— Nie umieszczaé naczyn ani innych
przedmiotéw bezposrednio na dnie
urzgdzenia.

— Nie nalezy ktas¢ folii aluminiowej
bezposrednio na dnie komory
urzgdzenia.

— Nie wlewa¢ wody bezposrednio do
gorgcego urzadzenia.

— Nie nalezy pozostawia¢ wilgotnych
naczyn ani potraw w urzgdzeniu po
zakonczeniu pieczenia.

— Podczas wyjmowania lub wyjmowania
akcesoriow nalezy zachowac
ostroznose¢.

» Odbarwienie emalii lub stali nierdzewnej
nie ma wptywu na dziatanie urzgdzenia.

» Do pieczenia wilgotnych ciast uzy¢
gtebokiej blachy. Soki owocowe powodujg
trwate plamy.

» Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie
zastosowan kuchennych. Urzadzenia nie
wolno stosowac¢ do innych celéw, np. do
ogrzewania pomieszczenia.

» Zawsze gotowac przy zamknietych
drzwiach piekarnika.

+ Jesli urzadzenie zainstalowano za
Sciankg meblowg (np. za drzwiami szafki),
nie wolno zamykac¢ drzwi podczas pracy
urzadzenia. Potgczenie wysokiej
temperatury i wilgoci wewnatrz
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zamknietego mebla moze doprowadzi¢ do
uszkodzenia urzadzenia, mebla lub
podtogi. Nie zamyka¢ drzwi szafki do
czasu catkowitego ostygniecia
urzgdzenia.

2.4 Konserwacja i czyszczenie

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem
obrazen, pozarem lub
uszkodzeniem urzgdzenia.

e Przed przystgpieniem do konserwaciji
nalezy wytgczy¢ urzadzenie i wyjac
wtyczke przewodu zasilajgcego z gniazda
elektrycznego.

» Upewnic sie, ze urzadzenie ostygto.
Wystepuje zagrozenie peknieciem szyb w
drzwiach urzadzenia.

» Jesli szyba peknie, nalezy jg niezwtocznie
wymieni¢. Nalezy skontaktowac sie z
autoryzowanym centrum serwisowym.

* Aby zapobiec uszkodzeniu powierzchni
urzadzenia, nalezy regularnie jg czys$cic.

* Czysci¢ urzgdzenie za pomocg wilgotnej
szmatki. Stosowac wytgcznie obojetne
detergenty. Nie uzywaé produktow
sciernych, myjek do szorowania,
rozpuszczalnikow ani metalowych
przedmiotéw.

« Stosujgc aerozol do piekarnikow, nalezy
przestrzegac wskazowek dotyczacych
bezpieczenstwa umieszczonych na jego
opakowaniu.

2.5 Oswietlenie wewnetrzne

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie porazeniem prgdem.

« Informacja dotyczaca oswietlenia w
urzadzeniu i elementéw oswietleniowych
sprzedawanych osobno jako czesci
zamienne: Zastosowane elementy
os$wietleniowe sg przystosowane do pracy
w wymagajgcych warunkach fizycznych
(temperatura, drgania, wilgotno$¢) w
urzgdzeniach domowych lub sg
przeznaczone do sygnalizacji stanu
dziatania urzadzenia. Nie sg one
przeznaczone do innych zastosowan i nie
nadajg sie do oswietlania pomieszczen
domowych.



» Uzywac wytgcznie zaréwek tego samego
typu.

2.6 Serwis

* Aby naprawi¢ urzadzenie, nalezy
skontaktowac sie z autoryzowanym
centrum serwisowym.

» Nalezy stosowac wytagcznie oryginalne
czesci zamienne.

2.7 Utylizacja
OSTRZEZENIE!

Zagrozenie odniesieniem
obrazen lub uduszeniem.

3. INSTALACJA

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

» Odtgczy¢ urzgdzenie od zrédta zasilania.

» Odcia¢ przewdd zasilajgcy blisko
urzgdzenia i oddac do utylizac;ji.

«  Wymontowac zatrzask drzwi, aby
uniemozliwi¢ zamkniecie sie dziecka lub
zwierzecia w urzgdzeniu.

3.1 Zabudowa

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

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

(*mm)

S
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4. OPIS URZADZENIA

4.1 Ogodlne informacje

Panel sterowania

Pokretto wyboru funkcji pieczenia
Kontrolka/symbol zasilania
Wyswietlacz

Pokretto sterujgce (do regulacji
temperatury)

A Wskaznik/symbol temperatury
Dodatkowa para

B Grzatka

E] Oswietlenie

Wentylator

ﬂ Wagtebienie komory — zbiornik systemu
czyszczenia wodg

Prowadnice blach, wyjmowane
Poziomy umieszczenia potrawy

BBEA
(=]

N
-

4.2 Akcesoria Do pieczenia miesa i miesa lub do
zbierania ttuszczu.
* Ruszt ) ) ) + Prowadnice teleskopowe
Do naczyn, form do ciast, pieczeni. Prowadnice teleskopowe utatwiajg
* Blacha do pieczenia ciasta wktadanie i wyjmowanie potek.

Do ciast i ciasteczek.
» Gieboka blacha

5. PANEL STEROWANIA

5.1 Chowane pokretta sterujgce

Aby uzy¢ urzadzenia, nalezy nacisng¢
pokretto. Pokretto wysunie sie.

5.2 Pola czujnikéw/przyciski

Ustawianie czasu.

Ustawianie funkcji zegara.

Ustawianie czasu.

Bl +|O

o Wiaczanie i wytaczanie funkcji Termoobieg PLUS.
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5.3 Wyswietlacz

A B A. Funkcje zegara
| B. Zegar
A REOR
LIl

g

]

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.

B" =

Krok 1 Krok 2 Krok 3

Ustawianie zegara Wyczys¢é piekarnik Nagrza¢ wstepnie pusty piekarnik

Wyjac¢ z piekarnika wszystkie 1. Ustawi¢ maksymalng tempera-
akcesoria i prowadnice blach.
Umy¢ piekarnik i akcesoria
miekkg szmatkg zwilzong ciep-
g wodg z dodatkiem tagodnego
detergentu. ture dla funkciji: E]
Czas: 15 min
3. Ustawi¢ maksymalng tempera-

W

1. +_ - nacisngg, aby ustawic
czas. Po uptywie okoto 5 se-
kund miganie ustanie, a na wy-
$wietlaczu bedzie widoczna us-
tawiona aktualna godzina.

ture dla funkgiji: Iz\
Czas: 1 godz.
Ustawi¢ maksymalng tempera-

ture dla funkcji:
Czas: 15 min

Wytaczyé piekarnik i zaczeka¢, az ostygnie. Umiesci¢ akcesoria i wyjmowane prowadnice blach w piekarniku.

7. CODZIENNE UZYTKOWANIE

OSTRZEZENIE! 7.1 Jak ustawi¢: Funkcja pieczenia
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa. Krok 1 Obréci¢ pokretto wyboru funkcji piecze-
nia w celu wybrania funkgji pieczenia.
Krok 2 Obroci¢ pokretto sterujgce, aby wybrac
temperature.

156  POLSKI



Krok 3

Po zakonczeniu pieczenia obroci¢ po-
kretta w potozenie wytgczenia, aby wy-
taczyé piekarnik.

7.2 Ustawianie funkcji:Termoobieg PLUS

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie oparzeniem i uszkodzeniem urzadzenia.

Krok 1 Upewni¢ sig, ze piekarnik ostygt.
Krok 2 Napetni¢ wneke komory wodg z kranu.
Maksymalna pojemno$¢ wneki komo-
ry wynosi 250 ml. Wneki komory nie na-
lezy napetnia¢ podczas trwania piecze-
nia lub gdy piekarnik jest goracy.
Krok 3 Wybra¢ funkcjg: .
Nacisna¢: . Zaswieci sie wskaznik. Przycisk dziata tylko wraz z funkcjg: Termoobieg PLUS.
Krok 4 Obréci¢ pokretto regulacji temperatury, aby ustawi¢ temperature.
Krok 5 Nagrzewac pusty piekarnik przez 10 minut w celu wytworzenia wilgoci.
Krok 6 Umiesci¢ potrawe w piekarniku.
Patrz rozdziat ,Wskazowki i porady”. Nie otwiera¢ drzwi piekarnika podczas gotowania.
Krok 7 Obréci¢ pokretto wyboru funkcji pieczenia w potozenie wytaczenia, aby wytaczy¢ urzadzenie.
— nacisnag¢, aby wytaczy¢ piekarnik. Wskaznik zgasnie.
Krok 8 Po zakonczeniu dziatania funkcji ostroznie otwiera¢ drzwi. Wydostajaca sie para moze wywota¢ po-
parzenia.
Krok 9 Upewni€ sig, ze piekarnik ostygt. Usuna¢ pozostata wode z wneki komory.

7.3 Funkcje pieczenia

Funkcja pie- Zastosowanie

czenia

Piekarnik jest wytgczony.

Potozenie wyla-

czenia

Do wigczania o$wietlenia.

Oswietlenie pie-

karnika
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Funkcja pie- Zastosowanie Funkcja pie- Zastosowanie

czenia czenia
Do jednoczesnego pieczenia na Do pieczenia duzych kawatkow
trzech poziomach i do suszenia . migsa lub drobiu z kos¢mi na
Zzywnosci. jednym poziomie. Do przyrza-
Ustawié¢ temperature o 20-40°C Turbo grill dzania zapiekanek i przyrumie-
nizsza niz dla funkcji Pieczenia niania.
tradycyjnego. - - -

(“7) Do zwigkszenia wilgotnosci pod- vy Do wypieku pizzy. Do intensyw-

czas pieczenia. Do uzyskania i nego przyrumieniania i piecze-

Termoobieg / Ter-  odpowiedniego koloru i chrupig- — nia potraw z chrupigcym spo-

moobieg PLUS/ Funkcja Pizza dem.

Czyszczenie wodg

cej skorki podczas pieczenia.
Do zapewnienia soczystosci
podczas odgrzewania.

W rozdziale ,Konserwacja i czy-
szczenie” mozna znalez¢ wiecej
informacji na temat funkgji: Czy-
szczenie wodg.

Al

Termoobieg wil-
gotny

Funkcja zapewnia oszczednos¢
energii podczas pieczenia. Pod-
czas uzywania tej funkcji tempe-
ratura w komorze moze sie roz-
ni¢ od temperatury ustawionej.
Moze nastapi¢ zmniejszenie
mocy grzania. Wigcej informacji
mozna znalez¢ w rozdziale ,Co-
dzienna eksploatacja”, Uwagi
dotyczgce funkcji: Termoobieg
wilgotny.

Grzatka dolna

Do pieczenia ciast o chrupigcym
spodzie oraz do pasteryzowania
zywnosci.

XYy

Rozmrazanie

Do rozmrazania zywnosci (wa-
rzyw i owocow). Czas rozmraza-
nia zalezy od ilosci i wielkosci
zamrozonej zywnosci.

Szybki gril

Do grillowania cienkich porcji
potraw w duzych ilosciach i
opiekania chleba.

8. FUNKCJE ZEGARA

8.1 Funkcje zegara

Funkcja zegara

©

Zastosowanie

— Do pieczenia ciasta na jednym
poziomie oraz do suszenia zyw-
nosci.

Pieczenia trady-
cyjnego

7.4 Uwagi dotyczace funkcji:
Termoobieg wilgotny

Funkciji tej uzyto w celu potwierdzenia
zgodnos$ci z wymogami rozporzadzen

UE 65/2014 i UE 66/2014, dotyczacych klasy
efektywnosci energetycznej i ekoprojektu.
Testy zgodne z normg EN 60350-1.

Drzwi piekarnika powinny by¢ zamkniete
podczas pieczenia, tak aby dziatanie funkcji
nie byto zaktécane, a piekarnik dziatat z
najwyzsza mozliwg wydajnoscig
energetyczna.

Wskazoéwki dotyczgce pieczenia znajdujg sie
w rozdziale ,Wskazowki i porady”.
Termoobieg wilgotny. Ogdlne zalecenia
dotyczgce oszczedzania energii znajdujg sie
w rozdziale ,Efektywno$c¢ energetyczna,”
Oszczedno$¢ energii.

Ustawianie, zmienianie lub sprawdzanie aktualnego czasu.

Aktualna godzina
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Funkcja zegara Zastosowanie

I_)l Ustawianie czasu pracy piekarnika.
Czas
Q Ustawianie czasu do odliczania. Funkcja nie ma wptywu na dziatanie pie-

karnika. Funkcje t¢ mozna witaczy¢ w dowolnej chwili — réwniez wtedy, gdy

Minutnik piekarnik jest wytgczony.

8.2 Jak ustawi¢: Funkcje zegara

Jak ustawi¢: Aktualna godzina

@ — miga po podigczeniu piekarnika do zasilania, po przerwie w zasilaniu lub gdy zegar nie jest ustawiony.

+, ~ - nacisng¢, aby ustawic czas.
Po uptywie okoto 5 sekund miganie ustanie, a na wyswietlaczu bedzie widoczna ustawiona aktualna godzina.

Jak zmieni¢: Aktualna godzina

Krok 1

@ — nacisna¢ kilkakrotnie, aby zmieni¢ aktualng godzine. @ — zacznie migac.

Krok 2

+, ~ - nacisng¢, aby ustawi¢ czas.
Po uptywie okoto 5 sekund miganie ustanie, a na wyswietlaczu bedzie widoczna ustawiona aktual-
na godzina.

Jak ustawic¢: Czas

Krok 1 Ustawi¢ funkcje i temperature piekarnika.

Krok 2 @ — nacisng¢ kilkakrotnie. Iel — zacznie migac.

Krok 3 + ~ —nacisna¢, aby ustawic¢ czas.
Na wyswietlaczu widoczne jest wskazanie: |_)|
|9| — zacznie migac po uptywie ustawionego czasu. Rozlegnie sig¢ sygnat dzwigkowy i piekarnik
wylgczy sie.

Krok 4 Nacisng¢ dowolny przycisk, aby wytaczy¢ sygnat.

Krok 5 Obréci¢ pokretta w potozenie wytaczenia.

Jak ustawi¢: Minutnik

Krok 1 @ — nacisna¢ kilkakrotnie. Q — zacznie migac.
Krok 2 + ~ - nacisng¢, aby ustawic czas.
Po uptywie 5 sekund funkcja uruchomi si¢ automatycznie.
Po uptywie ustawionego czasu rozlegnie sie sygnat dzwiekowy.
Krok 3 Nacisna¢ dowolny przycisk, aby wytaczy¢ sygnat.
Krok 4 Obréci¢ pokretta w potozenie wytaczenia.
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Jak anulowa¢: Funkcje zegara

Krok 1
ro @ — nacisnac¢ kilkakrotnie, az symbol funkcji zegara zacznie migac.

Krok 2 ) - (o —
Nacisng¢ i przytrzymac: .

Funkcja zegara wytaczy sie po kilku sekundach.

9. KORZYSTANIE Z AKCESORIOW

5 Wogtebienia zapobiegaja rowniez

1

ga?tIer%)Engiglgét czac przewroceniu. Wysoka krawedz wokot rusztu
- . yezacy zapobiega zsuwaniu sie naczyn z rusztu.

bezpieczenstwa.

9.1 Wkiadanie akcesoriow

Niewielki wystep na gorze ma na celu
zapewnienie wiekszego bezpieczenstwa.

Ruszt:

Wsung¢ ruszt miedzy prowadnice jednego z po-
zioméw umieszczania potraw i upewni¢ sig, ze
noézki sg skierowane w dot.

Blacha do pieczenia ciasta / Glgboka blacha:
Wsung¢ blache miedzy prowadnice blachy.
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Ruszt, Blacha do pieczenia ciasta / Gieboka
blacha:

Wsung¢ blache miedzy prowadnice blachy, a ruszt
miedzy prowadnice na wyzszym poziomie.

9.2 Uzywanie prowadnic
teleskopowych

Nie smarowa¢ prowadnic teleskopowych.

Krok 1 Wyciagna¢ prawa i lewg prowadnice tele-

skopowa.

Przed zamknigciem drzwi upewnic¢ sie, ze
prowadnice teleskopowe catkowicie wsunigto
do wnetrza piekarnika.

Krok 2 Umiesci¢ ruszt na prowadnicach tele-
skopowych i ostroznie wsung¢ je do

wnetrza piekarnika.

10. DODATKOWE FUNKCJE

10.1 Wentylator chtodzacy

Podczas pracy piekarnika wentylator
chtodzgcy wigcza 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 mogg spowodowac

niebezpieczne przegrzanie urzadzenia. Aby
temu zapobiec, piekarnik wyposazono

w termostat bezpieczenstwa, ktéry w razie
potrzeby wytgcza zasilanie. Po obnizeniu
temperatury piekarnik automatycznie wigczy
sie ponownie.
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11. WSKAZOWKI | PORADY

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

11.1 Zalecenia dotyczace pieczenia

Potrawy mozna umieszcza¢ w piekarniku na
pieciu poziomach.

Poziomy potek liczone sg od dna piekarnika.
Piekarnik moze piec lub smazy¢ inaczej niz
wczesniejsze piekarniki.

Pieczenie ciast

Nie otwiera¢ drzwi piekarnika przed uptywem
% ustawionego czasu pieczenia.

Korzystajac jednoczesnie z dwoch blach do
pieczenia nalezy pozostawi¢ jeden pusty
poziom pomiedzy nimi.

Gotowanie migsairyb

Do pieczenia bardzo ttustych potraw nalezy
uzywac gtebokiej blachy, aby zapobiec
powstawaniu trwatych plam w piekarniku.
11.2 Termoobieg PLUS

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

Uzy¢ blachy do pieczenia.

@ CIASTA / CIASTKA / CHLEB

Przed porcjowaniem pozostawi¢ mieso na
ok. 15 minut, aby sok nie wyciekat.

Aby zapobiec zbyt duzej ilosci dymu w
piekarniku podczas pieczenia, nalezy wla¢
nieco wody do gtebokiej blachy do pieczenia.
Aby zapobiec powstawaniu dymu, nalezy za
kazdym razem dodawa¢ wode po
wyschnieciu.

Czas pieczenia
Czas pieczenia zalezy od rodzaju potrawy,
jej konsystenc;ji i objetosci.

Poczatkowo nalezy monitorowa¢ wydajnos¢
pieczenia. Znajdz najlepsze ustawienia
(stopien temperatury, czas gotowania itp.)
dla swoich naczyn, przepiséw i ilosci
podczas korzystania z tego urzgdzenia.

) @

(ml) (°C) (min)
Ciasteczka / Drozdzowki / Croissanty 100 150 - 180 10-20
Focaccia 100 200 - 210 10-20
Pizza 100 230 10-20
Butki 100 200 20-25
Chleb 100 180 35-40
Ciasto ze $liwkami / Szarlotka / Buteczki cynamonowe, pieczone 100 - 150 160 - 180 30-60

w foremce

Jesli nie wskazano inaczej, uzy¢ 150 ml wody.
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444 GOTOWE DANIA MROZONE

O

(°C) (min)
Pizza 200 - 210 10-20
Croissanty 170 - 180 15-25
Lasagne, uzy¢ 200 ml 180 - 200 35-50

Uzy¢ 100 ml wody.
Ustawi¢ temperature 110 °C.

ODSWIEZANIE POTRAW

(min)
Butki 10-20
Chleb 15-25
Focaccia 15-25
Migso 15-25
Makaron 15-25
Pizza 15-25
Ryz 15-25
Warzywa 15-25

Uzy¢ 200 ml wody.

Uzy¢ szklanego naczynia do pieczenia.

S

PIECZENIE MIES

O

(°C) (min)
Pieczen wotowa 200 50 - 60
Kurczak 210 60 - 80
Pieczen wieprzowa 180 65 - 80
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11.3 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
CIAS-

go
TA min
I e
(°C) (°C)
Eklery 190 170 3 25-35 Blacha do pie-
czenia ciasta
Eklery, nadwéch - 170 2i4 35-45 Blacha do pie-
poziomach czenia ciasta
Tarty ptaskie 180 170 2 45-70 Foremka do
ciasta, @ 20
cm
Ciasto owocowe z 160 150 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)
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
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Pieczenia tradycyjne- Termoobieg
@ MIESO g0 @
I e ™
(°C) (°C)
Krolik, pokrojony na kawatki 190 175 2 60 - 80
Zajac, pokrojony na kawatki 190 175 2 150 - 200
Caly bazant 190 175 2 90 - 120
Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.
Pieczenia tradycyjne- Termoobieg
@A RYBY go @
(min)
(°C) (°C)
Pstrag / Dorada, 3-4 ryby 190 175 40-55
Tunczyk / Loso$, 4-6 filetow 190 175 35-60
11.4 Grill
Nagrza¢ wstepnie pusty piekarnik.
Uzy¢ czwartego poziomu piekarnika.
Grill z maksymalnym ustawieniem temperatury.
@ GRILL @ @
(min) (min)
1. strona 2. strona
Steki, 4 szt. 0.8 12-15 12-14
Befsztyk, 4 szt. 0.6 10-12 6-8
Kietbasa, 8 - 12-15 10-12
Kotlety wieprzowe, 4 szt. 0.6 12-16 12-14
Kurczak, potowa, 2 1 30-35 25-30
Kebaby, 4 - 10-15 10-12
Piers$ 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
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11.5 Turbo grill

Nagrzaé¢ wstgpnie pusty piekarnik.

Uzy¢ pierwszego lub drugiego poziomu

piekarnika.

Aby obliczy¢ czas pieczenia, nalezy
pomnozy¢ czas podany w ponizszej tabeli
przez liczbe centymetrow grubosci filetu.

@ WOLOWINA

O

@ CIELECINA @

(°C) (min)
Pieczen wotowa lub fi- 190 - 200 5-6
let, lekko wypieczone
Pieczen wotowa lub fi- 180 - 190 6-8
let, $rednio wypieczone
Pieczen wotowa lub fi- 170 - 180 8-10
let, dobrze wypieczone
; WIEPRZOWI- @
NA (°C) (min)
topatka / Karkéwka / 160 - 180 90-120
Szynka, 1-1,5 kg
Kotlety / Zeberka, 1-1,5 170 - 180 60 - 90
kg
Klops, 0,75-1 kg 160 - 170 50 - 60
Golonka wieprzowa, 150 - 170 90 - 120
podgot., 0,75-1 kg
; CIELECINA @
(°C) (min)
Pieczen cielgca, 1 kg 160 - 180 90-120
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(°C) (min)
Gicz cielgca, 1,5-2kg 160 - 180 120 - 150
; JAGNIECINA @
(°C) (min)
Udziec jagnigcy / Pie- 150 - 170 100 - 120
czen jagnigca, 1-1,5 kg
Comber jagniecy, 160 - 180 40 - 60
1-1,5 kg
Sl D
(°C) (min)
Dréb, porcjowany, 200 - 220 30-50
0,2-0,25 kg porcja
Kurczak, potowa, 190 - 210 35-50
0,4-0,5 kg porcja
Kurczak, pularda, 190 - 210 50-70
1-1,5 kg
Kaczka, 1,5-2 kg 180 - 200 80 - 100
Ges, 3,5-5 kg 160 - 180 120 - 180
Indyk, 2,5-3,5 kg 160 - 180 120 - 150
Indyk, 4-6 kg 140 - 160 150 - 240
RYBA (NA @
PARZE) (°C) (min)
Cata ryba, 1-1,5 kg 210-220 40 - 60




11.6 Rozmrazanie

K

O

O ®

(kg) Czas rozmraza- Dalszy czas rozmra-
nia (min) zania (min)

Kurczak 1 100 - 140 20-30 Potozy¢ kurczaka na od-
wréconym spodku i umies-
ci¢ na duzym talerzu. Ob-
réci¢ po uptywie potowy
czasu.

Migso 1 100 - 140 20-30 Obréci¢ po uptywie potowy
czasu.

0.5 90 - 120

Krem 2x0,2 80 - 100 10-15 Takze lekko zmrozona
$mietana daje sie dobrze
ubic.

Pstrag 0.15 25-35 10-15 -

Truskawki 0.3 30-40 10-20 -

Masto 0.25 30-40 10-15 -

Tort 1.4 60 60 -

11.7 Suszenie - Termoobieg
Przykry¢ blachy papierem ochronnym lub @ @
papierem do pieczenia. WARZYWA
0

Aby uzyskac lepszy efekt, nalezy obrocic (*C) (h)
piekarnik po uptywie potowy czasu suszenia, Warzywa na zupe 60-70 56
otworzy¢ drzwi i pozostawi¢ do ostygniecia
na jedna noc, aby zakonczyé suszenie. Grzyby 50-60 6-8

Ziota 40-50 2-3

W przypadku uzycia jednej blachy umiesci¢
ja na trzecim poziomie piekarnika.

W przypadku uzycia dwoch blach umiescic¢ je
na pierwszym i czwartym poziomie

piekarnika.
@ WARZYWA @
(°C) (h)
Fasola 60-70 6-8
Papryka 60-70 5-6

Ustawi¢ temperature 60-70°C.

%ﬁ OWOCE @

(h)

Sliwki 8-10
Morele 8-10
Krojone jabtka 6-8
Gruszki 6-9

11.8 Termoobieg wilgotny — zalecane akcesoria

Nalezy uzywac¢ uzywac naczyn i pojemnikdw w ciemnym kolorze o matowej powierzchni.
Pochtaniajg one lepiej ciepto niz naczynia w jasnym kolorze o btyszczgcej powierzchni.
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Blacha do pizzy Forma do pieczenia Forma do tarty
W ciemnym kolorze, mato- W ciemnym kolorze. matowa Szkto W ciemnym kolorze, mato-
wa érgdnica' 26 <’:m $rednica: 8 cm, wa
Srednica: 28 cm ’ wysoko$¢: 5 cm Srednica: 28 cm

11.9 Termoobieg wilgotny

Aby uzyskac¢ najlepsze efekty, nalezy
przestrzegac zalecen z ponizszej tabeli.

¥ = 5§ Ik O

(°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 krolowej naczynie do pieczenia na 170 2 35-50

Wiktorii ruszcie

Gotowana ryba, 0,3 blacha do pieczenia ciasta lub 180 2 35-45

kg gteboka blacha

Cata ryba, 0,2 kg blacha do pieczenia ciasta lub 180 3 25-35
gteboka blacha

Filet rybny, 0,3 kg blacha do pieczenia pizzyna 170 3 30-40
ruszcie

Mieso z wody, 0,25 blacha do pieczenia ciasta lub 180 3 35-45

kg gteboka blacha

Szaszlyk, 0,5 kg blacha do pieczenia ciasta lub 180 3 40 - 50

gteboka blacha
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¥ = B I
\ Lru
(°C) (min)

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

11.10 Informacja dla instytucji
wykonujacych testy

Testy zgodne z norma IEC 60350-1.

%

i3 O ©®

(°C) (min)
Mate cias-  Pieczenia tra- Blacha do 3 170 20-30
teczka, 20  dycyjnego pieczenia
sztuk na ciasta
blasze
Mate cias-  Termoobieg Blacha do 3 150 - 160 20-35
teczka, 20 pieczenia
sztuk na ciasta
blasze
Mate cias-  Termoobieg Blacha do 2i4 150 - 160 20-35
teczka, 20 pieczenia
sztuk na ciasta
blasze
Szarlotka, 2 Pieczenia tra- Ruszt 2 180 70 -90
foremki @  dycyjnego
20 cm
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=m
X B = E E
\ ru
(°C) (min)
Szarlotka, 2 Termoobieg Ruszt 2 160 70-90 -
foremki @
20 cm
Biszkopt, Pieczenia tra- Ruszt 2 170 40 - 50 Nagrzewac wstepnie
foremka do dycyjnego piekarnik przez 10 mi-
ciasta @ 26 nut.
cm
Biszkopt, Termoobieg Ruszt 2 160 40 - 50 Nagrzewac¢ wstepnie
foremka do piekarnik przez 10 mi-
ciasta & 26 nut.
cm
Biszkopt, Termoobieg Ruszt 2i4 160 40 - 60 Nagrzewac wstepnie
foremka do piekarnik przez 10 mi-
ciasta @ 26 nut.
cm
Ciasteczka Termoobieg Blacha do 3 140 - 150 20-40 -
maslane pieczenia
ciasta
Ciasteczka Termoobieg Blacha do 2i4 140 - 150 25-45 -
maslane pieczenia
ciasta
Ciasteczka Pieczeniatra- Blacha do 3 140 - 150 25-45 -
maslane dycyjnego pieczenia
ciasta
Tosty, 4-6  Grill Ruszt 4 maks. 2-3 minuty Nagrzewac wstgpnie
szt. pierwsza piekarnik przez 3 mi-
strona; 2-3 nuty.
minuty druga
strona
Burger wo-  Giill Rusztiocie- 4 maks. 20-30 Umiesci¢ ruszt na
towy, 6 szt., kacz czwartym poziomie, a
0,6 kg ociekacz na trzecim

poziomie piekarnika.
Obroci¢ produkt w po-
fowie czasu gotowa-
nia.

Nagrzewac wstegpnie
piekarnik przez 3 mi-
nuty.

12. KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczgcy

bezpieczenstwa.
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12.1 Uwagi dotyczace czyszczenia

< Umy¢ przod piekarnika migkka $ciereczkg zwilzong cieptg wodg z dodatkiem tagodnego de-
tergentu. Wyczyscic¢ i sprawdzi¢ uszczelke drzwi wokét obramowania komory.

Uzy¢ roztworu czyszczacego, aby wyczysci¢ metalowe powierzchnie.

Usung¢ plamy za pomocg fagodnego detergentu.
Srodki czyszcza-

Czysci¢ komore po kazdym uzyciu. Nagromadzenie sie ttuszczu lub innych zabrudzen moze
skutkowa¢ pozarem.

-

ce
A
= Y|
|:| Wewnatrz piekarnika lub na szybach drzwi moze skrapla¢ sig¢ 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.
Po kazdym uzyciu osuszy¢ komore miekka $ciereczka.

Codzienne uzyt-
kowanie

by Po kazdym uzyciu akcesoriéw nalezy wyczysci¢ je i pozostawi¢ do wyschnigcia. Do czy-
hd szczenia nalezy uzy¢ miekkiej $ciereczki zwilzonej cieptg wodg z dodatkiem fagodnego de-

W tergentu. Nie my¢ akcesoriow w zmywarce.

Do czyszczenia akcesoriéw z powtokg zapobiegajaca przywieraniu nie nalezy uzywac Scier-
L nych srodkéw czyszczacych ani przedmiotéw o ostrych krawedziach.
Wyposazenie

12.2 Sposob czyszczenia: Wneka
komory

Oczy$¢ wneke komory, aby usung¢ osad z
kamienia po gotowaniu na parze.

Krok 1 Krok 2 Krok 3

Wilac¢: 250 ml octu spirytusowego do Pozostawi¢ ocet w temperaturze po- Wyczysci¢ komore cieptg wodg z
wneki komory. Uzy¢ octu maks. 6%, kojowej na 30 minut, aby rozpuscit  miekka szmatka.
bez zadnych dodatkéw. osad z kamienia.

W przypadku funkcji: Termoobieg PLUS czysci¢ piekarnik co 5-10 cykli pieczenia.

12.3 Sposob wyjmowania:
Prowadnice blach

Wyja¢ prowadnice blach, aby wyczyscié
piekarnik.
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Krok 1 Wytgczy¢ piekarnik i zaczeka¢, az os-

tygnie.

Krok 2 Odciggna¢ przednig czes¢ prowadnic
blach od bocznej $cianki.

Krok 3 Odciagna¢ tylng czes$¢ prowadnic
blach od bocznej $cianki i wyjac je.

Krok 4 Zamontowac prowadnice blach w od-

wrotnej kolejnosci.

Kotki ustalajgce prowadnic teleskopo-
wych muszg by¢ skierowane do przo-
du.

12.4 Obstuga urzadzenia:
Czyszczenie woda
W procesie czyszczenia wykorzystuje sie

wode do usuwania pozostatosci ttuszczu i
resztek zywnosci z piekarnika.

Krok 1 Wila¢ wode do wneki komory: 200 ml.

Krok 2

Ustawié funkcje: (@) 1@,

Nacisngg¢: .

Krok 3 Ustawi¢ temperature na 90°C.

Krok 4 szostawic’: wigczony piekarnik na 30
min.

Krok 5 Whytaczy¢ piekarnik.

Krok 6 Odczekac, az piekarnik ostygnie. Osu-

szy¢ komore miekka Sciereczka.

12.5 Sposo6b demontazu i montazu: Drzwi

W drzwiach piekarnika znajdujg sie dwie szyby. Drzwi piekarnika i wewnetrzne szyby mozna
wymontowaé w celu ich wyczyszczenia. Przed przystgpieniem do demontazu szyb nalezy

zapoznac sie z instrukcja ,Zdejmowanie i zaktadanie drzwi”.

UWAGA!
Nie uzywac piekarnika bez szyb.

Krok 1 Otworzy¢ catkowicie drzwi i znalez¢ zawias
po prawej stronie drzwi.
Krok 2 Za pomoca srubokreta uniesé i catkowicie

obrdci¢ dzwignie przy prawym zawiasie.
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Krok 3

Znalez¢ zawias po lewej stronie drzwi.

Krok 4

Podnies¢ i catkowicie obréci¢ dzwignie przy
lewym zawiasie.

Krok 5

Przymkna¢ drzwi piekarnika do potowy, do
pierwszej pozycji otwarcia. Nastepnie uno-
szgc i pociggajac drzwi do siebie, wyjac je z
mocowania.

Krok 6

Umiesci¢ drzwi na stabilnej powierzchni
przykrytej miekka szmatka.

Krok 7

Chwyci¢ z obu stron gérng listwe drzwi (B) i
nacisng¢ do $rodka, aby zwolni¢ zatrzaski.

Krok 8

Pociggnac listwe drzwi do przodu, aby jg
zdjgé.

Krok 9

Chwyci¢ szybe drzwi za gorng krawedz i os-
troznie wyjac ja. Upewnic sie, ze szyba cat-
kowicie wysunie si¢ z prowadnic.

Krok 10

Umy¢ szyby wodg z ptynem do mycia na-
czyn. Doktadnie wytrze¢ szyby do sucha. Nie
myé szyb w zmywarce.

Krok 11

Po umyciu zamontowac szybe i drzwi piekar-
nika.
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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¢ sie, ze wewnetrzng szybe prawidtowo umie-
$zCzONo W mocowaniu.

12.6 Sposo6b wymiany: Oswietlenie

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie porazeniem prgdem.
Zarébwka moze by¢ gorgca.

Aby unikng¢ zabrudzenia zaréwki
halogenowej ttuszczem, nalezy chwytac jg

przez szmatke.

Przed wymiang zaréwki oswietlenia:

Krok 1

Krok 2

Krok 3

Whytaczy¢ piekarnik. Odczekac, az
piekarnik ostygnie.

Odtaczy¢ piekarnik od zasilania.

Umiesci¢ $ciereczke na dnie komo-

ry.

Tylne oswietlenie

Krok 1 Obrocic szklany klosz, aby go zdjaé.

Krok 2 Wyczysci¢ szklany klosz.

Krok 3 Wymieni¢ zaréwke 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.
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Problem

Sprawdzi¢, czy...

Uszczelka drzwi jest usz-
kodzona.

Nie uzywac piekarnika.
Skontaktowac sie z auto-
ryzowanym centrum ser-
wisowym.

Na wys$wietlaczu widocz-
ne jest wskazanie
,12.00".

Nastgpita przerwa w zasi-
laniu. Ustawianie aktual-
nej godziny

Woda wyptywa z wneki
komory.

Do wneki komory wlano
za duzo wody.

Niezadowalajace efekty
pieczenia przy uzyciu
funkgji: Termoobieg
PLUS .

Napetniono wneke komo-
ry wodg.




Problem Sprawdzi¢, czy...

Oswietlenie nie dziata. Zaréwka oéwietlenia jest
przepalona.

13.2 Dane serwisowe

Jezeli rozwigzanie problemu we wtasnym zakresie nie jest mozliwe, nalezy skontaktowac sie
ze sprzedawcg lub z autoryzowanym punktem serwisowym.

Dane niezbedne dla serwisu znajdujg sie na tabliczce znamionowej. Tabliczka znamionowa
znajduje sie na przednim obramowaniu komory piekarnika. Nie usuwac tabliczki znamionowej
z komory piekarnika.

Zalecamy zapisanie w tym miejscu danych:

Model (MOD.) e,

Numer produktu (PNC) s

Numer seryjny (S.N.) s

14. EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA

14.1 Informacje o produkcie i karta produktu*

Nazwa dostawcy Electrolux

KODEH70X 949499046

Oznaczenie modelu KODGH70TX 949499047
EOD5H70X 949499049

Wskaznik efektywnosci energetycznej 95.3

Klasa efektywnosci energetyczne;j A

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu w trybie tradycyj- 0.93 kWh/cykl

nym

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu w trybie z termoo-  0.81 kWh/cykl

biegiem

Liczba komér 1

Zrédta ciepta Zasilanie elektryczne

Pojemnosé 721

Typ piekarnika Piekarnik do zabudowy
EOD5H70X 29.2 kg

Masa KODEH70X 29.7 kg
KODGH70TX 29.3 kg
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* Dla Unii Europejskiej zgodnie z rozporzadzeniami UE 65/2014 i 66/2014.
Dla Biatorusi zgodnie z normg STB 2478-2017, aneks G oraz STB 2477-2017, aneksy A i B.

Dla Ukrainy zgodnie z normg 568/32020.

Klasa efektywnosci energetycznej nie dotyczy Ros;ji.

EN 60350-1 — Elektryczny sprzet do gotowania do uzytku domowego — Czes$¢ 1: Elektryczne kuchnie, piekarniki,
piekarniki parowe i opiekacze — Metody badan cech funkcjonalnych.

14.2 Oszczedzanie energii
Piekarnik wyposazono w funkcje

umozliwiajgce oszczedzanie
energii podczas codziennego
pieczenia.

Podczas dziatania piekarnika sprawdzi¢, czy
jego drzwi sg prawidtowo zamknigte. Nie
otwierac¢ zbyt czesto drzwi piekarnika
podczas pieczenia. Dbaé, aby uszczelka
drzwi byta czysta i prawidtowo umieszczona.

Korzystanie z metalowych naczyn pozwala
oszczedzac energie.

Gdy nie jest to konieczne, nie nalezy
wstepnie nagrzewac piekarnika przed
rozpoczeciem pieczenia.

Przygotowujgc kilka potraw, nalezy w miare
mozliwosci skracaé przerwy migdzy ich
pieczeniem.

Pieczenie z termoobiegiem
Jesli to mozliwe, w celu oszczedzania energii
nalezy korzystac z funkcji termoobiegu.

15. OCHRONA SRODOWISKA

Materiaty oznaczone symbolem L’B nalezy
poddac utylizacji. Opakowanie urzadzenia
wiozy¢ do odpowiedniego pojemnika w celu
przeprowadzenia recyklingu. Nalezy zadbac
0 ponowne przetwarzanie odpaddw urzgdzen
elektrycznych i elektronicznych, aby chronic¢
Srodowisko naturalne oraz ludzkie zdrowie.
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Ciepto resztkowe

Gdy pieczenie przekracza 30 min, nalezy
zmniejszy¢ temperature piekarnika do
minimum na 3-10 min przed zakohnczeniem
pieczenia. Dzieki cieptu resztkowemu
wewnatrz piekarnika potrawy beda sie nadal
piec.

Uzywac ciepta resztkowego do
podgrzewania innych potraw.

Podtrzymywanie temperatury potraw
Wybraé najnizsze mozliwe ustawienie
temperatury, aby wykorzysta¢ ciepto
resztkowe i podtrzymac temperature
potrawy.

Termoobieg wilgotny
Funkcja zapewnia oszczedno$¢ energii
podczas pieczenia.

Nie wolno wyrzuca¢ urzadzen oznaczonych

symbolem E razem z odpadami domowymi.
Nalezy zwréci¢ produkt do miejscowego
punktu ponownego przetwarzania lub
skontaktowa¢ sie z odpowiednimi wladzami
miejskimi.



ESTAMOS A PENSAR EM SI
Obrigado por ter adquirido um aparelho Electrolux. Escolheu um produto que traz com
ele décadas de experiéncia profissional e inovagdo. Engenhoso e elegante, foi concebido
a pensar em si. Assim, quando o utilizar, tera a tranquilidade de saber que obtera
sempre 6timos resultados.
Bem-vindo(a) a Electrolux.
Visite o nosso site para:
Obter conselhos de utilizagao, folhetos, resolugcao de problemas e informagdes sobre
@ assisténcia e reparagdes:
www.electrolux.com/support
g Registe o seu produto para beneficiar de um servigo melhor:
a/ www.registerelectrolux.com

Adquira acessorios, consumiveis e pegas de substituicao originais para o seu
% aparelho:

www.electrolux.com/shop

APOIO AO CLIENTE E ASSISTENCIA

Usar sempre pegas sobressalentes de origem.

Sempre que contactar o nosso Centro de Assisténcia Técnica Autorizado, assegure que
tem disponiveis os dados seguintes: Modelo, PNC, Numero de série.

Esta informacgao encontra-se na placa de identificagao.

/\ Aviso/Cuidado — Informagdes de segurancga
® Informagbes gerais e sugestdes
Informagbes ambientais

Sujeito a alteragdes sem aviso prévio.
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1. A INFORMAGOES DE SEGURANGA

Leia atentamente as instrugdes fornecidas antes de instalar e
utilizar o aparelho. O fabricante nao é responsavel por
quaisquer ferimentos ou danos resultantes de instalagao ou
utilizacao incorretas. Guarde sempre as instru¢coes em local
seguro e acessivel para consultar no futuro.

1.1 Seguranca de criangas e pessoas vulneraveis

- As criangas devem ser vigiadas para garantir que nao
brincam com o aparelho.

- Mantenha todos os materiais de embalagem fora do
alcance das criancas e elimine-os de forma apropriada.

- AVISO: Mantenha as criangas e 0s animais domeésticos
afastados do forno quando este estiver a funcionar ou a
arrefecer. As partes acessiveis ficam quentes durante a
utilizacgao.

- Se o aparelho tiver um dispositivo de seguranga para
criangas, recomendamos que o ative.

- Alimpeza e a manutencao basica do aparelho nao devem
ser efetuadas por criangcas sem supervisao.

1.2 Segurancga geral

.- Apenas uma pessoa qualificada pode instalar este aparelho
e substituir o cabo.

- Nao use o aparelho antes de instala-lo na estrutura
embutida.

- Desligue o aparelho da fonte de alimentag&do antes de
realizar qualquer manutencgao.

- Se o cabo de alimentacao elétrica estiver danificado, deve
ser substituido pelo fabricante, por um Centro de
Assisténcia Técnica Autorizado ou por uma pessoa
igualmente qualificada, para evitar perigos elétricos.

- AVISO: Certifique-se de que o aparelho esta desligado
antes de substituir a lampada, para evitar a possibilidade
de choque elétrico.
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2.

AVISO: O forno e as partes acessiveis ficam quentes
durante a utilizag&o. Deve ter cuidado para evitar tocar nas
resisténcias de aquecimento.

Utilize sempre luvas de forno para retirar ou colocar
acessorios ou recipientes de ir ao forno.
Para remover os apoios para prateleiras, puxe primeiro a
parte da frente do apoio para prateleiras e depois a
extremidade traseira das paredes laterais. Instale os apoios
para prateleiras na sequéncia inversa.
Nao utilize um aparelho de limpeza a vapor para limpar o

aparelho.

Nao utilize agentes de limpeza abrasivos ou raspadores
metalicos afiados para limpar a porta de vidro, porque
podem riscar a superficie e quebrar o vidro.

INSTRUCOES DE SEGURANCA

2.1 Instalacéo

AVISO!

A instalagao deste aparelho tem
de ser efetuada por uma pessoa
qualificada.

Retire a embalagem toda.

Altura minima do armario
(altura minima do armario
debaixo do balcéo)

590 (600) mm

Largura do armario

560 mm

Profundidade do armario

550 (550) mm

Altura da parte da frente do 594 mm
N&o instale nem utilize o aparelho se aparelho
estiver danificado. -
Siga as instrugdes de instalagéo 2”;‘::"‘3;‘ parte de tras do 576 mm
fornecidas com o aparelho. P
Tenha sempre cuidado quando deslocar o Largura da parte da frente 595 mm
aparelho porque ele é pesado. Utilize do aparelho
sempre luvas de protegéo e calgado Largura da parte de trés do 559 mm
fechado. aparelho
Nao puxe o aparelho pela pega. -
Instale o aparelho num local seguro e Profundidade do aparelho 569 mm
adequado que cumpra com os requisitos Profundidade de encastre 548 mm
da instalagao. do aparelho
Respelte as distancias minimas Profundidade com a porta 1022 mm
relativamente a outros aparelhos e aberta
unidades.
Antes de montar o aparelho, verifique se Dimens&o minima da aber- 560x20 mm

a porta do forno abre sem limitagdes.

O aparelho esta equipado com um |
sistema de arrefecimento elétrico. E
necessario utilizar a alimentagao elétrica.

tura de ventilagéo. Abertu-
ra localizada na parte infe-
rior traseira
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Comprimento do cabo de 1500 mm
alimentacao elétrica. O ca-
bo sai pelo canto traseiro

direito

Parafusos de montagem 4x25 mm

2.2 Ligagao elétrica

AVISO!
Risco de incéndio e choque
elétrico.

» Todas as ligagOes eléctricas devem ser
efectuadas por um electricista qualificado.

* O aparelho tem de ficar ligado a terra.

» Certifique-se de que os parametros
indicados na placa de caracteristicas sdo
compativeis com as caracteristicas da
alimentagéo eléctrica.

» Utilize sempre uma tomada devidamente
instalada e a prova de choques elétricos.

* N&o utilize adaptadores de tomadas
duplas ou triplas, nem cabos de extensao.

» Certifique-se de que nao danifica a ficha e
o cabo de alimentagao eléctrica. Se for
necessario substituir o cabo de
alimentagao, esta operacao deve ser
efectuada pelo nosso Centro de
Assisténcia Técnica.

» Nao permita que algum cabo eléctrico
toque na porta do aparelho ou no nicho
abaixo do aparelho, especialmente
quando a porta estiver quente.

» As protecgdes contra choques eléctricos
das pegas isoladas e nao isoladas devem
estar fixas de modo a ndo poderem ser
retiradas sem ferramentas.

» Ligue a ficha a tomada elétrica apenas no
final da instalagado. Certifique-se de que a
ficha fica acessivel apos a instalagao.

+ Se atomada eléctrica estiver solta, néo
ligue a ficha.

* Nao puxe o cabo de alimentagao para
desligar o aparelho. Puxe sempre a ficha.

» disjuntores de protecgéao, fusiveis (os
fusiveis de rosca devem ser retirados do
suporte), diferenciais e contactores.

* Ainstalagao eléctrica deve possuir um
dispositivo de isolamento que Ihe permita
desligar o aparelho da corrente eléctrica
em todos os pdlos. O dispositivo de
isolamento deve ter uma abertura de
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contacto com uma largura minima de 3
mm.

« Este aparelho é fornecido com ficha e
cabo de alimentagéo.

2.3 Utilizagao

AVISO!

Risco de ferimentos,
queimaduras, choque elétrico ou
exploséo.

« Este aparelho destina-se apenas a uso
doméstico (interior).

* Nao altere as especificagcoes deste
aparelho.

« Certifique-se de que as aberturas de
ventilagdo ndo ficam obstruidas.

* Nao deixe o aparelho sem vigilancia
durante o funcionamento.

» Desative o aparelho ap6s cada utilizagao.

* Tenha cuidado quando abrir a porta do
aparelho com o aparelho em
funcionamento. Pode sair ar quente.

* Nao utilize o aparelho com as maos
molhadas ou quando ele estiver em
contacto com agua.

* Nao aplique pressao sobre a porta aberta.

* Nao utilize o aparelho como superficie de
trabalho ou armazenamento.

* Abra a porta do aparelho com cuidado. A
utilizacao de ingredientes com alcool
pode provocar uma mistura de alcool e ar.

« Evite que faiscas ou chamas entrem em
contacto com o aparelho quando abrir a
porta.

* Nao coloque produtos inflamaveis, nem
objetos molhados com produtos
inflamaveis, no interior, perto ou em cima
do aparelho.

AVISO!
Risco de danos no aparelho.

« Para evitar danos ou descoloragao no
esmalte:

— nao coloque recipientes de ir ao forno
ou outros objetos diretamente sobre o
fundo do aparelho.

— n&o coloque folha de aluminio
diretamente sobre o fundo da
cavidade do aparelho.

— nao coloque agua diretamente no
aparelho quente.



— nao mantenha pratos e alimentos
hdmidos no aparelho apés acabar de
cozinhar.

— tenha cuidado quando remover ou
montar os acessorios.

* A eventual descoloragao do esmalte ou
do ago inoxidavel ndo afeta o
desempenho do aparelho.

» Utilize uma assadeira profunda para bolos
hdmidos. Os sumos de fruta provocam
manchas que podem ser permanentes.

» Este aparelho destina-se apenas a ser
utilizado para cozinhar. Nao deve ser
utilizado para outros fins, por exemplo,
aquecimento da divisao.

* Cozinhe sempre com a porta do forno
fechada.

» Se o aparelho ficar instalado atras de
uma porta de armario, nunca feche a
porta com o aparelho em funcionamento.
Se a porta ficar fechada, podera ocorrer
acumulagao de calor e humidade que
podem danificar o aparelho, os méveis ou
o piso. Nao feche a porta do armario
enquanto o aparelho nao tiver arrefecido
completamente apds utilizagao.

2.4 Manutencgao e limpeza

AVISO!
Risco de ferimentos, incéndio e
danos no aparelho.

» Antes de qualquer agao de manutengao,
desative o aparelho e desligue a ficha da
tomada elétrica.

» Certifique-se de que o aparelho esta frio.
Existe o risco de quebra dos painéis de
vidro.

» Substitua imediatamente os painéis de
vidro se estiverem danificados. Contacte
um Centro de Assisténcia Técnica
Autorizado.

* Limpe o aparelho com regularidade para
evitar que o material da superficie se
deteriore.

* Limpe o aparelho com um pano macio e
hdmido. Utilize apenas detergentes

neutros. Nao utilize produtos abrasivos,
esfregdes, solventes ou objetos
metalicos.

» Se utilizar um spray para forno, siga as
instrucdes de seguranga da embalagem.

2.5 lluminagao interna

AVISO!
Risco de choque elétrico.

* Relativamente a(s) lampada(s) no interior
deste produto e as lampadas
sobressalentes vendidas separadamente:
Estas lampadas destinam-se a suportar
condigoes fisicas extremas em
eletrodomésticos, tais como temperatura,
vibragao, humidade, ou destinam-se a
sinalizar informacgao relativamente ao
estado operacional do aparelho. Nao se
destinam a ser utilizadas em outras
aplicacdes e nao se adequam a
iluminagao de espagos domésticos.

» Utilize apenas lampadas com as mesmas
especificagoes.

2.6 Assisténcia técnica

« Para reparar o aparelho, contacte o
Centro de Assisténcia Técnica
Autorizado.

« Utilize apenas pegas sobressalentes
originais.

2.7 Eliminagao

AVISO!
Risco de ferimentos ou asfixia.

» Desligue o aparelho da alimentagéo
eléctrica.

» Corte o cabo de alimentagdo eléctrica do
aparelho e elimine-o.

* Remova o trinco da porta para evitar que
criangas ou animais de estimacéao fiquem
presos no aparelho.
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3. INSTALACAO

184

AVISO!
Consulte os capitulos relativos a
seguranca.

3.1 Encastre
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 Fixagao do forno no armario

4,

DESCRICAO DO PRODUTO

4.1 Visao geral

BAEA
(=]

N
-

4.2 Acessorios

Prateleira em grelha

Para tachos, formas de bolos, assados.

Tabuleiro para assar
Para bolos e biscoitos.
Tabuleiro para grelhar/assar

Painel de controlo

Bot&o para as fungdes de aquecimento

do forno
Lampada/simbolo de alimentagéo
Visor

Simbolo / indicador de temperatura
Vapor Plus

Elemento de aquecimento
Lampada

Ventilador

Slojofef~fofo) s

limpeza com agua
Apoio para prateleira, removivel
Posicdes de prateleira

S)

Para cozer e assar ou como tabuleiro
para recolher gordura.
« Calhas telescopicas

Botao de controlo (para a temperatura)

Baixo relevo da cavidade - Recipiente da

Com as calhas telescopicas, pode colocar

e remover as grelhas mais facilmente.
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5. PAINEL DE COMANDOS

5.1 Botoes retrateis

Para utilizar o aparelho, prima o botao. O
botéo fica saliente.

5.2 Campos/Botdes do sensor

Para definir o tempo.

@ Para selecionar uma fungao de relégio.
_l_ Para definir o tempo.
Para ativar e desativar a fungao Ventilado + Resisténcia Circ PLUS.
5.3 Visor
A B A. Funcdes de relégio
| B. Temporizador
o W M §
A BREEa0 o
I
-— S . S
- |

6. ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGAO

AVISO!
Consulte os capitulos relativos a
seguranga.

6.1 Antes da primeira utilizagao

O forno pode emitir algum odor e fumo durante o pré-aquecimento. Certifique-se de que o
espaco é ventilado.

o" =

Passo 1 Passo 2 Passo 3

Acertar o relégio Limpeza do forno Pré-aqueca o forno vazio
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1.

+,_ - prima para definir o
tempo. Apos cerca de 5 segun-
dos, o piscar para e o visor
mostra o tempo

Remova todos os acessorios e
apoios para prateleiras amovi-
veis do forno.

Limpe o forno e os acessorios
com um pano macio, agua mor-
na e um detergente suave.

1.

Regule a temperatura maxima

para a fungao. E
Tempo: 1 h.
Regule a temperatura maxima

para a fungéo. |f|
Tempo: 15 min.
Regule a temperatura maxima

para a fungao. .

Tempo: 15 min.

Desligue o forno e aguarde até estar frio. Coloque os acessorios e apoios de prateleiras amoviveis do forno.

7. UTILIZACAO DIARIA

7.1 Como definir: Fungao de
aquecimento

Passo 1

AVISO!
Consulte os capitulos relativos & Passo 2 Rode o botéo de controlo para selecio-
nar a temperatura.
seguranca.
Passo 3 Quando a cozedura terminar, rode os

botdes para a posicéo off (desligado)
para desligar o forno.

Rode o botdo para as funcgdes de
aquecimento para selecionar uma fun-
¢ao de aquecimento.

7.2 Configurar a fungao:Ventilado + Res. Circ PLUS

AVISO!
Risco de queimaduras e danos no aparelho.

Passo 1 Certifique-se de que o forno esta frio.
Passo 2 Encha a area de baixo relevo da cavida-

de com agua fria da torneira.

A capacidade maxima da area de

baixo relevo da cavidade é 250 ml. Nao

encha a area de baixo relevo da cavida-

de durante a cozedura, nem com o forno

quente.
Passo 3 Selecione a fungao: ‘Gb.

Prima: . O indicador acende. Funciona apenas com a fungao: Ventilado + Res. Circ PLUS.
Passo 4 Rode o botdo de controlo da temperatura para definir uma temperatura.
Passo 5 Pré-aquega o forno vazio durante 10 minutos para criar humidade.
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Passo 6 Coloque alimentos no forno.
Consulte o capitulo “Sugestdes e dicas”. Ndo abra a porta do forno durante a cozedura.

Passo 7 Rode o botédo para as fungdes de aquecimento para a posigéo off (desligado) para desligar o forno.
- prima para desligar o forno. O indicador apaga-se.

Passo 8 Depois da funcéo terminar, abra cuidadosamente a porta. A humidade libertada pode causar quei-
maduras.

Passo 9 Certifique-se de que o forno esta frio. Retire a agua restante da area de baixo relevo da cavidade.

7.3 Tipos de aquecimento

Tipo de aqueci- Aplicagao
mento

0 O forno esta desligado.

Posigao off (desli-
gado)

Tipo de aqueci- Aplicagao

Para ativar a lampada.

Para cozer em até trés posicoes
de prateleira ao mesmo tempo e
para secar alimentos.
Defina a temperatura 20 - 40 °C
abaixo da que utiliza com Coze-
(\rlb dura Convencional.
Para adicionar humidade duran-
Aquecimento Ven- te a cozedura. Para obter a cor
tilado / Ventilado + certa e a crosta estaladiga du-
Res. Circ PLUS /  rante a cozedura. Para mais su-
Limpeza com culéncia durante o reaqueci-
agua mento.
Consulte o capitulo "Manuten-
¢do e limpeza" para mais infor-
macoes sobre: Limpeza com
agua.

mento
Para descongelar alimentos (le-
ee gumes e fruta). O tempo de des-
congelagdo depende da quanti-
Descongelar  dade e do tamanho dos alimen-
tos congelados.
— Para grelhar alimentos finos em
vyov .
grandes quantidades e tostar
pao.
Grelhador rapido
[—] Para assar pegas de carne
A asd
? grandes ou aves com 0ss0s nu-
ma posigao da prateleira. Para
Turbo Grill fazer gratinados e alourar.
vvv Para cozer pizza. Para um tos-
Y tado intenso e uma base cro-
— cante.
Fungao Pizza
—_— Para cozer e assar alimentos
_ numa posigao de prateleira.

Cozedura Con-
vencional

I I Esta funcéo foi concebida para
Y poupar energia durante o cozi-
) nhado. Quando utilizar esta fun-
Ventilado com Re-  ¢5o, a temperatura na cavidade
sisténcia pode diferir a temperatura defi-
nida. A poténcia do aquecimen-
to pode ser reduzida. Para mais
informagdes consulte o capitulo
“Utilizagao diaria”, notas sobre:
Ventilado com Resisténcia.

Para cozer bolos com bases es-
taladicas e conservar alimentos.

Aquecimento infe-
rior
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7.4 Notas sobre: Ventilado com
Resisténcia

Esta fungao foi utilizada para cumprir com os
requisitos de classe de eficiéncia energética
e design ecoldgico de acordo com as normas
EU 65/2014 e EU 66/2014. Testes de acordo
com a norma EN 60350-1.

A porta do forno deve estar fechada durante
a cozedura para que a fungéo nao seja
interrompida e o forno funcione com a mais
alta eficiéncia energética possivel.

Para instrugdes de cozedura, consulte o
capitulo "Sugestdes e dicas", Ventilado com
Resisténcia. Para recomendagdes gerais
sobre poupancga de energia, consulte o



capitulo “Eficiéncia energética”, Poupancga de

energia.

8. FUNCOES DE RELOGIO

8.1 Fungoes de relégio

Funcao de relégio Aplicagao
@ Para definir, alterar ou verificar a hora do dia.
Hora do dia
Ial Para definir o tempo de funcionamento do forno.
Duragéo
Q Para definir uma contagem decrescente. Esta fungao nao afeta o funcio-

Conta-Minutos com o forno desligado.

namento do forno. Pode regular esta funcéo a qualquer momento, mesmo

8.2 Como definir: Fungodes de relégio

Como definir: Hora do dia

@ - fica a piscar quando ligar o forno a corrente elétrica depois de uma falha de corrente ou se o temporizador
ndo estiver configurado.

+ , - premir para definir a hora.
A luz intermitente para depois de cerca de 5 segundos e o visor mostra a hora.

Como alterar: Hora do dia

Passo 1

@ — premir repetidamente para alterar a hora do dia. @ — comega a piscar.

Passo 2

+ , - premir para definir a hora.
A luz intermitente para depois de cerca de 5 segundos e o visor mostra a hora.

Como definir: Duragao

Passo 1 Selecionar a fungao do forno e a temperatura.
Passo 2 @ — prima repetidamente. |_)| — comega a piscar.
Passo 3 + , - premir para definir a duragéo.
O visor mostra: Iel
|_)| — pisca quando o tempo definido terminar. O sinal soa e o forno desliga.
Passo 4 Premir qualquer botéo para parar o sinal.
Passo 5 Rodar os botdes para a posicédo de desligado.
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Como definir: Conta-Minutos

P 1
asso @ — prima repetidamente. Q — comega a piscar.
P 2 — ) -
asso + , — premir para definir a hora.
A funcdo comega automaticamente apds 5 segundos.
E emitido um sinal sonoro quando o tempo definido terminar.
Passo 3 Premir qualquer botéo para parar o sinal.
Passo 4 Rodar os botdes para a posigdo de desligado.

Como cancelar: Fungoes de relogio

P 1
asso @ — premir repetidamente até o simbolo da fungéo do relégio comegar a piscar.

Passo 2 Manter premido: — .

A funcao do relégio desliga apdés alguns segundos.

9. UTILIZAR OS ACESSORIOS

AVISO! também dispositivos anti-inclinagao. A

. armacgao elevada a volta da prateleira
impede que os recipientes deslizem para
fora da prateleira.

Consulte os capitulos relativos a
seguranca.
9.1 Inserir acessorios

Um pequeno entalhe na parte inferior
aumenta a seguranga. Os entalhes séo

Prateleira em grelha:

Introduza a prateleira entre as barras-guia dos
apoios para prateleiras e certifique-se de que os
pés de apoio ficam para baixo.
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Tabuleiro para assar / Tabuleiro para grelhar:
Introduza o tabuleiro entre as barras-guia do apoio
para prateleiras.

Prateleira em grelha, Tabuleiro para assar / Ta-
buleiro para grelhar:

Introduza o tabuleiro entre as barras-guia dos
apoios para prateleiras e a prateleira em grelha
sobre as barras imediatamente acima.

9.2 Utilizagao de calhas
telescopicas

Nao lubrifique as calhas telescépicas.

Passo 1 Retire as calhas telescopicas direita e es-
querda.

Certifique-se de que volta a colocar as
calhas telescopicas totalmente no interior do
forno antes de fechar a porta do forno.

Passo 2 Coloque a prateleira em grelha nas ca-

Ihas telescopicas e empurre-as cuida-
dosamente para o interior do forno.

10. FUNCOES ADICIONAIS

10.1 Ventoinha de arrefecimento

Quando o forno esta a funcionar, a ventoinha
de arrefecimento é ativada automaticamente
para manter as superficies do forno frias. Se

desligar o forno, a ventoinha de
arrefecimento pode continuar a funcionar aé
o forno arrefecer.
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10.2 Termoéstato de seguranga

Se o forno for utilizado incorretamente ou
tiver alguma anomalia, pode ocorrer um
sobreaquecimento perigoso. Para evitar isso,

11. SUGESTOES E DICAS

Consulte os capitulos relativos a
seguranca.

11.1 Recomendacobes para cozinhar
O forno possui cinco posi¢des de prateleira.

Conte as posicdes de prateleira a partir do
fundo do forno.

O seu forno pode cozer ou assar de forma
diferente do forno que utilizava
anteriormente.

Cozer bolos
Nao abrir a porta do forno antes de ter
decorrido 3/4 do tempo de cozedura definido.

Se utilizar dois tabuleiros para assar em
simultadneo, manter um nivel vazio entre eles.

Cozinhar carne e peixe
Utilizar um tabuleiro para grelhar para
alimentos muito gordurosos para evitar que o

11.2 Ventilado + Res. Circ PLUS

Utilize a segunda posigao da prateleira.
Utilize o tabuleiro para assar.

% BOLOS / PASTEIS / PAES

o forno possui um termostato de segurancga
que corta a alimentagao elétrica. O forno
volta a ativar-se automaticamente quando a
temperatura baixar.

forno fique com manchas que podem ser
permanentes.

Deixar a carne repousar durante cerca de 15
minutos antes de a cortar, para que 0 sumo
nao escorra.

Para evitar demasiado fumo no forno durante
o assado, adicionar alguma agua no
tabuleiro para grelhar. Para evitar a
condensagao do fumo, adicionar agua toda a
vez que esta secar.

Tempos de cozedura
Os tempos de cozedura dependem do tipo
de alimento, da sua consisténcia e volume.

Inicialmente, controle o desempenho quando
cozinha. Quando utilizar este aparelho,
encontrar as melhores definigoes (grau de
aquecimento, tempo de cozedura, etc.) para
os seus tachos, receitas e quantidades.

5 O

(ml) (°C) (min)
Biscoitos / Scones / Croissants 100 150 - 180 10-20
Focaccia 100 200 - 210 10-20
Pizza massa fina 100 230 10-20
Paezinhos 100 200 20-25
Pao 100 180 35-40
Bolo de ameixa / Tarte de maga / Pastéis de canela, cozidos em 100 - 150 160 - 180 30-60

forma de bolo

Utilize 150 ml de agua a menos que especificado de outra forma.
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444 REFEIGOES PRONTAS CONGELADAS

O

(°C) (min)
Pizza massa fina 200 - 210 10-20
Croissants 170 - 180 15-25
Lasanha, utilize 200 ml 180 - 200 35-50

Utilize 100 ml de agua.
Regule a temperatura para 110 °C.

REGENERACAO DE ALIMENTOS

(min)
Paezinhos 10-20
Pao 15-25
Focaccia 15-25
Carne 15-25
Massa 15-25
Pizza massa fina 15-25
Arroz 15-25
Legumes 15-25

Utilize 200 ml de agua.
Utilize um recipiente de vidro.

@ ASSAR

O

(°C) (min)
Carne assada 200 50 - 60
Frango 210 60 - 80
Porco assado 180 65 - 80
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11.3 Fazer bolos e assar

Cozedura Convencio- Aquecimento Ventilado @
nal

LOS min
1 e
(°C) (°C)

Receitas batidas 170 2 160 3(2e4) 45-60 Forma de bolo

Massa amanteiga- 170 2 160 3(2e4) 20-30 Forma de bolo

da

Cheesecake but- 170 1 165 2 60 - 80 Forma de bolo,

termilk @26 cm

Strudel 175 3 150 2 60 - 80 Tabuleiro para
assar

Torta de compota 170 2 165 2 30-40 Forma de bolo,
26 cm

Bolo-rei, pré-aque- 160 2 150 2 90 - 120 Forma de bolo,

¢a o forno vazio @20 cm

Bolo de ameixa, 175 1 160 2 50 - 60 Forma retan-

pré-aquega o forno gular

vazio

Queques 170 3 140 - 150 3 20-30 Tabuleiro para
assar

Queques, dois ni- - - 140 - 150 2e4 25-35 Tabuleiro para

veis assar

Queques, trés ni- - - 140 - 150 1,3e5 30-45 Tabuleiro para

veis assar

Biscoitos 140 3 140 - 150 3 30-35 Tabuleiro para
assar

Biscoitos, dois ni- - - 140 - 150 2e4d 35-40 Tabuleiro para

veis assar

Biscoitos, trés ni- - - 140 - 150 1,3e5 35-45 Tabuleiro para

veis assar

Merengue 120 3 120 3 80 - 100 Tabuleiro para
assar

Merengue, dois ni- - - 120 2e4 80 - 100 Tabuleiro para

veis, pré-aqueca o assar

forno vazio

Paezinhos, pré- 190 3 190 3 12-20 Tabuleiro para

-aquega o forno assar

vazio

Eclairs 190 3 170 3 25-35 Tabuleiro para

assar
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0.

o- nal
LOS
E

(°C)

Cozedura Convencio- Aquecimento Ventilado

(S

Eclairs, dois niveis -

2e4

35-45

Tabuleiro para
assar

Tartes 180

45-70

Forma de bolo,
20 cm

Bolo de fruta rico 160

110 -120

Forma de bolo,
@24 cm

Pré-aquega o forno vazio.

yPAO E PIZ-

Cozedura Convencio-

Aquecimento Ventila- @

®

nal do
ZA min
I e
(°C) (°C)
P&o branco, 1 -2 uni- 190 1 190 1 60-70 -
dades, 0,5 kg cada
Pao de centeio, ndo é 190 1 180 1 30-45 Forma retan-
necessario pré-aque- gular
cer
Péezinhos, 6 - 8 pae- 190 2 180 2(2e4) 25-40 Tabuleiro pa-
zinhos ra assar
Pizza massa fina 230 - 250 1 230 - 250 1 10-20 Tabuleiro es-
maltado
Scones 200 3 190 3 10-20 Tabuleiro pa-
ra assar

Pré-aquega o forno vazio.

Utilize uma forma de bolo.

% FLANS

Empadas, ndo é necessario pré-

-aquecer

Cozedura Convencional

(E—

(°C)
180

Aquecimento Ventila-

do
1

O

(min)

40-50

Flan de vegetais, néo é necessa-

rio pré-aquecer

175

45 -60
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% FLANS

Cozedura Convencional

Aquecimento Ventila- @

do
1

(°C) (°C)
Quiches 180 1 180 1 50 - 60
Lasanha 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Canelones 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40

Utilize a segunda posigéo da prateleira.

Utilize a prateleira em grelha.

-

Cozedura Convenci- Aquecimento

O

CARNE onal Ventilado
-
(°C) (°C)
Carne De Vaca 200 190 50-70
Lombo de porco 180 180 90 - 120
Vitela 190 175 90 - 120
Carne assada, mal passada 210 200 50 - 60
Carne assada, média 210 200 60-70
Carne assada, bem passada 210 200 70-75
Cozedura Convencio- Aquecimento Ventila-
@ CARNE nal do @
I e ™
(°C) (°C)
Pa de porco, com courato 180 2 170 2 120 - 150
Perna de porco, 2 unidades 180 2 160 2 100 -120
Perna de borrego 190 2 175 2 110 - 130
Frango inteiro 220 2 200 2 70 - 85
Peru inteiro 180 2 160 2 210 - 240
Pato inteiro 175 2 220 2 120 - 150
Ganso inteiro 175 2 160 1 150 - 200
Coelho, cortado em pedacos 190 2 175 2 60 - 80
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@ Cozedura Convencio- Aquecimento Ventila- @
CARNE

nal do
I ™

(°C) (°C)
Lebre, cortada em pedagos 190 175 2 150 - 200
Faisao inteiro 190 175 2 90 - 120

Utilize a segunda posigao da prateleira.

A

Cozedura Convencio-

Aquecimento Ven-
tilado

PEIXE el
o
(°C) (°C)
Truta / Dourada, 3 - 4 peixes 190 175 40 - 55
Atum / Salm&o, 4 - 6 filetes 190 175 35-60
11.4 Grelhador
Pré-aqueca o forno vazio.
Utilize a quarta posigao da prateleira.
Grelhador com a regulagao de temperatura maxima.
@ GRELHAR @ @
(min) (min)
1.° lado 2.° lado
Bifes do lombo, 4 unidades 0,8 12-15 12-14
Bife de vaca, 4 unidades 0,6 10-12 6-8
Salgados, 8 - 12-15 10-12
Costeleta de porco, 4 unidades 0,6 12-16 12-14
1/2 Frango, 2 1 30-35 25-30
Espetadas, 4 - 10-15 10-12
Peito de frango, 4 unidades 0,4 12-15 12-14
Hambdurgueres, 6 0,6 20 -30 -
Filete de peixe, 4 unidades 0,4 12-14 10-12
Sandes tostadas, 4 - 6 - 5-7 -
Tosta, 4 - 6 - 2-4 2-3
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11.5 Turbo Grill

Pré-aquega o forno vazio.

Utilize a primeira e a segunda posi¢oes da

prateleira

Para calcular o tempo do assado, multiplique
o tempo dado na tabela abaixo pelos
centimetros de espessura do filete.

S

@ VITELA

g O

CARNE DE

VACA (°C) (min)
Carne assada ou lom- 190 - 200 5-6
bo, mal passado
Carne assada ou lom- 180 - 190 6-8
bo, médio
Carne assada ou lom- 170 - 180 8-10
bo, bem passado

; PORCO @

(°C) (min)

Pa / Cachago / Fiam- 160 - 180 90-120
bre, 1-1,5kg
Costeletas / Entrecos- 170 - 180 60 - 90
to, 1-1,5kg
Rolo de carne, 0,75-1 160 -170 50 -60
kg
Joelho de porco, pré- 150 - 170 90 - 120
-cozido, 0,75 - 1 kg

; VITELA @

(°C) (min)

Vitela assada, 1 kg 160 - 180 90-120
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(°C) (min)
Mao de vitela, 1,5 - 2 160 - 180 120 - 150
kg
; CORDEIRO (D
(°C) (min)
Perna de borrego / 150 - 170 100 - 120
Borrego assado, 1 -
1,5kg
Lombo de borrego, 1- 160 - 180 40 - 60
1,5 kg
; AVES @
(°C) (min)
Aves, partes, 0,2 - 200 - 220 30-50
0,25 kg cada
1/2 Frango, 0,4 - 0,5 190 - 210 35-50
kg cada
Frango, galinha, 1 - 190 - 210 50-70
1,5kg
Pato, 1,5 - 2 kg 180 - 200 80-100
Ganso, 3,5 - 5 kg 160 - 180 120 - 180
Peru, 2,5 - 3,5 kg 160 - 180 120 - 150
Peru, 4 - 6 kg 140 - 160 150 - 240
PEIXE (AO @
VAPOR) (°C) (min)
Peixe, inteiro (até 210 - 220 40 - 60
1Kg), 1-1,5kg




11.6 Descongelar

K

O

O

®

(kg) Tempo de des- Tempo extra de des-
congelacao congelagao (min.)
(min.)

Frango 1 100 - 140 20-30 Coloque o frango sobre
um pires virado ao contra-
rio e este sobre um prato
grande. Vire a meio do
tempo.

Carne 1 100 - 140 20-30 Vire a meio do tempo.

0,5 90 - 120

Natas 2x0,2 80 - 100 10-15 Também é possivel bater
as natas quando ainda es-
tao ligeiramente congela-
das.

Truta 0,15 25-35 10-15 -

Morangos 0,3 30-40 10-20 -

Manteiga 0,25 30-40 10-15 -

Gateau 1.4 60 60 -

11.7 Secagem - Aquecimento
Ventilado

Cubra os tabuleiros com papel impermeavel
a gordura ou papel vegetal.

Para obter o melhor resultado, desligue o
forno a meio do tempo de secagem, abra a
porta e deixe arrefecer durante uma noite
para terminar a secagem.

Para 1 tabuleiro, utilize a terceira posicao da
prateleira.

Para 2 tabuleiros, utilize a primeira e quarta
posicoes da prateleira.

@ LEGUMES

i3 O

(°C) (h)
Legumes para sopa 60-70 5-6
Cogumelos 50 - 60 6-8
Ervas arométicas 40 -50 2-3

Defina a temperatura para 60 a 70 °C.

%ﬁ FRUTA

8

(h)
@ LEGUMES @ Ameixas 8-10
(°C) (h) Alperces 8-10
Feijoes 60-70 6-8 Fatias de maca 6-8
Pimentos 60 -70 5-6 Peras 6-9
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11.8 Ventilado com Resisténcia - acessoérios recomendados

Utilize os tabuleiros e recipientes escuros e néo refletores. Tém melhor absor¢éo do calor do
que a loiga de cor clara e refletora.

\/ Formas individu-

Forma para pizza Assadeira ais Forma cofrl't;rl;)ase para

Vitroceramica
8 cm de diametro,
5 cm de altura

Escuro, néo refletor Escuro, néo refletor
28 cm de diametro 26 cm de didametro

Escuro, néo refletor
28 cm de diametro

11.9 Ventilado com Resisténcia

Para obter os melhores resultados, siga as
sugestdes indicadas na tabela abaixo.

¥ = 5§ I O

(°C) (min.)

Pastéis doces, 12 tabuleiro para assar ou tabu- 175 3 40 - 50

unidades leiro para recolha de gorduras

Pasteis, 9 unidades tabuleiro para assar ou tabu- 180 2 35-45
leiro para recolha de gorduras

Pizza, congelada, prateleira em grelha 180 2 45 -55

0,35 kg

Torta suica tabuleiro para assar ou tabu- 170 2 30-40
leiro para recolha de gorduras

Brownie tabuleiro para assar ou tabu- 170 2 45 -50
leiro para recolha de gorduras

Soufflé, 6 unidades formas pequenas de ceramica 190 3 45 -55
na prateleira em grelha

Base de flan de mas- forma de base de flan na pra- 180 2 35-45

sa batida teleira em grelha

Bolo de duas cama-  assadeira na prateleira em 170 2 35-50

das grelha

Peixe escalfado, 0,3  tabuleiro para assar ou tabu- 180 2 35-45

kg leiro para recolha de gorduras

Peixe, inteiro (até tabuleiro para assar ou tabu- 180 3 25-35

1Kg), 0,2 kg leiro para recolha de gorduras

Filete de peixe, 0,3 kg forma de piza na prateleiraem 170 3 30-40

grelha
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¥ = B I
\ o
(°C) (min.)

Carne escalfada, 0,25 tabuleiro para assar ou tabu- 180 3 35-45
kg leiro para recolha de gorduras
Shashlik, 0,5 kg tabuleiro para assar ou tabu- 180 3 40 - 50

leiro para recolha de gorduras
Biscoitos, 16 unida- tabuleiro para assar ou tabu- 150 2 30-45
des leiro para recolha de gorduras
Biscoitos de amén- tabuleiro para assar ou tabu- 180 2 45 -55
doa, 20 unidades leiro para recolha de gorduras
Queques, 12 unida- tabuleiro para assar ou tabu- 170 2 30-40
des leiro para recolha de gorduras
Pastelaria salgada, tabuleiro para assar ou tabu- 170 2 35-45
16 unidades leiro para recolha de gorduras
Biscoitos de massa fi- tabuleiro para assar ou tabu- 150 2 40 - 50
na, 20 unidades leiro para recolha de gorduras
Tarteletes, 8 unida- tabuleiro para assar ou tabu- 170 2 30-40
des leiro para recolha de gorduras
Legumes, escalfados, tabuleiro para assar ou tabu- 180 2 35-45
0,4 kg leiro para recolha de gorduras
Omeleta de legumes  forma de piza na prateleira em 180 3 35-45

grelha
Legumes mediterrani- tabuleiro para assar ou tabu- 180 4 35-45

cos, 0,7 kg

leiro para recolha de gorduras

11.10 Informacgéao para institutos de

teste

Testes de acordo com a norma IEC 60350-1.

= £ E#H O ®

%

=1
—

CJ

(°C) (min)
Bolos pe- Cozedura Tabuleiro pa- 3 170 20-30 -
quenos, 20 Convencional ra assar
por tabulei-
ro
Bolos pe- Aquecimento  Tabuleiro pa- 3 150 - 160 20-35 -
quenos, 20 Ventilado ra assar
por tabulei-

ro
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a=m
¥ 8 = EkE @&
\ ru
(°C) (min)
Bolos pe- Aquecimento  Tabuleiro pa- 2e 4 150 - 160 20-35 -
quenos, 20 Ventilado ra assar
por tabulei-
ro
Tarte de Cozedura Prateleiraem 2 180 70-90 -
maga, 2 Convencional grelha
formas, @
20 cm
Tarte de Aquecimento  Prateleiraem 2 160 70-90 -
maga, 2 Ventilado grelha
formas, @
20 cm
P&o-de-l6, Cozedura Prateleiraem 2 170 40 - 50 Pré-aquega o forno
forma de Convencional grelha durante 10 minutos.
bolo de
@26 cm
P&o-de-l6, Aquecimento  Prateleiraem 2 160 40 - 50 Pré-aquega o forno
forma de Ventilado grelha durante 10 minutos.
bolo de
@26 cm
Pao-de-l6, Aquecimento  Prateleiraem 2e4 160 40 - 60 Pré-aqueca o forno
forma de Ventilado grelha durante 10 minutos.
bolo de
@26 cm
Massa Aquecimento  Tabuleiro pa- 3 140 - 150 20-40 -
amanteiga- Ventilado ra assar
da
Massa Aquecimento  Tabuleiro pa- 2e 4 140 - 150 25-45 -
amanteiga- Ventilado ra assar
da
Massa Cozedura Tabuleiro pa- 3 140 - 150 25-45 -
amanteiga- Convencional ra assar
da
Tosta, 4 -6 Grelhador Prateleira em 4 max. 2 - 3 minutos Pré-aqueca o forno
unidades grelha para o pri- durante 3 minutos.
meiro lado; 2
- 3 minutos
para o se-
gundo lado
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a=m
X B = E E
\ ru
(°C) (min)
Hambur- Grelhador Prateleira em 4 max. 20-30 Coloque a prateleira
guer de va- grelha e ta- em grelha no quarto
ca, 6 unida- buleiro de re- nivel e o tabuleiro de
des, 0,6 kg colha de gor- recolha de gorduras
duras no terceiro nivel do

forno. Vire os alimen-
tos a meio do tempo
de cozedura.
Pré-aquega o forno
durante 3 minutos.

12. MANUTENGCAO E LIMPEZA

AVISO!

Consulte os capitulos relativos a
seguranca.

12.1 Notas sobre a limpeza

<

Agentes de lim-
peza

Limpe a parte da frente do forno com um pano macio com agua morna e um detergente su-
ave. Limpe e verifique a junta da porta em torno da moldura da cavidade.

Utilize uma solugéo de limpeza para limpar as superficies metalicas.

Limpe manchas com um detergente suave.

==

Limpe a cavidade apds cada utilizagdo. A acumulagéo de gordura ou outros residuos pode
provocar incéndios.

[

Utilizagao diaria

Pode ocorrer condensagado de humidade no forno ou nos painéis de vidro da porta. Para di-
minuir a condensacao, deixe o forno funcionar durante 10 minutos antes da cozedura. Nao
guarde alimentos no forno durante mais de 20 minutos. Seque a cavidade com um pano
macio apés cada utilizagao.

©y
c24

Acessorios

Limpe todos os acessorios do forno apoés cada utilizagéo e deixe-os secar. Utilize um pano
macio com agua morna e um detergente suave. Nao lave os acessorios na maquina de la-
var loiga

Nao limpe acessorios anti-aderentes utilizando detergentes abrasivos ou objetos afiados.

12.2 Como limpar: Baixo relevo da

cavidade

Limpe a area de baixo relevo da cavidade
para remover residuos de calcario depois de
cozinhar com vapor.
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Passo 1 Passo 2 Passo 3

Verta: 250 ml de vinagre de vinho Deixe o vinagre dissolver os resi- Limpe a cavidade com agua morna
branco na area de baixo relevo da duos de calcério a temperatura am- e um pano macio.

cavidade. Utilize vinagre a 6% no biente durante 30 minutos.

maximo sem quaisquer aditivos.

Para a fungéo: Ventilado + Res. Circ PLUS limpe o forno a cada 5 a 10 ciclos de cozedura.

12.3 Como remover: Apoios para
prateleiras

Retire os apoios para prateleiras para limpar
o forno.

Passo 1 Desligue o forno e aguarde até estar
frio. ;

Passo 2 Puxe a parte da frente do apoio para
prateleiras para fora da parede late- K
ral. 1

Passo 3 Puxe a parte de tras do apoio para
prateleiras para fora da parede lateral
e retire-o.

Passo 4 Instale os apoios para grelhas na se-

quéncia inversa.

Os pinos de fixagao das calhas tele-
scopicas devem ficar virados para a
parte da frente.

12.4 Como utilizar: Limpeza com

égua Passo 3 Defina a temperatura para 90°C.
Este procedimento de limpeza utiliza Passo 4 Deixe o forno funcionar durante 30 min.
humidade para remover gordura e particulas Passo 5 Desligue o foro.

de alimentos do forno.

Passo 6 Aguarde até que o forno esteja frio. Se-
que a cavidade com um pano macio.

Passo 1 Verta agua para o baixo relevo da cavi-
dade: 200 ml.

Passo 2 Selecione a fungao: .
Premir: .

12.5 Como remover e instalar: Porta

A porta do forno tem dois painéis de vidro. Pode remover a porta do forno e o painel de vidro
interno para limpar. Leia todas as instrugoes sobre "Remogao e instalagao da porta" antes de
remover os painéis de vidro.
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CUIDADO!
Nao utilize o forno sem os painéis de vidro.

Passo 1 Abra totalmente a porta e localize a dobradi-
¢a no lado direito da porta.

Passo 2 Utilize uma chave de fendas para levantar e
rodar totalmente a alavanca da dobradiga do
lado direito.

Passo 3 Localize a dobradiga no lado esquerdo da
porta.

Passo 4 Levante e rode totalmente a alavanca na do-

bradiga esquerda.

Passo 5 Feche a porta do forno até meio, parando na
primeira posi¢éo de abertura. Em seguida,
levante e puxe a porta e remova-a dos en-
caixes.

Passo 6 Coloque a porta numa superficie estavel
protegida por um pano macio.

Passo 7 Segure no friso da porta (B) no rebordo su-
perior da porta, nos dois lados, e pressione
para dentro para soltar o fecho de encaixe.

Passo 8 Puxe o friso da porta para a frente para o re-
mover.
Passo 9 Segure na extremidade superior do painel

de vidro da porta e puxe-o para fora com
cuidado. Certifique-se de que o vidro desliza
totalmente para fora dos suportes.
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Passo 10  Limpe os painéis de vidro com agua e sabao
Seque cuidadosamente os painéis de vidro.
Nao lave os acessorios na maquina de lavar

loiga.

Passo 11 Apds a limpeza, instale o painel de vidro e a
porta do forno.

A zona com a impress&o em relevo tem de ficar volta- A
da para o lado interior da porta. Certifique-se de que, ,:\
apos a instalacgao, a superficie da moldura do painel

de vidro nas zonas da impressao em relevo ndo é ru- e g

gosa. o —

Quando instalado corretamente, o friso para porta
emite um clique.

Certifique-se de que instala o painel de vidro interior
corretamente nos respetivos encaixes.

12.6 Como substituir: Lampada Segure sempre a lampada de halogéneo
com um pano para evitar a queima de
AVISO! residuos de gordura na lampada.

Risco de choque elétrico.
A lampada pode estar quente.

Antes de substituir a lampada:

Passo 1 Passo 2 Passo 3

Desligue o forno. Aguarde até que o  Desligue o forno da corrente elétri-  Coloque um pano no fundo da cavi-
forno esteja frio. ca. dade.

Lampada posterior

Passo 1 Rode a protecéo de vidro para a retirar.

Passo 2 Limpe a protegéo de vidro.

Passo 3 Substitua a lampada por uma lampada adequada, resistente ao calor até 300 °C.
Passo 4 Instale a protecao de vidro.

13. RESOLUGAO DE PROBLEMAS

AVISO! 13.1 O que fazer se...

Consulte os capitulos relativos a Em quaisquer casos nao incluidos nesta

seguranca. tabela, contacte um centro de assisténcia
autorizado.

206 PORTUGUES



Problema

O forno ndo aquece.

Verificar se...

O fusivel esta fundido.

Problema

Verificar se...

A junta da porta esta da-
nificada.

N&o utilize o forno. Con-
tacte um Centro de As-
sisténcia Técnica Autori-
zado.

Resultados insatisfatérios
de cozedura da fungéo:
Ventilado + Res. Circ
PLUS .

Encheu a area de baixo
relevo da cavidade com
agua.

A lampada néo funciona.

A lampada esta fundida.

O visor apresenta
"12.00".

Houve um corte de ener-

gia. Definir a hora do dia.

A agua sai da area de

baixo relevo da cavidade.

Existe demasiada agua
na area de baixo relevo
da cavidade.

13.2 Dados de assisténcia técnica

Se nao conseguir encontrar uma solugao para o problema, contacte o seu fornecedor ou um
Centro de Assisténcia Técnica Autorizado.

Os dados necessarios para o centro de assisténcia técnica encontram-se na placa de
identificacao do aparelho. A placa de caracteristicas estd na moldura frontal da cavidade do
forno. Nao remova a placa de caracteristicas da cavidade do forno.

Recomendamos que escreva os dados aqui:

Modelo (MOD.)

Numero do produto (PNC)

Numero de série (S.N.)

14. EFICIENCIA ENERGETICA

14.1 Informacgéo de produto e folha de informagao de produto*

Nome do fornecedor Electrolux
KODEH70X 949499046
Identificacdo do modelo KODGH70TX 949499047
EOD5H70X 949499049
indice de eficiéncia energética 95.3
Classe de eficiéncia energética A

Consumo de energia com uma carga normal, modo convencional

0.93 kWh(/ciclo

Consumo de energia com uma carga normal, modo ventilado

0.81 kWh/ciclo

Numero de cavidades

1

Fonte de calor

Eletricidade

Volume

721

Tipo de forno

Forno de encastrar
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Massa

EOD5H70X 29.2 kg
KODEH70X 29.7 kg
KODGH70TX 29.3 kg

* Para a Unido Europeia de acordo com os Regulamentos 65/2014 e 66/2014 da UE.
Para a Republica da Bielorrussia de acordo com a norma STB 2478-2017, Anexo G; STB 2477-2017, Anexos A

eB.
Para a Ucrania de acordo com a norma 568/32020.

A classe de eficiéncia energética ndo se aplica na Russia.

EN 60350-1 - Aparelhos elétricos domésticos para cozinhar - Parte 1: Placas, fornos, fornos a vapor e grelhado-

res - Métodos de medicéo do desempenho.

14.2 Poupanca de energia

O forno possui fungdes que
ajudam a poupar energia nos
cozinhados de todos os dias.

Certifique-se de que a porta do forno esta
fechada quando o forno funcionar. Nao abra
a porta do forno muitas vezes durante o
funcionamento. Mantenha a junta da porta
limpa e certifique-se de que esta bem fixa na
posicao correta.

Utilize recipientes de metal para melhorar a
poupanga de energia.

Sempre que possivel, ndo pré-aquega o
forno antes de cozinhar.

Quando preparar varios pratos de uma vez,
reduza ao minimo possivel os intervalos
entre confegdes.

Cozinhar com a ventoinha

Sempre que possivel, utilize as fungdes de
cozedura que utilizam a ventoinha, para
poupar energia.

Aquecimento residual

Quando a duragéo da cozedura for superior
a 30 min, reduza a temperatura do forno
para 3 a 10 min no minimo antes do fim da
cozedura. O calor residual no interior do
forno ira continuar a cozinhar.

Utilize o calor residual para aquecer outros
pratos.

Manter os alimentos quentes

Para utilizar o calor residual para manter
uma refeigdo quente, seleccione a regulagao
de temperatura mais baixa possivel.

Ventilado com Resisténcia
Funcao concebida para poupar energia
durante a cozedura.

15. PREOCUPACOES AMBIENTAIS

Recicle os materiais que apresentem o

simbolo C/:) Coloque a embalagem nos
contentores indicados para reciclagem.
Ajude a proteger o ambiente e a salude
publica através da reciclagem dos aparelhos
eléctricos e electronicos. Nao elimine os
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aparelhos que tenham o simbolo E
juntamente com os residuos domésticos.
Coloque o produto num ponto de recolha
para reciclagem local ou contacte as suas
autoridades municipais.



MES GALVOJAME APIE JUS

Dékojame, kad jsigijote ,Electrolux” prietaisg. ISsirinkote gaminj, kuriame atsispindi Sios
srities profesionaly per deSimtmecius sukaupta patirtis ir naujoves. Pazangus ir stilingas
prietaisas sukurtas specialiai jums. Kad ir kg gamintuméte, kiekvieng kartg busite tikri dél
nepriekaistingo rezultato.

Sveiki atvyke j ,Electrolux“ pasaul;.
Apsilankykite misy interneto svetainéje.

Cia rasite naudojimo patarimy, brosidiry, informacijos apie trikgiy $alinima,

@ aptarnavimg ir remonta:

www.electrolux.com/support

g UZregistruokite savo gaminj ir naudokités papildomomis paslaugomis:
a/ www.registerelectrolux.com

Jusy prietaisui skirty priedy, nusidevinciy ir originaliy atsarginiy daliy ieSkokite Cia:
’% www.electrolux.com/shop

KLIENTY APTARNAVIMAS IR TECHNINE PRIEZIORA

Visada naudokite originalias atsargines dalis.

Kreipdamiesi | jgaliotajj aptarnavimo centrg jsitikinkite, kad galite nurodyti Sig informacija:
prietaiso modelis, PNC, serijos numeris.

Sig informacijg galima rasti techniniy duomeny ploksteje.

AN |spéjimo / perspéjimo ir saugos informacija
® Bendroji informacija ir patarimai
Aplinkosaugos informacija

Galimi pakeitimai.
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15. APLINKOS APSAUGA ... 237
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1. A SAUGOS INFORMACIJA

Pries jrengdami ir naudodami §j prietaisg, atidziai
perskaitykite pateiktg instrukcijg. Gamintojas neatsako uz
suzalojimus ar zalg, patirtg dél netinkamo prietaiso jrengimo
ar naudojimo. Instrukcijg visada laikykite saugioje ir
pasiekiamoje vietoje, kad prireikus galétuméte pasizitreti.

1.1 Vaiky ir pazeidziamy zmoniy sauga

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

- Visas pakuotés medziagas saugokite nuo vaiky ir tinkamai
pasalinkite.

- DEMESIQO! Neleiskite vaikams ir naminiams gyvunams bati
Salia prietaiso jam veikiant arba véstant. Prietaiso dalys
naudojimo metu gali stipriai jkaisti.

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

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

1.2 Bendrieji saugos reikalavimai

. Sj prietaisg jrengti ir pakeisti jo laidg privalo tik kvalifikuotas
specialistas.

- Nenaudokite prietaiso, pries jo jrengimg balduose.

- Prie$ vykdydami techninés priezitros darbus, atjunkite
prietaisg nuo maitinimo.

- Jei buty pazeistas maitinimo laidas, jj gali pakeisti tik
gamintojas, jo jgaliotasis techninés priezilros centras arba
panasios kvalifikacijos asmenys— antraip gali kilti elektros
pavojus.

- DEMESIO: Pasirupinkite, kad pries keiciant lempute
prietaisas buty iSjungtas, kitaip galimas elektros smugis.

- DEMESIO: Prietaisas ir jo pasiekiamos dalys naudojimo
metu |kaista. BUkite atsargus, kad neprisiliestuméte prie
kaitinimo elementy.

210 LIETUVIY



2.

Pagalbinius reikmenis arba indus i$ orkaités traukite ir  jg
dekite muvédami karscCiui atsparias pirstines.

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

Nenaudokite garintuvo prietaisui valyti.

Dureliy stiklo nevalykite Siurksciu Sveiciamuoju valikliu ar
astriomis metalinémis grandyklémis, nes galite subraizyti
pavirsiy ir dél to stiklas gali suduzti.

SAUGOS INSTRUKCIJOS

2.1 Jrengimas

Minimalus spintelés aukstis

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 dureles galite laisvai atidaryti.
Prietaise jrengta elektriné ausinimo
sistema. Ji turi bati prijungta prie elektros
maitinimo Saltinio.

590 (600) mm

(po darbastaliu)

Spinteles plotis

560 mm

Spintelés gylis

550 (550) mm

Prietaiso priekinées dalies 594 mm
aukstis
Prietaiso galinés dalies 576 mm

aukstis

Prietaiso priekinés dalies 595 mm
plotis

Prietaiso galinés dalies plo- 559 mm
tis

Prietaiso gylis 569 mm
Prietaiso jmontavimo gylis 548 mm
Gylis su atidarytomis dure- 1022 mm
lémis

Minimalus ventiliacijos ang- 560x20 mm
os dydis. Anga prietaiso

nugarélés apacioje

Pagrindinio maitinimo ka- 1500 mm
belio ilgis. Kabelis yra prie-

taiso nugarélés desiniaja-

me kampe

Montavimo varztai 4x25 mm
2.2 Elektros prijungimas

C |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 saugujj elektros lizda.

* Nenaudokite daugiakanaliy adapteriy ir
ilginamujy laidy.

LIETUVIY
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» Bukite atsargus, kad nesugadintumeéte
elektros kistuko ir maitinimo laido. Jei
reikéty pakeisti maitinimo laida, tai turi
padaryti musy jgaliotasis techninés
priezidros centras.

» Saugokite, kad maitinimo laidai neliesty ir
neblty arti prietaiso dureliy arba niSos po
prietaisu, ypac kai jis veikia arba dureles
yra karstos.

« Daliy su jtampa ir izoliuoty daliy apsauga
nuo smugiy turi bati pritvirtinta taip, kad
nebuty galima nuimti be jrankiy.

» Elektros kistuka j tinklo lizdg junkite tik
tuomet, kai visiSkai pabaigsite jrengima.
[sitikinkite, kad jrengus prietaisg, elektros
laido kiStuka buty lengva pasiekti.

» Jeigu tinklo lizdas atsilaisvines, nejunkite
kiStuko.

* Noredami iSjungti prietaisg, netraukite uz
maitinimo laido. Visada traukite paéme uz
elektros kistuko.

» Naudokite tik tinkamus izoliavimo jtaisus:
linijg apsaugancius automatinius
jungiklius, saugiklius (jsukami saugikliai
turi bati iSimami is jy laikiklio), jZzeminimo
nuotékio atjungiamuosius jtaisus ir
kontaktorius.

» Elektros instaliacija privalo turéti
izoliavimo jtaisa, kuris leidzia atjungti
prietaisg nuo maitinimo tinklo ties visais
poliais. Tarp izoliavimo jtaiso kontakty turi
buti maziausiai 3 mm plocio tarpelis.

» Prietaisas tiekiamas su pagrindiniu
maitinimo laidu ir kiStuku.

2.3 Naudojimas

AN

« Sis buitinis prietaisas skirtas naudoti tik
vidaus sglygomis.

» Nebandykite pakeisti Sio prietaiso
techniniy savybiy.

» Pasirupinkite, kad ventiliacinés angos
nebaty uzblokuotos.

» Nepalikite jjungto prietaiso be priezilros.

» Po kiekvieno naudojimo prietaisg
iSvalykite.

» Atidarydami veikiancio prietaiso dureles
bukite atsargus. IS vidaus gali iSsiverzti
jkaitintas oras.

|SPEJIMAS!
Suzalojimo, nudegimy ir elektros
smugio arba sprogimo pavojus.
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* Nelieskite prietaiso drégnomis rankomis
arba jei prietaisas lie€iasi su vandeniu.

* Nespauskite atidaryty dureliy.

* Nenaudokite prietaiso, kaip darbinio
pavirSiaus ar daiktams laikyti.

« Atsargiai atidarykite prietaiso dureles.
Naudojant maisto produktus su alkoholiu,
gali susidaryti alkoholio ir oro misinys.

« Atidarydami dureles pasirupinkite, kad
Salimais nebuty kibirks¢iy ar atviros
ugnies Saltiniy.

« Salia prietaiso, | prietaisg arba ant jo
nedekite degiy medziagy arba degiomis
medziagomis sudrékinty daikty.

é |SPEJIMAS!

Pavojus sugadinti prietaisa.

» Emalés apsauga nuo pazeidimy ir
iSblukimo:

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

— Nedekite aliuminio folijos tiesiai ant
prietaiso ertmés dugno;

— Nepilkite vandens tiesiai j jkaitusj
prietaisa.

— Nelaikykite prietaise paruosty drégny
patiekaly ir maisto produkty.

— Bukite atsargus montuodami arba
iSimdami prietaiso priedus.

« Emalio ar nerudijanciojo plieno iSblukimas
neturi poveikio prietaiso veikimui.

« Dreégniems pyragams kepti naudokite gily
kepimo indg. Vaisiy sultys palieka démes,
kurias sudétinga pasalinti.

» Sis prietaisas yra skirtas tik maistui
gaminti. Prietaisg naudokite tik pagal
paskirtj, pavyzdziui, nenaudokite prietaiso
patalpoms Sildyti.

* Maistg visuomet ruoskite su uzdarytomis
orkaités durelémis.

« Jeigu prietaisas jrengtas uz baldo
plokstés (pvz., dureliy), pasirtpinkite, kad
prietaisui veikiant durelés visada buty
atidarytos. Uz dureliy gali kauptis karstis ir
dregmé, 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 priezidros centra.

* Reguliariai valykite prietaisa, kad
apsaugotumeéte pavirsiy nuo
nusidéveéjimo.

» Valykite prietaisg drégna, minksta Sluoste.
Naudokite tik neutralius ploviklius.
Nenaudokite SveiCiamuyjy produkty,
Sveitimo kempiniy, tirpikliy arba metaliniy
grandykliy.

» Jeigu naudojate orkaités purskiklj,
laikykités ant pakuotés pateikty saugumo
nurodymuy.

]SPEJIMAS!
Suzalojimo, gaisro arba prietaiso
sugadinimo pavojus.

2.5 Vidinis apSvietimas

3. [RENGIMAS

]SPEJIMAS!
Pavojus gauti elektros smugj.

ISPEJIMAS!
Zr. saugos skyrius.

«  Sjo gaminio viduje esanti (-&ios) lemputé
(-€s) ir atskirai parduodamos atsarginés
lemputés: Sios lemputés turi atlaikyti
ekstremalias fizines sglygas buitiniuose
prietaisuose, pavyzdziui, temperatura,
vibracija, dregme, arba yra skirtos
informuoti apie prietaiso veikimo bisena.
Jos néra skirtos naudoti kitoms paskirtims
ir netinka patalpoms apsviesti.

« Naudokite tik ty paciy techniniy duomeny
lemputes.

2.6 Paslauga

« Dél prietaiso remonto kreipkités | jgaliotajj
techninés prieziuros centrg.
« Naudokite tik originalias dalis.

2.7 ISmetimas

A

« IStraukite maitinimo laido kistuka is
maitinimo tinklo lizdo.

* Nupjaukite maitinimo laidg arti prietaiso ir
pasalinkite jj.

* Nuimkite dureliy sklgstj, kad vaikai, ar
naminiai gyvunai nejstrigty prietaiso
viduje.

|SPEJIMAS!
Pavojus susizeisti arba uzdusti.

3.1 Jrengimas balduose

@ YouTube

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

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

Q

A
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(*mm)

523
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3.2 Prietaiso pritvirtinimas prie
baldo
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4. GAMINIO APRASYMAS

4.1 Bendroji apzvalga

BBEA
(=]

N
-

4.2 Priedai

5.

Grotelés

Virtuves reikmenims, pyragy formoms,
prikaistuviams.

Kepimo skarda

Pyragams ir sausainiams kepti.

VALDYMO SKYDELIS

5.1 |Jstumiamos rankenélés

Norédami naudoti prietaisg, paspauskite
rankenéle. Rankenélé iSSoka.

5.2 Jutiklio laukai / mygtukai

Laikui nustatyti.

EREEECRE

Valdymo skydelis

Kaitinimo funkcijy nustatymo rankenélé
Maitinimo lemputé / simbolis

Valdymo skydelis

Temperaturos valdymo rankenéle
Temperaturos indikatorius / simbolis
Papildomi garai

Kaitinamasis elementas

Lemputé

Ventiliatorius

Ertmés jduba - Vandens valymo indas
Lentynos atrama, iSimama

Lentyny padétys

Grilio / kepinimo prikaistuvis

Kepti ir skrudinti arba riebalams surinkti.
Teleskopiniai bégeliai

Dél teleskopiniy bégeliy lengvai jdésite ir
iStrauksite lentynéles.

LaikrodZio funkcijai nustatyti.

Laikui nustatyti.

Bl +|O

Il

Karsto oro srauto PLIUS funkcijai jjungti ir iSjungti.
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5.3 Valdymo skydelis

A B

A. Laikrodzio funkcijos
B. Laikmatis

gA

g

]

6. PRIES NAUDODAMI PIRMAKART

LSPEJIMAS!
Zr. saugos skyrius.

A

6.1 Prie$ naudojant pirma karta

iSankstinio jkaitinimo metu i$ orkaités gali sklisti kvapas ir dimai. Pasirlpinkite, kad patalpa

buty védinama.

1-as veiksmas

X

2-as veiksmas

=]

55

3-as veiksmas

Laikrodzio nustatymas

ISvalykite orkaite

|kaitinkite tuscia orkaite

1. + — - paspauskite, kad
nustatytumeéte laikg. Mazdaug
po 5 sek. indikatorius nustos
mirkéiojgs ir ekrane matysite
laika.

ISimkite i$ orkaités visus prie-
dus ir iSimamas lentyny atra-
mas.

Orkaite ir jos priedus valykite
minksta Sluoste ir Siltu vandeniu
skiestu Svelniu plovikliu.

Nustatykite didZiausig funkcijos

temperatura: E
Laikas: 1 val.
Nustatykite didZiausig funkcijos

temperatura: ﬁ
Laikas: 15 min.
Nustatykite didZiausig funkcijos

®

temperatira:
Laikas: 15 min.

ISjunkite orkaite ir palaukite, kol atvés. |dékite priedus ir iSimamas lentyny atramas j orkaite.

7. KASDIENIS NAUDOJIMAS

ISPEJIMAS!
Zr. saugos skyrius.
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funkcija

1 veiks-
mas

7.1 Kaip nustatyti: Kaitinimo

Nustatykite kaitinimo funkcijy valdymo
rankenéle, kad galétuméte pasirinkti
kaitinimo funkcija.




2 veiks-

Valdymo rankenéle pasirinkite tempe-

mas raturg .
3 veiks- Kai baigiate gaminti, pasukite rankené-
mas les j iSjungimo padeétj, kad iSjungtuméte

orkaite.

7.2 Funkcijos nustatymas:Karsto oro srautas PLIUS

C |SPEJIMAS!
Galite nusideginti arba sugadinti prietaisa.

1 veiks- Patikrinkite, ar orkaité atvésusi.
mas
2 veiks- Pripildykite ertmés jdubg vandeniu i$
mas Ciaupo.
@ Maksimali ertmés jdubos talpa — 250
ml. Nepildykite orkaités ertmés, kai gami-
nate maistg arba kai orkaité yra jkaitusi.
3 veiks- . -
mas Nustatykite funkcija:
Paspauskite: ({'\P. [sijungia indikatorius. Veikia tik su funkcija Karsto oro srautas PLIUS.
4 veiks- Temperaturos valdymo rankenéle nustatykite temperatira.
mas
5 veiks- Prie§ kepima mazdaug 10 min. pakaitinkite tus¢ig orkaite, kad atsirasty drégmés.
mas
6 veiks- |dékite maistg | orkaite.
mas Zr. skyriy ,Patarimai“. Neatidarykite orkaités dureliy gamindami.
7 veiks- Pasukite kaitinimo funkcijy rankenélg j iSjungimo padét;, kad iSjungtuméte orkaite.
mas - paspauskite, norédami iSjungti orkaite. Indikatorius iSsijungia.
8 veiks- Kai funkcija baigiasi, atsargiai atidarykite dureles. ISsiverzusi drégmé gali sukelti nudegimus.
mas
9 veiks- Patikrinkite, ar orkaité atvésusi. Pasalinkite likusj vandenj i$ ertmés jdubos.
mas

7.3 Kaitinimo funkcijos

Kaitinimo funk- Naudojimo sritis

cija

0

ISjungimo padétis

Kaitinimo funk- Naudojimo sritis
cija

liungti lempute.
Orkaite iSjungta.

Orkaités apSvieti-
mas

LIETUVIY
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Kaitinimo funk-
cija

Naudojimo sritis

Kaitinimo funk- Naudojimo sritis
cija

U

Karsto oro srau-

tas / Karsto oro

srautas PLIUS /
,Aqua Clean”

Skirta vienu metu kepti ir maistui
dZiovinti trijuose lygiuose.
Nustatykite 20-40 °C mazesne
temperatirg nei VirSutinis/apati-
nis kaitinimas atveju.

Skirta padidinti drégme gami-
nant maista. I1Sgauti tinkamag
spalva ir traskig plutele. Skirta
pasildomiems patiekalams su-
teikti sultingumo.

Zr. skyriy ,Valymas ir prieziura“,
kur rasite daugiau informacijos
apie ,Aqua Clean“.

Al

Drégnas konvek.
kepimas

Si funkcija ruosiant maista pade-
da taupyti energija. Naudojantis
$ia funkcija temperatira orkaite-
je gali skirtis nuo nustatytos.
Kaitinimo galig galima sumazin-
ti. Daugiau informacijos rasite
skyriuje ,Kasdienis naudojimas”,
Pastabos apie: Drégnas konvek.
kepimas.

Apatinis kaitinimas

Kepti pyragus traskiu pagrindu ir
konservuoti maista.

XX

Atitirpinimas

Atitirpinti maista (darzoves ir vai-
sius). Atitirpimo laikas priklauso
nuo uz$aldymo maisto kiekio.

v

Spartus kepimas
ant groteliy

Dideliems smulkiy maisto gaba-
leliy kiekiams ir duonos skrebu-
¢iams kepti grilyje.

8. LAIKRODZIO FUNKCIJOS

8.1 Laikrodzio funkcijos

Laikrodzio funkcija

@

Naudojimo sritis

=l Skirta didesniems mésos arba
? paukstienos su kaulais gaba-
- lams kepinti viename lygyje. Tin-
Turbo grilis ka apkepams ir skrudinti.
vvv Kepti pica. Intensyviai skrudinti
¥ ir traSkiam pagrindui paruosti.

Picos funkcija

Kepti ir skrudinti maistg vienoje
lentynos padétyje.

Vir§utinis/apatinis
kaitinimas

7.4 Pastabas matysite Drégnas
konvek. kepimas

Si funkcija naudojama vertinant energijos
sgnaudy efektyvumo klase ir atitikimg
ekologiniams reikalavimams, kaip numato
ES 65/2014 ir ES 66/2014 direktyvos.
Patikros pagal EN 60350-1 standarta.

Gaminant maistg orkaités durelés turi bati
uzdarytos, kad funkcija nebuty nutraukta ir
veikty efektyviausiai.

Nurodymus dél maisto gaminimo rasite
skyriuje ,Patarimai“, Drégnas konvek.
kepimas. Dél energijos taupymo
rekomendacijy zr. skyriy ,Energijos
efektyvumas®, ,Energijos taupymas”.

Paros laikui nustatyti, pakeisti arba patikrinti.

Dienos laikas

(g

Orkaités veikimo trukmei nustatyti.

Trukmé

Q

Laikmatis

Nustatoma atgaliné laiko atskaita. Si funkcija neturi jtakos orkaités veiki-

mui. Galite nustatyti bet kada Sig funkcija, net jei orkaité yra iSjungta.
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8.2 Kaip nustatyti Laikrodzio funkcijos

Kaip nustatyti Dienos laikas

@ — mirksi, kai prijungiate orkaite prie elektros maitinimo, kai iSsijungia maitinimas arba kai nenustatytas laikma-

tis.

+, ~ - paspauskite, kad nustatytuméte laika.
Mazdaug po 5 sek. indikatorius nustos mirkséjes ir ekrane matysite laika.

Kaip pakeisti: Dienos laikas

1- iks-

m:: velks @ — spauskite pakartotinai paros laikui pakeisti. @ — pradés mirkseéti.
2- iks- J— . . .

m:: velks + — paspauskite, kad nustatytuméte laika.

Mazdaug po 5 sek. indikatorius nustos mirkséjes ir ekrane matysite laika.

Kaip nustatyti Trukmé

1-as veiks- Nustatykite orkaités funkcijg ir temperatira.

mas
r2n-:: veiks- @ — spauskite pakartotinai. Iel — pradés mirkseéti.
3:;(55,“35 + T - paspauskite, kad nustatytuméte trukme.

Valdymo skydelyje matysite: I_)l

|9| — mirksi, kai baigiasi nustatytas laikas. Pasigirsta signalas ir orkaité i$sijungia.

4-as veiks- Norédami iSjungti garso signalg, paspauskite bet kurj mygtuka.
mas

5-as veiks- Pasukite rankenéles j iSjungimo padétis.
mas

Kaip nustatyti Laikmatis

:n-:: veiks- @ — spauskite pakartotinai. D — pradés mirkséti.
i;:: veiks- + ~ - paspauskite, kad nustatytuméte laika.
Funkcija jsijungs automatiskai po 5 sekundziy.
Pasibaigus nustatytam laikui, pasigirs signalas.
3-ias Norédami iSjungti garso signala, paspauskite bet kurj mygtuka.
veiksmas

4-as veiks- Pasukite rankenéles | iSjungimo padétis.
mas

Kaip atSaukti: Laikrodzio funkcijos

1-as veiks- @

mas — pakartotinai spauskite, kol pradés mirkséti laikrodzio funkcijos simbolis.
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Kaip atSaukti: Laikrodzio funkcijos

2-as veiks-

mas Paspauskite ir palaikykite nuspaude = .

LaikrodZio funkcija i$sijungs po keliy sekundziy.

9. PRIEDY NAUDOJIMAS

LSPEJIMAS! Aukgtas Ientynqs kraStelis neleis prikaistuviui
nuo jos nuslysti.

Zr. saugos skyrius.
9.1 Priedy naudojimas

Mazas jdubimas virSuje padidina sauguma.
|linkiai taip pat apsaugo nuo apvirtimo.

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

Kepimo skarda / Gilus prikaistuvis:
|stumkite skarda tarp lentynos laikikliy.

Grotelés, Kepimo skarda / Gilus prikaistuvis:
|stumkite padéklg tarp lentynos laikikliy ir ant jy
uzdétos vielinés lentynélés.
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9.2 IStraukiamyjy bégeliy
naudojimas

Netepkite iStraukiamy bégeliy jokiu tepalu.

1-as veiks- |Straukite kairés ir deSinés pusés bége-
mas lius.

Prie$ uzdarydami orkaités dureles, batinai iki
galo atgal j orkaite jstumkite iStraukiamus
bégelius.

2-as veiks-  Ant iStraukiamy bégeliy padékite grote-
mas les ir atsargiai juos jstumkite j orkaite.

10. PAPILDOMOS FUNKCIJOS

10.1 Ausinimo ventiliatorius

Kai orkaité veikia, ausinimo ventiliatorius
jsijungia automatiskai, kad orkaités pavirsiai
iSlikty vesus. Orkaite iSjungus, ausinimo
ventiliatorius gali veikti toliau, kol orkaité
atveésta.

11. PATARIMAI

@ Zr. saugos skyrius.

11.1 Gaminimo rekomendacijos
Orkaitéje yra penkios lentyny padétys.

Lentyny padétys skaiCiuojamos nuo orkaites
dugno.

Si orkaité geba kepti ir skrudinti kitaip, nei
iprastos orkaités.

Pyragy kepimas

Orkaités dureles galite atidaryti tik praéjus
3/4 nustatyto maisto gaminimo laiko.

Jeigu vienu metu naudojate du kepimo
padéklus, tarp jy palikite vieng tuscia lygi.

10.2 Apsauginis termostatas

Netinkamai naudojant orkaite arba sugedus
jo sudedamosioms dalims, ji gali pavojingai
perkaisti. Norint to iSvengti, orkaitéje jrengtas
apsauginis termostatas, kuris nutraukia
elektros tiekima. Sumazéjus temperaturai,
orkaité vél jsijungia automatiskai.

Mésos ir Zuvies ruosimas

Labai rieby maistg gaminkite naudodami gily
indg, kad neistekéty riebalai ir neistepty
orkaités visam laikui.

Prie$ pjaudami meésg palikite pastovéti
mazdaug 15 minuciy, kad neistryksty
skysciai.

Kad kepinant orkaitéje nesusidaryty daug
dumu, | gilyjj inda jpilkite truputj vandens.
Kad dimai nesikaupty papildykite vandens i$
karto, kai tik jis iSgaruoja.

Gaminimo trukmé
Kepimo trukmé priklauso nuo maisto tipo,
konsistencijos ir kiekio.

IS pradziy, kai gaminate, stebékite rezultatus.
Atraskite geriausiai Jusy receptus ir kitus
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virtuves poreikius atitinkancias prietaiso
nuostatas (karstis, trukmé ir kt.).

11.2 Karsto oro srautas PLIUS
Naudokite antrg lentynos padét;.
Naudokite kepimo skarda.

% PYRAGAI / TESLAINIAI / DUONA

(ml) (°C) (min.)
Sausainiai / Sklindziai / Rageliai 100 150-180 10-20
Itali$ka duona ,Focaccia“ 100 200-210 10-20
Pica 100 230 10-20
Duonos bandelés 100 200 20-25
Duona 100 180 35-40
Slyvy pyragas / Obuoliy pyragas / Bandelés su cinamonu, keptos ~ 100-150 160-180 30-60

pyrago formoje

Naudokite 150 ml vandens, jeigu nenurodyta kitaip.

444 UZSALDYTI PUSGAMINIAI

O

(°C) (min.)
Pica 200-210 10-20
Rageliai 170-180 15-25
Lazanija, naudokite 200 ml 180-200 35-50

Naudokite 100 ml vandens.
Nustatykite 110 °C temperatura.

MAISTO ATGAMINIMAS

(min.)
Duonos bandelés 10-20
Duona 15-25
ItaliSka duona ,Focaccia“ 15-25
meésa 15-25
Makaronai 15-25
Pica 15-25
Ryziai 15-25
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MAISTO ATGAMINIMAS

(min.)

Darzovés

15-25

Naudokite 200 ml vandens.

Naudokite stiklinj kepimo inda.

S

KEPSNIY KEPIMAS

O

(°C) (min.)
Rostbifas 200 50-60
Visciukas 210 60-80
Kepta kiauliena 180 65-80

11.3 Pyragy ir kepsniy kepimas

Virsutinis/apatinis

Karsto oro srautas

— P

% py. kaitinimas @ i

RAGAI min.

I e ™
(°C) (°C)

Plaktos teslos re- 170 2 160 3(2ir4) 45-60 Pyrago forma

ceptai

Trapi tesla 170 2 160 3(2ir4) 20-30 Pyrago forma

Varskés pyragas 170 1 165 2 60-80 Pyrago forma,
@ 26 cm

Strudelis 175 3 150 2 60-80 Kepimo skarda

Pyragai su uogie- 170 2 165 2 30-40 Pyrago forma,

ne @ 26 cm

Kalédinis pyragas, 160 2 150 2 90-120 Pyrago forma,

ikaitinkite tuscig @20 cm

orkaitg

Slyvy pyragas, 175 1 160 2 50-60 Duonos skarda

ikaitinkite tuscia

orkaite

Keksiukai 170 3 140-150 3 20-30 Kepimo skarda

Keksiukai, du ly- - - 140-150 2ir4 25-35 Kepimo skarda

giai

Keksiukai, trys ly- - - 140-150 1,3ir5 30-45 Kepimo skarda

giai
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Virsutinis/apatinis
kaitinimas

Karsto oro srautas

RAGAI min.
i e ™
(°C) (°C)

Sausainiai 140 3 140-150 3 30-35 Kepimo skarda
Sausainiai, du ly- - - 140-150 2ir4 35-40 Kepimo skarda
giai

Sausainiai, trys ly- - - 140-150 1,3ir5 35-45 Kepimo skarda
giai

Merengos 120 3 120 3 80-100 Kepimo skarda
Merengos, du ly- - - 120 2ir4 80-100 Kepimo skarda
giai, jkaitinkite tus-

Cig orkaite

Bandelés, jkaitinki- 190 3 190 3 12-20 Kepimo skarda
te tuscig orkaite

Eklerai 190 3 170 3 25-35 Kepimo skarda
Eklerai, du lygiai - - 170 2ir4 35-45 Kepimo skarda
Pyragaiciai forme- 180 2 170 2 45-70 Pyrago forma,
lese @20 cm
Riebus vaisinis py- 160 1 150 2 110-120 Pyrago forma,
ragas @ 24 cm
|kaitinkite tuscCig orkaite.

y Virsutinis/apatinis kai- Karsto oro srautas @ @

DUONA IR tinimas
PICA min.
i e
(°C) (°C)

Balta duona, 1-2 vnt.,, 190 1 190 1 60-70 -

po 0,5 kg

Ruginé duona, i$ 190 1 180 1 30-45 Duonos skar-
anksto jkaitinti nerei- da

kia

Duonos bandelés, 6-8 190 2 180 2(2ir4) 25-40 Kepimo skar-
bandelés da

Pica 230-250 1 230-250 1 10-20 Emaliu pa-

dengta skarda
Sklindziai 200 3 190 3 10-20 Kepimo skar-
da

|kaitinkite tuscig orkaite.

Naudokite pyrago forma.
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Virsutinis/apatinis kaitini-

% APKEPAI nas

Karsto oro srautas

O

I e ™
(°C) (°C)
Makarony apkepas, i$ anksto 200 2 180 2 40-50
ikaitinti nereikia
Darzoviy apkepas, i$ anksto jkai- 200 2 175 2 45-60
tinti nereikia
Apkepai su jdarais 180 1 180 1 50-60
Lazanija 180-190 2 180-190 2 25-40
|daryti makaronai vamzdugiai 180-190 2 180-190 2 25-40

Naudokite antrg lentynos padétj.
Naudokite groteles.

S

Virsutinis/apatinis

Karsto oro srau- @

MESA kaitinimas tas
o
(°C) (°C)
Jautiena 200 190 50-70
Kiauliena 180 180 90-120
Versiena 190 175 90-120
Angliskas jautienos kepsnys, su krauju 210 200 50-60
AngliSkas rostbifas, vidutiniSkai iSkeptas 210 200 60-70
Angliskas jautienos kepsnys, gerai iSkeptas 210 200 70-75
@ VirsSutinis/apatinis kai- Karsto oro srautas
MESA tinimas @
I e ™
(°C) (°C)
Kiaulienos menté, su oda 180 2 170 2 120-150
Kiaulienos kulnine, 2 vnt. 180 2 160 2 100-120
Eriuko koja 190 2 175 2 110-130
Visciukas 220 2 200 2 70-85
Kalakutas 180 2 160 2 210-240
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@ MESA

Virsutinis/apatinis kai-

Karsto oro srautas

O

tinimas
min.

I e

(°C) (°C)
Antis 175 2 220 2 120-150
Zasis 175 2 160 1 150-200
TriuSiena pjaustyta gabalais 190 2 175 2 60-80
TriuSiena pjaustyta gabalais 190 2 175 2 150-200
Visas fazanas 190 2 175 2 90-120

Naudokite antrg lentynos padét;.

A

Virsutinis/apatinis kai- Karsto oro srautas @

ZUVIS tinimas
o
(°C) (°C)
Upétakis / Juros karsis, 3-4 Zuvys 190 175 40-55
Tunas / Lasisa, 4-6 filé 190 175 35-60
11.4 Grilis
|kaitinkite tuscCig orkaite.
Naudokite ketvirtg lentynos padét;.
Grilis nustacius didziausig temperaturg.
@ GRILIS @ @
(kg) (min.) (min.)
Pirma puseé Antra pusé
Filé kepsniai, 4 vnt. 0,8 12-15 12-14
Jautienos didkepsnis, 4 vnt. 0,6 10-12 6-8
Desrelés, 8 - 12-15 10-12
Kiaulienos mustiniai, 4 vnt. 0,6 12-16 12-14
Vis€iukas, perpjautas pusiau, 2 1 30-35 25-30
Kebabai, 4 - 10-15 10-12
Vistienos kratinéle, 4 vnt. 0,4 12-15 12-14
Suvoztiniai, 6 0,6 20-30 -
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@ GRILIS

O

O

(kg) (min.) (min.)
Pirma pusé Antra pusé
Zuvies filg, 4 vnt. 0,4 12-14 10-12
Skrebutis su garnyru, 4-6 - 5-7 -
Skrebutis, 4-6 - 2-4 2-3

11.5 Turbo grilis

|kaitinkite tuscig orkaite.

Naudokite pirmg arba antrg lentynos padet;.

Norédami apskaiciuoti kepimo trukme,

padauginkite toliau lenteléje nurodytg laikg i$
filé storio centimetry.

S

O

@ VERSIENA @

JAUTIENA
(°C) (min.)
Rostbifas arba file, 190-200 5-6
puskepis
Rostbifas arba file, vi- ~ 180-190 6-8
dutiniSkai iSkeptas
Rostbifas arba filé, is- 170-180 8-10
keptas
; KIAULIENA @
(°C) (min.)
Menté / Sprandiné / 160-180 90-120
Rukytas kumpis, 1-1,5
kg
Kapotiniai / Sonkauliu-  170-180 60-90
kai, 1-1,5 kg
Maltos mésos kepsnys, 160-170 50-60
0,75-1 kg
Kiaulés koja, apvirta, 150-170 90-120
0,75-1 kg
@ VERSIENA @
(°C) (min.)
Kepta versiena, 1 kg 160-180 90-120

(°C) (min.)
Versiuko koja, 1,5-2 kg 160-180 120-150
Q ERIENA @
(°C) (min.)
Eriuko Slaunelé / Kepta 150-170 100-120
aviena, 1-1,5 kg
Erienos nugariné, 1- 160-180 40-60
1,5kg
@ PAUKSTIE- @
NA (°C) (min.)
Paukstiena, supjausty- 200-220 30-50
ta porcijomis, po 0,2—
0,25 kg
Vis€iukas, perpjautas  190-210 35-50
pusiau, po 0,4-0,5 kg
Visciukas, vista, 1-1,5 190-210 50-70
kg
Antis, 1,5-2 kg 180-200 80-100
Zasis, 3,5-5 kg 160-180 120-180
Kalakutas, 2,5-3,5 kg  160-180 120-150
Kalakutas, 4-6 kg 140-160 150-240
ZUVIS @
(TROSKINTA) (°Cc) (min.)
Zuvis, 1-1,5 kg 210-220 40-60
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11.6 Atitirpinimas

¥ @ O

O

®

(kg) Atsildymo laikas Likusi atSildymo
(min.) trukmeé (min.)

Visciukas 1 100-140 20-30 Vis¢€iukg padékite ant di-
deléje Iékstéje apverstos
mazos lékstutés. Patiekalo
gaminimo laikui jpuséjus,
apverskite.

meésa 1 100-140 20-30 Patiekalo gaminimo laikui
ipuséjus, apverskite.

0,5 90-120

Grietinélé 2x0,2 80-100 10-15 Grieting galima gerai i$-
plakti ir ne visiskai atitirp-
dyta.

Upétakis 0,15 25-35 10-15 -

Braskes 0,3 30-40 10-20 -

Sviestas 0,25 30-40 10-15 -

Didelis puo$nus 1,4 60 60 -

tortas

11.7 DZiovinimas - Karsto oro
srautas

Padenkite padéklus kepimo popieriumi.
Norédami pasiekti geresniy rezultaty,
iSjunkite orkaite jpuséje dziovinimo cikla,
atidarykite dureles ir palikite vienai nakciai,
kad atvésty.

Jei naudosite vieng skarda, dékite jg | treCig
padét;.

Jei naudosite dvi skardas, dékite jas | pirma ir
ketvirtg padétis.

@ DARZOVES @

(°C) (val.)
Pupos 60-70 6-8
Paprikos 60-70 5-6

@ DARZOVES @

(°C) (val.)
Darzovés sriubai 60-70 5-6
Grybai 50-60 6-8
Prieskoniniai augalai 40-50 2-3

Nustatykite 60-70 °C temperatira.

%ﬁ VAISIAI

(val.)
Slyvos 8-10
Abrikosai 8-10
Pjaustyti obuoliai 6-8
Kriausés 6-9

11.8 Drégnas konvek. kepimas — rekomenduojami priedai

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

spalvy ir atspindintys indai.
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Picos kepimo indas

Kepimo indas

Keraminiai inde-
liai

v

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

11.9 Drégnas konvek. kepimas

Laikykites toliau lenteléje nurodyty
rekomendacijuy, kad gautuméte geriausius

rezultatus.

¥ = (B E
\ o
(°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

Sveicarikas 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 pyragaiciai  kepimo indas ant groteliy 170 2 35-50

Troskinta Zuvis, 0,3 kepamoji skarda ar surenka- 180 2 35-45

kg moji skarda

Zuvis, 0,2 kg kepamoji skarda ar surenka- 180 3 25-35
moji skarda

Zuvies 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

LIETUVIYU 229



% =

O

(°C) (min.)
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 teSlainiai, 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

zoves, 0,7 kg moji skarda

11.10 Informacija bandymuy
laboratorijoms

Bandymai atlikti vadovaujantis IEC 60350-1

standarto reikalavimais.

¥ B =

I

i3 O ®

(°C) (min.)
Mazi pyra-  VirSutinis/ Kepimo skar- 3 170 20-30
gaiCiai, 20  apatinis kaiti- da
vienety nimas
skardoje
Mazi pyra-  Karsto oro Kepimo skar- 3 150 - 160 20-35
gai€iai, 20  srautas da
vienety
skardoje
Mazi pyra-  Karsto oro Kepimo skar- 2 ir4 150 - 160 20-35
gai€iai, 20  srautas da
vienety
skardoje
Obuoliy py- VirSutinis/ Grotelés 2 180 70-90
ragas, 2 apatinis kaiti-
skardos nimas
@20 cm
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=m

¥ 80 = E @
\ ru
(°C) (min.)

Obuoliy py- Karsto oro Grotelés 2 160 70-90 -
ragas, 2 srautas
skardos
@20 cm
Biskvitinis  VirSutinis/ Grotelés 2 170 40 - 50 |kaitinkite orkaite, 10
pyragas, apatinis kaiti- minuciy
@26 cm py- nimas
rago forma
Biskvitinis  Karsto oro Grotelés 2 160 40 - 50 |kaitinkite orkaite, 10
pyragas, srautas minuciy
@26 cm py-
rago forma
Biskvitinis  Karsto oro Grotelés 2ir4 160 40 - 60 |kaitinkite orkaite, 10
pyragas, srautas minuciy
@26 cm py-
rago forma
Trapios te$- Karsto oro Kepimo skar- 3 140 - 150 20-40 -
los kepiniai  srautas da
Trapios te$- Karsto oro Kepimo skar- 2 ir 4 140 - 150 25-45 -
los kepiniai  srautas da
Trapios te$- VirSutinis/ Kepimo skar- 3 140 - 150 25-45 -
los kepiniai  apatinis kaiti- da

nimas
Skrebutis, Grilis Grotelés 4 maks. 2-3 minutés  Pakaitinkite orkaite 3
4-6 viene- pirma pusé;  minutes.
tai 2-3 minutés

antra pusé

Mésainis su  Grilis Vieliné lenty- 4 maks. 20-30 Vieling lentynéle jdéki-

jautiena, 6
vienetai,
0,6 kg

nélé ir var-
vanéius
skyscius su-
renkantis in-
das

te ketvirtame lygyje, o
skyscius surenkantj in-
da — treciame. Praéjus
pusei gaminimo laiko
apverskite.
Pakaitinkite orkaite 3
minutes.

12. PRIEZIURA IR VALYMAS

ISPEJIMAS!

A

Zr. saugos skyrius.
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12.1 Pastabos dél valymo

< Orkaités priekj valykite minksta $luoste ir Siltu vandeniu su Svelniu plovikliu. I$valykite ir pa-
tikrinkite dureliy tarpiklj aplink ertmés réma.

Metalinius pavirSius valykite valymo tirpalu.

Démes valykite Svelniu plovikliu.
Valymo priemo-

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

v

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.

NGk
A

Kasdienis naudo-
jimas

Visus priedus valykite po kiekvieno naudojimo ir palikite juos iSdziati. Valykite minksta Sluos-
te ir Siltu vandeniu bei $velniu plovikliu. Priedy indaplovéje plauti negalima .

i

Priedams su nesvylancia danga valyti nenaudokite Svei¢iamojo valiklio ar astriy daikty.

Priedai

12.2 Kaip valyti |duba vandeniui

Po maisto ruoSimo garais iSvalykite orkaites
vidaus jdubg, kad paSalintuméte kalkiy
liku€ius.

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

I1Svalykite jdubg Siltu vandeniu su-

| idubg jpilkite 250 ml baltojo acto. Palaukite 30 min., kol actas istirpdys
drékinta minksta Sluoste.

Naudokite ne stipresnj nei 6 % acta likusias kalkiy nuosédas jprastos
be prieduy. temperataros aplinkoje.

Naudojant funkcijg Karsto oro srautas PLIUS, valykite orkaite kas 5-10 maisto gaminimo cikly.

12.3 Kaip pasalinti: Lentyny
atramos

ISimkite lentyny atramas ir iSvalykite orkaite.
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1-as veiks- ISjunkite orkaite ir palaukite, kol atvés.
mas

2-as veiks- Atitraukite lentynos atramos priekj nuo
mas Soninés sienelés.

3-ias Lentynos atramos galine dalj patrauki-
veiksmas te nuo Soninés sienelés ir jg iStraukite.

4-as veiks- |dékite lentynos atramas atvirk$cia
mas tvarka.
IStraukiamy bégeliy atraminiai kaisciai
turi bati atsukti j priekj.

12.4 Kaip naudoti: ,,Aqua Clean*
Valymo proceduros metu drégmé naudojama
i$ orkaités pasalinti riebalus ir maisto likucius.

1-as veiks- |pilkite vandens j orkaités vidaus jduba:
mas 200 ml.

2-as veiks-
mas

)

Nustatykite Sig funkcija:
Paspauskite .

3-as veiks- Nustatykite 90 °C temperatira.
mas

4-as veiks- leiskite orkaitei veikti 30 min.
mas.

5-as veiks- ISjunkite orkaite.
mas.

6-as veiks- Palaukite, kol orkaité atvés. I8dziovinki-
mas te vidy minksta Sluoste.

12.5 Kaip iSimti ir jdéti: Durelés

Orkaités durelése yra dvi stiklo plokstés. Galite iSimti orkaités dureles ir viding stiklo plokste,
kad jg nuvalytumete. Prie$ nuimdami stiklo plokstes, perskaitykite visg instrukcijg ,,Dureliy

iSémimas ir j[déjimas"“.
DEMESIO
Nenaudokite orkaités be stiklo ploksciy.

1 veiks- Iki galo atidarykite dureles ir raskite lankstg
mas desinéje dureliy puséje.

2 veiks- Atsuktuvu iSkelkite ir iki galo pasukite desi-
mas nés puseés lanksto svirtele.
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3 veiks-

Raskite dureliy kairéje puséje esantj lanksta.

mas

4 veiks- Pakelkite ir iki galo pasukite svirtele, esancig

mas ant kairiojo lanksto.

5 veiks- Pusiau uzdarykite orkaités dureles iki pirmos

mas atidarymo padéties. Tada pakelkite, patrauki-
te | priekj ir iSimkite dureles i$ jy lizdo.

6 veiks- Padékite dureles ant minkstu audiniu uzties-

mas to stabilaus pavirSiaus.

7 veiks- Laikydami dureliy apdailg (B) uz abiejy pusiy

mas dureliy virSutiniy kampu, paspauskite j vidy ir
atleiskite fiksavimo tarpiklj.

8 veiks- Patraukite dureliy apdailg pirmyn ir nuimkite

mas ja.

9 veiks- Laikykite dureliy stiklo plokste uz jos virsuti-

mas nio krasto ir atsargiai iStraukite. |sitikinkite,
kad stiklas baty visi$kai iStrauktas i$ atramy.

10 veiks- Nuvalykite stiklo plokstes vandeniu ir muilu.

mas Atsargiai nusausinkite stiklo plok3tes. Ne-
plaukite stiklo ploksciy indaplovéje.

11 veiks- Baige valyti, j[dékite stiklo plokste ir orkaités

mas dureles.
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Silkografinés spaudos sritis privalo biti nukreipta j vi-
dine dureliy puse. Zidrékite, kad jdéjus stiklo plokétés
rémo pavirSius padengtose vietose nebuty Siurkstus
liesti.

Tinkamai jdéjus dureliy apdaila uzsifiksuoja.
Patikrinkite, ar tinkamai jdéjote vidine stiklo plokste j
savo vieta.

12.6 Kaip pakeisti: Lemputé
é ]SPEJIMAS!
Pavojus gauti elektros smugj.
Lemputé gali bati karsta.

Halogenine lempute visada suimkite
skuduréliu, kad ant lemputés neprisvilty

riebaly likuciai.

Pries keisdami lempute:

1-as veiksmas

2-as veiksmas

3-ias veiksmas

ISjunkite orkaitg. Palaukite, kol or-
kaité atves.

Atjunkite orkaite nuo maitinimo tin-

klo.

Ertmés apacioje patieskite skudu-

rélj.

Galiné lemputé

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

mas

2-as veiks- Nuvalykite stiklinj gaubtelj.

mas

3-ias Lempute pakeiskite tinkama, 300 °C kar$ciui atsparia lempute.
veiksmas

4-as veiks- Uzdékite stiklinj gaubtelj.

mas

13. TRIKCIU SALINIMAS

AN

13.1 Ka daryti, jeigu...

Sioje lenteléje nenumatytais atvejais
kreipkités | jgaliotajj aptarnavimo centra.

ISPEJIMAS!
Zr. saugos skyrius.

Triktis Patikrinkite, ar...

Orkaité nejkaista. Perdegé saugiklis.

Triktis

Patikrinkite, ar...

Ekrane matysite ,12.00%.

Buvo dinges elektros
maitinimas. Nustatykite
paros laika.

15 vidinés jdubos iSteka
vanduo.

Vidinéje jduboje per daug
vandens.

Netenkinantis funkcijos
veikimas: Karsto oro
srautas PLIUS .

Pripildéte jdubg vande-
niu.

Nenaudokite orkaités.
Kreipkités | jgaliotajj prie-
Zidros centra.

Pazeista dury tarpinée.

Lemputé neveikia.

Perdegé lemputé.
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13.2 Naudojimo informacija

Jeigu patiems problemos pasalinti nepavyksta, kreipkités j prekybos atstovg arba jgaliotajj
techninés priezitros centra.

Duomenys, kuriuos bitina pateikti techninés priezitros centrui, nurodyti techniniy duomeny
lenteléje. Techniniy duomeny lentele rasite ant priekinio orkaités angos rémo. Nenuimkite
orkaitéje pritvirtintos duomeny lentelés.

Rekomenduojame duomenis uzsirasyti ¢ia:

Modelis (MOD.)

Prekés numeris (PNC) e

Serijos numeris (S.N.)

14. ENERGIJOS EFEKTYVUMAS

14.1 Informacija apie gaminj ir informacijos apie gaminj lapas*

Tiekéjo pavadinimas Electrolux
KODEH70X 949499046
Modelio Zymuo KODGH70TX 949499047
EOD5H70X 949499049
Energijos efektyvumo indeksas 95.3
Energijos vartojimo efektyvumo klasé A

Energijos sgnaudos esant jprastai apkrovai, veikiant jprastu rezimu 0.93 kWh/ciklui

Energijos sgnaudos esant jprastai apkrovai, veikiant ventiliatoriaus  0.81 kWh/ciklui
rezimu

Ertmiy skaicius 1

Karscio Saltinis Elektra

Tdris 721

Orkaites rusis Integruojama orkaité
EOD5H70X 29.2 kg

Masé KODEH70X 29.7 kg
KODGH70TX 29.3 kg

* Europos Sajungai pagal ES reglamentus 65/2014 ir 66/2014.
Baltarusijos Respublikai pagal STB 2478-2017, G priedg; STB 2477-2017, A ir B priedus.
Ukrainai pagal 568/32020.

Energijos vartojimo efektyvumo klasé netaikytina Rusijai.

EN 60350-1. Buitiniai elektriniai virimo ir kepimo prietaisai. 1 dalis. Viryklés, orkaités, garinés orkaités ir kepintu-
vai. Eksploataciniy charakteristiky matavimo metodai.
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14.2 Energijos taupymas

Orkaitéje yra funkcijy, kurios
kiekvieng dieng ruoSiant maistg
padeés taupyti energijg.

Patikrinkite, ar orkaitei veikiant durelés yra
tinkamai uzdarytos. Gamindami maistg
orkaités dureliy be reikalo neatidarinékite.
Dureliy sandariklis privalo bti Svarus ir
tinkamai uzfiksuotas.

Naudokite metalinius prikaistuvius, taip
taupiau naudosite energija.

Jei jmanoma, prieS gamindami orkaites i$
anksto nekaitinkite.

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

Maisto gaminimas naudojant ventiliatoriy
Jei jmanoma, gamindama maista naudokite
ventiliatoriy, taip taupysite energija.

15. APLINKOS APSAUGA

Atiduokite perdirbti medziagas, pazymétas

Siuo zenklu L/b 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 9 pazyméty

Liekamasis karstis

Jei maisto gaminimo trukmé ilgesné nei 30
min., likus 3-10 min. iki gaminimo pabaigos
sumazinkite orkaités temperatirg iki
minimumo. Dél likusiojo orkaites kars¢io
maisto gaminimo procesas toliau tesis.

Naudokite likusjjj karstj kitiems patiekalams
pasildyti.

Patiekaly laikymas Silumoje

Pasirinkite Zemiausios temperatiros
nustatyma ir panaudokite likusijjj karstj
patiekaly Silumai palaikyti.

Drégnas konvek. kepimas
Funkcija skirta taupyti energijg gaminant
maista.

prietaisy kartu su kitomis buitinémis
atliekomis. Atiduokite Sj gaminj j vietos
atlieky surinkimo punktg arba susisiekite su
vietnos savivaldybe dél papildomos
informacijos.
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MES DOMAJAM PAR JUMS

Paldies, ka iegadajaties Electrolux ierici. Esat izvél€juSies produktu, kas jau vairaku gadu
desmitu aprvieno profesionalas pieredzes un inovaciju. Atjautigs un stiligs, radits, nemot
véra jusu vélmes. Tapéc katru reizi lietojot, varat bt drosi, ka sanemsiet izcilus
rezultatus.
Laipni ludzam Electrolux pasaulé!
Apmekléjiet misu timekla vietni, lai:
sanemtu lietoSanas ieteikumus un brosuras, ka art traucéjummekléSanas, servisa un
@ remonta informaciju:

www.electrolux.com/support

registrétu savu ierici labaka servisa sanemsanai:

2
a/ www.registerelectrolux.com
iegadatos savai iericei papildpiederumus, vienreizéjas lietoSanas materialus un
’% originalas rezerves dalas:
www.electrolux.com/shop

KLIENTU APKALPOSANA UN SERVISS

Izmantojiet tikai originalas rezerves dalas.

Sazinoties ar misu pilnvaroto servisa centru, nodrosiniet, lai jums bitu pieejami $adi dati:
modelis, PNC, sérijas numurs.

St informacija ir noradita uz datu plaksnites.

/\ Uzmanibu / drosibas informacija
® Vispariga informacija un ieteikumi
Ar vidi saistita informacija

Izmainu tiesibas rezervétas.

SATURS
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B UZSTADISANA .. oottt ettt et ettt ee e ee e 242
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1. /A DROSIBAS INFORMACIJA

Pirms ierices uzstadiSanas un lietoSanas rupigi izlasiet
pievienotos noradijumus. Razotajs neatbild par
savainojumiem un bojajumiem, kas radusSies ierices
nepareizas uzstadiSanas vai izmantoSanas rezultata.
Glabajiet Sis instrukcijas drosa, pieejama vieta, lai tas varétu
izmantot nakotne.

1.1 Bérnu un neaizsargatu personu drosiba

- Mazi bérni jauzrauga, lai vini nerotalatos ar ierici.

- Nelaujiet bérniem tuvoties iepakojumam un atbrivojieties no
ta pienaciga veida.

. UZMANIBU! Nelaujiet bérniem un majdzivniekiem atrasties
ierices tuvuma, kad ta darbojas vai atdziest. lerices
pieejamas dalas lietoSanas laika sakarst.

- Jaiericei ir bérnu droSibas ierice, ta jaaktivize.

- Bérni nedrikst tirit ierici un veikt tas apkopi bez uzraudzibas.

1.2 Vispariga drosiba

- lerices uzstadiSanu un vada nomainu drikst veikt tikai
kvalificéts specialists.

- Nelietojiet ierici pirms tas iebuvésanas.

- Pirms visu veidu apkopes veikSanas atvienojiet ierici no
elektrotikla.

- Ja elektribas padeves vads ir bojats, lai izvairitos no
elektribas trieciena riska, tas janomaina razotajam,
autorizétajam servisa centram vai citam kvalificétam
specialistam.

. UZMANIBU: Pirms spuldzes nomainas parliecinieties, ka
ierice ir izslégta, lai izvairitos no stravas trieciena
iespejamibas.

- UZMANIBU: lerice un tas pieejamas detalas lietoSanas
laika sakarst. Nepieskarieties sildelementiem.

- Vienmeér izmantojiet cimdus, lai iznemtu vai ievietotu
papildpiederumus vai gatavo$anas traukus.
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- Lai iznemtu plauktu balstus, vispirms pavelciet nost no sanu
sienam plauktu balsta priekSpusi, un tad aizmuguréjo dalu.
Uzstadiet plauktu atbalstus, veicot ieprieckSminétas darbibas

pretéja seciba.

lerices tiriSanai neizmantojiet tvaika firitaju.

Plits virsmas stikla durvju firfiSanai neizmantojiet raupjus,
abrazivus tindanas lidzeklus vai asus metala skrapjus, jo tie
var saskrapét virsmas, un tadéjadi stikls var saplist.

2. DROSIBAS NORADIJUMI

2.1 Uzstadisana

A

Nonemiet visu iesainojumu.

Neuzstadiet un nelietojiet bojatu ierici.
leverojiet kopa ar ierici piegadatas
uzstadiSanas norades.

Vienmér uzmanigi parvietojiet ierici, jo ta ir
smaga. Vienmér izmantojiet droSibas
cimdus un slégtus apavus.

Nevelciet ierici aiz roktura.

Uzstadiet ierici drosa un atbilstosa vieta,
kas atbilst uzstadiSanas prasibam.
Nodrosiniet starp blakus uzstaditam
iericém piemérotu attalumu.

Pirms ierices uzstadiSanas parliecinieties,
ka bUs iespéjams brivi atvért cepeSkrasns
durvis.

lerice ir aprikota ar elektrisku dzeséSanas
sistému. Ta ir jadarbina ar elektribas
padevi.

BRIDINAJUMS!
lerici drikst uzstadit tikai
kvalificéta persona.

Skapi$a minimalais aug-
stums (skapi$a zem darba
virsmas minimalais aug-
stums)

590 (600) mm

lerices priekSpuses pla- 595 mm
tums

lerices aizmugures platums 559 mm
lerices dzilums 569 mm
lerices ieblvésanas dzi- 548 mm
lums

lerices dzilums ar atvértam 1022 mm
durvim

Ventilacijas atveres mini- 560x20 mm
malais izmérs. Atvere

apaks$éja aizmuguréja dala

Stravas kabela garums. 1500 mm
Kabelis tiek novietots aiz-

muguréja labaja start

MontaZas skraves 4x25 mm

Skapi$a platums 560 mm

Skapi$a dzilums 550 (550) mm

lerices priekSpuses aug- 594 mm
stums
lerices aizmugures aug- 576 mm

stums
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2.2 Pieslegums elektrotiklam

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.

» 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
izskrivejami drosinataji), zemé&juma
nopludes automatslédzi un savienotaiji.

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

» Siierice ir aprikota ar baroSanas vadu un
kontaktdaksu.

2.3 LietoSana

BRIDINAJUMS!
Pastav traumu, apdegumu,
elektroSoka vai spradziena risks.

+ Siierice ir paredzéta tikai izmanto$anai
majas apstak|os (iekstelpas).

* Nemainiet §1 produkta specifikaciju.

» Parliecinieties, ka ierices ventilacijas
atveres nav nosprostotas.

» LietoSanas laika neatstajiet ierici bez
uzraudzibas.

» |zsledziet ierici péc katras lietoSanas
reizes.

» levérojiet piesardzibu, atverot ierices
durvis, kamér ta darbojas. Var notikt
karsta gaisa izplisana.

* Nelietojiet ierici ar mitram rokam, vai ja
ierice nonakusi saskaré ar tdeni.

* Nepielietojiet spiedienu uz cepeskrasns
durvim.

* Nelietojiet ierici ka darba virsmu vai
uzglabasanai paredzétu virsmu.

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

* Nelaujiet dzirkstelém vai atvertai liesmai
nonakt saskaré ar ierici, kad atverat
durvis.

* Neievietojiet iericé un neglabajiet tas
tuvuma vai uz tas viegli uzliesmojosas
vielas vai ar viegli uzliesmojo$am vielam
piesucinatus priekSmetus.

BRIDINAJUMS!
Pastav ierices bojajumu risks.

« Lai novérstu emaljas bojajumus vai
krasas mainu:

— neievietojiet cepeskrasns traukus vai
citus priekSmetus nepastarpinati uz
ierices gridas.

— nenovietojiet aluminija foliju
nepastarpinati uz ierices gridas;

— nelejiet Gdeni karsta ierice.

— neatstajiet iericé mitrus traukus un
produktus péc gatavosanas beigam.

— ievérojiet piesardzibu, iznemot vai
ievietojot papildaprikojumu.

* Emaljas vai nerlisé€josa térauda krasas
maina neietekmé ierices darbibu.

* Mitram ktkam izmantojot dzilo pannu.
Auglu sulas var radit paliekoSus traipus.

» Slierice paredzéta tikai édiena
gatavosanai. lerici aizliegts izmantot
citiem nolukiem, pieméram, telpu apsildei.

* Vienmér gatavojiet partiku ar aizvertam
cepeskrasns durvim.

« Jaierice ir uzstadita aiz mébelu panela
(pieméram, aiz durvim), parliecinieties, ka
ierices darbibas laika Sis durvis nekad nav
aizvertas. Aiz aizvérta mébelu panela var
uzkraties siltums un mitrums un attiecigi
izraisit ierices, iebuvétas mébeles vai
gridas bojajumus. Neaizveriet mébelu
paneli lldz ierice péc lietoSanas nav pilnigi
atdzisusi.

2.4 Aprupe un tiriSana
BRIDINAJUMS!

Pastav savainojumu un ierices
aizdegSanas un bojajumu risks.
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» Pirms apkopes izslédziet ierici un
atvienojiet to no elektrofikla.

« Parliecinieties, vai ierice ir auksta. Pastav
risks, ka stikla paneli var ieplist.

» Jadurvju stikla paneli tiek bojati,
nomainiet tos nekavéjoties. Sazinieties ar
pilnvaroto servisa centru.

» Regulari firiet ierici, lai novérstu virsmas
materiala nolietoSanos.

» Tiriet ierici ar mitru, mikstu dranu.
Izmantojiet tikai neitralus mazgasanas
dzeklus. Neizmantojiet abrazivus
izstradajumus, abrazivus suklus,

» Ja lietojat cepeSkrasns tirisanai
paredzétus aerosolus, ieverojiet razotaja
droSibas noradijumus, kas atrodami uz
iepakojuma.

2.5 lekSejais apgaismojums

BRIDINAJUMS!
Pastav risks sanemt elektroSoku.

* Informacija par $aja produkta eso$o
lampu (lampam) un atseviski

nopérkamajam rezerves lampam: Sis
lampas ir paredzéetas ekstremaliem

3. UZSTADISANA

BRIDINAJUMS!
Skatiet sadalu "Drosiba".
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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 Serviss

« Lai salabotu ierici, sazinieties ar pilnvarotu
servisa centru.
» Izmantojiet tikai originalas rezerves dalas.

2.7 Utilizacija

BRIDINAJUMS!
Pastav savaino$anas vai
nosmaks$anas risks.

« Atvienojiet ierici no elektropadeves.

* Nogrieziet stravas kabeli netalu no ierices
un utilizéjiet to.

» Nonemiet durvju fiksatoru, lai bérni vai
majdzivnieki nevarétu sevi iesprostot
ierice.

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

Q.

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation




(*mm)

523

(*mm)

548 , 21
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,_
-

[ NI

3.2 lerices nostiprinasana pie
virtuves meébelem

LATVIESU 243



4. IZSTRADAJUMA APRAKSTS

4.1 Visparejs parskats

BBEA
(=]

N
-

4.2 Papildpiederumi

* Restots plaukts
Gatavosanas traukiem, kiiku formam,
cepesSiem.

+ Cepama Paplate
Kudkam un biskvitiem.

* Grila/lcepama panna
Paredzéts(-a) apbruninasanai un
cepsanai vai ka paliktnis tauku
savaks$anai.

5. VADIBAS PANELIS

5.1 legremdéjamie regulatori

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

5.2 Sensora lauki/taustini

—_ Lai iestatitu laiku.

Vadibas panelis

Karsésanas funkciju regulators

Elektroapgades lampa/simbols

Displejs

Vadibas regulators (temperaturai)

[@ Temperatiras indikators/simbols

Papildu tvaiks

Bl Sildelements

El Lampa

Ventilators

lekSienes izcilnis - Tvertne tifiSanai ar
adeni

Iznemams plaukta atbalsts

Plauktu stavokli

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

@ Lai iestatitu pulkstena funkciju.
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Lai iestatitu laiku.

W

Lai ieslégtu un izslégtu Ventilatora karséSanas PLUS funkciju.

5.3 Displejs

A

B. Taimeris

gA

g

]

6. PIRMS PIRMAS IZMANTOSANAS REIZES

BRIDINAJUMS!

Skatiet sadalu "DroSiba".

6.1 Pirms pirmas lietoSanas

A. Pulkstena funkcijas

lepriek$éjas karseSanas laika no cepeskrasns var izdalities aromats un dumi. NodroSiniet telpa

ventilaciju.

1. solis

X

2. solis

—

3. solis

lestatiet pulksteni

Cepeskrasns tiriSana

Uzsildiet tukSu cepeskrasni

1. +,_— piespiediet, lai iestati-
tu laiku. Péc aptuveni 5 sekun-
dém indikators parstaj mirgot
un displejs rada laiku.

Iznemiet no cepeskrasns visus 1.

piederumus un nonemamos
plauktu balstus.

Notiriet cepeskrasni un piederu-
mus ar mikstu dranu, siltu Gdeni
un maigu tirisanas lidzekli.

lestatiet maksimalo temperata-

ru funkcijai: E

ligums: 1 h.
lestatiet maksimalo temperata-

ru funkcijai: E‘
ligums: 15 min.
lestatiet maksimalo temperatu-

ru funkcijai:
llgums: 15 min.

Izslédziet cepeskrasni un uzgaidiet, lidz ta atdziest. levietojiet cepe$krasni piederumus un iznemamos plauktu

balstus.
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7. IZMANTOSANA IKDIENA

BRIDINAJUMS!
Skatiet sadalu "Drosiba".

7.1 lestatiSana: Karsésanas funkcija

1. solis Pagrieziet karséS$anas funkciju parslé-

gu, lai izvélétos karséSanas funkciju.

2. solis Pagrieziet vadibas parslégu, lai izvélé-
tos temperaturu.
3. solis Kad gatavosana ir pabeigta, pagrieziet

parslégus izslégta stavokl, lai izslégtu
cepeskrasni.

7.2 Funkcijas iestatiSana:Ventilatora karséSana PLUS

BRIDINAJUMS!

Pastav apdegumu un ierices bojajumu risks.

1. solis Parliecinieties, ka cepes$krasns ir atdzisusi.
2. solis Piepildiet cepeskrasns tilpnes tvertni ar
krana Gdeni.
@ Tilpnes tvertnes maksimala ietilpiba ir
250 ml. Neuzpildiet tilpnes tvertni gatavo-
$anas laika vai kamér cepeskrasns ir
karsta.
3. solis . "
' lestatiet funkciju: P .
Nospiediet: . ledegsies indikators. Darbojas tikai ar funkciju: Ventilatora karsé$ana PLUS.
4. solis Pagrieziet temperatiras vadibas regulatoru, lai iestatitu nepiecieSamo temperatiru.
5. solis Uzsildiet tukSu cepeskrasni 10 mindtes, lai rastos mitrums.
6. solis levietojiet édienu cepeskrasn.
Skatiet sadalu "Padomi un ieteikumi". Gatavosanas laika neveriet cepeskrasns durtinas.
7. solis Pagrieziet sildisanas funkciju regulatoru izslégta pozicija, lai izsleégtu cepeskrasni.
- nospiediet, lai izslégtu cepeskrasni. Indikators izslédzas.
8. solis Kad funkcija beidzas, uzmanigi atveriet durvis. Izplisto$ais mitrums var izraisit apdegumus.
9. solis Parliecinieties, ka cepesSkrasns ir atdzisusi. Izlejiet atlikuSo Gdeni no tilpnes tvertnes.

7.3 Karsésanas funkcijas

Karsésanas LietoSana
funkcija
0 Cepeskrasns ir izslégta.

Izslégts stavoklis

Karsésanas LietoSana

funkcija

Apgaismojuma ieslég$anai.

Apgaismojums
(lampa)
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Karsésanas
funkcija

LietoSana

Karsésanas LietoSana

funkcija

@)\

KarséSana ar ven-
tilatoru / Ventilato-
ra karsésana
PLUS / Tiri§ana ar
adeni

Ediena vienlaicigai cep$anai un
kaltéSanai lidz pat tris plauktu [i-
men.

lestatiet temperatlru par 20—

40 °C zemak neka funkcijai Tra-
dicionala gatavo$ana.

Mitruma pievienoSanai gatavo-
Sanas laika. Pareizas krasas un
kraukskigas virskartas iegusanai
cepSanas laika. Suliguma pies-
kirSanai édienam atkartotas uz-
sildiSanas laika.

Skatiet nodalu “Apkope un tirisa-
na”, lai iegutu papildinformaciju
par $adiem tematiem: TiriSana
ar adeni.

Lielakus cepes$a gabalu un maj-
. putnu galas ar kauliem cepSanai
viena plaukta limeni. Sacepumu
Infratermiska grilé- pagatavosana un apbrininasa-
sana na.

Picas cep$anai. Kartigai apbri-
ninasanai, lai padaritu kraukski-
gu apaksu.

¥

Picas funkcija

Ediena gatavo$ana un cep$ana
viena plaukta liment.

Tradicionala gata-
voSana

Al

Ventil. kars. ar mi-
trumu

Si funkcija ir paredzéta energijas
taupiSanai gatavo$anas laika.
Izmantojot $o funkciju, tempera-
tura cepeskrasns iekSpusé var
atSkirties no iestatitas tempera-
taras. Sildisanas jaudu var sa-
mazinat. Plasaka informacija
pieejama nodala “lkdienas lieto-
§ana” sniegtajas piezimés par:
Ventil. kars. ar mitrumu.

Apakskarsésana

Kiku ar kraukskigu pamatni
ceps$anai un partikas konserve-
Sanai.

Atkausésana

Ediena atkausé$anai (darzeni
un augli). Atkausésanas laiks ir
atkarigs no sasaldétas partikas
daudzuma un izméra.

Atra grilésana

Planu produktu grilésanai liela
daudzuma un maizes grauzdé-
Sanai.

8. PULKSTENA FUNKCIJAS

8.1 Pulkstena funkcijas

Pulkstena funkcija

9]

LietoSana

7.4 leslegtas piezimes: Ventil. kars.
ar mitrumu

ST funkcija tika izmantota, lai atbilstu
energoefektivitates klases un ekodizaina
prasibam saskana ar standartu ES 65/2014
un ES 66/2014. Parbaudes saskana ar
standartu EN 60350-1.

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

Gatavosanas noradijumus skatiet sadala
"leteikumi un padomi”, Ventil. kars. ar
mitrumu. Visparigus elektroenergijas
taupiSanas ieteikumus skatiet nodalas
“Energoefektivitate” sadala “Elektroenergijas
taupisana”.

Lai iestatitu, mainitu vai parbauditu diennakts laiku.

Diennakts laiks

g

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 Pulkstena funkcijas iestatiSana

Diennakts laiks iestatiSana

@ — mirgo, pieslédzot cepeskrasni elektroenergijas avotam, péc elektribas padeves partraukuma vai ja nav ies-
tatits taimeris.

+ , - nospiediet, lai iestatitu laiku.
Indikators parstaj mirgot péc aptuveni 5 sekundém, un displejs rada laiku.

Ka mainit: Diennakts laiks

1. solis @ — nospiediet atkartoti, lai mainttu diennakts laiku. @ - sak mirgot.

2. solis + , - nospiediet, lai iestatitu laiku.

Indikators parstaj mirgot péc aptuveni 5 sekundém, un displejs rada laiku.

Darb. laiks iestatiSana

1. solis lestatiet cepeskrasns funkciju un temperatiru.

2.solis (D) _ | ospiediet atkartoti. Sak mirgot 1

3. solis + .~ —nospiediet, lai iestatitu ilgumu.

Displeja redzams: |9|

|9| — mirgo, kad beidzies iestatitais laiks. Atskan skanas signals, un cepeskrasns izslédzas.
4. solis Nospiediet jebkuru taustinu, lai izslégtu skanas signalu.
5. solis Pagrieziet regulatoru lidz stavoklim lzslégts.

Laika atgadinajums iestatiSana

1. soli o R -
solis @ — nospiediet atkartoti. D — sak mirgot.
2. soli — - . L
solis + , — nospiediet, lai iestafitu laiku.
Funkcija aktivizéjas automatiski péc 5 sekundém.
Kad beigsies iestatitais laiks, atskanés skanas signals.
3. solis Nospiediet jebkuru taustinu, lai izslégtu skanas signalu.
4. solis Pagrieziet regulatoru stavokli Izslégts.
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Ka atcelt: Pulkstena funkcijas

1. solis

@ — nospiediet atkartoti, lidz sak mirgot pulkstena funkcijas simbols.

2. soli —_
solis Nospiediet un turiet nospiestu: .

Pulkstena funkcija izslédzas péc dazam sekundém.

9. PIEDERUMU LIETOSANA

BRIDINAJUMS!
Skatiet sadalu "DroSiba".

9.1 Papildpiederumu ievietoSana

Neliela iedobe augspuseé palielina drosibu.

Sis iedobes ari palidz novérst sasvérsanos.

Restots plaukts:
lebidiet plauktu starp cepeskrasns limena vadot-
nes stieniem ta, lai kajinas batu vérstas uz leju.

Augsta mala ap plauktu nelauj édiena

gatavoSanas traukiem noslidét no plaukta.

Cepsanas panna / Cepama panna:
lebidiet cepamo paplati starp plauktu atbalsta rez-
ga vadotném.
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Restots plaukts, CepSanas panna / Cepama
panna:

lebidiet paplati starp plaukta atbalsta vadotnes
stieniem un restota plaukta uz augstak esosajiem
vadotnes stieniem.

9.2 Teleskopisko vadotnu
izmantoSana

Neellojiet teleskopiskas vadotnes.

izvelciet labo un kreiso teleskopisko va-
dotni.

1. solis

Pirms cepeskrasns durvju aizvérSanas
parbaudiet, vai teleskopiskas vadotnes ir
pilniba iebiditas cepesSkrasni.

Uzlieciet restoto plauktu uz teleskopi-
skajam vadotném un uzmanigi iebidiet
cepeskrasni.

2. solis

10. PAPILDFUNKCIJAS

10.1 Dzesésanas ventilators

Kad cepeskrasns darbojas, dzesésanas
ventilators automatiski uztur cepeskrasns
virsmas vésas. Izslédzot cepeskrasni,
dzesésanas ventilators var turpinat darboties,
lldz cepeskrasns atdziest.

11. IETEIKUMI UN PADOMI

@ Skatiet sadalu "Drosiba".
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10.2 DroSibas termostats

Nepareiza cepeskrasns lietoSana vai bojati
komponenti var izraisit bistamu parkarSanu.
Lai to novérstu, cepeskrasnij ir droSibas
termostats, kas partrauc stravas padevi.
Cepeskrasns atkal ieslédzas automatiski,
kad temperatira pazeminas.

11.1 Gatavosanas ieteikumi

Cepeskrasnij ir pieci plauktu lTmeni.



Skaitiet cepSanas pozicijas no cepeskrasns
apaksas.

Jusu cepeskrasns cepSanas un sautéSanas
funkcijas var atskirties no jusu iepriekséjas
cepeskrasns funkcijam.

Kiku cepsana

Neatveriet cepeSkrasns durvis atrak ka 3/4
laika pirms iestatita gatavo$anas laika
beigam.

Ja vélaties izmantot divas cepamas paplates
vienlaikus, raugieties, lai starp tam butu viens
tukSs plaukta limenis.

Galas un zivju gatavoSana
Taukvielam |oti bagatiem édieniem
izmantojiet dzilu pannu, lai novérstu
neizfiramu traipu raSanos cepeskrasn.

Laujiet galai atpusties aptuveni 15 minutes
pirms tas sagrieSanas, lai no tas neiztecétu
sulas.

11.2 Ventilatora karséSana PLUS
Izmantojiet otro plaukta poziciju.
Izmantojiet cepeSpannu.

@ KUKAS / CEPUMI / MAIZE

Lai noverstu parmérigu dumosanu
cepeskrasni cepesa pagatavoSanas laika,
ielejiet dzilaja panna mazliet tdens. Lai
novérstu dimu kondensaciju, pievienojiet
Udeni ik reiz, kad tas ir izgarojis.

Gatavosanas laiki
Gatavosanas laiki ir atkarigi no €diena veida,
ta konsistences un daudzuma.

Sakotnéji gatavosanas laika sekojiet lidzi
rezultatiem. Piemeklgjiet saviem
gatavoSanas traukiem, receptém un édiena
daudzumam vispiemérotakos iestatijumus
(karséSanas iestatijums, gatavoSanas laiks
utt.), izmantojot So ierici.

)

(ml) (°C) (min.)
Cepumi / Placeni / Kruasani 100 150 - 180 10-20
Focaccia 100 200 - 210 10-20
Pica 100 230 10-20
Maize/bulcinas 100 200 20-25
Maize 100 180 35-40
Plamju kaka / Abolu pirags / Kanélmaizites, ceptas kiku forma 100 - 150 160 - 180 30-60
Izmantojiet 150 ml Gdens, ja nav noradits citadi.
444 SALDETI GATAVI EDIENI @
(°C) (min.)
Pica 200 - 210 10-20
Kruasani 170 - 180 15-25
Lazanja, izmantojiet 200 ml 180 - 200 35-50

Izmantojiet 100 ml ddens.
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lestatiet 110 °C temperaturu.

PARTIKAS ATJAUNOSANA

(min.)
Maize/bulcinas 10-20
Maize 15-25
Focaccia 15-25
gala 15-25
Makaroni 15-25
Pica 15-25
Risi 15-25
Darzeni 15-25

Izmantojiet 200 ml tdens.
Izmantojiet stikla cepamtrauku.

-

O

CEPSANA
(min.)
Liellopu galas cepetis 50 - 60
Vista 60 - 80
Cukas cepetis 65 - 80

11.3 CepsSana cepeskrasni un cepesi

Karsésana ar ventilatoru @

Tradicionala gatavo-
Ko- Sana

-A-

KAS ] « ] « (min.)
(°C) (°C)

Putotas receptes 170 2 160 3(2un4) 45-60 Kikas veidne

Smilsu mikla 170 2 160 3(2un4) 20-30 Kikas veidne

Paninu siera kika 170 1 165 2 60 - 80 Kukas veidne,
@26 cm

Stradele 175 3 150 2 60 - 80 Cepsanas
panna

Dzema pirags 170 2 165 2 30-40 Kikas veidne,

@ 26 cm
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Tradicionala gatavo- Karsésana ar ventilatoru
KO- Sana
KAS min.
= Je ™

(°C) (°C)

Ziemassvétku ka- 160 2 150 2 90-120 Kukas veidne,

ka, iepriek$ uzsil- @20 cm

diet tukSu cepes-

krasni

Pldmiju kika, ie- 175 1 160 2 50 - 60 Maizes forma

priek$ uzsildiet

tuksu cepeskrasni

Mufini 170 3 140 - 150 3 20-30 Cepsanas
panna

Mufini, divi imeni - - 140 - 150 2un4 25-35 Cepsanas
panna

Mufini, tris 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 1,3unb5 35-45 Cepsanas

nos panna

Bezé 120 3 120 3 80 - 100 CepSanas
panna

Bezé, divi imeni - - 120 2un4 80 - 100 Cepsanas

ieprieks uzsildiet panna

tukSu cepeskrasni

Bulcinas, iepriek§ 190 3 190 3 12-20 CepS$anas

uzsildiet tukSu ce- panna

peskrasni

Ekléri 190 3 170 3 25-35 CepSanas
panna

Ekléri, divi Tmeni - - 170 2uné4 35-45 CepSanas
panna

Grozini 180 2 170 2 45-70 Kikas veidne,
@20 cm

Bagafigs auglu pi- 160 1 150 2 110 - 120 Kukas veidne,

rags 24 cm

lepriek$ uzsildiet tukSu cepeSkrasni.
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yMAIZE UN

Tradicionala gatavosa- Karsésana ar ventilato- @ @
na ru

PICA min.
1 e
(°C) (°C)
Baltmaize, 1 - 2 gaba- 190 1 190 1 60-70 -
li, 0,5 kg katrs
Rudzu maize, iepriek- 190 1 180 1 30-45 Maizes forma
§€ja uzsildisana nav
nepiecieSama
Maize/bulcinas, 6-8 190 2 180 2(2un4) 25-40 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-

O

toru

= 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.

254 LATVIESU



Tradicionala gatavo- Karsésana ar

@ GALA Sana ventilatoru
(°C) (°C)
Liellopa gala 200 190 50-70
Cikgala 180 180 90 - 120
Tela gala 190 175 90 - 120
Liellopu galas cepetis anglu gaumé (pusjéls) 210 200 50 - 60
Liellopu galas cepetis anglu gaumé (vidéji iz- 210 200 60-70
cepts)
Liellopu galas cepetis anglu gaumé (labi iz- 210 200 70-75
cepts)
Tradicionala gatavo-  Karsésana ar ventila-
@ GALA Sana toru @
| e @ ™
(°C) (°C)
Cuikas 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-
@ ZIVIS Sana tilatoru (D
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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11.4 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

11.5 Infratermiska griléeSana

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 @

@ MAJPUTNI @

(°c) (min.) (°c) (min.)
Jéra kaja / Jéra cepe- 150 - 170 100 - 120 Vista, broileris, 1-1,5 190 - 210 50-70
tis, 1-1,5kg kg
Jéramugura, 1-1,5  160-180  40-60 Pile, 1,5 - 2 kg 180-200  80-100
9 Zoss, 3,5 - 5 kg 160-180  120-180
Titars, 2,5 - 3,5 kg 160-180  120-150
@ MAJPUTNI @ Titars, 4 - 6 kg 140-160 150 - 240
(°c) (min.)
?gtgg Eg!sét?:bah, 0,2 200 -220 30-50 @ 21vs @
Vista, puse, 0,4-0,5  190-210  35-50 (TVAICETA) (°C) (min.)
kg katrs Zivs, vesela, 1-1,5kg 210-220  40-60

11.6 Atkausésana

K

O

O ®

(kg) Atkausésanas Papildu atkausésa-
laiks (min.) nas laiks (min.)

Vista 1 100 - 140 20-30 Novietojiet vistu uz ap-
grieztas apakstases liela
$Kivi. Ceps$anas laika ap-
grieziet.

gala 1 100 - 140 20-30 CepSanas laika apgrieziet.

0,5 90 -120

Kréjums 2x0,2 80 - 100 10-15 Kréjumu var viegli saputot
arl tad, ja tas vietam vél ir
nedaudz sasalis.

Forele 0,15 25-35 10-15 -

Zemenes 0,3 30-40 10-20 -

Sviests 0,25 30-40 10-15 -

Torte 1.4 60 60 -

11.7 l1zzavet - Karsésana ar
ventilatoru

Apklajiet paplates ar taukus necaurlaidigu
cepamo papiru vai cepSanas pergamentu.

Lai iegutu labakus rezultatus, apturiet
cepeskrasns darbibu zavésanas laika vidd,

atveriet ierices durvis un laujiet tai atdzist
viena vakara garuma, tadéjadi pabeidzot
zavésanas ciklu.

Vienas paplates gadijuma izmantojiet treSo
plaukta limeni.

Divu paplasu gadijuma izmantojiet pirmo un
ceturto plaukta limeni.
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lestatiet temperaturu uz 60-70 °C.

Q} DARZENI @ & AUGLI @

(°C) (h)
Pupas 60-70 6-8 (h)
Pipari 60-70 56 Plimes 8-10
Darzeni zupai 60-70 56 Aprikozes 8-10
Sénes 50-60 6-8 Abolu $kéles 6-8
Zalumi 40-50 2.3 Bumbieri 6-9

11.8 Ventil. kars. ar mitrumu - ieteicamie piederumi

Lietojiet tumSas krasas un neatstarojo$as formas un traukus. Tiem ir labaka siltuma
absorbésanas spé€ja neka gaiSas krasas un atstarojoSiem traukiem.

\/ Podini

Picas panna Ceps$anas trauks Auglu piraga forma

Keramikas
8 cm diametrs, 5
cm augstums

Tumsa, neatstarojosa Tums$a, neatstarojosa
28 cm diametrs 26 cm diametrs

Tums$a, neatstarojoSa
28 cm diametrs

11.9 Ventil. kars. ar mitrumu

Labaka rezultata gusanai ieverojiet laikus,
kas uzskaititi tabula.

¥ = 5§ Ik O

(°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
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¥ = 5 1k O

(°C) (min.)

Biskvitklikas piraga forma ar lidzenu pamatni uz 180 2 35-45

pamatne restota plaukta

Biskvitkika ar pildiju- sacepuma forma uz restota 170 2 35-50

mu plaukta

Apvarita zivs, 0,3 kg  cepama paplate vai dzila pan- 180 2 35-45
na

Zivs, vesela, 0,2 kg cepama paplate vai dzila pan- 180 3 25-35
na

Zivs fileja, 0,3 kg picas paplate uz restota plauk- 170 3 30-40
ta

Apvarita gala, 0,25 kg cepama paplate vai dzila pan- 180 3 35-45
na

Sasliks, 0,5 kg cepama paplate vai dzila pan- 180 3 40 - 50
na

Cepumi, 16 gabali cepama paplate vai dzila pan- 150 2 30-45
na

Mandelcepumi, 20 cepama paplate vai dzila pan- 180 2 45 -55

gabali na

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

Pikanta mikla, 16 ga- cepama paplate vai dzila pan- 170 2 35-45

bali na

SmilSu miklas cepu-  cepama paplate vai dzila pan- 150 2 40 -50

mi, 20 gabali na

Auglu kikas, 8 gabali cepama paplate vai dzila pan- 170 2 30-40
na

Darzeni, apvariti, 0,4 cepama paplate vai dzila pan- 180 2 35-45

kg na

Vegetara omlete picas paplate uz restota plauk- 180 3 35-45
ta

Vidusjdras darzeni, cepama paplate vai dzila pan- 180 4 35-45

0,7 kg na

11.10 Informacija parbaudes
iestadem

Parbaudes saskana ar standartu IEC
60350-1.
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=m
X B = E E
\ ru
(°C) (min.)
Mazas k-  Tradicionala Cepama Pa- 3 170 20-30 -
cinas, 20 gatavo$ana plate
paplaté
Mazas ki- KarséSanaar CepamaPa- 3 150 - 160 20-35 -
cinas, 20 ventilatoru plate
paplate
Mazas ki- KarséSanaar CepamaPa- 2un4 150 - 160 20-35 -
cinas, 20 ventilatoru plate
paplate
Abolu kilka, Tradicionala Restots 2 180 70-90 -
2 formas gatavoSana plaukts
@20 cm
Abolu kilka, Karsé$ana ar Restots 2 160 70 -90 -
2 formas ventilatoru plaukts
@20 cm
Biskvitkika, Tradicionala Restots 2 170 40 - 50 lepriek$ sakarséjiet
kikas veid- gatavoSana plaukts cepeskrasni 10 minad-
ne @26 cm tes.
Biskvitkiika, Karsé$ana ar Restots 2 160 40 - 50 lepriek$ sakarséjiet
kikas veid- ventilatoru plaukts cepeskrasni 10 mind-
ne @26 cm tes.
Biskvitkiika, KarséSana ar Restots 2un4 160 40 - 60 lepriek$ sakarséjiet
kikas veid- ventilatoru plaukts cepeskrasni 10 mind-
ne @26 cm tes.
Smilsu mik- KarséSanaar CepamaPa- 3 140 - 150 20-40 -
la ventilatoru plate
SmilSu mik- KarséSanaar CepamaPa- 2un4 140 - 150 25-45 -
la ventilatoru plate
Smilsu mik- Tradicionala Cepama Pa- 3 140 - 150 25-45 -
la gatavoSana plate
Grauzding, Grils Restots 4 maks. 2-3 minttes  lepriek$ sakarséjiet
4-6 gabali plaukts no vienas cepeskrasni 3 mind-
puses, 2-3 tes.
mindtes no
otras puses
Liellopa Grils Restotais 4 maks. 20-30 Novietojiet restoto
burgers, 6 plaukts un plauktu cepeskrasns
gabali, 0,6 dzila cepes- ceturtaja imeni, bet
kg panna dzilo cepeSpannu —

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

lepriek$ sakarséjiet
cepeskrasni 3 mind-
tes.
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12. APRUPE UN TIRISANA

BRIDINAJUMS!
Skatiet sadalu "Drosiba".

12.1 Piezimes 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.

Traipu firiSanai izmantojiet saudzigu mazgasanas lidzekli.
Tinsanas hidzekli

¢_ Tiriet cepeskrasns iekSieni péc katras lietoSanas reizes. Tauku vai citu partikas palieku uz-
— krasanas var izraisit ugunsgréku.

D Cepeskrasns iekSpusé€ vai uz stikla durvju paneliem var uzkraties mitrums. Lai samazinatu
kondensaciju, pirms gatavoSanas ieprieks uzkarséjiet tukSu cepeskrasni 10 mindtes. Neuz-
Lietogana ikdie- 9labajiet @dienu cepeskrasni ilgak par 20 minatém. Nosusiniet cepeskrasns iekSieni ar miks-

na tu dranu péc katras lietoSanas reizes.
Y Notiriet visus papildpiederumus péc katras lietoSanas un laujiet tiem nozut. Lietojiet mikstu
<+, dranu, kas iemérkta siltd Gdent ar saudzigu mazgasanas lidzekli. Nemazgajiet papildpiederu-

W mus trauku mazgajamaja masina.

Netiriet piedegumdro$os papildpiederumus ar abraziviem firiSanas lidzekliem vai asiem

Papildpiederumi priekSmetiem.

12.2 Ka tirit? Tilpnes reljefs

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

1. solis. 2. solis 3. solis.

lelejiet cepeskrasns tilpnes reljefa Laujiet etikim izSkidinat kalkakmens  Tiriet cepeskrasns tilpni ar siltu Gde-
250 ml etika. Lietojiet bezpiedevu nogulsnes 30 mindtes istabas tem-  ni un mikstu dranu.

etiki, kura koncentracijas lImenis ne- peratura.

parsniedz 6 %.

Funkcijai: Ventilatora karsé$ana PLUS firiet cepeskrasni ik péc 5-10 gatavo$anas cikliem.

12.3 Ka iznemt: 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.

3. solis Pavelciet plauktu balstu aizmuguréjo
dalu nost no sanu sienas un iznemiet
to.

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

Teleskopisko vadotnu fiksatoriem ja-
bat vérstiem ierices priekSpuses vir-
ziena.

12.4 Funkcijas TiriSana ar adeni

izmantosana 3. solis. lestatiet temperattru uz 90 °C.

éT findéanas procedﬂra izmanto mitrumu, lai 4. solis Laujiet cepeskrasnij darboties 30 mind-

notiritu no cepeskrasns tauku un partikas tes.

atlikumus. 5. solis. Izslédziet cepeskrasni.

1 i leleiiet Skid il liefa ad 6. solis Uzgaidiet, lldz cepeskrasns atdziest.
- solis 9_92“50 celpes rasns tilpnes reljeta ude- Nosusiniet cepeskrasns ieksieni ar

ni: ml. mikstu dranu.

2. solis. lestatiet funkciju: .
Nospiediet .

12.5 Iznems$ana un uzstadiSana: Durvis

Cepeskrasns durvim ir divi stikla paneli. Cepeskrasns durvis un iek$€jo stikla paneli var
nonemt, lai tos nofiritu. Izlasiet visus “Durvju nonemsanas un uzstadiSanas” noradijumus pirms
stikla panelu iznem$anas.

UZMANIBU!
Nelietojiet cepeskrasni, ja taja nav ielikti stikla paneli.

1. solis Atveriet durvis lldz galam un atrodiet labas
puses durvju engi.

2. solis Izmantojiet skrivgriezi, lai paceltu un atliektu
lidz galam labas puses enges sviru.

262 LATVIESU



3. solis

Atrodiet engi pa kreisi no durvim.

4. solis

Paceliet un pagrieziet pilniba kreiso engu
sviru.

5. solis

Daléji aizveriet cepeskrasns durvis, lidz tas
atrodas pirmaja atvérSanas pozicija. Tad pa-
celiet un pavelciet uz priekSu un izceliet dur-
vis ara.

6. solis

Novietojiet durvis uz mikstas dranas, kas uz-
klata uz stabilas virsmas.

7. solis

Satveriet durvju apmali (B) durvju aug$éjas
malas abas pusés un spiediet uz ieksu, lai
atbrivotu spraudna blivi.

8. solis

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

9. solis

Turiet durvju stikla paneli aiz ta augs€jas
malas un uzmanigi izvelciet to ara. Parlieci-
nieties, lai stikls izslidétu ara no balsta pilni-
ba.

10. solis

Notiriet stikla panelus ar tiriSanas lidzekliem.
Uzmanigi noslaukiet stikla panelus. Nemaz-
gajiet stikla panelus trauku mazgasanas ma-
§ina.

11. solis

Péc tiriSanas uzstadiet stikla paneli un ce-
peskrasns durvis.
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Drukatajam tekstam jabat vérstam pret durvju iekSpu-
si. Péc ievietoSanas parliecinieties, vai stikla panela
vietas, uz kuram atrodas drukata teksta zonas, nav
raupjs.

Ja uzstadita pareizi, durvju apmales stiprinajumi no-
kliksk.

Parliecinieties, ka iek$€jais stikla panelis ligzda ir uz-
stadits pareizi.

12.6 Ka nomainit: Lampa

BRIDINAJUMS!
ElektroSoka risks.
Lampa var but karsta.

Vienmeér turiet halogéna lampu ar dranu, lai
tauku atliekas nesadegtu uz lampas.

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 Notfiriet stikla parsegu.

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

13. PROBLEMRISINASANA

BRIDINAJUMS!
Skatiet sadalu "Drosiba".

13.1 Ka rikoties, ja...

Tabula neieklautu problému gadijuma
sazinieties ar pilnvarotu servisa centru.

Probléma Parbaudiet, vai:

Cepeskrasns neuzsilst. |zdedzis droSinatajs.

Neizmantojiet cepeskras-
ni. Sazinieties ar pilnva-
roto servisa centru.

Bojata durvju blive.
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Probléma

Parbaudiet, vai:

Displeja redzams “12.00".

Noticis stravas padeves
parravums. lestatiet dien-
nakts laiku.

No cepeskrasns tilpnes
reljefa tek Gdens.

Cepeskrasns tilpnes rel-
jefa ir parak daudz
adens.

Neapmierinosi funkcijas
gatavo$anas rezultati:
Ventilatora karsé$ana
PLUS .

iepildijat adeni tilpnes
tvertne.

Nestrada lampina.

Spuldze ir izdegusi.




13.2 Servisa dati

Ja nevarat rast risinajumu, sazinieties ar ierices izplatitaju vai pilnvarotu servisa centru.

Servisa centram nepiecieSamie dati noraditi uz tehnisko datu plaksnites. Tehnisko datu
plaksnite atrodas uz cepeskrasns iekSpuses priek$éja ramja. Nenonemiet cepeskrasns
iekSpusé esoso tehnisko datu plaksniti.

leteicams datus pierakstit Seit:
Modelis (MOD) e

Izstradajuma Nr. (PNC)

Sérijas numurs (S.N.)

14. ENERGOEFEKTIVITATE

14.1 Produkta informacija un produkta informacijas lapa*

RaZotaja nosaukums Electrolux
KODEH70X 949499046
Modela identifikacija KODGH70TX 949499047
EOD5H70X 949499049
Energoefektivitates indekss 95.3
Energoefektivitates klase A
Energijas patérin$ ar standarta devu, tradicionalais rezims 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
EOD5H70X 29.2 kg

Masa KODEH70X 29.7 kg
KODGH70TX 29.3 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.

LATVIESU 265



14.2 Elektroenergijas taupi$ana
Cepeskrasns ir aprikota ar

funkcijam, kas lauj taupit
elektroenergiju, gatavojot
malfites ikdiena.

Cepeskrasns darbibas laika tas durvim jabuat
aizvertam. GatavoSanas laika neviriniet
cepeskrasns durvis parak biezi. Raugieties,
lai durvju blive butu fira, un gadajiet, lai ta
batu labi nofikséta sava pozicija.

Izmantojiet metala traukus, lai uzlabotu
elektroenergijas taupiSanu.

Kad iesp€jams, neuzsildiet cepeskrasni
pirms gatavo$anas.

Uzturiet péc iespéjas 1sakus partraukumus
starp cepSanas reizém, ja gatavojat vairakus
édienus viena piegajiena.

Gatavosana ar ventilatoru

Ja iespéjams, elektroenergijas taupi$anas
noluka izmantojiet gatavosanas funkcijas.

Atlikusais siltums

Ja gatavoSanas ilgums parsniedz 30
mindtes, samaziniet cepeskrasns
temperaturu lidz minimumam 3-10 minUtes
pirms gatavo$anas laika beigam.
Cepeskrasnr atlikusais siltums turpinas
gatavot taja ievietoto édienu.

Izmantojiet atlikuSo cepeskrasns siltumu, lai
uzsilditu édienu.

Ediena siltuma uzturésana

Izvélieties zemako iesp&jamo temperatiras
iestatijumu, lai izmantotu atlikuso siltumu un
saglabatu édienu siltu.

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

15. APSVERUMI PAR VIDES AIZSARDZIBU

Nododiet otrreizéjai parstradei materialus ar

simbolu L/.&-) levietojiet iepakojuma materialus
atbilstoSajos konteineros to otrreizéjai
parstradei. Palidziet aizsargat apkartéjo vidi
un cilvéku veselibu, atkartoti parstradajot
elektrisko un elektronisko iekartu atkritumus.
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Neizmetiet ierices, kas apzimétas ar So

simbolu :E kopa ar majsaimniecibas
atkritumiem. Nododiet izstradajumu vietéja
otrreiz€jas parstrades punkta vai sazinieties
ar vietéjo pasvaldibu.



MUCITUMO HA BAC

XBana wTo cte kynunu Electrolux ypehaj. Nsabpanu cte npoussog koju ca cobom
OOHOCK AeleHunje CTpyYHor pagda u uHosauuja. leHnjanaH je, eneraHtaH n OCMULLIbEH
mmajyhu y Buagy Bawe notpebe. byauTe yBepeHu ga hete npu cBakom kopuhery
[obuTn n3BaHpegHe pesyntarte.
Ho6po gownu y Electrolux.
MocetuTte Haw cajT ga:
MpubasuTte caBeTe 3a kopuilhere, GpoLLype 1 MHdOPMaLWje 3a pellaBame
@ npobnema, cepBuc 1 Nonpaeky:

www.electrolux.com/support

g PervcTpyjTe nponssoa paaun 6orse ycnyre:
a/ www.registerelectrolux.com

Kynute npubop, NOTPOLLHN MaTepujan n opurMHanHe pesepeHe AenoBe 3a CBOj
% ypehaj:

www.electrolux.com/shop

KOPUCHUYKA MNMOAPLLUKA U CEPBUC

YBEK KOPUCTUTE OPUTMHATIHE PE3epPBHE AEMOBE.

Kapa koHTakTpaTe oBnalheHn cepBUCHU LigHTap, BOAUTE padyHa Aa kof cebe nmare
cnepehe nopatke: Mogen, 6poj npoussoaa, cepujcku 6poj.

Mopaum Mory fa ce npoHahy Ha NoYMLM Ca TEXHUYKUM KapakTepucTukama.

VAN Ynosopere/onpes — nHpopmaumje o 6e3begHOCTH
® onwre WHpopmauumje n caseTn
VHcbopmaumje o XMBOTHOj cpeauHu

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 Be3beagHocCT Aeue U oceTIbLUBUX Ocoba

- [euy Tpeba KOHTponucatu kako ce He 6u nrpana ca
ypehajem.

- Opxute ceBy ambanaxy garoe og geue n oanoxuTe je Ha
oarosapajyhu Ha4mH.

- YINO3OPEHSE: MNocTtapajte ce ga geua n KyhHn reydmumum
He Oyny 6nu3y ypehaja gok ypehaj pagu nnu ce
pacxnanyje. JocTynHn genosm NocTajy Bpenn TOKOM
ynoTpeoe.

- Ako oBaj anapat nma ypehaj 3a 6e3begHocT ageue, Tpeba ra
akTMBmMpaTu.

- [eua He cmejy ga obasrbajy Ynwhere n KOPUCHUYKO
oapxaBane ypehaja 6e3 Hagsopa.

1.2 OnwTe Mepe 6e36eaHOCTHU

- Camo kBanugukoBaHa ocoba Moxe ga MOHTMpa OBaj
ypehaj n 3ameHun kabn.

- He kopuctute oBaj ypehaj npe Hero WwTo ra yrpagure.

- WNckrbyunte ypehaj ns ctpyje npe 6uno kakeor ogpxasama.

- YKonuko je kabn 3a Hanajawe owTeheH, kera mopa ga
3ameHu npoussohad, ogrosapajyhu osnawwheHn cepBucHU
LeHTap unu nuua cnuyHe kBanudukaumje, kako 6u ce
nsberna enekrpmMyHa onacHoCT.

- YINNO3OPEHE: YBepute ce aa je ypehaj uckbyyeH npe
Hero LUTO 3aMeHuTe cujanuuy Kako éucte nsbernm
mMoryhHOCT fa aohe 00 enekTPUYHOr LWOKa.
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YINO3OPEHE: Ypehaj n werosu gocTtynHu genosu mMory
6uTn Bpenu Tokom kopuwherwa. Tpeba GuTn NnaxkremMB Kako
6u ce n3berno goanpuBame rpejHuxX enemeHara.

YBeK KopuCTUTe 3alITUTHE pyKaBuLe Kag BaguTte npubop
nnun nocyhe n3 pepHe unu nx ctaBsbate y pepHy.

[la 6ucte yKNoHUNM LWNHe Koje ApXKe peLueTke, NpBo
noByuUuTe NpeaHun 4eo WKnHa, a 3aTuM 3aawn aeo ga éucte
nx ogsojunun og 604HMX 3ngosa. MNocTtaBmwame WKHa 3a

NOAPLLKY peLueTke BpLIn ce 0OOpHYTUM peaocneaom.
HemojTe KopucTuTn napoymnctad 3a ymwhemne ypehaja.
Hewmojte kopuctntun rpyba abpasmeHa cpeacTtea 3a
yuwhere unun owTpe metanHe cyHhepe 3a ymwhewe
CTaKneHux BpaTa jep oHM Mory uarpebaTt noBpLUMHY 300r
yera moxe gohu fo pacnpckaBara cTakna.

2. BESBEJHOCHA YTTYTCTBA

2.1 MoHTaxa

YNO3OPEHE!
Camo kBanudumkoBaHa ocoba
MOXe [ia UHCTanupa oBaj ypehaj.

YKNOHUTE KOMMMEeTHY ambanaxy.
HemojTe aa nHctanupare unm Kopuctute
owTeheH ypeha.

MpuapxaBajTe ce ynyTcTasa 3a
MOHTMpak-e Koje cTe gobunu y3 ypehaj.
YBek BoguTe padyHa npuimkom
nomeparsa ypehaja 3ato LUTO je Texak.
YBeK KopucTuTe 3alTUTHE pykasuue n
3aTBOpeEHY 0byhy.

He ByuuTe ypehaj 3a pyuunuy.
MHcTanupajte ypehaj Ha curypHo m
NpUKNagHoO MeCTO Koje UCnyH-aBa 3axTeBe
3a UHcTanauujy.

HeonxoaHo je npugpxasatu ce
MWHUManHOr pacTojarwa o4 ApYrnx
ypehaja n KyxmkCkux enemeHaTa.

[Mpe moHTaxe ypehaja, nposepute aa nu
ce BpaTa nehHuue oTBapajy 6e3 3agpLuke.
Ogaj ypehaj je onpemrbeH cUCTEMOM 3a
enekTpuyHo xnahewe. Mopa ce
ynotpebrbaBaTti ca M3BOPOM
€MeKTPUYHOT Hanajaka.

MuHMManHa BucuHa Ky-
XUHCKOT erleMeHTa (MUHU-
MarnHa BUCKHa enemeHTa
ucnoa pagHe nrove)

590 (600) MM

LnpuHa kyxuksckor ene-
MeHTa

560 mm

[y6urHa KyxukscKor ene-
MeHTa

550 (550) MM

BucuHa npegrse ctpaHe 594 mm
ypehaja

BucuHa 3aghe ctpaHe 576 mm
ypehaja

LLinpuHa npeate ctpaHe 595 mm
ypehaja

LLinpnHa 3agte cTpaHe 559 mm
ypehaja

[y6uHa ypehaja 569 Mm
[y6buHa yrpaheHor ypehaja 548 mm
[ly6uHa ca OTBOpPEHUM 1022 mm
BpaTumMa

MuHMManHa BenuuvHa 560x20 mm

BEHTUNALIMOHOTr OTBOpA.
OTBOp NOCTaBrbEH Ha A0~
H0j 3a4H0j CTPaHN
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OyxuHa kabna 3a Hanaja- 1500 Mm
te. Kabn je noctaereeH y

[EeCHOM yrfy ca 3aate

cTpaHe

MoHTaxHu 3aBpTHN 4x25 mm

2.2 MNpukrbyyerse Ha enNeKTPUUHY
Mpexy

YNO3OPEHE!
Pu3sunk o noxapa u cTpyjHor
yAapa.

+ Caa npukrby4mBama cTpyje Tpeba ga
o6aBu KBanMgrKOBaH enekTpuyap.

* Ypehaj mopa aa 6yae y3emrbeH.

* YBepuTe ce Aa Cy napameTpu Ha No4nLm
ca TEXHWYKUM KapaKTepucTmkama
KoMnaTnbunHu ca ogrosapajyhum
napameTpumMa enekTpuyHe Mpexe 3a
Hanajare.

* YBeK KOpUCTUTE NPONUCHO yrpaheHy
YTUYHULYY Ca 3alUTUTOM 0f CTPYjHOr
yaapa.

* HewmojTe fa kopuctute agantepe ca
BULLIE YTUYHULA 1 NpoAyXHe kabnose.

+ T[poBepute oa HUCTE OLUTETUNN FMABHO
Hanajawe 1 kabn 3a Hanajawe. YKONMKo
CTpYjHM Kabn Tpeba aa ce 3amMeHu, To
Tpeba aa obaeun Haw oBnawheHn
CEepBUCHW LieHTap.

* He possonute ga kabn 3a Hanajawe
noavpyje nnu gohe 6nunsy Bpatuma
ypehaja nnu Huwm ncnog ypehaja,
HapouuTo kaga ypehaj pagu unu kaga cy
Bpara Bpena.

+ 3awTunTa o yAapa Aenosa nof HanoHoOM
1 130M0BaHMX Aenosa Mopa Aa ce
NPUYBPCTY Tako Aa He MoXe Ja ce
yKnoHu 6e3 anarta.

+ [MpukrbyunTe rnasHu kabn 3a Hanajare
Ha 3UAHY YTUYHULLY TEK Ha Kpajy
WHcTanauwuje. Bogute pavyHa oa noctoju
NPUCTYN MPEXHOM yTUKaYy HaKOH
WHCTanauuje.

* AKo je 3ngHa yTu4HuLa nabasa, HemojTe
Oa NpuKrbydyjeTe MpexHU yTukau.

* He ByuuTe kabn 3a Hanajake kako bucte
nckrbyumnu ypehaj. Kabn nckrbyumnte Tako
wTo heTte n3Byhn yTukay ns yTuyHuue.

+ Kopuctute camo ucnpasHe pactaBHe
npekngaye: 3alTUTHe npekmuaaye,
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ocurypade (ocurypade ca HaBojem Tpeba
CKMHYTW Ca Hocaya), ayTomaTcke
3alITUTHE Npekngaye n KOHTakTope.

Y enekTpu4HOj UHCTanauuju mopa
nocTojaTn pacTaBHU Npekuaay Koju Bam
omoryhaBa fa uckrbyunte cee ase
Hanajaka ypehaja. Pasmak namehy
KOHTakaTa Ha pacTaBHOM npekugady
Mopa [a U3HOCK HajMare 3 mm.
Ypehaj ce ncnopyuyje ca CTpyjHUM
yTUKa4yeMm 1 CTpYjHUM kabrnom.

2.3 YnoTtpeba

é YNO3O0OPEHE!
MocToju pusuk og

nospehuBara, onekotTuHa u
CTPYjHOT yAapa unm ekcnnosuje.

OBaj ypehaj je HameneH camo 3a KyhHy
ynotpeby (y 3aTBOPEHOM NPOCTOPY).
Hewmojte oa mewate cneyundumkamjy oBor
ypehaja.

Boaute payyHa ga otBopu 3a
BEHTMNaLKjy He Byay 3anyLleHu.

He ocTaBrbajTe ypehaj 6e3 Haasopa
TOKOM paja.

Ypehaj Tpeba NCKIby4nTn HakoH CBake
ynoTpebe.

Byoute onpesHu kag oTBapaTte Bpata
ypehaja ook oH pagu. Moxe ce gecuTtn ga
n3afe Bpeo Basgyx.

Hewmojte pykoBaTtu ypehajem kaga cy Bam
MOKpe pyKe Unun Kafa je OH y KOHTaKTy ca
BOOM.

HewmojTe nanaratu otsopeHa BpaTa
BENUKOM ontepehemy.

HewmojTe kopuctuTtun ypehaj kao pagHy
MOBPLUMHY UMK NPOCTOP 3a oAnarame.
MaxrenBo oTBOPUTE BpaTa ypehaja.
Kopuwhere cacTtojaka Koju cagpxe
ankoxon MOXe OOBECTM A0 UcnapaBarba
ankoxona u Mellara ca Ba3gyxoMm.
BapHuue nnu oTBopeHun nnameH He cMmejy
Aa 6yay y 6nusnHm ypehaja kaga
oTBapaTe BparTa.

3anarbuBe maTtepuje unu npegmeTte
HaTonrbeHe 3anarb1BNUM MaTepujama
HEeMojTe cTaBIbaTu yHyTap 1 nopes
ypehaja nnu Ha wera.



YMNO30OPEHE!
[MocToju pusmk oa owTteherwa
ypehaja.

» [a 6bucrte cnpeuunu owTteheke nnm
rybutak 6oje Ha emajnupaHnm
noBpLUMHama:

— Hewmojte cTaBrsaTtn nocyhe ns pepHe
unu gpyre npeameTte y ypehajy
OVPEKTHO Ha JHO.

— He cTtaBmajte anymuHujymcky donujy
OVPEKTHO Ha AHO YHYTPaLLUH0CTH
ypehaja.

— Hemojte cunatu Bogy AMPEKTHO Y
Bpyh ypehaj.

— Hewmojte gpxatun y ypehajy BnaxHo
nocyhe v xpaHy HaKkoH 3aBpLUeTKa
KyBama.

— byaunte naxrbueu kKaga ckngate unu
nocraerbate npmoop.

» [ybuTak 6oje Ha emajnnupaHum
noBpLUMHama unun Hephajyhem venuky He
yTnye Ha cam pag ypehaja.

» Kopuctute ayboku nnex 3a 3anveeHe
konade. BohHu cok moxe ga octasu
TpajHe Mprbe.

+ OBaj ypehaj je HamerEH camo 3a KyBake.
He cme ce kopucTuT y Apyre CBpxe, HNp.
3a 3arpeBatse npocTopuje.

+ [lok cnpemare jeno, Bpata pepHe Tpeba
yBek Aa 6yay 3aTBopeHa.

* AKo je ypehaj MOHTMpPaH u3a naHena
HameLwTaja (HNp. BpaTta), obe3dbeaute ga
npunvKoM paga BpaTa Hukaga He byay
3aTBOpeHa. 13a 3aTBOpeHor naHena
HamelUTaja Mory Aa ce Hakyrne TonnoTta u
Bfara u npoy3pokyjy HakHagHO
owTehene ypehaja, kyhuwTa nnm noga.
He 3aTBapajTe naHen HameluTaja cBe AOK
ce ypehaj y noTnyHOCTM He OXnaan HakoH
Kopuwhema.

2.4 Hera n unwhewe

A

* [lpe ynwhena nckrbyunTe ypehaj n
N3ByLUMTE YTUKAY U3 3UAHE YTUYHULE.

» [lposepute ga nu je ypehaj xnagaH.
[MocToju pu3nk Aa ce nonome crakneHe
nnove.

YNO30OPEHE!
[MocToju pusmk og o3nehueama,
noxapa wunu owTeherwa ypehaja.

» Opmax 3ameHuTe CTakneHe nnoye Ha
BpaTMma ako ce owTeTte. ObpaTtute ce
OBnawheHoM CEPBUCHOM LIEHTPY.

* PepoBHo unctute ypehaj ga bucre
cnpeynnu nponagake NoBPLUNHCKOT
maTepwvjana.

e Ypehaj uuctute BNaKHOM MEKOM KProm.
KopuctuTe uckrbyyumBo HeyTpanHe
aeteplieHTe. Hemojte kopuctntmn
abpasnBHe npoussoae, abpasvBHe
jactyunhe 3a ynwhere, pacteapave nnm
mMeTanHe npeamere.

*  YKONMKO KOPUCTUTE Crpej 3a pepHy,
npyvapxasajte ce ynyrcrasa o
0e3begHOCTM Ha ambanaxu.

2.5 YHyTpawHe ocBeT/beHE

YNO3OPEHE!
Pwnsnk oa cTpyjHor yaapa.

» Kapa ce paav o cujanvuama yHytap
Npoun3BoAa 1 pe3epBHUX Aenosa,
cujanuue koje ce npoaajy 3acebHo: Ose
cujanuue cy HameweHe Aa nsgpxe
eKcTpeMHe usnyke ycnose y KyhHUM
anapaTtuma, Kao LTo cy TemnepaTypa,
Bubpauuje, Bnara, unu cy HameweHe ga
curHanunsmpajy uHdopmavmje o pagHom
cTawy ypehaja. Hucy npeasuhene 3a
ynotpeby y apyrum ypehajuma un Hucy
norogHe 3a ocBeTIbaBare npocTopuja y
OoMahuHCTBY.

» KopucTtute camo cujanuue Koje nmajy
NCTY cneumdukaumjy.

2.6 CepBucupame

» Papgu onpaske ypehaja obpatute ce
oBnawheHoOM CEpPBUCHOM LIEHTPY.

» KopucTuTte camo opurvHanHe pesepsHe
aenose.

2.7 Opnaramwe

YNO3OPEHE!
Pu3uk of nospeaie unm ryluewsa.

*  Wckrbyuute yTrkad kabna 3a Hanajawe
ypehaja n3 mpexHe yTuyHuue.

*  Wceuute mpexHu enekTpuyHm kabn Ha
MeCTY Koje je 6nu3y ypehaja n ognoxure
ra.
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* YKnoHuTe kBaky Aa bucte cnpeuunu aa
ce Aeua vnum kyhHu reybumum 3arnase y

ypehayjy.

3. NHCTAJTALINJA

YNO30PEHSE! 3.1 YrpahuBamwe
Mornepajte nornaerea o
www.youtube.com/electrolux
6eS6eﬂ,HOCTV|. u YOUTUbe www.youtube.com/aeg
How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation
N
(*mm)
=+ 198-»

(*mm)

[™~548 , 21
[~
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3.2 Npuuspwhusame pepHe 3a
KYXWUHSCKWU efleMeHT

4

Ornnc NPON3BOOA

4.1 OnwTK Npukas

BBEA
(=]

-
-

4.2 Mpunéop

PelweTkacTa nonuua

3a nocyhe 3a KyBate, Nnexose 3a TopTe,
neyemre.

Mnex 3a nevewe

3a Konaye u Kekce.

Mpun/ay6okn Turamw

EERQRCCEEE

KomaHngHa Tabna

KomaHaHo ayrme 3a dyHkunje
3arpeBara

JNlamnuua / cumbon Hanajaka
Owucnnej

KomaHgHo gyrme (3a Temneparypy)
WHankatop / cumbon TemnepaTtype
Mapa MNnyc

"pejHn enemeHT

Jlamnuua

BeHnTtunatop

YTUCHYTV AenoBu yHyTpawrocTu - Cya
3a ynwhere BOAOM

Moppuika peweTke, moryhe yknaware
Monoxaju peweTke

3a nevetrbe TeCTa U Meca Unu kao nocyaa
3a ckynrbake mMacHohe.

Teneckoncke Bofjuue

Ca oBUM Teneckornckum Bofuuama
MOXETe faklle a nocrasrbate u
yKnakaTe peLueTke.
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5. KOMAHOHA TABJ1A

5.1 lyrmap Koja ce yBna4e

3a kopuwhetse oBor ypehaja npuTucHUTE
KomMaHaHo gyrme. KomaHgHo gyrme ce

n3snadu.

5.2 CeH3opcka nosrba / gyrmag,

[a 6ucte nogecunu Bpeme.

3a nogeluaBame yHKLUMje YacoBHMKa.

O
+

[a 6ucte nogecunu Bpeme.

3a ykrbyumBame 1 UckibyumBarse yHkumje MNeyerbe y3 paBHU BeHTUNaTop
nnyc.
5.3 Oucnnej
A B A. ®yHKuuje caTa
| B. Tajmep
ou) g e &)
A RERRA o

d

6. MPE MNPBE YMNOTPEBE

YMNO30OPEHE!
Mornepajte nornaerea o
6e3b6eagHOCTH.

6.1 Npe npBe ynoTtpebe

PepHa moxe ga ucnylita MMpyc 1 AMM TOKOM NpeTxogHor 3arpeBara. O6e3beante nobpo

npoBeTpaBatse NPocTopyje.

Kopak 1

X

55

Kopak

2 Kopak 3

MopecuTe caT

OuucTuTe pepHy MpeTxonHo 3arpejTe npasHy pep-

HY
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1. +_ — npuTUCHWUTE Aa bucte
nogecunu speme. Mocne ot-
npunuke 5 cekyHaun Tpenepere
npecraje v gucnnej npukasyje
TPEHYTHO BpeMe.

YknoHute cas npubop u Ho-
caye peLueTkn U3 pepHe.
Ouunctute pepHy 1 npubop To-
nnom BoAom, Gnarum getep-
IJEHTOM 1 MEKOM KPrOM.

1. Mopecute makcumarnuy Temne-

patypy 3a dyHKUujy: E\
Bpewme: 1 cat
2. TlopecuTe makcumanHy Temne-

patypy 3a dyHKUMjy: ‘fl
Bpewme: 15 muHyTa
3. TlopecuTe makcumanHy Temne-

patypy 3a yHKuujy:
Bpeme: 15 muHyTa

VckrbyunTe pepHy 1 cadekajTe fa ce oxnaau. BpatuTe npubop 1 Hocaye peLueTkun y pepHy.

7. CBAKOOHEBHA YTOTPEBA

YMNO3OPEHE!
[Mornepajte nornasrea o
6e3begHoOCTH.

7.1 Kako na nogecute: ®dyHKuuja

3arpeBama

Kopak 1 OkpeHuTe KOMaHOHO Ayrme 3a yHKLU-
je 3arpeBata fa 6ucte nsabpanu

yHKUMjy 3arpeBata.

Kopak 2

OKpeHWTe KOMaHAHO Ayrme Aa Gucte
nsabpanu Temneparypy.

Kopak 3

Kaga ce kyBatbe 3aBpLUM, OKPEHUTE KO-
MaHHy AyrMaj Ha rnoroxaj uc-
Kiby4YeHO Aa GUCTE UCKIbYYUNU PepHy.

7.2 NopewaBawe cdhyHkunje:Meyverse y3 paBHu BeHTUnartop MIyC

YNO3OPEHE!

[MocToju pusmk og onekoTuHa n owTtehewa ypehaja.

Kopak 1 MposepuTe Aa nu je pepHa xnagHa.

Kopak 2 VcnyHuTe yoybreewa y yHyTpaLHoCTh

pepHe BOAOM Ca YecMme.

@ MakcvumanHu kanauuteT yaybroera
Y YHYTpaLLH0oCTh pepHe je 250 ml. He-
MojTe Aa fonykwaaTte yaybroera y yHy-
TPaLLKOCTM PEPHE TOKOM NeveHa unm

Kaga je pepHa Bpyha.

Kopak 3 Mogecute dyHKUMjy: .

MputucHuTe: . MHgukaTop ce ykrbydyje. Pagu camo ca dyHkumjom: MNMevere y3 paBHW BEHTUNA-

Top MJ1YC.
Kopak 4 OKpeHWTe KOMaHAHO Ayrme 3a TemnepaTypy Aa 6ucte nogecunu Temneparypy.
Kopak 5 3arpejte npasHy pepHy Tokom 10 MyHyTa fa 61 ce cTBopuna Bnara.
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Kopak 6

CTaBWuTe XpaHy Yy pepHy.

Mornepajte opersak ,Hanomexe n caseTn”. He oTBapajTe Bpata pepHe TOKOM KyBakba.

Kopak 7 OkpeHuTe KOMaHaHO Ayrme 3a dyHKUMje 3arpeBarba Ha Nomnoxaj ,uckrby4yeHo" aa éucre umc-
KIbYYUIN PEPHY.
- NPUTUCHWTE Aa BucTe NCKIbyunnu pepHy. iHankaTop ce nckrbyuyje.

Kopak 8 HakoH wTo dyHKumja gohe Ao kpaja, naxrbuBo oTBopuTe BpaTa. OTnyLiTeHa Bnara Moxe Aa usa-
30BE OMNEKOTUHE.

Kopak 9 MpoBepuTe fa nu je pepHa xnagHa. YKNoHWTe npeocrtany Boay U3 yaybrbera y yHyTpaLlh0oCTh

pepHe.

7.3 PyHKUMje 3arpeBatba

®DyHKUMja 3a-
rpeBama

0

Monoxaj Nc-
KIby4€eHO

MpumeHa

MehHuua je uckrbyyveHa.

CeeTno

3a ykrbyurBarbe namnuue.

®dyHKuMja 3a- MpumeHa
rpeBama
3a oamMp3aBatse xpaHe (nospha
oo n Boha). Bpeme oamp3aBawa
3aBUCKW Of KOTNMYKHE U Be-
OnmpsaBatbe TNINYMHE CMP3HYTE XpaHe.
— 3a rpunosarbe TaHkMx komaaa
v

XpaHe y BENUKUM KONnnyinHama n
TOCTUpaH-e xneba.

Bp3o rpunosame

@)\

Meyere y3 paBHU
BeHTUN. / Mevere
Y3 paBHU BeHTUNa-
Top MIYC / Ynw-
hewe BoaoM

3a neyerbe Ha HajBuLe TpK No-
noxaja pelueTke UCTOBPEMEHO
1 3a Cyllehe XpaHe.

Mopecute Temnepatypy ga by-
Oe Hka 3a 20-40°C Hero 3a
KoHBeHUuoHanHo npunpema.
3a gopasamse Bnare TOKOM Ky-
Batba. 3a fobujare npaee 6oje
1 XpckaBe KopuLie TOKOM
neyerba. 3a Behy COYHOCT Npu
NMOHOBHOM 3arpeBaby.
Mornepajte opgemsak ,Hera n
ynwhere” 3a BULWE MHopma-
umja o: Ynwhere BOAOM.

3a neyere BENUKNX kKOMagda
Meca UMu XvBUHE ca KOCTUMa
Ha jeaHoj pelueTku. 3a cnpema-
He rpaTuHMpaHnX jena u 3a 3a-

¥

Typ6o rpunoBate

neuatse.
o d 3a neyeme nuue. 3a NHTEH3UB-
¥ HO 3aneLjare 1 [o6ujare Xp-

cKaBor gHa.
PyHKUWja 3a nuLy

Al

BnaxHo nevere
y3 BEHTUN.

OBa ¢yHKuMja je npeasuheHa
3a ylTeny eHepruje Tokom Ky-
Bawa. Kaga kopuctute oy
dyHKUMjy, TemnepaTypa yHyTap
pepHe Moxe Aa ce pasnukyje of
3apare Temnepatype. CHara 3a-
rpeBara Moxe 61UTh ymareHa.
3a BuLe nHdopmauuja norne-
AajTe nornasrbe ,CBakogHeBHA
ynoTpe6a”, HanoMeHe y Be3n
ca: BnaxHo nevetse y3 BeHTUN..

3arpeBarbe 003-
no

3a neyetse Kornaya ca Xpckasum
[IHOM U1 3@ KOH3epBu1CaHe Xpa-
He.
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3a neyere Ha jeAHOM nonoxajy
peLueTke.

KoHBeHLuoHanHo
npunpemMa

7.4 HanomeHe y Be3u ca: BnaxHo
neyewe y3 BEHTUI.

OBa cbyHKuUMja je KopuwheHa 3a
ycknanuBake ca KnacoMm eHepreTcke
euKkacHOCTV 1 3axTeBMMA EKOAU3ajHA Y
cknagy ca ctaHgapavuva EU 65/2014 n EU
66/2014. TectoBu npema ctaHgapay EN
60350-1.

Bpata nehHuue Tpeba oa 6yay 3atBopeHa
TOKOM KyBaka Kako pyHkUuja He 6u buna
npekuaaHa u kako 6u nehHuua paguna Ha
HajBuLieM moryhem cTeneHy eHepreTcke
edurkacHoCTH.



3a ynyTcTBa 3a KyBahe norfneaajte ogerak ~EHepreTcka ecdukacHocT”, YwTeaa
,HanomeHe n casetn”, BnaxxHo neyvetrse y3 eHepruje.

BeHTUN.. 3a onLiTe Npenopyke y Be3n ca

yLITEAOM eHeprvje norneaajte oferbak

8. PYHKUMJIE CATA

8.1 dyHKumje caTa

®dyHKUMja caTa MpumeHa
@ 3a nogellaBare, MPOMEHY NV NPoBepy Ta4YHOr BpeMeHa.
[oba panHa
Iel 3a nofeluaBake BpeMeHa paja pepHe.
Tpajare
D 3a nopeluaBakbe oabpojaBara. OBa yHKUMja He yTUYe Ha pad pepHe.

MoxeTe aa nogecute oBy YHKLMjY y G1NO KOM MOMEHTY, YaK 1 aKo je

Tajmep pepHa UCKIby4eHa.

8.2 Kako na nogecute: ®PyHKuMje caTta

Kako ga nogecure: [lo6a gaHa

@ — Tpenepu kaia pepHy NoBeXeTe Ha [JOBOJ ENEKTPUYHE eHepruje, kaga Aohe Ao npekuaa cTpyje unu kaga
TajMep Huje NoAeLleH.

+ , T~ — nputrcHUTe ga Bucte nogecunn Bpemve.
Mocne oTnpunuke 5 cekyHam Tpeneperse npecTaje 1 AUCNIE] Npukasyje TPEHYTHO Bpeme.

Kako aa npomeHuTte: [lo6a aaHa

Kopak 1 .
P @ — y3acTOMnHO NpuTKCKajTe Aa 6ucTe NPOMEHUNN BpeME. @ — Mouukse fa Tpenepu.

Kopak 2 + —
, T — npUTUCHWTe Aa BUCTe NoAecuny Bpeme.

Mocne otTnpunuke 5 cekyHAn Tpenepewe npecTtaje 1 Aucnnej npukasyje TPeHyTHO Bpeme.

Kako na nopgecute: Tpajarme

Kopak 1 MoaecnTe dyHKUMjy pepHe 1 Temnepatypy.

Kopak 2 .
P @ — y3aCTOMHO MpUTUCKajTe. Iel — noyunke Ja Tpenepu.
Kopak 3 + — )
, — NnpuTUCcHWUTE Aa bucte nogecuny Tpajamse.

[vcnnej npukasyje: |9|
|9 — Tpenepw kafa ce noaeLleHo Bpeme 3aBplun. Ornaiuasa ce 3By4HW CUrHan u pepHa ce uc-
Krbyuyje.

Kopak 4 MpuTncHUTE GUNO Koje Ayrme Aa Gucte NPeKMHyNM curHan.
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Kako na nopgecute: Tpajarme

Kopak 5 OkpeHuTe ayrmag y nonoxaj ,uckrby4eHo”.

Kako aa nopecute: Tajmep

Kopak 1 .
P @ — y3aCTOrMHO MpUTUCKajTe. Q — noymkse Aa Tpenepu.
Kopak 2 + —_
, — npuTUCcHWUTE Aa bucte nogecunu Bpeme.

DyHKLWja ayTOMaTCKu CTapTyje HakoH 5 cekyHaun.

Kapa ce nopelueHo BpeMe 3aBpLuu, orfaliaBa ce 3By4HU curHan.
Kopak 3 MpuTncHUTE 6KNO Koje Ayrme Aa Gucte NPeKMHyNM curHan.
Kopak 4 OkpeHuTe gyrmag y nomnoxaj ,uckrby4eHo”.

Kako aa otkaxete: PyHKumje cata

Kopak 1 . .
P @ — NpUTUCKajTe y3acTOMHO AOK CMMOON dhyHKUMje caTa He NoYHe Aa Tpenepu.

Kopak 2 —_—
MpuTucHuTe 1 3appxunTe: ~ .

dyHKumja caTa he ce UCKIbYUYUTU HAaKOH HEKOSTUKO CEKYHAM.

9. KOPNLWHRHEHE MNMPUBEOPA

crnpeyaBajy npeBpTakse. Y3aurHyTa msuua

1

%I(-JIF?'I?;O;EGI.E"IEI:HaBJ'ba o OKO nonue crnpeyasa Knu3ane nocyha Ha
Aal nonuuy.

Oe3benHocTu.

9.1 YoauuBake npubopa

Mano yay6rbene ca roptwe cTpaHe
nosehasa 6e36eaHocT. Yaybrbenwa Takohe

PeweTkacTta nonuua:

Yrypajte nonuuy nsmehy Bofuua Ha Hocavy pe-
LeTKe U BOAUTE padyHa Aa Hoxuue 6yay okpeHy-
Te Hapone.
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Mnex 3a nevewe / [ly6oku Turam:
l'ypHuTe nnex nsmehy Bofuua Ha Hocady pelleT-
Ke.

PeweTkacTta nonuua, Mnex 3a neyewse / fly6o-
K1 TUTrakb:

'ypHuTE Nnex nsmehy Bofuua Ha Hocavy peLueT-
Ke, a pelueTKy Ha BofuLe usHaa.

9.2 Kopuwhere TernecKonckux MpoBepuTe fa nu cTe A0 Kpaja rypHynm

Bohuua Teneckoncke Bohuue y pepHy npe Hero Lwto
) 3aTBOpUTE BpaTta pepHe.

He nogmasyjte Teneckoncke Bohuue.

Kopak 1 M3ByuuTe fecHy u neBy TENecKorncky Bo- Kopak 2 [MocTaBuTe pelueTkacTy nonuuy Ha Te-
RAuuy. neckorcke BofyLe, a 3aTUM KX Nax-
TbUBO TYPHUTE Y PEPHY.

10. JOOATHE ®YHKUWNJE

10.1 BeHTunarop 3a xnahewe pepHy, BeHTUnaTop 3a xnaherwe Moxe
HacTaBMTW Aja pam CBe [OK Ce pepHa He

[lok pepHa paau, BeHTUnaTop 3a xnahere oxnamm.

Ce ayToMaTCKu yKkibyuyje y uurby xnahewa
CMOrbHUX NOBPLUMHA pepHe. AKO UCKIbyuuTe
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10.2 Be3begHOCHU TepmocTaT

HenpasunaH pag pepHe 1Unu HeucrnpasHu
[ernoBu Mory fOBECTU 4O OfacHor
nperpesatsa. [Ja 61 ce 0BO Cnpeyunsio, pepHa

11. KOPUCHW CABETU

Mornepajte nornaerea o
6e3benHoCTH.

11.1 Mpenopyke y Be3u ca neyerwem
OBa pepHa uma neT HMBOA peLLUETKE.

M36pojTe nonoxaje pelueTke, NoYeB og OHe
Hajonuxe OHY pepHe.

Balua pepHa moxaa neye Ha Apyradnju
Ha4MH y oHOCY Ha ypehaj Koju cTe paHuje
nocefoBanu.

Meyerse konayva

HewmojTe aa oTBapaTte BpaTa pepHe npe Hero
wTo npohe 3/4 nogelleHor BpemeHa 3a
neyeme.

AKO KOpUCTUTE [iBa Mrexa 3a nevyewe
MNCTOBPEMEHO, OCTaBWTE jeaH npasaH HUBO
n3meny Hux.

KyBare meca n pube
Koa npvnpeme Beoma MacHe xpaHe
KopucTuTe Ayboku nNnex kako macHoha He 6u

nma 6e3begHOCHM TepMocCTaT Koju npeknaa
Hanajare. PepHa ce NoHOBO ayTOMaTCKu
yKrbyuyje kaf TemnepaTtypa onagHe.

Kanana no pepHu 1 Hanpaswuna TpajHe
Mprbe.

OcTaBuTe meco aa ctoju oko 15 MuHyTa npe
Hero LUTO ra ncevete Aa Cok He 6u ncuypeo
U3 moera.

[la TokoM nevera Ha poLTUrby He 6u 6uno
npesuLLe AUMa y pepHu, AoAajTe Mano Boge
y ay6oku nnex. [la 6ucre cnpeunnu
KOoHAeH3auujy AuMa, JoaajTe Boae cBaku nyT
Kag ce ocyLm.

Bpeme kyBara
Bpewme kyBama 3aB1CK Of BPCTE XpaHe,
HEHE KOH3UCTEHLM|E U KONUYUHE.

Y noueTky, Hagrnegajte y4mHak TOKOM
KyBara. [MpoHahuTe Hajborba nogeluaBara
(TemnepaType, BpeMeHa KyBaka Uta.) 3a
kopuwheHo nocyhe, peuenTe 1 KONMYNHE
Kag kopuctute oBaj ypehaj.

11.2 MNMeyerse y3 paBHu BeHTUNaTtop MIYC

KopucTuTe gpyrv nonoxaj peLueTke.

KopucTtuTe nnex 3a nevere.

% KONAYUY / NELIUBA / XNEBOBU

) @&

(ml) (°C) (min)
Konauu / YajHa neuwnsa / KpoacaHnu 100 150 - 180 10-20
dokava 100 200 - 210 10-20
Muua 100 230 10-20
3emuyke 100 200 20-25
Xne6 100 180 35-40
Konay op wrbuea / Muta c jabykama / 3emunuke ca LuMeToMm, 100 - 150 160 - 180 30-60

neyeHe y kanyny 3a konave

Kopuctute 150 ml Boge, ocum ako Huje apyrayvje HaBegeHo.
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444 CMP3HYTA FOTOBA JENA

O

(°C) (min)
Muuya 200 - 210 10-20
KpoacaHu 170 - 180 15-25
INasame, kopuctute 200 ml 180 - 200 35-50

Kopuctute 100 ml Boge.
Mopecute TemnepaTtypy Ha 110 °C.

PEFEHEPALIUJA XPAHE

(min)
3emunuke 10-20
Xne6 15-25
dokava 15-25
meco 15-25
3aneyeHa TecTeHnHa 15-25
Muua 15-25
MupuHay 15-25
Moephe 15-25

Kopuctute 200 ml Boge.
KopuctuTe ctakneHe nocyae 3a nedvere.

@ NEYEHE

O

(°C) (min)
['oBehe neverse 200 50 - 60
Mune 210 60 - 80
MeyeHa cBubETUHA 180 65 - 80
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11.3 MNeyere u npxewe

KoHBeHUMOHanHo Meyer-e y3 paBHU BEH-
KO- npunpema T™™MN.
JIAYUN min
1 e
(°C) (°C)
PeuenTn 3a cBakn 170 2 160 3(2n4) 45-60 Kanyn 3a ko-
OaH nave
Tecto 3a wkotckn 170 2 160 3(2un4) 20-30 Kanyn 3a ko-
Kekc ¢ macnauem nave
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
nevere
Llem-Tapt 170 2 165 2 30-40 Kanyn 3a
konave, & 26
cm
BoxuhHu konau, 160 2 150 2 90 - 120 Kanyn 3a
NPeTXoAHO 3arpej- konaye, @ 20
Te npasHy pepHy cm
Konay op wrenea, 175 1 160 2 50 - 60 Mnex 3a xne6
NpeTxoaHo 3arpej-
Te npasHy pepHy
Madpuntmn 170 3 140 - 150 3 20-30 Mnex 3a
nevexe
MadowvHu, gBa HU- - - 140 - 150 2n4 25-35 Mnex 3a
BOa nevexe
MaduHu, Tpy HU- - - 140 - 150 1,3ub 30-45 Mnex 3a
BOa neyewse
Kekc 140 3 140 - 150 3 30-35 Mnex 3a
neyewe
Kekc, aBa HMBOa - - 140 - 150 2n4 35-40 Mnex 3a
nevere
Kekc, Tpy HMBOA - - 140 - 150 1,3un5 35-45 Mnex 3a
nevexe
Mycnuue 120 3 120 3 80 - 100 Mnex 3a
nevexe
Mycnuue, ABa HK- - - 120 2n4 80 - 100 Mnex 3a
BOA, MPETXOAHO neyerse
3arpejTe npasHy
pepHy
3emuyke, npet- 190 3 190 3 12-20 Mnex 3a
XO[HO 3arpejte neyere

npasHy pepHy
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KoHBeHUMoHanHo

Meyer-e y3 paBHU BEH-

npunpema T™MN.
NAYU min
I e
(°C) (°C)
Eknepu 190 3 170 3 25-35 Mnex 3a
nevexe
Eknepu, oBa Hu- - - 170 2un4 35-45 Mnex 3a
BOa nevexe
TapToBu 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

nav

konave, & 24
cm

MpeTxoAHO 3arpejTe npasHy pepHy.

KoHBeHUMoOHanHo npu-

Meyerse y3 paBHU BEH- @

®

yans M nu- npema UCLE
(°C) (°C)
Benu xneb6, 1 -2 190 1 190 1 60-70 -
komaga, 0,5 kg cBaku
PaxaHu xneb, npet- 190 1 180 1 30-45 Mnex 3a xne6
XO[HO 3arpeBate HU-
je notpebHo
3emuuke, 6 - 8 3e- 190 2 180 2(2n4) 25-40 Mnex 3a
MUYKU nevewe
Muua 230 - 250 1 230 - 250 1 10-20 Emajnupann
nnex
YajHa neumBa 200 3 190 3 10-20 Mnex 3a
neverse
MpeTxoQHO 3arpejTe NpasHy pepHy.
KOpVICTVITe Kanyn 3a Konade.
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% ®JIAHOBU

KoHBeHUMoHanHo npu-

Meyer-e y3 paBHU BEH-

O

npema T™MN.
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
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@ MECO

KoHBeHUMoHanHo
npunpema

(E

MNeyerse y3 paBHU
BEHTUN.

](_ (min)

(°C) (°C)

MaTka, uena 175 2 220 2 120 - 150
l'ycka, uena 175 2 160 1 150 - 200
3el, NceyeH Ha komaae 190 2 175 2 60 - 80
3el, nceyeH Ha komage 190 2 175 2 150 - 200
Lleo ¢asaH 190 2 175 2 90 - 120
Kopuctute apyru nonoxaj peLueTke.

KoHBeHUMOHanHo Meyerse y3 paBHU
@ﬂ PUBA npunpema BEHTUN.

"

(°C) (°C)
Mactpmka / [leBepuka, 3 - 4 pube 190 175 40-55
Tywna / INococ, 4 - 6 couneta 190 175 35-60

11.4 T'pun

MpeTxoAHO 3arpejTe npasHy pepHy.

KopucTuTe 4eTBpTM HUBO pELLETKE.

Kapa neuete Ha rpuny, Temnepatypa mopa Aa 6yae nogelieHa Ha MakCUMyM.

@ remn

O

O

(kg) (min) (min)
1. ctpaHa 2. cTpaHa

dune ogpecuyn, 4 komaga 0.8 12-15 12-14
Oppesak oa roeeher meca, 4 komaga 0.6 10-12 6-8
Kobacwuue, 8 - 12-15 10-12
CautsCkn ogpecuu, 4 komaga 0.6 12-16 12-14
MNune, nonosuHa, 2 1 30-35 25-30
hesanu, 4 - 10-15 10-12
Munehe rpyan, 4 komaga 0.4 12-15 12-14
MreeckaBuue, 6 0.6 20-30 -
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P roun @

O

O

(kg) (min) (min)
1. cTpaHa 2. cTpaHa
Pnbreun dunetn, 4 komaga 0.4 12-14 10-12
3aneyenn ceHasmun, 4 - 6 - 5-7 -
TocT, 4 -6 - 2-4 2-3
11.5 Typ6o rpunoBame
MpeTxoAHO 3arpejTe NpasHy pepHy. @ @
KopucTtuTe npBu 1 Apyru HUBO peLleTke. ==
(°C) (min)

3a n3padyHaBarbe BpeMeHa neyeta
NOMHOXWTE BpemMe 4aTo y A0oH0j Tabenu n
LeHTUMeTpe AebrbuHe dunera.

@ rOBEOMHA @

(°C) (min)

MeueHa jyHeTHa unn 190 - 200 5-6
cuneTun, cnabo neyeHo

Tenehwu kotnet, 1,5 -2
kg

160 - 180 120 - 150

@ JATHETHU-
HA

Jarwehu 6yT / MeveHa
jarweTtuHa, 1-1,5kg

i3 O

(°C) (min)
150 - 170 100-120

MeyeHa jyHeTHa unn 180 - 190 6-8
cduneTun, cpeare
neyeHo

Jarweha neha, 1-1,5
kg

160 - 180 40-60

MeyeHa jyHeTvHa unn 170 - 180 8-10
cunetun, fobpo

ne4yeHo
S CBUHETU- @
HA (°c) (min)

Mnehka / Bpar / lWyHka 160 - 180 90-120
y komaay, 1-1,5 kg

-

XUBUHA

XvBuHcko meco,
nopuwuije, 0,2 - 0,25 kg
cBaku

i3 O

(°C) (min)
200 - 220 30-50

Mune, nonosuHa, 0,4 -
0,5 kg cBaku

190 - 210 35-50

Oppecun / Pebpa, 1- 170 - 180 60 - 90
1,5 kg

Mune, Mnaga KoOKoOLLKa,
1-1,5kg

190 - 210 50-70

Fydre, 0,75 - 1 kg 160-170 50 -60

Matka, 1,5 - 2 kg

180 - 200 8