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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

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

- 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.
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- Pérpara mirémbaijtjes, shképuteni pajisjen nga rrjeti elektrik.

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

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

PARALAJMERIM: Pajisja dhe pjesét e saj té arritshme
nxehen gjaté pérdorimit. Duhet 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 kundért.

- 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 sipérfaqgja, gjé e cila mund té shkaktojé
krisjen e xhamit.

2. UDHEZIMET PER SIGURINE

2.1 Instalimi « Instalojeni pajisjen né njé vend té sigurt
dhe té pérshtatshém qé plotéson kérkesat
PARALAJMERIM! e instalimit.
Vetém njé person i kualifikuar * Ruani largésité minimale nga pajisjet dhe
duhet ta instalojé kété paiisje. njésité e tjera.
« Pérpara montimit té€ pajisjes, kontrolloni
Higni té gjithé paketimin. nése dera e furrés hapet pa pengesé.
* Mos instaloni ose mos pérdorni njé pajisje « Pajisja vien me njé sistem elektrik ftohjeje.
té démtuar. Duhet véné né puné pérmes lidhjes nga
* Ndigni udhézimet e instalimit t&¢ dhéna me priza.
pajisjen.
Gjithmoné béni kujdes kur e 1&vizni Lartésia minimale e 590 (600) mm
pajisjen sepse éshté e réndé. Pérdorni mobilies (Mobilia nén
gjithnjé doreza sigurie dhe képucé té lartésiné minimale té
mbyllura. suprinés)
* Mos e térhigni pajisjen nga doreza. Gjerésia e mobilies 560 mm
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Thellésia e mobilies 550 (550) mm

« Pajisjen futeni né prizé vetém né fund té
instalimit. Sigurohuni gé spina té jeté e
arritshme pas montimit té pajisjes.

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 qé 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.

Lartésia e pjesés s& 594 mm + Nése priza éshté e liré, mos e futni
pérparme té pajisjes o
spinén.
Lartésia e pjesés sé pasme 576 mm * Mos e shképutni pajisjen nga rrjeti duke e
té pajisjes térhequr nga kablloja elektrike. Gjithmoné
Glerésia e pjesés sé 595 mm térhigeni kabllon elektrike duke e kapur
pérparme té pajisjes nga spina.
— — « Pérdorni mjetet e duhura izoluese: gelésat
Gézﬁ:'?ée ‘;1?5522 se 559 mm mbrojtés, siguresat (siguresat qé
P pay's) vidhosen duhet té higen nga foleja),
Thellésia e pajisjes 569 mm salvavitat dhe kontaktorét.
Thellésia inkaso e pajisjes 548 mm : .InSta“ml elektrlk .dUhet te .l.(ete Qje paJ.ISJe
instaluese e cila ju lejon té shképusni
Gjerésia me derén t& hapur 1022 mm pajisjen nga rryma elektrike né té gjitha
Madhésia minimale e 560%20 mm EOIE’Tt' Ea”tsjit!nsmh{es? duhet t& Iket3e ne
hapjes sé ventilimit. Hapja apje kontaki me gjeresi minimale 5 mm.
e vendosur né pjesén e * Kjo pajisje ofrohet me spiné dhe kordon
pasme poshté elektrik.
Gjatésia e kabllos kryesore 1500 mm ) . .
t& furnizimit. Kablloja éshté Llojet e kabllove té pérshtatshme pér
vendosur né kéndin e instalim ose zévendésim pér Evropén:
djathté té pjesés sé pasme
HO7 RN-F, H05 RN-F, H05 RRF, HO5 VV-F, H05
Vidat e montimit 4x25 mm V2V2-F (T90), HO5 BB-F
2.2 Lidhja elektrike Pér prerjen e kabllos, shikoni fuginé totale né
pllakén e specifikimeve. Mund t'i referoheni
PARALAJMERIM! edhe tabelSs:
Rrezik zjarri dhe goditjeje
elektrike. Korrenti gjithsej (W) Seksioni i kordonit

(mm?)

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

Kordoni i tokézimit (kabllo e gjelbér/verdhé)
duhet té jeté 2 cm mé i gjaté se kabllot e
fazés dhe nulit (kabllot blu dhe kafe).

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.
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» 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 &shté né puné. Mund
té clirohet avull i nxehté.

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

* Mos ushtroni presion mbi derén e hapur.

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

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

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

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

PARALAJMERIM!
Rrezik démtimi i pajisjes.

» Pér té parandaluar démtimin ose
¢hgjyrosjen e emalit:

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

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

— mos hidhni ujé drejtpérdrejt né
pajisjen e nxehté.

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

— béni kujdes kur higni ose vendosni
aksesorét.

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

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

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

» Gatuani gjithmoné me derén e furrés té
mbyllur.

* Nése pajisja éshté instaluar pas njé paneli
mobilieje (p.sh. njé deré), sigurohuni qé
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dera t&€ mos mbyllet asnjéheré kur pajisja
éshté né puné. Pas njé paneli t& mbyllur
mobilieje mund té akumulohet nxehtési
dhe lagéshti, té cilat mund té shkaktojné
si rrjedhim 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, caktivizojeni 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.

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

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

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

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

* Mos e pastroni smaltin katalitik me
detergjent.

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

Pér té riparuar pajisjen kontaktoni me
gendrén e autorizuar té shérbimit.
Pérdorni vetém pjesé rezervé origjinale.
Né lidhje me llambat brenda produktit dhe
llambat e pjeséve té& kémbimit té shitura
vegmas: Kéto llamba jané prodhuar pér
kushte ekstreme fizike né pajisjet
elektroshtépiake, si p.sh. temperaturé,
dridhje, lagéshtiré, ose jané prodhuar pér
té sinjalizuar informacion rreth statusit té
pérdorimit té pajisjes. Ato nuk jané
prodhuar pér t'u pérdorur né aplikacione
té tjera dhe nuk jané té pérshtatshme pér
ndricim né ambiente shtépiake.

3. INSTALIMI

PARALAJMERIM!
Referojuni kapitujve pér siguriné.

2.7 Hedhja

PARALAJMERIM!
Rrezik plagosjeje ose mbytjeje.

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

Priteni kabllon e rrjetit elektrik prané
pajisjes dhe hidheni até.

Higni kapésen e derés pér té parandaluar
qé fémijét kafshét shtépiake t€ ngecin
brenda pajisjes.

3.1 Montimi inkaso

@3 YouTube

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

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

(*mm)

g J®
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(*mm)

523
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4. PERSHKRIM | PRODUKTIT
4.1 Pasqyra e pérgjithshme

Paneli i kontrollit
T ? ql ?? ? Gelési i funksioneve té ngrohjes
— _('3 |__I_I |_('3 J1 Simboli/llamba e energjisé
Ekrani
Celési i kontrollit (pér temperaturén)
@ Simboli/treguesi i temperaturés
Avull Plus
Elementi ngrohés
Llamba
Ventilatori
Relievi i hapésirés sé brendshme
Suporti i raftit, i gmontueshém
Nivelet e furrés

BAEA
(=]

N
-

EREECEER

4.2 Aksesorét 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.

* Rafti me rrjeté .
Pér ené gatimi, forma keku, rosto.
+ Tava e pjekjes
Pér keké dhe kulegé.
+ Tava e skarés/pjekjes

5. PANELI | KONTROLLIT

5.1 Dorezat e palosshme

Pér té pérdorur pajisjen shtypni celésin.
Celési del jashté.

5.2 Butonat / fushat e sensorit

Pér vendosjen e orés.

Pér té vendosur funksionin e orés.

Pér vendosjen e orés.

Bl +|O

Pér té aktivizuar dhe gaktivizuar funksionin Gatimi me ventilator té ploté
PLUS.

Il
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5.3 Ekrani

A

A. Funksionet e orés
B. Kohématési

gA

g

]

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.

Hapi 1

X

Hapi 2

=]

55
Hapi 3

Vendosja e orés

Pastrimi i furrés

Nxehni paraprakisht furrén bosh

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

Higni té gjithé aksesorét dhe
mbaijtéset 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.

2. Vendosni temperaturén

maksimale pér funksionin: ﬁ
Koha: 15 min.

3. Vendosni temperaturén

maksimale pér funksionin:

@]

Koha: 15 min.

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

7. PERDORIMI | PERDITSHEM

PARALAJMERIM!

Referojuni kapitujve pér siguriné.
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7.1 Ményra e caktimit: Funksioni i

nxehjes

Hapi 1

Hapi 2 Rrotullojeni gelésin e kontrollit pér té
zgjedhur temperaturén.
TR . . . Hapi 3 Kur té pérfundojé gatimi, kthejini
KEheJ_gnl__gelgsm e funksmneye t& furrés celésat né pozicionin e fikjes pér té
pér té pérzgjedhur njé funksion fikur furrén

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.
Hapi 6 Futni ushgim né furré.
Shikoni kapitullin “Udhézime dhe késhilla”. Mos e hapni derén e furrés gjaté gatimit.
Hapi 7 Kthejeni celésin 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 ¢liruar mund té shkaktojé djegie.
Hapi 9 Sigurohuni gé furra té jeté e ftohté. Higni ujin e mbetur nga relievi i hapésirés sé brendshme.

7.3 Funksionet e nxehjes

Funksioni i
nxehjes

0

Funksioni i Aplikimi

.
Aplikimi nxenjes

Pér té pjekur né deri né tre
pozicione té raftit njékohésisht

dhe pér té tharé ushgimin.
( W ) Vendoseni temperaturén 20 -

40°C mé té ulét se pér Gatim

Furra éshté e fikur.

Pozicioni fikur Ventilator i ploté /  tradicional.
Par & ndezur lamban Gatimi me Pér té shtuar lagéshtiré gjaté
_ : ventilator té ploté  gatimit. Pér t& marré ngjyrén e
. PLUS duhur dhe kore kércitése gjaté

Té lehta

pjekjes. Pér t&é dhéné mé shumé
|éng gjaté ringrohjes.
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Funksioni i
nxehjes

Aplikimi

Funksioni i
nxehjes

Aplikimi

Ky funksion éshté projektuar pér
té kursyer energjiné gjaté
gatimit. Kur pérdorni kété
funksion, temperatura né

Al

Pjekje vent. me

vvv Pér té pjekur pica. Pér
Y karamelizim intensiv dhe njé
fund kércités.

Funksioni i picés

— Pér té pjekur ushgimin né njé
nivel furre.

Gatim tradicional

lagéshtiré 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.
Pér pjekjen e kekéve me fund
kércités dhe pér ruajtien e
— ushqimit.
Nxehtésia e
poshtme
Pér té shkriré ushqgimin
T (zarzavate dhe fruta). Koha e
shkrirjes varet nga sasia dhe
Shkrirja madhésia e ushgimit t& ngriré.
— Pér té pjekur né skaré ushgime
té sheshta né sasi t¢ médha dhe
pér té thekur buké.
Skaré e shpejté
— Pér té pjekur nyja t& médha
ﬁ? mishi ose shpendésh me kocka
né njé pozicion rafti. Pér té béré

Skaré turbo gratina dhe pér té karamelizuar.

8. FUNKSIONET E ORES

8.1 Funksionet e orés

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.

Funksioni i orés Aplikimi
@ Pér té vendosur, ndryshuar ose kontrolluar orén ditore.
Ora Ditore
Iel Pér té vendosur sa kohé do té jeté né puné furra.
Kohézgjatja
Q 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.
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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 té caktuar kohén.
Pas rreth 5 sekondash, pulsimi do té& ndalet dhe né ekran do té afishohet ora.

Ményra e ndryshimit: Ora Ditore

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

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

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

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.

Si ta programoni: Kujtuesi i minutave

Hapi 1 @ - shtypeni né ményré té pérséritur. D - 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.

SHQIP
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9. PERDORIMI | AKSESOREVE

PARALAJMERIM!
Referojuni kapitujve pér siguriné.

9.1 Futja e aksesoréve

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

Rafti me rrjeté:

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

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

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.

%

5

Wy

9.2 Pérdorimi i shinave rréshqitése

Mos i lubrifikoni shinat teleskopike.

14 SHQIP

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



Térhigni jashté shinat teleskopike té
krahut té djathté dhe té majté.

Hapi 1

Vendoseni raftin me rrjeté mbi shinat
teleskopike e mé pas shtyjini ato me
kujdes brenda furrés.

Hapi 2

10. FUNKSIONET SHTESE

10.1 Ventilatori i ftohjes

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

11. UDHEZIME DHE KESHILLA

@ Referojuni kapitujve pér siguriné.

11.1 Rekomandimet e gatimit
Furra ka pesé pozicione raftesh.

Numérojini pozicionet e rafteve té furrés nga
poshté.

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

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

Furra ka njé sistem té veganté qé qarkullon
ajrin dhe riciklon vazhdimisht avullin. Me kété
sistem ju mund té gatuani né njé mjedis me
avull dhe ta mbani ushqgimi té buté nga

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.

brenda dhe krokant nga jashté. Ai ul kohén e
gatimit dhe konsumin e energjisé.

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

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

Gatimi i mishit dhe peshkut

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

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

Pér té parandaluar tymin e tepért né furré
gjaté pjekjes, hidhni pak ujé né tavén e
thellé. Pér té parandaluar kondensimin e
tymit, shtoni ujé sa heré qé té thahet.
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Kohét e gatimit (pérzgjedhjet e nxehtésis€, kohét e gatimit,
Kohét e gatimit varen nga lloji, shpeshtésia etj.) pér enét tuaja té gatimit, recetat dhe
dhe véllimi i ushgimit. sasité pérkatése kur pérdorni pajisjen.

Fillimisht, kontrolloni funksionimin e pajisjes
kur gatuani. Gjeni pérzgjedhjet mé té mira

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

= - O
KEKE / BISKOTA / BUKE

(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, té 100 - 150 160 - 180 30 -60

pjekura né formé keku

Pérdorni 150 ml ujé pérvegse kur specifikohet ndryshe.

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
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RIPERTERITJA E USHQIMIT

(min)
Pica 15-25
Oriz 15-25
Zarzavate 15-25

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

-

O

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

11.3 Pjekja dhe skugja

% Gatim tradicional
KEKE

(S

Ventilator i ploté

(S

(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
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% KEKE

Gatim tradicional

Ventilator i ploté

I

(min)
(°C) (°C)
Kek né kupa, dy - - 140 - 150 2 dhe 4 25-35 Tavé pjekjeje
nivele
Kek né kupa, tre - - 140 - 150 1,3dhe 5 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 pjekjeje
furrén bosh
paraprakisht
Ekler 190 3 170 3 25-35 Tavé pjekjeje
Ekler, dy nivele - - 170 2 dhe 4 35-45 Tavé pjekjeje
Tarta té sheshta 180 2 170 2 45-70 Formé keku, @
20 cm
Kek i pasur me 160 1 150 2 110 - 120 Formé keku, @

fruta

24 cm

Nxehni paraprakisht furrén bosh.

yBUKE DHE

Gatim tradicional

Ventilator i ploté

1

O

®

PICA (min)

(°C) (°C)
Buké e bardhé, 1-2 190 1 190 1 60 - 70 -
copé, 0,5 kg secila
Bukeé thekre, nuk 190 1 180 1 30-45 Tavé buke
nevojitet ngrohja
paraprake
Simite, 6-8 simite 190 2 180 2(2dhe4) 25-40 Taveé 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.
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% 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.

S

Gatim tradicional

Ventilator i ploté

O

MISH
()
(°C) (°C)
Mish lope 200 190 50-70
Mish derri 180 180 90 - 120
Vig 190 175 90 - 120
Rosto vici angleze, e pjekur pak 210 200 50 - 60
Rosto vigi angleze, e pjekur mesatarisht 210 200 60-70
Rosto vigi angleze, e pjekur miré 210 200 70-75
@ Gatim tradicional Ventilator i ploté @
MISH
s I I o
(°C) (°C)
Shpatull derri, me |ékuré 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
Gjeldeti i ploté 180 2 160 2 210 - 240
Rosé e ploté 175 2 220 2 120 - 150
Paté e ploté 175 2 160 1 150 - 200

SHQIP
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@ Gatim tradicional Ventilator i ploté @
MISH
i o
(°C) (°C)
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.

GA

Gatim tradicional

Ventilator i ploté

O

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.
@ SKARA @ @

(min) (min)

Njéra ané Ana e 2-té
Biftek fileto, 4 copé 0,8 12-15 12-14
Biftek vigi, 4 copé 0,6 10-12 6-8
Salsice, 8 - 12-15 10-12
Kotéleta derri, 4 copé 0,6 12-16 12-14
Pulg, gjysmé, 2 1 30-35 25-30
Qebapé, 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
Sandvigé té thekur, 4 - 6 - 5-7 -
Buké e thekur, 4 - 6 - 2-4 2-3
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11.5 Skaré turbo

Nxehni paraprakisht furrén bosh.

Pérdorni nivelin e paré ose té dyté té furrés.

Pér té llogaritur kohén e pjekjes, shumézoni
kohén e dhéné né tabelé me centimetrat e

trashésisé sé filetés.

@ MISH LOPE

O

@ MISH

O

QENGJI (°C) (min)
Kofshé gengji / Mish 150 - 170 100 - 120
qengji i pjekur, 1-1,5
kg
Kurriz gengji, 1 - 1,5 kg 160 - 180 40 - 60
; SHPEZE @
(°C) (min)
Shpezé, porcione, 0,2 200 - 220 30-50
- 0,25 kg secila
Pulé, gjysmé, 0,4 -0,5 190-210 35-50
kg secila
Pulg, pulastren, 1-1,5 190 - 210 50-70
kg
Rosé, 1,5 -2 kg 180 - 200 80 - 100
Paté, 3,5 - 5 kg 160 - 180 120 - 180
Gjeldeti, 2,5 - 3,5 kg 160 - 180 120 - 150
Gjeldeti, 4 - 6 kg 140 - 160 150 - 240
PESHK (I @
GATUAR ME (°C) (min)
AVULL)
Peshk i ploté, 1-1,5 210 - 220 40 - 60

kg

(°C) (min)
Biftek lope ose fileté, i 190 - 200 5-6
gatuar pak
Biftek lope ose fileté, i 180 - 190 6-8
gatuar mesatarisht
Biftek lope ose fileté, i 170 - 180 8-10
gatuar miré
; MISH DERRI @
(°C) (min)
Shpatull / Qafé / Role 160 - 180 90-120
me proshuté, 1 - 1,5 kg
Kotéleta / Brinjé, 1-1,5 170 - 180 60 - 90
kg
Role mishi, 0,75-1kg 160 - 170 50 -60
Nyje derri, gjysmé e 150 - 170 90 - 120
gatuar, 0,75 - 1 kg
; VIC @
(°C) (min)
Mish vigi i pjekur, 1kg 160 - 180 90-120
Kofshé vigi, 1,5-2kg 160 - 180 120 - 150
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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.
@ PERIME @

(°C) (h)
Fasule 60-70 6-8
Speca 60-70 5-6

@ PERIME

5 O

(°C) (h)
Zarzavate pér supé 60-70 5-6
Kérpudha 50 - 60 6-8
Eréza 40-50 2-3

Vendosni temperaturén né 60 - 70 °C.

%ﬁ FRUTA

O

(h)
Kumbulla 8-10
Kajsi 8-10
Feta molle 6-8
Dardha 6-9

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.
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.~

Tavé pice

Tavé gatimi

Tasa geramike

Tavé pér bazé
pandispanje

E errét, joreflektuese

28 cm diametér

E errét, joreflektuese
26 cm diametér

Qeramiké
8 cm diametér, 5
cm lartési

E errét, joreflektuese
28 cm diametér

11.9 Pjekje vent. me lagéshtiré

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

¥ = B I
\ Lru
(°C) (min)

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

copé thellé

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

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

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

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

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

Bazé pandispanjé tavé baze pandispanje néraft 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

SHQIP

23



¥ = = E
\ Lru
(°C) (min)
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.

X B

= E£EHO @O

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

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

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

tradicional pjekijeje 150

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

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

Ngroheni furrén
paraprakisht pér 3
minuta.

12. KUJDESI DHE PASTRIMI

PARALAJMERIM!

Referojuni kapitujve pér siguriné.

SHQIP
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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 Pastroni njollat me njé detergjent t& buté. Mos e aplikoni mbi sipérfaget katalitike.
pastrimit
A Pastrojeni hapésirén e brendshme pas ¢do pérdorimi. Grumbullimi i yndyrés ose mbetjeve té
= Y| tjera 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
Pérdorimi i furré pér mé shumé se 20 minuta. Thajeni brendésiné me njé lecké té buté pas ¢do
pérditshém pérdorimi.
by Pastrojini té gjithé aksesorét pas ¢do pérdorimi dhe Iérini té thahen. Pérdorni njé lecké té
<+, buté me ujé té ngrohté dhe detergjent té buté. Mos i pastroni aksesorét né lavastovilje.

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

Aksesorét

12.2 Si ta pastroni: Zbalcim i
brendshém

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

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

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

12.3 Ményra e heqgjes: Mbajtéset e
rafteve / panelet katalitike

Higni mbajtéset e rafteve / panelet katalitike
pér té pastruar furrén.
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Hapi 1 Fikni furrén dhe prisni derisa té ftohet.

Hapi 2 Térhigni pjesén ballore t& mbajtéses
nga pareti anésor. Mbajeni pjesén e
pasme té mbajtéses sé rafteve dhe
panelit katalitik né vend. Panelet
katalitike nuk jané ngjitur me paretet e
furrés. Ato mund té bihen kur higni
mbaijtéset e rafteve.

Hapi 3 Térhigni pjesén e pasme té mbajtéses
higeni.
Hapi 4 Montojini mbajtéset e rafteve né

rendin e kundért.
Kunjat te shinat teleskopike nuk duhet
té jené vendosur pérpara.

sé rafteve jashté paretit anésor dhe ‘

12.4 Si ta pérdorni: Pastrimi Njollat ose ¢ngjyrosja e veshjes katalitike nuk
katalitik kané asnjé ndikim né pastrim.

Né hapésirén e brendshme ka panele
katalitike. Yndyra thithet gjaté katalizés.

Pérpara pastrimit katalitik

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

detergjent té buté.

Pastroni furrén me pastrimin katalitik

Hapi 1 Hapi 2 Hapi 3
Vendosni funksionin dhe Pas pastrimit, rrotullojeni gelésin e Kur furra té ftohet, pastrojeni
temperaturén e furrés: iz' 250°C funksioneve té furrés né pozicionine  pjesén e brendshme me njé copé
Kohézgjatja: 1 oré caktivizimit. t& njomé dhe té buté.

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.

SHaQIP 27



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 sipérfaqe 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.

Hapi 9

Mbajeni panelin prej xhami té derés nga
pjesa e sipérme dhe nxirreni jashté me
kujdes. Sigurohuni qé xhami té rréshqasé
jashté mbéshtetéseve krejtésisht.
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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
b_repdsh_me té de_rg_s. S_|_gurohqn| qé pas In.StE.llhmlt ,T—_\
sipérfagja e kornizés sé panelit prej xhami né zonat e

afishimit t&€ mos jeté e ashpér kur e prekni. n s g

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.

13. ZGJIDHJA E PROBLEMEVE

PARALAJMERIM!

Referojuni kapitujve pér siguriné. Problemi Kontrolloni nése...

Furra nuk nxehet. Eshté djegur siguresa.

13.1 Qfare duhet bére nése... Guarnicioni i derés éshté  Mos e pérdorni furrén.
i démtuar. Kontaktoni njé Qendér té

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

Autorizuar té& Shérbimit.
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Problemi Kontrolloni nése... Problemi Kontrolloni nése...

Ekrani tregon "12.00". Pati njé ndérprerje té Performancé e Keni mbushur relievin e
energjisé. Caktimi i pakénagshme né gatim hapésirés sé brendshme
periudhés sé dités. nga funksioni: Gatimi me  me ujé.

ventilator té ploté PLUS .

Rrjedh ujé nga relievi i Ka shumé ujé né relievin

hapésirés sé brendshme. e hapésirés sé Llamba nuk punon. Llamba éshté djegur.
brendshme.

13.2 Té dhénat e shérbimit

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

Té dhénat e nevojshme pér gendrén e shérbimit ndodhen né pllakén e specifikimeve. Pllaka e
specifikimeve éshté né kornizén 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.) s

Numrii produktit (PNC) s

Numriiserisé (S.N.) s

14. EFIKASITETI ENERGJETIK

14.1 Informacioni i produktit dhe Fleta e informacionit té produktit*

Emri i furnitorit Electrolux
KODGC70TX 949499308
Identifikimi i modelit EOD5C70X 949499310
EOD3C70TK 949499312
Indeksi i efikasitetit energjetik 95.3
Klasi i efikasitetit t& energjisé A
Konsumi i energjisé me ngarkesé standarde, regjimi tradicional 0.95 kWh/cikél
Konsumi i energjisé me ngarkesé standarde, regjimi me ventilim 0.81 kWh/cikél
Numri i zgavrave 1
Burimi i nxehtésisé Elektriciteti
Volumit 721
Lloji i furrés Furré inkaso
EOD3C70TK 30.5 kg
Masa EOD5C70X 30.4 kg
KODGC70TX 30.3 kg
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* 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 qé 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 qé 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 ushqgimin 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/.\}
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

dhe elektronike. Mos hidhni pajisjet e

shénuara me simbolin = e mbeturinave
shtépiake. Ktheni produktin né pikén lokale té
riciklimit ose kontaktoni me zyrén komunale.
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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 33
2. NHCTPYKUUI 3A BEBOTTACHOCT ...ttt 34
S MHCTATIVPAHE. ...ttt ettt et e et e e s e e e nnaeeeanee 37
4. OTTUICAHUE HA YPEDA . ..ottt et 39
5. KOMAHIHO TABJTO. ...ttt ettt e e e eeennneeenn 40
6. MPEOV TMTBPBOHAYATTHA YTTOTPEBA.......cooieie et 40
7. BCEKMOHEBHA YTTIOTPEBA ...ttt 41
8. OYHKLMU HA HACOBHWUKA . ...ttt 43
9. N3MNON3BAHE HA MPUHALJEXHOCTUTE......ooi e 44
10. JOMBITHUTEIHU @YHKLN. ... 46
11. TTIPETIOPBKU U CBBETU.....ceieieeee et 46
12. TPKA VT TIOUNCTBAHE. ...ttt 57
13. OTCTPAHABAHE HA HENSMPABHOCTW. ...t 61
14. EHEPTUNMHA EQEKTUBHOCT ...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
Toau ypen moxe ga 6bae n3nonssaH oT Aeua Hag 8-
roguLlHa Bb3pacT, KakTo 1 OT fiMua C HaMarseHun
pun3nYeckn, CETUBHMU N YMCTBEHN BB3MOXHOCTU UK OT
nvua 6e3 onuT 1 NO3HaHWA, caMo ako Te ca noj
HabnoaeHne nnn 6bAAT MHCTPYKTUPAHN OTHOCHO
GesonacHaTta ynotpeba Ha ypeaa u pa3dbupaTt Bb3MOXHUTE
puckose. [leua nog 8-roguiiHa Bb3pacT M Xopa C TEXKM
NN KOMMNJIEKCHW YBpEeXaaHus TpsabBa ga ce obpKaT ganey
OT ypeaa, OCBEH ako He ca nof NOCTOSAHHO HabnaeHme.

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

- [pbXTe BCMYKM ONAKOBKKW Janeye OT Aela n u3xebpneTe
ONakoBKMTE MO MECTHUTE Npasuna.
NMPEOYMPEXOEHWE: MNMaseTe geuata n gomMalluHuTe
nobumum ganede ot ypeaa, korato pabotm nnm koraTo
n3ctmea. VMima 4OCTbMHM YacTn, KOUTO ce HarpsisaT no
Bpeme Ha ynotpeba.

- AKo ypeabT MMa yCTPOMUCTBO 3a AeTcka 6e3onacHoCT, To
TpsibBa 4a ce akTmBMpa.

- Heua He TpsibBa g4a M3BbPLUBAT NOYMCTBAHE UMK
nogapbXka Ha ypeaa, korato ca 6e3 Haasop.

1.2 O6wa 6e3onacHocCT

Camo kBanuduympaHo nuue Tpsibea ga nHctanupa ypena
N ga cMeHu kabena.
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- He nsnonssante ypena, npeaun ga ro MHCTanuparte BbB

BrpageHaTta KOHCTPYKLUUS.

[Mpean n3BbpLUIBAHETO HA KaKBaTO U Aa € NoAApPbXKKA,
N3KIYeTe ypeaa OT efnekTpo3axpaHBaHETO.

- AKo 3axpaHBawmAaT kaben e noBpeaeH, Ton Tpsbea oa ce
CMEHW OT NPON3BOAUTENS, HErOB OTOPU3MPaH CEPBU3EH
LEHTBbP UNn KBanudunumpaHo nuue, 3a ga ce n3berHe

OnacHOoCT.

BHUMAHWE: lNpoBepeTe fanu ypeasbT € U3KNKYeH, npeau
Aa CMeHUTe namnuykaTta, 3a ga nsberHete Bb3MOXHOCTTa

OT TOKOB yAaap.

BHVMAHWE: YpeabT n Herosmute AOCTbMHU YacTu ce
HaropeLusiBaTt no Bpeme Ha ynotpeba. Tpsabea aa ce
BHMMaBa 1 fa ce ns3barea JOKOCBaHe Ha HarpesaTenuTe.
BuHaru nanonssante pbkasuum 3a pypHa npu n3saxgaHe
NI NOCTaBsiHE Ha NPUCTaBKN, UMK CbAO0BE 3a NeYyeHe.

- 3a fa npemaxHeTe MeT. ObpXadn BbB (pypHaTa, MbpBO
n3gbpnanTe npegHarta YacT Ha AbpXXada 1 cref ToBa
3agHarta, 3a ga ce paskauyum ot cteHuTe. [locTaBeTe meT.
AbpXadnm B obpaTHa nocrnegoBaTenHocT.

He nouncTteante ypeaa ¢ napoyncrayka.

- He uanonseainte arpecmeHu, abpasmsHu, NOYNCTBALLM
npenapaTtu Unn ocTpu, MeTanHn Npubopu Npu NoYNCTBaHe
Ha CTBLKIIOTO Ha BpaTaTa, Tbi KaTo Te MoraTt fa HagpackaT
NOBBPXHOCTTA U Ja AoBeJaT 40 HanykBaHe Ha CTbKIOTO.

2. IHCTPYKLUWWN 3A BE3OINACHOCT

2.1 UHcTanauumsna

BHMUMAHME!

Camo kBanuduLmpaH YoBek
MOXe [la M3BBbPLUM MOHTaxa Ha
ypegna.

* MaxHeTe BCUYKM ONaKoBKM.

* He mMoHTMpanTe 1 He n3nonaeanTe
noBpeaeH ypea.

« CnepnBanTte UHCTPyKUUnTE 3a

MHCTanmnpaHe, npurnoXXeHn Kem ypeaa.
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BuHaru BHMmaBainTe, koraTto MectuTe
ypena, Tbi KaTo € TexbK. BuHarn
n3nonssanTe npeanasHy pbkasmum 1
3aTBOPEHN 0BYBKMN.

He gbpnavite ypeaa 3a gpbxkata.
MoHTupanTe ypena Ha 6e3onacHo u
NOAXOASLLO MSICTO, KOETO OTroBaps Ha
MOHTa)XHUTE N3UCKBaHWS.

Tpsabsa fa cnassare MUHUMAHOTO
pascTosiHWe 40 Apyru ypeau u
yCTpOMnCTBa.



» [lpeav oa moHTUpaTe ypeaa, nposepeTe
fanv BpartaTta Ha dypHaTta ce oTBaps
6e3npobnemHo.

* YpeobT e 06opyaABaH C enekTpuyecka
cuctema 3a oxnaxgaHe. Tpsioea ga ce
M3MNon3Ba C enekTpo3axpaHBaHeTo.

MwHUManHa BUCOYMHa Ha
oTBOpa 3a BrpaxaaHe (Mu-
HMMariHa BUCOYMHA Ha OT-
BOpa 3a BrpaxaaHe noj
paboTHus NnoT)

590 (600) MM

LvpuHa Ha oTBOpa 3a 560 Mm
BrpaxajaHe

[OwbnboynHa Ha oTBOpa 3a
BrpaxaaHe

550 (550) MM

BucounHa B npegHaTa 594 mm
4acT Ha ypeaa

BucounHa B 3agHaTa yacTt 576 mm
Ha ypena

LLinpuHa B npegHaTa Yact 595 mm
Ha ypeaa

LvpuHa B 3agHaTa YacT Ha 559 mm
ypeda

[ObnbouynHa Ha ypega 569 mm

[ObnboynHa Ha BrpaxaaHe 548 Mm
Ha ypega

HbnboynHa npu oTBOpeHa 1022 mm
BpaTta

MvHmManeH pasvep Ha oT- 560x20 mm
BOpa 3a BeHTUnauyus. OT-
BOp Pa3nonoXeH B AONHa-

Ta 3afgHa CTpaHa

[ObmKnuHa Ha OCHOBHUS 3a- 1500 mm
xpaHBaly kaben. Kabenbt

€ PasnomnoXeH B AECHNA

BB Ha 3aaHaTa cTpaHa

MoHTaxHu BUHTOBE 4x25 mm

2.2 EnekTpuyecko cBbp3BaHe

BHUMAHME!
Puvck ot noxap unu TokoB yaap.

* Bcuykm en. Bpb3ku TpsibBa fa ce
HanpaeaAT OT KBanMguumpaH
€NEeKTPOTEXHUK.

* YpeabT TpsbBa Aa € 3a3eMeH.

* YBeperTe ce, Ye napameTpuTe Ha
TabenkaTa ¢ TEXHUYECKN AaHHM ca

CbBMECTUMMU C ENEKTPUYECKUTE AAHHU Ha
3axpaHBaLyaTa mpexa.

BuHarn nsnonseavite npaBuiHo
MOHTUPAH KOHTaKT CbC 3alyuTa OT TOKOB
yAap.

He n3nonssante pasknoHuTenu nnu
aganTepu ¢ MHOro BXOAOBe.

BHyumaBariTe oa He noBpeauTe
3axpaHBaLLust LLencen 1 3axpaHBallus
kaben. Ako 3axpaHBalmaT kaben Tpsbea
Aa 6bae noaMeHeH, ToBa TpsibBa Aa
ObAe M3BBPLUEHO OT HaLMs 0TOpU3upaH
CEpPBU3EH LiEHTBP.

He ponyckavite 3axpaHBawuTte kabenu ga
ce pobnwxkasaT Ao BpaTMykaTta Ha ypeaa
UV NPOCTPAHCTBOTO MO, HEro, 0cobeHo
KOraTo e BKIIOHMEH UMK KoraTo BpaTuykarta
e ropewa.

3awmTaTa OT TOKOB yaap Ha ropewute u
n3onvpaHu Yactu Tpsiba fa 6vae
3aTerHaTa no TakbB Ha4uH, Ye Aa He
MOXe Aa ce oTCTpaHu 6e3 NHCTPYMEHTHU.
CBbpxeTe kabena 3a 3axpaHBaHETO KbM
KOHTaKTa eAUHCTBEHO B Kpas Ha
MHCTanauusTa. YBepete ce, Yye LwencensT
3a 3axpaHBaHe e JOCTbIMEH cres
WNHCTanMpaHeTo.

AKO KOHTaKTbLT € pasxnabeH, He
CcBbp3BaliTe 3axpaHBaLms wencern.

He nagbpnBaiite 3axpaHBalums kaben, 3a
0a nsknouute ypena. Bunarm
n3gbpneaiiTe Lwencena Ha 3axpaHBaHeTo.
V3nonsBarite camo npaBuiHM YCTPOWCTBA
3a n3onauus: npeanasHu Npekbceayn Ha
mMpexaTa, npegnasutenv
(NnpegnasutenuTe OT BUHTOB TWN TpsibBa
Oa ce n3BagAaT oT dpacyHraTta),
M3KI0YBaTENM U KOHTAKTOPW 3a yTeyka Ha
3a3emsBaHeTo.

Enektpuyeckarta nHctanauyus Tpsabea ga
1Mma M30nmnpaLLo ycTporcTBo, KOeTo Bu
Nno3BoSIsiBa Aa M3KINYnUTE ypeaa oT en.
MpexaTta npy BCUYKM NOSOCK.
V3onupalloTto ycTporcTBo TpsibBa aa e ¢
LUMPVHA Ha OTBapsiHE Ha KOHTaKTa
MUHUMYM 3 MM.

Tosu ypep ce goctass ¢
enekTposaxpaHsallm wencen v kaben.
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TunoBe kabenu, nogxo4ALM 3a MHCTana-
uMs unm nogmsiHa 3a Eepona:

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

3a ceyeHuneTo Ha kabena BmxTe obwarta
MoLLHocT B Tabernkarta ¢ OCHOBHU AaHHMW.
MoxeTe Aa HanpasuTe cripaska 1 B
Tabnuuara:

O6wa mowHocTt (W) CeueHue Ha kabena

(mm?)
makcumym 1380 3x0.75
makcumym 2300 3x1
makcumym 3680 3x15

KabenbT 3a 3a3emsiBaHe (3eNeHo-KbNT
kaben) TpsibBa Aa 6bAe 2 M NO-AbSTbr OT
kabenuTe 3a cpasarta n Hynata (CUH 1 KadsB
kaben).

2.3 Usnon3BaHe
C BHUMAHME!
Puck ot HapaHaBaHe,
n3rapaHmnsa, TOKoB y,qap nnn
eKkcnnosus.

+ To3u ypen e npegHasHayeH camo 3a
aomaluHa (Ha 3akputo) ynoTtpeba.

* He npomeHsinTe npegHa3Ha4YeHNETo Ha
ypena.

* YBeperTe ce, Ye BEHTUNALNOHHUTE OTBOPU
He ca brnokmpaHu.

* He ocraesainTte ypena 6e3 Hagsop no
BpemMe Ha paborTa.

* WskntouBanTte ypeaa cnep BCAKO
n3nonassaHe.

» BbaeTte BHMMAaTENHK, koraTo oTBapsATe
BpaTaTa Ha ypeda, AoKaTo ypeabT
paboTu. Moxe fa nsnese ropeLl Bb3ayx.

* He paborteTe c ypeaa ¢ MOKpY pbLie unm
KOraTo MmMa KOHTaKT C BOAA.

* He okasBaliTe HaTUCK BbpXYy OTBOpeHaTa
Bpara.

* He usnonsgaiite ypeaa kato paboTHa
MOBBPXHOCT UMM NMOBBPXHOCT 3a
CbXpaHeHue.

+ OrTBapsiiTe BHMMaATENHO BpaTarta Ha
ypena. M1anon3saHeTo Ha CbCTaBku C

36 BBIITAPCKN

ankoxon MoXe Aa Npean3Buka cMecBaHe
Ha asikoxon u Bb3ayx.

He nossonsisaite nckpu Unu oTkpuT
nnambK Ja BNU3aT B KOHTaKT C ypeaa,
Korato oTBapsTe Bparara.

He nocTasaiiTe 3ananumm NpoaykT1 uim
npeaMeTH, KOUTO ca HaMOKPEHU CbC
3ananvmu npogykTu, B 6rM3ocT Ao ypeda
WNY BbPXY HEro.

BHUMAHMUE!
OnacHocT oT noBpea B ypeaa.

3a ga ce n3berHat nospeau n
obesuBeTsiBaHe Ha emaina:

— He nocTaesiiTe CbAoBe 3a hypHa nnm
Opyrv npeameTy B ypeaa OUPEKTHO
BbPXY ObHOTO.

— He nocTassite anymmHmeBo onmo
OVPEKTHO BbPXY ObHOTO Ha ypeaa.

— He nocTaesiiTe BOAA ANPEKTHO B
ropeLums ypea.

— He nocTaBsiiTe BNaXH CbaoBe U
XpaHa B ypeaa, cnej kato
NPVKIIOYNTE C TOTBEHETO.

— ObaeTe BHUMATENHW, KOraTto Maxarte
U NoCcTaBsATE akcecoapuTe.

O6esuBeTsiBAHETO Ha emanna unm
HepbXaaemaTa CToOMaHa He okasBa
BNMsiHWE BbpXy paboTaTa Ha ypeaa.
V3nonsBaiite Abnboka TaBa 3a BNaXHU
TopTu. [NogoBMTE COKOBE NPUYMNHABAT
neTHa, KOUTO Morat Aa 6baaT TpanHw.
Tosn ypeq e npegHasHayeH camo 3a
roTeeHe. Toli He TpsibBa Aa ce n3nonasa
3a Apyru Lenuv, Hanpumep 3a oTomnneHne
Ha NomeLLeHNeTO.

BuHaru rotBeTe cbC 3aTBOpeEHa BpaTa Ha
ypHaTa.

AKO ypeabT e MHCTanvpaH 3ag nperpaga
oT mebeneH Tvn, Hanp. 3aj BpaTuyka B
wkadp, Tasm BpaTUyka TpsbBa BUHaru ga
€ OTBOpPEHa, [oKaTo ypeabT pabotu. Ako
€ 3aTBOpeHa, MoraT Aa ce akymynupart
TOMMMHa 1 Bnara, KOUTo BNocneacTene aa
noBpeasT ypeaa, wkada nnv noga. He
3aTBapsnTe nperpagaTa, 4oKaTo ypeabT
He U3CTUHE HambIIHO cnef ynoTpeba.



2.4 'puxa n nouncrTeBaHe

BHUMAHMUE!
OnacHoCT OT HapaHsiBaHe,
noXxap W noepeaa Ha ypega.

+ [pean nogapbxKka U3KNoYeTe ypeaa u
n3BagerTe Lencena Ha 3axpaHBaHeTo OT
KOHTaKTa Ha en. Mpexara.

* YBeperTe ce, Ye ypeabT e cTyaeH. Miva
OMacHOCT CTBbKINEHUTE NaHenu aa ce
cuynaT.

* CwmeHsanTe He3abaBHO CTbKIEHUTE
naHenu Ha BpaTuykaTta, koraTto ca
nospeeHn. CBbpxeTe ce C 0TopusmpaH
CEepBU3EH LIEHTBP.

+ BHumaBaliTe, Korato ceansaTe Bpatuykara
oT ypeaa. Bpatuykarta e texkal

» [louuctsarite peqoBHo ypeaa, 3a Aa
npegoTBpaTUTe pa3sansHe Ha
NOBBPXHOCTHUSI MaTepman.

+ [loyncTeTe ypeaa c MOKpa U Meka Kbpna.
M3nonsBarite camo HeyTpanHu
npenapaTu. He nanonsearite abpasvBHu
NpoAyKTW, rpanasu, NOYUCTBALLM KbPMK,
pas3TBOPUTENN UNWN METanHu NpeamMeTu.

» AKo n3nonaeare crnpen 3a ypHa,
crnepBaiiTe MHCTPYKUuKTE 3a
6e30nacHOCT BbpXy onakoBkaTta My.

* He nouuncTearite KaTanMTUYHUSA emann ¢
noyMcTBaLLM NpenapaTu.

2.5 BbTpelwHo ocBeTneHue

BHUMAHME!
OnacHocT oT TOKOB yaap.

» OTHOCHO namnara(uTe) BbTpe B TO3U
NPOAYKT U pe3epBHUTE Namnu,
npogasaHun oTaenHo: Tesn namnu ca
npefHasHavYeHn aa nagbpxart Ha
EeKCTPEMHN hU3NYECKMN YCIIOBUSA B
OOMaKUHCKM ypeaw, kaTto Temneparypa,
BMOpaLum, BNaXHOCT Unu ca

3. NHCTAJITMPAHE

BHUMAHMUE!
Bx. rnaea "besonacHocT".

npegHasHaveHu aa curHanusmpart
nMHdopMaLms 3a paboTHOTO CbCTOsIHME
Ha ypeda. Te He ca npegHasHayveHun 3a
M3Mon3BaHe B APYrv NPUIIOXKEHUS U He ca
NnoaxoasLuy 3a ocBeTsiBaHe Ha
NOMEeLLEHNS B JOMAKUHCTBOTO.

* Vsnonsgawnte camo namnu CbC CbLUUTE
cneyndurkaymn.

2.6 O6cnyxBaHe

» 3a nonpaBka Ha ypeaa Cce CBbpXeTe C
OTOPU3MPAHUS CEPBU3EH LIEHTBP.

*  3non3Bante camMo opuUrmHanHu
pesepBHM YacTu.

* OTHOCHO namnara(MTe) BbTpe B TO3n
NpOAyKT 1 pe3epBHUTE Nnamnu,
npofasaHu oTAENHo: Te3n namnu ca
npegHasHavyeHu aa u3abpxar Ha
eKCTPEeMHU hU3NYECKU YCIOBUS B
OOMaKVHCKV ypeaw, kaTto TemnepaTypa,
BMOpaLum, BNaKHOCT unu ca
npefHasHaveHn aa curHanuaupar
MHdopMaLms 3a paboTHOTO CbCTOsIHME
Ha ypeaa. Te He ca npegHa3HayeHu 3a
n3nonaBaHe B APYrv NPUMOXEHUsI 1 He ca
NnoaxoasiLuy 3a ocBeTsiBaHe Ha
nomelLLieH1si B JOMaK/HCTBOTO.

2.7 N3xBbpnsiHe

BHUMAHME!
Puck oT HapaHsaBaHe unu
3agyluaBaHe.

» CBbpxeTe ce c 06LMHCKUTE BNacTu 3a
nHopMaLUs Kak Aa U3XBbpnuTe ypeaa.

*  W3knoveTe ypena ot
erneKkTpo3axpaHBaHeTo.

* W3BapeTe 3axpaHBalus en. kaben B
6nM3oCT 0O ypeaa 1 ro uaxebprneTe.

» [MpemaxHeTe ApbxkaTa Ha BpaTuykara,
3a [a npefoTBpaTuTe 3aKneLBaHeTo Ha
Adeua, unv gomaluHu nobumMum B ypeaa.
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3.1 BrpaxpgaHe

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

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation
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3.2 3akpenBaHe Ha chypHaTa KbM
oTBOpa 3a BrpaxaaHe

4. ONMMCAHNE HA YPEJOA

4.1 O6w, npernen

BBEA
(=]

N
-

4.2 Akcecoapu
» CkapalpadpT

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

neyeHe.
* TaBa 3a neyeHe
3a TopTu 1 BUCKBUTH.
* Cba 3arpun/ nevyeHe

KOHTpOJ‘IeH naHen

Kpbros npeskntoysaTten 3a yHKLMnTe
Ha 3aTonnsHe

Jlamna/cumBon 3a 3axpaHBaHe

EkpaH

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

HarpsBsaly, enemeHT

Jlamna

BeHnTtunatop

Pened Ha BbTpelwHocTTa

OI'IOpVI 3a CKapa, morat aa ce
OEMOHTUpaT

Huea Ha ckapaTta

NE

NEECCERRBEDE

3a neyeHe uUnun KkaTo cbp 3a cbbupaHe Ha
MasHuHa.

¢« Teneckonu4Hu Bogauu
C TeneckonuYH1Te Bogaun MoxeTte aa
nocTaesiTe 1 cBansite padToBeTE NO-
NecHo.
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5. KOMAHOHO TABJ10

5.1 Mpubupawm ce Knr4oBe

3a pga nsnonseare ypeaa, HaTUCHETE Knoya.
KnoybT nanumsa.

5.2 CeH30pHMU noneta/6yToHM

3a HacTpoiika Ha BpeMeTo.

@ 3a HacTpoiika Ha (OYHKLMSI Ha YacoBHMKa.
_|_ 3a HacTpoiika Ha BpEMETO.
3a BKIoYBaHe 1 U3knoYBaHe Ha dyHkumsTa Tonbn Bbaayx MIHOC.
5.3 EkpaH
A B A. ®yHKuMn Ha YacoBHuKa
I B. Tarnmep
o e M §
A BREEa0 o
LA gLy
-— ey -
-1 |

6. MPEOV MbPBOHAYAITHA YIOTPEBA

BHUMAHUE!
Bx. rmaea "besonacHocT".

6.1 MNpeau nbpBa ynoTtpeba

OT chypHaTa Moxe Aa M3nu3a MMpuamMa 1 AMM Mo BpeMe Ha NpefBapuUTENIHOTO 3arpsiBaHe.
MorpwxeTe ce NOMeLLEHETO Aa MMa A06pPOo NpoBETPsIBaHE..

&

Ctbnka 1 Ctbnka 2 Ctbnka 3
HacTtpoiTe YacoBHMKa NouncreTe pypHaTa MpepBapuTenHo 3arpeinTe npas-
HaTa dpypHa
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V3BapeTe ot dbypHaTa Bcuykmn 1.

1. +_ — HaTWCHeTe, 3a aa 3a-
NPUHALIEXHOCTN 1 MOABMKHI-

napete yaca. Cnep npnénuau-
Te onopw Ha ckapara.
TenHo 5 cekyHaM MUraHeTo
. Mouucrete cpypHaTa n npuHag-
cnvpa v AucnnesT nokasea ya- 2.
ca TNIeXHOCTUTE C Meka Kbpra, To-
’ nna BoAa v nek npenapar 3a
noYncTBaHe.

3apaitTe MmakcumanHaTta Tem-

nepaTypa 3a dyHKuusiTa: C\
Bpeme: 14
3apaiiTe MakcumanHaTa Tem-

neparypa 3a yHkumsaTa: ‘fl
Bpewme: 15 muH

3apganTe makcumanHata Tem-
nepatypa 3a yHKuusTa:

@l

Bpewme: 15 muH

MaknioveTe dypHaTa n n3vakanTe aa u3ctuHe. lNocrasete NpUHaAnNExXHOCTUTE U AEMOHTMPyeMUTE onopu 3a

ckapaTa BbB (ypHarTa.

7. BCEKMOHEBHA YINOTPEBA

BHUMAHME!

Bx. rnaea "besonacHocTt".

CTtbnka 2 3aBbpTeTE KOHTPOMHUSA KIoY, 3a Aa
n3bepeTe Temneparypara.

7.1 Kak [a HacTpouTe: q)YHKLl,VIﬂ Ha Ctbnka 3  KoraTo roTBEHETO MPUKIYK, 3aBbpTe-

Te KINK4oBETE B U3KIMKYEeHa No3nuu4,

3aTonrnsiHe 3a da uskntoumTe ypHaTta.

Ctbnka1  3aBbpTeTe kntoya 3a pyHkUmmuTE 3a
HarpsiBaHe, 3a ga nsbepete yHKLMSA
3a HarpsiBaHe.

7.2 3apaBaHe Ha ¢pyHkumA:Tonbn BeHTunatop MIKOC

BHUMAHUE!
OnacHocT oT narapsiHe v noBpea B ypeaa.

Ctbnka 1 YBepeTe ce, Ye pypHaTa e cTyaeHa.

Ctbnka2 HanbnHeTe peneda BbB BbTPELLHOCTTA
C YellMsiHa BoAa.

@ MakcumanHaTa BMECTUMOCT Ha pe-
neda BbB BbTpelHocTTa e 250 mn. He
MbMHeTe OTHOBO peneda BbB BbTPeL-
HOCTTa Mo BPeMe Ha roTBEeHe WIn Korato
dypHaTa e ropelLua.

Crenka 3 3apaiite dyHkumaTa: .

HatucHete: . MHaukaTopbT cBeTBa. Ta paboTu camo ¢ dyHkumsita: Tonbn BeHTunatop MIHOC.

Ctbnka4 3aBbpTeTe KMoya 3a ynpasneHne Ha TemnepaTypaTa, 3a ja HacTpouTe Temneparypa.
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Ctbnka 5  OcTaBeTe npasHaTa ypHa Aa 3arpee npeaBapuTenHo B npoabmkeHune Ha 10 MuHyTH, 3a aa ce
obpa3syBa Bnara.

Ctbnka 6 [locTaBeTe 9 BbB hypHaTa.
BwxTe rnasa ,[penopbku 1 cbBeTn”. He oTBapsiiTe BpaTaTta Ha pypHaTa no Bpeme Ha rotBeHe Ha
napa.

Ctbnka7  3aBbpTeTe KMtoya 3a hyHKUMUTE 3a HarpsiBaHe B U3KIOYeHa Nosvums, 3a Aa uaknounTe dypHara.
— HaTUCHeTe, 3a fa usknounTe ypHaTa. iHaukaTtopbT nsracsa.

Ctenka8  Crnep kaTo (pyHKUMATA NPUKIIOYM, BHUMATENHO oTBopeTe BpaTaTa. OcBobofgeHaTa BNaXHOCT MoXe
[a npeaussuKa n3rapsiHus.

Ctbnka 9  YBeperTe ce, Ye dpypHaTa e ctygeHa. OTcTpaHeTe ocTaTbyHaTa BoAa OT peneda BbB BbTPELUHOCT-

Ta.

7.3 ®YHKLMM Ha 3aTonnsAHe

DYHKUMNA Ha MpunoxeHue

3aTonnisiHe
DYHKUUA HA MpunoxeHue
3aronnsHe 3a neyeHe Ha cnagkuLmn ¢ Xpyn-

KaBa [0OJHa 4acCT 1 3a 3anasBa-
CDypHaTa € U3KI4eHa. He Ha XpaHaTta.
[oneH HarpeBa-
Ten

M3kntoyeHa nosu-

ums

3a pasmpassiBaHe Ha xpaHa

el (nnopose 1 3eneHuyuu). Bpeme-
3a fa BknouMTe namnuykara. TO 3a pa3mpa3ssiBaHe 3aBuUCK OT
PasmpassiBaHe  konuuecTBOTO M pasmepa Ha 3a-
Mpa3seHaTa xpaHa.

OcseTtneHune
— 3a 3annyaHe Ha ThHKM XpaHi B
3a neyeHe Ha Tpu HMBa eaHo- ronemmu KonmyecTea Unu npenu-
BPEMEHHO U 3a CyLlleHe Ha Xpa- yaHe Ha xns6.
Ha. [iBoeH rpun
@ (('\) 3apaiite Temnepatypa ¢ 20 -
\I/ 40°C no-Hu1CKa OTKOMKOTO 3a —— 3a neueHe Ha ronemu napueta
MECO MMM NTULM C KOCTUTE Ha
Fopel Bbaayx/ TpagnumMoHHO neyeHe. Y y L
BeHTunmp. / Tormsn 3a pobaBsiHe Ha BNAXHOCT No €[0HO HMBO. 3a OrpeTeHn n 3a
. BpeMe Ha roTseHe. 3a nonyya- TypGo rpun kachsiBa kopuuKa.
BenmaaTop BaHe Ha NPaBUNHNA LBST 1
nnocC
XpyrnkaBa kopuyka fno Bpeme Ha '{?‘ 3a nevene ga nnua. 3a xpynkas
neyeHe. 3a NoBeye COYHOCT Mpu v v sanedeH bnar.

npeTonnsHe.
peTol e PDyHKUMA NULa

]

dyHKUMATa e pa3paboTeHa 3a
NEeCTEHe Ha eHEepPrvsi Mo Bpeme

— 3a neyeHe Ha TECTEHU 1 MECHU
XpaHu Ha €4HO HMBO.

Ha roTBeHe. KoraTto nsnonssate —
MeyeHe c Bnax-
€4eHe ¢ Bna Ta3n yHKUMA, TemnepartypaTa TpaauLMOHHO ne-
HOCT BbB BbTPELLUHOCTTa MOXe Aa ce yeHe

pasnnyaBa OT 3ajafeHaTa.

CTeneHTa Ha HarpsiBaHe Moxe

na 6be HavaneHa. 3a noseye 7.4 Benexku oTHOCcHO: lNMeyeHe c
MHpopmaLms BUXTe rnasa BNa)XXHOCT

,BceknaHeBHa ynotpeba”, 3abe-

nexere: lNedene c BnaxHocT. Tasn dyHKuus belwe nsnonssaHa 3a

cnasBaHe Ha M3MCKBaHUSATA 3a Knac Ha
eHepruinHa epekTUBHOCT U eKoan3aniH
crnopea EC 65/2014 n EC 66/2014. TectoBe
cbrnacHo EN 60350-1.
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BpataTta Ha cbypHaTa TpsibBa ga ce 3aTBopu
no BpeMe Ha rotBeHe, Taka yYe yHKumsATa aa
He ce NpekbcBa W Ja ce rapaHTupa, 4ye

npenopbKM OTHOCHO MEeCTEHE Ha eHeprus
BWXTe rnaea ,EHepruiHa epekTnBHOCT",
[MecTeHe Ha eHeprus.

dypHaTa paboTu C Bb3MOXHO Hal-B1COKa
eHepruiHa eekTUBHOCT.

3a UHCTPYKLUMM 3a TOTBEHE BUXKTE rnaBa
,CbBeTn®, MNMeyeHe c BnaxHocT. 3a obLymn

8. PYHKUMN HA HACOBHUKA

8.1 ®yHKUMM Ha YacoBHUKa

DYHKUNA HA YaCOBHUKA MpunoxeHune
@ 3a HacTpoiika, NpoMsiHa UK NPOBEpPKa Ha 4acoBOTO BpEMeE.

Yac oT geHoHowmeTo

I_)l 3a onpepnensiHe Konko Bpeme ga paboTu dypHaTa.
BpemeTp.

Q 3a HacTpolika Ha NpeAcTapToBOTO 6poeHe. Tasn yHKUMS He BNNsSie Bbp-
Taiivep Xy paboTaTa Ha cpypHaTa. MoxeTe Aa HacTpoiiBaTe Ta3u yHKLMS No BCs-

KO Bpeme, BKIOUUTENTHO U KoraTo hypHaTa e M3KIioveHa.

8.2 Kak pa HacTpouTe: ®DyHKLUMM Ha YacoBHUKaA

Kak aa HactpouTe: Yac oT AeHOHOWMeTO

@ — CBETU, KoraTto cBbpxeTe (pypHaTa KbM eNeKTpMYecKo 3axpaHBaHe, a ce okaxe, Ye HMa TOK Unun TaimMepbT

He e 3aJageH.

+ , T —HaTucHeTe, 3a [ja 3aJafeTe vaca.
Cneg npmbnnanTesnHo 5 CeKyHAU MUraHeTo Clupa 1 Ha ekpaHa ce Nokassa 4achT.

Kak ce cmeHs: Yac ot geHoHoWwmMeTO

Ctbnka 1
@ — HaTUCHeTe HEKONIKOKpPaTHO, 3a la CMEeHUTe Yaca. @ — 3ano4yea fja mura.

CTbnka 2 + —
, — HaTuCHeTe, 3a [a 3apageTe yaca.

Cnep NpubnusnTenHo 5 cekyHanM MUraHeTo Cnvpa 1 Ha ekpaHa ce nokasea YacbT.

Kak pna HacTtpouTte: BpemeTp.

Ctbnka1  3apgante pyHKUMA 1 TemnepaTypa Ha dypHaTa.

Ctbnka 2
@ — HaTUCHETE HSKOIIKO MbTK. I_)l — 3anoyBa Aa mwra.

BEBITAPCKA
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Kak ga HacTpouTe: BpemeTp.

Ctbnka 3 + —
, — HaTWUCHeTe, 3a Aa 3afafeTe BpemeTpaeHe.
Ha ekpaHa ce nokassa: _)l
|9| — cBETBa Npw NpUKIioyBaHe Ha HacTpoeHoTo BpeMe. [po3ByyaBa curHarn, a cypHarta ce u3-
KnoyBa.
Ctbnka4  HatucHeTe npousBoneH 6yToH, 3a Aa cnpeTe curHana.
Ctbnka5  3aBbpTeTe KNOYOBETE B U3KMIOYEHA NO3NLIMS.

Kak na Hactpoute: Tanmep

Ctbnka 1 @ 0
— HaTUCHeTe HsAKOMKO MbTU. L — 3anousa Aa mura.
CTbnka 2 + —
, — HaTUCHeTe, 3a [Ja 3afjafeTe yaca.
PyHKUMATa 3anoysa aBTOMATUYHO crep 5 CekyHau.
Cnep kpasi Ha 3a4afeHoTo BpeMe Npo3By4vaBa curHan.
Ctbnka3  HatucHeTe npousBoneH 6yToH, 3a Aa cnpeTe curHana.
Ctbnka4  3aBbpTeTe KIOYOBETE B U3KIMIOYEHA NO3NLIMS.

Kak ce aHynupa: ®yHkuuMmn Ha YacoBHUKaA

Ctbnka 1

@ — HaTucKanTe HEKOJIKOKpaTHO, AOKaTo CMMBOSIa 3a (*)yHKLWIﬂTa 4YaCOBHMK 3arno4He ga mura.

Ctbnka 2

HaTucHeTe n 3agpbxTe: .
DyHKLMATA YACOBHM Ce M3KITHOYBA Crief HAKOMKO CEeKyHAW.

9. N3MNOJN3BAHE HA MNMPNHAOJTEXHOCTUTE

BHUMAHME!
Bx. rmasa "bBesonacHocT".
9.1 NMocTaBAHe Ha NPUHAANEXHOCTH

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

Taka cpeacTsa NpoTuB NpeobpbLuyaHe.
Bucokuat pb6 okono wkada npegoTepatsasa
M3NTb3BaAHETO Ha rOTBAPCKN CbOBE.
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PeweTby4Ha ckapa:
BkapaiiTe ckapata Mexzay BogauuTe Ha onopute un
1 ce yBepeTe, Ye KpayeTarta coyat Hagony.

TaBa 3a neyeHe /0bLNGOK TUraH:
HaTtucHeTe TaBaTa Mexay Bogauute Ha ornopara
Ha ckapaTa.

Y

PeweTb4Ha ckapa, TaBa 3a neyeHe /dbn6ok
TUraH:

Mnb3HeTe TaBaTa Mexay BodauuTe Ha onopara
Ha ckapaTa M pelleTbYyHaTa ckapa Ha Bojauute
oTrope.

{

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

9.2 BopaBeHe C Teneckonn4YHuTe
BO4auYu

He cmasBalite TeneckonMyHnTe Bogaun.

Ctbnka1  Magbpnaite HaBbH AECHUS U NEBUSI Te-

neckonuyeH sogau.

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

MocTtaBeTe ckapaTta Ha TeneckonuYHu-
Te BO4AYM M BHUMATESHO v ByTHeTe
BbTPE BbB (hypHaTa.

Ctbnka 2
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10. AOIMBJIHUTEITHN ®YHKLINA

10.1 Oxnaxagall BeHTUnaTop

Korato cpypHaTa paboTtu, oxnaxgawwmat
BEHTMNATOP Ce BKMOYBA aBTOMATMYHO, 3a Aa
noaabpka NoBbPXHOCTUTE Ha pypHaTa
xnagHu. Ako nskniounte dypHara,
BEHTUMATOPBT 3a OXNaxagaHe Moxe Ja
npoabmku Aa paboTu, fokato ypHaTa ce
oxnaau.

10.2 NpepnaseH TepmocTat

HenpaeunHaTa pabota ¢ dpypHaTa unm
noepearta Ha HAKOWM KOMMOHEHTU MOXe Aa

11. NMPEMNOPBKN N CbBETH

@ Bx. rmaea "BesonacHocT".

11.1 MNpenopbku 3a rotBeHe
dypHaTa uma neT HMBa Ha padToBe.

MosuyunTe Ha padToBeTe ce BposAT oT
OBHOTO Ha pypHarTa.

BawaTta dypHa Moxe Aa neve no-pasnnyHo
OT pgocerawHaTa Bu dypHa. Tabnuymte no-
Jony npeanarat CTaHAapTHU HACTPOWiKK 3a

TemnepaTypa, BpeMe 3a roTBEHe 1 No3unuus
Ha ckapara.

AKO He MoXeTe [a HaMepuTe HaCTPOMKUTE
3a creuuanHa peyenTa, noTbpceTe NogoGHM
peuenTu.
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[oBefe [0 onacHo nperpsisaHe. 3a aa
npefoTBpaTh ToBa, (hypHaTa e obopyasaHa
C TepmocTart 3a 6e30MacHOCT, KOUTO
npekbcBa 3axpaHBaHeTo. PypHaTa ce
BKIIOYBA OTHOBO aBTOMATMYHO, Criefl KaTo
Temneparypara crnagHe.

®ypHaTa e cHabaeHa cbe crneyvanta
cucTema, KosiTo 3a[iBUKBa Bb3ayxa U1
NOCTOSIHHO peuyknupa napara. C Tasu
cuctema e Bb3MOXHO i@ Ce TOTBM Ha napa u
a ce nogabpXaT ACTUATA MEKU OTBBLTPE U
Xpynkaeu OTBbH. ToBa NMOHWKaBa BPEMETO
3a rotBeHe un n0Tpe6neH|/|eTo Ha eHeprua.

MeyeHe Ha KekcoBe

He oTBapsiiTe BpaTtuykaTa Ha pypHara,
npeamv oa e uatekno 3/4 ot 3agageHoTo
BpEMe 3a roTBeHe.

Ako nsnonseare €HOBpPEMEHHO ABE TaBUYKU
3a ne4vyeHe, ocrtaeeTe e4HO Npa3Ho HMBO
mMexay Tax.

MpuroTesiHe Ha meco 1 puba

M3nonseaiTe abnbokata TaBa 3a MHOro
MasHa xpaHa, 3a Aa npeanasute dypHaTa oT
neTHa, KOUTO MoraT Aa 6baaT NOCTOAHHM.



OctaBeTe MecoTo 3a npubnuantenHo 15
MUWHYTU NPeAn Hapsi3BaHe, Taka Ye CoKbT Aa
He 13T4a HaBbH.

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

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

11.2 Tonbn BeHTUNatop MNIHOC
M3nonasaiiTe BTOPOTO HMBO Ha ckapara.
V3anonaBariTte TaBa 3a nevyeHe.

% TOPTWU / CITALOKWU / XNAB

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

) @

(ml) (°C) (min)
Bucksutkmn / Kndpnm ,.ckoyHc* / Kpoacann 100 150 - 180 10-20
®okava 100 200 - 210 10-20
Muua 100 230 10-20
3emenn 100 200 20-25
Xna6 100 180 35-40
Cnapgxuw cbe cnveun / AA6bnkos navi / KaHenenu pynua, nanedenn 100 - 150 160 - 180 30-60
BbB (hopMma 3a Kekc
Manonssarite 150 ml Boga, OCBEH ako He e ykaszaHo Apyro.
444 3AMPA3EHU FrOTOBU ACTUA @
(°C) (min)
Muua 200 - 210 10-20
KpoacaHnu 170 - 180 15-25
INasann, nsnonssariite 200 ml 180 - 200 35-50

M3nonssanTte 100 ml Boga.
HacTtpovite TemnepaTypata Ha 110 °C.

Bb3CTAHOBABAHE HA XPAHA

3emenu

(min)

10-20
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BBb3CTAHOBABAHE HA XPAHA

(min)
Xns6 15-25
dokava 15-25
meco 15-25
Macta 15-25
Muua 15-25
Opus 15-25
3eneHyyum 15-25

M3nonasaiTe 200 ml Boaa.

M3nonaBanTe CTbKINEHM CbOBE 3a NeYeHe.

@ NMEYEHE

O

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

11.3 MNeyeHe Ha TeCTeHM NPOAYKTU U MeCOo

% TpaaULMOHHO neve-
Top- MHe

lFopew Bb3ayx/BeHTUNUP. @

™ min

I e

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

He

Cnagkuiw ¢ map- 170 2 165 2 30-40 dopma 3a
Manag Kekc, @ 26 cm
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% TpapuuuoHHo nevye- [opew Bb3Ayx/BEHTUNUP. @
Top- MHe
b I ™

(°C) (°C)

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

npeaBapuTenHo Kekc, @ 20 cm

3arpeiite npasHa-

Ta cpypHa

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

BU, NpeaBapuTen- xns6

HO 3arpeiite npas-

HaTa dypHa

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

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

Ba He

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

Ba He

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

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

Ba He

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

Ba He

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

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

Ba, NpeaBaputen- He

Ho 3arpelite npas-

HaTa dypHa

MuTkn, npeasapu- 190 3 190 3 12-20 TaBa 3a neve-

TenHo 3arpenTe He

npasHata dypHa

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

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

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

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

KEenK Kekc, @ 24 cm

[MpeaBapuTenHo 3arperite npasHaTa ypHa.

BEBIFTAPCKN 49



y TpaauLMOHHO NeYeHe
XNAB U Nu-

lopelwy Bb3ayx/BeHTU-

O

®

nvp.
A min
) i e
(°C) (°C)

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

0,5 kg Bceku

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

Heobxoaumo npeaga- xna6

puTenHo 3arpsisaHe

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

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

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

He

lMpenBaputenHo 3arperite npasHata ypHa.

ManonsBarite bopma 3a Kekc.

@ TpaAULMOHHO neYeHe
nnogoosu NUTKU

lopelw Bb3ayx/BeHTU-

O

nvp.

I ™

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

V3nonsBariTe BTOPOTO HMBO Ha ckapara.

M3nonsBaliTe pelueTbyHaTa ckapa.

S

MECO

[oBexao

TpapUUMOHHO neve-

He

(°C)

200

lopewy Bb3ayx/

BEHTUNUP.

(°C)
190

O

(min)

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

(min)

(°C) (°C)

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

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

I ™

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

PUBA BEHTUNUP.
o
(°C) (°C)

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

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

@ EOUWHUYEH rPUN

O

O

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

@ ArHELLKO

(°C) (min)

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

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

- 0,5 kg Bcsika

11.6 PaampassaBaHe

%

O

@ NTUYE ME- @

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

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

O ®

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

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

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

0.5 90-120 roTBEHeTO.

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

[MbeTbpBa 0.15 25-35 10-15 -

Aroamn 0.3 30-40 10-20 -

Yucto macno 0.25 30-40 10-15 -

TopTta 1.4 60 60 -

11.7 Oexupgpaums - Nopewy, Bb3Qyx/
BeHTUNUP.

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

3a no-gobbp pesynTat cnpeTte dypHaTa no
cpefaTta Ha BpeMeTO Ha CylleHe, OTBopeTe
BpaTaTta u s ocTaBeTe [ja U3CTWUHe 3a efHa
HOLL|, 3a [ja 3aBbPLUMTE CYLLIEHETO.
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3a 1 TaBa n3nonaearTe TPETOTO HMBO Ha
dypHarta.
3a 2 TaBu U3non3BanTe MbPBOTO U @ 3ENEHYYLIN @
YeTBBPTOTO HMBO Ha pypHaTa. (°c) (4)
Moanpasku/6unku 40-50 2-3
@ 3ENEHYYLU @ HacTtpoiite Temnepatypata Ha 60 - 70°C.
(°C) (4)
Bo6osu pacteHusi 60-70 6-8 %ﬁ @
Yywikm 60-70 5-6 NNoAoBE )
y
3eneHyyum 3a cyna 60-70 5-6
Cnusu 8-10
b6um 50 - 60 6-8
Karicun 8-10
A6BbnkoBK peseHn 6-8
Kpywmn 6-9

11.8 MNMeyeHe ¢ BNaXXHOCT — NpenopbUYnUTEsSIHU aKkcecoapu

V3nonsBarite TbMHW, HeOTpassiBawm donma n cbaose. Te abcopbupaTt TonnmHa no-gobpe ot
CBETNUTE M OTpaxaTeslHn CbAoBe.

\/ Kynuuku 3a neve-

He
TaBa 3a nuua CtbA 3a neyeHe MeTanHa ocHoBa 3a ¢hnaH

KepamuyeH mate-
pvan
8 cm guameTsbp, 5
cm BMCOYMHA

TbMeH, HeoTpasaBaly MaTe-  TbMeH, HeoTpassBally MaTe-
pvan pvan
28 cm anameTbp 26 cm anameTbp

TbMeH, HeoTpassaBaly Ma-
Tepuan
28 cm anameTbp

11.9 MNMeyeHe c BRNaXXHOCT

3a Han-gobpu pesynTtatu cnegpante
npeanoxeHusaTa B gonHata tabnuua.

¥ = 5§ Ik O

(°C) (min)

Cnapku pyna, 12 TaBa 3a NneYyeHe Unun cba 3a 175 3 40 - 50
6posi oTTUYaHe

Pyna, 9 6posi TaBa 3a NevyeHe Unu cbp 3a 180 2 35-45
oTTMYaHe
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¥ = (8 E
\ Lru
(°C) (min)

3ampaseHa nuua, ckapa 180 2 45 -55

0,35 kg

LLiBeriLapcko pyno TaBa 3a nevyeHe UM CbpA 3a 170 2 30-40
oTThYaHe

BpayHu TaBa 3a NeyeHe unv cbp 3a 170 2 45 - 50
oTTUYaHe

Cycdrne, 6 6post KepaMu4yHM pamekunHn Ha cka- 190 3 45-55
pata

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

naHeH dnax ckapara

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

BUY

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

kg oTTU4aHe

Lisna puba, 0,2 kg TaBa 3a NneveHe Unm cbp 3a 180 3 25-35
oTTMYaHe

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

MowwmpaHo meco, TaBa 3a NevyeHe Unu cbp 3a 180 3 35-45

0,25 kg OTTMYaHe

Wawnwk, 0,5 kg TaBa 3a NneveHe uUnm cb/ 3a 180 3 40 - 50
oTTUYaHe

Bucksutkm, 16 6post TaBa 3a NneYveHe unm cbp 3a 150 2 30-45
oTTMYaHe

PpeHcKn MakapoHu, TaBa 3a NneyeHe uUnm cbp 3a 180 2 45 -55

20 6pos oTTU4aHe

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

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

6pos oTTUYaHe

Kypabwuiiku oT neko TaBa 3a NeyeHe Unv cbpa 3a 150 2 40 - 50

TecTo, 20 6pos oTTU4YaHe

TaptaneTu, 8 6post TaBa 3a NneyeHe unm cbp 3a 170 2 30-40
oTThYaHe

3eneHuyum, TaBa 3a nevyeHe unm cbp 3a 180 2 35-45

nowmupanu, 0,4 kg oTTMYaHe

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

net

3eneHyyum no TaBa 3a NneYyeHe Unmn Cbj 3a 180 4 35-45

Ccpean3eMHOMOPCKAU
0,7 kg

OoTTU4aHe
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11.10 Uucbopmauuma 3a nanurtesam

nabopartopum
TectoBe no IEC 60350-1.

a=m

¥ B = EB
AN Ly
(°C) (min)

Manku kekc-  TpaguuMoOHHO TaBa3ane- 3 170 20-30 -
yeTa, 20 neyeHe YyeHe
6posi/TaBa
Manku kekc- [opewy Bb3gyx/ Tasa3ane- 3 150 - 20-35 -
yeTa, 20 BEHTUNVUP. yeHe 160
6posi/TaBa
Manku kekc- [opeuwy Bb3ayx/ Tasasane- 2u4 150 - 20-35 -
yeTa, 20 BEHTUNNP. yeHe 160
6pos/TaBa
Abbnkos TpagnynoHHo PewetbyHa 2 180 70-90 -
namn, 2 TaBu neyeHe ckapa
@20 cm
A6bnkos lopew Bb3agyx/ PeweTtbuHa 2 160 70-90 -
nan, 2 TaBu  BEHTUNUP. ckapa
@20 cm
Mangnwna-  TpaguunoHHo PewetbuHa 2 170 40-50 3arpeiite dypHaTa
HOBa TOpTa, MnevyeHe ckapa npeasapuTenHo 3a 10
dopma 3a MUHYTW.
6nat @26
cm
Mangnwna- lopew Bb3ayx/ Pewetbyna 2 160 40-50 3arpeiite dypHaTa
HOBa TOpTa, BEHTUNVUP. ckapa npegBaputenHo 3a 10
cdopma 3a MUHYTW.
6nart @26
cm
Manguwna- Tlopew, Bb3gyx/ PewetbyHa 2un4 160 40 - 60 3arpeliite cbypHaTa
HOBa TOpTa, BEHTUNMP. ckapa npeaBapuTenHo 3a 10
dopma 3a MWHYTW.
6nat @26
cm
MacneHku lopew Bb3gyx/ TaBasane- 3 140 - 20 - 40 -

BEHTUNNP. yeHe 150
MacneHku lopew Bb3gyx/ TaBasane- 2wun4 140 - 25-45 -

BEHTUNUP. yeHe 150
MacneHku TpagnuynoHHo TaBa3ane- 3 140 - 25-45 -

neyeHe YeHe 150
Toct-caHa-  Tpun PewetbyHa 4 Makc. 2-3 MuHYTK OT ea-  3arpeiite dypHaTa
BUY, 4 — 6 ckapa HaTa cTpaHa; 2-3  npeaBapuTenHo 3a 3
6pos MWUHYTW OT Apyra-  MUHYTW.

Ta cTpaHa
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X B = E8OC ©

(°C) (min)
Tenewwkun pun CkapaunTta- 4 MakKc. 20-30 MocTaBeTe peleTby-
Gyprep, 6 Ba 3a oTue- HaTa ckapa Ha YeTBbp-
napyera, XOoaHe TOTO HMBO U TaBaTa 3a
0,6 kg oTuexaaHe Ha TPeToTo
HMBO Ha dhypHaTa.
O6bpHeTe ACTUETO Ha
nonosuHaTa Bpeme 3a
roTBeHe.
3arpeite ypHaTa
npeaBapuTesnHo 3a 3
MUHYTU.
BHMMAHMUE!
Bx. rmaea "be3onacHocTt".
12.1 BeneXxkKn OTHOCHO NOYNCTBAHETO
< MouuncTeTe nuueBaTa YacT Ha pypHaTa ¢ Meka Kbpra C Tonsa Boga v ek npenapar 3a rno-
yucTtBaHe. MNouncrtete n nposepeTe ynITbTHEHNETO Ha BpaTaTa OKOJIO pamMKaTa Ha BbTpeLl-

HOCTTa.

M3nonsBaiiTe nouncTBall pa3TBop, 3a Aa NOYUCTUTE METANHWUTE NOBBPXHOCTU.

Mpenapatn 3a MouncTeTe neTHaTa c nek noyncTeall npenapat. He ro HaHacsANTe BbpXy KaTanMTuiHuTe
nouyvcreaHe MOBBPXHOCTK.

A MouuncTaiTe BbTPELWHOCTTA Clej Beska ynoTpeba. HatpynsaHus Ha MasHUHU unv Apyru
=R ocTaTbyy MoraT Aa [AoBeaar 4o noxap.
|:] BbB (bypHaTa unm no cTbknarta Ha BpatudkaTa Moxe Aa KoHAeHsupa enara. 3a fa Hamanu-
Te KOHAeH3auusTa, ocTaseTe pypHaTta fa pabotu 10 MUHYTM Npeam roTeeHe. He cbxpaHsi-
BcekupgHeBHa  BaWTe XpaHaTa BbB hypHaTa 3a noseye oT 20 MuHyTU. MojcyllaBaiiTe BLTPELIHOCTTA Ha
ynotpe6a (pypHaTa ¢ Meka Kbpna crief Besika ynotpeba.

by MouuncTBalTe NpUHaAnNeXHOCTUTE Ha hypHaTa cnef BCAKO NOM3BaHe M rv ocTaBsiTe Aa us-
<+, cbxHaT. M3nonsgaiiTe Meka kbpra ¢ Tonsa Boda v nek noynctaealy npenapat. He nouun-
W CTBaNTe NPUHAANEXHOCTUTE B CbAOMUANHA.

He nouuncTsalite He3anensalyuTe akcecoapu ¢ abpasnBHO NMOYUCTBALLO CPEeACTBO UMK

npeameTun ¢ octpu pbbose.
Axcecoapu pen pup

12.2 Kak ce nounctBa: BbTpeluHa
yacT Ha chypHaTa

MouucTteTe peneda Ha BbTPELIHOCTTA, 3a Aa
OTCTpPaHUTE OoCTaTbLM OT BapOBUK crneq
roTBeHe C napa.
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Ctbnka 1 Ctbnka 2 Ctbnka 3

Hanerite: 250 mn 6an oueT B pene-  OcTaBeTe oueTa Aa pa3TBopu octa- M3umcrete BbTpeLIHOCTTa ¢ Tonna
da Ha BbTPELUHOCTTa Ha bypHaTa.  TbYHMS BApOBMWK Ha CTaliHa Temne-  BoAa W Meka Kbpna.

ManonsBaite makcumym 6% ouet patypa 3a 30 MUHYTU.

6e3 nobasku.

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

12.3 HaumH Ha oTcTpaHsABaHe:
HHocauun Ha CKapaTta | KaTanUTU4HKU
naHenu

OTcTpaHeTe onopuTe Ha ckapara /
KaTanM4yHuTe naHenwu, 3a ga noYncTuTe
dypHaTta.

Ctbnka 1 MakntoveTte dypHaTa u n3vakanTe aa
N3CTUHE. Y
1

Ctbnka2 VsgbpnaiiTe npegHaTa vacT Ha ono-
puTe Ha ckapaTa OT CTpaHu4HaTa cTe-
Ha. [lpbXTe 3agHaTa yacT Ha oropa- all ;\
Ta Ha ckapaTa v KaTanuTUYHUSA naHen
Ha mMsicTo. KaTanutnyHute naHenu He
ca 3aKperneHu 3a CTeHnTe Ha dypHa-
Ta. Te morat ga nagHar, KoraTo npe-
MaxBaHe ornopuTe Ha ckapaTa.

YuTe Ha ckapaTa OT cTeHaTa U sl U3-
Bagerte.

Ctbnka4 [locTaBeTe HOCauuUTe Ha ckapaTta B
obpaTHa nocneaoBaTenHoOCT.
3apgbpxawmte WwWudToBe Ha TENECKo-
nuyHUTE Bofaym TpsibBa Aa ca o6bp-
HaTu Hanpep.

-

Ctbnka 3 V3gbpnaiiTe 3agHaTa YacT Ha Hoca- ‘ ‘

12.4 HauuH Ha u3non3BaHe: MeTHaTa unu obes3LBeTABAHETO Ha

KatTanutuyHo nouyncrtBaHe KaTalIMTU4YHOTO MNOKPUTUE HE BIUAAT BbPXY
CBoOMCTBaTa Ha NOYMUCTBAHETO.

VimMa kaTtanutuyHyu naHenum BbB

BbTpelwHocTTa. AGcopbupa MasHUHUTE MO

Bpeme Ha kaTtanusaTta.

I'Ipep.u KaTaJIn”TUMHOTO NoYncTBaHe

WaknoveTe ypHaTa n navakavite M3BapgeTe BCMYKM akcecoapu. [MouncTeTe ABHOTO Ha bypHaTa u
[a U3CTUHe. BbTPELIHOTO CTHKIO Ha BpaTaTa
Tonna BoAa, Meka Kbprna 1 Mek no-

yucTBaLy npenapart.
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Crtbnka 1

MouuncrteTe chypHaTa ¢ KaTaNUTUYHO NOYUCTBAHE

Ctbnka 2

Ctbnka 3

3apaiite dyHKUMsATa U TemnepaTy-

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

Cnep noynctBaHe 3aBbpTeTE KOMYETO
3a yHKUMUTE Ha bypHaTa 4O NO3nLuUs
N3KIMIOYEHO.

KoraTo cpypHaTa nsctuHe, nouu-
CTeTe BbTPELLIHOCTTa C MOKpa
Meka Kbpna.

12.5 Kak pa npemaxHeTe u nictanupare: Bparta

BpartaTa Ha dpypHaTa nma aBa cTbkneHn naHena. Moxete ga oTcTpaHuTe BpaTtaTa Ha
dypHaTa 1 BbTPELLHNSI CTbKIEH NaHern, 3a ga ro novuctute. [poyeTteTe n3yano
WHCTpYKUuunTe M3BaxgaHe n MOHTUpaHe Ha BpaTaTta’, npeav Aa n3BaguTte CTbKIeHuTe

naHenu.

NPEAYNPEXOEHUE!

He nanonssavite pypHata 6e3 CTbKIeHUTe NaHenu.

Ctbnka 1

OTBOpeTE N3UAN0 BpaTata U OTKPUIATE naH-
TaTa oT AscHaTa 1 cTpaHa.

Ctbnka 2

VManonssante oTBepTKa, 3a Aa noBauUrHeTe n
06bpHETE AOKpal NMOCTYETO Ha NaHTaTa oT
[OsicHaTa cTpaHa.

Ctbnka 3

OTKpuiiTe NaHTaTa OT nABaTa YacT Ha Bpa-
Tarta.

Ctbnka 4

MoBaurHeTe v 3aBbPTETE U3LANO NOCTa Ha
nsiBaTa naHTa.

Ctbnka 5

3aTBOpeTe BpaTaTa Ha hypHaTa Hanonosu-
Ha [0 MbpPBOTO BL3MOXHO MOMOXEHNE 3a OT-
BapsiHe. Cnep ToBa noBaurHeTe, ApbhHeTe
Hanpen v usBageTe BpaTaTta OT rHe3AoTo.

Ctbnka 6

MocTaBeTe BpaTaTta BbpXy MekKa Kbpna Ha
cTabunHa NOBBbPXHOCT.

BEBITAPCKA
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Ctbnka7  XBaHeTe pamkaTta B ropHaTa YacT Ha BpaTa-
Ta (B) oT ABeTe 1 CTpaHU 1 HAaTUCHETE HaBb-
Tpe, 3a Aa ocBOGOANTE €3UYETO.

Ctbnka 8 Vsgbpnaiite pamkaTa Ha BpaTaTa KbM cebe
cu, 3a Aa A usBaguTe.

Ctbnka 9  XBaHeTe CTbKIEHWUs NaHen Ha BpaTaTa 3a
ropHaTa 4acT ¥ BHUMaTEeNHO ro n3gbpnante.
YBepeTe ce, Ye CTbKIOTO Ce Nnb3ra Hambi-
HO Mo nognopuTe.

Ctbnka 10 [loyncTeTe CTbKNEHUTE NaHeNW ¢ Boga 1 ca-
nyH. BHumatenHo nogcyluete CTbkneHuTe
naHenu. He nouncteanTe CTbKNEeHUTE NaHe-
1M B CbAOMUANTHA MalUvHa.

Ctbnka 11 Cnepf noynctBaHe MOHTUPAWTE CTbKNEHUS
naHen v Bpararta Ha dypHaTta.

LLlamnosaraTta mapkmpoBka Tpsibsa Aa e obbpHaTa A
KbM BbTpellHaTa cTpaHa Ha Bparara. YeepeTe ce, Ye :\
criefl MOHTaxa, KoraTo JokocBaTe 30HUTE CbC Lamna D

Mo NOBBLPXHOCTTA Ha paMKaTa Ha CTbKIEHWS NaHen, e

He ycellaTte rpanaBuHu.

Mpu NpaBUNEH MOHTaX rapHUTypaTa Ha BpaTtaTta
LpakBsa.

YBeperTe ce, Ye CTe MOHTUPANN BbTPELLHUS CTbKIEH
naHen NpaBuIHO B rHesaara.

12.6 Kak pa nogmeHuTe: Jlamna BuHaru opbxTe xanoreHHaTa namna c
Kbpna, 3a 4a NpeaoTBpaTMTE M3rapsaHeTo Ha
BHUMAHME! ocTaTbyHaTa MasHuHa BbpXy namnara.

OnacHOCT OT TOKOB yAap.
JNlamnaTa Moxe Aa e ropelya.

I'Ipe;:m Aa CMeHuUTe namnarta:

Crtbnka 1 Crtbnka 2 Ctbnka 3

MaknioveTe dypHaTa. N3uakarite,  M3knioyeTte dypHaTa oT enekTpude-  [loctaBeTe napye nnaT Bbpxy Ab-
[okato dypHaTa UsctuHe. ckaTa Mpexa. HOTO Ha dpypHaTa.
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3agHa namna

Ctbnka 1 3aBbpTeTE CTHKNEHUS Kanak, 3a Aa ro ussagure.

Ctbnka2  [loyncTeTe CTbKNEHUS Kanak.

Ctbnka3  CwmeHeTe cTapaTa KpyLuka c noaxoasiia HoBa KpyLuka, ycTonumnsa Ha Temnepatypa 300°C.

Ctbnka4  MoHTUpaNTe CTbKNEHNS Kanak.

13. OTCTPAHABAHE HA HEN3MPABHOCTW

BHUMAHME!

Bx. rnasa "BesonacHoct". MpoGrnem Mposepete Aanu...
Ha ekpaHa ce nokassa Vmalue npekbcBaHe Ha
,12.00% 3axpaHBaHeTo. 3agjanTte

13.1 Kak ga noctbnure, ako...
Yac OoT AeHOHOoLWMEeTO.

3a cny4vyauTe, KOUTo nunceart B TaGJ’IVILl'aTa,

BopaTa natmnya ot Bb- Vima npekaneHo MHoro
MOMA, CBBPHKETE C& C OTOPN3MPaH CepBi3. TPEeLUHOTO OTAeneHne. BOJa BbB BbTPELIHOTO
oTAerneHuve.
Mpo6nem MpoBepeTe panu...
HESS,EIOBOJ'IVITEJ'IHI/I pe- HanbnHeTe BbTPELUHOTO

3ynTaTu OT U3MbITHEHWE-  OTAENEeHne C YelMsaHa
TO Ha pyHKymsTa: Tonbn  BOAA.
BeHTunarop MNIOC .

dypHaTa He ce 3aTonns.  [peanasuTensT e usro-
psan.

YnnbTHeHWeTo Ha Bpata- He usnonssaiite ypHa-
Ta e NoBpeaeHo.

Ta. CB'bp)KeTe ce C ynbri- INamnuykaTa He paboTu. Ilamnuykata e naropsina.

HOMOLLIEH CEPBU3EH LIEH-
™Hp.

13.2 lJaHHUX 3a cepBU3HO obCcnyXXBaHe

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

[JaHHnTe, HeoBX0AMMM 3a CEPBU3HUS LIeHTBbP, Ca NocoYeHn Ha TabenkaTta ¢ AaHHU.
TabenkaTta ¢ JaHHW ce Hamupa Ha npeJHaTa paMKa Ha BbTPELIHOCTTa Ha (ypHaTa. He
OTCTpaHsBaiiTe Tabenkara ¢ JaHHW OT BbTPELIHOCTTa Ha dypHaTa.

MpenopbuBame Bu ga sanuweTe gaHHUTe TyK:

Mogen (MOD.) e

Homep Ha npoaykt (PNC)

CepueH HoMep (S.N.)

14. EHEPTINMHA EQEKTUBHOCT

14.1 MpopaykroBa nHcopmauus n NpoaykroB MHopMaLnMoOHeH nUcT*

Vme Ha focTaBumk Electrolux

BEBITAPCKA
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KODGC70TX 949499308

MaoeHtTudumkaums Ha mogena EOD5C70X 949499310
EOD3C70TK 949499312

MHpekc Ha eHepruiiHa ecpekTMBHOCT 95.3

Knac Ha eHepruiiHa edekTMBHOCT A

KOHCyMaLl'VIﬂ Ha eHeprua cbC CTaH4apTHO HaToBapBaHe, KOHBEH-

LiMOHaneH pexmm

0.95 kWh/unkbn

KOHCyMaLl'MS'I Ha eHeprua cbC CTaHO4apTHO HaTOBapBaHe, 3acurneH

BEHTUNAUUOHEH peXxum

0.81 kWh/unkbn

Bpoi kyxvHu

1

TonnMHEH N3TOYHUK

Enektpuyectso

Cwuna Ha 3ByKka

721

Twn Ha dypHaTa

dypHa 3a BrpaxgaHe

Maca

EOD3C70TK 30.5 kg
EOD5C70X 30.4 kg
KODGC70TX 30.3 kg

*3a EBponeiickuns cblo3 cbrnacHo PernameHtn (EC) 65/2014 1 66/2014.
3a Peny6nvka Benapyc coernacHo STB 2478 — 2017, MpunoxeHne G; STB 2477 — 2017, AHekcn A n B.

3a YkpaiiHa cbrnacHo 568/32020.

KnacbT Ha eHepruiiHa ebeKTMBHOCT He e Npunoxum 3a Pycus.

EN 60350-1 — ButoBn enekTpuyeckn ypeaum 3a roteeHe — Yact 1: Famu, dypHW, napHun dypHu n rpunose — Me-

TOAW 3a sMepBaHe Ha NPou3BOOUTENHOCTTA.

14.2 EHeprocnecTtABaLya

dypHaTa cbabpka hyHKLMN,
KOWTO BM NO3BONSBAT Aa
crnecTsiBaTe eHeprusi npu
€XeJHEBHOTO rOTBEHE.

YBepeTe ce, Ye BpaTaTta Ha pypHaTa e
3aTBOpeHa, koraTto pypHarta pabotu. He
OoTBap4aviTe BpaTaTta Ha pypHaTa TBbpae
4YeCTO No Bpeme Ha roteeHe. [ogabpxante
YNMbTHEHWETO Ha BpaTaTta Y1cTo 1 ce
yBepeTe, Ye e gobpe uKcnpaHo B cBosAiTa
nosmyus.

M3nonssaiTe MeTasHy roTBapcku Cbaose,
3a 1a nogobpuTe eHeprocnecTsiBaHeTo.

Korato e Bb3MOXHO, He 3arpsBainTe
npegBapuTenHo dypHaTa, npean rotBeHe.

Korato npuroTesiTe HAKOMKO ACTUSI
HaBeOHbX, CBEXAANTe NHTepBanMTe Mexay
rOTBEHETO MM [0 MUHUMYM.
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FoTBeHe ¢ BeHTUNaTop

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

OcTtaTb4Ha TONNUHa

KoraTo npogbmkuTenHOCTTa Ha rOTBEHE €
no-ronsima ot 30 MUHYTK, HamaneTte
TemnepaTypaTa Ha dypHaTta 40 MUHUMYM 3
— 10 MVUHYTU Npean Kpasi Ha rOTBEHETO.
OctartbyHaTa TonnvHa BbTpe BbB pypHaTa
LLile NPOABITKM Aa roTBU.

M3nonsBaliTe ocTaTb4HaTa TONNMHa, 3a Aa
3aTonnaTe Apyru XpaHu.

MoarpsiBaHe Ha xpaHa

M3bepeTe Hali-HuckaTa Bb3MOXHa
TemnepaTypHa HacTpoiika, 3a Aa usnonssare
OoCTaTb4HaTa TonnMHa U ga nogabpxaTte
ACTUSATa TOMMN.

MeyeHe ¢ BNaXxHoOCT
DyHKUMSA, pa3paboTeHa 3a necTeHe Ha
€Heprus no Bpeme Ha rotBeHe.



15. OMNA3BAHE HA OKOJTHATA CPEOA

Peuuknuparite maTepnannte cbC cumBona

L/:X [NocTaBsanTe ONakoBKNUTE B CbOTBETHUTE
KOHTEWHEPW 3a pPeLMKNMPaAHETO NM.
[MomorHeTe 3a onasBaHeToO Ha OKonHaTa
cpeda v YOBELLKOTO 34paBe, KakTo U 3a
PEUUKNMpaHETo Ha oTnagbum OT
€neKTPUYECKnN 1 enekTpoHHN ypeaun. He

U3XBBPNANTE ypeauTe, 03Ha4YeHn CbC

cumBonal E 3aegHo ¢ butoBaTa cmerT.
BbpHeTe ypena B MECTHUSA MYHKT 3a
peuuknupaHe unm ce o6bpHETe KbM BallaTa
obLwmHcka cnyxba.
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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

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

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

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

- 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 Opc¢a sigurnost

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

- Ne upotrebljavajte uredaj prije postavljanja u ugradbeni
ormaric.
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Isklju€ite uredaj iz izvora napajanja prije obavljanja bilo
kakvog odrzavanja.

Ako je kabel napajanja ostecen, proizvodac, ovlasteni
servisni centar ili slicno kvalificirana osoba mora ga
zamijeniti kako bi se izbjegla opasnost od strujnog udara.
UPOZORENUJE: Prije zamjene zarulje provijerite je li uredaj
iskljuCen kako biste izbjegli mogucnost strujnog udara.
UPOZORENJE: Uredaj i njegovi dostupni dijelovi
zagrijavaju se tijekom uporabe. Pazite da ne dodirujete
grijace.

Prilikom vadenja ili stavljanja pribora ili posuda obavezno
koristite rukavice.

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

Za Cis¢enje uredaja ne upotrebljavajte uredaje za parno
Cis€enje.

Nemojte koristiti agresivna abrazivna sredstva za CiS¢enje ili
ostre metalne strugace za CiS¢enje stakla na vratima
pecnice jer mogu ostetiti povrsinu, a to moze dovesti do
loma stakla.

2. SIGURNOSNE UPUTE

2.1 Instalacija » Odrzavajte minimalnu udaljenost od
drugih uredaja i kuhinjskih elemenata.
UPOZORENJE! * Prije montaze uredaja provjerite otvaraju li
Samo kvalificirana osoba smije se vrata pecnice bez ogranicenja.
postaviti ovaj uredaj. * Uredaj je opremljen elektri¢nim sustavom
za hladenje. Mora se prikljuciti na
Odstranite svu ambalazu. napajanje.
Ne postavljajte i ne koristite oSteceni
uredaj. Minimalna visina ormari¢a 590 (600) mm
Slijedite upute za postavljanje isporu¢ene (minimalna visina ormarica
s uredajem. ispod radne ploce)
Prilikom pomicanja uredaja uvijek budite Sirina ormarica 560 mm
pazljivi jer je uredaj tezak. Uvijek nosite
zastitne rukavice i zatvorenu obudu. Dubina ormarica 550 (550) mm
Uredaj ne povlacite za rucku. Visina prednje strane ure- 594 mm
Ugradite uredaj na sigurno i prikladno daja
mjesto koje udovoljava zahtjevima
instalacije.

HRVATSKI



Visina straznje strane ure- 576 mm
daja
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 prikljuénog kabela. 1500 mm
Kabel je smjesten u des-
nom kutu straznje strane
Vijci za montazu 4x25 mm
2.2 Elektricni prikljuc¢ak
UPOZORENUJE!
Opasnost od pozara i strujnog
udara.

» Svako povezivanje s elektricnom mrezom
treba izvrsiti kvalificirani elektricar.

» Uredaj mora biti uzemljen.

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

+ Uvijek koristite pravilno montiranu utinicu
sa zastitom od strujnog udara.

* Ne koristite adaptere s viSe uti¢nica i
produzne kabele.

+ Pazite da ne ostetite utikac i kabel
napajanja. Ako je potrebno zamijeniti
elektricni 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 utinica labava, nemojte
prikljucivati utikac.

* Ne povlacite kabel napajanja kako biste
izvukli utika€ 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.

» Elektri¢na instalacija mora imati izolacijski
uredaj koji vam omogucuje isklju€ivanje
uredaja iz elektricne mreze na svim
polovima. |zolacijski uredaj mora imati
kontakte s otvorom minimalne Sirine 3
mm.

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

Vrste kabela primjenjivih za ugradnju ili za-
mjenu u Europi:

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

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

Ukupna snaga (W) Presjek kabela

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

Kabel za uzemljenje (zeleni/zuti kabel) mora
biti 2 cm dulji od faznih i neutralnih kabela
(plavi i smedi kabeli).

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.
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 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.

* 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.

UPOZORENUJE!
Postoji opasnost od ostecenja
uredaja.

» Da biste sprijecili o$teéenje ili promjenu
boje emaijla:

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

— ne stavljajte aluminijsku foliju izravno
na dno unutrasnjosti uredaja.

— ne stavljajte vodu izravno u vrudi
uredaj.

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

— budite oprezni prilikom uklanjanja ili
instaliranja dodatne opreme.

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

+ Koristite duboku pliticu za vlazne kolace.
Vocni sokovi uzrokuju mrlje koje mogu biti
trajne.

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

» Uvijek kuhajte s zatvorenim vratima
peénice.

» Ako je uredaj postavljen iza neke ploce
(npr. vrata) osigurajte da vrata nikad nisu
zatvorena dok uredaj radi. Toplina i vlaga
mogu se nakupiti iza takve ploce i
uzrokovati naknadna ostec¢enja uredaja,
kucista ili poda. Ne zatvarajte plocu dok
se uredaj potpuno ne ohladi nakon
uporabe.
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2.4 Odrzavanje i €iS¢enje

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

» Prije odrzavanja uredaj iskljucite a utika¢
izvucite iz uticnice mreznog napajanja.

* Provjerite je li uredaj hladan. Postoji
opasnost od puknuca staklenih ploca.

« Staklene plo¢e vrata odmah zamijenite
kada su oSteéene. Obratite se ovlastenom
servisnom centru.

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

» Uredaj redovito ocistite kako biste
sprijeCili propadanje materijala povrsine.

« Uredaj ocCistite vlaznom mekom krpom.
Koristite samo neutralne deterdzZente.
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.

« Kataliticki emajl nemojte Cistiti
deterdZentima.

2.5 Unutarnje osvjetljenje

UPOZORENUJE!
Opasnost od elektri¢nog udara.

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

« Koristite samo Zarulje s istim
specifikacijama.

2.6 Servis

e Za popravak uredaja obratite se
ovlastenom servisnom centru.

» Koristite samo originalne rezervne
dijelove.

« Sto se tice zarulje(a) unutar ovog
proizvoda i rezervnih Zarulja koje se



prodaju zasebno: Ove zarulje namijenjene
su da izdrze ekstremne fiziCke uvjete u
kucanskim uredajima, poput temperature,
vibracija, vlage ili namijenjene su
signalizaciji informacija o radnom stanju
uredaja. Nisu namijenjene za druge
primjene i nisu pogodne za osvjetljenje u
kuéanstvu.

2.7 Zbrinjavanje

UPOZORENJE!
Opasnost od ozljede ili gusenja.

3. POSTAVLJANJE

UPOZORENJE!
Pogledajte poglavlja sa
sigurnosnim uputama.

« Obratite se opcinskim vlastima za
informacije o nacinu zbrinjavanja uredaja.

« IskopcCajte uredaj iz napajanja.

» Odrezite kabel napajanja blizu uredaja i
odlozZite ga.

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

3.1 Ugradivanje u ugradbene
ormarice

@3 YouTube

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

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

Q

N

(*mm)
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(*mm)

523

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

Upravljacka plo¢a
T ? ql ?? ? Regulator funkcija pecnice

Udubljenje u unutrasnjosti
Nosac polica, uklonjivo
Polozaiji police

_(13 |__I_I |_('3 J1 Svjetlo / simbol napajanja

Zaslon

E Regulator (za temperaturu)
A Indikator / simbol temperature

[E] Para Plus

B Grijas
El Zarulja

Ventilator

4.2 Dodatna oprema Za pecenje ili kao plitica za skupljanje
masnoce.

Teleskopske vodilice

Pomocu teleskopskih vodilica mozete
lakSe staviti i ukloniti police.

* Mreza za pecenje .
Za posude, kalupe za torte, peCenje.
+ Pekac za pecivo
Za torte i biskvite.
+ Duboka plitica za rostilj/przenje

5. UPRAVLJACKA PLOCA

5.1 Uvlagive tipke

Za pocetak koriStenja uredaja pritisnite tipku.
Tipka se izvlaci.

5.2 Polja senzoraltipke

Postavljanje vremena.

Za postavljanje funkcije sata.

Postavljanje vremena.

Za ukljucivanje i isklju€ivanje funkcije Vruci zrak PLUS.

Bl +|O

Il
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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 postaviti: Funkciju
pecnice

1. korak

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

Okrenite regulator funkcija pecnice za

odabir funkcije pecnice. pecnicu, okrenite regulatore na polozaj

iskljuceno.

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 pec¢ni- Aplikacija

Funkcija pe¢ni- Aplikacija ce
ce Za pecenje na do tri razine poli-
ca istovremeno i za suSenje hra-
Pecnica je isklju¢ena. ne.
0 Podesite temperaturu 20 - 40 °C
o . (G;) nize nego za Konvencionalno
Polozaj "Isklj." pedenje.

Vruéi zrak / Vruci - Za dodavanje vlaznosti tijekom
zrak PLUS kuhanja. Da biste dobili pravu
boju i hrskavu koricu tijekom pe-

Za ukljucivanje svjetla.

Osvjetlienje unu-
tradnjosti

¢enja. Za vise soc¢nosti tijekom
podgrijavanja.
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Funkcija pec¢ni- Aplikacija

Funkcija pec¢ni- Aplikacija
ce

Ova funkcija napravljena je za
ustedu energije tijekom kuhanja.
Kad koristite ovu funkciju, tem-
peratura u unutrasnjosti moze
se razlikovati od postavljene
temperature. Snaga zagrijavanja
moze se smanijiti. Za vise 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).
oo Vrijeme odmrzavanja ovisi o ko-
liini i veli¢ini zamrznute hrane.

Odmrzavanje
—_— Za rostiljanje tankih komada
v . Lvs . .
hrane u velikim koli¢inama i pri-
premu tostiranog kruha.
Veliki rostilj
Bl Za pecenje velikih komada me-
? sa ili peradi s kostima na jed-
nom poloZzaju police. Za pripre-
Turbo rostilj

mu zapecenih jela i tamnjenje.

8. FUNKCIJE SATA

8.1 Funkcije sata

vvv Za pecenje pizze. Za intenzivno
Y tamnjenje i hrskavo dno.

Funkcija za pizzu

— Za pecenje i przenje hrane na
jednoj razini police.

Konvencionalno
pecenje

7.4 Napomene o: Vlazno pecenje

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

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

Upute za kuhanje potrazite u poglavlju
"Savjeti 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 pecnice.
Trajanje
D Za postavljanje odbrojavanja. Ova funkcija nema utjecaja na rad peénice.

Zvucni alarm

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

74 HRVATSKI



8.2 Kako postaviti: Funkcije sata

Kako postaviti: Vrijeme

@ - treperi kad spojite pe¢nicu 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 N . . "
ora @ - pritisnite viSe puta za promjenu sata. (‘D - 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.
. korak —_— _— _—
3. kora + s - pritisnite za postavljanje trajanja.
Na zaslonu se prikazuje: |9|
|9| - treperi kad se postavljeno vrijeme zavrsi. Signal se oglaava i peénica 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 + , - pritisnite za postavke vremena.
Funkcija se automatski pokre¢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.

Kako ponistiti: Funkcije sata

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

2.korak o isnite i drite: —.
Funkcija sata isklju¢uje se nakon nekoliko sekundi.
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9. KORISTENJE PRIBORA

UPOZORENJE!
Pogledajte poglavlja sa
sigurnosnim uputama.

9.1 Umetanje dodataka

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

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

mjera protiv prevrtanja. Visoki obod oko
police sprjeCava klizanje posuda s police.

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

Mreza za pecenje, Peka¢ za pecivo /Duboka
plitica:

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

9.2 Uporaba sklopivih vodilica

Ne podmazujte sklopive vodilice.
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1. korak Izvucite desnu i lijevu sklopivu vodilicu.

2. korak Stavite mrezu za pecenje na sklopive

vadilice i pazljivo ih gurnite u pecnicu.

10. DODATNE FUNKCIJE

10.1 Ventilator za hladenje

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

11. SAVJETI

Pogledajte poglavlja sa
sigurnosnim uputama.

11.1 Preporuke za kuhanje

Peénica ima pet razina polica.

Brojite polozaje polica od dna pecnice.

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

prikazuju standardne postavke temperature,
vremena kuhanja i polozaja police.

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

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

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.

Pecenje kolaca
Ne otvarajte vrata pecnice prije isteka 3/4
postavljenog vremena kuhanja.

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

Pecenje mesa i ribe

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

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

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

Vremena pripreme
Vremena pripreme ovise o vrsti,
konzistentnosti i volumenu hrane.
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U pocetku pratite tijek kuhanja. Pronadite
najbolje postavke (postavka topline, vrijeme

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

% TORTE / KOLACI / KRUH

koli¢ine tijekom koristenja uredaja.

pripreme itd.) za vaSe posude, recepte i

-

O

(ml) (°C) (min)
Kolagi¢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

8

(°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.

REGENARACIJA HRANE @

(min)
Kru$na peciva 10-20
Kruh 15-25
Focaccia 15-25
Meso 15-25
Tjestenina 15-25
Pizza 15-25
Riza 15-25
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REGENARACIJA HRANE

(min)

Povrce

15-25

Upotrijebite 200 ml vode.

Koristite staklenu posudu za pecenje.

S

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 o° o]
TE min
I e
(°C) (°C)
Recepti s tuéenim 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
Boziéni kola¢, pret- 160 2 150 2 90 -120 Kalup za torte,
hodno zagrijte @20 cm
praznu peénicu
Kola¢ sa $ljivama, 175 1 160 2 50 - 60 Kalup za kruh
prethodno zagrijte
praznu peénicu
Muffini 170 3 140 - 150 3 20-30 Posuda za pe-
Eenje
Muffini, dvije raz- - - 140 - 150 2i4 25-35 Posuda za pe-

ine

cenje
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% Konvencionalno pe-  Vruéi zrak @

TOR- C¢enje

TE min

I e ™
(°C) (°C)

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-
cenje

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.

Vrucéi zrak

y Konvencionalno pece-
KRUH I PIz- "€

O

®

ZA min
e 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
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y Konvencionalno pece- Vruéi zrak @ @
KRUH I PIz- "€
ZA min
1 e ™
(°C) (°C)
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

]:_ (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.

@ MESO

Konvencionalno pe- Vrucéi zrak
cenje

(min)
(°C) (°C)
Govedina 200 190 50-70
Svinjetina 180 180 90 - 120
Teletina 190 175 90 - 120
Englesko govede pecenje, slabo pe¢eno 210 200 50 - 60
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Konvencionalno pe- Vruéi zrak
S MESO Cenje @
o
(°C) (°C)
Englesko govede pecenje, srednje peceno 210 200 60-70
Englesko govede pecenje, dobro pe¢eno 210 200 70-75
Konvencionalno pec¢e- Vruci zrak
S MESO RIS @
I ™
(°C) (°C)
Svinjska lopatica, s kozom 180 2 170 2 120 - 150
Svinjska koljenica, 2 komada 180 2 160 2 100 - 120
Janjeci but 190 2 175 2 110 - 130
Cijelo pile 220 2 200 2 70 -85
Cijela purica 180 2 160 2 210 - 240
Cijela patka 175 2 220 2 120 - 150
Cijela guska 175 2 160 1 150 - 200
Kunié¢, 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-  Vrucéi zrak (D
RIBA cenje
-
(°C) (°C)
Pastrva / Komaréa, 3 - 4 ribe 190 175 40-55
Tunjevina / Losos, 4 - 6 fileta 190 175 35-60

11.4 Rostilj

Prethodno zagrijte praznu pecnicu.

Koristite Cetvrti polozaj police u pecnici.

Rostilj na maksimalnoj postavci temperature.
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@ ROSTILJ

O

O

(kg) (min) (min)
jedna strana druga strana
Fileti odrezaka, 4 komada 0.8 12-15 12-14
Govedi biftek, 4 komada 0.6 10-12 6-8
Kobasice, 8 - 12-15 10-12
Svinjecdi 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 peénicu. @ @
L - . . A SVINJETINA
Koristite prvi ili drugi polozaj police u peénici. °C) )
Da biste izracunali vrijeme pecenja, vrijeme -
dano u tablici ispod pomnozite s Mesna pita, 0,75 - 1kg 160-170  50-60
centimetrima debljine fileta. Buncek, prethodno ku-  150-170 90 - 120
han, 0,75 - 1 kg
; GOVEDINA @ @ @
(°c) (min) TELETINA
Govede pecenije li filet, 190-200  5-6 (°C) (min)
slabo peceno Telece pecenje, 1kg ~ 160-180 90 - 120
Govede pecenje ili filet, 180 - 190 6-8 - .
srednje pedeno ;'ilgca koljenica, 1,5- 160 - 180 120 - 150
Govede pecenje ili filet, 170 - 180 8-10
dobro pec¢eno
JANJETINA @
= o
SVINJETINA o o
°C min Janjeéi but / Janjece 150 - 170 100 - 120
c) ( ) pecenje, 1-1,5kg
Lopatica / Vratina / Ro- 160 - 180 90-120 .
lana sunka, 1 - 1,5 kg \Iignjeu hrbat, 1-1,5 160 - 180 40 - 60
Kotleti / Svinjska rebra, 170 - 180 60 - 90

1-15kg
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@ PERAD @

(°C) (min)

Perad u komadima, 200 - 220 30-50
0,2 - 0,25 kg svaki ko-
mad

@ PERAD

O

Pile, polovica, 0,4-0,5 190 -210 35-50
kg svaki komad

Pile, mlada koko$, 1- 190 - 210 50-70
1,5 kg

Patka, 1,5 - 2 kg 180 - 200 80 - 100

Guska, 3,5 - 5 kg 160 - 180 120 - 180

(°C) (min)
Puretina, 2,5 - 3,5 kg 160 - 180 120 - 150
Puretina, 4 - 6 kg 140 - 160 150 - 240
RIBA (PRI- @
PREMLJENA NA (°C) (min)
PARI)
Riba, 1-1,5kg 210 - 220 40 - 60

11.6 Odmrzavanje

¥ @ O

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 tuéi 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 - Vruéi zrak
Pekace prekrijte masnim papirom ili papirom @ (D
za pecenje. POVRCE
i isKliugite peéni (c) (h)

Za bolji rezultat, iskljucite pecnicu na pola
vremena susenja, otvorite vrata i pustite je da Grah 60 - 70 6-8
se hladi jednu no¢, da biste dovrsili susenje. -

. ) B L. . Paprike 60-70 5-6
Za 1 pekac korstite treci polozaj police u - -
pecnici. Povrée za juhu 60-70 5-6

Gljive 50 - 60 6-8

Za 2 pekaca koristite prvi i Cetvrti polozaj
police.
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@) POVRCE @ %:@ VOCGE @
(°C) (h) (h)
Zacinsko bilje 40 - 50 2-3 Marelice 8-10
Postavite temperaturu na 60 - 70 °C. Jabuke izrezane na ploSke 6-8
Kruske 6-9
& VOCE @
(h)
Sljive 8-10

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.

 _~

Ramekin posude

Tava za pizzu Posuda za peéenje Kalup za flan
Tamni, nereflektirajuci Tamni, nereflektirajudi Proml('::%nz;a visi- Tamni, nereflektirajudi
Promjer 28 cm Promjer 26 cm Jna 5 cm’ Promjer 28 cm

11.9 Vlazno pecenje

Za najbolje rezultate slijedite preporuke
navedene u tablici ispod.

¥ = 5§ I 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
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¥ = = <
\ o
(°C) (min)

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

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

flan pecenje

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

Posiranariba, 0,3 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

Raznji¢, 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 kolac¢i, 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

Povrée, posirano, 0,4 pekac za pecivo ili plitica s cje- 180 2 35-45

kg dilom

Vegetarijanski omlet  pizza na reSetki za pecenje 180 3 35-45

Mediteransko povrée, pekac za pecivo ili plitica s cje- 180 4 35-45

0,7 kg

dilom

11.10 Informacije za ustanove za
testiranje

Provjere prema IEC 60350-1.
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o=m
X B = EE
\ o
(°C) (min)
Sitni kola¢i, Konvencionalno Pekac za 3 170 20 -30 -
po 20 na pli- pecenje pecivo
tici
Sitni kolaci,  Vrué¢i zrak Pekac za 3 150 - 20-35 -
po 20 na pli- pecivo 160
tici
Sitni kola¢i,  Vruci zrak Pekac za 2i4 150 - 20-35 -
po 20 na pli- pecivo 160
tici
Pita od jabu- Konvencionalno Mreza za 2 180 70-90 -
ka, 2 kalupa pecenje pecenje
@20 cm
Pita od jabu- Vruéi zrak Mreza za 2 160 70-90 -
ka, 2 kalupa pecenje
@20 cm
Biskvit, ka-  Konvencionalno Mreza za 2 170 40 - 50 Pecénicu prethodno za-
lup za torte  pecenje pecenje grijte 10 minuta.
@26 cm
Biskvit, ka-  Vrudi zrak Mreza za 2 160 40 -50 Pecnicu prethodno za-
lup za torte pecenje grijte 10 minuta.
@26 cm
Biskvit, ka-  Vruci zrak Mreza za 2i4 160 40 - 60 Pecnicu prethodno za-
lup za torte pecenje grijte 10 minuta.
@26 cm
Prhko tijesto  Vruci zrak Pekac za 3 140 - 20-40 -
pecivo 150
Prhko tijesto  Vruéi zrak Pekac za 2i4 140 - 25-45 -
pecivo 150
Prhko tijesto Konvencionalno Pekac¢ za 3 140 - 25-45 -
pecenje pecivo 150
Tost, 4 -6 Rostilj Mreza za 4 maks. 2 -3 minute prva  Pecnicu prethodno za-
komada pecenje strana; 2 - 3 minu-  grijte 3 minute.
te druga strana
Govedi bur-  Rostilj ReSetkaza 4 maks. 20-30 Stavite reSetku za pe-
ger, 6 koma- pecenje i ¢enje na Cetvrtu razinu
da, 0,6 kg posuda za a posudu za sakuplja-
sakupljanje nje masnoce na tre¢u
masnoce razinu u pecnici. Preo-

krenite hranu kad pro-
de pola postavljenog
vremena kuhanja.
Pecnicu prethodno za-
grijte 3 minute.
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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. Nemojte ga primjenjivati na katalitickim povrsinama.
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: Nosadci police /
katalitiCke ploce

Kako biste odistili pe¢nicu, skinite nosace
police / kataliticke plocCe.
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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 boc¢ne stijenke. Drzite straznju K
stranu nosaca polica i kataliticku plo- @il
¢u. Kataliticke ploc€e nisu pricvr§¢ene
na stijenke pecnice. Mogu ispasti van
kada uklonite nosace polica.
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 Nacin upotrebe: KatalitiCko Mrlje ili promjena boje kataliticke obloge ne
ciSéenje utjedu na ¢iscenje.

U unutrasnjosti pec¢nice nalaze se kataliticke
ploce. Apsorbira masti tijekom katalize.

Prije katalitickog ciS¢enja

Iskljucite pec¢nicu i pricekajte da se Izvadite sav pribor iz pe¢nice. Ocistite dno pec¢nice i unutarnje sta-
ohladi. klo vrata toplom vodom, mekom
krpom i blagim deterdzentom.

Ocistite pecnicu katalitickim ¢iScenjem

1. korak 2. korak 3. korak
Postavite funkciju i temperaturu - P
. \z\ Nakon ¢iS¢enja regulator funkcija pecni- Ka? se pectnlcakohladl, oustlte
pecnice: =/ 250 °C ce okrenite u polozaj isklju¢eno. unutrasnjost mekanom mokrom

Trajanje: 1 h krpom.

12.5 Kako ukloniti i postaviti: Vrata

Vrata pecnice sastoje se od dvije staklene plo¢e. MoZete skinuti vrata peénice i unutarnju
staklenu plo€u kako biste ih o€istili. Prije nego Sto uklonite staklene plo¢e, procitajte cijele
upute "Skidanje i postavljanje vrata".

OPREZ!
Pecnicu ne upotrebljavajte bez staklenih ploca.
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1. korak

Otvorite vrata do kraja i pronadite Sarku s
desne strane vrata.

2. korak Pomocu odvijaca podignite i potpuno okreni-
te polugu desne bocne Sarke.

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-
loZaja. Zatim podignite i povucite vrata pre-
ma naprijed i izvadite ih iz lezZiSta.

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 plocu vrata za gornji rub i

pazljivo je izvucite. Provijerite je li staklo pot-
puno iskliznulo iz lezista.
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10. korak  Staklene plo¢e ocistite sapunom i vodom.
Pazljivo osusite staklene ploce. Staklene plo-
¢e ne perite u perilici posuda.

11. korak  Nakon ¢i$¢enja, postavite staklene ploce i

vrata pecnice.

Zona s tiskom mora biti okrenuta prema unutrasnjoj
strani vrata. Nakon postavljanje provjerite da povrsina
okvira staklene plo¢e 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

UPOZORENUJE!
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

Isklju¢ite pecénicu. Pri¢ekajte dok se
pecnica ne ohladi.

Isklju¢ite peénicu iz elektricnog na-
pajanja.

Na dno unutradnjosti peénice stavite
krpu.

Straznja zarulja

1. korak Okrenite stakleni poklopac zarulje i skinite ga.

2. korak Ocistite stakleni poklopac.

3. korak Zamijenite zarulju odgovarajué¢om Zaruljom koja je otporna na toplinu od 300 °C.
4. korak Postavite stakleni poklopac.

13. OTKLANJANJE POTESKOCA

UPOZORENJE!
Pogledajte poglavlja sa
sigurnosnim uputama.

13.1 Sto uéiniti ako ...

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

Problem Provijerite ako ...

Pecnica se ne zagrijava.  Osigurac je pregorio.

Ne koristite pec¢nicu. Kon-
taktirajte ovlasteni servis-
ni centar.

Brtva na vratima je oSte-
¢ena.
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Problem

Provjerite ako ...

Problem

Provjerite ako ...

Na zaslonu se prikazuje
"12.00".

Nestalo je struje. Podesi-
te sat.

Voda curi iz udubljenja u
unutrasnjosti.

Previe je vode u udubini
unutrasnjosti pecnice.

Nezadovoljavajuc¢a ucin-

kovitost kuhanja funkcije:

Vruéi zrak PLUS .

Udubinu u unutrasnjosti
pecnice ispunili ste vo-
dom.

Svjetiljka ne radi.

Zarulja je pregorjela.

13.2 Podaci o servisu

Ako sami ne uspijete pronadi rieSenje 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 plo€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
KODGC70TX 949499308
Identifikacija modela EOD5C70X 949499310
EOD3C70TK 949499312
Indeks energetske ucinkovitosti 95.3
Klasa energetske ucinkovitosti A

Potro$nja energije sa standardnim opterecenjem, konvencionalni 0.95 kWh/ciklusu

nacin rada

PotroSnja energije sa standardnim optere¢enjem, rad s ventilato- 0.81 kWh/ciklusu

rom
Broj prostora za pecenje 1

Izvor topline Elektri¢na struja
Zapremnina 721

Vrsta pecnice Ugradbena pecnica

EOD3C70TK 30.5 kg
Masa EOD5C70X 30.4 kg
KODGC70TX 30.3 kg
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* 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 elektridni uredaji za kuhanje - 1. dio: Stednjaci, peénice, parne pecnice i rostilji - Metode

za mjerenje izvedbi.

14.2 USteda energije

Uvjerite se da su vrata pecnice zatvorena
dok pec¢nica radi. Tijekom kuhanja ne
otvarajte vrata peénice precesto. Brtvu vrata
odrzavaijte Cistom i uvjerite se da je dobro
priévrS¢ena 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 C)
Ambalazu za recikliranje odlozite u prikladne
spremnike. Pomozite u zastiti okolisa i
ljudskog zdravlja, kao i u recikliranju otpada
od elektri¢nih 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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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

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

- 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 spotrebi€ 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.
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- Pred provadénim jakékoli udrzby vzdy spotrebi¢ odpojte od

napajeni.

Jestlize je poSkozeny napajeci kabel, smi ho vymeénit pouze
vyrobce, autorizované servisni stfedisko nebo osoba s
podobnou prislusnou kvalifikaci, jinak by mohlo dojit k

urazu.

. VAROVANI: Pifed vyménou zarovky se nejprve presvédéte,
Ze je spotrebiC vypnuty, abyste predesli riziku urazu

elektrickym proudem.

. VAROVANI: Spotfebi¢ a jeho dostupné &asti se mohou
béhem pouzivani zahrat na vysokou teplotu. Nedotykejte se

topnych ¢lankau.

- Pfi vkladani €i vyjimani pfisluSenstvi ¢i nadobi vzdy
pouzivejte kuchynské chnapky.

- K odstranéni drazek na rosty nejprve odtahnéte predni a
poté zadni konec drazek na rosty od stény trouby. Drazky
ros$ta instalujte stejnym postupem v opacném poradi.

K Cisténi spotfebiCe nepouzivejte Cistici zafizeni na paru.

- Nepouzivejte drsné Cistici prostfedky nebo ostré kovové
Skrabky k Cisténi sklenénych dvifek, mohly by poskrabat
povrch, coz by mohlo nasledné vést k rozbiti skla.

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 uzavfenou obuv.

* Netahejte spotiebi¢ za drzadlo.
Spotrebi¢ nainstalujte na bezpe¢ném a
vhodném misté, které spliiuje pozadavky
na instalaci.
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Dodrzujte minimalni vzdalenosti od
ostatnich spotfebict a nabytku.

Pred instalaci spotiebie ovérte, zda se
dvifka trouby oteviraji bez omezeni.
Spotrebic je vybaven elektrickym
chladicim systémem. Musi byt zapojen do
elektrické sité.

Minimalni vyska skfifky
(minimalni vyska skfifiky
pod pracovni deskou)

590 (600) mm

Sitka skfifiky 560 mm

Hloubka skfifky 550 (550) mm

VySka predni ¢asti spotie- 594 mm

bice




Vyska zadni ¢asti spotiebi- 576 mm
ce

Sitka predni ¢asti spotiebi- 595 mm
ce

Sitka zadni asti spotfebi- 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 pfipojeni by méla byt
provedena kvalifikovanym elektrikarem.

+ Spotrebi¢ 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
potfebujete pfivodni kabel vyménit, musi
vymenu provést nami autorizované
servisni stfedisko.

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

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

« Sitovou zastr¢ku zapojte do sitove
zasuvky az na konci instalace spotfebice.
Po instalaci musi zlstat sitova zastr¢ka
nadale dostupna.

* Pokud je sitova zasuvka uvolnéna,
nezapojujte do ni sitovou zastrcku.

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

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

« Je nutné instalovat vhodny vypina¢ nebo
izola¢ni zafizeni k fadnému odpojeni
vSech napajecich vodicl spotfebice. Toto
izola¢ni zafizeni musi mit mezeru mezi
kontakty alespori 3 mm Sirokou.

* Spotrebic¢ se dodava se sitovou zastrékou
a napajecim kabelem.

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

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

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

Celkovy vykon (W) Prurez kabelu (mm?)

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

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

2.3 Pouzijte

VAROVANI!

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

» Tento spotfebic je ur€en pouze
k domacimu (vnitfnimu) pouziti.
* Nemérte technické parametry spotiebicCe.
« Ujistéte se, Ze vétraci otvory nejsou
zablokované.
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» Béhem provozu nenechavejte spotrebi¢
bez dozoru.

* Po kazdém pouziti spotrebi¢ vypnéte.

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

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

+ Na otevriena dvirka netlacte.

* Nepouzivejte spotfebi€ jako pracovni
nebo odkladaci plochu.

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

» Pfi otvirani dvifek nesmi byt v blizkosti
spotfebice jiskry ani otevieny oheri.

* Do spotrebice, do jeho blizkosti nebo na
spotrebi¢ neumistujte hoflavé predmeéty
nebo predméty nasaklé hoflavinami.

VAROVANI!
Hrozi nebezpedi poskozeni
spotrebice.

» Aby nedoslo k poskozeni nebo zménam
barvy smaltu:

— Nepokladejte nadoby ani jiné
predméty pfimo na dno spotfebice.

— Nepokladejte hlinikovou folii pfimo na
dno vnitfku spotrebice.

— Nenalévejte vodu pfimo do horkého
spotrebice.

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

— P¥i vkladani nebo vyjimani
prisluSenstvi budte opatrni.

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

» P¥i pe€eni vlaénych moucénikd pouzijte
hluboky plech. Ovocné stavy mohou
zanechat trvalé skvrny.

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

« Vzdy pecte se zavienymi dvitky trouby.

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

2.4 Cisténi a udrzba

VAROVANI!

Hrozi nebezpeci poranéni,
pozaru nebo poskozeni
spotrebice.

* Pred Cisténim nebo Udrzbou spotfebic
vzdy vypnéte a vytahnéte sitovou
zastréku ze zasuvky.

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

* PoSkozené sklenéné panely okamzité
vymeénite. Kontaktujte autorizované
servisni stfedisko.

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

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

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

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

* Necistéte katalyticky smalt pomoci
Gisticich prostredk.

2.5 Vnitrni osvétleni

VAROVANI!
Nebezpedi urazu elektrickym
proudem!

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



Pouzivejte pouze zarovky se stejnymi
vlastnostmi .

2.6 Servis

Je-li nutna oprava spotrebice, obratte se
na autorizovaneé servisni stredisko.
Pouzivejte pouze originalni nahradni dily.
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 i
vlhkost, nebo jsou uréeny k signalizaci
informaci o provoznim stavu spotfebice.
Nejsou ur€eny k pouZziti v jinych
spotrebicich a nejsou vhodné k osvétleni
mistnosti v domacnosti.

3. INSTALACE

VAROVANI!
Viz kapitoly o bezpecnosti.

2.7 Likvidace

VAROVANI!
Hrozi nebezpedi Urazu &i
uduseni.

Pro informace ohledné spravné likvidace
spotrebiCe se obratte na mistni Urady.
Odpojte spotiebi€ od elektrické sité.
Odriznéte sitovy kabel v blizkosti
spotiebiCe a zlikvidujte jej.

Odstrarite dvefni zapadku, abyste
zabranili uvéznéni déti a doméacich zvirat
ve spotrebici.

3.1 Vestavba

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

@3 YouTube

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

(*mm)

g J®
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(*mm)

523
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4. POPIS SPOTREBICE
4.1 Celkovy pohled

Ovladaci panel
T ? q?? ? Ovladag pegicich funkci
— _('3 |__I_||_<'3 J1 Kontrolka / symbol napajeni
Displej
Ovladag (teploty)
@ Ukazatel / symbol teploty
S parou
Bl Topny ¢lanek
El Osvétleni
Ventilator
Vlis vnitfku trouby
ﬂ Drazky na rosty, vyjimatelné
Polohy rostu

BAEA
(=]

N
-

4.2 Prislusenstvi K peceni a opékani jidel nebo jako plech

na zachytavani tuku.

* Tvarovany rost + Teleskopické vysuvy

Pro nadoby na peceni, kolacove formy,
pecené.

* Plech na peceni
Pro kolace a susenky.

* Hluboky pekac/plech

nebo vytahovani rosta.

5. OVLADACI PANEL

5.1 Zasunovaci ovladace

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

5.2 Senzorova tlacitka / tlacitka

Slouzi k nastaveni ¢asu.

Teleskopické vysuvy usnadnuji vkladani

Slouzi k nastaveni funkce hodin.

Slouzi k nastaveni ¢asu.

Bl +|O

o 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.

X

55

Krok 1

Krok 2

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
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Krok 2 Otocenim ovladace zvolte teplotu.

Krok 3 Po ukonéeni pfipravy troubu vypnéte

otoc¢enim ovladacu do polohy vypnuto.




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 Pedici funkce
Pecici funkce  Pouziti

Pecéici funkce Pouziti I I Tato funkce slouzi k Uspore
Y energie pfi peceni. Pfi pouziti té-
Trouba je vypnuta. é to funkce se teplota ve vnitfku
0 Vihky konvekéni  trouby méze lisit od nastavené
vzduch teploty. Miize dojit ke snizeni te-
Poloha Vypnuto pelného vykonu. Dalsi informa-

ce naleznete v kapitole ,Denni
pouzivani“, Poznamky: Vihky
konvekéni vzduch.

K zapnuti osvétleni.

osvétleni K peceni kolacu s kfupavym
K peceni jidel na tfech drovnich — \I;%rpusem a zavarovani potra-
soucasné a k suseni potravin. P :
(ﬁ) Nastavte teplotu 0 20-40 °C ni- Spodni ohrev
) - Z8i nez pro Horni/spodni ohfev. K rozmrazovéni potravin (zeleni-
Pravy horky K dodani vihkosti béhem pece- Sk ny a ovoce). Doba rozmrazovani
vzduch /Pravy  ni. K ziskani spravné barvy a L Zévisi na mnozstvi a velikosti
horky vzduch kfupavé kirky béhem peceni. K Rozmrazovani  zmrazenych potravin.
PLUS zajisténi vétsi Stavnatosti pfi

opétovném ohrevu.
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Pecici funkce  Pouziti
—_— Ke grilovani tenkych kusu potra-
v . . - . .
vin ve velkém mnozstvi a opé-
kani chleba.
Velkoplo$ny gril
(oo | K peceni velkych kust masa ne-
? bo dribeze s kostmi na jedné
urovni. K zapékani a pec¢eni do-
Turbo gril Zlatova.
v K peceni pizzy. K intenzivnéjsi-
¥ mu opeceni dozlatova a dosaze-
ni kfupavého korpusu.
Funkce pizzy
—_— K peceni a opékani jidel na jed-
né urovni trouby.

Horni/spodni
ohfev

8. FUNKCE HODIN
8.1 Funkce hodin

7.4 Poznamky: Vlhky konvekéni
vzduch

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

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

Pokyny k peceni najdete v kapitole , Tipy a
rady”, Vlhky konvekéni vzduch. Pro obecna
doporuceni ohledné uspory energie viz
kapitolu ,Energeticka ucinnost*, Uspora
energie.

Funkce hodin Pouziti
@ K nastaveni, zméné nebo kontrole denniho ¢asu.
Denni ¢as
I_)l Slouzi k nastaveni délky provozu trouby.
Trvani
Q K nastaveni odpot“;ité\!?ni Casu. Tato funkge pemé 2édn>’/ 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.

+ , - 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 Cas. @ —zacne blikat.
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Jak zménit: Denni ¢as

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 — zaéne 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 PRISLUSENSTVI

VAROVANI!
Viz kapitoly o bezpecnosti.
9.1 Vkladani prislusenstvi

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

zafizeni proti pfeklopeni. Vysoky okraj kolem
rostu slouzi jako ochrana proti sklouznuti
varnych nadob z rostu.
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Tvarovany rost:
Rost zasurite mezi vodici listy drazek rostu a uji-
stéte se, Ze nozicky sméfuji dolu.

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

Y

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

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

{

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

9.2 Pouziti teleskopickych vysuvi
Teleskopické vysuvy ni¢im nemazte.

Pravy i levy teleskopicky vysuv zcela vy-
tahnéte.

Krok 1

Pred tim, nez zavrete dvirka trouby, se
ujistéte, Ze jste teleskopické vysuvy zcela
zasunuli do trouby.

Krok 2 Na teleskopické vysuvy poloZte 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 staré trouby. V tabulkach nize jsou
uvedena standardni nastaveni teploty, doby
pfipravy a polohy rostu.

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

Tato trouba je vybavena specialnim
systémem, ktery zajistuje obéh vzduchu a
stalou recyklaci pary. Tento systém
umoznuje peceni a vareni v pare, takze jidla
jsou uvniti mékka a na povrchu maji

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

karcicku. Zkracuje dobu pfipravy a také
snizuje spotfebu energie.

Peceni mouéniku
Neotvirejte dvifka, dokud neuplynou 3/4 ¢asu
nutného k peceni.

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

Peceni masa a ryb

P¥i pe€eni velmi tu¢ného jidla pouzijte
hluboky pekac / plech, aby se v troubé
nevytvorily skvrny, které by jiz nemusely jit
odstranit.

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

Do hlubokého pekace / plechu nalijte trochu
vody, aby se pfi peceni tolik nekoufilo.
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Kondenzaci koufe zabranite dolitim vody nastaveni (nastaveni teploty, dobu peceni,

pokazdé, kdyz se odpaifi. apod.) pro nadobi, recepty a mnozstvi
o potravin, které s timto spotiebicem
Doby pfipravy pouzivate.

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

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

11.2 Pravy horky vzduch PLUS
Pouzijte druhou polohu rostu.

Pouzijte plech na peceni.

&= - O
KOLACE / PECIVO /| CHLEB

(ml) (°C) (min)
Susenky / Cajové kola&ky / 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 kolag / SkoFicové rolky pecené v kola- 100 - 150 160 - 180 30-60

Cové formé

Pouzijte 150 ml vody, neni-li uvedeno jinak.

444 MRAZENA HOTOVA JIDLA @

(°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 JIDLA @

(min)
Bagety/kaiserky 10-20
Chléb 15-25
Italsky chléb Focaccia 15-25
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OHREV JIDLA

(min)
maso 15-25
Téstoviny 15-25
Pizza 15-25
Ryze 15-25
Zelenina 15-25

Pouzijte 200 ml vody.

Pouzijte sklenénou zapékaci misu.

S

O

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

11.3 Pec¢eni moucnych jidel a masa

% Horni/spodni ohrev

Pravy horky vzduch

I

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

predehfrejte prazd-
nou troubu

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

(°C) (°C)

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

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

Muffin, tfi Grovné - - 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 drov- - - 140 - 150 1,3a5 35-45 Misa na pece-

né ni

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

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

né, predehiejte ni

prazdnou troubu

Zemle, pfedehfejte 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
Je T om

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

(°C) (°C)
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 kolacky 200 3 190 3 10-20 Misa na pece-

ni

Predehfejte prazdnou troubu.
Pouzijte kolacovou formu.

@ Horni/spodni ohfev Pravy horky vzduch @
KOLACE S NA-
e e om

(°C) (°C)

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

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

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

Pouzijte druhou polohu rostu.
Pouzijte tvarovany rost.

Horni/spodni ohfev  Pravy horky
@ MASO vzduch
o

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

Horni/spodni ohrev

(S

Pravy horky vzduch

(S

O

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

(min) (min)

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

11.5 Turbo gril

Predehrejte prazdnou troubu. @ @
TELECI

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

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

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

kg
@ HOVEZi @ @ @
(°C) (min) JEHNECGI

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

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

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

D pruses Q)
DRUBEZ
©VEPROVE @ (°C)

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

SENE) (°c) (min)

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

11.6 Rozmrazovani

X @ O

O ®

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

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

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

0.5 90 - 120

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

Pstruh 0.15 25-35 10-15 -

Jahody 0.3 30-40 10-20 -

Maslo 0.25 30-40 10-15 -

Zdobeny dort 1.4 60 60 -

11.7 Dehydratace - Pravy horky

@ 8
PFikryjte plechy na peéeni papirem odolnym ZELENINA

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

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

Nastavte teplotu NA 60-70 °C.

T )

(h)
@ ZELENINA @ 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
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11.8 Vlhky konvekéni vzduch - doporu€ena pfisluSenstvi

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

Plech na pizzu

=
Zapékaci misa

Pecici Salky

Dortovy korpus

Tmavy, nereflexni
Pramér 28 cm

Tmavy, nereflexni

Prdmér 26 cm

Keramika
Pramér 8 cm, vy-
Ska 5 cm

Pramér 28 cm

Tmavy, nereflexni

11.9 Vlhky konvekéni vzduch

NejlepSich vysledku

dosahnete, budete-li se

fidit doporu¢enou dobou peceni v tabulce

nize.

¥ o= B I
\ o
(°C) (min)

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

su na zachyceni tuku

Pecivo, 9 kusu plech na peceni nebo pekacé 180 2 35-45
na zachyceni tuku

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

kg

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

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

Suflé, 6 kust keramické pedici $alky na tva- 190 3 45-55
rovany rost

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

Skotového tésta rost

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

Posirovana ryba, 0,3  plech na peceni nebo pekaé 180 2 35-45

kg na zachyceni tuku

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

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

rost
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¥ o= B I
\ o
(°C) (min)

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

0,25 kg na zachyceni tuku

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

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

Makronky, 20 kus( plech na peceni nebo pekacé 180 2 45-55
na zachyceni tuku

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

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

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

tésta, 20 kusu na zachyceni tuku

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

kusu na zachyceni tuku

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

0,4 kg na zachyceni tuku

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

ta rost

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

na, 0,7 kg

na zachyceni tuku

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

X B

= 1

O

(°C) (min)
Malé kola¢-  Horni/spodni Plech na pe- 3 170 20-30
ky, 20 kou-  ohrev ceni
sk na plech
Malé kolag-  Pravy horky Plech nape- 3 150 - 20-35
ky, 20 kou-  vzduch ceni 160
skd na plech
Malé kolag-  Pravy horky Plechnape- 2a4 150 - 20-35
ky, 20 kou-  vzduch éeni 160

skd na plech
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X B = E8OC ©

(°C) (min)
Jableény ko- Horni/spodni Tvarovany 2 180 70-90 -
lac, 2 formy, ohrev rost
@20 cm
Jable¢ny ko- Pravy horky Tvarovany 2 160 70-90 -
lag, 2 formy, vzduch rost
@20 cm
Piskotovy Horni/spodni Tvarovany 2 170 40-50 Predehfejte troubu po
kolac¢, v ko-  ohrev rost dobu 10 minut.
lacové for-
mé @26 cm
Piskotovy Pravy horky Tvarovany 2 160 40 - 50 Predehfejte troubu po
kola¢, v ko-  vzduch rost dobu 10 minut.
lacové for-
mé &26 cm
Piskotovy Pravy horky Tvarovany 2a4 160 40-60 Predehfejte troubu po
kola¢, v ko-  vzduch rost dobu 10 minut.
lacové for-
mé &26 cm
Maslové su- Pravy horky Plech nape- 3 140 - 20-40 -
Senky vzduch ceni 150
Maslové su- Pravy horky Plechnape- 2a4 140 - 25-45 -
Senky vzduch ceni 150
Maslové su- Horni/spodni Plech nape- 3 140 - 25-45 -
Senky ohrev ceni 150
Topinky, 4 - Gril Tvarovany 4 max. 2 -3 minuty z jed- Pfedehrejte troubu po
6 kust rost né strany; 2 - 3 mi- dobu 3 minut.
nuty z druhé stra-
ny

Hovézi Gril Tvarovany 4 max. 20-30 Tvarovany rost vlozte
hamburger, rodt a odka- na &tvrtou Uroven a od-
6 kus, 0,6 pavaci plech kapavaci plech na treti
kg uroven trouby. V polo-

viné pfipravy jidlo ot-

octe.

Predehfejte troubu po

dobu 3 minut.

12. CISTENi 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 prostfedku. Nenanasejte ho na katalytickou vr-
Cistici prostfed- styy.

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-

KaZzdodenni pou- pg déle nez 20 minut. Osuste vnitiek mékkym hadrem po kazdém pouziti.

ziti
by Vyg¢istéte vSechno pfisluSenstvi po kazdém pouziti a nechte jej vysusit. Pouzijte mékky hadr
, a vlaznou vodu s Setrnym mycim prostfedkem. Necistéte prisluSenstvi v mycce nadobi
s laz du s Setrny i tfredkem. Nedistéte pfislusenstvi ¢ Adobi
I~
W Neprilnavé prislusenstvi necistéte pomoci abrazivnich Eisticich prostfedk(i 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 /
katalytické panely

K vy¢isténi trouby vyjméte drazky na rosty /
katalytické panely.
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Krok 1 Vypnéte troubu a vyckejte, dokud ne-
vychladne.

Krok 2 Odtahnéte predni ¢ast drazek na ro- Q—f\
Sty od stény trouby. Zadni ¢ast drazek ;\
na rosty a katalyticky panel podrzte @il
na misté. Katalytické panely nejsou
upevnény ke sténam trouby. Kdyz vy-
jmete drazky na rosty, panely vypad-

nou.
Krok 3 Odtahnéte zadni konec drazek na ro-
ven.
Krok 4 Drazky na rosty instalujte stejnym po-

stupem v opa¢ném poradi.
Zarazky na teleskopickych vysuvech
musi sméfovat dopredu.

Sty od stény trouby a vytahnéte je ‘

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

UvnitF trouby jsou katalytické panely. BEhem
katalyzy absorbuji tuky.

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

v roztoku teplé vody a Setrného my-
ciho prostfedku.

Vycisténi trouby pomoci katalytického cisténi

Krok 1 Krok 2 Krok 3
Nastavte funkci a teplotu trouby: i &i-
¥ o vycisteni otocte oviadagem funkei  Jakmile trouba vychladne, vyci
250 °C trouby do polohy vypnuto stéte jeji vnitfek pomoci vihkého
’ mékkého hadfiku.

Délka: 1 h

12.5 Jak odstranit a nainstalovat: Dvirka

Dvirka trouby jsou osazena dvéma sklenénymi panely. Dvifka trouby a vnitfni sklenény panel
Ize za ucelem cisténi demontovat. Pfed demontazi sklenénych panell si prectéte celou
kapitolu ,,Odstranéni a instalace dvifek".

POZOR!
Troubu bez sklenénych paneld nepouzivejte.
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Krok 1

Dvirka zcela oteviete a zamérte se na dverni
zavés na pravé strané dvirek.

Krok 2

Pomoci Sroubovaku nadzdvihnéte a otocte
packu pravého zavésu dvifek.

Krok 3

Zamérite se na dvefni zavés na levé strané
dvirek.

Krok 4

Zvednéte a zcela otocte packu na levém za-
vésu.

Krok 5

Priviete dvitka trouby do prvni polohy ote-
vieni (do poloviny). Pak dvitka nadzdvihnéte
a vytahnéte smérem dopfedu 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 dopredu 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 drzaku.
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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 dvifka trouby
opét nasadte.

Oblast potisku skla musi sméfovat k vnitfni strané A
dvifek. Po instalaci se dale ujistéte, Ze povrch ramu —
tohoto sklenéného panelu neni na potisku skla na do- J
tek drsny. n e éﬂ

Pfi spravné instalaci dveini liSta zacvakne. —

Ujistéte se, ze jste vnitini sklenény panel usadili do

spravné polohy.

12.6 Jak vyménit: Osvétleni Halogenovou Zarovku vzdy drzte v kusu
latky, aby na jejim povrchu nedoslo k
VAROVANI! pfipaleni mastnoty.
Nebezpedi Urazu elektrickym
proudem.

Zarovka muze byt horka.

Pred vyménou osvétleni:

Krok 1 Krok 2 Krok 3
Vypnéte troubu. Pockejte, dokud Odpojte troubu od elektrické sité. Na dno vnitfku trouby poloZte utér-
trouba nevychladne. ku.

Zadni zarovka

Krok 1 Sklenénym krytem otocte a sejméte jej.

Krok 2 Sklenény kryt vycCistéte.

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

13. ODSTRANOVANI ZAVAD

VAROVANI! 13.1 Co délat, kdyz...

Viz kapitoly o bezpecnosti. Ve véech pfipadech, které nejsou v této
tabulce zahrnuty, se obratte na autorizované
servisni stfedisko.
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Problém

Trouba nehfeje.

Zkontrolujte, zda...

Je spalena pojistka.

Problém

Zkontrolujte, zda...

Tésnéni dvifek je posko-
zené.

Troubu nepouzivejte. Ob-
ratte se na autorizované

Neuspokojivé vysledky

pfipravy pomoci funkce:

Pravy horky vzduch
PLUS .

Vlis vnitfku trouby jste
naplnili vodou.

servisni stfedisko.

Spalena Zarovka.

Osveétleni nefunguje.

Na displeji se zobrazi Doslo k vypadku proudu.

,12.00%. Nastavte denni ¢as.

Ve vlisu vnitfku trouby je
prili§ mnoho vody.

Z vlisu vnitiku trouby vy-
téka voda.

13.2 Servisni udaje

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

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

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
KODGC70TX 949499308
Oznaceni modelu EOD5C70X 949499310

EOD3C70TK 949499312

Index energetické ucinnosti 95.3

Trida energetické ucinnosti A

Spotieba energie se standardnim zatizenim, konvenéni rezim 0.95 kWh/cyklus

Spotieba energie se standardnim zatiZzenim, intenzivni horko- 0.81 kWh/cyklus

vzdusny rezim

Pocet pedicich prostori 1

Tepelny zdroj Elektricka energie

Objem 721

Typ trouby Vestavna trouba
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Hmotnost

EOD3C70TK 30.5 kg
EOD5C70X 30.4 kg
KODGC70TX 30.3 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.

Trida energetické ucinnosti neplati pro Rusko.

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

dy méreni funkce.

14.2 Uspora energie

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

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

Pro Uc€inné&jsi usporu energie pouzivejte
kovové nadobi.

Je-li to mozné, troubu pred peenim
nepredehfrivejte.

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

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

Zbytkové teplo

Je-li doba peceni delSi nez 30 minut, snizte
teplotu trouby na minimum 3-10 minut pred
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 Uspore energie pfi
peceni.

15. POZNAMKY K OCHRANE ZIVOTNIHO PROSTREDI

Recyklujte materialy oznacené symbolem

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

likvidaci. Spotfebi¢e oznacené prisluSnym

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

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

Tere tulemast Electroluxi kasutajate hulka.

Kiilastage meie veebisaiti, kust leiate

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

KLIENDITEENINDUS JA HOOLDUS

Alati tuleb kasutada originaalvaruosi.

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

Teave on toodud andmeplaadil.

/\ Hoiatused / Ettevaatusabindud — ohutusteave

@ Uldine teave ja vihjed

Keskkonnateave

Jaetakse digus teha muutusi.
SISUKORD
1. OHUTUSINFO. ..ottt ettt ettt ettt ee et et ee et e et eue et e e et eeeeeeeesaeeenens 125
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6. ENNE ESMAKORDSET KASUTAMIST ..ottt ettt ettt et eeeee et ee e ee e 132
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14, ENERGIATOHUSUS. ..ottt ettt ettt et ettt aee et ee e eeeeeaens 151
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1. A OHUTUSINFO

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

1.1 Laste ja haavatavate inimeste turvalisus

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

- Tuleb jalgida, et lapsed ei mangiks seadmega ega.

- Hoidke pakendimaterjal lastele kattesaamatus kohas ja
korvaldage see nouetekohaselt.

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

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

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

1.2 Uldine ohutus

- Seadme paigaldamine ja toitekaablit vahetamine on lubatud
ainult kvalifitseeritud elektrikule!

- Arge kasutage seadet enne, kui see on k6ogimodblisse
sisse ehitatud.

- Enne mis tahes hooldustoid uhendage seade vooluvorgust
lahti.

EESTI 125



Kui toitejuhe on vigastatud, laske see elektriohutuse
tagamiseks valja vahetada tootja, selle volitatud
hooldekeskuse vdi vastavat kvalifikatsiooni omava isiku
poolt.

HOIATUS! Elektrilddgi arahoidmiseks tuleb seade enne
ahjuvalgusti vahetamist kindlasti valja lulitada.

HOIATUS! Seade ja selle juurde kuuluvad osad l&ahevad
kasutamise ajal kuumaks. Olge ettevaatlik, et te
kUtteelemente ei puutuks.

Tarvikute voi ahjundude eemaldamisel voi sisestamisel
kasutage alati pajakindaid.

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

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

2. OHUTUSJUHISED

2.1 Paigaldamine + Enne seadme paigaldamist kontrollige,
kas ahjuuks avaneb takistusteta.

HOIATUS! « Seade on varustatud elektrilise
Seadet tohib paigaldada ainult jahutussusteemiga. See tuleb Uhendada
kvalifitseeritud tehnik. elektritoitesisteemiga.

Eemaldage koik pakkematerijalid. Kapi minimaalne kérgus 590 (600) mm

Kahjustatud seadet ei tohi paigaldada ega (t66pinna all asuva kapi mi-

kasutada. nimaalne kérgus)

Jargige seadmega kaasasolevaid Kapi laius 560 mm

paigaldusjuhiseid. —

Kuna seade on raske, olge selle Kapi sigavus 550 (550) mm

”_i_Q_Ut_amSe', ett.eva.altl_ik- quut_age Seadme esiosa kdrgus 594 mm

tooékindaid ja kinnisi jalandusid. —

Arge tdmmake seadet kéepidemest. Seadme tagaosa korgus 576 mm

Paigaldage seade ohutusse ja sobivasse Seadme esiosa laius 595 mm

kohta, mis vastab paigaldusnduetele. .

Tagage minimaalne kaugus muudest Seadme tagaosa laius 559 mm

seadmetest ja moobliesemetest. Seadme siigavus 569 mm
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Sisseehitatud seadme su- 548 mm
gavus

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

tagumises osas

Toitejuhtme pikkus. Juhe 1500 mm
asub tagumisel kiljel pa-

rempoolses nurgas

Kinnituskruvid 4x25 mm

2.2 Elektrithendus

HOIATUS!
Tulekahju- ja elektriloogioht!

» KOoik elektriihendused peab teostama
kvalifitseeritud elektrik.

» Seade peab olema maandatud.

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

» Kasutage alati nduetekohaselt
paigaldatud elektriohutut pistikupesa.

* Arge kasutage mitmikpistikuid ega
pikenduskaableid.

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

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

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

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

» Kui seinakontakt logiseb, arge pange
sinna toitepistikut.

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

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

Seadme uhendus vooluvorguga tuleb
varustada mitmepooluselise
isolatsiooniseadisega. Isolatsiooniseadise
lahutatud kontaktide vahemik peab olema
vahemalt 3 mm.

Seadmega kaasnevad toitekaabel ja
toitepistik.

Kaablitiilibid, mis sobivad paigaldamiseks
voi asendamiseks Euroopas:

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

Kaabli ristldike pindala peab vastama
andmesildil naidatud koguvoimsusele. Vt ka
tabelit:

Koguvoimsus (W) Kaabli ristloige

(mm?)
max 1380 3x0.75
max 2300 3x1
max 3680 3x15

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

(

sinine ja pruun kaabel).

2.3 Kasutamine

HOIATUS!
Vigastuse, pdletuse, elektrilodgi
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 péarast
kasutamist.

Olge seadme to6tamise ajal ukse
avamisega ettevaatlik. Kuum 6hk véib
vabaneda.

Arge kasutage seadet margade katega
ega veega kokku puutudes.

Arge avaldage avatud uksele survet.
Arge kasutage seadet t66- ega
hoiupinnana.
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» 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 voi tuleohtliku
ainega margunud esemeid seadmesse,
selle lahedusse ega peale.

HOIATUS!
Seadme vigastamise voi
kahjustamise oht!

» Emailkihi kahjustamise voi varvimuutuse

arahoidmiseks:

— arge pange ahjundusid ega muid
esemeid otse seadme pohjale.

— arge asetage alumiiniumfooliumit
vahetult seadme sisemuse pdhjale.

— arge pange vett vahetult kuuma
seadmesse.

— arge hoidke parast klipsetamise

|6petamist seadmes niiskeid ndusid ja

toitu.
— olge lisavarustuse eemaldamisel voi
paigaldamisel ettevaatlik.

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

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

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

» Kipsetage alati suletud ahjuuksega.

» Kui seade paigaldatakse k66gimoobli
paneeli (nt ukse) taha, siis jalgige, et
seadme tootamise ajal oleks uks alati
lahti. Vastasel korral voib kinnise
mooblipaneeli taha kogunev niiskus
kahjustada nii seadet, mo6blit kui ka
pdrandat. Arge sulgege paneeli voi ust,
enne kui seade pole parast kasutamist
taielikult maha jahtunud.

2.4 Puhastus ja hooldus
HOIATUS!

Vigastuse, tulekahju v6i seadme
kahjustamise oht!
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Enne hooldust lilitage seade valja ja
Uhendage toitepistik pistikupesast lahti.
Veenduge, et seade on maha jahtunud.
Klaaspaneelid vdivad puruneda.

Kui ukse klaaspaneeli tekib mora, tuleb
see kohe valja vahetada. P66rduge
volitatud hoolduskeskusse.

Olge ukse seadme kiljest eemaldamisel
ettevaatlik. Uks on raske!

Puhastage seadet regulaarselt, et valtida
pinnamaterjali kahjustumist.

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

Ahjupihusti kasutamisel jargige pakendil
olevaid ohutusjuhiseid.

Arge puhastage kataluiiitilist emaili
pesuainega.

2.5 Sisevalgustus

HOIATUS!
Elektrild6gi oht!

Teave selles seadmes olevate lampide ja
eraldi mildavate varulampide kohta:
Need lambid taluvad ka koduste
majapidamisseadmete aarmuslikumaid
tingimusi, naiteks temperatuuri,
vibratsiooni, niiskust v6i 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 Gihendust
volitatud teeninduskeskusega.

Kasutage ainult originaalvaruosi.

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



2.7 Korvaldamine

HOIATUS!
Lambumis- voi vigastusoht!

» Seadme nouetekohase korvaldamise

kohta saate tdpsemaid juhiseid kohalikust
omavalitsusest.

3. PAIGALDAMINE

HOIATUS!
V1t ohutust kasitlevaid peatikke.

« Eemaldage seade vooluvorgust.
» Loigake elektrijuhe seadme lahedalt 1abi

ja visake ara.

« Eemaldage uksesulgur, et valtida laste voi
lemmikloomade seadmesse |0ksu jaamist.

3.1 Sisseehitamine

v T b www.youtube.com/electrolux
Ou u e www.youtube.com/aeg

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

Q

N
(mm)
~198+
[ 2
A
n 523
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(*mm)

523

3.2 Seadme kinnitamine
ko6gimooblisse
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4. TOOTE KIRJELDUS

4.1 Uldine iilevaade

Juhtpaneel
T ? q?? ? Kiipsetusreziimide juhtnupp
— 5 |__I_||_<'3 J1 Toitetuli/-stimbol
Ekraan
E Temperatuuri juhtnupp
o) [@ Temperatuuri indikaator / stimbol
Lisaaur
B Kutteelement
El Lamp
Ventilaator
Stivend
m Restitugi, eemaldatav
Ahjuriiuli tasandid

4.2 Lisatarvikud Klpsetamiseks ja réstimiseks vai pannina

rasva kogumiseks.

* Traatrest . ) » Teleskoopsiinid
KupsetusnGudele, koogivormidele, Teleskoopsiinid véimaldavad reste
praadidele. hélpsamalt sisestada ja eemaldada.

» 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.

Kella funktsiooni maaramiseks.

Kellaaja valimiseks.

Bl +|O

o 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

A" 555

2. samm

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




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

@)\

P&6rdéhk / Poor-
dohk PLUSS

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.

Al

Niiske klpsetus
poo6rddhuga

Funktsioon kiipsetamise ajal
energia saastmiseks. Selle
funktsiooni kasutamisel voib ah-
ju sisemine temperatuur erineda
valitud temperatuurist. Kuumu-
tusvbimsus voib vaheneda. Li-
sateavet leiate jaotisest "Igapée-
vane kasutamine", Markused:
Niiske kiipsetus p66rdéhuga.
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Kiipsetusre- Rakendus Kiipsetusre- Rakendus
Ziim Ziim
Krébeda pdhjaga kookide kiip- — Uhel ahjutasandil kiipsetami-
setamiseks ja toidu hoidistami- seks ja rostimiseks.
— seks. . —
Alumine kuumutus Ulemine + alumine
kuumutus
Toidu sulatamiseks (puu- ja
ee juurviljad). Sulatamise aeg sol- . . .
: tub kilmutatava toidu kogusest 7.4 Markused: Niiske klipsetus
Sulatamine ja suurusest. paardahuga
>~ E‘é:remﬁ; i';‘;?(‘fgslg’ic:r?;;ﬁnff' Seda funktsiooni kasutati energiaklassi ja
Seksg ) Okodisaini nduete jargimiseks vastavalt
Kiirgrillimine maarustele EL 65/2014 ja EL 66/2014. Testid
— — - vastavalt standardile EN 60350-1.
— Suurte kondiga liha- vai linnuli- ] . ) )
¥ hatiikkide réstimiseks Ghel ahju- Ahjuuks peab kiipsetamise ajal olema
Turboarill tasandil. Gratineerimiseks ja suletud, et valtida kasutatava funktsiooni
9 pruunistamiseks. katkestamist ja tagada ahju tddtamine
p—— Pitsa kiipsetamiseks. Intensiiv- voimalikult suure energiatdhususega.
hd seks pruunistamiseks ja krobe- Toiduvalmistamisjuhised leiate jaotisest

da pdhja saavutamiseks.
Pitsa funktsioon

8. KELLA FUNKTSIOONID
8.1 Kella funktsioonid

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

Kellafunktsioon Rakendus

@ Kellaaja maaramiseks, muutmiseks voi kontrollimiseks.

Kellaaeg
I_)l Ahju todaja kestuse madramiseks.

Kestus
Q P&ordloenduse seadistamiseks See funktsioon ei mojuta ahju tood. Saate

A . funktsiooni valida igal ajal, ka siis, kui ahi on valja lulitatud.

Minutilugeja

8.2 Kuidas seadistada: Kella funktsioonid

Kuidas seadistada: Kellaaeg

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

+, ~ - vajutage aja seadmiseks.

Umbes 5 sekundi parast vilkumine lakkab ja ekraanil kuvatakse aeg.
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Kuidas muuta: Kellaaeg

1. samm

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

2. samm

+, ~ - vajutage aja seadmiseks.
Umbes 5 sekundi parast vilkkumine 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: =]
|_)| — vilgub, kui seatud aeg 16peb. Kdlab helisignaal ja ahi lulitub valja.
4. samm Kasutage suvalist nuppu, et signaal valja lulitada.
5. samm Keerake nupud véljas-asendisse.

Kuidas seadistada: Minutilugeja

1. samm @ — vajutage korduvalt. Q — hakkab vilkuma.
2. samm + ~ - vajutage aja seadmiseks.
Funktsioon kaivitub automaatselt 5 sekundi parast.
Kui valitud aeg saab téis, kostab helisignaal.
3. samm Kasutage suvalist nuppu, et signaal valja lilitada.
4. samm Keerake nupud véljas-asendisse.

Kuidas tiihistada: Kella funktsioonid

1. samm

@ — vajutage korduvalt, kuni kellafunktsiooni siimbol hakkab vilkuma.

2. samm

Vajutage ja hoidke all: — .
Kellafunktsioon lllitub mdne sekundi parast valja.

9. TARVIKUTE KASUTAMINE

HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid peatiikke.
9.1 Tarvikute sisestamine

Vaike Ulaosas asuv salk suurendab
turvalisust. Need salgud aitavad ara hoida ka

ahjundude restilt mahalibisemist.
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Traatrest:
Likake rest restitoe juhtsoontele ja jalgige, et res-

tikumerused oleksid allpool.

Ahjuplaat /Siigav pann:
Liikake ahjurest riiuliraami juhtsoonte vahele.

Y

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

{

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

9.2 Teleskoopsiinide kasutamine Enne ukse sulgemist peavad teleskoopsiinid
olema taielikult ahju sisse lukatud.

Arge teleskoopsiine dlitage.

1. samm Tdmmake mdlemad teleskoopsiinid vélja. 2. samm Asetage traatrest teleskoopsiinidele ja
likake siinid ettevaatlikult ahju sisse.
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10. LISAFUNKTSIOONID

10.1 Jahutusventilaator

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

11. VIHJEID JA NAPUNAITEID

@ Vt ohutust kasitlevaid peatiikke.

11.1 Soovitused kiipsetamiseks
Ahjus on viis tasandit.
Ahjutasandeid loetakse altpoolt Ules.

Teie uus ahi voib klipsetada erinevalt kui teie
varasem seade. Alltoodud tabelitest leiate
temperatuuri, kiipsetusaja ja riiulitasandite
standardseaded.

Kui te ei leia mone retsepti jaoks tapseid
seadeid, kasutage sarnaste toitude omi.

Ahjus on dhuringlust ja pidevat aururinglust
tekitav spetsiaalne slisteem. See voimaldab
toitu valmistada aurukeskkonnas, mis hoiab
toidu seest pehme ja pealt krobedana. See
lihendab kipsetusaega ja vahendab
energiatarbimist.

Kookide kiipsetamine
Arge avage ahjuust enne kui %
kipsetusajast on méédunud.

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.

Kui kasutate samaaegselt kahte
kiipsetusplaati, hoidke nende vahele jaav
ahjutasand tuhi.

Liha ja kala kiipsetamine

Vaga rasvaste toitude kiipsetamisel kasutage
stigavat panni, et valtida ahju plsivate
plekkide tekkimist.

Et mahl lihast vélja ei valguks, laske prael
enne lahtildikamist umbes 15 minutit seista.

Et ahjust kiipsetamise ajal liiga palju suitsu ei
tuleks, kallake stigavasse panni veidi vett.
Suitsu kondenseerumise valtimiseks lisage
vett kohe, kui see on &ra auranud.

Toiduvalmistamise ajad
Toiduvalmistamise ajad sodltuvad toidu
tulbist, konsistentsist ja mahust.

Esialgu jalgige toiduvalmistamisel seadme
t66d. Leidke selle seadme kasutamisel
parimad seaded (soojusaste,
toiduvalmistamise aeg jne) oma
keedundudele, retseptidele ja kogustele.
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11.2 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
EESTI 139



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
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11.5 Turbogrill

Eelkuumutage tuhja ahju.

Kasutage esimest voi teist ahjutasandit.

Klpsetusaja arvutamiseks korrutage
alltoodud tabelis olev aeg filee paksusega

sentimeetrites.

@ VEISELIHA

O

@ VASIKALIHA @

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

(°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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(°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 testimisasutustele

Testid vastavalt standardile IEC 60350-1.

@O O

\/\

Vaikesed
koogid, 20
tk kupsetus-
plaadil

Ulemine + alu-
mine kuumutus

s
—
Ly

Ahjuplaat

(°C)
170

(min)

20-30

Vaikesed
koogid, 20
tk kipsetus-
plaadil

P&6rdéhk

Ahjuplaat

150 -
160

20-35

Vaikesed
koogid, 20
tk kipsetus-
plaadil

P&6rdéhk

Ahjuplaat

2jad

150 -
160

20-35

Ounakook,
2 vormis @
20 cm

Ulemine + alu-
mine kuumutus

Traatrest

180

70-90

Ounakook,
2 vormis &
20 cm

P&6rdéhk

Traatrest

160

70 -90

Tordipdhi,
26 cm koo-
givormis

Ulemine + alu-
mine kuumutus

Traatrest

170

40 -50

Eelkuumutage ahju 10
minutit.

Tordipdhi,
26 cm koo-
givormis

P&6rdéhk

Traatrest

160

40 -50

Eelkuumutage ahju 10
minutit.

Tordipdhi,
26 cm koo-
givormis

P&6rdéhk

Traatrest

2ja4

160

40 -60

Eelkuumutage ahju 10
minutit.
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@O O

(°C) (min)
Muretaina- ~ P66rdéhk Ahjuplaat 3 140 - 20-40 -
klipsetised 150
Muretaina-  P66rddhk Ahjuplaat 2ja4 140 - 25-45 -
kipsetised 150
Muretaina- ~ Ulemine + alu-  Ahjuplaat 3 140 - 25-45 -
kiipsetised  mine kuumutus 150
Réstleib/- Grill Traatrest 4 maks. 2-3 minutit Ghelt Eelkuumutage ahju 3
sai, 4 - 6 tk poolt; 2-3 minutit minutit.

teiselt poolt

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

tasandile. Keerake toi-
tu poole klipsetusaja

moddumisel.

Eelkuumutage ahju 3

minutit.

12. PUHASTUS JA HOOLDUS

HOIATUS!
V1t ohutust kasitlevaid peatiikke.

12.1 Juhised puhastamiseks

<

Puhastusvahen-
did

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

Metallpindadel kasutage puhastusvahendi lahust.

Plekkide eemaldamiseks kasutage pehmetoimelist puhastusvahendit. Arge kasutage seda

katalldtilisel pinnal.

—<

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

timise.

[

tamine

Niiskus v&ib kondenseeruda ahju voi selle klaaspaneelidele. Kondenseerumise vahendami-
- seks laske ahjul enne klipsetamist 10 minutit tdtada. Arge jatke toitu ahju kauemaks seis-
Igapéevane kasu- g 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 /
kataliiiitilised paneelid

Ahju puhastamiseks eemaldage restitoed /
katalGtilised paneelid.

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

2.samm  Tdmmake ahjuresti tugede esiosa Q—f\
kilgseina kiljest lahti. Hoidke restitu- 7\
gede tagaosa ja kataludtilist paneeli @il
paigal. Kataludtilised paneelid ei ole
ahjuseinte kdljes kinni. Restitugede
eemaldamisel vdivad need vélja kuk-
kuda.

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

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

12.4 Kuidas kasutada: Katalutiline Katalltilise kihi laigud voi varvimuutused ei
puhastus avalda moju puhastamisele.

Ahjuddnsuses asuvad kataltiutilised

paneelid. KatalliUsi ajal absorbeerib see
rasva.
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Enne kataluiitilist puhastust

Lulitage ahi vélja ja oodake, kuni Eemaldage koik tarvikud.

see on jahtunud.

Puhastage ahjupohja ja sisemist uk-
seklaasi sooja vee, pehmetoimelise
ndudepesuvahendi ja pehme lapiga.

Ahju puhastamine kataliiiitilisel meetodil

1. samm

2. samm

3. samm

Valige ahju funktsioon ja ahju tem-

. Pérast puhastamist keerake ahjufunkt-
peratuur: 250°C sioonide nupp valjas-asendisse.

Kestus: 1 h

Kui ahi on jahtunud, puhastage
sisemust niiske ja 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 1abi kogu peatikk

"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 liles tosta ja [6puni 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 toéstke oma kohalt ara.

6. samm Asetage uks tasasele pehme riidega kaetud

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

8. samm Eemaldamiseks tommake ukseliistu ettepoo-
le.

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 néudepesumasinas.

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

Trikitud pind peab jadma ukse sisemisele poolele. A
Pérast paigaldamist veenduge, et klaaspaneeli raami :\
pind ei oleks kirja piirkonnas puudutades kare. D
Ukseliistu digel paigaldamisel kostab kldps. e

Veenduge, et paigaldate sisemise klaaspaneeli oma
kohale digesti.

12.6 Kuidas asendada: lamp Hoidke halogeenlampi alati riidelapiga, et
lambile ei sattuks rasvajaake.
HOIATUS!
Elektril66gi oht!
Lamp voib olla kuum.

Enne lambi vahetamist:

1. samm 2. samm 3. samm

Lilitage ahi véalja. Oodake, kuni ahi Eemaldage ahi vooluvdrgust. Pange ahju pdhjale riie.
on jahtunud.
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Tagumine lamp

1. samm Klaaskatte eemaldamiseks keerake seda.

2. samm Puhastage klaaskate.

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

13. VEAOTSING

HOIATUS! .
Vt ohutust késitlevaid peatiikke. Probleem Kontrollige, kas:
Ekraanil kuvatakse Toimus elektrikatkestus.
13.1 Mida teha, kui... ,12.00". Seadke kellaaeg.
Tabelis loetlemata variantide puhul péérduge Vesi valgub ahjuddnsuse Ahjuddnsuse suvendis on
sUvendist valja. liiga palju vett.

volitatud teeninduskeskuse poole.

Ebarahuldavad klpsetus- Taitsite veeslivendi vee-
tulemused funktsiooniga: ga.

Probleem Kontrollige, kas: PordBhk PLUSS
Ahi ei kuumene. Kaitse on vallandunud. . .

Lamp ei toota. Lamp on I&bi pdlenud.
Uksetihend on katki. Arge kasutage ahju. Vét-

ke Gihendust volitatud
teeninduskeskusega.

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

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

Soovitame kirjutada andmed siia:

Mudel (MOD.) e,

Tootenumber (PNC) s

Seerianumber (S.N.) e

14. ENERGIATOHUSUS

14.1 Tooteteave ja toote infoleht*

Tarnija nimi Electrolux
KODGC70TX 949499308
Mudeli tunnus EOD5C70X 949499310
EOD3C70TK 949499312
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Energiatéhususe indeks

95.3

Energiatéhususe klass

A

Energiatarbimine standardtéituvusel, tavalises reziimis

0.95 kWh/tsliklis

Energiatarbimine standardtéituvusel, p66rdéhureziimis

0.81 kWh/tsliklis

Kambrite arv

1

Soojusallikas Elekter

Helitugevus 721

Ahju tadp Sisseehitatud ahi
EOD3C70TK 30.5 kg

Mass EOD5C70X 30.4 kg
KODGC70TX 30.3 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

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

Seadmel on funktsioonid, mis
aitavad saasta energiat
igapaevasel toiduvalmistamisel.

Energia kokkuhoiu tagamiseks kasutage
metallndusid.

Kui voimalik, arge eelkuumutage ahju enne
kipsetamist.

Kui valmistate jarjest mitu kipsetist, pltidke
need ahju panna voimalikult lUhikeste
vahedega.

Kiipsetamine p66rdéhuga
Voéimalusel kasutage energia kokkuhoiuks
poordéhuga kipsetusreziime.
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Jaakkuumus

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

Muude toitude soojendamiseks kasutage
jadkkuumust.

Toidu soojashoidmine

Jaakkuumuse kasutamiseks ja toidu
soojashoidmiseks valige madalaim véimalik
temperatuur.

Niiske kiipsetus po6rdohuga
Funktsioon, mis saastab kipsetamise ajal
energiat.



15. JAATMEKAITLUS

Sumboliga C) tahistatud materjalid voib
ringlusse suunata. Selleks viige pakendid
vastavatesse konteineritesse. Aidake hoida
keskkonda ja inimeste tervist ja suunake
elektri- ja elektroonilised jaatmed ringlusse.

Arge visake siimboliga E tahistatud

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

omavalitsusse.

EESTI
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GONDOLUNK ONRE

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

www.electrolux.com/support

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

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

UGYFELSZOLGALAT ES SZERVIZ

Mindig eredeti cserealkatrészeket hasznaljon.

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

Az informaciok az adattablan talalhatok.

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

A valtoztatasok jogat fenntartjuk.

TARTALOM

1. BIZTONSAGI INFORMACIOK. ...ttt ettt ettt 155
2. BIZTONSAGI UTASITASOK ...ttt ettt ettt et ettt 156
3. UZEMBE HELYEZES..... oo eeeeeeeeeeeeeeeee et ettt ettt et et et e e e eneaes 159
4, TERMEKLEIRAS. ...ttt ettt ettt ettt e ettt ee e 161
5. KEZELOPANEL. ... oottt ettt ettt et et e et eeeaee et ee e e ee e e e eeneas 161
6. AZ ELSO HASZNALAT ELOT T ittt ettt ettt ettt eee e 162
T NAPTHASZNALAT ..o ettt ettt et ettt ettt ee e eeeee s 162
8. ORAFUNKCIOK ...ttt ettt ettt ettt ettt ee e eeee e 164
9. TARTOZEKOK HASZNALATA. ...ttt ettt ee ettt eees 166
10. TOVABBI FUNKCIOK ...ttt et ettt e ettt et ae e 167
11. HASZNOS TANACSOK ES JAVASLATOK ....utieeteeeeeeeeeeeeeeeeeee et eeeeaenn 167
12, APOLAS ES TISZTITAS ..ottt ettt e e 177
13, HIBAELHARITAS. ... oottt et ettt ettt ettt ettt ee e 181
14, ENERGIAHATEKONYSAG. ...ttt ettt e 182
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1. /A BIZTONSAGI INFORMACIOK

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

1.1 Gyermekek és fogyatékkal él6 személyek

biztonsaga

. Ezt a késziléket 8 év feletti gyermekek, csdkkent fizikai,
erzékelési vagy szellemi képességekkel rendelkez6
felndttek, illetve megfeleld tudassal vagy gyakorlattal nem
rendelkez6 személyek csak felligyelet mellett, vagy abban
az esetben hasznalhatjak, ha megfelel oktatast kaptak a
készUllék biztonsagos hasznalatara, és megértik az
esetleges veszélyeket. A 8 évesnél fiatalabb gyermekek,
illetve a sulyos, komplex fogyatékossaggal €l6 személyek
allandé feligyelet nélkil nem tartézkodhatnak a készilék
kdzelében.

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

- Minden csomagoldanyagot tartson tavol a gyermekektdl, és
megfelel6en artalmatlanitsa.

- FIGYELEM: A gyermekeket és kedvenc haziallatokat tartsa
tavol a készuléktdl mikodeés kdzben, és mikddés utan,
lehlléskor. Hasznalat kdzben a készulék hozzaférhetd
részei felforrésodnak.

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

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

1.2 Altalanos biztonsag

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

MAGYAR 155



- A butorba valo beépités elbtt ne hasznalja a készUlléket.

- Barmilyen karbantartas megkezdése elétt valassza le a
készlléket az elektromos halézatrdl.

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

elo.

. FIGYELMEZTETES: Az izz6 cseréje elétt gy6z6djon meg
arrél, hogy a készulék ki van kapcsolva, hogy megel6zze

aramutést.

. FIGYELMEZTETES: Hasznalat kézben a késziilék és az
elérhetd részek nagyon felforrosodhatnak. Legyen ovatos,

hogy ne érjen a flitéelemekhez.

- Amikor a sutébdl kiveszi vagy behelyezi az edényeket,
mindig hasznaljon konyhai edényfogo kesztyt.

- A polcvezetd sin eltavolitasahoz el6szor a sin elejét, majd a
hatuljat huzza el az oldalfaltdl. A polctartokat a kiszereléssel
ellentétes sorrendben tegye vissza.

- A készllék tisztitasahoz ne hasznaljon nagy nyomasu gbézt.

- Ne hasznaljon surolészert vagy éles fém kapardeszkozt a
sutbajto Uvegének tisztitasara, mivel ezek megkarcolhatjak
a fellletet, ami az Gveg megrepedését eredményezheti.

2. BIZTONSAGI UTASITASOK

2.1 Uzembe helyezés

FIGYELMEZTETES!
A késziiléket csak képesitett
személy helyezheti lizembe.

Tavolitsa el az Osszes
csomagoldanyagot.

* Ne helyezzen Gizembe, és ne is
hasznaljon sérilt készuléket.

+ Tartsa be a készilékhez mellékelt
Uzembe helyezési utmutatéban
foglaltakat.

A késziilék nehéz, ezért legyen
korultekintd a mozgatasakor. Mindig
hasznaljon munkavédelmi keszty(t és zart
labbelit.
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Soha ne huzza a késziiléket a
fogantyujanal fogva.

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

Tartsa meg a minimalis tavolsagot a tobbi
készuléktdl és egysegtol.

A készllék felszerelése el6tt ellentrizze,
hogy a sitd ajtaja akadalytalanul nyithato-
e.

A készllék elektromos hitérendszerrel
van felszerelve. Ezt az elektromos
tapegységgel kell mikodtetni.



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

590 (600) mm

Konyhaszekrény szélessé- 560 mm
ge

Konyhaszekrény mélysége 550 (550) mm

Készlilék ellils6 részének 594 mm
magassaga

Késziilék hatulso6 részének 576 mm
magassaga

Készulék elulsd részének 595 mm
szélessége

Késziilék hatulso részének 559 mm
szélessége

Késziilék mélysége 569 mm
Készlilék beépitett mélysé- 548 mm
ge

Mélység nyitott ajtonal 1022 mm
Szell6zényilas minimalis 560x20 mm
mérete. A hatso oldal aljan

elhelyezett nyilas

Halézati tapkabel hosszu- 1500 mm
saga. A kabel a hatso oldal

jobb sarkanal helyezkedik

el

Régzitécsavarok 4x25 mm

2.2 Elektromos csatlakozas

FIGYELMEZTETES!
Tliz- és aramitésveszély.

* Minden elektromos csatlakoztatast
szakképzett villanyszerelének kell
elvégeznie.

* A készileket kotelezb foldelni.

» Ellenérizze, hogy az adattablan szerepld
adatok megfelelnek-e a helyi elektromos
halozat paramétereinek.

* Mindig megfeleléen felszerelt, aramiités
ellen védett aljzatot hasznaljon.

* Ne hasznaljon hal6zati elosztdkat és
hosszabbito kabeleket.

» Ugyeljen a halozati csatlakozodugo és a
halézati kabel épségére. Amennyiben a
készilék haldzati vezetékét ki kell

cserélni, a cserét markaszervizinknél
végeztesse el.

Ugyeljen arra, hogy a halozati kabelek ne
keriljenek kozel, illetve ne érjenek hozza
a készllék ajtajahoz vagy a készlilék
alatti rekeszhez, kuléndsen akkor, ha a
készulék mikodik, vagy ajtaja forrd.

A fesziltség alatt allo és szigetelt
alkatrészek érintésvédelmi részeit ugy kell
régziteni, hogy szerszam nélkil ne
lehessen eltavolitani azokat.

Csak az Uzembe helyezés befejezése
utén csatlakoztassa a halézati
csatlakozodugot a halozati
csatlakozodaljzatba. Ugyeljen arra, hogy a
halézati dugasz izembe helyezés utan is
kénnyen elérhetd legyen.

Amennyiben a halézati konnektor
régzitése laza, ne csatlakoztassa a
csatlakozddugét hozza.

A készilék csatlakozasanak bontasara,
soha ne a halézati kabelnél fogva hiuzza
ki a csatlakozddugét. A kabelt mindig a
csatlakozdédugonal fogva huzza ki.
Kizarélag megfelel6 szigetel6berendezést
alkalmazzon: halézati talterhelésvédd
megszakitot, biztositékot (a tokbdl
eltavolitott csavaros tipusu biztositékot),
féldzarlatkioldét és védorelét.

Az elektromos készuléket
szigeteléberendezéssel kell ellatni, amely
lehet6vé teszi, hogy minden fazison
levalassza a késziiléket az elektromos
halozatrol. A szigetel6berendezésnek
legalabb 3 mm-es érintkez6tavolsaggal
kell rendelkeznie.

Ez a készilék halézati csatlakozokabellel
és dugasszal kerl szallitasra.

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

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

A kabel keresztmetszetéhez nézze meg az
adattablan szerepld Osszteljesitményt.
Hivatkozhat a tablara is:
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Osszteljesitmény Vezeték keresztmet-

(w) szet (mm?)
maximum 1380 3x0.75
maximum 2300 3x1
maximum 3680 3x15

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

2.3 Hasznalat

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

+ Ez a készlilék kizardlag haztartasi (beltéri)
célokra hasznalhaté.

* Ne valtoztassa meg a készilék miszaki
jellemz6it.

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

* Mdilkddés kdzben ne hagyja felligyelet
nélkil a késziléket.

* Minden hasznalat utan kapcsolja ki a
készuléket.

« Koriltekintden jarjon el, ha miikddés
kdzben kinyitja a készlilék ajtajat. Forro
levegd tavozhat a készullékbdl.

* Ne mikddtesse a késziléket nedves
kézzel, vagy amikor az vizzel érintkezik.

* Ne gyakoroljon nyomast a nyitott ajtora.

* Ne hasznalja a készlléket munka- vagy
taroldfeluletként.

« Ovatosan nyissa ki a késziilék ajtajat. Az
alkoholtartalmu alkotéelemek alkoholos
levegbelegyet hozhatnak létre.

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

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

FIGYELMEZTETES!
A készulék karosodasanak
veszélye all fenn.

* A zomanc karosodasanak vagy
elszinez6désének megel6zéséhez:
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— ne tegyen edényt vagy egyéb targyat
kdzvetlenil a készilék sutéterének
aljara.

— ne tegyen aluféliat kézvetlendl a
készlilék sutdterének aljara.

— ne engedjen vizet a forrd készulékbe.

— afézés befejezése utan ne tarolja a
nedves edényeket vagy az ételt a
készilékben.

— a tartozékok kivételekor vagy
berakasakor 6vatosan jarjon el.

* A zomanc vagy rozsdamentes acél
elszinez6dése nincs hatassal a készllék
teljesitményére.

* A nagy nedvességtartalmu siitemények
esetében mély tepsit hasznaljon a
siitéshez. A gyimdlcsok leve maradandd
foltokat ejthet.

* A késziilék kizardlag ételkészitési célra
szolgal. Tilos barmilyen mas célra,
példaul helyiség flitésére hasznalni.

« Sutés kdzben a sitd ajtajat mindig tartsa
csukva.

* Ha a késziiléket butorlap (pl. ajtd) mogott
helyezi el, igyeljen arra, hogy az ajtd
soha ne legyen becsukva, amikor a
készulék mikodik. A hé és a nedvesség
felhalmozodhat a zart butorlap mégott, és
ennek kdvetkeztében karosodhat a
készulék, a készllék boritasa vagy a
padlé. Hasznalat utan ne csukja be addig
a butorlapot, mig a készilék teljesen le
nem hiilt.

2.4 Apolas és tisztitas

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

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

» Ellenérizze, hogy lehllt-e a készilék.
Maskulonben fennall a veszély, hogy az
Gveglapok eltdrnek.

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

* Legyen 6vatos, amikor az ajtét leszereli a
készulékrdl. Az ajtd nehéz!

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



A késziléket puha, nedves ruhaval
tisztitsa. Csak semleges tisztitoszert
hasznaljon. Ne hasznaljon suroldszert,
surolészivacsot, olddszert vagy fém
targyat.

Amennyiben sutétisztité aeroszolt
hasznal, tartsa be a tisztitdszer
csomagolasan feltlntetett biztonsagi
utasitasokat.

Ne tisztitsa tisztitdszerrel a katalitikus
zomancréteget.

2.5 Belsé vilagitas

FIGYELMEZTETES!
Vigyazat! Aramutés-veszély!

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

Kizarolag az eredetivel megegyezd
mUszaki jellemzdkkel rendelkezd lampat
hasznaljon.

2.6 Szolgaltatasok

A készUlék javitasat bizza a
markaszervizre.

3. UZEMBE HELYEZES

FIGYELMEZTETES!
Lasd a ,Biztonsag” cimi
fejezetet.

Mindig eredeti cserealkatrészt hasznaljon.
A termékben talalhaté izzé(k)ra és a kildn
kaphato poétizzokra vonatkozé tudnivalok:
Ezek az izzok arra készlltek, hogy
megfeleljenek a haztartasi készilékekben
fennallé szélsdséges fizikai feltételeknek,
mint példaul hémérséklet, rezgés, magas
paratartalom, illetve arra hasznalatosak,
hogy jelezzék a készililek mikddési
allapotat. Nem alkalmasak egyéb
felhasznalasra, valamint helyiségek
megvilagitasara.

2.7 Artalmatlanitas

FIGYELMEZTETES!
Sériilés- vagy fulladasveszély.

A készilék artalmatlanitasara vonatkozé
tajékoztatasért Iépjen kapcsolatba a helyi
hatésagokkal.

Valassza le a készuléket ez elektromos
halézatrol.

A késziilék kdzelében vagja at a haldzati
kabelt, és tegye a hulladékba.

Szerelje le az ajtokilincset, hogy
megakadalyozza gyermekek vagy
héaziallatok készulékben rekedését.

3.1 Beépités

@3 YouTube

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

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

a
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3.2 A siitd rogzitése a
konyhaszekrényhez

160 MAGYAR



4. TERMEKLEIRAS

4.1 Altalanos attekintés

Kezel6panel
T ? ql ?? ? Sutéfunkciok szabalyozégombja
— 5 |__|_I |_('3 J1 U?em’i'jelzélémpa/szimbc')lum
Kijelzé
B Hémérséklet-szabalyoz6 gomb
o @ Homérséklet-visszajelzd / szimbolum
Plus Steam
B Fitsbetét
El Lampa
Ventilator
Sutétér mélyedése
12 Polctarts, eltavolithat
Polcszintek
4.2 Tartozékok Siitemények és husok siitéséhez, illetve
s . zsirfelfogd edényként.

* Sitéracs . « Teleszkopos sinek
Fézéedeényekhez, tortaformakhoz, A teleszkopos siitésinek segitségével
valamint hussitéshez. kénnyebben lehet behelyezni és

* Sutétalca eltavolitani a polcokat.

Tortakhoz és siteményekhez.

+  Mély tepsi

5. KEZELOPANEL

5.1 Visszahuzhaté gombok

A készlilék hasznalatahoz nyomja meg a
gombot. A gomb kiugrik.

5.2 Erzékel6mezdk / Gombok

A pontos id6 beallitasa.

Egy o6rafunkcié beadllitasa.

A pontos id6 beallitasa.

Bl +|O

o A Forré légbefuvas PLUSZ funkcio be- és kikapcsolasa.
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5.3 Kijelzé

A B

gA

g

]

B. 1d6zitd

6. AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

FIGYELMEZTETES!
Lasd a ,Biztonsag” cimi
fejezetet.

6.1 Az els6 hasznalat el6tt

A. Ora funkciok

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

szelléztetve legyen.

1. lépés

X

2. lépés

—

555

3. lépés

Ora beallitasa

A sité tisztitasa

Melegitse el6 az iires siit6t

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

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

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

1.

Allitsa be a maximalis hdmér-

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

séklet ennél a funkciénal: E
Idétartam: 15 perc.

Allitsa be a maximalis hédmér-
séklet ennél a funkciénal:

@Il

Idétartam: 15 perc.

Kapcsolja ki a sutét, és varja meg, hogy lehliljon. Helyezze a sutébe a tartozékokat és a kivehetd polctartokat.

7. NAPI HASZNALAT

FIGYELMEZTETES!
Lasd a ,Biztonsag” cimi
fejezetet.
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1. lépés

7.1 Hogyan allitsa be: Siitéfunkcié

A sitéfunkciok gombjat forgassa el a
sltéfunkcio kivalasztasahoz.




2. lépés

A hémérséklet kivalasztasahoz forditsa
el a szabalyoz6 gombot.

3. lépés

Amikor a sltés véget ér, a sitd kikap-
csolasahoz forditsa a gombokat kikap-
csolt helyzetbe.

7.2 A funkcié beallitasa:Hoélégbeflivas, nagy héfok PLUSZ

FIGYELMEZTETES!
Egési sérllés és a készulék karosodasanak veszélye all fenn.

1. lépés Ellenérizze, hogy lehdlt-e a sité.
2. lépés Csapvizzel toltse fel a sutétér mélyedé-
sét.
@ A sutétér mélyedésének maximalis
GUrtartalma 250 ml. Ne toltsén vizet a si-
tétér mélyedésébe siités kézben, vagy
amikor a st6 forro.
3. épes Allitsa be a funkciét:
Nyomja meg ezt a gombot: . A visszajelzd vilagitani kezd. A funkcioé csak ezzel a funkcioval mi-
kodik: Hélégbefuvas, nagy héfok PLUSZ.
4. lépés Forgassa a hémeérséklet-szabalyoz6 gombot a kivant hdmérsékletre.
5. lépés Melegitse el az ures sitét 10 percig, hogy parat hozzon létre.
6. lépés Tegye az ételt sitébe.
Olvassa el a ,Hasznos tanacsok és javaslatok” c. fejezetet. Sutés kdzben ne nyissa ki a sutd ajtajat.
7. lépés A siité kikapcsolasahoz forditsa a sttéfunkciok gombjat kikapcsolt helyzetbe.
- nyomja meg a sit6 kikapcsolasahoz. Kialszik a visszajelz6.
8. lépés A funkcié befejez6dése utan 6vatosan nyissa ki a késztilék ajtajat. A kiszabaduld para égési séri-
lést eredményezhet.
9. lépés Ellenérizze, hogy lehlt-e a sit6. Tavolitsa el a sutétér bemélyedésébdl a maradék vizet.

7.3 Sutéfunkciok

Siitéfunkcio Alkalmazas

Sutéfunkcio Alkalmazas Siités egyszerre maximum ha-

0

Kikapcsolt allas Hélegbefuvas,

rom sitészinten, illetve aszalas.
A sUtd ki van kapcsolva. c('\> 20 - 40 °C-kal alacsonyabbra al-
\I/ litsa be a hémérsékletet, mint
Hagyomanyos siités esetén.
nagy héfok / H6- Nedvesség hozzaadasa a slités

A - |6abefliva soran. Megfeleld szin és ropo-
A stitélampa bekapcsolasa. eggfeol;vsforézgy g0s kéreg elérése sutés kozben.

Ujramelegitéskor szaftosabb al-

Suté vilagitas lag elérése.
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Alkalmazas

Sitéfunkcio Alkalmazas

Siité6funkcio
I I A funkciét arra tervezték, hogy
Y energiat takaritson meg a f6zés
é soran. A funkcié hasznalatakor
Konvekcios leveg6  a siitétér hémérséklete eltérhet
(nedves) a beallitott hémérséklettsl. A fi-
tési teljesitmény lecsokkenhet.
Tovabbi tudnivaldkért olvassa el
a ,Napi hasznalat” c. fejezetben
ezt a részt; Megjegyzések: Kon-
vekcios levegé (nedves) funkci-
ot.

Ropogds alju sitemények készi-
téséhez és étel tartositasahoz.

Alsé sltés

Elelmiszerek felolvasztasahoz
Y (z6ldségek és gyimdlcsok). A
felolvasztas idétartama a fa-

Kiolvasztas gyasztott étel méretéts| és
mennyiségétdl figg.
—_— Vékony szelet élelmiszerek
v

nagy mennyiségben torténd gril-
lezéséhez és piritos készitésé-
Grill + Fels6 Sutés hez.

Bl Nagy stlt husdarabok vagy nem
W kicsontozott szarnyas siutéséhez
- egy polcszinten. Csében siités-
Infrasutés hez és piritashoz.
— Pizza sitéséhez. Intenziv piri-
Y tashoz és ropogos alju ételek

készitéséhez.
Pizza funkcid

8. ORAFUNKCIOK
8.1 Ora funkciok

— Egy slt6szinten torténd sités-
hez, valamint pérkéléshez.

Hagyomanyos su-
tés

7.4 Megjegyzések a Konvekcidés
leveg6 (nedves) funkciéhoz

A funkcié megfelel az EU 65/2014 és EU
66/2014 sz. szabvanyok szerinti
energiahatékonysagi besorolasnak és
Okoldgiai kialakitasra vonatkozo
kdvetelményeknek. Vizsgalati médszerek az
EN 60350-1 szabvanynak megfeleléen.

A siitéajtot siités kozben be kell csukni, hogy
a funkcio ne legyen megszakitva, és hogy a
sitd a lehetd legnagyobb
energiahatékonysaggal mikodjon.

F6zési utmutatasokért olvassa el a ,Hasznos
tanacsok és javaslatok” cimi fejezetet,
Konvekcios levegd (nedves). Altalanos
energiatakarékossagi javaslatokért olvassa el
az ,Energiahatékonysag” fejezet
Energiatakarékossag c. részét.

Ora funkcié Alkalmazas
@ A pontos id6 beallitasahoz, modositasahoz vagy ellenérzéséhez.
Pontos id6
|9| Segitségével beallithatd, hogy mennyi ideig miikodjon a suté.
Id&tartam
Q Visszaszamlalas bedllitasa. Ez a funkcio nincs hatassal a siité miikodésé-

Percszamlalo

re. Barmikor, a sitd kikapcsolt allapotaban is bedllithatja ezt a funkciot.
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8.2 Ora funkciok beallitasa

Pontos id6 beallitasa

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

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

Hogyan médosithat6: Pontos id6

1. 1épés @ — nyomja meg tébbszdr a pontos idé modositasahoz. @ - villogni kezd.

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

Id6tartam beallitasa

1. lépés Allitson be egy siitéfunkciét és a hdmérsékletet.
2. lépé
opes @ — nyomja meg tébbszér a gombot. |_)| - villogni kezd.
3. Iépés + , — nyomja meg az idétartam beallitasahoz.
A Kijelz6n a kovetkezs lathato: I~ funkeiot.
|9| — a beallitott id6 leteltekor villogni kezd. Hangjelzés hallhatd, és a siit6 kikapcsol.
4. lépés A jelzés kikapcsolasahoz nyomja meg barmelyik gombot.
5. lépés Forditsa a gombokat kikapcsolt helyzetbe.

Percszamlalé beallitasa

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

Hogyan tordlje: Ora funkciok

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

2. lépé —_ »
epes Tartsa megnyomva az alabbi gombot: funkciot.
Az orafunkcio kijelzése néhany masodperc mulva eltiinik.
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9. TARTOZEKOK HASZNALATA

a megbillenést. A polc korlli magas perem

FIGYELMEZTETES! (adal F5r5edany loos(iszAsa
Lasd a ,,Biztonség” cimii meigalla alyozza a 10zoeaeny ecsuszasat a
fejezetet. poICrol.

9.1 Tartozékok behelyezése

A felll taldlhaté mélyedés a biztonsagot
noveli. Ezek a mélyedések megakadalyozzak

Huzalpolc:

Csusztassa be a huzalpolcot a polcvezetd sinek
kozé, és lgyeljen arra, hogy labai lefelé mutassa-
nak.

Siitétalca /Mély tepsi:
Csusztassa be a talcat a polcvezet6 sinek kozé.

Huzalpolc, Siitétalca /Mély tepsi:
Tolja a talcat a polctarté vezet6sinjei és a vezets-
sinek feletti huzalpolc kdzé.

9.2 A teleszkopos siitdsinek Mielétt becsukna a sit6ajtot, ellendrizze,

hasznalata hogy a teleszkdpos polctartokat Uitkdzesig a
helytkre tolta-e.

A teleszkdpos polctartdkat tilos olajozni!
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1. lépés Huzza ki a jobb és a bal oldali teleszkd-

pos sltdsineket.

2. lépés Helyezze a huzalpolcot a teleszképos
sUtésinekre, majd 6vatosan tolja be a

siit6 belsejébe.

10. TOVABBI FUNKCIOK

10.1 Hiitéventilator

Amikor a sutd tzemel, a hitéventilator
automatikusan bekapcsol, hogy hidegen
tartsa a sit6 feluletét. Amikor kikapcsolja a
sutét, a hitéventilator tovabbra is mikodni
fog, amig a siité le nem hil.

10.2 Biztonsagi termosztat

A suté nem megfelel6 hasznalata vagy a
részegységek meghibasodasa veszélyes

tulmelegedést okozhat. Ennek
megakadalyozasa céljabdl a sitd biztonsagi
hékapcsoléval rendelkezik, amely
megszakitja az aramellatast. A sité a
hémérséklet csdkkenése utan automatikusan
Ujra bekapcsol.

11. HASZNOS TANACSOK ES JAVASLATOK

Lasd a ,Biztonsag” cimi
fejezetet.

@

11.1 Siitési javaslatok
A sitében 6t polcszint talalhato.

A polcszintek szamozasa a siité aljatol felfelé
torténik.

Eléfordulhat, hogy az Uj siité az On korabbi
sutdjétdl elteréen fogja sitni a husokat vagy
a sliteményeket. Az alabbi tablazatban a
hémérséklet, a sitési id6 és a polcszint
altalanos bedllitasi értékeit olvashatja.

Ha nem talalja a beallitasokat egy adott
recepthez, akkor keressen hasonl6 ételt.

A suté egy specialis rendszerrel van ellatva,
ami keringeti a levegbt, és a gbzt
folyamatosan visszavezeti. A rendszerrel
egyszerre parolhat és silthet, igy az
elkészitett ételek bellil puhak, kivil pedig
ropogésak lesznek. igy a siitési id6 és az
energiafogyasztas is alacsonyabb.

Siitemények siitése
Ne nyissa ki addig a sutd ajtajat, amig a
sutési id6 3/4-e el nem telt.

Ha egyszerre két sutétalcat hasznal, legyen
egy Ures szint kozottik.

Husok és halak siitése

Nagyon zsiros husok sttésekor hasznaljon
mély tepsit, hogy megodvja a siitét a
zsirfoltoktol, amelyek esetleg ra is éghetnek.
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Hagyja a hust kb. 15 percig allni a szeletelés Az els6 idékben figyelje a sutés folyamatat.
el6tt, hogy a szaftja ne folyjon ki. Talélja meg a legjobb beallitasokat
(hémérséklet-beallitas, stutési idd stb.)
féz6edényeihez, receptjeihez és
mennyiségeihez, mikdzben hasznalja a
késziléket.

Hussutés kdzben a tulzott fistképzddés
megel6zése érdekében 6ntson egy kis vizet
a mély tepsibe. A fist lecsapddasanak
megelézése érdekében mindig pétolja az
elparolgott vizet.

Siitési idétartamok
A sités id6tartama az étel fajtajatol, annak
allagatél és mennyiségeétdl fligg.

11.2 Hélégbefuvas, nagy héfok PLUSZ
A masodik polcszintet hasznalja.
Hasznaljon sutétalcat.

== ) D
SUTEMENY / TESZTA / KENYER

(ml) (°C) (perc)
Aprositemények / Pogacsak / Croissant-ok 100 150 - 180 10-20
Focaccia 100 200 - 210 10-20
Pizza 100 230 10-20
Zsemle 100 200 20-25
Kenyér 100 180 35-40
Szilvatorta / Almas pite / Fahéjas tekercs sutéformaban 100 - 150 160 - 180 30-60

Adjon hozza 150 ml vizet, hacsak egyéb utasitas errél nem rendelkezik.

44¢ FAGYASZTOTT KESZETELEK @

(°C) (perc)
Pizza 200 - 210 10-20
Croissant-ok 170 - 180 15-25
Lasagne, 200 ml-t adjon hozza 180 - 200 35-50

Adjon hozza 100 ml vizet.
Allitsa be a hdmérsékletet 110 °C-ra.

ETEL REGENERALASA (D

(perc)
Zsemle 10-20
Kenyér 15-25
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ETEL REGENERALASA

(perc)
Focaccia 15-25
hus 15-25
Tészta 15-25
Pizza 15-25
Rizs 15-25
Zoldségek 15-25

Adjon hozza 200 ml vizet.
Hasznaljon lGveg sutéedényt.

-

O

SUTES
(°C) (perc)
Marha hatszin 200 50 - 60
Csirke 210 60 - 80
Sertés roston 180 65 - 80

11.3 Tészta- és hussiités

@ Hagyomanyos siités Holégbefuvas, nagy héfok @ e
SUTE-
MENYEK IZ(- IZ(_ (perc)
(°C) (°C)

Habos sitemé- 170 2 160 3(2és4) 45 -60 Sitéforma
nyek
Linzertészta 170 2 160 3(2és4) 20-30 Sitéforma
Kefires sajttorta 170 1 165 2 60 - 80 Sutéforma, @

26 cm
Rétes 175 3 150 2 60 - 80 Sutétalca
Kandirozott gyu- 170 2 165 2 30-40 Sitéforma, @
mélcstorta 26 cm
Karacsonyi pus- 160 2 150 2 90 - 120 Sitéforma, &
pokkenyér, mele- 20 cm
gitse el6 az Ures
sutét
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% SUTE-

Hagyomanyos siités

Hoélégbefuvas, nagy héfok

I

O

MENYEK (perc)

(°C) (°C)
Szilvatorta, mele- 175 1 160 2 50 - 60 Kenyérsitd
gitse el6 az ures tepsi
sitét
Muffin 170 3 140 - 150 3 20-30 Sitétalca
Muffin, két szinten - - 140 - 150 2és4 25-35 Sitétalca
Muffin, harom - - 140 - 150 1,3és5 30-45 Sitétalca
szinten
Teasltemények 140 3 140 - 150 3 30-35 Sitétalca
Teasltemények, - - 140 - 150 2és4 35-40 Sutétalca
két szinten
Teasltemények, - - 140 - 150 1,3és5 35-45 Sitétalca
harom szinten
Habcsék 120 3 120 3 80 - 100 Sitétalca
Habcsok, két szin- - - 120 2és4 80-100 Sitétalca
ten, melegitse el6
az Ures sitot
Molnarka, melegi- 190 3 190 3 12-20 Sitétalca
tse el6 az Ures su-
tét
Képvisel&fank 190 3 170 3 25-35 Sitétalca
Képvisel6fank, két - - 170 2és4 35-45 Sitétalca
szinten
Tortalapok 180 2 170 2 45-70 Sitéforma, @

20 cm

GyUmolcstorta 160 1 150 2 110 - 120 Sitéforma, @
gazdagon 24 cm

Melegitse el6 az Ures sutot.

y Hagyomanyos siités
KENYER ES

Hélégbefuvas, nagy

8

®

héfok

PIZZA erc

I Je ™"

(°C) (°C)
Fehér kenyér, 1 -2 190 1 190 1 60-70 -
darab, 0,5 kg/db
Rozskenyér, nem 190 1 180 1 30-45 Kenyérstitd
szlikséges elémelegi- tepsi

teni a sutét
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y Hagyomanyos siités
KENYER ES

Hoélégbefuvas, nagy

O

®

héfok

PIZZA erc

i e ™

(°C) (°C)
Zsemle, 6 - 8 péksute- 190 2 180 2(2és4) 25-40 Sutétalca
mény
Pizza 230 - 250 1 230 - 250 1 10-20 Mazas tepsi
Pogacsak 200 3 190 3 10-20 Sutétalca

Melegitse el6 az Ures sutot.
Hasznaljon tortaformat.

% TOLTOTT TESZ-

Hagyomanyos siités

Hoélégbefuvas, nagy

8

héfok
TAK ] - ] - (perc)
(°C) (°C)

Rakott tészta, nem szikséges 200 2 180 2 40 -50
elémelegiteni a siitét

Rakott z6ldség, nem szilkséges 200 2 175 2 45-60
elémelegiteni a sut6t

Quiche 180 1 180 1 50 - 60
Lasagne 180 - 190 2 180 - 190 2 25 - 40
Cannelloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40

A masodik polcszintet hasznalja.

Hasznalja a huzalpolcot.

S

Hagyomanyos siités Hoblégbefuvas,

8

HUS nagy hoéfok
o
(°C) (°C)
Marhahus 200 190 50-70
Sertés 180 180 90 - 120
Borju 190 175 90 - 120
Angol marhasilt, véresen 210 200 50 - 60
Angol marhasiilt, kdzepesen atsltve 210 200 60-70
Angol marhasilt, jél atsutve 210 200 70-75
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@ HUS

Hagyomanyos siités

Holégbefuvas, nagy @

hofok

I e

(°C) (°C)
Sertéslapocka, bérés 180 2 170 2 120 - 150
Sertéslabszar, 2 db 180 2 160 2 100 - 120
Baranycsiilok 190 2 175 2 110 - 130
Csirke egészben 220 2 200 2 70-85
Pulyka egészben 180 2 160 2 210-240
Kacsa egészben 175 2 220 2 120 - 150
Liba egészben 175 2 160 1 150 - 200
Vadnyul, feldarabolva 190 2 175 2 60 - 80
Vadnyul, feldarabolva 190 2 175 2 150 - 200
Facan egészben 190 2 175 2 90 - 120

A masodik polcszintet hasznalja.

A

Hagyomanyos siités

Hoélégbefuvas, @

HAL nagy héfok
(perc)
(°C) (°C)
Pisztrang / Tengeri sligér, 3 - 4 hal 190 175 40 - 55
Tonhal / Lazac, 4 - 6 filé 190 175 35-60
11.4 Grill
Melegitse el6 az Ures sut6t.
A negyedik polcszintet hasznalja.
Grillezés maximalis hémérséklettel.
@ GRILL @ @
(perc) (perc)
Egyik oldal Masik oldal
Filészeletek, 4 db 0.8 12-15 12-14
Bifsztek, 4 db 0.6 10-12 6-8
Kolbaszok, 8 - 12-15 10-12
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@ GRILL '

O

O

(kg) (perc) (perc)
Egyik oldal Masik oldal
Sertésborda, 4 db 0.6 12-16 12-14
Fél csirke, 2 1 30-35 25-30
Kebab, 4 - 10-15 10-12
Csirkemell, 4 db 0.4 12-15 12-14
Hamburgerek, 6 0.6 20 -30 -
Halfilé, 4 db 0.4 12-14 10-12
Melegszendvics, 4 - 6 - 5-7 -
Piritos, 4 - 6 - 2-4 2-3
11.5 Infrasiités
Melegitse el6 az tres sitét. @ @
L . . . BORJU
Az elsé vagy a masodik polcszintet °C
hasznalja. (*C) (perc)
A sitési id6 kiszamitasahoz szorozza meg Borjl roston, 1 kg 160-180  90-120
az alabbi tablazatban Iévé idéértéket a hus Borjti csiildk, 1,5-2kg 160 - 180 120 - 150
centiméterben mérheté vastagsagaval.
- [E - BARANY @
MARHA . @ ) (porc)
(°C) (perc)
Marhasillt vagy -szelet, 190-200  5-6 E’asrtirr‘]y f?”;bSIKBgara”y 180-170 100120
véresen ’ '
Bara inc, 1-1 160 - 1 40 -
Marhasiilt vagy -szelet, 180-190  6-8 k; rany gerinc, 1-1,5 160 - 180 0-60
kdzepesen
Marhastlt vagy -szelet, 170 - 180 8-10
atsutve g;; [E @
SZARNYA- .
SOK (°C) (perc)
@ SERTES @ Baromfidarabok, 200 - 220 30 - 50
° egyenként 0,2 - 0,25
c) (perc) %
Lapocka / Nyak /Son- 160 -180 90 -120 Fél csirke, egyenként  190-210  35-50
ka, 1-1,5kg 0,4-0,5kg
Sertésszelet / Karaj, 1- 170 - 180 60 - 90 Csirke, jérce, 1-1,5kg 190 - 210 50 -70
1,5 kg ' ’ '
Fasirt, 0,75 - 1 kg 160-170 50 - 60 Kacsa, 1.5 -2kg 180-200  80-100
Liba, 3,5 - 5 kg 160 - 180 120 - 180

Sertés csiilk, elf6- 150170 90 - 120
z6tt, 0,75 - 1 kg
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@ SZARNYA- @

SOK (°C) (perc)
Pulyka, 2,5 - 3,5 kg 160 - 180 120 - 150
Pulyka, 4 - 6 kg 140 - 160 150 - 240

11.6 Kiolvasztas

X @ O

@A HAL (PA- @

ROLT) (°C) (perc)

Hal egészben, 1-1,5 210-220 40 - 60

kg

O ®

(kg) Felolvasztasi Tovabbi kiolvaszta-
idotartam (perc) siidétartam (perc)

Csirke 1 100 - 140 20-30 Tegye a csirkét egy lefor-
ditott csészealjra egy nagy
tanyérba. Félidében fordit-
sa meg.

hus 1 100 - 140 20-30 Félidében forditsa meg.

0.5 90-120

Tejszin 2x0,2 80 - 100 10-15 A tejszin akkor is jol felver-
hetd, ha kissé még fagyos.

Pisztrang 0.15 25-35 10-15 -

Eper 0.3 30-40 10-20 -

Vaj 0.25 30-40 10-15 -

Krémes torta 1.4 60 60 -

11.7 Aszalas - Hélégbeflivas, nagy

& D
A talcakat takarja be zsirpapirral vagy ZOLDSEGEK

sitépapirral. (°C) (6)

A jobb eredmény elérése érdekében allitsa le Bab 60 - 70 6-8
a sUt6t a szaritasi ido felénél, nyissa ki az Paprika 60-70 5.6
ajtét, majd hagyja lehdini egy éjszakan at a

szaritas befejezéséhez. Leveszoldség 60-70 5-6
Egy talca esetén a harmadik polcszintet Gomba 50 - 60 6-8
hasznalja. Fliszerndvények 40-50 2-3

Két talca esetén az elsé és a negyedik
polcszintet hasznalja.
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Allitsa be a hémérsékletet 60-70 °C-ra.

&GYUM@LCS @

(9)
Szilva 8-10




&GYUMGLCS @ &GYUM@LCS @

(6) (9)
Sargabarack 8-10 Korte 6-9
Almaszeletek 6-8

11.8 Konvekcios levegd (nedves) - ajanlott tartozékok

Hasznaljon s6tét, nem visszatikrdzé feluletl tepsiket és edényeket. Ezek jobb héelnyerd
képesseéglek, mint a vilagos szin(i és visszatiikrdzd fellletl edények.

Bogrés siitemény

Pizzaserpeny6 Siitéedény Tortasiité forma
Soétét, nem visszatikrozé Sotét, nem visszatikrozé fel- Keramia So6tét, nem visszatikrozé
felllettel Ulettel 8 cm-es atméro, 5 felllettel
28 cm-es atmérd 26 cm-es atmérd cm magassag 28 cm-es atmérd

11.9 Konvekcios leveg6 (nedves)

A legjobb eredmény érdekében hasznalja az
alabbi tablazatban szerepld ajanlasokat.

¥ = 5§ Ik O

(°C) (perc)
Sges sttemény, 12 sltétalca vagy csepptalca 175 3 40 - 50
Péksitemény, 9 db sut6talca vagy csepptalca 180 2 35-45
Fagyasztott pizza, huzalpolc 180 2 45 -55
0,35 kg
Piskétarolad sltétalca vagy csepptalca 170 2 30-40
Brownie sutétalca vagy csepptalca 170 2 45 -50
Szufflé, 6 db keramiapoharak huzalpolcon 190 3 45 -55
Gylmolcstorta alap tortaforma huzalpolcon 180 2 35-45
Lekvaros piskota sutéforma huzalpolcon 170 2 35-50
Parolt hal, 0,3 kg sltétalca vagy csepptalca 180 2 35-45
Hal egészben, 0,2 kg sut6talca vagy csepptalca 180 3 25-35
Halfilé, 0,3 kg pizzaserpeny6 huzalpolcon 170 3 30-40
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¥ o= B X
\ Lru

(°C) (perc)
Parolt hus, 0,25 kg sitétalca vagy csepptalca 180 3 35-45
Saslik, 0,5 kg sutétalca vagy csepptalca 180 3 40 - 50
Aprositemények, 16 sitétalca vagy csepptalca 150 2 30-45
db
Puszedli, 20 db sut6talca vagy csepptalca 180 2 45-55
Muffin, 12 db sltétalca vagy csepptalca 170 2 30-40
Pikans péksltemény, sutétalca vagy csepptalca 170 2 35-45
16 db
Aprositemény omlés  siltétalca vagy csepptalca 150 2 40 - 50
tésztabol, 20 db
Mini gylimolcstorta, 8  sltétalca vagy csepptalca 170 2 30-40
db
Zodldség, parolva, 0,4  sitétalca vagy csepptalca 180 2 35-45
kg
Vegetarianus omlett  pizzaserpenyé huzalpolcon 180 3 35-45
Mediterran zéldsé- sltétalca vagy csepptalca 180 4 35-45

gek, 0,7 kg

11.10 Tajékoztatas a bevizsgalo
intézetek szamara

Vizsgalati modszerek az IEC 60350-1
szabvanynak megfeleléen.

= EBBO ®

(°C) (perc)
Aprosite- Hagyomanyos  Sutétalca 3 170 20-30
mény, 20 sutés
db/tepsi
Aprosite- Holégbefuvas,  Sutétalca 3 150 - 20-35
mény, 20 nagy héfok 160
db/tepsi
Aprosite- Holégbefavas,  Sitbtalca 2és4 150 - 20-35
mény, 20 nagy héfok 160
db/tepsi
Almatorta, 2 Hagyomanyos  Huzalpolc 2 180 70-90

forma, atm-  sltés
ér6: 20 cm

176  MAGYAR



X B

= EBBO ©

(°C) (perc)

Almatorta, 2 Hélégbefuvas,  Huzalpolc 2 160 70-90 -
forma, atm-  nagy héfok
éré: 20 cm
Piskéta @26 Hagyomanyos  Huzalpolc 2 170 40-50 Melegitse el6 a sutét
cm kerek sutés 10 percig.
slitéforma-
ban
Piskota @26 Holégbefavas,  Huzalpolc 2 160 40 - 50 Melegitse el a sutét
cm kerek nagy héfok 10 percig.
siitéforma-
ban
Piskota @26 Hoélégbefuvas,  Huzalpolc 2és4 160 40-60 Melegitse el6 a sutét
cm kerek nagy héfok 10 percig.
stitéforma-
ban
Linzer Hélégbefuvas,  Sitétalca 3 140 - 20 -40 -

nagy héfok 150
Linzer Hoélégbefuvas,  Sutétalca 2és4 140 - 25-45 -

nagy héfok 150
Linzer Hagyomanyos  Sutétalca 3 140 - 25-45 -

sltés 150
Pirités, 4 -6 Girill Huzalpolc 4 max. 2 - 3 perc egyik ol- Melegitse el6 a sutét 3
db dal; 2 - 3 perc ma- percig.

sik oldal

Marhahus Grill Huzalpolc 4 max. 20-30 Helyezze a huzalpolcot

hamburger,
6 db, 0,6 kg

és csepptal-
ca

a negyedik szintre, mig
a csepptalcat a harma-
dik szintre. A siitési id6
félidejében forditsa
meg az ételt.
Melegitse el6 a sutét 3
percig.

12. APOLAS ES TISZTITAS

FIGYELMEZTETES!
Lasd a ,Biztonsag” cimi

fejezetet.

MAGYAR 177



12.1 Tisztitassal kapcsolatos megjegyzések

< A siit6 elejét meleg vizes és enyhe mosogatdszeres puha ruhaval tisztitsa meg. Tisztitsa
meg és ellendrizze a sutdtér kereténél kdrbefutd ajtotomitést.

A fémfelileteket haztartasi tisztitdszerekkel tisztitsa meg.

A szennyez&édéseket enyhe mosogatdszerrel tavolitsa el. Ne juttassa azt a katalitikus felile-
Tisztitoszerek  tekre.

A sutéteret minden hasznalat utan tisztitsa meg. A lerakédott zsir vagy egyéb maradvany ta-
|=|¢' zet okozhat.

A nedvesség lecsapddhat a késziléken vagy az ajté lveglapjain. A paralecsap6das csok-

kentése érdekében a siités megkezdése elétt 10 percig lizemeltesse a sitét. Ne tarolja az

- g ételeket tobb, mint 20 percig a siitében. Minden hasznalat utan puha térléruhaval torélje sza-
Napi hasznalat 5713 a siit6 belsejét.

by Minden hasznalat utan tisztitsa és szaritsa meg az dsszes tartozékot. Puha ruhaval, langyos
<+, vizzel és enyhe mosogatdszerrel végezze a tisztitast. A tartozékokat tilos mosogatégépben

W tisztitani.

A teflon bevonatos tartozékokat ne tisztitsa surold hatasu tisztitészerekkel vagy éles tar-

Tartozékok gyakkal.

12.2 Hogyan tisztitsa: Sutoétér
mélyedése

G&zben sités utan tisztitsa ki a sutétér
bemélyedésébdl a lerakddott
vizkébmaradvanyokat.

1. lépés 2. lépés 3. lépés

Ontsdn 250 ml fehér ecetet a siité- 30 percig hagyja kérnyezeti hémér-  Egy puha kenddvel és meleg vizzel
tér mélyedésébe. Legfeljebb 6%-0s, sékleten, hogy az ecet feloldja a viz- tisztitsa meg a sutbteret.
adalékoktol mentes ecetet hasznal-  kémaradvanyokat.

jon.

Az alabbi funkcional: Hélégbefuvas, nagy héfok PLUSZ 5 - 10 sitési ciklusonként takaritsa ki a stt6t.

12.3 Hogyan tavolitsa el:
Polctartok / katalitikus panelek

A sitd tisztitdsahoz vegye ki a polctartdkat /
katalitikus paneleket.
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1. lépés

Kapcsolja ki a sutét, és varja meg,
hogy lehdiljon.

2. lépés

Huzza el a polctarto ellilsé részét az
oldalfaltol. Tartsa a polctart6 hatuljat
és a katalitikus panelt a helyén. A ka-
talitikus panelek nincsenek a sité fa-
laihoz rogzitve. Kieshetnek, amikor ki-
veszi a polctartokat.

3. lépés

Huzza el a polctarté hatuljat az oldal-
faltél, majd vegye ki.

4. lépés

A polctartokat a kiszereléssel ellent-
étes sorrendben tegye vissza.

A teleszképos siitésineken talalhatd
tartécsapok elére nézzenek.

12.4 Hasznalata: Katalitikus

tisztitas

A stétérben katalitikus panelek talalhatok.
Ez magaba szivja a lerakddo zsiradékot a
katalizis kdzben.

Kapcsolja ki a suitét, és varja meg,

Katalitikus tisztitas elott

hogy lehdiljon.

Vegyen ki minden tartozékot a sité-
térbél is tavolitsa el.

A katalitikus bevonat elszinez6dése vagy a
rajta megjelend foltok nincsenek hatassal a
tisztitasra.

Puha ruhaval, langyos vizzel és eny-

he mosogatoszerrel tisztitsa meg a
sUt6tér aljat és a sitdajto ivegének

belsd oldalat.
Siitétisztitas katalitikus tisztitassal
1. lépés 3. lépés
Allitsa be a funkciot és a sité h6-  Tigztitas utan forgassa a siitéfunkciok  Miutan a siité lehdilt, nedves, pu-
mérsékletét: \:| 250 °C szabalyozégombjat kikapcsolt helyzet-  ha ruhaval tisztitsa meg a siitéte-
Idétartam: 1 6 ret.

12.5 Eltavolitas és visszaszerelés: Ajto

A sitéajtoban két tiveglap talalhato. A siitéajtoé és belsd liveglapja a tisztitashoz kivehetdek.
Az Uveglapok kiszerelése elétt olvassa el ,Az ajtd eltavolitasa és visszaszerelése” c. rész
Osszes utasitasat.

VIGYAZAT!
Ne hasznadlja a siitét az Gveglapok nélkul.
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1. lépés

Nyissa ki teljesen az ajtot, és keresse meg
az ajtd jobb oldalan 1évé zsanért.

2. lépés Egy csavarhuzéval emelje fel és teljesen for-
ditsa el a jobb oldali zsanérkart.

3. lépés Keresse meg az ajtd bal oldalan 1évé zsa-
nért.

4. lépés Emelje meg és forditsa el teljesen a bal olda-
li zsanéron 1évé kart.

5. lépés Csukja vissza félig a sut6ajtét az elsé nyitasi
pozicidig. Ezutan emelje fel és huzza elére,
majd vegye ki az ajtét a helyérdl.

6. lépés Helyezze az ajtot egy stabil fellletre leteritett
puha ruhara.

7. lépés Tartsa meg két oldalon az ajté felsé szélénél
lévé B diszlécet, majd nyomja befelé a tomi-
tésrogzitd kapocs kioldasahoz.

8. lépés Huzza el6re a diszlécet az eltavolitashoz.

9. lépés Fogja meg az ajt6 lveglapjat a felsé szélénél

fogva, és 6vatosan huzza ki. Ugyeljen arra,
hogy az liveglap teljesen kicsusszon a sin-
bél.
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10. lépés Tisztitsa meg az tveglapokat mosogatdsze-
res vizzel. Ovatosan szaritsa meg az ajté
Giveglapjait. Az Gveglapokat tilos mosogaté-
gépben tisztitani.

11.1épés A tisztitas utan tegye vissza az Uveglapot és
a sltbajtot a helyére.

Az liveglap filmnyomott oldalanak az ajté belseje felé A
kell néznie. Gy6z6djon meg arrol, hogy behelyezés ,:\
utan az uveglap kerete a filmnyomott részeken nem
érdes feliiletli-e, amikor hozzaér. = g
Helyes felszereléskor az ajté diszléce kattan6é hangot o —

ad.

Ellendrizze, hogy a belsé liveglapot megfeleléen he-
lyezte-e az 4gyazatba.

12.6 Hogyan cserélje: Lampa A zsirmaradék raégésének elkeriilésére
mindig kenddvel fogja meg a halogénizzét.

FIGYELMEZTETES!
Vigyazat! Aramutés-veszély!
Az izz6 forr6 lehet.

A siitovilagitas izzéjanak cseréje elott:

1. lépés 2. lépés 3. lépés

Kapcsolja ki a siitét. Varja meg, mig Huzza ki a sitét a halozati aljizatbol.  Tegyen egy kendét a sttétér aljara.
a suté lehdl.

Hatso lampa

1. lépés Az lvegbura eltavolitdsahoz forditsa azt az 6ramutatd jarasaval ellentétes iranyba.
2. lépés Tisztitsa meg az livegburat.

3. lépés Cserélje ki az izzét egy megfeleld, 300 °C-ig hdall6 izzora.

4. lépés Szerelje fel az livegburat.

13. HIBAELHARITAS

FIGYELMEZTETES! 13.1 Mi a teendé, ha...
Lasd a ,Biztonsag” cimd A tablazatban nem szerepld barmilyen mas
fejezetet. esetben forduljon a markaszervizhez.
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Probléma

A siité nem melegszik fel.

Ellendrizze, ha...

Leolvadt a biztositék.

Probléma

Ellendrizze, ha...

Megsérilt az ajté tomité-
se.

Ne hasznalja a sitét. Ve-
gye fel a kapcsolatot egy
hivatalos szervizzel.

Az ételkészitési teljesit-
mény nem kielégité ennél
a funkcional: Hélégbefa-
vas, nagy héfok PLUSZ .

A sutétér mélyedését viz-
zel toltotte fel.

A kijelzén ,12:00” lathato.

Aramkimaradas tortént.
Allitsa be a pontos idét.

A lampa nem mikaédik.

Kiégett az izz6.

A viz kifolyik a sttétér be-
mélyedésébdl.

Tul sok viz van a sitétér
mélyedésében.

13.2 A szerviz szamara sziikséges adatok

Ha nem talal megoldast egyedil a problémara, forduljon a markakeresked6hoz vagy a
hivatalos markaszervizhez.

A markaszerviz szamara sziikséges adatok az adattablan talalhatéak. Az adattabla a sutétér
elllsé keretén talalhato. Ne tavolitsa el az adattablat a késztilék siitéterének keretérdl.

Javasoljuk, hogy irja ide az adatokat:

Modell (Mod.)

Termékszam (PNC)

Sorozatszam (S.N.)

14. ENERGIAHATEKONYSAG

14.1 Termékre vonatkozo informaciok és Termékismertet6*

Gyartd neve Electrolux
KODGC70TX 949499308
A készllék azonositdjele EOD5C70X 949499310
EOD3C70TK 949499312
Energiahatékonysagi szam 95.3
Energiahatékonysagi osztaly A

Villamosenergia-fogyasztas normal adag és also + felsd sités mel-

lett

0.95 kWh/ciklus

Villamosenergia-fogyasztas normal terhelés és Iégkeveréses sités

mellett

0.81 kWh/ciklus

Sitéterek szama

1

Héforras Villamos energia
Hangerd 721
Sité tipusa Beépithet6 sutd
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Témeg

EOD3C70TK 30.5 kg
EOD5C70X 30.4 kg
KODGC70TX 30.3 kg

* Az Eurdpai uni6 szamara az EU 65/2014 és 66/2014 sz. rendeletek szerint.
Fehéroroszorszag szamara az STB 2478-2017, G fliggelék; STB 2477-2017, A és B fliggelék szerint.

Ukrajna szamara az 568/32020 sz. rendelet szerint.

Az energiahatékonysagi osztaly nem alkalmazhatd Oroszorszag esetében.

EN 60350-1 - Haztartasi elektromos f6z6készulékek - 1. rész: Tartomanyok, siiték, gbézsiiték és grillezék - A telje-

sitmény mérésére szolgalé modszerek.

14.2 Energiatakarékossag

A siité tobb funkcioval is segit
energiat megtakaritani a
mindennapos f6zés soran.

Ugyeljen ra, hogy hasznalat kdzben a siité
ajtaja be legyen csukva. Sutés kdzben ne
nyissa ki tul gyakran a sit6 ajtajat. Tartsa
tisztan az ajtotomitést, és ugyeljen ra, hogy
megfeleléen legyen a helyére rogzitve.

Fém f6z6edényeket hasznaljon az
energiatakarékossag javitasa érdekében.

Amikor lehetséges, keriilje a siité
elémelegitését.

Ha egyszerre tobb ételt készit, a sttések
kozotti szlinet legyen a lehetd legrévidebb.

Légkeveréses siités

Amikor csak lehetséges, a sutéfunkciokat
légkeveréssel hasznalja az
energiatakarékossag érdekében.

Maradékho

A 30 percnél hosszabb ideig tarto siités
soran a befejezés el6tt 3 - 10 perccel
csOkkentse a sité hémérsekletét a minimum
értékre. A sitében levé maradékhd tovabb
folytatja a sutést.

A maradékhét mas ételek felmelegitéséhez
is hasznalhatja.

Etelek melegen tartasa

A maradékhét hasznalhatja az étel melegen
tartasahoz. Ehhez valassza a lehet6
legalacsonyabb hémérséklet-beallitast.

Konvekcids levegd (nedves)
A funkciét arra tervezték, hogy energiat
takaritson meg a sltés soran.

15. KORNYEZETVEDELMI TUDNIVALOK

A C) kovetkezé jelzéssel ellatott anyagokat
hasznositsa Ujra. Ujrahasznositashoz tegye
a megfelel konténerekbe a csomagolast.
Jaruljon hozza kérnyezetiink és
egészségink védelméhez, és hasznositsa
Ujra az elektromos és elektronikus

hulladékot. A g tilté szimbolummal ellatott

készlléket ne dobja a haztartasi hulladék
kozé. Juttassa el a készlléket a helyi
Ujrahasznosito telepre, vagy lépjen
kapcsolatba a hulladékkezelésért felelés
hivatallal.
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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

g registrétu savu ierici labaka servisa sanemsanai:
a/ www.registerelectrolux.com

iegadatos savai iericei papildpiederumus, vienreizéjas lietoSanas materialus un
’% originalas rezerves dalas:

www.electrolux.com/shop

KLIENTU APKALPOSANA UN SERVISS

Izmantojiet tikai originalas rezerves dalas.

Sazinoties ar misu pilnvaroto servisa centru, nodrosiniet, lai jums bitu pieejami $adi dati:
modelis, PNC, sérijas numurs.

St informacija ir noradita uz datu plaksnites.

/\ Uzmanibu / drosibas informacija
® Vispariga informacija un ieteikumi
Ar vidi saistita informacija

Izmainu tiesibas rezervétas.

SATURS
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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

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

- Mazi bérni jauzrauga, lai vini nerotalatos ar ierici.

- Nelaujiet bérniem tuvoties iepakojumam un atbrivojieties no
ta pienaciga veida.

- UZMANIBU! 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 firit 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, to janomaina razotajam,
autorizétajam servisa centram vai citam kvalificEétam
specialistam.
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BRIDINAJUMS! Pirms lampas mainianas parliecinieties,
vai ierice ir izslégta, lai neizraisitu elektroSoku.
BRIDINAJUMS! LietoSanas laika ierice sakarst.

Nepieskarieties sildelementiem.
- Vienmér izmantojiet cepeskrasns cimdus, iznemot vai
ievietojot papildpiederumus vai cepeskrasns traukus.
- Lai iznemtu plauktu balstus, vispirms pavelciet plauktu
balsta priekSu un tad aizmuguri nost no sanu sienam.
Uzstadiet plauktu balstus, veicot iepriekSminétas darbibas

pretéja seciba.

- Netiriet ierici ar tvaika tiritaju.

Stikla durvju tiriSanai neizmantojiet raupjus, abrazivus
tindanas lidzek|us vai asus metala skrapjus, jo tie var

saskrapét virsmas, un tadejadi stikls var saplist.

2. DROSIBAS NORADIJUMI

2.1 Uzstadisana
SkapiSa platums 560 mm
BRIDINAJUMS! E——
o Do el Skapi$a dzilums 550 (550) mm

A lerici drikst uzstadit tikai P i (550)

kvalificéta persona. lerices priek$puses aug- 594 mm
stums

* Nonemiet visu iesainojumu. lerices aizmugures aug- 576 mm

* Neuzstadiet un nelietojiet bojatu ierici. stums 9 g

» levérojiet kopa ar ierici piegadatas
uzstadidanas norades. lerices priekSpuses pla- 595 mm

 Vienmér uzmanigi parvietojiet ierici, jo ta ir tums
smaga. Vien':”ér izmantojiet droSibas lerices aizmugures platums 559 mm
cimdus un slégtus apavus. - -

+ Nevelciet ierici aiz roktura. lerices dzilums 569 mm
Uzstédi_et ierici _drciéé un atbil_stc_aéé vieta, lerices iebivésanas dzi- 548 mm
kas atbilst uzstadidanas prasibam. lums

' _l\lo_dr_osml_et sEarp blak_us uzstaditam lerices dzilums ar atvértam 1022 mm
iericém piemérotu attalumu. durvim

» Pirms ierices uzstadiSanas parliecinieties,
ka bUs iespéjams brivi atvért cepeSkrasns Ventilacijas atveres mini- 560x20 mm
durvis. malais izmérs. Atvere

» lerice ir aprikota ar elektrisku dzeseSanas apakSeja aizmuguréja dala
sistému. Ta ir jadarbina ar elektribas Stravas kabela garums. 1500 mm
padevi. Kabelis tiek novietots aiz-

muguréja labaja start
Skapi$a minimalais aug- 590 (600) mm Montazas skrives 4x25 mm
stums (skapi$a zem darba

virsmas minimalais aug-

stums)
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2.2 Pieslegums elektrotiklam

BRIDINAJUMS!
Var izraisit ugunsgréku un
elektroSoku.

Elektribas padeves pieslégSana javeic
sertificeétam elektrikim.

lericei jabut iezemétai.

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

Vienmér izmantojiet pareizi uzstaditu un
droSu kontaktligzdu.

Nelietojiet daudzkontaktu adapterus vai
pagarinatajus.

Rikojieties uzmanigi, lai nesabojatu
kontaktspraudni un kabeli. Ja iekartas
elektropadeves kabeli nepiecieSams
nomainit, to javeic tuvakaja autorizétaja
servisa centra.

Nelaujiet stravas kabeliem saskarties ar
ierices durvim vai niSu zem ierices vai
atrasties to tuvuma, it ipasi, ja ta darbojas
vai durvis ir karstas.

Dalas, kas nodrosina aizsardzibu pret
elektroSoku no stravu vadoSiem un
izolétajiem elementiem, janostiprina ta, lai
tos nevarétu nonemt bez instrumentiem.
Pieslédziet kontaktspraudni kontaktligzdai
tikai uzstadiSanas beigas. Parbaudiet, vai
péc uzstadiSanas kontaktspraudnim var
brivi pieklat.

Ja kontaktligzda ir valiga, neievietojiet taja
kontaktspraudni.

Nekad neatslédziet ierici no ftikla, velkot
aiz stravas kabela. Vienmer velciet aiz
kontaktspraudna.

Ir jaizmanto atbilstoSas izolacijas ierices:
automatslédzi, drosinataji (no turétajiem
izskrivéjami drosinataji), zeméjuma
nopludes automatslédzi un savienotaiji.
Elektroinstalacija jabut izolacijas iericei,
kas lauj atvienot ierici no visiem
elektrotikla poliem. Izolacijas iericé
atstarpei starp kontaktiem jabut vismaz

3 mm.

St ierice ir aprikota ar baroSanas vadu un
kontaktdaksu.

UzstadiSanai un nomainai Eiropa pieméro-
tie kabelu veidi:

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

Kabela dati ir noraditi Tehnisko datu
plaksnites kopjaudas sadala. Tapat jus varat
aplukot tabulu:

Kopeéja jauda (W) Vada Skérsgriezums
(mm?)

maksimali 1380 3x0.75

maksimali 2300 3x1

maksimali 3680 3x1.5

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

2.3 LietoSana

BRIDINAJUMS!
Pastav traumu, apdegumu,
elektroSoka vai spradziena risks.

« Siierice ir paredzéta tikai izmantoSanai
majas apstaklos (iekstelpas).

» Nemainiet 8i produkta specifikaciju.

« Parliecinieties, ka ierices ventilacijas
atveres nav nosprostotas.

» LietoSanas laika neatstajiet ierici bez
uzraudzibas.

» lzslédziet ierici péc katras lietoSanas
reizes.

« leverojiet piesardzibu, atverot ierices
durvis, kamér ta darbojas. Var notikt
karsta gaisa izplusana.

* Nelietojiet ierici ar mitram rokam, vai ja
ierice nonakusi saskaré ar udeni.

» Nepielietojiet spiedienu uz cepeskrasns
durvim.

* Nelietojiet ierici ka darba virsmu vai
uzglabasanai paredzétu virsmu.

« Atveriet ierices durvis piesardzigi.
Izmantojot sastavdalas, kas satur spirtu,
var rasties spirta tvaiku un gaisa
maisijums.
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* Nelaujiet dzirkstelem vai atvéertai liesmai
nonakt saskare ar ierici, kad atverat
durvis.

* Neievietojiet iericé un neglabgjiet tas
tuvuma vai uz tas viegli uzliesmojosas
vielas vai ar viegli uzliesmojosam vielam
piesucinatus priekSmetus.

BRIDINAJUMS!
Pastav ierices bojajumu risks.

» Lai novéerstu emaljas bojajumus vai
krasas mainu:

— neievietojiet cepeskrasns traukus vai
citus priekSmetus nepastarpinati uz
ierices gridas.

— nenovietojiet aluminija foliju
nepastarpinati uz ierices gridas;

— nelejiet tdeni karsta ierice.

— neatstajiet iericé mitrus traukus un
produktus péc gatavoSanas beigam.

— ieverojiet piesardzibu, iznemot vai
ievietojot papildaprikojumu.

+ Emaljas vai nerlis€josa térauda krasas
maina neietekmé ierices darbibu.

» Mitram kukam izmantojot dzilo pannu.
Auglu sulas var radit palieko$us traipus.

» Siierice paredzéta tikai €diena
gatavosanai. lerici aizliegts izmantot
citiem nolukiem, pieméram, telpu apsildei.

» Vienmer gatavojiet partiku ar aizvertam
cepeskrasns durvim.

» Jaierice ir uzstadita aiz mebelu panela
(pieméram, aiz durvim), parliecinieties, ka
ierices darbibas laika 8is durvis nekad nav
aizvertas. Aiz aizvérta mebelu panela var
uzkraties siltums un mitrums un attiecigi
izraisit ierices, iebuvetas mebeles vai
gridas bojajumus. Neaizveriet mébelu
paneli lidz ierice péc lietoSanas nav pilnigi
atdzisusi.

2.4 Apripe un tiriSana

BRIDINAJUMS!
Pastav savainojumu un ierices
aizdegS$anas un bojajumu risks.

» Pirms apkopes izslédziet ierici un
atvienojiet to no elektrofikla.

» Parliecinieties, vai ierice ir auksta. Pastav
risks, ka stikla paneli var ieplist.
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« Jadurvju stikla paneli tiek bojati,
nomainiet tos nekavéjoties. Sazinieties ar
pilnvaroto servisa centru.

* Nonemot durvis no ierices, rikojieties
uzmanigi. Durvis ir smagas!

» Regulari firiet ierici, lai novérstu virsmas
materiala nolietoSanos.

« Tiriet ierici ar mitru, mikstu dranu.
Izmantojiet tikai neitralus mazgasanas
lldzek|us. Neizmantojiet abrazivus
izstradajumus, abrazivus suklus,

« Jalietojat cepeskrasns tirisSanai
paredzétus aerosolus, ieverojiet razotaja
droSibas noradijumus, kas atrodami uz
iepakojuma.

* Netfiriet katalitisko emaljas parklajumu ar
mazgasanas [lidzekliem.

2.5 lekSejais apgaismojums

BRIDINAJUMS!
Pastav risks sanemt elektroSoku.

* Informacija par $aja produkta eso$o
lampu (lampam) un atseviski ;
nopérkamajam rezerves lampam: Sis
lampas ir paredzétas ekstremaliem
fiziskajiem apstakliem, pieméram,
temperatirai, vibracijai, mitrumam,
majsaimniecibas iericés vai paredzéetas
informésanai par ierices darbibas statusu.
Tas nav paredzétas citiem lietoSanas
veidiem un nav piemérotas
majsaimniecibas telpu apgaismojumam.

* Izmantojiet tikai tadu pasu specifikaciju
spuldzes.

2.6 Serviss

« Lai salabotu ierici, sazinieties ar pilnvarotu
servisa centru.

» Izmantojiet tikai originalas rezerves dalas.

» Informacija par $aja produkta eso$o
lampu (lampam) un atseviski ;
nopérkamajam rezerves lampam: Sis
lampas ir paredzétas ekstremaliem
fiziskajiem apstakliem, pieméram,
temperaturai, vibracijai, mitrumam,
majsaimniecibas iericés vai paredzétas
informésanai par ierices darbibas statusu.
Tas nav paredzétas citiem lietoSanas
veidiem un nav piemérotas
majsaimniecibas telpu apgaismojumam.



2.7 Utilizacija

BRIDINAJUMS!
Pastav savainosanas vai
nosmaksanas risks.

+ Sazinieties ar vietéjas pasvaldibas

iestadem, lai noskaidrotu, ka utilizét ierici.

3. UZSTADISANA

BRIDINAJUMS!
Skatiet sadalu "Drosiba".

« 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
°YOUTUhE www.youtube.com/aeg

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

N

(*mm)
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(*mm)

523

3.2 lerices nostiprinasana pie
virtuves mébelem
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4. IZSTRADAJUMA APRAKSTS

4.1 Visparejs parskats

Ll

-5 talbo J

BAEA
(=]

N
-

4.2 Papildpiederumi

* Restots plaukts
Gatavosanas traukiem, kiku formam,
cepeSiem.

» Cepama Paplate
Kdkam un biskvitiem.

» Grila/lcepama panna
Paredzéets(-a) apbruninasanai un
ceps$anai vai ka paliktnis tauku
savak$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

Iznemams plaukta atbalsts
Plauktu stavokli

* Teleskopiskas vadotnes

Izmantojot teleskopiskas vadotnes, jus

varat értak ievietot cepeskrasnr un iznemt

no tas paplates.

(D Lai iestatitu pulkstena funkciju.

_|_ Lai iestatitu laiku.
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D) Lai ieslégtu un izslégtu Ventilatora karséSanas PLUS funkciju.

5.3 Displejs

A B A. Pulkstena funkcijas
| B. Taimeris
A AN
LIl LIy

g

]

6. PIRMS PIRMAS IZMANTOSANAS REIZES

BRIDINAJUMS!
Skatiet sadalu "DroSiba".

6.1 Pirms pirmas lietoSanas

lepriek$éjas karseSanas laika no cepeskrasns var izdalities aromats un dumi. NodroSiniet telpa

ventilaciju.

1. solis

X

2. solis

—

55

3. solis

lestatiet pulksteni

Cepeskrasns tiriSana

Uzsildiet tukSu cepeskrasni

+,_ — piespiediet, lai iestafi-
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 ldzekli.

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.

7. IZMANTOSANA IKDIENA

192

BRIDINAJUMS!

Skatiet sadalu "DroSiba".
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7.1 lestatiSana: Karsésanas funkcija

3. solis Kad gatavoSana ir pabeigta, pagrieziet
parslégus izslégta stavokl, lai izslégtu
1. solis Pagrieziet karsésanas funkciju parslé- cepeskrasni.
gu, lai izvélétos karséSanas funkciju.
2. solis Pagrieziet vadibas parslégu, lai izvélé-

tos temperaturu.

7.2 Funkcijas iestatiSana:Ventilatora karseSana PLUS

BRIDINAJUMS!
Pastav apdegumu un ierices bojajumu risks.

1. solis Parliecinieties, ka cepeskrasns ir atdzisusi.
2. solis Piepildiet cepeskrasns tilpnes tvertni ar
krana Gdeni.
@ Tilpnes tvertnes maksimala ietilpiba ir
250 ml. Neuzpildiet tilpnes tvertni gatavo-
Sanas laika vai kamér cepeskrasns ir
karsta.
3. solis lestatiet funkciju: P,
Nospiediet: . ledegsies indikators. Darbojas tikai ar funkciju: Ventilatora karséSana PLUS.
4. solis Pagrieziet temperatiras vadibas regulatoru, lai iestatitu nepiecieSamo temperatiru.
5. solis Uzsildiet tukSu cepeskrasni 10 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 izslégtu cepeskrasni.
- nospiediet, lai izslégtu cepeskrasni. Indikators izslédzas.
8. solis Kad funkcija beidzas, uzmanigi atveriet durvis. Izplisto$ais mitrums var izraisit apdegumus.
9. solis Parliecinieties, ka cepesSkrasns ir atdzisusi. Izlejiet atlikuso Gdeni no tilpnes tvertnes.

7.3 Karsésanas funkcijas

Karsésanas LietoSana

funkcija

0

Cepeskrasns ir izslégta.

Izslegts stavoklis

Apgaismojuma ieslégs$anai.

Apgaismojums

(lampa)
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Karsésanas
funkcija

LietoSana

Karsésanas LietoSana

funkcija

@)\

KarséSana ar ven-
tilatoru / Ventilato-
ra karsé$ana
PLUS

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.

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

Al

Ventil. kars. ar mi-
trumu

Si funkcija ir paredzéta energijas
taupiSanai gatavoSanas laika.
Izmantojot So funkciju, tempera-
tdra cepeskrasns iekSpusé var
atSkirties no iestafitas tempera-
tdras. Sildisanas jaudu var sa-
mazinat. Plasaka informacija
pieejama nodala “Ikdienas lieto-
§ana” sniegtajas piezimés par:
Ventil. kars. ar mitrumu.

Ediena gatavo$ana un cep$ana
viena plaukta liment.

Tradicionala gata-
voSana

Apakskarsésana

Kiku ar kraukskigu pamatni
ceps$anai un partikas konservé-
$anai.

XX

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

@

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

Laika atgadinajums

Q Laika atskaites iestati$anai. ST funkcija neietekmé cepesdkrasns darbibu.

Jis varat iestatit So funkciju jebkura laika — ar1 tad, ja cepesSkrasns izslég-

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. soli — - s -
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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195



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 Piederumu ievietoSana

Neliela iedobe augspuseé palielina drosibu.

Sis iedobes novérs art trauku sasvérsanos.

Restots plaukts:
lebidiet plauktu starp cepeskrasns limena vadot-
nes stieniem ta, lai kajinas bltu vérstas uz leju.

Augsta mala ap plauktu nelauj édiena
gatavoSanas traukiem slidét.

Cepsanas panna /Cepama panna:
lebidiet cepamo paplati starp plauktu atbalsta rez-
ga vadotném.
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Restots plaukts, CepSanas panna /Cepama
panna:

lebidiet cepamo paplati starp plauktu atbalsta va-
dotnes stieniem un restota plaukta uz vadotnes
stieniem augstak.

9.2 Teleskopisko vadotnu
izmantoSana

Neellojiet teleskopiskas vadotnes.

Izvelciet labas un kreisas puses telesko-
piskas vadotnes.

1. solis

Pirms cepeskrasns durvju aizvérSanas
parbaudiet, vai teleskopiskas vadotnes ir
pilniba iebiditas cepesSkrasni.

2. solis Uzlieciet restoto plauktu uz teleskopi-
skajam vadotném un uzmanigi iebidiet

cepeskrasni.

10. PAPILDFUNKCIJAS

10.1 Dzesésanas ventilators

Kad cepeskrasns darbojas, dzesésanas
ventilators automatiski uztur cepeskrasns
virsmas vésas. Izslédzot cepeskrasni,
dzesésanas ventilators var turpinat darboties,
lldz cepeskrasns atdziest.

11. IETEIKUMI UN PADOMI

@ Skatiet sadalu "Drosiba".

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.
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Skaitiet cepSanas pozicijas no cepeskrasns
apaksas.

Jusu cepeskrasns var cept un gatavot eédienu
savadak neka jusu iepriek$eja cepeskrasns.
Tabula zemak ir noraditi standarta iestatijumi
attieciba uz temperatiru, gatavo$anas laiku
un plaukta limeni.

Ja nevarat atrast iestatijumus konkrétai
receptei, mekl€gjiet tai lidzigu.

Cepeskrasns aprikota ar ipasu sistéma, kas
nodrosina gaisa cirkulaciju un pastavigi
parstrada tvaiku. ST sistéma lauj gatavot
produktus tvaika apstaklos un saglaba
edienus mikstus to iekSpusé un kraukskigus
arpusé. Tas samazina gatavo$anas laiku un
energijas patérinu.

Kiku cepsana
Neatveriet cepeskrasns durvis, pirms nav
pagajusas 3/4 no gatavoSanas laika.

Ja vienlaikus lietojat divas cepamas
paplates, atstajiet starp tam vienu tuksu
fimeni.

11.2 Ventilatora karséSana PLUS
Izmantojiet otro plaukta poziciju.

Izmantojiet cepeSpannu.

@ KUKAS / CEPUMI / MAIZE

Galas un zivju pagatavoSana
Gatavojot taukainu galu, lietojiet cepamo
pannu, lai uz cepeskrasns nepaliktu
nenotirami traipi.

Pirms pagatavotas galas sagrieSanas
pagaidiet aptuveni 15 minutes, lai saglabatu
galas suligumu.

Lai galas cep$anas laika nepielautu
parmérigu dumosanu, iepildiet cepamaja
panna nedaudz udens. Lai novérstu dumu
kondensaciju, pielejiet Gdeni katru reizi, kad
tas ir iztvaikojis.

Gatavosanas laiki
Gatavos$anas laiks atkarigs no édiena veida,
ta konsistences un daudzuma.

Gatavosanas sakuma pieskatiet tas norisi.
Izmantojot So ierici, atrodiet labakos
iestatijumus (sildisanas pakapi, édiena
gatavoS$anas laiku, utt.) saviem édiena
gatavoSanas traukiem, receptém un
daudzumam.

) @&

(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 kika / 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
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444 SALDETI GATAVI EDIENI

(°C)

O

(min.)

Lazanja, izmantojiet 200 ml 180 - 200

35-50

Izmantojiet 100 ml ddens.
lestatiet 110 °C temperatdru.

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.

@ CEPSANA @

(°C) (min.)
Liellopu galas cepetis 200 50 - 60
Vista 210 60 - 80
Cukas cepetis 180 65 - 80

11.3 Cepsana cepeskrasni un cepesi

Tradicionala gatavo- Karsésana ar ventilatoru e
g. Sana T
KU-

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
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Tradicionala gatavo- Karsésana ar ventilatoru e
KO- Sana
KAS min.
= Je ™

(°C) (°C)

Paninu siera kika 170 1 165 2 60 - 80 Kikas veidne,
26 cm

Stradele 175 3 150 2 60 - 80 Cepsanas
panna

Dzema pirags 170 2 165 2 30-40 Kikas veidne,
@26 cm

Ziemassveétku ki- 160 2 150 2 90-120 Kikas veidne,

ka, iepriek$ uzsil- @20 cm

diet tukSu cepes-

krasni

Plimiju kika, ie- 175 1 160 2 50 - 60 Maizes forma

prieks$ uzsildiet

tukSu cepeskrasni

Mufini 170 3 140 - 150 3 20-30 Cepsanas
panna

Mufini, divi imeni - - 140 - 150 2unéd 25-35 CepSanas
panna

Mufini, tris imenos - - 140 - 150 1,3unb5 30-45 Cepsanas
panna

Cepumi 140 3 140 - 150 3 30-35 CepSanas
panna

Cepumi, divi imeni - - 140 - 150 2un4 35-40 Cepsanas
panna

Cepumi, tris ime- - - 140 - 150 1,3un5 35-45 Cepsanas

nos panna

Bezée 120 3 120 3 80 - 100 Cepsanas
panna

Bezé, divi imeni - - 120 2un4 80 - 100 Cepsanas

ieprieks uzsildiet panna

tukSu cepeskrasni

Bulcinas, ieprieks 190 3 190 3 12-20 Cepsanas

uzsildiet tukSu ce- panna

peskrasni

Ekléri 190 3 170 3 25-35 Cepsanas
panna

Ekléri, divi imeni - - 170 2un4 35-45 Cepsanas
panna

Grozini 180 2 170 2 45-70 Kikas veidne,
@20 cm
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Tradicionala gatavo-
KO- Sana

Karsésana ar ventilatoru @

KAS min.
= e ™
(°C) (°C)
Bagatfigs auglu p- 160 1 150 2 110- 120 Kukas veidne,

rags

324 cm

leprieks uzsildiet tukSu cepeskrasni.

y Tradicionala gatavos$a- Karsésana ar ventilato-
MAIZEUN M ru

O

®

PICA min.
1= =
(°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
$éja uzsildisana nav
nepiecieSama
Maize/bulcinas, 6 -8 190 2 180 2(2und) 25-40 CepSanas
maizites panna
Pica 230 - 250 1 230 - 250 1 10-20 Emaljas pan-
na
Placeni 200 3 190 3 10-20 Ceps$anas
panna

lepriek$ uzsildiet tukSu cepeSkrasni.

Lietojiet kiku veidni.

@ VALEJI PIRAGI

Tradicionala gatavosSana

toru

Karsésana ar ventila- @

](_ (min.)

(°C) (°C)
Val€jais pirags ar makaroniem, 200 2 180 2 40-50
iepriekS€ja uzsildiSana nav ne-
piecieSama
Valéjais darzenu pirags, iepriek- 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
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% Tradicionala gatavosana
VALEJI PIRAGI

(E—

(°C)

Karsésana ar ventila-

toru

O

]ﬁ_ (min.)

(°C)

Cannelloni 180 - 190

2

180 - 190 2

25-40

Izmantojiet otro plaukta poziciju.
Lietojiet rezgi.

S

Tradicionala gatavo-

Karsésana ar

O

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 gaume (vidéji iz- 210 200 60-70
cepts)
Liellopu galas cepetis anglu gaumé (labi iz- 210 200 70-75
cepts)
Tradicionala gatavo-  Karsésana ar ventila-

@ GALA Sana toru @

|  ® = ™

(°C) (°C)

Cukas plecs, ar adu 180 2 170 2 120 - 150
Cukgalas stilbs, 2 gabali 180 2 160 2 100 - 120
Jéra kaja 190 2 175 2 110 - 130
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

202 LATVIESU



S GALA

Tradicionala gatavo-
Sana

Karsésana ar ventila-
toru

O

I e ™
(°C) (°C)

Vesels fazans 190 2 175 2 90 - 120
Izmantojiet otro plaukta poziciju.

Tradicionala gatavo-  Karsésana ar ven-
@ ZIVIS Sana tilatoru @

o

(°C) (°C)
Forele / Plaudis, 3 - 4 zivis 190 175 40-55
Tuncis / Lasis, 4 - 6 filejas 190 175 35-60
11.4 Grils
leprieks$ uzsildiet tukSu cepeskrasni.
Izmantojiet ceturto plaukta limeni.
Grils ar maksimalas temperaturas iestafijumu.
@ GRILS @ @

(min.) (min.)
Viena puse Otra puse

Filejas steiki, 4 gab. 0,8 12-15 12-14
Liellopa steiks, 4 gab. 0,6 10-12 6-8
Desas, 8 - 12-15 10-12
Cukgalas karbonade ar ribinu, 4 gab. 0,6 12-16 12-14
Vista, puse, 2 1 30-35 25-30
Kebabs, 4 - 10-15 10-12
Cala kritina, 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 -
Grauzdins, 4 - 6 - 2-4 2-3
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11.5 Infratermiska grileSana

lepriek$ uzsildiet tukSu cepeSkrasni.

Izmantojiet pirmo vai otro plaukta limeni.

Lai aprékinatu cepSanas laiku, pareiziniet
zemak sniegtaja tabula noradito laiku ar

filejas biezumu centimetros.

@ LIELLOPA

O

- TELA GALA @

GALA (°C) (min.)
Liellopu galas cepetis 190 - 200 5-6
vai fileja, pusjéls
Liellopu galas cepetis 180 - 190 6-8
vai fileja, vidéji izcepts
Liellopu galas cepetis 170 - 180 8-10
vai fileja, labi izcepts

; CUKGAI,_A @

(°C) (min.)

Plecs / Kakls / Skinka 160 - 180 90 - 120
gabals, 1-1,5kg
Karbonades / Ciikgalas 170 - 180 60 - 90
ribinas, 1 - 1,5 kg
Viltotais zakis, 0,75-1 160 - 170 50-60
kg
Cukas stilbs, ieprieks 150 - 170 90 - 120
novarits, 0,75 - 1 kg

; TELA GALA @

(°C) (min.)

Tela cepetis, 1 kg 160 - 180 90 - 120
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(°C) (min.)
Tela locitava, 1,5-2 kg 160 - 180 120 - 150
; JERA GALA @
(°C) (min.)
Jéra kaja / Jéra cepe- 150 - 170 100 - 120
tis, 1-1,5kg
Jéra mugura, 1-1,5 160 - 180 40 - 60
kg
; MAJPUTNI @
(°Cc) (min.)
Putnu gala, gabali, 0,2 200 - 220 30-50
- 0,25 kg katrs
Vista, puse, 0,4 - 0,5 190 - 210 35-50
kg katrs
Vista, broileris, 1-1,5 190 - 210 50-70
kg
Pile, 1,5-2 kg 180 - 200 80 - 100
Zoss, 3,5-5 kg 160 - 180 120 - 180
Titars, 2,5 - 3,5 kg 160 - 180 120 - 150
Titars, 4 - 6 kg 140 - 160 150 - 240
= D
(TVAICETA) (°C) (min.)
Zivs, vesela, 1-1,5kg 210 -220 40 - 60




11.6 AtkauséSana

¥ @ O

O ®

(kg) Atkausésanas Papildu atkausésa-
laiks (min.) nas laiks (min.)
Vista 1 100 - 140 20-30 Novietojiet vistu uz ap-
grieztas apakstases liela
Skivi. Cepsanas laika ap-
grieziet.
gala 1 100 - 140 20-30 Ceps$anas laika apgrieziet.
0,5 90-120
Kréjums 2x0,2 80 - 100 10-15 Kréjumu var viegli saputot
art tad, ja tas vietam vél ir
nedaudz sasalis.
Forele 0,15 25-35 10-15 -
Zemenes 0,3 30-40 10-20 -
Sviests 0,25 30-40 10-15 -
Torte 1,4 60 60 -
11.7 l1zzavet - Karsésana ar
ventilatoru Q} @
Apklajiet paplates ar taukus necaurlaidigu DARZENI
cepamo papiru vai cep$anas pergamentu. (°C) (h)
Lai iegutu labakus rezultatus, apturiet Pipari 60-70 5-6
cepeskrasns darbibu zavésanas laika vidd, Darzoni zumai 5070 5o
atveriet ierices durvis un |aujiet tai atdzist i 2up
viena vakara garuma, tadéejadi pabeidzot Sénes 50-60 6-8
zavesanas ciklu. Zalumi 2050 -3

Vienas paplates gadijuma izmantojiet treSo
plaukta limeni.

Divu paplasu gadijuma izmantojiet pirmo un
ceturto plaukta imeni.

D osvee O

(°C) (h)
Pupas 60-70 6-8

lestatiet temperattru uz 60-70 °C.

S O

(h)
Plimes 8-10
Aprikozes 8-10
Abolu $kéles 6-8
Bumbieri 6-9

11.8 Ventil. kars. ar mitrumu - ieteicamie piederumi

Lietojiet tumSas krasas un neatstarojosas formas un traukus. Tiem ir labaka siltuma
absorbésanas sp€ja neka gaisas krasas un atstarojoSiem traukiem.
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Picas panna

L
Cepsanas trauks

v

Auglu piraga forma

Tumsa, neatstarojosa

28 cm diametrs

Tums$a, neatstarojosa
26 cm diametrs

Keramikas
8 cm diametrs, 5
cm augstums

Tums$a, neatstarojoSa
28 cm diametrs

11.9 Ventil. kars. ar mitrumu

Labaka rezultata gusanai ievérojiet laikus,

kas uzskaititi tabula.

¥ o= B I
AN Ly
(°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

Suflé, 6 gabali keramikas ramekini uz restota 190 3 45-55
plaukta

Biskvitkiikas 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
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¥ o= B I
\ Lru
(°C) (min.)

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 kilkas, 8 gabali cepama paplate vai dzila pan- 170 2 30-40
na

Darzeni, apvartti, 0,4 cepama paplate vai dzila pan- 180 2 35-45

kg na

Vegetara omlete picas paplate uz restota plauk- 180 3 35-45
ta

Vidusjuras darzeni, cepama paplate vai dzila pan- 180 4 35-45

0,7 kg

na

11.10 Informacija parbaudes

iestadém
Parbaudes saskana ar IEC 60350-1.

=m
B = EE
\ uuru
(°C)  (min.)
Mazas kiici- Tradicionala ga- Cep$anas 3 170 20-30
nas, 20 pa- tavoSana panna
platé
Mazas kici- KarséSana ar Cepsanas 3 150 - 20-35
nas, 20 pa-  ventilatoru panna 160
platé
Mazas kici- KarséSana ar Cepsanas 2un4 150 - 20-35
nas, 20 pa- ventilatoru panna 160
platé
Abolu kilka, Tradicionala ga- Restots 2 180 70 -90
2 formas tavo$ana plaukts
@20 cm
Abolu kilka, Karsésana ar Restots 2 160 70-90
2 formas ventilatoru plaukts
@20 cm
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o=m

¥ 8 = EB&
\ o
(°C) (min.)

Biskvitkiika, Tradicionalad ga- Restots 2 170 40-50 leprieks$ uzsildiet ce-
kikas veid- tavoSana plaukts peskrasni 10 minates.
ne @26 cm
Biskvitkiika, Karsé$ana ar Restots 2 160 40-50 leprieks$ uzsildiet ce-
kikas veid-  ventilatoru plaukts peskrasni 10 minates.
ne @26 cm
Biskvitkiika, Karsé$ana ar Restots 2un4 160 40 - 60 leprieks$ uzsildiet ce-
kikas veid-  ventilatoru plaukts peskrasni 10 minadtes.
ne @26 cm
Smilsu mikla Karsésana ar Cepsanas 3 140 - 20-40 -

ventilatoru panna 150
SmilSu mikla Karsé$ana ar CepsSanas 2un4 140 - 25-45 -

ventilatoru panna 150
SmilSu mikla Tradicionala ga- CepSanas 3 140 - 25-45 -

tavosana panna 150
Grauzding,  Grils Restots 4 maks. 2-3 mindtes viena  lepriek$ uzsildiet ce-
4 - 6 gabali plaukts pusé; 2-3 mindtes  peskrasni 3 mindtes.

otra pusé
Liellopa bur-  Grils Uz restota 4 maks. 20-30 Novietojiet restoto
gers, 6 ga- plaukta un plauktu cepeskrasns
bali, 0,6 kg dzilaja ce- ceturtaja fment un dzi-
peSpanna lo cepe$pannu tresaja

limeni. Gatavo$anas
laika apgrieziet édienu
uz otru pusi, kad paga-
jusi puse no atvéeléta
laika.

leprieks$ uzsildiet ce-
peskrasni 3 minltes.

12. APRUPE UN TIRISANA

BRIDINAJUMS!
Skatiet sadalu "Drosiba".

12.1 Piezimes par tiriSanu

<

Tinsanas Iidzekli

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. Neklajiet to uz katalitiskajam virs-

mam.
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¢_ 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 gatavosSanas ieprieks uzkarsgjiet 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.
oy Notiriet visus papildpiederumus péc katras lietoSanas un laujiet tiem noZzuat. Lietojiet mikstu
2+, dranu, kas iemérkta silta 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

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

1. solis. 2. solis 3. solis.

lelejiet cepeskrasns tilpnes reljefa Laujiet etikim iz8kidinat kalkakmens  Tiriet cepeskrasns tilpni ar siltu Gde-
250 ml etika. Lietojiet bezpiedevu nogulsnes 30 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 /
katalitiskie paneli

Iznemiet plauktu balstus / katalitiskos
panelus, lai izfiritu cepeskrasni.

1. solis Izslédziet cepeskrasni un nogaidiet,
lidz ta ir atdzisusi.

2. solis Pavelciet plauktu atbalstu priek$&jo
dalu nost no sanu sienas. Turiet
plauktu balsta aizmuguri un katalitisko
paneli vieta. Katalitiskie paneli nav
piestiprinati pie cepeSkrasns sienam.
Tie var izkrist, iznemot plauktu bal-
stus.
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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 Lietosana Katalitiska tiriSana Traipi vai krasas maina uz katalitiska
o L _ o parklajuma neietekmé firiSanas kvalitati.
Cepeskrasns iekSpusé atrodas katalitiskie

paneli. Ta absorbé taukus katalizes laika.

Pirms katalitiskas tiriSanas

Izslédziet cepeskrasni un uzgaidiet, Iznemiet no cepeskrasns visus pie-

Notiriet cepeskrasns iek§&jo apaks-
lidz ta atdziest. derumus.

€jo virsmu un durvju stikla iekSpusi
ar siltu Gdeni, mikstu dranu un mai-
gu trauku mazgasanas lidzekli.

Cepeskrasns tiriSana, izmantojot katalitisko tiriSanu

1. solis 2. solis 3. solis

lestatiet funkciju un cepeskrasns o o L Kad cepeskrasns ir atdzisusi, izti-
@ Péc tirnsanas pagrieziet cepeskrasns ot 13s iek&pusi it ‘k +
temperatiiru: .= 250 °C funkciju parslégu pozicija Izslégts. riet fas iekspust ar mitru mistu
ligums: 1 st. draninu.

12.5 Iznemsana un uzstadiSana: Durvis

Cepeskrasns durvim ir divi stikla paneli. Cepeskrasns durvis un iek$€jo stikla paneli var

nonemt, lai tos nofiritu. Izlasiet visus “Durvju nonem$anas un uzstadiSanas” noradijumus pirms
stikla panelu iznemSanas.

UZMANIBU!
Nelietojiet cepeskrasni, ja taja nav ielikti stikla paneli.

1. solis Atveriet durvis lldz galam un atrodiet labas
puses durvju engi.

2. solis Izmantojiet skrlvgriezi, lai paceltu un atliektu
lidz galam labas puses enges sviru.
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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
KODGC70TX 949499308
Modela identifikacija EOD5C70X 949499310
EOD3C70TK 949499312
Energoefektivitates indekss 95.3
Energoefektivitates klase A
Energijas patérin$ ar standarta devu, tradicionalais rezims 0.95 kWh/cikla

Energijas patérin$ ar standarta devu, piespiedu ventilacijas reZims ~ 0.81 kWh/cikla

Tilpnu skaits 1

Siltuma avots Elektriba

Tilpums 721

Cepeskrasns veids leblvéjama cepeskrasns
EOD3C70TK 30.5 kg

Masa EOD5C70X 30.4 kg
KODGC70TX 30.3 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.
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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.



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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4, GAMINIO APRASYMAS ...t 222
5. VALDYMO SKYDELIS.......covomiieeoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 222
6. PRIES NAUDODAMI PIRMAKART ..ot 223
7. KASDIENIS NAUDOUIMAS ..o, 223
8. LAIKRODZIO FUNKCIJOS ... 225
9. PRIEDU NAUDOUJIMAS ... 227
10. PAPILDOMOS FUNKCIJOS ..ot 228
11 PATARIMAL ..o 228
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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

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

- Bdutina visg laikg priziaréti vaikus ir uztikrinti, kad jie
nezaisty su Siuo buitiniu prietaisu.

- Visas pakuotés medziagas saugokite nuo vaiky ir tinkamai
pasalinkite.

- DEMESIO! 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 priezituros darby.

1.2 Bendrieji saugos reikalavimai

. Sj prietaisg jrengti ir pakeisti jo laidg privalo tik kvalifikuotas
specialistas.

- Nenaudokite prietaiso, pries jo jrengimg balduose.

- PrieS vykdydami techninés priezitros darbus, atjunkite
prietaisg nuo maitinimo.
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Jei buty pazeistas maitinimo laidas, jj leidziama keisti tik
gamintojui, jo jgaliotajam techninés priezitros centrui arba
panasios kvalifikacijos asmenims — antraip gali kilti elektros
pavojus.

ISPEJIMAS! Norédami iSvengti galimo elektros smugio,
pasirtpinkite, kad pries$ keiCiant lempute prietaisas buty
iSjungtas.

ISPEJIMAS! Prietaisas ir jo pasiekiamos dalys naudojimo
metu |kaista. BUkite atsargus, kad neprisiliestuméte prie
kaitinimo elementy.

Pagalbinius reikmenis arba orkaités prikaistuvius i$ orkaités
traukite ir | jg dékite mtivedami karSciui atsparias pirstines.
Norédami iSimti lentynos atramas, pirmiausia patraukite
lentynos atramos priekj, o po to galg nuo Soniniy sieneliy.
|dékite lentynos atramas atvirkScCia tvarka.

Nenaudokite garintuvo prietaisui valyti.

Dureliy stiklo nevalykite Siurksc€iu SveiCiamuoju valikliu ar
astriomis metalinémis grandyklémis, nes galite subraizyti
pavirsiy ir dél to stiklas gali suduzti.

2. SAUGOS INSTRUKCIJOS
2.1 Jrengimas » Prie$ montuodami prietaisg patikrinkite, ar
orkaités dureles galite laisvai atidaryti.
LSPEJIMAS! » Prietaise jrengta elektriné ausinimo
Sj prietaisg jrengti privalo tik sistema. Ji turi buti prijungta prie elektros
kvalifikuotas asmuo. maitinimo Saltinio.

* Nuimkite visas pakavimo medziagas. Minimalus spintelés aukstis 590 (600) mm

* Nejrenkite ir nenaudokite sugadinto (po darbastaliu)
prietaiso. — -

» Vadovaukités su prietaisu pateiktomis Spintelés plotis 560 mm
jrengimo instrukcijomis. Spintelés gylis 550 (550) mm
VI.Sad.a bakite ?tsargus, kai per.kellate Prietaiso priekines dalies 594 mm
prietaisg, nes jis yra sunkus. Visada aukdtis
muvekite apsaugines pirstines ir avekite
uzdarg avalyne. Prievta_iso galinés dalies 576 mm

+ Netraukite $io prietaiso uz rankenos. aukstis

* |renkite prietaisg saugioje ir tinkamoje Prietaiso priekinés dalies 595 mm
vietoje, atitinkancioje jrengimo plotis
re_ik_alavimus._ . . S Prietaiso galinés dalies plo- 559 mm

» Batina paisyti minimaliy atstumy iki kity tis
prietaisy ir spinteliy.
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Prietaiso gylis 569 mm
Prietaiso jmontavimo gylis 548 mm
Gylis su atidarytomis dure- 1022 mm
|émis
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
é ISPEJIMAS!
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
ilginamuyjy laidy.

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

» Saugokite, kad maitinimo laidai neliesty ir
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
neblty 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.

218 LIETUVIY

» Naudokite tik tinkamus izoliavimo jtaisus:
linijg apsaugancius automatinius
jungiklius, saugiklius (jsukami saugikliai
turi bati iSimami i$ jy laikiklio), jZeminimo
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
bati maziausiai 3 mm plocio tarpelis.

* Prietaisas tiekiamas su pagrindiniu
maitinimo laidu ir kiStuku.

Tinkami montuoti ar keisti kabeliai Europo-
je:

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

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

Bendroji galia (W) Laido skerspjavis

(mm?)
iki 1380 3x0.75
iki 2300 3x1
iki 3680 3x15

|zeminimo laidas (zalias / geltonas) turi bati
2 cm ilgesnis nei fazés ir neutralusis laidai
(mélynas ir rudas).

2.3 Naudojimas

A

«  Sis buitinis prietaisas skirtas naudoti tik
vidaus sglygomis.

* Nebandykite pakeisti Sio prietaiso
techniniy savybiy.

« Pasirlpinkite, kad ventiliacinés angos
nebuty uzblokuotos.

» Nepalikite jjungto prietaiso be priezilros.

* Po kiekvieno naudojimo prietaisg
iSvalykite.

|SPEJIMAS!
Suzalojimo, nudegimy ir elektros
smugio arba sprogimo pavojus.



Atidarydami veikiancio prietaiso dureles
bukite atsargus. IS vidaus gali iSsiverzti
jkaitintas oras.

Nelieskite prietaiso drégnomis rankomis
arba jei prietaisas lie€iasi su vandeniu.
Nespauskite atidaryty dureliy.
Nenaudokite prietaiso, kaip darbinio
pavirSiaus ar daiktams laikyti.

Atsargiai atidarykite prietaiso dureles.
Naudojant maisto produktus su alkoholiu,
gali susidaryti alkoholio ir oro miSinys.
Atidarydami dureles pasirtpinkite, kad
Salimais nebuty kibirks¢iy ar atviros
ugnies Saltiniy.

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

é ISPEJIMAS!
Pavojus sugadinti prietaisa.

Emalés apsauga nuo pazeidimy ir

iSblukimo:

— Nedeékite orkaitéems 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 neradijanciojo plieno iSblukimas

neturi poveikio prietaiso veikimui.

Drégniems pyragams kepti naudokite gily

kepimo inda. Vaisiy sultys palieka démes,

kurias sudétinga pasalinti.

Sis prietaisas yra skirtas tik maistui

gaminti. Naudokite prietaisg tik pagal

paskirtj, pavyzdziui, nenaudokite prietaiso

kambariui Sildyti.

Maistg visuomet ruoskite su uzdarytomis

orkaités durelémis.

Jeigu prietaisas jrengtas uz baldo

plokstés (pvz., dureliy), pasirdpinkite, kad

prietaisui veikiant durelés visada buty

atidarytos. Uz dureliy gali kauptis karstis ir

dregmeé, kurie gali pakenkti prietaisui,

baldams ar grindims. Neuzdarykite

dureliy, kol po naudojimo prietaisas

visiSkai neataus.

2.4 Prieziura ir valymas

é |SPEJIMAS!
Suzalojimo, gaisro arba prietaiso

sugadinimo pavojus.

» Prie$ atlikdami priezitros darbus, iSjunkite
prietaisg ir iStraukite maitinimo laido
kiStuka i$ elektros tinklo lizdo.

« Patikrinkite, ar prietaisas atveses. Gali
sutrdkti stiklo plokstes.

* Nedelsdami pakeiskite dureliy stiklo
plokstes, jeigu jos pazeistos. Kreipkités |
jgaliotajj technineés priezitros centra.

« Bukite atsargus, kai iSimate prietaiso
dureles. Durelés yra sunkios!

* Reguliariai valykite prietaisg, kad
apsaugotumete pavirSiy nuo
nusidévéjimo.

« Valykite prietaisg drégna, minksta Sluoste.
Naudokite tik neutralius ploviklius.
Nenaudokite Svei¢iamyjy produkty,
Sveitimo kempiniy, tirpikliy arba metaliniy
grandykliy.

« Jeigu naudojate orkaités purskiklj,
laikykités ant pakuotés pateikty saugumo
nurodymuy.

* Nevalykite katalizinio emalio plovikliais.

2.5 Vidinis apsSvietimas

C |SPEJIMAS!
Pavojus gauti elektros smugj.

«  Sjo gaminio viduje esanti (-&ios) lemputé
(-€s) ir atskirai parduodamos atsarginés
lemputés: Sios lemputés turi atlaikyti
ekstremalias fizines sglygas buitiniuose
prietaisuose, pavyzdziui, temperatura,
vibracija, drégme, arba yra skirtos
informuoti apie prietaiso veikimo blsena.
Jos néra skirtos naudoti kitoms paskirtims
ir netinka patalpoms ap$viesti.

« Naudokite tik ty paciy techniniy duomeny
lemputes.

2.6 Paslauga

« Dél prietaiso remonto kreipkités | jgaliotajj
techninés priezitros centrg.

» Naudokite tik originalias dalis.

* Sio gaminio viduje esanti (-Cios) lemputé
(-és) ir atskirai parduodamos atsarginés
lemputés: Sios lemputés turi atlaikyti
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ekstremalias fizines salygas buitiniuose * Norédami suzinoti, kaip tinkamai utilizuoti

prietaisuose, pavyzdziui, temperatira, prietaisg, susisiekite su atitinkama
vibracija, drégme, arba yra skirtos savivaldybés jstaiga.
informuoti apie prietaiso veikimo busena.  |Straukite maitinimo laido kiStuka i$
Jos néra skirtos naudoti kitoms paskirtims maitinimo tinklo lizdo.
ir netinka patalpoms apsviesti. * Nupjaukite maitinimo laidg arti prietaiso ir
pasalinkite jj.
2.7 ISmetimas » Nuimkite dureliy sklastj, kad vaikai, ar

naminiai gyvinai nejstrigty prietaiso

C ]SPEJIMAS! viduje.

Pavojus susizeisti arba uzdusti.

3. |RENGIMAS
ISPEJIMAS! 3.1 Jrengimas balduose
/ h \ Zr. saugos skyrius.
www.youtube.com/electrolux
u YOUTUhe www.zcvu:ube.ccamlaegt

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation
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4. GAMINIO APRASYMAS

4.1 Bendroji apzvalga

Ll

-5 talbo J

BAEA
(=]

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

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

Lentynos atrama, iSimama

Lentyny padétys

Grilio / kepinimo prikaistuvis

Kepti ir skrudinti arba riebalams surinkti.
Teleskopiniai bégeliai

Dél teleskopiniy bégeliy lengvai jdésite ir
iStrauksite lentynéles.

Laikui nustatyti.

LaikrodZio funkcijai nustatyti.

Laikui nustatyti.

Bl +|O

Il

Karsto oro srauto PLIUS funkcijai jjungti ir iSjungti.

222
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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.

7.1 Kaip nustatyti: Kaitinimo
funkcija

1 veiks-
mas

Nustatykite kaitinimo funkcijy valdymo
rankenéle, kad galétuméte pasirinkti
kaitinimo funkcija.

LIETUVIY 223



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 maista | 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

Kaitinimo funk- Naudojimo sritis !

cija ljungti lempute.
Orkaite iSjungta.

0 Orkaités apSvieti-
mas
ISjungimo padétis
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Kaitinimo funk- Naudojimo sritis
cija

Kaitinimo funk- Naudojimo sritis
cija

Skirta vienu metu kepti ir maistui
dZiovinti trijuose lygiuose.
Nustatykite 20-40 °C mazesne
(“7) 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.

Karsto oro srau-
tas / Karsto oro
srautas PLIUS

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.

Al

Drégnas konvek.
kepimas

Kepti pyragus traskiu pagrindu ir
konservuoti maista.

Apatinis kaitinimas

Atitirpinti maista (darzoves ir vai-
oo sius). Atitirpimo laikas priklauso
nuo uz$aldymo maisto kiekio.

Atitirpinimas

—_— Dideliems smulkiy maisto gaba-
leliy kiekiams ir duonos skrebu-
¢iams kepti grilyje.

Spartus kepimas
ant groteliy

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
Iel Orkaités veikimo trukmei nustatyti.
Trukme
Q Nustatoma atgaliné laiko atskaita. Si funkcija neturi jtakos orkaités veiki-

Laikmatis

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! apwrtu:qo. Auk§tas !(rastas aplln.k lentynas
neleidzia prikaistuviams nuslysti nuo

Zr. saugos skyrius. lentynos.
9.1 Priedy jstatymas

Mazas jlenkimas virSuje padidina sauguma.
Sie jlenkimai taip pat apsaugos nuo

Grotelés:

|stumkite groteles tarp lentynos atramos kreipia-
mujy laikikliy ir jsitikinkite, kad kojelés yra nukreip-
tos zemyn.

Kepimo skarda /Gilus prikaistuvis:
|stumkite skarda tarp lentynos atramos kreipiamuy-
jy laikikliy.

Grotelés, Kepimo skarda /Gilus prikaistuvis:
|stumkite skarda tarp lentynos atramos ir groteliy
kreipiamujy laikikliy.

%
/

\Wggy
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9.2 IStraukiamy bégeliy naudojimas
Netepkite iStraukiamy bégeliy jokiu tepalu.

1-as veiks- IStraukite deSinjjj ir kairijj iStraukiamus be-

mas gelius.

PrieS 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
isijungia automatiskai, kad orkaités pavirSiai
iSlikty vesus. Orkaite iSjungus, ausinimo
ventiliatorius gali veikti toliau, kol orkaité
atvésta.

11. PATARIMAI

@ Zr. saugos skyrius.

11.1 Gaminimo rekomendacijos
Orkaitéje yra penkios lentyny padétys.

Lentyny padétys skaiciuojamos nuo orkaités
dugno.

Jusy orkaité gali kepti ar skrudinti kitaip negu
anksciau turéta orkaité. Toliau lentelése
pateikiamos standartinés temperattros,
kepimo trukmeés ir lentyny padéciy nuostatos.

Jei nerandate nuostaty konkrec¢iam receptui,
vadovaukités panasiais receptais.

Si orkaité turi specialig sistema, uztikrinangia
oro apykaitg ir nuolatine gary apytaka. Dél
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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 tiekimg. Sumazéjus temperatirai,
orkaité vél jsijungia automatiskai.

tokios sistemos maistas ruosiamas gary
prisotintoje aplinkoje, patiekalas buna
minkstas viduje ir apskrudes i$ iSorés. Todél
sumazéja gaminimo trukme ir energijos
sgnaudos.

Pyragy kepimas
Neatidarinékite orkaités dureliy, kol nepraéjo
3/4 kepimui skirto laiko.

Jeigu kepate dviejose kepimo skardose vienu
metu, tarp jy palikite vieng laisva lygi.

Mésos ir zuvies gaminimas
Labai riebiam maistui naudokite gily kepimo
inda, kad orkaitéje nelikty neisvalomy demiy.

Prie$ pjaustydami mésa gabaliukais,
palaukite mazdaug 15 minuciy, kad
neistekeéty sultys.



Kad kepimo metu orkaitéje nesusidaryty per IS pradziu, kai gaminate, stebékite rezultatus.

daug dumuy, j gily kepimo indg jpilkite Siek Raskite tinkamiausias nuostatas (kaitinimo
tiek vandens. Kad dumai nesikondensuoty, nuostata, gaminimo trukme ir pan.) jusy
ipilkite vandens, kai tik jis iSdziusta. prikaistuviams, receptams ir kiekiams, kai
Gaminimo trukmeé gaminate Siuo prietaisu.

Gaminimo trukmé priklauso nuo maisto tipo,
konsistencijos ir kiekio.

11.2 Karsto oro srautas PLIUS
Naudokite antrg lentynos padétj.
Naudokite kepimo skarda.

= - O
PYRAGAI / TESLAINIAI / DUONA

(ml) (°Cc) (min.)
Sausainiai / Sklindziai / Rageliai 100 150-180 10-20
ItaliSka 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.

44¢ UZSALDYTI PUSGAMINIAI @

(°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 temperatira.

MAISTO ATGAMINIMAS @

(min.)
Duonos bandelés 10-20
Duona 15-25
ItaliSka duona ,Focaccia® 15-25
mésa 15-25
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MAISTO ATGAMINIMAS

(min.)
Makaronai 15-25
Pica 15-25
Ryziai 15-25
Darzovés 15-25

Naudokite 200 ml vandens.
Naudokite stiklinj kepimo inda.

@ KEPSNIY KEPIMAS

O

(°C) (min.)
Rostbifas 200 50-60
Vis¢iukas 210 60-80
Kepta kiauliena 180 65-80

11.3 Pyragy ir kepsniy kepimas

Virsutinis/apatinis
PY- kaitinimas

Karsto oro srautas

RAGAI min

1 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
Varskeés 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 tuscia @20 cm
orkaite
Slyvy pyragas, 175 1 160 2 50-60 Duonos skarda
ikaitinkite tuscia
orkaite
Keksiukai 170 3 140-150 3 20-30 Kepimo skarda
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Virsutinis/apatinis

Karsto oro srautas

kaitinimas @
RAGAI min
i e ™
(°C) (°C)
Keksiukai, du ly- - - 140-150 2ir4 25-35 Kepimo skarda
giai
Keksiukai, trys ly- - - 140-150 1,3ir5 30-45 Kepimo skarda
giai
Sausainiai 140 3 140-150 3 30-35 Kepimo skarda
Sausainiai, du ly- - - 140-150 2ir4 35-40 Kepimo skarda
giai
Sausainiai, trys ly- - - 140-150 1,3ir5 35-45 Kepimo skarda
giai
Merengos 120 3 120 3 80-100 Kepimo skarda
Merengos, du ly- - - 120 2ir4 80-100 Kepimo skarda
giai, jkaitinkite tus-
Cig orkaite
Bandelés, [kaitinki- 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,
lése @20 cm
Riebus vaisinis py- 160 1 150 2 110-120 Pyrago forma,
ragas @24 cm
|kaitinkite tuscig orkaite.

yDUONA IR

Virsutinis/apatinis kai-

Karsto oro srautas

O

®

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
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y Virsutinis/apatinis kai- Karsto oro srautas @ @
DUONA IR tinimas
PICA min.

= Je ™

(°C) (°C)
SklindzZiai 200 3 190 3 10-20 Kepimo skar-
da
|kaitinkite tuscCig orkaite.

Naudokite pyrago forma.

% Virsutinis/apatinis kaitini- Karsto oro srautas @
APKEPAI mas
I Je ™

(°C) (°C)

Makarony apkepas, i$ anksto 200 2 180 2 40-50
ikaitinti nereikia

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.

VirsSutinis/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
Angli$kas jautienos kepsnys, gerai iSkeptas 210 200 70-75
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@ MESA

Virsutinis/apatinis kai-
tinimas

Karsto oro srautas

O

I e ™

(°C) (°C)
Kiaulienos menté, su oda 180 2 170 2 120-150
Kiaulienos kulniné, 2 vnt. 180 2 160 2 100-120
Eriuko koja 190 2 175 2 110-130
Visciukas 220 2 200 2 70-85
Kalakutas 180 2 160 2 210-240
Antis 175 2 220 2 120-150
Zasis 175 2 160 1 150-200
TriuSiena pjaustyta gabalais 190 2 175 2 60-80
Triudiena pjaustyta gabalais 190 2 175 2 150-200
Visas fazanas 190 2 175 2 90-120

Naudokite antrg lentynos padét;.

@I Virsutinis/apatinis kai- Karsto oro srautas @
ZUVIS tinimas
(min.)
(°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 temperatra.
@ GRILIS @ @
(min.) (min.)
Pirma pusé Antra pusé
Filé kepsniai, 4 vnt. 0,8 12-15 12-14
Jautienos didkepsnis, 4 vnt. 0,6 10-12 6-8
Desrelés, 8 - 12-15 10-12
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@ GRILIS

O

O

(kg) (min.) (min.)
Pirma pusé Antra pusé
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 kritinéle, 4 vnt. 0,4 12-15 12-14
Suvoztiniai, 6 0,6 20-30 -
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
Ikaitinkite tuscia orkaite. ) @
Naudokite pirmg arba antrg lentynos padétj. e )
. e ) (°C) (min.)
Norédami apskaiciuoti kepimo trukme, — .
padauginkite toliau lenteléje nurodyta laikg i$ g'?g'efkkqa' apvirta,  150-170 90-120
file storio centimetry. foTkg
@ JAUTIENA @ ; VERSIENA @
(°C) (min.) (°C) (min.)
Rostbifas arba filé, 190-200 56 Kepta versiena, 1kg ~ 160-180 90-120
puskepis Versiuko koja, 1,5-2kg 160180  120-150
Rostbifas arba file, vi- ~ 180-190 6-8
dutiniSkai iSkeptas
Rostbifas arba filé, is- 170-180 8-10 @ o @
keptas ERIENA
(°C) (min.)
Eriuko $launelé / Kepta 150-170 100-120
@ E @ aviena, 1-1,5 kg
KIAULIENA — —
(°C) (min.) Ef%el?gs nugariné, 1- 160-180 40-60
Menté / Sprandine / 160-180 90-120
Rikytas kumpis, 1-1,5
. = D
Kapotiniai / Sonkauliu-  170-180 60-90 PAUKSTIE-
kai, 1-1,5 kg NA (°C) (min.)
Maltos mésos kepsnys, 160-170 50-60 Paukstiena, supjausty- 200-220 30-50

0,75-1 kg
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@PAUKﬁTIE- @ @PAUKéTIE- @

NA (°c) (min.) NA (°C) (min.)

Vis¢iukas, perpjautas  190-210 35-50 Kalakutas, 4-6 kg 140-160 150-240
pusiau, po 0,4-0,5 kg

Visciukas, vista, 1-1,5 190-210 50-70
: o, O
ZUVIS

Antis, 1 ,5—2 kg 180-200 80-100 (TROéKINTA) (oc) (mln)
Zasis, 3,5-5 kg 160-180 120-180 uvis, 11,5 kg 210-220 40-60
Kalakutas, 2,5-3,56 kg  160-180 120-150

11.6 Atitirpinimas

X @ © O ®

(kg) Atsildymo laikas Likusi atSildymo
(min.) trukmeé (min.)

Vis¢iukas 1 100-140 20-30 Vis€iukg padékite ant di-
deléje Iékstéje apverstos
mazos lékstutés. Patiekalo
gaminimo laikui jpuséjus,
apverskite.

meésa 1 100-140 20-30 Patiekalo gaminimo laikui
puséjus, apverskite.

0,5 90-120

Grietinélé 2x0,2 80-100 10-15 Grieting galima gerai i$-
plakti ir ne visiskai atitirp-
dyta.

Upétakis 0,15 25-35 10-15 -

Braskés 0,3 30-40 10-20 -

Sviestas 0,25 30-40 10-15 -

Didelis puo$nus 1,4 60 60 -

tortas

11.7 Dziovinimas - Karsto oro Jei naudosite dvi skardas, dékite jas j pirma ir

Padenkite padéklus kepimo popieriumi.

Noredami pasiekti geresniy rezultaty, @ DARZOVES @

iSjunkite orkaite jpuséje dziovinimo cikla, g

A . ) S L (°C) (val.)
atidarykite dureles ir palikite vienai nakciai,

kad atvesty. Pupos 60-70 6-8

Jei naudosite vieng skarda, dékite ja j trecig Paprikos 60-70 5-6
padét;.
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@ DARZOVES @

o &

(°C) (val.) (val.)
DarZovés sriubai 60-70 5-6 Abrikosai 8-10
Grybai 50-60 6-8 Pjaustyti obuoliai 6-8
Prieskoniniai augalai 40-50 2-3 Kriausés 6-9

Nustatykite 60-70 °C temperatura.

B D

(val.)
Slyvos 8-10

11.8 Drégnas konvek. kepimas — rekomenduojami priedai

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

spalvy ir atspindintys indai.

Picos kepimo indas

Kepimo indas

Keraminiai inde-
liai Apkepo skarda

Tamsi, neatspindinti
28 cm skersmens

Tamsi, neatspindinti
26 cm skersmens

Keraminé kaitlenté
8 cm skersmens, 5
cm aukscio

Tamsi, neatspindinti
28 cm skersmens

11.9 Drégnas konvek. kepimas

Laikykités toliau lenteléje nurodyty
rekomendacijy, kad gautuméte geriausius
rezultatus.

¥ = B
\ o
(°C) (min.)

Saldzios bandelés, 12 kepamoiji skarda ar surenka- 175 3 40-50
vnt. moji skarda
Bandeles, 9 vnt. kepamoji skarda ar surenka- 180 2 35-45

moji skarda
Pica, Saldyta, 0,35 kg grotelés 180 2 45-55
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¥ = B I
\ o
(°C) (min.)

Sveicarigkas vynioti-  kepamoji skarda ar surenka- 170 2 3040

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

Tro$kinta zuvis, 0,3 kepamoji skarda ar surenka- 180 2 35-45

kg moji skarda

Zuvis, 0,2 kg kepamoji skarda ar surenka- 180 3 25-35
moji skarda

Zuvies file, 0,3 kg picos kepimo indas ant grote- 170 3 30-40
liy

Virta mésa, 0,25 kg kepamoji skarda ar surenka- 180 3 35-45
moji skarda

Saslykas, 0,5 kg kepamoji skarda ar surenka- 180 3 40-50
moji skarda

Sausainiai, 16 vnt. kepamoji skarda ar surenka- 150 2 30-45
moji skarda

Migdoly sausainiai, kepamoji skarda ar surenka- 180 2 45-55

20 vnt. moji skarda

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

ASstris 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 jaros dar- kepamoji skarda ar surenka- 180 4 35-45

zoves, 0,7 kg

moji skarda

11.10 Informacija patikros

jstaigoms

Patikros pagal IEC 60350-1 standarta.
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o=m
¥ 8 = EB&
\ o
(°C) (min.)

Mazi pyra-  VirSutinis/apati- Kepimo 3 170 20-30 -
gaiciai, 20 nis kaitinimas skarda

vienety

skardoje

Mazi pyra- Karsto oro srau- Kepimo 3 150-160 20-35 -
gaiciai, 20 tas skarda

vienety

skardoje

Mazi pyra- Karsto oro srau- Kepimo 2ir4 150-160 20-35 -
gaiciai, 20 tas skarda

vienety

skardoje

Obuoliy py- Virutinis/apati- Grotelés 2 180 70-90 -

ragas, 2 nis kaitinimas

skardos

@20 cm

Obuoliy py- Karsto oro srau- Grotelés 2 160 70-90 -

ragas, 2 tas

skardos

@20 cm

Biskvitinis VirSutinis/apati-  Grotelés 2 170 40-50 |kaitinkite orkaite 10
pyragas, nis kaitinimas minugiy.
@26 cm py-

rago forma

Biskvitinis Karsto oro srau- Grotelés 2 160 40-50 |kaitinkite orkaite 10
pyragas, tas minuciy.
@26 cm py-

rago forma

Biskvitinis Karsto oro srau- Grotelés 2ird 160 40-60 |kaitinkite orkaite 10
pyragas, tas minugiy.
@26 cm py-

rago forma

Trapios te§- Karsto oro srau- Kepimo 3 140-150 20-40 -

los kepiniai  tas skarda

Trapios te$- Karsto oro srau- Kepimo 2ir4 140-150 25-45 -

los kepiniai  tas skarda

Trapios te$-  VirSutinis/apati- Kepimo 3 140-150 25-45 -

los kepiniai  nis kaitinimas skarda

Skrebutis, Grilis Grotelés 4 daug. 2-3 minutés pirma  |kaitinkite orkaite 3 mi-
4-6 vienetai pusé; 2-3 minutés nutes.

antra pusé
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X B = E8OC ©

(°C) (min.)
Mésainis su  Grilis Grotelésir 4 daug. 20-30 Dékite groteles ant or-
jautiena, 6 surenkamoji kaités ketvirtojo lygio,
vnt., 0,6 kg skarda o surenkamajg skarda

— ant treciojo lygio. Ap-
verskite maisto pro-
duktg praéjus pusei
numatyto gaminimo
laiko.

|kaitinkite orkaitg 3 mi-
nutes.

12. PRIEZIURA IR VALYMAS

C LSPEJIMAS!
Zr. saugos skyrius.

12.1 Pastabos dél valymo

<

Valymo priemo-
nés

Orkaités priekj valykite minksta Sluoste ir Siltu vandeniu su Svelniu plovikliu. ISvalykite ir pa-
tikrinkite dureliy tarpiklj aplink ertmés réma.

Metalinius pavirsius valykite valymo tirpalu.

Démes valykite Svelniu plovikliu. Ploviklio nenaudokite kataliziniams pavir§iams.

[l

Kasdienis naudo-

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

Drégmeé gali kondensuotis orkaités viduje arba ant dureliy stiklo ploks¢iy. Kondensavimuisi
sumazinti prie§ gaminimg mazdaug 10 minuciy pakaitinkite orkaite. Nelaikykite patiekaly or-
kaitéje ilgiau nei 20 minuciy. Po kiekvieno naudojimo iSSluostykite ertme minksta Sluoste.

jimas
Y Visus priedus valykite po kiekvieno naudojimo ir palikite juos iSdziati. Valykite minksta Sluos-
<+, te ir Siltu vandeniu bei Svelniu plovikliu. Priedy indaploveéje plauti negalima .
W - - - . — P
Priedams su nesvylancia danga valyti nenaudokite Svei¢iamojo valiklio ar astriy daikty.
Priedai

12.2 Kaip valyti Jduba vandeniui

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

liku€ius.
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1-as veiksmas 2-as veiksmas 3-as veiksmas

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

Naudojant funkcijg Karsto oro srautas PLIUS, valykite orkaite kas 5-10 maisto gaminimo cikly.

12.3 Kaip pasalinti: Lentyny
atramos / katalizinés plokstés

ISimkite lentyny atramas / katalizines
plokstes ir iSvalykite orkaite.

1-as veiks- ISjunkite orkaite ir palaukite, kol atvés. A
mas g

2-as veiks- Atitraukite lentynos atramos priekj nuo
mas Soninés sienelés. Prilaikykite lentynos ;\
atramos galg ir katalizine plokste vie- @l

toje. Katalizinés plokstés néra pritvir-
tintos prie orkaités sieneliy. Jos gali
iSkristi, kai iSimsite lentyny atramas.

veiksmas  te nuo Soninés sienelés ir jg iStraukite.

4-as veiks- |dékite lentynos atramas atvirkScia
mas tvarka.
IStraukiamy beégeliy atraminiai kaisciai

3-ias Lentynos atramos galine dalj patrauki-
turi bati atsukti j prieki. ‘

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

Viduje yra jrengtos katalitinés sienelés.
Katalitinés metu jos sugeria riebalus.

Pries katalitinj valyma

ISjunkite orkaite ir palaukite, kol ji ISimkite visus priedus i$ orkaités . ISvalykite orkaités dugna ir vidinj du-
atvés. reliy stikla $iltu vandeniu, minksta
$luoste ir Svelniu plovikliu.

ISvalykite orkaite naudodamiesi katalitine valymo funkcija

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

Nustatykite funkcijg ir orkaités tem- ibai iklui i -
Pasibaigus valymo ciklui nustatykite or: Orkaitei atvésus ivalykite vidy

peratura: \z] 250°C kaites funkqm \{aldymo r_'a.nkenele LS drégna minksta Sluoste.
Trukmé: 1 val. jungimo padét;.
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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 desSinéje dureliy puséje.

2 veiks- Atsuktuvu iSkelkite ir iki galo pasukite desi-

mas nés puseés lanksto svirtele.

3 veiks- Raskite dureliy kairéje puséje esantj lanksta.

mas

4 veiks- Pakelkite ir iki galo pasukite svirtele, esancig

mas ant kairiojo lanksto.

5 veiks- Pusiau uzdarykite orkaités dureles iki pirmos

mas atidarymo padéties. Tada pakelkite, patrauki-
te | priekj ir iSimkite dureles i$ jy lizdo.

6 veiks- Padékite dureles ant mink$tu audiniu uzties-

mas to stabilaus pavirSiaus.

7 veiks- Laikydami dureliy apdailg (B) uz abiejy pusiy
mas dureliy virSutiniy kampu, paspauskite j vidy ir
atleiskite fiksavimo tarpiklj.

8 veiks- Patraukite dureliy apdailg pirmyn ir nuimkite
mas ja.
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9 veiks- Laikykite dureliy stiklo plokste uz jos virSuti-
mas nio krasto ir atsargiai iStraukite. |sitikinkite,
kad stiklas baty visiSkai iStrauktas i$ atramy.

10 veiks- Nuvalykite stiklo plokstes vandeniu ir muilu.
mas Atsargiai nusausinkite stiklo plokstes. Ne-
plaukite stiklo ploksciy indaplovéje.

11 veiks- Baige valyti, jdékite stiklo plokste ir orkaités
mas dureles.

Silkografinés spaudos sritis privalo bti nukreipta j vi- A
dine dureliy puse. Zitrékite, kad jdéjus stiklo plokstes o
rémo pavirSius padengtose vietose nebuty Siurkstus )

liesti. e

Tinkamai jdéjus dureliy apdaila uzsifiksuoja.
Patikrinkite, ar tinkamai jdéjote vidine stiklo plokste |

savo vieta.
12.6 Kaip pakeisti: Lemputé Halogenine lempute visada suimkite
skudureéliu, kad ant lemputés neprisvilty
|SPEJIMAS! riebaly likugiai.
& Pavojus gauti elektros smugj.

Lemputé gali bati karsta.

Pries keisdami lempute:

1-as veiksmas 2-as veiksmas 3-ias veiksmas
ISjunkite orkaite. Palaukite, kol or- Atjunkite orkaite nuo maitinimo tin- Ertmés apacioje patieskite skudu-
kaité atvés. klo. rélj.

Galiné lemputé

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

2-as veiks- Nuvalykite stiklinj gaubtelj.
mas
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3-ias Lempute pakeiskite tinkama, 300 °C kar$ciui atsparia lempute.
veiksmas

4-as veiks- Uzdékite stiklinj gaubtelj.

mas

13. TRIKCIU SALINIMAS

ISPEJIMAS!

AN

Zr. saugos skyrius.

13.1 K3 daryti, jeigu...

Sioje lenteléje nenumatytais atvejais
kreipkités | jgaliotajj aptarnavimo centra.

Triktis

Orkaité nejkaista.

Patikrinkite, ar...

Perdegé saugiklis.

Triktis

Patikrinkite, ar...

Ekrane matysite ,12.00".

Buvo dinges elektros
maitinimas. Nustatykite
paros laika.

IS vidinés jdubos isteka
vanduo.

Vidinéje jduboje per daug
vandens.

Netenkinantis funkcijos
veikimas: Karsto oro
srautas PLIUS .

Pripildéte jdubg vande-
niu.

PaZeista dury tarpiné.

Nenaudokite orkaités.
Kreipkités | jgaliotajj prie-
zilros centra.

Lemputé neveikia.

Perdegé lemputé.

13.2 Naudojimo informacija
Jeigu patiems problemos pasSalinti nepavyksta, kreipkités | prekybos atstovg arba jgaliotajj
techninés prieziuros centra.
Duomenys, kuriuos btina pateikti techninés priezilros 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)

Serijos numeris (S.N.)

14. ENERGIJOS EFEKTYVUMAS

14.1 Informacija apie gaminj ir informacijos apie gaminj lapas*

Tiekéjo pavadinimas Electrolux
KODGC70TX 949499308
Modelio Zymuo EOD5C70X 949499310
EOD3C70TK 949499312
95.3

Energijos efektyvumo indeksas
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Energijos vartojimo efektyvumo klase

A

Energijos sgnaudos esant jprastai apkrovai, veikiant jprastu rezimu  0.95 kWh/ciklui

Energijos sgnaudos esant jprastai apkrovai, veikiant ventiliatoriaus

rezimu

0.81 kWh/ciklui

Ertmiy skaicius

1

Kars¢io Saltinis

Elektra

Tdris

721

Orkaités rusis

Integruojama orkaité

Mase

EOD3C70TK 30.5 kg
EOD5C70X 30.4 kg
KODGC70TX 30.3 kg

* Europos Sajungai pagal ES reglamentus 65/2014 ir 66/2014.
Baltarusijos Respublikai pagal STB 2478-2017, G prieda; STB 2477-2017, A ir B priedus.

Ukrainai pagal 568/32020.

Energijos vartojimo efektyvumo klasé netaikytina Rusijai.

EN 60350-1. Buitiniai elektriniai virimo ir kepimo prietaisai. 1 dalis. Viryklés, orkaités, garinés orkaités ir kepintu-

vai. Eksploataciniy charakteristiky matavimo metodai.

14.2 Energijos taupymas

Orkaitéje yra funkcijy, kurios
kiekvieng dieng ruoSiant maistg
padés taupyti energijg.

Patikrinkite, ar orkaitei veikiant durelés yra
tinkamai uzdarytos. Gamindami maistg
orkaités dureliy be reikalo neatidarinékite.
Dureliy sandariklis privalo bditi Svarus ir
tinkamai uzfiksuotas.

Naudokite metalinius prikaistuvius, taip
taupiau naudosite energija.

Jei jmanoma, prie§ gamindami orkaités i$
anksto nekaitinkite.

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

Maisto gaminimas naudojant ventiliatoriy
Jei jmanoma, gamindama maistg naudokite
ventiliatoriy, taip taupysite energija.
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Liekamasis karstis

Jei maisto gaminimo trukmé ilgesné nei 30
min., likus 3-10 min. iki gaminimo pabaigos
sumazinkite orkaités temperaturg iki
minimumo. Dél likusiojo orkaités kars¢io
maisto gaminimo procesas toliau tesis.

Naudokite likusijjj karstj kitiems patiekalams
pasildyti.

Patiekaly laikymas Silumoje

Pasirinkite zemiausios temperattros
nustatyma ir panaudokite likusjjj karstj
patiekaly Silumai palaikyti.

Drégnas konvek. kepimas

Funkcija skirta taupyti energijg gaminant
maistg.



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

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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HUE MUCJIUME HA BAC

Bwn 6narogapvme wto kynueTe anapat Electrolux. Vi3bpasTe npounssog koj co cebe Hocu
AeLeHnn NpodecnoHanHo NCKyCTBO U MHOBaLMja. YHUKATEH WU CTUIICKU, AN3ajHUPaH e
UMajkv 1 Ha ym BawmTe noTpebu. Kora n ga ro kopucTtute, moxeTe ga bugete curypHu
[Aeka cekojnaTt ke NOCTUrHeTe OANUYHN pe3ynTaTy.

Hob6pe nojoosTe Bo Electrolux.

MoceTteTe ja HawaTa cTpaHuua 3a Aa:

& [ob6ueTe coBeTu 3a KOpUCTEHE, BpoLLypU, BOAUY 3a peLlaBaHe npobnemu,
@ MHOPMaLIMK 3a cepBUCUMpat-e U nonpaska:

www.electrolux.com/support

g PervcTtpupajte ro BawmoT nponasop 3a nogobpo cepsucupame:
a/ www.registerelectrolux.com

Kynysajte gononHuteneH npubop, NOTPOLLHN MaTepujany Ui OpUrMHanHu pe3epBHM
% [enoBu 3a BalWMOT anapar:

www.electrolux.com/shop

rPUXXA 3A KOPUCHULUN U CEPBUCUPAIBE

Bu npenopavyBame Aa KOPUCTUTE OPUTMHAMHW Pe3epBHY OEMOBMU.

Kora ke KOHTaKkTMpaTe CO HaLWWOT OBNACTEH CEPBUCEH LIEHTap, MOrpuxeTe ce Aa rm
umare Ha pacnonarawe cnefHuse nogaroun: Mogen, bpoj Ha nponssoaoT, Cepuckm
6poj.

VIHbopmaumnTe moxaT fa ce HajaaTt Ha eTukeTaTa co MHopmauun.

A\ Mpenynpenysake / BHnmaHne-besbegHocHM nHdopmamm

® onwm MHdOPMaLMKN 1 COBETU

WNHdopmaLun 3a xmBoTHaTa cpeanHa

MoxHocTa 3a npomeHu e 3agpXKaHa.

COLOPXKMHA
1. BESBEAHOCHU MHOPOPMALIMN. ...t 247
2. BESBEHOCHMU YTTATCTBA. . ettt 248
B MOHT AMKA ettt e e bt e e s e ettt an 251
4. OTMIC HA TTPOUBBOLOT .....eeee ittt ettt e et e enee 253
5. KOHTPOJTHA TABJTA ..ottt ettt e e 253
6. MPEL NMPBATA YTTOTPEBA.......oi ittt 254
7. CEKOJOHEBHA YTTOTPEBA. ...ttt 255
8. OYHKLMN HA HACOBHUKOT ...ttt 257
9. KOPUCTEHSE HA TIPUBOPOT ...ttt 258
10. JOMOJTHUTETTHU @YHKLIMN.......eeiiiiiee e 259
11, TIOMOLL U COBETW ...ttt 260
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1. A BESBEAHOCHU UH®OPMALIUUA

Mpea MOHTMpPaH-e 1 KOPUCTEHE Ha anapaToT, Be MONMMe
BHMMATENHO Aa ' npovnTaTe NpuroXeHnTe ynaTcraa.
Mpon3BoaANTENOT HE CHOCK OArOBOPHOCT 3a HanpaBeHa
noBpeaa unu wteta Kou ce pesyntaTt Ha HenpasuiHa
MOHTaxa nnm ynotpeba. Cekorawl 4YyBajTe rv ynatcteaTa Ha
cUrypHo n 6e3begHoO MeCTO 3a NOAOUHEXHa ynoTpeba.

1.1 CurypHOCT 3a geua v paHniMBa KaTeropmja Ha

nuua
OBoj anapat Moxe fa ro kopucraTt geua Hag 8 roguHm um
nvua co HamaneHn PU3anYK1, CETUIHN UNN MEHTANHN
cnocobHocTM nnu nuua 6e3 NCKYCTBO M 3HaeH-e OOKOSKY
TOa ro npaeat nog Haa30p UNu SOKOMKY UM bune aageHu
ynatcTBa kako 6e36egHo ga ro ynotpebysaat anapaTorT, 1
AOKOJKY M pasbupaaTt onacHOCTUTE NOBP3aHM Co Hero. He
cmee fa 6uge Ha godat Ha geua nomanu o4 8 roguHu u
nmua co MHOry 06eMHM 1 CROXEHN NPeYKM BO pa3BojoT,
OCBEH aKo He ce nof NoCcTojaH Haa3o0p.

- [euata Tpeba ga bugat noa Haa3op ga He urpaart co
anapaTor.

- OpxeTe ja ambanaxaTa noganeky og geua v dpneTe ja
COOABETHO.
MPEOYIMPEOAYBAHSE: OpxeTe rm geuarta n muneHmumnTe
noganeky og anapartoT kora paboTun unu kora ce naaw.
[ocTanHuTe 4enoBm MoXe a CTaHaT XEeLUKN 3a Bpeme Ha
ynotpebara.

- Ako anapaTtoT uma ypeq 3a 3awTuTa Ha geua, Tpeba ga ce
BKIy4M.

- [euata He Tpeba ga ro ynucraT unu ga ro ogapxysaat
anapartot 6e3 Hag3op.

1.2 OnwTa 6e36egHoOCT

Camo kBanudukyBaHoO nuLe MoXe ga ro MoOHTUpa ypenoT v
Aa ro sameHu kabenor.
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He kopucTteTe ro anapatoT npeg 4a ro MoHTupaTe BO
BrpageHarta CTpykTypa.

[Mpen oapxyBake, UCKIyYeTe ro anapaTtoT of,
HanojyBakeTO.

[lokonky ce owTeTn kabenoT 3a HanojyBake, Toj Tpeba aa
Buae 3aMeHeT o CTpaHa Ha NPOM3BOAUTENOT, HErOB
OBnacTeH cepBUCEH LieHTap Un CIIMYHO KBaNUQUKyBaHu
nvua 3a ga ce nsberHe onacHocr.

MPEOYINPEOYBAHSE: lNpen na ja meHyBaTe cujanuuara
BO MneykaTa, yBepeTe ce Jeka ypeaoT € UCKNYyYeH, 3a Aa ja
n3berHete MOXXHOCTa Of CTPYEH yaap.
NMPEOYTPEOYBAHE: AnapaTtoT n HeroBute gocTtarnHu
AEenoBu ce BXeLUTyBaaT 3a Bpeme Ha ynotpebaTta. Tpeba
[Aa ce BHMMaBa Ja He ce gonupaar rpejauure.

Cekorall KopucTeTe pakaBuUM 3a pepHa 3a BageHe nnu
cTaBahe Npubop MM OrHOOTNOPHN CaZoBMW.

3a fa rm nssagute gpxadmTe Ha peLleTknTe, nosreyeTe ro
npegHWOT en of ApXa4yoT Ha pelleTkaTa, a notoa
3aHVOT Kpaj HacTpaHa of CTPaHUYHUTE SUAOBMW.
MoHTMpajTe rv ap)xaunte Ha pelleTkMTe no obpateH
pegocnes.

He kopucteTe yicTtad Ha napea 3a YMCTeHE Ha anapaTor.
He kopucTteTte rpybu abpasmBHu cpeacrtea unm octpum
MEeTasnHn CTpyranku 3a a ro YUCTuTe CTaknoTo Ha BpaTaTa,
Buaejkn Toa MOXe Aa Npeau3BMKa Npckake Ha CTakmoTo.

2. BESBEHOCHW YTATCTBA

2.1 MoHTaxa

248

HOCETE 3aLUTUTHU paKasuLm 1
NPUNOXeHUTE 0BYBKM.
NPEOYNPEQYBAHSE! * He BneyeTe ro anapaToT 3a paykaTa.
AnapaTtoT Mopa fa ro MoHTMpa » MoHTupajTe ro anapartoT BO CUTYPHO K

camo KBaﬂI/IqJI/IKyBaHO nvue. norogHo MecTo Koe rv ucnosnHyBea
notpebute 3a MOHTaxa.

OppxyBajTe MMHUManHa ogaane4yeHocT
oA apyruTe anapaTu v AenoBu.

lMpena pga ro MoHTMpaTe anaparoT,
npoBepeTe Oanu BpartaTta Ha pepHaTa ce
oTBapa co fiecHoTuja.

M3BageTe ja uenata ambanaxa.

Hewmojte oa moHTUparte HUTY Aa
KOpWCTUTE OLITETEH anapar.

CnepeTe r'v UHCTPYKUMUTE 3a MOHTUPaHE
OafeHn co anaparor.

Cekorall BHYMaBjTe Kora ro npeHecysare
anapaToT 3aTtoa LWTo e Texok. Cekorall
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AnapaToT e onpeMeH Co CUCTEM 3a
enekTpuyHo nagewe. Mopa ga ce pakysa
CO HanojyBame.

MuHumManHa BrucuHa Ha 590 (600) mm
nnakap (MuHumanHa

BMCUHA Ha Nnakap nog

noBpLUMHATA 3a FOTBEHE)

[omknHa Ha nnakap 560 mm
[na6oynHa Ha nnakap 550 (550) mm
BucuHa Ha npegHuoT gen 594 mm

oA anapaTtoTt

BucuHa Ha 3agHuoT aen oa 576 mm
anaparoT

LLinpoynHa Ha npegHWoT 595 mm
Aen of anapatoT

LLinpoymHa Ha 3agHuOT aen 559 mm
of anapaToT

[naboynHa Ha anapaTtoT 569 mm
BrpapeHa ana6ounHa Ha 548 mm
anapartoT

[na6oynHa co oTBOpeHa 1022 mm
BpaTa

MuvHVMManHa ronemuHa Ha 560x20 mm

OTBOPOT 3a BEHTUMNauuja.
OTBOp CTaBEeH Ha JAHOTO Ha
3agHaTa cTpaHa

[omknHa Ha kabenoT 3a 1500 mm
cTpyja. Kabenot e ctaBeH

BO [IECHVOT aron o

3agHaTa cTpaHa

3aBpTkM 3a MOHTUpaHE 4x25 mm

2.2 NoBp3yBake Ha cTpyjaTa

NPEAYNPEOYBAHKE!
Pu3suk og noxap v cTpyeH yaap.

Cekoe noBp3yBame Co cTpyja Tpeba aa
Ouae HanpaBeHO o KBanuduKyBaH
enekTpuyap.

AnapaTtoT mopa fa buae 3asemjeH.
MpoBepeTe pganv napameTpuTe Ha
nno4kaTa co cneuundukayum ce
KOMNaTUBUNHK CO eneKkTpuYHaTa MOKHOCT
Ha MpexaTta Ha enekTpu4Ha eHepruja.
Cekorall kopucTeTe NnpaBuUnHO MOHTUPaH
LUTEKep OTMOPEH Ha CTPYjHU yaapw.

* He kopucteTe agantepu co noeeke
NPUKTYYOLUM U NPOAOIIKHN Kabnu.

« T[lorpwxeTe ce Aa He rv owTeTuTe
NPUKYYOKOT 3a CTpyja 1 kabenort.
[okonky kabenoT 3a cTpyja Ha anapaToT
Tpeba Aa ce 3ameHwu, Toa Mopa Aa ro
Hanpasu HawmoT OBnacTeH cepBuceH
ueHTap.

* He posBonyBajTe kabenoT Aa aojae Bo
gonvp co unu ga éuge 6nusy go BpaTata
Ha anapaToT, ocobeHo kora paboTu nnm
Kora BpaTara e eLuka.

« 3awTnTarta of enekTpuyeH yaap Ha
aKTUBHWTE M U30NMpaHUTe AenoBu Mopa
a ce NoBp3e Ha TakoB HAYMH LUTO Hema
[a Moxe fa ce u3Baam 6es anatku.

« [loBp3eTe ro NpuUkKNy4oKoT 3a CTpyja co
LITEKEPOT Ha KPajoT 04 MOHTaxara.
[MpoBepeTe ganu NpUKNYy4YoOKOT 3a CTpyja e
npucTaneH no MOHTUPAaHETO.

» [okonky LwTekepoT e nabas, He
NPUKyYyBajTe ro NPMKNy4YoKoT 3a CTpyja.

* He Bneuete ro kabenoT 3a ga ro
UCKIyumTe anapaToT o cTpyja. Cekoraw
NoBreKyBajTe ro NPUKIy4YOKOT 3a CTpyja.

» KopucTeTe camo cooaBeTHM ypeam 3a
n3onaumja: 3aWwTUTHN NPEKNHYBaYX Ha
NMHWja, ocurypyBaym (ocurypyeadu Ha
BpTEH-E U3BaAEHM 04 APXKayoT),
3a3eMjyBahe 1 KOHTaKTOpMW.

* EnektpuyHaTta nHcTanauuvja mopa ga nva
130naLnCcKn ypea Koj LLUTO BM OBO3MOXYBA
[a ro UCKny4YnTe anaparot o4
NPUKYYOKOT 3a CTPyja OA CMTE MOMOBW.
M3onaumcknoT ypea Mopa aa uma
KOHTaKTeH OTBOp CO LUMPWHA Of, HajMaskKy
3 MM.

* AnapaToT e cHabaeH Co NPUKIYYOK U
kaben 3a cTpyja.

TunoBu Ha Kabnu Kou MoXe Aa ce
MOHTMpaaT UM Aa ce 3ameHyBaar 3a
EBpona:

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

3a genot Ha kabenoT, BuaeTe ja BKkynHaTa
MOKHOCT Ha nfioykaTa co crieumdukaumm.
MoxeTe Aa nornegHeTe v Bo Tabenara:
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BkynHa jaumHa (W)  [llpecek Ha kabenoT

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

Kabenot 3a 3a3emjyBame (3eneH / xonT
kaben) mopa Aa 6buae 2 cm noponr of
¢asHMoT kaben n HeyTpanHuoT kaben (CUH 1
kacpeas kaben).

2.3 YnoTtpeba

NMPEAYMNPEOYBAHSE!
[MocTomn onacHocT oA nospeAa,
N3ropeHnLmn unu cTpyeH yaap
Unun ekcnnosuja.

» OBoj anapart e camo 3a JoMallHa
ynotpeba (BHaTpe).

* He meHyBajTe ja cneundukaymjata Ha
OBOj anapar.

* Ocurypajte ce geka oTBOpUTE 3a
BEHTUNauuja He ce BnokmMpaHu.

* He ro octaBajte anapatoT ga pabotu 6e3
Haasop.

* Vcknydete ro anapaTtoT no cekoja
ynoTpeba.

» bBupgete BHMMaTENHM Kora ja oTBoparte
BpaTaTa Ha anapaToT goAeka paboTu.
Moxe fa nsnese Bpen BoO3ayx.

* He pakyBajTe co anapaToT CO MOKpM paue
WK KOra uma KOHTaKT co Boaa.

* He ja nputuckajte oTBOpeHaTa Bparta.

* He ynoTtpe0yBajTe ro anapatoT Kako
paboTHa NoBpLUMHa UK NOBPLUMHA 3a
cKknagupatse.

* BHumatenHo oTBoperTe ja Bpartata Ha
anapaToT. KopucTeHheTo COCTOjKM CO
ankoxon mMoxe Aa npeanssuka mellarme
Ha ankoxon v Bo3gyXx.

* He gosBonyBajTe UCKpUTE UM OTBOPEH
oraH fa [ojaat BO KOHTAKT co anapaToT
Kora Ke ja oTBOpuTE BpaTara.

* He craBajTe 3ananvev NponsBoAuN UNn
npeaMeTy KoM ce MOKpW 3aeHO Co
3ananveu NPOU3BOAM BO anaparoT, Unm
BO Herosa GnusumHa.
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NPEOYNPEOYBAHSE!
OnacHocT o owwTeTyBake Ha
anaparor.

» 3a fa cnpeynTe oWwTeTyBakE Unn
n3bneayBawe Ha eMajnoT:

— He cTaBajTe CagoBW 3a BO pepHa unu
Opyrv npeameTy Bo anapaToT
OMPEKTHO Ha OHOTO.

— He cTaBajTe anymuHuymcka conuja
OMPEKTHO Ha AHOTO Ha BHaTpeLLHoCTa
Ha anapaTor.

— He CTaBajTe BoAa ANPEKTHO Ha
XEeLLKMOT anapar.

— He 4yBajTe BNaXHW jagera n xpaHa
BO anapaToT OTKaKo Ke 3aBpLunTe co
roTBEH-E.

— BHMMAaBajTe Kora rm oTcTpaHyBarte
UM MOHTMpaTe gopartouuTe.

*  O06e360jyBareTO Ha EMAJNOT UMK Ha
He'pfocyBaYvkMOT Yenmnk Hema edpekT Bp3
paboTtaTa Ha anaparoT.

* KopucteTte gnabok cag 3a BNaxHu
Konayun. OBOLLUHNTE COKOBYU
npeansBrKyBaaT AaMKy KoM Moxe aa
oupat TpajHu.

« OBoj anapar e HameHeT camo 3a
rotBewe. He cmee ga ce kopuctu Bo
OpYru Lenu, Ha Nnpumep 3a rpeexe Ha
npocropuja.

» Cekoralu roTseTe CO 3aTBOpeHa BpaTa Ha
pepHa.

* Ako anapaToT € MOHTVpaH 3az nno4a oA
meben (Ha np. BpaTa), Bpatarta He cmee
Aa ce 3aTBoOpa Kora anapaTtoT € BO
dyHKumja. Moxe aa ce Hacobepe
ToMnuHa v Bnara 3aj 3aTBOpeHa nrnoya
Ha MebenoT LWTo MoXe Aa npeanssuka
nocrneaoBaTenHo OWTEeTyBake Ha
anaparoT, Ha mebenoT unu Ha nogoT. He
3aTBOpajTe ja nnoyarta Ha mebenoT
Oo[eKa anapaTtoT LefnocHO He ce n3naau
no ynotpebara.

2.4 Hera n uncrteme

NMPEOYNPEOYBAHSE!
OnacHocT o NoBpeau, noxap
UM OWITETYBakE Ha anaparor.

* [lpen ogpxyBame, UCKIyYeTe ro
anapaToT 1 u3BageTe ro NpuKy4yokoT 3a
CTpyja Of LTEeKepoT.



lMpoBepeTe Aanu anapatoT e NnajeH.
[TocToun onacHOCT of KpLueHe Ha
CTaKNeHnTe Mnnoyun.

BeaHalu 3ameHeTe rv cTakneHuTe nmnoym
Ha BpaTaTa ako ce owrTeTeHn. CtaneTte BO
KOHTaKT co OBnacTeH CepBUCEH LieHTap.
Buaete BHMMaTenHu kora ja Bagute
BpaTaTa of anaparoT. BpaTaTa e TeLuka!
PepnoBHo uncTeTe ro anaparoT 3a aa
cnpeyunTe owTeTyBake Ha NOBPLUNHCKMOT
marepwujan.

YuncTeTe ro anapatoT CO Meka, BnaxHa
kpna. Kopuctete camo HeyTpanHu
netepreHTu. He kopuctete abpasunsHu
npoussoan, abpasvBHM CyHrepu 3a
YMCTEeHE, PAaCTBOPYBAYN UM METArHN
npegmeTu.

[okonkKy kopucTuTe cripej 3a nevka,
cnepete rn 6e30eqHOCHUTE UHCTPYKLUMMN
Ha nakyBaH-€eTO.

He yncteTe ro katanuTMYKMOT emajn co
OeTepreHTn.

2.5 BHaTpelwHa cBeTUSIKa

NPEAOYNPEOYBAHE!
OnacHoCT of CTpyeH yaap.

Bo ogHoc Ha cBeTunuTe BO
BHaTpELUHOCTa Ha OBOj NMPOW3BOA U
pe3epBHUTE CBETUIKM LUTO ce Npogasaat
noce6Ho: OBWe CBETUIKY Ce NPeABUAEHN
0a n3gpxaT eKCTPeMHU (hU3NYKN YCII0BU
BO anapaTtuTe 3a JOMakMHCTBO, Kako LUTO
ce TemnepaTtypa, Bubpauum, BNaxHOCT
Unu ce NpeaBuaEHN 3a AaBake curHanum
3a paboTHata cocTojba Ha anapatoT. Tue
He ce NpeaBUAEHM Aa ce kopucTaT 3a
OPYri HAMEHU U He Ce MOroAHM 3a
OCBETIyBak-€ NPOCTOPUN BO OMOT.

3. MOHTAXA

NPEAYNPEOYBAHSE!
Bupete Bo nornasjarta 3a
3allTMTa U CUrYpPHOCT.

KopucteTe camo CBETUMKM CO UCTUTE
crneyndurkaymn.

2.6 CepBuc

3a ga ro nonpaswuTe anaparor,
KOHTaKTMpajTe CO OBNACTEHUOT CepBUCEH
LeHTap.

KopucTeTe camo opurvHanHm pesepsHu
[ernosu.

Bo ogHoc Ha cBeTunuTe BO
BHATPELUHOCTa Ha OBOj NPOU3BOA U
pe3epBHUTE CBETUMKM LUTO Ce npodasaat
noce6Ho: OBMe CBETUIKM ce NpeaBUAEHU
[Aa n3gpkaT eKCTPEMHU OM3NYKM YCrIoBK
BO anapaTuTe 3a JOMaKWHCTBO, Kako LUTO
ce Temneparypa, Bubpauum, BnaxHocTt
U1 ce NpeaBuaeHV 3a JaBake CuUrHanm
3a paboTHaTa cocTojba Ha anapaTtoT. Tue
He ce NpeaBuOeHV Oa ce KopucTaT 3a
OPYr HaMeHU 1 He ce NoroaHu 3a
OCBETINyBaHe NPOCTOPUU BO JOMOT.

2.7 OTrcTpaHyBake

NMPEAYMNPEOYBAKE!
Pu3uk of nospeaa unm
3aayllyBatse.

KoHTakTupajTe co BalLuMTe ONLTUHCKN
opraHu 3a fa gobuete nHdopmaumm 3a
TOa Kako Aa ce ocnoboauTe of anaparor.
WcknyyeTe ro anapatoT of NpUKIy4oKoT
3a cTpyja.

V3BageTe ro enekTpnyHmNoT kaben 6nucky
[0 anapatoT u dpneTte ro.

M3BageTe ja kBakaTa Ha BpaTaTta 3a Aa
crnpeynTe 3aTBapame Ha geua unm
MUSIEHVLM BO anaparTor.

3.1 BrpapyBame

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

@ YouTube

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

a
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3.2 MpuuBpcTyBak€e Ha NeyvkaTa 3a
nnakap
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4. OMNMNC HA NMPOMN3BOAOT

4.1 OnwT npernen

Ll

-5 talbo J

KoHTponHa Tabna

Konye 3a pyHKUMM 3a rpeerse
Csetunka / cumbon 3a jaunHa
EkpaH

E KoHTponHo konye (3a Temneparypa)
[MokasHo cBeTno 3a Temnepartypa /
e cumbon
Mnyc napea
peay
CseTno
BeHtunatop

MogenupaHa BHaTpeLIHOCT
Op>xay 3a pelleTka, ce Bagn
Mo3nymm Ha peLueTkn

ENEEREE BEOENE

4.2 NopaTtouu 3a neverbe OecepTu U Meco UMK Kako
nnex 3a cobrpame Ha MacHoTUHTe.
Teneckomncku WUnkKn

CO TENecKOMNCKUTE LLMHY MOXeTe
NOMEecHO Ja rv ctasare v BaauTe
pelieTknTe.

* PeweTtka .
3a cagoBu 3a roTBeHE, NNEXOBU 3a
Konayu, neyetsa.

* [nex 3a neyewe
3a konaun n GUCKBUTMK.

» TaBa 3a ckapa/ne4yere Meco

5. KOHTPOJIHA TABIA

5.1 Tpkanua KouLwTO ce
noBreKyBaaTt

3a fa ro KopuUcTUTE anapaToT, NPUTUCHeTE
ro TpkanueTto. KoHTPOmHoTo Konye nanerysa
HagBop.

5.2 CeH3opcku nonuwa/Konunmwa

—_— 3a pa ro noctaeute BpemeTo.

@ 3a aa ja noctaBuTe yHKUMjaTa Ha HaCOBHUKOT.

+ 3a ga ro noctaBmTe BPEMETO.

MAKEOOHCKN
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) 3a BKkIyvyBam€e 1 UCKIyvyBake Ha pyHKuujaTa [oTBewe co BeHTunatop
nnyc.

5.3 EkpaH

A B

B. Tajmep

A i:l -

d

6. MPEN NPBATA YINOTPEBA

NPEOYMNPEOYBAHE!

Bupgete Bo nornasjata 3a

3awTuTta n CUrypHoCT.

6.1 Npea npBaTta ynortpe6a

A. OyHKUMM HA YACOBHUKOT

MeykaTa moxe Aa mcnywTa MMpMBGa M 4yaj 3a BpemMe Ha npeasarpesame. I'Iorpm>KeTe ce aa

MMa OOBOJIEH NPOTOK Ha BO34yX.

Yekop 1

&

Yekop 2

—

Yekop 3

HaropeTe ro 4acoBHMKOT.

Yucrewe Ha NneykaTa

3arpejTe ja npa3HaTa neuyka.

1. + ~ - npuTucHeTe ro 3a Aa
ro nocraeute Bpemeto. o
okorny 5 cekyHaW, TpenkameTo
npecTaHyBa 1 Ha eKpaHoT ce
NpVKaxyBa NoCTaBeHoOTo
Bpeme.

1.

W3BageTe ru cute gopatoum v
ApXauuTte Ha pelueTknTe LITO
ce BafaT of nevkarta.
VcuncteTe ja neykata n
pojartoumte co Meka kpna
HaToreHa co Tonna Boga u
Cpe/CTBO 3a YNCTeHe.

1.

MocTaBeTe ja MakcumanHaTa
Temneparypa 3a dyHkuujaTa:

=

Bpewme: 1 u.
MocTaBeTe ja MakcumanHaTa
Temneparypa 3a yHkupjaTa:

]

Bpewme: 15 muH.
MocTaBeTe ja MakcumanHaTa
Temnepartypa 3a dyHkuujaTa:

Bpewme: 15 muH.

VcknyyeTe ja nevkaTta u noyekajte goaeka He ce onagu. CraBeTe r1 gogatouuTe 1 ApXKauute Ha peLueTkute

LUTO Ce BadaT BO nedkara.
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7. CEKOJOHEBHA YINOTPEBA

NPEOYNPEOYBAHSE!
Bupete Bo nornasjarta 3a

onbepeTe Temneparypa.
3alTnuTa U CUrypHoCT. Abep pamyp

2 yekop CBpTeTe ro KOHTPOMHOTO Kon4ye 3a Aa

7.1 HauuH Ha nopgecyBame:
dyHKUMja 3a 3arpeBame

3 yekop Kora ke 3aBpLUM rOTBEHETO, CBPTETE
M Kon4umaTta Ha nonoxota UCKITy4YeHo
3a [a ja UckryymTe neykarta.

1 yekop 3aBpTeTe ro konyeTo 3a yHKUMMTE 3a
rpeetwse 3a ga ogbeperte yHkuUuja 3a
rpeeme.

7.2 NMocTaByBawe Ha pyHKUmjaTa:[oTBewe co BeHTUnarop MIyC

NPEOYNPEOYBAHKE!
OnacHoCT oA M3ropeHnLy 1 oLITeTyBaHe Ha anaparor.

1 yekop

I'IpOBepeTe Aanuv nedvkara e nagHa.

2 yekop

HanonHete ja narpasupaHara
BHATPELLUHOCT CO BOAA Of YellMa.

@ MakcvmanHuoT kanauuTeT Ha
u3rpaBMpaHaTa BHaTPELIHOCT 3a BoAa e
250 ml. He nonHeTe ja rpaBupaHaTa
BHaTPELUHOCT CO BoAa 3a Bpeme Ha
roTBEH-ETO WNIN KOra pepHaTa e xelLlka.

3 yekop

MocTaBeTe ja pyHKuMjaTa: |

MNpuTucHeTe ro: . MokasHoTo cBeTno ce nanu. PaboTtn camo co dyHkuujaTa: [oTBeHe co
BeHTunatop MIYC.

4 yekop

3aBpTeTe ro TpKarnueTo 3a TemnepaTtypara 3a Aa nogecerte Temreparypa.

5 yekop

3arpejTte ja npasHaTa neyka okony 10 MUHYTK 3a Aa HanpaBuUTeE BNaXHOCT.

6 yekop

CraBeTe ja xpaHaTta BO pepHarTa.
Bupete Bo nornasjeto ,[omoLu n coBeTn®. He ja oTBOpajTe BpaTaTa of pepHaTta 3a Bpeme Ha
rOTBEHETO.

7 yekop

CBpTeTE ro KOMYETO 3a (PyHKLWM 3a rPeetbe Ha Mo3uLMja UCKIYYEHO 3a [a ja UCKIy4YuTe neykara.

anITI/ICHeTe Ha - 3a ja ja WUCKNy4uTe nevkarta. MokazaTenot ce NCKIy4vyBa.

8 yekop

OTkako yHKUMjaTa ke 3acTaHe, BHMUMaTenHo oTBopeTe ja BpaTaTta. OcnobofeHaTta napea Moxe aa
Npeav3BuKa U3ropeHnLm.

9 yekop

MpoBepeTe Aanu neykata e nagHa. Masagete ja npeoctaHaTa Bofa o4 UarpasupaHarta
BHATPELLHOCT.
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7.3 PyHKUMM 3a 3arpeBame

®dyHKumja 3a MpumeHa

3arpeBake
— 3a nevetrse Ha CKapa Ha TeHKn
yov

napuvkba xpaHa Bo ronemu
KOMMYMHM 1 3a NeYere TOCTOBM
Bp3o neyere Ha  neB.

®DyHKUMja 3a MpumeHa
3arpeBame
0 PepHata e ucknyyeHa.
Monox6a Ha
UCKIyYeHo
. 3a BkIyyyBatbe Ha namnara.

CeeTtno

—] 3a neyerse ronemu napynka

ﬁf MECO UMW XMNBUHA CO KOCKMN Ha
efjHa nosuuuja Ha pelieTka. 3a

3aneKkyBaHe 1 NoTrneKkyBake.

Typ6o-ckapa

3a neyetrbe Ha TpU peLLeTkr

MCTOBPEMEHO 1 3a CyLueHe

XpaHa.

(f\> lMocTaseTe ja TemnepaTypata
\I/ 3a 20 - 40 °C noHm1cka OTKOmKy

3a KOHBEHLIMOHAMHO roTeerse.

[oTBewe co
BeHTMnaTop / 3a gogaBarse BMaXHOCT 3a
FoTBEHLE CO BpeMe Ha rotBeneTo. 3a
BeHTUNaTop MOCTUTHYBak-e Ha BUCTUHCKaTa
nnyc 60ja 1 KpLKaBa kopa npu
neyewe. 3a Aa 6Guae NocoyHo
3a BpemMe Ha NoBTOPHOTO
3arpeBame.
dyHKUMjaTa e HanpaBeHa 3a
I Y | WTedeHe Ha enekTpuyHa
é eHeprvja 3a Bpeme Ha
MeveTe co rotBeweTo. Kora ja kopuctute

BIaXeH BO3AyX  oaa dyHKUMja, TemnepaTypaTta
BO BHaTpeLLUHOCTa MOXe Aa
6uge pasnuyHa of noctaBeHaTa
TemnepaTtypa. JaunHaTta Ha
TonnuHaTa mMoxe da buae
HamaneHa. 3a noseke
MHOpMaLmn BugeTe Bo
nornasjeto ,CekojaHeBHa
ynoTpe6a*“, 3abeneLukm 3a:
[MeyeTe co BnaxeH BO3aAyX.

3a neyete Konaym co KpLkas
[loNeH Aen 1 3a KoH3epBupakse
XpaHa.

[HoneH rpejay

3a oaMp3HyBak-e Ha xpaHa
(3eneHuyk n oBoLuje). BpemeTo
Ha 0AMp3HyBaH-E 3aBUCHK Of,
KOMMYMHaTa 1 roneMuHaTa Ha
3aMp3HaTaTa xpaHa.

XX

OamMp3HyBake
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v 3a neyemne nuua. 3a nojako
Y neyere 1 KpLKaB AoNeH gen.

— 3a neyere xpaHa 1 Meco Ha
€[HO HMBO Ha nonuuaTta.

KoHBeHLMoHanHo
rotBewe

7.4 3abenewku 3a: NMeyeTe co
BlaXkeH BO3ayX

OBaa cyHkumja belle nckopmcTeHa 3a
ycornacyBare CO KracaTa 3a eHepreTcka
edpmkacHocT 1 6aparbata 3a ekoam3ajH BO
cornacHocT co EY 65/2014 n EY 66/2014.
Tectou cnopeg EN 60350-1.

BpartaTa Ha pepHaTta Tpeba ga buge
3aTBOpEHa 3a BpeMe Ha roTBEHETO CO LUTO
dyHKLMjaTa He Bu ce NpeknHana u 3a ga ce
ocurypate feka pepHarta paboTtu co
HajBMCOKa MOXHa eHepreTcka enKacHOCT.

3a ynaTcTBa 3a roTBene BUAETE BO
nornasjeto ,CoeTn 1 nomow*, MNMeyete co
BMNaxeH BO34yX. 3a onwtn npenopaku 3a
3aliTena Ha eHepruja BMaeTe BO Norna.jeTo
+EHepreTcka ecukacHocT”, 3awTena Ha
eHepruja.



8. YHKUMN HA HACOBHUKOT

8.1 PYHKLUMM Ha YaCOBHUKOT

®DyHKUMja YaCOBHUK MpumeHa
@ 3a ga ro noctaBuTe, NPOMEHUTE UMK NPOBEPUTE TOYHOTO BpeMme.

Bpeme Bo aeHoT

I_)l 3a ga ogpeaute Kornky Aonro paboTu nevkara.
Tpaene
D 3a ga noctaBuTe oabpojyBare OBaa yHkUMja Hema edekT Ha paboTaTa

Ha neykaTa. MoxeTe ga noctaeuTe dyHKLUMja Kora Buno, aypu n kora

MoTceTHMK BO MUHYTH neykarta e ucknyyeHa.

8.2 Kako ga noctaBute: ®yHKLUUN HA YACOBHUKOT

Kako na nocrtaBute: Bpeme Bo geHoT

@ - Tpenka Kora ke ro NnoBp3nNTE anapaTtoT CO enekTpuyHa Cprja, Kora nmMma npekvH Ha Cprja Wnn Kora He e
nopgeceH TajMepOT.

MpuTucHete +_ - 3a [la ro HaroAmTe TOYHOTO BPEME.
Mo okony 5 cekyHAw, TPENKakEeTO NPECTaHyBa U HAa EKPAHOT Ce NpUKaxyBa NOCTaBEHOTO BPEME.

Kako na cmeHute: Bpeme Bo geHOT

Yekop 1
P @ - MPUTUCHETE HEKONKYNaTu 3a ja ro0 CMEeHWUTE TOYHOTO Bpeme. @ - 3aMoYHyBa Aa Tpernka.

Yekop 2 + —
MpuTucHeTe ~T,~ - 3a Aa ro HaroguTe TOYHOTO BPEME.

Mo okony 5 cekyHau, TpenkaweTo NpecTaHyBa U Ha eKPaHOT Ce NpUKaxyBa NOCTaBeHOTO BpeMe.

Kako na nocrtaBute: Tpaewe

Yekop 1 [MocTaBeTe rv PyHKUMjaTa Ha nevkaTta u Temneparypara.

Yekop 2
P @ - NPUTUCHETE HEKOIKY NaTu. I_)l - 3anoYHyBa fAa Tpernka.

Yekop 3 0 + —
puTtucHete T, 3a i@ ro HaroauTe BpeMeTpaeHEeTo.
Ha ekpaHoT ce npukaxysa: I9 .
|9| - Tpenka Kora ke 3aBpLuM nocTaBeHOTO Bpeme. Ce ormacysa curHan v neykara sanupa.
Yekop 4 MpuTncHEeTe Koe BMIo Konye 3a Aa ro UCKMy4uTe 3BYYHUOT CUrHar.
Yekop 5 CBpTeTe ro KON4YeTo Ha TajMepoT A0 No3uLmja Ha UCKIy4eHo.
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Kako na noctaBute: MoTCeTHUK BO MUHYTU

Yekop 1 @ Q
- NPUTUCHETE HEKOIKY NaTu. - 3anoyYHyBa a Tpernka.

Yekop 2 _l_ —_

MpuTucHete T ,~ - 3a A4a ro Harogute TOYHOTO BpeEME.

PyHKUMjaTa cCTapTyBa aBTOMAcTKM nocne 5 cekyHau.

Kora ke ncreye noctaBeHOTO Bpeme, ce ornacyBa 3By4YeH curHan.
Yekop 3 MputucHeTte koe 6o konye 3a Aa ro NCKIy4YnTe 3BYYHUOT CUTHan.
Yekop 4 CBpTeTe ro KON4yeTo Ha TajMepoT A0 No3nLuja Ha UCKIy4eHO.

Kako pa otkaxeTte: PyHKUUM HA YACOBHUKOT

Yekop 1 . ’
P @ - NpUTUCKaTe NOCTOjaHO Aodeka CMMBOMNOT Ha pyHKUMjaTa Ha YAaCOBHUKOT HE MOYHE Aa Tpena.

Y 2 —_
exop MputucHeTte n gpxere: .

PyHKUMjaTa YaCOBHUK Ce UCKMy4yBa MO HEKOIIKY CeKyHAW.

9. KOPUCTEHE HA NMPUBOPOT

[AENoBU UCTO Taka PYHKLMOHMPAAT U KaKo

!

g:feﬂzgziﬂxz:.: g'sa ypeav npotus ocTpu pabosu. MonemunoT pab
sawTaTa u cmrypHé e oKony nonvuara ro cripevysa cagoT 3a

roTtBewe ga ce n3nuara.
9.1 BMmeTHyBak€e Ha Aopatoum

Marno BoBnekyBate Ha FOpHWOT Jen ja
3rofieMmyBa curypHocTa. BosneyeHute

PeweTka:

TypHeTe ja pelueTkata Mefy BOAUNKUATE Ha
ApXayoT 3a pelueTkaTa v nposepeTe Aanu
HorankuTte ce CBPTEHW Haaony.
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Mnex 3a neyewe /Anaboka TaBa:
TypHeTe ja pelueTkata Mefy BOAUNKUTE Ha
ApXayoT 3a pelueTkara.

PewerTka, Mnex 3a nevewe /Ona6oka Tasa:
TypHeTe ro nnexoT 3a neyere nomery BoAUIKUTE
Ha ApXayoT 1 pelueTKkaTa Ha BOAWUNKUTE rope.

9.2 KopucTterhe Ha Teneckoncku lNpen pa ja 3aTBOpPWTE BpaTaTa Ha nevkata,
LWUUHU npoeepeTe aanu LeriocHO CTe rm TypHarne

. TEeNeCKONCKUTe LWnNHU BHaATpe BO anapaTtorT.
He nogmaydkyBajte rm TeNecKOonCKUTe LWNHN.

1 yekop M3BneveTe ja gecHarta u nesata 2 yekop MocTaBeTe ja pelleTkata Ha
Teneckorcka wuHa. TENEecKOmMnCKMUTE LUMHU, @ NOTOa HEXHO

TYpHETe rv BO nedkara.

10. AOMNOJTHUTEITHN ®YHKLU N

10.1 BeHTUnarop 3a nagewe AKO ja UCKINy4nUTe NneykaTa, BEHTMIATOPOT 3a
napetse MoXe Aia NpoAomku Aa paboTtu cé
Kora paboTu neukara, BEHTUNATOPOT 3a [1071eKa NedKaTa He Ce onaaw.

nagexwe ce BKIydyBa aBTOMATCKM 3a Aa rm
oApXyBa NnaaHu NOBPLUMHUTE Ha Nevkarta.
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10.2 Be3begHoceH TepmocTaTt

HenpaeunHaTa paboTta Ha nevykata unm
OeeKTHUTE KOMMOHEHTN MOXe Aa
npeav3BMKaaT onacHo nperpeeame. 3a Aa
ce cnpeun Toa, neykaTa nma 6e3begHoceH

11. MOMOLW N COBETU

Bupete Bo nornasjarta 3a
3alTmTa U CUrypHOCT.

11.1 MNpenopaku 3a rotBeH-€
[MeukaTa nma NeT HMBOA Ha peweTkaTta.

BpojTe rv HMBoaTa Ha pelueTkata og AHOTO
Ha pepHaTa.

BaluaTa neyka moxe Aa rv nede TeCToTO UMK
MEeCOTO pasfiMyHO O NevkaTa LTo cTe ja
nmmarne rnopaHo. Tabenute gageHy nogony co
CcTaHaapaHWTe NoCcTaBKM 3a Temneparypa,
BpeMe Ha roTsee ¥ nosumuuja Ha
pelueTkaTa.

AKO He MOXeTe [a r'v HajaeTe Harogysararta
3a ofpefeH peLenT, nobapajTe HeLTo
CINUYHO.

AnapaToT e onpemMeH Co crneuujaneH cucteMm
Koj 06e3benyBa CTpyer-e Ha BO3QyXOT U
NOCTOjaHo Kpyxxeke Ha napeaTa. Co 0BOj
CUCTEM MOXE [a roTBUTE BO OMKPYXKyBahe
€O napea, Co LWTo jageHarta ke octaHaT
COYHU OfBHATPE, a KpLkasu ogHaasop. o
HamarnyBa BPEMETO Ha roTBeHE U
noTpLuyBaykaTa Ha eHepruja.

Meyekwe Konauu
He oTBOpajTe ja BpaTata Ha neykarta npeg
na nomuHat 3/4 og BpemeTo 3a neyveme.

11.2 ToTBewe co BeHTUnatop MIyC
KOpVICTeTe ro BTOPOTO HMBO Ha peLleTKaTa.
KOpVICTeTe ro NrexoT 3a nevyemwe.

% TOPTWU / KOJTAYM | NEBOBU

Konauunwa / 3emunykn / Kpoacanu

TepMocTaT LUTO ro NPeKUHyBa HamnojyBakeTo
co cTpyja. lNeykaTa aBTOMaTCKM Ce BKIyYyBa
NMOBTOPHO Kora TemnepaTtyparta ke ce
Hamanu.

AKO KOpUCTUTE [Ba Mniexa 3a neyere
NCTOBPEMEHO, OCTaBeTe ro HUBOTO MoMery
HUB Npa3sHo.

FoTBew-e Meco 1 puba

KopwucTeTe gnaboka TaBa 3a MHOTy MpcHa
XpaHa 3a Aa cnpeyuTe nojasa Ha TpajHu
AaMKuM BO nevkara.

OcTtaBeTe ro MecoTo Aa nocTou okony 15
MUHYTU Npe Oa ro ceyete 3a Aa He My
ncre4yar cokoBuTe.

3a ga cnpeyeTe nojaBa Ha MHOry Yaj BO
neykarta 3a BpeMe Ha nevyereTo Meco,
aopageTe Marnky Boga Bo gnabokaTa TaBa.
3a cnpevyBarbe Ha KOHAeH3auuja Ha Yag,
AofafeTe BoAa cekorall kora ucrata ke ce
UCYyLLIN.

BpemeTpaere Ha roTBeHeTo
BpemeTpaereTo Ha roTBEHETO 3aBUCK 07
BMAOT Ha XpaHa, HejauHaTa ryctuHa u
3adaTHMHA.

Ha noueTok, cnegete ro paboterweTo Ha
pepHaTa Kora roteuTe. Hajoete rm
HajoobpuTe nocTaBku (Temnepatypa, Bpeme
Ha roTBEHE UTH.) 3a BalLUTE CafioBM,
peLenTu 1 KONMYecTBa Kora ro KopucTuTe
OBOj anapar.

-
(ml) (°C)
100 150 - 180

(MUH.)

10-20
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% TOPTWU / KONTAYM /| NEBOBU

-

(ml) (°C) (MuH.)
dokaya (kopa of TecTo co obnora) 100 200 - 210 10-20
Muuya 100 230 10-20
Kudpnuykm 100 200 20-25
Ie6 100 180 35-40
Konay co cnueu / MNuTa co jabonka / Kudnuyku co ummert, nevenn 100 - 150 160 - 180 30-60

BO Kanan 3a TopTta

Ynotpebete 150 ml Boga ocBeH ako He e NoMHaKy HaBedeHO.

O

444 3AMP3HATU TOTOBU JAOEHA

(°C) (MuH.)
Muua 200 - 210 10 - 20
KpoacaHu 170 - 180 15-25
INasawsa, ynotpebete 200 ml 180 - 200 35-50
Ynotpebete 100 ml Boaa.
lMocTtaBeTe ja TemnepaTypata Ha 110°C.
OCBEXYBAHKE HA XPAHATA (D
(MUH.)
Kudbnmukm 10-20
Jle6 15-25
dokaya (kopa of TecTo co obnora) 15-25
meco 15-25
TecTeHuHn 15-25
Muua 15-25
Opu3 15-25
3eneHuyk 15-25

Ynotpeb6eTte 200 ml Boaa.

YnotpebyBajTe cTakneHn cafoBu 3a NeveHe.
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@ NEYEHE @

(°C) (MuH.)
[NeyeHo roBeacko Meco 200 50 - 60
Mune 210 60 - 80
lMeyeHo cBMHCKO 180 65 - 80

11.3 MNeyer-e Ha TeCTO U Meco

KoHBeHuMoHanHo lFoTBew-€ co BeHTUNaTop e
roteexe

KONAYM MUH
= k™

(°C) (°C)

PeuenTun co 170 2 160 3(2n4) 45-60 Kanan 3a

maTere Konauu

Tecto 6es keacey, 170 2 160 3(2un4) 20-30 Kanan 3a
Konauun

Konau co cuperbe 170 1 165 2 60 - 80 Kanan 3a

1 MaTeHuua konauu, @ 26
cm

Strudel 175 3 150 2 60 - 80 Mnex 3a
nevexe

TopTa co Lyem 170 2 165 2 30-40 Kanan 3a
konaun, & 26
cm

BoxwukeH konau, 160 2 150 2 90-120 Kanan 3a

3arpejte ja konaun, @ 20

pepHaTa npasHa cm

Konay co cnuew, 175 1 160 2 50 - 60 Kanan 3a ne6

3arpejte ja

pepHaTa npasHa

MadpmHc Konauu 170 3 140 - 150 3 20-30 Mnex 3a
nevexe

MadwmHe Konaun, - - 140 - 150 2n4 25-35 Mnex 3a

[Be HMBOa nevere

MaduHc Konaun, - - 140 - 150 1,3ub 30-45 Mnex 3a

TPUW HMBOA neyewse

Bucksutun 140 3 140 - 150 3 30-35 Mnex 3a
neyewe

Buckeutu, ase - - 140 - 150 2n4 35-40 Mnex 3a

HMBOA nevere
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o

KoHBeHUMoHanHo

FoTBew€ CO BeHTUNarTop @

roTeewe
KONAYU MUH
1 e ™
(°C) (°C)
Bucksuti, Tpn - - 140 - 150 1,3un5 35-45 Mnex 3a
HMBOA neyewe
Mycnuuymn 120 3 120 3 80 - 100 Mnex 3a
neyetse
Mycnuum, aBe - - 120 2n4 80 - 100 Mnex 3a
HWBOA, 3arpejTe ja neyere
pepHaTa npasHa
Kndpnnyku, 190 3 190 3 12-20 Mnex 3a
3arpejte ja neyere
pepHaTa npasHa
Eknepwu 190 3 170 3 25-35 Mnex 3a
neyetse
Eknepu, ose - - 170 2n4 35-45 Mnex 3a
HUBOA nevewe
[MnTun co osoLje 180 2 170 2 45-70 Kanan 3a
konauu, @ 20
cm
Borat konay co 160 1 150 2 110 - 120 Kanan 3a
oBoLUje konauu, @ 24
cm
lMpesarpejTe ja neykata npasHa.
KoHBeHUMOHanHo FoTBewe co
NEB U roTBeme BeHTUnartop
NMnAUA MWH
) e Je ™
(°C) (°C)
Ben ne6, 1-2 190 1 190 1 60 - 70 -
napuuma, 0,5 kg
cekoe
P"xaH neb, 190 1 180 1 30-45 Kanan 3a ne6
3arpeBate He e
notpebHo
Kudpnuyku, 6 - 8 190 2 180 2(2n4) 25-40 Mnex 3a
KUNNYKM neverse
Muua 230 - 250 1 230 - 250 1 10-20 Emajnupan
nnex
3emMunykm 200 3 190 3 10-20 Mnex 3a
neverse
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lMpesarpejTe ja neykata npasHa.
YnotpebeTe kanan 3a TopTa.

KoHBeHUMoOHanHo FoTBekse CO
OBOLLHU rotBewe BeHTUNaTop
TOPTUYKHU ](_ ](_ (MuH)

(°C) (°C)

Konay op nacTta, 3arpeBamwe He 200 2 180 2 40 - 50
e notpebHo

Konau co 3eneHuyk, 3arpeBawe 200 2 175 2 45 -60
He e noTpe6Ho

Kuw 180 1 180 1 50 - 60
INazara 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
KaHnenoHu 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40

KopucTeTe ro BTOPOTO HMBO Ha peLueTKaTa.
YnotpebeTe pelueTka.

KoHBeHUMOHanHo FoTBew€ co
@ MECO roreewe BeHTUnarop
-
(°C) (°C)
loBeacko Meco 200 190 50-70
CBVHCKO 180 180 90-120
Tenewko meco 190 175 90 - 120
[MeyeHo roBeACcKO MECO Ha aHrMUCKN HaumH, 210 200 50 - 60
NONyXV1BO
[NeyeHO roBeacko Meco Ha aHrfMCKU HauuH, 210 200 60-70
CpeaHo neyveHo
[MeyeHo roBeacko Meco Ha aHrNUCKM HauuH, 210 200 70-75
[obpo neveHo
KOHBeHuMOHanHO FoTBewe co
@ MECO rorteewe BeHTunartop
MWH
1 Je
(°C) (°C)
CBUHCKa nneLka, co Koxa 180 2 170 2 120 - 150
CBUHCKa KoneHuua, 2 napuvka 180 2 160 2 100 - 120
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@ MECO

KoHBeHUMoHanHo

roTteeme

I

FoTBewe co
BeHTUNaTop

O

](___ (MuH)

(°C) (°C)
JarHelukmn 6yt 190 2 175 2 110 - 130
Lieno nune 220 2 200 2 70-85
Liena mucupka 180 2 160 2 210 - 240
Liena naTka 175 2 220 2 120 - 150
Llena rycka 175 2 160 1 150 - 200
3ajak, ucewkaH Ha napuvta 190 2 175 2 60 - 80
3ajak, nuceukaH Ha napunta 190 2 175 2 150 - 200
Llen dasan 190 2 175 2 90 - 120
KopucTeTe ro BTOPOTO HMBO Ha peLueTkara.
@(I KoHBeHUMOHanHo FoTBewe co (D
PUBA rotBeme BEeHTuUnaTop
-
(°C) (°C)
Mactpmka / Cnapwuga, 3 - 4 pubn 190 175 40-55
Tyna / lococ, 4 - 6 uneTn 190 175 35-60
11.4 Ckapa
[MpesarpejTe ja neykata npasHa.
KopucTeTe ro 4eTBpTOTO HMBO Ha pelueTkaTa.
CKapa CO NoCTaBeHa MakcumaliHa TeMmnepartypa.
@ NMEYEHE HA CKAPA @ @
(MuH) (MuH)
npBa cTpaHa BTOpa cTpaHa
Budtek ounetu, 4 napunma 0.8 12-15 12-14
[oBeacku budptek, 4 napuna 0.6 10-12 6-8
Kon6acwu, 8 - 12-15 10-12
CBWHCKM KpeMeHaanu, 4 napynta 0.6 12-16 12-14
MonoswvHa nune, 2 1 30-35 25-30
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@ NEYEHE HA CKAPA

O O

(MuH) (MuUH)
npBa cTpaHa BTOpa cTpaHa
Kebanu, 4 - 10-15 10-12
Munewku rpagm, 4 napyna 0.4 12-15 12-14
MneckaBuuu, 6 0.6 20 -30 -
dunetn of puba, 4 napumksa 0.4 12-14 10-12
ToctupaHu ceHaBuniun, 4 - 6 - 5-7 -
Toct, 4-6 - 2-4 2-3
11.5 Typ6o-ckapa
MpesarpejTe ja neykata npasHa. @ @
K . CBUHCKO
opucTeTe ja NPBOTO 1 BTOPOTO HUBO Ha oC
peLueTKaTa. (°C) (M)
3a [ja ro namMepuTe BpEMETO Ha Nneverse Cauncka konenuua, — 150-170  90-120
MOMHOXeTe ro BpeMeTo AafeHo Bo TabernaTa gpfg)fﬂ”:g cBapeHa,
noJony co caHTuMeTpute aebenvHa Ha ’
dunero.
- @ e @
rOBE[LCKO (°C) (MuH)
(°C) (muH) MeyeHo Tenewko, 1kg 160 - 180 90 -120
Poctbud nv coune, 190 - 200 5-6 Tenelwuka KoneHuua, 160 - 180 120 - 150
cnabo neyeHo 1,5-2kg
Poctoud unu dune, 180 - 190 6-8
CcpefHo ne4vyeHo
Poctbud vnu dune, 170 - 180 8-10 @ JATHELLKO @
no6po neyeHo MECO (°C) (MuH)
JarHewkm 6yT / 150 - 170 100 - 120
@ @ MeyeHo jarHewwuxko, 1 -
CBUHCKO 1,5 kg
(°C) (MuH) JarHewkn rp6, 1-1,5 160-180  40-60
Pawmo / Bpat / 160 - 180 90 - 120 kg
KoneHuua of wyHka, 1
-15kg
KpemeHapanu / F'ono 170 - 180 60 - 90 @ MUNELLKO @
pebpo, 1-1,5kg (°C) (MuH)
P 160 - 170 50 - 60
OnaT o MeneHo Mopuun xuenHa, 0.2 - 200-220 30 -50

meco, 0,75 - 1 kg
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@ NMUNELLKO

O

@ MUNELLKO

5 O

(°C) (MuH) (°C) (MuUH)
MonoswHa nune, 0,4 - 190 - 210 35-50 Mwucupka, 4 - 6 kg 140 - 160 150 - 240
0,5 kg cekoe napye
Mune, mnago nune, 1- 190 - 210 50-70 .
S pern 8 O

PUBA (HA

I'IaTKa, 1,5 -2 kg 180 - 200 80 - 100 I'IAPEA) (oc) (MVIH)
lyckuHo meco, 3,5-5 160 - 180 120 - 180 Lerm napuntea puGa, 210 - 220 40 - 60
kg 1-1,5kg
Mwucmpka, 2,5 -3,5kg 160 - 180 120 - 150

11.6 OgMp3HyBame

\/\

O

O

®

(kg) Bpeme Ha [ononHutenHo
OoaAMp3HyBaH-€ BpemMe Ha
(min) oAMp3HyBakbe (min)

Mune 1 100 - 140 20-30 MonoxeTe ro nuneTo Ha
npeBpTeHa TauHa
nocTaBeHa Bp3 ronem cag.
MpeBpTeTe Ha nonosvHa
o[ BpeMeTo.

meco 1 100 - 140 20-30 MpeBpTeTe Ha nonosuHa
o[ BpemeTo.

0.5 90-120

MNaBnaka 2x0,2 80 - 100 10-15 CnaTkaTta naBnaka Moxe
no6po aa ce uamatm u
Kora e ywrTe 3amp3HaTa Ha
mMecTa.

MacTpmka 0.15 25-35 10-15 -

Jarogm 0.3 30-40 10 - 20 -

MyTep 0.25 30-40 10-15 -

Konau 1.4 60 60 -

11.7 Oexupgpaumja - FloTBEHE CO

BeHTUNnaTtop

[MokpujTe rn nnexoBmuTe CO MacHa xapTuja

Unu xapTuja 3a nevetse.

3a nopobpu pesynTtatu ucknyyete ja
pepHaTa Ha NofioBMHa of BPEMETO Ha
cyllewe, OTBOPETE ja BpaTaTa 1 ocTaBeTe
[a ce u3nagwy npeky HoK 3a Aa AOoBpLUK

CyLLEHETO.

3a efleH nnex KopucteTe ja Tpetata
nosuuuja Ha peLueTtkara.

3a [Ba nnexa KopucTeTe rv npsata 1
YyeTBpTaTa nosuumja Ha pelueTkara.
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[MocTtaBeTe ja Temnepatyparta Ha 60 - 70 °C.

@) 3ENEHYYK @ & @
OBOLUJE

(°C) (u)
MeLuyHku 60-70 6-8 (4)
Munepku 60-70 5.6 Crivieun 8-10
3eneHuyk 3a cyna 60 -70 5-6 Kajoun 8-10
Meyvypkun 50 - 60 6-8 PesaHku of jabonka 6-8
Bunkn 40-50 2-3 Kpywm 6-9

11.8 MNeyeTe co BnaxeH BO3AyX - Npenopa4vyaHu gogaroum

YnoTtpebeTe TeMHU NEXOBU U CafoBM KoM ja ogbuBaat cBeTnMHaTa. Tue nogobpo ja
ancopbupaat TonnmMHaTta of ceeTtnara 6oja n cagoBuTe Kou ja ogbvBaaT cBeTnuHaTa.

.~

Kepamunuku cap

TaBue 3a nuua Can 3a nevetse PamHa TaBa 3a nevewe
Konauum
TemHa, koja He oabuea TemHa, koja He oabuea Kepamuka TemHa, koja He oabuea
cBeTNMHa cBeTNMHa 8 cm gujametap, 5 cBeTNMHa
28 cm gnjameTap 26 cm anjameTap cm BUCKHA 28 cm avjameTap

11.9 lNeyeTe co BnaxeH BO3ayXx

3a Hajoobpu pesyntaTtu cnegeeTte rm
npenopakvuTe fgageHu Bo Tabenarta nogony.

¥ = 5§ I O

(°C) (MuH)
Kudpnuyku, 6naru, 12 nnex 3a neyerse unu anaboka 175 3 40 - 50
napuvta TaBa
Kudbnnuku, 9 nnex 3a neyewse unu anaboka 180 2 35-45
napuvma TaBa
Muua, 3amp3HaTa, pelueTka 180 2 45-55
0,35 kg
LLIBajuapcku ponat nnex 3a neyewe unu gnaboka 170 2 30-40
TaBa
Konave nnex sa neyewe unu anaboka 170 2 45 -50
TaBa
Cydne, 6 napunma Kepammnyko TaBye Ha peweTka 190 3 45 -55
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\ o
(°C) (MUH)
dnaH co naHauwnaH ocHoBa 3a ¢hnaH Ha peweTtka 180 2 35-45
BukTopujaHcka TopTa NOTNeYeHo jajere Ha 170 2 35-50
co Liem pelueTka
BapeHa pu6a, 0,3 kg nnex 3a neyere unu anaboka 180 2 35-45
TaBa
Llenu napuuntba puba, nnex 3a nevewe unu anaboka 180 3 25-35
0,2 kg TaBa
dunetn og puba, 0,3 TaBye 3a Nuua Ha pelueTka 170 3 30-40
kg
BapeHo meco, 0,25 nnex 3a neyewe unu gnaboka 180 3 35-45
kg TaBa
Wacnwk, 0,5 kg nnex sa neyewe unu anaboka 180 3 40 - 50
TaBa
Konauuwa, 16 nnex 3a neyewse unu anaboka 150 2 30-45
napuvka TaBa
l'ypabwja co 6agem, nnex 3a neyewse unu anaboka 180 2 45 -55
20 napyunkba TaBa
MadmHe Konaum, 12 nnex 3a nevetbe unu gnaboka 170 2 30-40
napunka TaBa
ConeHo neuuso, 16 nnex 3a neyewe unu anaboka 170 2 35-45
napuvta TaBa
Konauuwa o cyBo nnex sa neyewe unu anaboka 150 2 40 - 50
TecTo, 20 napunkba Taea
TopTuykn, 8 napunka nnex 3a neyewe unu gnaboka 170 2 30-40
TaBa
3eneHuyk, BapeH, 0,4 nnex 3a nevewe unu gnaboka 180 2 35-45
kg TaBa
BereTapujaHcku TaB4e 3a Nuua Ha pelueTka 180 3 35-45
omnet
3eneHyyk Ha nnex 3a ne4yewe unu anaboka 180 4 35-45

MeaMTepPaHCKn
HauvH, 0,7 kg

TaBa

11.10 UHcbopmaLum 3a UHCTUTYTH

3a TeCTupamwe

Tectosu crnopeg IEC 60350-1.
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¥ B8 = E@&
\ o
(°C) (MuH)

Manu KonBeHuuoHan [nex 3a 3 170 20-30 -
Konaynta HO roTBere neyewe
20 Ha nnex
Manu [oTBewe co Mnex 3a 3 150 - 20-35 -
Konauvka BEHTMNAaTop neyere 160
20 Ha nnex
Manu [oTBewe co Mnex 3a 2n4 150 - 20-35 -
Konaumka BEHTUNaTop neyewe 160
20 Ha nnex
Muta co KoHBeHuuoHan PelueTka 2 180 70-90 -
jabonka, 2 HO roTBeH-€e
nnexa @20
cm
Muta co [oTBewe co Pewwertka 2 160 70-90 -
jabonka, 2 BeEHTMNaTop
nnexa @20
cm
Manguwnan KoHeeHuvoHan PeleTtka 2 170 40 - 50 3arpejTe ja neukata 10
, kanan 3a HO roTBeH:€e MUHYTW.
konaun J26
cm
MangnwnaH [oTBewe co Pewwertka 2 160 40 - 50 3arpejte ja neykata 10
, kanan 3a BeHTUNaTop MUHYTU.
konaun @26
cm
Manguwnan [oTBeHe co Pewertka 2n4 160 40 - 60 3arpejTe ja neukata 10
, kanan 3a BeHTUnaTop MWHYTW.
konauun @26
cm
Bucksutn [oTBewe co Mnex 3a 3 140 - 20 - 40 -

BeHTMNaTop neyere 150
Bucksutun [oTBewe co Mnex 3a 2un4 140 - 25-45 -

BeHTMNaTop neyere 150
Bucksutu KoHBeHuunoHnan [nex 3a 3 140 - 25-45 -

HO roTBeHe neyere 150
Toct, 4 -6 Ckapa Pewertka 4 Makc. 2 -3 muHyTM NnpBa  3arpejTe ja neykata 3
napuunka cTpaHa; 2 - 3 MUHYTW.

MWHYTU BTOpa
cTpaHa
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(°C) (MuH)
Byprep co Ckapa Ha peweTtka 4 MakKc. 20-30 CraBeTe ja pelieTkaTta
Tenewka 1 TaBa 3a Ha YeTBPTOTO HMBO U
nneckasuua cobupare TaBata 3a cobupatrse
,6 MacHOTUK MacHOTWW Ha TPETOTO
napuuma, HMBO O neykaTa.
0,6 kg CapTeTe ro jageweTto
Ha cpefiMHa of
BPEMETO 3a rOTBEHE.
3arpejTe ja neukata 3
MUHYTU.
NPEAYNPEOYBAHSE!
Bupgete Bo nornasjarta 3a
3alTuTa U CUrypHOCT.
12.1 3abeneLwkn 3a YNCTEHETO
< MpeagHVoT Aen Ha neykaTta YMCTeTe ro Co Meka Kpra HaTorneHa co Tonna BoAa v CpeacTBO
3a ynctewe. VicuncteTe ja v npoBepeTe ja 3anTuBkaTa Ha BpaTaTta OKOfy pamkaTa Ha

BHaTpeLUHOCTa.

KopucteTe pacTBop 3a UncTewe 3a Aa r'm UCYUCTUTE METaNHUTE NOBPLLUHN.

CpeactBa 3a YucreTe rv gamkuTe co 6nar getepreHT. HemojTe fa ro craBate Ha kaTanuTuyku

yncTer-e NOBPLUMHY.
¢_ YucreTe ja BHATpeLLHOCTa No cekoja ynotpeba. HacobuparweTo MpCHOTUM Unu apyrn
— ocTaToLM Of XpaHa MoXe [a pesynTupa co noxap.
D Ha neykata unu Ha cTakrneHuUTe NoYm Ha BpaTaTta Moxe Ja KoHAeH3upa Bnara. 3a fa ja

HamanuTe KoHAeH3aumjaTa, nywreTe ja nevkata ga pabotu okony 10 MuHYTU Npeg

CekojoHeBHa  FOTBeweTo. He uysajTe ja xpaHaTa BO neykata nogonro oa 20 MuHyTu. Mcywerte ja

ynotpe6a BHaTPELLUHOCTa CO Meka Kpra rnocne cekoja ynoTtpeba.
Y YucreTe ro uenunot npubop nocne cekoja ynotpeba n octaBeTe ro Aa ce ncywu. Kopucrete
2+, Meka Kprna HaTorneHa co Tonna Boja 1 CPeACTBO 3a uncTere. He unctete ro npubopot Bo

W MallnHa 3a MueH-e cagoBu.

He uucTeTe rv gopatouuTe LWITO He ce nenat co ynotpeba Ha abpasvsHK cpeacTea 3a
YUCTEHE WNM CO MPEAMETM CO OCTpU pabosy.

Oopatouun

12.2 Ha4yuMH Ha Yyucteme:
BTucHyBame BO WynnMHaTa

WcumncTeTe ja usrpasrpaHaTa BHaTPELIHOCT
3a [ja rv OTCTpaHuTe octatouuTe o 6urop
Mo roTBEHETO CO Napea.
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Yekop 1

Yekop 2

Yekop 3

WctypeTte: 250 ml 6en ouet BO
M3rpaBupaHaTa BHaTPEeLIHOCT.
Kopuctete 6% BuHckm oueT 6e3
afuTUBL.

OcTaBeTe BUHCKMOT OLET Aa ro
pacTBoOpM NpeocTaHaToT Burop Ha
cobHa Temnepatypa 30 MUHYTH.

VcuncTeTe ja BHaTpeluHocTa co
TOMna BoAa U Meka kpra.

3a dyHkupnjaTa: MoTBewe co BeHTUnatop MIYC yucteTe ja pepHaTa Ha cekom 5 - 10 Uukycu Ha roTBese.

12.3 Kako ga otctpaHeTe: [pxauun
Ha pelwweTKkn / KaTanUTU4KN NaHenm

Vi3BageTe rn gpxxadmte 3a peLueTku/
KaTanuTMYKMTE NaHenu 3a Aa ja ucuymctuTe

neykarta.

1 yekop

VicknyyeTe ja neykata ce goaeka He
ce onaaw.

2 yekop

MoBneueTe ro npeaHuoOT Aen of
OpXauute HacTpaHa of CTPaHUYHUOT
sua. [ipxeTe ro 3agHWOT Aen o4
ApXayoT Ha pelueTkaTa u
KaTanMTUYKUOT NaHen Ha MecTo.
Katanutnykute naHenu He ce
npuKavyeHn Ha suaoBUTE Of neykata.
Twue moxe Aa nagHaT kora Ke rm
n3BaguTe ApXaduTe Ha pelueTkaTa.

3 yekop

MosneyeTe ro 3agHUOT Aen o4
[pXauuTe HacTpaHa of CTPaHUYHUOT
SUA 1 u3Bagerte ro.

4 yekop

MoHTupajte rn gpxadnte Ha
peleTkuTe no obpateH pefocnen.
Wrnute 3a Apxerbe Ha Teneckonckute
LUMHW MOpa [a Ce Haco4YeHW Hanpep.

12.4 HaunH Ha KopucTeme:
KaTtanutuyiko uncrewe

Oamkute nnun o6e3bojyBar-eTo Ha
KaTanuTuykaTta noBpLUMHA HEMaaT HUKAKBO
BMMjaHve BP3 KaTanmnTUYKOTO YNCTEHE.

ViMa kaTtanuTuyky nnovm Bo BHaTpeLLHOCTa.
Ancopbupa MacHOTMM 3a BpeMe Ha
KaTanuTUYKOTO YUCTEHE.

VcknyyeTe ja neykaTta u noyekajte
fa ce onagu.

lMpen KaTanUTUYKOTO YUCTEHE

npu6op.

M3BageTe ro AONONHUTENHUOT

WcuncTeTe ro nodoT Ha neukara n
CTaKroTo OA BHaTpellHaTa BpaTta co
Tonna Boaa, Meka kpna u 6nar
[ETEpreHT.
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UcuucTeTe ja neukara co KaTaJIMTUYKO YNCTEHE

Yekop 1 Yekop 2 Yekop 3
MocTaBeTe rn chyHKUmjaTa n i
E Mocne YuCTeHETO, 3aBpTETE IO Kora neukara ke ce onagw,
Temnepatyparta Fia nevkara: TpKanueTo 3a yHKUMMUTE Ha neykaTa ncuncTeTe ja BHaTpeLHOCTa co
250°C Ha nonoxGaTa UCKIyYeHo. BRaXHa Meka kpra.

BpewmeTpaetse: 1 vac

12.5 Kako ga ussagurte u aa moHTtupare: Bpara

BpataTa Ha pepHaTa MMa ABe NnoYn of CTakno. 3a Aa ja UCYMCTUTE, MOXETe Aa MM U3BaauTe
BpaTaTa Ha pepHaTa 1 BHaTpellHaTa cTakneHa nnoya. [NpoynTajTe ro LenocHoTo ynaTcTBo
.Bafere n MoHTUpare BpaTa“ nped Aa rv n3BaamTe CTakneHuTe nioyu.

BHUMAHME!
He kopucTeTe ja pepHaTa 6e3 cTakneHuTe nnoyu.

1 yekop LlenocHo oTBOpeTe ja Bpatarta v HajaeTe ja
LiapkaTta Ha fecHaTa cTpaHa Ha BpaTaTa.

2 yekop Ynotpebete wrpaduurep 3a Aa ja kpeHeTe
1 LEeNoCHO [ia ja 3aBpTUTE HAAECHO LWapkaTa
Ha paykara.

3 yekop Hajpete ja wapkaTta Ha neeaTa cTpaHa Ha
BpaTarta.

4 yekop KpeHeTe 1 3aBpTeTe ro N0CTOT Ha nesaTta
Lapka.

5 yekop 3arBopeTe ja BpataTa Ha pepHaTa 0
npeaTa nosvuuja Ha otTBopate. [oToa
KpeHeTe 1 noBneyeTe Hanpes n usBageTe ja
BpaTaTa Ha NexuLiTeTo.

6 yekop CraBeTe ja BpaTaTa Bp3 Meka Kpna Ha
cTabunHa noBpLUMHa.
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7 yekop

OpxeTe ja pekopauujata Ha BpataTa (B) Ha
ropHuoT pab Ha BpaTtaTa of ABeTe CTpaHu U1
nNpuTUCHETE ja HaBHaTpe 3a Aa ja
ocnoboauTe cnojkata 3a 3aneyaTyBae.

8 yekop

[MoBneveTe ja Aekopauujata Ha BparTata
Hanpep v usBagete ja.

9 yekop

[pxeTe ja BpaTaTta Ha cTakneHaTa nnoya Ha
HEj3NHNOT ropeH pab 1 BHUMaTENHO
n3sneyerte ja. Ocurypete ce Aeka CTaknoTo
LIeNloCHO Ce U3Nu3rano of ApxauuTte.

10 yekop

VcuncTeTe rv ctakneHuTe nno4ym co Boga u
canyH. BHumatenHo ncyweTe rm CtakneHuTe
nno4un. He yucreTte rv CTakneHMTe Nnoyu Bo
MallnHa 3a Mnewe cagoBu.

11 yekop

Mo uncTereto, MOHTUPAjTE ja CTakneHaTa
nnoya u BpataTa Ha nevkara.

OTneyaTeHaTa 30Ha Mopa a e CBpTeHa KOH
BHaTpeLUHaTa cTpaHa Ha BpaTaTta. OTkako Ke ja
MOHTUpaTe, NpoBepeTe Janu NoBpLUMHATA Ha
pamkaTa Ha CTakneHaTa nno4a Ha oTnevaTteHunTe
mecTa e rpyba Ha gonmp.

Kora ke ce MOHTMpa npaBuiiHo nopaboT Ha BpaTaTa

KITMKHYBa.

BHumaBajTe fa ja MOHTMpaTe BHaTpeLUHaTa CTakneHa
nfoYa TOYHO BO ceguwuTaTta.

12.6 Kako ga sameHuTte: CBeTno

NMPEOYMNPEAOYBAHSE!
OnacHoCT of CTpyeH yaap.
JlambaTta moxe fa buae xewlka.

Cekorall ipxeTe ja xanoreHaTta CBETUIKA CO
TKaeHVHa 3a Aa cripeynTe Ha cBeTunkaTa aa
u3ropaT OCTaToLM 0f MacHoTwja.

Mpep pa ja 3ameHUTe cBeTUNKarTa:

1 yekop 2 yekop 3 yekop
Bknyderte ja neykara. [Noyekajte OTkaveTe ja neykarta og CraBeTe kpna Ha AHOTO Ha
fofeka neykata He ce onagu. €NIeKTPUYHOTO HamnojyBake. BHaTpeLuHocTa.
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3aaHo cBeTno

1 yekop CBpTeTe ro CTakneHoTo kanaye 3a fa ro u3saguTe.
2 yekop McumncTteTe ro ctakneHuoT Kanak.

3 yekop 3ameHeTe ja cBeTMnKaTa co CoOoABeTHA CBETWUMKa OTnopHa Ha TonnuHa go 300 °C.
4 yekop MoHTMpajTe ro cTakneHoTo kanave.

13. PEWWABAHE MNMPOBJTEMU

NPEOYNPEOYBAHE!
Bupgete Bo nornasjarta 3a
3aLlTUTa U CUTYPHOCT.

13.1 lUTO Aa ce HanpaBwu akKo...

AKO Hekoj crnyyaj He e BKIy4eH BO oBaa
Tabena, KoHTakTMpajTe co OBnacTeH

CepBu1CeH LeHTap.

Mpobnem

PepHaTta He ce 3arpeBa.

lMpoBepeTe panu...

M36un ocurypysay.

3anTtuBkaTa Ha BpaTaTa
e owTeTeHa.

He kopuctute ja
pepHata. KoHTakTupajTe
CO OBMacTeH CepBUCEH
LeHTap.

13.2 CepBUCHM nogaToum
AKO He MOXeTe camuTe Aa ro pewumTte npobnemot, obpaTteTe ce kaj BawwoTt gunep wnm Bo
OBMaCTEHNOT CEPBUCEH LieHTap.
MoTpebHuTEe NnogaToum 3a CEpPBUCHUOT LEHTap Ce Ha nro4vkata co cneumdukaumm. MNnoykaTa

co crneyudmKaLmm e Ha NpeJHaTa paMka Ha BHaTPELLHOCTa Ha pepHaTa. He oTcTpaHyBajTe ja
nnoykaTa co cneundurKauum of BHaTPELLUHOCTa Ha pepHaTa.

Mpobnem

MpoBepeTte panu...

Ha ekpaHoT ce
npuvkaxysa ,12.00".

MpekuHata e cTpyjaTa.
MocTaBeTe ro TO4HOTO
Bpeme.

Bopara nctekyBa og

Vima npemHory Boga BO

n3rpaBupaHarta n3rpaBupaHarta
BHaTPELLUHOCT. BHaTPELLHOCT.
HesapoBonutenyu Crte ja HanonHune

nepcopmaHcu Ha
roTBere Ha yHKymjarta:
loTBEH:E CO BeHTUNaTop
nnyc.

n3rpaBunpaHaTa
BHaTPELLUHOCT CO BOAA.

CBeTnoTo He paboTu.

CseTtunkata e
nperopeHa.

I'Ipenopaquame oBAe Aa rv 3anuwiete nogarouuTte:

Mogen (MOD.)

Bpoj Ha npoussog (PNC)

Cepuicku 6poj (SN.)
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14. EHEPIETCKA E®UKACHOCT

14.1 Uudhopmauumm 3a npousBogoT n CtpaHuua 3a uHopmauumm 3a

npousBoaoT*
Vme Ha cHabayBayvoT Electrolux
KODGC70TX 949499308
MpeHtudmrkauuja Ha moagenot EOD5C70X 949499310
EOD3C70TK 949499312
[NokasaTen 3a eHepreTcka emkacHoCT 95.3
Knaca Ha eHepreTcka ecukacHocT A

MoTpoluyBayka Ha eHepruja kaj HopmMasiHO MoMHekHe,
KOHBEHLIMOHAMNEeH pexum

0.95 kWh/uumknyc

MoTpoluyBayka Ha eHepruja kaj HopMarsHo NoSHeHE, PEXNM CO
dopcvpaH BeHTUNaTOp

0.81 kWh/uumknyc

Bpoj Ha npasHuHu

1

V13Bop Ha TonnuHa Enektpuuyuter
BonymeH 721
Bupa neuka BrpageHa neuka
EOD3C70TK 30.5 kg
Maca EOD5C70X 30.4 kg
KODGC70TX 30.3 kg

* 3a EBponickaTa YHuja, cornacHo MponucoT Ha EY 65/2014 n 66/2014.
3a Peny6nvka Benopycuja, cornacHo STB 2478-2017, Jopatok G; STB 2477-2017, Oopatoun A n B.
3a YkpawuHa, cornacHo 568/32020.

Knaca Ha eHepreTcka eukacHocT npumeHnuea 3a Pycuja.

EN 60350-1 - EnektpnyHun anapaTtu 3a rotBese Bo AOMakMHCTBO - [len 1: LnopeTwn, neyku, neykn Ha rac n ckapu
- MeToamn Ha meperse Ha paboTaTa.

KOpI/ICTeTe MeTalriHuM cagosu 3a aa ro

14.2 3awTena Ha eHepruja
3ronemuTe WITeAEHETO Ha eHepruja.

MeykaTa Mma yHKLMM KOU BU
nomaraat Aa 3alTeanTe
eHepruja npu cekojaHeBHOTO
roTBEH-E.

Kora e MoXxHo, He ja npeasarpeBajte
neykarta npes rotBeme.

[MpaBeTe KosKy LITO € MOXHO Momanu naysm
Mefy roTBeH-eTO Kora npaBute noeeke

MpoBepeTe Aanu BpataTta Ha nedkara e japerba NCTOBPEMEHO.

npaBuiHO 3aTBOPeHa kora paboTun neykara.
He ja oTBOpajTe BpaTata MHOry 4ecTo 3a
BpeMe Ha rotBerweTo. OfapXKyBajTe ro unct
OVXTYHrOT Ha BpaTaTa v NpoBepeTe ganuv e
[obpo mKkeupaH Ha ceojaTa nosuvyuja.

FoTBew€ CO BEHTUATOpP

Kora e MoXxHoO, KopucTeTe rn pyHKumMmTe 3a
roTBeH-€e CO BEHTMNaTop 3a Aa 3awTeanTe
eHepruja.
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MpeoctaHaTa TonnuHa

Kora TpaereTo Ha roTBeHeTO € NoJoMro o4,
30 MynHYyTKN, HamaneTe ja TemneparypaTta Ha
neykara 3a MMHUMYM 3 - 10 MUHYTV npea
KpajoT of roTBeweTo. [1peocTtaHaTaTa
TOMMUHA BO pepHaTa ke NPOAOITKM Aa roTBu.

KopucTeTe ja npeocTaHaTata TonnunHa 3a
3arpeBatbe xpaHa.

OppxyBake Ha TONSINHA Kaj XpaHaTa
OpbepeTe ja HajHucKaTa NocTaBka 3a
TemnepaTypa 3a Aa ja UICKopUcTUTe

15. TPVXKA 3A OKOJIMHATA

Peuuknupajte ru matepujanute co cum6onoT

L/?). CraBerTe ja ambanaxarta BO COOABETHU
KOHTEjHEepM 3a Aa ja peuuknupaTe.
lMomorHeTe BO 3allTUTaTa Ha XUBTHaTa
cpedvHa 1 YOBEKOBOTO 3apasje U
peLuknupajTe ro oTnagoT O eNeKTPUYHU 1
eneKkTpoHckn anapatu. He dpnajte rm

npeocTaHaTa TOMMnvHa 1 Aa ro oapxuTe
jagereTo Tonno.

MeyveTe co BRnaxeH Bo3ayx
DyHKLUMja 3a WITeaeHe Ha enekTpuyHa
eHepruja 3a Bpeme Ha roTBeHeTo.

anapaTtute o3aH4YeHn co cumbonoT E BO
0TnagoT o4 OOMaKMHCTBOTO. BpaTteTe ro
Npoun3BOAOT BO BALLMOT flOKaneH kanauutet
3a peuuKnpare 1num KOHTakTupajTe ja
BalLaTa OMnLITUHCKa KaHuenapuja.
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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.
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1. A INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Przed przystgpieniem do instalacji i rozpoczeciem
eksploatacji urzgdzenia nalezy uwaznie zapoznac sie z
dotgczong instrukcjg obstugi. Producent nie odpowiada za
obrazenia ciata ani szkody spowodowane nieprawidtowg
instalacjg lub eksploatacjg produktu. Nalezy zachowac
instrukcje obstugi w bezpiecznym i tatwo dostepnym miejscu
w celu wykorzystania w przysztosci.

1.1 Bezpieczenstwo dzieci i o0s6b o ograniczonych
zdolnosciach ruchowych, sensorycznych lub
umystowych

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

- Dzieci nalezy pilnowac, aby nie bawity sie urzadzeniem.

- Przechowywac opakowanie w miejscu niedostepnym dla
dzieci lub pozbyc¢ si¢ go w odpowiedni sposob.

- OSTRZEZENIE: Nie pozwala¢ dzieciom i zwierzetom
zbliza¢ sie do pracujacego lub stygngcego urzadzenia.
Podczas pracy urzadzenia niektore jego elementy mocno
sie nagrzewaja.

- Jesli urzgdzenie wyposazono w blokade uruchomienia,
zaleca sie jej wigczenie.

- Dzieci nie powinny zajmowac sie czyszczeniem ani
konserwacjg urzadzenia bez odpowiedniego nadzoru.
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1.2 Ogodlne zasady bezpieczenstwa

- Instalacji urzgdzenia i wymiany jego przewodu zasilajgcego
moze dokonac wytgcznie osoba o odpowiednich
kwalifikacjach.

- Nie uruchamia¢ urzadzenia przed zainstalowaniem go w
zabudowie.

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

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

- OSTRZEZENIE: Aby unikng¢ porazenia prgdem, przed
przystgpieniem do wymiany zarowki nalezy upewnic sie, ze
urzadzenie jest wytaczone.

- OSTRZEZENIE: Podczas pracy urzadzenie i jego
nieostoniete elementy nagrzewajg sie do wysokiej
temperatury. Nalezy zachowac ostroznos¢, aby unikngé
kontaktu z elementami grzejnymi.

- Podczas wyjmowania i wktadania akcesoriow lub naczyn
nalezy zawsze uzywac rekawic kuchennych.

- Aby wymontowa¢ prowadnice blach, nalezy odciggnac¢
najpierw ich przednig, a nastepnie tylng czes¢ od bocznych
Scianek. Zamontowac prowadnice blach w odwrotnej
kolejnosci.

- Nie czysci¢ urzgdzenia za pomocg myjek parowych.

- Do czyszczenia szyb w drzwiach nie uzywac Sciernych
srodkow czyszczgcych ani ostrych, metalowych myjek,
poniewaz mogq one porysowac¢ powierzchnie, co moze
skutkowac peknieciem szkfa.
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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 dotaczong do urzgdzenia.

» Zachowac ostrozno$¢ 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¢ urzadzenie w odpowiednim i
bezpiecznym miejscu, ktére spetnia
wymagania instalacyjne.

» Zachowaé minimalne odstepy od innych
urzadzen i mebli.

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

* Urzadzenie wyposazono w elektryczny
ukfad chtodzenia. Uktad zasilany jest
napieciem elektrycznym.

Minimalna wysokos$¢ szafki
(minimalna wysoko$¢ szaf-
ki pod blatem)

590 (600) mm

Giebokos$¢ z otworzonymi 1022 mm

drzwiami

Minimalna wielko$¢ otworu 560x20 mm
wentylacyjnego. Otwoér

umieszczony na dole z tylu

Diugo$¢ przewodu zasilaja- 1500 mm
cego Przewdd jest umiejs-
cowiony w prawym tylnym

rogu

Wkrety mocujace 4x25 mm

Szeroko$¢ szafki 560 mm

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

Wysokos¢ tylnej czesci 576 mm
urzadzenia

Szeroko$¢ przedniej czesci 595 mm
urzadzenia

Szeroko$¢ tylnej czesci 559 mm
urzadzenia

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

nia do zabudowy

2.2 Podtaczenie elektryczne

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie pozarem i
porazeniem prgdem
elektrycznym.

* Wszystkie potaczenia elektryczne
powinien wykona¢ wykwalifikowany
elektryk.

* Urzadzenie musi by¢ uziemione.

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

* Nalezy uzywac 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 mogg dotykac
ani przebiega¢ w poblizu drzwi urzadzenia
lub wneki pod urzadzeniem, zwtaszcza
gdy urzgdzenie dziata i drzwi s mocno
rozgrzane.

e Zarowno dla elementéw znajdujgcych sie
pod napieciem, jak i zaizolowanych
czesci, zabezpieczenie przed porazeniem
pradem nalezy zamocowac w taki sposéb,
aby nie mozna go byto odtgczy¢ bez
uzycia narzedzi.

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

» Jesli gniazdo elektryczne jest
obluzowane, nie wolno podtgczac¢ do
niego wtyczki.

» Odtgczajgc urzadzenie, nie nalezy
ciggnac¢ za przewdd zasilajgcy. Nalezy
zawsze ciggna¢ za wtyczke sieciowa.

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

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

» Urzgdzenie wyposazono w przewod
zasilajgcy oraz wtyczke.

Rodzaje przewodoéw przeznaczonych do
montazu lub wymiany w krajach europej-
skich:

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

Przekroj przewodu zalezy od fgcznej mocy
podanej na tabliczce znamionowej. Mozna
réwniez zapoznac sie z tabela:

Moc catkowita (W) Przekroj przewodu

(mm?)
maksymalnie 1380 3x0.75
maksymalnie 2300 3x1
maksymalnie 3680 3x15

Przewod ochronny (zielony/zo6tty) musi by¢ o
2 cm dtuzszy od przewodow fazowych i
neutralnych (niebieskie i brgzowe przewody).
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2.3 Sposéb uzywania
é OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem
obrazen, oparzeniem,
porazeniem prgdem lub
wybuchem.

* Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie
do uzytku domowego (wewnatrz
pomieszczen).

* Nie zmienia¢ parametréow technicznych
urzgdzenia.

« Upewni¢ sie, ze otwory wentylacyjne sg
drozne.

» Nie pozostawia¢ urzgdzenia bez nadzoru
podczas pracy.

*  Wylaczy¢ urzgdzenie po kazdym uzyciu.

» Zachowa¢ ostrozno$c¢ podczas otwierania
drzwi, gdy urzgdzenie pracuje. Moze
dojs$¢ do uwolnienia gorgcego powietrza.

* Nie wolno obstugiwac urzgdzenia
mokrymi rekami lub gdy ma ono kontakt z
woda.

» Nie naciska¢ na otworzone drzwi.

* Nie uzywac¢ urzadzenia jako powierzchni
roboczej ani miejsca do przechowywania.

« Ostroznie otworzy¢ drzwi urzadzenia.
Stosowanie sktadnikow zawierajgcych
alkohol moze powodowac zmieszanie
alkoholu i powietrza.

* Podczas otwierania drzwi urzgdzenia nie
wolno dopuszczaé do kontaktu iskier lub
otwartego ptomienia z urzgdzeniem.

* Nie umieszczac produktéw tatwopalnych
ani przedmiotdéw nasgczonych
tatwopalnymi produktami w poblizu lub na
urzgdzeniu.

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie uszkodzeniem
urzgdzenia.

* Aby zapobiec uszkodzeniu lub
przebarwieniu sie emalii:

— Nie umieszczaé naczyn ani innych
przedmiotéw bezposrednio na dnie
urzadzenia.

— Nie nalezy ktas¢ folii aluminiowe;j
bezposrednio na dnie komory
urzgdzenia.

— Nie wlewaé wody bezposrednio do
gorgcego urzadzenia.



— Nie nalezy pozostawia¢ wilgotnych
naczyn ani potraw w urzgdzeniu po
zakonczeniu pieczenia.

— Podczas wyjmowania lub wyjmowania
akcesoriow nalezy zachowac
ostroznosc.

» 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. Nie wolno
urzgdzenia stosowac do innych celéw, np.
do ogrzewania pomieszczenia.

» Zawsze gotowac przy zamknietych
drzwiach piekarnika.

» Jesli urzadzenie zainstalowano za
$cianka meblowa (np. za drzwiami szafki),
nie wolno zamykac¢ drzwi podczas pracy
urzadzenia. Potgczenie wysokiej
temperatury i wilgoci wewnatrz
zamknietego mebla moze doprowadzi¢ do
uszkodzenia urzadzenia, mebla lub
podtogi. Nie zamyka¢ drzwi szafki do
czasu catkowitego ostygniecia
urzadzenia.

2.4 Konserwacja i czyszczenie

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem
obrazen, pozarem lub
uszkodzeniem urzgdzenia.

* Przed przystapieniem do konserwacji
nalezy wytgczy¢ urzadzenie i wyjac
wtyczke przewodu zasilajgcego z gniazda
elektrycznego.

+ Upewni¢ 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.

* Przy zdejmowaniu drzwi urzadzenia
nalezy zachowac ostroznosé. Drzwi sg
ciezkie!

» Aby zapobiec uszkodzeniu powierzchni
urzadzenia, nalezy regularnie jg czyscic.

» Czysci¢ urzadzenie za pomocg wilgotnej
szmatki. Stosowac wytgcznie obojetne
detergenty. Nie uzywac¢ produktow
Sciernych, myjek do szorowania,

rozpuszczalnikow ani metalowych
przedmiotdw.

Stosujgc aerozol do piekarnikdéw, nalezy
przestrzega¢ wskazéwek dotyczacych
bezpieczenstwa umieszczonych na jego
opakowaniu.

Nie czysci¢ emalii katalitycznej przy
uzyciu detergentow.

2.5 Oswietlenie wewnetrzne

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie porazeniem prgdem.

Informacja dotyczaca oswietlenia w
urzgdzeniu i elementoéw oswietleniowych
sprzedawanych osobno jako czesci
zamienne: Zastosowane elementy
oswietleniowe sg przystosowane do pracy
w wymagajacych warunkach fizycznych
(temperatura, drgania, wilgotnosc) w
urzgdzeniach domowych lub sg
przeznaczone do sygnalizacji stanu
dziatania urzadzenia. Nie sg one
przeznaczone do innych zastosowan i nie
nadajq sie do oswietlania pomieszczen
domowych.

Uzywac wytgcznie zarowek tego samego
typu.

2.6 Serwis

Aby naprawi¢ urzadzenie, nalezy
skontaktowac¢ sie z autoryzowanym
centrum serwisowym.

Nalezy stosowac wytgcznie oryginalne
czesci zamienne.

Informacja dotyczaca oswietlenia w
urzadzeniu i elementéw oswietleniowych
sprzedawanych osobno jako czesci
zamienne: Zastosowane elementy
os$wietleniowe sg przystosowane do pracy
w wymagajacych warunkach fizycznych
(temperatura, drgania, wilgotno$¢) w
urzgdzeniach domowych lub sg
przeznaczone do sygnalizacji stanu
dziatania urzadzenia. Nie sg one
przeznaczone do innych zastosowan i nie
nadaja sie do o$wietlania pomieszczen
domowych.
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2.7 Utylizacja

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem
obrazen lub uduszeniem.

* Aby uzyska¢ informacje dotyczace
prawidtowej utylizacji produktu, nalezy

skontaktowac sig z lokalnymi wtadzami.

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

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation
N

N
._
TN |
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4. OPIS URZADZENIA

4.1 Ogodlne informacje

il Panel sterowania
1]
T ? ql ?? ? Pokretto wyboru funkcji pieczenia
= 5 |__|_I |_('3 J1 Kon’trc?lka/symbol zasilania
Wyswietlacz
E Pokretto sterujgce (do regulacji
temperatury)
skaznik/symbol temperatury
E Wskaznik/ bol t t
Dodatkowa para
Bl Grzatka
E] Oswietlenie
Wentylator
ﬂ Wgtebienie komory
Prowadnice blach, wyjmowane
Poziomy umieszczenia potrawy
4.2 Akcesoria Do pieczenia migsa i miesa lub do
zbierania tluszczu.
* Ruszt _ _ _ « Prowadnice teleskopowe
Do naczyn, form do ciast, pieczeni. Prowadnice teleskopowe utatwiajg
* Blacha do pieczenia ciasta wkfadanie i wyjmowanie potek.
Do ciast i ciasteczek.
* Gleboka blacha

5. PANEL STEROWANIA

5.1 Chowane pokretia sterujace

Aby uzyé urzadzenia, nalezy nacisnaé
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. Wytacznik czasowy

D
= |

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.
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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

L . czenia
Funkcja pie- Zastosowanie
czenia Do jednoczesnego pieczenia na
trzech poziomach i do suszenia
Piekarnik jest wytaczony. Zywnosci.
Ustawi¢ temperature o 20-40°C

v <(\> nizszg niz dla funkcji Pieczenia
Potozenie wytg- \l/

’ tradycyjnego.
czenia Do zwigkszenia wilgotno$ci pod-
czas pieczenia. Do uzyskania

Termoobieg / Ter-

Do wigczania o$wietlenia. moobieg PLUS odpowiedniego koloru | chrupia-
cej skorki podczas pieczenia.
Oswietlenie pie- Do zapewnienia soczystosci
karnika podczas odgrzewania.
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Funkcja pie-
czenia

Zastosowanie

Funkcja pie- Zastosowanie

czenia

7]

Termoobieg wil-
gotny

Funkcja zapewnia oszczedno$¢
energii podczas pieczenia. Pod-
czas uzywania tej funkcji tempe-
ratura w komorze moze sie réz-
ni¢ od temperatury ustawionej.
Moze nastapi¢ zmniejszenie
mocy grzania. Wiecej informacji
mozna znalez¢ w rozdziale ,Co-
dzienna eksploatacja”, Uwagi
dotyczace funkcji: Termoobieg
wilgotny.

Grzatka dolna

Do pieczenia ciast o chrupigcym
spodzie oraz do pasteryzowania
Zywnosci.

XX

Rozmrazanie

Do rozmrazania zywnosci (wa-
rzyw i owocow). Czas rozmraza-
nia zalezy od ilosci i wielkosci
zamrozonej zywnosci.

Do grillowania cienkich porcji

potraw w duzych ilosciach i
opiekania chleba.
Szybki grill
=l Do pieczenia duzych kawatkéw
Y miesa lub drobiu z ko$émi na
) jednym poziomie. Do przyrza-
Turbo grill dzania zapiekanek i przyrumie-
niania.
v Do wypieku pizzy. Do intensyw-
Y nego przyrumieniania i piecze-

Funkcja Pizza

nia potraw z chrupigcym spo-
dem.

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 funkciji:
Termoobieg wilgotny

Funkgciji tej uzyto w celu potwierdzenia
zgodnosci 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 ,Wskazdwki i porady”.
Termoobieg wilgotny. Ogodlne zalecenia
dotyczgce oszczedzania energii znajdujg sie
w rozdziale ,Efektywnos$¢ energetyczna,”
Oszczednos¢ energii.

Ustawianie, zmienianie lub sprawdzanie aktualnego czasu.

Aktualna godzina

It

Ustawianie czasu pracy piekarnika.

Czas

Q

Minutnik

Ustawianie czasu do odliczania. Funkcja nie ma wptywu na dziatanie pie-

karnika. Funkcje te mozna wigczyé w dowolnej chwili — réwniez wtedy, gdy
piekarnik jest wytgczony.
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8.2 Jak ustawi¢: Funkcje zegara

Jak ustawi¢: Aktualna godzina

@ — miga po podtgczeniu piekarnika do zasilania, po przerwie w zasilaniu lub gdy zegar nie jest ustawiony.

+, ~ —nacisnag, aby ustawic czas.
Po uptywie okoto 5 sekund miganie ustanie, a na wyswietlaczu bedzie widoczna ustawiona aktualna godzina.

Jak zmienié: Aktualna godzina

Krok 1 @ — nacisna¢ kilkakrotnie, aby zmieni¢ aktualng godzine. @ — zacznie migac.
Krok 2 —_ s -
ro + - 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 @ — nacisnac¢ kilkakrotnie. |9| — zacznie migac.

Krok 3 + ~ - nacisng¢, aby ustawic czas.
Na wyswietlaczu widoczne jest wskazanie: |_)|
|9| — zacznie miga¢ po uptywie ustawionego czasu. Rozlegnie sie sygnat dzwiekowy i piekarnik
wylgczy sie.

Krok 4 Nacisnag¢ dowolny przycisk, aby wytaczy¢ sygnat.

Krok 5 Obréci¢ pokretta w potozenie wytaczenia.

Jak ustawi¢: Minutnik

Krok 1 @ — nacisng¢ 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 Nacisnag¢ dowolny przycisk, aby wytaczy¢ sygnat.
Krok 4 Obraocic pokretta w potozenie wytaczenia.

Jak anulowaé: Funkcje zegara

Krok 1 @ — nacisna¢ kilkakrotnie, az symbol funkcji zegara zacznie migac.

Krok 2 . . f —
Nacisng¢ i przytrzymac: — .

Funkcja zegara wytaczy sie po kilku sekundach.
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9. KORZYSTANIE Z AKCESORIOW

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

9.1 Wkiadanie akcesoriow

Niewielki wystep na goérze ma na celu
zapewnienie wiekszego bezpieczenstwa.

Ruszt:

Wsung¢ ruszt miedzy prowadnice jednego z po-
ziomow umieszczania potraw i upewnic sie, ze
nézki sg skierowane w dot.

Wystepy stuzg takze jako zabezpieczenie

przed wypadnigeciem. Wysoka krawedz wokot

rusztu zapobiega zsuwaniu sie naczyn z
rusztu.

Blacha do pieczenia ciasta /Glgeboka blacha:
Wsung¢ blache migdzy prowadnice blachy.

Ruszt, Blacha do pieczenia ciasta /Gleboka
blacha:

Wsung¢ blache miedzy prowadnice blachy, a ruszt

miedzy prowadnice na wyzszym poziomie.

9.2 Uzywanie prowadnic
teleskopowych

Nie smarowa¢ prowadnic teleskopowych.

Przed zamknieciem drzwi upewnic¢ sie, ze

prowadnice teleskopowe catkowicie wsunigto

do wnetrza piekarnika.
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Krok 1 Wyciggna¢ prawg i lewg prowadnice tele-

skopowa.

Krok 2 Umiesci¢ ruszt na prowadnicach tele-
skopowych i ostroznie wsuna¢ je do

wnetrza piekarnika.

10. DODATKOWE FUNKCJE
10.1 Wentylator chtodzacy

Podczas pracy piekarnika wentylator
chtodzgcy wtgcza sie automatycznie, aby
utrzymywacé powierzchnie piekarnika w
niskiej temperaturze. Po wytgczeniu
piekarnika wentylator chtodzgcy dziata do
czasu ostygniecia piekarnika.

10.2 Termostat bezpieczenstwa

Nieprawidtowe dziatanie piekarnika lub
uszkodzone podzespoty mogag spowodowac

11. WSKAZOWKI | PORADY

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

11.1 Zalecenia dotyczace pieczenia

Potrawy mozna umieszczac w piekarniku na
pieciu poziomach.

Poziomy potek liczone sg od dna piekarnika.

Nowy piekarnik moze piec inaczej niz
dotychczas uzywany. W ponizszej tabeli
znajdujg sie standardowe ustawienia
temperatury, czasu pieczenia i poziomu
umieszczenia potrawy.

W przypadku braku ustawien dla specjalnego
przepisu nalezy znalez¢ ustawienia dla
podobnej potrawy.
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niebezpieczne przegrzanie urzgdzenia. Aby
temu zapobiec, piekarnik wyposazono

w termostat bezpieczenstwa, ktory w razie
potrzeby wytgcza zasilanie. Po obnizeniu
temperatury piekarnik automatycznie wigczy
sie ponownie.

Piekarnik wyposazono w specjalny uktad
obiegu powietrza oraz statej recyrkulacji
pary. System ten, dzieki obecnosci pary,
umozliwia przygotowanie delikatnych potraw
z chrupigca skorkg. Pozwala skrocic czas
pieczenia, a takze zmniejszy¢ zuzycie
energii.

Pieczenie ciast

Drzwi piekarnika nie nalezy otwierac przed
uptywem co najmniej 3/4 ustawionego czasu
pieczenia.

Jesli wykorzystywane sg dwie blachy do
pieczenia jednoczesnie nalezy pozostawic
jeden pusty poziom miedzy nimi.



Pieczenie migsa i ryb

Do pieczenia bardzo ttustych potraw nalezy
uzywac gtebokiej blachy, aby nie dopusci¢ do
trwatego zabrudzenia piekarnika.

Po upieczeniu miesa nalezy odczekac¢ okoto
15 minut przed jego pokrojeniem, aby nie
wyciekty soki.

Aby unikng¢ nadmiaru dymu w piekarniku
podczas pieczenia, nalezy do gtebokiej
blachy wla¢ nieco wody. Aby zapobiec
gromadzeniu sie dymu, nalezy dolewa¢ wode
za kazdym razem, gdy wyparuje.

11.2 Termoobieg PLUS
Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.
Uzy¢ blachy do pieczenia.

% CIASTA / CIASTKA / CHLEB

Czasy pieczenia
Czasy pieczenia zalezg od rodzaju potrawy,
jej konsystenciji oraz ilosci.

W poczatkowym okresie nalezy kontrolowacé
wyniki pieczenia. Pozwoli to odnalez¢
najlepsze ustawienia (mocy grzania, czasu
pieczenia itp.) dla posiadanych naczyn,
przepiséw i ilosci potraw pieczonych przy
uzyciu omawianego urzgdzenia.

) @&

(ml) (°C) (min)
Ciasteczka / Drozdzéwki / Croissanty 100 150 - 180 10-20
Focaccia 100 200 - 210 10-20
Pizza 100 230 10-20
Butki 100 200 20-25
Chleb 100 180 35-40
Ciasto ze sliwkami / Szarlotka / Buteczki cynamonowe, pieczone 100 - 150 160 - 180 30-60

w foremce

Jesli nie wskazano inaczej, uzy¢ 150 ml wody.

444 GOTOWE DANIA MROZONE

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.
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ODSWIEZANIE POTRAW

(min)
Butki 10-20
Chleb 15-25
Focaccia 15-25
Mieso 15-25
Makaron 15-25
Pizza 15-25
Ryz 15-25
Warzywa 15-25

Uzy¢ 200 ml wody.
Uzy¢ szklanego naczynia do pieczenia.

@ PIECZENIE MIES

(°C) (min)
Pieczen wotowa 200 50 - 60
Kurczak 210 60 - 80
Pieczen wieprzowa 180 65 - 80

11.3 Pieczenie ciast i mies

% Pieczenia tradycyjne- Termoobieg @
clas- 9°
TA min
I 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
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Pieczenia tradycyjne- Termoobieg

go
TA ] ] min
(°C) (°C)

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 sliwka- 175 1 160 2 50 - 60 Forma do chle-

mi, nagrzac pusty ba

piekarnik

Babeczki 170 3 140 - 150 3 20-30 Blacha do pie-
czenia ciasta

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-

dwoéch poziomach czenia ciasta

Ciasteczka, na - - 140 - 150 1,3i5 35-45 Blacha do pie-

trzech poziomach czenia ciasta

Bezy 120 3 120 3 80 - 100 Blacha do pie-
czenia ciasta

Bezy, na dwoch - - 120 2i4 80 - 100 Blacha do pie-

poziomach, na- czenia ciasta

grzac pusty piekar-

nik

Drozdzéwki, na- 190 3 190 3 12-20 Blacha do pie-

grzac pusty piekar- czenia ciasta

nik

Eklery 190 3 170 3 25-35 Blacha do pie-
czenia ciasta

Eklery, na dwéch - - 170 2i4 35-45 Blacha do pie-

poziomach czenia ciasta

Tarty ptaskie 180 2 170 2 45-70 Foremka do
ciasta, @ 20
cm

Ciasto owocowe z 160 1 150 2 110 - 120 Foremka do

duzg iloscig owo- ciasta, @ 24

cow cm

Nagrza¢ wstepnie pusty piekarnik.
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y Pieczenia tradycyjne- Termoobieg
CHLEB | go

O

®

PIZZA min
i e
(°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
Drozdzéwki 200 3 190 3 10-20 Blacha do pie-

czenia ciasta

Nagrza¢ wstepnie pusty piekarnik.

Uzy¢ foremki do ciasta.

@ TARTY

Pieczenia tradycyjnego Termoobieg

¥

O

(min)
(°C) (°C)

Tarta makaronowa, wstepne na- 200 2 180 2 40-50
grzewanie nie jest potrzebne
Zapiekanka warzywna, wstepne 200 2 175 2 45-60
nagrzewanie nie jest potrzebne
Quiche 180 1 180 1 50 - 60
Lasagne 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Cannelloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

Uzy¢ rusztu.

-

MIESO

Wotowina

Pieczenia tradycyj- Termoobieg

nego
(°C) (°C)
200 190

O

(min)

50-70
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@ Pieczenia tradycyj- Termoobieg @
MIESO nedo

(min)

(°C) (°C)
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 @
go

MIESO -
I k™

(°C) (°C)

topatka wieprzowa, ze skoérg 180 2 170 2 120 - 150
Golonka wieprzowa, 2 porcje 180 2 160 2 100 - 120
Udziec jagniecy 190 2 175 2 110 - 130
Caty kurczak 220 2 200 2 70-85
Caly indyk 180 2 160 2 210-240
Cata kaczka 175 2 220 2 120 - 150
Cata ge$ 175 2 160 1 150 - 200
Krolik, pokrojony na kawatki 190 2 175 2 60 - 80
Zajac, pokrojony na kawatki 190 2 175 2 150 - 200
Caly bazant 190 2 175 2 90 - 120

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.
@ Pieczenia tradycyjne- Termoobieg @
go

RYBY .
(min)

(°C) (°C)
Pstrag / Dorada, 3-4 ryby 190 175 40 -55
Tunczyk / Loso$, 4-6 filetow 190 175 35-60
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11.4 Grill

Nagrzaé¢ wstgpnie pusty piekarnik.

Uzy¢ czwartego poziomu piekarnika.

Grill z maksymalnym ustawieniem temperatury.

@ GRILL

O

(min) (min)
1. strona 2. strona
Steki, 4 szt. 0.8 12-15 12-14
Befsztyk, 4 szt. 0.6 10-12 6-8
Kietbasa, 8 - 12-15 10-12
Kotlety wieprzowe, 4 szt. 0.6 12-16 12-14
Kurczak, potowa, 2 1 30-35 25-30
Kebaby, 4 - 10-15 10-12
Piers$ kurczaka, 4 szt. 0.4 12-15 12-14
Hamburgery, 6 0.6 20-30 -
Filet rybny, 4 szt. 0.4 12-14 10-12
Zapiekane kanapki, 4 - 6 - 5-7 -
Tosty, 4 -6 - 2-4 2-3
11.5 Turbo grill
Nagrzac¢ wstepnie pusty piekarnik. @ @
s . . WIEPRZOWI-
Uzy¢ pierwszego lub drugiego poziomu NA °C ’
piekarnika. (°c) {min}
Aby obliczy¢ czas pieczenia, nalezy é‘z’pﬁﬂ;a ﬁagkﬁ"’"ka/ 160-180  90-120
pomnozy¢ czas podany w ponizszej tabeli yna, 1-1okg
przez liczbe centymetrow grubosci filetu. Kotlety / Zeberka, 1-1,5 170 - 180 60 - 90
kg
@ @ Klops, 0,75-1 kg 160-170 50 - 60
WOLOWINA Golonka wieprzowa, 150 - 170 90 - 120
(°C) (min) podgot., 0,75-1 kg
Pieczen wotowa lub fi- 190 - 200 5-6
let, lekko wypieczone ; @
Pieczen wotowa lub fi- 180 - 190 6-8 CIELECINA
let, Srednio wypieczone (°C) (min)
Pieczefi wolowa lub fi- = 170-180  8-10 Pieczen cieleca, 1kg ~ 160-180  90-120
let, dobrze wypieczone
Gicz cieleca, 1,5-2kg 160 - 180 120 - 150
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@ JAGNIECINA @

@ DROB

5 O

(°C) (min) (°C) (min)
Udziec jagnigcy / Pie- 150 - 170 100 - 120 Kurczak, pularda, 190 - 210 50-70
czen jagnigca, 1-1,5 kg 1-1,5 kg
Comber jagniecy, 160 - 180 40 - 60 Kaczka, 1,5-2 kg 180 - 200 80 - 100
115k Ges, 3,5-5 kg 160 - 180 120 - 180
Indyk, 2,5-3,5 kg 160 - 180 120 - 150
@ DROB @ Indyk, 4-6 kg 140-160 150 - 240
(°C) (min)
gyrzci%,‘;é)féo;\gargjg 200 - 220 30-50 @ RYBA (NA @
Kurczak, potowa, 190 - 210 35-50 PARZE) (°C) (min)
0.4-0.5 kg porcja Calaryba, 1-1,5kg  210-220  40-60

11.6 Rozmrazanie

\/\

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.

Mieso 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
ubié.

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
Przykryé blachy papierem ochronnym lub

papierem do pieczenia.

Aby uzyskac lepszy efekt, nalezy obrocié

piekarnik po uptywie potowy czasu suszenia,

otworzy¢ drzwi i pozostawi¢ do ostygniecia
na jedng noc, aby zakonczyc¢ suszenie.

W przypadku uzycia jednej blachy umiesci¢
ja na trzecim poziomie piekarnika.
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W przypadku uzycia dwéch blach umiescic je Ustawi¢ temperature 60-70°C.
na pierwszym i czwartym poziomie

piekarnika. @
& OWOCE
(h)
@ WARZYWA @

(°c) (h) Sliwki 8-10
Fasola 60-70 6-8 Morele 8-10
Papryka 60-70 5.6 Krojone jabtka 6-8
Warzywa na zupe 60-70 56 Gruszki 6-9
Grzyby 50-60 6-8
Ziota 40-50 2-3

11.8 Termoobieg wilgotny — zalecane akcesoria

Nalezy uzywac¢ uzywac naczyn i pojemnikéw w ciemnym kolorze o matowej powierzchni.
Pochfaniajg one lepiej ciepto niz naczynia w jasnym kolorze o btyszczgcej powierzchni.

.~

Kokilki

Blacha do pizzy Forma do pieczenia Forma do tarty
W ciemnym kolorze, mato- . Szkio W ciemnym kolorze, mato-
W ciemnym kolorze, matowa . S
wa srednica: 26 om Srednica: 8 cm, wa
$rednica: 28 cm : wysoko$¢: 5 cm $rednica: 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
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¥ o= B I
\ o
(°C) (min)

Brownie blacha do pieczenia ciasta lub 170 2 45 - 50
gteboka blacha

Suflet, 6 szt. ceramiczne kokilki na ruszcie 190 3 45-55

Biszkoptowy spod tar- forma do tarty na ruszcie 180 2 35-45

ty

Biszkopt krélowej naczynie do pieczenia na 170 2 35-50

Wiktorii ruszcie

Gotowana ryba, 0,3 blacha do pieczenia ciasta lub 180 2 35-45

kg gteboka blacha

Cata ryba, 0,2 kg blacha do pieczenia ciasta lub 180 3 25-35
gteboka blacha

Filet rybny, 0,3 kg blacha do pieczenia pizzy na 170 3 30-40
ruszcie

Mieso z wody, 0,25 blacha do pieczenia ciasta lub 180 3 35-45

kg gteboka blacha

Szaszlyk, 0,5 kg blacha do pieczenia ciasta lub 180 3 40 - 50
gteboka blacha

Ciasteczka, 16 szt. blacha do pieczenia ciasta lub 150 2 30-45
gteboka blacha

Makaroniki, 20 szt. blacha do pieczenia ciasta lub 180 2 45 -55
gteboka blacha

Babeczki, 12 szt. blacha do pieczenia ciasta lub 170 2 30-40
gteboka blacha

Ciasto na stono, 16 blacha do pieczenia ciasta lub 170 2 35-45

szt. gteboka blacha

Kruche ciasteczka, 20 blacha do pieczenia ciasta lub 150 2 40 - 50

szt. gteboka blacha

Babeczki, 8 szt. blacha do pieczenia ciasta lub 170 2 30-40
gteboka blacha

Warzywa, z wody, 0,4 blacha do pieczenia ciasta lub 180 2 35-45

kg gteboka blacha

Omlet wegetarianski  blacha do pieczenia pizzy na 180 3 35-45
ruszcie

Warzywa $rédziem- blacha do pieczenia ciasta lub 180 4 35-45

nomorskie, 0,7 kg

gteboka blacha

11.10 Informacje dla osrodkéw
przeprowadzajacych testy

Testy zgodne z normg IEC 60350-1.
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(°C) (min)

Mate cias- Pieczenia trady- Blacha do 3 170 20-30 -
teczka, 20 cyjnego pieczenia
sztuk na ciasta
blasze
Mate cias-  Termoobieg Blacha do 3 150 - 20-35 -
teczka, 20 pieczenia 160
sztuk na ciasta
blasze
Mate cias- Termoobieg Blacha do 2i4 150 - 20-35 -
teczka, 20 pieczenia 160
sztuk na ciasta
blasze
Szarlotka, 2 Pieczenia trady- Ruszt 2 180 70-90 -
foremki & cyjnego
20 cm
Szarlotka, 2 Termoobieg Ruszt 2 160 70-90 -
foremki @
20 cm
Biszkopt, fo- Pieczenia trady- Ruszt 2 170 40 - 50 Nagrzewac wstepnie
remka do cyjnego piekarnik przez 10 mi-
ciasta @ 26 nut.
cm
Biszkopt, fo- Termoobieg Ruszt 2 160 40 -50 Nagrzewac¢ wstepnie
remka do piekarnik przez 10 mi-
ciasta @ 26 nut.
cm
Biszkopt, fo- Termoobieg Ruszt 2i4 160 40-60 Nagrzewac wstepnie
remka do piekarnik przez 10 mi-
ciasta @ 26 nut.
cm
Ciasteczka  Termoobieg Blacha do 3 140 - 20-40 -
maslane pieczenia 150

ciasta
Ciasteczka  Termoobieg Blacha do 2i4 140 - 25-45 -
maslane pieczenia 150

ciasta
Ciasteczka  Pieczenia trady- Blacha do 3 140 - 25-45 -
maslane cyjnego pieczenia 150

ciasta
Tosty, 4-6 Grill Ruszt 4 maks. 2-3 minuty pierw-  Nagrzewac wstepnie
szt. sza strona; 2-3 mi- piekarnik przez 3 mi-

nuty druga strona

nut.
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(°C) (min)
Burger wo-  Girill Ruszt i ocie- 4 maks. 20-30 Umiesci¢ ruszt na
fowy, 6 szt., kacz czwartym poziomie, a
0,6 kg ociekacz na trzecim

poziomie piekarnika.
Obrocic produkt w po-
fowie czasu gotowania.
Nagrzewac wstepnie
piekarnik przez 3 mi-
nut.

12. KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

12.1 Uwagi dotyczace czyszczenia

<

Srodki czyszcza-
ce

Umy¢ przoéd piekarnika migkka Sciereczkg zwilzong cieptg wodg z dodatkiem tagodnego de-
tergentu. Wyczysci¢ i sprawdzi¢ uszczelke drzwi wokét obramowania komory.

Uzy¢ roztworu czyszczgcego, aby wyczysci¢é metalowe powierzchnie.

Usuna¢ plamy za pomocg tagodnego detergentu. Nie stosowaé go na powtoke katalityczna.

—<

Czysci¢ komore po kazdym uzyciu. Nagromadzenie sie ttuszczu lub innych zabrudzehn moze
skutkowa¢ pozarem.

[

Codzienne uzyt-

Wewnatrz piekarnika lub na szybach drzwi moze skrapla¢ sie para wodna. Aby ograniczyé
zjawisko skraplania si¢ pary wodnej, nalezy uruchamia¢ piekarnik na 10 minut przed rozpo-
czeciem pieczenia. Nie pozostawia¢ gotowych potraw w piekarniku na dtuzej niz 20 minut.

kowanie Po kazdym uzyciu osuszyé komore migkkg $ciereczka.
oy Po kazdym uzyciu akcesoriow nalezy wyczyscié je i pozostawi¢ do wyschniecia. Do czy-
<+, szczenia nalezy uzy¢ migkkiej $ciereczki zwilzonej cieptg wodg z dodatkiem tagodnego de-

Z24

Wyposazenie

tergentu. Nie my¢ akcesoriéow w zmywarce.

Do czyszczenia akcesoridw z powtokg zapobiegajacg przywieraniu nie nalezy uzywac Scier-
nych $rodkéw czyszczacych ani przedmiotéw o ostrych krawedziach.

12.2 Sposob czyszczenia: Wneka

komory

Oczys¢ wneke komory, aby usungé¢ osad z
kamienia po gotowaniu na parze.
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Krok 1 Krok 2

Krok 3

Wila¢: 250 ml octu spirytusowego do Pozostawi¢ ocet w temperaturze po- Wyczys$ci¢ komore cieptg wodg z
wneki komory. Uzy¢ octu maks. 6%, kojowej na 30 minut, aby rozpus$cit
bez zadnych dodatkow. osad z kamienia.

miekkg szmatka.

W przypadku funkcji: Termoobieg PLUS czysci¢ piekarnik co 5-10 cykli pieczenia.

12.3 Sposéb wyjmowania:
Prowadnice blach / panele
katalityczne

Wyja¢ prowadnice blach/panele katalityczne,
aby wyczysci¢ piekarnik.

Krok 1 Wytaczy¢ piekarnik i zaczekaé, az os-
tygnie.
Krok 2 Odciagna¢ przednig cze$¢ prowadnic

blach od bocznej $cianki. Przytrzymaé
na miejscu tylng cze$¢ prowadnic
blach i panelu katalitycznego. Panele
katalityczne nie sg przymocowane do
Scianek piekarnika. Moge one wypas¢
po wyjeciu prowadnic blach.

Krok 3 Odciggnac¢ tylng czesé 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 katalityczne

W komorze znajdujg sie panele katalityczne.

Pochtania tluszcz podczas procesu katalizy.

Plamy lub odbarwienia powtoki katalitycznej
nie majg wptywu na dziatanie funkcji

czyszczenia.

Przed czyszczeniem katalitycznym

Whytaczy¢ piekarnik i zaczekaé, az ~ Wyja¢ z piekarnika wszystkie akce-

ostygnie.

soria .

Umy¢ dno piekarnika i wewnetrzng
szybe drzwi migkkg $ciereczkg zwil-
zong cieptg wodg z dodatkiem ta-
godnego detergentu.

Czyszczenie piekarnika z wykorzystaniem funkcji czyszczenia katalitycznego

Krok 1

Krok 2

Krok 3
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Czyszczenie piekarnika z wykorzystaniem funkcji czyszczenia katalitycznego

Wybra¢ funkcje i temperature pie-  pg zakonczeniu czyszczenia obrécic  Gdy piekarnik ostygnie, wyczys-

karnika: |:] 250°C pokretto wyboru funkcji piekarnika w po- cié komore migkkg wilgotng
Czas trwania: 1 godz. tozenie wytaczenia. szmatka.

12.5 Sposo6b demontazu i montazu: Drzwi

W drzwiach piekarnika znajdujg sie dwie szyby. Drzwi piekarnika i wewnetrzne szyby mozna
wymontowac w celu ich wyczyszczenia. Przed przystapieniem do demontazu szyb nalezy
zapoznac sig z 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 $rubokreta uniesc¢ i catkowicie
obrdci¢ dzwignie przy prawym zawiasie.

Krok 3 Znalez¢ zawias po lewej stronie drzwi.

Krok 4 Podniesc¢ i catkowicie obroci¢ 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.
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Krok 7 Chwyci¢ z obu stron gérng listwe drzwi (B) i
nacisng¢ do $rodka, aby zwolni¢ zatrzaski.

Krok 8 Pociagnac¢ listwe drzwi do przodu, aby jg
zdjac.
Krok 9 Chwyci¢ szybe drzwi za gérng krawedz i os-

troznie wyjac¢ ja. Upewnic sie, ze szyba cat-
kowicie wysunie sie z prowadnic.

Krok 10 Umy¢ szyby wodg z ptynem do mycia na-

czyn. Doktadnie wytrze¢ szyby do sucha. Nie
my¢ szyb w zmywarce.
Krok 11 Po umyciu zamontowa¢ szybe i drzwi piekar- 7

nika.

Nadruk na szybie powinien by¢ skierowany ku wew- A
netrznej stronie drzwi. Nalezy sprawdzi¢, czy po za- :\
montowaniu powierzchnia obramowania szyby w D
miejscu nadruku nie jest szorstka w dotyku.
Zamontowac¢ prawidtowo listwe drzwi (powinno byto
styszalne klikniecie).

Upewni€ sig, ze wewnetrzng szybe prawidtowo umie-
$zCzONO W mocowaniu.

12.6 Sposob wymiany: Oswietlenie Aby unikna¢ zabrudzenia zarowki
halogenowej ttuszczem, nalezy chwytac jg
OSTRZEZENIE! przez szmatke.
Zagrozenie porazeniem prgdem.
Zaréwka moze byé goraca.

Przed wymiang zaréwki oswietlenia:

Krok 1 Krok 2 Krok 3
Whytaczy¢ piekarnik. Odczekac, az Odtaczy¢ piekarnik od zasilania. Umiesci¢ $ciereczke na dnie komo-
piekarnik ostygnie. ry.

306 POLSKI



Tylne oswietlenie

Krok 1 Obroci¢ szklany klosz, aby go zdjaé.

Krok 2 Wyczysci¢ szklany klosz.

Krok 3 Wymieni¢ zarowke na nowa, odpowiednig do piekarnika i odporng na dziatanie wysokiej temperatu-
ry (do 300°C).

Krok 4 Zamontowac klosz.

13. ROZWIAZANIE PROBLEMOW

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

13.1 Co zrobié, gdy...

W przypadkach nieuwzglednionych w tabeli
nalezy skontaktowac¢ sie z autoryzowanym

centrum serwisowym.

Problem

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Sprawdzi¢, czy...

Zadziatat bezpiecznik.

Uszczelka drzwi jest usz-
kodzona.

Nie uzywa¢ piekarnika.
Skontaktowac sie z auto-
ryzowanym centrum ser-
wisowym.

13.2 Dane serwisowe

Problem

Sprawdzi¢, czy...

Na wyswietlaczu widocz-
ne jest wskazanie
,12.00".

Nastapita przerwa w zasi-
laniu. Ustawianie aktual-
nej godziny

Woda wyptywa z wneki
komory.

Do wneki komory wlano
za duzo wody.

Niezadowalajgce efekty
pieczenia przy uzyciu
funkciji: Termoobieg
PLUS.

Napetniono wneke komo-
ry woda.

Oswietlenie nie dziata.

Zaréwka o$wietlenia jest
przepalona.

Jezeli rozwigzanie problemu we wiasnym zakresie nie jest mozliwe, nalezy skontaktowacé sie
ze sprzedawcg lub z autoryzowanym punktem serwisowym.

Dane niezbedne dla serwisu znajduja sie na tabliczce znamionowej. Tabliczka znamionowa
znajduje sig na przednim obramowaniu komory piekarnika. Nie usuwac tabliczki znamionowej

z komory piekarnika.

Zalecamy zapisanie w tym miejscu danych:

Model (MOD.)

Numer produktu (PNC)

Numer seryjny (S.N.)
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14. EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA

14.1 Informacje o produkcie i karta produktu*

Nazwa dostawcy

Electrolux

KODGC70TX 949499308

Oznaczenie modelu EOD5C70X 949499310
EOD3C70TK 949499312

Wskaznik efektywnosci energetycznej 95.3

Klasa efektywnosci energetycznej A

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu w trybie tradycyj-
nym

0.95 kWh/cykI

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu w trybie z termoo-
biegiem

0.81 kWh/cykl

Liczba komér

1

Zrédta ciepta

Zasilanie elektryczne

Pojemnosé

721

Typ piekarnika

Piekarnik do zabudowy

EOD3C70TK 30.5 kg
Masa EOD5C70X 30.4 kg
KODGC70TX 30.3 kg

* Dla Unii Europejskiej zgodnie z rozporzadzeniami UE 65/2014 i 66/2014.
Dla Biatorusi zgodnie z normg STB 2478-2017, aneks G oraz STB 2477-2017, aneksy A i B.
Dla Ukrainy zgodnie z normg 568/32020.

Klasa efektywnosci energetycznej nie dotyczy Ros;ji.

EN 60350-1 - Elektryczny sprzet do gotowania do uzytku domowego — Cze$¢ 1: Elektryczne kuchnie, piekarniki,
piekarniki parowe i opiekacze — Metody badan cech funkcjonalnych.

Gdy nie jest to konieczne, nie nalezy
wstepnie nagrzewac piekarnika przed
rozpoczeciem pieczenia.

14.2 Oszczedzanie energii
Piekarnik wyposazono w funkcje

umozliwiajgce oszczedzanie
energii podczas codziennego
pieczenia.

Przygotowujgc kilka potraw, nalezy w miare
mozliwosci skracaé przerwy miedzy ich
pieczeniem.

Pieczenie z termoobiegiem

Jesli to mozliwe, w celu oszczedzania energii
nalezy korzystac z funkcji termoobiegu.

Podczas dziatania piekarnika sprawdzic, czy
jego drzwi sg prawidtowo zamkniete. Nie
otwiera¢ zbyt czesto drzwi piekarnika
podczas pieczenia. Dba¢, aby uszczelka

. - . ’ Ciepto resztkowe
drzwi byta czysta i prawidtowo umieszczona.

Gdy pieczenie przekracza 30 min, nalezy
zmniejszy¢ temperature piekarnika do
minimum na 3-10 min przed zakohczeniem
pieczenia. Dzieki cieptu resztkowemu

Korzystanie z metalowych naczyn pozwala
oszczedzac energie.
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wewnatrz piekarnika potrawy bedg sie nadal
piec.

Uzywac ciepta resztkowego do
podgrzewania innych potraw.

Podtrzymywanie temperatury potraw
Wybra¢ najnizsze mozliwe ustawienie
temperatury, aby wykorzystac¢ ciepto

15. OCHRONA SRODOWISKA

Materiaty oznaczone symbolem L/.\‘) nalezy
poddac utylizacji. Opakowanie urzadzenia
witozy¢ do odpowiedniego pojemnika w celu
przeprowadzenia recyklingu. Nalezy zadbaé
0 ponowne przetwarzanie odpadow urzadzen
elektrycznych i elektronicznych, aby chroni¢
Srodowisko naturalne oraz ludzkie zdrowie.

resztkowe i podtrzymac temperature
potrawy.

Termoobieg wilgotny
Funkcja zapewnia oszczednos$¢ energii
podczas pieczenia.

Nie wolno wyrzucaé urzadzen oznaczonych

symbolem E razem z odpadami domowymi.
Nalezy zwrdécic¢ produkt do miejscowego
punktu ponownego przetwarzania lub
skontaktowac sie z odpowiednimi wtadzami
miejskimi.
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NE GANDIM LA DVS

Va multumim ca ati achizitionat un aparat Electrolux. Ati ales un produs rezultat ih urma
a zeci de ani de experienta profesionala si inovatie. Ingenios si stilat, a fost conceput
gandindu-va la Dvs. Pentru ca sa fiti asigurat ca aveti toate cunostintele necesare pentru
obtinerea unor rezultate extraordinare de fiecare data cand il folositi.

Bine ati venit la Electrolux.

Vizitati site-ul nostru pentru:

A gasi sfaturi privind utilizarea, brosuri, informatii pentru depanare, service si
@ reparatii:
www.electrolux.com/support
g A va inregistra produsul pentru a beneficia de servicii mai bune:
a/ www.registerelectrolux.com
A cumpara accesorii, consumabile si piese de schimb originale pentru aparatul dvs.:
www.electrolux.com/shop

ASISTENTA PENTRU CLIENTI SI SERVICE

Utilizati intotdeauna piese de schimb originale.

Atunci cand contactati Centrul nostru de service autorizat, asigurati-va ca aveti la
dispozitie urmatoarele informatii: Model, PNC, Numar de serie.

Informatiile pot fi gasite pe placuta cu date tehnice.

/\ Avertisment / Atentie - Informatii privind siguranta
@ Informatii si sfaturi generale
Informatii privind mediul inconjurator

Ne rezervam dreptul asupra efectuarii de modificari.

CUPRINS

1. INFORMATII PRIVIND SIGURANTA. .....cootimiiiiiiieieieiseeie st 311
2. INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA ..ottt 312
3L INSTALAREA. ..ottt 315
4. DESCRIEREA PRODUSULULL ...ttt 317
5. PANOUL DE COMANDA.........c.couiimiiiiiniieieieeisee s 317
6. INAINTE DE PRIMA UTILIZARE.........oooiiiiiiiiieieieieeiseeis s 318
7. UTILIZAREA ZILNICA ...t 318
8. FUNCTIILE CEASULUL ...t 320
9. UTILIZAREA ACCESORIILOR........ouiiiiiaiiicieieie st 322
10. FUNCTIH SUPLIMENTARE ..ottt 323
11, INFORMATI ST SFATURI. ..ottt 323
12. INGRIJIREA SI CURATAREA.........cooiieieeieieiceeeeeseeeee e, 334
13, DEPANAREA. ...ttt 337
14. EFICIENTA ENERGETICA.......cocooiieieeeeeeceeee ettt 338
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1. A INFORMATII PRIVIND SIGURANTA

Inainte de instalarea si de utilizarea aparatului, cititi cu atentie
instructiunile furnizate. Producatorul nu este responsabil
pentru nicio vatamare sau dauna rezultata din instalarea sau
utilizarea incorecta. Pastrati permanent instructiunile intr-un
loc sigur si accesibil pentru o consultare ulterioara.

1.1 Siguranta copiilor si a persoanelor vulnerabile

- Acest aparat poate fi utilizat de copiii cu varsta mai mare de
8 ani, de persoanele cu capacitati fizice, senzoriale sau
mentale reduse sau de persoanele ne-experimentate doar
sub supraveghere sau dupa o scurta instruire care sa le
ofere informatiile necesare despre utilizarea sigura a
aparatului si sa le permita sa inteleaga pericolele la care se
expun. Copiii cu varsta mai mica de 8 ani si persoanele cu
dizabilitati profunde si complexe nu trebuie lasate sa se
apropie de aparat daca nu sunt supravegheate permanent.

- Copiii trebuie supravegheati pentru a va asigura ca nu se
joaca cu aparatul.

Nu lasati ambalajele la indemana copiilor si aruncati-le
conform reglementarilor.

- AVERTISMENT: Nu lasati copiii si animalele sa se apropie
de aparat cand este in functiune sau cand se raceste.
Partile accesibile devin fierbinti in timpul functionarii.

Daca aparatul are un dispozitiv de siguranta pentru copii,
acesta trebuie activat.

- Copiii nu vor realiza operatiunile de curatare sau de
intretinere care revin utilizatorului aparatului fara a fi
supravegheati.

1.2 Informatii generale despre siguranta

Doar o persoana calificata trebuie sa instaleze acest aparat
Si sa inlocuiasca cablul.

Nu folositi aparatul inainte de a-l instala in structura
incastrata.
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- Deconectati aparatul de la sursa de alimentare inainte de a
efectua orice operatiune de intretinere.
fn cazul in care cablul de alimentare este deteriorat, acesta
trebuie Tnlocuit de producator, de Centrul de service
autorizat al acestuia sau de persoane cu o calificare
similara pentru a se evita electrocutarea.

- AVERTISMENT: Asigurati-va ca aparatul este oprit inainte
de a inlocui becul pentru a evita o posibila electrocutare.
AVERTISMENT: Aparatul si partile accesibile ale acestuia
devin fierbinti pe durata utilizarii. Aveti grija sa nu atingeti
elementele de incalzire.

- Folositi intotdeauna manusi de protectie pentru a scoate
sau a pune in interior accesorii sau vase.

- Pentru a scoate suporturile pentru raft trebuie sa trageti mai
intai de partea din fata a suportului, dupa care sa
indepartati capatul din spate de peretii laterali. Instalati
suporturile pentru raft in ordine inversa.

Nu folositi un aparat de curatat cu abur pentru a curata
aparatul.

- Nu folositi substante abrazive dure sau raclete ascutite de
metal pentru a curata sticla usii deoarece acestea pot
zgéria suprafata, ceea ce poate conduce la spargerea
sticlei.

2. INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA

2.1 Instalarea  Nu trageti aparatul de maner.
 Instalati aparatul intr-un loc sigur si
AVERTISMENT! adecvat care satisface cerintele privind
Doar o persoana calificata instalarea.
trebuie s3 instaleze acest * Respectati distantele minime fata de alte
aparat. aparate si corpuri de mobilier.
. » Inainte de a monta aparatul, verificati
Indepartati toate ambalajele. daca usa cuptorului se deschide fara
» Daca aparatul este deteriorat, nu il oprelisti.
instalati sau utilizati. » Aparatul este prevazut cu un sistem de
» Urmati instructiunile de instalare furnizate racire electrica. Acesta trebuie utilizat cu
impreuna cu aparatul. alimentarea electrica.
» Aveti intotdeauna grija cand mutati
aparatul deoarece acesta este greu.
Folositi intotdeauna manusi de protectie
si incaltaminte inchisa.
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Inaltimea minima a dulapu-
lui (Inaltimea minima a du-
lapului sub blatul de lucru)

590 (600) mm

Latimea dulapului 560 mm

Adancimea dulapului 550 (550) mm

In&ltimea fetei aparatului 594 mm
Tnéltimea spatelui aparatu- 576 mm
lui

Latimea fetei aparatului 595 mm
Latimea spatelui aparatului 559 mm
Adancimea aparatului 569 mm
Adancimea de incorporare 548 mm
a aparatului

Adancimea cu usa deschi- 1022 mm
sa

Dimensiunea minima a 560x20 mm
deschiderii de ventilatie.

Deschiderea este pozitio-

nata pe partea din spate

jos

Lungimea cablului de ali- 1500 mm
mentare electrica. Cablul

este pozitionat in coltul

dreapta al partii din spate

Suruburile de montaj 4x25 mm

2.2 Conexiunea la reteaua electrica

AVERTISMENT!
Pericol de incendiu si
electrocutare.

+ Toate conexiunile electrice trebuie
realizate de catre un electrician calificat.

» Aparatul trebuie legat la o priza cu
impamantare.

+ Asigurati-va ca parametrii de pe placuta
cu date tehnice sunt compatibili cu valorile
nominale ale sursei de alimentare.

 Utilizati Tntotdeauna o priza cu protectie
(fmpamantare) contra electrocutarii,
montata corect.

* Nu folositi prize multiple si cabluri
prelungitoare.

» Procedati cu atentie pentru a nu deteriora
stecherul si cablul de alimentare electrica.
Daca este necesara inlocuirea cablului de

alimentare, acesta trebuie inlocuit numai
de catre Centrul de service autorizat.

* Nu lasati cablurile de alimentare electrica
sa atinga sau sa se afle in apropierea usii
aparatului sau a nisei de sub aparat, in
special atunci cand acesta functioneaza
sau usa este fierbinte.

» Protectia la electrocutare a pieselor aflate
sub tensiune si izolate trebuie fixata astfel
incat sa nu permita scoaterea ei fara
folosirea unor unelte.

+ Introduceti stecherul in prizéa numai dupa
incheierea procedurii de instalare.
Asigurati accesul la prizé dupa instalare.

» Daca priza de curent prezinta jocuri, nu
conectati stecherul.

* Nu trageti de cablul de alimentare pentru
a scoate din priza aparatul. Trageti
intotdeauna de stecher.

» Folositi doar dispozitive de izolare
adecvate: intrerupatoare pentru protectia
liniei, sigurante (sigurante infiletabile
scoase din suport), contactori si
declansatori la protectia de impamantare.

» Instalatia electrica trebuie sa fie prevazuta
cu un dispozitiv de izolare, care sa va
permita sa deconectati aparatul de la
retea la toti polii. Dispozitivul izolator
trebuie sa aiba o deschidere intre
contacte de cel putin 3 mm.

» Acest aparat este livrat cu un stecar si un
cablu de alimentare electrica.

Tipurile de cabluri adecvate pentru instala-
re sau inlocuire pentru Europa:

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

Pentru sectiunea cablului consultati puterea
totala consumata de pe placuta cu date
tehnice. De asemenea, puteti consulta
tabelul:

Putere totala (W) Sectiunea cablului

(mm?)
maxim 1380 3x0.75
maxim 2300 3x1
maxim 3680 3x15

Cablul de impamantare (cablul verde /
galben) trebuie sa fie cu 2 cm mai lung decat
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cele de faza si de nul (cablurile albastru si
maro).

2.3 Utilizarea

AVERTISMENT!
Pericol de ranire, arsuri si
electrocutare sau explozie.

» Acest aparat este destinat exclusiv pentru
uz casnic (la interior).

* Nu modificati specificatiile acestui aparat.

* Verificati daca orificiile de ventilatie nu
sunt blocate.

* Nu lasati aparatul nesupravegheat in
timpul functionarii.

» Dezactivati aparatul dupa fiecare
intrebuintare.

» Procedati cu atentie la deschiderea usii
aparatului atunci cand aparatul este in
functiune. Se poate degaja aer fierbinte.

* Nu actionati aparatul avand mainile
umede sau cand acesta este in contact cu
apa.

» Nu aplicati presiune asupra usii deschise.

* Nu utilizati aparatul ca suprafata de lucru
sau ca loc de depozitare.

+ Deschideti usa aparatului cu atentie.
Utilizarea unor ingrediente cu continut de
alcool poate determina prezenta aburilor
de alcool in aer.

* Nu lasati scanteile sau flacarile deschise
sa intre in contact cu aparatul atunci cand
deschideti usa.

* Produsele inflamabile sau obiectele
umezite cu produse inflamabile nu trebuie
introduse in aparat, nici puse alaturi sau
deasupra acestuia.

AVERTISMENT!
Pericol de deteriorare a
aparatului.

» Pentru a preveni deteriorarea sau

decolorarea emailului:

— nu puneti vase sau alte obiecte in
aparat direct pe baza acestuia.

— nu puneti folie din aluminiu direct pe
baza cavitatii aparatului.

— nu puneti apa direct in aparatul
fierbinte.

— nu tineti vase umede si alimente in
interior dupa incheierea gatirii.
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— procedati cu atentie la demontarea
sau instalarea accesoriilor.

» Decolorarea emailului sau a otelului
inoxidabil nu are niciun efect asupra
functionarii aparatului.

» Folositi o cratita adanca pentru prajiturile
insiropate. Sucurile de fructe lasa pete
care pot fi permanente.

* Acest aparat poate fi utilizat numai pentru
gatire. Nu trebuie utilizat Tn alte scopuri,
de exemplu pentru incalzirea camerei.

« Gatiti intotdeauna cu usa cuptorului
inchisa.

» Daca aparatul este instalat in spatele unui
panou de mobila (de ex. o usa), asigurati-
va ca usa nu se inchide niciodata atunci
cand aparatul functioneaza. Caldura si
umezeala se pot acumula in spatele
panoului Tnchis de mobila ceea ce
produce daune aparatului, unitatii
carcasei sau podelei. Nu inchideti panoul
de mobila daca aparatul nu s-a racit
complet dupa utilizare.

2.4 ingrijirea si curatarea

AVERTISMENT!
Pericol de ranire, incendiu sau
de deteriorare a aparatului.

+ Tnainte de a efectua operatiile de
intretinere, dezactivati aparatul si scoateti
stecherul din priza.

» Verificati daca aparatul s-a racit. Exista
riscul de spargere a panourilor de sticla.

+ Tnlocuiti imediat panourile de sticla ale usii
daca acestea sunt deteriorate. Contactati
Centrul de service autorizat.

» Aveti grija atunci cand Tndepartati usa
aparatului. Usa este grea!

« Curatati regulat aparatul pentru a preveni
deteriorarea materialului de la suprafata.

» Curatati aparatul cu o laveta moale,
umeda. Utilizati numai detergenti neutri.
Nu folositi produse abrazive, bureti
abrazivi, solventi sau obiecte metalice.

» Daca folositi un spray pentru cuptor,
respectati instructiunile de siguranta de
pe ambalajul acestuia.

* Nu curatati emailul catalitic cu detergenti.



2.5 lluminarea interioara

AVERTISMENT!
Pericol de electrocutare.

Referitor la becul (becurile) din acest
produs si becurile de schimb vandute
separat: Aceste becuri sunt concepute
pentru a suporta situatiile fizice extreme
din aparatele electrocasnice, cum ar fi
cele de temperatura, vibratie, umiditate
sau au rolul de a semnaliza informatii
privitoare la starea operationala a
aparatului. Acestea nu sunt destinate
utilizarii in alte aplicatii si nu sunt
adecvate pentru iluminarea camerelor din
locuinta.

Folositi exclusiv becuri cu aceleasi
specificatii.

2.6 Serviciul de asistenta tehnica

Pentru a repara aparatul contactati
Centrul de service autorizat.

Utilizati doar piese de schimb originale.
Referitor la becul (becurile) din acest
produs si becurile de schimb vandute

3. INSTALAREA

AVERTISMENT!
Consultati capitolele privind
siguranta.

separat: Aceste becuri sunt concepute
pentru a suporta situatiile fizice extreme
din aparatele electrocasnice, cum ar fi
cele de temperatura, vibratie, umiditate
sau au rolul de a semnaliza informatii
privitoare la starea operationala a
aparatului. Acestea nu sunt destinate
utilizarii Tn alte aplicatii si nu sunt
adecvate pentru iluminarea camerelor din
locuinta.

2.7 Eliminare

AVERTISMENT!
Pericol de vatamare sau
sufocare.

» Contactati autoritatea locala pentru
informatii privind eliminarea aparatului.

» Deconectati aparatul de la sursa de
alimentare electrica.

» Taiati cablul de alimentare electrica chiar
de langa aparat si aruncati-l.

« Scoateti incuietoarea usii pentru a nu
permite copiilor sau animalelor de
companie sa ramana blocati in aparat.

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

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation
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4. DESCRIEREA PRODUSULUI

4.1 Prezentare generala

Ll

-5 talbo J

BAEA
(=]

N
-

4.2 Accesorii

+ Raft sarma
Pentru vesela, forme pentru prajituri,
fripturi.

+ Tava de gatit
Pentru prajituri si biscuiti.

» Cratita

5. PANOUL DE COMANDA

5.1 Butoane de selectare
retractabile

Pentru a utiliza aparatul, apasati butonul.

Butonul iese Tn afara.

5.2 Campuri cu senzor / Butoane

Pentru a seta ora.

Slofel~folo)

Panou de comanda

Buton de selectare pentru functii de
gatire

Bec / simbol alimentare

Afisaj

Buton de control (pentru temperatura)
Indicator / simbol pentru temperatura
Abur Plus

Element incalzire

Bec

Ventilator

Adancitura cavitate

Suport pentru gratar, detasabil
Pozitii rafturi

Pentru coacere si frigere sau ca tava
pentru grasime.

Ghidaje telescopice

Cu ajutorul ghidajelor telescopice puteti
monta sau scoate rafturile cu usurinta.

@ Pentru a seta o functie ceas.
+ Pentru a seta ora.
) Pentru a porni si opri functia Aer cald PLUS.

Il
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5.3 Afisaj

A

A. Functiile ceasului
B. Cronometru

gA

g

]

6. INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

AVERTISMENT!

Consultati capitolele privind

siguranta.

6.1 inainte de prima utilizare

Cuptorul poate emite un miros si fum in timpul pre-incalzirii. Asigurati-va ca incaperea este

ventilata.

Pasul 1

X

Pasul 2

—

555
Pasul 3

Setati ceasul

Curatati cuptorul

Preincalziti cuptorul gol

1. +_ - apasati pentru a seta
ora. Dupa aproximativ 5 secun-
de, indicatorul pentru ora ince-
teaza aprinderea intermitenta,
iar afisajul indica ora.

Scoateti toate accesoriile din
cuptor si suporturile pentru raf-
tul mobil.

Curatati cuptorul si accesoriile
cu o laveta moale, apa calda si
un detergent neutru.

1.

Setati temperatura maxima a

functiei: E

Timp: 1 h.

Setati temperatura maxima a
functiei: E’

Timp: 15 min.

Setati temperatura maxima a

functiei: .

Timp: 15 min.

Opriti cuptorul si asteptati sa se raceasca. Puneti in cuptor accesoriile si suporturile raftului detasabil.

7. UTILIZAREA ZILNICA

AVERTISMENT!

Consultati capitolele privind

siguranta.
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7.1 Modul de utilizare: Functie de

gatire

Etapa 1

Etapa 2 Rotiti butonul de comanda pentru a se-
lecta temperatura.

Etapa 3 Cand gatitul se incheie, rotiti butoanele

Rofiti butonul de selectare pentru la pozitia oprit pentru a opri cuptorul.

functiile de gatire pentru a selecta o

functie de gatire.

7.2 Setarea functiei:Aer cald PLUS

AVERTISMENT!
Pericol de arsuri si de deteriorare a aparatului.

Etapa 1 Verificati daca cuptorul s-a racit.
Etapa 2 Umpleti adancitura cavitatii cu apa de la
robinet.
@ Capacitatea maxima a adanciturii ca-
vitatii este de 250 ml. Nu reumpleti
adancitura cavitatii in timpul gatirii sau
atunci cand cuptorul este fierbinte.
Et 3
apa Setati functia: i)
Apasati: . Indicatorul se aprinde. Functioneaza doar cu functia: Aer cald PLUS.
Etapa 4 Rotiti butonul de control pentru temperatura pentru a seta temperatura.
Etapa 5 Preincalziti cuptorul timp de 10 min pentru a crea umiditate.
Etapa 6 Introduceti mancarea in cuptor.
Consultati capitolul ,Informatii si sfaturi”. Nu deschideti usa cuptorului in timpul gatirii.
Etapa 7 Rotiti butonul de selectare pentru functiile de gatire la pozitia oprit pentru a opri cuptorul.
- apasati pentru a opri cuptorul. Indicatorul se stinge.
Etapa 8 Dupa terminarea functiei, deschideti cu atentie usa. Umiditatea eliberata poate produce arsuri.
Etapa 9 Verificati daca cuptorul s-a racit. Tndepértat,i apa ramasa din adancitura cavitatii.

7.3 Functii de gatire

Functie de ga- Aplicatie

tire

0

Pozitia Sfarsit

Functie de ga- Aplicatie

tire
Pentru a coace simultan pe pa-
na la trei pozitii ale raftului si
Cuptorul este oprit. pentru a deshidrata alimentele.
Setati temperatura cu 20 - 40 °C
(GI\) mai jos decat pentru Incalzire
sus/jos.

Aer cald cu venti-  Pentru a adaduga umiditate in
latie / Aer cald  timpul gatitului. Pentru a obtine
PLUS culoarea adecvata si crusta cro-

Pentru a porni lampa.

lluminare cuptor canta in timpul coacerii. Pentru

a oferi mai multa suculenta in
timpul reincalzirii.
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Functie de ga-

Aplicatie

Al

Aer cald umed

Aceasta functie este conceputa
sa economiseasca energia in
timpul gatitului. Atunci cand folo-
siti aceasta functie, temperatura
din cavitate poate fi diferita de
temperatura setata. Nivelul de
caldura poate fi redus. Pentru
mai multe informatii, consultati
capitolul ,Utilizarea zilnica”, No-
te cu privire la: Aer cald umed.

Incalzire jos

Pentru a coace prajituri crocante
la baza si pentru a conserva ali-
mentele.

XX

Decongelare

Pentru a decongela alimente (le-
gume si fructe). Timpul necesar

decongelarii depinde de cantita-

tea si marimea preparatelor con-
gelate.

Pentru frigerea a alimentelor

Functie de ga- Aplicatie
tire
vvv Pentru a coace pizza. Pentru ru-
¥ menire intensiva si crocant la

baza.
Functie Pizza

Pentru a coace si frige alimente-
le pe o singura pozitie a raftului.

Incalzire sus/jos

7.4 Note cu privire la: Aer cald
umed

Aceasta functie a fost folosita pentru
conformarea cu clasa de eficienta energetica
si cerintele de ecodesign in conformitate cu
UE 65/2014 si UE 66/2014. Teste conform
EN 60350-1.

Usa cuptorului trebuie inchisa pe durata
gatirii pentru a nu intrerupe functia astfel

v PPN PN P ~ ~ o . .
subtiri in cantitati mari si pentru incat cuptorul sa functioneze cu cea mai
— paine prajita. ridicata eficienta energetica posibila.
Grill rapid ’
—— Pentru a frige bucafi mari de Pentru instructiuni de gatire consultati
v%v came sau pui cu os pe o pozifie capitolul ,,InformaE||.§| sfaturi”, Aer cald umed.
a raftului. Pentru gratinare si ru- Pentru recomandari generale privind
Turbo Grill menire. economia de energie, consultati capitolul
L,Eficienta energetica”, Economisirea
energiei.
8.1 Functiile ceasului
Functia ceasului Aplicatie
@ Pentru a seta, modifica sau verifica ora.
Ora curenta
I_)l Pentru a seta durata de functionare a cuptorului.
Durata
Q Pentru a seta cronometrul. Aceasta functie nu are nici o influenta asupra
Cronometru functionarii cuptorului. Puteti seta aceasta functie oricand, chiar si atunci

cand cuptorul este oprit.
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8.2 Modul de setare: Functiile ceasului

Modul de setare: Ora curenta

@ - se aprinde intermitent cand conectati cuptorul la reteaua electrica, cand a fost o pana de curent sau cand
cronometrul nu este setat.

+ , - apasati pentru a seta ora.
Dupa aproximativ 5 sec, indicatorul pentru ora inceteaza aprinderea intermitenta, iar afisajul indica ora.

Cum se schimba: Ora curenta

Pasul 1

@ - apasati in mod repetat pentru a modifica ora curenta. @ - incepe sa clipeasca.

Pasul 2

+ , - apasati pentru a seta ora.

Dupa aproximativ 5 sec, indicatorul pentru ora inceteaza aprinderea intermitenta, iar afisajul indica

ora.

Modul de setare: Durata

Pasul 1 Setati functia si temperatura cuptorului.
Pasul 2 RN N - =
@ - apasati in mod repetat. Iel - incepe sa clipeasca.
Pasul 3 —_— S
+ , - apasati pentru a seta durata.
Afisajul indica: 1.
|_)| - clipeste cand se incheie durata setata. Este emis un semnal si cuptorul se opreste.
Pasul 4 Pentru a opri semnalul apasati orice buton.
Pasul 5 Rotiti butoanele de selectare la pozitia oprit.

Modul de setare: Cronometru

Pasul 1 RN N - «
@ - apasati in mod repetat. Q - incepe sa clipeasca.
Pasul 2 —_— T
+ s - apasati pentru a seta ora.
Functia porneste automat dupa 5 secunde.
La incheierea duratei alese, este emis semnalul sonor.
Pasul 3 Pentru a opri semnalul apasati orice buton.
Pasul 4 Rotiti butoanele de selectare la pozitia oprit.

Cum se anuleaza: Functiile ceasului

Pasul 1

@ - apasati repetat pana cand simbolul functiei ceas incepe sa clipeasca.

Pasul 2

Apasati lung: — .
Functia ceas se opreste dupa cateva secunde.
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9. UTILIZAREA ACCESORIILOR

AVERTISMENT!
Consultati capitolele privind
siguranta.

9.1 Introducerea accesoriilor

O mica proeminenta in partea de sus creste
siguranta. Proeminentele sunt, de

Raft de sarma:

Impingeti raftul intre sinele de ghidaj ale suportului
raftului si asigurati-va ca piciorusele sunt indrepta-
te in jos.

asemenea, dispozitive anti-rasturnare.
Muchia ridicata din jurul raftului impiedica
alunecarea vaselor de pe raft.

Tava de gatit /Tava adanca:
Impingeti tava intre sinele de ghidaj ale nivelului
raftului.

Raft de sarma, Tava de gatit /Tava adanca:
Impingeti tava intre barele de ghidaj ale suportului
raftului si raftul de sdrma deasupra barelor de ghi-
daj.

9.2 Utilizarea ghidajelor telescopice

Nu ungeti ghidajele telescopice.
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Tnainte de a inchide usa cuptorului, verificati
daca ati impins ghidajele telescopice
complet in cuptor.



Etapa 1 Trageti complet in afara ghidajele teles-

copice din stanga si dreapta.

Etapa 2 Puneti gratarul pe ghidajele telescopi-
ce, apoi impingeti-l cu atentie in inte-

riorul cuptorului.

10. FUNCTII SUPLIMENTARE

10.1 Suflanta cu aer rece

Atunci cand cuptorul functioneaza, suflanta
cu aer rece porneste automat pentru a
mentine reci suprafetele cuptorului. Daca
opriti cuptorul, suflanta cu aer rece continua
sa functioneze pana cand cuptorul se
raceste.

10.2 Termostatul de siguranta

Functionarea incorecta a cuptorului sau
componentele defecte pot sa cauzeze

11. INFORMATII SI SFATURI

Consultati capitolele privind
siguranta.

11.1 Recomandari pentru gatit
Cuptorul are cinci pozitii pentru rafturi.

Numarati pozitiile rafturilor incepand din
partea de jos a podelei cuptorului.

Cuptorul dumneavoastra poate sa aiba un alt
comportament la coacere/frigere fata de
cuptorul de pana acum. Tabelele de mai jos
va indica setarile standard pentru
temperatura, durata gatitului si pozitia
raftului.

Daca nu puteti gasi setarile pentru o reteta
speciala, cautati alta similara.

supraincalzirea periculoasa. Pentru a preveni
acest lucru, cuptorul are un termostat de
siguranta care intrerupe alimentarea cu
curent. In momentul in care temperatura
scade, cuptorul porneste din nou in mod
automat.

Cuptorul are un sistem special care produce
o circulatie naturala a aerului si o reciclare
constanta a aburului. Cu acest sistem puteti
gati intr-un mediu cu aburi si puteti pastra
preparatele moi in interior si crocante la
exterior. Aceasta reduce durata de gatire si
consumul de energie.

Coacerea prajiturilor
Nu deschideti usa cuptorului inainte ca 3/4
din durata de coacere sa fi trecut.

Daca utilizati doua tavi de gatit in acelasi
timp, lasati un nivel liber intre ele.

Gatirea carnii si a pestelui

Utilizati o cratita adanca pentru alimentele

foarte grase pentru a evita patarea
permanenta a cuptorului.
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Lasati carnea aproximativ 15 minute Thainte
de a o taia, astfel incat sucul sa nu se
prelinga afara.

Pentru a impiedica formarea de prea mult
fum n cuptor pe durata frigerii, se
recomanda adaugarea de putina apa in
cratita adanca. Pentru a preveni
condensarea fumului, adaugati apa de
fiecare data dupa ce se evapora.

11.2 Aer cald PLUS
Utilizati raftul de pe al doilea nivel.
Utilizati o tava de gatit.

Durate de gatit
Duratele de gatit depind de tipul de alimente,
de consistenta si volumul lor.

La inceput, monitorizati performanta cand
gatiti. Gasiti cele mai bune setari (setarea
caldurii, durata de gatit, etc.) pentru vasele,
retetele si cantitatile dvs. cand utilizati acest
aparat.

= - O
PRAJITURI / PRODUSE DE PATISERIE / PAI-

NE (ml) (°C) (min)
Prajituri / Pateuri / Croissant 100 150 - 180 10-20
Focaccia 100 200 -210 10-20
Pizza 100 230 10-20
Chifle 100 200 20-25
Paine 100 180 35-40
Prajituré cu prune / Placinta cu mere / Rulouri cu scortisoara, fa- 100 - 150 160 - 180 30-60

cute intr-o forma de tort

Folositi 150 ml de apa daca nu se specifica altfel.

444 ALIMENTE PREPARATE $I CONGELATE

O

(°C) (min)
Pizza 200 - 210 10-20
Croissant 170 - 180 15-25
Lasagne, folositi 200 ml 180 - 200 35-50

Folositi 100 ml de apa.
Setati temperatura la 110 °C.

REGENERAREA ALIMENTELOR

(min)
Chifle 10-20
Paine 15-25
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REGENERAREA ALIMENTELOR

(min)
Focaccia 15-25
carne 15-25
Paste 15-25
Pizza 15-25
Orez 15-25
Legume 15-25

Folositi 200 ml de apa.
Folositi un vas din sticla pentru coacere.

@ FRIGERE

O

(°C) (min)
Friptura de vita 200 50 - 60
Pui 210 60 - 80
Friptura de porc 180 65 - 80

11.3 Coacere si frigere

@ Incalzire susl/jos
PRA-
JITURI E—

Aer cald cu ventilatie

(S

O

(min)
(°C) (°C)
Retete cu compo- 170 2 160 3(2si4) 45 -60 Forma de pra-
zitie batuta cu telul jitura
Aluat fraged 170 2 160 3(2si4) 20-30 Forma de pra-
jitura
Prajitura cu branza 170 1 165 2 60 - 80 Forma de pra-
si lapte batut jitura, @ 26 cm
Strudel 175 3 150 2 60 - 80 Tava de gatit
Tarta cu gem 170 2 165 2 30-40 Forma de pra-
jitura, @ 26 cm
Prajitura pentru 160 2 150 2 90 - 120 Forma de pra-

Craciun, preincal-
ziti cuptorul gol

jitura, @ 20 cm
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Incalzire sus/jos

Aer cald cu ventilatie

O

JITURI (min)
(°C) (°C)

Prajitura cu prune, 175 1 160 2 50 - 60 Forma de pai-

preincalziti cupto- ne

rul gol

Briose 170 3 140 - 150 3 20-30 Tava de gatit

Briose, doua nive- - - 140 - 150 2si4 25-35 Tava de gatit

luri

Briose, trei niveluri - - 140 - 150 1,3si5 30-45 Tava de gatit

Biscuiti 140 3 140 - 150 3 30-35 Tava de gatit

Biscuiti, doua ni- - - 140 - 150 2si4 35-40 Tava de gatit

veluri

Biscuiti, trei nivelu- - - 140 - 150 1,3si5 35-45 Tava de gatit

ri

Bezele 120 3 120 3 80 - 100 Tava de gatit

Bezele, doua nive- - - 120 2si4 80 - 100 Tava de gatit

luri, preincalziti

cuptorul gol

Chifle dulci, prein- 190 3 190 3 12-20 Tava de gatit

calziti cuptorul gol

Eclere 190 3 170 3 25-35 Tava de gatit

Eclere, doua nive- - - 170 2si4 35-45 Tava de gatit

luri

Tarte 180 2 170 2 45-70 Forma de pra-
jitura, @ 20 cm

Tort cu multe fruc- 160 1 150 2 110 - 120 Forma de pra-

te

jitura, @ 24 cm

Preincalziti cuptorul gol.

yPAINE Sl

Incalzire sus/jos

& k B E

Aer cald cu ventilatie

O

®

PIZZA (min)
(°C) (°C)
Paine alba, 1 - 2 bu- 190 1 190 1 60-70 -
cati, 0,5 kg fiecare
Paine de secara, pre- 190 1 180 1 30-45 Forma de pai-
fncalzirea nu este ne- ne
cesara
Chifle, 6 - 8 chifle 190 2 180 2 (2si4) 25-40 Tava de gatit
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y Incalzire susl/jos

Aer cald cu ventilatie

p|ZZAPAINE ]| ](___ ](___

O

®

(min)
(°C) (°C)
Pizza 230 - 250 1 230 - 250 1 10-20 Tavéa emailata
Pateuri 200 3 190 3 10-20 Tava de gatit

Preincalziti cuptorul gol.
Folositi forma pentru prajituri.

% Incalzire susljos
TARTE CU FRUC-

e

@

Aer cald cu ventilatie

8

(min)
(°C) (°C)

Tarte cu paste, preincalzireanu 200 2 180 2 40 - 50
este necesara
Tarte cu legume, preincalzirea 200 2 175 2 45-60
nu este necesara
Tarte tip Quiche 180 1 180 1 50 - 60
Lasagne 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Paste Cannelloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40

Utilizati raftul de pe al doilea nivel.
Folositi raftul de sarma.

S

Incalzire susljos

Aer cald cu venti- @

CARNE Eile
o
(°C) (°C)
Vita 200 190 50-70
Porc 180 180 90 - 120
Vitel 190 175 90 - 120
Friptura de vita englezeasca, in sdnge 210 200 50 - 60
Friptura de vita englezeasca, gatita mediu 210 200 60-70
Friptura de vita englezeasca, bine facuta 210 200 70-75
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@ CARNE

Incalzire susl/jos

(S

Aer cald cu ventilatie @

(°C) (°C)

Spata de porc, cu sorici 180 2 170 2 120 - 150
Pulpa de porc, 2 bucati 180 2 160 2 100 - 120
Pulpa de miel 190 2 175 2 110- 130
Pui intreg 220 2 200 2 70-85
Curcan, intreg 180 2 160 2 210 -240
Rata, intreaga 175 2 220 2 120 - 150
Gasca, intreaga 175 2 160 1 150 - 200
lepure, taiat bucati 190 2 175 2 60 - 80
lepure, taiat bucati 190 2 175 2 150 - 200
Fazan intreg 190 2 175 2 90 - 120

Utilizati raftul de pe al doilea nivel.

A

PESTE

Incalzire sus/jos

Aer cald cu ventila-
tie
o

(°C) (°C)
Pastrav / Dorada rosie, 3 - 4 pesti 190 175 40-55
Ton / Somon, 4 - 6 fileuri 190 175 35-60

11.4 Grill

Preincalziti cuptorul gol.

Utilizati raftul de pe al patrulea nivel.

Gratar cu setarea maxima a temperaturii.

@ GRATAR

O O

(min) (min)
Pe o parte Pe cealalta parte
File bucati, 4 bucati 0.8 12-15 12-14
Friptura de vita, 4 bucati 0.6 10-12 6-8
Carnati, 8 - 12-15 10-12
Cotlet de porc, 4 bucati 0.6 12-16 12-14
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@ GRATAR

O

O

(min) (min)
Pe o parte Pe cealalta parte
Pui, jumatate, 2 1 30-35 25-30
Kebab, 4 - 10-15 10-12
Piept de pui, 4 bucati 0.4 12-15 12-14
Burgeri, 6 0.6 20-30 -
File de peste, 4 bucéti 0.4 12-14 10-12
Sandvis cu paine prajita, 4 - 6 - 5-7 -
Paine prjita, 4 - 6 - 2-4 2-3
11.5 Turbo Grill
Preincalziti cuptorul gol. @ @
Utilizati raftul de pe primul sau al doilea nivel. e N ;
’ (°C) (min)
Pentru a calcula durata de preparare a i i
fripturii, inmultiti durata din tabelul de mai jos | Fripturadevitel kg 160-180  90-120
cu centimetrii de grosime ai fileului. Picior de vitel, 15-2 160 - 180 120 - 150
kg
g VITA @ @
(°C) (min) @ MIEL
Friptura de vits sau file, 190-200  5-6 (°C) (min)
'n sange Pulpa de miel / Friptu- 150 -170 100 - 120
Friptura de vita sau file, 180 - 190 6-8 ra de miel, 1 - 1,5 kg
gatita mediu Spatidemiel, 1-1,5 160-180  40- 60
Friptura de vita sau file, 170 - 180 8-10 kg
bine facuta
) @ S PASARE @
PORC (°C) (min)
o .
C) Ll Pui, portii, 0,2- 0,25  200-220  30-50
Spinare / Gat/ Halca 160 - 180 90 - 120 kg fiecare
de jambon, 1-1,5 kg Pui, jumatate, 0,4 - 0,5 190-210  35-50
Cotlete / Coasta de 170-180  60-90 kg fiecare
porc, 1-1,5kg Pui, pasare indopata, 190-210  50-70
Bucata de carne, 0,75- 160 - 170 50 - 60 1-1,5kg
Tk Rata, 1,5 - 2 kg 180 - 200 80 - 100
Picior de porc, semi- 150 - 170 90 - 120 . -
preparat, 0,75 - 1 kg Gasca, 3,5-5kg 160 - 180 120 - 180
Curcan, 2,5 - 3,5 kg 160 - 180 120 - 150
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@ PASARE @

(°C) (min)
140 - 160

Curcan, 4 - 6 kg 150 - 240

PESTE (LA
ABUR)
Peste intreg, 1 - 1,5 kg

5 O

(°C) (min)

210-220 40 - 60

11.6 Decongelare

X @ O

O

®

(kg) Timp de decon- Timp suplimentar
gelare (min) de decongelare
(min)

Pui 1 100 - 140 20-30 Puneti puiul pe platanul in-
ferior iptors, pe o farfurie
mare. Intoarceti la jumata-
tea duratei de gatit.

carne 1 100 - 140 20-30 Intoarceti la jumatatea du-
ratei de gatit.

0.5 90 -120

Frisca 2x0,2 80-100 10-15 Frisca se poate bate chiar
daca au mai ramas unele
parti usor inghetate.

Pastrav 0.15 25-35 10-15 -

Capsuni 0.3 30-40 10-20 -

Unt 0.25 30-40 10-15 -

Prajitura 1.4 60 60 -

11.7 Dezhidratare - Aer cald cu
@ D
Acoperiti tavile cu hartie cerata sau LEGUME
pergament de copt. (°C) (h)
Pentru rezultate mai bune, opriti cuptorul la Fasole 60 - 70 6-8
ngvatat.ea tJmpU|ULJI de uscare, deschideti usa Ardel 50- 70 5.6
si lasati-l sa se raceasca timp de o noapte
pentru finalizarea uscarii. Legume pentru sup& 60 -70 5-6
Pentru 1 tava, folositi a treia pozitie a Ciuperci 50 - 60 6-8
raftului.

lerburi 40 - 50 2-3

Pentru 2 tavi, folositi prima si a patra pozitie
a raftului.
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- O - O

(h) (h)
Prune 8-10 Felii de mar 6-8
Caise 8-10 Pere 6-9

11.8 Aer cald umed - accesorii recomandate

Folositi forme si recipiente in culori inchise, fara reflexie. Acestea absorb mai bine caldura
decéat vasele deschise la culoare si cu reflexie.

T - Ramekin-uri
Tigaie de pizza Tava de copt Tava rotundé pentru tarte
Culoare inchisa, fara refle- Culoare inchisa. fara reflexie Vitroceramica Culoare inchisa, fara refle-
xie Diametru d’e 26 cm Diametru de 8 cm, xie
Diametru de 28 cm naltime de 5 cm Diametru de 28 cm

11.9 Aer cald umed

Pentru cele mai bune rezultate, respectati
sugestiile din tabelul de mai jos.

¥ = 5§ Ik O

(°C) (min)

Rulouri dulci, 12 bu-  tava de gatit sau tava de co- 175 3 40 - 50

cati lectare

Rulouri, 9 bucati tava de gatit sau tava de co- 180 2 35-45
lectare

Pizza, congelata, raft sarma 180 2 45 -55

0,35 kg

Rulada tava de gatit sau tava de co- 170 2 30-40
lectare

Negresa tava de gatit sau tava de co- 170 2 45 -50
lectare

Souffle, 6 bucati vas ceramic ramekin pe raft de 190 3 45 -55
sarma

Blat de pandispan forma pentru aluat fraged pe 180 2 35-45
raft de sdrma

Sandvis Victoria vas de copt pe raft de sarma 170 2 35-50
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¥ = 5 1k O

(°C) (min)

Peste fiert, 0,3 kg tava de gatit sau tava de co- 180 2 35-45
lectare

Peste intreg, 0,2 kg tava de gatit sau tava de co- 180 3 25-35
lectare

File de peste, 0,3 kg  tava de pizza pe raft de sarma 170 3 30-40

Carne fiarta, 0,25 kg  tava de gatit sau tava de co- 180 3 35-45
lectare

Saslac, 0,5 kg tava de gatit sau tava de co- 180 3 40 - 50
lectare

Prajituri, 16 bucati tava de gatit sau tava de co- 150 2 30-45
lectare

Pricomigdale, 20 bu-  tava de gatit sau tava de co- 180 2 45-55
cati lectare

Briose, 12 bucati tava de gatit sau tava de co- 170 2 30-40
lectare

Patiserie sarata, 16 tava de gatit sau tava de co- 170 2 35-45
bucati lectare

Fursecuri, 20 bucati  tava de gatit sau tava de co- 150 2 40 - 50
lectare

Tarte mici, 8 bucati tava de gatit sau tava de co- 170 2 30-40
lectare

Legume, fierte, 0,4 kg tava de gatit sau tava de co- 180 2 35-45
lectare

Omleta vegetariana tava de pizza pe raft de sarma 180 3 35-45

Legume mediteranee- tava de gatit sau tava de co- 180 4 35-45
ne, 0,7 kg lectare

11.10 Informatii pentru institutele
de testare

Teste conform cu IEC 60350-1.

¥ B = EE O @

(°C) (min)
Prajituri mi-  Incalzire sus/jos Tavade ga- 3 170 20-30 -
ci, 20 de bu- it
cati/tava

332 ROMANA



o=m
¥ B = EBE
\ ru
(°C) (min)
Prajituri mi-  Aer cald cu Tavadega- 3 150 - 20-35 -
ci, 20 de bu- ventilatie tit 160
cati/tava
Prajituri mi-  Aer cald cu Tavadega- 2si4 150 - 20-35 -
ci, 20 de bu- ventilatie tit 160
cati/tava
Placinta cu  Incalzire sus/jos Raft de sar- 2 180 70-90 -
mere, 2 for- ma
me @20 cm
Placinta cu  Aer cald cu Raft de sar- 2 160 70-90 -
mere, 2 for-  ventilatie ma
me @20 cm
Pandispan, Incalzire sus/jos Raft de sar- 2 170 40-50 Preincalziti cuptorul
forma pen- ma timp de 10 minute.
tru prajituri
@26 cm
Pandispan, Aercald cu Raft de sar- 2 160 40 - 50 Preincalziti cuptorul
forma pen-  ventilatie ma timp de 10 minute.
tru prajituri
@26 cm
Pandispan, Aercald cu Raft de sar-  2si4 160 40 -60 Preincalziti cuptorul
forma pen-  ventilatie ma timp de 10 minute.
tru prajituri
@26 cm
Biscuit sfa-  Aer cald cu Tavadega- 3 140 - 20-40 -
ramicios ventilatie it 150
Biscuit sfa-  Aer cald cu Tavadega- 2si4 140 - 25-45 -
ramicios ventilatie it 150
Biscuit sfa-  Incalzire sus/jos Tavade ga- 3 140 - 25-45 -
ramicios tit 150
Paine praji-  Grill Raft de sar- 4 max. 2 -3 minute pe o Preincalziti cuptorul
ta, 4 - 6 bu- ma parte; 2 - 3 minute  timp de 3 minute.
cati pe cealalta parte
Burger de Grill Raft de sar- 4 max. 20-30 Puneti raftul de sarma
vita, 6 bu- ma si tava pe al patrulea nivel si
cati, 0,6 kg de colectare tava de colectare pe al

treilea nivel al cuptoru-
Iui. Intoarceti alimente-
le la jumatatea duratei
de gatire.

Preincalziti cuptorul
timp de 3 minute.

ROMANA 333



12. INGRIJIREA S| CURATAREA

AVERTISMENT!
Consultati capitolele privind
siguranta.

12.1 Note cu privire la curatare

< Curatati partea din fata a cuptorului cu o lavetad moale, apa calda si un detergent neutru.
Curatati si verificati garnitura usii din jurul cadrului cavitatii.

Folositi o solutie de curatare pentru curatarea suprafetelor metalice.

. . Curatati petele cu un detergent neutru. Nu il folositi pe suprafetele catalitice.
Agenti de curata-

re
Curatati cavitatea dupa fiecare utilizare. Acumularea de grasimi sau de orice alte reziduuri
=,¢' poate produce un incendiu.
Umezeala poate produce condens n cuptor sau pe panourile de sticla ale usii. Pentru a re-
duce condensul, lasati cuptorul sa functioneze timp de 10 minute Tnainte de gatire. Nu tineti

Y = alimentele in cuptor pentru mai mult de 20 de minute. Uscati cavitatea cu o lavetad moale du-
Utilizarea zilnica 3 fiecare utilizare.

Curatati toate accesoriile dupa fiecare utilizare si uscati-le. Folositi o laveta moale cu apa

NeS / calda si un detergent neutru. Nu curatati accesoriile in masina de spalat vase.
c2/4
Nu curéatati accesoriile anti-aderente folosind un agent de curatare abraziv sau obiecte cu

muchii ascutite.

Accesoriile

12.2 Cum se curata: Adancitura
cavitate

Curatati adancitura cavitatii pentru a
indeparta reziduurile de calcar dupa ce gatiti
cu abur.

Pasul 1 Pasul 2 Pasul 3
Turnati: 250 ml de otet din vin alb in  Lasati otetul sa dizolve reziduurile ~ Curatati cavitatea cu apa calda si o
adancitura cavitatii. Folositi un otet  de calcar la temperatura mediului laveta moale.
de maxim 6%, fara niciun aditiv. ambiant timp de 30 de minute.

Pentru functia: Aer cald PLUS curatati cuptorul la fiecare 5 - 10 cicluri de gatire.

12.3 Cum se scot: Suporturile
pentru raft / panourile catalitice

Scoateti suporturile raftului / panourile
catalitice pentru a curata cuptorul.
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Etapa 1

Opiriti cuptorul si asteptati sa se ra-
ceasca.

Etapa 2

Trageti partea din fata a suportului
pentru rafturi si indepartati-o de pere-
tele lateral. Tineti pe loc partea din
spate a suportului raftului si panoul
catalitic. Panourile catalitice nu sunt
prinse de peretii cuptorului. Acestea
pot sa cada cand scoateti suporturile
raftului.

Etapa 3

Trageti partea din spate a suportului
pentru raft si indepartati-o de peretele
lateral si scoateti-o in afara.

Etapa 4

Instalati suporturile pentru raft in ordi-
ne inversa.

Pinii de retinere de pe ghidajele raftu-
rilor telescopice trebuie sa fie orientati
catre Tnainte.

12.4 Modul de utilizare: Curatarea
catalitica

In cavitate se afla panouri catalitice. Acestea

absorb grasimea in timpul catalizei.

Opiriti cuptorul si asteptati sa se ra-

inainte de curatarea catalitica

Scoateti toate accesoriile.

Petele sau decolorarea stratului catalitic nu
au niciun efect asupra curatarii.

Curatati podeaua cuptorului si gea-

ceasca. mul de la interior al usii cu apa cal-
da, o laveta moale si detergent neu-
tru.
Curatati cuptorul folosind curatarea catalitica
Pasul 1 Pasul 3

Setati functia si temperatura cupto-

rului: EI 250 °C

Durata: 1 h

Dupa curatare, rotiti butonul de selecta-
re a functiilor cuptorului la pozitia oprit.

Dupa ce cuptorul s-a racit, cu-
ratati cavitatea cu o laveta moale
siuda.

12.5 Cum se scoate si se monteaza: Usa

Usa cuptorului este prevazuta cu doua panouri de sticla. Puteti sa scoateti usa cuptorului si
panoul intern de sticla pentru a le curata. Cititi toate instructiunile de la ,Scoaterea si

instalarea usii” inainte de a scoate panourile de sticla.

ATENTIE!
Nu utilizati cuptorul fara panourile de sticla.
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Etapa 1

Deschideti complet usa si localizati bala-
maua din partea dreapta a usii.

Etapa 2

Folositi o surubelnita pentru a ridica si rotiti
complet méanerul balamalei de pe partea
dreapta.

Etapa 3

Localizati balamaua din partea stanga a usii.

Etapa 4

Ridicati si rotiti complet parghia de pe bala-
maua din stanga.

Etapa 5

Tnchide;i pe jumatate usa cuptorului pana la
prima pozitie de deschidere. Dupa aceea, ri-
dicati si impingeti si scoateti usa din locas.

Etapa 6

Puneti usa pe o laveta moale, pe o supra-
fata stabila.

Etapa 7

Apucati garnitura profilata a usii (B) de pe
partea superioara a usii, de ambele parti si
apasati-o catre interior pentru a elibera carli-
gul.

Etapa 8

Trageti in afara de garnitura profilata a usii
pentru a o scoate.

Etapa 9

Tineti panoul de sticla al usii de partea supe-
rioara si scoateti-l cu atentie. Asigurati-va ca
sticla iese complet din suporturi.
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Etapa 10 Curatati panourile de sticla cu apa calda si
sapun. Uscati cu grija panourile de sticla. Nu
curatati panourile de sticla in masina de
spalat vase.

Etapa 11 Dupa curatare, instalati panoul de sticla si

usa cuptorului.

Zona serigrafiata trebuie indreptata cu fata spre par-
tea interioara a usii. Dupa instalare, asigurati-va ca
suprafata cadrului panoului de sticla din zonele seri-
grafiate nu prezinta asperitati la atingere.

Daca este instalata corect, garnitura usii face clic.
Asigurati-va ca ati montat corect in locasul sau pa-
noul de sticla de la interior.

12.6 Cum se inlocuieste: Bec

AVERTISMENT!
Pericol de electrocutare.
Becul poate fi fierbinte.

Tntotdeauna tineti becul halogen cu ajutorul
unei carpe pentru a preveni arderea
reziduurilor de grasime pe bec.

Inainte de a schimba becul:

Etapa 1

Etapa 2

Etapa 3

Opriti cuptorul. Asteptati pana cand Deconectati cuptorul de la sursa de
alimentare electrica.

cuptorul este rece.

Puneti o laveta pe fundul cavitatii.

Becul din spate

Etapa 1 Rotiti capacul de sticla si scoateti-I.

Etapa 2 Curatati capacul de sticla.

Etapa 3 Tnlocuiti becul cu un bec adecvat rezistent la o caldura de 300 °C.
Etapa 4 Montati capacul de sticla.

13. DEPANAREA

AVERTISMENT!
Consultati capitolele privind
siguranta.

13.1 Ce trebuie facut daca...

Tn orice situatie care nu este prevazuta in
acest tabel, contactati un Centru de service
autorizat.
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Problema Verificati daca... Problema Verificati daca...

Este prea multa apa in
adancitura cavitatii.

Siguranta este arsa. Apa se scurge din adan-

citura cavitatii.

Cuptorul nu se incal-
zeste.

Ati umplut adancitura ca-
vitatii cu apa.

Performante nesatisfaca-
toare la gatire pentru
functia: Aer cald PLUS .

Garnitura usii este dete-
riorata.

Nu folositi cuptorul. Con-
tactati un Centru de ser-
vice autorizat.

Afisajul indica ,12.00". A fost o pana de curent. Becul nu functioneaza. Becul este ars.

Setati timpul.

13.2 Date pentru service

Daca nu puteti gasi singur o solutie la problema, adresati-va comerciantului sau unui Centru
de service autorizat.

Datele necesare centrului de service se gasesc pe placuta cu date tehnice. Placuta cu datele
tehnice se afla pe cadrul frontal al cavitatii cuptorului. Nu scoateti placuta cu date tehnice din

interiorul cuptorului.

Va recomandam sa notati datele aici:
Model (MOD.)

Numarul produsului (PNC)

Numarul de serie (S.N.)

14. EFICIENTA ENERGETICA

14.1 Informatii despre produs si Fisa cu informatii despre produs*

Numele furnizorului Electrolux
KODGC70TX 949499308
Identificarea modelului EOD5C70X 949499310
EOD3C70TK 949499312
Indexul de eficienta energetica 95.3
Clasa de eficienta energetica A

Consumul de energie cu o incarcatura standard, modul conventio-
nal

0.95 kWh/ciclu

Consumul de energie cu o incarcatura standard, modul de venti-
latie

0.81 kWh/ciclu

Numarul de incinte

1

Sursa de caldura

Energie electrica

Volum

721

Tipul cuptorului

Cuptor incastrat
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Masa

EOD3C70TK 30.5 kg
EOD5C70X 30.4 kg
KODGC70TX 30.3 kg

* Pentru Uniunea Europeanéa conform cu Reglementarile UE 65/2014 si 66/2014.
Pentru Republica Belarus conform cu STB 2478-2017, Anexa G; STB 2477-2017, Anexele A si B.

Pentru Ucraina conform cu 568/32020.

Clasa de eficienta energetica nu se aplica pentru Rusia.

EN 60350-1 - Aparate de gatit electrocasnice - Partea 1: Game, cuptoare, cuptoare cu abur si gratare - Metode

de masurare a performantei.

14.2 Economisirea energiei
Cuptorul dispune de unele functii

care va ajuta la economisirea
energiei in timpul procesului
zilnic de gatire.

Asigurati-va ca usa cuptorului este inchisa in
timpul functionarii cuptorului. Nu deschideti
usa cuptorului prea des in timpul gatirii.
Mentineti curata garnitura usii si asigurati-va
ca este bine fixata in pozitie.

Folositi vase din metal pentru a imbunatati
economia de energie.

Cand este posibil, nu preincalziti cuptorul
inainte de a gati.

Faceti pauze cat mai mici intre doua coaceri
atunci cand pregatiti cateva preparate
simultan.

Gatitul cu ventilator

Atunci cand este posibil, folositi functiile de
gatit cu ventilator pentru a economisi
energie.

15. INFORMATII PRIVIND MEDIUL

Reciclati materialele marcate cu simbolul C/:)
Pentru a recicla ambalajele, acestea trebuie
puse in containerele corespunzatoare. Ajutati
la protejarea mediului si a sanatatii umane si
la reciclarea deseurilor din aparatele electrice
si electrocasnice. Nu aruncati aparatele

Caldura reziduala

Cand durata gatirii este mai mare de 30 de
min, reduceti temperatura cuptorului cu cel
putin 3 - 10 min fnainte de a termina gatitul.
Caldura reziduala din interiorul cuptorului va
continua sa gateasca.

Folositi caldura reziduala pentru a incalzi alte
preparate.

Mentinerea calda a alimentelor

Alegeti setarea pentru cea mai mica
temperatura posibila pentru a folosi caldura
reziduala si mentine o mancare calda.

Aer cald umed
Functie conceputa sa economiseasca
energia in timpul gatirii.

marcate cu acest simbol E fmpreuna cu
deseurile menajere. Returnati produsul la
centrul local de reciclare sau contactati
administratia orasului dvs.
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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.
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VHcbopmaumje o XMBOTHOj cpeauHu
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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

pe3ynTtaT HeucnpaBHe nHcTanauyuje nnu ynotpebe. Yyeajte

ynyTCTBO 3a ynoTpeby Ha 6e36eHOM M NPUCTYNadYHOM MEeCTy

3a 6yayhe kopuwhete.
1.1 Be3beagHocCT Aeue U oceTIbLUBUX Ocoba

- OBaj ypehaj mory ga kopucte geua ctapuvja og 8 rognHa u
ocobe ca cMarteHUM PU3UYKUM, YYITHUM UK MEeHTaNHUM
cnocobHocTMMa, kao 1 ocobe Kojuma HegocTajy MCKYCTBO U
3HaHe, YKONMKO UM ce 0b6e3bean Hag3op unm v ce aajy
ynyTCcTBa y Be3u ca ynotpedbom ypehaja Ha 6e3benaH
HaYuH N YKOSIMKO cxBaTajy moryhe onacHoctu. [euy mnaha
oA 8 roauHa, kao n ocobe ca Beoma TELLKUM U CIIOXKEHUM
nHBanuaguteTom, Tpeba gpxatu garoe og ypehaja, ocum
ako cy nof ctanHum Hag30pOoM.

- [euy Tpeba KOHTponucatu kako ce He 6u nrpana ca
ypehajem.

- Opxute ceBy ambanaxy garoe og geue 1 oanoxuTe je Ha
oarosapajyhu HaumH.

- YINO3OPEHSE: MNocTtapajte ce ga geua n KyhHu reydmumum
He Byny 6nu3y ypehaja ook ypehaj pagu nnu ce
pacxnanyje. JocTyrnHn genosm NocTajy Bpenn TOKOM
ynoTpeoe.

- Axo oBaj anapat nma ypehaj 3a 6e3begHocT ageue, Tpeba ra
akTuBmMpaTu.

- [eua He cmejy ga obasrbajy Ynwhere n KOPUCHUYKO
oapxaBane ypehaja 6e3 Haasopa.

1.2 OnwTe Mepe 6e36eaHOCTHU

- Cawmo kBanugukoBaHa ocoba Moxe ga MOHTMpa OBaj
ypehaj n 3ameHun kabn.
- He kopuctute oBaj ypehaj npe Hero WTo ra yrpagure.
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- Vckbyuunte ypehaj us ctpyje npe 6uno kakBor ogp>kaBamsa.

- YKonuko je kabn 3a Hanajawe owTeheH, kera mopa aa
3ameHu npomnssohay, ogrosapajyhu OsnawheHn cepBuUCHU
LeHTap 1nu nuua cnudHe kBanudukaumje, kako 6u ce
n3berna onacHoOCT o4 enekTpuymTeTa.

YMNO3OPEHE: YBepute ce aa je ypehaj nckrbyyeH npe
Hero LTO 3aMeHUTE cujanuuy Kako bucte nsbernm
moryhHOCT fa aohe 0O enekTPUYHOr LOoKa.
YINO3OPEHE: Ypehaj n werosu goctynHum genosu mory
6uTn Bpenu Tokom Kopuwhena. Tpeba 1T NaxbUB Kako
6u ce n3berno goanpusare rpejHMx enemeHara.

YBeK KOpUCTUTE 3alITUTHE pyKaBuLe Kag BaguTe npndop
nnun nocyhe n3 pepHe Unu nx ctassbate y pepHy.

. [1a BucTe yKNoHUNM WnHEe 3a NOAPLLKY peLleTKn NpBo
noByLUUTE NpeaHn 4e0 WKHA 3a NOAPLLKY a 3aTUM 3agHu
Aeo of 604HMX 3ngosa. MNocTaBrbake WNHA 3a NOAPLUKY
peLueTke BpLn ce OOpHYTUM peaocneaom.

HemojTe kopuctutn napoymncrad 3a ymwhemne ypehaja.

- Hewmojte kopuctutn rpyba abpasmBHa cpeacrsa 3a
yuwherwe unun owTpe MmeTanHe cyHhepe 3a ymwhewe
CTaKMeHnX BpaTta jep oHM Mory narpebat noBpLunHy 360r
Yyera moxe gohu Jo pacnpckaBara cTakna.

2. BESBEJHOCHA YITYTCTBA

2.1 MoHTaxa *  WHcTtanupajTte ypehaj Ha curypHo u
NPUKNagHO MECTO Koje UCTyH-aBa 3axTese
YNO30OPEHE! 3a nHeTanayujy.
Cawmo kBanudukoBaHa ocoba * HeonxopgHo je npuapxasatu ce
MOXe [a UHCcTanupa oBaj ypeha;. MWHUMarHOr pactojaka oa Apyrux
ypehaja 1 KyxmkCkux enemeHaTta.
YKNOHWUTE KOMMNEeTHY ambanaxy. » [pe moHTaxe ypehaja, nposepute ga nu
* HemojTe ga nHctanupare unu KopucTuTte ce Bpata nehHue oTBapajy 6e3 3aapLuke.
owTeheH ypeha. « Ogaj ypehaj je onpemrbeH cuctemom 3a
» [Mpunopxasajte ce ynytcrasa 3a enekTpu4Ho xnahewe. Mopa ce
MOHTMpaH-e Koje cTe Aobunu y3 ypehaj. ynoTpebrbaBaTtu ca N3Bopom
YBeK BoguTe padyHa npuimkom enekTPUYHOr Hanajama.
nomepata ypehaja 3aTo LITO je Texak.
YBeK KopUCTUTE 3alUTUTHE pyKasuLe 1
3aTBOpeHy 0byhy.
* He ByuuTte ypehaj 3a pyunuy.
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MuvH1mManHa BucuHa Ky- 590 (600) mm
XWHCKOT enemeHTa (MUHK-

MarHa BUCMHA erfleMeHTa

Ucrog, pagHe nroye)

LLnpuHa Kyxutsckor ene- 560 Mm
MeHTa

[y6uHa kyxursckor ene- 550 (550) mm
MeHTa

BucuHa npegre ctpaHe 594 mm
ypehaja

BucuHa 3agtbe ctpaHe 576 mm
ypehaja

LLinpuHa npepre ctpaHe 595 mm
ypehaja

LLinpvHa 3agte cTpaHe 559 mm
ypehaja

[y6uHa ypehaja 569 mm
[ly6uHa yrpaheHor ypehaja 548 mm
[ly6rHa ca oTBOpeHUM 1022 mm
BpaTUma

MuvH1mManHa BenuynHa 560x20 mm

BEHTMNaLMOHOr OTBOpA.
OTBOp NOCTaBIbLEH Ha [0-
H0j 3a4H0j CTPaHU

[yxuHa kabna 3a Hanaja- 1500 Mmm
te. Kabn je noctaBrbeH y

[IECHOM yrny ca 3aate

cTpaHe

MoHTaxHu 3aBpTHN 4x25 mm

2.2 MNpukrbyyerse Ha eNeKTPUUHY
Mpexy

YNO30OPEHE!
Pu3sunk o noxapa u cTpyjHor
yAapa.

+ Caa npukibyumBama cTpyje Tpeba ga
o6aBu KBanMgrKOBaH enekTpuyap.

* Ypehaj Mmopa aa 6yae y3emrbeH.

* YBepuTe ce Aa cy napameTpu Ha No4nLm
ca TEXHWYKUM KapaKTepucTmkama
KoMnaTnbunHu ca ogrosapajyhum
napameTpuma enekTpuyHe Mpexe 3a
Hanajarbe.

* YBeK KOpPUCTUTE NPONUCHO yrpaheHy
YTUYHMLY ca 3alUTUTOM Of, CTPYjHOT
ypapa.

* HemojTe ga KopuctuTe aganTtepe ca
BYLLE YTUYHULIA U NPOAY>KHE KabnoBse.

« [lpoBepuTe Aa HUCTE OLITETUNN FMaBHO
Hanajame 1 kabn 3a Hanajare. YKonuko
CTpyjHM kKabn Tpeba ga ce 3ameHu, To
Tpeba aa obasum Halw oBnawheHm
CEPBUCHM LieHTap.

e He posBonute ga kabn 3a Hanajawe
aoavipyje unu gohe 6nusy Bpatuma
ypehaja nnu H1wn ncnog ypehaja,
HapounTo Kaga ypehaj pagu nnu kaga cy
BpaTta Bpena.

« 3awTnTa oA yaapa Aenosa nof HanoHoMm
1 N30M10BaHNX Aenosa Mopa Aa ce
NPUYBPCTU TaKO Aa He MOXe Aa ce
YKInoHu 6e3 anara.

¢ [pukrbyunte rnaBHU kabn 3a Hanajakwe
Ha 3UZHY YTUYHULY TEK Ha Kpajy
MHcTanauuje. Bogute padyHa ga noctoju
NPUCTYN MPEXHOM YyTUKaYy HaKoH
MHcTanauuje.

* Ao je 3vgHa yTMyHMLa nabasa, HemojTe
0a NpUKIbyyyjeTe MpexHU yTukau.

* He ByyuTe kabn 3a Hanajawe Kako bucrte
nckIbyumnm ypehaj. Kabn nckrsyunte Tako
wTo hete n3Byhun ytukay u3 yTmuHuLe.

* KopucTtute camo ncnpasHe pacTtaBHe
npekugaye: 3aWwTUTHE Npekugade,
ocurypade (ocurypaye ca HaBojem Tpeba
CKVHYTK ca Hoca4a), ayTomaTcke
3alITUTHE Npekngaye n KOHTaKTope.

* Y enekTpuYHOj MHCTanaymju mopa
nocTojaTn pacTaBHU NpeKuaaYy Koju Bam
omoryhaBa ga nckrbyunte ce gase
Hanajaka ypehaja. Pa3amak nsmenhy
KOHTakaTa Ha pacTaBHOM Mnpekugady
Mopa Aa U3HOCK Hajmake 3 mm.

* Ypehaj ce ncnopyuyje ca CTpyjHUM
yTMKayem un CTpyjHUM Kabnom.

TunoBu kabnoBa 3a MHCTanauujy unu 3a-
meHy 3a EBpony:

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

3a npecek kabna nornegajre nogaTke o
YKYMHOj CHa3u Ha NoYnum ca TEXHUYKIUM
KapakTepuctukama: Takohe moxeTte
nornegatu u Tabeny:
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YkynHa cHara (W) Mpecek kabna (mm?)

makcumanHo 1380 3x0.75
makcumanHo 2300 3x1
mMakcumanHo 3680 3x15

[MpoBoOAHUK 32 y3eMrberse (3eNeHn/KyTn
NPOBOAHMK) MOpa B1TK 3a 2 UM AyXu o4
npoBoAHWKa 3a asy 1 Hyny (nnaeu 1 6paoH
NPOBOAHMK).

2.3 YnoTtpeba
é YNO3O0OPEHE!
[MocToju pusunk oa
nospehusara, onekoTnHa n
CTPYjHOT yaapa unu ekcnosuje.

» OBaj ypehaj je HamereH camo 3a KyhHy
ynotpeby (y 3aTBOpeHOM NpocTopy).

* HemojTe ga mewate cneyudmkalmjy osor
ypehaja.

* Bopaute pauyHa aa otBopu 3a
BeHTUNauujy He Byay 3anyLueHu.

* He octaBrsajTe ypehaj 6e3 Hagsopa
TOKOM paja.

* Ypehaj Tpeba UCKIby4MTN HaKOH CBake
ynotpebe.

+ bByauTe onpesHn kaa oTBapare Bpata
ypehaja ook oH pagu. Moxe ce gecuTtu ga
nsahe Bpeo Ba3gyx.

* Hewmojte pykoBaTtu ypehajem kaga cy Bam
MOKPE pyKe Unu Kafa je OH y KOHTaKTy ca
BOAOM.

* HewmojTe nanaratn otBopeHa Bparta
Benunkom ontepehery.

* Hewmojte kopuctutn ypehaj kao pagHy
MOBPLUWHY MW NPOCTOP 3a oAnarame.

» [laxrbmBo oTBOpPUTE BpaTa ypehaja.
Kopuwherne cacTtojaka Koju cagpxe
ankoxon Moxe A0BeCcTU 40 ncnapasara
ankoxona v MeLlaka ca BasgyxoM.

+ BapHuue unun oTBOpeHU NnameH He cMmejy
na 6yay y 6nusuHn ypehaja kaga
oTBaparTe Bpara.

» 3anar-uBe matepuje unv npegmeTe
HaTonsbeHe 3anarbMBUM MaTepujama
HeMojTe cTaBrbaTu yHyTap v nopea
ypehaja nnu Ha wera.
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YNO3OPEHE!
[MocTojn pusuk of owTehena
ypehaja.

« [la 6ucte cnpeyunu owTehere nnu
rybuTak 6oje Ha emajnupaHum
noBpLUMHama:

— Hewmojte ctaBreatn nocyhe 13 pepHe
unu apyre npegmete y ypehajy
OVPEKTHO Ha OHO.

— He craBrbajte anymunHmujymcky donujy
OVPEKTHO Ha AHO YHYTPaLLH0CTU
ypehaja.

— Hewmojte cunaTtun Bogy OUPEKTHO Y
Bpyh ypehaj.

— Hewmojte gpxatun y ypehajy BnaxHo
nocyhe 1 xpaHy HaKkoH 3aBpLueTka
KyBama.

— byaute naxsbueu Kapa ckugate unu
nocraerbate npuoop.

« [ybuTak 60oje Ha emajnMpaHum
nospLumMHamMa unu Hephajyhem venuky He
yTnye Ha cam pag ypehaja.

» KopucTuTe ayboku nnex 3a 3anvBeHe
konaye. BohHu cok Moxe aa octasu
TpajHe Mprbe.

» Ogaj ypehaj je HamMeHEH camMo 3a KyBaH-€e.
HewmojTe ra kKopuctTuTn y apyre cBpxe, Ha
npumMep 3a 3arpeBate NpocTopuje.

« [ok cnpemarTe jeno, BpaTa pepHe Tpeba
yBek Aa 6yay 3aTBopeHa.

* Ako je ypehaj MOHTMpPaH n3a naHena
HamewTaja (Hnp. BpaTa), 06e3beanTe aa
NpUNMKOM paja BpaTta Hukaga He 6yay
3aTBopeHa. /3a 3aTBOpeHor naHena
HamelLTaja Mory a ce Hakyne TonnoTa u
Bnara u npoyspokyjy HakHagHo
owrTehewe ypehaja, kyhuwTta nnm noga.
He 3aTBapajTe naHen HamellTaja cBe AOK
ce ypefaj y noTnyHOCTV He OXNagun HaKkoH
Kopuwhetsa.

2.4 Hera n unwhewe

A

* [lpe ynwhera nckrbyunte ypehaj n
N3BYLUTE YTUKAY U3 3UAHE YTUYHMLE.

» [lposepuTe aa nu je ypehaj xnagaH.
MocToju pu3nk Aa ce nornome cTakneHe
nnove.

YNO3O0OPEHE!
MocToju pusunk og o3nefhusara,
noxapa vnu owtehewa ypehaja.



+ Opgmax 3amMeHuTe CTakneHe nroye Ha
BpaTMma ako ce owTeTe. ObpaTuTe ce
OsnawheHoM CEPBUCHOM LIEHTPY.

* byauTe naxrbuBmM Kafja ckuaaTe BpaTta ca
ypehaja. BpaTa cy Tewka!

» PeposHo uuctute ypehaj na bucre
cnpeymnu nponagaxe NoBpLUMHCKOT
maTepujana.

* Ypehaj uictuTte BNaxxHOM MEKOM Kprom.
Kopuctute nckrbyumBo HeyTpanHe
aetepilieHTe. Hemojte kopuctutn
abpasuBHe npoussoae, abpasveHe
jactyuunhe 3a unwhere, pacteapave unm
MeTarnHe npegmere.

*  YKONMMKO KOPUCTUTE Crpej 3a pepHy,
npuapxaeajte ce ynyTcrtasa o
6e3begHOCTN Ha ambanaxu.

* HemojTe 4ncTuTH KaTanMTUYKkM emajn
OeTepLeHTOM.

2.5 YHyTpallt-e ocBeTIbewe

YNO30OPEHE!
Pusuk oa cTpyjHor yaapa.

» Kapa ce pagu o cujanuuyama yHytap
npoussoga 1 pe3epBHUX AenoBa,
cujanuue Koje ce npoaajy 3acebHo: Ose
cujanuue cy HameweHe fa usapxe
eKCTpeMHe ur3nyke ycrnose y KyhHUM
anapaTtuma, Kao LITO Cy Temneparypa,
BMOpauvje, Bnara, unm cy HameweHe aa
curHanusmpajy nHdopmavmje o pagHom
cTamwy ypehaja. Hucy npeasuheHe 3a
ynoTpeby y apyrum ypehajuma v Hucy
noroAHe 3a OcBeTIbaBake NpocTopuja y
nomanuHCTBY.

» Kopuctute camo cujanuue koje umajy
UCTy cneumdukaumjy.

3. NHCTAJTALINJA

YMNO3OPEHE!
[Mornepajte nornasrea o
6e3begHoCTH.

2.6 CepBucupame

Panu onpaske ypehaja obpaTute ce
oBnawheHoM CepBUCHOM LIEHTPY.
Kopuctute camo opuruHanHe pesepeHe
aenose.

Kapga ce pagu o cujanuuama yHyTtap
npousBoAa v pe3epBHUX AenoBa,
cujanuue koje ce npoaajy 3acebHo: Oe
cujanuue cy HamereHe fa u3apxe
eKkcTpeMHe usnyke ycnose y KyRHUM
anapaTtuma, Kao LITOo cy TemnepaTypa,
Bubpauuje, Bnara, unu cy HameweHe aa
curHanunsmpajy uHdopmavmje o pagHom
cTamy ypehaja. Hucy npeasuhene 3a
ynoTpe0y y apyrum ypehajuma n Hucy
norofHe 3a ocBeT/baBake Npoctopuja y
poomahuHcTBy.

2.7 Ognaramwe

YNO3OPEHE!
Pwnank o nospeae unm ryuiewsa.

OGpaTtunTe ce ONWTUHCKUM opraHnuva aa
OucTe casHanu kako Aa ognoxute ypehaj
y oTnag.

Wckrbyunte yTukad kabna 3a Hanajake
ypehaja n3 mpexHe yTuiHuue.

VceunTte MpexHn enekTpuydHn kabn Ha
MeCTY Koje je 6nunay ypehaja n ognoxure
ra.

YknoHuTe kBaky Aa bucTe cnpeuunu ga
ce deua vnu kyhHu reybrmMum 3arnaee y

ypehajy.

3.1 YrpahiuBamwe

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

€ YouTube

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

Q

N
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3.2 MpuuspwhunBame pepHe 3a
KYXUHCKU efieMeHT
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4. OrNNC NMNPON3BOOA

4.1 OnwTK Npukas

fRE Dadm

N L
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(=]

N
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4.2 Mpnbop

* PeweTkacTta nonuua

3a nocyhe 3a kyBatse, NNEXOBE 3a TOPTE,

neveme.
» [nex 3a nevyewe
3a konaye u Kekce.
» Tpun/pny6oku Turaws

5. KOMAHOHA TABJ1A

5.1 lyrmap Koja ce yBrna4e

3a kopuwhetse oBor ypehaja npuTucHUTE
KoMaHgHo gyrme. KomaHgHo gyrme ce
n3Bnayu.

5.2 CeH3opcka nosrba / gyrman

KomangHa Tabna

KomaHgHo gyrme 3a dyHkumje
3arpeBaka

INamnuua / cumbon Hanajarka
Oucnnej

KomaHaHo gyrme (3a Temneparypy)
WHpunkaTtop / cumbon Temnepatype
Mapa Nnyc

pejHn enemeHT

Jlamnuuya

BeHTtunatop

YTUCHYTV 4en0oBY YHYTPaLLHOCTU
Moppluka pelleTke, moryhe yknawame
Monoxaju pelietke

NE

(o] of ~Jofof Aol

3a nevetrbe TecTa U Meca UnNM kao nocyaa
3a Ckynrbake mMacHohe.

* Teneckoncke Bohuue
Ca oBuM Teneckonckum Bofuuama
MOXeTe naklue Aa nocraerbare 1
yKnawaTe peLueTke.

[a 6ucrte nogecunu Bpeme.

3a nogeluaBame yHKLMje YacoBHMKa.

[a 6ucte nogecunu Bpeme.

Bl+|O

Il

nryc.

3a ykrbyumBame 1 UckibyumBarse yHKumje MNeyerbe y3 paBHKU BeHTUNaTop
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5.3 Oucnnej

A B

B. Tajwep

gA

g

]

6. NPE NPBE YINOTPEBE

YNO3OPEKE!

Mornepajte nornaerea o

6e30eaHOCTU.

6.1 MNpe npBe ynotpebe

A. PyHkuuje caTa

PepHa moxe ga ucnywita MMprc 1 AMm TOKOM NpeTxogHor 3arpeBara. Obe3beante nobpo

npoBeTpaBakse NpocTopyje.

Kopak 1

X

Kopak 2

—

555

Kopak 3

Mopecure caTt

OuncTuTe pepHy

MpeTxoaHo 3arpejte npa3Hy pep-
HY

1. +_ — NpUTUCHWTE Aa bucte
nopgecvnu speme. Nocne oT-
npunuke 5 cekyHamn Tpenepere
npecraje u gucnnej npukasyje
TPEHYTHO BpeMe.

YKnoHuTe caB npuGop n Ho-
caye peLueTku U3 pepHe.
Ouunctute pepHy 1 npubop To-
nnom BoAom, Gnarum getep-
IIEHTOM M MEKOM KPMOM.

1. TlopecuTte makcumarnHy Temne-

patypy 3a dyHKUujy: E
Bpewme: 1 cat

2. TlopecuTe makcumanHy Temne-

patypy 3a dyHKUMjy: ‘fl
Bpeme: 15 muHyTa

3. TllogecuTe makcumanHy Temne-

paTypy 3a pyHKUMjY: .

Bpewme: 15 muHyTa

WckrbyunTe pepHy v cayekajte aa ce oxnaau. Bpaturte npuGop u Hocaye peLleTkn y pepHy.

7. CBAKOOHEBHA YINOTPEBA

YMNO30OPEHE!
Mornepnajte nornaerea o
6e3begHoCTH.
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7.1 Kako ga nogecurte: ®PyHKkuuja

3arpeBama Kopak 2 OKpeHuTe KoMaHAHo Ayrme da 6ucte

nsabpanu Temneparypy.

Kopak 1 OKpeHWTe KOMaHAHO Ayrme 3a yHKLm-
je sarpeBara fa 6ucte nsabpanu
YHKUMjy 3arpeBam-a.

Kopak 3 Kapa ce KyBare 3aBpLUN, OKPEHUTE KO-
MaHAHYy AyrMag Ha nonoxaj uc-
Kiby4eHo Aa 61CTe UCKIbYYUnU pepHy.

7.2 NMopewaBawe hyHKumje:Mevewe y3 paBHu BeHTUnarop MIyC

YNO3OPEHE!
[MocToju pusmk of onekoTuHa u owTtehewa ypehaja.

Kopak 1

MpoBepuTe ga nu je pepHa xnagHa.

Kopak 2

McnyHute yayGrbera y yHyTpaLi0oCcTv
pepHe BOAOM ca YecMe.

@ MakcumanHu kanauuTeT yayorbera
y YHyTpalwhOocT# pepHe je 250 ml. He-
MojTe Aa gonywasaTe yayorbera y yHy-
TPaLLKOCTM pepHE TOKOM Nevera unm
Kapa je pepHa Bpyha.

Kopak 3

Mopecute yHKUMjy: _

MputucHuTe: . MnavkaTop ce ykibydyje. Pagn camo ca dyHKumjom: MNMevere y3 paBHW BeHTUNa-
Top MIYC.

Kopak 4

OKpeHWTe KOMaHZHO Ayrme 3a TemnepaTypy Aa Gucte nogecunu Temneparypy.

Kopak 5

3arpejte npasHy pepHy Tokom 10 MyHyTa aa 6v ce cTBopuna Bnara.

Kopak 6

CT1aBuTe XpaHy y pepHy.
Mornepajte opgervak ,HanomeHe n caBeTn*. He oTBapajte BpaTta pepHe TOKOM KyBaksa.

Kopak 7

OkpeHuTe KOMaHaHO Ayrme 3a dyHKUMje 3arpeBarba Ha Nnonoxaj ,Mckiby4yeHo" aa éucrte mc-
KIbYYWUIN PEPHY.

- NPUTUCHUTE fAa GUCTE UCKIbYYUNK pepHy. VHanKaTop ce uckrby4yje.

Kopak 8

HakoH wTo dyHKumja gohe 4o kpaja, Naxrbueo oTBopuUTe BpaTta. OTnyLITeHa Bnara Moxe Aa 1aa-
30B€ OMEKOTHHE.

Kopak 9

MpoBepuTe Aa nu je pepHa xnagHa. YKNoHuTe npeoctany Boay U3 yay6rbera y YHYTpaLHoCTv
pepHe.

7.3 PyHKUMje 3arpeBatba

®DyHKUMja 3a- MpumeHa
rpeBara

0

Monoxaj Nc-
KIby4€eHO

®dyHKuMja 3a- MpumeHa
rpeBata

3a ykrbyuuBakbe namnuue.

MehHuua je nckrbyyvexa.
Ceetno
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®dyHKUMja 3a- MpumeHa ®dyHKuMja 3a- MpumeHa
rpeBama rpeBamba

3a neyetse Ha HajsuLe Tpu no- Caad 3a neyetse nuue. 3a UHTEH3NB-

noxaja peLueTke UCTOBPEMEHO Y HO 3aneLare 1 [o6ujare Xp-

11 3a CyLLetbe XpaHe. : cKaBor fHa.

(r‘) Mopecute Temnepatypy Aa by- OyHkypja 3a nuuy
\I/ o

ne Hwxka 3a 20-40°C Hero 3a - -
Meyerbe y3 paBHN  KoHBEHLMOHANHO Npunpema. _— 3a nevetbe Ha jesHom nonoxajy
BeHTUN. / MNeyetbe  3a fopasarbe Bnare TOKOM Ky- —_— peluetke.

pckaBe KopuLe TOKO i,

neyerba. 3a Behy COYHOCT npwu
NOHOBHOM 3arpeBatby.

OBa dyHKkumja je npeasuheHa
3a yLwiteay eHepruje TOKOM Ky-
Barba. Kaga kopucTute oBy
dyHKUMjy, TemnepaTypa yHyTap
pepHe Moxe fa ce pasnukyje of
3apate TemnepaType. CHara 3a-
rpeBara Moxe 6UTW yMareHa.
3a Buwe uHdopmauuja norne-
fnajte nornaerbe ,CBakogHeBHa
ynotpe6a”, HanoMmeHe y Be3u
ca: BnaxHo neyetrse y3 BEHTUII..

Al

BnaxHo nevere
y3 BEHTUM.

3a nevetbe Korava ca Xpckasum
[IHOM U1 3@ KOH3epBuUCaH-e Xpa-
He.

3arpeBatse 0403-

3a ogmp3aBatbe xpaHe (nospha
ee 1 Boha). Bpeme oamp3aBatba
3aBUCU Of KOSIMYMHE U BE-

Onwmp3asatbe TNNYMHE CMP3HYTE XpaHe.
— 3a rpunosatrbe TaHkVX kKomMaaa
vvv

XpaHe y BeJNTMKUM KOoJNTM4YnHamMma n
TOCTUpaH-€e xneba.

Bp3o rpunosare

—_— 3a neyere BeNMKNX kKomaga
V Meca UNnn X1UBUHE ca KocTuma

Ha jeaHoj peleTkun. 3a cnpema-
Typ6o rpunoBae  pe rpaTMHUpaHNX jena v 3a 3a-
neuarse.

8. PYHKUMJE CATA

8.1 ®yHKuMje caTa

®dyHKUMja caTa MpumeHa

7.4 HanomeHe y Be3u ca: BnaxHo
neyewe y3 BEHTUI.

OBa yHKumja je kopuwwheHa 3a
yckrnahuBare ca Krnacom eHepreTcke
eukacHOCTV 1 3axTeBMMa EKOAU3ajHa Y
cknagy ca ctaHgapavva EU 65/2014 n EU
66/2014. TectoBu npema ctangapay EN
60350-1.

Bpata nehnuue Tpeba na 6yay 3atBopeHa
TOKOM KyBaka Kako pyHkUuja He 6u buna
npekngaHa v kako 6u nehHuua paguna Ha
HajsuwemM moryhem cTeneHy eHepreTcke
edumkacHoCTH.

3a ynyTcTBa 3a KyBarbe norneaajte ogerbak
.HanomeHe n caBetn”, BnaxHo nevewe y3
BeHTWN.. 3a OnLITe Npenopyke y Be3un ca
yLWITEIOM eHepruje nornenajte ogerbak
~EHepreTcka edukacHocT”, YwuTteaa
eHepruje.

@ 3a nogeluasate, NPOMEHY UNv NPOBEPY Ta4YHOr BpeMeHa.

[oba paHa

350 CPICKM



®dyHKUMja caTa MpumeHa

I_)l 3a nopeluaBare BpeMeHa paga pepHe.
Tpajare
Q 3a nopeluaBake oabpojaBana. OBa pyHKUMja He yT4e Ha pad pepHe.

MoxeTe aa nogecute 0By YHKLMjY Y B1NO KOM MOMEHTY, YaK 1 ako je

Tajmep pepHa UCKIbyyeHa.

8.2 Kako na nogecurte: ®PyHKuuje caTta

Kako ga nogecure: [lo6a gaHa

@ — Tpenepwu Kaja pepHy NoBexeTe Ha AOBOJ enekTpuYHe eHepruje, kaga fofhe Ao npekuaa cTpyje unm kapa
TajMep Huje noaeLleH.

+ , T — NpuUTUCHUTe Aa GucTe NOAECUNUN Bpeme.
Mocne oTnpunuke 5 cekyHam Tpenepexe nNpecTtaje n Aucnnej npyukasyje TPeHyTHO Bpeme.

Kako na npomeHute: [lo6a gaHa

Kopak 1 .
P @ — y3aCTOMNHO NpuTUCKajTe Aa Bucte npoMeHUnu Bpeme. @ — noyunkse Aa Tpenepu.

Kopak 2 + —
, T — NpUTUCHUTE Aa BrCTe NoAEeCUIU BpeMe.

Mocne otnpunuke 5 cekyHam Tpenepexe nNpecrtaje n AMcnnej npukasyje TPeHyTHO Bpeme.

Kako na nopecurte: Tpajate

Kopak 1 MopecuTe byHKUW]y pepHe n TemnepaTypy.

Kopak 2 @ — y3acCTOrMHO NpUTUCKajTe. Iel — noyunkse Ja Tpenepu.

Kopak 3 + , - npuTcHUTe Ja BucTe noaecunu Tpajate.
[vcnnej npukasyje: |9|
|9| — Tpenepu kaaa ce NoAelleHo Bpeme 3aBpLIm. OrnataBa ce 3ByYHM CUrHan u pepHa ce uc-
Krby4yje.

Kopak 4 MputucHuTe Guno Koje Ayrme Aa GUCTe NPekUHynNy curHan.

Kopak 5 OKpeHuTe Ayrmag y nonoxaj ,Mckiby4eHo”.

Kako na nopecure: Tajmep

Kopak 1 .
P @ — y3acTOMHO npuTUCKajTe. Q — nounkse Ja Tpenepu.
Kopak 2 + —
, — NpuUTUCHWTE Aa BucTe nogecuny Bpeme.

DyHKLMja ayTOMaTCKK CTapTyje HakoH 5 cekyHaw.

Kapa ce nogelleHo BpeMe 3aBpLuu, ornaiiaBa ce 3By4HU cUrHan.
Kopak 3 MputucHute Guno Koje Ayrme Aa GuUcTe NpeknHynu curHan.
Kopak 4 OKpeHuTe Ayrmag y nonoxaj ,Mckiby4eHo”.
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Kako pa otkaxerte: ®PyHKumje caTa

Kopak 1

@ — NPUTUCKAjTe Y3aCcTOMNHO AOK cUMBOon hyHKUMje caTa He NoYHe Ja Tpenepu.

Kopak 2 —_
MputucHuTe 1 3appxuTe: .

®yHKUMja cata he ce UCKIbYUYUTU HAKOH HEKOMUKO CEKYHAM.

9. KOPNWKHEHE MNMPUBEOPA

YMNO3OPEHE!
[Nornepajte nornaerea o
6e3benHoCTH.

9.1 Y6auuBame npubopa

Mano yaybrbere ca ropwe CTpaHe
nosehasa 6e36egHocT. Yaybroera Takohe

PeweTkacTa nonuua:

Yrypajte nonuuy usmehy Bofjuua Ha Hocady pe-
LUeTKe 1 BoAMTe padyHa Aa Hoxwuue Byay oKpeHy-
Te Hagone.

crnpeyaBajy npespTarbe. Y3aurHyTta veumya
OKO MonuLe cripeyasa knusare nocyha Ha
nonuuy.

Mnex 3a nevyewe /y60kn TUram:
Yrypajte nnex namehy Bofuua Ha noapLuLm pe-
LeTke.
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PeweTkacTta nonuua, Mnex 3a nevyewe /dy6oku
TAramw:

I'ypHuTe nnex nsamehy Bofuua Ha noapLuuy 3a pe-
LeTKe 1 pelueTkacTy nonuiy namehy Bofuua Ha
noapLULM 3a peLueTke U3Hag,.

9.2 KopuwheHe Teneckonckmx
Bofjuua

He nogmasyjte Teneckoncke Bohuue.

V3BaguTe nesy v AeCHy TEeNecKoncky Bo-
Auuy.

Kopak 1

MpoBepwuTe Aa nu cTe A0 Kpaja rypHynu
Teneckorcke BohuLe y pepHy npe Hero LWTo
3aTBOpWTE BpaTa pepHe.

Kopak 2 [MocTaBuTe pelueTkacTy nonuuy Ha Te-
neckoricke BofjuLe, a 3aT!M UX nax-

TbVBO FYPHUTE Y PEPHY.

10. JOOATHE ®YHKUMJE

10.1 BeHTunarop 3a xnahewe

[lok pepHa paau, BeHTunaTop 3a xnahere
ce ayToMaTCku yKrbydyje y Luiby xnaherba
CMNOSbHKX NOBPLUMHA pepHE. AKO UCKIbYYUTe
pepHy, BEHTUNATOp 3a xnahere Moxe
HacTaBWTW 4a pagw CBe AOK Ce pepHa He
oxnagu.

11. KOPUCHW CABETU

Mornepajte nornaerea o
06e3b6eagHoOCTH.

10.2 Be3begHOCHU TepmocTaT

HenpaBunaH pag pepHe unu HencnpaeHU
[AEnoBun Mory JOBEeCTU [0 onacHor
nperpesatsa. [la 61 ce 0BO cnpeuuso, pepHa
nma 6e3begHOCHM TepMocCTaT Koju npekuaa
Hanajake. PepHa ce NOHOBO ayTOMaTCKu
yKIbydyje Kag Temneparypa onagHe.

11.1 NMpenopyke y Be3u ca neyexwem
OBa pepHa nma neT HMBOA peLueTke.

PeweTke ce 6poje og aHa pepHe.
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Balwua pepHa Moxaa neve Ha apyraynjy
Ha4MH y OAHOCY Ha PepHy KOjy CTe paHuje
nocenosanu. [Jokwe Tabnuue npyxajy Bam
CcTaHAapAHa nofellaBaka Temneparype,
BpeMeHa neyerba 1 nonoxaje nonuvua.

Ako He MoxeTe Aia npoHaheTe nofellaBata
3a oapeheHun peuenT, NoTpaxuTe 3a CrivyaH.

OBa pepHa nma nocebaH cuctem 3a
Kpy>Xer-e Basgyxa v 3a HenpeknagHo
Kpyxetbe nape. Y3 nomoh oBor cucrema
MOXeTe Aa npunpemare XpaHy Ha napu, kako
61 xpaHa y cpeanHn buna mMeka a crorba
xpckaBa. OH ckpahyje Bpeme kyBarsa u
CcMakmbyje NoTPOLLHY eHepruje.

Meyere konayva

HewmojTe oa oTBaparte BpaTa pepHe npe Hero
wTo npohe 3/4 nogeLleHor BpemeHa 3a
neyeme.

YKOMMKO MCTOBPEMEHO MNeyeTe y ABa nrexa,
oCTaBWTe jeaH npasaH HUBO U3MeRNY HUX.

Meyere meca u pube
Koa npunpeme Beoma macHe xpaHe
Kopuctute gyooku nnex kako MacHoha He 6u

kanana no pepHu 1 Hanpaswuna TpajHe
MpIbe.

OcraBute meco aa O,U,CTOjM neTHaecTak
MWHYTa npe Hero WTOo ra nce4vyeTe Kako ce He
oun pas3nunmn cokoBu.

[la TokoM neyersa Ha poLLTUIbY He Bu Bruno
npesvLLe AUMa y pepHu, AoAajTe Marno Boae
y ayboku nnex. fla ce aum He 6um
KOHAEH30Bao, AoAajTe BoAy CBakW MyT Kaga
ncnapw.

Bpeme KyBama
Bpewme kyBama 3aB1CK Of BPCTE XpaHe,
HEHE TYCTUHE U 3anpemMuHe.

Y noyeTky, HaarnegajTe y4MHak TOKOM
KyBarba. [MpoHahuTe Hajborba nogeluaBara
3a Balle nocyhe, peLente 1 Konu4mHe
(cTeneH TonnoTe, Bpeme KyBawa, UTA.) Kaga
KopucTtute oBaj ypehaj.

11.2 MNeyewe y3 paBHM BeHTUnatop MJyC

KopucTute apyrv nonoxaj peLueTke.
KopucTute nnex 3a neyemse.

% KOJTAYU / MELMBA / XIIEBOBU

) @

(ml) (°C) (min)
Konauu / YajHa neunsa / Kpoacanu 100 150 - 180 10-20
®okava 100 200 - 210 10-20
Muuya 100 230 10-20
3emunuke 100 200 20-25
Xne6 100 180 35-40
Konay op wrbuea / Muta c jabykama / 3emunyke ca LuMeToMm, 100 - 150 160 - 180 30-60

neyeHe y Kanyny 3a konave

Kopuctute 150 ml Boge, ocum ako Huje apyradvje HaBeaeHo.
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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 80 - 100

CButbCKe KoneHuue, 150 - 170 90-120
NPETXOAHO KyBaHe,
0,75-1kg

lycka, 3,5 - 5 kg

160 - 180 120 - 180

Thypka, 2,5 - 3,5 kg

160 - 180 120 - 150

@ TENETUHA @

(°C) (min)
Tenehe nevewe, 1kg 160 - 180 90 - 120

Thypka, 4 - 6 kg

140 - 160 150 - 240
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@ﬂ PUBA (KY- @

BAHA HATIAPW)  (°C) (min)
Liena pu6a, 1-1,5kg 210 - 220 40 - 60

11.6 Ogmp3aBame

> O
24
(kg) Bpeme ogmp3a-
Bakba (MWH)

O

Bpeme ponyHckor
oAMp3aBatba (MUH)

®

Mune 1 100 - 140 20-30 Mune, koje je Ha NpeBpHY-
TOj TauHW, cTaBuTe Ha Be-
nvku Tarbup. OkpeHnTe
Kaga UCTekHe nonoBnHa
BpemeHa.

Meco 1 100 - 140 20-30 OkpeHuTe Kaa UCTekHe
MonoB1Ha BpeMeHa.

0.5 90-120

MaBnaka 2x0,2 80 - 100 10-15 HeyTpanHa naBnaka moxe
fa ce yMyTu U Kapa je joLu
yBEK AeNVMUYHO 3aMp3Hy-
Ta.

Mactpmka 0.15 25-35 10-15 -

Jarope 0.3 30-40 10-20 -

MyTep 0.25 30-40 10-15 -

Konauy 1.4 60 60 -

11.7 Cywemse - leyere y3 paBHU

@ O
MpekpujTe NocnyxasHUKe 3amaiheHnm NOBPHE

nanMpoM MMV Nanupom 3a NeYerse. (°C) (1)
3a 6orbe pesynTarte, UCKIby4YnUTE pepHy Ha Macyr 60-70 6-8
nona cyuwexa, OT_BOpVITe BpaTta n octaBute Manpuke 60-70 5.6
[a ce oxnagu Ha jegHy Hoh ga 6u ce

CcylleHe 3aBpLumnso. Mosphe 3a cyny 60-70 5-6
3a 1 nnex kopuctute Tpehun nonoxaj Meuypke 50-60 6-8
PeLIeTKe. 3aumHcKo Gurbe 40-50 2-3

3a 2 nnexa kopucTute Npeu 1 Tpehu nonoxaj
peLleTke.

Mopecute TemnepaTypy Ha 60-70 °C.

CPMCKN
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%ﬁ‘ BORE

O

% sone O

) (1)
LWrbmBe 8-10 Kpuiuke jabyke 6-8
Kajcuje 8-10 KpyLuke 6-9

11.8 BnaxxHo neyerse y3 BEHTUII. - penopy4eHu npudop

Kopuctute TamHe 1 HepednekTyjyhe numeHke n nocyae. OHe 6orby ancopbyjy TONMoTy Hero
cBeTne 6oje n pednektyjyhe nocyzae.

Mnex 3a nuuy

Mocyaa 3a neyer-e

Mana nocypa 3a

neyere
Mnex 3a donaH

TamaH, HepednekTyjyhn

MpeyHunk 28 cm

MpeyHunk 26 cm

TamaH, HepednekTyjyhn

Kepamunykun
MpeyHunk 8 cm,
BUCMHA 5 cm

TamaH, HepednekTyjyhn
MpeyHunk 28 cm

11.9 BnaxHo neyere y3 BEHTUI.

3a noctusame Hajborbux pesynrara,
npuapxaBajTe ce caBeTa HaBEAEHUX Yy

Tabenu y HacTaBky.

¥ o= B Ik
\ Lru
(°C) (min)

CnaTke 3emuuke, 12 nnex 3a neyere unu nocyga 175 3 40 - 50

komaga 3a cKynrbakse macHohe

3emuyke, 9 komaga nnex 3a neyexwe Unu nocyaa 180 2 35-45
3a cKynrbare macHohe

Muua, 3ampaHyTa, pelleTkacta nonvua 180 2 45 -55

0,35 kg

LBajuapckn ponat nnex 3a neyewe unu nocyaa 170 2 30-40
3a ckynrbamwe macHohe

BpayHun nnex 3a nevyewe unu nocyga 170 2 45-50
3a cKynrbake MacHohe

Cydbne, 6 komaga Kepamuuke nocyge Ha pewet- 190 3 45-55
KacToj nonvum

Kopuua 3a cdnaH nnex 3a cnaH Ha peweTkactoj 180 2 35-45

nonuuu
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¥ = B Ik
\ o
(°C) (min)

CeHpBuy-TopTa ,Buk- nocyaa 3a nevewse Ha pewwet- 170 2 35-50

Topuja“ KacToj nonuuu

Mowwupaxa puba, 0,3 nnex 3a nevewse Unu nocyaa 180 2 35-45

kg 3a cKynrbamwe macHohe

Llena pu6a, 0,2 kg nnex 3a neyexwe Unu nocyaa 180 3 25-35
3a cKynrbakse macHohe

Pn6reun dunetn, 0,3  nnex 3a nuuy Ha peweTkactoj 170 3 30-40

kg nonuuymn

MowwupaHo meco, nnex 3a neyexwe Unu nocyaa 180 3 35-45

0,25 kg 3a CcKynrbamwe macHohe

Wawnwk, 0,5 kg nnex 3a neyewe unu nocyaa 180 3 40 - 50
3a ckynrbamwe macHohe

Konauu, 16 komaga nnex 3a neyexwe Unu nocyaa 150 2 30-45
3a cKkynrbake macHohe

MakapoHu, 20 koma-  nnex 3a nevyewe unv nocyaa 180 2 45 -55

na 3a cKynrbakse macHohe

MadmHu, 12 komaga  nnex 3a nevewe unv nocyaa 170 2 30-40
3a cKynrbarbe macHohe

CnaHo TecTo, 16 KO-  nnex 3a nevexe Unu nocyaa 170 2 35-45

Maga 3a CcKynrbamwe macHohe

Buckeutu of cunka- nnex 3a nevyewe Unu nocyaa 150 2 40 -50

Bor Tecta, 20 koMaga 3a ckynrbamwe macHohe

TopTuue, 8 komaga nnex 3a neyexwe Unu nocyaa 170 2 30-40
3a ckynrbake macHohe

Moephe, nnex 3a neyexwe Unu nocyaa 180 2 35-45

6naHwwupaHo, 0,4 kg  3a ckynrbarwe MacHohe

BeretapujaHcku nnex 3a nuuy Ha peluetkactoj 180 3 35-45

omnet nonuum

MepaunTtepaHcko nnex 3a neyexwe Unu nocyaa 180 4 35-45

nosphe, 0,7 kg

3a ckynrbame macHohe

11.10 UHbopmaumje 3a HCTUTYTE

3a TeCTUpamwe

TectoBu npema ctangapay IEC 60350-1.
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a=m
X B = EE
\ o
(°C) (min)
CWTHM KO- KoHBeHuuoHan- [nex 3a 3 170 20-30 -
naun, 20 N0 Ho npunpema neyere
nnexy
CuTHY KO- Meyvetbe y3 Mnex 3a 3 150 - 20-35 -
nauv, 20 N0 paBHU BEHTUN.  Nevyewe 160
nnexy
CuTHYM KO- Meyvetbe y3 Mnex 3a 2n4 150 - 20-35 -
naumn, 20 N0 paBHW BEHTU.  NeYene 160
nnexy
Muta c jaby- KoHBeHumoHan- Pewetkacta 2 180 70-90 -
Kama, 2 nne- Ho npunpema nonuua
xa @20 cm
Muta c jaby- MMeyere y3 Pewetkacta 2 160 70-90 -
Kama, 2 nne- paBHW BEHTWN.  nonvua
xa @20 cm
Bucksut KoHBeHymoHan- Pewetkacta 2 170 40-50 MpeTxoaHo 3arpejte
TopTa, Ka- HO npunpemMa nonuya pepHy y Tpajamwy og 10
nyn 3a Ko- MUHyTa.
nave @26
cm
Bucksut Meyvetbe y3 Pewetkacta 2 160 40-50 MpeTxoaHo 3arpejte
TopTa, Ka- paBHW BEHTWUM.  nonuua pepHy y Tpajamwy oa 10
nyn 3a Ko- MUHYTa.
nave @26
cm
Bucksut Mevere y3 Pewetkacta 2un4 160 40 - 60 MpeTxoaHo 3arpejte
TopTa, Ka- paBHM BEHTUN.  nonuua pepHy y Tpajawy oa 10
nyn 3a Ko- MWHYTa.
nave @26
cm
LLikoTckmn Mevere y3 Mnex 3a 3 140 - 20-40 -
Kekc ¢ ma- paBHW BEHTWUM.  Mevere 150
cnauem
LLikoTckmn Mevere y3 Mnex 3a 2n4 140 - 25-45 -
KeKc ¢ ma- paBHV BEHTUN.  neyere 150
cnauem
LLikoTckn KoHBeHuuoHan- [nex 3a 3 140 - 25-45 -
KeKc ¢ ma- HO npunpema neyewe 150
cnauem
Toct,4-6 pun Pewertkacta 4 Makc. 2 - 3 muHyTa npBy [lpeTxoaHo 3arpejte
Komaga nonuua CcTpaHy; 2 -3 Mu-  pepHy Yy Tpajarwy oa 3

HyTa pyry CTpaHy —MuHyTa.

364 CPICKM



X B = E8OC ©

(°C) (min)
MreeckaBun-  pun Pewertkacta 4 MakKc. 20-30 CraBuTe pelueTkacTty
ua, 6 nonuua u nonuuy Ha 4eTBpTH
komaga, 0,6 nocyga 3a HWBO 1 nocyay 3a
kg cKynrbame ckynrbawe macHohe
macHohe Ha Apyru HUBO PepHe.

OKpeHuTe XpaHy Ha
nona neyewa.
MpeTxoaHo 3arpejte
pepHy y Tpajamwy og 3
MWHYTa.

12. HETA

YNWREHRE

YNO30OPEHE!
Mornepgajte nornaerba o
6e3begHoCTH.

12.1 HanomeHe y Be3u ca uynwhewem

<

CpencTBa 3a
ynwhewe

O6puLLMTE Npearby CTpaHy pepHe MEKOM KproMm, TOMSIOM BOAOM 1 6riarum cpeacTBoM 3a
ynwhetse. OunCTUTE 1 NPOBEPUTE 3aMnTUBaY Ha BpaTMMa OKO OKBMpa BpaTa pepHe.

3a unwhere meTanHmx NnoBpLUMHa KOPUCTUTE pacTBOp CpeacTBa 3a unwhemse.

OumncTute Mprbe 6narum AetepLieHToM. He KOpUCTUTE ra Ha KaTanuTUYKUM NoBpLUMHaMA.

=

OunCTUTE YHYTPALLHOCT PEPHE HAaKOH CBake ynoTpebe. Haromunaxa macHoha unu apyru
ocTaLy Mory npoy3pokoBaTH noxap.

[

Y pepHu Unu Ha cTakneHnM nnovama Ha BpaTuma Moxe Aohu A0 KoHAeH3oBawa Bnare. fla
6u ce cmarbuna KoHAeH3auwWja, octaBuTe pepHy Aa paau 10 MUMHyTa npe noveTka KyBakba.

CBakoaHeBHa He opgnaxute xpaHy y pepHu ayxe og 20 muHyTa. HakoH cBake ynotpebe, ocylunTe yHy-
ynotpe6a TPALLKOCT MEKOM KPMOM.
Y HakoH cBake ynotpebe, ounctute cas nmbop m octaBuTe ra Aa ce ocywm. Kopuctmre meky
2+, Kpny ca Tonnom BoAom u 6narum aeteprieHtom. Hemojte npatu npubop y MaluvHu 3a npa-
W He cyaoBa.

He unctute npnbop ca HenenrsnemMm Nnpemasom nomohy abpasvBHMX cpeacTasa 3a yuvwhe-

e UMK NpeameTa ca OWTPUM MBULamMa.

Mpu6Gop pen p 4

12.2 Kako pa ouuctute: Yayorbewa
Y YHYTpalH0CTH

Ouuctute yaybreemwa y yHyTpallHh0oCTh Aa
6ucTe yKNoHUNM npeocTarne Hacnare
KameHL|a HaKoH KyBatba Ha napw.
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Kopak 1 Kopak 2 Kopak 3

Cwunajte: 250 ml 6enor cupheta y OcraBuTe ga cuphe pacTtBopu Ha- OumnctuTe yHYTpaLLHOCT TONOM

yaybrbeme y yHyTpalmocTv. Kopu-  cnare kameHua Ha TemMenpaTypu BOZOM 1 MEKOM KProM.
ctute pactBop og 6% cupheta 6e3  npocTopuje y Tpajatby o 30 MUHy-
MKakBMX foaaTaka. Ta.

3a dyHkuujy: Mevere y3 paBHu BeHTunatop MITYC unctute nehHuyy Ha ceakux 5-10 yuknyca KyBama.

12.3 Kako ga ussagure: Nogpluke
3a pelleTke/ KaTanUTUykKe naHene

Vi3BaguTe nogpLuke pelleTaka / katanutuyke
naHene ga bucte oUNCTUNU PEPHY.

Kopak 1 VckrbyunTte pepHy 1 cayekajte ga ce
oxnaaw.

Kopak 2 V3ByuuTe npearun Aeo noapLuke pe- Q—f\

LeTke 13 6ouHor 3uaa. [pxute 3aa- ;\
b eo noapLuke Nonuue 1 katanu- @il
TUYKY Miovy Ha MecTy. KaTtanuTuike
nnoye HUcy npuyspiheHe 3a 3ngose
pepHe. OHe Mory Aa ucnagHy kaj Ba-
AUTe NoApLUKe peLleTku.

Kopak 3 M3ByuuTe 3aaHv 4eo noapLuke pe-
LeTke 13 BOYHOr 3v1aa U YKIOHUTE ra. ‘

Kopak 4 MocTaBmbake LWnHa 3a NoApLLKY pe-
LueTKe BpLUM ce 0OpHYTUM pepocne-
OOM.
KnuHoBwu Ha Teneckonckum Bohuuama
Mopajy GUTK OKpeHyTH ka NpeaH0j
cTpaHu.

12.4 Kako ga kopucTture: dneke unu rybutak 60je kaTanUTUYKor
Katanutnuko unwheme npemasa Hemajy yTuuaja Ha uuwhetse.

Y YHYTpaLIH0CTN NOCTOje KaTanuTUyKu
naHenu. Ancopbyje MacHohe TOKOM

KaTtanuse.
Mpe kaTanuTuukor Ynwhewa
VickrbyunTte pepHy 1 cayekajte aa YknoHuTe caB npubop. OyuncTUTE AHO pepHe 1 yHyTpallkbe
ce oxnagwu. CTakno BpaTta pepHe Tonaom BoAOM,
MeKOM Kprom n 6narum geTtepeH-
TOM.

Ouuctute PEepHY KaTarmuTU4Kum ynwhewem

Kopak 1 Kopak 2 Kopak 3
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OuncTUTE pepHy KaTarIMTUYKUM Ynlihewbem

Mopecute dyHKUWjy 1 TemnepaTy-

py pepHe: |:] 250°C
Tpajawe: 1 h

HakoH unwhersa, okpeHute gyrme 3a
yHKUMje pepHe y nonoxaj ,nc-
KIby4€eHO".

Kapa je pepHa xnagHa, ounucTture
YHYTPaLUHOCT MEKOM BRAXHOM
Kprom.

12.5 Kako pa ckuHeTe u uHctanupare: Bparta

Bpata pepHe umMajy ABe cTakneHe nnoye. MoxeTe fa CKMHeTe BpaTa pepHe 1 YHyTpalltby

cTakneHy nnovy paau unwhera. MNpoyntajte ueno ynytcTeo 3a ,Ckuaame 1 nHcTanupare
BpaTa“ npe Hero LTO CKMHEeTe CTakneHe nrove.

OMPE3
Hewmojte oa pepHy 6e3 cTakneHux nnova.

Kopak 1 OTBopuTE BpaTa A0 kpaja 1 npoHahuTe wap-
Ky Ha AeCcHoj cTpaHe Bpara.

Kopak 2 KopucTute oaBuvjay ga nogurHeTte u oo kpaja
OKpeHeTe Monyry Lwapke ¢ [leCHe cTpaHe.

Kopak 3 MpoHahuTe WapKy Ha NeBoj CTpaHu BpaTa.

Kopak 4 [MoaurHnTe 1 Ao Kpaja OKpeHWUTe Nonyry Ha
NeBOj LIapKU.

Kopak 5 3aTBOpUTE BpaTa pepHe Ao nona, Ao npsor
nonoxaja 3a oTBapare. 3aT!M NoAUrHUTE 1
noByLMTe BpaTta npema cebu u nssagute nx
13 nexuiwra.

Kopak 6 CTaBuTe BpaTta Ha MeKy Kpry Ha CTabunHoj

NOBPLUNHMA.

CPIMCKN
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Kopak 7 MpuTtucHute okBup Bpata (B) ca obe ctpaHe
roptse MBULE Ka yHyTpa Aa Gucte oTnycTuim
CTE3Hy 3anTuBKy.

Kopak 8 MoByuuTe okBMp BpaTa Hanpepd Aa bucte ra
YKINOHWUMN.
Kopak 9 YXBaTuUTE CTaKkIeHe Nroye 3a ropksy UBuLYy u

NaxrLUMBO UX U3BYLIMTE Harope. YBepuTe ce
[la Cy CTakrneHe nioYve UCKNU3Hyne 4o Kpaja
13 Hocauva.

Kopak 10 OuncTuTe CcTakneHe nNnove BOAOM 1 canyHu-
Lom. MaxrLmMBo ocyLUMTE CTakneHe niove.
He nepuTte cTakneHe nnove y MalumHu 3a
npawe cyfoBa.

Kopak 11 HakoH unwhera, MOHTUpajTe CTakneHy
nrnoyy v BpaTta pepHe.

OpwTamnaHa 30Ha Mopa Aa GyAe OkpeHyTa ka yHy- A
TpalH0CTV BpaTa. HakoH nHcTanaumje nposepute T~
[ia NoBpLUMHA OKBMpA CTaKreHe MnroYe Ha ofliTamna-

HOj 30HM HuWje rpyba Ha foavp. e
Ka,q Ce npaBuUiHO UHCTanupa, okBUp BpaTta KrunkHe.
BoauTte payvyHa ga npaBuiHoO noctaBuTe yHyTpallkby
CTaKneHy nro4vy y nexuvwTa.
12.6 Kako goa 3ameHuTe: Jlamnuua XanoreHy namny yBek ApXuTe ymoTaHy y
Kpny Kako 61cTe cnpeyvunnu caropeBame

YNO30PEHE! ocTaTaka macHohe Ha namnu.

Pusuk oa ctpyjHor yaapa.

Jlamnuua moxe 6utn Bpyha.

Mpe 3ameHe namnuue:
Kopak 1 Kopak 2 Kopak 3

Vckbyunte pepHy. Cavekajte aa ce  WckrbyunTe yTrkad kabna 3a Hana-  [IHO yHyTpallH0CTU pepHe Npekpuj-
pepHa oxnagu. jarbe pepHe 13 MpexHe yTuyHULEe. T€e Kpnom.
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3agwa namnuua

Kopak 1 OkpeHuTe CTakneHn noknonaw kako Gucte ra CKUHynu.

Kopak 2 OumnctuTe cTakneHn noknonad.

Kopak 3 3ameHute namnuuy ogrosapajyhom namnuuom koja je otnopHa Ha Tonnoty go 300 °C.
Kopak 4 MocTaBuTe cTakneHu noknonaw,.

13. PEWWABAHE MNMPOBJIEMA

YNO3OPEHE!

Mornepnajte nornaerea o

6e3begHoCTH.

13.1 lWta y4nHuTH aKo...

Y cBuM cny4ajeBrMa Koju HUcy obyxsaheHu
0oBOM Tabenom, KOHTakTupajTe ca
oBnawheHM CEPBUCHNM LIEHTPOM.

Mpobnem

MehHuua ce He 3arpesa.

MpoBepurTe...

Ocurypay je nperopeo.

3anTtuBka BpaTa je owTe-
heHa.

Hewmojte kopuctutn neh-
Huuy. KoHTaktupajte
oBnalwheHn cepBrUCHK
LeHTap.

13.2 Nopaum o cepBUCUpamy

YKonvko He MOXeTe camu a npoHaheTe peluere Nnpobnema, obpatute ce nNpodasLy Unu
oBnalwheHoM CepBUCHOM LIEHTPY.

Mopaum noTpeGHU CepBUCHOM LIEHTPY Hanase ce Ha NIoYMLM ca TEXHUYKUM

KapakTepucTkama. Nnoumua ca TeXHUYKMM KapakTepucTukaMa Hanasu ce Ha NpefH0j CTpaHu
OKBMPa YHYTPaLLHOCTU pepHe. HeMojeT yknawaTti NnounLy ca TEXHUYKMM KapakTepucTukama
13 YHYTPaLLHOCTU PEPHE.

Mpobnem

MpoBepurTe...

Ha ancnnejy ce npukasy-
je ,12.00".

[owwrno je o HecTaHka
cTpyje. Mopecute poba
naHa.

Llypetse Boae u3 yay6-
Ibetba y YHYTPaLLHOCTU.

Y yaoybreemy y yHyTpai-
HOCTU UMa NPEeBULLE BO-
ne.

HesapoBorbaBajyhu
yUnHaK dyHKupje:
[Meyerse y3 paBHU BEHTU-
natop MNNyC .

WcnyHunu cte yoybre-
e Y YHYTPaLLHOoCTH
pepHe BOAOM.

Jlamna He pagw.

Ilamnuua je nperopena.

Mpenopyyyjemo Bam Aa oBae 3anuvweTte nogarke:

Mopgen (MOD.)

Bpoj npounssoaa (PNC)

Cepujcku 6poj (S.N.)
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14. EHEPIETCKA E®UKACHOCT

14.1 Uudhbopmaumje o npousBoay u Jiuct ca nHcpopmaumjama o npomssogy™

Hasune gobaBrbaya

Electrolux

KODGC70TX 949499308

VpeHtndukauyvja mogena EODS5C70X 949499310
EOD3C70TK 949499312

MHaekc eHepreTcke edpmkacHoOCTH 95.3

Knaca eHepreTcke edmkacHOCTM A

MoTpoLuta eHeprje ca CTaHaapAHUM NykbetbeM, yobuiajeH pe-

Xnum

0.95 kWh/uyuknycy

MoTpolura eHepruje ca cTaHAapAHUM NyHEHEM, PEXUM ca dop-

cuparem BeHTMnaTopa

0.81 kWh/uuknycy

Bpoj wynrsnHa y pepHu

1

WM3Bop Tonnote

Enextpuyna ctpyja

3anpemuHa 721
Twun pepHe YrpagHa pepHa
EOD3C70TK 30.5 kg
Maca EOD5C70X 30.4 kg
KODGC70TX 30.3 kg

* 3a EBponcky yHujy y cknagy ca nponucuma EY 65/2014 1 66/2014.
3a Peny6nvky Benopycujy y cknagy ca STB 2478-2017, popatak G; STB 2477-2017, AHekeun A n B.

3a YkpajuHy y cknagy ca 568/32020.

Knaca eHepreTcke epmkacHOCTM HUje NpumeHsbrBa 3a Pycujy.

EN 60350-1 — EnektpunyHu ypehaju 3a KyBare y gomahuHctey — Aeo 1: LLinopeTu, pepHe, pepHe Ha napy v rpu-

NOBU — NOCTYNUU 3a Mepere yYnHKa.

14.2 Ywtena eHepruje

Oga nehHu1ua uma yHKumje Koje
BaM Nnomaxy Ja ywreamre
€Heprujy TOKOM CBaKOAHEBHOT
KyBama.

lMpoBepute ga nu cy Bpata nehHuue
3aTBOpeHa kaga nehHuya pagu. He
oTBapajTe BpaTta nehHule cyBuLLe 4ecTo
TOokOoM KyBara. OfpxaBajTe 3anTUBKy BpaTa
4yuUCTOM M nocTapajte ce Aa byae [obpo
npuyspLiheHa Ha CBOM MECTY.

KopucTuTte meTanHo nocyhe 3a kyBawe Aa
OvcTe noBehanu ywTeay eHepruje.
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Kan je To moryhe, HemojTe aa 3arpeBaTe
nehHuuy npe KyBakwa.

[MpaBuTe WTO Kpahe pasmake namehy
neyera kaga MICTOBPEMEHO npunpemare
HEKONWKO jena.

KyBam-e ca BeHTUNnaTopom

Kaga je moryhe, kopuctute dyHkumje
KyBatba ca BEHTUNaTopoMm Aa bucre
ywireenu eHeprujy.

MpeocTtana Tonnora

Kapa je Bpeme neverba gyxe o 30 MuH.,
cMamuTe Temnepatypy nehHuue Ha
MUHUMYM, 3—-10 MUHYTa Npe ncteka kpaja



KyBarba. Meco he HacTaBuTK fja ce neve
KopucTehu npeocrarny TonmoTy y pepHu.

KopwucTute npeocTany Tonnoty 3a
3arpeBarbe Apyre xpaHe.

OppkaBaw€e XpaHe TOnyom

M3abepuTe HajHuxKe moryhe nogeluaBate
TemnepaType Aa 6ucte nomohy npeoctane
TONIOTE oApXanu TonmnoTy obpoka.

15. EKOJTOLWKA NMUTAHA

2%
Peuuknupajte maTtepujane ca cumbonom To.

[MakoBawe oanoxuTe y ogrosapajyhe
KOHTejHepe paav peumknupara. lNomosute y
3aLUTUTU XXUBOTHE CpeanHe 1 by ACKor
30paBrba Kao 1y peuunknmpaky oTnagHor
maTtepvjana of enekTpOHCKUX 1

BnaxHo neyewe y3 BEHTUN.
®yHKUWMja je npeasufeHa 3a ywreay
eHepruje TOKOM KyBama.

enekTpu4Hmx ypehaja. Ypehaje obenexexe

cMmbBonom ¢ HeMojTe bGauaTu 3ajegHo ca
cmehewm. MpousBoa BpatuTe y nokanHu
LileHTap 3a peuyvknmpame unu ce obpatute
OMLUTUHCKOj KaHLenapuju.
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MISLIMO NA VAS
Zahvaljujemo se vam, da ste kupili napravo Electrolux. Izbrali ste izdelek, ki s sabo
prinasa vecdesetletne strokovne izkusnje in inovacije. Ta genialen in eleganten izdelek je
bil zasnovan z vami v mislih. Kadar koli ga uporabite, ste tako lahko prepri¢ani, da boste
vsaki¢ dobili odli¢ne rezultate.
Pozdravljeni pri podjetju Electrolux.
Obiscite nase spletno mesto za
Pridobitev nasvetov glede uporabe, broSure, odpravljanje tezav, servisne informacije
@ in informacije glede popravil:
www.electrolux.com/support
g Registrirajte izdelek za vec¢jo uporabnost:
a/ www.registerelectrolux.com

Kupite dodatno opremo, potrosno blago in originalne nadomestne dele za vaso
% napravo:

www.electrolux.com/shop

SKRB ZA STRANKE IN SERVIS

Vedno uporabite samo originalne rezervne dele.

Ko klicete servis, imejte pri roki naslednje podatke: Model, Stevilka izdelka, serijska
Stevilka.

Podatke najdete na plo$g¢ici za tehni¢ne navedbe.

AN Opozorilo / varnostne informacije
® Splosni podatki in nasveti
Informacije o varovanju okolja

Pridrzujemo si pravico do sprememb.
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1. A VARNOSTNE INFORMACIJE

Pred namestitvijo in uporabo naprave natan¢no preberite
priloZena navodila. Proizvajalec ni odgovoren za poskodbe ali
Skodo, nastalo zaradi nepravilne namestitve ali uporabe.
Navodila vedno shranite na varnem in dostopnem mestu za
poznejSo uporabo.

1.1 Varnost otrok in ranljivih oseb

- To napravo lahko otroci od osmega leta naprej ter osebe z
zmanjSanimi telesnimi, Cutnimi ali razumskimi sposobnostmi
ali s pomanjkanjem izku$enj ter znanja uporabljajo le pod
nadzorom ali ¢e so dobile ustrezna navodila glede varne
uporabe naprave in ¢e se zavedajo nevarnosti, ki obstajajo.
Otroci, mlajSi od osem (8) let, ter osebe z visoko stopnjo
invalidnosti se ne smejo priblizevati napravi, ¢e niso pod
nenehnim nadzorom.

- Otroci morajo biti pod nadzorom, da se ne igrajo z napravo.

- Vso embalazo hranite zunaj dosega otrok in jo ustrezno
zavrzite.

- OPOZORILO: Ko naprava deluje ali se ohlaja, poskrbite, da
so otroci in hisni ljubljen¢ki dovolj oddaljeni od naprave.
Dostopni deli se med uporabo segrejejo.

- Ce je naprava opremljena z zascito za otroke, mora biti
zascCita vklopljena.

- Otroci ne smejo izvajati CiSCenja in uporabniskega
vzdrzevanja naprave, ¢e ni zagotovljen nadzor.

1.2 Splosna varnost

- Namesc¢anje naprave in zamenjavo kabla lahko opravi le
strokovno usposobljena oseba.

- Ne uporabljajte, preden jo namestite v vgrajeno strukturo.

- Pred vzdrzevalnimi deli napravo odklopite iz napajanja.

- Ce je napajalni kabel poSkodovan, ga mora zamenjati
predstavnik proizvajalca, pooblas€enega servisnega centra
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ali druga strokovno usposobljena oseba, da se izognete

nevarnosti elektricnega udara.

OPOZORILO: Pred zamenjavo zarnice mora biti naprava
izklopljena, da preprecite moznost udara elektricnega toka.
- OPOZORILO: Naprava in dostopni deli se med uporabo

segrejejo. Pazite, da se ne dotaknete grelcev.

- Pripomocke ali posodo vedno odstranjuijte iz pecice ali
postavljajte vanjo z zaScitnimi rokavicami.
Za odstranitev nosilcev reSetk najprej povlecite spredniji del
nosilcev reSetk in nato zadnjega od stranskih sten. Nosilce
reSetk namestite v obratnem zaporedju.

Naprave ne Cistite s paro.

. Za CisCenje steklenih vrat ne uporabljajte grobih Cistilnih
sredstev ali ostrega kovinskega strgala, da ne poskodujete

stekla.

2. VARNOSTNA NAVODILA

2.1 Montaza

OPOZORILO!
To napravo lahko namesti le
strokovno usposobljena oseba.

+ Odstranite vso embalazo.

* Ne nameScajte ali uporabljajte
poskodovane naprave.

» Upostevajte navodila za namestitev,
prilozena napravi.

* Pri premikanju naprave bodite pazljivi, ker
je tezka. Vedno uporabljajte zascitne
rokavice in prilozeno obutev.

* Naprave ne vlecite za rocaj.

Napravo namestite na varno in primerno
mesto, ki ustreza zahtevam za
namestitev.

» Upostevaijte predpisano najmanj$o
razdaljo do drugih naprav in enot.

« Pred namestitvijo pecice preverite, ali se
vrata neovirano odpirajo.

Naprava je opremljena z elektri¢nim
hladilnim sistemom. Za krmiljenje
slednjega je potrebno elektricno
napajanje.
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Najmanj$a viSina omarice
(najmanjSa visina omarice
pod delovno povrsino)

590 (600) mm

Sirina omarice

560 mm

Globina omarice

550 (550) mm

Visina sprednjega dela na- 594 mm
prave

Visina hrbtnega dela na- 576 mm
prave

Sirina sprednjega dela na- 595 mm
prave

Sirina hrbtnega dela napra- 559 mm
ve

Globina naprave 569 mm
Vgradna globina naprave 548 mm
Globina ob odprtih vratih 1022 mm
Najmanj$a velikost prezra- 560x20 mm

¢evalne odprtine. Odprtina
na dnu hrbtne strani




DolzZina napajalnega kabla. 1500 mm
Kabel je v desnem vogalu

na hrbtni strani

Pritrdilni vijaki 4x25 mm

2.2 Elektricne povezave

OPOZORILO!
Nevarnost pozara in elektricnega
udara.

Elektri¢no priklju€itev mora opraviti
usposobljen elektricar.

Naprava mora biti ozemljena.

Preverite, ali so parametri s ploScice za
tehnic¢ne navedbe zdruzljivi z elektricno
napetostjo omrezja.

Vedno uporabite pravilno namesceno
varnostno vti¢nico.

Ne uporabljajte razdelilnikov in
podaljSkov.

Pazite, da ne poSkodujete vtica in kabla.
Ce je treba kabel zamenjati, mora to storiti
osebje pooblascenega servisnega centra.
Prikljuéni kabli ne smejo priti v stik ali
blizino vrat naprave ali odprtine pod
napravo, Se posebej, ko naprava deluje ali
so vrata vroca.

Zascita pred udarom elektricnega toka
izoliranih delov in delov pod elektricno
napetostjo mora biti pritrjena tako, da je ni
mogoce odstraniti brez orodja.

Vti€ vtaknite v vti¢nico Sele ob koncu
namesc¢anja. Poskrbite, da bo vti¢
dosegljiv tudi po namestitvi.

Ce je omrezna vti¢nica zrahljana, ne
vtikajte vtica.

Ne vlecite za elektri¢ni prikljucni kabel, ¢e
zelite izkljuciti napravo. Vedno povlecite
za Vtic.

Uporabite le prave izolacijske naprave:
odklopnike, varovalke (talilne varovalke
odvijte iz nosilca), zascitne naprave na
diferencni tok in kontaktorje.

Elektricna napeljava mora imeti izolacijsko
napravo, ki omogoca odklop naprave z
omrezja na vseh polih. Izolacijska
naprava mora imeti med posameznimi
kontakti minimalno razdaljo 3 mm.

Ta naprava je dobavljena z vti¢em in
napajalnim kablom.

Vrste kablov, ki so primerni za prikljucitev
ali zamenjavo za Evropo:

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

Za presek kabla si oglejte skupno mo¢ na
ploscici za tehni¢ne navedbe. Ogledate si
lahko tudi preglednico:

Skupna mo¢ (W) Presek kabla (mm?)

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

Ozemljitveni vodnik (zeleno-rumeni kabel)
mora biti 2 cm dalj$i od faznega in
nevtralnega vodnika (moder in rjav kabel).

2.3 Uporaba

OPOZORILO!
Nevarnost poSkodbe, opeklin in
elektricnega udara ali eksplozije.

* Naprava je namenjena samo za (notranjo)
uporabo v gospodinjstvu.

» Ne spreminjajte specifikacij te naprave.

* PrepriCajte se, da prezracevalne odprtine
niso ovirane.

* Naprave med delovanjem ne puscajte
brez nadzora.

» Po vsaki uporabi izklopite napravo.

* Pri odpiranju vrat naprave, medtem ko je
naprava v uporabi, bodite previdni. Lahko
pride do izpusta vro¢ega zraka.

* Naprave se ne dotikajte z mokrimi rokami,
ali kadar je v stiku z vodo.

* Ne pritiskajte odprtih vrat.

* Naprave ne uporabljajte kot delovno
povrsino ali povrsino za odlaganje.

* Previdno odprite vrata naprave. Uporaba
sestavin z alkoholom lahko povzro€i
mesanico alkohola in zraka.

* Ne dovolite, da bi iskre ali odprti plameni
prisli v stik z napravo, ko odprete vrata.

* Ne postavljajte vnetljivih izdelkov ali
predmetov, ki so prepojeni z vnetljivimi
izdelki, v napravo, blizu nje ali nanjo.
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OPOZORILO!
Obstaja nevarnost Skode na
napravi.

» Za prepreCevanje poskodb ali razbarvanja
emajla:

— Ne smete postaviti pekacev ali drugih
predmetov neposredno na dno
naprave.

— Ne smete postaviti aluminijaste folije
neposredno na dno naprave.

— Ne smete postaviti vode neposredno v
vro€o napravo.

— Ne smete hraniti vlaznih jedi in hrane
v napravi, potem ko nehate kuhati.

— Pri odstranjevanju ali names¢anju
opreme bodite previdni.

* Sprememba barve emajla ali
nerjavnega jekla ne vpliva na zmogljivost
naprave.

» Zavlazno pecivo uporabite globok pekac.
Sadni sokovi povzrocijo madeze, ki so
lahko trajni.

» Ta naprava je namenjena le kuhanju. Ne
smete je uporabljati v druge namene,
denimo za ogrevanje prostorov.

+ Vedno kuhajte z zaprtimi vrati pecice.

» Ce napravo namestite za plo§¢o omarice
(npr. vrata), poskrbite, da vrata med
delovanjem naprave ne bodo nikoli
zaprta. Za zaprto plo$¢o omarice se lahko
nakopicita toplota in vlaga ter povzrocita
nadaljnje poskodbe naprave, ohisja ali tal.
PloS¢e omarice ne zapirajte, dokler se po
uporabi naprava popolnoma ne ohladi.

2.4 Vzdrzevanje in CiSCenje

OPOZORILO!
Nevarnost telesnih poskodb,
pozara ali poSkodb naprave.

» Pred vzdrzevanjem izklopite napravo in
iztaknite vti¢ iz vticnice.

» Prepricajte se, da je naprava hladna.
Vroce steklene plosce lahko pocijo.

* Ko se steklene plosce v vratih
poskodujejo, jih takoj zamenjajte. Obrnite
se na pooblasceni servisni center.

» Ob odstranjevanju vrat z naprave bodite
previdni. Vrata so tezka!

» Napravo redno Cistite, da preprecite
poskodbe materiala na povrsini.
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* Napravo ocistite z vlazno mehko krpo.
Uporabljajte samo nevtralna Cistilna
sredstva. Za CiSCenje ne uporabljajte
abrazivnih Cistil, grobih gobic, topil ali
kovinskih predmetov.

« Ce uporabljate razprsilo za CisCenje
pecice, upostevajte varnostna navodila z
embalaze.

« Kataliti€cnega emaijla ne Cistite s Cistilnimi
sredstvi.

2.5 Notranja osvetlitev

OPOZORILO!
Nevarnost elektricnega udara.

» O zarnicah v izdelku in nadomestnih
zarnicah, ki se prodajajo loceno: Te
Zarnice so zasnovane za ekstremne
pogoje v gospodinjskih aparatih, kot so
izjemne temperature, vibracije in
vlaznosti, ali za sporocanje informacij o
delovanju aparata. Niso namenjene za
uporabo drugje in niso primerne za sobno
razsvetljavo v gospodinjstvu

* Uporabite le zarnice z istimi
specifikacijami.

2.6 Servis

e Za popravilo naprave se obrnite na
pooblascéeni servisni center.

* Uporabite samo originalne rezervne dele.

* O zarnicah v izdelku in nadomestnih
zarnicah, ki se prodajajo loceno: Te
Zarnice so zasnovane za ekstremne
pogoje v gospodinjskih aparatih, kot so
izjemne temperature, vibracije in
vlaznosti, ali za sporo¢anje informacij o
delovanju aparata. Niso namenjene za
uporabo drugje in niso primerne za sobno
razsvetljavo v gospodinjstvu

2.7 Odlaganje

OPOZORILO!
Nevarnost poskodbe ali
zadusitve.

« Zainformacije o pravilnem odlaganju
naprave se obrnite na ob&insko upravo.

* Napravo izkljucite iz napajanja.

« Odrezite elektricni prikljucni kabel tik ob
napravi in napravo zavrzite.



» Odstranite zapah in na ta nacin
preprecite, da bi se otroci, ali zivali ujeli v
napravo.

3. NAMESTITEV
OPOZORILO! 3.1 Vgradnja
Oglejte si poglavja o varnosti.
www.youtube.com/electrolux
u YOUTUbe www.zt:bu:ube.com/aegt

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

A Y

(*mm)

(*mm)

[™~548 , 21
[~
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3.2 Pritrditev peéice v omaro

4. OPIS IZDELKA
4.1 Splosni pregled

g el

= r
—OIIII—OU

BBEA
(=]

N
-

4.2 Pripomocki

* Mreza za pecenje

Za posode za kuhanje, pekace za pecivo,

pecenke.
* Pekac za pecivo
Za pecivo in biskvit.
* Posoda za zar/pekac
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BERERRE

Upravljalna plosc¢a
Gumb za funkcije pecice
Lucka/simbol napajanja
Prikazovalnik

Upravljalni gumb (za nastavitev
temperature)

Prikazovalnik/simbol temperature
Plus para

Grelec

Lué

Ventilator

Vboklina pecice

Nosilci reSetk, odstranljivi
Polozaji reSetk

Za peko in prazenje ali kot posoda za
zbiranje masc¢obe.

Teleskopska vodila

Teleskopski vodili omogocata lazje
vstavljanje in odstranjevanje reSetk.



5. UPRAVLJALNA PLOSCA

5.1 Gumbi, ki jih lahko potisnete
nazaj

Za uporabo naprave pritisnite gumb. Gumb
izsko€i.

5.2 Senzorska polja/Tipke

— Za nastavitev ¢asa.

@ Za nastavitev ¢asovne funkcije.
_I_ Za nastavitev ¢asa.
) Za vklop in izklop funkcije Vro¢i zrak PLUS.

5.3 Prikazovalnik

A B A. Casovne funkcije
| B. Programska ura

g

(]
(]
0
O
C)

6. PRED PRVO UPORABO

OPOZORILO!
Oglejte si poglavja o varnosti.

6.1 Pred prvo uporabo

Pecica lahko med predgrevanjem oddaja neprijetne vonjave in dim. Poskrbite za
prezracevanje prostora.

&

1. korak 2. korak 3. korak
Nastavitev ure Ocistite pecico. Predhodno ogrejte prazno peci-
co.
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1.

_|_ — _ Lritisnite za nastavi- 1. |z pecice odstranite pripomocke Nastavite najviSjo temperaturo
) priisniie ) in odstranljive nosilce resetk. . ‘z]
tev Casa. Po priblizno petih se- . . N e za funkcijo: .
2. Pecico in pripomocke ocistite z

kundah se utripanje kon¢a, pri-
kazovalnik pa prikazuje ¢as.

mehko krpo, toplo vodo in bla-

Cas: 1 ura.
Nastavite najvi§jo temperaturo

gim Ccistilom.
za funkcijo: ﬁ]
Cas: 15 minut.

3. Nastavite najvisjo temperaturo

za funkcijo:
Cas: 15 minut.

I1zklopite pecico in po¢akajte, da se ohladi. Pripomocke in odstranljive nosilce reSetk poloZite v pecico.

7. VSAKODNEVNA UPORABA

OPOZORILO! - — —
Ogle'te si poglavja o varnosti 2. korak: Obrnite upravljalni gumb za izbiro tem-
] ) ) perature.
3. korak: Po koncu pecéenja obrnite gumbe v po-

7.1 Nastavitev: Funkcija pec€ice

1. korak:

loZaj za izklop, da izklopite pecico.

Obrnite gumb za funkcije pecice, da iz-
berete funkcijo pecice.

7.2 Nastavitev funkcije:Vroci zrak PLUS

OPOZORILO!
Nevarnost opeklin in poSkodb naprave.

1. korak: Prepricajte se, da je pecica hladna.
2. korak: Vboklino pecice napolnite z vodo iz pipe.

@ V vboklino pecice lahko natocite naj-

vec 250 ml. Vbokline pecice ne polnite

ponovno med peko ali ko je pecica vr-

oca.
3. korak: Nastavite funkcijo: ).

Pritisnite: . Zasveti indikator. Deluje samo s funkcijo: Vro¢i zrak PLUS.
4. korak: Obrnite upravljalni gumb za nastavitev temperature, da nastavite temperaturo.
5. korak: Predhodno segrevaijte prazno pecico 10 minut, da ustvarite vlago.
6. korak: Postavite hrano v pecico.

Oglejte si poglavje »Namigi in nasveti«. Med pecenjem ne odpirajte vrat pecice.
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7. korak:

Gumb za funkcije pecice obrnite v polozaj za izklop za izklop pecice.

- pritisnite za izklop pecice. Indikator ugasne.

8. korak:

Po koncu izvajanja funkcije vrata previdno odprite. Spro$¢ena vlaga lahko povzro¢i opekline.

9. korak:

Prepricajte se, da je pecica hladna. Iz vbokline pecice odstranite preostalo vodo.

7.3 Funkcij pecice

Funkcija peci- Uporaba
ce
0 Pecica je izklopljena.
Polozaj za izklop
Za vklop luci.

Osvetlitev

Za socasno pecenje na do treh
viinah pecice in susenje Zivil.
Temperaturo nastavite za 20—
(ﬁ) 40 °C nizje kot pri funkciji Kon-
\I/ vencionalne kuhe.

Za dodajanje vlage med pripra-
vo hrane. Zagotovite pravo bar-
vo in hrustljavo skorjo med pe-
&enjem. Za vecjo socnost med
pogrevanjem.

Vro¢i zrak / Vroci
zrak PLUS

Ta funkcija je zasnovana za var-
Eevanje z energijo med pece-
njem. Ko uporabljate to funkcijo,
se lahko temperatura v pecici
razlikuje od nastavljene. Mo¢
segrevanja se lahko zmanjsa.
Za dodatne informacije si oglejte
poglavje »Dnevna uporaba«,
Opombe: Vlazno pecenje.

Al

Vlazno pecenje

Za peko tort s hrustljavim dnom
in da se hrana ne pokvari.

Gretje spodaj

Za odtaljevanje hrane (zelenjave
oo in sadja). Cas odtaljevanja je
odvisen od koli¢ine in velikosti
zamrznjene hrane.

Odtaljevanje

Funkcija pe¢i- Uporaba
ce
—_— Za peko tankih kosov velike koli-
yov w. . i .
¢ine jedi in za popekanje kruha.
Veliki zar
=l Za pecenije velikih kosov mesa
? ali perutnine s kostmi na eni visi-
ni. Za gratiniranje in dodatno za-
Turbo grlII peéenost'
vvv Za peko pizze. Za mo¢no zape-
Y enost in hrustljavo dno.
Funkcija pica
— Za peko in pe€enje mesa na
enem polozaju resetke.

Konvencionalne
kuhe

7.4 Opombe glede: Vlazno pecenje

Ta funkcija je bila uporabljena za skladnost z
razredom energijske ucinkovitosti in
zahtevami glede okoljske primernosti v
skladu z EU 65/2014 in EU 66/2014.
Preizkusi v skladu z EN 60350-1.

Med pecenjem morajo biti vrata pecice
zaprta, da se funkcija ne prekine in pecica
deluje z najvecjo energijsko ucinkovitostjo.

Za navodila za kuhanje si oglejte
poglavje »Namigi in nasveti«, Vlazno
pecCenje. Za splosna priporocila za
var€evanje z energijo si oglejte
poglavje »Energijska ucinkovitost«,
Varcevanje z energijo.
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8. CASOVNE FUNKCIJE

8.1 Casovne funkcije

Casovna funkcija Uporaba
@ Za nastavitev, spreminjanje ali preverjanje ¢asa.
Ura
I_)l Za nastavitev trajanja delovanja pecice.
Trajanje
D Za nastavitev odstevanja. Ta funkcija ne vpliva na delovanje pecice. To

Odstevalna ura funkcijo lahko nastavite kadarkoli, tudi ko je pecica izklopljena.

8.2 Nastavitev: Casovne funkcije

Nastavitev: Ura

@ — utripa, ko pecico prikljucite na elektricno omrezje, ¢e pride do izpada elektri¢ne energije ali ko programska
ura ni nastavljena.

+ , - pritisnite za nastavitev ¢asa.
Po priblizno petih sekundah se utripanje konca, prikazovalnik pa prikaze ¢as.

Sprememba: Ura

1. korak PO . . -
ora @ — ponavljajoCe pritiskajte za spremembo Casa. @ — zacne utripati.

2. korak [— - P
ora + , — pritisnite za nastavitev Casa.

Po priblizno petih sekundah se utripanje konca, prikazovalnik pa prikaze Cas.

Nastavitev: Trajanje

1. korak Nastavite funkcijo in temperaturo pecice.
2. korak

ora @ — ponavljajoce pritiskajte. |_)| - zacne utripati.
3. korak

+ , - pritisnite za nastavitev trajanja.
Na prikazovalniku se prikaze: I_)l

|9| — utripa ob poteku nastavljenega ¢asa. Oglasi se zvoéni signal in pecica se izklopi.

4. korak Signal lahko izklopite s pritiskom poljubne tipke.

5. korak Obrnite gumbe v polozaj za izklop.

Nastavitev: Odstevalna ura

1. korak
ora @ — ponavljajoce pritiskajte. Q — zacne utripati.
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Nastavitev: Odstevalna ura

2. korak + , - pritisnite za nastavitev ¢asa.

Funkcija se samodejno zazene po petih sekundah.
Ko nastavljen ¢as potece, se oglasi zvoc¢ni signal.

3. korak Signal lahko izklopite s pritiskom poljubne tipke.

4. korak Obrnite gumbe v polozaj za izklop.

Preklic: Casovne funkcije

1. korak @ — pritiskajte, dokler ne za¢ne utripati simbol ¢asovne funkcije.

2. korak Pritisnite in drzite: — .
Casovna funkcija se po nekaj sekundah izklopi.

9. UPORABA DODATNE OPREME

Visok rob okrog mreze preprecuje zdrs

OPOZORILO!
posode.

Oglejte si poglavja o varnosti.
9.1 Vstavljanje opreme

Majhna zareza na vrhu povec¢a varnost.
Zareze so tudi varovala pred prevracanjem.

Mreza za pecenje:
MreZo potisnite med vodili nosilca reSetk in po-
skrbite, da bodo nogice obrnjene navzdol.
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Peka¢ za pecivo /Globok peka¢:
Pekac potisnite med vodili nosilca resetk.

Mreza za pecenje, Peka¢ za pecivo /Globok pe-
kac:

Pekac potisnite med vodili nosilca reSetk in mrezo
za pecenje na vodilih zgoraj.

9.2 Uporaba teleskopskih vodil

Teleskopskih vodil ne oljite.

1. korak: Izvlecite desno in levo teleskopsko vodilo.

Preden zaprete vrata pecice, preverite, ali ste
teleskopski vodili popolnoma potisnili v
notranjost pecice.

2. korak: Na teleskopski vodili namestite mrezo
za pecenje ter ju previdno potisnite v

pecico.

10. DODATNE FUNKCIJE

10.1 Ventilator za hlajenje

Ko pecica deluje, se samodejno vklopi
ventilator za hlajenje, ki ohranja povrsine
pecice hladne. Ce pecico izklopite, lahko
ventilator za hlajenje $e naprej deluje, dokler
se pecica ne ohladi.
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10.2 Varnostni termostat

Nepravilno delovanje pecice ali okvarjeni deli
lahko povzrocijo nevarno pregrevanje. Za
preprecitev tega ima pecica varnostni
termostat, ki prekine dovod napajalne



napetosti. Ko se temperatura zniza, se
pecica ponovno samodejno vklopi.

11. NAMIGI IN NASVETI

@ Oglejte si poglavja o varnosti.

11.1 Priporocila za pec€enje

Pecica ima pet polozajev resetk.

PolozZaje resetk Stejte od spodaj navzgor.
Lastnosti vase pecice so lahko drugacne, kot
so bile lastnosti prejSnje. V razpredelnicah

spodaj se nahajajo standardne nastavitve za
temperaturo, ¢as pecenja in polozaj reSetk.
Ce za dologen recept ne najdete nastavitev,
poiscite podobne.

Pecica ima poseben sistem krozenja zraka,
ki neprestano obnavlja paro. To omogoca
pripravo jedi v vlaznem okolju, zato ostanejo
Zivila so€na v notranjosti in hrustljava
navzven. SkrajSa €as pe€enja in zmanjSa
porabo energije.

Peka tort
Vrat pecice ne odpirajte pred iztekom 3/4
Casa pecenja.

11.2 Vro¢i zrak PLUS
Uporabite drugi polozaj reSetk.
Uporabite pekac.

@ TORTE/PECIVO/KRUHKI

Ce uporabljate dva pekaéa so¢asno, med
njima pustite en nivo prazen.

Peka mesa in rib

Ce pecete hrano z veliko mascobe, uporabite
globok pekac, da preprecite nastanek
madezev, ki jih ni mogoce odstraniti.

Preden meso razrezete, pocakajte priblizno
15 minut, da sok ne izteCe.

Ce zelite med pecenjem mesa prepreiti
nastanek prevelike koli¢ine dima, v globok
pekac nalijte nekaj vode. Za preprecitev
kondenzacije dima dolijte vodo vsakokrat, ko
izpari.

Cas priprave

Cas priprave je odvisen od vrste hrane, njene
strukture in koli¢ine.

V zaCetku med pripravo opazujte potek. Pri
uporabi te naprave poiscite nastavitve
(nastavitev gretja, Cas priprave itd.), ki najbolj
ustrezajo vasi posodi, receptom in koli¢inam.

) &

(ml) (°C) (min.)
Piskoti / Cajni kolagki / Rogljigki 100 150 - 180 10-20
Fokaca 100 200 - 210 10-20
Pica 100 230 10-20
Zemlje 100 200 20-25
Kruh 100 180 35-40
Cespliev kolad / Jabol&na pita / Cimetovi zvitki, peeni v tortnem 100 - 150 160 - 180 30-60

modelu

Dodajte 150 ml vode, ¢e ni navedeno drugace.

SLOVENSCINA 385



444 ZAMRZNJENI PRIPRAVLJENI OBROKI @

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

Dodajte 100 ml vode.
Nastavite temperaturo na 110 °C.

REGENERACIJA ZIVIL @

(min.)
Zemlje 10-20
Kruh 15-25
Fokaca 15-25
Meso 15-25
Testenine 15-25
Pica 15-25
Riz 15-25
Zelenjava 15-25

Dodajte 200 ml vode.
Uporabite stekleno posodo za peko.

@ PECENJE (D

(°C) (min.)
Goveja pecenka 200 50 - 60
Pis¢anec 210 60 - 80
Pecena svinjina 180 65 - 80

386 SLOVENSCINA



11.3 Peka peciva in pecenje mesa

@ Konvencionalne ku-  Vro¢i zrak @

PECI- he

VO min

1 Je
(°C) (°C)

Recepti za ume$a- 170 2 160 3(2in4) 45-60 Model za torte

no testo

Kola¢ iz krhkega 170 2 160 3(2in4) 20-30 Model za torte

testa

Smetanova ali 170 1 165 2 60 - 80 Model za torte,

skutna torta @26 cm

Zavitek 175 3 150 2 60 - 80 Pekac za peci-
Vo

Kola¢ z marmela- 170 2 165 2 30-40 Model za torte,

do @ 26 cm

Bozi¢ni kolac, 160 2 150 2 90-120 Model za torte,

Predhodno ogrejte @20 cm

prazno pecico.

Cespliev kolag, 175 1 160 2 50 - 60 Model za kruh

Predhodno ogrejte

prazno pecico.

Mafini 170 3 140 - 150 3 20-30 Pekac za peci-
vo

Mafini, dva nivoja - - 140 - 150 2in4 25-35 Pekac¢ za peci-
vo

Mafini, trije nivoji - - 140 - 150 1,3in5 30-45 Pekac za peci-
VO

Drobno pecivo 140 3 140 - 150 3 30-35 Pekac¢ za peci-
Vo

Drobno pecivo, - - 140 - 150 2in4 35-40 Pekac za peci-

dva nivoja Vo

Drobno pecivo, tri- - - 140 - 150 1,3in5 35-45 Pekac¢ za peci-

je nivoji Vo

Beljakovi poljub&ki 120 3 120 3 80 - 100 Pekac¢ za peci-
vo

Beljakovi poljubcki, - - 120 2in4 80 - 100 Pekac za peci-

dva nivoja, Pred- Vo

hodno ogrejte

prazno pecico.

Zemlje, Predhodno 190 3 190 3 12-20 Pekac¢ za peci-

ogrejte prazno pe-
¢ico.

Vo
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% Konvencionalne ku-  Vroc€i zrak @
PECI- he
Vo min.
1 Je "
(°C) (°C)
Eclair 190 3 170 3 25-35 Pekaé za peci-
)
Eclair, dva nivoja - - 170 2in4 35-45 Pekac¢ za peci-
)
Pite 180 2 170 2 45-70 Model za torte,
@20 cm
Bogata sadna torta 160 1 150 2 110-120 Model za torte,

@ 24 cm

Predhodno ogrejte prazno pecico.

y Konvencionalne kuhe Vroéi zrak @ @
KRUH IN PI- ] ]
(°C) (°C)

Bel kruh, 1 - 2 kosa, 190 1 190 1 60-70 -

0,5 kg vsak

RzZeni kruh, Predhod- 190 1 180 1 30-45 Model za kruh

no segrevanje ni po-

trebno.

Zemlje, 6 - 8 Zemelj 190 2 180 2(2in4) 25-40 Peka¢ za pe-
civo

Pica 230 - 250 1 230 - 250 1 10-20 Emajliran pla-
denj

Cajni kolagki 200 3 190 3 10-20 Pekac za pe-
civo

Predhodno ogrejte prazno pecico.
Uporabite tortni model.

% Konvencionalne kuhe Vroéi zrak @
KOLACI ](_ ](_ i)
(°C) (°C)
Narastek s testeninami, Pred- 200 2 180 2 40 - 50
hodno segrevanje ni potrebno.
Zelenjavni narastek, Predhodno 2 175 2 45-60

segrevanje ni potrebno.
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% KOLACI

Konvencionalne kuhe Vroc€i zrak

.

E(- (min.)

(°c) (°C)
Pite (quiche) 180 1 180 1 50 - 60
Lazanja 180 - 190 2 180 - 190 2 25 - 40
Kaneloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Uporabite drugi polozaj reSetk.
Uporabite mrezo za pecenje.
@ Konvencionalne ku- Vro¢i zrak @
MESO =
(°C) (°C)
Govedina 200 190 50-70
Svinjina 180 180 90-120
Teletina 190 175 90 - 120
Goveja pe¢enka po anglesko, manj zape¢ena 210 200 50 - 60
Goveja pecenka po anglesko, srednje zapec¢e- 210 200 60-70
na
Goveja pecenka po anglesko, dobro zape¢ena 210 200 70-75

@ MESO

Konvencionalne kuhe Vroci zrak

@

O

E(- (min.)

(°C) (°C)

Svinjsko plece s kozo 180 2 170 2 120 - 150
Svinjska krac¢a, 2 kosa 180 2 160 2 100-120
Jagnje-stegno 190 2 175 2 110 - 130
Cel piS¢anec 220 2 200 2 70-85

Cel puran 180 2 160 2 210-240
Cela raca 175 2 220 2 120 - 150
Cela gos 175 2 160 1 150 - 200
Zajec, razrezan na kose 190 2 175 2 60 - 80

Zajec, razrezan na kose 190 2 175 2 150 - 200
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@ MESO

Konvencionalne kuhe Vroc€i zrak @

](—-_ ](—-_ (min.)

(°C) (°C)

Cel fazan 190 175 2 90 - 120
Uporabite drugi polozaj reSetk.

@(l Konvencionalne kuhe Vro¢€i zrak @

RIBE
(°C) (°C)

Postrv / Orada, 3 - 4 ribe 190 175 40-55
Tuna/ Losos, 4 - 6 filejev 190 175 35-60

11.4 Zar

Predhodno ogrejte prazno pecico.
Uporabite Cetrti polozaj resSetk.
Zar z najvisjo nastavitvijo temperature.

@ ZAR

O O

(kg) (min.) (min.)
1. stran 2. stran

Zrezki iz pljuéne pecenke, 4 kosi 0.8 12-15 12-14
Goveji zrezek, 4 kosi 0.6 10-12 6-8
Klobase, 8 - 12-15 10-12
Svinjski kotleti, 4 kosi 0.6 12-16 12-14
PiS¢anec, polovica, 2 1 30-35 25-30
Kebab, 4 - 10-15 10-12
Pis¢ancje prsi, 4 kosi 0.4 12-15 12-14
Burgerii, 6 0.6 20-30 -
Ribji file, 4 kosi 0.4 12-14 10-12
Popeceni oblozeni kruhki, 4 - 6 - 5-7 -
Popecen kruh, 4 - 6 - 2-4 2-3

11.5 Turbo grill
Predhodno ogrejte prazno pecico.
Uporabite prvi ali drugi polozaj reSetk.
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Za izraCun Casa pecenja pomnozite ¢as iz
spodnje razpredelnice z debelino fileja (v
centimetrih).



@ GOVEDINA @

@ JAGNJETI- @

(°C) (min.) NA (°C) (min.)
Goveja pecenka ali file, 190 - 200 5-6 Jagnjecje stegno/ Pe- 150 - 170 100 - 120
manj zapecen ¢ena jagnjetina, 1- 1,5
k
Goveja pecenka ali file, 180 - 190 6-8 9
srednje zapecen Jagnjedji hrbet, 1-1,5 160 - 180 40 - 60
k
Goveja pecenka ali file, 170 - 180 8-10 9
dobro zapecen
; PERUTNINA @
- SVINJINA [E (°C) 1)
(°C) (min.) Perutnina, porcije, 0,2 200 - 220 30-50
. - 0,25 kg vsaka
Ple¢e/ Vrat/Sunka, 1 - 160 - 180 90-120
1,5 kg Pis¢anec, polovica, 0,4 190 - 210 35-50
- - 0,5 kg vsaka
Kotleti/ Rebrca, 1-1,5 170 - 180 60 - 90
kg PiS¢anec, pitanec, 1- 190 -210 50-70
1,5 k
Mesna $truca, 0,75-1 160 - 170 50 - 60 9
kg Raca, 1,5-2 kg 180 - 200 80 - 100
Svinjska kraca, pred- 150 - 170 90 - 120 Gos, 3,5-5kg 160 - 180 120 - 180
hodno kuhana, 0,75 - 1
kg Puran, 2,5 - 3,5 kg 160 - 180 120 - 150
Puran, 4 - 6 kg 140 - 160 150 - 240
; TELETINA @ @ﬂ @
(°C) (min.) RIBA (DU-
Teleja pecenka, 1kg  160-180 90 -120 SENA) (°C) (min.)
Telegja kraéa, 1,5-2 160 - 180 120 - 150 Celariba, 1-1,5kg ~ 210-220 40- 60

kg

11.6 Odtaljevanje

X @ O

O ®

(kg) Cas odtaljevanja Dodatni éas odtalje-
(min.) vanja (min.)

Pis¢anec 1 100 - 140 20-30 Pis¢anca polozite na obr-
njen kroznik, postavljen na
velik kroznik. Obrnite po
polovici ¢asa priprave.

Meso 1 100 - 140 20-30 Obrnite po polovici Casa
priprave.

0.5 90 - 120
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O

K

O ®

(kg) Cas odtaljevanja Dodatni éas odtalje-
(min.) vanja (min.)

Smetana 2x0,2 80 - 100 10-15 Smetano lahko stepete tu-
di, ko $e vedno vsebuje
zmrznjene delce.

Postrv 0.15 25-35 10-15 -

Jagode 0.3 30-40 10-20 -

Maslo 0.25 30-40 10-15 -

Torta 1.4 60 60 -

11.7 Dehidriranja - Vrog¢i zrak

Pekace prekrijte s papirjem, obstojnim proti @ @

mascobi ali pergamentnim papirjem za peko. ZELENJAVA
0,
Za boljSe rezultate, pecico na sredini suSenja (*C) (h)
zaustavite, odprite vratca in pustite, da se Gobe 50-60 6-8
eno no¢ hladi, da se su$enje zakljuci.
Zelisca 40-50 2-3

Za en pekac uporabite tretji polozaj reSetk.
Za dva pekaca uporabite prvi in Cetrti polozaj

reSetk.
@ ZELENJAVA @

(°C) (h)
Fizol 60-70 6-8
Paprika 60-70 5-6
Jusna zelenjava 60-70 5-6

Nastavite temperaturo na 60-70 °C.

D sanee O

(h)
Slive 8-10
Marelice 8-10
Jaboléni krhlji 6-8
Hruske 6-9

11.8 Vlazno pecenje - priporo¢eni pripomocki
Uporabite temne in neodbojne pekace in posode. Bolje vsrkavajo toploto od svetlih barvnih in

odbojnih posod.

 ~

Majhne posodice
za pecenje in ser-

Posoda za pico Peka¢ za peko viranje Model za testo za kolaé
Temen, neodbojen Temen, neodbojen Keramika . Temen, neodbojen
premer 8 cm, Visi-
premer 28 cm premer 26 cm na 5 em premer 28 cm
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11.9 Vlazno pecenje

Za najboljSe rezultate upoStevajte priporocila,

navedena v spodnji razpredelnici.

¥ = = E
\ o
(°C) (min.)
Buhtlji, 12 kosov Pekac ali prestrezna posoda 175 3 40 - 50
Kruhki/Zemlje, 9 ko-  Pekag ali prestrezna posoda 180 2 35-45
sov
Pizza, zamrznjena, mreza za pecenje 180 2 45-55
0,35 kg
Rulada Pekac ali prestrezna posoda 170 2 30-40
Rjaveki (brownies) Pekac ali prestrezna posoda 170 2 45 -50
Soufflé, 6 kosov Keramic¢ni ramekini na mrezi 190 3 45-55
za pecenje
Testo za kola¢ Model za testo za kola¢ na 180 2 35-45
mrezi za pecenje
Viktorijin kola¢ Posoda za peko na mrezi za 170 2 35-50
pecenje
Posirana riba, 0,3 kg Pekac¢ ali prestrezna posoda 180 2 35-45
Celariba, 0,2 kg Pekac ali prestrezna posoda 180 3 25-35
Ribji file, 0,3 kg Posoda za pico na mrezi za 170 3 30-40
pecenje
PosSirano meso, 0,25 Pekac ali prestrezna posoda 180 3 35-45
kg
Saslik, 0,5 kg Pekac ali prestrezna posoda 180 3 40 - 50
Piskoti, 16 kosov Pekac ali prestrezna posoda 150 2 30-45
Makroni, 20 kosov Pekac ali prestrezna posoda 180 2 45 -55
Mafini, 12 kosov Pekag ali prestrezna posoda 170 2 30-40
Slano pecivo, 16 ko-  Pekac ali prestrezna posoda 170 2 35-45
sov
Piskoti iz krhkega te-  Pekac ali prestrezna posoda 150 2 40 - 50
sta, 20 kosov
Kolacki, 8 kosov Pekac ali prestrezna posoda 170 2 30-40
Zelenjava, posSirana,  Pekac ali prestrezna posoda 180 2 35-45
0,4 kg
Vegetarijanska omle-  Posoda za pico na mrezi za 180 3 35-45
ta pecenje
Mediteranska zelenja- Pekac¢ ali prestrezna posoda 180 4 35-45

va, 0,7 kg
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11.10 Informacije za preizkusSevalne

institute

Preizkusi v skladu z IEC 60350-1.

a=m
¥ B = EB
AN Ly
(°C) (min.)
Drobno pe-  Konvencionalne Pekac za 3 170 20-30 -
civo, 20 ko-  kuhe pecivo
Sov na pe-
kac
Drobno pe-  Vroci zrak Pekac za 3 150 - 20-35 -
civo, 20 ko- pecivo 160
SOV na pe-
ka¢
Drobno pe-  Vrog¢i zrak Pekac za 2in4 150 - 20-35 -
civo, 20 ko- pecivo 160
Sov na pe-
ka¢
Jabol¢na pi- Konvencionalne Mreza za 2 180 70-90 -
ta, 2 modela kuhe pecenje
@20 cm
Jabol¢na pi- Vroéi zrak Mreza za 2 160 70-90 -
ta, 2 modela pecenje
@20 cm
Biskvit, tort- Konvencionalne Mreza za 2 170 40-50 Pecico 10 minut pred-
nimodel @  kuhe pecenje hodno segrevaijte.
26 cm
Biskvit, tort-  Vroci zrak Mreza za 2 160 40 - 50 Pecico 10 minut pred-
ni model @ pecenje hodno segrevaijte.
26 cm
Biskvit, tort-  Vroci zrak Mreza za 2in4 160 40 - 60 Pecico 10 minut pred-
ni model & pecenje hodno segrevaijte.
26 cm
Masleni pi-  Vroci zrak Pekac za 3 140 - 20 - 40 -
Skoti pecivo 150
Masleni pi-  Vro€i zrak Pekac za 2in4 140 - 25-45 -
Skoti pecivo 150
Masleni pi-  Konvencionalne Pekac za 3 140 - 25-45 -
Skoti kuhe pecivo 150
Popecen Zar Mreza za 4 maks. 2 -4 minute prva  Pecico 3 minute pred-
kruh, 4 - 6 pecenje stran; 2 - 3 minute  hodno segrevajte.
kosov druga stran
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X B

= EBBO ©

(°C) (min.)
Goveji bur-  Zar Mreza za 4 maks. 20-30 MreZo za pecenje po-
ger, 6 ko- pecenje in stavite na Cetrti, pre-
sov, 0,6 kg prestrezna strezno ponev pa na
ponev tretji nivo pecice. Hra-

no obrnite po polovici
Casa pecenja.

Pecico 3 minute pred-
hodno segrevaijte.

12. VZDRZEVANJE IN CISCENJE

OPOZOR
Oglejte si

ILO!
poglavja o varnosti.

12.1 Opombe glede ¢iS€enja

<

Sprednji del pecice odistite z mehko krpo, toplo vodo in blagim &istilom. Ogistite in preverite
tesnilo vrat okrog okvira pecice.

Za ¢is¢enje kovinskih povrsin uporabite Eistilno raztopino.

Cistilna sredstva

Madeze ocistite z blagim Eistilnim sredstvom. Ne nanaSajte ga na kataliticne povrsine.

=

Pecico oéistite po vsaki uporabi. Nakopi¢ena mas€oba ali drugi ostanki lahko povzrogijo po-
Zar.

[

Vlaga lahko v pegici ali na steklenih vratih kondenzira. Ce Zelite zmanjsati kondenzacijo, naj
pecica deluje 10 minut pred za¢etkom pecenja. Hrane ne shranjujte v pecici dlje kot 20 mi-

Vsakodnevna  nt. Po vsaki uporabi notranjost posusite z mehko krpo.
uporaba
'so opremo ocistite po vsaki uporabi in pustite, da se posusi. Uporabite mehko krpo s toplo
Y V p Cistite p ki uporabi in pustite, d posusi. Uporabit hko krpo s topl
<+, vodo in blago ¢istilno sredstvo. Pripomoc¢kov ne pomivajte v pomivalnem stroju.
Pripomockov s premazom proti prijemanju ne Cistite z abrazivnimi Cistilnimi sredstvi ali ostri-
mi predmeti.
Pripomocki

12.2 Postopek ¢iS€enja: I1zboklina

pecice

Po peki s paro o¢

istite vboklino pecice, da

odstranite ostanke apnenca.
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1. korak

2. korak

3. korak

Vlijte: 250 ml belega kisa v vboklino
pecice. Uporabite najve¢ 6-odstotni
kis brez dodatkov.

Kis naj 30 minut pri temperaturi oko-
lja raztaplja ostanke apnenca.

Notranjost pecice ogistite s toplo vo-
do in mehko krpo.

Za funkcijo: Vro&i zrak PLUS ogistite pecico vsakih 5 - 10 ciklov peke.

12.3 Odstranjevanje: nosilcev

reSetk /kataliticnih plos¢

Pred zacetkom CiSCenja pecice odstranite

nosilce reSetk/kataliticne plosce.

1. korak:
ohladi.

Izklopite pecico in poc¢akajte, da se

2. korak:

ko padejo ven.

Sprednji del nosilca re$etke povlecite
stran od stranske stene. Zadnji del
nosilca resetke in kataliticno plo$¢o
drzite na svojem mestu. Kataliticne
ploScée niso pritriene na stene pecice.
Pri odstranjevanju nosilcev resetk lah-

3. korak:

Zadniji del nosilca reSetke potegnite s

4. korak:
zaporedju.

Zadrzevalni zati¢i na teleskopskih vo-
dilih morajo biti obrnjeni napre;j.

stranskih sten in ga odstranite.
Nosilce reSetk namestite v obratnem

12.4 Uporaba: Kataliticno ¢iS¢enje

Madezi in sprememba barve kataliticnega

premaza ne vplivajo na Ciscenje.

V pecici se nahajajo kataliticne plosce.

Vsrkava mascobo med katalizo.

Izklopite pecico in pocakajte, da se
ohladi.

Pred kataliticnim ¢iS¢enjem

Odstranite pripomocke.

Dno pecice in notranje steklo vrat
ocistite s toplo vodo, mehko krpo in

blagim €istilnim sredstvom.

1. korak

Kataliticno ¢iS€enje pecice

2. korak

3. korak

Nastavite funkcijo in temperaturo

pecice: 250 °C
Trajanje: 1 ura

Po ¢iS€enju obrnite gumb za funkcije
pecice v polozaj za izklop.

Ko se pecica ohladi, notranjost
ocistite z mokro mehko krpo.
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12.5 Odstranjevanje in names¢anje: Vrat

Vrata pecice so sestavljena iz dveh steklenih ploS¢. Za CiS€enje lahko snamete vrata pecice in
notranje steklene plosce. Preden odstranite steklene plosce, preberite celotna
navodila »Odstranjevanje in namescanje vrat«.

POZOR!

Pecice ne uporabljajte brez steklenih ploS¢.

1. korak: V celoti odprite vrata in poiScite tecaj na des-
ni strani vrat.

2. korak: Z izvijaCem dvignite in povsem obrnite desni
vzvod teéaja.

3. korak: Poiscite tec¢aj na levi strani vrat.

4. korak: Dvignite in povsem zavrtite vzvod na levem
tecaju.

5. korak: Vrata pecice zaprite do polovice do prvega
polozaja odpiranja. Potem jih dvignite in po-
vlecite naprej ter snemite s tecajev.

6. korak: Vrata polozite na mehko krpo na trdno po-
vrsino.

7. korak: Primite okvir vrat (B) na zgornjem robu vrat
na obeh straneh in pritisnite navznoter, da
sprostite zaponko.

8. korak: Okvir vrat potegnite k sebi in ga odstranite.
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9. korak: Drzite stekleno plo$co vrat za zgorniji rob in
jo previdno izvlecite. Poskrbite, da steklene
ploS¢e povsem zdrsnejo iz nosilcev.

10. korak:  Steklene plosce ocistite z vodo in milom. Te-
meljito jih osusite. Steklenih ploS¢ ne pomi-
vajte v pomivalnem stroju.

11. korak:  Po ¢iS€enju namestite stekleno plosco in vra-

ta pecice.
Povr$ina natisa mora biti obrnjena proti notranjosti A
vrat. Po namestitvi se prepricajte, da povrsina natisa S
na okvirju steklene plosce ni hrapava na dotik.
Ko je okvir vrat pravilno namescen, se zaslisi klik. e

Poskrbite, da bo notranja steklena plo$¢a vstavljena
na pravo mesto.

12.6 Zamenjava: Ludi Halogensko Zarnico vedno prijemaijte s krpo,
da se ostanki mascobe ne bi zapekli nanjo.
OPOZORILO!
Nevarnost elektricnega udara.
Zarnica je lahko vroca.

Pred zamenjavo zarnice:

1. korak: 2. korak: 3. korak:
I1zklopite pecico. Pogakajte, da se Pecico izkljugite iz napajanja. Na dno pecice poloZite krpo.
pecica ohladi.

Zarnica na zadniji steni

1. korak: Obrnite steklen pokrov in ga odstranite.

2. korak: Ocistite steklen pokrov.

3. korak: Zarnico zamenjaijte z ustrezno zarnico, odporno proti visoki temperaturi 300 °C.

4. korak: Namestite steklen pokrov.
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13. ODPRAVLJANJE TEZAV

OPOZORILO!

Oglejte si poglavja o varnosti.

13.1 Kaj storite v primeru ...

Problem

Preverite naslednje:

Na prikazovalniku se pri-
kaze ,12.00".

Prislo je do izpada napa-
janja. Nastavite uro.

Voda izteka iz vbokline

V vboklini pecice je pre-

V vseh primerih, ki niso vklju€eni v to
razpredelnico, se obrnite na pooblasceni
servisni center.

pecice. ve¢ vode.

Vboklino pecdice ste na-
polnili z vodo.

Prihaja do nezadovoljive
ucinkovitosti kuhanja
funkcije: Vroéi zrak

Preverite naslednje: PLUS .

Problem

Pedica se ne segreje. Pregorela je varovalka. Lug ne deluje. Luc je pregorela.

Ne uporabljajte pecice.
Obrnite se na pooblasce-
ni servisni center.

Tesnilo vrat je poSkodo-
vano.

13.2 Servisni podatki
Ce tezave ne morete razresiti sami, se obrnite na prodajalca ali pooblas&en servisni center.

Potrebni podatki za servisni center se nahajajo na plos¢ici za tehni¢ne navedbe. PloS¢ica za
tehni¢ne navedbe se nahaja na sprednjem okvirju notranjosti pecice. PloS¢ice za tehni¢ne
navedbe ne odstranjujte iz notranjosti pecice.

Priporoéamo, da podatke vpiSete sem:

Model (MOD.)

Stevilka izdelka (PNC)

Serijska Stevilka (S.N.)

14. ENERGIJSKA UCINKOVITOST

14.1 Informacije o izdelku in informacijski list o izdelku*

Ime dobavitelja Electrolux
KODGC70TX 949499308
Identifikacija modela EOD5C70X 949499310
EOD3C70TK 949499312
Indeks energijske ucinkovitosti 95.3
Razred energijske ucinkovitosti A

Poraba energije pri standardni obremenitvi ter obi¢ajnem nacinu 0.95 kWh(/cikel

Poraba energije pri standardni obremenitvi in nacinu z ventilato- 0.81 kWh/cikel

riem

Stevilo prostorov za peko 1
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Toplotni vir

Elektrika

Prostornina

721

Vrsta pecice

Vgradna pecica

Teza

EOD3C70TK 30.5 kg
EOD5C70X 30.4 kg
KODGC70TX 30.3 kg

* Za Evropsko unijo glede na predpisa EU 65/2014 in 66/2014.
Za Belorusijo glede na STB 2478-2017, dodatek G; STB 2477-2017, prilogi A in B.

Za Ukrajino glede na 568/32020.

Razred energijske ucinkovitosti ne velja za Rusijo.

EN 60350-1 - Gospodinjski aparati za kuhanje z elektriko - 1. del: Stedilniki, pecice, parne pedice in zari - Postop-

ki za merjenje ucinkovitosti delovanja.

14.2 Varéevanje z energijo

Poskrbite, da bodo vrata med delovanjem
pecice zaprta. Vrat pecCice med pecenjem ne
odpirajte prepogosto. Poskrbite, da bo tesnilo
vrat Cisto, in preverite, da je dobro
namesceno.

Pecica ima funkcije, ki vam
pomagajo var€evati z energijo
med vsakodnevnim pecenjem.

Uporabljajte kovinsko posodo za boljSe
varCevanje z energijo.

Ko je mogoce, pecice ne segrevajte pred
pecenjem.

Presledki med pecenjem vec jedi naj bodo
&im krajsi.

Pecenje z ventilatorjem

Ko je mogoc€e, uporabljajte funkcije pec€enja z
ventilatorjem, da prihranite energijo.

15. SKRB ZA OKOLJE

Reciklirajte materiale, ki jih oznaduje simbol
A%

L. EmbalaZo odlozite v ustrezne zabojnike
za reciklazo. Pomagaijte zas¢ititi okolje in
zdravije ljudi ter reciklirati odpadke elektri¢nih
in elektronskih naprav. Naprav, oznacenih s
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Akumulirana toplota

Pri pe€enju, daljSem od 30 minut, tri do 10
minut pred potekom ¢asa pecenja znizajte
temperaturo pecice na najnizjo stopnjo.
Akumulirana toplota v pecici pe€e napre;j.

Z akumulirano toploto pogrejte ostale jedi.

Ohranjanje jedi toplih

Ce zelite uporabiti akumulirano toploto in
ohraniti topel obrok, izberite najnizjo mozno
nastavitev temperature.

Vlazno pecenje
Funkcija je zasnovana za varCevanje z
energijo med pecenjem.

simbolom E ne odstranjujte z
gospodinjskimi odpadki. Izdelek vrnite na
krajevno zbiralisCe za recikliranje ali se
obrnite na obcinski urad.



NAVRHNUTE PRE VAS
Dakujeme, Ze ste si zakupili spotrebié Electrolux. Vybrali ste si vyrobok, ktory vznikol na
z&klade desatroci odbornych skusenosti a inovacii. Ddmyselny a Stylovy — navrhnuty
s dérazom na vas komfort. Pri kazdom pouziti si mézete byt isti, Ze uvidite skvely vykon.
Vitajte vo svete Electrolux.
Navstivte nasu stranku, kde najdete:
Rady tykajuce sa pouzivania, brozury, navody na rieSenie problémov a informacie o
@ servise a opravach:
www.electrolux.com/support
g Zaregistrujte si vyrobok a vyuzite tak esSte lepsi servis:
a/ www.registerelectrolux.com

Pre vas spotrebic¢ si mézete zakupit' prisluSenstvo, spotrebny material a originalne
E nahradné diely:

www.electrolux.com/shop

STAROSTLIVOST O ZAKAZNIKA A ZAKAZNICKY SERVIS
Vzdy pouzivajte originalne nahradné diely.

Ak potrebujete kontaktovat' autorizované servisné stredisko, uistite sa, Zze mate k
dispozicii nasledujuce Udaje: Model, &islo vyrobku, sériové Cislo.

Tieto informacie najdete na typovom Stitku.

/N Upozornenie / Vystrazné a bezpecnostné informacie
® Vgeobecné informéacie a tipy
Informacie o zivotnom prostredi

Vyhradzujeme si pravo na zmeny bez predchadzajiceho upozornenia.
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1. \ BEZPECNOSTNE INFORMACIE

Pred inStalaciou a pouzivanim spotrebiCa si pozorne
precitajte prilozeny navod na pouzivanie. Vyrobca
nezodpoveda za zranenia ani za Skody spdsobené
nespravnou montazou alebo pouzivanim. Tieto pokyny
uskladnite na bezpecnom a pristupnom mieste, aby ste do
nich mohli v buducnosti nahliadnut..

1.1 Bezpeénost' deti a zraniteinych oséb

- Tento spotrebi€ smu pouzivat’ deti starSie ako 8 rokov
a osoby so znizenou fyzickou, zmyslovou alebo psychickou
sposobilostou alebo nedostatkom skusenosti a znalosti, iba
ak su pod dozorom zodpovednej osoby alebo ak boli
zodpovednou osobou poucené o bezpenom pouzivani
spotrebi¢a a rozumeju pripadnym rizikam. Deti do 8 rokov
a osoby s vysokou mierou postihnutia nesmu mat' pristup
k spotrebiCu, pokial nie su pod nepretrzitym dozorom.

- Deti by mali byt pod dozorom, aby sa zabezpecilo, ze sa so
spotrebicom nebudu hrat'.

- Obaly vzdy uschovajte mimo dosah deti a nalezite ich
zlikvidujte. 3

- UPOZORNENIE: Nedovolte detom ani domacim zvieratam
priblizit' sa k spotrebiCu poCas prevadzky alebo ked sa
ochladzuje. Pristupné Casti sa poCas pouzivania zohreju na
vysoku teplotu.

- Ak ma spotrebi¢ detsku poistku, mala by byt zapnuta.

- Deti nesmu spotrebi¢ bez dozoru Cistit’ ani vykonavat’
Ziadnu udrzbu na spotrebici.

1.2 VSeobecna bezpecnost’

- Nainstalovat’ tento spotrebi¢ a vymenit’ kabel smie iba na to
kvalifikovana osoba.

- Spotrebi€ nepouzivajte pred jeho nainstalovanim do
nabytku ureného na zabudovanie.
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. Pred akoukolvek udrzbou opojte spotrebi& od elektricke;]
siete.

Ak je poskodeny elektricky napajaci kabel, musite ho dat’
vymenit’ u vyrobcu, v autorizovanom servisnom stredisku
alebo u kvalifikovanej osoby, aby sa predislo
nebezpecenstvu.

- VAROVANIE: Dbaijte na to, aby bol spotrebi¢ pred vymenou
Ziarovky vypnuty, aby bolo vylucené nebezpecCenstvo
zasahu elektrickym prudom.

- VAROVANIE: Spotrebic a jeho pristupné Casti sa pocas
pouzivania mozu znacne zahriat. Nedotykajte sa ohrevnych
clankov.

- Pri vyberani alebo vkladani prisluSsenstva alebo nadob na
pecCenie vzdy pouzivajte kuchynské rukavice.

Ak chcete vybrat’ zasuvacie listy, najprv potiahnite prednu
Cast’ zasuvacich list a potom zadny koniec smerom od
bocnej steny a vyberte ich. Pri inStalacii zasuvacich list
zvolte opacény postup.

- Na Cistenie spotrebi€a nepouzivajte parné Cistice.

- Na Cistenie skla dvierok nepouzivajte abrazivne prostriedky
ani ostré kovové Skrabky, pretoze by mohli posSkrabat’
povrch, ¢o mdze spbsobit’ rozbitie skla.

2. BEZPECNOSTNE POKYNY

2.1 Montaz * Spotrebi¢ nainstalujte na bezpecne a
vhodné miesto, ktoré splna poziadavky na
VAROVANIE! instalaciu.

& Tento spotrebi& smie » Dodrziavajte pozadovanu minimalnu
nain3talovat iba kvalifikovana vzdialenost' od inych spotrebiCov a
osoba. nébytku

* Pred namontovanim spotrebica
» Odstrante vSetky obaly. skontrolujte, €i sa dvierka rury otvaraju
» Poskodeny spotrebi¢ neinstalujte ani bez odporu.
nepouzivajte. « Spotrebic je vybaveny elektrickym

* Dodrziavajte pokyny na instalaciu dodané systémom chladenia. Ten musi byt

so spotrebicom. napajany z elektrickej siete.
» Vzdy davajte pozor, ak presuvate
spotrebic, pretoze je tazky. Vzdy
pouzivajte ochranné rukavice a uzavretu
obuv.

» Spotrebi¢ netahajte za rukovat.
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Minimalna vy$ka kuchyn- 590 (600) mm
skej skrinky (minimalna vy-
$ka skrinky pod pracovnou

doskou)

Sirka kuchynskej skrinky 560 mm
Hibka kuchynskej skrinky 550 (550) mm
Vyska prednej ¢asti spotre- 594 mm
bica

Vyska zadnej Casti spotre- 576 mm
bica

Sirka prednej ¢asti spotre- 595 mm
bica

Sirka zadnej asti spotrebi- 559 mm
¢a

Hibka spotrebica 569 mm
Hibka zabudovaného spo- 548 mm
trebica

Hibka s otvorenymi dvier- 1022 mm
kami

Miniméalna velkost' vetracie- 560x20 mm

ho otvoru. Otvor umiestne-
ny na spodnej zadnej stra-
ne

Dizka napajacieho kabla. 1500 mm
Kabel sa nachadza v pra-
vom rohu na zadnej strane

Montazne skrutky 4x25 mm

2.2 Elektrické zapojenie

VAROVANIE!
Nebezpecenstvo poziaru a
zasahu elektrickym pradom.

+ VSetky elektrické zapojenia by mal
vykonat’ kvalifikovany elektroinstalatér.

» Spotrebi¢ musi byt’ uzemneny.

» Uistite sa, Ze parametre na typovom Stitku
su kompatibilné s elektrickym napatim
zdroja napajania.

» Vzdy pouzivajte spravne nainstalovanu
zasuvku odolnu proti narazom.

* Nepouzivajte viaczasuvkové adaptéry ani
predlzovacie kable.

+ Uistite sa, ze zastrcka a privodny
elektricky kabel nie su poskodené. Ak
privodny elektricky kabel spotrebica treba
vymenit', tuto operaciu smie urobit’ iba
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pracovnik autorizovaného servisného
strediska.

* Nedovolte, aby sa napajacie elektrické
kable dotkli alebo dostali do blizkosti
dvierok spotrebi¢a alebo vyklenku pod
spotrebi¢om najma vtedy, ked su dvierka
hortce.

e Zariadenie na ochranu pred dotykom
elektrickych Casti pod napatim a
izolovanych Casti treba namontovat’ tak,
aby sa nedalo odstranit’' bez nastrojov.

» Sietovu zastréku pripojte do sietovej
zasuvky az po dokonceni inStalacie. Po
inStalacii sa uistite, Ze mate pristup k
sietovej zastrcke. ;

* Ak je sietova zasuvka uvolnena,
nezapajajte do nej sietovu zastréku.

« Spotrebi¢ neodpajajte tahanim za
napajaci kabel. Vzdy tahajte za sietovu
zastrcku.

» Pouzite iba spravne odpajacie zariadenia:
ochranné istiCe alebo poistky
(skrutkovacie poistky treba vybrat' z
drziaka), uzemnenia a stykace.

» Elektricka siet' v domacnosti musi mat’
odpajacie zariadenie, ktoré umozni
odpojenie spotrebica od elektrickej siete
na vsetkych pdloch. Vzdialenost
kontaktov odpajacieho zariadenia musi
byt minimalne 3 mm.

« Tento spotrebi¢ sa dodava s napajacou
zastrckou a napajacim kablom.

Typy kablov pouziteinych na instalaciu ale-
bo vymenu pre Eurépu:

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

Pri ur€ovani spravneho prierezu kabla sa
riadte celkovym vykonom uvedenym na
stitku spotrebica. Mozete si tiez pozriet’ idaje
v tabulke:

Celkovy vykon (W)  Cast’ kabla (mm?)

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

Uzemnovaci kabel (zeleny/zlty) musi byt o
2 cm dIhSi nez fazovy a neutralny kabel
(modry a hnedy).



2.3 Pouzitie

é VAROVANIE!
Hrozi nebezpecenstvo
poranenia, popalenin, zasahu

elektrickym prudom alebo
vybuchu.

Tento spotrebi¢ je uréeny iba na pouzitie
v domacnosti (vo vnutri).

Nemerite technické parametre tohto
spotrebica.

Uistite sa, ze nie su otvory vetrania
zablokované.

Spotrebi¢ pocas prevadzky nenechavajte
bez dozoru.

Spotrebi¢ po kazdom pouziti vypnite.

Pri otvarani dvierok spotrebica poc¢as jeho
prevadzky budte opatrni. M6ze z neho
uniknut’ horuci vzduch.

Spotrebi¢ neobsluhujte s mokrymi rukami
alebo ked je v kontakte s vodou.

Na otvorené dvierka nevyvijate tlak.
Spotrebi¢ nepouzivajte ako pracovny
alebo skladovaci povrch.

Dvierka spotrebica otvarajte opatrne.
Pouzivanie prisad s alkoholom méze
sposobit’ zmiesanie alkoholu a vzduchu.
Pri otvarani dvierok zabrarite kontaktu
iskier alebo otvoreného plamefa so
spotrebic¢om.

Horlave latky ani predmety, ktoré su
nasiaknuté horlavymi latkami, nekladte do
spotrebic¢a, do jeho blizkosti ani nar.

VAROVANIE!
Hrozi nebezpedenstvo
poskodenia spotrebica.

Aby sa prediSlo Skode alebo zmene farby

povrchovej Upravy:

— Nedavajte priamo do spodnej Casti
spotrebica riad alebo iné objekty.

— Nedavajte priamo na dno dutiny
spotrebica alobal.

— Nedavajte priamo do horiceho
spotrebi¢a vodu.

— Po ukonceni pripravy pokrmu v rure
nenechavajte vihky riad ani potraviny.

— Pri odstranovani alebo instalacii
prisluSenstva budte opatrni.

+ Zmena farby smaltu alebo u$iachtile]

ocele nema ziadny vplyv na vykon
spotrebica.

Na vihké kolace pouzite hiboky pekac.
Ovocné stavy sposobuju Skvrny, ktoré
mozu byt trvalé.

Tento spotrebi¢ je uréeny iba na pripravu
jedal. Nesmie sa pouzivat’ na iné ucely,
napriklad vyhrev miestnosti.

Dvierka rury musia byt vzdy pri peceni
zavreté.

Pri inStalacii spotrebia za nabytkovy
panel (napr. dvere) zabezpecte, aby
dvere neboli pocas prevadzky spotrebica
nikdy zatvorené. Za zatvorenym
nabytkovym panelom sa moze vytvorit’
teplo a vlhkost’ a mézu spdsobit’ nasledné
poskodenie spotrebica, nabytku alebo
podlahy. Nabytkovy panel nezatvarajte,
kym spotrebi¢ po pouziti Uplne
nevychladne.

2.4 Starostlivost’ a Cistenie

VAROVANIE!

Hrozi nebezpecenstvo
poranenia, poziaru alebo
poskodenia spotrebica.

Pred vykonavanim udrzby spotrebi¢
vypnite a vytiahnite jeho zastrc¢ku zo
sietovej zasuvky.

Skontrolujte, ¢i je spotrebi¢ studeny.
Existuje riziko, Ze sklenené panely mézu
prasknut.

Ak su sklenené panely dvierok
poskodené, bezodkladne ich nechajte
vymenit. Obrat'te sa na autorizované
servisné stredisko.

Pri vyberani dvierok zo spotrebita
postupujte opatrne. Dvierka su tazké!
Spotrebi¢ pravidelne Cistite, aby ste
predisli znehodnoteniu povrchového
materialu.

Spotrebic Cistite vihkou makkou
handri¢kou. Pouzivajte iba neutralne
saponaty. Nepouzivajte abrazivne
vyrobky, Spongie s abrazivnou vrstvou,
rozpustadla ani kovové predmety.

Ak pouzivate sprej na Cistenie rur,
dodrziavajte bezpecnostné pokyny na
jeho obale.

Katalyticky smalt necistite Cistiacim
prostriedkom.
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2.5 Vnutorné osvetlenie

VAROVANIE!
Hrozi nebezpecenstvo zasahu
elektrickym prudom.

Informacie o Ziarovke/Ziarovkach vnutri
tohto vyrobku a nahradnych dieloch
osvetlenia, ktoré sa predavaju
samostatne: Tieto Ziarovky su navrhnuté
tak, aby odolali extrémnym podmienkam v
domacich spotrebi¢och, ako napr. teplota,
vibracie, vihkost, alebo sluzia ako
ukazovatele prevadzkového stavu
spotrebica. Nie su ur€ené na pouzivanie
inym spbsobom a nie st vhodné na
osvetlenie priestorov v domacnosti.
Pouzivajte iba zZiarovky s rovnakymi
technickymi parametrami .

2.6 Servis

Ak treba dat’ spotrebi€ opravit', obratte sa
na autorizované servisné stredisko.
Pouzivajte iba originalne nahradné diely.
Informacie o ziarovke/ziarovkach vnutri
tohto vyrobku a nahradnych dieloch

3. INSTALACIA

VAROVANIE! ;
Pozrite si kapitoly ohladne
bezpecnosti.
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osvetlenia, ktoré sa predavaju
samostatne: Tieto Ziarovky su navrhnuté
tak, aby odolali extrémnym podmienkam v
domacich spotrebi¢och, ako napr. teplota,
vibracie, vlhkost, alebo sluzia ako
ukazovatele prevadzkového stavu
spotrebica. Nie su uréené na pouzivanie
inym sp6ésobom a nie su vhodné na
osvetlenie priestorov v domacnosti.

2.7 Likvidacia

VAROVANIE!
Hrozi nebezpecenstvo
poranenia alebo udusenia.

« O likvidacii spotrebica sa informujte na
mestskom alebo obecnom urade.

» Spotrebi¢ odpojte od elektrickej siete.

« Privodny elektricky kabel odrezte blizko
pri spotrebici a zlikvidujte ho.

« Odstrante zapadku dvierok, aby ste
zabranili uviaznutiu alebo domacich
zvierat v spotrebici.

3.1 Zabudovanie
www.youtube.com/electrolux
°YOUTUIJE www.youtube.com/aeg

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

N
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4. POPIS VYROBKU
4.1 V$eobecny prehlad

Ovladaci panel
T ? q?? ? Ovladac¢ funkcii ohrevu

_(13 |__I_||_<'3 J1 Ukazovatel / symbol prevadzky

Displej

B Otoény ovlvéda(': (teploty)
A Ukazovatel / symbol teploty

[E] Plus para

B Ohrevny élanok
El Osvetlenie

Ventilator

Priehlbina dutiny
ﬂ ZasUvacia li$ta, vyberatelna
Urovne v rare

4.2 Prislusenstvo * Hiboky peka¢
. L Na pecenie alebo ako pekac na zber tuku.
* Droteny rost . + Teleskopické listy
Pre kuchynsky riad, kolacove formy, S teleskopickymi listami mozete fahsie
nadoby na pecenie. vsunut’ a vybrat rosty.

* Plech na pecenie
Pre kolace a piSkotoveé kolace.

5. OVLADACI PANEL

5.1 Zasuvacie ovladace

Ak chcete spotrebi¢ pouzit,, stlacte ovladac.
Ovladac sa vysunie.

5.2 Senzorové polia / Tlacidla

Nastavenie ¢asu.

Nastavenie ¢asovej funkcie.

Nastavenie ¢asu.

Bl +|O

o Zapnutie a vypnutie funkcie Teplovzdusné pecenie PLUS.
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5.3 Displej

A B

A. Casové funkcie
B. Casovac

gA

g

]

6. PRED PRVYM POUZITIM

VAROVANIE! .
Pozrite si kapitoly ohladne
bezpecnosti.

6.1 Pred prvym pouzitim

Rura méze pocas predohrevu produkovat’ zapach a dym. Skontrolujte, €i je miestnost’ vetrana.

Krok €. 1

R

Krok €. 2

—

Krok €. 3

Nastavte hodiny

Ruru vyg¢istite

Prazdnu raru predhrejte

1. + — - stlacte, aby ste na-
stavili €as. Priblizne po 5 sek-
undach displej prestane blikat’

a hodiny budu zobrazovat'’ ¢as.

1. Vyberte z rury vyberateiné za-
suvacie listy a vSetko prislusen-
stvo.

2. Rdru a jej prisluSenstvo poutie-
rajte vlhkou handrou namoce-
nou vo vlaznej vode s miernym

Nastavte maximalnu teplotu pre

funkciu: E]
Cas: 1h.
Nastavte maximalnu teplotu pre

funkciu: E‘

Cistiacim prostriedkom.

Cas: 15 min.
3. Nastavte maximalnu teplotu pre

funkciu: .

Cas: 15 min.

RUru vypnite a pogkajte, kym nevychladne. Prislugenstvo a vyberateiné zastvacie listy viozte do rury.

7. KAZDODENNE POUZI

VAROVANIE! ;
Pozrite si kapitoly ohladne
bezpecnosti.

VANIE

Krok ¢. 1

7.1 Nastavenie: Funkcia ohrevu

Otocenim oto¢ného ovladaca funkcii
ohrevu nastavte funkciu ohrevu.

Krok €. 2

Otocenim oto¢ného ovladaca vyberte
teplotu..

SLOVENSKY 409



Krok €. 3

Po skonceni pecenia ototte ovladace
do polohy Vypnuté, aby ste vypli raru.

7.2 Nastavenie funkcie:Teplovzdusné peéenie PLUS

VAROVANIE!

Hrozi nebezpecenstvo popalenin a poSkodenia spotrebica.

Krok €. 1 Skontrolujte, &i je rura studena.
Krok €. 2 Priehlbinu vnutorného priestoru rary na-

pliite vodou z vodovodu.

Maximalna kapacita priehlbiny vnu-

torného priestoru je 250 ml. Priehlbinu

vnutorného priestoru rary nenapliajte vo-

dou pocas pecenia, ani ked je rdra horu-

ca.
Krok &.3 Nastavte funkciu:

Stlacte: . Ukazovatel sa rozsvieti. Funguje to iba s funkciou: Teplovzdusné pedenie PLUS.
Krok €. 4  Otocte oto¢ny ovladac teploty a nastavte teplotu.
Krok €. 5 Prazdnu raru predhrievajte 10 minut, aby sa vytvorila vihkost'
Krok €. 6  Vlozte jedlo do rary.

Pozrite si kapitolu , Tipy a rady“. Pocas s varenia neotvarajte dvierka.
Krok €. 7 Ak chcete raru vypnut, otocte ovladac funkcii ohrevu do polohy Vyp.

— stladte, ak chcete ruru vypnut. Ukazovatel zhasne.
Krok €. 8 Po skongeni tejto funkcie opatrne otvorte dvierka. Uvoinena vihkost mdZe spdsobit’ popaleniny.
Krok €. 9 Skontrolujte, €i je rdra studena. Odstrante zvySkovu vodu z priehlbiny vnutorného priestoru rury.

7.3 Funkcie ohrevu

Funkcia ohre- Pouzitie

vu

0

Rura je vypnuta.

Poloha Vypnuté

Na zapnutie osvetlenia.

Osvetlenie rary

410
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Funkcia ohre-
vu

Pouzitie

@)

Teplovzdusné pe-
Eenie / Teplo-
vzdusné pecenie
PLUS

Na pecenie na 3 urovniach su-
¢asne a na susenie potravin.
Nastavte o 20 — 40 °C nizSiu te-
plotu nez pre Konvencné pece-
nie.

Na pridanie vihkosti pocas pri-
pravy jedal. Na ziskanie sprav-
nej farby a chrumkavej korky po-
Cas pecenia. Na zvySenie Stav-
natosti po¢as opatovného zo-
hrievania.




Funkcia ohre-

vu

Pouzitie

Funkcia ohre- Pouzitie

vu

Al

Pecenie s vyuzitim

vlhkosti

Téato funkcia je uréena na Uspo-
ru energie pocas pripravy jedal.
Ked pouzijete tuto funkciu, te-
plota v dutine sa méze lisit’ od
nastavenej teploty. Vykon ohre-
vu moéze byt znizeny. Viac infor-
macii najdete v kapitole ,Kazdo-
denné pouzivanie“, poznamky k:
Pecenie s vyuzitim vihkosti.

Dolny ohrev

Na pecenie kolacov s chrumka-
vym korpusom a na zavaranie
potravin.

Xy

Rozmrazovanie

Na rozmrazenie potravin (zele-
niny a ovocia). Cas rozmrazova-
nia zavisi od mnozstva a velko-
sti mrazenych potravin.

Na grilovanie velkého mnozstva

tenkych kuskov jedla a na pri-
pravu hrianok.
Rychly gril
— Na pedenie velkych kusov mésa
W alebo hydiny s kostami na jed-
nej Urovni. Na gratinovanie a za-
Turbo gril pekanie.
vV Na pripravu pizze. Na intenziv-
¥ nejsie zhnednutie povrchu

Funkcia Pizza

a chrumkavy korpus.

8. CASOVE FUNKCIE

8.1 Casové funkcie

Casova funkcia

@

Pouzitie

Na pecenie a opekanie na jed-
nej urovni rostu.

Konvenéné pece-
nie

7.4 Poznamky k: PeCenie s vyuzitim
vihkosti

Tato funkcia bola pouzita na zaradenie do
triedy energetickej Ucinnosti a spinenie
poziadaviek na ekologicky dizajn podla
predpisov EU 65/2014 a EU 66/2014. Testy
podla normy EN 60350-1.

Dvierka rdry maju byt pocas pecenia
zatvorené, aby nedoslo k preruseniu funkcie
a aby bola zabezpecena €o najefektivnejsia
prevadzka ruary.

Pokyny ohladom varenia najdete v kapitole
.Rady a tipy“, PeCenie s vyuzitim vihkosti.
VSeobecné odporuc¢ania na Usporu energie si

pozrite v kapitole ,Energeticka ucinnost*,
v Casti Uspora energie.

Na nastavenie, zmenu alebo kontrolu denného ¢asu.

Presny ¢as

[l

Nastavenie, ako dlho bude rura pracovat'.

Trvanie

Casomer

Q

Sluzi na nastavenie odpocitavania ¢asu. Tato funkcia nema vplyv na ¢in-

vypnuta.

nost rury. Tato funkciu mdZete nastavit' kedykolvek, aj vtedy, ked je rdra
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8.2 Ako nastavit: Casové funkcie

Ako nastavit’: Presny ¢as

Ukazovatei@ - blika, ked zapojite rdru do elektrickej siete, po vypadku napdjania, alebo ak nie je nastaveny
Casovac.

+ , - stlacte, aby ste nastavili ¢as.
Priblizne po 5 sekundach displej prestane blikat' a hodiny budu zobrazovat’ ¢as.

Zmena: Presny Cas

Krok €. 1 N . - . )
rokec @ — opakovane stlacte, aby ste zmenili denny ¢as. @ — zacne blikat'.

Krok ¢. 2 — . e
rokec + s — stlacte, aby ste nastavili ¢as.

Priblizne po 5 sekundach displej prestane blikat' a hodiny budu zobrazovat’ ¢as.

Ako nastavit: Trvanie

Krok €. 1 Nastavte funkciu a teplotu rury.
Krok €. 2 Opakovane stlacte @ Iel — zacne blikat'.
Krok €. 3

+ , - stlacte, aby ste nastavili trvanie.
Na displeji sa zobrazi: I_)l

|9| - blika, ked uplynie nastaveny €as. Zaznie signal a rura sa vypne.

Krok &.4  Signal sa vypina stlagenim lubovoiného tlagidla.

Krok €. 5  Oto¢né ovladace otocte do polohy Vyp.

Ako nastavit: Casomer

Krok €. 1 Opakovane stlacte @ Q - zacne blikat'.

Krok é. 2 —_ S
roke + s — stlacte, aby ste nastavili ¢as.

Funkcia sa spusti automaticky po 5 sekundach.
Ked uplynie nastaveny ¢as, zaznie zvukovy signal.

Krok &.3  Signal sa vypina stlagenim lubovoiného tlagidla.

Krok €. 4  Otoc¢né ovladace otocte do polohy vypnuté.

Zrus$enie: Casové funkcie

Krok €. 1
rokc @ — opakovane stlacajte, kym nezacne blikat’ symbol ¢asovej funkcie.

Krok ¢. 2 Stladte a podrzte tlagidlo: ™.

Casova funkcia sa po niekolkych sekundach vypne.
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9. POUZIVANIE PRISLUSENSTVA

VAROVANIE! ;
Pozrite si kapitoly ohladne
bezpecnosti.

9.1 Vlozenie prisluSenstva

Malé zarazky na vrchu zvysuju bezpecnost.

Tieto zarazky zaroven zabranuju prevrhnutiu.

Dréteny rost:
Rost zasurite medzi vodiace tyc¢e zasuvacich list a
uistite sa, Ze nozicky smeruju nadol.

Vysoky okraj okolo rostu zabranuje
zoSmyknutiu kuchynského riadu z rostu.

Plech na pecenie /HIboky pekac:
Plech na pecenie zasunte medzi vodiace liSty zvo-
lenej trovne rary.

Dréteny rost, Plech na pecenie /HIboky pekac:
Plech na pecenie zasunte medzi vodiace liSty zvo-
lenej urovne rary a dréteny rost na vodiacich li-
Stach.

9.2 Pouzivanie teleskopickych list

Teleskopicke listy nemazte.

Pred zatvorenim dvierok rary zatlacte
teleskopicke listy uplne do rury.

SLOVENSKY
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Krok ¢. 1

Vytiahnite Tavi a pravu teleskopicku listu.

Krok €. 2 Dréteny rost polozte na teleskopické li-

Sty a opatrne ich zasunte do rury.

10. DOPLNKOVE FUNKCIE

10.1 Chladiaci ventilator

Ak je rura zapnuta, automaticky sa aktivuje
chladiaci ventilator, aby udrzal povrch rary
chladny. Ak vypnete raru, chladiaci ventilator
mdze zostat' v innosti, kym rdra
nevychladne.

11. TIPY A RADY

Pozrite si kapitoly ohiadne
bezpecnosti.

11.1 Odporucania pre pecenie
Rura ponuka pat’ drovni zasunutia rostov.
Urovne rostov poditajte od dna vnutra rury.

Vas$a rdra méze pri peCeni fungovat’ inak ako
rdra, ktoru ste pouzivali doteraz. Tabulky
nizSie vam poskytuju Standardné nastavenia
pre teplotu, ¢as pec€enia a Uroven rary.

Ak nie je k dispozicii nastavenie pre
konkrétny recept, vyhladajte nastavenie pre
podobny recept.

Rura je vybavena Specialnym systémom,
ktory zabezpecuje cirkulaciu vzduchu a
neustale recyklovanie pary. Pomocou tohto
systému moézete piect’ v parnom prostredi a
pripravovat’ pokrmy jemné vo vnutri a
chrumkavé na povrchu. To skracuje ¢as
pecenia aj spotrebu energie.
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10.2 Bezpec€nostny termostat

Nespravna prevadzka rdry alebo chybné
sucasti mozu spdsobit’ nebezpecné
prehriatie. Aby sa tomu predislo, rura je
vybavena bezpecnostnym termostatom, ktory
prerusi dodavku energie. Po poklese teploty
sa rdra opat’ automaticky zapne.

Pecenie kolacov
Neotvarajte dvierka rury pred uplynutim 3/4
nastaveného Casu pecenia.

Ak pri peceni pouzivate stiCasne dva plechy,
nechavajte medzi nimi jednu volna uroven.

Pecenie masa a ryb

Na pripravu nadmerne mastnych pokrmov
pouzite hiboky pekac, aby ste predisli
vytvoreniu skvfn, ktoré mézu byt trvalé.

Pred krajanim masa ho nechajte odstat’
priblizne 15 minut, aby z neho nevytiekla
Stava.

Aby pocas pecenia v rdre nevznikalo prilis
mnoho dymu, pridajte do hibokého pekaca
trochu vody. Kondenzacii dymu zabranite, ak
vodu pridate vzdy, ked' sa odpari.

Cas peéenia

Cas pecenia zavisi od typu pokrmu, jeho
konzistencie a objemu.



Spociatku sledujte priebeh pecenia. Pri pecenia, atd’.) pre kuchynsky riad, recepty a

pouzivani spotrebic¢a sami zistite
najvhodnejSie nastavenia (varny stupen, ¢as
11.2 Teplovzdusné pecenie PLUS
Pouzite druhu droven v rure.

Pouzite plech na pecenie.

mnozstva, ktoré pouzivate.

AA

@ KOLACE/PECIVO/CHLEBOVE PECIVO @

(ml) (°C) (min)
Susienky / Pagace / Croissanty 100 150 - 180 10 - 20
Focaccia 100 200 - 210 10-20
Pizza 100 230 10-20
Pecivo z chlebového cesta 100 200 20-25
Chlieb 100 180 35-40
Slivkovy kola¢ / Jablkovy kolad / Skoricové rozky, pecené vo for- 100 - 150 160 - 180 30-60

me na kolace

Pridajte 150 ml vody, ak nie je uvedené inak.

444 MRAZENE HOTOVE JEDLA

O

(°C) (min)
Pizza 200 - 210 10-20
Croissanty 170 - 180 15-25
Lasagne, pridajte 200 ml 180 - 200 35-50

Pridajte 100 ml vody.
Teplotu nastavte na 110 °C.

REGENERACIA JEDLA @

(min)
Pecivo z chlebového cesta 10-20
Chlieb 15-25
Focaccia 15-25
Méso 15-25
Cestoviny 15-25
Pizza 15-25
Ryza 15-25

SLOVENSKY
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REGENERACIA JEDLA

(min)

Zelenina

15-25

Pridajte 200 ml vody.
Pouzite skleneny pekac.

S

PECENIE MASA

O

(°C) (min)
Rozbif 200 50 - 60
Kuréa 210 60 - 80
Pecené bravéové 180 65 - 80

11.3 Pecenie madsa a nemasovych pokrmov

% Konvenéné pecenie
KO-
LACE |="

Teplovzdusné pecenie @

I

(min)
(°C) (°C)
Siahané cesta 170 2 160 3(2a4) 45 - 60 Forma na tortu
Linecké cesto 170 2 160 3(2a4) 20-30 Forma na tortu
Tvarohovy kola¢ 170 1 165 2 60 - 80 Forma na tor-
tu, @ 26 cm
Zavin 175 3 150 2 60 - 80 Plech na pece-
nie
Dzemové torticky 170 2 165 2 30-40 Forma na tor-
tu, @26 cm
Vianocka, prazdnu 160 2 150 2 90-120 Forma na tor-
raru predhrejte tu, @20 cm
Slivkovy kolag, 175 1 160 2 50 - 60 Forma na
prazdnu ruru pred- chlieb
hrejte
Muffiny 170 3 140 - 150 3 20-30 Plech na pece-
nie
Muffiny, dve Urov- - - 140 - 150 2a4 25-35 Plech na pece-
ne nie
Muffiny, tri drovne - - 140 - 150 1,3a5 30-45

Plech na pece-
nie
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% Konvencné pecenie  Teplovzdusné pecenie @
KO-
v Je T om

(°C) (°C)

Susienky 140 3 140 - 150 3 30-35 Plech na pece-
nie

Susienky, dve - - 140 - 150 2a4 35-40 Plech na pece-

urovne nie

Susienky, tri Urov- - - 140 - 150 1,3a5 35-45 Plech na pece-

ne nie

Snehové pusinky 120 3 120 3 80 -100 Plech na pece-
nie

Snehové pusinky, - - 120 2a4 80 - 100 Plech na pece-

dve Urovne, prazd- nie

nu rdru predhrejte

Zemle, prazdnu ri- 190 3 190 3 12-20 Plech na pece-

ru predhrejte nie

Veterniky 190 3 170 3 25-35 Plech na pece-
nie

Veterniky, dve - - 170 2a4 35-45 Plech na pece-

urovne nie

Plochy kolaé 180 2 170 2 45-70 Forma na tor-
tu, @20 cm

Kola¢ so susenym 160 1 150 2 110 - 120 Forma na tor-

ovocim tu, @24 cm

Prazdnu raru predhrejte.

y Konvencné pecenie Teplovzdusné pecenie @ @
CHLIEB A
PIZZA |=(' |=(' (min)

(°C) (°C)

Biely chlieb, 1 -2 ku- 190 1 190 1 60 - 70 -

sy, kazdy 0,5 kg

Razny chlieb, pred- 190 1 180 1 30-45 Forma na

ohrev nie je potrebny chlieb

Pecivo z chlebového 190 2 180 2(2a4) 25-40 Plech na pe-

cesta, 6 — 8 rozkov cenie

Pizza 230 - 250 1 230 - 250 1 10-20 Smaltovany
plech

Pagace 200 3 190 3 10-20 Plech na pe-
Cenie

Prazdnu raru predhrejte.

SLOVENSKY 417



Pouzite formu na kolace.

@ ZAPEKANE JED-

Konvenéné pecenie

Teplovzdusné pecenie

8

LA (min)
(°C) (°C)

Zapekané cestoviny, predohrev 200 2 180 2 40-50
nie je potrebny

Zapekana zelenina, predohrev 200 2 175 2 45 -60
nie je potrebny

Slané kolace 180 1 180 1 50 - 60
Lasagne 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Cannelloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40

Pouzite druht Uroven v rure.

Pouzite dréteny rost.

-

Konvenéné pecenie

Teplovzdusné

O

MASO pecenie
-
(°C) (°C)
Hovéadzie 200 190 50-70
Bravcové 180 180 90 - 120
Telacie maso 190 175 90 - 120
Krvavy anglicky rozbif 210 200 50 - 60
Stredne prepeceny anglicky rozbif 210 200 60-70
Prepeceny anglicky rozbif 210 200 70-75
Konvenéné pecenie Teplovzdusné pece-
@ MASO nie @
I e ™
(°C) (°C)
Bravcové pliecko, s kozou 180 2 170 2 120 - 150
Bravcéova nozina, 2 kusy 180 2 160 2 100 - 120
Jahnacie stehno 190 2 175 2 110 - 130
Celé kura 220 2 200 2 70 -85
Cela morka 180 2 160 2 210 - 240
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@ MASO

Konvenéné pecenie

Teplovzdusné pece-

O

nie
min
i e ™
(°C) (°C)
Cela kacka 175 2 220 2 120 - 150
Cela hus 175 2 160 1 150 - 200
Kralik, porciovany 190 2 175 2 60 - 80
Zajac, porciovany 190 2 175 2 150 - 200
Cely bazant 190 2 175 2 90 - 120
Pouzite druhud Uroven v rure.
Konvenéné pecenie Teplovzdusné pe-
O J RYBY Cenie
"
(°C) (°C)
Pstruh / Prazma morska, 3 — 4 ryby 190 175 40-55
Tuniak / Losos, 4 - 6 filiet 190 175 35-60
11.4 Gril
Prazdnu raru predhrejte.
Pouzite Stvrtu droven v rare.
Grilujte s maximalnou nastavenou teplotou.
§ GRIL ' @ @
(kg) (min) (min)
1. strana 2. strana
Steaky z filiet, 4 kusy 0.8 12-15 12-14
Hovadzi steak, 4 kusy 0.6 10-12 6-8
Klobasy, 8 - 12-15 10-12
Bravcové kotlety (hrubsie a s kostou), 4 0.6 12-16 12-14
kusy
Kur¢a, polovica, 2 1 30-35 25-30
Kebaby, 4 - 10-15 10-12
Kuracie prsia, 4 kusy 0.4 12-15 12-14
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P en @

O

O

(kg) (min) (min)
1. strana 2. strana
Fasirky/hamburgery, 6 0.6 20-30 -
Fileta z ryby, 4 kusy 0.4 12-14 10-12
Zapekané sendvice, 4 - 6 - 5-7 -
Hrianky, 4 - 6 - 2-4 2-3
11.5 Turbo gril
Prazdnu raru predhreijte. @ : @
Pouzite prvii alebo druht rovef v rire. L= - .
) (°C) (min)
Na vypocet Casu peCenia vynasobte Cas —
uvedeny v tabulke nizsie centimetrami 'kre'ac'e koleno1,5-2  160-180  120-150
hrabky filety. 9
Q HOVADZIE @ g JAHNACIE @
(°C) (min) (°C) (min)
Neprepedeny rozbif 190 - 200 5-6 Jahnacie stehno /Pe- 150 - 170 100 - 120
alebo fileta ¢ené jahnacie, 1-1,5
kg
Stredne prepeceny roz- 180 - 190 6-8
bif alebo fileta Jahnaci chrbat1-1,5 160 - 180 40 - 60
kg
Prepeceny rozbif alebo 170 - 180 8-10
fileta
; HYDINA @
- BRAVCGOVE @ C) (min)
(°C) (min) Porciovana hydina 200 - 220 30-50
kazdy 0,2 - 0,25 kg
Pliecko / Krkovicka / 160 - 180 90-120
Stehno, 1-1,5kg Kuréa, polovica kazdy 190 - 210 35-50
0,4-0,5kg
Kotlety / Rebierka, 1 - 170 - 180 60 - 90
1,5 kg Kuréa, vykfmené 1 — 190 - 210 50-70
1,5 kg
Sekana 0,75 - 1 kg 160 - 170 50 - 60
Kacka 1,5 -2 kg 180 - 200 80 - 100
Bravéové koleno, pred- 150 - 170 90 - 120
varené 0,75 — 1 kg Hus 3,5 -5 kg 160 - 180 120 - 180
Morka 2,5 - 3,5 kg 160 - 180 120 - 150
Morka 4 - 6 kg 140 - 160 150 - 240

@ TELACIE @

(°C) (min)
Pecena telacina, 1kg 160 - 180 90 - 120
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@A RYBA (V @

PARE) (°C) (min)

Celaryba1-1,5kg 210-220 40 -60

11.6 Rozmrazovanie

X @ O

O ®

(kg) Cas rozmrazo- Dodatoény éas roz-
vania (min.) mrazovania (v min.)

Kuréa 1 100 - 140 20-30 Kurca polozte na obrateny
tanierik vlozeny do velké-
ho taniera. Po uplynuti po-
lovice Gasu obratte.

Maso 1 100 - 140 20-30 Po uplynuti polovice ¢asu
obratte.

0.5 90-120

Smotana 2x0,2 80 - 100 10-15 Smotana sa da vyborne
vyslahat, aj ked je Ciastoc-
ne zamrznuta.

Pstruh 0.15 25-35 10-15 -

Jahody 0.3 30-40 10-20 -

Maslo 0.25 30-40 10-15 -

Torta 1.4 60 60 -

11.7 SusSenie potravin -

Teplovzdusné pecenie Q} @
Plechy pokryte papierom odolnym vogi ZELENINA

mastnote alebo papierom na peéenie. (°C) (h)
Ak chcete dosiahnut’ lepSi vysledok, zastavte Zelenina do polievky 60-70 5-6
rdru v polovici ¢asu susenia, otvorte dvierka

a nechajte ju vychladnut na jednu noc, aby Huby 50-60 6-8
sa suSenie dokondcilo. Bylinky 40-50 2-3

Na 1 plech pouzite tretiu Groven v rdre.
Pre 2 plechy pouzite prvu a Stvrtu droven v

rdre.
Q) ZELENINA @
(°C) (h)
Fazula 60 - 70 6-8
Korenie 60-70 5-6

Teplotu nastavte na 60 — 70 °C.

S

(h)
Slivky 8-10
Marhule 8-10
Jablkové platky 6-8
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B

OVOCIE

O

(h)

Hrusky

6-9

11.8 Pecenie s vyuzitim vihkosti — odporucané prisluSenstvo

Pouzite tmavé a matné formy a nadoby. Absorbuju teplo lepSie ako svetly a leskly riad.

Forma na pizzu

Forma na pecenie

Nadobky na suflé
Forma na korpus

Tmava, matna
28 cm priemer

Tmava, matna
26 cm priemer

Keramicka . .
} Tmava, matna
8 cm priemer, 5 .
Cy 28 cm priemer
cm vyska

11.9 Pecenie s vyuzitim vihkosti

V zaujme Co najlepSich vysledkov sa riadte
tipmi v tabulke nizSie.

¥ = (.-
AN Ly
(°C) (min)

Sladké rozky, 12 ku-  plech na pecenie alebo peka¢ 175 3 40 - 50

sov na zachytavanie tuku

Pecivo, 9 kusov plech na pecenie alebo peka¢c 180 2 35-45
na zachytavanie tuku

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

kg

Piskoétova rolada plech na pecenie alebo peka¢ 170 2 30-40
na zachytavanie tuku

Brownies — ¢okolado- plech na pecenie alebo pekac 170 2 45 - 50

vy kolac na zachytavanie tuku

Nakyp, 6 kusov keramické zapekacie formy na 190 3 45-55
drétenom roste

PiSkoétovy korpus forma na korpus na drétenom 180 2 35-45
roSte

Viktériin kolaé forma na pecenie na drétenom 170 2 35-50
roste

Posirovana ryba, 0,3 plech na pecenie alebo peka¢ 180 2 35-45

kg

na zachytavanie tuku
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¥ = 5 1k O

(°C) (min)
Cela ryba, 0,2 kg plech na pecenie alebo peka¢c 180 3 25-35
na zachytavanie tuku
Fileta z ryby, 0,3 kg forma na pizzu na drétenom 170 3 30-40
roste
PoSirované maso, plech na pecenie alebo peka¢c 180 3 35-45
0,25 kg na zachytavanie tuku
Saslik, 0,5 kg plech na pecenie alebo peka¢c 180 3 40 - 50
na zachytavanie tuku
Susienky, 16 kusov plech na pecenie alebo peka¢ 150 2 30-45
na zachytavanie tuku
Mandiové Susienky,  plech na pedenie alebo pekaé 180 2 45 -55
20 kusov na zachytavanie tuku
Muffiny, 12 kusov plech na pecenie alebo peka¢ 170 2 30-40
na zachytavanie tuku
Slané pecivo, 16 ku-  plech na pecenie alebo pekac 170 2 35-45
sov na zachytavanie tuku
Susienky z krehkého  plech na pecenie alebo pekac 150 2 40 - 50
cesta, 20 kusov na zachytavanie tuku
Drobné kolaciky, 8 plech na pecenie alebo peka¢c 170 2 30-40
kusov na zachytavanie tuku
Zelenina, posirovana, plech na pecenie alebo peka¢c 180 2 35-45
0,4 kg na zachytavanie tuku
Vegetarianska omele- forma na pizzu na drétenom 180 3 35-45
ta roste
Stredozemska zeleni- plech na pecenie alebo pekac 180 4 35-45
na, 0,7 kg na zachytavanie tuku

11.10 Informacie pre skusobne
Testy podia IEC 60350-1.

X B = E8OC ©

(°C) (min)
Malé kolaci- Konvenéné pe- Plech nape- 3 170 20-30 -
ky, 20 ks/ cenie cenie
plech
Malé kolacgi- Teplovzdusné  Plech na pe- 3 150 - 20-35 -
ky, 20 ks/ pecenie cenie 160
plech
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X B = E8OC ©

(°C) (min)
Malé kolaci- Teplovzdusné Plechnape- 2a4 150 - 20-35 -
ky, 20 ks/ pecenie cenie 160
plech
Jablkovy ko- Konven¢né pe- Droteny rost 2 180 70-90 -
lac, 2 formy  Cenie
@20 cm
Jablkovy ko- Teplovzdusné  Droteny rost 2 160 70-90 -
lag, 2 formy  pecenie
@20 cm
Piskotovy Konvencné pe- Drbteny rost 2 170 40 -50 Ruru predhrievajte 10
kolag, forma cEenie minaty.
na kolace @
26 cm
Piskotovy Teplovzdusné Dréteny rost 2 160 40 - 50 Ruru predhrievajte 10
kolac¢, forma pecenie minuty.
na kolace @
26 cm
Piskotovy Teplovzdusné  Droteny rost 2a4 160 40-60 Ruru predhrievajte 10
kolag, forma pecenie minuty.
na kolace @
26 cm
Linecké ko-  TeplovzduSsné  Plech na pe- 3 140 - 20-40 -
laciky pecenie cenie 150
Linecké ko-  Teplovzdusné Plechnape- 2a4 140 - 25-45 -
laciky pecenie cenie 150
Linecké ko- Konvenéné pe- Plech nape- 3 140 - 25-45 -
laciky cenie Eenie 150
Hrianky, 4-6  Gril Droteny rost 4 max. 2-3 minuty prva Ruru predhrievajte 3
kusov strana; 2-3 mindty  minuty.

druha strana

Hovadzi Gril Droteny rost 4 max. 20-30 Droteny rost viozte do
burger, 6 a pekac na Stvrtej a pekac na za-
kusov, 0,6 zachytava- chytavanie tuku do tre-
kg nie tuku tej urovne rury. V polo-

vici pecenia otocte po-
krm na druhu stranu.
Ruru predhrievajte 3
minuty.

12. STAROSTLIVOST A CISTENIE

VAROVANIE! ;
Pozrite si kapitoly ohladne
bezpecnosti.
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12.1 Poznamky k Cisteniu

<

Cistiace pro-
striedky

Prednu stranu rury ocistite makkou tkaninou namocenou v teplej vode s pridavkom Ccistiace-
ho prostriedku. Vycistite a skontrolujte tesnenia dvierok okolo ramu dutiny.

Na &istenie kovovych povrchov pouzite Cistiaci roztok.

Skvrny vycistite s miernym ¢istiacim prostriedkom. Neaplikujte ho na katalytické povrchy.

-

Dutinu oéistite po kazdom pouziti. Hromadenie tuku alebo inych zvy§kov méze mat' na na-
sledok vznik poziaru.

[

V rare alebo na sklenenych paneloch dvierok sa méze kondenzovat vihkost'. V zaujme zni-
Zenia kondenzacie nechajte rdru zapnutd 10 minat pred pe¢enim. Jedlo v rure neskladujte

Kazdodenné  gihsie ako 20 mint. Dutinu po kazdom pouziti vysuste jemnou handrickou.
pouzivanie
by Po kazdom pouziti vycistite vSetko prisluSenstvo a nechajte ho uschnut. Pouzite makku
<+, handri¢ku namocenu v teplej vode s jemnym Gistiacim prostriedkom. Prislu$enstvo sa ne-

224

Prislusenstvo

smie umyvat' v umyvacke riadu.

Nelepivé prisluenstvo nedistite abrazivnymi Cistiacimi prostriedkami ani predmetmi s ostry-
mi hranami.

12.2 Cistenie: Reliéf dutiny

Vycistite priehlbinu dutiny, aby ste odstranili
zvySky vodného kamena po peceni s parou.

Krok €. 1 Krok ¢. 2 Krok €. 3

Do priehlbiny dutiny nalejte 250 ml Pockajte 30 minut, kym ocot neroz-  Dutinu vycistite teplou vodou a mak-
bieleho octu. Pouzite maximalne pusti zvySky vodného kamena pri kou handri¢kou.
6 %-ny ocot bez pridavnych latok. teplote okolia.

Pre funkciu: Teplovzdu$né pecenie PLUS vycistite rdru po kazdych 5 — 10 cykloch pecenia.

12.3 Vybratie: Zasuvacie listy/
katalytické panely

Vyberte zasuvacie listy / katalytické panely,
aby ste mohli ocistit’ raru.
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Krok ¢. 1

Ruru vypnite a pockajte, kym nevy-
chladne.

Krok €. 2

Odtiahnite prednu ¢ast’ zasuvacich
list od bo€nej steny. Drzte na mieste
zadnu cast' zasUvacich list a katalytic-
ké panely. Katalytické panely nie su
pripevnené k stenam rury. M6zu vy-
padnut, ked vyberiete zastvacie listy.

Krok €. 3

Zadnu cast’ list odtiahnite od bo¢nej
steny a listy vyberte.

Krok ¢. 4

Pri in§talacii zastvacich list zvolte
opacny postup.

Upeviovacie koliky na teleskopickych
liStdch musia smerovat’ dopredu.

12.4 Spésob pouzivania:
Katalytické Cistenie

Zmena farby katalytického povrchu alebo
flaky nemaju negativny vplyv na Cistenie.

V dutine su katalytické panely. Absorbuje tuk
pocas katalyzy.

Ruru vypnite a pockajte, kym nevy-

Pred katalytickym Cistenim

Odstranite vSetko prislusenstvo.

Dno rary a vnutorny skleneny panel

chladne. dvierok vycistite teplou vodou, mak-
kou handric¢kou a jemnym cistiacim
prostriedkom.
Ruru vycistite s funkciou katalytické cistenie
Krok €. 1 Krok €. 2 Krok €. 3

Zvoite funkciu a teplotu rary: E]

250 °C
Trvanie: 1 h

Po &isteni ovladac¢ funkcii rary otoéte do  Ked rdra vychladne, vycistite du-
vypnutej polohy.

tinu makkou vlhkou handri¢kou.

12.5 Vybratie a inStalacia: Dvierka

Dvierka rury sa skladaju z dvoch sklenenych panelov. Dvierka rury a vnutorny skleneny panel
mdzete vybrat’ a vycistit. Pred odstranenim sklenenych panelov si precitajte cely pokyn
,Odstranenie a montaz dvierok".

UPOZORNENIE!
Ruru nepouzivajte bez sklenenych panelov.
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Krok ¢. 1 Uplne otvorte dvierka a najdite zaves na pra-
vej strane dvierok.

Krok €. 2 Pomocou skrutkovaca nadvihnite a plne
otocte prichytku na pravom zavese.

Krok €. 3 Najdite zaves na lavej strane dvierok.

Krok &.4  Nadvihnite prichytku na lavom zavese a tpl-
ne ju preklopte.

Krok €. 5 Dvierka rury privrite do polovice, aby zostali
v prvej otvorenej polohe. Potom ich nadvihni-
te a potiahnite vpred a vyberte z [6zka.

Krok ¢. 6 Dvierka polozte na makku tkaninu na stabil-
ny povrch.

Krok €. 7 Uchopte ram dvierok (B) na hornom okraji
dvierok po oboch stranach a zatlacte ho dov-
nutra, aby sa uvolnili upeviiovacie zapadky.

Krok ¢. 8 Ram dvierok vyberte potiahnutim dopredu.

Krok €.9  Skleneny panel dvierok uchopte za horny

okraj a opatrne ho vytiahnite. Uistite sa, ze
skleneny panel sa Uplne vysunie z podpier.
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Krok €. 10  Panely umyte vodou s pridavkom saponatu.
Sklenené panely opatrne osuste. Sklenené
panely neumyvaijte v umyvacke riadu.

Krok €. 11 Po &isteni nainstalujte skleneny panel a 7
dvierka rary.

Povrch s potlacou musi smerovat’ do vnutra dvierok. A

Po instalacii skontrolujte, ¢i nie je povrch skleného pa- —

nela na mieste potlace na dotyk drsny. J

Pri spravnej montazi ram dvierok zacvakne. n e éﬂ

Uistite sa, ze vnutorny skleneny panel je namontova- —

ny spravne.

12.6 Vymena: Osvetlenie Halogénovu ziarovku vzdy drzte cez tkaninu,
aby ste predisli pripaleniu zvySkov mastnoty

VAROVANIE! na Ziarovke.

Hrozi nebezpecenstvo zasahu
elektrickym pradom.
Ziarovka mdze byt horuca.

Pred vymenou zZiarovky v osvetleni:

Krok ¢. 1 Krok ¢. 2 Krok €. 3

Vypnite raru. Pockajte, kym nebude Ruru odpojte zo siete. Na dno dutiny polozte handri¢ku.
rura studena.

Zadné osvetlenie

Krok €. 1 Otocte skleneny kryt a vyberte ho.

Krok €. 2 Skleneny kryt vycistite.

Krok €. 3 Nahradte Ziarovku inou vhodnou Ziarovkou odolnou teplotam do 300 °C.

Krok ¢. 4 Nasadte skleneny kryt.

13. ODSTRANOVANIE PROBLEMOV

VAROVANIE! ) 13.1 Co robit, ak...

Pozrite si kapitoly ohladne V pripadoch, ktoré nie st uvedené v tejto

bezpecnosti. tabulke, sa obratte na autorizované servisné
stredisko.
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Problém

Rura sa nezohrieva.

Skontrolujte, €i...

Je vypalena poistka.

Problém

Skontrolujte, Ci...

Tesnenie dvierok je po-
Skodené.

Ruru nepouzivajte. Ob-
ratte sa na autorizované
servisné stredisko.

Z priehlbiny dutiny rary
vyteka voda.

V priehlbine dutiny rury je
privela vody.

Na displeji sa zobrazuje
,12.00%.

Doslo k vypadku napaja-

nia. Nastavte presny ¢as.

Neuspokojivy vysledok
pecenia funkcie: Teplo-

vzdusné pecenie PLUS .

Priehlbinu vnutorného
priestoru rury ste naplnili
vodou.

Ziarovka nefunguje.

Ziarovka je vypalena.

13.2 Servisné udaje
Ak problém nedokazete odstranit’ sami, kontaktujte vasho predajcu alebo autorizované

servisné stredisko.

Udaje potrebné pre autorizované servisné stredisko najdete na typovom titku. Typovy $titok
sa nachadza na prednom rame dutiny rary. Neodstranujte typovy Stitok z dutiny rary.

Odporuc¢ame vam, aby ste vyplnili nasledujuce udaje:

Model (MOD.)

Cislo produktu (PNC)

Sériové ¢islo (S.N.)

14. ENERGETICKA UCINNOST

14.1 Informacie o vyrobku a informacny list k vyrobku*

Nazov dodavatela Electrolux
KODGC70TX 949499308
Model EOD5C70X 949499310
EOD3C70TK 949499312
Index energetickej ucinnosti 95.3
Trieda energetickej uc¢innosti A

Spotreba energie pri Standardnom naplneni, tradi¢ny rezim

0.95 kWh/cyklus

Spotreba energie pri Standardnom naplneni, rezim s ventilatorom

0.81 kWh/cyklus

Pocet dutin 1

Zdroj tepla Elektrina

Objem 721

Typ rary Zabudovateina rura
EOD3C70TK 30.5 kg

Hmotnost’ EOD5C70X 30.4 kg
KODGC70TX 30.3 kg
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*Pre Eurépsku uniu podia nariadeni EU 65/2014 a 66/2014.
Pre Bielorusku republiku podla STB 2478-2017, Dodatok G; STB 2477-2017, Prilohy A a B.

Pre Ukrajinu podia 568/32020.

Trieda energetickej U€innosti sa nevztahuje na Rusko.

EN 60350-1 - Elektrické varné spotrebi¢e pre domacnost. Cast' 1: Sporaky, rury, parné rary a grily. Metédy mera-

nia vykonovych parametrov.

14.2 Uspora energie

Uistite sa, ze dvierka rary su pocas jej
prevadzky zatvorené. PoCas pecenia dvierka
rdry neotvarajte prili§ ¢asto. Tesnenie
dvierok udrziavajte Cisté a uistite sa, ze je
upevnené na svojom mieste.

Rura ma funkcie, ktoré vam
pomd&zu usporit’ energiu pri
kazdodennom vareni.

V zaujme vySSej Uspory energie pouzite
kovovy riad.

Ak je to mozné, rdru pred pecenim
nepredhrievajte.

Ked pripravujete niekolko pokrmov naraz,
zachovaijte ¢o najkratSie prestavky medzi
pecenim.

Pecenie s ventilatorom
Ak je to mozné, pouzite funkcie peCenia s
ventilatorom, aby ste dosiahli Usporu energie.

Zvyskové teplo

Ak trva pecenie dlhSie ako 30 minut, znizte
teplotu rary na minimum 3 — 10 minut pred
koncom pecenia. Pomocou zvyskového tepla
v rure bude pecenie pokracovat'.

Zvyskové teplo pouzite na ohrev ostatnych
pokrmov.

Uchovanie teploty jedla
Ak chcete jedlo uchovat’ teplé pomocou

nastavenie teploty.

Pecenie s vyuzitim vihkosti
Funkcia uréena na Usporu energie pocas
pecenia.

15. OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

Materialy oznacené symbolom odovzdajte na

recyklaciu. ffo\l-) Obal hodte do prislusnych
kontajnerov na recyklaciu. Chrarite Zivotné
prostredie a zdravie ludi a recyklujte odpad z
elektrickych a elektronickych spotrebicov.
Nelikvidujte spotrebi¢e oznacené symbolom
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MW AYMAEMO INPO BAC

Oskyewmo, wo npuadanu npunag Electrolux. O6paHnii Bamu BUpi6 CTBOPEHO Ha OCHOBI
HaraTtopiyHoro npocpeciiHoro goceigy Ta iHHoBauin. OpuriHanbHWIA | CTUNBHWUIA — ROro
CKOHCTPYMOBaHO 3 YMKOI Mpo Bac. TOMy nif, 4ac MOro BUKOPUCTaHHS BU MOXeTe ByTn
BMEBHEHI B TOMY, LLO LLOpa3y OTpUMyBaTMMETE BiAMIHHI pe3ynbTaTu.
JTackaBo npocumo go Electrolux.
BipBipanTe Haw Beb6-cauT, Wo06:
OTpumaTyi Nnopaau 3 BUKOPUCTaHHS, BpoLuypu, IHCTPYKLUIi 3 YCYHEHHSI HECNpaBHOCTEW,
@ iHbopMmaLito LWOAO CepBicy Ta PEMOHTY:
www.electrolux.com/support
g 3apeecTpyBaTy CBili NPOAYKT ANs KpaLloro o6cnyroByBaHHs:
a/ www.registerelectrolux.com

MpuabaTtun akcecyapu, BUTpaTHI MaTtepiany i opuriHanbHi 3an4acTvHy ANs BaLIOro
% npunagy:

www.electrolux.com/shop

AONMOMOTIA KNIEHTAM TA OBCJ1YTOBYBAHHA

BukopucToByiTe nuile opuriHanbHi 3anacHi 4acTuHW.

3BepTaKyrch 40 HALIOro aBTOPNU30BaHOroO CEPBICHOrO LEHTPY, HEOOXiAHO MaTu Taky
iHdpopmauito: moagens, Homep BUPOBY, cepiiHni HoMep.

IHcbopmaLito MOXHa 3HAWTK Ha TabnuyLi 3 TEXHIYHUMK AaHUMMU.

AN MonepemxeHHs / Baxxnuea iHdopmalia npo 6esneky
(® 3aransbHa iHdopMaLia Ta pekomeHgauii
IHdbopMaLis LWoA0 3aXMCTy HaBKOMULLIHBOIO CepeaoBuMLla

Moxe 3miHnTUCA 6e3 ONoBILLEHHS.
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2. IHCTPYKLIT 3 TEXHIKU BESMEKM.......oviiiiieieieisiicie e 433
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4. OTTNC BUIPOBY ... e 438
5. MAHEJTb KEPYBAHHA. ... 439
6. MEPEQ MEPLUMM BUKOPUCTAHHAM. ... 439
7. WHWOAEHHE BUKOPUCTAHHA. ... 440
8. OYHKLIT FOOMHHUIKA ...ttt 442
9. BUKOPUCTAHHA TTIPUTTALLA. ... 443
10. JOAATKOBI DYHKLT......cvviiieieiicieietceei et 444
11. MOPAIN | PEKOMEHIALLIT. ..ottt 445
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1. A IHOOPMALIA 3 TEXHIKUA BE3IMNEKWU

Mepen ycTaHOBKOK Ta ekcnsiyaTauieto npunagy cnig yBaxxHo
npoYnTaTh IHCTPYKLiO KopucTyBada. BupobHuk He Hece
BiANOBiganNbHOCTI 3a TpaBMm abo 36UTKK Yepes HenpaBuIibHe
BCTAHOBNEHHSA abo BUKOPUCTAHHS. IHCTPYKLUIT 3 ekcnnyaTtauii
cnig 36epiratv B 6e3ne4HoMy i JOCTYMHOMY MiCLi 3 METOHO
KOPUCTYBaHHSA B ManbyTHLOMY.

1.1 be3neka AiTen i BpaannBux oci6b

- [itv Big 8 pokiB Ta ocobun 3 obMeEXeHNMN BI3UYHUMN,
CEHCOPHUMM ab0 NCUXIYHNUMUN MOXKITUBOCTAMMU YK
HeZoCTaTHIM A4OCBIAOM i 3HAHHSIMU MOXYTb KOPUCTYBaTUCSH
LM Npunagom nuvile nig Harnsgom, abo 3a ymosu
nonepeaHbOro OTPUMaHHS IHCTPYKUi 3 6e3neyvyHoro
KOPUCTYBaHHSA NpUiagom Ta po3yMiHHS NOB’A3aHUX 3 LM
puaukis. [litn oo 8 pokie Ta 0cobun 3 BaXKOko Ta
KOMMJIEKCHOI Henpaue3aaTHICTIO MOXYTb nepebysaTu
no6nunay npunagy nviie 3a yMmoBHM, SKLLO 3HaXo4AaTbCs nig
Ge3nepepBHUM CMOCTEPEXKEHHSAM.

CnigkynTte 3a TUM, abu aitm He GaBunucsa 3 npunagom .
TpumanTe yci nakyBarnbHi MaTepianu nogarni Big giten ta
YTUNI3yNTE 1X HaNeXHNUM YNHOM.

MOMNEPEOXXEHHA: He go3sonanTe Aitam Ta AoMallHIiM
TBapuvHam 3HaxoamTuca nobnmsy npunagy nig vac rmoro
po6oTn abo oxonomkeHHs. [Npu poboTi BigKPUTI enemeHTu
CUINbHO HarpiBatTbCA.

Akwo npunag ocHawleHo 3acobamn 3axXmUCTy Big AOCTyny
AiTen, ix HeobxigHO akTuByBaTH.

UuneHHa abo obcnyroByBaHHA npunagy AiTbMu
A03BONAETLCA NMLe Nig HarnsagoMm.

1.2 3aranbHa 6e3neka

- YcTaHoBntoBaTu Len npunag i 3amiHioBaTn Kabenb NOBUHEH
nuwe kBanigikoBaHmin haxiseub.
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- He kopuctyiitecsa npunagom, oku noro He byae
BCTAHOBMNEHO Y BOYJOBaHY KOHCTPYKLHO.
[MepLu Hi>XX BUKOHYBaTK onepauii 3 TEXHIYHOro
obcnyroByBaHHS, Big’egHanTe npunag Big axepena

XUBITE€HHA.

Y pasi NOWKOAKEHHA eNeKTPUYHOro kabenw noro mae
3aMiHMTK NpeaCcTaBHUK BUPOOHMKa abo 1oro
aBTOPM30BAHOIO CEPBICHOIO LIEHTPY YN iHWa
kBanidgikoBaHa ocoba. PobuTtu Lie camocTiriHO
3ab0pOHAETLCS, OCKINbKKN iCHYE HeBeaneka ypaKeHHs

€NEeKTPUYHUM CTPYMOM.

MOMNMEPEOXKEHHA! LL06 yHUKHYTU ypaXKeHHS
eNeKTPUYHUM CTPYMOM, NePLU HK NOYUHATU MIHATK namny,
nepekoHauTecs, Wo npunag BUMKHEHO.
MOMNEPEOXEHHA! MpucTpin i horo BigkpuTi NOBEPXHI
HarpiBatoTbCs Mnig Yyac BUKOpUcTaHHA. HeobxigHo OyTu
obepexHnm, Wob He TopKaTMUCA HarpiBanbHUX ENTEMEHTIB.
3aBXau KOPUCTYNTECHA KYXOHHUMU PYyKaBULSIMU, KOS
BUTSIracTe Ta BCTaBNSIETE akCecyapu Ym AeKO.

- W06 3HATK nigcTaBkM Ans NOANYOK, CnoYaTKy NoTArHiTh
nepenHo YacTuHy NigcTaBky A51s NOANYKK, a NOTIM Ti 3a4HH0
YacTuHy Big BiYHUX CTIHOK. [1ns1 BCTaBNEHHs onop
BMKOHaNTe HaBeeHy BuLLe npoLeaypy Y 3BOPOTHIN

NOocnigoOBHOCTI.

- He BrMKopucTOBYNTE NapooynLlyBay Ons OYMLLEHHS

npunagy.

He BMKOPUCTOBYMTE AN OYULLLEHHSA CKNAHOT MOBEPXHI
ABEPUAT XOPCTKi abpa3nBHi 3acobu Ta MeTanesi LWKpeodkKHu,
OCKIJTbKW Lie MOXe NPU3BECTU 0 MOSIBM Ha CKITi TPILLMH.

2. IHCTPYKL|II 3 TEXHIK/ BE3MEKW

2.1 BctaHOBRNEeHHSA

C NMONEPEMXKEHHA!
YcTaHoBntoBaTy Len npunaa
NOBUHEH NuLe kBanidikoBaHW
axiseLb.

[MOBHICTIO 3HIMITb YaKOBKY.

He BCTaHOBMIONTE 1 HE BUKOPUCTOBYIMTE
MOLLKOXXEHWI npunag.

HoTpumynTecs iHCTPyKLUi 3i
BCTaAHOBMEHHS, LLIO NOCTa4YalnTbCsA Pa3om
i3 npunagom.
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* BbyabTe 0b6epexHi nig Yac nepemieHHs
npunagy, OCKifnbKv BiH BaXKWI.
BukopucToBynTe 3ax1CHi pykaBuYkM Ta
B3YTTS, LLO NOCTAYaETbCHA B KOMIMIIEKTI.

* He TarHiTh Nnpunag 3a pyuky.

» BcraHoBniiTe npunag y 6esnevyHomy
niaxoadaLomMy Micli, Lo Biagnosigae
BMMOram 3i BCTaHOBMEHHS.

* [loTpumyWTecs BUMOT LWOA0 MiHiManbHOT
BiACTaHi A0 iHWMX Npunagis 4n
npegmeTiB.

+ [lepep BCTAHOBNEHHAM Npunagy
nepekoHamTecs, Wo ABepusaTa AyXoBOl
Wwadwm BigkpuBatTbcst 6e3 nepeLukos,.

» [Mpunag ocHalleHO enekTpU4HO
CUCTEMOI OXOJNOKEHHSA. BiH MOBUHEH
npautoBaTy Big [xepena X1BMeHHS.

MinimaneHa BucoTa wadm 590 (600) mm
(MiHimanbHa BucoTa wadu
nia poboyoto noBepxHeto)

LLvpwvHa wadm 560 mm
nnbuHa wadwm 550 (550) mm
BucoTa nepegHboi YacTu- 594 mm
HU Npunagy

BucoTa 3agHboi YacTuUHN 576 mm
npunagy

LLinprHa nepeaHbOI YacTu- 595 mm
HU Npunagy

LLnpunHa 3aaHbOT YacTMHN 559 mm
npunagy

nnbuna npunapy 569 Mm
B6ynosaHa rnmbuHa npu- 548 Mm
napgy

nnbuHa 3 BigkpUTUMK 1022 mm
asepusTamu

MiHiManbHuin po3mip BeH- 560x20 mm

TUnsyinHoro oteopy. OTBIp
pO3TalLOBaHO BHU3Y 3a-
[OHbOT CTOPOHU

[oBxunHa kabento XuBneH- 1500 mm
Hs1. Kabenb poamilyeTtbes

B MPaBOMY KyTi 3aAHbOI

CTOPOHMN

KpinunbHi reuHTI 4x25 mm
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2.2 Migkno4veHHA go
eneKkTpomMepexi

C NONEPEOXKEHHA!
ICHye pu3unk 3aimaHHsA Ta
YPaXKEHHS €NEKTPUYHUM
CTPYMOM.

* Yci poboTu 3 nig’egHaHHA fo
enekTpoMepexXi MatoTb BUKOHYBaTUCA
KBanicikoBaHUM eNeKTPUKOM.

* [punag noBuHeH ByTU 3a3eMNEHNM.

« [lepekoHariTecs B TOMY, LLO NapameTpu
Ha Tabnuyui 3 TEXHIYHUMU JaHUMK
CYMICHI 3 eneKkTpMYHUMUn napameTpamum
€MEeKTPOXMBIEHHS BiJ Mepexi.

*  3aBXau BUKOPUCTOBYWTE NPaBUIbHO
BCTaHOBMEHY NPOTUYAapHY PO3ETKy.

* He BukopucToByliTe po3ranyxysaui,
nepexiaHvkn 1 NOAoBXKyBaui.

* BbyabTe 06epexHi, abu He NoLKOANTK
LwTencenbHy BUnKy Ta kabenb. AKLwo
Kabernb XMUBNEHH:A NoTpebye 3amiHn,
3BEPHITLCH A0 HALIOro CepBiCHOro
LeHTpY.

* MunbHyiiTe, WO6 kabenb XUBNEHHS He
TopkaBcst abo He OyB HAATO HABNMXKEHWIA
00 ABepuaT npunagy abo Hiwi nig
npunagom, ocobnmeo Konu BiH Npautoe
abo gBepusdTa rapsadi.

« EnemeHTU 3axucty Bif ypaXeHHs
enekTPUYHNM CTPYMOM Ta i30MisLis MaloTb
OyTv 3akpinneHi Tak, abu ix He MoXxHa
Oyno 3HATK 6e3 cnevianbHOro
iHCTpyMeHTa.

» BcraBnaiTe wrencensHy BUNKY B PO3ETKY
€nNeKTPOXMBAEHHS nuLue nicns
3aKkiH4YeHHs ycTaHoBKW. [NepekoHariTecs,
Lo Nicnsi YCTaHOBKM € BiNbHUI JOCTYN A0
PO3ETKN €NEKTPOXMBIEHHS.

* He BcTaBnsmnTe BUIIKY B PO3ETKY, sika
HeHaaiiHO 3akpinnexa.

* He TarHiTh 3a kabenb XUBNEHHS, Wob
BiOKMOUNUTY Npunag 3 Mepexi. 3aBxan
BMMUKaWTe, BUTAraloun LUTencesbHy
BUIKY.

* BukopucToByliTe nuile HanexHi izontowdi
NpUCTPOI, a came: NiHiNHI po3’eaHyBadi,
3ano0iKHUKM (TBUHTOBI 3anobiKHUKKX cnig,
BMKPYTUTU 3 NaTpOHa), pene 3axucTy Big
3aMVIKaHHS Ha 3eMI0 Ta KOHTaKTOpMW.

* EnextpoobnagHaHHa mae 6yTn
OCHAaLLEHNM i3011H0HYUM NPUCTPOEM OISt



NMOBHOrO BiAKMNIOYEHHS Bif
enekTpomepexi. 3a3op MiXk KOHTaKTamu
i301t004HOr0 NPUCTPOI0 MAE CTAHOBUTU HE
MeHLLE 3 MM.

* Llen npunag ocHaleHO enekTpuYHNM
kabenewm i3 BUIKOH.

Tunu kabeniB ons BCTaHOBIIEHHS a6o 3ami-
HU ansa €sponu:

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

Mepepi3 kabento BkazaHo y po3aini npo
3arasnbHy MOTYXHICTb Ha Tabnuyui 3
TEXHIYHMMM JaHMK. Takox Lo iHdopmaLito
MOXHa 3HanTW y Tabnuui:

3aranbHa NoTyx- Monepe4Hun nepe-

HicTb (BT) TUH Kabento (MMm?)
makcumym 1380 3x0.75

makcumym 2300 3x1

mMakcumym 3680 3x15

Kabenb 3a3emneHHs (3eneHnin/ xoBsTui
kabernb) NoBMHEH ByTW Ha 2 CM JOBLUUM, HiXK
kabeni da3n Ta HenlTpani (CuHIN i
KOpUYHEBWI Kabenb).

2.3 KopucTtyBaHHA
C NONEPEMXEHHA!
IcHye Hebe3neka TpaBMyBaHHS,
OnNiKiB, YPaXXEHHS eNeKTPUYHUM
CTpyMOM i BUBYXY.

+ [Mpunag npnsHayeHo BUKIOYHO ANS
3aCTOCYBaHHS B JOMALLHIX YMOBaX.

* He 3miHIoliTE TEXHIYHI cneumdikauii Lboro
npunagy.

* [lepekoHanTecs B TOMY, LLIO BEHTUNSALiMHI
OTBOPM He 3abI0KOBaHO.

+ Tig yac po6oTu npunagy He 3anuwianTe
noro 6e3 Harnsay.

*  BumwukanTe npunag nicns KOXHOro
BUKOPUCTaHHS.

* byabTe 0b6epexHi, BiounHsum aBepusaTa
npunagy nig yYac moro po6otun. Moxnuee
BUMBINbHEHHS rapsiyoro noBiTpsi.

* He npautonTe 3 npunagom, siKLWo BaLi
PYK1 MOKpi ab0 SKLLO BiH KOHTAKTYy€ 3
BOAOH0.

¢ He HaTuckanTe Ha BigYMHEHi ABepuATa.

* He BuKopucTOBYINTE NpUnag sk poboyy
noBepxHto abo SK NOBEPXHIO ANd
36epiraHHs peve.

*  Ob6epexHo BiguMHANTE aBepuaTa
npunagy. BukopuctaHHs iHrpeaieHTiB 3i
CMUPTOM MOXE MPU3BECTU A0 YTBOPEHHS
CyMiLLi CNMpTY ¥ NOBITPS.

* BigumHsitoumn aBepudaTa, NUnbHynTe, Wobun
nopsiA i3 NpUCTpoem He Byno axepen
YTBOPEHHS iCKOP Ta BiAKPUTOrO BOTHIO.

* He knagite ycepeavHy npunagy, nopsg i3
HMM ab0o Ha HbOro Nerko3anMucTi
PEYOBMHU YN NPESMETU, 3MOYEHI B
erko3arMmncTX peyoBrHaXx.

MONEPEOXEHHA!
ICHY€E pPU3MK NOLLKOKEHHS
npunagy.

* LLlo6 3anobirt nowkoaxeHHo abo
3HebapBneHHo emani, 4OTpUMyrTeCS
Takux pekoMeHaaLin:

— He cTaBTe nocypa abo iHWi npeameTu
6e3nocepeaHbO Ha AHO Npunaay;

— He KNnagiTb anoMmiHieBy onbry
6e3nocepeaHbO Ha AHO KaMepw
npunaay;

— He cTaBTe Nnocys i3 BoAo
6esnocepeaHbO B pO3irpiTuii npunag;

— He 3anuwarTe B npunagi cTpasu i
NPOAYKT 3 BUCOKNM BMICTOM BOJIOTU
nicnsa 3aBepLUEHHS NPUroTyBaHHS Xi;

— OyabTe obepexHi, Bunmatoun abo
BCTaHOBIHOKYM aKkcecyapu.

* 3HebapBrneHHs emani abo HepkaBitoyoi
cTani He BNNMBae Ha ePeKTUBHICTb
poboTu npunagy.

* BukopucToByiite rmmnboke geko Ans
BUMiKaHHA TOPTIB i3 BENVKNUM BMiCTOM
Bonoru. Cik, WO BUAINSETLCS i3 PPYKTIB,
MOXe 3anuLiaTy CTiViKi NNSMU.

e Llen npunag npuaHavyeHo BUKIKOYHO ANd
npUroTyBaHHs ixi. Moro 3abopoHseTbCs
BMKOPWCTOBYBATW ANS iHLUMX Linen,
Hanpvknag onaneHHs NpUMILLEHb.

» [lig yac rotyBaHHA ABepusTa AyXoBOi
wadun maroTb 3aBXan OyTH 3a4NHEHUMN.

e AKwo npunag po3milleHo nosagy
mebneBoi naHeni (Hanpuknag, ABEpUsT),
nepekoHawTecs, Lo ABepusaTa BigKpUTo
nig yac poboTtn npunagy. >Kap i Bonora
MOXYTb YTBOPIOBaTUCA NO3aay 3akpuTol
MebneBoi naHeni, CIPUYMHSAYN
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nofarnblle NMOLLKOMKEHHS npunaay,
kopnycy abo nignorun. He 3akpusarite
mebneBy naHesnb, AOKV Npunaz NOBHICTIO
He OXOroHe MiCns BUKOPUCTAHHS.

2.4 Oornag i YMLeHHA
C MONEPEOXEHHA!
ICHY€E py3nK OTPMMaHHS TpaBM,
noxexi abo NOLLIKOOXKEHHS
npunagy.

+ T[lepep no4yaTkoM peMOHTY npunag Tpeba
Bif'eQHaTW Big enekTpoMepeXxi, 3HABLLN
3anobikHWK abo BUTArHYBLUN LLHYP
XKMBMEHHS 3 PO3ETKM.

« [anTe npunagy OXONOHyTU. ICHye puamk
TOrO, LLIO CKISAHI NaHeni MOXyTb TPICHYTK.

* Y pasi NOLKOMKEHHS CKNAHMX NaHenewn
OBepUAT crnig oapasy 3aMiHUTV NaHeni.
3BepHITbCA 4O aBTOPM3OBAHOIroO
CEepBICHOro LieHTpY.

+ ByabTe obepexHi, 3HiMatoum asepusTa 3
npunagy. Oeepudara Baxki!

+ PerynsipHo ouunwyyinTe npunag, wob
3anobirTv NOLWKOMKEHHIO MaTepiany
NMOBEPXHi.

* [lpoTpiTb Npunag BONOrow M’siKo
raHyipkoto. 3actocoBynTe nuwie
HenTpanbHi Mutoyi 3acobn. He
BMKOPUCTOBYNTE abpasnBHi 3acobu,
XOPCTKi CEPBETKN AN OYULLIEHHS,
PO34MHHUKM abo MeTaneBi NpeameTu.

*  SAKWO BK KOPUCTYETECH aepo30nsaMmn Ans
YULLEHHS AyXOBWX LWad), 060B’sI3KOBO
OOTpUMYITECS IHCTPYKLiN i3 6e3neku,
HaBeLEeHMX Ha yraKoBL,.

* He ounwynte kaTanitTuyHy emanb
MUoYMMKN 3acobamu.

2.5 BHyTpilWIHA niacBiTKa

NONEPEMKEHHA!
Hebeaneka BpaxxeHHsi
€N1eKTPUYHNM CTPYMOM.

+  CTOCOBHO Namn BCepeauHi Lboro BUpoby
Ta 3anacHvX namn, Wo NpoaakTbes
okpemo: Lli namnu npusHadeni aons
BMKOPWCTaHHS Y NoByTOBMX Npunagax 3
ekcTpeManbHUMM isNYHUMN yMOBaMu,
TaknMu ik Temneparypa, Bibpauis,
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BOMOriCTb, ab0 NpuU3HaYeHi Ans HagaHHA
iHbopmaLii npo cTaH poboTun npunagy.
BOHW He npu3HayveHi ANs BUKOPUCTaHHS 3
iHLLOI MEeTO Ta He nNpuaaTtHi ans
OCBITNEHHSA NOOYTOBUX NPUMILLEHb.

*  BukopucToBy/iTe NULLE NAMMOYK/ 3
TaKUMW 3K TEXHIYHUMMN
XapakTepucTukamu .

2.6 CepsBic

« [Ins pemMoHTY npunagy 3sepranTecs A0
aBTOPM30BAHOr0 CEPBICHOMO LIEHTPY.

* BukopucToByriTe nuile opuriHanbHi
3anacHi YacTuHu.

«  CTOCOBHO namn BcepeayuHi Lboro Bupoby
Ta 3anacHuX namn, Wwo npoaarTbes
okpemo: Lli namnun npuaHayeHi ans
BMKOPUCTaHHSA y NOGYTOBMX Npunagax 3
eKkcTpeMarnbHUMK Pi3UYHUMU YMOBaMU,
TakvMu ik Temneparypa, Bibpauis,
BOJIOTiCTb, @00 NpuU3HAYeHi aAnst HagaHHA
iHdopMmaLii npo cTtaH poboTu npunagy.
BoHW He npu3HaYeHi Ans BUKOPUCTaHHSA 3
iHLIOO MeTOl0 Ta He NpuaaTHi 4ns
OCBITNEHHS1 NOBYTOBUX NPUMILLEHb.

2.7 YTunisauis

AN

* o iHcopmaLito 3 HanexHoi yTunisauii
npunagy 3BepHiTbCS OO OpraHis
MYHiLMnanbHOI BNagu.

* Big'egHante npunap Big enekTpomepexi.

* BigpixTe kabenb enekTpuyHoro
XMBMNeHHs 6nunsbko 4o npunagy Ta
yTuUnisyire 1oro.

* [punbepitb dikcaTop ABEPUAT, LWOO
YHEMOXITMBUTY iX 3a4MHEHHS, SKLLO iTH,
ab0 foMaLLHi TBAPUHY OMUHATLCA
BCepeauvHi npunagy.

NONEPEOXKEHHA!
IcHye Hebe3neka 3aayLUEeHHS.

Lleri npoaykT no 3micty Hebe3neyHnx
peyvoBUH Bignosigae Bumoram TexHIYHOro
pernameHTy obMexXeHHs BUKOPUCTaHHSA
Aesiknx Hebe3neyHnx pevyoBuH B
eneKTpPU4HOMY Ta eNleKTPOHHOMY
obnagHaHHi (noctaHoBa KabiHeTa MiHicTpis
Ykpainn Ne1057 Big 3 rpyaHst 2008p.)



3. YCTAHOBKA

NONEPEMKEHHS! 3.1 B6yAaoByBaHHs
[uB. po3ginu 3 iHpopmaldieto

i . be. /el |l
1oA0 Textilk Geanekm. @ YouTube Wievbecomees

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation
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3.2 Ak 3aKpinuTN AYXOBKY B CEKLii

4. OMNNC BUPOBY

4.1 3aranbHun ornsag,

g el

= r
—OIIII—OU

BBEA
(=]

N
-

4.2 Akcecyapu

* KombGiHoBaHa peLiTka
[nsa nocyany, dopm Ans BUMIYKK,
CMaXKEeHHS.
* [eko Ansi BUMNivkn
[ns BunikaHHS TOPTIB i BiCKBITIB.
* [eko ans rpuns/cmaxeHHs
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MaHernb KepyBaHHA

Mepemukay yHKLiN HarpiBaHHSA
INamna/cnmBon XuBneHHs
Ovcnneit

Pydka perynioBaHHs (Temnepatypw)
A 'HovkaTop/cumBon TemnepaTypw
Mntoc MNapa

Bl HarpisanbHiii enemeHTt

El Namna

BeHTunsatop

TVICHEHHSI kamepw

OnopHa peiika, 3HiMHa
MonoxeHHs nonuub

[Ins BUNikaHHA Ta cMaxkeHHs abo sk feko
Ans 36MpaHHs Xupy.

« TeneckoniyHi cnpsmoByBaui
TeneckoniyHi cnpaMoByBaui CrpOLLYHOTb
BCTaBMSAHHA Ta BUMMAHHS MOSINYOK.



5. MAHEJTb KEPYBAHHA

5.1 BucyBHi nepemMukadvi

[nsi BUKOpUCTaHHS npunagy py4ky
KepyBaHHs1. Pyyka KepyBaHHs1 BUCYBAETLCS.

5.2 CeHcopHi kHonku /| KHonku

HanawutyBaHHs Yacy

@ HanawTyBaHHs dyHKLiT roanHHMKA.
_I_ HanawTyBaHHs yacy
) NS yBIMKHEHHS Ta BUMKHEHHS pyHKUii «BeHTnnsiTop MIKOC».

A B A. OyHKUii roaMHHMKa
| B. Taiimep
LD goog ©
) |

6. NMEPEO NEPWNM BUKOPUCTAHHAM

MNONEPEOXEHHA!
[vB. po3ginu 3 iHdpopmadieto
LLIOAO0 TEXHikM Ge3neku.

6.1 Nepen nepwM BUKOPUCTAHHAM

13 oyxoBoi wacwu nig Yac nonepeaHbLOro NPorpiBaHHA MoXxe BUAINATACS 3anax i AWM.
lMepekoHariTecs B TOMy, LLO NPUMILLEHHSA OOpe NpoBITPOETLCS.

o" =

Kpok 1 Kpok 2 Kpok 3

HanawTyiTe roaMHHKK OuuncTiTb AyxoBy Wwady MonepeaHbLO NPOrpinTe NOPOXHIO
Ayxosy wady
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+, T — HaTWCHITb, Wo6
BCTaHoBUTK Yac. MpubnusHo
yepes 5 cekyHa GnnmaHHs npu-
NUHUTLCS, a Ha aucnnei Bigo-
6pa3utbecs vac.

BuimiTe i3 ayxoBoi wadw BCi
akcecyapw I 3HIMHi OMOpHi pe-
KN,

OuunctbTe ayxoBy Liady i ak-
cecyapu 3a J0NOMOro M’sKoi
raH4ipku, 3MO4€eHoi B Tenniin
BO/i 3 A0AaBaHHAM M’SIKOro 3a-
coby Ans YMLLEHHS.

1.

BcTaHoBiTE MakcumaneHy Tem-

nepatypy ans gyHkuii: E
Yac: 1 roa.
BcTaHoBITL MakcumanbHy Tem-

neparypy Ans gyHKuji: |f|
Yac: 15 xs.
BcTaHoBITb MakcumanbHy Tem-

nepartypy Ans gyHKuji:
Yac: 15 xs.

BumkHITL AyxoBy Wwady 11 3avekarite, 4OKM BOHa OXONoHe. BcTaBTe akcecyapm i 3HIMHI Onopu NOMUYOK y yXOBY

wady.

7. IWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

7.1 HanawTtyBaHHA: ®YyHKUIA

NONEPEMXEHHA!

[wuB. po3ainu 3 iHpopmaliieto
LLIOAO0 TEXHikM Ge3neku.

HarpiBaHHA

Kpok 1

HA.

MoBepHITb Nepemmkay yHKLilA Harpi-
BaHHs, W06 obpaT dyHKLi0 HarpiBaH-

Kpok 2

MoBepHiTb pyyky ynpaeniHHS, Wwob 06-
patu Temnepartypy.

Kpok 3

Micns 3aBepLUeHHs roTyBaHHSA NoBep-
HiTb PyYKV NEpPeMUKaHHS Y NMOMOXEHHS
«BUMKHEHOY, 06 BUMKHYTU AyXOBY
wady.

7.2 HanawTtyBaHHA cdyHkuii:Bentunarop MKOC

NMOMNEPEMXEHHA!

€ pU3MK OTPUMaHHs onikis abo NOLLKOAXKEHHSI Npunagy.

Kpok 1 MNepekoHanTecs, Wo AyxoBa wada xonoagHa.
Kpok 2 3anoBHiTb 3arnMbunHy kamepu BOAOMNPO-
BiZIHOIO BOAOLO.
MakcrmanbHa EMHICTb 3arnmMomHn
Kamepu ctaHoBUTb 250 mn. He 3anos-
HioWiTe 3arnnbuHy kKamepwm nig Yac roty-
BaHHsA abo konu AyxoBKa rapsya.
Kpok 3
pok BcTaHoBITb dyHKLjH0: .
HatucHiTb: . MounHae cBiTuTUCs inankaTop. Mpautoe nuie 3 dyHkuieto: BeHtunsaTtop MIHOC.
Kpok 4 MoBepHITb pyyKy perynoBaHHs TemnepaTypu, Wob BCTaHOBUTU TemnepaTypy.
Kpok 5 MonepeaHbLO NporpiiTe MOPOXHIO AyxoBY LWady BNpofosxk 10 XBUIMH ANA CTBOPEHHS BONOrOCTi.
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Kpok 6 MocTaBTe CTpaBy B ;yXOBKY.
[ue. po3gin «lMopaaw i pekomeraauii». He BigkpusanTe aBepusaTa AyXOBKM Mif Yac roTyBaHHS.

Kpok 7 [MoBepHiTb Nepemukayd hyHKLi HarpiBaHHA B MONOXEHHA « BUMKHEHO», W06 BUMKHY TN JyXOBY Lua-
dy.
- HaTWCHITb, W06 BUMKHYTK AyXOBY wWady. IHAnkaTop 3racHe.

Kpok 8 Micns 3aBepLUeHHs YHKLUiT 06epexxHO BiAUMHITE ABepusTa. [apa MoXxe CRpUYUHATY ONiKn.

Kpok 9 MepekoHainTecs, Wo AyxoBa wada xonoaHa. Buaanite 3anuwku Boaum i3 3arnmbuHn kamepu gyxo-
BOI Wwadwm.

7.3 PyHKUiT HarpiBy

®yHKUia Harpi- [oaaTok

B
®yHKuUia Harpi- [opaTok y
BY Po3mopoxyBaHHSA NpoayKTiB
o0 (oBoviB i pykTiB). Yac poamo-
[yxosa wada BUMKHeHa. POXYBaHHA 3aneXuTb Bif Kinb-
0 Po3smopoxyBaHHsi  kocTi Ta poamipy 3aMOpOXeHIx
NpoayKTiB.
MonoxeHHs «Bum-
KHEHO» — [lns npuroTyBaHHs Ha rpuni

- TOHKWUX CMY>KOK MPOAYKTY y Be-
YBIMKHEHHS namnu. - TIVIKIV KINbKOCTI, @ TakoxX Ans
Benvkui Fpunb  cmaerHs xniba.

Mipcsitka — [ns cMaxeHHs BENUKUX LMaT-
X Y KiB M’ica Y1 AOMALLHBOT NTULi 3
Ana opxo4acHoro BunikaHHA Ha KICTKAMU1 Ha OAHOMY PiBHi MOMK-
TPBOX PIBHAX NOMNLG | NIACYLLY- TypGo-rpunb i, MpuroTyBaHHs 3anikaHoK i
BaHHAM MPOAYKTIB. 3apYM'SHIOBAHHSI.
BcraHoBiTb TeMnepaTtypy Ha
({lb 20-40 °C Huxkue, Hix Ans Tpa- vV [nsa sunikaHHA nigy. Ons oTpu-
AvlinHe roTyBaHHs. Y MaHHS 6inbLU pyM’SHOT CKOPUHKM
BenTunsTop / [Ons gogasaHHA BONOrocTi nig, — Ta XPYCTKOi OCHOBM.
BeHtunatop 4ac rotyBaHHs. [ina oTpMMaHHs DyHkuia "Miga"
nntoc noTpiGHOro KONLOPY Ta XPYCTKOI
CKOPVHKY M} Yac BUMIKaHHS. —_— BunikaHHA Ta CMaXEHHS Ha -
[ns 36inbLueHHA COKOBUTOCTI HOMY pIBHI nonwnyl.

nig Yyac NOBTOPHOrO HarpiBaHHS. —
TpaguuiitHe roTy-

Lito cpyHKLito npusHayeHo ans BaHHA
‘Y 3aoLLamKeHHs eHeprii nig Yac
rotyBaHHs1. Iig Yac BUkopucTaH- . .
Bornora KOHBEKUIR st Ljei chyHKLT TeMnepaTypa 5 7.4 Mpumitkn no Bonora KoHBeKLiA

Kamepi Moxe Bigpi3HATUCA Big
BCTaHOBIEHOI. MoTyXHiCTb Ha-

Lis doyHKLis BUKOpucTOBYBanacs Ans

Fpiby MOXHA SMEHWINTH, NS 3abesneyeHHs BIANOBIAHOCTI knacy

nopaTtkoBoi iHdopmauii eHeproereKTVIEHOCTI Ta BUMoOram

avB. po3gain «LlloneHHe kopu- eKO,DMSaIZHy, 3rigHO 3 NMOJIOKEHHAMMU

cTyBaHHs», Mpumitkn fo: Bor- ctaHpaptis EU 65/2014 i EU 66/2014.

Ora KOHBEKUiA. BunpobyBaHHS BiAMNoBigHO 40 BUMOT

BunikaHHs TOPTIB i3 XpyCTKOIO craHpapty EN 60350-1.

OCHOBOK Ta KOHCEPBYBaHHS! : .
— nponyKTie. Mig yac NpUroTyBaHHS ABEpUSATa AYyXOBOI

HwxkHiiA Harpis wadpu matoTb ByTH 3a4nHeHi, abu npoueaypa
He Oyna nepepBaHa, a TakoX Ans
3abe3neyveHHs MakcMManbHoT
eHeproedeKTMBHOCTI AyX0BOI Lwadwu.
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IHCTPYKUiT LWOAO NPUrOTYBaHHSA OUBITLCA Y eHepro3bepexxeHHs ANBITbCA po3ain
posaini «Mopaaw i pekomeraauii», Bonora «EHeproeeKkTMBHICTbY, NYHKT
KOHBeKLUis. [Ins 03HaNOMMEHHS i3 «EHeprosbepexeHHs».

3aranbHUMK pekoMeHaauisMm1 Woao

8. ®YHKLUIT FTOOMHHWKA

8.1 ®yHKUii roAMHHMKa

®DyHKLisi rogUHHUKA 3acTocyBaHHs
@ BcraHoBneHHs, 3miHa i nepesipka 4acy 4obw.
Yac nobu
Iel BcraHoBneHHst TpuBanocti pobotu ayxoBoi wadmu.
TpuBanictb
D HanawTyBaHHsi Yacy 3BOpPOTHOrO Bianiky. Lis doyHkuUis He BNnuBae Ha po-

60Ty AyxoBku. Lito dyHKLito MOXHa HanawToByBaT y Byap-akuin Yac, Ha-

Taiimep BiTb KON AyxoBa Wada BUMKHeHa.

8.2 HanawTtyBaHHA: ®yHKUii roAUHHUKA

HanawTyBaHHs: Yac no6bu

@ — Bnumae, konu gyxosa wada nia'eAHyETbCA A0 eNeKTPOMEPEXi, Y pasi BUMKHEHHS XVUBMNEHHS Ta Konv Tan-
Mep He BCTaHOBMEHO.

+, T — HaTWCHITb, WOo6W BCTAHOBUTM Yac.
MpnbnusHo Yepes 5 cekyHa GrIMMaHHS NPUNUHWUTLCS, @ Ha Aucnnei Bigobpa3nTbes yac.

Ak 3amiHuTK: Yac pobum

Kpok 1 N ) ) ) . @
P @ — HaTucKaiiTe Aekinbka pasis, Wobu 3MIHUTI NOTOYHMIA Yac aobu. \J — nouHe 6rvmaTu.

Kpok 2 + —_ .
P , — HaTUCHITb, LLOBW BCTAHOBUTY Yac.
MpnbnusHo Yepes 5 cekyHa 6GrIMMaHHS NPUNUHATLCS, @ Ha Avcnnel Bidobpa3nTbes yac.

HanawTtyBaHHs: TpuBanictb

Kpok 1 YcTaHoBITb dyHKLito Ayx0BOI Wwadw i TemnepaTypy.
Kpok 2 U .
P @ — HaTuCcKaWTe Kinbka pasis. Iel — noyHe Gnumatu.
Kpok 3 + — . .
, — HaTWCHITb, LWOOW BCTAHOBUTM TPUBANICTb.
Ha gucnnei Bigo6paxaeTtbes: |_)|
|9| — Bnumae nicnsa 3aBepLUeHHS BCTAHOBIIEHOrO Yacy. JlyHae 3BykoBwUiA curHan, i Ayxosa wwada
BUMMWKAETHCS.
Kpok 4 HaTtucHiTb 6yab-siKy KHOMKY, LLIOOW BUMKHYTV 3BYKOBUIA CUTHar.
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HanawTryBaHHs: TpuBanictb

Kpok 5 [MoBepHiTb NepemuKadi B NONOXeEHHA « BUMKHEHO».

HanawTyBaHHsa: Tanimep

Kpok 1 o . .
P @ — HaTuCcKaWTe Kinbka pasis. Q — noYyHe Bnumatu.
Kpok 2 —_ .
P + — HaTWCHITb, LOBM BCTAHOBUTM Yac.
DyHKLiA 3anyckaeTbCcA aBTOMaTUYHO Yepes 5 cekyHA.
Micnsa 3akiH4eHHs1 BCTAHOBMIEHOrO Yacy NnyHae curHan.
Kpok 3 HaTtucHiTb 6yab-siKy KHOMKY, LLIOOW BUMKHYTV 3BYKOBUIA CUTHan.
Kpok 4 [MoBepHiTb Nepemukadi B MONOXeHHA « BUMKHEHO».

CkacyBaHHsA: DyHKLUii roAMHHUKA

Kpok 1 . . .
P @ — HaTucKalTe Aekinbka pasiB, oKW He NoYHe GnvmaTti cMMBON OYHKLiT FOAUHHMKA.

Kpok 2 HaTucHitb i yTpumyiite: — .

DYHKUiO roanHH1Ka Byae BUMKHEHO Yepes AeKinbka CeKyH,.

9. BUKOPUCTAHHA NPUNALOA

obmexyBavamu, Lo 3anobiraoTb

1

HMOBHESEE:M(E;I}T(E(; vaLlieto nepekugaHHio. Bucokuii 06igok HaBkpyru
o 'OpTe)leiKl/l 663“6214 H NOSNINYKN HEe A€ Nocyay 3iCKOB3HYTU 3

tHoA ’ MOSINYKM.

9.1 BcTaHOBREeHHs akcecyapiB

Hesenvka 3arnnubuHa Bropi nokpatlye
©e3neky. Lli 3arnnbunHmn € Takox

PewiTka:

[MpocyHbTe peLiTky MK HanPAMHUMU NaHkaMu
OMOPHUX PEVIOK | NepeKoHanTecs, WO i HiXKM
CNPSMOBaHO [OHN3Y.
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INucT ansa BunikaHHa /FNn6oka ckoBopiaka:
MpocyHbTe AeKo MK HaNPSIMHUMW NaHkaMu ono-
PHUX PENoK.

PewiTka, luct ansa BunikanHsa /Fnnboka ckoBo-
pigka:

MocTaBTe AeKO MK HANPSIMHUMM Ha OMOPHiW pe-
1L, @ KOMBIHOBaHyY peLUiTKy Ha HanpsIMHi 3BepXy.

9.2 BukopuctaHHs TerneckoniyHux
HanpPAMHUX

He 3malyyriTe TeneckoniyHi HanpsiMHi.

Kpok 1 MoBHICTIO BUTATHITL NpaBy 11 niBy Tene-

CKOMIYHY HaNpsIMHy.

[NepLu HiX 3a4nHUTY ABepuATa AyXOBKU,
nepeKkoHamTecs B TOMy, LLO TENECKOMNiYHi
HanNpsAMHI MOBHICTIO 3aWiLLNy BCepeanHy
OyXOBOI Ladgwm.

Kpok 2 MocTaBTe KOMGIHOBaHY peLLiTKy Ha Te-
ecKoniYHi HanpsIMHI, a NoTiM obepex-

HO 3aLUTOBXHIiTb iX y AyXoBY wwady.

10. JOOATKOBI ©YHKLII

10.1 OxonomxxyBanbHUM
BEHTUNATOP

MMig yac po6oTtn ayxoBoi wacdcu
OXOJNOMKyBaNbHUIA BEHTUNATOP

444  YKPAIHCBKA

aBTOMaTUYHO BMUKAETLCA ANSA NITPUMKN
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10.2 3ano6ixxHU1 TepmocTaTt

HenpaBunbHa po6oTa AyxoBoi wadwu Yu
MOLLKOKEHI KOMMOHEHTN MOXYTb
CcnpuYMHUTK HebesneyHe neperpiBaHHs. LLlo6

11. MOPAOWN | PEKOMEHOALLIT

[uB. po3aginu 3 iHhopmalieto
LLIOAO TeXHikM B6esneku.

11.1 PekomeHaauii wono
NPUroTyBaHHSA

[yxoBa Wwada mMae n'aTb NONoXeHb Ans
BCTaAHOBMEHHS MOMUYOK.

Hymepauis piBHIB NOYMHAETLCA 3 AHMLLA
OyXOBOI Wadw.

Y Bawin oyxoBin wadi MoXHa BuUMikatu Ta
CMaXuWTu CTpaBu Ha BiAMIHY Bif nonepeaHboi
MoZeni AyXOBKW. Y HaBeAeHUX HKYe
Tabnuusix HagaHa iHdopMmalLlist Npo
CTaHAapTHI HanalwTyBaHHA TemnepaTypu,
Yyacy NPUroTyBaHHS Ta NMOMOXEHHS MOMNYKU.

FAKLLO BM He MOXeTe 3HaWTU HanawTyBaHHSA
AN NEeBHOrO peLenTy, ckopucTamnTecs
HanawTyBaHHAMW AN aHanoriYyHoro
peuenTy.

[yxoBa Wada ocHalleHa crneyjianbHo
cucTemolo, fka 3abeaneuye LMpKynsuiio
NoBITPS Ta NOCTIiViHY PEeLUpPKynALio napw.
3aBasku Ui CUCTEMi MOXHa roTyBaTu
CTpaBu B CepeoBULLi, HACUYEHOMY Napoio,
o0 BOHM 3anuiianucsa M’'SkumMn BcepeauHi i
BKPUBANuUCs XpyCTKOK CKOPUHKOK 330BHI. Lle
CKOPOYYE Yac roTyBaHHs Ta CrMOXWBaHHS
eHeprii.

11.2 BenTtungarop MNJOC
CraBTe nocya Ha Apyrui piBeHb NONNYKM.

BrkopucToByiTe AeKO AN BUNIKAHHS.

% TOPTWU / BUMIYKA / X1IB

Meumnso / Kopxwuku / Kpyacanu

3anobirtu ubomy, AyxoBa wada obnagHaHa
TEPMOCTaTOM, KU NPUMNMHSE nogadvy
XuBneHHs. [lyxosa wada BMUKaETbCA
aBTOMAaTWUYHO, KON TemnepaTtypa 3HU3UTLCS.

BunikaHHA nuporis/TopTiB
He BigkpvBaliTe aBepusitTa, NOKM He CMNVHE
3/4 BCTAaHOBNEHOro Yacy BUMiKaHHs.

SAKLLo BM roTyeTe 04HOYACHO Ha ABOX AeKaXx,
3anuanTe oauH piBEHb MiXK HAMM
NMOPOXHIM.

FoTyBaHHA M’sica i pubum

AKLo cTpaBa OyXe XUpHa, BCTAHOBITb
nigaoH, Wwob YHUKHYTM YTBOPEHHSA NAAM, SKi
6yae BaXKo BUAANUTW.

Micnsa npurotyBaHHA 3adekarite NpubIN3HO
15 XBUMNVH, NEPLL HXK po3pi3aT M'ACO — TaK
BOHO HE BTPATUTb CiK.

LL{o6 YyHVKHYTW yTBOPEHHS HaAMipHOT
KiNbKOCTI AMMY B AyXOBil wadi nig yac
CMa@XEHHs1, HanuiTe y NiaaoH TPOXM BOOMN.
LLlo6 yHMKHYTK KOHOEHcaUii Aumy, 3aBxau
AopfasaviTe BoAy Nicns Toro, Sk BOHa
BMMNapyeTbCS.

TpuBanicTb NPUroTyBaHHA
TpuBanicTb NpUroTyBaHHA 3aneXuTb Big
TUNYy CTPaBW, ii KOHCUCTEHLT Ta KiNbKOCTI.

Ha noyaTky cTexTe 3a npoLecom
npuroTyBaHHs cTpas. BusHayTte Hankpalwi
napameTpu (Temnepatypy, TpuBanicTb
roTyBaHHS TOLLIO) ANS BalLMX peuenTis
CTpaB, KiflbKOCTi, KYXOHHOrO nocyay.

= D
(mn) (°C) (xB.)

100 150 - 180 10-20
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o Y
TOPTU / BUNIYKA / XTNIB

(M) (°C) (xB.)

dokaya 100 200 -210 10-20
Miya 100 230 10-20
Xni6Huin pynet 100 200 20-25
Xni6 100 180 35-40
Cnvsouii nupir / AGny4HWiA nupir / Bynoyku 3 kopuueto, BuneyeHi 100 - 150 160 - 180 30-60
y chopmi
Bukopuctosyrite 150 M BOAK, SKLLO HE 3a3HAYEHO iHLUe.

£ O

444 3AMOPOXEHI TOTOBI CTPABU

(°C) (xB.)

Niya 200 - 210 10-20
KpyacaHu 170 - 180 15-25
Jla3aHbs, BukopucToByiite 200 mn 180 - 200 35-50

BukopuctoByite 100 mn BoAu.
YcTtaHoBiTb TemnepaTtypy Ha 110 °C.

AOOBELAEHHA CTPAB OO FTOTOBHOCTI (D

(xB.)
XnibHun pynet 10-20
Xni6 15-25
Pokava 15-25
M'sico 15-25
Macta 15-25
Niya 15-25
Puc 15-25
OBoui 15-25

BukopucrtoBywnte 200 mn BOAMW.
BukopucToByiTe cknsiHy hopMy Ans BUMNIKaHHS.
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G;;;B NMIACMAXYBAHHA IIIE! <:::)
(°C) (xB.)
PocT6ich 200 50 - 60
Kypka 210 60 - 80
CMaxeHa CBUHWHA 180 65 - 80

11.3 CmaxeHHs i BUNnikaHHSA

@ TpapuuiiHe rotyBaH- BeHTunsTop @

ToP- M7

™ XB.

I Je
(°C) (°C)

36uTi cymiLwi 170 2 160 3(2Ta4) 45-60 dopma gns
TOpPTY

Bupo6u 3 nicouHo- 170 2 160 3(2T1a4) 20-30 ®opma gna

ro Ticta TOPTY

CwvipHuii nupir 3 170 1 165 2 60 - 80 dopma ans

MacrnsiHKOo TOpTY, @ 26 CM

Wrpynens 175 3 150 2 60 - 80 Ivct ans suni-
KaHHS!

Mupir 3 BapeHHsm 170 2 165 2 30-40 dopma ans
TopTy, @ 26 cM

PisaBsiHuiA TopT, 160 2 150 2 90 - 120 dopma gns

nonepeaHLo nNpo- TopTY, @ 20 C™

rpiTe NOpOXHIo

[YXOBKY

CnvBoBUIA NUpir, 175 1 160 2 50 - 60 dopma ans

nonepeaHLo Npo- BUNIKaHHS X1i-

rpiiTe NOPOXHIo 6y

LYXOBKY

Kekc 170 3 140 - 150 3 20-30 TueT ans suni-
KaHHs

Kekc, aBa piBHi - - 140 - 150 2124 25-35 Iuct ans Buni-
KaHHs

Kekc, Tpu piBHi - - 140 - 150 1,3T1ab 30-45 INvet ans suni-
KaHHS!

MNeunBo 140 3 140 - 150 3 30-35 Ivct ans suni-
KaHHs!

MNeunBo, ABa piBHI - - 140 - 150 2Ta4 35-40 Iuct ans suni-

KaHHA

YKPAIHCBKA 447



% TpapuuinHe rotyBaH- BeHTunsaTop @

ToP- M4

™ XB.

I e ™
(°C) (°C)

MeumnBo, Tpu piBHI - - 140 - 150 1,3T1a5 35-45 Tuct ans suni-
KaHHs

Bese 120 3 120 3 80 - 100 Iuct ans Buni-
KaHHs

Bese, aBa piBHi, - - 120 2Ta4 80 - 100 INuet ans suni-

nonepeaHLo Npo- KaHHSI

rpiviTe NOPOXHIO

LYXOBKY

Bynouku, none- 190 3 190 3 12 -20 IucT ans suni-

peaHbOo nporpinTe KaHHSA

MOPOXHIO [yXOBKY

Exnepu 190 3 170 3 25-35 Tuct ans suni-
KaHHs1

Eknepw, oBa piBHi - - 170 2Ta4 35-45 Ivct ansa suni-
KaHHs

Mnacki Taptn 180 2 170 2 45-70 dopma gns
TopTy, @ 20 C™M

PpyKTOBMIA NUPIr 160 1 150 2 110 - 120 dopma gns
TOpTY, @ 24 C™

[MonepeHbO NPOrpinTe NOPOXHIO AYXOBKY.

TpaauuiniHe rotyBaHHsA BeHTunaTop

yXHIB 1 MILA

O

®

i 1 w

(°C) (°C)
Binuii xni6, 1-2 wry- 190 1 190 1 60-70 -
kn, 0,5 Kr KoxkHa
YKuTHin xni6, none- 190 1 180 1 30-45 dopma gns
peaHe nporpiBaHHA He BUMiKaHHA Xni-
noTpibHe oy
Xni6Hwuii pyneT, 6 - 8 190 2 180 2(2Ta4) 25-40 Jluet ansa Bu-
6yrnoyok nikaHHs
Miya 230 - 250 1 230 - 250 1 10-20 EmanboBaHe

neko

Kopskuku 200 3 190 3 10-20 Ivet ans su-

nikaHHs

[MonepeaHbO NporpiviTe NOPOXKHIO AYXOBKY.

BukopucToBynTe dopmy Ans TOpTy.
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% BIAKPWUTI NAUPO-

TpaauuiiHe rotyBaHHA

I

BeHTunsitop

E(- (xB.)

i

(°C) (°C)
Biakputuii nupir 3 makapoHamu, 200 2 180 2 40-50
nonepeaHe NPorpiBaHHs He no-
TpibHe
OBouyeBuii cbnaH, nonepegHe 200 2 175 2 45-60
nporpiBaHHsi He NoTpibHe
Kiwwi 180 1 180 1 50 - 60
JNazaHbs 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
KaHrennoHi 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40

CraBTe nocya Ha Opyrui piBeHb NOMNYKA.

BrKopucTOBYITE PELLITKY.

S

TpaauuinHe roty-

BeHTunsatop @

M’SICO BaHHSA
-
(°C) (°C)
AnosnumHa 200 190 50-70
CBUHMHA 180 180 90 - 120
TensatuHa 190 175 90 - 120
AHrniicbkunii pocTbid, neab NpocMaxeHuit 210 200 50 - 60
AHrnivicbkuii pocTbid, cepegHbo NnpocmaxeHunin 210 200 60-70
AHrniicbkunii poctbid, fobpe npocmaxkeHui 210 200 70-75
TpapuuiHe rotyBaH- BeHTunsitop
S M’ICO HA @
I ™
(°C) (°C)
CBuHAYa nonarka, 3i LLKIipKo 180 2 170 2 120 - 150
CBUHSsYa rominka, 2 LWwmarku 180 2 160 2 100 - 120
Hixka AarHatu 190 2 175 2 110 - 130
Llina kypka 220 2 200 2 70-85
Lina inanyka 180 2 160 2 210-240
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@ TpapuuinHe rotyBaH- BeHTunstop @
M’siCO RA

I k"

(°C) (°C)
Llina kauka 175 2 220 2 120 - 150
Llina rycka 175 2 160 1 150 - 200
Kponuk, HapizaHuin LumaToykamm 190 2 175 2 60 - 80
3aeLpb, Hapi3aHWii LUMaToYKamm 190 2 175 2 150 - 200
Linuii dasaH 190 2 175 2 90 - 120
CraBTe nocya Ha Apyruii piBeHb NOMUYKN.
TpapuuinHe rotyBaH- BeHTunstop
& PUBA HA @
-
(°C) (°C)
®openb / Mopcbknii nfiw, 3 - 4 pubuHn 190 175 40-55
TyHeup / Nococs, 4 - 6 dine 190 175 35-60
11.4 'punb
[MonepeaHbO NPOrpinTe NOPOXHIO AYXOBKY.
CraBTe nocya Ha YeTBepTUli pPiBEHb MOSUYKM.
[oTyliTe Ha rpuni Mpu MakcMmManbHOMY HamnalTyBaHHI TemnepaTtypu.
@ rPUIb ' @ @
(xr) (xB.) (xB.)
1-1 Gik 2-n Gik
Creiku 3 dine, 4 wrT. 0.8 12-15 12-14
BidwTekc, 4 wr. 0.6 10-12 6-8
Kos6ackwu/cocucku, 8 - 12-15 10-12
Bia6ueHi koTneTn, 4 wr. 0.6 12-16 12-14
Kypka, nonosuHa, 2 1 30-35 25-30
Ke6ab, 4 - 10-15 10-12
Kypsiya rpyaunHa, 4 wr. 0.4 12-15 12-14
Byprepu, 6 0.6 20-30 -
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@ rPUINb '

(xr) (xB.) (xB.)
1-1 Gik 2-1 6ik
Pu6bHe dine, 4 wr. 04 12-14 10-12
'piHkK 3 ByTEepbpoAHOID HauMHKOD, 4 - 6 - 5-7 -
TocT, 4 -6 - 2-4 2-3

11.5 Typ6o-rpunb
[MonepeaHbO NPOrpinTe NOPOXHIO AYXOBKY.

CraBTe nocyg Ha nepwuii abo apyrun piBeHb
MOMUYKM.

[ns po3paxyHKy Yacy CMaXXeHHs MOTPiGHO
NMOMHOXUTM Yac, BKasaHui y Tabnuui Hnx4e,
Ha TOBLUYMHY bine y caHTUMeTpax.

@ ANOBUYMK- @

@ TENATUHA @

HA (°C) (xB.)
PocT6ic abo cine, 190 - 200 5-6
nefb NpOCMaXxeHe
Poct6ic abo cine, no- 180 - 190 6-8
MipHOrO MPOCMaXeHHS
Poct6ic abo dine, no- 170 - 180 8-10
6pe NpocMaxeHHs

; CBUHUHA @

(°C) (xB.)

Jlonatka / Wwitka / 160 - 180 90-120
Okict, 1-1,5kr
Bin6usHi kotnetn / Pe- 170 - 180 60 -90
Gepue, 1-1,5«kr
M’aicHi xni6ui, 0,75-1 160 - 170 50 - 60
Kr
CBuHsAYa pynbka, no- 150 - 170 90 - 120
nepeaHbO BiABapeHa,
0,75-1«r

; TENATUHA @

(°C) (xB.)

CmaxeHa TenatnHa, 1 160 - 180 90 - 120

Kr

(°C) (xB.)

Tensva pynbka, 1,5-2 160 - 180 120 - 150
KP

; ArHATUHA @

(°C) (xB.)

Hora srusTu / 3aneve- 150 - 170 100 - 120
Ha 6apaHuHa, 1-1,5
K
CnuHka arHatm, 1-1,5 160 - 180 40 - 60
KP

; OOMALLHA @
nTuua (°C) (xB.)
MTuyq, nopuiriHa, 0,2 - 200 - 220 30-50
0,25 Kr KoXHa
Kypka, nonoswuHa, 0,4 - 190 - 210 35-50
0,5 Kkr koXxHa
Kypka, nynsipka, 1-1,5 190 - 210 50-70
K
Kauka, 1,5 - 2 kr 180 - 200 80 - 100
lycka, 3,5 - 5 kr 160 - 180 120 - 180
IHanyka, 2,5 - 3,5 kr 160 - 180 120 - 150
IHanuKa, 4 - 6 kr 140 - 160 150 - 240
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@ﬂ PUBA (HA @

MAPI) (°C) (xB.)

Llina pubwuHa, 1-1,5kr 210 - 220 40 - 60

11.6 Po3mopoxyBaHHs

X @ O

O

®

(kr) Yac po3mopoxy- Yac noganbluioro
BaHHA (XB.) PO3MOPOXYyBaHHA
(xB.)
Kypka 1 100 - 140 20-30 Moknagitb KypKy Ha nepe-
BepHyTe bnioaLe, po3mi-
LLleHe Ha BenuKin Tapinui.
MepeBepHiTb No 3aBep-
LUEHHi NOMOBUHYM Yacy.
M'sco 1 100 - 140 20-30 [MNepeBepHiTb NO 3aBep-
LUEHHi MOMOBUHYM Yacy.
0.5 90 - 120
BepLukm 2x0,2 80 - 100 10-15 BepLukm nobpe 36uBatoTh-
Cs1, HaBITb 32 HAsiBHOCTi He
MOBHICTIO PO3MOPOXEHNX
3rycTKiB.
dopenb 0.15 25-35 10-15 -
MonyHuusa 0.3 30-40 10-20 -
Macno 0.25 30-40 10-15 -
Meunso 1.4 60 60 -

11.7 DerigpaTauii - BeHTunstop

HakpuBaiite 4eKo KMPOHENPOHNUKHIM

nanepom abo nepraMeHToM Ans BUMiKaHHS.

[Ina oTpMMaHHSA KpaLoro pesyneTarty
BMMKHIiTb AyXOBY LAy nicnsi 3aBepLUEHHsI
NOMOBMHM Yacy CyLUiHHSA, BigKpuinTe
OBepusTa i gavite i OXONOHYTU NPOTAroM
HOMi, W06 3aBepLUNTU CYLLIHHS.

[lns ogHOro geka BUKOPUCTOBYWTE TPETIN
piBEHb MOSNNYKM.

[ns ABOX AeK BUKOPUCTOBYMTE NEPLUNN i
YeTBEPTUI PiBEHb NOMNYKN.
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@ OBOuI @
(°C) (roa.)
Ksacons 60-70 6-8
Mepeub 60-70 5-6
OBovi gnsi cyny 60-70 5-6
pnén 50-60 6-8
Tpasu 40-50 2-3

Bubepitb Temnepatypy 60-70 °C.



%ﬁ‘ DPYKTU

O

?:@ ®PYKTH @

(roa.) (roa.)
Cnvisu 8-10 Aényka, cknboykn 6-8
ABpukocu 8-10 IpyLwui 6-9

11.8 Bonora KoHBeKLUif - peKOMeHOOBaHi akcecyapu

BukopucToByinTe TemHi MaToBi hopmu Ta nocyd. BoHu kpalye nornuHatoTb TEMMo, HiX CBITNuA
Konip Ta 6nmckyunii nocyg.

- DopMoUKM
Heko ans nium [eko Ans BunikaHHaA ®dopma gnsa nupora
KepamiyHi
TemHe, maToBe TemHe, maToBe . TemHe, maToBe
niameTp 28 cm niameTp 26 cm piamerp 8 cm, Bu- niameTp 28 cm
cota 5 cm

11.9 Bornora KoHBeKUisi

[ns oTpMMaHHs Havikpalwux pesynbTaTis
OOTpUMyMTECS pekoMeHaalin, 3a3HadYeHnX y

Tabnuui HxYe.

¥ = ("
N Lru
(°C) (xB.)

Conogki 6ynoykun, 12 geko Ans BunikaHHsA abo rmm- 175 3 40 - 50

LuT. 60Ka apoBHS

Bynouku, 9 wr. [EeKo Ans BunikaHHa abo rmn- 180 2 35-45
60Ka xapoBHS

Miua, 3amopoxeHa, pewiTka 180 2 45 -55

0,35 kr

PyneTt 3 mxemom OeKo ans BunikaHHa abo rmu- 170 2 30-40
60Ka apoBHS

BpayHi Aeko Ans BunikaHHs abo rmm- 170 2 45-50
6oka xapoBHsI

Cydne, 6 wrT. KepamiyHi opMoYKmM Ha pe- 190 3 45-55
LT

BickBiTHI kopxi dopma ans kopxa Ha pewityi - 180 2 35-45
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¥ = 5 1k O

(°C) (xB.)

CeHpBiy «BikTopisi» hopma ans BunikaHHa Ha pe- 170 2 35-50
LUiTL

MpuBapeHa puba, 0,3 pgeko AnsA BunikaHHa abo rnn- 180 2 35-45

Kr 6oka xapoBHsI

Llina pubwuHa, 0,2 kr [eko Ang BunikaHHa abo rmu- 180 3 25-35
60Ka apoBHS

Pu6He dine, 0,3 kr OeKo Ans niyy Ha pewiTui 170 3 30-40

BapeHne m’sico, 0,25 OeKo ans BunikaHHa abo rmu- 180 3 35-45

Kr 60kKa apoBHS

LWawnwuk, 0,5 kr Oeko Anst BunikaHHs abo rmn- 180 3 40-50
6oka xapoBHsI

MNeunBo, 16 wrT. [EeKo Ans BunikaHHa abo rmu- 150 2 30-45
60Ka XapoBHS

MakapyHu, 20 wrT. [EeKo Ans BunikaHHs abo rmn- 180 2 45 -55
6oka xapoBHsi

Keke, 12 wr. [eko Ans BunikaHHs abo rmu- 170 2 30-40
60Ka apoBHS

CornoHa Bunivka, 16 OeKo ans BunikanHa abo rmu- 170 2 35-45

LT, 6oka xapoBHsI

[MNeunBo 3 nicoyHoro neko Ans BunikaHHa abo rmu- 150 2 40 - 50

Ticta, 20 wr. 6oka xapoBHsI

TapTaneTku, 8 wT. [EeKo Ans BunikaHHa abo rmn- 170 2 30-40
60Ka *apoBHS

OBoui, BapeHi, 0,4 kr  aeko Ans BunikaHHs abo rmn- 180 2 35-45
6oka xapoBHsi

BereTapiaHcbkuii oM-  feko Ans niuy Ha peLuiTui 180 3 35-45

net

Cepef3eMHOMOpPChKi  AeKo Ans BunikaHHsA abo rmmu- 180 4 35-45

oBoui, 0,7 kr 6oka xapoBHsI

11.10 IHbopmauisa ana
BOCNigHULBKUX YCTaHOB

TecTyBaHHs BignoBigHo Ao ctaHaapty IEC
60350-1.
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o=m
¥ B = EBE
\ o
(°C) (xB.)
ManeHbki Ti- TpaguuiiHe ro-  [eko ans 3 170 20 -30 -
cTeyka, 20  TyBaHHS BUMiKaHHSA
LITYK Ha Ae-
Ko
ManeHsbki Ti- BeHTunsTop Oeko ans 3 150 - 20-35 -
cTeuka, 20 BUMIKaHHA 160
LITYK Ha de-
Ko
ManeHsbki Ti- BeHTunatop Oeko ans 2T1a4 150 - 20-35 -
cTeyka, 20 BUMiKaHHSA 160
LITYK Ha fe-
Ko
AbnyyHuin TpaguuinHe ro-  Pewwitka 2 180 70-90 -
nvpir, 2 TYBaHHS
dopmn B20
c™m
ABnyyHwWiA BeHTunstop Peuitka 2 160 70-90 -
nupir, 2
hopmn B20
cM
BicksiT, TpaguuiiHe ro-  Pewwitka 2 170 40-50 MonepeaHbLO Nporpiii-
dopma ans  TyBaHHS Te Ayxosy Lady npo-
TopTa 26 TArom 10 XBUAKH.
cm
BicksiT, BeHTunsTtop Peuitka 2 160 40 - 50 MonepeaHbO Nporpin-
dopma ans Te AyxoBy Lwady npo-
TopTa J26 Tarom 10 XBUNKUH.
cm
BicksiT, BeHTtunsTop Pewitka 2T1a4 160 40-60 MonepeaHbO Nporpiii-
cdopma ans Te AyxoBy Lady npo-
TopTa B26 TArom 10 XBUIUH.
cm
MicoyHi xni-  BeHTunatop Oeko ans 3 140 - 20-40 -
606ynoyHi BUNIKaHHS 150
BMpPOGU
MicoyHi xni-  BeHTunatop Oeko ans 2T1a4 140 - 25-45 -
606ynoyHi BUNIKaHHS 150
BMpOGU
MicoyHi xni-  TpagwuuinHe ro-  [eko ans 3 140 - 25-45 -
606ynoYHi TYBaHHS BUMiKaHHSA 150
BMpPOGU
Toct, 4 -6 punb Peuitka 4 Makc. 2-3 XBUNWHW Ha MonepeaHbO Nporpin-
LITYK OfHiln CTOPOHI, 2-3  Te AyxoBy Wwady npo-

XBUMWHW Ha ApYTii
CTOpPOHiI

TArOM 3 XBUIIWH.
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X B

= EBBO ©

(°C) (xB.)
Byprep 3 punb Pewitkata 4 MakKc. 20-30 MocTtaBTe peLliTky Ha
ANOBUYUHN, niagoH ans 4eTBEpPTUiA piBEHb, a
6 wryk, 0,6 36upaHHsi nigaoH Ans 36upaHHs
Kr Kupy XUPY — Ha TpeTin pi-

BEHb AyXOBOI Wwadw.
MepeBepHiTb NpoayKT
no 3aBepLUEeHHi nosno-
BWHM Yacy Npuroty-
BaHHS.

[NonepeaHbO Nporpin-
Te AyxoBy Lwady npo-
TArOM 3 XBUIIVH.

12. fornAag | O4MWEHHA

NONEPEMXEHHA!
[OuB. po3ginu 3 iHpopmaldieto

Loao Tex

Hikn Gesneku.

12.1 TpUMITKM WOJ0 YULLEHHA

<

OuncTbTe NULBOBY NaHesnb AyXOBOi Wadu 3a LONOMOrol M’SKOi raH4ipku, 3MOYEHOI B Ten-
nii BoAi 3 JoAaBaHHAM M'SIKOro 3acoby Anst unLeHHs. OuncTiThb | nepesipTe yLinbHoBaY
[OBEPLSAT HABKOIO paMu Kamepu [yXOBKM.

MeTanesi FIOBerHi Cﬂi,Cl. YUCTUTU 32 AONOMOIroK PO34YUHY OANA YULLEHHA.

3acobu ans uu-
LWeHHsA

BurikopucToByiiTe HearpecuBHUiA 3acib Ans YnLLeHHs nnsaM. He 3acTocoByiiTe /ioro Ha kaTta-
NITUYHIA NOBEPXHI.

=

OuuyiiTe kamepy AyX0BOi AU NicNs KOXHOTO BUKOPUCTaHHS. HakonMyeHHs xupy i iH-
LUMX 3aULLKIB Ki MOXe CMPUYMHUTA 3aropsiHHS.

[

LlloaeHHe Kopu-
CTyBaHHS

BcepenuHi gyxoBoi wadu abo Ha cknsHii naHeni ABEPLAT MOXe YTBOPOBATUCS KOHAEHCAT.
LLlo6 3mMeHWUTH KoHAEH AL, Nepes NPUroTyBaHHSM CTpaBu AaiiTe npunagosi nonpavtosa-
71 npotsarom 10 xBUNUH. He 3anuLariTe rotoBi cTpasu y AyxoBii wadi AosLlue 20 XBUNWH.
[MpoTupaiTe BHYTPILIHIO KAMEPY M’AKOK TKaHWHOHO NICNs KOXHOMO BUKOPUCTaHHS.

s,
c24

[licna KOXXHOro BUKOPUCTaHHS MUITE Ta NPOCYLUYINTE BCi akcecyapw. BukopucTtoByiite M’ aky
raH4ipky, 3MO4eHy B Tennii BoAi 3 AoAaBaHHAM HearpecuBHOro 3acoby Ansi ounLieHHs. He
MWIATE akcecyapw y NOCYAOMMIHIA MaLLKHI.

Axkcecyapu

Akcecyapu 3 aHTUNpUrapHUM NOKPUTTAM 3a6OPOHAETLCA MUTU 3 BUKOPUCTAHHSIM arpecmBs-
HKX 3acobiB YM rocTpux NpeagmeTiB.
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12.2 Ak uynctuTh: 3arnMbuHa

Kamepu

OuncTiTb 3arnMbuHy kamepwu, WoO B1AANUTH

3anuLLKM BanHa nicnsi roTyBaHHA 3 Napor.

Kpok 1

Kpok 3

Hanwiite 250 mn 6inoro outy y 3a-
rnmbuHy kamepu. BukopucTosyiite
OLleT i3 MaKCMMarbHOI KOHLIEeHTpa-
Lieto 6% 6e3 OMILLIOK.

3ayekalite, 4OKM OLIET PO3UNHUTL
3anuLukm BanHa npotarom 30 xBu-
TIMH B yMOBax TemnepaTtypu HaBKo-
NULLHBOrO CepeaoBuLLa.

[MomwuiiTe BHYTPILLHIO Kamepy
M'SIKOIO FaH4ipKOLO i TEMMOK BOAO.

Onsa dyHkuii: BeHtunatop MIKOC ounwyiite ayxoBy wady nicns koxHux 5—10 uykniB roTyBaHHs.

12.3 Ak 3HaATU: ONopun Nnonnyok /
KaTaniTuyHi naHeni

[ns oynLeHHsa ayxoBoi wadu BUNMITL
Onopw NOMNYOK /KaTaniTMyHi naHeni.

Kpok 1

BuMmkHITE AyxoBy iady n 3avekante,
[IOKV BOHA OXOMOHe.

Kpok 2

CrnoyaTtKy NOTArHITb NEPEHI0 YacTu-
HY OMOPHOI perikn Bif BGiYHOT CTiHKM.
YTpuMmyiiTe 3aHI0 YacTUHY Hanpas-
NS0YOI ANA MONMYKM Ta KaTaniTuyHy
naHenb Ha Micli. Katanituuxi naneni
He NPUKPINneHi 4o CTIHOK AyXOBOI Lia-
dun. BoHn MoxXyTb BnacTv nicns Buii-
MaHHS onop ANs NOJINYOK.

Kpok 3

[MOTArHITL 3a4HI0 YacTUHY Hanpas-
TNIAYO0I AN NONUYOK Big GiYHOT CTIHKN
Ta 3HIMITb Ti.

Kpok 4

[Ins BCTaBneHHsi onop BUKOHAaWTE Ha-
Be/leHy BHLLie NpoLeaypy y 3BOPOTHIN
nocnigoBHOCTI.

Dikcytodi WTUPTY Ha TeneckonivYHnxX
HanNpPsAMHUX NOMNYOK MOBUHHI ByTK
CnpsiMoBaHi Briepes.

A\

12.4 Cnoci6 BUKOPUCTAHHSA:
KaTanitTnyHe ouymLleHHS

Y kamepi AyxoBoi wadu € KaTaniTmyHi
naHeni. Bona nornuHae xwup nig 4ac

KarTaniay.

Mnamu abo 3HebapBneHHs KaTaniTU4HOI
NMoBepXHi He BNIMBaOTb Ha NpoLec i

pe3ynbTaT OYMLLEHHS.
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Mepen KaTaniTMMHUM OYMLLIEHHAM

BuMKHITE AyxoBy Liady i 3avekan- BuiimiTb yci akcecyapu.

MomwuiiTe gHO AyxOBOi Wadu Ta
Te, AOKM BOHa OXONOHE.

BHYTPILLHE CKIO ABEPLAT TEMNMoto
BOZ0t0 32 OMOMOroK M’SIKOT raHyip-
KW Ta M’IKOro 3acoby Ans YMLLEHHS.

BukoHaunTe kaTaniTuyHe OYMLIEHHs AyXOBoi wadu

Kpok 1 Kpok 2 Kpok 3

i i - h . Konun ayxoBa wadpa oxonoHe
YCTaHOBITb (yHKLIo Ta TeMNEPa-  [icns ouMLLEHHS MOBEPHITL NepeM1KaY Ay ® ’

- " NPOTPITb BHYTPILLHIO Kamepy Ay-
Typy ayxooi wadw: ) 250°C  (yHKLi AyxoBoi wadu & nonoxerka o P LuaqayJF;onoro»o WO
TpwsanicTs: 1 roa «BUMK.». TKAHUHOIO.

12.5 Sk 3HATK Ta BcTaHOBUTU: [IBepusaTa

[BepusitTa Ayx0BOI Wadu cknagaTbes 3 ABOX CKISTHUX NaHenen. Onsa ynweHHs asepuara i
BHYTPILLUHIO CKISIHY NaHenb MOXHa 3HATK. [epLu, HiXX 3HIMaTu CKNsHI NnaHeni, npoynTanTe BClO
IHCTPYKUit0 «3HATTA Ta BCTAHOBINEHHS ABEPLATY.

YBATA
He BukopucToBy#iTE AyxoBy Wwady 6e3 CKNsSHNX NaHenen.

Kpok 1 MoBHicTIO BigkpuiiTe ABepLsTa Ta 3HaNAITb
LuapHipy Ha npaeomy 6oL ABepLAT.

Kpok 2 3a JonNoMOoro BUKPYTKM NiAHIMITL | NOBHI-
CTIO MOBEPHITb NpaBuii BaXinb LWapHipa.

Kpok 3 3HaiigiTe WwapHip Ha niBomy 6oui ABepUAT.

Kpok 4 MigHIMITb | NOBHICTIO NOBEPHITL Baxinb Ha ni-
BOMY LUAPHIp.
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Kpok 5

3akpwuiiTe ABepLsATa Ayx0BOi Wwadwu Ao nep-
Loro hikcoBaHOro MOMOXeHHs (Hanonosu-
Hy). MoTiM NigHIMITE | NOTArHITE ABepuUsATa
ynepea, BuiiMatouu ix i3 rHisg.

Kpok 6

MoknagaiTb ABepUATa Ha CTiNKY NOBEPXHIO,
BKPUTY M’SIKOKO TKaHUHOIO.

Kpok 7

BisbMmiTbcs 3 060X BokKiB 32 03006N€HHS (B)

y BEPXHili YaCTUHI ABEPUAT i HATUCHITL Y Ha-
NpsSIMKY [0 CEPEAVHM, W6 BUBINBHUTM NPO-
KnagKy.

Kpok 8

MoTArHiTL 3a 03006NEHHs A4BEepUAT criepeay
ANS TOrO, LWOoB BATSATHYTH.

Kpok 9

YTpumyiiTe CKNsHy naHenb ABepLUAT 3a
BEpXHili kpaii Ta 0bepexxHo BUTATHITL ii. Me-
peKoHanTecs B TOMY, LLIO CKI0 NOBHICTIO
BWILLIIO 3 OMop.

Kpok 10

MNMomuiTe cknsaHi naHeni Tennow BOAOoK 3
Munom. PeTenbHo BUTPITb CknsiHi naHeni. He
cnig MUTKU CKNAHI NaHeni B NOCYA0MUIHIN
MaLUVHi.

Kpok 11

Micnst ouMLLEeHHS BCTAHOBITb CKNSIHY NaHenb
i nBepuATa.

30Hy 3 TpacdhapeTHUM ApyKOM HEOOXiAHO NMOBEPHYTU
[0 BHYTPILLHBOI CTOPOHM ABepuAT. Micns BcTaHo-
BMEHHSI NepeKkoHanTecs, WO NOBEPXHA paMKu CKNAHOT
naHeni B obnacti TpacapeTHOro ApyKy He LIopCcTka

Ha JOTUK.

Mpwv npaBUnNbHOMY BCTaHOBIEHHI 0340611eHHs ABepL-
AT YyTW XapaKTepHe KnaLaHHs.
MepekoHaiiTecs B TOMY, LLO B/ NPaBUibHO BCTAHOBU-
TN BHYTPILLHIO CKISIHY NaHesb.
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12.6 Ak 3amiHuTK: Jlamna

NONEPEMXEHHA!
Hebeaneka BpaxxeHHsi
€N1eKTPUYHMM CTPYMOM.
Jlamna moxe ByTu rapsyoto.

Kpok 1

3aBxau TpyMaiiTe ranoreHoBy namny
raHJipkoto, Wwo6 3anobirTi NiaropsiHHIO
3aNULLKIB XXUPY Ha namni.

Mepea 3amiHolO Namnu:

Kpok 2

Kpok 3

BuMkHiTL AyxoBy wady. 3ayekaiite,
[0KU AyxoBa Luada 0XosIoHe.

BigkntoyiTb ayxosy wady Big enek-
TpoMepexi.

MoknaaiTb PyLHWK Ha AHO Kamepw

OyXOBOI Wwadwm.

3agHsa namna

Kpok 1 [MoBepHiTb cknsAHWIA NNadoH, LWob 3HATK Roro.

Kpok 2 MomwuiiTe cknsiHUiA NnadoH.

Kpok 3 3aMmiHiTb cTapy Nammnoyky BignOBiAHOI XapOCTIKOI0 NMaMMNOYKO, ika BUTPUMYE HarpiBaHHs 00
300 °C.

Kpok 4 YCTaHOBITb CKNSAHWIA NNadOoH.

13. YCYHEHHA MNMPOBJIEM

NONEPEMXEHHA!
[wuB. po3aginu 3 iHpopmaliieto
LLIOAO TeXHikM Ge3neku.

13.1 [ii B pa3i BUHUKHEHHA

npo6nem

Y Byab-aKuMx BUNagkax, siki He 3a3HaveHi y
i Tabnuui, 3BEpHITECA 4O aBTOPU3OBAHOIO

CEpBICHOrO LieHTPY.

Mpo6nema

[yxosa wada He Harpi-
BaETbCH.

lNMepekoHanTecs, Wo

3anobikHMK neperopis.

YuwjinbHioBaY ABepusaT
MOLLKOAKEHO.

He kopucTyiitecs gyxo-
BOI0 Wadoto. 3BepHIiTbCH
[0 aBTOPU30BaHOro cep-
BiCHOTO LIEHTpY.

Mpo6nema

MepekoHamnTecs, Wo

Ha pucnnei Binobpa-
*aetbest «12:00».

Byna npunuHeHa nogava
enekTpoeHeprii. BctaHo-
BiTb Yac 4obu

Bopa surTikae i3 3arnubu-
HY Kamepw.

3abaraTto Boau y 3arnu-
BuWHI kamepw.

HesapoBinbHuin pesynb-
TaT NPUroTyBaHHs Npu
3acTocyBaHHiI PyHKLi:
BeHtunstop MIOC .

Bwu 3anoBHunu 3arnnbuHy
Kamepw BOJOH.

Jlamna He cBiTUTBLCA.

Jlamnouka neperopina.

13.2 JaHi wopo TexHiYHOro o6¢cnyroByBaHHA

Axkwo By He moxeTe BUPILWLIMTY npobnemMy caMOCTiliHO, 3BEPHITbCS 40 3aknaay, Ae Bu
npuabanu npunag, abo 4O aBTOPUM3OBAHOrO CEPBICHOTO LIEHTPY.
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[aHi, noTpibHi ANs cepBiCHOro LEHTPyY, BKa3aHi Ha Tabnuyui 3 TexHiYHMMKM gaHumu. MacnopTHa
Tabnuyka posTalloBaHa Ha NnepeaHbOMY Kpai AyxoBoi Wwadu. He 3HimariTe nacnopTHy

Tabnuuky 3 AyxoBoi wadw.

PekomeHayemo 3anucatu AaHi TyT:

Mopenb

Kop Bupoby

CepiltHuiA Homep

14. EHEPIOE®EKTVBHICTb

14.1 IHcpopmauis npo BMpi6 Ta iHchopmaLinHUI NMCTOK BUPOOY™

HasBa nocravanbHuka Electrolux
KODGC70TX 949499308
loeHTudikatop mogeni EOD5C70X 949499310
EOD3C70TK 949499312
IHOekc eHeproedeKTUBHOCTI 95.3
Knac eHepreTnyHoi edbeKTUBHOCTI A

CnoxuBaHHsA eneKkTpoeHeprii Npn CTaHAaPTHOMY 3aBaHTaXeHHi,
TPagWLiiHWA pexum

0.95 kBTer/uukn

CnoxvBaHHA enekTpoeHeprii Npu cTaHAapTHOMY 3aBaHTaXeHHI,
PEXMM NPUMYCOBOrO BUKOPUCTAHHS BEHTUNATOPA

0.81 kBTer/ynkn

KinbkicTb BHYTPILLHIX kamep

1

[xepeno Tenna

EnextpoeHepria

O6’em

72n

Twn ayxoBoi Wwadgu

B6ynosaHa ayxoBa wada

Maca

EOD3C70TK 30.5 kr
EOD5C70X 30.4 kr
KODGC70TX 30.3 kr

*Ons €sponeiicbkoro Coto3y BianoBiagHO Ao nonoxeHb €C 65/2014 i 66/2014.
[nsa Pecny6niku binopycsk BignosigHo ao CTb 2478-2017, Oopatok I'; CTE 2477-2017, Jopatkn A i B.

[na Ykpainu BignosigHo fo 568/32020.

Knac eHepreTnyHoi ehekTMBHOCTI He 3acTocoByeTbCst Ans Pocii.

EN 60350-1. EnektpuyHi nobyToBi npunaam Ans rotyBaHHs ixi. YactuHa 1: Mnutk, ayxosi wadw, naposi AyXoBi

wadm Ta rpuni: cnocobu BUMIpOBaHHS NPOAYKTUBHOCTI.
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14.2 EHepro3bepexeHHA
[yxoBa wacda mae yHkLii, o
gonomaratoTb 36epiratu
eneKkTpoeHeprito nia Yyac
LLIOOEHHOTO FOTYBaHHS.

[MepekoHariTecs y Tomy, WO nig Yac poboTn
ABepusita AyxoBoi Wwadv 3a4ynHeHo. He
BigKpvBalTe ABepusiTa AyXoBoi wadu
3aHaATOo YacTo Mif Yac roTyBaHHs.
MigTpumyriTe YNCTOTY yLliNnbHIOBaYa
OBEpUAT | nepekoHanTecs, Lo noro
HanexHUM YMHoM 3adikCoBaHo.

KopucTyiiteca metanesnm nocyaom Ans
NnoKpaLLeHHs eHepro3bepexeHHs.

Konun moxnuBeo, He posirpiBainte gyxoBy
wady nepes roTyBaHHsM.

AKo BM NOCMIAOBHO roTyeTe Kinbka CTpas,
3BeiTb NEPEPBU MK HAMU 4O MiHIMYyMY.

FoTyBaHHA 3 BUKOPUCTAHHAM
BeHTUNATOpa

Konvn mMoxnuBo, BUKOPUCTOBYIMTE DYHKLT
roTYBaHHS 3 BEHTUNATOPOM Ans 36epexeHHs
eneKTpoeHepril.

15. OXOPOHA JOBKIUIA

3paBaritTe Ha NOBTOPHY Nepepobky
mMaTepianu, No3HayeHi BiAnoBiaHUM
a%

cumBoriom To. BukupaiTte ynakosky y
BiNOBIA4HI KOHTENHEPW ANst BTOPUHHOT
CUPOBMHU. [1ONOMOXiTb 3aXNCTUTU
HaBKOINVLLHE cepeoBuLLe Ta 300pOB’S
iHWWX ntogen i 3abe3neynTi BTOPUHHY
nepepobKy eneKkTPUYHUX i eNEeKTPOHHUX

462  YKPAIHCBKA

3anuwkoBe Tenno

AKLo TpMBanicTb roTyBaHHA nepesuLLye

30 XBWMKWH, ONYCTiTb TEMNEPATYPY B OYyXOBIW
wadi Ao MiHimymy 3a 3-10 XBUNMUH 4O
3aBepLUeHHs roTyBaHHsa. OcTaHHi eTanu
roTyBaHHs cTpaBu OyayTb BUKOHaHI 3a
paxyHOK 3anuLLKOBOro Temnna.

BukopucToByiiTe 3anuviiKoBe TeNo ans
pO3irpiBaHHs iHLWMX CTpaB.

MiaTpMyBaHHA CTpaBu TENNoK
BubepiTb HalHWx4y Temnepatypy 3
MOXINBUX, LLIOO BUKOPUCTATU 3aNLLKOBE
Tenno ans 3bepexeHHs ixi Tensnoto.

Bonora koHBeKuUis
DyHKUiA, NpU3HaYeHa Ansa 30epeXeHHs
eHeprii Nif Yac rotyBaHHs.

npunagie. He BuknaganTe npunagwu,

no3HayeHi BignoBiaHUM CUMBOSIOM E pasom
3 iHWMM JOMaLLUHIM CMITTAM. ToBepHITE
NPOAYKT A0 3aBoAy i3 BTOPUHHOI Nepepobkum
y BaLliv MicueBocTi abo 3BepHITbCA A0
MiCLIeBMX MYHILMNanbHUX opraxis Bnagu.
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