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SULLE MOELDES

Taname teid selle Electroluxi seadme ostmise eest. Olete valinud toote, mille
loomisel on rakendatud pikaaegset asjatundlikku kogemust ja uuenduslikkust.
Nutika ja stiilse disaini kérval ei ole unustatud ka teid. Ukskdik, millal te seda ka ei
kasuta — suureparastes tulemustes vdite te alati kindel olla.

Teretulemast Electroluxi.

Kiilastage meie veebisaiti:

G Kasutusnduanded, brosudrid, veaotsing, teenindusinfo:
@ www.electrolux.com/webselfservice

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

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

KLIENDITEENINDUS

Soovitame alati kasutada originaalvaruosi.

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

Andmed leiate andmesildilt.

AN Hoiatus / oluline ohutusinfo
@ Uldine informatsioon ja nduanded
Keskkonnateave

Jaetakse digus teha muutusi.
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1. A OHUTUSINFO

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

1.1 Laste ja ohustatud inimeste turvalisus

. Ule 8-aastased lapsed ning flUsilise, sensoorse voi
vaimse erivajadusega vOi oskuste ja teadmisteta
inimesed voivad seda seadet kasutada vaid jarelvalve
olemasolul ja juhul, kui neid on Opetatud seadet
turvaliselt kasutama ning nad mdistavad seadme
kasutamisega kaasnevaid ohte.

- 3 kuni 8-aastased lapsed ning vaga ulatuslikud ja
komplekssed puuetega inimesed peavad olema
seadmest eemal, valja arvatud juhul, kui neid pidevalt
jalgitakse.

- Alla 3-aastased lapsed tuleks seadmest eemale hoida,
valja arvatud juhul, kui neid pidevalt jalgitakse.

- Arge lubage lastel mangida seadmega.

- Hoidke pakendimaterjal lastele kattesaamatus kohas
ja korvaldage see nduetekohaselt.

- Hoidke lapsed ja lemmikloomad seadmest eemal, kui
see tootab voi jahtub. Mitmed juurdepaasetavad osad
on kuumad.

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

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

1.2 Uldine ohutus

- Seadet tohib paigaldada ja kaablit vahetada ainult
kvalifitseeritud elektrik!
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HOIATUS! Seade ja selle juurde kuuluvad osad
lahevad kasutamise ajal kuumaks. Olge ettevaatlik, et
te kutteelemente ei puutuks.

Tarvikute voi ahjundude eemaldamisel voi
sisestamisel kasutage alati pajakindaid.

Enne mis tahes hooldustoid Uhendage seade
vooluvadrgust lahti.

Elektrilddgi arahoidmiseks tuleb seade enne
ahjuvalgusti vahetamist kindlasti valja lUlitada.

- Arge kasutage seadme puhastamiseks aurupuhastit.

- Arge kasutage ukseklaasi puhastamiseks karedaid,
abrasiivseid puhasteid ega teravaid metallist
kaabitsaid, sest need vodivad klaasi pinda kriimustada,
mille tagajarjel voib klaas puruneda
Kui toitejuhe on vigastatud, laske see elektriohutuse
tagamiseks valja vahetada tootja, selle volitatud
hooldekeskuse voi vastavat kvalifikatsiooni omava
isiku poolt.

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

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

2. OHUTUSJUHISED

21 Paigaldamine « Paigaldage seade ohutusse ja
sobivasse kohta, mis vastab
HOIATUS! paigaldusnouetele.
Seadet tohib paigaldada » Seade on varustatud elektrilise
ainult kvalifitseeritud tehnik. jahutusslsteemiga. Seda tuleb

kasutada elektritoitega.
Eemaldage koik pakkematerjalid.
Kahjustatud seadet ei tohi paigaldada 2.2 Elektrilihendus
ega kasutada.

Jargige seadmega kaasasolevaid HOIATUS!
paigaldusjuhiseid. Tulekahju- ja elektriloogioht!
Kuna seade on raske, olge selle
ligutamisel ettevaatlik. Kasutage » Kaoik elektriihendused peab teostama
to6kindaid ja kinnisi jalandusid. kvalifitseeritud elektrik.

* Arge tdommake seadet kdepidemest. * Seade peab olema maandatud.

Tagage minimaalne kaugus muudest
seadmetest ja moobliesemetest.



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

Kasutage alati nduetekohaselt
paigaldatud elekiriohutut pistikupesa.
Arge kasutage mitmikpistikuid ega
pikenduskaableid.

Veenduge, et te ei vigastaks
toitepistikut ega -juhet. Kui seadme
toitekaabel tuleb valja vahetada, siis
p6oérduge meie hoolduskeskusse.
Jalgige, et toitejuhe ei puutuks vastu
seadme ust ega oleks uksele Iahedal
voi seadme all olevas niSis, eriti siis,
kui seade té6tab voi uks on kuum.
Isoleeritud ja isoleerimata osad
peavad olema kinnitatud nii, et neid ei
saaks eemaldada ilma tooriistadeta.
Uhendage toitepistik seinakontakti
alles parast paigalduse I6puleviimist.
Veenduge, et parast paigaldamist
sailib juurdepaas toitepistikule.

Kui seinakontakt logiseb, arge sinna
toitepistikut pange.

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

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

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

See seade vastab EU direktiividele.

2.3 Kasutamine

é HOIATUS!
Vigastuse, pdletuse,

elektril6dgi voi plahvatuse
oht!

See seade on ette nahtud ainult
koduseks kasutamiseks.

Arge muutke seadme tehnilisi
omadusi.

Veenduge, et ventilatsiooniavad ei
oleks tokestatud.

Arge jatke tootavat seadet
jarelvalveta.
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» Lilitage seade valja parast igakordset
kasutamist.

» Olge todtava seadme ukse avamisel
ettevaatlik. Valja voib paiskuda tulist
ohku.

» Arge kasutage seadet margade
katega voi juhul, kui seade on
kontaktis veega.

* Age suruge avatud uksele.

* Arge kasutage seadet todpinna ega
hoiukohana.

» Seadme ust avades olge ettevaatlik.
Alkoholi sisaldavate komponentide
kasutamise tagajarjel voib alkohol
ohuga seguneda.

» Kui avate ukse, valtige seadme
l&heduses sddemeid vai lahtist leeki.

» Arge pange sittivaid voi suttiva
ainega maardunud esemeid
seadmesse, selle I1dhedusse voi
peale.

HOIATUS!
Seadme vigastamise voi
kahjustamise oht!

» Et ara hoida emaili kahjustumist voi
varvi muutumist:

— arge asetage ahjundusid ega teisi
esemeid vahetult seadme pdhjale.

— arge asetage alumiiniumfooliumit
vahetult seadme sisemuse
p&hjale.

— arge pange tulist vett vahetult
kuuma seadmesse.

— arge hoidke niiskeid nousid ja
toitu ahjus parast
toiduvalmistamise 16ppu.

— olge tarvikute eemaldamisel ja
paigaldamisel ettevaatlik.

« Emaili véi roostevaba terase varvi
muutumine ei mdjuta seadme t66d
kuidagi.

* Vedelikke sisaldavate kookide puhul
kasutage sligavat panni.
Puuviljamahlad tekitavad pusivaid
plekke.

» See seade on ette ndhtud ainult
toiduvalmistamiseks. Muul otstarbel,
naiteks ruumide soojendamiseks,
seda kasutada ei tohi.

» Kupsetamisel peab ahjuuks olema
alati suletud.

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

2.4 Puhastus ja hooldus

HOIATUS!
Vigastuse, tulekahju voi
seadme kahjustamise oht!

Enne hooldust lilitage seade vélja ja
Uhendage toitepistik pistikupesast
lahti.

Veenduge, et seade on maha
jahtunud. Klaaspaneelid véivad
puruneda.

Kui ukse klaaspaneeli tekib mora,
tuleb see kohe vélja vahetada.
P&6rduge volitatud hoolduskeskusse.
Olge ukse seadme kiiljest
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, abrasiivseid
kiirimisSvamme, lahusteid ega
metallist esemeid.

Ahjupihusti kasutamisel jargige
pakendil olevaid ohutusjuhiseid.
Kataluttilise emaili (kui see on
olemas) puhastamisel &rge kasutage
mingeid pesuaineid.

2.5 Sisevalgustus

HOIATUS!
Elektrilddgi oht!

Selles seadmes kasutatav valgustipirn
voi halogeenlamp on méeldud
kasutamiseks ainult kodumasinates.
Arge kasutage seda ruumide
valgustamiseks.

Enne lambi asendamist Ghendage
seade vooluvorgust lahti.

Kasutage ainult samasuguste
tehniliste naitajatega lampe .

2.6 Hooldus

Seadme parandamiseks votke
Uhendust volitatud
teeninduskeskusega.

Kasutage ainult originaalvaruosi.

2.7 Jaatmekaitlus

HOIATUS!
Lambumis- voi vigastusoht!

Eemaldage seade vooluvorgust.
Loigake elektrijuhe seadme Iahedalt
|abi ja visake ara.

Eemaldage uksekéaepide, et valtida
laste voi lemmikloomade seadmesse
I6ksujaamist.



3. TOOTE KIRJELDUS
3.1 Ulevaade

i
B EEH&

3.2 Tarvikud

¢ Traatrest

Keedundudele, koogivormidele,

praadidele.
« Kiipsetusplaat
Kookidele ja kupsistele.
* Grill/kiipsetuspann

4. JUHTPANEEL

EESTI 7

Juhtpaneel
Klpsetusreziimide juhtnupp
Ekraan

Juhtnupp (temperatuuri juhtnupp)
Lisaaur

A Toidutermomeetri pesa
Kutteelement

B Valgusti

El Ventilaator

Ahjuddnsus

Restitugi, eemaldatav
Ahjuriiuli tasandid

Klpsetamiseks ja rostimiseks voi
rasva kogumiseks.
* Toidutermomeeter
Toidu kipsetusastme méotmiseks.
* Teleskoopsiinid
Restidele ja plaatidele.

4.1 Nupud
Sensorvili / nupp Funktsioon Kirjeldus
[3 MINUTILUGE- MINUTILUGEJA valimiseks. Ahjuval-
B35 JA gusti sisse voi valja lulitamiseks hoidke
’ seda Ule 3 sekundi all.
D KELL Kella funktsiooni maaramiseks.
OC TEMPERA- Ahju temperatuuri voi toidutermomeetri
TUUR (kui see on olemas) temperatuuri kont-
rollimiseks. Kasutage ainult siis, kui ah-
jufunktsioon tootab.
[ LISAAUR Funktsiooni P66rdohk PLUSS sisselli-

tamiseks.
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I ! I Tunnid/minutid
G F E D Demoreziim (ainult valitud mudelitel)

Kella funktsioonid

4
c

4.2 Ekraan
A B A. Taimer / temperatuur
| | B. Kuumutuse ja jadkkuumuse
@ Q '-| o O indikaator
||_||_|!:| - C. Toidutermomeeter (ainult ménel
> > — mudelil)
.l l. I"e.’“°'“’ min, 5w D. Ukselukk (ainult mdnel mudelil)
E.
F.
G.

5. ENNE ESMAKORDSET KASUTAMIST

C HOIATUS! Teavet funktsiooni P66rdohk
Vt ohutust kasitlevaid PLUSS kohta vt
peattkke. "lgapaevane kasutamine",
Funktsioon: P66rdohk
@ Kellaaja valimiseks vt jaotist PLUSS".
"Kella funktsioonid".

1. Valige funktsioon |:|.Valige

5.1 Esimene puhastamine maksimaalne temperatuur.
2. Laske ahjul tund aega to6tada.

3. Valige funktsioon , vajutage:

Aurutamine pluss [, Valige
maksimaalne temperatuur.
Puhastage ahju ja tarvikuid enne esimest 4. Laske ahjul 15 minutit td6tada.

Eemaldage ahjust kdik tarvikud ja
eemaldatavad restitoed.

Vt jaotist "Puhastus ja hooldus".

kasutamist. 5. Lulitage ahi valja ja laske sel maha
Pange kdik tarvikud ja eemaldatavad jahtuda.
ahjuresti toed oma kohale tagasi. Tarvikud voéivad tavalisest kuumemaks
minna. Ahjust voib tulla I6hna ja suitsu.
5.2 Eelkuumutus Veenduge, et 6hk saab piisavalt liikuda.
Eelkuumutage ahju enne esimest
kasutamist.
6. IGAPAEVANE KASUTAMINE
HOIATUS! 6.2 Kipsetusreziimid
Vt ohutust kasitlevaid
peatiikke. Ahju funktsi- Rakendus
oon
6.1 Sisselukatavad nupud 0 Ahi on valjas.
Seadme kasutamiseks vajutage nuppu.
Nupp tuleb valja. Viljas-asend

—_— Kuumutusaja lihenda-
2 miseks.

Kiirkuumutus
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Ahju funktsi- Rakendus Ahju funktsi- Rakendus
oon oon
Klpsetamiseks korraga Funktsioon kupsetami-
kuni kolmel tasandil ja ‘Y se ajal energia saastmi-
toidu kuivatamiseks. Niiske Poor-  S€ks. Klpsetusjuhiste
Seadke ahju tempera- dohk leidmiseks vt peattikki
CG}) tuur 20-40 °C madala- "Noéuandeid ja napunai-
— = maks kui Tavaline kip- teid", Niiske P66rdohk.
P6ordohk /  getamine. Ahjuuks peaks kiipseta-
P66rdShk / Niiskuse lisamiseks mise ajal olema suletud,
PLUSS kiipsetamise ajal. Oige et kasutatavat funkt-
varvi ja krébeda kooriku siooni mitte katkestada
saavutamiseks. Mahla- ning tagada, et ahi t66-
suse lisamiseks. taks voimalikult suure
- - . energiatdhususega.
|(Y) Pitsa kupsetamiseks. Selle funktsiooni kasu-
— Intensiivseks pruunista- tamisel véib ahju sise-
Pitsareziim _rmseks e krpbeda poh- mine temperatuur erine-
ja saavutamiseks. da valitud temperatuu-
— Uhel riiulitasandil kiip- rist. Kasutatakse jaak-
—_— setamiseks ja rostimi- kuumust.Kuumutus-

- . seks. voimsust vGidakse va-
Tavaline kiip- hendada. Uldiste ener-
setamine giasaastusoovitusi vt
(Ulemine/ jaotisest "Energiatohu-

Alumine Kuu- sus", Energia saastmi-
mutus) ne.Vastavalt standardile
Krobeda pohjaga kooki- ENfGOi’f’Q'1 Ll ol
—_— de kipsetamiseks ja toi- Iaasslij?néz]?aotlrgniinsirlgsla 3
Alumine Kuy- du hoidistamiseks. Kasutades seda funkt-
mutus siooni, lilitub lamp 30
- - sekundi parast auto-
Toidu sulatamiseks o
844 (puu- ja juurviljad). Su- EEEDE HEUEL
Sulatamine Iatusaeg sélltub kilmu- — Lamedate toiduain.ete .
tatud. toiduainete kOgU- suures koguses gr||||m|_
sest ja kaalust. Kiirgrill seks ja rostimiseks.
=— Suuremate kondiga li-
Y ha- v6i linnulihatiikkide
Turbogril rostimiseks uhel riiulita-

sandil. Gratineerimiseks
ja pruunistamiseks.

X.

Katallits

Ahju kataltitilise pinna
isepuhastuse labiviimi-
seks.

6.3 Klupsetusreziimi valimine

1. Ahjufunktsiooni valimiseks keerake

ahjufunktsioonide nuppu.
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2. Temperatuuri valimiseks keerake
juhtnuppu.

Tuli suttib, kui ahi toétab.

3. Ahju véljaltlitamiseks keerake
kipsetusfunktsioonide nupp valjas-
asendisse.

6.4 Kuidas valida
funktsiooni:P6ordohk PLUSS

See funktsioon suurendab kiipsetamise
ajal niiskust.

HOIATUS!
Pdletuse ja seadme
kahjustamise oht!

Eralduv aur voib p&hjustada pdletust.
Arge avage ahju ust ajal, mil funktsioon
on sisse lulitatud. Peale funktsiooni
I6ppemist avage ettevaatlikult uks

1. Kallake siivendisse kraanivett.

Veesiivendi maksimaalne maht on
250 ml.

Veesuvendi taitmisel peab ahi olema
kdlm.

ETTEVAATUST!
Klpsetamise ajal voi
siis, kui ahi on veel
kuum, ei tohi
veeslvendit taita.

2. Pange toit ahju ja sulgege ahjuuks.
Vt jaotist "Vihjeid ja ndpunaiteid”.
3. Valige funktsioon: @,

4. Vajutage: Aurutamine pluss .

To6tab ainult funktsiooniga: P66rddhk

PLUSS.

Indikaator suttib.

5. Temperatuuri maaramiseks keerake
pooérdnuppu.

6. Keerake kiipsetusfunktsioonide nupp
valjas-asendisse, ahju
valjalilitamiseks vajutage

Aurutamine pluss .
Indikaator kustub.
7. Eemaldage veesuvendist vesi.

HOIATUS!

Enne sivendist
jarelejaanud vee
eemaldamist peab ahi
olema kindlasti maha
jahtunud.

6.5 Kiirkuumutus
Kiirkuumutus lihendab kuumutusaega.

Arge pange toitu ahju ajal,
mil kiirkuumutuse funktsioon
tootab.

1. Kiirkuumutuse valimiseks keerake
ahjufunktsioonide nuppu.

2. Temperatuuri valimiseks keerake
temperatuurinuppu.

Helisignaal kdlab, kui ahi saavutab

valitud temperatuuri.

3. Valige ahju funktsioon.

6.6 Kuumutusindikaator

Ahju funktsiooni té6tamise ajal iimuvad

ekraanile Uksteise jarel tulbad S kui
temperatuur ahjus tduseb; tulbad
kaovad, kui temperatuur langeb.



7. KELLA FUNKTSIOONID

7.1 Kellafunktsioonide tabel

Kellafunktsi- Rakendus

oon
(&) Kellaaja kuvamiseks voi
KELLAAEG Selle muutmiseks. Te
saate kellaaega muuta
ainult siis, kui ahi on
valja lulitatud.
[=] Ahju toéoaja kestuse
KESTUS maaramiseks. Kasutage
siis, kui ahjufunktsioon
on valitud.
S| Ahju valjalulitamisaja
LOPP valimiseks. Kasutage
siis, kui ahjufunktsioon
on valitud.
I=>1-=] KESTUSE ja LOPU
EDASILUK- funktsiooni kombinatsi-
KAMINE 90N
Ja) Kasutage seda p6ord-
MINUTILU- loendusaja seadistami-
GEJA seks. See funktsioon ei

mojuta ahju t66d. MI-
NUTILUGEJA saab
maarata igal ajal, ka
siis, kui seade on valja
lUlitatud.

7.2 valimine ja aja muutmine

Esmakordsel vooluvérku Ghendamisel

oodake, kuni ekraanile ilmub hl‘ja
"12:00". "12" vilgub.

1. Keerake temperatuurinuppu, et
valida tunnid.

2. Kinnitamiseks vajutage O ja lulituge
minutite valimisele.

Ekraanil kuvatakse IMIN ja seadistatud

tunninait. "00" vilgub.

3. Keerake temperatuurinuppu, et
valida praegused minutid.

4. Kinnitamiseks vajutage @ vastasel
juhul salvestub valitud minutinait 5
sekundi parast automaatselt.

Ekraanil kuvatakse uus kellaaeg.

EESTI 11

Kellaaja muutmiseks vajutage jarjest @
kuni ekraanil hakkab vilkuma kellaaja

indikaator @

7.3 KESTUSE funktsiooni
maaramine

1. Valige kupsetusreziim.

2. Vajutage jarjest ©, kuni 2| hakkab
vilkuma.

3. Keerake temperatuurinuppu, et
valida minutid ja vajutage

kinnitamiseks . Keerake
temperatuurinuppu, et valida tunnid

ja vajutage kinnitamiseks O.
Kui Kestuse aeg saab tais, kostab 2
minutit helisignaal. Ekraanil vilguvad

stimbol =] ja ajaseade. Ahi lulitub

automaatselt valja.

4. Kasutage suvalist nuppu, et signaal
valja lilitada.

5. Keerake kipsetusreziimide nupp
valjas-asendisse.

7.4 LOPU funktsiooni
maaramine

1. Valige klpsetusreziim.

2. Vajutage jarjest ©, kuni = hakkab
vilkuma.

3. Keerake temperatuurinuppu, et
valida tunnid ja vajutage

kinnitamiseks @ Keerake
temperatuurinuppu, et valida minutid

ja vajutage kinnitamiseks O.
Kui Lopu aeg saab tais, kostab 2 minutit
helisignaal. _)lja ajanait vilguvad
ekraanil. Ahi lUlitub automaatselt vélja.
4. Kasutage suvalist nuppu, et signaal
valja lilitada.
5. Keerake kiipsetusreziimide nupp
valjas-asendisse.

7.5 EDASILUKKAMISE
funktsiooni maaramine

1. Valige kupsetusreziim.

2. Vajutage jarjest ©, kuni 1=l hakkab
vilkuma.
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3. Keerake temperatuurinuppu, et
valida KESTUSE minutid ja vajutage

kinnitamiseks @ Keerake
temperatuurinuppu, et valida
KESTUSE tunnid ja vajutage

kinnitamiseks @

Ekraanil kuvatakse vilkuv _)I
4. Keerake temperatuurinuppu, et
valida LOPU tunnid ja vajutage

kinnitamiseks . Keerake ~
temperatuurinuppu, et valida LOPU

minutid ja vajutage kinnitamiseks O.

Ekraanil kuvatakse [=1 =l ja vaiitud
temperatuur.
Ahi [Ulitub hillem automaatselt sisse,
tootab valitud KESTUSE aja ning I6petab
t66 valitud LOPU ajall.
Kui LOPU aeg saab tais, kostab 2 minutit
helisignaal. -] ja ajanait vilguvad
ekraanil. Ahi lllitub valja.
5. Kasutage suvalist nuppu, et signaal
valja lilitada.

8. TARVIKUTE KASUTAMINE

HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid
peatiikke.

8.1 Toidutermomeetri
kasutamine

Toidutermomeeter méodab liha
sisetemperatuuri. Kui toit saavutab
valitud temperatuuri, lUlitub ahi valja.

Silmas tuleb pidada kahte temperatuuri:

* Ahju temperatuur. Vt kipsetustabelit.
* Toidu sisetemperatuur. Vt
toidutermomeetri tabelit.

ETTEVAATUST!
Kasutage ainult ahjuga
kaasasolevat
toidutermomeetrit ja
originaaltarvikuid.

1. Maarake ahju funktsioon ja ahju
temperatuur.

2. Suruge toidutermomeetri ots
(siimboliga /*? kaepidemel) liha
keskele.

6. Keerake kupsetusreziimide nupp
véljas-asendisse.

7.6 MINUTILUGEJA valimine

Minutilugeja saate valida nii sisse- kui ka
valjalllitatud ahjuga.

1. Vajutage korduvalt Ba3s , kuni Qja
"00" vilguvad ekraanil.

2. Keerake temperatuurinuppu, et
valida sekundid ja siis minutid.
Kui maarate ajaks tle 60 minuti,

vilgub ekraanil hr.

3. Valige tunnid.

4. MINUTILUGEJA hakkab
automaatselt tddle 5 sekundi parast.
Parast 90% valitud aja méodumisest
kolab helisignaal.

5. Kui valitud aeg saab tais, kdlab 2

minutit helisignaal. "00:00" ja
vilguvad ekraanil. Kasutage suvalist
nuppu, et signaal vélja lulitada.

3. Pange toidutermomeetri pistik ahju
sisemuse Ulaosas olevasse pessa.

/\

S

Klpsetusprotsessi ajal peab
toidutermomeeter olema liha sees ja
teine ots vastavas pesas.
Toidutermomeetri esmakordsel
kasutamisel on vaikimisi valitud

sisetemperatuuriks 60 °C. Kui Vel
vilgub, voéite temperatuurinupu abil
sisetemperatuuri muuta.

Ekraanile ilmub toidutermomeetri simbol

ja vaike-sisetemperatuur.

4. Uue sisetemperatuuri salvestamiseks

vajutage  vsi oodake 10 sekundit,



kuni seade salvestatakse
automaatselt.
Uus sisetemperatuur kuvatakse ekraanil
jargmisel toidutermomeetri kasutamisel.
Kui liha saavutab maaratud
sisetemperatuuri, hakkavad

toidutermomeetri siimbol /?ja

sisetemperatuuri nait vilkuma.

Helisignaal kostab 2 minutit.

5. Kasutage suvalist nuppu, et signaal
valja lulitada.

6. Eemaldage toidutermomeetri pistik
pesast. Votke liha ahjust valja.

7. Lulitage ahi valja.

HOIATUS!

Olge ettevaatlik, kui
eemaldate toidutermomeetri
otsa ja pistikut.
Toidutermomeeter on tuline.
Podletusonht!

Iga kord, kui te toidutermomeetri otsa
pesasse panete, tuleb teil uuesti valida
toidutermomeetri aeg. Te ei saa valida
kestust ja Idpuaega.

Kui ahi arvutab eeldatavat kestusaega
esimest korda, vilgub ekraanil simbol

—. Arvutamise I6ppedes kuvatakse
ekraanil kiipsetuse kestus. Kiipsetamise
ajal arvutatakse aega pidevalt imber ja
vajadusel uuendatakse ekraanil olevat
kestuse vaartust.

Klpsetamise ajal voite te temperatuuri
alati muuta:

1. Vajutage °C.

* Uks kord — ekraanil kuvatakse
valitud sisetemperatuur, mida
saab soovi korral 5 sekundi
jooksul muuta.

» kaks korda — ekraanil kuvatakse
olemasolev ahjutemperatuur.

» kolm korda — ekraanil kuvatakse
valitud ahjutemperatuur, mida
saab soovi korral 5 sekundi
jooksul muuta. See info on
saadaval ainult kuumenemisfaasi
ajal.

2. Temperatuuri muutmiseks keerake
temperatuurinuppu.

8.2 Tarvikute sisestamine

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

Kulpsetusplaat/ sugav pann:

Likake kupsetusplaat /siigav pann
ahjuriiuli tugede juhikute vahele.

—

Traatrest ja kiipsetusplaat /stigav
pannkoos:

Likake kupsetusplaat /sligav pann
ahjuriiuli tugede vahele ja traatrest selle
kohal olevatesse juhikutesse.

@ Vaike Ulaosas asuv salk
suurendab turvalisust. Need
salgud aitavad ara hoida ka
kaldumist. Kérged servad
aitavad ara hoida ahjunoude
restilt mahalibisemist.
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8.3 Teleskoopsiinid

Teleskoopsiinide
paigaldusjuhised hoidke
tuleviku tarbeks alles.

Teleskoopsiinide abil saab ahjuriiuleid
mugavamalt sisse likata ja valja votta.

C ETTEVAATUST!
Arge peske teleskoopsiine
ndudepesumasinas. Arge
teleskoopsiine olitage.

1. Tdmmake molemad teleskoopsiinid
valja.

9. LISAFUNKTSIOONID

9.1 Lapseluku kasutamine

Kui lapselukk on sisse lilitatud, ei saa
ahju kogemata sisse lulitada.

1. Jélgige, et ahjufunktsioonide nupp
oleks valjas-asendis.
2. Vajutage ja hoidke 2 sekundit

korraga @) ja OC.

Kdlab signaal. Ekraanile ilmub SAFE .
Lapseluku valjaltlitamiseks korrake 2.
sammu.

9.2 Nuppude lukustuse
kasutamine

Nuppude lukustust saab sisse lulitada
ainult ahju téétamise ajal.

Nuppude lukustuse kasutamise ajal ei
saa tootava ahju temperatuuri- ja
ajaseadeid kogemata muuta.

2. Asetage traatrest teleskoopsiinidele
ja likake siinid ettevaatlikult ahju
sisse.

Enne ukse sulgemist peavad
teleskoopsiinid olema taielikult ahju sisse
lUkatud.

1. Valige ahju funktsioon ja reguleerige
seda vastavalt soovile.
2. Vajutage ja hoidke 2 sekundit

samaaegselt all nuppu D ja OC.
Kolab signaal. Ekraanile ilmub 5
sekundiks Loc.

@ Kui keerate nuppude
lukustuse funktsiooni

kasutades
temperatuurinuppu voi
vajutate ménda muud
nuppu, sittib ekraanil
stmbol Loc.

Kui keerate ahjufunktsioonide nuppu,
|Ulitub ahi valja.

Kui lUlitate ahju vélja ajal, mil nuppude
lukustus on sees, lilitub nuppude
lukustuse funktsioon automaatselt
lapselukufunktsioonile. Vt "Lapseluku
kasutamine".



Lapseluku valjaltlitamiseks korrake 2.
sammu.

9.3 Jadkkuumuse indikaator

Ahju valjalilitamisel kuvatakse ekraanil

jaékkuumuse indikaator ¥ kui
temperatuur seadmes on tle 40
°C.Keerake temperatuurinuppuvasakule
voi paremale, et kontrollida ahju
temperatuuri.

9.4 Automaatne valjalUlitus

Turvakaalutlustel lilitub seade mone aja
parast automaatselt valja, kui ahju
funktsioon to6tab ja te Uhtegi seadet ei
muuda.

Temperatuur (°C) Valjaliilituse aeg

(h)
30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 245 5.5

10. VIHJEID JA NAPUNAITEID

HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid
peatiikke.

Tabelites esitatud
temperatuurid ja
kipsetusajad on ainult
soovituslikud. Tapsemalt
sbltuvad need retseptist ning
kasutatava tooraine
kvaliteedist ja kogustest.

@

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

Teie uus ahi voib kiipsetada erinevalt kui
teie varasem seade. Alltoodud tabelitest
leiate temperatuuri, kiipsetusaja ja
rilulitasandite standardseaded.
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Temperatuur (°C) Vailjaliilituse aeg
(h)

250 - maksimaalne 3

Parast automaatset valjalilitust vajutage
mis tahes nuppu seadme uuesti
kasutamiseks.

@

Automaatne valjalllitus ei
téota funktsioonidega:
toidutermomeeter,
Sisevalgustus, Kestus, Lopp.

9.5 Jahutusventilaator

Ahju t66 ajal lulitub jahutusventilaator
automaatselt sisse, et hoida seadme
pinnad jahedana. Kui lulitate ahju valja,
siis jatkab jahutusventilaator to6tamist
kuni seadme mahajahtumiseni.

9.6 Turvatermostaat

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

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

Ahjus on éhuringlust ja pidevat
aururinglust tekitav spetsiaalne siisteem.
See vdimaldab toitu valmistada
aurukeskkonnas, mis hoiab toidu seest
pehme ja pealt krobedana. See lihendab
kiipsetusaega ja vahendab
energiatarbimist.

Kookide kiipsetamine
Arge avage ahjuust enne kui %
kiipsetusajast on méddunud.

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

Liha ja kala kiipsetamine

Vaga rasvaste toitude kiipsetamisel
kasutage stigavat panni, et valtida ahju
pusivate plekkide tekkimist.
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Et mahl lihast valja ei valguks, laske Kasutage 200 ml vett.
prael enne lahtildikamist umbes 15

minutit seista. Eelsoojendage tiihja ahju 10 minutit.

Et ahjust klipsetamise ajal liiga palju Toit Tempera- Aeg
suitsu ei tuleks, kallake stigavasse panni tuur (°C)  (min.)
veidi vett. Suitsu kondenseerumise

véltimiseks lisage vett kohe, kui see on Pitsa 200-210 10-20

ara auranud. Sarvesaiad 170-180 15-25

Toiduvalmistamise ajad :
Toiduvalmistamise ajad séltuvad toidu Lasanje 180-200 35-50

tutbist, konsistentsist ja mahust. . . .

) o ) ) ) Valmistoidu soojendamine
Esialgu jalgige toiduvalmistamisel Kasutage teist riiulitasandit.
seadme t66d. Leidke selle seadme

kasutamisel parimad seaded Kasutage 100 ml vett.

(soojusaste, toiduvalmistamise aeg jne) Valige temperatuuriks 110 °C.
oma keedundudele, retseptidele ja
kogustele. Toit Aeg (min.)
10.2 P66rdohk PLUSS Kuklid 10-20
Koogid / kiipsetised / saiakesed Leib 15-25
Kasutage teist riiulitasandit. -
Focaccia 15-25
Kasutage 150 ml vett. -
Kasutage kiipsetusplaati. L e
Eelsoojendage tiihja ahju 5 minutit. Pasta 15-25
Pitsa 15-25
Toit Tempe- Aeg —
ratuur  (min.) Riis 15-25
(°C) Juurvili 15 - 25
Kipsised / Kuklid / 150 - 10 - 20 Réstimine
SeEasien 8 Kasutage teist riiulitasandit.
Focaccia 3(1)8 - 10-20 Kasutage 200 ml vett.
Kasutage klaasist kuipsetusvormi.

Pitsa 230 10- 20
Kuklid 200 20 - 25 Toit Tempera-  Aeg

tuur (°C)  (min.)
Leib 180 35-40 o

= Rostbiif 200 50 - 60

Ploomikook / Ou- 160 - 30 - 60
nakook / Kaneeli- 180 Kana 210 60-80

rullid, koogivormis

Kiilmutatud valmistoidud
Kasutage teist riiulitasandit.



10.3 Kipsetamine ja réstimine
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Koogid
Toit Ulemine/Alumine Po6ordohk Aeg Markusi
Kuumutus (min.)
Tempera- Riiulita- Tempera- Riiulita-
tuur (°C) sand tuur (°C) sand
Vahusta- 170 2 160 3(2ja4) 45-60 Koogivor-
tud road mis
Muretai- 170 2 160 3(2jad) 20-30 Koogivor-
nas mis
Peti-juus- 170 1 165 2 60 - 80 26 cm koo-
tukook givormis
Struudel 175 & 150 2 60 - 80 Kipsetus-
plaadil
Keedise- 170 2 165 2 (vasak  30-40 26 cm koo-
kook ja parem) givormis
Joulu- 160 2 150 2 90-120 20 cm koo-
kook, eel- givormis
kuumuta-
ge tuhja
ahju
Ploomi- 175 1 160 2 50 - 60 Leivavor-
kook, eel- mis
kuumuta-
ge tuhja
ahju
Muffinid - 170 8 140-150 3 20-30 Kupsetus-
Uhel ta- plaadil
sandil
Muffinid - - - 140-150 2ja4 25-35 Kupsetus-
kahel ta- plaadil
sandil
Muffinid - - - 140-150 1,3ja5 30-45 Kupsetus-
kolmel ta- plaadil
sandil
Kipsised 140 3 140-150 3 30-35 Klpsetus-
— Uhel ta- plaadil
sandil
Kipsised - - 140-150 2ja4 35-40 Klpsetus-
- kahel ta- plaadil

sandil




18  www.electrolux.com

Toit Ulemine/Alumine Poo6rdohk Aeg Markusi
Kuumutus (min.)
Tempera- Riiulita- Tempera- Riiulita-
tuur (°C) sand tuur (°C) sand
Klpsised - - 140-150 1,3jab 35-45 Kupsetus-
- kolmel plaadil
tasandil
Beseed - 120 8 120 3 80 - 100 Kipsetus-
Uhel ta- plaadil
sandil
Beseed - - - 120 2ja4d 80 - 100 Klpsetus-
kahel ta- plaadil
sandil,
eelkuumu-
tage tuhja
ahju
Kuklid, 190 5 190 3 12-20 Kupsetus-
eelkuumu- plaadil
tage tihja
ahju
Ekleerid - 190 3 170 & 25-35 Kipsetus-
Uhel ta- plaadil
sandil
Ekleerid - - - 170 2ja4 35-45 Kipsetus-
kahel ta- plaadil
sandil
Plaadi- 180 2 170 2 45-70 20 cm koo-
koogid givormis
Rikkaliku 160 1 150 2 110-120 24 cm koo-
puuvilja- givormis
taidisega
kook
Leib ja pitsa
Toit Ulemine/Alumine Po6ordohk Aeg Markusi
Kuumutus (min.)
Tempera- Riiulita- Tempera- Riiulita-
tuur (°C) sand tuur (°C) sand
Sai, eel- 190 1 190 1 60 -70 1-2 tk, 500
kuumuta- gltk
ge tuhja
ahju
Rukkileib 190 1 180 1 30 - 45 Leivavor-

mis
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Toit Ulemine/Alumine Po66rdohk Aeg Markusi
Kuumutus (min.)
Tempera- Riiulita- Tempera- Riiulita-
tuur (°C) sand tuur (°C) sand
Saiake- 190 2 180 2(2ja4) 25-40 6-8 saia-
sed, eel- kest kiip-
kuumuta- setusplaa-
ge tuhja dil
ahju
Pitsa, eel- 230-250 1 230-250 1 10 - 20 Emailitud
kuumuta- plaadil
ge tuhja
ahju
Puuvilja- 200 3 190 3 10-20 Klpsetus-
kuklid, eel- plaadil
kuumuta-
ge tuhja
ahju
Taidisega koogid
Toit Ulemine/Alumine Po66rdohk Aeg Markusi
Kuumutus (min.)
Tempera- Riiulita- Tempera- Riiulita-
tuur (°C) sand tuur (°C) sand
Pastavorm 200 2 180 2 40 - 50 Vormis
Juurvilja- 200 2 175 2 45 - 60 Vormis
vorm
Quiche'id, 180 1 180 1 50 - 60 Vormis
eelkuumu-
tage tihja
ahju
Lasanje, 180-190 2 180-190 2 25 -40 Vormis
eelkuumu-
tage tihja
ahju
Cannello- 180-190 2 180-190 2 25-40 Vormis
ni, eelkuu-
mutage

tuhja ahju
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Liha
Toit Ulemine/Alumine P66rdohk Aeg Markusi
Kuumutus (min.)
Tempera- Riiulita- Tempera- Riiulita-
tuur (°C) sand tuur (°C) sand
Veiseliha 200 2 190 2 50-70 Traatrestil
Vasikaliha 190 2 175 2 90 -120 Traatrestil
Inglise 210 2 200 2 50 - 60 Traatrestil
rostbiif,
vaheklps
Inglise 210 2 200 2 60 -70 Traatrestil
rostbiif,
poolkiips
Inglise 210 2 200 2 70-75 Traatrestil
rostbiif,
taisklps
Lambaliha 190 2 175 2 110-130 Kints
Kana 220 2 200 2 70 -85 Terve
Kalkun 180 2 160 2 210-240 Terve
Part 175 2 220 2 120-150 Terve
Hani 175 2 160 1 150-200 Terve
Kuadlikuli- 190 2 175 2 60 - 80 Tukkideks
ha Idigatuna
Janes 190 2 175 2 150 - 200 Tulkkideks
|digatuna
Faasan 190 2 175 2 90 - 120 Terve
Kala
Toit Ulemine/Alumine P66rdohk Aeg Markusi
Kuumutus (min.)
Tempera- Riiulita- Tempera- Riiulita-
tuur (°C) sand tuur (°C) sand
Forell/ 190 2 175 2 40 - 55 3-4 kala
merilatikas
Tuunikala/ 190 2 175 2 35-60 4-6 fileed
I6he
10.4 Grill Valige maksimaalne temperatuur.

Eelsoojendage ahju 3 minutit.
Kasutage neljandat riiulitasandit.
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Toit Kogus Aeg (min.)
Tikki Kogus (kg) 1. kiilg 2. kiilg
Sisefilee 4 0.8 12-15 12-14
Biifsteek 4 0.6 10-12 6-8
Vorstid 8 - 12-15 10-12
Seakarbonaad 4 0.6 12-16 12-14
Kana (pooleks Idigatuna) 2 1 30-35 25-30
Kebabid 4 - 10-15 10-12
Kanarind 4 0.4 12-15 12-14
Hamburger 6 0.6 20-30 -
Kalafilee 4 0.4 12-14 10-12
Rostitud sandvitsid 4-6 - 5-7 -
Rostleib/-sai 4-6 - 2-4 2-3
10.5 Turbogrill
. e . . Toit Tempera- Aeg (min.
Kasutage esimest voi teist ahjutasandit. tuurF(’°C) g )
Veiselih
Egllggoljeﬂdage ahi. Karbonaad, 170-180 60 -90
. . . ribi, 1-1,5
Klpsetusaja arvutamiseks korrutage kg
alltoodud tabelis olev aeg filee
paksusega sentimeetrites. Pikkpoiss, 160-170 50-60
0,75-1kg
Rt [ el Seakoot  150-170 90 - 120
uur (°C) (eelkiipseta-
Rostbiif véi  190-200 5-6 tud), 0,75 - 1
filee, véhe- kg
kips I
Vasikaliha
Rostbiif véi 180-190 6-8 - -
filee, pool- Toit Tempera- Aeg (min.)
kiips tuur (°C)
Rostbiif véi  170-180 8- 10 Vasika- 160-180 90 -120
filee, tais- praad, 1kg
kips Vasikakoot, 160-180 120 - 150
Sealiha 192209
Toit Tempera- Aeg (min.)

tuur (°C)

Abatuikk, 160-180 90-120
kael, kints, 1
-1,5kg
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Lambaliha

Toit Tempera- Aeg (min.) Toit Tempféa- Aeg (min.)

tuur (°C) tuur (°C)

Lambakoot, 150-170 100 - 120 IKa”?’ k;“)i' RUS2ORNS L0

rostitud lam- Ifr‘ - 1.5

baliha, 1 - g

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

Lambasel- 160-180 40-60 kg

jatukk 1 - Hani, 3,5-5 160-180 120 - 180

1,5 kg kg

Linnuliha Kalkun, 2,5- 160-180 120 - 150

3,5k

Toit Tempera- Aeg (min.) 9

tuur (°C) Kalkun, 4 -6 140-160 150 - 240
k

Linnuliha 200-220 30-50 <

portsjonid, Kala (aurutatud)

0,2 - 0,25 kg

Toit Tempera- Aeg (min.)

Pool kana, 190-210 35-50 tuur (°C)

0,4-0,5kg

Terve kala, 210-220 40-60
1-1,5kg

10.6 Sulatamine

Toit Kogus  Sulatamise Taiendav sula- Markusi

(kg) aeg (min.) tamisaeg (min)

Kana 1.0 100 - 140 20-30 Asetage kana suurele
taldrikule kummulikee-
ratud alustassi peale.
Pddrake poole aja moo-
dudes.

Liha 1.0 100 - 140 20-30 Poorake poole aja moo-

05 90 - 120 dudes.

Forell 0.15 25-35 10-15 =

Maasikad 0.3 30-40 10-20 -

Voi 0.25 30 - 40 10-15 -

Koor 2x0,2 80 - 100 10-15 Rddska koort saab va-
hustada ka siis, kui sel-
les on kilmunud tikke.

Kreemikook 1.4 60 60 -

10.7 Kuivatamine - P6ordohk

Katke ahjuplaadid pargamendi voi

kipsetuspaberiga.

Paremate tulemuste saamiseks lulitage
ahi poole kuivatamise peal vélja, tehke
uks lahti ja jatke Uheks 66ks jahtuma.



Juurvili
Uhe plaadi puhul kasutage kolmandat
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ahjutasandit. Toit ;I'l:)l:(:t(Joél)setempera-
Kahe plaadi puhul kasutage esimest ja -
neljandat ahjutasandit. Vasikakoot 85-90
Inglise rostbiif, 45 - 50
Toit Tempera- Aeg vahekips
tuur (°C) (h) - -
Inglise rostbiif, 60 - 65
Oad 60 -70 6-8 poolkiips
Piprad 60 -70 5-6 Inglise rostbiif, 70 - 75
tAiski
Supikogivili 60- 70 5-6 i
Seencd 50-60 6.8 Sea abatukk 80 - 82
- aaretikk 75 -
Ordid 40 - 50 2.3 Sea saaretl 5-80
Lambaliha 70-75
Puuviljad
Valige temperatuuriks 60 - 70 °C. Kana 98
Uhe plaadi puhul kasutage kolmandat Janes 70-75
ahjutasandit.
. . . Forell/merilati- 65 -70
Kahe plaadi puhul kasutage esimest ja kas
neljandat ahjutasandit.
Tuunikala/ldbhe 65 -70

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

10.8 Toidutermomeetri tabel

Toit Toidu sisetempera-
tuur (°C)

Rostitud vasika- 75 - 80
liha

10.9 Niiske Po6rdohk -
soovitatavad tarvikud

Kasutage tumedaid ja mittepeegeldava
pinnaga ndusid. Need tdbmbavad
kuumust paremini sisse kui heledad ja
peegelduvad pinnad.
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Pitsaplaat Kiipsetusnéu Pirukapéhjavorm
Portsjoninou
PEEEE Tume, tuhmi pinna-
Tume, tuhmi pinnaga  Tume, tuhmi pinnaga 8 cm labi- ’ a
28 cm labim6oduga 26 cm labimo6oduga mooduga, 5 ga
~ 28 cm labimooduga
cm korged
10.10 Niiske P66rddhk
Parimate tulemuste saamiseks jargige
alltoodud tabelis olevaid soovitusi.
Toit Tarvikud Temperatuur Riiuli ta- Aeg (min.)
(°C) sand
Magusad kuklid, kupsetusplaat voi ras- 180 2 20-30
12 takki vapann
Saiakesed, 9 kiipsetusplaat voi ras- 180 2 30-40
tukki vapann
Pitsa, kilmuta-  traatrest 220 2 10-15
tud, 0,35 kg
Rullbiskviit kipsetusplaat voi ras- 170 2 25-35
vapann
Sokolaadikook  kiipsetusplaat v&i ras- 175 3 25-30
vapann
Suflee, 6 tikki keraamilised ahjuvor- 200 3 25-30
mid traatrestil
Biskviittainast pirukavorm traatrestii 180 2 15-25
p&hi
Victoria kook ahjuvorm ahjurestil 170 2 40 - 50
Poseeritud kala, kipsetusplaat voi ras- 180 3 20-25
0,3 kg vapann
Kala, terve, 0,2 kUpsetusplaat voi ras- 180 3 25-35
kg vapann

Kalafilee, 0,3 kg pitsaplaat traatrestil 180 & 25-30
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Toit Tarvikud Temperatuur Riiuli ta- Aeg (min.)
(°C) sand
Poseeritud liha, klpsetusplaat voi ras- 200 3 35-45
0,25 kg vapann
Saslokk, 0,5 kg  kiipsetusplaat véi ras- 200 3 25-30
vapann
Kulpsised, 16 kiipsetusplaat voi ras- 180 2 20-30
tukki vapann
Makroonid, 20  klpsetusplaat voi ras- 180 2 25-35
tukki vapann
Muffinid, 12 tlik- klpsetusplaat voi ras- 170 2 30-40
ki vapann
Soolased kup-  kipsetusplaat voi ras- 180 2 25-30
setised, 16 tikki vapann
Muretainakiipsi- klpsetusplaat voi ras- 150 2 25-35
sed, 20 tukki vapann
Koogikesed, 8 kipsetusplaat voi ras- 170 2 20-30
tukki vapann
Koogivili, posee- kupsetusplaat voi ras- 180 3 35-45
ritud, 0,4 kg vapann
Vegan-omlett pitsaplaat traatrestil 200 3 25-30
Vahemerepara- kupsetusplaat voi ras- 180 4 25-30
ne koédogivili, 0,7 vapann
kg
10.11 Teave testimisasutustele
Testid vastavalt standardile IEC 60350-1.
Toit Funktsi- Tarvikud Riiuli Tem- Aeg (min.) Markusi
oon ta- pera-
sand tuur
(°C)
Vaike Tavaline Kipse- 3 170 20-30 Pange uhele
kook kiipsetami- tusplaat plaadile 20 vai-
ne kest koogikest.
Vaike Pdordohk /  Kupse- 3 150- 20-35 Pange uhele
kook Ventilaatori- tusplaat 160 plaadile 20 vai-
ga kupseta- kest koogikest.

mine
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Toit Funktsi- Tarvikud Riiuli Tem- Aeg (min.) Markusi
oon ta- pera-
sand tuur
(°C)
Vaike Péordohk /  Kupse- 2ja4 150- 20-35 Pange uhele
kook Ventilaatori- tusplaat 160 plaadile 20 vai-
ga kipseta- kest koogikest.
mine
Ouna- Tavaline Traatrest 2 180 70 -90 Kasutage 2 plaa-
kook kiipsetami- ti (20 cm |abi-
ne mdooduga) diago-
naalpaigutuses.
Ouna- Péordohk /  Traatrest 2 160 70 -90 Kasutage 2 plaa-
kook Ventilaatori- ti (20 cm labi-
ga kipseta- mooduga) diago-
mine naalpaigutuses.
Rasva-  Tavaline Traatrest 2 170 40 - 50 Kasutage koogi-
vaba tor- kuUpsetami- vormi (26 cm |a-
dipohi ne bimddduga).
Eelsoojendage
ahju 10 minutit.
Rasva-  P66rddhk / Traatrest 2 160 40 - 50 Kasutage koogi-
vaba tor- Ventilaatori- vormi (26 cm |a-
dipohi ga kipseta- bimddduga).
mine Eelsoojendage
ahju 10 minutit.
Rasva-  P6ordohk / Traatrest 2ja4 160 40 - 60 Kasutage koogi-
vaba tor- Ventilaatori- vormi (26 cm |a-
dipohi ga kipseta- bimd6duga). Dia-
mine gonaalpaigutu-
ses.
Eelsoojendage
ahju 10 minutit.
Muretai- P&66rddohk / Kupse- 3 140- 20-40 -
nakipse- Ventilaatori- tusplaat 150
tised ga kipseta-
mine
Muretai- Poo6rdohk / Kupse- 2ja4 140- 25-45 -
nakipse- Ventilaatori- tusplaat 150
tised ga kipseta-
mine
Muretai- Tavaline Kipse- 3 140- 25-45 -
nakipse- kupsetami- tusplaat 150
tised ne
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Toit Funktsi- Tarvikud Riiuli Tem- Aeg (min.) Markusi
oon ta- pera-
sand tuur
(°C)
Rost- Grill Traatrest 4 maks. 2-3 minutit Eelsoojendage
leib/-sai Uhelt poolt; ahju 3 minutit.
4 -6tk 2-3 minutit
teiselt poolt

Veiseli-  Grill Traatrest 4 maks. 20 -30 Pange traatrest
haga jarasva- neljandale ahju-
burger pann tasandile ja ras-
6 tk, 0,6 vapann kolman-
kg dale tasandile.

Keerake toitu
poole kiipsetusa-
ja méddumisel.
Eelsoojendage
ahju 3 minutit.

11. PUHASTUS JA HOOLDUS

HOIATUS!
V1t ohutust kasitlevaid
peatikke.

11.1 Markused puhastamise
kohta

Puhastage ahju esiklilge pehme lapiga
ning sooja vee ja pehmetoimelise
pesuvahendiga.

Kasutage metallpindade puhastamiseks
vastavat puhastusainet.

Puhastage ahju sisemust parast iga
kasutuskorda. Rasva v6i muude
toidujaakide kogunemine voib kaasa
tuua tulekahju. Grillpanni puhul on oht
suurem.

Pérast iga kasutuskorda puhastage koik
ahjutarvikud ja laske neil kuivada.
Kasutage pehmet lappi sooja vee ja
puhastusvahendiga. Arge peske tarvikuid
ndudepesumasinas.

Eemaldage torksad plekid spetsiaalset
ahjupuhastusvahendit kasutades. Arge
kandke katalltilisele pinnale
ahjupuhastit.

Kui kasutate teflonkattega tarvikuid, siis
arge puhastage neid intensiivsete

puhastusainetega voi teravaservaliste
esemetega ega ndudepesumasinas. See
voib teflonpinda kahjustada.

Niiskus voib kondenseeruda ahju voi
selle klaaspaneelidele. Kondensaadi
vahendamiseks kuumutage enne
kiipsetamist tiihja ahju 10
minutit.Puhastage ahju sisemust parast
iga kasutuskorda.

11.2 Roostevabast terasest voi
alumiiniumist ahjud

Puhastage ahjuust ainult niiske lapi voi
kasnaga. Kuivatage pehme lapiga.

Arge kasutage terasvilla, happeid ega
abrasiivseid materjale, kuna need voéivad
ahju pinda kahjustada. Puhastage ahju
juhtpaneeli, jargides samu
ettevaatusabindusid.

11.3 Veeanuma puhastamine

Puhastamisel eemaldatakse parast
niiskusreziimil kiipsetamist veeanumasse
kogunenud lubjasettejaagid.
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@ Funktsiooni P66rdohk
PLUSS puhul on
puhastustoimingut
soovitatav |abi viia vahemalt
iga 5 -10 tsikli jarel.

1. Kallake ahju pdhjal olevasse
veeanumasse 250 ml s6dgiaadikat.
Kasutage vahemalt 6%-list ilma
lisanditeta dadikat.

2. Laske 30 minuti jooksul
toatemperatuuril aadikal
lubjasettejaagid lahustada.

3. Puhastage ahi sooja vee ja pehme
lapiga.

11.4 Uksetihendi puhastamine

Kontrollige uksetihendit korraparaselt.
Uksetihend asub ahju6éne raami imber.
Arge kasutage ahju, kui uksetihend on
kahjustatud. Votke Ghendust
hoolduskeskusega.

Teavet uksetihendi puhastamise kohta
lugege puhastamise Uldteabe osast.

11.5 Restitugede / katalUtiliste
paneelide eemaldamine

Ahju puhastamiseks eemaldage
restitoed / kataltitilised paneelid.

ETTEVAATUST!

Olge restitugede
eemaldamisel ettevaatlik.
Katallltilised paneelid ei ole
ahju seinte kiljes kinni ja
voivad vélja kukkuda, kui te
restitugesid eemaldate.

1. Tdmmake ahjuriiuli tugede esiosa
kulgseina kuljest lahti. Hoidke teise
kaega restisiine ja kataltdtilist
paneeli paigal.

I

2. Tommake ahjuresti toe tagaosa
kilgseina kdljest lahti ja eemaldage
tugi.

1 I
=

Paigaldage valjavoetud tagasi
vastupidises jarjekorras.

Teleskoopsiinide tokked
peavad olema suunatud
ettepoole.

11.6 Katalldtiline puhastus

Katallutilise kattega ahjuseinad on
isepuhastuvad. Selline pind imab
endasse rasva.

Enne katalldtilise puhastamise
sisselllitamist:

* eemaldage koik tarvikud .

* puhastage ahju pdhja sooja vee ja
neutraalse pesuvahendiga.
puhastage sisemist ukseklaasi
sisepinda sooja vee ja pehme lapiga.

1. Valige funktsioon X

Katallitilise puhastamise ajal ei ole

funktsiooni véimalik muuta. Puhatamise

algust on véimalik edasi likata, _

kasutades selleks funktsiooni: LOPP.

Puhastuse I6ppedes kdlab helisignaal.

2. Kasutage suvalist nuppu, et signaal
valja lulitada.

3. Lulitage ahi valja.

Puhastuse peatamiseks enne ettenahtud

aega keerake kuumutusfunktsioonide

nupp valjas-asendisse.

4. Ahju jahtumise ajal puhastage ahju
sisemust niiske ja pehme lapiga.

Kataluutilise pinna varvimuutused ei

avalda moju katallditilisele

puhastamisele.

11.7 Puhastamise
meeldetuletus

Katalltilise puhastuse
meeldetuletuseks vilgub CATA ekraanil
10 sekundit parast igakordset ahju sisse-
voi valjalilitamist.



Puhastamise meeldetuletuse siimbol
kustub:

« kui kataludtiline puhastus on
16ppenud;

« kui vajutate samaaegselt Be3s ja OC.

11.8 Ukse eemaldamine ja
paigaldamine

Ahjuuksel on kolm klaaspaneeli.
Puhastamiseks saate ahjuukse ja
seesmised klaaspaneelid eemaldada.
Enne klaaspaneelide eemaldamist
lugege tahelepanelikult I&bi kogu peatiikk
"Ukse eemaldamine ja paigaldamine".

@

Kui te Uritate klaaspaneele
eemaldada ajal, mil ust pole
eest ara voetud, voib see
sulguda.

ETTEVAATUST!
Arge kasutage ahju ilma
klaaspaneelideta.

AN

1. Avage uks taielikult ja leidke Ules
ukse paremal poolel asuv hing.

2. Kasutage kruvikeerajat, et
parempoolse hinge hoob (les tosta ja
I6puni keerata.

3. Leidke Ules ukse vasakul poolel asuv
hing.
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4. Tostke ja keerake vasaku hinge hoob
taiesti Ules.

5. Sulgege ahjuuks poole peale
esimesse avamisasendisse. Seejarel
tdommake ust ettepoole ja tdstke oma
kohalt &ra.

6. Asetage uks tasasele pehme riidega
kaetud pinnale.
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7. Votke molemalt poolt ukseliistu (B)
Ulemistest servadest kinni ja suruge
sissepoole, et vabastada
kinnitusnaga.

8. Eemaldamiseks tdmmake ukseliistu
ettepoole.

9. Votke kinni ukse klaaspaneelide
Ulemisest servast ja tommake need
Ukshaaval ettevaatlikult valja.
Alustage pealmisest paneelist.

Veenduge, et paigaldate keskmise
klaaspaneeli oma kohale digesti.

Jalgige, et klaas libiseks hoidikutest —
taielikult valja. ‘1._‘—8\
n | N

10. Puhastage klaaspaneele seebiveega.

Kuivatage klaaspaneele hoolikalt.
Arge peske terakomplekti
noudepesumasinas.
Parast puhastamist paigutage
klaaspaneel ja ahjuuks tagasi kohale.

Veenduge, et asetate klaaspaneelid
tagasi Oiges jarjekorras (A ja B). Otsige
klaaspaneeli pinnalt Gles simbol voi kiri;
iga klaaspaneel on erinev, et teha
lahtivotmine ja tagasipanek kergemaks.

Ukseliistu digel paigaldamisel kostab
klops.

12. VEAOTSING

HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid
peatlkke.

11.9 Lambi asendamine

HOIATUS!
Elektril6dgi oht!
Lamp voib olla kuum.

1. Lulitage ahi valja.

Oodake, kuni ahi on jahtunud.

2. Eemaldage ahi vooluvorgust.
3. Pange ahju pohjale riie.

é ETTEVAATUST!

Hoidke halogeenlampi alati
riidelapiga, et lambile ei
sattuks rasvajaake.

Tagumine valgusti

1. Keerake valgusti klaaskatet selle
eemaldamiseks.

2. Puhastage klaaskate.

3. Asendage lamp sobiva 300 °C taluva
kuumakindla lambiga .

4. Paigaldage klaaskate.



12.1 Mida teha, kui...
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Probleem

Voimalik pohjus

Lahendus

Ahju ei saa kaivitada voi
kasutada.

Ahi ei ole elektrivorku
Uhendatud vdi ei ole Gihen-
dus korralik.

Kontrollige, kas ahi on
elektrivérku Uhendatud 6i-
gesti (vt Uhendusjoonist).

Ahi ei kuumene.

Ahi on valja lilitatud.

Lulitage ahi sisse.

Ahi ei kuumene.

Kell ei ole seadistatud.

Maéarake kellaaeg.

Ahi ei kuumene.

Vajalikud seadistused on
tegemata.

Veenduge, kas seadistu-
sed on Giged.

Ahi ei kuumene.

Automaatne valjalilitus on
sees.

Vt jaotist ,Automaatne val-
jalulitus®.

Ahi ei kuumene.

Lapselukk on sisse lilita-
tud.

Vt ,Lapseluku kasutami-

ne-.

Ahi ei kuumene.

Kaitse on vallandunud.

Tehke kindlaks, kas torke
pohjustas kaitse. Kui kaitse
korduvalt uuesti vallandub,
votke Uhendust elektrik-
uga.

Ahjuvalgusti ei pole.

Lamp on katki.

Asendage lamp uuega.

Toidutermomeeter ei toota.

Toidutermomeetri pistik ei
ole korralikult pesasse si-
sestatud.

Suruge toidutermomeetri
pistik voimalikult stigavale
pessa.

Toidu valmimiseks kulub
liiga palju aega vai toit val-
mib liiga kiiresti.

Temperatuur on liiga ma-
dal voi liiga korge.

Reguleerige vajadusel
temperatuuri. Jargige ju-
hendis toodud nduandeid.

Toidule ja ahjuddnde kogu-
neb auru ja kondensatsioo-
nivett.

Toit on jédanud liiga kauaks
ahju.

Kui kiipsetamine on I6ppe-
nud, tuleb toit ahjust vahe-
malt 15-20 minuti parast
valja votta.

Ekraanil kuvatakse ,C2".

Soovite kaivitada katalldti-
list voi sulatamise funkt-
siooni, kuid ei eemaldanud
toidutermomeetri pistikut
pesast.

Eemaldage toidutermo-
meetri pistik pesast.

Ekraanil kuvatakse vea-
kood, mida tabelis ei leidu.

Elektritdrge.

» Lilitage ahi vélja ja taas
sisse, kasutades elektri-
kilbis olevat peakaitset
voi -llitit.

* Kui ekraanil kuvatakse
uuesti veateade, poor-
duge klienditeenindus-
se.
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Probleem

Voimalik pohjus

Lahendus

Tulemused ei ole head, kui
kasutate funktsiooni: Poor-
dohk PLUSS.

Te ei lUlitanud digesti sisse
funktsiooni: P66rdohk
PLUSS koos lisaauruga.

Vt "Kuidas aktiveerida
funktsioon: P66rdohk
PLUSS".

Tulemused ei ole head, kui
kasutate funktsiooni: POor-
dohk PLUSS.

Te ei valanud veeanumas-
se vett.

Vt "Kuidas aktiveerida
funktsioon: P66rdohk
PLUSS".

Soovite sisse lilitada
funktsiooni P66rdohk
PLUS, kuid lisaauru nupu
indikaator ei lulitu sisse.

Te ei valinud lisaauru
funktsioon toetavat kiipse-
tusreziimi.

Vt "Kuidas aktiveerida
funktsioon: P66rdohk
PLUSS".

Soovite sisse lilitada
funktsiooni P66rdohk
PLUS, kuid lisaauru nupu
indikaator ei lulitu sisse.

Lisaaur ei toota.

Lilitage seade elektrikilbis
olevat peakaitset voi -lulitit
kasutades valja ja taas sis-
se.

Vt "Kuidas aktiveerida
funktsioon: P66rdohk
PLUSS".

Soovite puhastusfunktsioo-
ni sisse lulitada, kuid
ekraanil kuvatakse "C4".

Lisaaur on sisse vajutatud.

Vajutage uuesti lisaauru.

Veeanumas olev vesi ei
kee.

Temperatuur on liiga ma-
dal.

Seadke temperatuuriks va-
hemalt 110 °C.

Vt jaotist "Vihjeid ja napu-
naiteid".

Vesi valgub veeanumast
valja.

Veeanumas on liiga palju
vett.

Lilitage ahi valja ja veen-
duge, et seade on maha
jahtunud. Eemaldage liigne
vesi lapi voi kdsnaga. Lisa-
ge veeanumasse 0Oige ko-
gus vett. Vt vastavat toi-
mingu kirjeldust.
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Probleem Voimalik pohjus Lahendus
Ahi on sisse lulitatud, kuid Demoreziim on sisse lulita- 1. Lulitage ahi vélja.
ei kuumene. Ventilaator ei  tud. 2. Vajutage ja hoidke sa-
toota. Ekraanile kuvatakse
Demo*. maaegselt O:3s O
°C

3. Ekraanil hakkavad vil-
kuma esimene number
ja indikaator Demo.

4. Sisestage kood 2468,
keerates temperatuuri-
nuppu vaartuste muut-
miseks paremale voi
vasakule ja vajutades

@, et valik kinnitada.
5. Jargmine number hak-
kab vilkuma.
6. Demo-reziim lilitub
valja, kui te kinnitate
viimase numbri ja kood

on dige.
Ekraanil on nait "12.00". On olnud elektrikatkestus. Seadistage kell uuesti.
12.2 Hooldusteave Teeninduskeskuse andmed leiate

) ) o andmesildilt. Andmesilt asub ahjuddne
Kui te ei suuda probleemile ise lahendust  raamj esikiiljel. Arge andmesilti ahju
leida, siis vétke Uhendust edasimllja v6i  sisemusest eemaldage.
teeninduskeskusega.

Soovitame markida siia jargmised andmed:
Mudel (MOD.)
Tootenumber (PNC) e

Seerianumber (S.N.) e

13. PAIGALDAMINE

HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid
peatiikke.
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13.1 Paigutamine mddblisse

5

3

— R ——!

523

—— R ——!

13.2 Seadme kinnitamine
k66gimoodblisse

13.3 Elektrilhendus

Tootja ei vastuta
tagajargede eest, kui te ei
jargi ohutust kasitlevas
jaotises toodud
ettevaatusabindusid.

Seadme juurde kuulub toitekaabel ja
toitepistik.

13.4 Kaabel

Kaablitlitibid, mis sobivad
paigaldamiseks voi asendamiseks:




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

Teabe saamiseks kaabili ristldike kohta vt
koguvdimsust (andmesildilt). Voite
vaadata ka tabelit:
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Koguvoimsus (W) Kaabli ristloige
(mm?)

maksimaalne 2300 3 x 1

Koguvoimsus (W) Kaabli ristloige
(mm?)

maksimaalne 3680 3 x 1.5

maksimaalne 1380 3 x 0.75

14. ENERGIATOHUSUS

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

14.1 Tooteinfo vastavalt méaarusele EL 65-66/2014

Tarnija nimi Electrolux
EOD6C71V 949499553
CopiEr s st
LOD6C71Z 949499556
Energiatéhususe indeks 81.2
Energiatéhususe klass A+

Energiatarbimine standardtéituvusel, tavalises re-

Ziimis

0.93 kWh/tsiiklis

Energiatarbimine standardtaituvusel, poérdéhure-

0.69 kWh/tsiiklis

ziimis

Kambrite arv 1

Soojusallikas Elekter

Helitugevus 721

Ahju tiap Sisseehitatud ahi
EOD6C71V 33.1 kg

Mass EOD6C71X 33.1 kg
EOD6C71Z 33.3 kg
LOD6C71Z 32.7 kg

EN 60350-1 — Kodumajapidamises
kasutatavad elektrilised
toiduvalmistusseadmed — Osa 1: Pliidid,
ahjud, auruahjud ja grillid. — Toimivuse
modtemeetodid.

14.2 Energia kokkuhoid

Ahjul on omadused, mis aitavad saasta
energiat igapaevasel toiduvalmistamisel.

Veenduge, et ahju to6tamise ajal oleks
ahjuuks korralikult kinni. Arge
kGpsetamise ajal ust liiga tihti avage.
Jalgige, et uksetihend oleks puhas ja
korralikult omal kohal.

Energia kokkuhoiu tagamiseks kasutage
metallndusid.

Arge eelkuumutage ahju enne
kipsetamist, kui véimalik.
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Kui valmistate jarjest mitu kipsetist,
puudke need ahju panna voimalikult
lUhikeste vahedega.

Kiipsetamine p6ordohuga
Voéimalusel kasutage energia
kokkuhoiuks p66rdéhuga
kiipsetusreziime.

Jadkkuumus

Kui on valitud programm koos valikuga
Kestus voi Lopp ja kui kUipsetusaeg ei
Uleta 30 minutit, lulituvad
kuumutuselemendid méne
ahjufunktsiooni puhul automaatselt
varem valja.

Ventilaator ja valgusti jaavad
sisselulitatuks. Ahju valjalulitamisel
kuvatakse ekraanil jadkkuumuse nait.
Seda soojust saab kasutada toidu
soojashoidmiseks.

Kui kiipsetusaeg on lle 30 minuti,
vahendage vahemalt 3 - 10 minutit enne
kiipsetusaja I6ppu ahju temperatuuri.

15. JAATMEKAITLUS

Simboliga 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

Ahjus olev jadkkuumus voimaldab
klpsetamist jatkata.

Muude toitude soojendamiseks kasutage
jaakkuumust.

Toidu soojashoidmine
Jaakkuumuse kasutamiseks ja toidu
soojashoidmiseks valige madalaim
voéimalik temperatuur. Ekraanile ilmub
jadkkuumuse indikaator voi
temperatuurinait.

Kiipsetamine valjaliilitatud valgustiga
Lilitage kipsetamise ajaks valgusti valja.
Pange see polema ainult siis kui vaja.
Niiske P66rdohk

Funktsioon klipsetamise ajal energia
saastmiseks.

Kasutades seda funktsiooni, lulitub lamp
30 sekundi parast automaatselt valja.
Valgusti voib soovi korral sisse lulitada,
kuid see vahendab eeldatavat
energiakokkuhoidu.

stimboliga E tahistatud seadmeid muude
majapidamisjaatmete hulka. Viige seade
kohalikku ringluspunkti voi podrduge abi

saamiseks kohalikku omavalitsusse.
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Z MYSLA O TOBIE

Dziekujemy za zakup urzgdzenia Electrolux. Jest ono owocem dziesigcioleci
doswiadczen i innowacji. To pomystowe i stylowe urzadzenie zostato
zaprojektowane z myslg o Tobie. Uzytkujac je, mozesz mie¢ zawsze pewnosc
uzyskania wspaniatych efektow.
Witamy w Swiecie marki Electrolux!
Zapraszamy na naszg witryne internetowa, aby:
Otrzymac wskazéwki dotyczgce uzytkowania, broszury, pomoc w

@ rozwigzywaniu probleméw oraz informacje dotyczace serwisu:

www.electrolux.com/webselfservice
g Zarejestrowac swoj produkt i uprosci¢ jego obstuge serwisowa:
a/ www.registerelectrolux.com

Naby¢ akcesoria, materiaty eksploatacyjne i oryginalne czesci zamienne do
% swojego urzadzenia:

www.electrolux.com/shop

OBStUGA KLIENTA

Zalecamy stosowanie oryginalnych czesci zamiennych.

Kontaktujgc sie z autoryzowanym centrum serwisowym, nalezy przygotowaé
ponizsze dane: informacje o modelu, numer produktu, numer seryjny.
Stosowne informacje mozna znalez¢ na tabliczce znamionowe;.

A\ Ostrzezenie/przestroga — informacje dotyczace bezpieczenstwa
® Ogolne informacje i wskazdéwki
Informacje dotyczace Srodowiska naturalnego

Producent zastrzega sobie mozliwo$¢ wprowadzenia zmian bez wczes$niejszego
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 do wykorzystania w
przysztosci.

1.1 Bezpieczenstwo dzieci i 0s6b 0 ograniczonych
zdolnosciach ruchowych, sensorycznych lub
umystowych

- Urzadzenie mogg obstugiwac dzieci po ukonczeniu
0smego roku zycia oraz osoby o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub
umystowych, a takze nieposiadajgce odpowiedniej
wiedzy lub doswiadczenia, jesli bedg one
nadzorowane lub zostang poinstruowane w zakresie
bezpiecznego korzystania z urzgdzenia i bedg
Swiadome zwigzanych z tym zagrozen.

- Dzieci w wieku od 3 do 8 lat i osoby o0 znacznym
stopniu niepetnosprawnosci nie powinny zblizac sie
urzgdzenia, jesli nie znajdujg sie pod statym
nadzorem.

- Dzieci ponizej 3 roku zycia nie powinny zbliza¢ sie do
urzgdzenia, jesli nie znajdujg sie pod statym
nadzorem.

- Nie pozwala¢ dzieciom na zabawe urzgdzeniem.

- Przechowywac opakowanie w miejscu niedostepnym
dla dzieci lub pozby¢ sie go w odpowiedni sposéb.

- Dzieci i zwierzeta nie powinny zbliza¢ sie do
pracujgcego lub stygngcego urzgdzenia. tatwo
dostepne elementy urzgdzenia mocno sie nagrzewaja.

- Jesli urzgdzenie wyposazono w blokade
uruchomienia, zaleca sie jej wtgczenie.
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- Dzieci nie powinny zajmowac sie czyszczeniem ani
konserwacjg urzgdzenia bez odpowiedniego nadzoru.

1.2 Ogodlne zasady bezpieczenstwa

- Instalacji urzgdzenia i wymiany jego przewodu
zasilajgcego moze dokonac wytgcznie osoba o
odpowiednich kwalifikacjach.

- OSTRZEZENIE: Podczas pracy urzgdzenie i jego
nieostoniete elementy nagrzewajg sie do wysokiej
temperatury. Nalezy zachowac ostrozno$¢, aby
unikng¢ kontaktu z elementami grzejnymi.

- Podczas wyjmowania i wktadania akcesoriow lub
naczyn nalezy zawsze uzywac rekawic kuchennych.

- Przed przystgpieniem do jakichkolwiek czynnosci
konserwacyjnych nalezy odtgczy¢ urzgdzenie od
zasilania.

- Aby unikng¢ porazenia prgdem, przed przystgpieniem
do wymiany zaréwki nalezy upewni¢ sie, ze
urzgdzenie jest wytgczone.

- Nie czysci¢ urzadzenia za pomocg myjek parowych.

- Do czyszczenia szyb w drzwiach nie uzywac
Sciernych srodkéw czyszczacych ani ostrych,
metalowych myjek, poniewaz mogg one porysowac
powierzchnie, co moze skutkowaé peknieciem szkita.

- Jesli przewdd zasilajgcy jest uszkodzony, musi go
wymienic¢ producent, autoryzowane centrum
serwisowe lub inna wykwalifikowana osoba, aby
zapobiec ryzyku porazenia prgdem.

- Aby wymontowac prowadnice blach, nalezy odcigagnac
najpierw ich przednig, a nastepnie tylng czes¢ od
bocznych Scianek. Zamontowaé prowadnice blach w
odwrotnej kolejnosci.

- Nalezy stosowac wytacznie termosonde zalecang do
danego modelu urzgdzenia.
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2. WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

2.1 Instalacja zasilajgcego. Wymiany przewodu

OSTRZEZENIE!
Urzadzenie moze
zainstalowac¢ wytacznie
wykwalifikowana osoba.

Usunac¢ wszystkie elementy
opakowania.

Nie instalowa¢ ani nie uzywac
uszkodzonego urzadzenia.

Nalezy postepowaé zgodnie z
instrukcja instalacji dotgczong do
urzadzenia.

Zachowac¢ ostroznos¢ podczas
przenoszenia urzadzenia, poniewaz
jest ono ciezkie. Nalezy zawsze
stosowac rekawice ochronne i mie¢
na stopach petne obuwie.

Nigdy nie ciggna¢ urzadzenia za
uchwyt.

Zachowaé minimalne odstepy od
innych urzadzen i mebli.
Zainstalowac¢ urzadzenie w
odpowiednim i bezpiecznym miejscu ,

ktére spetnia wymagania instalacyjne.

Urzadzenie wyposazono w
elektryczny ukfad chtodzenia.
Wymaga on zasilania elektrycznego.

2.2 Podtgczenie do sieci
elektrycznej

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie pozarem i
porazeniem pradem
elektrycznym.

Wszystkie potgczenia elektryczne
powinien wykona¢ wykwalifikowany
elektryk.

Urzgdzenie musi by¢ uziemione.
Upewnic¢ sig, ze parametry na
tabliczce znamionowej odpowiadajg
parametrom znamionowym zrédta
zasilania.

Nalezy uzywac wytacznie prawidtowo
zamontowanego gniazda
elektrycznego z uziemieniem.

Nie stosowac rozgateznikéw ani
przedtuzaczy.

Nalezy zwréci¢ uwage, aby nie
uszkodzi¢ wtyczki ani przewodu

zasilajgcego mozna dokonacé
wylgcznie w naszym autoryzowanym
centrum serwisowym.

Przewody zasilajgce nie moga
dotykac¢ ani przebiega¢ w poblizu
drzwi urzadzenia lub wneki pod
urzadzeniem, zwlaszcza gdy
urzgdzenie dziata i drzwi sg mocno
rozgrzane.

Zarowno dla elementéw znajdujgcych
sie pod napieciem, jak i
zaizolowanych czesci,
zabezpieczenie przed porazeniem
pradem nalezy zamocowac w taki
sposo6b, aby nie mozna go byto
odfgczy¢ bez uzycia narzedzi.
Podtaczy¢ wtyczke do gniazda
elektrycznego dopiero po
zakonczeniu instalacji. Nalezy zadba¢
o to, aby po zakonczeniu instalac;ji
urzadzenia wtyczka przewodu
zasilajgcego byta tatwo dostepna.
Jesli gniazdo elektryczne jest
obluzowane, nie wolno podtacza¢ do
niego wtyczki.

Odtaczajgc urzadzenie, nie nalezy
ciggnac za przewdd zasilajgcy.
Nalezy zawsze ciggng¢ za wtyczke
sieciowa.

Konieczne jest zastosowanie
odpowiednich wytgcznikéw obwodu
zasilania: wytgczniki automatyczne,
bezpieczniki topikowe (typu
wykrecanego — wyjmowane z
oprawki), wytgczniki
réznicowoprgdowe (RCD) oraz
styczniki.

W instalacji elektrycznej nalezy
zastosowac wytgcznik obwodu
umozliwiajgcy odtaczenie urzadzenia
od zasilania na wszystkich biegunach.
Wytacznik obwodu musi mie¢
rozwarcie stykow wynoszace
minimum 3 mm.

Urzadzenie spetnia wymogi dyrektyw
EWG.



2.3 Eksploatacja

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem
obrazen, oparzeniem,
porazeniem pradem lub
wybuchem.

Urzadzenie jest przeznaczone
wytgcznie do uzytku domowego.

Nie zmienia¢ parametréw
technicznych urzadzenia.

Nalezy upewnic¢ sie, ze otwory
wentylacyjne sg drozne.

Nie pozostawia¢ wtgczonego
urzgdzenia bez nadzoru.

Wytaczaé urzadzenie po kazdym
uzyciu.

Podczas pracy urzadzenia nalezy
zachowac ostroznos¢ przy otwieraniu
jego drzwi. Moze dojs¢ do uwolnienia
goracego powietrza.

Nie obstugiwa¢ urzadzenia mokrymi
rekami lub jesli ma ono kontakt z
woda.

Nie opierac sie o otwarte drzwi
urzgdzenia.

Nie uzywac urzadzenia jako
powierzchni roboczej ani miejsca do
przechowywania przedmiotow.
Nalezy ostroznie otwiera¢ drzwi
urzgdzenia. Stosowanie sktadnikéw
zawierajgcych alkohol moze
spowodowac powstanie mieszanki
alkoholu i powietrza.

Podczas otwierania drzwi urzgdzenia
nie wolno zbliza¢ do niego iskrzgcych
przedmiotéw ani otwartego ptomienia.
Nie umieszczac¢ w urzadzeniu, na nim
ani w jego poblizu tatwopalnych
substancji ani przedmiotow
nasaczonych tatwopalnymi
substancjami.

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie uszkodzeniem
urzgdzenia.

Aby zapobiec uszkodzeniu lub
odbarwieniu sie emalii:

— Nie nalezy ktas¢ naczyn ani
innych przedmiotéw bezposrednio
na dnie urzadzenia.

— Nie nalezy ktas¢ folii aluminiowe;j
bezposrednio na dnie komory
urzagdzenia.
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— Nie nalezy wlewac¢ wody
bezposrednio do rozgrzanego
urzadzenia.

— Nie nalezy pozostawiaé
wilgotnych naczyn ani potraw w
urzgdzeniu po zakonczeniu
pieczenia.

— Nalezy zachowac ostroznosé
podczas wyjmowania i wktadania
akcesoriow.

» Odbarwienie emalii lub stali
nierdzewnej nie ma wptywu na
dziatanie urzgdzenia.

» Do pieczenia wilgotnych ciast nalezy
uzywac gtebokiej blachy. Sok z
owocéw moze trwale zaplamic¢
emalie.

» Urzadzenie jest przeznaczone
wytgcznie do przyrzgdzania potraw.
Nie wolno go uzywac do innych
celdw, takich jak np. ogrzewanie
pomieszczen.

» Podczas pieczenia drzwi piekarnika
powinny by¢ zawsze zamkniete.

» Jesli urzagdzenie zainstalowano za
Scianka meblowa (np. za drzwiami
szafki), drzwi nie wolno zamykaé
podczas uzytkowania urzadzenia.
Potgczenie wysokiej temperatury i
wilgoci wewnatrz zamknietego mebla
moze doprowadzi¢ do uszkodzenia
urzgdzenia, mebla lub podtogi. Nie
zamykaé drzwi szafki, az urzadzenie
catkowicie ostygnie po uzyciu.

2.4 Konserwacja i czyszczenie

C OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem
obrazen, pozarem lub
uszkodzeniem urzadzenia.

* Przed przystgpieniem do konserwacji
nalezy wytaczy¢ urzadzenie i wyjac
wtyczke przewodu zasilajagcego z
gniazda elektrycznego.

* Upewnic sie, ze urzgdzenie ostygto.
Wystepuje zagrozenie peknigeciem
szyb w drzwiach urzadzenia.

+ Jesli szyba peknie, nalezy jg
niezwtocznie wymienic¢. Nalezy
skontaktowac sie z autoryzowanym
centrum serwisowym.

Przy zdejmowaniu drzwi urzgdzenia
nalezy zachowac ostroznos¢. Drzwi
sg ciezkie!
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» Aby zapobiec uszkodzeniu
powierzchni urzadzenia, nalezy
regularnie jg czyscié.

» Czysci¢ urzadzenie za pomocg
wilgotnej szmatki. Stosowac
wytgcznie obojetne Srodki
czyszczgce. Nie uzywac zadnych
produktéw sciernych, myjek do
szorowania, rozpuszczalnikdw ani
metalowych przedmiotow.

» Stosujac aerozol do piekarnikéw,
nalezy przestrzegac¢ wskazowek
dotyczacych bezpieczenstwa
umieszczonych na opakowaniu.

* Nie uzywac detergentoéw do
czyszczenia emalii katalitycznej (jesli
dotyczy).

2.5 Oswietlenie wewnetrzne

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie porazeniem
pradem.

+ Zaréwka zwykta lub halogenowa
zastosowana w tym urzadzeniu jest
przeznaczona wytgcznie do urzadzen
domowych. Nie nalezy uzywac go do
o$wietlania pomieszczen.

3. OPIS URZADZENIA

3.1 Widok urzgdzenia

-

Lo alo

B HEHE

3.2 Akcesoria

* Ruszt

* Przed przystgpieniem do wymiany
lampki nalezy odtgczy¢ urzadzenie od
zrodfa zasilania.

» Uzywacé wytacznie zaréowek tego
samego typu.

2.6 Serwis

* Nalezy skontaktowac sie z
autoryzowanym punktem
serwisowym, ktory naprawi
urzgdzenie.

» Nalezy stosowac wytgcznie
oryginalne czesci zamienne.

2.7 Utylizacja

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem
obrazen lub uduszeniem.

« Odtgczy¢ urzgdzenie od zrodta
zasilania.

* Odcig¢ przewod zasilajgcy blisko
urzadzenia i oddac do utylizaciji.

*  Wymontowac¢ zatrzask drzwi, aby
uniemozliwi¢ zamkniecie sie dziecka
lub zwierzecia w urzgdzeniu.

Panel sterowania

Pokretto wyboru funkcji pieczenia
Wyswietlacz

Pokretto sterowania (temperatury)
Dodatkowa para

A Gniazdo termosondy

Grzatka

Bl Oswietlenie

El Wentylacja

Wneka komory

Prowadnice blach, wyjmowane
Poziomy umieszczenia potraw

Do ustawiania naczyn, form do ciast
oraz do pieczenia mies.

* Blacha do pieczenia
Do pieczenia ciast i ciastek.



« Gleboka blacha

Do pieczenia migsa lub ciasta oraz do

zbierania skapujgcego ttuszczu.

« Termosonda

Do mierzenia stopnia upieczenia

potrawy.

4. PANEL STEROWANIA
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* Prowadnice teleskopowe
Do umieszczania rusztéw i blach do
ciasta.

4.1 Przyciski
Pole czujnika/przycisk Funkcja Opis
D MINUTNIK Ustawianie MINUTNIKA. Przytrzymac¢
-B:3s przez ponad 3 sekundy, aby wigczy¢
' lub wytaczy¢ oswietlenie piekarnika.
Q) ZEGAR Ustawianie funkcji zegara.
°C TEMPERATU- Kontrola temperatury w piekarniku lub
RA temperatury czujki temperatury (jesli
dotyczy). Uzywac tylko, gdy dziata
funkcja pieczenia.
) PAROWE Wigczanie funkcji Termoobieg PLUS.
PLUS
4.2 Wyswietlacz
A B A. Zegar/ Temperatura
| | B. Wskaznik nagrzewania i ciepta
@ Q i_l i- i i A resztkowego
(' || |_| |_-| — C. Termosonda (tylko w wybranych
NN ) — modelach)
l | >l Demo  hr_min, E v /|? D. Blokada drzwi (tylko w wybranych
I I | | | modelach)
G F E D c E. Godziny / minuty
F. Tryb demo (tylko w wybranych
modelach)
G. Funkcje zegara

5. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy

bezpieczenstwa.

@ Aby ustawi¢ aktualng
godzine, patrz rozdziat
,Funkcje zegara”.

5.1 Czyszczenie wstepne

Wyjaé z piekarnika wszystkie akcesoria i
prowadnice blach.

Patrz rozdziat ,Konserwacja i
czyszczenie”.

Wyczysci¢ piekarnik i akcesoria przed
pierwszym uzyciem.
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Umiesci¢ akcesoria i wyjmowane
prowadnice blach w poczatkowym
potozeniu.

5.2 Wstepne nagrzewanie

Przed pierwszym uzyciem nalezy
wstepnie nagrzac pusty piekarnik.

@ W przypadku funkcji:
Termoobieg PLUS - patrz
rozdziat ,Codzienna

eksploatacja”, Ustawianie
funkcji: Termoobieg PLUS”.

1. Wybraé funkcje (2. Ustawic
maksymalng temperature.

2. Pozostawi¢ wigczony piekarnik na 1

godzine.

3. Wybrac funkcje

, nacisnac:

Dodatkowa para . Ustawi¢
maksymalng temperature.
4. Pozostawi¢ wigczony piekarnik na 15

minut.

5. Wylgczy¢ i piekarnik i odczekaé¢, az

ostygnie.

Akcesoria moga rozgrzac si¢ mocniej niz
zwykle. Z piekarnika moze wydobywaé
sie nieprzyjemny zapach i dym. Nalezy
zapewni¢ wystarczajacy doptyw
Swiezego powietrza do pomieszczenia.

6. CODZIENNA EKSPLOATACJA

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

6.1 Chowane pokretta sterujgce

Aby uzy¢ urzadzenia, nalezy nacisngé
pokretto. Pokretto wysunie sie.

6.2 Funkcje pieczenia

Funkcja pie- Zastosowanie

karnika
Piekarnik jest wytgczo-
0 ny.
Potozenie wy-
fgczenia
—_— Umozliwia skrocenie
2 czasu nagrzewania.
Szybkie na-
grzewanie

Funkcja pie-
karnika

Zastosowanie

@)\

Termoobieg /
Termoobieg
PLUS

Do jednoczesnego pie-
czenia na trzech pozio-
mach i do suszenia
Zywnosci.

Ustawic temperature o
20-40°C nizsza niz dla
funkcji Gorna/dolna
grzatka.

/ Do zwigkszenia wilgot-
nosci podczas piecze-
nia. Do uzyskania odpo-
wiedniego koloru i chru-
piacej skorki podczas
pieczenia. Do zapew-
nienia soczystosci pod-
czas odgrzewania.

2

Pizza

Do wypieku pizzy. Do
intensywnego przyru-
mieniania i pieczenia w
celu uzyskania kruche-
go spodu.

Goérna/dolna
grzatka (Gor-
na/dolna
grzatka)

Do pieczenia miesa lub
ciasta na jednym pozio-
mie.
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Funkcja pie- Zastosowanie Funkcja pie- Zastosowanie
karnika karnika
Do pieczenia ciast na =— Do grillowania ptaskich
— kruchym spodzie oraz potraw w duzych ilos-
Cialia eallia do'pe_\steryzowania Zyw- Szybki gril c[ach oraz do opiekania
nosci. pieczywa.
Do rozmrazania produk- =l Do pieczenia wiekszych
460 tow (warzyw i owocow). Y kawatkéw miesa lub
B TERETE Czas rozmrazania uza- Turbo grill drobiu z koscig na jed-
lezniony jest od ilosci i nym poziomie. Do przy-
grubosci mrozonej po- rzadzania zapiekanek i
trawy. przyrumieniania.
I | Funkcja zapewnia °L,® Umozliwia samoczynne
‘Y oszczednos¢ energii .x. czyszczenie powtoki ka-
Termoobieg podcza§ pi_eczenia. Kataliza talitycznej piekarnika.
wilgotn. Plus Wskazéwki dotyczgce

pieczenia — patrz roz-
dziat ,Wskazowki i po-
rady”, Termoobieg wil-
gotn. Plus. Drzwi pie-
karnika powinny by¢ za-
mkniete podczas pie-
czenia, tak aby dziata-
nie funkcji nie byto za-
ktécane, a piekarnik
dziatat z najwyzszg
mozliwg wydajnoscig
energetyczng. Podczas
uzywania tej funkcji
temperatura w komorze
moze sie roznic¢ od tem-
peratury ustawione;j.
Wykorzystywane jest
ciepto resztkowe.Mozna
zmniejszy¢ moc grza-
nia. Zalecenia dotyczg-
ce oszczedzania energii
znajdujg sie w rozdziale
~Efektywnosc¢ energe-
tyczna”, Oszczednosé
energii.Na podstawie tej
funkcji zostata okreslo-
na klasa energetyczna
urzadzenia zgodnie z
normg EN 60350-1.
Podczas korzystania z
tej funkcji oswietlenie
wytgcza sie automa-
tycznie po 30 sekun-
dach.

6.3 Ustawianie funkcji
pieczenia

1. Obrocic pokretto wyboru funkgiji
pieczenia w celu wybrania funkc;ji
pieczenia.

2. Obrdci¢ pokretto sterujace, aby
wybra¢ temperature.

Kontrolka wigcza sie, gdy piekarnik

pracuje.

3. Aby wytgczy¢ piekarnik, nalezy
obrécié pokretto wyboru funkgiji
pieczenia w pofozenie wytgczenia.

6.4 Ustawianie
funkcji:Termoobieg PLUS

Funkcja ta zwieksza wilgotno$¢ podczas
pieczenia.

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie oparzeniem i
uszkodzeniem urzadzenia.

Wydostajgca sig para moze wywotac
poparzenia. Nie otwiera¢ drzwi
urzadzenia, gdy funkcja jest wigczona.
Po zakonczeniu dziatania funkcji
ostroznie otwiera¢ drzwi.

1. Napetni¢ wneke komory wodg z
kranu.
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Maksymalna pojemnos¢ wneki
komory wynosi 250 ml.

Whneke komory nalezy napetnia¢
woda, tylko gdy piekarnik jest zimny.

UWAGA!
Whneki komory nie nalezy
napetnia¢ podczas
trwania pieczenia lub
gdy piekarnik jest
goracy.
2. Wiozy¢ potrawe do piekarnika i
zamkngc drzwi.
Patrz rozdziat ,Wskazowki i porady”.

3. Wybra¢ funkcje: @l

4. Nacisng¢: Dodatkowa para .

Przycisk dziata tylko wraz z funkcja:

Termoobieg PLUS.

Wigczy sie wskaznik.

5. Obroci¢ pokretto sterujgce, aby
ustawi¢ temperature.

7. FUNKCJE ZEGARA

7.1 Tabela funkcji zegara

Funkcja ze- Zastosowanie
gara

® Wyswietlanie lub zmia-
AKTUAL- na aktualnej godziny.
NA GODzI- Z£miany aktualnej godzi-
NA ny mozna dokonac tylko
wtedy, gdy piekarnik
jest wytgczony.

6. Obrocic¢ pokretto wyboru funkgiji
pieczenia w potozenie wylgczenia i

nacisng¢ Dodatkowa para , aby
wytgczyc¢ piekarnik.

Wskaznik zgasnie.

7. Usunag¢ wode z wneki komory.

C OSTRZEZENIE!
Przed usunieciem wody
z wneki komory nalezy

upewnic sie, ze piekarnik
ostygt.

6.5 Szybkie nagrzewanie

Funkcja szybkiego nagrzewania skraca
czas nagrzewania.

Nie wktada¢ zywnosci do
piekarnika, gdy wtgczona
jest funkcja szybkiego
nagrzewania.

1. Obroci¢ pokretto wyboru funkcji
piekarnika, aby ustawic funkcje
szybkiego nagrzewania.

2. Obroci¢ pokretto regulacii
temperatury na zgdang temperature.

Gdy piekarnik osiagnie ustawiong

temperature, rozlegnie sie sygnat.

3. Wybra¢ funkcje piekarnika.

6.6 Wskaznik rozgrzania

Podczas dziatania funkcji piekarnika
wraz ze wzrostem temperatury na
wys$wietlaczu kolejno pojawiajg sie kreski

$ iznikajg, gdy temperatura obniza sie.

Funkcja ze- Zastosowanie
gara

[=] Ustawianie czasu pracy
CZAS piekarnika. Mozna uzy¢
tylko, jesli ustawiono
funkcje pieczenia.

S| Do ustawienia czasu
KONIEC wytgczenia piekarnika.
Mozna uzyc¢ tylko, jesli
ustawiono funkcje pie-
czenia.




Funkcja ze- Zastosowanie
gara
== taczy funkcje CZAS i
OPOZNIENIE KONIEC.
A\ Stuzy do odliczania us-
MINUTNIK tawionego czasu. Funk-

cja nie ma wplywu na
dziatanie piekarnika. MI-
NUTNIK mozna ustawi¢
w dowolnym czasie —
réwniez wtedy, gdy pie-
karnik jest wytaczony.

7.2 Ustawianiei zmiana
aktualnego czasu

Po podtgczeniu urzadzenia po raz
pierwszy do zasilania nalezy zaczekac,
az na wyswietlaczu pojawi sie wskazanie

hri ,12:00”. ,12” bedzie migac.

1. Obrocic pokretto regulaciji
temperatury, aby ustawi¢ godziny.

2. Nacisngé @ aby potwierdzi¢
i ustawi¢ minuty.
Na wyswietlaczu pojawi sie IMIN oraz
ustawiona godzina. ,,00” bedzie migac.
3. Obrdci¢ pokretto regulaciji
temperatury, aby ustawi¢ aktualng
liczbe minut.

4. Nacisnag¢ @ aby potwierdzi¢ lub
odczekac 5 sekund na automatyczne
zapisanie ustawienia aktualnej
godziny.

Na wyswietlaczu pojawi sie nowo

ustawiony czas.

Aby zmieni¢ ustawienie czasu, nalezy

nacisng¢ kilkakrotnie @ az wskaznik
aktualnej godziny @ zacznie migac.

7.3 Ustawianie funkcji CZAS

1. Ustawic¢ funkcje pieczenia.

2. Naciska¢ D, az 2| zacznie migac.
3. Obroci¢ pokretto regulaciji
temperatury, aby ustawi¢ minuty, i

nacisng¢ @ aby potwierdzic.
Obréci¢ pokretto regulaciji
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temperatury, aby ustawi¢ godziny, i

nacisna¢ @ aby potwierdzi¢.
Po uptywie czasu ustawionego w funkgc;ji
Czas przez 2 minuty bedzie emitowany

sygnat. Symbol =i ustawienie czasu

bedg migac¢ na wyswietlaczu. Piekarnik

wylgczy sie automatycznie.

4. Nacisng¢ dowolny przycisk, aby
wytgczy¢ sygnat dzwiekowy.

5. Obroci¢ pokretto wyboru funkcji
pieczenia w potozenie wylgczenia.

7.4 Ustawianie funkcji KONIEC

1. Ustawi¢ funkcje pieczenia.

2. Naciskac¢ ©, az 2| zacznie migac.
3. Obrocic pokretto regulacii
temperatury, aby ustawi¢ godziny, i

nacisna¢ @ aby potwierdzi¢.
Obréci¢ pokretto regulaciji
temperatury, aby ustawi¢ minuty, i
nacisng¢ @ aby potwierdzic.
O godzinie ustawionej w funkcji Koniec
przez 2 minuty bedzie emitowany sygnat.

Symbol -] i ustawienie czasu bedg

miga¢ na wyswietlaczu. Piekarnik

wylgczy sie automatycznie.

4. Nacisna¢ dowolny przycisk, aby
wytaczy¢ sygnat dzwiekowy.

5. Obroci¢ pokretto wyboru funkgciji
pieczenia w potozenie wylgczenia.

7.5 Ustawianie funkgcji
OPOZNIENIE

1. Ustawi¢ funkcje pieczenia.

2. Naciskac @ az [~ zacznie migac.

3. Obrdci¢ pokretto regulaciji
temperatury, aby ustawi¢ minuty dla
funkcji CZAS, i nacisngé @ aby
potwierdzi¢. Obroci¢ pokretto
regulacji temperatury, aby ustawic¢
godziny dla funkcji CZAS, i nacisng¢
@, aby potwierdzic.

Na wyswietlaczu pojawi sie migajace

wskazanie .

4. Obroci¢ pokretto regulacji
temperatury, aby ustawi¢ godziny dla
funkcji KONIEC, i nacisng¢ @ aby
potwierdzi¢. Obroci¢ pokretto
regulacji temperatury, aby ustawi¢
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minuty dla funkcji KONIEC, i
nacisngc¢ (D aby potwierdzi¢. Na
wyswietlaczu pojawi sie 2121
ustawiona temperatura.
Piekarnik wtgczy sie pozniej
automatycznie, bedzie dziata¢ przez
czas ustawiony w funkcji CZAS i
zakonczy prace o godzinie ustawionej w
funkcji KONIEC.
O godzinie ustawionej w funkcji KONIEC

przez 2 minuty bedzie emitowany sygnat.

Symbol =| i ustawienie czasu beda

migaé na wyswietlaczu. Piekarnik

wytgczy sie.

5. Nacisna¢ dowolny przycisk, aby
wytaczy¢ sygnat dzwiekowy.

6. Obrdci¢ pokretto wyboru funkciji
pieczenia w potozenie wytgczenia.

7.6 Ustawianie MINUTNIKA

Minutnik mozna ustawic przy wigczonym
i wytgczonym piekarniku.

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

8.1 Korzystanie z czujki
temperatury

Czujka temperatury mierzy temperature
wewnatrz miesa. Gdy mieso osiggnie
ustawiong temperature, piekarnik
wytaczy sie.

Do ustawienia sg dwie wartosci
temperatur:

» Temperatura piekarnika. Patrz tabela
pieczenia miesa.

*  Temperatura wewnatrz produktu.
Patrz tabela dla czujki temperatury.

UWAGA!

Nalezy stosowac¢ wytgcznie
czujke temperatury w
zestawie z piekarnikiem lub
oryginalng cze$¢ zamienna.

1. Ustawi¢ funkcje i temperature
piekarnika.

Q

1. Dotkng¢ kilkakrotnie 35 azna

wyswietlaczu zacznie migac Q i,00”.
2. Obréci¢ pokretto regulaciji

temperatury, aby ustawi¢ sekundy, a

nastepnie minuty.

Jesli zostanie ustawiony czas

dtuzszy niz 60 minut, na

wyswietlaczu zacznie migaé hr.

3. Ustawi¢ godziny.

4. MINUTNIK uruchomi sie
automatycznie po 5 sekundach.

Po uptywie 90% ustawionego czasu
zostanie wyemitowany sygnat.

5. Gdy uptynie ustawiony czas, przez 2
minuty bedzie emitowany sygnat.
,00:00” i L) bedq migaé na
wyswietlaczu. Nacisngé dowolny
przycisk, aby wytaczy¢ sygnat
dzwiekowy.

8. KORZYSTANIE Z AKCESORIOW

2. Wiozy¢ koncowke czujki temperatury

(z symbolem 2?na uchwycie) w
Srodek miesa.

3. Wiozy¢ wtyczke czujki temperatury
do gniazda znajdujgcego sie w
gornej czesci komory.

oy

Nalezy upewnic sie, ze podczas
pieczenia czujka temperatury
pozostaje w miesie, a jej wtyczka jest
podtaczona do gniazda w
urzgdzeniu.

Podczas pierwszego uzycia czujki
temperatury domysina temperatura
wewnatrz produktu wynosi 60°C. Gdy

miga /‘? mozna zmieni¢ domys$ing



temperature wewnatrz produktu za
pomoca pokretta regulacji
temperatury.
Na wyswietlaczu pojawi sie symbol czujki
temperatury i domysina temperatura
wewnatrz produktu.

4. Nacisnag¢ @ aby zapisa¢ w pamieci
nowg temperature wewnatrz
produktu lub zaczeka¢ 10 sekund,
aby ustawienie zostato zapisane
automatycznie.

Nowa domysIna temperatura wewnatrz

produktu zostanie wys$wietlona przy

nastepnym uzyciu czujki temperatury.

Gdy migso osiggnie ustawiong

temperature, zacznie migac¢ symbol

czujki temperatury i wskazanie

domysinej temperatury wewnatrz

produktu. Przez 2 minuty bedzie

emitowany sygnat.

5. Nacisng¢ dowolny przycisk, aby
wytaczy¢ sygnat dzwigkowy.

6. Wyjac wtyczke czujki temperatury z
gniazda. Wyja¢ mieso z piekarnika.

7. Wytgczy¢ piekarnik.

é OSTRZEZENIE!

Nalezy zachowaé
ostrozno$¢ podczas
wyjmowania koncowki i
wtyczki czujki temperatury.
Czujka temperatury jest
gorgca. Wystepuje
zagrozenie poparzeniem.

Przy kazdym podtaczeniu czujki
temperatury do gniazda nalezy ponownie
ustawi¢ czas czujki temperatury. Nie
mozna wybraé czasu trwania

i zakonczenia.

Gdy piekarnik po raz pierwszy oblicza
szacowany czas trwania pieczenia, na

wys$wietlaczu miga symbol —. Gdy
obliczanie dobiegnie konca, na
wys$wietlaczu pojawia sie czas pieczenia.
Podczas pieczenia urzadzenie stale
przelicza czas i w razie potrzeby
aktualizuje jego warto$¢ na
wyswietlaczu.

Podczas pieczenia mozna w dowolnej
chwili zmieni¢ ustawienie temperatury:

1. Nacisngc OC:
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* jednokrotnie — na wyswietlaczu
pojawi sie ustawiona temperatura
wewnatrz produktu, w razie
potrzeby mozna jg zmieni¢ w
ciggu 5 sekund.

* dwukrotnie — na wyswietlaczu
pojawi sie wskazanie biezgcej
temperatury piekarnika.

+ trzykrotnie — na wyswietlaczu
pojawi sie ustawiona temperatura
piekarnika, w razie potrzeby
mozna jg zmieni¢ w ciggu 5
sekund. Informacje te sg
dostepne tylko podczas fazy
nagrzewania.

2. Obréci¢ pokretto regulacji
temperatury, aby zmieni¢
temperature.

8.2 Wktadanie akcesoridéw

Ruszt:

Wsuna¢ ruszt miedzy prowadnice
jednego z pozioméw umieszczania
potraw i upewnic sie, ze nézki sg
skierowane w dot.

Blacha do pieczenia ciasta/Gteboka
blacha:

Wsuna¢ blache do pieczenia ciasta/
gteboka blache miedzy prowadnice
blachy.
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Ruszt wraz z blachg do pieczenia ciasta/
gteboka blacha:

Wsung¢ blache do pieczenia ciasta/
gteboka blache miedzy prowadnice
blachy, a ruszt miedzy prowadnice
powyzej.

=
=i

Niewielkie wystepy na gorze
majg na celu zapewnienie
wigkszego bezpieczenstwa.
Wystepy stuzg takze jako
zabezpieczenie przed
wypadnieciem. Wysoka
krawedz wokot rusztu
zapobiega zsuwaniu sie
naczyn z rusztu.

& [\

8.3 Prowadnice teleskopowe

@ Nalezy zachowaé instrukcje
instalacji prowadnic
teleskopowych do
wykorzystania w przyszitosci.

Prowadnice teleskopowe utatwiajg
wktadanie i wyjmowanie blach.

UWAGA!

Nie my¢ prowadnic
teleskopowych w zmywarce.
Nie smarowac prowadnic
teleskopowych.

9. DODATKOWE FUNKCJE

9.1 Uzycie funkcji Blokada
uruchomienia
Funkcja Blokada uruchomienia

uniemozliwia przypadkowe wtaczenie
piekarnika.

1. Wyciagna¢ prawa i lewg prowadnice
teleskopowa.

2. Umiesci¢ ruszt na prowadnicach
teleskopowych i ostroznie wsung¢ je
do wnetrza piekarnika.

Przed zamknieciem drzwi upewnic¢ sie,
ze prowadnice teleskopowe catkowicie
wsunieto do wnetrza piekarnika.

1. Sprawdzi¢, czy pokretto wyboru
funkgji piekarnika znajduje sie w
potozeniu wytgczenia.

2. Nacisngc¢ jednoczesnie i przytrzymaé

Di°C przez 2 sekundy.
Rozlegnie sie sygnat. Na wyswietlaczu
pojawi sie wskaznik SAFE .



Aby wytgczy¢ funkcje Blokada
uruchomienia, nalezy powtorzy¢ krok 2.

9.2 Korzystanie z funkgji
Blokada panelu

Funkcje blokady panelu mozna wiaczyc¢
tylko podczas pracy piekarnika.

Funkcja blokady panelu uniemozliwia
przypadkowg zmiane ustawien
temperatury i czasu uruchomionej funkcji
piekarnika.

1. Wybra¢ funkcje piekarnika i ustawic
ja wedtug potrzeb.
2. Nacisng¢ jednoczes$nie i przytrzymaé

przez 2 sekundy Di°C
Rozlegnie sie sygnat. Na wyswietlaczu
przez 5 sekund bedzie wyswietlane
wskazanie Loc.

@

Gdy wtagczona jest funkcja
Blokada panelu, po
obroceniu pokretta regulaciji
temperatury lub nacisnieciu
przycisku na wyswietlaczu
pojawi sie wskazanie Loc.
Obrécenie pokretta wyboru funkcji
piekarnika spowoduje wytgczenie
piekarnika.

Jesli piekarnik zostanie wytaczony przy
wigczonej funkcji Blokada panelu,
przetaczy sie ona automatycznie na
funkcje Blokada uruchomienia. Patrz
,Uzycie funkcji Blokada uruchomienia”.

Aby wylgczy¢ funkcje Blokada panelu,
nalezy powtorzy¢ krok 2.

9.3 Wskaznik ciepta
resztkowego

Po wytaczeniu piekarnika, jesli
temperatura w komorze przekracza
40°C, na wyswietlaczu pojawia sie

wskaznik ciepta resztkowego £ .Aby
sprawdzi¢ aktualng temperature
piekarnika, nalezy obroci¢ pokretto
regulacji temperatury w lewo lub w
prawo.
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9.4 Samoczynne wytgczenie

Ze wzgleddw bezpieczenstwa
urzgdzenie wylgcza sie samoczynnie po
uptywie pewnego czasu, jesli
uruchomiono funkcje piekarnika, a zadne
ustawienia nie sg zmieniane.

Temperatura (°C) Czas wytaczenia

(godz.)
30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 245 5.5

250 — maksimum 3

Po samoczynnym wytgczeniu nalezy
nacisng¢ dowolny przycisk, aby
ponownie uruchomi¢ urzgdzenie.

@

Funkcja samoczynnego
wytgczenia nie dziata z
funkcjami: termosonda,
Oswietlenie piekarnika,
Czas, Koniec.

9.5 Wentylator chtodzacy

Podczas pracy piekarnika wentylator
chtodzgcy witgcza sie automatycznie, aby
utrzymywacé powierzchnie piekarnika w
niskiej temperaturze. Po wytgczeniu
piekarnika wentylator chtodzacy moze
nadal dziata¢ do czasu schifodzenia
piekarnika.

9.6 Termostat bezpieczenstwa

Nieprawidtowe dziatanie piekarnika lub
uszkodzone podzespoty mogg
spowodowacé niebezpieczne przegrzanie
urzgdzenia. Aby temu zapobiec,
piekarnik wyposazono w termostat
bezpieczenstwa, ktéry w razie potrzeby
wytgcza zasilanie. Po obnizeniu
temperatury piekarnik automatycznie
wigczy sie ponownie.
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10. WSKAZOWKI | PORADY

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

Temperatury i czasy
pieczenia podane w
tabelach majg wytacznie
charakter orientacyjny.
Zaleza one od przepisu,
jakosci oraz ilosci uzytych
sktadnikow.

@

10.1 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 znalezé
ustawienia dla podobnej potrawy.

Piekarnik wyposazono w specjalny uktad
obiegu powietrza oraz statej recyrkulacji
pary. System ten, dzieki obecnosci pary,
umozliwia przygotowanie delikatnych
potraw z chrupigcq skérka. Pozwala
skroci¢ czas pieczenia, a takze
zmniejszy¢ zuzycie energii.

Pieczenie ciast

Drzwi piekarnika nie nalezy otwiera¢
przed uptywem co najmniej 3/4
ustawionego czasu pieczenia.

Jesli wykorzystywane sg dwie blachy do
pieczenia jednoczes$nie nalezy
pozostawi¢ jeden pusty poziom miedzy
nimi.

Pieczenie migsa i ryb

Do pieczenia bardzo ttustych potraw
nalezy uzywac gtebokiej blachy, aby nie
dopusci¢ do trwatego zabrudzenia
piekarnika.

Po upieczeniu migsa nalezy odczekac
okoto 15 minut przed jego pokrojeniem,
aby nie wyciekty soki.

Aby 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.

Czasy pieczenia
Czasy pieczenia zalezg od rodzaju
potrawy, jej konsystenciji oraz ilosci.

W poczatkowym okresie nalezy
kontrolowa¢ wyniki pieczenia. Pozwoli to
odnalez¢ najlepsze ustawienia (mocy
grzania, czasu pieczenia itp.) dla
posiadanych naczyn, przepisow i ilosci
potraw pieczonych przy uzyciu
omawianego urzgdzenia.

10.2 Termoobieg PLUS

Ciasta / wypieki / chleb
Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

Uzy¢ 150 ml wody.
Uzy¢ blachy do pieczenia ciasta.

Nagrzewac¢ wstegpnie pusty piekarnik
przez 5 minuty.

Potrawa Tempe- Czas
ratura  (min)
(°C)

Ciastka / Babecz- 150 - 10-20

ki / Croissanty 180

Focaccia 200 - 10 -20
210

Pizza 230 10 - 20

Butki 200 20-25

Chleb 180 35-40

Ciasto ze sliwka- 160 - 30-60

mi / Szarlotka / 180
Butki z cynamo-

nem, pieczone w
foremce do ciasta




Mrozone dania gotowe
Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

Uzy¢ 200 ml wody.

Nagrzewac wstepnie pusty piekarnik
przez 10 minuty.

Potrawa Tempera- Czas
tura (°C) (min)
Pizza 200-210 10-20
Croissanty 170-180 15-25
Lasagne 180-200 35-50

Ponowne przygotowanie potraw
Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

Uzy¢ 100 ml wody.
Ustawi¢ temperature 110°C.
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Potrawa Czas (min)
Focaccia 15-25
Mieso 15-25
Makaron 15-25
Pizza 15-25

Ryz 15 - 25
Warzywa 15-25
Pieczenie

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

Uzy¢ 200 ml wody.

Uzywac szklanych naczyn do pieczenia.

Potrawa Tempera- Czas
- tura (°C)  (min)
Potrawa Czas (min)
Pieczen woto- 200 50 - 60
Butki 10 - 20 wa
Chleb 15-25 Kurczak 210 60 - 80
10.3 Pieczenie ciast i mies
Ciasta
Potrawa Gornal/dolna grzatka Termoobieg Czas Uwagi
Tempera- Poziom Tempera- Poziom (min)
tura (°C) piekarni- tura (°C) piekarni-
ka ka
Ciasta 170 2 160 3(2i4) 45 - 60 W foremce
ucierane do ciasta
Kruche 170 2 160 3(2i4) 20-30 W foremce
ciasto do ciasta
Sernik 170 1 165 2 60 - 80 W 26 cm
foremce
do ciasta
Strudel 175 3 150 2 60 - 80 Na blasze
do piecze-
nia ciasta
Tarta z 170 2 165 2 (pole- 30-40 W 26 cm
dzemem wej i po foremce
prawej) do ciasta
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Potrawa Gornal/dolna grzatka Termoobieg Czas Uwagi

Tempera- Poziom Tempera- Poziom (min)

tura (°C) piekarni- tura (°C) piekarni-

ka ka

Keks, na- 160 2 150 2 90 - 120 W 20 cm
grzaé foremce
wstepnie do ciasta
pusty pie-
karnik
Ciastoze 175 1 160 2 50 - 60 W formie
Sliwkami, do chleba
nagrzac
wstepnie
pusty pie-
karnik
Babeczki 170 & 140-150 3 20 - 30 Na blasze
- na jed- do piecze-
nym po- nia ciasta
ziomie
Babeczki - - 140-150 2i4 25-35 Na blasze
-na do piecze-
dwéch po- nia ciasta
ziomach
Babeczki - - 140-150 1,3i5 30-45 Na blasze
-na do piecze-
trzech po- nia ciasta
ziomach
Ciastecz- 140 3 140-150 3 30-35 Na blasze
ka — na do piecze-
jednym nia ciasta
poziomie
Ciastecz- - - 140-150 2i4 35-40 Na blasze
ka - na do piecze-
dwéch po- nia ciasta
ziomach
Ciastecz- - - 140-150 1,3i5 35-45 Na blasze
ka —na do piecze-
trzech po- nia ciasta
ziomach
Bezy -na 120 3 120 3 80 - 100 Na blasze
jednym do piecze-
poziomie nia ciasta
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Potrawa Gornal/dolna grzatka Termoobieg Czas Uwagi
Tempera- Poziom Tempera- Poziom (min)
tura (°C) piekarni- tura (°C) piekarni-
ka ka
Bezy-na - - 120 2i4 80 - 100 Na blasze
dwéch po- do piecze-
ziomach, nia ciasta
nagrzac
wstepnie
pusty pie-
karnik
Droz- 190 8 190 3 12-20 Na blasze
dzowki, do piecze-
nagrza¢ nia ciasta
wstepnie
pusty pie-
karnik
Eklery - 190 3 170 3 25-35 Na blasze
na jednym do piecze-
poziomie nia ciasta
Eklery - - - 170 2i4 35-45 Na blasze
na dwéch do piecze-
pozio- nia ciasta
mach
Tarty pta- 180 2 170 2 45-70 W 20 cm
skie foremce
do ciasta
Ciasto 160 1 150 2 110-120 W 24 cm
owocowe foremce
z duzg do ciasta
iloscig
OWOCOW
Chleb i pizza
Potrawa Gornal/dolna grzatka Termoobieg Czas Uwagi
Tempera- Poziom Tempera- Poziom (min)
tura (°C) piekarni- tura (°C) piekarni-
ka ka
Biaty 190 1 190 1 60 - 70 1-2 bo-
chleb, na- chenki po
grzac 500 g
wstepnie
pusty pie-
karnik
Chleb zyt- 190 1 180 1 30-45 W formie
ni do chleba
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Potrawa Goérna/dolna grzatka Termoobieg Czas Uwagi

Tempera- Poziom Tempera- Poziom (min)

tura (°C) piekarni- tura(°C) piekarni-

ka ka

Butki, na- 190 2 180 2(2i4) 25-40 6-8 butek
grzaé na blasze
wstepnie do piecze-
pusty pie- nia
karnik
Pizza, na- 230-250 1 230-250 1 10 - 20 Na ema-
grzaé liowanej
wstepnie blasze do
pusty pie- pieczenia
karnik
Buteczki, 200 3 190 3 10 - 20 Na blasze
nagrzac do piecze-
wstepnie nia ciasta
pusty pie-
karnik
Tarty
Potrawa Godrnal/dolna grzatka Termoobieg Czas Uwagi

Tempera- Poziom Tempera- Poziom (min)

tura (°C) piekarni- tura (°C) piekarni-

ka ka

Tartama- 200 2 180 2 40 - 50 W formie
karonowa
Tarta wa- 200 2 175 2 45 - 60 W formie
rzywna
Quiche, 180 1 180 1 50 - 60 W formie
nagrzac
wstepnie
pusty pie-
karnik
Lasagne, 180-190 2 180-190 2 25-40 W formie
nagrzac
wstepnie
pusty pie-
karnik
Cannello- 180-190 2 180-190 2 25-40 W formie
ni, na-
grzac
wstepnie
pusty pie-

karnik
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mieso
Potrawa Goérnal/dolna grzatka Termoobieg Czas Uwagi
Tempera- Poziom Tempera- Poziom (min)
tura (°C) piekarni- tura(°C) piekarni-
ka ka

Wotowina 200 2 190 2 50-70 Na jednym
ruszcie

Cielecina 190 2 175 2 90 -120 Na jednym
ruszcie

Angielska 210 2 200 2 50 - 60 Na jednym

pieczen ruszcie

woftowa,

lekko wy-

pieczona

Angielska 210 2 200 2 60-70 Na jednym

pieczen ruszcie

wotowa,

Srednio

wypieczo-

na

Angielska 210 2 200 2 70-75 Na jednym

pieczen ruszcie

wotowa,

dobrze

wypieczo-

na

Jagniecina 190 2 175 2 110-130 Udziec

Kurczak 220 2 200 2 70 - 85 W catosci

Indyk 180 2 160 2 210-240 W catosci

Kaczka 175 2 220 2 120 - 150 W catosci

Ges 175 2 160 1 150 - 200 W catosci

Krolik 190 2 175 2 60 - 80 W kawat-
kach

Zajac 190 2 175 2 150 - 200 W kawat-
kach

Bazant 190 2 175 2 90-120 W catosci
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Ryba

Potrawa Goérna/dolna grzatka Termoobieg Czas Uwagi

Tempera- Poziom Tempera- Poziom (min)
tura (°C) piekarni- tura(°C) piekarni-
ka ka

Pstrag/ 190 2 175 2 40 - 55 3 -4 ryby
dorada

Tunczyk/ 190 2 175 2 35-60 4 - 6 file-
tosos tow
10.4 Grill Uzy¢ czwartego poziomu piekarnika.
Nagrzewaé wstepnie piekarnik przez 3 Ustawi¢ maksymalng temperature.
minuty

Produkt llosé Czas (min)

Sztuki llos¢ (kg) 1. strona 2. strona

Steki 4 0.8 12-15 12-14
Befsztyki 4 0.6 10-12 6-8
Kietbaski 8 - 12-15 10-12
Kotlety wieprzowe 4 0.6 12-16 12-14
Kurczak (potowki) 2 1 30-35 25-30
Kebaby 4 - 10-15 10-12
Pier$ z kurczaka 4 0.4 12-15 12-14
Hamburger 6 0.6 20-30 -

Filet rybny 4 0.4 12-14 10-12
Zapiekane kanapki 4-6 - 5-7 -

Tosty 4-6 - 2-4 2-3
10.5 Turbo grill

S . . Produkt Tempera- Czas (min)

Uzy¢ pierwszego lub drugiego poziomu tura (°C)

piekarnika.

Wotowina Pieczen wo- 190-200 5-6
Rozgrzaé wstepnie piekarnik. :OlN? tlkb fi-

Aby obl_icgyc': czas pieczenia, nalezy vsy,pieecz%ne

pomnozy¢ czas podany w ponizszej

tabeli przez liczbe centymetréw grubosci Pieczen wo- 180-190 6-8
filetu. fowa lub fi-

let, Srednio

wypieczone
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Produkt Tempera- Czas (min) Produkt Tempera- Czas (min)
tura (°C) tura (°C)
Pieczen wo- 170-180 8-10 Karczek jag- 160-180 40 -60
fowa lub fi- niecy, 1 -
let, dobrze 1,5 kg
wypieczone
Dréb
Wi .
‘oprzowina Produkt Tempera- Czas (min)
Produkt Tempera- Czas (min) tura (°C)
tura (°C) -
Porcje dro- 200-220 30-50
topatka, 160-180 90-120 biu, po 0,2 -
karczek, 0,25 kg
ka1 -
Takg Kurczak, po- 190-210 35- 50
’ téwki, po 0,4
Kotlety, ze- 170-180 60 -90 -0,5kg
berka, 1 -
e Kurczak, pu- 190-210 50 - 70
1,5 kg
larda, 1-1,5
Klops, 0,75 - 160-170 50 - 60 kg
1k
: Kaczka, 1,5 180-200 80-100
Golonka 150-170 90-120 -2kg
wieprzowa -
(podgotowa- Ges,3,5-5 160-180 120-180
na), 0,75 - 1 kg
kg Indyk, 2,5- 160-180 120 - 150
Cielecina 3,5kg
Produkt Tempera- Czas (min) Il(r;’dyk, 4-6 140-160  150-240
tura (°C)
Pieczen cie- 160-180 90 - 120 Ryba (gotowanie na parze)
leca, 1 kg Produkt Tempera- Czas (min)
Gicz ciele- 160-180 120 - 150 tura (°C)
ca, 1,5-2 Cataryba, 1 210-220 40 - 60
kg -1,5Kkg
Jagniecina
Produkt Tempera- Czas (min)
tura (°C)
Pieczen jag- 150-170 100 - 120
nieca,
udziec jag-
niecy, 1 -

1,5 kg
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10.6 Rozmrazanie

Produkt llos¢ Czas roz- Dalszy czas Uwagi
(kg) mrazania rozmrazania
(min) (min)

Kurczak 1.0 100 - 140 20-30 Potozy¢ kurczaka na
odwréconym spodku i
umiesci¢ na duzym tale-
rzu. Obréci¢ po uptywie
potowy czasu.

Migso 1.0 100 - 140 20-30 Obréci¢ po uptywie po-

05 90-120 towy czasu.

Pstrag 0.15 25-35 10-15 -

Truskawki 0.3 30 - 40 10 - 20 -

Masto 0.25 30 - 40 10-15 -

Krem 2x0.2 80 - 100 10-15 Takze lekko zmrozona
Smietana daje sie do-
brze ubic.

Tort 1.4 60 60 -

10.7 Suszenie - Termoobieg

Zakry¢ blachy pergaminem lub papierem
Sniadaniowym.

Aby uzyskac lepszy rezultat, mozna
zatrzymac proces w potowie czasu
suszenia, otworzy¢ drzwi i pozostawic¢ na
jedna noc w celu dokonczenia suszenia.

Warzywa
W przypadku jednej blachy uzy¢
trzeciego poziomu piekarnika.

W przypadku 2 blach uzy¢ pierwszego i
czwartego poziomu piekarnika.

Potrawa Temperatu- Czas

ra (°C) (god

z.)

Fasola 60 -70 6-8
Papryka 60 -70 5-6
Warzywa na zupe 60 - 70 5-6
Grzyby 50 - 60 6-8
Ziota 40 - 50 2-3
Owoce

Ustawi¢ temperature 60-70°C.

W przypadku jednej blachy uzy¢
trzeciego poziomu piekarnika.

W przypadku 2 blach uzyé¢ pierwszego i
czwartego poziomu piekarnika.

Potrawa Czas (godz.)
Sliwki 8-10

Morele 8-10
Krojone jabtka 6-8

Gruszki 6-9

10.8 Tabela temperatur dla
czujki temperatury

Produkt Temperatura wew-

natrz produktu (°C)

Pieczen cieleca 75 - 80
Gicz cieleca 85-90
Angielska pie- 45 -50

czen wotowa,
lekko wypieczo-
na
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Produkt Temperatura wew- Produkt Temperatura wew-
natrz produktu (°C) natrz produktu (°C)

Angielska pie- 60 - 65 Kurczak 98

czen wotowa, -

$rednio wypie- Zajac 70-75

CzeIE Pstrag / dorada 65 - 70

Angielska pie- 70 -75 Tunczyk / toso§ 65 - 70

czen wotowa,

dobrze wypie- . .

——— yP 10.9 Termoobieg wilgotn. Plus

— zalecane akcesoria
topatka wie- 80 - 82
przowa Nalezy uzywa¢ uzywac naczyn i
— pojemnikéw w ciemnym kolorze o

Golen wieprzo- 75 - 80 matowej powierzchni. Pochtaniajg one

wa lepiej ciepto niz naczynia w jasnym

Jagniecina 70-75 kolorze o btyszczacej powierzchni.

Blacha do pizzy

Forma do pieczenia Forma do tarty

I
Kokilki

. . Ceramiczne .
W ciemnym kolorze, W ciemnym kolorze, érednica: 8 W ciemnym kolo-
matowa matowa — s;)- rze, matowa
Srednica: 28 cm Srednica: 26 cm y Srednica: 28 cm
kosé: 5 cm

10.10 Termoobieg wilgotn. Plus

Aby uzyskac¢ najlepsze efekty, nalezy
przestrzegac¢ zalecen z ponizszej tabeli.

Potrawa Akcesoria Temperatura Poziom Czas (min)
(°C) piekarnika
Stodkie butecz-  blacha do pieczenia 180 2 20 -30
ki, 12 sztuk ciasta lub gteboka bla-
cha
Butki, 9 sztuk blacha do pieczenia 180 2 30-40

ciasta lub gteboka bla-
cha
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Potrawa Akcesoria Temperatura Poziom Czas (min)
(°C) piekarnika
Pizza, mrozona, ruszt 220 2 10-15
0,35 kg
Rolada biszkop- blacha do pieczenia 170 2 25-35
towa ciasta lub gteboka bla-
cha
Brownie blacha do pieczenia 175 3 25-30
ciasta lub gteboka bla-
cha
Suflet, 6 sztuk  ceramiczne kokilkina 200 & 25-30
ruszcie
Biszkoptowy forma do tarty na rusz- 180 2 15-25
spod tarty cie
Biszkopt krélo-  naczynie do pieczenia 170 2 40 - 50
wej Wiktorii na ruszcie
Gotowana ryba, blacha do pieczenia 180 & 20-25
0,3 kg ciasta lub gteboka bla-
cha
Cata ryba, 0,2 blacha do pieczenia 180 3 25-35
kg ciasta lub gteboka bla-
cha
Filet rybny, 0,3  blacha do pieczenia 180 8 25-30
kg pizzy na ruszcie
Migso gotowa-  blacha do pieczenia 200 S 35-45
ne, 0,25 kg ciasta lub gteboka bla-
cha
Szasztyk, 0,5 kg blacha do pieczenia 200 3 25-30
ciasta lub gteboka bla-
cha
Ciastka, 16 blacha do pieczenia 180 2 20 - 30
sztuk ciasta lub gteboka bla-
cha
Makaroniki, 20  blacha do pieczenia 180 2 25-35
sztuk ciasta lub gteboka bla-
cha
Babeczki, 12 blacha do pieczenia 170 2 30-40
sztuk ciasta lub gteboka bla-
cha
Ciasto pikantne, blacha do pieczenia 180 2 25-30

16 sztuk

ciasta lub gteboka bla-
cha
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Potrawa Akcesoria Temperatura Poziom Czas (min)

(°C) piekarnika

Herbatniki, 20 blacha do pieczenia 150 2 25-35

sztuk ciasta lub gteboka bla-

cha

Babeczki, 8 blacha do pieczenia 170 2 20 - 30

sztuk ciasta lub gteboka bla-

cha

Warzywa, z wo- blacha do pieczenia 180 3 35-45

dy, 0,4 kg ciasta lub gteboka bla-
cha

Omlet wegeta-  blacha do pieczenia 200 3 25-30

rianski pizzy na ruszcie

Warzywa $ro- blacha do pieczenia 180 4 25-30

dziemnomor- ciasta lub gteboka bla-

skie, 0,7 kg cha

10.11 Informacje dla osrodkow
przeprowadzajgcych testy
Testy zgodne z norma IEC 60350-1.

Produkt Funkcja Akceso- Po- Tem- Czas (min) Uwagi

ria ziom peratu-
pie- ra(°C)
karni-
ka

Ciastka  Gorna/ Blacha 3 170 20-30 Umiescic¢ 20 cia-
dolna grzat- do pie- stek na jednej
ka czenia blasze do pie-

ciasta czenia.

Ciastka  Termoo- Blacha 3 150- 20-35 Umiescic 20 cia-
bieg / Pie-  do pie- 160 stek na jednej
czenie kon- czenia blasze do pie-
wekcyjne ciasta czenia.

Ciastka  Termoo- Blacha 2i4 150- 20-35 Umiescic 20 cia-
bieg / Pie-  do pie- 160 stek na jednej
czenie kon- czenia blasze do pie-
wekcyjne ciasta czenia.

Szarlotka Goérna/ Ruszt 2 180 70-90 Uzy¢ 2 form (o
dolna grzat- Srednicy 20 cm),
ka umieszczonych

po przekatne;j.
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Produkt Funkcja Akceso- Po- Tem- Czas (min) Uwagi
ria ziom peratu-
pie- ra(°C)
karni-
ka
Szarlotka Termoo- Ruszt 2 160 70 -90 Uzy¢ 2 form (o
bieg / Pie- Srednicy 20 cm),
czenie kon- umieszczonych
wekcyjne po przekatne;j.
Biszkopt Goérna/ Ruszt 2 170 40 - 50 Uzy¢ foremki do
bezttusz- dolna grzat- ciasta (o sredni-
czowy ka cy 26 cm).
Nagrzewac¢
wstepnie piekar-
nik przez 10 mi-
nut.
Biszkopt Termoo- Ruszt 2 160 40 - 50 Uzy¢ foremki do
bezttusz- bieg / Pie- ciasta (o sredni-
czowy czenie kon- cy 26 cm).
wekcyjne Nagrzewac¢
wstepnie piekar-
nik przez 10 mi-
nut.
Biszkopt Termoo- Ruszt 2i4 160 40 - 60 Uzy¢ foremki do
bezttusz- bieg / Pie- ciasta (o sredni-
czowy czenie kon- cy 26 cm).
wekcyjne Umiescic po
przekatnej.
Nagrzewac
wstepnie piekar-
nik przez 10 mi-
nut.
Ciastecz- Termoo- Blacha 3 140- 20-40 -
kama-  bieg/Pie- do pie- 150
Slane czenie kon- czenia
wekcyjne ciasta
Ciastecz- Termoo- Blacha 2i4 140- 25-45 -
ka ma-  bieg/Pie- do pie- 150
Slane czenie kon- czenia
wekeyjne ciasta
Ciastecz- Gorna/ Blacha 3 140- 25-45 -
ka ma-  dolna grzat- do pie- 150
Slane ka czenia

ciasta
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Produkt Funkcja Akceso- Po- Tem- Czas (min) Uwagi
ria ziom peratu-
pie- ra(°C)
karni-
ka
Tosty Grill Ruszt 4 maks. 2-3 minuty Nagrzewac
4-6 pierwsza stro- wstepnie piekar-
sztuk na; 2-3 minu- nik przez 3 minu-
ty druga stro- ty.
na
Burger Grill Ruszti 4 maks. 20 -30 Umiesci¢ ruszt
wotowy ociekacz na czwartym po-
6 kawat- ziomie, a ocie-
kéw, 0,6 kacz na trzecim
kg poziomie piekar-

nika. Obrocic
produkt w poto-
wie czasu pie-
czenia.
Nagrzewac
wstepnie piekar-
nik przez 3 minu-
ty.

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

11.1 Uwagi dotyczace
czyszczenia

Przéd piekarnika nalezy my¢ migkka
Sciereczkg zwilzong cieptg woda z
dodatkiem tagodnego ptynu do mycia
naczyn.

Do czyszczenia powierzchni metalowych
nalezy stosowac fagodny srodek
czyszczacy.

Po kazdym uzyciu nalezy oczyscic¢
wnetrze piekarnika. Nagromadzenie sie
ttuszczu lub resztek potraw moze
spowodowac pozar. Zagrozenie jest
wieksze dla blachy do opiekania.

Po kazdym uzyciu akcesoriéw nalezy
wyczyscié je i pozostawi¢ do
wyschniecia. Do czyszczenia nalezy
uzy¢ miekkiej Sciereczki zwilzonej cieptg
wodg z dodatkiem ptynu do mycia

11. KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

naczyn. Nie myc¢ akcesoriéw w
zmywarce.

Uporczywe zabrudzenia nalezy usuwac
za pomocg specjalnego srodka do
czyszczenia piekarnikéw. Nie czyscic¢
powtoki katalitycznej srodkiem do
czyszczenia piekarnikow.

Akcesoriéw nieprzywierajgcych nie wolno
czysci¢ zragcymi Srodkami, ostrymi
przedmiotami ani my¢ w zmywarce.
Mogtyby one uszkodzi¢ powtoke
zapobiegajacg przywieraniu.

Wewnatrz piekarnika lub na szybach
drzwi moze skrapla¢ sie para wodna.
Aby ograniczy¢ zjawisko skraplania,
nalezy rozgrzewac piekarnik przez 10
minut przed rozpoczegciem
pieczenia.Wyciera¢ wilgo¢ osiadtg w
komorze piekarnika po kazdym uzyciu.
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11.2 Piekarniki wykonane ze
stali nierdzewnej lub aluminium

Drzwi piekarnika nalezy czyscié¢
wytgcznie za pomocg wilgotnej $ciereczki
lub gagbki. Osuszy¢ miekka sciereczka.

Nie nalezy uzywac¢ myjek stalowych,
kwasow ani produktow Sciernych,
poniewaz moga one uszkodzic¢
powierzchnie piekarnika. Panel
sterowania piekarnika nalezy czysci¢
stosujgc sie do tych samych zalecen.

11.3 Czyszczenie wneki
komory

Procedura czyszczenia ma na celu
usuniecie osadu z kamienia z wneki
komory po zakonczeniu pieczenia
parowego.

@

W przypadku funkcji
Termoobieg PLUS zaleca
sie wykonywanie
czyszczenia co najmniej co
5-10 cykli pieczenia.

1. Nala¢ 250 ml biatego octu do wneki
komory w dolnej czesci piekarnika.
Uzy¢ octu maks. 6%, bez zadnych
dodatkow.

2. Zostawi¢ ocet w temperaturze
pokojowej na 30 minut, aby rozpuscit
osad z kamienia.

3. Wyczysci¢ wneke za pomoca cieptej
wody i miekkiej szmatki.

11.4 Czyszczenie uszczelki
drzwi

Nalezy regularnie sprawdzac¢ uszczelke
drzwi. Uszczelka drzwi jest zatozona
wokot obramowania komory piekarnika.
Nie wolno korzysta¢ z piekarnika, jesli
uszczelka drzwi jest uszkodzona.
Skontaktowa¢ sie z autoryzowanym
centrum serwisowym.

Aby wyczysci¢ uszczelke drzwi, nalezy
zapoznac sie z ogélnymi informacjami na
temat czyszczenia.

11.5 Wyjmowanie prowadnic
blach/wkfadow katalitycznych

Aby wyczysci¢ piekarnik, nalezy wyja¢
prowadnice blach/wktady katalityczne.

UWAGA!

Podczas wyjmowania
prowadnic blach nalezy
zachowac ostroznose.
Panele katalityczne nie sg
przymocowane do $cianek
piekarnika i mogg wypas¢
podczas wyjmowania
prowadnic blach.

1. Odciggna¢ przednig czes¢ prowadnic
blach od bocznej scianki.
Przytrzymac tylne prowadnice blach i
wktad katalityczny na miejscu drugg

reka.
I

2. Odciggnag¢ tylng czes¢ prowadnic
blach od bocznej Scianki i wyjac je.

| T
1/'%”
0=
‘2

@%H’ |

Zamontowac¢ akcesoria w odwrotnej
kolejnosci.

@

11.6 Czyszczenie katalityczne

[

=3

Koftki ustalajgce prowadnic
teleskopowych musza byé
skierowane do przodu.

Komora pokryta powtokg katalityczng
podlegajg samoczyszczeniu. Pochtania
ona tluszcz.

Przed wtaczeniem czyszczenia
katalitycznego:



*  Wyjaé wszystkie akcesoria .

*  Wyczysci¢ akcesoria piekarnika przy
uzyciu cieptej wody z dodatkiem
detergentu.

*  Wyczysci¢ wewnetrzng szybe drzwi
delikatng szmatkg zwilzong w cieptej
wodzie.

1. Wigczyé funkcje (x].

Nie mozna zmieni¢ czasu trwania

czyszczenia katalitycznego. Mozliwe jest

opdznienie rozpoczecia czyszczenia za

pomocg funkcji: KONIEC.

Po uptywie czasu czyszczenia rozlegnie

sie sygnat dzwiekowy.

2. Nacisng¢ dowolny przycisk, aby
wytgczy¢ sygnat dzwiekowy.

3. Wylaczyc piekarnik.

Aby wylgczy¢ czyszczenie przed

zakonczeniem, nalezy obréci¢ pokretto

wyboru funkcji pieczenia do potozenia

wytgczenia.

4. Gdy piekarnik ostygnie, wyczysci¢
komore miekkg wilgotng szmatka.

Plamy lub odbarwienie powtoki

katalitycznej nie majg wptywu na

dziatanie czyszczenia katalitycznego.

11.7 Przypominanie o czyszcz.

Aby przypomnie¢ uzytkownikowi

o koniecznosci wykonania czyszczenia
katalitycznego, za kazdym razem po
wigczeniu i wytgczeniu piekarnika na
wyswietlaczu bedzie przez 10 sekund
migac symbol CATA.

Symbol przypomnienia o czyszczeniu
wylaczy sie:
« Po zakonczeniu czyszczenia

katalitycznego.
* Po jednoczesnym nacisnieciu

przyciskow &3 °C.

11.8 Zdejmowanie i zakladanie
drzwi

W drzwiach piekarnika znajdujg sie trzy
szyby. Drzwi piekarnika i wewnetrzne
szyby mozna wymontowac do
wyczyszczenia. Przed przystgpieniem do
demontazu szyb nalezy zapoznac¢ sie z
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instrukcjg ,Zdejmowanie i zakladanie
drzwi”.

@

Niezdemontowane drzwi
mogq sie gwattownie
zamkng¢ podczas
wyjmowania z nich szyb.

UWAGA!
Nie uzywacé piekarnika bez
szyb.

A

1. Otworzy¢ catkowicie drzwi i znalezé
zawias po prawej stronie drzwi.

2. Zapomocg $rubokreta uniesc¢ i
catkowicie obréci¢ dzwignie przy
prawym zawiasie.

3. Znalez¢ zawias po lewej stronie
drzwi.

4. Unies¢ i catkowicie obroci¢ dzwignie
przy lewym zawiasie.
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5. Przymkngc¢ drzwi piekarnika do
potowy, do pierwszej pozycji
otwarcia. Nastepnie unoszac i

pociggajac drzwi do siebie, wyjac je z

mocowania.

6. Umiesci¢ drzwi na stabilnej
powierzchni przykrytej miekkg
szmatka.

7. Chwyci¢ z obu stron gorna listwe

drzwi (B) i nacisng¢ do srodka, aby
zwolni¢ zatrzaski.

8. Pociagnac¢ listwe drzwi do przodu,
aby jg zdjac.

9. Chwyci¢ szyby drzwi za gorne
krawedzie i ostroznie wyjmowac je
po kolei. Zacza¢ od gornej szyby.
Upewnic sig, ze szyba catkowicie
wysunie sie z prowadnic.

10. Umy¢ szyby wodg z ptynem do mycia
naczyn. Ostroznie wytrze¢ szyby do
sucha. Nie my¢ szyb w zmywarce.

Po umyciu zamontowac szyby oraz drzwi

piekarnika.

Umiescic szyby (A i B) we wtasciwych
miejscach w odpowiedniej kolejnosci.
Sprawdzi¢ symbol/nadruk na boku szyby.
Kazda z szyb wyglada inaczej, aby
utatwi¢ procedure demontazu i montazu.

Zamontowac prawidtowo listwe drzwi
(powinno byto styszalne klikniecie).

Upewni¢ sig, ze srodkowg szybe
prawidtowo umieszczono w mocowaniu.




11.9 Wymiana o$wietlenia

OSTRZEZENIE!

Zagrozenie porazeniem 2.

pradem.

Zarowka moze by¢ gorgca.

1. Wytaczy¢ piekarnik.

Odczekac, az piekarnik ostygnie.
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Tylne o$wietlenie

1. Obroci¢ szklany klosz, aby go zdja¢.

Wyczysci¢ szklany klosz.

3. Wymieni¢ zaréwke na nowa,

odpowiednig do piekarnika i odporng

na dziatanie temperatury do 300°C.

2. Odtgczy¢ piekarnik od zasilania.
3. Umiesci¢ szmatke na dnie komory.

UWAGA!

Aby unikng¢ zabrudzenia

zarowki halogenowej

tluszczem, nalezy chwytac jg

przez szmatke.

OSTRZEZENIE!

12. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Patrz rozdziat dotyczacy

bezpieczenstwa.

12.1 Co zrobi¢, gdy...

4. Zamontowac klosz.

Problem

Prawdopodobna przy-
czyna

Srodek zaradczy

Nie mozna uruchomic pie-
karnika ani nim sterowac.

Piekarnika nie podtgczono
do zasilania lub podtgczo-
no nieprawidtowo.

Sprawdzi¢, czy piekarnik
prawidtowo podtgczono do
zasilania (patrz schemat
potgczen, jesli jest dostep-
ny).

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Piekarnik jest wytgczony.

Wiaczy¢ piekarnik.

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Nie jest ustawiony aktualny
czas.

Ustawi¢ aktualny czas.

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Nie wprowadzono wyma-
ganych ustawien.

Upewnic¢ sie, ze wprowa-
dzono prawidtowe ustawie-
nia.

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Uruchomiona jest funkcja
samoczynnego wytgcze-
nia.

Patrz rozdziat ,Samoczyn-
ne wytgczenie”.

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Wiaczona jest blokada uru-
chomienia.

Patrz ,Uzycie funkcji Blo-
kada uruchomienia”.
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Problem

Prawdopodobna przy-
czyna

Srodek zaradczy

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Zadziatat bezpiecznik.

Sprawdzic¢, czy przyczyng
nieprawidtowego dziatania
jest bezpiecznik. Jezeli
nadal bedzie dochodzi¢ do
wyzwalania bezpiecznika,
nalezy skontaktowac sie z
wykwalifikowanym elektry-
kiem.

Nie dziata oswietlenie.

Przepalita sie zarowka.

Wymieni¢ zaréwke.

Termosonda nie dziata.

Wtyczka termosondy jest
nieprawidtowo wtozona do
gniazda.

Wiozy¢ wtyczke termoson-
dy jak najgtebiej do gniaz-
da.

Potrawy piekg sie za dtugo
lub za szybko.

Temperatura jest za niska
lub za wysoka.

Dostosowac ustawienie
temperatury. Postepowac
zgodnie ze wskazéwkami
zawartymi w instrukcji ob-
stugi.

Na potrawach i w komorze
piekarnika osiadajg para i
skropliny.

Potrawa pozostawata za
dtugo w piekarniku.

Nie nalezy pozostawiac
potraw w piekarniku na
dtuzej niz 15-20 minut po
zakonczeniu procesu pie-
czenia.

Wyswietlacz pokazuje
,C2".

Prébowano wigczy¢ funk-
cje Kataliza lub Rozmraza-
nie, ale z gniazda nie wyje-
to wtyczki termosondy.

Wyjaé wtyczke termosondy
z gniazda.

Na wyswietlaczu pojawia
sie kod btedu niewymienio-
ny w tej tabeli.

Usterka uktadu elektrycz-
nego.

»  Wytaczy¢ piekarnik za
pomoca bezpiecznika
lub wytacznika bezpie-
czenstwa w szafce z
bezpiecznikami, a na-
stepnie ponownie wig-
czyc.

» Jezeli na wyswietlaczu
nadal wyswietla sie kod
btedu, nalezy skontak-
towac sie z serwisem.

Niezadowalajacy efekt pie-
czenia z uzyciem funkcji:
Termoobieg PLUS.

Nie wigczono prawidtowo
funkcji: Termoobieg PLUS
z funkcja dodatkowej pary.

Patrz ,Witgczanie funkcji:
Termoobieg PLUS”.

Niezadowalajgcy efekt pie-
czenia z uzyciem funkgiji:
Termoobieg PLUS.

Nie napetniono wneki ko-
mory woda.

Patrz ,Witgczanie funkciji:
Termoobieg PLUS”.
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Problem

Prawdopodobna przy-
czyna

Srodek zaradczy

Uzytkownik chce wigczy¢
funkcje Termoobieg PLUS,
ale nie wigcza sig wskaz-
nik funkcji dodatkowej pa-

ry.

Nie wybrano funkciji pie-
czenia, ktéra dziata wraz z
funkcjg dodatkowej pary.

Patrz ,Wigczanie funkciji:
Termoobieg PLUS”.

Uzytkownik chce wigczy¢
funkcje Termoobieg PLUS,
ale nie wigcza sig wskaz-
nik funkcji dodatkowej pa-

ry.

Funkcja dodatkowej pary
nie dziata.

Wytaczy¢ urzadzenie za
pomocg bezpiecznika lub
wytacznika bezpieczen-
stwa w skrzynce bezpiecz-
nikéw, a nastepnie ponow-
nie je wiaczyc.

Patrz ,Wigczanie funkcji:
Termoobieg PLUS”.

Przy probie wigczenia
funkcji czyszczenia wy-
Swietlacz pokazuje wska-
zanie "C4".

Nacisnieto przycisk funkciji
dodatkowej pary.

Ponownie nacisna¢ przy-
cisk funkcji dodatkowej pa-

ry.

Woda we wnece komory
nie gotuje sie.

Temperatura jest za niska.

Ustawic temperature co
najmniej 110°C.

Patrz rozdziat ,WWskazowki
i porady”.

Woda wyptywa z wneki ko-
mory.

Do wneki komory wlano za
duzo wody.

Wytaczy¢ piekarnik i upew-
nic¢ sie, ze urzgdzenie jest
chtodne. Wytrze¢ wode
Sciereczka lub gabka. Na-
la¢ odpowiednig ilos¢ wody
do wneki komory. Patrz
opis danej procedury.
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Problem

Prawdopodobna przy-
czyna

Srodek zaradczy

Urzadzenie jest wigczone,

ale nie nagrzewa sie. Nie
dziata wentylator. Na wy-

Swietlaczu pojawi sie "De-

mo.

Wigczony jest tryb demon-
stracyjny.

1.
2.

Wytaczy¢ piekarnik.
Nacisng¢ jednoczesnie

i przytrzymac &3 D
o

Na wyswietlaczu zacz-
nie migac pierwsza cy-
fra oraz wskaznik De-
mo.

Wprowadzié kod 2468,
obracajgc pokretto re-
gulacji temperatury w
prawo lub w lewo, aby
zmienia¢ wartosci, i na-
cisngé @ aby potwier-
dzic.

Zacznie miga¢ nastep-
na cyfra.

Jesli kod jest prawidto-
wy, tryb Demo wytgczy
sie po potwierdzeniu
ostatniej cyfry.

Wyswietlacz pokazuje

,12.00”.

Wystgpita przerwa w zasi-
laniu.

Ponownie ustawi¢ zegar.

znamionowa znajduje sie na przednim

12.2 Informacje serwisowe

Jezeli rozwigzanie problemu we wiasnym
zakresie nie jest mozliwe, nalezy
skontaktowac¢ sie ze sprzedawcg lub z
autoryzowanym punktem serwisowym.

Dane niezbedne dla serwisu znajdujg sie
na tabliczce znamionowe;j. Tabliczka

obramowaniu komory piekarnika. Nie
usuwac tabliczki znamionowej z komory

piekarnika.

Zalecamy wpisanie danych w tym miejscu:

Model (MOD.)

Numer produktu (PNC)

Numer seryjny (S.N.)

13. INSTALACJA

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.
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13.1 Zabudowa urzgdzenia

523

—— ) ——»

523

— ) ——»

13.3 Instalacja elektryczna

@ Producent nie ponosi
odpowiedzialnosci za

nieprzestrzeganie zalecen
dotyczgcych
bezpieczenstwa, ktére
zawarto w rozdziatach
poswigconych
bezpieczenstwu.

szafki

Urzgdzenie wyposazono w przewod
zasilajgcy oraz wtyczke.
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13.4 Przewody

Rodzaje przewodoéw przeznaczonych do
montazu lub wymiany:

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

Dobér przekroju przewodu nalezy
przeprowadzi¢ na podstawie mocy
catkowitej podanej na tabliczce
znamionowej. Mozna réwniez skorzystac
z informacji zawartych w tabeli:

Moc catkowita Przekrdj przewo-
(w) du (mm?)

Moc catkowita Przekroéj przewo-
(W) du (mm?)

maksymalnie 1380 3 x 0.75

maksymalnie 2300 3 x 1

maksymalnie 3680 3 x 1.5

Przewdd ochronny (zotto-zielony) musi
by¢ o 2 cm dtuzszy od przewodu
fazowego i neutralnego (niebieski

i brgzowy).

14. EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA
14.1 Informacje o produkcie zgodnie z normg UE 65-66/2014

Nazwa dostawcy Electrolux
EOD6C71V 949499553
Oznaczenie modelu EOD6C71X 949499550
EOD6C71Z 949499552
LOD6C71Z 949499556
Wskaznik efektywnosci energetycznej 81.2
Klasa efektywnosci energetycznej A+

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu w

trybie tradycyjnym

0.93 kWh/cykl

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu w

trybie z termoobiegiem

0.69 kWh/cykI

Liczba komor

1

Zrédta ciepta

Zasilanie elektryczne

Pojemnos¢

721

Typ piekarnika

Piekarnik do zabudowy

Masa

EOD6C71V 33.1kg
EOD6C71X 33.1kg
EOD6C71Z 33.3 kg
LOD6C71Z 32.7 kg

EN 60350-1 — Elektryczny sprzet do

gotowania do uzytku domowego — Czesc¢

1: Elektryczne kuchnie, piekarniki,

piekarniki parowe i opiekacze — Metody
badan cech funkcjonalnych.



14.2 Oszczedzanie energii

Piekarnik wyposazono w funkcje
umozliwiajgce oszczedzanie energii
podczas codziennego pieczenia.

Nalezy sprawdzi¢, czy podczas pracy
drzwi piekarnika sg prawidtowo
zamkniete. Nie otwieraé drzwi zbyt
czesto podczas pieczenia. Utrzymywac
uszczelke drzwi w czystosci i upewnic
sie, ze jest prawidtowo przymocowana.

Korzystanie z metalowych naczyn
pozwala oszczedzac energie.

Gdy nie jest to konieczne, nie nalezy
wstepnie nagrzewac piekarnika przed
rozpoczeciem pieczenia.

Przygotowujgc kilka potraw, nalezy w
miare mozliwosci skracac przerwy
miedzy ich pieczeniem.

Pieczenie z termoobiegiem

Jesli to mozliwe, w celu oszczedzania
energii nalezy korzystac¢ z funkcji
termoobiegu.

Ciepto resztkowe

W ramach niektérych funkcji piekarnika,
jesli wybrano program z wyborem czasu
(Czas lub Koniec), a czas pieczenia
przekracza 30 minut, grzatki wytgczajg
sie wczesnie;j.

Wentylator i o$wietlenie nadal dziataja.
Po wytaczeniu piekarnika na

15. OCHRONA SRODOWISKA

Materiaty oznaczone symbolem t/.&)
nalezy poddac utylizacji. Opakowanie
urzgdzenia witozy¢ do odpowiedniego
pojemnika w celu przeprowadzenia
recyklingu. Nalezy zadba¢ o ponowne
przetwarzanie odpadow urzadzen
elektrycznych i elektronicznych, aby
chroni¢ srodowisko naturalne oraz
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wyswietlaczu pokazany jest poziom
ciepta resztkowego. Ciepto resztkowe
mozna wykorzysta¢ do utrzymania
temperatury potrawy.

Gdy pieczenie trwa dtuzej niz 30 minut,
nalezy zmniejszy¢ temperature
piekarnika do minimum na 3-10 minut
przed zakonczeniem pieczenia. Ciepto
resztkowe zgromadzone w piekarniku
pozwoli dokonczy¢ pieczenie.

Uzywac ciepta resztkowego do
podgrzewania innych potraw.

Podtrzymywanie temperatury potraw
Wybraé¢ najnizsze mozliwe ustawienie
temperatury, aby wykorzystaé ciepto
resztkowe i podtrzymac temperature
potrawy. Na wys$wietlaczu pojawi sie
wskaznik ciepta resztkowego lub
temperatura.

Pieczenie z wytaczonym oswietleniem
Wytgczy¢ oswietlenie podczas pieczenia.
Oswietlenie nalezy wigczac, tylko gdy
jest potrzebne.

Termoobieg wilgotn. Plus
Funkcja zapewnia oszczedno$¢ energii
podczas pieczenia.

Podczas korzystania z tej funkcji
o$wietlenie wylgcza sie automatycznie
po 30 sekundach. O$wietlenie mozna
ponownie wigczy¢, ale wptynie to
niekorzystnie na oszczedno$¢ energii.

ludzkie zdrowie. Nie wolno wyrzuca¢

urzgdzen oznaczonych symbolem g
razem z odpadami domowymi. Nalezy
zwrdécic produkt do miejscowego punktu
ponownego przetwarzania lub
skontaktowac sie z odpowiednimi
wtadzami miejskimi.
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