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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:

& 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.

- Lapsed vanuses 3 kuni 8 aastat ning raske voi
keerulise puudega isikud tuleks hoida seadmest
eemal, kui neil ei saa pidevalt silma peal hoida.

- Alla 3-aastased lapsed tohivad olla seadme laheduses
ainult siis, kui taiskasvanu nende tegevust jalgib.

- "Arge lubage lastel mangida seadmega.

- Hoidke pakendimaterjal lastele kattesaamatus kohas
ja korvaldage see nduetekohaselt.

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

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

- llma jarelvalveta ei tohi lapsed seadet puhastada ega
hooldustoiminguid I&bi viia.

1.2 Uldine ohutus

- Seadet tohib paigaldada ja kaablit vahetada ainult
kvalifitseeritud elektrik!

- HOIATUS! Seade ja selle juurde kuuluvad osad
lahevad kasutamise ajal kuumaks. Olge ettevaatlik, et
te kutteelemente ei puutuks.
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Tarvikute voi ahjundude eemaldamisel voi
sisestamisel kasutage alati pajakindaid.
Enne mis tahes hooldustoid Uhendage seade

vooluvorgust 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 vdivad klaasi pinda kriimustada,
mille tagajarjel voib klaas puruneda

Kui toitejuhe on vigastatud, laske see elektriohutuse
tagamiseks valja vahetada tootja, selle volitatud
hooldekeskuse voi vastavat kvalifikatsiooni omava

isiku poolt.

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

vastupidises jarjekorras.

2. OHUTUSJUHISED

2.1 Paigaldamine

HOIATUS!
Seadet tohib paigaldada
ainult kvalifitseeritud tehnik.

Eemaldage koik pakkematerjalid.
Kahjustatud seadet ei tohi paigaldada
ega kasutada.

Jargige seadmega kaasasolevaid
paigaldusjuhiseid.

Kuna seade on raske, olge selle
ligutamisel ettevaatlik. Kasutage
tooékindaid ja kinnisi jalandusid.

Arge tbmmake seadet kdepidemest.
Tagage minimaalne kaugus muudest
seadmetest ja moobliesemetest.
Paigaldage seade ohutusse ja
sobivasse kohta, mis vastab
paigaldusnouetele.

Seade on varustatud elektrilise
jahutussusteemiga. Seda tuleb
kasutada elektritoitega.

2.2 Elektrithendus

HOIATUS!
Tulekahju- ja elektrildogioht!

Koik elektriihendused peab teostama
kvalifitseeritud elektrik.

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

Kasutage alati nduetekohaselt
paigaldatud ohutut pistikupesa.

Arge kasutage mitmikpistikuid ega
pikenduskaableid.

Veenduge, et te ei vigastaks
toitepistikut ega -juhet. Kui seadme
toitekaabel tuleb valja vahetada, siis
pdorduge meie hoolduskeskusse.
Jalgige, et toitejuhe ei jadks vastu
seadme ust, eriti siis, kui uks on
kuum.



Isoleeritud ja isoleerimata osad
peavad olema kinnitatud nii, et neid ei
saaks eemaldada ilma todriistadeta.
Uhendage toitepistik seinakontakti
alles parast paigalduse I6puleviimist.
Veenduge, et parast paigaldamist
sailib juurdepaas toitepistikule.

Kui seinakontakt logiseb, arge sinna
toitepistikut pange.

Seadet valja lUlitades arge tdmmake
toitekaablist. Hoidke alati kinni
toitepistikust.

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

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

See seade vastab EU direktiividele.

2.3 Kasutamine

AN

HOIATUS!

Vigastuse, poletuse,
elektril6ogi voi plahvatuse
oht!

See seade on ette nahtud ainult
koduseks kasutamiseks.

Arge muutke seadme tehnilisi
omadusi.

Veenduge, et ventilatsiooniavad ei
oleks tokestatud.

Arge jatke td6tavat seadet
jarelvalveta.

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 t66pinna ega
hoiukohana.

Seadme ust avades olge ettevaatlik.
Alkoholi sisaldavate komponentide
kasutamise tagajarjel voib alkohol
ohuga seguneda.
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Kui avate ukse, valtige seadme
laheduses sademeid voi lahtist leeki.
Arge pange suttivaid voi suttiva
ainega maardunud esemeid
seadmesse, selle lahedusse voi
peale.

HOIATUS!
Seadme vigastamise voi
kahjustamise oht!

Et ara hoida emaili kahjustumist voi
varvi muutumist:

— arge asetage ahjundusid ega teisi
esemeid vahetult seadme pohjale.

— arge asetage alumiiniumfooliumit
vahetult seadme sisemuse
p&hjale.

— arge pange tulist vett vahetult
kuuma seadmesse.

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

— olge tarvikute eemaldamisel ja
paigaldamisel ettevaatlik.

Emaili véi roostevaba terase varvi

muutumine ei mojuta 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.

Klpsetamisel peab ahjuuks olema

alati suletud.

Kui seade paigaldatakse k66gimodbli

paneeli (nt ukse) taha, siis jélgige, et

seadme kasutamise ajal oleks uks
alati lahti. Vastasel korral vdib kinnise
mddblipaneeli 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!
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» Enne hooldust lllitage seade vélja ja
Uhendage toitepistik pistikupesast
lahti.

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

» Kui ukse klaaspaneeli tekib méra,
tuleb see kohe valja vahetada.

P&o6rduge 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
kiiirimisSvamme, lahusteid ega
metallist esemeid.

» Ahjupihusti kasutamisel jargige
pakendil olevaid ohutusjuhiseid.

« Katallutilise emaili (kui see on
olemas) puhastamisel arge kasutage
mingeid pesuaineid.

2.5 Sisevalgustus

HOIATUS!
Elektrilddgi oht!

3. TOOTE KIRJELDUS

3.1 Ulevaade

p e kel
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r >
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« Selles seadmes kasutatav valgustipirn
voi halogeenlamp on méeldud
kasutamiseks ainult kodumasinates.
Arge kasutage seda ruumide
valgustamiseks.

* Enne lambi asendamist ihendage
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 lahedalt
|abi ja visake ara.

« Eemaldage uksekéaepide, et valtida
laste voi lemmikloomade seadmesse
|0ksujaamist.

Juhtpaneel

Toitetuli/-stimbol
Klpsetusreziimide juhtnupp
Analoogtaimer

Juhtnupp (temperatuuri juhtnupp)
A Temperatuuri indikaator / stimbol
Kitteelement

B Valgusti

El Ventilaator

Restitugi, eemaldatav

Ahjuriiuli tasandid



3.2 Tarvikud

¢ Traatrest
Keedundudele, koogivormidele,
praadidele.

« Kiipsetusplaat
Kookidele ja kupsistele.

HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid
peatiikke.

4.1 Esmane puhastamine

Eemaldage ahjust koik tarvikud ja
eemaldatavad restitoed.

Vt jaotist "Puhastus ja
hooldus".

Puhastage ahju ja tarvikuid enne esimest

kasutamist.
Pange koik tarvikud ja eemaldatavad
ahjuresti toed oma kohale tagasi.

4.2 Eelkuumutus

Eelkuumutage ahju enne esimest
kasutamist.

5. IGAPAEVANE KASUTAMINE

HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid
peatiikke.

5.1 Kiipsetusreziimi valimine

1. Ahjufunktsiooni valimiseks keerake

ahjufunktsioonide nuppu.

2. Temperatuuri valimiseks keerake
juhtnuppu.

Tuli sittib, kui ahi téétab.

3. Ahju valjalilitamiseks keerake nupud

véljas-asendisse.

Lol

o &

No

EESTI

Grill/klipsetuspann
Klpsetamiseks ja rostimiseks voi
rasva kogumiseks.
Teleskoopsiinid

Restidele ja plaatidele.

4. ENNE ESMAKORDSET KASUTAMIST

Valige funktsioon |:|ja maksimaalne
temperatuur.
Laske ahjul tund aega té6tada.

Valige funktsioon mja maarake
maksimaalne temperatuur.
Laske ahjul 15 minutit to6tada.

Valige funktsioon ja maarake
maksimaalne temperatuur.

Laske ahjul 15 minutit té6tada.
Lilitage ahi valja ja laske sel maha

. jahtuda.

Tarvikud voivad tavalisest kuumemaks
minna. Ahjust voib tulla I6hna ja suitsu.
Veenduge, et 6hk saab piisavalt liikuda.

5.2 Klpsetusreziimid

Ahju funktsi- Rakendus
oon

0 Ahi on véljas.

Valjas-asend

Sisevalgustus

6 Valgusti sisselilitami-
N seks ilma kipsetus-
funktsioonita.

Kupsetamiseks korraga
kuni kolmel tasandil ja
toidu kuivatamiseks.
Seadke ahju tempera-
tuur 20-40 °C madala-
maks kui Tavaline klp-
setamine.

®

P66rdéhk
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Ahju funktsi- Rakendus Ahju funktsi- Rakendus
oon oon
lj Funktsioon kiipsetami- >~ Ohemate toitude grilli-
‘Y se ajal energia saastmi- miseks ja leiva/saia ros-
Niiske Poor- S€ks. Kipsetusjuhiste Grill timiseks.
dohk leidmiseks vt peattikki
"Nouandeid ja napunai- — Lamedate toiduainete
teid", Niiske P66rdohk. suures koguses grillimi-
Ahjuuks peaks kipseta- wierl seks ja rostimiseks.
mise ajal olema suletud, 9
et kasutatavat funkt- ~~ Suuremate kondiga li-
siooni mitte katkestada ¥ ha- véi linnulihatiikkide
ning tagada, et ahi t66- Turbogrill  rostimiseks Ghel riiulita-
taks véimalikult suure urbogr sandil. Gratineerimiseks
energiatohususega. ja pruunistamiseks.
Selle funktsiooni kasu-
tamisel véib ahju sise- v Pitsa kiipsetamiseks.
mine temperatuur erine- X Intensiivseks pruunista-
da valitud temperatuu- Pitsareziim  Miseks ja krébeda poh-
rist. Kuumutusvéimsust ja saavutamiseks. Vali-
voidakse vahendada. ge temperatuur 230°C.
gg‘é'jﬁi;@f:%‘gﬁ::;t“ — Uhel riiulitasandil kiip-
"E e " —_— setamiseks ja rostimi-
nergiatdhusus”, Ener- e
gia saastmine.Vastavalt Tavaline kiip- S
standardile EN 60350-1 setamine
kasutati seda funktsioo- (Ulemine/
ni energiaklassi maarat- Alumine Kuu-
lemiseks. mutus)
Krébeda pdhjaga kooki-
— de kupsetamiseks ja toi-
A du hoidistamiseks.
mutus
6. KELLA FUNKTSIOONID
6.1 Analoogtaimer A B

Taimeri funktsioonid on jargmised:

+ Kellaaeg

* Alarmkell + Kipsetuse |6puaeg.




A. Aken
B. Valikuketas

Kellaaja seadmine

Kellaaja valimiseks vajutage seadete
nuppu ja keerake seda vastupaeva
(noolega naidatud suunas), kuni
kellaseierid on soovitud asendis. Arge
keerake seadete nuppu paripaeva.
Parast kellaaja valimist laske seadete
nupul oma esialgsesse asendisse tagasi
likuda voi keerake seda ise ettevaatlikult
tagasi.

Normaalseade Y
Keerake seadete nuppu vastupaeva,

kuni aknasse ilmub \'"J Selle asendi
puhul saate te seadet kasitsi reguleerida.
Funktsioon Minutilugeja + Kipsetuse
|I6puaeg on véljas.

Alarmkell + Kipsetuse I16puaeg

Kasutage seda ahjufunktsiooni
valjalllitusaja automaatseks
maaramiseks. Maksimaalne maaratav
aeg on 180 minutit.

7. TARVIKUTE KASUTAMINE

HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid
peatiikke.

7.1 Tarvikute sisestamine

Traatrest:

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

EESTI 9

C. Seadete nupp

Kasutage seda ainult selliste
toitude puhul, mida ei pea
valmimise ajal segama voi
jalgima.

@

1. Maarake ahju funktsioon ja
temperatuur.

2. Keerake seadete nuppu vastupaeva,
kuni valikuketta aknas kuvatakse
soovitud valjalilitusaeg (minutites).

Pdordloendus kaivitub. Kui aeg saab

tais, kolab helisignaal. Seade lUlitub

vélja.

@ Helisignaali saab valja

|Ulitada. Keerake seadete
nuppu vastupaeva, kuni

aknasse ilmub &5, Selles
asendis pole seadme
valjalilitamisel helisignaali
kuulda.
Funktsioonide Minutilugeja + Klipsetuse
I6puaeg tuhistamiseks keerake seadete
nuppu vastupaeva, kuni ekraanil

kuvatakse \'llJ

Klpsetusplaat/ sugav pann:

Likake kupsetusplaat /siigav pann
ahjuriiuli tugede juhikute vahele.

—

Traatrest ja kipsetusplaat /stigav
pannkoos:

Likake kupsetusplaat /sligav pann
ahjuriiuli tugede vahele ja traatrest selle
kohal olevatesse juhikutesse.
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2. Asetage traatrest teleskoopsiinidele
ja likake siinid ettevaatlikult ahju
sisse.

@ Vaike Ulaosas asuv salk
suurendab turvalisust. Need
salgud aitavad ara hoida ka
kaldumist. Koérged servad
aitavad ara hoida ahjundude
restilt mahalibisemist.

Enne ukse sulgemist peavad

7.2 TeIeSKOOpS”md teleskoopsiinid olema taielikult ahju sisse
Teleskoopsiinide Itkatud.
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
vélja.
8. LISAFUNKTSIOONID
8.1 Jahutusventilaator pinnad jahedana. Kui lllitate ahju valja,
siis jatkab jahutusventilaator to6tamist
AhjU t60 ajal lGlitub jahUtUSVentiIaatOr kuni seadme mahajahtumiseni_

automaatselt sisse, et hoida seadme



8.2 Turvatermostaat

Ahju vale kasutamine voi katkised osad
voivad pohjustada ohtlikku
Ulekuumenemist. Selle arahoidmiseks on

9. VIHJEID JA NAPUNAITEID

HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid
peatikke.

AN
@

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

9.1 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
riiulitasandite standardseaded.

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

Ahjus on 6huringlust ja pidevat
aururinglust tekitav spetsiaalne stusteem.
See vdimaldab toitu valmistada
aurukeskkonnas, mis hoiab toidu seest
pehme ja pealt krébedana. See lihendab
kiipsetusaega ja vahendab
energiatarbimist.

9.2 Kupsetamine ja rostimine

EESTI 11

ahjul olemas ohutustermostaat, mis
katkestab toitevarustuse. Ahi lUlitub
uuesti automaatselt sisse, kui
temperatuur on langenud.

Kookide kiipsetamine
Arge avage ahjuust enne kui %
kiipsetusajast on mé6dunud.

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.

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

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

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

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

Koogid
Toit Ulemine/Alumine Po66rdohk Aeg Markusi
Kuumutus (min.)
Tempera- Riiulita- Tempera- Riiuli ta-
tuur (°C) sand tuur (°C) sand
Vahusta- 170 2 160 3(2jad4) 45-60 Koogivor-
tud road mis
Muretai- 170 2 160 3(2ja4) 20-30 Koogivor-
nas mis
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Toit Ulemine/Alumine Poo6rdohk Aeg Markusi
Kuumutus (min.)
Tempera- Riiulita- Tempera- Riiulita-
tuur (°C) sand tuur (°C) sand
Peti-juus- 170 1 165 2 60 - 80 26 cm koo-
tukook givormis
Ounakook 170 2 160 2 (vasak  80-100 Kahes 20
(dunapiru- ja parem) cm koogi-
kas)1) vormis
traatrestil
Struudel 175 B 150 2 60 - 80 Kipsetus-
plaadil
Keedise- 170 2 165 2 (vasak  30-40 26 cm koo-
kook ja parem) givormis
Tordipdhi 170 2 160 2 50 - 60 26 cm koo-
givormis
Joulu- 160 2 150 2 90-120 20 cm koo-
kook / rik- givormis
kaliku
puuvilja-
taidisega
kook1)
Ploomi- 175 1 160 2 50 - 60 Leivavor-
kook™) mis
Vaikesed 170 8 140-150 3 20-30 Klpsetus-
koogid - plaadil
Uhel ta-
sandil
Vaikesed - - 140-150 2ja4 25-35 Klpsetus-
koogid - plaadil
kahel ta-
sandil
Vaikesed - - 140-150 1,3jab 30 -45 Klpsetus-
koogid - plaadil
kolmel ta-
sandil
Kipsised/ 140 & 140-150 3 30-35 Klpsetus-
soolapul- plaadil
gad - uhel

tasandil
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Toit Ulemine/Alumine P6o6rdohk Aeg Markusi
Kuumutus (min.)
Tempera- Riiulita- Tempera- Riiuli ta-
tuur (°C) sand tuur (°C) sand
Klpsised/ - - 140-150 2ja4 35-40 Kupsetus-
soolapul- plaadil
gad - ka-
hel tasan-
dil
Klpsised/ - - 140-150 1,3jab 35-45 Kupsetus-
soolapul- plaadil
gad - kol-
mel tasan-
dil
Beseed - 120 3 120 5 80 - 100 Kupsetus-
Uhel ta- plaadil
sandil
Beseed - - - 120 2ja4d 80 - 100 Kupsetus-
kahel ta- plaadil
sandil!)
KuklidD 190 8 190 3 12-20 Kupsetus-
plaadil
Ekleerid - 190 3 170 3 25-35 Kipsetus-
Uhel ta- plaadil
sandil
Ekleerid - - - 170 2ja4d 35-45 Kupsetus-
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
Victoria 170 1 160 2 (vasak 50 -60 20 cm koo-
kook ja parem) givormis

1) Eelsoojendage ahju 10 minutit.
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Leib ja pitsa
Toit Ulemine/Alumine P66rdohk Aeg Markusi
Kuumutus (min.)
Tempera- Riiulita- Tempera- Riiulita-
tuur (°C) sand tuur (°C) sand
Sail) 190 1 190 1 60 -70 1-2 tk, 500
g/tk
Rukkileib 190 1 180 1 30-45 Leivavor-
mis
Kuklid, 190 2 180 2(2jad) 25-40 6-8 saia
saiake- kipsetus-
sed?) plaadil
pPitsal) 230-250 1 230-250 1 10 - 20 Klpsetus-
plaadil voi
stigaval
pannil
KukligD 200 3 190 3 10 - 20 Kupsetus-
plaadil
1) Eelsoojendage ahju 10 minutit.
Tarretised
Toit Ulemine/Alumine Po6o6rdohk 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
Quiche1) 180 1 180 1 50 - 60 Vormis
Lasanje1) 180-190 2 180-190 2 25-40 Vormis
Cannello- 180-190 2 180-190 2 25-40 Vormis
ni1)
1) Eelsoojendage ahju 10 minutit.
Liha
Toit Ulemine/Alumine Po6ordohk Aeg Markusi
Kuumutus (min.)
Tempera- Riiulita- Tempera- Riiulita-
tuur (°C) sand tuur (°C) sand
Veiseliha 200 2 190 2 50-70 Traatrestil
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Toit Ulemine/Alumine Po66rdohk Aeg Markusi
Kuumutus (min.)
Tempera- Riiulita- Tempera- Riiulita-
tuur (°C) sand tuur (°C) sand
Sealiha 180 2 180 2 90-120  Traatrestil
Vasikaliha 190 2 175 2 90 -120 Traatrestil
Inglise 210 2 200 2 50 - 60 Traatrestil
rostbiif,
vahekips
Inglise 210 2 200 2 60 -70 Traatrestil
rostbiif,
poolkiips
Inglise 210 2 200 2 70-75 Traatrestil
rostbiif,
taisklps
Seaaba- 180 2 170 2 120 - 150 Kamaraga
tukk
Seasaa- 180 2 160 2 100- 120 2 tUkki
retiikk
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
Kudlikuli- 190 2 175 2 60 - 80 Tukkideks
ha |digatuna
Janes 190 2 175 2 150 - 200 Tukkideks
Idigatuna
Faasan 190 2 175 2 90-120 Terve
Kala
Toit Ulemine/Alumine Po66rdohk 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
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9.3 Girill

Eelsoojendage ahju 3 minutit.
Kasutage neljandat riiulitasandit.

Valige maksimaalne temperatuur.

Toit Kogus Aeg (min.)
Tiikki 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 -
Réstleib/-sai 4-6 - 2-4 2-3
9.4 Turbogrill Sealiha
Kasutage esimest vdi teist ahjutasandit. Toit Tempera- Aeg (min.)
L tuur (°C)
Veiseliha ]
Eelsoojendage ahi. Abatiikk, 160-180 90 - 120
Kipsetusaja arvutamiseks korrutage kael, kints, 1
alltoodud tabelis olev aeg filee -1,5kg
paksusega sentimeetrites. Karbonaad. 170-180 60 - 90
ribi, 1-1,5
Toit Tempera- Aeg (min.) kg
tuur (°C)
Pikkpoiss, 160-170 50-60
Rostbiif véi  190-200 5-6 0,75 - 1 kg
filee, vahe-
kiips Seakoot 150-170 90-120
(eelkiipseta-
Rostbiif véi 180-190 6-8 tud), 0,75 - 1
filee, pool- kg
kips
Rostbiif véi 170 -180 8- 10 Vasikaliha
fil_ge, tais- Toit Tempera- Aeg (min.)
kiips tuur (°C)
Vasika- 160-180 90-120

praad, 1 kg
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Toit Tempera- Aeg (min.) Toit Tempera- Aeg (min.)
tuur (°C) tuur (°C)
Vasikakoot, 160-180 120 - 150 Kana, broi- 190-210 50-70
1,5-2kg ler,1-1,5
kg
Lambaliha
Part,1,5-2 180-200 80-100
Toit Tempera- Aeg (min.) kg
tuur (°C) -
Hani, 3,5-5 160-180 120-180
Lambakoot, 150-170 100 - 120 kg
rostitud lam-
baliha, 1 - Kalkun, 2,5- 160-180 120 - 150
1,5 kg 3,5kg
Lambasel- 160-180 40-60 Kalkun, 4 -6 140-160 150 - 240
jatlikk 1 - kg
1,5 kg
Kala (aurutatud)
Linnuliha Toit Tempera- Aeg (min.)
Toit Tempera- Aeg (min.) tuur (°C)
tuur (°C) Terve kala, 210-220 40 - 60
Linnuliha ~ 200-220 30-50 1-1,5kg
portsjonid,
0,2-0,25kg 9.5 Niiske P66rddhk
Pool kana, 190-210 35-50 Parimate tulemuste
0,4-0,5kg saamiseks jargige alltoodud
tabelis olevaid soovitusi.
Toit Tarvikud Tempera- Riiuli ta- Aeg (min.)
tuur (°C) sand
Magusad saia- klpsetusplaat voi rasva- 175 3 40 - 50
kesed, 12 tk pann
Saiakesed, 9 tk kupsetusplaat voi rasva- 180 2 35-45
pann
Pitsa, kilmuta- traatrest 180 2 45 - 55
tud, 0,35 kg
Rullbiskviit kUpsetusplaat voi rasva- 170 2 30 -40
pann
Sokolaadikook  kiipsetusplaat v&i rasva- 170 2 45 - 50
pann
Sufleed, 6 tk keraamilised ahjuvormid 190 3 45 - 55
traatrestil
Biskviittaignast pirukavorm traatrestil 180 2 35-45

pohi
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Toit Tarvikud Tempera- Riiulita- Aeg (min.)
tuur (°C) sand
Victoria kook ahjuvorm ahjurestil 170 2 35-50
Poseeritud ka-  kiipsetusplaat voi rasva- 180 2 35-45
la, 0,3 kg pann
Terve kala, 0,2 kupsetusplaat voi rasva- 180 8 25-35
kg pann
Kalafilee, 0,3 pitsaplaat traatrestil 170 8 30 -40
kg
Poseeritud liha, kipsetusplaat voi rasva- 180 3 35-45
0,25 kg pann
Saslokk, 0,5 kg kiipsetusplaat vdi rasva- 180 3 40 - 50
pann
Kipsised, 16 tk klpsetusplaat voi rasva- 150 2 30-45
pann
Makroonid, 20  kipsetusplaat voi rasva- 180 2 45 - 55
tk pann
Muffinid, 12tk klipsetusplaat voi rasva- 170 2 30-40
pann
Soolased kiip- kipsetusplaat voi rasva- 170 2 35-45
setised, 16tk pann
Muretainakip- kipsetusplaat voi rasva- 150 2 40 - 50
sised, 20 tk pann
Korvikesed, 8  kiipsetusplaat voi rasva- 170 2 30-40
tk pann
Poseeritud kiipsetusplaat voi rasva- 180 2 35-45
koogivili, 0,4 kg pann
Vegan-omlett  pitsaplaat traatrestil 180 3 35-45
Kodgivili, vahe- kilipsetusplaat voi rasva- 180 4 35-45
mereparane pann
0,7 kg
9.6 Kuivatamine - Poordohk Paremate tulemuste saamiseks lulitage
) L o ahi poole kuivatamise peal vélja, tehke
Katke ahjuplaadid pargamendi voi uks lahti ja jatke iheks 66ks jahtuma.
kipsetuspaberiga.
Juurvili

Uhe plaadi puhul kasutage kolmandat ahjutasandit.
Kahe plaadi puhul kasutage esimest ja neljandat ahjutasandit.
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Toit Temperatuur (°C) Aeg (h)
Oad 60 - 70 6-8
Piprad 60 -70 5-6
Kodgivili hapendamiseks 60 -70 5-6
Seened 50 - 60 6-8
Urdid 40 - 50 2-3
Puuviljad
Toit Temperatuur  Aeg (h) Riiuli tasand
°C
) 1. tasand 2. tasand
Ploomid 60 - 70 8-10 3 1/4
Aprikoosid 60 - 70 8-10 & 1/4
Ounaviilud 60 -70 6-8 8 1/4
Pirnid 60 -70 6-9 & 1/4
9.7 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 Pdordéhk /  Kupse- 3 150- 20-35 Pange uhele
kook Ventilaatori- tusplaat 160 plaadile 20 vai-
ga kupseta- kest koogikest.
mine
Vaike Poordohk /  Kipse- 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 kipsetami- ti (20 cm labi-
ne modduga) diago-

naalpaigutuses.
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Toit Funktsi- Tarvikud Riiuli Tem- Aeg (min.) Markusi
oon ta- pera-
sand tuur
(°C)
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-  P&66rddhk / Traatrest 2 160 40 - 50 Kasutage koogi-
vaba tor- Ventilaatori- vormi (26 cm la-
dipohi ga kupseta- bimdoduga).
mine Eelsoojendage
ahju 10 minutit.
Rasva-  P&6ordohk / Traatrest 2ja4 160 40 - 60 Kasutage koogi-
vaba tor- Ventilaatori- vormi (26 cm la-
dipohi ga kupseta- bimd6duga). Dia-
mine gonaalpaigutu-
ses.
Eelsoojendage
ahju 10 minutit.
Muretai- Po66rdohk / Kipse- 3 140- 20-40 -
nakipse- Ventilaatori- tusplaat 150
tised ga kipseta-
mine
Muretai- Poo6rdohk / Kupse- 2ja4 140- 25-45 -
nakupse- Ventilaatori- tusplaat 150
tised ga kipseta-
mine
Muretai- Tavaline Klpse- 3 140- 25-45 -
naklpse- kupsetami- tusplaat 150
tised ne
Rost- Grill Traatrest 4 maks. 2-3 minutit Eelsoojendage
leib/-sai Uhelt poolt; ahju 3 minutit.
4 -6tk 2-3 minutit

teiselt poolt
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Toit Funktsi- Tarvikud Riiuli Tem- Aeg (min.) Markusi
oon ta- pera-
sand tuur
(°C)

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

Keerake toitu
poole kipsetusa-
ja méodumisel.
Eelsoojendage
ahju 3 minutit.

10. PUHASTUS JA HOOLDUS

HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid
peatiikke.

10.1 Juhised puhastamiseks

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

Kasutage metallpindade puhastamiseks
vastavat puhastusainet.

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

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

Eemaldage tugev mustus spetsiaalset
ahjupuhastit kasutades. Arge kandke
katalldtilisele 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.

10.2 Roostevabast terasest voi
alumiiniumist ahjud

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

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

10.3 Uksetihendi puhastamine

Kontrollige uksetihendit korraparaselt.
Uksetihend asub ahju6éne raami Gmber.
Arge kasutage ahju, kui uksetihend on
kahjustatud. Vétke Uhendust
hoolduskeskusega.

Teavet uksetihendi puhastamise kohta
lugege puhastamise uldteabe osast.

10.4 Restitugede / kataluutiliste
paneelide eemaldamine

Ahju puhastamiseks eemaldage
restitoed / kataltdtilised paneelid.
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1.

ETTEVAATUST!

Olge restitugede
eemaldamisel ettevaatlik.
Kataluutilised paneelid ei ole
ahju seinte kdljes kinni ja
voivad valja kukkuda, kui te
restitugesid eemaldate.

Tdmmake ahjuriiuli tugede esiosa
kllgseina kdljest lahti. Hoidke teise
kaega restisiine ja katalldtilist
paneeli paigal.

H—

. KQJ\;\

Tdmmake ahjuresti toe tagaosa
kulgseina kiljest lahti ja eemaldage
tugi.

L EF_
27 Oy

——
[l S

Paigaldage valjavoetud tagasi
vastupidises jarjekorras.

Teleskoopsiinide tdkked
peavad olema suunatud
ettepoole.

10.5 KatalUutiline puhastus

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

Enne katalGutilise puhastamise
sisselulitamist:

N =

eemaldage koik tarvikud .
puhastage ahju pohja sooja vee ja
neutraalse pesuvahendiga.
puhastage sisemist ukseklaasi

sisepinda sooja vee ja pehme lapiga.

Valige funktsioon |:|

Seadke temperatuuriks 250 °C ja
laske ahjul 1 tund t66tada.
Lalitage ahi valja.

4. Ahju jahtumise ajal puhastage ahju

sisemust niiske ja pehme lapiga.
Kataltitilise pinna varvimuutused ei
avalda moju katalGutilisele
puhastamisele.

10.6 Ukse eemaldamine ja
paigaldamine

Ahjuuksel on kaks klaaspaneeli.
Puhastamiseks saate ahjuukse ja
seesmise klaaspaneeli eemaldada. Enne
klaaspaneelide eemaldamist lugege
téahelepanelikult 1abi kogu peatlkk "Ukse
eemaldamine ja paigaldamine".

@

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

ETTEVAATUST!
Arge kasutage ahju ilma
sisemise klaaspaneelita.

A

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

2. Kasutage kruvikeerajat, et
parempoolse hinge hoob Ules tdsta ja
|6puni keerata.

3. Leidke Ules ukse vasakul poolel asuv
hing.



4. Tostke ja keerake vasaku hinge hoob
taiesti ules.

5. Sulgege ahjuuks poole peale
esimesse avamisasendisse. Seejarel
tdmmake ust ettepoole ja tdstke oma

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 témmake ukseliistu
ettepoole.

9. Votke kinni ukse klaaspaneeli
Ulemisest servast ja tdommake see
ettevaatlikult valja. Jalgige, et klaas
libiseks hoidikutest taielikult valja.

10. Puhastage klaaspaneele seebiveega.
Kuivatage klaaspaneele hoolikalt.
Arge peske terakomplekti
ndudepesumasinas.

Pérast puhastamist paigutage

klaaspaneel ja ahjuuks tagasi kohale.

Trukitud pind peab jadma ukse

sisemisele poolele. Parast paigaldamist
veenduge, et klaaspaneeli raami pind ei
oleks kirja piirkonnas puudutades kare.

Ukseliistu digel paigaldamisel kostab
klops.

Veenduge, et paigaldate sisemise
klaaspaneeli oma kohale digesti.
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10.7 Lambi asendamine

HOIATUS!
Elektrilddgi oht!
Lamp voib olla kuum.

1. Lulitage ahi vélja.
Oodake, kuni ahi on jahtunud

2. Eemaldage ahi vooluvorgust.

3. Pange ahju pohjale riie.
C ETTEVAATUST!

riidelapiga, et lambile
sattuks rasvajaake.

11. VEAOTSING

HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid
peatlkke.

11.1 Mida teha, kui...

Tagumine valgusti

1. Keerake valgusti klaaskatet selle
eemaldamiseks.

2. Puhastage klaaskate.

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

' 4.

Hoidke halogeenlampi alati

ei

Paigaldage klaaskate.

Probleem

Voimalik pohjus

Lahendus

Ahi ei kuumene.

Ahi on vélja lulitatud.

Lulitage ahi sisse.

Ahi ei kuumene.

Funktsioon Alarmkell +
Klpsetuse [6puaeg ei ole
valitud.

Valige Alarmkell + Kiipse-
tuse I6puaeg. Vt jaotist
"Kella funktsioonid".

Ahi ei kuumene.

Kaitse on vallandunud.

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

Ahjuvalgusti ei pole.

Ahjuvalgusti on rikkis.

Asendage valgusti uue
vastu.

Toidule ja ahjuddnde kogu-
neb auru ja kondensvett.

Toit on jéanud liiga kauaks
ahju.

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

11.2 Hooldusteave

Kui te ei suuda probleemile ise lahendust
leida, siis votke Uhendust edasimuija voi

teeninduskeskusega.

Teeninduskeskuse andmed leiate
andmesildilt. Andmesilt asub ahjuddne

raami esikiljel. Arge andmesilti ahju
sisemusest eemaldage.
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Soovitame markida siia jargmised andmed:
Mudel (MOD.) s
Tootenumber (PNC) e

Seerianumber (S.N.)

12. PAIGALDAMINE

HOIATUS!
V1t ohutust kasitlevaid
peatikke.

12.1 Paigutamine mddblisse
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12.2 Seadme kinnitamine
k66gimooblisse

12.3 Elektriithendus

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

Seadme juurde kuulub toitekaabel ja
toitepistik.

13. ENERGIATOHUSUS

12.4 Kaabel

Kaablittiiubid, mis sobivad
paigaldamiseks voi asendamiseks:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, HO5
VV-F, HO5 V2V2-F (T90), HO5 BB-F
Teabe saamiseks kaabli ristldike kohta vt

koguvoimsust (andmesildilt). Voite
vaadata ka tabelit:

Koguvoimsus (W) Kaabli ristldige
(mm?)

maksimaalne 1380 3 x 0.75

maksimaalne 2300 3 x 1

maksimaalne 3680 3 x 1.5

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

13.1 Tootekirjeldus ja andmed vastavalt maarusele EL 65-66/2014

Tarnija nimi Electrolux
EOA5220A0R
Mudeli tunnus EOA5220A0V
EOA5220A0W
Energiatéhususe indeks 95.3
Energiatéhususe klass A

Energiatarbimine standardtéituvusel, tavalises re-

Ziimis

0.95 kWh/tstiklis

Energiatarbimine standardtaituvusel, poérdéhure-

0.81 kWh/tsiiklis

Ziimis

Sisekambrite arv 1
Kuumuseallikas Elekter
Mahutavus 721

Ahju tiiiip

Sisseehitatud ahi
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Mass

EOA5220A0OR  30.2 kg
EOA5220A0V  30.2 kg
EOA5220A0OW 30.0 kg

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

13.2 Energia kokkuhoid

Ahjul on omadused, mis
aitavad saasta energiat
igapaevasel

toiduvalmistamisel.

Uldised nduanded

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

Energia kokkuhoiu tagamiseks kasutage
metallndusid.

Voimalusel arge enne toidu sissepanekut
ahju eelkuumutage.

14. JAATMEKAITLUS

Simboliga ff:) tahistatud materjalid voib
ringlusse suunata. Selleks viige pakendid
vastavatesse konteineritesse. Aidake
hoida keskkonda ja inimeste tervist ja
suunake elektri- ja elektroonilised
jaatmed ringlusse. Arge visake

Kui kiipsetusaeg on tle 30 minuti,
vahendage soltuvalt kiipsetusajast
vahemalt 3 - 10 minutit enne kupsetusaja
|6ppu ahju temperatuuri. Ahjus olev
jaakkuumus voimaldab kiipsetamist
jatkata.

Muude toitude soojendamiseks kasutage
jadkkuumust.

Kui valmistate jarjest mitu kipsetist,
puudke need ahju panna véimalikult
|ihikeste vahedega.

Kiipsetamine p66rdéhuga
Voimalusel kasutage energia
kokkuhoiuks p66rdéhuga
kiipsetusreziime.

Toidu soojashoidmine
Jaakkuumuse kasutamiseks ja toidu
soojashoidmiseks valige madalaim
voimalik temperatuur.

Niiske P66rdohk

Funktsioon kiipsetamise ajal energia
saadstmiseks.

stmboliga 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 mysla o Tobie. Uzytkujac je, mozesz mie¢ zawsze pewnosé
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 przygotowac
ponizsze dane: informacje o modelu, numer produktu, numer seryjny.
Stosowne informacje mozna znalez¢ na tabliczce znamionowe;.

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

Producent zastrzega sobie mozliwo$¢ wprowadzenia zmian bez wczesniejszego
powiadomienia.
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1. A INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Przed przystgpieniem do instalacji i rozpoczeciem
eksploatacji urzgdzenia nalezy uwaznie zapoznac sie z
zatgczong instrukcjg obstugi. Producent nie odpowiada
za obrazenia ciata ani szkody spowodowane
nieprawidtowg instalacjg lub eksploatacjg urzgdzenia.
Nalezy zachowac instrukcje obstugi w bezpiecznym i
tatwo dostepnym miejscu do wykorzystania w
przysziosci.

1.1 Bezpieczenstwo dzieci i 0sdéb o 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 dodwiadczenia, 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 0 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 pozwalac dzieciom na zabawe z urzgdzeniem.

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

- Dzieciom i zwierzetom nie wolno 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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- Dzieciom nie wolno zajmowac sie czyszczeniem ani
konserwacjg urzgdzenia bez odpowiedniego nadzoru.

1.2 Ogodlne zasady bezpieczenstwa

- Instalacji urzgdzenia i wymiany jego przewodu
zasilajgcego moze dokonac wytacznie 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¢ urzadzenie od
zasilania.

- Aby unikng¢ porazenia prgdem, przed przystgpieniem
do wymiany zaréwki nalezy upewnic 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 szkta.

- 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 odciagnac
najpierw ich przednig, a nastepnie tylng czes¢ od
bocznych Scianek. Zamontowac¢ prowadnice blach w
odwrotnej kolejnosci.
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2. WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

2.1 Instalacja zasilajgcego. Wymiany przewodu

OSTRZEZENIE!
Urzadzenie moze
zainstalowac¢ wytacznie
wykwalifikowana osoba.

Usung¢ wszystkie elementy
opakowania.

Nie instalowa¢ ani nie uzywac
uszkodzonego urzadzenia.

Nalezy postepowaé zgodnie z
instrukcjg instalacji dotgczong do
urzgdzenia.

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.
Zainstalowa¢ urzadzenie w
odpowiednim i bezpiecznym miejscu ,

ktore spetnia wymagania instalacyjne.

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

2.2 Podtgczenie do sieci
elektrycznej

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie pozarem i
porazeniem prgdem
elektrycznym.

Wszystkie potaczenia elektryczne
powinien wykona¢ wykwalifikowany
elektryk.

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

Nalezy uzywac¢ wytacznie prawidtowo
zamontowanego gniazda
elektrycznego z uziemieniem.

Nie stosowac rozgateznikéw ani
przedtuzaczy.

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

zasilajgcego mozna dokonaé
wylgcznie w naszym autoryzowanym
centrum serwisowym.

Przewody zasilajgce nie mogg
dotyka¢ drzwi urzgdzenia, zwlaszcza
gdy drzwi sg mocnho rozgrzane.
Zaréwno dla elementéw znajdujgcych
sie pod napieciem, jak i
zaizolowanych czesci,
zabezpieczenie przed porazeniem
pragdem nalezy zamocowac w taki
sposéb, 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 instalacji
urzgdzenia wtyczka przewodu
zasilajgcego byta tatwo dostepna.
Jesli gniazdo elektryczne jest
obluzowane, nie wolno podtgcza¢ do
niego wtyczki.

Odtaczajac urzadzenie, nie nalezy
ciggnac¢ za przewdd zasilajacy.
Nalezy zawsze ciggna¢ za wtyczke
sieciowa.

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

W instalacji elektrycznej nalezy
zastosowac wytacznik obwodu
umozliwiajgcy odtaczenie urzadzenia
od zasilania na wszystkich biegunach.
Wytacznik obwodu musi mieé
rozwarcie stykdbw wynoszgce
minimum 3 mm.

Urzadzenie spetnia wymogi dyrektyw
EWG.

2.3 Eksploatacja

é OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem

obrazen, oparzeniem,
porazeniem prgdem lub
wybuchem.
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Urzadzenie jest przeznaczone
wytgcznie do uzytku domowego.

Nie zmienia¢ parametréw
technicznych urzadzenia.

Nalezy upewnic¢ sie, ze otwory
wentylacyjne sg drozne.

Nie pozostawia¢ wigczonego
urzadzenia bez nadzoru.

Wytaczaé urzadzenie po kazdym
uzyciu.

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

Nie obstugiwaé urzadzenia mokrymi
rekami lub jesli ma ono kontakt z
wodg.

Nie opierac sie o otwarte drzwi
urzadzenia.

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

Podczas otwierania drzwi urzadzenia
nie wolno zbliza¢ do niego iskrzacych
przedmiotéw ani otwartego ptomienia.
Nie umieszczacé w urzadzeniu, na nim
ani w jego poblizu tatwopalnych
substancji ani przedmiotow
nasgczonych tatwopalnymi
substancjami.

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie uszkodzeniem
urzadzenia.

Aby zapobiec uszkodzeniu lub
odbarwieniu sie emalii:

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

— Nie nalezy ktas¢ folii aluminiowej
bezposrednio na dnie komory
urzgdzenia.

— Nie nalezy wlewac wody
bezposrednio do rozgrzanego
urzgdzenia.

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

— Nalezy zachowac¢ ostroznos$¢
podczas wyjmowania i wktadania
akcesoriow.

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

* Do pieczenia wilgotnych ciast nalezy
uzywac gtebokiej blachy. Sok z
owocéw moze trwale zaplamié
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 meblowag (np. za drzwiami
szafki), drzwi nie wolno zamykac¢
podczas uzytkowania urzadzenia.
Potaczenie wysokiej temperatury i
wilgoci wewnatrz zamknietego mebla
moze doprowadzi¢ do uszkodzenia
urzgdzenia, mebla lub podtogi. Nie
zamykac¢ drzwi szafki, az urzadzenie
catkowicie ostygnie po uzyciu.

2.4 Konserwacja i czyszczenie

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

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

* Upewnic sie, ze urzgdzenie ostygto.
Wystepuje zagrozenie peknigciem
szyb w drzwiach urzgdzenia.

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

* Przy zdejmowaniu drzwi urzadzenia
nalezy zachowac ostroznos¢. Drzwi
sg ciezkie!

* Aby zapobiec uszkodzeniu
powierzchni urzadzenia, nalezy
regularnie jg czyscic.

» Czysci¢ urzadzenie za pomoca
wilgotnej szmatki. Stosowacé
wylgcznie obojetne $rodki
czyszczace. Nie uzywac zadnych



produktow Sciernych, myjek do
szorowania, rozpuszczalnikdw ani
metalowych przedmiotow.

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

Nie uzywac detergentéw do
czyszczenia emalii katalitycznej (jesli
dotyczy).

2.5 Oswietlenie wewnetrzne

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie porazeniem
pradem.

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

Przed przystgpieniem do wymiany
lampki nalezy odtaczy¢ urzadzenie od
zrodta zasilania.

3. OPIS URZADZENIA
3.1 Widok urzgdzenia
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3.2 Akcesoria

Ruszt

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

Blacha do pieczenia

Do pieczenia ciast i ciastek.
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* Uzywaé wytgcznie zarowek 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 zrédta
zasilania.

* Odcig¢ przewod zasilajgcy blisko
urzgdzenia i oddac do utylizacji.

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

Panel sterowania
Kontrolka/symbol zasilania
Pokretto wyboru funkcji pieczenia
Zegar analogowy

Pokretto sterowania (temperatury)
A Wskaznik/symbol temperatury
Grzatka

Bl Oswietlenie

El Wentylator

Prowadnice blach, wyjmowane
Poziomy umieszczenia potraw

» Gtleboka blacha
Do pieczenia miesa lub ciasta oraz do
zbierania skapujgcego ttuszczu.

* Prowadnice teleskopowe
Do umieszczania rusztéw i blach do
ciasta.
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4. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

4.1 Czyszczenie wstepne

Wyja¢ z piekarnika wszystkie akcesoria i
prowadnice blach.

Patrz rozdziat ,Konserwacja
i czyszczenie”.

Wyczysci¢ piekarnik i akcesoria przed
pierwszym uzyciem.

Umiesci¢ akcesoria i wyjmowane
prowadnice blach w poczatkowym
potozeniu.

4.2 \Wstepne nagrzewanie

Przed pierwszym uzyciem nalezy
wstepnie nagrzac pusty piekarnik.

1. Ustawi¢ funkcje |:| i maksymalng
temperature.

2. Pozostawi¢ wigczony piekarnik na 1
godzine.

3. Ustawié funkcje [ i ustawi¢
maksymalng temperature.

4. Pozostawi¢ wigczony piekarnik na 15
minut.

5. Ustawi¢ funkcje (2 i ustawi¢
maksymalng temperature.

6. Pozostawi¢ wigczony piekarnik na 15
minut.

7. Wylgczy¢ i piekarnik i odczekac, az
ostygnie.

Akcesoria moga rozgrzac sie mocniej niz

zwykle. Z piekarnika moze wydobywac¢

sie nieprzyjemny zapach i dym. Nalezy

zapewni¢ wystarczajacy doptyw

Swiezego powietrza do pomieszczenia.

5. CODZIENNA EKSPLOATACJA

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

5.1 Ustawianie funkgji
pieczenia

1. Obroci¢ pokretto wyboru funkgciji
pieczenia w celu wybrania funkgc;ji
pieczenia.

2. Obraci¢ pokretto sterujgce, aby
wybra¢ temperature.

Kontrolka wigcza sie, gdy piekarnik

pracuje.

3. Aby wylgczy¢ piekarnik, nalezy
obréci¢ pokretta w potozenie
wytaczenia.

5.2 Funkcje pieczenia

Funkcja pie- Zastosowanie
karnika

Piekarnik jest wytgczo-
0
Potozenie wy-
taczenia
6 Umozliwia wigczenie
A os$wietlenia, gdy nie
DETTEEmE wigczono funkgji pie-
piekarnika eEAEEE

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

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

Termoobieg
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Funkcja pie- Zastosowanie Funkcja pie- Zastosowanie

karnika karnika
Funkcja zapewnia vv Do grillowania ptaskich

ﬁ? oszczednosc¢ energii potraw i opiekania chle-
Termoobieg podczas pieczenia. Grill ba.
wilgotn. Plus Wskazoéwki dotyczgce
' pieczenia — patrz roz- — Do grillowania potraw

dziat ,Wskazowki i po- ptaskich w duzych ilos-
rady”, Termoobieg wil- — . ciach i do opiekania pie-
gotn. Plus. Drzwi pie- Szybki grill czywa.
karnika powinny by¢ za- : —
mkniete podczas pie- vvv Do pieczenia wiekszych
czenia, tak aby dziata- ¥ kawatkéw migsa lub
nie funkcii nie byto za- Turbo grill  drobiu z koscig na jed-
ktécane, a piekarnik nym poziomie. Do przy-
dziatat z najwyzszg rzqdzanl_a z_apl_ekanek i
mozliwg wydajnoécia przyrumieniania.
energetyczqq. Poquas vv Wypiek pizzy. Do inten-
uzywania tej funkcji X sywnego przyrumienia-
temperatura w komorze - nia i pieczenia w celu

moze sie roznic¢ od tem-
peratury ustawione;j.
Mozna zmniejszy¢ moc
grzania. Zalecenia doty-
czace oszczedzania
energii znajdujg sie w
rozdziale ,Efektywnosé
energetyczna”,
Oszczednos$¢ ener-
gii.Na podstawie tej
funkcji zostata okreslo-
na klasa energetyczna
urzgdzenia zgodnie z
normg EN 60350-1.

uzyskania kruchego
spodu. Ustawi¢ tempe-
rature 230°C.

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

Do pieczenia miesa lub
ciasta na jednym pozio-
mie.

Grzatka dolna

Do pieczenia ciast na
kruchym spodzie oraz
do pasteryzowania zyw-
nosci.

6. FUNKCJE ZEGARA

6.1 Zegar analogowy

Zegar petni nastepujace funkcje:

* Aktualny czas
* Minutnik + programator zakonczenia
czasu pieczenia.
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Ustawianie aktualnego czasu

Aby ustawi¢ aktualng godzing, nalezy
nacisngc i obroci¢ pokretto sterujgce w
kierunku przeciwnym do ruchu
wskazowek zegara (wskazanym
strzatkg), az wskazowki zegara znajdg
sie w odpowiednim potozeniu. Nie
obracac pokretta sterujgcego w kierunku
zgodnym z ruchem wskazéwek zegara.
Po ustawieniu godziny nalezy umozliwié
powrét pokretta do pierwotnego
potozenia lub ostroznie je wyciggnag.

N
Normalne ustawienie \J

Obracac¢ pokretto sterowania w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek
zegara, az w okienku pojawi sie symbol

U w tym ustawieniu urzgdzenie jest
sterowane recznie. Funkcja Minutnik +
programator zakonczenia czasu
pieczenia jest wytgczona.

Minutnik + programator
zakonczenia czasu pieczenia

Stuzy do ustawiania czasu
automatycznego wytgczenia danej
funkgji piekarnika. Maksymalny mozliwy
do ustawienia czas to 180 minut.

A. Okienko
B. Tarcza
C. Pokretto sterujace

@ Z funkcji tej nalezy korzystac
wytgcznie do
przygotowywania potraw
niewymagajacych mieszania
ani nadzoru podczas
pieczenia.

1. Ustawié funkcje piekarnika i
temperature.

2. Obracac pokretto sterujgce w
kierunku przeciwnym do ruchu
wskazowek zegara, az w okienku na
tarczy zegara pojawi sie zgdany czas
wytgczenia (w minutach).

Rozpocznie sie odliczanie czasu. Gdy

uptynie ustawiony czas, rozlegnie sie

sygnat dzwiekowy. Urzadzenie wylgczy
sie.

@ Sygnat dzwiekowy mozna
wytaczy¢. Obracac pokretto
sterowania w kierunku
przeciwnym do ruchu
wskazowek zegara, az w
okienku pojawi sie symbol

&ow tym ustawieniu po
wytaczeniu sie urzadzenia
nie jest emitowany sygnat
dzwiekowy.
Aby wylgczy¢ funkcje Minutnik +
programator zakonczenia czasu
pieczenia, nalezy obréci¢ pokretto
sterowania, az w okienku pojawi sie

symbol \'"J
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7. KORZYSTANIE Z AKCESORIOW

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

7.1 Wkiadanie akcesoriow

Ruszt:

=
. . . =

Wsuna¢ ruszt miedzy prowadnice ,/‘9

jednego z poziomoéw umieszczania =

potraw i upewni¢ sie, ze nézki sg

skierowane w dot. L .
Niewielkie wystepy na gorze

maja na celu zapewnienie
wiekszego bezpieczenstwa.
Wystepy stuzg takze jako
zabezpieczenie przed
wypadnieciem. Wysoka
krawedz wokot rusztu
zapobiega zsuwaniu sie
naczyn z rusztu.

7.2 Prowadnice teleskopowe

Nalezy zachowac instrukcje

Blacha do pieczenia ciasta/Gteboka instalacji prowadnic
blacha: teleskopowych do

wykorzystania w przysztosci.

Wsungc blache do pieczenia ciasta/
gtebokg blache miedzy prowadnice Prowadnice teleskopowe utatwiajg
blachy. wkfadanie i wyjmowanie blach.

UWAGA!
Nie my¢ prowadnic
teleskopowych w zmywarce.

Nie smarowac¢ prowadnic
teleskopowych.

1. Wyciagna¢ prawg i lewa prowadnice
teleskopowa.

Ruszt wraz z blachg do pieczenia ciasta/
gteboka blacha:

Wsuna¢ blache do pieczenia ciasta/
gteboka blache miedzy prowadnice
blachy, a ruszt miedzy prowadnice
powyzej.
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2. Umiescic ruszt na prowadnicach
teleskopowych i ostroznie wsunac je
do wnetrza piekarnika.

8. DODATKOWE FUNKCJE

8.1 Wentylator chtodzacy

Podczas pracy piekarnika wentylator
chtodzgcy wigcza sie automatycznie, aby
utrzymywac powierzchnie piekarnika w
niskiej temperaturze. Po wytgczeniu
piekarnika wentylator chtodzgcy moze
nadal dziata¢ do czasu schtodzenia
piekarnika.

8.2 Termostat bezpieczenstwa

Nieprawidtowe dziatanie piekarnika lub
uszkodzone podzespoty moga

9. WSKAZOWKI | PORADY

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

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

@

9.1 Zalecenia dotyczace
pieczenia

Potrawy mozna umieszczac w piekarniku
na pieciu poziomach.

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

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.

Poziomy potek liczone sg od dna
piekarnika.

Nowy piekarnik moze piec inaczej niz
dotychczas uzywany. W ponizszej tabeli
znajdujg sie standardowe ustawienia
temperatury, czasu pieczenia i poziomu
umieszczenia potrawy.

W przypadku braku ustawien dla
specjalnego przepisu nalezy znalez¢
ustawienia dla podobnej potrawy.

Piekarnik wyposazono w specjalny uktad
obiegu powietrza oraz statej recyrkulacji
pary. System ten, dzieki obecnosci pary,
umozliwia przygotowanie delikatnych
potraw z chrupigcg skoérka. Pozwala



skroci¢ czas pieczenia, a takze
zmniejszy¢ zuzycie energii.

Pieczenie ciast

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

Jesli wykorzystywane sg dwie blachy do
pieczenia 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.

9.2 Pieczenie ciast i mies

Ciasta
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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.

Produkt Godrnal/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
Ciasto z 170 2 160 2 (pole- 80-100 W dwéch
jabtkami wej i po 20 cm fo-
(szarlot- prawej) remkach
ka)1) do ciasta
ustawio-
nych na
ruszcie
Strudel 175 8 150 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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Produkt Goérnal/dolna grzatka Termoobieg Czas Uwagi
Tempera- Poziom Tempera- Poziom (min)
tura (°C) piekarni- tura (°C) piekarni-
ka ka

Biszkopt 170 2 160 2 50 - 60 W 26 cm
foremce
do ciasta

Keks/cias- 160 2 150 2 90 - 120 W 20 cm

to owoco- foremce

wel) do ciasta

Ciastoze 175 1 160 2 50 - 60 W formie

Sliwkami®) do chleba

Mate cias- 170 3 140-150 3 20-30 Na blasze

teczka — do piecze-

jeden po- nia ciasta

ziom

Mate cias- - - 140-150 2i4 25-35 Na blasze

teczka — do piecze-

dwa po- nia ciasta

ziomy

Mate cias- - - 140-150 1,3i5 30 -45 Na blasze

teczka — do piecze-

trzy pozio- nia ciasta

my

Ciastecz- 140 8 140-150 3 30 -35 Na blasze

ka / ciasta do piecze-

przektada- nia ciasta

ne — jeden

poziom

Ciastecz- - - 140-150 2i4 35-40 Na blasze

ka / ciasta do piecze-

przektada- nia ciasta

ne — dwa

poziomy

Ciastecz- - - 140-150 1,3i5 35-45 Na blasze

ka / ciasta do piecze-

przektada- nia ciasta

ne — trzy

poziomy

Bezy —je- 120 8 120 3 80 - 100 Na blasze

den po- do piecze-

ziom nia ciasta
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Produkt Gornal/dolna grzatka Termoobieg Czas Uwagi
Tempera- Poziom Tempera- Poziom (min)
tura (°C) piekarni- tura (°C) piekarni-
ka ka
Bezy — - - 120 2i4 80 - 100 Na blasze
dwa po- do piecze-
Ziomy 1) nia ciasta
Buteczkil) 190 8 190 3 12-20 Na b_Iasze
do piecze-
nia ciasta
Eklery — 190 8 170 8 25-35 Na blasze
jeden po- do piecze-
ziom nia ciasta
Eklery - - - 170 2i4 35-45 Na blasze
dwa po- do piecze-
ziomy nia ciasta
Tarty pta- 180 2 170 2 45-70 W 20 cm
skie foremce
do ciasta
Ciasto 160 1 150 2 110-120 W24 cm
owocowe foremce
z duzg do ciasta
iloscig
OWOCOW
Biszkopt 170 1 160 2 (pole- 50-60 W 20 cm
krélowej wej i po foremce
Wiktorii prawej) do ciasta
1) Nagrzewac wstepnie piekarnik przez 10 minut.
Chleb i pizza
Produkt Goérna/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 1-2bo-
chleb) chenki po
500 g
Chleb zyt- 190 1 180 1 30-45 W formie
ni do chleba
Butki 1) 190 2 180 2(2i4) 25-40 6 - 8 butek
na blasze
do piecze-

nia
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Produkt Goérna/dolna grzatka Termoobieg Czas Uwagi
Tempera- Poziom Tempera- Poziom (min)
tura (°C) piekarni- tura(°C) piekarni-
ka ka
Pizzal) 230-250 1 230-250 1 10 - 20 Na blasze
do piecze-
nia ciasta
lub gtebo-
kiej blasze
Babecz- 200 3 190 8 10 - 20 Na blasze
ki1 do piecze-
nia ciasta
1) Nagrzewac wstepnie piekarnik przez 10 minut.
Zapiekanki
Produkt Goérna/dolna grzatka Termoobieg Czas Uwagi
Tempera- Poziom Tempera- Poziom (min)
tura (°C) piekarni- tura(°C) piekarni-
ka ka
Zapiekan- 200 2 180 2 40 - 50 W formie
ka maka-
ronowa
Zapiekan- 200 2 175 2 45 - 60 W formie
ka wa-
rzywna
Quiche1) 180 1 180 1 50 - 60 W formie
Lasagne” 180-190 2 180-190 2 25-40 W formie
Cannello- 180-190 2 180-190 2 25-40 W formie
ni!)
1) Nagrzewac¢ wstepnie piekarnik przez 10 minut.
migso
Produkt Goérna/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 ruszcie
Wieprzo- 180 2 180 2 90 -120 Na ruszcie
wina
Cielecina 190 2 175 2 90 - 120 Na ruszcie
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Produkt Gérna/dolna grzatka Termoobieg Czas Uwagi
Tempera- Poziom Tempera- Poziom (min)
tura (°C) piekarni- tura(°C) piekarni-
ka ka
Angielska 210 2 200 2 50 - 60 Na ruszcie
pieczen
wotowa,
lekko wy-
pieczona
Angielska 210 2 200 2 60-70 Na ruszcie
pieczen
wotowa,
Srednio
wypieczo-
na
Angielska 210 2 200 2 70-75 Na ruszcie
pieczen
wotowa,
dobrze
wypieczo-
na
topatka 180 2 170 2 120 - 150 Ze skoérg
wieprzowa
Golen wie- 180 2 160 2 100 - 120 2 sztuki
przowa
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
Produkt 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
9.3 Grill Uzy¢ czwartego poziomu piekarnika.
Nagrzewaé wstepnie piekarnik przez 3 Ustawi¢ maksymalng temperature.
minut.
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
9.4 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 ponizsze;j
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 . .
9.5 Termoobieg wilgotn. Plus
Produkt Tempera- Czas (min)
tura (°C) Aby uzyskac najlepsze
- — rezultaty, nalezy
P'leczen jag- 150-170 100-120 przestrzegaé zalecen z
nieca, ponizszej tabeli.
udziec jag-
niecy, 1 -

1,5 kg
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Produkt Akcesoria Temperatura Poziom Czas (min)
(°C) piekarnika
Stodkie butecz- blacha do pieczenia 175 8 40 - 50
ki, 12 sztuk ciasta lub gteboka bla-
cha
Butki, 9 sztuk blacha do pieczenia 180 2 35-45
ciasta lub gteboka bla-
cha
Pizza mrozona, ruszt 180 2 45 - 55
0,35 kg
Rolada bisz- blacha do pieczenia 170 2 30-40
koptowa ciasta lub gteboka bla-
cha
Brownie blacha do pieczenia 170 2 45 - 50
ciasta lub gteboka bla-
cha
Suflet, 6 sztuk  ceramiczne kokilki na 190 3 45 - 55
ruszcie
Biszkoptowy forma do tarty na rusz- 180 2 35-45
spad placka cie
Biszkopt krolo- naczynie do pieczenia 170 2 35-50
wej Wiktorii na ruszcie
Gotowana ry-  blacha do pieczenia 180 2 35-45
ba, 0,3 kg ciasta lub gteboka bla-
cha
Cata ryba, blacha do pieczenia 180 8 25-35
0,2 kg ciasta lub gteboka bla-
cha
Filet rybny, blacha do pieczenia piz- 170 8 30-40
0,3 kg Zy na ruszcie
Gotowane mig- blacha do pieczenia 180 8 35-45
so, 0,25 kg ciasta lub gteboka bla-
cha
Szasztyk, blacha do pieczenia 180 3 40 - 50
0,5 kg ciasta lub gteboka bla-
cha
Ciastka, 16 blacha do pieczenia 150 2 30 - 45
sztuk ciasta lub gteboka bla-
cha
Makaroniki, 20 blacha do pieczenia 180 2 45 - 55

sztuk

ciasta lub gteboka bla-
cha
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Produkt Akcesoria Temperatura Poziom Czas (min)
(°C) piekarnika

Babeczki, 12 blacha do pieczenia 170 2 30 -40
sztuk ciasta lub gteboka bla-

cha
Paszteciki, 16  blacha do pieczenia 170 2 35-45
sztuk ciasta lub gteboka bla-

cha
Kruche cias- blacha do pieczenia 150 2 40 - 50
teczka, 20 ciasta lub gteboka bla-
sztuk cha
Tartaletki, 8 blacha do pieczenia 170 2 30-40
sztuk ciasta lub gteboka bla-

cha
Gotowane wa- blacha do pieczenia 180 2 35-45
rzywa, 0,4 kg  ciasta lub gteboka bla-

cha
Omlet wegeta- blacha do pieczenia piz- 180 3 35-45
rianski Zy na ruszcie
Warzywa $ré6-  blacha do pieczenia 180 4 35-45

dziemnomors.,
0,7 kg

ciasta lub gteboka bla-

cha

9.6 Suszenie - Termoobieg

Zakry¢ blachy pergaminem lub papierem

Sniadaniowym.

Aby uzyskaé lepszy rezultat, mozna
zatrzymacé proces w potowie czasu

Warzywa

suszenia, otworzy¢ drzwi i pozostawic na
jedng noc w celu dokohczenia suszenia.

W przypadku jednej blachy uzyé trzeciego poziomu piekarnika.

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

Produkt Temperatura (°C) Czas
(godz.)
Fasola 60 -70 6-8
Papryka 60 -70 5-6
Warzywa (kwasne) 60-70 5-6
Grzyby 50 - 60 6-8
Ziota 40 - 50 2-3
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Owoce
Produkt Temperatura Czas (godz.) Poziom piekarnika
°C
€ 1 poziom 2 poziomy
Sliwki 60 - 70 8-10 3 1/4
Morele 60 -70 8-10 B 1/4
Krojone jabtka 60 - 70 6-8 8 174
Gruszki 60 -70 6-9 B8 174
9.7 Informacje dla osrodkéw
przeprowadzajgcych testy
Testy zgodne z normg IEC 60350-1.
Produkt Funkcja Akceso- Po- Tem- Czas (min) Uwagi
ria ziom peratu-
pie- ra(°C)
karni-
ka
Mate Gorna/ Blacha 3 170 20-30 Umiescic 20 cia-
ciasto dolna grzat- do pie- stek na jednej
ka czenia blasze do pie-
ciasta czenia.
Mate Termoo- Blacha 3 150- 20-35 Umiescic¢ 20 cia-
ciasto bieg / Pie-  do pie- 160 stek na jednej
czenie kon- czenia blasze do pie-
wekcyjne ciasta czenia.
Mate Termoo- Blacha 2i4 150- 20-35 Umiescic 20 cia-
ciasto bieg / Pie-  do pie- 160 stek na jednej
czenie kon- czenia blasze do pie-
wekcyjne ciasta czenia.
Szarlotka Gorna/ Ruszt 2 180 70 -90 Uzy¢ 2 form (o
dolna grzat- Srednicy 20 cm),
ka umieszczonych
po przekatne;j.
Szarlotka Termoo- Ruszt 2 160 70 -90 Uzyc¢ 2 form (o
bieg / Pie- Srednicy 20 cm),
czenie kon- umieszczonych
wekeyjne po przekatnej.
Biszkopt Gorna/ 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.
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Produkt Funkcja Akceso- Po- Tem- Czas (min) Uwagi
ria ziom peratu-
pie- ra(°C)
karni-
ka
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
beztlusz- bieg/ Pie- ciasta (o Sredni-
czowy czenie kon- cy 26 cm).
wekcyjne Umiesci¢ po
przekatne;j.
Nagrzewac
wstepnie piekar-
nik przez 10 mi-
nut.
Ciastecz- Termoo- Blacha 3 140- 20-40 -
ka ma-  bieg/Pie- do pie- 150
Slane czenie kon- czenia
wekeyjne ciasta
Ciastecz- Termoo- Blacha 2i4 140- 25-45 -
kama-  bieg/Pie- do pie- 150
Slane czenie kon- czenia
wekcyjne ciasta
Ciastecz- Goérna/ Blacha 3 140- 25-45 -
kama-  dolna grzat- do pie- 150
Slane ka czenia
ciasta
Tosty Grill Ruszt 4 maks. 2-3 minuty  Nagrzewac
4-6 pierwsza stro- wstepnie piekar-
sztuk na; 2 - 3 mi-  nik przez 3 minu-
nuty druga ty.

strona
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Produkt Funkcja Akceso- Po- Tem- Czas (min) Uwagi
ria ziom peratu-

pie- ra(°C)

karni-

ka
Burger Grill Ruszti 4 maks. 20 -30 Umiescic¢ ruszt
wotowy ociekacz na czwartym po-
6 kawat- ziomie, a ocie-
kow, 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.

10. KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

10.1 Uwagi dotyczace
czyszczenia

Przo6d 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 akcesoriow nalezy
wyczyscié je i pozostawic do
wyschniecia. Do czyszczenia nalezy
uzy¢ miekkiej Sciereczki zwilzonej cieptg
woda z dodatkiem ptynu do mycia
naczyn. Nie my¢ akcesoriow w
zmywarce.

Trudne do usuniecia zabrudzenia nalezy

usuwac za pomocg specjalnego srodka
do czyszczenia piekarnikdw. Nie czysci¢

powioki katalitycznej srodkiem do
czyszczenia piekarnikow.

Akcesoridow nieprzywierajgcych nie wolno
czys$ci¢ zragcymi sSrodkami, ostrymi
przedmiotami ani my¢ w zmywarce.
Mogtyby one uszkodzi¢ powtoke
zapobiegajaca przywieraniu.

Wewnatrz piekarnika lub na szybach
drzwi moze skraplac sie para wodna.
Aby ograniczy¢ zjawisko skraplania,
nalezy rozgrzewac piekarnik przez 10
minut przed rozpoczeciem
pieczenia.Wyciera¢ wilgo¢ osiadtg w
komorze piekarnika po kazdym uzyciu.

10.2 Piekarniki wykonane ze
stali nierdzewnej lub aluminium

Drzwi piekarnika nalezy czyscic
wytgcznie za pomocg wilgotnej $ciereczki
lub ggbki. Osuszy¢ miekka sciereczka.

Nie nalezy uzywaé myjek stalowych,
kwaséw ani produktow sciernych,
poniewaz mogg one uszkodzié¢
powierzchnie piekarnika. Panel
sterowania piekarnika nalezy czysci¢
stosujgc sie do tych samych zalecen.



10.3 Czyszczenie uszczelki
drzwi

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

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

10.4 Wyjmowanie prowadnic
blach/wkfadow katalitycznych

Aby wyczysci¢ piekarnik, nalezy wyjac
prowadnice blach/wkfady katalityczne.

UWAGA!

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

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

h

2. Odciggnac¢ tylng czes¢ prowadnic
blach od bocznej $cianki i wyjac je.
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Zamontowac akcesoria w odwrotnej
kolejnosci.

@

10.5 Czyszczenie katalityczne

Komora pokryta powtokg katalityczng
podlegajg samoczyszczeniu. Pochtania
ona ttuszcz.

Kotki ustalajgce prowadnic
teleskopowych musza by¢
skierowane do przodu.

Przed wtaczeniem czyszczenia
katalitycznego:

*  Wyjac¢ wszystkie akcesoria .

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

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

1. Wigczyc funkcje El

2. Ustawi¢ temperature na 250°C i
pozostawi¢ wigczony piekarnik na 1
godzine.

3. Wylgczy¢ piekarnik.

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

Plamy lub odbarwienie powtoki

katalitycznej nie majg wptywu na

dziatanie czyszczenia katalitycznego.

10.6 Zdejmowanie i zaktadanie
drzwi

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

@

Jesli drzwi nie zostang
uprzednio zdemontowane,
mogq sie gwattownie
zamkng¢ podczas
wyjmowania z nich szyby
wewnetrznej.

UWAGA!
Nie uzywac¢ piekarnika bez
wewnetrznej szyby.

A
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1. Otworzy¢ catkowicie drzwi i znalez¢
zawias po prawej stronie drzwi.

2. Za pomocg Srubokreta unies¢ i
catkowicie obrdci¢ dzwignie przy
prawym zawiasie.

5. Przymknac¢ drzwi piekarnika do
potowy, do pierwszej pozycji
otwarcia. Nastepnie unoszac i
pociggajac drzwi do siebie, wyjac je z

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

7. Chwycic¢ z obu stron gérna listwe

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

3. Znalez¢ zawias po lewej stronie
drzwi.

4. Uniesc i catkowicie obroci¢ dzwignie
przy lewym zawiasie.

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



9. Chwyci¢ szybe drzwi za gorng
krawedz i ostroznie wyja¢ ja.
Upewnic¢ sie, 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¢ szybe oraz drzwi

piekarnika.

Nadruk na szybie powinien by¢
skierowany ku wewnetrznej stronie drzwi.
Nalezy sprawdzié, czy po zamontowaniu
powierzchnia obramowania szyby w
miejscu nadruku nie jest szorstka w
dotyku.

Zamontowac prawidtowo listwe drzwi
(powinno byto styszalne klikniecie).

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

A
L~

o - [ =A |

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

11.1 Co zrobic, gdy...
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10.7 Wymiana oswietlenia

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie porazeniem
pradem.

Zarowka moze by¢ gorgca.

1. Wytaczy¢ piekarnik.

Odczekac, az piekarnik ostygnie.

2. Odtaczyc piekarnik od zasilania.

3. Umiesci¢ szmatke na dnie komory.

UWAGA!

Aby unikng¢ zabrudzenia
zarowki halogenowej
tluszczem, nalezy chwytac jg
przez szmatke.

Tylne o$wietlenie

1. Obroci¢ szklany klosz, aby go zdjac.

2. Wyczysci¢ szklany klosz.

3. Wymieni¢ zaréwke na nowa,
odpowiednig do piekarnika i odporng
na dziatanie temperatury do 300°C.

4. Zamontowac klosz.

11. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem
czyna

Prawdopodobna przy-

Rozwigzanie

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Piekarnik jest wytgczony.

Wigczy¢ piekarnik.
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Problem

Prawdopodobna przy-
czyna

Rozwigzanie

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Nie ustawiono funkgcji Mi-
nutnik + programator za-
konczenia czasu piecze-
nia.

Ustawi¢ funkcje Minutnik +
programator zakonczenia
czasu pieczenia. Patrz roz-
dziat ,Funkcje zegara”.

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.

Na potrawach i w komorze
piekarnika osiadajg para i
skropliny.

Potrawa pozostawata za
dtugo w piekarniku.

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

11.2 Informacje serwisowe

Jezeli rozwigzanie problemu we wiasnym
zakresie nie jest mozliwe, nalezy

znamionowa znajduje sie na przednim

obramowaniu komory piekarnika. Nie

skontaktowac sie ze sprzedawcg lub z
autoryzowanym punktem serwisowym.

Dane niezbedne dla serwisu znajdujg sie
na tabliczce znamionowej. Tabliczka

usuwac tabliczki znamionowej z komory
piekarnika.

Zalecamy wpisanie danych w tym miejscu:

Model (MOD.)

Numer produktu (PNC)

Numer seryjny (S.N.)

12. INSTALACJA

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.
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12.1 Zabudowa urzgdzenia

523

| ) ——»

523

— ) ——»

12.3 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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12.4 Przewody

Moc catkowita

Rodzaje przewodoéw przeznaczonych do W)
montazu lub wymiany:

du (mm?)

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, H05

maksymalnie 2300 3 x 1

VV-F, HO5 V2V2-F (T90), HO5 BB-F

maksymalnie 3680 3 x 1.5

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

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

maksymalnie 1380 3 x 0.75

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

13. EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA

13.1 Etykieta produktu i informacje zgodnie z normg UE

65-66/2014
Nazwa dostawcy Electrolux
EOA5220A0R
Oznaczenie modelu EOA5220A0V
EOA5220A0W
Wskaznik efektywnosci energetycznej 95.3
Klasa efektywnosci energetycznej A

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu w
trybie tradycyjnym

0.95 kWh/cykI

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu w
trybie z termoobiegiem

0.81 kWh/cykl

Liczba komor

1

Zrédto ciepta

Zasilanie elektryczne

Pojemnosc¢

721

Typ piekarnika

Piekarnik do zabudowy

Masa

EOA5220A0OR  30.2 kg

EOA5220A0V  30.2 kg

EOA5220A0W 30.0 kg

EN 60350-1 — Elektryczny sprzet do
gotowania do uzytku domowego — Czesé
1: Elektryczne kuchnie, piekarniki,
piekarniki parowe i opiekacze — Metody
badan cech funkcjonalnych.

Przekrdj przewo-



13.2 Oszczedzanie energii

Piekarnik wyposazono w
funkcje umozliwiajgce
oszczedzanie energii

podczas codziennego
pieczenia.

Ogolne porady

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

Korzystanie z metalowych naczyn
pozwala oszczedzac¢ energie.

Jesli to mozliwe, nie nalezy wstgpnie
nagrzewac piekarnika przed
umieszczeniem w nim potrawy.

Podczas pieczenia trwajgcego ponad 30
minut nalezy zmniejszy¢ temperature do
minimum na ostatnie 3-10 minut

14. OCHRONA SRODOWISKA

Materiaty oznaczone symbolem Cf.\'-)
nalezy poddac utylizacji. Opakowanie
urzadzenia wtozy¢ 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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pieczenia (odpowiednio do czasu
pieczenia). Ciepto resztkowe
zgromadzone w piekarniku pozwoli
dokonczy¢ pieczenie.

Uzywac ciepta resztkowego do
podgrzewania innych potraw.

Przygotowujac kilka potraw, nalezy w
miare mozliwosci skracaé przerwy
miedzy ich pieczeniem.

Pieczenie z termoobiegiem

Jesli to mozliwe, w celu oszczedzania
energii nalezy korzysta¢ z funkgcji
termoobiegu.

Podtrzymywanie temperatury potraw
Wybraé najnizsze mozliwe ustawienie
temperatury, aby wykorzysta¢ ciepto
resztkowe i podtrzymac temperature
potrawy.

Termoobieg wilgotn. Plus
Funkcja zapewnia oszczgdno$c¢ energii
podczas pieczenia.

ludzkie zdrowie. Nie wolno wyrzucac

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