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TORODUNK ONNEL

Koszonjiik, hogy Electrolux késziiléket valasztott! On olyan késziilék tulajdonosa
lett, mely mogott tébb évtizedes szakmai tapasztalat és innovacio all. Rendkivdili
tudasat és stilusos megjelenését az On igényei ihlették. Valahanyszor csak
hasznalja, biztos lehet abban, hogy a benne foglalt tudas a siker garanciaja.
Koszontjuk az Electrolux vilagaban!
Latogasson el weboldalunkra:
Hasznalattal kapcsolatos tanacsok, prospektusok, hibaelharitasi-, szerviz- és
@ javitasi informaciok kérése:
www.electrolux.com/support
g Regisztralja termékét a még kivalobb szolgaltatasokert:
a/ www.registerelectrolux.com

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

VEVOSZOLGALAT ES SZERVIZ

Kizarélag eredeti alkatrészek hasznalatat javasoljuk.

Ha késziilékével a szervizhez fordul, legyenek kéznél az alabbi adatok: Tipus,
Termékszam, Sorozatszam.

Ezek az informacidk az adattablan olvashatok.

A\ Figyelmeztetés - Biztonsagi informaciok
@ Altalanos informaciok és hasznos tanacsok
Kérnyezetvédelmi informaciok

A valtoztatasok jogat fenntartjuk.
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1. A BIZTONSAGI INFORMACIOK

Az Gzembe helyezés és hasznalat el6tt gondosan
olvassa el a mellékelt utmutatét. A gyarté nem vallal
felel6sséget a helytelen beszerelés vagy hasznalat miatt
keletkezett sérilésekért és karokeért. Tartsa biztonsagos
és elérhetd helyen az utmutatét, hogy szilkség esetén
mindig a rendelkezésére alljon.

1.1 Gyermekek és fogyatékkal él6 személyek
biztonsaga

- A készlléket 8 év feletti gyermekek és csdkkent
fizikai, értelmi vagy mentalis képességd, illetve
megfeleld tapasztalatok vagy ismeretek hijan l1évé
szemeélyek csak felligyelettel, vagy a készulék
biztonsagos hasznalatara vonatkoz6é megfelel
tajékoztatas esetén hasznalhatjak. A 8 évesnél
fiatalabb gyermekek, illetve a sulyos, komplex
fogyatékossaggal él6 személyek allandé felligyelet
nélkdl nem tartozkodhatnak a készulék kdzelében.

- Ne hagyja, hogy gyermekek jatsszanak a készulékkel.

- Minden csomagoldanyagot tartson tavol a
gyermekektdl, és megfeleléen dobja azokat a
hulladékba. ]

- FIGYELMEZTETES: A gyermekeket és kedvenc
haziallatokat tartsa tavol a készuléktdl miakodés
kdozben, és mikodés utan, lehlléskor. Hasznalat
kdzben a hozzaférhetd részek nagyon felforrésodnak.

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

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

1.2 Altalanos biztonséag

- A készllék Uzembe helyezését és a halozati kabel
cseréjét csak képesitett személy végezheti el.
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FIGYELMEZTETES: Hasznalat kézben a késziilék és
az elérhet6 részek nagyon felforrésodhatnak. Legyen
ovatos, hogy ne érjen a fltéelemekhez.

Amikor a sutébdl kiveszi vagy behelyezi az edényeket,
mindig hasznaljon konyhai edényfogd kesztydt.
Barmilyen karbantartas megkezdése el6tt valassza le
a készulléket az elektromos haldzatrdl.
FIGYELMEZTETES: Az izz6 cseréje elbtt gy6zddjon
meg arrél, hogy a készUllék ki van kapcsolva, hogy
megelézze aramutést.

A butorba val6 beépités el6tt ne hasznalja a
készulléket.

A készulék tisztitasahoz ne hasznaljon nagy nyomasu
gbzt.

Ne hasznaljon surolészert vagy éles fém
kaparoeszkdzt a stutbajtd Uvegének tisztitasara, mivel
ezek megkarcolhatjak a felliletet, ami az lveg
megrepedését eredményezheti.

Ha a halézati kabel megseéril, azt a gyartonak vagy a
markaszerviznek vagy mas hasonléan képzett
személynek kell kicserélnie, nehogy elektromos
veszélyhelyzet alljon eld.

A polcvezeté sin eltavolitasahoz el6szor a sin elejét,
majd a hatuljat huzza el az oldalfaltol. A polctartdkat a
kiszereléssel ellentétes sorrendben tegye vissza.

2. BIZTONSAGI UTASITASOK

2.1 Uzembe helyezés hasznaljon munkavédelmi kesztyiit és
zart labbelit.
FIGYELMEZTETES! * Soha ne huzza a készuléket a
A készlléket csak képesitett fogantyujanal fogva.
személy helyezheti lzembe. * A késziléket az lzembe helyezési
kdvetelményeknek megfeleld,

* Tavolitsa el az Osszes biztonsagos helyre telepitse.
csomagoléanyagot. + Tartsa meg a minimalis tavolsagot a
Ne helyezzen lizembe, és ne is tobbi készilléktsl és egységts|.
hasznaljon sérilt készuléket. « A késziilék felszerelése elbtt
Tartsa be a készillékhez mellékelt ellendrizze, hogy a siitd ajtaja
Uzembe helyezési Utmutatéban akadalytalanul nyithaté-e.
foglaltakat. + Akésziilék elektromos

* Akészilek nehéz, ezért legyen hiitsrendszerrel van felszerelve.
korultekinté a mozgatasakor. Mindig Halézati tapfesziiltségrél kell

mikodtetni.



Konyhaszekrény mi- 590 (600) mm
nimalis magassaga

(konyhaszekrény

minimalis magassa-

ga a munkalap alatt)

Konyhaszekrény 560 mm
szélessége

Konyhaszekrény
mélysége

550 (550) mm

Készilék elejének 594 mm
magassaga

Késziilék hatuljanak 576 mm
magassaga

Készilék elejének 595 mm
szélessége

Készllék hatuljanak 559 mm
szélessége

Keészllék mélysége 569 mm

Keészillék beépitett 548 mm
mélysége

Mélység nyitott ajto- 1022 mm
val

Szell6zényilas mini- 560x20 mm
malis mérete. A hat-
s0 oldal aljan elhe-

lyezett nyilas

Halézati tapkabel 1500 mm
hosszusaga. A ka-

bel a hatso oldal

jobb sarkanal he-

lyezkedik el

Rogzitécsavarok 4x25 mm

2.2 Elektromos csatlakoztatas

FIGYELMEZTETES!
Tlz- és aramutésveszély.

» Minden elektromos csatlakoztatast
szakképzett villanyszerel6nek kell
elvégeznie.

* A készuléket kotelezé foldelni.

* Ellenérizze, hogy az adattablan

szerepld adatok megfelelnek-e a helyi

elektromos hal6zat paramétereinek.
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Mindig megfeleléen felszerelt,
aramutés ellen védett aljzatot
hasznaljon.

Ne hasznaljon halozati elosztokat és
hosszabbito kabeleket.

Ugyeljen a halézati csatlakozédugod
és a halozati kabel épségére.
Amennyiben a készllék halozati
vezetékét ki kell cserélni, a cserét
markaszerviziinknél végeztesse el.
Ugyeljen arra, hogy a halozati kabelek
ne kertljenek kdzel, illetve ne érjenek
hozza a késziilék ajtajahoz vagy a
készulék alatti rekeszhez, kiléndsen
akkor, ha a készilék mikodik, vagy
ajtaja forrd.

A feszliltség alatt all6 és szigetelt
alkatrészek érintésvédelmi részeit ugy
kell régziteni, hogy szerszam nélkdl
ne lehessen eltavolitani azokat.
Csak az Uzembe helyezés befejezése
utan csatlakoztassa a halozati
csatlakozodugot a halozati
csatlakozéaljzatba. Ugyeljen arra,
hogy a haldzati dugasz izembe
helyezés utan is kdnnyen elérhetd
legyen.

Amennyiben a halézati konnektor
rogzitése laza, ne csatlakoztassa a
csatlakozédugét hozza.

A készilék csatlakozasanak
bontasara, soha ne a halozati
kabelnél fogva huzza ki a
csatlakozédugét. A kabelt mindig a
csatlakozédugoénal fogva huzza ki.
Kizarélag megfeleld
szigeteléberendezést alkalmazzon:
halozati tulterhelésvéd6é megszakitot,
biztositékot (a tokbdl eltavolitott
csavaros tipusu biztositékot),
féldzarlatkioldot és védbrelét.

Az elektromos készuléket
szigeteléberendezéssel kell ellatni,
amely lehet6évé teszi, hogy minden
fazison levalassza a készuléket az
elektromos hal6zatrél. A
szigeteléberendezésnek legalabb 3
mm-es érintkezétavolsaggal kell
rendelkeznie.

Ez a készulék dugasszal és
csatlakozékabellel kerll szallitasra.
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Az iizembe helyezéshez vagy cseré-
hez hasznalhaté vezetéktipusok Eu-
ropa szamara:

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

A vezeték szikséges keresztmetszete az
adattablan talalhato 6sszteljesitmény
alapjan allapithaté meg. Az alabbi
tablazatbdl is tajekozodhat:

Teljes teljesit- Vezeték kereszt-

mény (W) metszet (mm?)
maximum 1380 3x0.75
maximum 2300 3x1

maximum 3680 3x1.5

A foldel6 (zold/sarga) vezeték 2 cm-rel
hosszabb legyen, mint a fazis és a nulla
(kék és barna vezeték).

2.3 Hasznalat

FIGYELMEZTETES!
Sérilés-, égés-, aramutés-
és robbanasveszély.

» Ez a készllék kizarolag haztartasi
célokra hasznalhato.

* Ne valtoztassa meg a készilék
miszaki jellemzait.

» Ellenérizze, hogy a készilék
szell6z6nyilasai nincsenek-e lezarva.

* Hasznélat kdzben ne hagyja
feligyelet nélkil a készulléket.

* Minden hasznalat utan kapcsolja ki a
készuléket.

» Korultekintéen jarjon el, ha mikddeés
kdzben kinyitja a készilék ajtajat.
Forro leveg6 tavozhat a készuléekbdl.

* Ne mikodtesse a késziiléket nedves
kézzel, vagy amikor az vizzel
erintkezik.

* Ne gyakoroljon nyomast a nyitott
ajtora.

* Ne hasznalja a készlléket munka-
vagy tarolofellletként.

+ Ovatosan nyissa ki a készlilék ajtajat.
Az alkoholtartalmu alkotéelemek
alkoholos levegbelegyet hozhatnak
létre.

« Ugyeljen arra, hogy szikra vagy nyilt
lang ne legyen a készulék kozelében,
amikor kinyitja az ajtét.

* Ne tegyen gyulékony anyagot vagy
gyulékony anyaggal szennyezett
targyat a késziilékbe, annak
kozelébe, illetve annak tetejére.

FIGYELMEZTETES!
A késziilék karosodasanak
veszélye all fenn.

* A zomanc elszinezédésének vagy
karosodasanak megakadalyozasa
érdekében:

— ne tegyen alufoliat kozvetlendl a
készilék sitéterének aljara.

— ne engedjen vizet a forré
késziilékbe.

— afézés befejezése utan ne tarolja
a nedves edényeket vagy az ételt
a készilékben.

— a tartozékok kivételekor vagy
berakasakor 6vatosan jarjon el.

* A zomanc vagy rozsdamentes acél
elszinezédése nincs hatassal a
készlilék teljesitményére.

* A nagy nedvességtartalmu
stitemények esetében mély tepsit
hasznaljon a siutéshez. A gyimolcsok
leve maradando foltokat ejthet.

* A készlilék kizardlag ételkészitési
célokat szolgal. Tilos barmilyen mas
célra, példaul helyiség fltésére
hasznalni.

* A mivelet kdzben a siit6 ajtaja legyen
csukva.

* Ha a készuléket butorlap (pl. ajtd)
maogott helyezi el, Ggyeljen arra, hogy
az ajtoé soha ne legyen becsukva,
amikor a készilék mikodik. A hé és a
nedvesség felhalmozédhat a zart
butorlap mdgott, és ennek
kovetkeztében karosodhat a készllék,
a késziléket magaban foglald egység
vagy a padlé. Hasznalat utan ne
csukja be addig a butorlapot, mig a
készulék teljesen le nem hilt.

2.4 Apolas és tisztitas

FIGYELMEZTETES!
Személyi sérilés, tliz vagy a
készulék karosodasanak
veszélye all fenn.



Karbantartas el6tt kapcsolja ki a
készuléket, és huzza ki a halozati
csatlakozédugét a
csatlakozdaljzatbdl.

Ellendrizze, hogy lehllt-e a készulék.
Maskdlonben fennall a veszély, hogy
az Uveglapok eltornek.

A siitéajto sérllt Gveglapjat
haladéktalanul cserélje ki. Forduljon a
markaszervizhez.

Legyen o6vatos, amikor az ajtot
leszereli a készulékrdl. Az ajtd nehéz!
Rendszeresen tisztitsa meg a
készuléket, hogy elkertlje a felulet
karosodasat.

A készuléket puha, nedves ruhaval
tisztitsa. Csak semleges tisztitoszert
hasznaljon. Ne hasznaljon
suroloszert, surolészivacsot, oldoszert
vagy fém targyat.

Amennyiben sutbtisztitd aeroszolt
hasznal, tartsa be a tisztitoszer
csomagolasan feltlintetett biztonsagi
utasitasokat.

2.5 Bels6 vilagitas

FIGYELMEZTETES!
Vigyazat! Aramiités-veszély!

A termékben talalhaté izzé(k)ra és a
kulén kaphato poétizzokra vonatkozo
tudnivalok: Ezek az izzdk arra
késziltek, hogy megfeleljenek a

3. UZEMBE HELYEZES

FIGYELMEZTETES!
Lasd a ,Biztonsag” cimi
fejezetet.
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haztartasi készulékekben fennallo
szélsdseges fizikai feltételeknek, mint
példaul hdmérséklet, rezgés, magas
paratartalom, illetve arra
hasznalatosak, hogy jelezzék a
készilék mikddési allapotat. Nem
alkalmasak egyéb felhasznalasra,
valamint helyiségek megvilagitasara.

» Kizarolag az eredetivel megegyezd
miszaki jellemz&kkel rendelkezd
lampat hasznaljon.

2.6 Szerviz

* A készilék javitasat bizza a
markaszervizre.

» Csak eredeti potalkatrészeket
hasznaljon.

2.7 Artalmatlanitas

FIGYELMEZTETES!
Sérllés- vagy
fulladasveszély.

» Valassza le a késziiléket ez
elektromos halézatrol.

» A készulék kdzelében vagja at a
halozati kabelt, és tegye a hulladékba.

» Szerelje le az ajtokilincset, hogy
megakadalyozza gyermekek vagy
kedvenc allatok készulékben
rekedését.

3.1 Beépités
. tube. /electrol
@D YouTube wyorbecomees

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation
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3.2 A siit6 rogzitése a
konyhaszekrényhez
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4. TERMEKLEIRAS

4.1 Altalanos attekintés

Kezel6panel

2
T. ? q?? F Sitéfunkcidk szabalyozégombja
— 5 |__l_I |_('3 | Uzemi jelzélampa / szimbolum
- Kijelz6
R B HOémeérséklet-szabalyozé gomb
"f @Cﬁw = Hbémérséklet-visszajelzé / szimbolum
) Z 9]
) [ﬁ Plus Steam
13 y€ % B Ftsbetét
b= A .
D7 — X El Lampa
(Z —— Ventilator
11

[f] Sutétér mélyedése - Viztisztitas

@ tartalya

Polctarto, eltavolithato
Polcszintek

4.2 Tartozékok .

¢ Huzalpolc
F6z6edényekhez, tortaformakhoz,
sutéedényekhez.

*  Mély tepsi
Sltemények és husok siitéséhez,
illetve zsirfelfogd edényként.

5. KEZELOPANEL

5.1 Visszahuzhaté gombok

A késziilék hasznalatahoz nyomja meg a

gombot. A gomb kiugrik.

5.2 Erzékeldmezok / Gombok

Extra mély tepsi

Muszaka készitéséhez.
Teleszkopos siitésin

A teleszkopos polctartok segitségével
kénnyebben lehet behelyezni és
eltavolitani a polcokat.

A pontos id6 beallitasa.

Egy érafunkcio beallitasa.

O
+ A pontos id6 beallitasa.

) A Forro6 légbefuvas PLUSZ funkcio be- és kikapcsolasa.
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5.3 Kijelzb
A B A. Ora funkciok
; B. 1d6zit5
LA a0
L goog ©
) |

6. AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

FIGYELMEZTETES!
Lasd a ,Biztonsag” ciml
fejezetet.

6.1 Az els6 hasznalat el6tt

El&fiités kdzben szagot és fiistdt bocsathat ki a siitd. Ugyeljen arra, hogy a helyiség

szelléztetve legyen.

X

=]

i)

1. lépés 2. lépés 3. lépés
Allitsa be az érat. A sité tisztitasa Melegitse el6 az iires sii-
tot
1. Nyomja meg ezt a 1. Vegyen ki a sutébdl 1. Allitsa be a maximalis
ombot: . minden tartozékot és hémérséklet ennél a
g'_ _ ) kivehetd polctartét. e o] |
2. 77 -nyomjamegaz 2 Pyha ruhaval, langyos Idévezérelt szaritas: 1
6ra beallitasahoz. vizzel és enyhe moso- ) '
Nyomja meg ezt a gatészerrel tisztitsa 2. Allitsa be a maximalis
gombot: L. meg a s(tdt es a tarto- hémérséklet ennél a
+ _ . zékokat. o
3. 7 -nyomja meg a funkcional: (Z]
perc beallitasahoz. Idévezérelt szaritas: 15
Nyomja meg ezt a min.
gombot: &) 3. Allitsa be a maximalis

hémérséklet ennél a

funkcional: [@)[@].

Id6vezérelt szaritas: 15
min.

Kapcsolja ki a sutét, és varja meg, hogy leh(iljon. Helyezze a siitébe a tartozékokat

és a kivehet6 polctartokat.
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7. NAPI HASZNALAT

FIGYELMEZTETES!

Lasd a ,Biztonsag” cim(i 2.1épés A hémérséklet kivalasztasa-
fejezeté’t_ hoz forditsa el a szabalyoz6
gombot.
7.1 Hogyan allitsa be: 3.1épés  Amikor a siités véget ér, a
Sutéfunkcid slit6 kikapcsolasahoz fordit-

sa a gombokat kikapcsolt

1. lépés

A siit6funkcick gombijat for- [ElzElbe.

gassa el a sutéfunkcio kiva-
lasztasahoz.

7.2 A funkcié beallitasa:True Fan Cooking PLUS

EIGYELMEZTETES!
Egési sérllés és a készulék karosodasanak veszélye all fenn.

1. 1épés Ellenérizze, hogy lehdilt-e a sutd.
2. lépés Csapvizzel toltse fel a sitétér
mélyedését.
@ A siitstér mélyedésének
maximalis Grtartalma 250 ml.
Ne t6ltson vizet a sutétér mé-
lyedésébe sités kdzben, vagy
amikor a suté forro.
3.1épés  Ajjitsa be a funkciot: (@2,
Nyomja meg ezt a gombot: @ A visszajelz6 vilagitani kezd. A funkcio
csak ezzel a funkcidval mikodik: True Fan Cooking PLUS.
4.lépés Forgassa a hdmeérséklet-szabalyozé gombot a kivant hémérsékletre.
5.1épés Melegitse el6 az Ures siitét 10 percig, hogy parat hozzon létre.
6. lépés Tegye az ételt siitébe.
Olvassa el a ,Hasznos tanacsok és javaslatok” c. fejezetet. Sutés kozben
ne nyissa ki a sité ajtajat.
7.lépés A sitd kikapcsolasahoz forditsa a stitéfunkciok gombjat kikapcsolt hely-
zetbe.
- nyomja meg a sitd kikapcsolasahoz. Kialszik a visszajelzd.
8.lépés A funkcio befejez8dése utan dvatosan nyissa ki a késziilék ajtajat. A ki-
szabadulo para égési sérlilést eredményezhet.
9. lépés Ellendrizze, hogy lehlilt-e a suté. Tavolitsa el a sutéter bemélyedésebdl a

maradék vizet.
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7.3 Sutdfunkciok

Siutéfunkcio

Alkalmazas

0

Kikapcsolt al-
las

A siité ki van kapcsolva.

Sit6 vilagitas

A siitélampa bekapcso-
lasahoz.

@)

Holégbefu-
vas, nagy hé-
fok / True Fan

Cooking

PLUS / Viz-

tisztitas

Sités egyszerre maxi-
mum harom sutészin-
ten, illetve aszalas.

20 - 40 °C-kal alacso-
nyabbra allitsa a sité
hémeérsékletét, mint a
Hagyomanyos sutés
funkcio esetén.
Nedvesség hozzaadasa
a sutés soran. Megfele-
16 szin(i és ropogos ke-
reg elérése. Ujramelegi-
téskor szaftosabb allag
elérése. ’
Olvassa el az ,Apolas
és tisztitas” cim( feje-
zetet a hasznalati utmu-
tatéban a kovetkez6-
hoéz: Aqua Clean viz-
tisztitas.

)

Konvekcios
levegd (ned-
ves)

A funkciét arra tervez-
ték, hogy energiat taka-
ritson meg a sités so-
ran. A funkcié hasznala-
takor a sutétér hémeér-
séklete eltérhet a bealli-
tott hémérséklettdl. A
fltési teljesitmény le-
csokkenhet. Tovabbi
tudnivaldkért olvassa el
a ,Napi hasznalat” c. fe-
jezetben ezt a részt;
Megjegyzések: Konvek-
cios leveg6 (nedves).

Also sltés

Ropogés alapu sitemé-
nyek készitéséhez és
étel tartositasahoz.

Sitéfunkcio  Alkalmazas

KV Elelmiszerek felolvasz-
240 tasahoz (z6ldségek és
gyumodlcsok). A felo-

Kiolvasztas i
Ivasztas id6tartama a
fagyasztott étel méreté-
tél és mennyiségétdl
fugg.
— Vékony szelet élelmi-
szerek nagy mennyi-
Grill + Felsg Ségben torténd grillezé-
Siités séhez és piritos készi-
téséhez.
= Nagy husdarabok vagy
Y nem csontozott szar-
Infrasiités ~ NYas siitéséhez egy
polcszinten. Csében si-
téshez és piritashoz.
vvv Pizza sitéséhez. Inten-
i ziv piritashoz és ropo-

gos alju ételek készité-

Pizza funkcio ¥;
séhez.

Egy szinten torténd
tészta- és hussités
szamara.

Hagyoma-
nyos sités

7.4 Megjegyzések: Konvekcios
levegb (nedves)

A funkcié megfelel az EU 65/2014 és EU
66/2014 sz. szabvanyok szerinti
energiahatékonysagi besorolasnak és
Okoldgiai kialakitasra vonatkozd
kovetelményeknek. Vizsgalati médszerek
az EN 60350-1 szabvanynak
megfeleléen.

A sitéajtot siités kozben be kell csukni,
hogy a funkcio ne legyen megszakitva,
és hogy a suté a lehet6 legnagyobb
energiahatékonysaggal mikodjon.

F6zési utmutatasokért olvassa el a
,Hasznos tanacsok és javaslatok” cimi
fejezetet, Konvekcids levegd (nedves).
Az energiatakarékossagra vonatkozo
altalanos javaslatokért olvassa el az
.Energiahatékonysag” fejezet
Energiatakarékossag c. szakaszat.
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8. ORAFUNKCIOK
8.1 Ora funkciok

Ora funkcio Alkalmazas
® A pontos id6 beallitasahoz, médositasahoz vagy ellen-
Pontos idd Orzéséhez.
>l Segitségével beallithato, hogy mennyi ideig mikodjon a
Id6tartam SUto.
[3 Visszaszamlalas beallitasa. Ez a funkcio nincs hatassal
PrereszAmlEls a slité mikodésére. Barmikor, a siitd kikapcsolt allapo-

taban is beallithatja ezt a funkciot.

8.2 Hogyan allitsa be: Ora funkciok

Hogyan moédosithaté: Pontos id6

D. villog, amikor a sutét az elektromos hal6zatra csatlakoztatja, vagy aramsziinetet
kovetden, illetve ha az 6éra nincs beallitva.

1.1épés < _ yomja meg tobbszér a gombot. @ - villogni kezd.

2.1épés  + — _pyomja meg a pontos id5 beallitasahoz.
Korllbelll 5 masodperc elteltével a villogas megszinik, a kijelzé pedig a
beallitott id6t mutatja.

. nyomja meg tobbszor a pontos idé modositasahoz. @ - villogni kezd.

Hogyan allitsa be: Idétartam

1. 1épés Allitsa be a siitéfunkciot és a hémérsékletet.

2.1épés (D _ hyomja meg tobbszor a gombot. 2| - villogni kezd.

3.1épés  + — _yomja meg az idétartam beallitasahoz.
A kijelz6 a kévetkezoket mutatja: [,

[=1- a bealitott id6 leteltekor villogni kezd. Hangjelzés hallhato, és a siit6
kikapcsol.

4. lépés A jelzés kikapcsolasahoz nyomja meg barmelyik gombot.

5.l1épés Forditsa a gombokat kikapcsolt helyzetbe.

Hogyan allitsa be: Percszamlalé

1.1épés (D _ nyomja meg tobbszér a gombot. L2\ - villogni kezd.
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Hogyan allitsa be: Percszamlalo

2.1épés  + — _yomja meg a pontos id6 beallitasahoz.
A készUllék 5 masodperc elteltével automatikusan elinditja a funkciét.

Amikor a beallitott idé véget ér, hangjelzés hallhato.

3.lépés A jelzés kikapcsolasahoz nyomja meg barmelyik gombot.

4.lépés Forditsa a gombokat kikapcsolt helyzetbe.

Hogyan torolje: Ora funkciok

1.1épés (D _ nyomja meg tobbszor, mig villogni nem kezd az éra funkcié szimbo-

luma.

2.1€pés  Tr153 megnyomva az alabbi gombot: —.

Az 6ra funkcio kijelzése néhany masodperc mulva eltiinik.

9. TARTOZEKOK HASZNALATA

megakadalyozzak a megbillenést. A polc
koruli magas perem megakadalyozza a
fé6z6edény lecsuszasat a polcrol.

FIGYELMEZTETES!
Lasd a ,Biztonsag” cimi
fejezetet.

9.1 Tartozékok behelyezése

A felll talalhaté mélyedés a biztonsagot
ndveli. Ezek a mélyedések

Huzalpolc:

Csusztassa be a huzalpolcot a polc-
vezet6 sinek koze, és Ugyeljen arra,
hogy labai lefelé mutassanak.
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Mély tepsi:
Csusztassa be a talcat a polcvezetd
sinek kozé.

%

!

Huzalpolc, Mély tepsi:

Tolja a talcat a polctarto vezetésinjei
és a vezet6sinek feletti huzalpolc ko-
zé. .@
T —
—
=
=
§
= /ﬂj/
=
= TS
9.2 A teleszkopos stitdsinek Miel6tt becsukna a sitéajtot, ellenérizze,
hasznalata hogy a teleszkdpos polctartdkat

Utkdzésig a helylikre tolta-e.
A teleszkdpos polctartokat tilos olajozni!

1.lépés Huzzakiajobb és abaloldali 2.l1épés Helyezze a huzalpolcot a te-
teleszkopos siitésineket. leszkdpos sitdsinekre,
majd dvatosan tolja be a su-
t6 belsejébe.

10. TOVABBI FUNKCIOK

10.1 HGtéventilator a sitét, a hGtéventilator tovabbra is

) . o mikodni fog, amig a sité le nem hiil.
Amikor a sutd tzemel, a hiitéventilator

automatikusan bekapcsol, hogy hidegen
tartsa a sit6 fellletét. Amikor kikapcsolja
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10.2 Biztonsagi termosztat

A sité nem megfelel6 hasznalata vagy a
részegységek meghibasodasa veszélyes
tulmelegedést okozhat. Ennek
megakadalyozasa céljabdl a sutdé

biztonsagi hékapcsoléval rendelkezik,
amely megszakitja az aramellatast. A
siité a hémérséklet csdkkenése utan
automatikusan Ujra bekapcsol.

11. HASZNOS TANACSOK ES JAVASLATOK

@ Lasd a ,Biztonsag” cimi
fejezetet.

11.1 Sitési javaslatok
A sutbében 6t polcszint talalhato.

A polcszintek szamozasa a stit6 aljatol
felfelé torténik.

Eléfordulhat, hogy az Uj siité az On
korabbi siitéjétdl eltéréen fogja siitni a
husokat vagy a siteményeket. Az alabbi
tablazatban a hémérséklet, a sitési idé
és a polcszint altalanos beallitasi értékeit
olvashatja.

Ha nem talalja a beallitasokat egy adott
recepthez, akkor keressen hasonlo ételt.

Extra mély tepsit ne helyezzen a legalso
polcszintre.

A sut6 egy specialis rendszerrel van
ellatva, ami keringeti a levegét, és a gézt
folyamatosan visszavezeti. A rendszerrel
egyszerre parolhat és slthet, igy az
elkészitett ételek bellil puhak, kivul pedig
ropogésak lesznek. igy a siitési id6 és az
energiafogyasztas is alacsonyabb.

Siitemények siitése
Ne nyissa ki addig a siité ajtajat, amig a
sutési id6 3/4-e el nem telt.

11.2 True Fan Cooking PLUS

A mésodik polcszintet hasznalja.
Hasznaljon sitétalcat.

Ha egyszerre két sttétalcat hasznal,
legyen egy Ures szint kdzottuk.

Husok és halak siitése

Nagyon zsiros husok sutésekor
hasznaljon mély tepsit, hogy megdvja a
sutét a zsirfoltoktdl, amelyek esetleg ra is
éghetnek.

Hagyja a hust kb. 15 percig allni a
szeletelés el6tt, hogy a szaftja ne folyjon
ki.

Husslités kézben a tulzott fiistképzddés
megel6zése érdekében 6ntson egy kis
vizet a mély tepsibe. A fiist
lecsapodasanak megel6zése érdekében
mindig potolja az elparolgott vizet.

Siitési idétartamok
A sités id6tartama az étel fajtajatdl,
annak allagatol és mennyiségétél fligg.

Az elsd idékben figyelje a siités
folyamatat. Talalja meg a legjobb
beallitasokat (hémérséklet-beallitas,
sutési id6 stb.) f6z6edényeihez,
receptjeihez és mennyiségeihez,
mikdzben hasznalja a készlléket.

@ SUTEMENY / TESZTA /| KENYER

) & O

(ml) (°C) (perc)
Aprositemények / Pogacsak / Croissant-ok 100 150-180 10-20
Focaccia 100 200-210 10-20
Pizza 100 230 10 - 20
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@ SUTEMENY / TESZTA /| KENYER

] & O

(ml) (°C) (perc)
Zsemle 100 200 20-25
Kenyér 100 180 35-40
Szilvatorta / Almas pite / Fahéjas tekercs sutéfor- 100-150 160-180 30 - 60

maban

Adjon hozza 150 ml vizet, hacsak egyéb utasitas errél nem rendelkezik.

*

444 FAGYASZTOTT KESZETELEK

O

(°C) (perc)

Pizza

200 - 210 10-20

Croissant-ok

170 - 180 15-25

Lasagne, 200 ml-t adjon hozza

180 - 200 35-50

Adjon hozza 100 ml vizet.
Allitsa be a hémérsékletet 110 °C-ra.

ETEL REGENERALASA @
(perc)
Zsemle 10-20
Kenyér 15-25
Focaccia 15-25
hus 15 - 25
Tészta 15-25
Pizza 15-25
Rizs 15-25
Zoldségek 15 - 25

Adjon hozza 200 ml vizet.
Hasznaljon liveg siitéedényt.

@ SUTES

(°C) (perc)
Marha hatszin 200 50 - 60
Csirke 210 60 - 80
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@ SUTES

(°C)

D

(perc)

Sertés roston

180

65 - 80

11.3 Tészta- és hussutés

Hagyomanyos sii- Hoélégbefuavas, nagy S
i tés héfok o® 0]

—J SU-

TEMENYEK ](_ ](_ (perc)
(°C) (°C)

Habos site- 170 2 160 3(2és4) 45-60  Sutéforma
mények
Linzertészta 170 2 160 3(2és4) 20-30  Sutéforma
Kefires sajt- 170 1 165 2 60-80  Sutéforma,
torta @ 26 cm
Rétes 175 3 150 2 60-80  Sutétalca
Kandirozott 170 2 165 2 30-40  Sutéforma,
gyumolcstorta @ 26 cm
Karacsonyi 160 2 150 2 90 -120 Sit6forma,
plspokke- @20 cm
nyér, melegi-
tse el6 az
Ures sutét
Szilvatorta, 175 1 160 2 50-60 Kenyérsu-
melegitse el6 t6 tepsi
az Ures sutét
Muffin 170 3 140-150 3 20-30  Sutétalca
Muffin, két - - 140-150 2és4 25-35  Sutétalca
szinten
Muffin, harom - - 140-150 1,3és5 30-45  Sutétalca
szinten
Teasltemé- 140 3 140-150 3 30-35  Sutétalca
nyek
Teasutemé- - - 140-150 2és4 35-40  Sitétalca
nyek, ket
szinten
Teasutemé- - - 140-150 1,3és5 35-45  Sitétalca
nyek, harom

szinten
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Hagyomanyos sii-

Hélégbefuvas, nagy

@ s tés héfok @ o o)
TEMENYEK ](_ ](_ (perc)
(°C) (°C)

Habcsok 120 3 120 3 80-100 Sitétalca

Habcsok, két - - 120 2és4 80 -100 Siutoétalca

szinten, mele-

gitse el6 az

Ures sitot

Molnarka, 190 3 190 3 12-20  Sutétalca

melegitse el6

az ures suto6t

Képvisel6fank 190 3 170 3 25-35  Sitétalca

Képviselo- - - 170 2és4 35-45  Sitétalca

fank, két szin-

ten

Tortalapok 180 2 170 2 45-70 Sutéforma,
@20 cm

GyUmolcstor- 160 1 150 2 110 - Sutéforma,

ta gazdagon 120 @ 24 cm

Melegitse el6 az Ures siitét.

y Hagyomanyos sii- Ho6légbefavas, nagy @ @

: KENYER tés héfok

ES PIZZA ](_ ](_ (perc)

(°C) (°C)

Fehér kenyér, 1 190 1 190 1 60-70 -

- 2 darab, 0,5

kg/db

Rozskenyér, 190 1 180 1 30-45 Kenyérsi-

nem szukséges t6 tepsi

elémelegiteni a

sutét

Zsemle, 6 - 8 190 2 180 2(2és 25-40 Sitétalca

péksltemény 4)

Pizza 230-250 1 230-250 1 10-20 Mazas
tepsi

Pogacsak 200 3 190 3 10-20 Sutétalca

Melegitse el6 az Ures sitét.

Hasznaljon tortaformat.
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Hagyomanyos siités  Hdlégbefuvas,
TOLTOTT nagy héfok

TESZTAK ](_ ](_ (perc)

(°C) (°C)
Rakott tészta, nem szik- 200 2 180 2 40 - 50
séges elémelegiteni a
sutét
Rakott z6ldség, nem 200 2 175 2 45 - 60
szikséges elémelegiteni
a sutét
Quiche 180 1 180 1 50 - 60
Lasagne 180-190 2 180-190 2 25-40
Cannelloni 180 - 190 2 180-190 2 25-40
A masodik polcszintet hasznalja.
Hasznalja a huzalpolcot.

Hagyomanyos Hoélégbefavas,

@ HUS sutés nagy héfok

(perc)

(°C) (°C)
Marhahus 200 190 50-70
Sertés 180 180 90 - 120
Borju 190 175 90 - 120
Angol marhasiilt, véresen 210 200 50 - 60
Angol marhasiilt, kozepesen atsit- 210 200 60-70
ve
Angol marhasiilt, jol atsiitve 210 200 70-75
Hagyomanyos sii- Hoélégbefavas,
@ HUS tés nagy héfok @
1= Je ™
(°C) (°C)
Sertéslapocka, béros 180 2 170 2 120 - 150
Sertéslabszar, 2 db 180 2 160 2 100 - 120
Baranycsulok 190 2 175 2 110 - 130
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Hagyomanyos sii-

Hélégbefuvas,

@ HUS tés nagy héfok @
1 (O
(°C) (°C)
Csirke egészben 220 2 200 2 70 - 85
Pulyka egészben 180 2 160 2 210 - 240
Kacsa egészben 175 2 220 2 120 - 150
Liba egészben 175 2 160 1 150 - 200
Vadnyul, feldarabolva 190 2 175 2 60 - 80
Vadnyaul, feldarabolva 190 2 175 2 150 - 200
Facan egészben 190 2 175 2 90-120

A masodik polcszintet hasznalja.

Hagyomanyos sii-

Hoélégbefavas,

@(I HAL tés nagy héfok @
(perc)
(°C) (°C)
Pisztrang / Tengeri stigér, 3-4 190 175 40 - 55
hal
Tonhal / Lazac, 4 - 6 filé 190 175 35-60
11.4 Grill
Melegitse el6 az Ures siitét.
A negyedik polcszintet hasznalja.
Grillezés maximalis hémérséklettel.
@ GRILL (D @
(kg) (perc) (perc)
Egyik oldal Masik oldal
Filészeletek, 4 db 0.8 12-15 12-14
Bifsztek, 4 db 0.6 10-12 6-8
Kolbaszok, 8 - 12-15 10-12
Sertésborda, 4 db 0.6 12-16 12-14
Fél csirke, 2 1 30-35 25-30
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@ GRILL @ (D

(k) (perc) (perc)
Egyik oldal Masik oldal

Kebab, 4 - 10-15 10-12
Csirkemell, 4 db 0.4 12-15 12-14
Hamburgerek, 6 0.6 20 - 30 -
Halfilé, 4 db 0.4 12-14 10-12
Melegszendvics, 4 - 6 - 5-7 -
Piritos, 4 - 6 - 2-4 2-3

11.5 Infrasutés

Melegitse el az lires siitét. @ ) @
SERTES

Az elsé vagy a masodik polcszintet (°C) (perc)

hasznalja.
Sertés cslilok, 150 - 170 90-120

A slitési id6 kiszamitasahoz szorozza
urest 195 Jszam! ¢ Szorozz el6féztt, 0,75 - 1

meg az alabbi tablazatban Iévé

idéértéket a hus centiméterben mérhet6 kg
vastagsagaval.
. @ S BORJU @
MARHA (°C) (perc)
(°C) (perc)

Borju roston, 1 160 - 180 90 - 120
Marhasiilt vagy - 190-200 5-6 kg

let, vé
Szelel, veresen Borjd csilok, 1,5 160 - 180 120 - 150

Marhastilt vagy - 180-190 6 -8 -2 kg

szelet, kbzep-

esen

Marhasiilt vagy - 170 - 180 8- 10 D Larany @
SZeIet, atsitve (oc) (perc)

Barany comb / 150-170 100 - 120

@ - (D Barany roston, 1
SERTES -1,5kg

(€ (perc) Barany gerinc, 1 160 - 180 40 - 60
Lapocka / Nyak / 160 -180 90 - 120 - 1,5 kg

Sonka, 1-1,5kg

Sertésszelet / 170-180 60 -90
Karaj, 1 -1,5 kg

Fasirt, 0,75-1  160-170 50 - 60
kg
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5 O

@ SZAR-

5 O

@ SZAR-

NYASOK (°C) (perc) NYASOK (°C) (perc)
Baromfidarabok, 200 -220 30 - 50 Pulyka, 2,5-3,5 160-180 120 - 150
egyenkeént 0,2 - kg
0,25 kg

Pulyka, 4 -6 kg 140-160 150 - 240
Fél csirke, 190-210 35-50
egyenként 0,4 -
= O

. — HAL

Csirke, jérce, 1- 190-210 50-70 (PAROLT) (°c) (perc)

1,5 kg

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

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

Hal egészben, 1 210-220 40 -60

-1,5kg

11.6 Kiolvasztas

X @ O

D ®

(kg) Felolvasztasi Tovabbi kiol-
idétartam vasztasi idotar-
(perc) tam (perc)

Csirke 1 100 - 140 20 - 30 Tegye a csirkét egy
leforditott csészealj-
ra egy nagy tanyér-
ba. Félidében for-
ditsa meg.

hus 1 100 - 140 20-30 Félidében forditsa

0.5 90 - 120 1

Tejszin 2x0,2 80 - 100 10-15 A tejszin akkor is jol
felverhet6, ha kissé
még fagyos.

Pisztrang 0.15 25-35 10 - 15 -

Eper 0.3 30 - 40 10 - 20 -

Vaj 0.25 30-40 10-15 -

Krémes torta 1.4 60 60 -

11.7 Aszalas - Hélégbefuvas,
nagy héfok

A tepsit boritsa be zsirpapirral vagy
sutépapirral.

A jobb eredmény érdekében dllitsa le a
sutét az aszalasi id6 felénél, nyissa ki az

ajtot, és az aszalas befejezéséhez
hagyja lehdlni egy éjszakan at.

Egy talca esetén a harmadik polcszintet
hasznalja.

Két talca esetén az els6 és a negyedik
polcszintet hasznalja.
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D 2ovose. O

GEK (°C) (6)

Bab 60 - 70 6-8
Paprika 60 -70 5-6
Leveszoldseg 60 -70 5-6
Gomba 50 - 60 6-8
Flszernévények 40 -50 2-3

Allitsa be a hémérsékletet 60 - 70 °C-ra.

?g‘ GyUmoLcs @

(%)
Szilva 8-10
Sargabarack 8-10
Almaszeletek 6-8
Korte 6-9

11.8 Konvekcids levegd (nedves) - ajanlott tartozékok

Hasznaljon sotét, nem visszatlkroz6 fellletl tepsiket és edényeket. Ezek jobb
h&elnyerd képességliek, mint a vildgos szinl és visszatikrdz6 fellletl edények.

Bogrés siite-

Pizzaserpeny6 Siitéedény mény Tortasiité forma
Sotét, nem vissza-  Sotét, nem visszatikro- 8 c}f'r(?-r:?:t]m- Sotét, nem vissza-
tlikrozo felllettel z0 fellilettel o tlkrozo felllettel

P Ao AT ér6, 5 cm ma- e AE 3
28 cm-es atmeérd 26 cm-es atmeérd gassag 28 cm-es atmérd

11.9 Konvekciés levegd
(nedves)
A legjobb eredmény érdekében

hasznalja az alabbi tablazatban szereplé
ajanlasokat.

¥ o= . O
\ uru

(°C) (perc)
Edes siitemény, siitétalca vagy csepp- 175 3 40 - 50
12db talca
Pékslitemeény, 9 sltétalca vagy csepp- 180 2 35-45
db talca
Fagyasztott piz- huzalpolc 180 2 45 - 55
za, 0,35 kg
Piskotarolad sutétalca vagy csepp- 170 2 30 - 40

talca
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¥ o= e O
\ ru
(°C) (perc)

Brownie sitétalca vagy csepp- 170 2 45 - 50
talca

Szufflé, 6 db keramiapoharak huzal- 190 3 45 - 55
polcon

Gyumolcstorta  tortaforma huzalpolcon 180 2 35-45

alap

Lekvaros piské- sitéforma huzalpolcon 170 2 35-50

ta

Parolt hal, 0,3  sitétalca vagy csepp- 180 2 35-45

kg talca

Hal egészben, sltétalca vagy csepp- 180 3 25-35

0,2 kg talca

Halfilé, 0,3 kg pizzaserpeny6 huzal- 170 3 30-40
polcon

Parolt hus, 0,25 sltétalca vagy csepp- 180 3 35-45

kg talca

Saslik, 0,5 kg siutétalca vagy csepp- 180 3 40 - 50
talca

Aprosutemeé- sutétalca vagy csepp- 150 2 30 -45

nyek, 16 db talca

Puszedli, 20 db  sltétalca vagy csepp- 180 2 45 - 55
talca

Muffin, 12 db sltétalca vagy csepp- 170 2 30-40
talca

Pikans péksute- sutétalca vagy csepp- 170 2 35-45

mény, 16 db talca

Aprésutemény  sutétalca vagy csepp- 150 2 40 - 50

omlos tésztabol, talca

20 db

Mini gyumolcs-  sitétalca vagy csepp- 170 2 30-40

torta, 8 db talca

Zoldség, parol- sutétalca vagy csepp- 180 2 35-45

va, 0,4 kg talca

Vegetarianus pizzaserpeny® huzal- 180 3 35-45

omlett polcon

Mediterran zold- sutétalca vagy csepp- 180 4 35-45

ségek, 0,7 kg

talca
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11.10 Tajékoztatas a
bevizsgald intézetek szamara

Vizsgalati médszerek az IEC 60350-1
szabvanynak megfelel6en.

¥ B = @O @

(°C)  (perc)

Aprésu- Hagyoma-  Sutétalca 3 170 20-30 -
temény, nyos sités

20 db/

tepsi

Aprési-  Hélégbefu-  Sutétalca 3 150- 20-35 -
temeény, vas, nagy 160

20 db/ héfok

tepsi

Aprosi- Holégbefu- Sitétalca 2és4 150- 20-35 -
temény, vas, nagy 160

20 db/ héfok

tepsi

Almator- Hagyoma- Huzal- 2 180 70-90 -
ta, 2 for- nyos sltés polc

ma, atm-

éré: 20

cm

Almator- Holégbefu- Huzal- 2 160 70 -90 -

ta, 2 for- vas,nagy polc
ma, atm- hdéfok

éré: 20

cm

Piskéta Hagyoma- Huzal- 2 170 40 - 50 Melegitse €el6 a
@26 cm nyos sutés polc sutét 10 percig.
kerek su-

téforma-

ban

Piskéta  Hoélégbefu- Huzal- 2 160 40 - 50 Melegitse €el6 a
@26 cm vas,nagy polc sutét 10 percig.
kerek sii- héfok

téforma-

ban

Piskéta  Hoélégbefu- Huzal- 2és4 160 40 - 60 Melegitse €el6 a
@26 cm vas,nagy polc sutét 10 percig.
kerek sii- héfok

téforma-

ban
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Linzer Hoélégbefu- Sitétalca 3 140- 20-40 -

vas, nagy 150

héfok
Linzer Hoélégbefu- Sitétalca 2és4 140- 25-45 -

vas, nagy 150

héfok
Linzer Hagyoma- Sitétalca 3 140- 25-45 -

nyos sités 150
Pirités, 4  Girill Huzal- 4 max. 2 -3 perc Melegitse el6 a
-6db polc egyik oldal; 2 sutét 3 percig.

- 3 perc masik
oldal

Marha-  Girill Huzal- 4 max. 20-30 Helyezze a hu-
hus ham- polc és zalpolcot a ne-
burger, 6 csepptal- gyedik szintre,
db, 0,6 ca mig a csepptal-
kg cat a harmadik

szintre. A sutési
id6 félidejében
forditsa meg az
ételt.

Melegitse el6 a
sutét 3 percig.

12. APOLAS ES TISZTITAS

FIGYELMEZTETES!
Lasd a ,Biztonsag” cimi
fejezetet.

12.1 Tisztitassal kapcsolatos megjegyzések

<

7)

Tisztitosze-

rek

A st elejét meleg vizes és enyhe mosogatoészeres puha ruhaval
tisztitsa meg. Tisztitsa meg és ellendrizze a siutétér kereténél korbe-
futd ajtotomitést.

A fémfellleteket haztartasi tisztitoszerekkel tisztitsa meg.

A szennyezddéseket enyhe mosogatoszerrel tavolitsa el.
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A sitéteret minden hasznalat utan tisztitsa meg. A lerakodott zsir
- vagy egyéb maradvany tiizet okozhat.

A nedvesség lecsapodhat a készililéken vagy az ajté Uveglapjain. A
paralecsapddas csokkentése érdekében a sités megkezdése elbtt
10 percig Uzemeltesse a sitét. Ne tarolja az ételeket tobb, mint 20

i\

Narr)‘lé‘?aatsz- percig a stitében. Minden hasznalat utan puha térléruhaval térélje
szarazra a suté belsejét.
& Minden hasznalat utan tisztitsa és szaritsa meg az 6sszes tartozékot.
,_"/ Puha ruhaval, langyos vizzel és enyhe mosogatészerrel végezze a

Z2 /4 fisztitast. A tartozékokat tilos mosogatégépben tisztitani.

A teflon bevonatos tartozékokat ne tisztitsa surolé hatasu tisztitosze-
Tartozékok rekkel vagy éles targyakkal.

12.2 Hogyan tisztitsa: Sutotér
mélyedése
Gézben sités utan tisztitsa ki a sitétér

bemélyedéseébdl a lerakddott
vizkémaradvanyokat.

1. lépés 2. lépés 3. lépés

Ontse a: Ontsdn 250 ml fe- 30 percig hagyja kérnyeze- Langyos vizzel és puha ru-
hér ecetet a sttétér mélye- ti hémérsékleten, hogy az  haval tisztitsa meg a siit6-
désébe. Legfeljebb 6%-0s, ecet feloldja a vizkémarad- teret.

adalékoktdl mentes ecetet  vanyokat.

hasznaljon.

Hasznalati javaslat: True Fan Cooking PLUS funkcional 5 - 10 sitési ciklusonként ta-
karitsa ki a sutét.

12.3 Hogyan tavolitsa el:

Polctartok 2.1épés  Ajiitsa be a funkciot: @
A siit6 tisztitasahoz vegye ki a Nyomja meg ezt a gombot:
polctartokat. i),
12.4 Hogyan haszndlja: 3.1épés Allitsa be a hémérsékletet
Y ’ 90 °C-ra.

Viztisztitas

s , L 4. lépés Hagyja 30 percig mikddni a
Ez a tisztitoprogram para segitségével siitét
koénnyiti meg a zsir- és ételmaradékok
eltavolitasat a sutébdl. 5.1épés Kapcsolja ki a stt6t.

6. lépés Varja meg, mig a sitd lehdl.
Puha torléruhaval torolje
szarazra a sutéteret.

1. 1épés TOltson vizet a sutétéer be-
mélyedésébe: 200 ml.
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12.5 Eltavolitas és visszaszerelés: Ajtd

A sutbajtoban két tiveglap talalhato. A siitéajto és bels6 liveglapja a tisztitashoz
kivehetbéek. Az Uveglapok kiszerelése el6tt olvassa el ,Az ajté eltavolitasa és
visszaszerelése” c. rész Osszes utasitasat.

VIGYAZAT!
Ne haszndlja a siitét az Gveglapok nélkul.

29

1.1épés Nyissa ki teljesen az ajtét, és ke-
resse meg az ajto jobb oldalan
|évd zsanért.

2. lépés Egy csavarhuzoéval emelje fel és
teljesen forditsa el a jobb oldali
zsanérkart.

3.lépés Keresse meg az ajt6 bal oldalan
|évd zsanért.

4.1épés Emelje meg és forditsa el telje-
sen a bal oldali zsanéron 1évd
kart.

5.lépés Csukja vissza félig a sitdajtot az
elsé nyitasi pozicidig. Ezutan
emelje fel és huzza elére, majd
vegye ki az ajtot a helyérdl.

6.1épés Helyezze az ajtét egy stabil fel-
Uletre leteritett puha ruhara.

7.1épés Tartsa meg két oldalon az ajtd
fels6 szélénél lévé B diszlécet,
majd nyomja befelé a tdmités-
régzitdé kapocs kioldasahoz.

8.lépés Huzza eldre a diszlécet az elta- )
volitashoz. ( w7
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9. lépés Fogja meg az ajto Uveglapjat a
fels6 széléneél fogva, és Gvatosan
huzza ki. Ugyeljen arra, hogy az
Uiveglap teljesen kicsusszon a
sinbél.

10. Iépés Tisztitsa meg az lveglapokat
mosogatoszeres vizzel. Ovato-
san szaritsa meg az ajto Uveg-
lapjait. Az Gveglapokat tilos mo-
sogatogépben tisztitani.

11. Iépés A tisztitas utan tegye vissza az
Uiveglapot és a siitdajtot a helyé-
re.

Az lveglap filmnyomott oldalanak az aj-
té belseje felé kell néznie. Gy6z6djon
meg arrol, hogy behelyezés utan az
Uveglap kerete a filmnyomott részeken
nem érdes felliletl-e, amikor hozzaér.
Helyes felszereléskor az ajt6 diszléce
kattané hangot ad.

Ellendrizze, hogy a bels6 Gveglapot
megfeleléen helyezte-e az agyazatba.

12.6 Hogyan Cseré”e: Lampa A zsirmaradék raégésének elkerilésére
] mindig kenddvel fogja meg a
FIGYELMEZTETES! halogénizzét.

Vigyazat! Aramiités-veszély!
Az izz6 forr6 lehet.

A siitévilagitas izzéjanak cseréje el6tt:

1. lépés 2. lépés 3. lépés
Kapcsolja ki a sttét. Varja Huzza ki a sitét a halozati  Tegyen egy kendét a sit6-
meg, mig a sité lehdil. aljzatbol. tér aljara.
Hatsé lampa

1. 1épés Az livegbura eltavolitasahoz forditsa azt az 6ramutato jarasaval ellent-
étes iranyba.

2. lépés Tisztitsa meg az Uvegburat.
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3. lépés

Cserélje ki az izz6t egy megfeleld, 300 °C-ig héallo izzora.

4. lépés

Szerelje fel az Gvegburat.

13. HIBAELHARITAS

FIGYELMEZTETES!
Lasd a ,Biztonsag” cimi

fejezetet.

13.1 Mi a teendd, ha ...

A tablazatban nem szereplé barmilyen
mas esetben forduljon a

Jelenség

Ellendrizze a ko-
vetkezoket:

Az ételkészitési
teljesitmény nem
kielégitdé ennél a
funkciénal: True

A sutétér mélyedé-
sét vizzel toltotte
fel.

markaszervizhez Fan Cooking
' PLUS .
Jelenség Ellenérizze a ko- Avilagitas nem  Kiégett az izzo.

vetkezoket:

mikodik.

A suté nem meleg-
szik fel.

Leolvadt a biztosi-
ték.

Megsériilt az ajto
tomitéesikja.

Ne hasznalja a su-
tét. Vegye fel a
kapcsolatot egy
markaszervizzel.

A kijelzén ,12.00”
lathato.

Aramkimaradas
volt. Allitsa be a
pontos id6t.

A viz kifolyik a su-
tétér bemélyedé-
sebol.

Tul sok viz van a
sutétér bemélye-
désében.

13.2 A szerviz szamara
szlkséges adatok
Ha nem talal megoldast egyedul a

problémara, forduljon a
markakereskeddhoz vagy a hivatalos

markaszervizhez.

A markaszerviz szamara sziikséges
adatok az adattablan talalhatoak. Az
adattabla a sitétér ellilsé keretén
talalhato. Ne tavolitsa el az adattablat a
készllék siitéterének keretérol.

Javasoljuk, hogy az adatokat jegyezze fel ide:

Tipus (MOD.)

Termékszam (PNC)

Sorozatszam (S.N.)

14. ENERGIAHATEKONYSAG

14.1 Termékre vonatkozo6 informaciok és Termékismertetd™

Gyartdé neve Electrolux
A késziilék azonositojele EOD3H70X 949499337
Energiahatékonysagi szam 95.3
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Energiahatékonysagi osztaly

A

Villamosenergia-fogyasztas normal adag és alsé

+ felsd sltés mellett

0.93 kWh/ciklus

Villamosenergia-fogyasztas normal terhelés és

|égkeveréses slités mellett

0.81 kWh/ciklus

Sutéterek szama

1

Héforras Villamos energia
Hangeré 721

Sitd tipusa Beépithet6 sitd
Tomeg 29.9 kg

* Az Eurdpai unié szamara az EU 65/2014 és 66/2014 sz. rendeletek szerint.
Fehéroroszorszag szamara az STB 2478-2017, G fuggelék; STB 2477-2017, A és B

fuggelék szerint.

Ukrajna szamara az 568/32020 sz. rendelet szerint.

Az energiahatékonysagi osztaly nem alkalmazhatd Oroszorszag esetében.

EN 60350-1 - Haztartasi elektromos fézékészulékek - 1. rész: Tartomanyok, sitok,
g6zsutdk és grillezék - A teljesitmény mérésére szolgalé médszerek.

14.2 Energiatakarékossag

Ugyeljen ra, hogy hasznalat kdzben a

A sit6 tobb funkcioval is
segit energiat megtakaritani
a mindennapos f6zés soran.

suté ajtaja megfeleléen legyen becsukva.

F&zés kdzben ne nyissa ki gyakran a
sitd ajtajat. Tartsa tisztan az
ajtotomitést, és ugyeljen ra, hogy
megfeleléen legyen a helyére rogzitve.

Fém f6z6edényeket hasznaljon az

energiatakarékossag javitasa érdekében.

Amikor lehetséges, kerilje a siité
elémelegitését.

Ha egyszerre tobb ételt készit, a stitések
kozotti sziinet legyen a lehetd
legrévidebb.

Légkeveréses siités

Amikor lehetséges, a sutéfunkciokat
|égkeveréssel hasznalja az
energiatakarékossag érdekében.

Maradékho

A 30 percnél hosszabb ideig tarto siités
soran a befejezés el6tt 3 - 10 perccel
csOkkentse a siité hémérsékletét a
minimum értékre. A sutében levd
maradékhd tovabb folytatja a sutést.

A maradékhét mas ételek
felmelegitéséhez is hasznalhatja.

Etelek melegen tartasa

A maradékhét hasznalhatja az étel
melegen tartdsahoz. Ehhez valassza a
lehetd legalacsonyabb hémérséklet-
beallitast.

Konvekciés leveg6 (nedves)
A funkciét arra tervezték, hogy energiat
takaritson meg a stités soran.
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15. KORNYEZETVEDELMI TUDNIVALOK

A LD kovetkezs jelzéssel ellatott
anyagokat hasznositsa Ujra.
Ujrahasznositashoz tegye a megfeleld
konténerekbe a csomagolast. Jaruljon
hozza kérnyezetlink és egészséglink
védelméhez, és hasznositsa Ujra az
elektromos és elektronikus hulladékot. A

E tiltd szimbdlummal ellatott késziléket
ne dobja a haztartasi hulladék kozé.
Juttassa el a készUléket a helyi
Ujrahasznosité telepre, vagy lépjen
kapcsolatba a hulladékkezelésért felel6s
hivatallal.
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Z MYSLA O TOBIE

Dziekujemy za zakup urzadzenia Electrolux. Jest ono owocem dziesiecioleci
doswiadczen i innowaciji. To przydatne i stylowe urzgdzenie zostato
zaprojektowane z myslg o Tobie. Uzytkujgc je, mozesz mie¢ zawsze pewnosé
uzyskania doskonatych efektow.
Witamy w swiecie marki Electrolux!
Zapraszamy do naszej witryny internetowej, aby:
Uzyska¢ wskazowki dotyczace uzytkowania, broszury, pomoc w

@ rozwigzywaniu problemoéw oraz informacje dotyczace serwisu:

www.electrolux.com/support
g Zarejestrowac produkt, aby otrzymac lepszg obstuge serwisowa:
a/ www.registerelectrolux.com

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

www.electrolux.com/shop

OBStUGA KLIENTA | SERWIS

Zalecamy stosowanie oryginalnych czesci zamiennych.

Kontaktujgc sie z autoryzowanym centrum serwisowym, nalezy przygotowac
ponizsze dane: informacje o modelu, numer produktu, numer seryjny.

Te informacje mozna znalez¢ na tabliczce znamionowe;j.

&Ostrzetenie/przestroga — informacje dotyczgce bezpieczenstwa
® Ogolne informacje i wskazdwki
Informacje dotyczace srodowiska naturalnego

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

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

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

- Urzadzenie mogg obstugiwac dzieci po ukonczeniu
0smego roku zycia oraz osoby o0 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 urzadzenia i bedg
Swiadome zwigzanych z tym zagrozen. Dzieci w wieku
ponizej 8 lat i osoby 0 znacznym stopniu
niepetnosprawnos$ci nie powinny zblizac sie
urzadzenia, jesli nie znajdujg sie pod statym
nadzorem.

- Nie pozwalac dzieciom na zabawe urzgdzeniem.

- Przechowywac opakowanie w miejscu niedostepnym
dla dzieci lub pozbyc¢ sig go w odpowiedni sposob.

- OSTRZEZENIE: Dzieci i zwierzeta nie powinny zbliza¢
sie do pracujacego lub stygngcego urzadzenia.
Podczas pracy urzgdzenia niektore jego elementy
MOocCNo Sie nagrzewaja.

- Jesli urzgdzenie wyposazono w blokade
uruchomienia, zaleca sie jej wigczenie.

- Dzieci nie powinny zajmowac sie czyszczeniem ani
konserwacjg urzgdzenia bez odpowiedniego nadzoru.
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1.2 Ogolne zasady bezpieczenstwa

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

- OSTRZEZENIE: Podczas pracy urzadzenie i jego
nieostoniete elementy nagrzewajg sie do wysokiej
temperatury. Nalezy zachowac ostroznos¢, 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.

- OSTRZEZENIE: Aby unikngé porazenia pragdem,
przed przystgpieniem do wymiany zarowki nalezy
upewnic sie, ze urzgdzenie jest wytgczone.

- Nie uruchamiac¢ urzgdzenia przed zainstalowaniem go
w zabudowie.

- Nie czysci¢ urzadzema za pomocg myjek parowych

- Do czyszczenia szyb w drzwiach nie uzywac
Sciernych srodkéw czyszczgcych 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.

2. WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

21 Instalacja * Usung¢ wszystkie elementy
opakowania.
é OSTRZEZENIE! » Nie instalowac¢ ani nie uzywac
Urzgdzenie moze uszkodzonego urzgdzenia.

zainstalowac¢ wytacznie
wykwalifikowana osoba.



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.

Zainstalowac¢ urzadzenie w
odpowiednim i bezpiecznym miejscu,

ktére spetnia wymagania instalacyjne.

Zachowa¢ minimalne odstepy od
innych urzadzen i mebli.
Przed zamontowaniem urzgdzenia

nalezy sprawdzi¢, czy drzwi otwierajg

sie bez oporu.

Urzgdzenie wyposazono w
elektryczny ukfad chtodzenia.
Wymaga on zasilania elektrycznego.
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Dtugos¢ przewodu
zasilajgcego Prze-
waod jest umiejsco-
wiony w prawym tyl-
nym rogu

1500 mm

Wkrety mocujgce

4x25 mm

Minimalna wyso-
kos¢ szafki (mini-
malna wysokosc
szafki pod blatem)

590 (600) mm

Szerokos¢ szafki 560 mm
Gtebokosc¢ szafki 550 (550) mm
Wysokos$é przedniej 594 mm
czesci urzgdzenia

Wysokos¢ tylnej 576 mm
czgsci urzadzenia

Szerokos¢ przedniej 595 mm
czesci urzgdzenia

Szerokosé tylnej 559 mm
czesci urzgdzenia

Gtebokosc¢ urzgdze- 569 mm
nia

Gtebokosc¢ czesci 548 mm
urzadzenia do zabu-

dowy

Gtebokosc¢ z otwar- 1022 mm

tymi drzwiami

Minimalna wielko$¢ 560x20 mm
otworu wentylacyj-

nego. Otwor umiejs-

cowiony w tylnej do-

Inej czgsci szafki

2.2 Podtgczenie do sieci
elektrycznej

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie pozarem i
porazeniem prgdem
elektrycznym.

Wszystkie potaczenia elektryczne
powinien wykonac¢ wykwalifikowany
elektryk.

Urzadzenie musi by¢ uziemione.
Upewni¢ sie, ze parametry na
tabliczce znamionowej odpowiadajg
parametrom znamionowym zrodta
zasilania.

Nalezy uzywac¢ wytacznie prawidtowo
zamontowanego gniazda
elektrycznego z uziemieniem.

Nie stosowac rozgateznikow ani
przedtuzaczy.

Nalezy zwréci¢ uwage, aby nie
uszkodzi¢ wtyczki ani przewodu
zasilajgcego. Wymiany przewodu
zasilajgcego mozna dokonaé
wylgcznie w naszym autoryzowanym
centrum serwisowym.

Przewody zasilajgce nie mogg
dotykac ani przebiegac¢ w poblizu
drzwi urzgdzenia lub wneki pod
urzgdzeniem, zwtaszcza gdy
urzadzenie dziafa i drzwi sg mocno
rozgrzane.

Zarowno dla elementéw znajdujgcych
sie pod napieciem, jak i
zaizolowanych czesci,
zabezpieczenie przed porazeniem
pragdem nalezy zamocowac w taki
sposob, aby nie mozna go byto
odtaczy¢ bez uzycia narzedzi.
Podtaczy¢ wtyczke do gniazda
elektrycznego dopiero po
zakonhczeniu instalacji. Nalezy zadbaé
o to, aby po zakonczeniu instalacji
urzgdzenia wtyczka przewodu
zasilajgcego byta tatwo dostepna.
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» Jesli gniazdo elektryczne jest
obluzowane, nie wolno podtgczac do
niego wtyczki.

» Odtgczajgc urzadzenie, nie nalezy
ciggnac za przewdd zasilajacy.
Nalezy zawsze ciggna¢ za wtyczke
sieciowq.

* Konieczne jest zastosowanie
odpowiednich wytgcznikow obwodu
zasilania: wytgcznikéw
automatycznych, bezpiecznikow
topikowych (typu wykrecanego —
wyjmowanych z oprawki),
wytgcznikow réznicowopragdowych
oraz stycznikéw.

* W instalacji elektrycznej nalezy
zastosowac wytacznik obwodu
umozliwiajacy odtgczenie urzadzenia

od zasilania na wszystkich biegunach.

Wytacznik obwodu musi mie¢
rozwarcie stykow wynoszgce
minimum 3 mm.

» Urzadzenie wyposazono w przewod
zasilajgcy oraz wtyczke.

Rodzaje przewodoéw przeznaczo-
nych do montazu lub wymiany w kra-
jach europejskich:

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

Dobor 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

maksymalnie 2300 3 x 1

maksymalnie 3680 3 x 1.5

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

i brgzowy).

2.3 Uzytkowanie

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

* Urzadzenie jest przeznaczone
wytacznie do uzytku domowego.

* Nie zmienia¢ parametrow
technicznych urzadzenia.

» Nalezy upewnic sie, ze otwory
wentylacyjne sg drozne.

* Nie pozostawia¢ wtgczonego
urzgdzenia bez nadzoru.

*  Wytaczac¢ urzadzenie po kazdym
uzyciu.

* Podczas pracy urzadzenia nalezy
zachowac ostrozno$c¢ przy otwieraniu
jego drzwi. Moze doj$¢ do uwolnienia
gorgcego powietrza.

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

* Nie opiera¢ sie o otwarte drzwi
urzgdzenia.

* 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 urzgdzenia
nie wolno zbliza¢ do niego iskrzacych
przedmiotéw ani otwartego ptomienia.

* Nie umieszczac w urzgdzeniu, na nim
ani w jego poblizu fatwopalnych
substancji ani przedmiotéw
nasaczonych tatwopalnymi
substancjami.

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie uszkodzeniem
urzgdzenia.

* Aby zapobiec uszkodzeniu lub
odbarwieniu sie emalii:

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

— Nie nalezy wlewa¢ wody
bezposrednio do rozgrzanego
urzgdzenia.



— Nie nalezy pozostawiac
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 urzadzenia.

* Do pieczenia wilgotnych ciast nalezy
uzywac gtebokiej blachy. Sok z
owocdéw moze trwale zaplamic
emalie.

* Urzgdzenie jest przeznaczone
wytacznie do przyrzadzania potraw.
Nie wolno go uzywac do innych
celéw, takich jak np. ogrzewanie
pomieszczen.

* Podczas pieczenia drzwi piekarnika
powinny by¢ zawsze zamkniete.

» Jedli urzadzenie zainstalowano za
Sciankg meblowg (np. za drzwiami
szafki), nie wolno zamykac drzwi
podczas pracy urzadzenia.
Potaczenie wysokiej temperatury i
wilgoci wewnatrz zamknigtego 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 urzgdzenia.

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

* Upewni¢ sie, ze urzadzenie ostygto.
Wystepuje zagrozenie peknieciem
szyb w drzwiach urzadzenia.

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

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

* Aby zapobiec uszkodzeniu
powierzchni urzadzenia, nalezy
regularnie jg czyscic.
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Czysci¢ urzadzenie za pomocg
wilgotnej szmatki. Stosowac
wytgcznie obojetne detergenty. Nie
uzywac produktow sciernych, myjek
do szorowania, rozpuszczalnikdw ani
metalowych przedmiotow.

Stosujac aerozol do piekarnikéw,
nalezy przestrzega¢ wskazowek
dotyczgcych bezpieczenstwa
umieszczonych na jego opakowaniu.

2.5 Oswietlenie wewnetrzne

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie porazeniem
pragdem.

Informacja dotyczaca oswietlenia w
urzgdzeniu i elementéw
o$wietleniowych sprzedawanych
osobno jako czesci zamienne:
Zastosowane elementy o$wietleniowe
sg przystosowane do pracy w
wymagajgcych warunkach fizycznych
(temperatura, drgania, wilgotno$c) w
urzgdzeniach domowych lub sg
przeznaczone do sygnalizacji stanu
dziatania urzgdzenia. Nie sg one
przeznaczone do innych zastosowan i
nie nadajg sie do o$wietlania
pomieszczehn domowych.

Uzywacé wytgcznie zaréwek tego
samego typu.

2.6 Serwis

Aby naprawi¢ urzadzenie, nalezy
skontaktowac sig z autoryzowanym
centrum serwisowym.

Nalezy stosowac¢ wytgcznie
oryginalne czesci zamienne.

2.7 Utylizacja

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem
obrazen lub uduszeniem.

Odtgczy¢ urzadzenie od zrédia
zasilania.

Odcig¢ przewod zasilajgey blisko
urzgdzenia i oddac do utylizacji.
Wymontowac zatrzask drzwi, aby
uniemozliwi¢ zamkniecie sie dziecka
lub zwierzecia w urzgdzeniu.
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3. INSTALACJA

OSTRZEZENIE! 3.1 Zabudowa

Patrz rozdziat dotyczgcy

beZpieCZeﬁStWa_ °v0u'|'ube www.you:u:e.com;electrolux
www.youtube.com/aeg

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

548 , 21
[~




3.2 Mocowanie piekarnika do
szafki

4. OPIS URZADZENIA
4.1 Widok urzgdzenia

BAaA
(=]

-
-

4.2 Wyposazenie

Ruszt

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

Gteboka blacha

Do pieczenia miesa lub ciasta oraz do
zbierania skapujgcego ttuszczu.

5. PANEL STEROWANIA

5.1 Chowane pokretta sterujgce

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

POLSKI

Panel sterowania

Pokretto wyboru funkcji pieczenia

Kontrolka/symbol zasilania

Wyswietlacz

Pokretto sterujgce (do regulacji
temperatury)

A Wskaznik/symbol temperatury

Dodatkowa para

B Grzatka

El Oswietlenie

Wentylator

Wagtebienie komory — zbiornik
systemu czyszczenia wodg

Prowadnice blach, wyjmowane

Poziomy umieszczenia potrawy

* Gleboka blacha do pieczenia
Do przyrzgdzania moussaki.

* Prowadnice teleskopowe
Prowadnice teleskopowe utatwiajg

41

wktadanie i wyjmowanie akcesoriéw.
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5.2 Pola czujnikow/przyciski

Ustawianie czasu.

D Ustawianie funkcji zegara.

—+ Ustawianie czasu.

& Wiaczanie i wytgczanie funkcji Termoobieg PLUS.

5.3 Przyciski
A B A. Funkcje zegara
| B. Wytacznik czasowy
GEEN) SuNN) 4uNm) e
LA R0
Q ggoo ©

- |

6. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy

bezpieczenstwa.

6.1 Przed pierwszym uzyciem

Podczas nagrzewania z piekarnika moze wydobywac sie nieprzyjemny zapach i dym.
Nalezy zapewni¢ odpowiednig wentylacje w pomieszczeniu.

=]

X =

Krok 1 Krok 2 Krok 3
Ustawi¢ aktualng godzi- Wyczys$¢ piekarnik Nagrza¢ wstepnie pusty
ne piekarnik
1. Nacisnac: Q) 1. Wyja¢ z piekarnika 1. Ustawi¢ maksymalng

2. + — —nacisngg¢, aby

ustawi¢ godzine. Na-
cisng¢: .

&, + — - nacisna¢, aby

ustawi¢ minuty. Nacis-

nac: @

wszystkie akcesoria i
prowadnice blach.

2. Umyc¢ piekarnik i akce-
soria miekkg szmatkag
zwilzong cieptg wodg z
dodatkiem tagodnego
detergentu.

temperature dla funkcji:

Go.dzina: 1 godz.
Ustawi¢ maksymalng
temperature dla funkcji:

Go-dzina: 15 min.
Ustawi¢ maksymalng
temperature dla funkcji:

Gl

Godzina: 15 min.
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Wytaczy¢ piekarnik i zaczekac, az ostygnie. Umiesci¢ akcesoria i wyjmowane pro-

wadnice blach w piekarniku.

7. CODZIENNE UZYTKOWANIE

OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy Krok2  Obrocié po'kreﬂo sterujace,
bezpieczenstwa. aby wybrac temperature.
L . Krok 3  Po zakonczeniu pieczenia
7.1 Jak ustawi¢: Funkcja obrécié pokretta w potozenie
pieczenia wytgczenia, aby wytgczy¢
piekarnik.
Krok 1 Obréci¢ pokretto wyboru

funkcji pieczenia w celu wy-
brania funkcji pieczenia.

7.2 Ustawianie funkcji:True Fan Cooking PLUS

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie oparzeniem i uszkodzeniem urzadzenia.

Krok 1

Upewnic sie, ze piekarnik ostygt.

Krok 2

Napeti¢ wneke komory wodg
z kranu.

® Maksymalna pojemnosc¢
wneki komory wynosi 250 ml.
Whneki komory nie nalezy na-
petnia¢ podczas trwania pie-
czenia lub gdy piekarnik jest
goracy.

Krok 3

Wybra¢ funkcje: @I,

Nacisnac¢: 2] Zaswieci sie wskaznik. Przycisk dziata tylko wraz z funkcja:
True Fan Cooking PLUS.

Krok 4

Obréci¢ pokretto regulacji temperatury, aby ustawi¢ temperature.

Krok 5

Nagrzewac pusty piekarnik przez 10 minut w celu wytworzenia wilgoci.

Krok 6

Umiescic potrawe w piekarniku.
Patrz rozdziat ,WWskazowki i porady”. Nie otwiera¢ drzwi piekarnika pod-
czas gotowania.

Krok 7

Obréci¢ pokretto wyboru funkcji pieczenia w potozenie wytgczenia, aby
wytgczy¢ urzgdzenie.

— nacisnaé, aby wytgczyé piekarnik. Wskaznik zgasnie.

Krok 8

Po zakonczeniu dziatania funkcji ostroznie otwiera¢ drzwi. Wydostajgca
sie para moze wywota¢ poparzenia.

Krok 9

Upewni¢ sie, ze piekarnik ostygt. Usunaé pozostatg wode z wneki komo-
ry.
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7.3 Funkcje pieczenia

Funkcja pie- Zastosowanie
czenia

Piekarnik jest wytgczo-
0
Potozenie wy-
taczenia
6 Do witaczania oswietle-
N nia.
Oswietlenie
piekarnika

Do jednoczesnego pie-
czenia na trzech pozio-
mach i do suszenia
Zywnosci.
Ustawic temperature o
20-40°C nizszg od tem-
peratury dla funkcji Pie-
(m) czenia tradycyjnego.
- Do zwigkszenia wilgot-
Termoobieg /' nogci podczas piecze-
True Fan  pja. Do uzyskania odpo-
Cooking  wiedniego koloru i chru-
PLUS/Czy-  pigcej skorki podczas
Szczenie Wo-  pigczenia. Do zapew-
da nienia soczystosci pod-
czas odgrzewania.
W rozdziale ,Konserwa-
cja i czyszczenie” moz-
na znalez¢ wiecej infor-
macji na temat funkcji:
Czyszczenie woda.

Funkcja zapewnia
I‘Y I oszczednos$¢ energii
podczas pieczenia.
Podczas uzywania tej
funkcji temperatura w
komorze moze sie réz-
ni¢ od temperatury us-
tawionej. Moze nastgpic
zmniejszenie mocy
grzania. Wiecej infor-
macji mozna znalez¢ w
rozdziale ,Codzienna
eksploatacja”, Uwagi
dotyczace funkciji: Ter-
moobieg wilgotny.

Termoobieg
wilgotny

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

Grzatka dolna

Funkcja pie- Zastosowanie
czenia

Do rozmrazania zyw-
004 nosci (warzyw i owo-
coéw). Czas rozmrazania
uzalezniony jest od ilos-
ci i grubosci mrozonej

Rozmrazanie

potrawy.
= Do grillowania cienkich
porcji potraw w duzych
P ilosciach i opiekania
Szybki grill chleba.
= Do pieczenia duzych
Y kawatkéw miesa lub
Turbo grill drobiu z ko$¢mi na jed-
nym poziomie. Do przy-
rzgdzania zapiekanek i
przyrumieniania.
vvv Do wypieku pizzy. Do
X intensywnego przyru-

mieniania i pieczenia
potraw z chrupigcym
spodem.

Funkcja Pizza

—_— Do pieczenia i opieka-
- nia zywnosci na jednym
poziomie piekarnika.

Pieczenia tra-
dycyjnego

7.4 Uwagi dotyczace funkcji:
Termoobieg wilgotny

Funkciji tej uzyto w celu potwierdzenia
zgodnosci z wymogami rozporzgdzen
UE 65/2014 i UE 66/2014, dotyczacych
klasy efektywnosci energetycznej i
ekoprojektu. Testy przeprowadzono
zgodnie z normg EN 60350-1.

Drzwi piekarnika powinny by¢ zamkniete
podczas pieczenia, tak aby dziatanie
funkcji nie byto zaktécane, a piekarnik
dziatat z najwyzsza mozliwg wydajnoscig
energetyczna.

Wskazéwki dotyczgce pieczenia — patrz
rozdziat ,Wskazowki i porady”,
Termoobieg wilgotny. Ogodlne zalecenia
dotyczgce oszczedzania energii znajdujg
sie w rozdziale ,Wydajnosc¢
energetyczna”, Oszczedzanie energii.
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8. FUNKCJE ZEGARA

8.1 Funkcje zegara

Funkcja zegara Zastosowanie
® Ustawianie, zmienianie lub sprawdzanie aktualnego
Aktualna godzina EZS
>l Ustawianie czasu pracy piekarnika.
Czas
Ja) Ustawianie czasu do odliczania. Funkcja nie ma wptywu
Minutnik na dziatanie piekarnika. Funkcje t¢ mozna wtaczy¢ w
dowolnej chwili — rowniez wtedy, gdy piekarnik jest wy-
taczony.

8.2 Jak ustawi¢: Funkcje zegara

Jak zmieni¢: Aktualna godzina

- miga po podtgczeniu piekarnika do zasilania, po przerwie w zasilaniu lub gdy
zegar nie jest ustawiony.

Krok 1

+ — nacisna¢ kilkakrotnie. @ - zaczyna migac.

Krok2 4 — _nacisnaé, aby ustawié czas.

Po uptywie okoto 5 sekund miganie ustanie, a na wyswietlaczu bedzie wi-
doczna ustawiona aktualna godzina.

O_ nacisngc kilkakrotnie, aby zmienic¢ aktualng godzine. D. zaczyna migac.

Jak ustawic¢: Czas

Krok 1 Ustawi¢ funkcje piekarnika i temperature.
Krok 2

O_ nacisngc kilkakrotnie. =1 zaczyna migac.

Krok3 4 —_hacisnaé, aby ustawic czas trwania.

Wyswietlacz pokaze: [2].

|_)| — zacznie migac po uptywie ustawionego czasu. Rozlegnie sie sygnat
dzwiekowy i piekarnik wytaczy sie.

Krok 4 Nacisnaé dowolny przycisk, aby wylaczy¢ sygnat dzwiekowy.

Krok 5 Obréci¢ pokretta w potozenie wytgczenia.

Jak ustawié¢: Minutnik

Krok 1

@ — nacisna¢ kilkakrotnie. Q - zaczyna migac.
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Jak ustawic¢: Minutnik

Krok 2

=F , —_ - nacisng¢, aby ustawi¢ czas.
Po uptywie 5 sekund funkcja uruchomi sie automatycznie.
Po uptywie ustawionego czasu rozlegnie sie sygnat dzwiekowy.

Krok 3 Nacisng¢ dowolny przycisk, aby wytaczy¢ sygnat dzwiekowy.

Krok 4 Obréci¢ pokretta w potozenie wytgczenia.

Jak anulowa¢: Funkcje zegara
Krok 1

O_ nacisngc kilkakrotnie, az symbol funkcji zegara zacznie migac.

Krok2  Nacisnaé i przytrzymac: —.

Funkcja zegara wytgczy sie po kilku sekundach.

9. KORZYSTANIE Z AKCESORIOW

; Wystepy stuzg takze jako
g:g;égg;;lgét czac zabezpieczenie przed wypadnieciem.
bezpieczenstwa yezacy Wysoka krawedz wokot rusztu zapobiega

P ’ zsuwaniu sie naczyn z rusztu.

9.1 Wkfadanie akcesoriow

Niewielki wystep na gorze ma na celu
zapewnienie wiekszego bezpieczenstwa.

Ruszt:

Wsunac ruszt miedzy prowadnice jed-
nego z poziomoéw umieszczania po-
traw i upewnic sie, ze nozki sg skiero-
wane w dot.
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Gteboka blacha: —
Wsuna¢ blache miedzy prowadnice o
blachy.

Ruszt, Gteboka blacha:

Wsunac¢ blache miedzy prowadnice
blachy, a ruszt miedzy prowadnice na
wyzszym poziomie.

%

e

Wy

\
9.2 Uzywanie prowadnic Przed zamknigciem drzwi upewnic sie,
teleskopowych ze prowadnice teleskopowe catkowicie

wsunieto do wnetrza piekarnika.
Nie smarowaé prowadnic teleskopowych.

Krok 1 Wyciagnac¢ prawa i lewg pro- Krok2  Umiesci¢ ruszt na prowadni-
wadnice teleskopowa. cach teleskopowych i os-
troznie wsungc je do wne-
trza piekarnika.

10. DODATKOWE FUNKCJE

10.1 Wenty|ator ch’fodzacy piekarnika wentylator chtodzacy dziata
) ] do czasu ostygniecia piekarnika.
Podczas pracy piekarnika wentylator

chtodzacy wigcza sie automatycznie, aby
utrzymywac powierzchnie piekarnika w
niskiej temperaturze. Po wytgczeniu



www.electrolux.com

10.2 Termostat bezpieczenstwa

Nieprawidtowe dziatanie piekarnika lub
uszkodzone podzespoty mogg
spowodowac niebezpieczne przegrzanie
urzgdzenia. Aby temu zapobiec,

11. WSKAZOWKI | PORADY

Patrz rozdziat dotyczgcy
bezpieczenstwa.

11.1 Zalecenia dotyczace
pieczenia

Potrawy mozna umieszczac w piekarniku
na pieciu poziomach.

Poziomy potek liczone sa od dna
piekarnika.

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

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

Na najnizszym poziomie piekarnika nie
nalezy umieszczac gtebokiej blachy do
pieczenia.

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

11.2 True Fan Cooking PLUS
Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.
Uzy¢ blachy do pieczenia.

piekarnik wyposazono w termostat
bezpieczenstwa, ktéry w razie potrzeby
wytgcza zasilanie. Po obnizeniu
temperatury piekarnik automatycznie
wigczy sie ponownie.

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 unikngé nadmiaru dymu w
piekarniku podczas pieczenia, nalezy do
gtebokiej blachy wla¢ nieco wody. Aby
zapobiec gromadzeniu sie dymu, nalezy
dolewa¢ wode za kazdym razem, gdy
wyparuje.

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

W poczatkowym okresie nalezy
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.
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@ CIASTA / CIASTKA / CHLEB

-

i3 O

(ml) (°C) (min)
Ciasteczka / Drozdzowki / Croissanty 100 150-180 10-20
Focaccia 100 200-210 10-20
Pizza 100 230 10 - 20
Butki 100 200 20-25
Chleb 100 180 35-40
Ciasto ze sliwkami / Szarlotka / Buteczki cynamo- 100-150 160-180 30 - 60

nowe, pieczone w foremce

Jesli nie wskazano inaczej, uzy¢ 150 ml wody.

44¢ GOTOWE DANIA MROZONE

O

(°C) (min)
Pizza 200 - 210 10-20
Croissanty 170 - 180 15-25
Lasagne, uzy¢ 200 ml 180 - 200 35-50

Uzy¢ 100 ml wody.
Ustawi¢ temperature 110 °C.

ODSWIEZANIE POTRAW @
(min)
Butki 10-20
Chleb 15 - 25
Focaccia 15-25
Mieso 15-25
Kosz 15-25
Pizza 15-25
Ryz 15-25
Warzywa 15-25

Uzy¢ 200 ml wody.
Uzy¢ szklanego naczynia do pieczenia.
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@ PIECZENIE MIES @
(°C) (min)
Pieczen wotowa 200 50 - 60
Kurczak 210 60 - 80
Pieczen wieprzowa 180 65 - 80

11.3 Pieczenie ciast i mies

Pieczenia trady- Termoobieg _ _
cyjnego o o]
CIASTA ](_ ](_ (min)
(°C) (°C)
Ciasta uciera- 170 160 3(2i4) 45-60 Foremka
ne do ciasta
Kruche ciasto 170 160 3(2i4) 20-30 Foremka
do ciasta
Sernik 170 165 2 60-80 Foremka
do ciasta,
@ 26 cm
Strudel 175 150 2 60-80 Blacha do
pieczenia
ciasta
Tartazdze- 170 165 2 30-40 Foremka
mem do ciasta,
@ 26 cm
Keks, na- 160 150 2 90-120 Foremka
grzac pusty do ciasta,
piekarnik @20 cm
Ciasto ze 175 160 2 50-60 Forma do
sliwkami, na- chleba
grzac pusty
piekarnik
Babeczki 170 140-150 3 20-30 Blachado
pieczenia
ciasta
Babeczki, na - 140-150 2i4 25-35 Blacha do
dwéch pozio- pieczenia
mach ciasta
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Pieczenia trady- Termoobieg , .
cyjnego ® o
CIASTA ](_ ](_ (min)
(°C) (°C)
Babeczki, na - - 140-150 1,3i5 30-45 Blacha do
trzech pozio- pieczenia
mach ciasta
Ciasteczka 140 3 140-150 3 30-35 Blachado
pieczenia
ciasta
Ciasteczka, - - 140-150 2i4 35-40 Blacha do
na dwoch po- pieczenia
ziomach ciasta
Ciasteczka, - - 140-150 1,3i5 35-45 Blacha do
na trzech po- pieczenia
ziomach ciasta
Bezy 120 3 120 8 80-100 Blacha do
pieczenia
ciasta
Bezy, na - - 120 2i4 80-100 Blacha do
dwoch pozio- pieczenia
mach, na- ciasta
grzac pusty
piekarnik
Drozdzowki, 190 3 190 8 12-20 Blacha do
nagrzac pusty pieczenia
piekarnik ciasta
Eklery 190 8 170 8 25-35 Blacha do
pieczenia
ciasta
Eklery, na - - 170 2i4 35-45 Blacha do
dwéch pozio- pieczenia
mach ciasta
Tarty ptaskie 180 2 170 2 45-70  Foremka
do ciasta,
@20 cm
Ciasto owo- 160 1 150 2 110 - Foremka
cowe z duzg 120 do ciasta,
iloscig owo- 3 24 cm
cow

Nagrzac¢ wstepnie pusty piekarnik.
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y Pieczenia tradycyj- Termoobieg

CHLEB| MNe€g9° @ @

PIZZA ] « ] « (min)

(°C) (°C)

Biaty chleb, 1-2 190 1 190 1 60-70 -

szt., 0,5 kg kaz-

da

Chleb zytni, 190 1 180 1 30-45 Forma do

wstepne nagrze- chleba

wanie nie jest

potrzebne

Butki, 6-8 butek 190 2 180 2(2i4) 25-40 Blachado
pieczenia
ciasta

Pizza 230-250 1 230-250 1 10-20 Blacha
emaliowa-
na

Drozdzoéwki 200 3 190 3 10-20 Blachado
pieczenia
ciasta

Nagrza¢ wstepnie pusty piekarnik.

Uzy¢ foremki do ciasta.

@ TARTY

Pieczenia tradycyjne-

Termoobieg

O

go
I Je ™
(°C) (°C)
Tarta makaronowa, 200 2 180 2 40 - 50
wstepne nagrzewanie
nie jest potrzebne
Zapiekanka warzywna, 200 2 175 2 45 - 60
wstepne nagrzewanie
nie jest potrzebne
Quiche 180 1 180 1 50 - 60
Lasagne 180-190 2 180-190 2 25-40
Cannelloni 180 - 190 2 180-190 2 25-40

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

Uzy¢ rusztu.
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Pieczenia trady-

@ : Termoobieg @
MIESO cyjnego

(min)

(°C) (°C)
Wotowina 200 190 50-70
Wieprzowina 180 180 90 -120
Cielecina 190 175 90 - 120
Ang?elska pieczen wotowa, lekko 210 200 50 - 60
wypieczona
Ang?elska pieczen wotowa, $rednio 210 200 60 -70
wypieczona
Ang!elska pieczen wotowa, dobrze 210 200 70-75
wypieczona
@ Pieczenia tradycyj- Termoobieg @

MIESO nego
EH E™
(°C) (°C)
topatka wieprzowa, ze 180 2 170 2 120 - 150
skoérg
Gglonka wieprzowa, 2 po- 180 2 160 2 100 - 120
rcie
Udziec jagniecy 190 2 175 2 110 - 130
Caty kurczak 220 2 200 2 70 - 85
Caly indyk 180 2 160 2 210 - 240
Cata kaczka 175 2 220 2 120 - 150
Cata ges 175 2 160 1 150 - 200
Erélik, pokrojony na kawat- 190 2 175 2 60 - 80
i
f.ajac, pokrojony na kawat- 190 2 175 2 150 - 200
i

Caly bazant 190 2 175 2 90 - 120

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.
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@ Pieczenia tradycyj- Termoobieg @
RYBY nego
(min)
(°C) (°C)
Pstrag / Dorada, 3-4 ryby 190 175 40 - 55
Tunczyk / Losos, 4-6 filetow 190 175 35 -60
11.4 Grill
Nagrza¢ wstegpnie pusty piekarnik.
Uzy¢ czwartego poziomu piekarnika.
Grill z maksymalnym ustawieniem temperatury.
@ GRILL @ (D
(kg) (min) (min)
1. strona 2. strona
Steki, 4 szt. 0.8 12-15 12-14
Befsztyk, 4 szt. 0.6 10-12 6-8
Kietbasa, 8 - 12-15 10-12
Kotlety wieprzowe, 4 szt. 0.6 12-16 12-14
Kurczak, potowa, 2 1 30 - 35 25-30
Kebaby, 4 - 10-15 10-12
Piers$ kurczaka, 4 szt. 0.4 12-15 12-14
Hamburgery, 6 0.6 20-30 -
Filet rybny, 4 szt. 0.4 12-14 10-12
Zapiekane kanapki, 4 - 6 - 5-7 -
Tosty, 4 -6 - 2-4 2-3

11.5 Turbo grill

Nagrza¢ wstepnie pusty piekarnik.

Uzy¢ pierwszego lub drugiego poziomu

piekarnika.

Aby obliczy¢ czas pieczenia, nalezy
pomnozy¢ czas podany w ponizszej
tabeli przez liczbe centymetréw grubosci

filetu.

@ WOLOWI- @

NA (°C) (min)
Pieczen wotowa 190-200 5-6
lub filet, lekko

wypieczone

Pieczen wotowa 180-190 6-8

lub filet, Srednio
wypieczone
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WOLOWI- . @

JAGNIECI- . @

(min) (°C) (min)
Pieczen wotowa 8-10 Comber jagnie- 160 -180 40 - 60
lub filet, dobrze cy, 1-1,5 kg
wypieczone
) @ - DROB @
WIEPRZO- (°C) (min)
WINA (min) - X
Drob, porcjowa- 200 - 220 30 - 50
topatka / Kar- 90 - 120 ny, 0,2-0,25 kg
kowka / Szynka, porcja
1-1,5 kg
- Kurczak, potowa, 190 -210 35 - 50
Kotlety / Zeber- 60 - 90 0,4-0,5 kg porcja
ka, 1-1,5 kg
Kurczak, pular- 190 -210 50 -70
Klops, 0,75-1 kg 50 - 60 da, 1-1,5 kg
Golonka wieprzo- 90 -120 Kaczka, 1,5-2 kg 180 -200 80 - 100
a, podgot., 2
0751 kg Ges, 355kg  160-180 120 - 180
Indyk, 2,5-3,5kg 160-180 120 - 150
D @ Indyk, 46 kg 140-160 150 - 240
CIELECI-
NA (min)
Pieczen cieleca, 90 - 120 A RYBA @
1kg (NA PARZE) (°C) (min)
Gicz cielgca, 120-150  cCataryba, 1-1,5 210-220 40-60
1,5-2 kg kg
QJAGNIECI- @
NA (min)
Udziec jagniecy / 150-170 100 -120

Pieczen jagnie-
ca, 1-1,5 kg
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11.6 Rozmrazanie

K

8

D ®

(kg) Czas rozmra- Dalszy czas roz-
zania (min) mrazania (min)

Kurczak 1 100 - 140 20 - 30 Potozy¢ kurczaka
na odwroéconym
spodku i umiescic
na duzym talerzu.
Obréci¢ po uptywie
potowy czasu.

Mieso 1 100 - 140 20-30 Obroéci¢ po uptywie

05 90 - 120 potowy czasu.

Krem 2x0,2 80 - 100 10-15 Takze lekko zmro-
zona $mietana daje
sie dobrze ubic.

Pstrag 0.15 25-35 10-15 -

Truskawki 0.3 30-40 10-20 -

Masto 0.25 30-40 10-15 -

Tort 1.4 60 60 -

11.7 Suszenie - Termoobieg

Przykry¢ blachy pergaminem lub @ . @

papierem $niadaniowym. WARZY-

Aby uzyskac lepszy efekt, mozna e §godz.
zatrzymac proces w potowie czasu
suszenia, otworzy¢ drzwi i pozostawi¢ na Warzywa na zupe 60 -70 5-6
noc w celu dokonczenia suszenia.

L . Grzyby 50 - 60 6-8
W przypadku uzycia jednej blachy
umiescic jg na trzecim poziomie Ziota 40 - 50 2-3

piekarnika.

W przypadku uzycia dwéch blach
umiescic je na pierwszym i czwartym

poziomie piekarnika.

@ WARZY- . @

(°C) (godz.
)
Fasola 60 - 70 6-8
Papryka 60 - 70 5-6

Ustawi¢ temperature 60-70°C.

& OWOCE @

(godz.)
Sliwki 8-10
Morele 8-10
Krojone jabtka 6-8
Gruszki 6-9
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11.8 Termoobieg wilgotny — zalecane akcesoria

Nalezy uzywac uzywac naczyn i pojemnikdw w ciemnym kolorze o matowej
powierzchni. Pochtaniajg one lepiej ciepto niz naczynia w jasnym kolorze o
btyszczacej powierzchni.

. - . Kokilki
Blacha do pizzy ~ Forma do pieczenia Forma do tarty
. . Szkto .
W ciemnym kolorze, W ciemnym kolorze, srednica: 8 W ciemnym kolorze,
matowa matowa g s;)- matowa
Srednica: 28 cm Srednica: 26 cm koé’é- gcm Srednica: 28 cm

11.9 Termoobieg wilgotny

Aby uzyskaé najlepsze efekty, nalezy
przestrzegac zalecen z ponizszej tabeli.

l/\é

¥k O

(°C) (min)
Stodkie butecz-  blacha do pieczenia 175 3 40 - 50
ki, 12 szt. ciasta lub gteboka bla-
cha
Butki, 9 szt. blacha do pieczenia 180 2 35-45
ciasta lub gteboka bla-
cha
Pizza, mrozona, ruszt 180 2 45 - 55
0,35 kg
Rolada biszkop- blacha do pieczenia 170 2 30-40
towa ciasta lub gteboka bla-
cha
Brownie blacha do pieczenia 170 2 45 - 50
ciasta lub gteboka bla-
cha
Suflet, 6 szt. ceramiczne kokilkina 190 3 45 - 55
ruszcie
Biszkoptowy forma do tarty na rusz- 180 2 35-45
spod tarty cie
Biszkopt krélo-  naczynie do pieczenia 170 2 35-50

wej Wiktorii

na ruszcie
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¥ = i I O

(°C) (min)
Gotowana ryba, blacha do pieczenia 180 2 35-45
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 170 3 30-40
kg pizzy na ruszcie
Migso z wody,  blacha do pieczenia 180 3 35-45
0,25 kg ciasta lub gteboka bla-
cha
Szasztyk, 0,5 kg blacha do pieczenia 180 3 40 - 50
ciasta lub gteboka bla-
cha
Ciasteczka, 16  blacha do pieczenia 150 2 30 -45
szt. ciasta lub gteboka bla-
cha
Makaroniki, 20  blacha do pieczenia 180 2 45 - 55
szt. ciasta lub gteboka bla-
cha
Babeczki, 12 blacha do pieczenia 170 2 30 -40
szt. ciasta lub gteboka bla-
cha
Ciasto na stono, blacha do pieczenia 170 2 35-45
16 szt. ciasta lub gteboka bla-
cha
Kruche cias- blacha do pieczenia 150 2 40 - 50
teczka, 20 szt.  ciasta lub gteboka bla-
cha
Babeczki, 8 szt. blacha do pieczenia 170 2 30 - 40
ciasta lub gteboka bla-
cha
Warzywa, z wo- blacha do pieczenia 180 2 35-45
dy, 0,4 kg ciasta lub gteboka bla-
cha
Omlet wegeta-  blacha do pieczenia 180 3 35-45
rianski pizzy na ruszcie
Warzywa $ro- blacha do pieczenia 180 4 35-45
dziemnomor- ciasta lub gteboka bla-

skie, 0,7 kg cha
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11.10 Informacje dla osrodkow
przeprowadzajgcych testy

Testy zgodne z normg IEC 60350-1.

¥ B = EEO ®

(°C)  (min)
Mate Pieczenia  Blacha 3 170 20-30 -

ciastecz- tradycyjne- do pie-

ka, 20 go czenia

sztuk na ciasta

blasze

Mate Termoobieg Blacha 3 150- 20-35 -

ciastecz- do pie- 160

ka, 20 czenia

sztuk na ciasta

blasze

Mate Termoobieg Blacha 2i4 150- 20-35 -

ciastecz- do pie- 160

ka, 20 czenia

sztuk na ciasta

blasze

Szarlot- Pieczenia  Ruszt 2 180 70 -90 -

ka, 2 fo- tradycyjne-

remki@d go

20 cm

Szarlot- Termoobieg Ruszt 2 160 70 -90 -

ka, 2 fo-

remki @

20 cm

Biszkopt, Pieczenia  Ruszt 2 170 40 - 50 Nagrzewac
foremka tradycyjne- wstepnie piekar-
do ciasta go nik przez 10 mi-
@ 26 cm nut.

Biszkopt, Termoobieg Ruszt 2 160 40 - 50 Nagrzewaé
foremka wstepnie piekar-
do ciasta nik przez 10 mi-
@26 cm nut.

Biszkopt, Termoobieg Ruszt 2i4 160 40 - 60 Nagrzewac
foremka wstepnie piekar-
do ciasta nik przez 10 mi-
@ 26 cm nut.

Ciastecz- Termoobieg Blacha 3] 140- 20-40 -

ka ma- do pie- 150

Slane czenia

ciasta




60  www.electrolux.com

o=

¥ B = E§O @
\ (. ey
(°C) (min)
Ciastecz- Termoobieg Blacha 2i4 140- 25-45 -
ka ma- do pie- 150
Slane czenia
ciasta
Ciastecz- Pieczenia  Blacha 3 140- 25-45 -
ka ma-  tradycyjne- do pie- 150
Slane go czenia
ciasta
Tosty, Grill Ruszt 4 maks. 2-3 minuty Nagrzewac
4-6 szt. pierwsza stro- wstepnie piekar-
na; 2-3 minu- nik przez 3 mi-
ty druga stro- nut.
na
Burger Grill Ruszti 4 maks. 20 -30 Umiescic¢ ruszt
wotowy, ociekacz na czwartym po-
6 szt., ziomie, a ocie-
0,6 kg kacz na trzecim

poziomie piekar-
nika. Obrocic
produkt w poto-
wie czasu goto-
wania.
Nagrzewac¢
wstepnie piekar-
nik przez 3 mi-
nut.

12. KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

12.1 Uwagi dotyczace czyszczenia

<

)

Srodki czy-
szczace

Umy¢ przod piekarnika miekkg $ciereczka zwilzong cieptg wodg z do-

datkiem tagodnego detergentu. Wyczysci¢ i sprawdzié¢ uszczelke
drzwi wokot obramowania komory.

Uzy¢ roztworu czyszczacego, aby wyczysci¢ metalowe powierzchnie.

Usung¢ plamy za pomocg tagodnego detergentu.
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Czysci¢ komore po kazdym uzyciu. Nagromadzenie sie ttuszczu lub
= innych zabrudzen moze skutkowac¢ pozarem.

i\

Codzienne
uzytkowanie

Wewnatrz piekarnika lub na szybach drzwi moze skrapla¢ sie para
wodna. Aby ograniczy¢ zjawisko skraplania sie pary wodnej, nalezy
uruchamiac¢ piekarnik na 10 minut przed rozpoczeciem pieczenia. Nie
pozostawiaé gotowych potraw w piekarniku na dtuzej niz 20 minut.
Po kazdym uzyciu osuszy¢ komore miekkg Sciereczka.

Po kazdym uzyciu akcesoridow nalezy wyczyscic je i pozostawi¢ do
20 wyschniecia. Do czyszczenia nalezy uzy¢ miekkiej Sciereczki zwilzo-
W/— nej ciepta wodg z dodatkiem tagodnego detergentu. Nie myc¢ akceso-

riow w zmywarce.

Wyposaze-
nie .
o ostrych krawedziach.

Do czyszczenia akcesoridw z powtoka zapobiegajaca przywieraniu
nie nalezy uzywac $ciernych srodkoéw czyszczacych ani przedmiotow

12.2 Sposodb czyszczenia:
Wgtebienie komory

Oczys$¢ wneke komory, aby usung¢ osad
z kamienia po gotowaniu na parze.

Krok 1 Krok 2

Krok 3

WiIagé: 250 ml octu spirytu- Pozostawi¢ ocet w tempe-
sowego do wneki komory. raturze pokojowej na 30

Wyczysci¢ wneke za po-
mocg cieptej wody i miek-

Uzy¢ octu maks. 6%, bez  minut, aby rozpuscit osad z kiej szmatki.

zadnych dodatkow. kamienia.

W przypadku funkcji True Fan Cooking PLUS czys$ci¢ piekarnik co 5-10 cykli piecze-

nia.

12.3 Sposéb wyjmowania:
Prowadnice blach

Wyjaé prowadnice blach, aby wyczysci¢
piekarnik.

12.4 Obstuga urzadzenia:
Czyszczenie wodg
W procesie czyszczenia wykorzystuje sie

wode do usuwania pozostatosci ttuszczu
i resztek zywnosci z piekarnika.

Krok 1 Wilac wode do wneki komo-
ry: 200 ml.

Krok 2 Wybra¢ funkcje: 52
Nacisngg¢: .

Krok 3 Ustawi¢ temperature 90°C.

Krok 4 Pozostawi¢ wtgczony pie-
karnik na 30 min.

Krok 5 Wytaczy¢ piekarnik.

Krok 6 Odczekaé, az piekarnik os-

tygnie. Osuszy¢ komore
miekka Sciereczka.
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12.5 Sposéb demontazu i montazu: Drzwi

W drzwiach piekarnika znajduja sie dwie szyby. Drzwi piekarnika i wewnetrzne szyby
mozna wymontowaé w celu ich wyczyszczenia. Przed przystgpieniem do demontazu
szyb nalezy zapoznac sie z instrukcjg ,Zdejmowanie i zaktadanie drzwi”.

UWAGA!
Nie uzywacé piekarnika bez szyb.

Krok 1 Otworzy¢ catkowicie drzwi i zna-
lez¢ zawias po prawej stronie
drzwi.

Krok 2 Za pomocg Srubokreta uniesc i
catkowicie obroci¢ dzwignie przy
prawym zawiasie.

Krok 3 Znalez¢ zawias po lewej stronie
drzwi.

Krok 4 Podnies¢ i catkowicie obroci¢
dzwignie przy lewym zawiasie.

Krok 5 Przymknag¢ drzwi piekarnika do
potowy, do pierwszej pozycji ot-
warcia. Nastepnie unoszac i po-
ciagajac drzwi do siebie, wyjac je
Z mocowania.

Krok 6 Umiesci¢ drzwi na stabilnej po-
wierzchni przykrytej miekkg
szmatka.

Krok 7 Chwycic¢ z obu stron gérna listwe
drzwi (B) i nacisng¢ do srodka,
aby zwolni¢ zatrzaski.

Krok 8 Pociggna¢ listwe drzwi do przo-
du, aby jg zdjac.
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Krok 9
krawedz i ostroznie wyjac ja.

Upewni¢ sie, ze szyba catkowicie

wysunie sie z prowadnic.

Chwyci¢ szybe drzwi za goérng

Krok 10

zmywarce.

Umy¢ szyby woda z ptynem do
mycia naczyn. Dokfadnie wytrze¢
szyby do sucha. Nie my¢ szyb w

Krok 11
drzwi piekarnika.

Po umyciu zamontowac¢ szybe i

Nadruk na szybie powinien byc¢ skiero-
wany ku wewnetrznej stronie drzwi. Na-
lezy sprawdzi¢, czy po zamontowaniu
powierzchnia obramowania szyby w
miejscu nadruku nie jest szorstka w do-
tyku.

Zamontowac prawidtowo listwe drzwi
(powinno byto styszalne klikniecie).
Upewni¢ sie, ze wewnetrzng szybe pra-
widtowo umieszczono w mocowaniu.

12.6 Sposéb wymiany:
Oswietlenie

é OSTRZEZENIE!
Zagrozenie porazeniem

pradem.

Zaréwka moze by¢ gorgca.

Aby unikng¢ zabrudzenia zaréwki
halogenowej ttuszczem, nalezy chwyta¢
ja przez szmatke.

Przed wymiang zaréwki oswietlenia:

Krok 1

Krok 2

Krok 3

Wytaczy¢ piekarnik. Od-
czekaé, az piekarnik ostyg-
nie.

Odtgczyé¢ piekarnik od za-
silania.

Umiescic¢ Sciereczke na
dnie komory.
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Tylne oswietlenie

Krok 1 Obracic szklany klosz, aby go zdjac.

Krok 2 Wyczysci¢ szklany klosz.

Krok 3 Wymieni¢ zarbwke na nowg, odpowiednig do piekarnika i odporng na
dziatanie wysokiej temperatury (do 300°C).

Krok 4 Zamontowac klosz.

13. ROZWIAZANIE PROBLEMOW

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

13.1 Co zrobi¢, gdy...

W przypadkach nieuwzglednionych w
tabeli nalezy skontaktowac sie z
autoryzowanym centrum serwisowym.

Problem

Sprawdzi¢, czy...

Niezadowalajgce
efekty pieczenia

przy uzyciu funkgcji:

True Fan Cooking
PLUS .

Napetniono wneke
komory woda.

Problem

Sprawdzi¢, czy...

Piekarnik nie na-
grzewa sie.

Zadziatat bez-
piecznik.

Uszczelka drzwi
jest uszkodzona.

Nie uzywac piekar-
nika. Skontakto-
wac sie z autory-
zowanym punktem
serwisowym.

Na wyswietlaczu
widoczne jest
wskazanie ,12.00”.

Wystagpita przerwa
w zasilaniu. Usta-
wianie biezacej
godziny.

Woda wyptywa z
wneki komory.

Do wneki komory
wlano za duzo wo-
dy.

Nie dziata os$wiet-
lenie.

Zaréwka o$wietle-
nia jest przepalo-
na.

13.2 Informacje serwisowe

Jezeli rozwigzanie problemu we wtasnym
zakresie nie jest mozliwe, nalezy
skontaktowac sie ze sprzedawca lub z
autoryzowanym punktem serwisowym.

Dane niezbedne dla serwisu znajduja sie
na tabliczce znamionowej. Tabliczka
znamionowa znajduje sie na przednim
obramowaniu komory piekarnika. Nie
usuwac tabliczki znamionowej z komory

piekarnika.

Zalecamy wpisanie danych w tym miejscu:

Model (MOD.)
Numer produktu (PNC)

Numer seryjny (S.N.)
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14. EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA

14.1 Informacje o produkcie i karta produktu*®

Nazwa dostawcy Electrolux

Oznaczenie modelu EOD3H70X 949499337
Wskaznik efektywnosci energetycznej 95.3

Klasa efektywnosci energetycznej A

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu w  0.93 kWh/cykl

trybie tradycyjnym

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu w

trybie z termoobiegiem

0.81 KWh/cykl

Liczba komor

1

Zrédta ciepta

Zasilanie elektryczne

Pojemnosc¢

721

Typ piekarnika

Piekarnik do zabudowy

Masa

29.9 kg

* Dla Unii Europejskiej zgodnie z rozporzadzeniami UE 65/2014 i 66/2014.
Dla Biatorusi zgodnie z normg STB 2478-2017, aneks G oraz STB 2477-2017, anek-

syAiB.

Dla Ukrainy zgodnie z norma 568/32020.

Klasa efektywnosci energetycznej nie dotyczy Ros;ji.

EN 60350-1 — Elektryczny sprzet do gotowania do uzytku domowego — Czes$¢ 1:
Elektryczne kuchnie, piekarniki, piekarniki parowe i opiekacze — Metody badan cech

funkcjonalnych.

14.2 Oszczedzanie energii

Piekarnik wyposazono w
funkcje umozliwiajgce

oszczedzanie energii

podczas codziennego

pieczenia.

Podczas dziatania piekarnika sprawdzic,
czy jego drzwi sg prawidtowo zamkniete.
Nie otwierac zbyt czesto drzwi piekarnika
podczas pieczenia. Dbaé, aby uszczelka
drzwi byta czysta i umieszczona
prawidtowo na swoim miejscu.

Korzystanie z metalowych naczyn
pozwala oszczgdzaé 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

Gdy pieczenie przekracza 30 min, nalezy
zmniejszy¢ temperature piekarnika do
minimum na 3-10 min przed
zakonczeniem pieczenia. Ciepto
resztkowe zgromadzone w piekarniku
pozwoli dokonczy¢ pieczenie.
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Uzywac ciepta resztkowego do
podgrzewania innych potraw.

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

Materiaty oznaczone symbolem L/.\-)
nalezy poddac utylizacji. Opakowanie
urzadzenia wiozy¢ do odpowiedniego
pojemnika w celu przeprowadzenia
recyklingu. Nalezy zadba¢ o ponowne
przetwarzanie odpadéw urzadzen
elektrycznych i elektronicznych, aby
chroni¢ $rodowisko naturalne oraz

Termoobieg wilgotny
Funkcja zapewnia oszczednos¢ energii
podczas pieczenia.

ludzkie zdrowie. Nie wolno wyrzucac

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