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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:

G 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

OSTRZEZENIE!
Urzadzenie moze
zainstalowac¢ wytacznie
wykwalifikowana osoba.

* Usuna¢ wszystkie elementy
opakowania.

* Nie instalowac¢ ani nie uzywac
uszkodzonego urzadzenia.

* Nalezy postepowac 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 ciaggng¢ urzgdzenia za
uchwyt.

« Zachowaé¢ minimalne odstepy od
innych urzadzen i mebli.

* Nalezy zadbac¢ o to, aby meble itp.
znajdujgce sie obok urzadzenia i nad
nim spetniaty odpowiednie wymogi
bezpieczenstwa.

» Boki urzgdzenia powinny sasiadowaé
z urzadzeniami lub meblami o tej
samej wysokosci.

* Urzgdzenie wyposazono w
elektryczny uktad chtodzenia.
Wymaga on zasilania elektrycznego.

2.2 Podtaczenie do sieci
elektrycznej

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie pozarem i
porazeniem prgdem
elektrycznym.

« Wszystkie potaczenia elektryczne
powinien wykona¢ wykwalifikowany
elektryk.

» Urzadzenie musi by¢ uziemione.

* Upewnic sie, ze parametry na
tabliczce znamionowej odpowiadajg
parametrom znamionowym zrédta
zasilania.

* Nalezy uzywa¢ wytgcznie prawidtowo
zamontowanego gniazda
elektrycznego z uziemieniem.

Nie stosowac rozgateznikéw ani
przediuzaczy.

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 drzwi urzgdzenia, zwlaszcza
gdy drzwi sg mocno rozgrzane.
Zaroéwno 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.
Jesli gniazdo elektryczne jest
obluzowane, nie wolno podtaczaé do
niego wtyczki.

Odtgczajac urzadzenie, nie nalezy
ciagnac za przewdd zasilajacy.
Nalezy zawsze ciggna¢ za wtyczke
sieciowa.

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

W instalacji elektrycznej nalezy
zastosowaé wytacznik obwodu
umozliwiajacy odtaczenie urzadzenia
od zasilania na wszystkich biegunach.
Wytacznik obwodu musi miec
rozwarcie stykow wynoszace
minimum 3 mm.

Urzgdzenie spetnia wymogi dyrektyw
EWG.
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2.3 Eksploatacja

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

Urzadzenie jest przeznaczone
wytgcznie do uzytku domowego.

Nie zmienia¢ parametréw
technicznych urzadzenia.

Nalezy upewnic¢ sie, ze otwory
wentylacyjne sg drozne.

Nie pozostawia¢ wtgczonego
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
urzadzenia.

— 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 urzgdzenia.

» 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 urzagdzenie
catkowicie ostygnie po uzyciu.

2.4 Konserwacja i czyszczenie

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

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

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

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

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



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

» Czysci¢ urzadzenie za pomoca
wilgotnej szmatki. Stosowac
wytacznie obojetne srodki
czyszczace. Nie uzywac zadnych
produktow Sciernych, myjek do
szorowania, rozpuszczalnikdw ani
metalowych przedmiotow.

» Stosujgc aerozol do piekarnikéw,
nalezy przestrzega¢ wskazowek
dotyczgcych bezpieczenstwa
umieszczonych na opakowaniu.

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

2.5 Oswietlenie wewnetrzne

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie porazeniem
pradem.

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

3. OPIS URZADZENIA

3.1 Informacje ogdlne

o

z}

3.2 Akcesoria

* Ruszt

POLSKI

* Przed przystgpieniem do wymiany
lampki nalezy odtgczyé urzadzenie od
zrodta zasilania.

» Uzywac¢ wytacznie zarowek tego
samego typu.

2.6 Serwis

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

» Nalezy stosowac¢ wytgcznie
oryginalne czesci zamienne.

2.7 Utylizacja

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem
obrazen lub uduszeniem.

» Odtgczy¢ urzgdzenie od zrodta
zasilania.

» Odcig¢ przewod zasilajgcy blisko
urzadzenia i oddac do utylizacji.

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

Panel sterowania

Pokretto wyboru funkcji pieczenia
Kontrolka/symbol zasilania
Wyswietlacz

Pokretto regulacji temperatury
@ Wskaznik/symbol temperatury
Przycisk Parowe Plus

Bl Grzatka

El Oswietlenie

Wentylacja

Wgtebienie komory
Prowadnice blach, wyjmowane
Poziomy umieszczenia potraw

Do ustawiania naczyn, form do ciast
oraz do pieczenia mies.
* Blacha do pieczenia
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Do pieczenia ciast i ciastek. * Prowadnice teleskopowe
* Gleboka blacha Do umieszczania rusztéw i blach do
Do pieczenia miesa lub ciasta oraz do ciasta.

zbierania skapujgcego ttuszczu.

4. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

OSTRZEZENIE! @ W przypadku funkcii:
Patrz rozdziat dotyczacy Termoobieg PLUS patrz
bezpieczenstwa. LWigczanie funkgji:

Termoobieg PLUS".
Aby ustawi¢ aktualng

godzine, patrz rozdziat 1. Ustawié funkcje (& i maksymalna
»~Funkcje zegara”. temperature.
2. Pozostawi¢ wigczony piekarnik na 1
4.1 Czyszczenie wstepne godzine.

3. Ustawi¢ funkcje Hi ustawic
maksymalng temperature.
4. Pozostawi¢ wigczony piekarnik na 15

Wyjac¢ z piekarnika wszystkie akcesoria i
prowadnice blach.

Patrz rozdziat ,Konserwacja minut.

i czyszczenie’. 5. Ustawi¢ funkcje (&1 % nacisnaé
Wyczyscié piekarnik i akcesoria przed przycisk dodatkowej pary [
pierwszym uzyciem. ustawié maksymalng temperature.
Umiesci¢ akcesoria i wyjmowane 6. quostawié wigczony piekarnik na 15
prowadnice blach w poczatkowym minut.
potozeniu. 7. Wytgczy¢ i piekarnik i odczekac¢, az

ostygnie.
4.2 Wstepne nagrzewanie Akcesoria mogag rozgrzac sig mocniej niz
zwykle. Z piekarnika moze wydobywac
Przed pierwszym uzyciem nalezy sie nieprzyjemny zapach i dym. Nalezy
wstepnie nagrzac pusty piekarnik. zapewnié wystarczajacy doptyw

Swiezego powietrza do pomieszczenia.

5. CODZIENNA EKSPLOATACJA

2. Obréci¢ pokretto regulaciji
temperatury w celu wybrania zgdanej
temperatury.

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy

bezpieczenstwa. 3. Aby wytaczy¢ piekarnik, nalezy
obréci¢ pokretto wyboru funkgji
5.1 ChOV‘{ane pokretta piekarnika i temperatury do potozenia
sterowania wytgczenia.
Kontrolka wigcza sie, gdy piekarnik
Aby uzyé¢ urzadzenia, nalezy nacisna¢ pracuje. wiqcza sig, gy p! !

pokretto sterujgce. Pokretto wysunie sie.

5.2 Wiaczanie i wytgczanie
piekarnika

1. Obrécic pokretto wyboru funkcji
piekarnika w celu wybrania zgdane;j
funkgiji.
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Zastosowanie

Funkcja pie-
Funkcja pie- Zastosowanie karnika
karnika
Piekarnik jest wytgczo- ‘@
0 Dy Termoobieg
Potozenie wy- wilgotn. Plus

taczenia
T Umozliwia wtgczenie
Q oswietlenia, gdy nie
OSniEiEE wigczono funkcji pie-
piekarnika ~ CZena.

@qp

Termoobieg /
Termoobieg
PLUS / Czy-
szczenie wo-

da

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

Ustawi¢ temperature o
20-40°C nizsza niz dla
funkcji Pieczenie trady-
cyjne.

Do zwigkszenia wilgot-
nosci podczas piecze-
nia. Do uzyskania odpo-
wiedniego koloru i chru-
pigcej skorki podczas
pieczenia. Do zapew-
nienia soczystosci pod-
czas odgrzewania.
Wigcej informaciji na te-
mat funkcji Czyszczenie
wodg znajduje sie w
rozdziale ,Konserwacja
i czyszczenie”.

Funkcja zapewnia
oszczednosc¢ energii
podczas pieczenia.
Wskazéwki dotyczace
pieczenia — patrz roz-
dziat ,Wskazowki i po-
rady”, Termoobieg wil-
gotn. Plus. Drzwi pie-
karnika powinny by¢ za-
mkniete podczas pie-
czenia, tak aby dziata-
nie funkcji nie byto za-
ktécane, a piekarnik
dziatat z najwyzszg
mozliwg wydajnoscig
energetyczna. Podczas
uzywania tej funkcji
temperatura w komorze
moze sie roznic¢ od tem-
peratury ustawione;j.
Mozna zmniejszy¢é 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.

Grzatka dolna

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

XY}

Rozmrazanie

Do rozmrazania produk-
téw (warzyw i owocow).
Czas rozmrazania uza-
lezniony jest od ilosci i
grubosci mrozonej po-
trawy.

v

Szybki grill

Do grillowania potraw
ptaskich w duzych ilos-
ciach i do opiekania pie-
czywa.
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Patrz rozdziat ,Wskazowki i

Funkcja pie- Zastosowanie porady”.
karnika
— Do pieczenia na jednym 1. Il:lrzpnimlc wneke komory wodg z
¥ poziomie wiekszych ka- ’ . o .
) watkéw miesa lub dro- Maksymalna pojemnos¢ wneki
Turbo grill . . komory wynosi 250 ml.
21072 [¥eSeie), (D[] Wneke komory nalezy napetnia¢
rzgdzania zapiekanek i wog Qt ko dy ek y 'kp t i
przyrumieniania. g, tylko gdy piekarnik jest zimny.
: : . UWAGA!
¥ Wypiek pizzy. Do inten- Wneki komory nie nalezy
—_ RN [t napetnia¢ woda podczas
Pizza nia | pieczenia w celu pieczenia lub gdy
uzyzkanla kruchego piekarnik jest goracy.
Spodu. 2. Wiozy¢ potrawe do piekarnika i
= Do pieczenia migsa lub zamkngc¢ drzwi.
—_— ciasta na jednym pozio- 3. Wybra¢ funkcje: @i,
Pieczenie tra- M€- 4. Nacisnac¢ przycisk dodatkowej pary
dycyjne (Gor- |,
na/dolna Przycisk dodatkowej pary dziata tylko
grzatka z tg funkcja.
Wiaczy sie wskaznik.
5.4 Ustawianie 5. Obroci¢ pokretto regulacji, aby
funkcji: Termoobieg PLUS wybra¢ temperature.

6. Aby wytaczyc piekarnik, nacisng¢

Funkcja zwigksza wilgotnos¢ podczas przycisk dodatkowej pary , obrocié

pieczenia. pokretio do potozenia wylaczenia.
OSTRZEZENIE! Wskaznik przycisku dodatkowej pary
Zagrozenie oparzeniem i Zgasnie. )
uszkodzeniem urzadzenia. 7. UsunaC wodg z wneki komory.

W . . . 1 OSTRZEZENIE!

ydostajgcja sie para moze wywotac f E Przed usunieciem wody
poparzenia. z wneki komory nalezy
» Nie otwiera¢ drzwi urzadzenia, gdy upewnic sie, ze piekarnik
funkcja jest wtgczona. ostygt.

» Po zakonczeniu funkcji ostroznie
otworzy¢ drzwi piekarnika.

5.5 Wyswietlacz
A B Cc A. Wskazniki funkgji
| | I B. Wskazanie czasu
g gmm) g o gu C. Wskaznik funkgcji
A D00 o !
LIy

=l -]
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5.6 Przyciski
Pole czujnika/przycisk Funkcja Opis
—_ MINUS Ustawianie czasu.
Q) ZEGAR Ustawianie funkcji zegara.
+ PLUS Ustawianie czasu.
() E,Il_\lI}SOWE Wigczanie funkcji Termoobieg PLUS.

6. FUNKCJE ZEGARA

6.1 Tabela funkcji zegara

Funkcja zegara

Zastosowanie

@  AKTUALNA GO-

Ustawianie, zmienianie lub sprawdzanie aktualnej go-

DZINA dziny.
[=>] CzAs Ustawianie czasu pracy urzadzenia.
—)| KONIEC Ustawianie czasu wytgczenia urzgdzenia.

==
NIA

CZAS OPOZNIE- taczy funkcje CZAS i KONIEC.

ja) MINUTNIK

Ustawianie czasu odliczania. Funkcja nie ma wptywu na

dziatanie urzadzenia. MINUTNIK mozna ustawi¢ w do-
wolnej chwili — réwniez wtedy, gdy urzadzenie jest wyta-

czone.

6.2 Ustawianie godziny.
Zmiana czasu

Przed uzyciem piekarnika nalezy ustawi¢
czas.

Wskaznik @ miga po podtgczeniu
urzgdzenia do zasilania, po przerwie w
zasilaniu lub gdy zegar nie jest
ustawiony.

Nacisnaé + lub =, aby ustawi¢
prawidtowg godzine.

Po uptywie okoto pieciu sekund miganie
ustanie, a na wyswietlaczu bedzie
widoczna ustawiona aktualna godzina.

Aby zmieni¢ aktualny czas, naciskac @
az zacznie migac Q)

6.3 Ustawianie funkcji CZAS

1. Ustawi¢ funkcje piekarnika i
temperature piekarnika.

2. Naciskac @ az [~ zacznie migac.

3. Nacisngc¢ + lub =, aby ustawi¢
funkcje CZAS.
Na wyswietlaczu widoczne jest

wskazanie I_)l
4. Gdy uptynie czas pieczenia, bedzie

migac |_)| i zostanie wyemitowany
sygnat dzwiekowy. Urzgdzenie
wytgczy sie automatycznie.

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

6. Obroci¢ pokretto wyboru funkcji
piekarnika i pokretto regulaciji
temperatury w potozenie wytgczenia.
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6.4 Ustawianie funkcji KONIEC

1.

2,
3.

Ustawi¢ funkcje piekarnika i
temperature piekarnika.

Naciskac¢ D, az | zacznie miga¢.

Nacisng¢ + lub =, aby ustawi¢
czas.

Na wyswietlaczu widoczne jest
wskazanie 2.

4.

Gdy uptynie czas pieczenia, bedzie

migaé _)l i zostanie wyemitowany
sygnat dzwigkowy. Urzadzenie
wytaczy sie automatycznie.
Nacisng¢ dowolny przycisk, aby
wytaczy¢ sygnat dzwiekowy.
Obrocic pokretto wyboru funkciji
piekarnika i pokretto regulaciji

temperatury w potozenie wytgczenia.

6.5 Ustawianie CZASU

OPOZNIENIA

1. Ustawi¢ funkcje piekarnika i
temperature piekarnika.

2. Naciska¢ D, az |~ zacznie migag.

3. Nacisng¢ + b —, aby ustawi¢
funkcje CZAS.

4. Nacisna¢ .

5. Nacisng¢ + lub =, aby ustawi¢
funkcje KONIEC.

6. Nacisng¢ @ aby potW|erd2|c

Urzadzenie wigczy sig pozniej
automatycznie, bedzie dziata¢ przez

7. KORZYSTANIE Z AKCESORIOW

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

7.1 Wktadanie akcesoriow

Ruszt:

Wsung¢ ruszt miedzy prowadnice
jednego z poziomdéw umieszczania
potraw; upewnic sie, ze ndzki sg
skierowane w dot.

czas ustawiony w funkcji CZAS i
zakonczy prace o godzinie ustawionej w
funkcji KONIEC. O ustawionej godzinie
zostanie wyemitowany sygnat
dZW|Qkowy

i

Urzadzenie wytgczy sie
automatycznie. Nacisng¢ dowolny
przycisk, aby wytaczy¢ sygnat
dzwigkowy.

Obréci¢ pokretto wyboru funkciji
piekarnika i pokretto regulaciji
temperatury w potozenie wytgczenia.

6.6 Ustawianie MINUTNIKA

1.
2.

Naciska¢ @ az Q zacznie migac.

Nacisng¢ + lub =, aby ustawi¢
zadany czas.

Minutnik uruchomi sie automatycznie po
5 sekundach.

3.

>

Gdy uptynie ustawiony czas, zostanie
wyemitowany sygnat dzwiekowy.
Nacisng¢ dowolny przycisk, aby
wytgczy¢ sygnat dzwiekowy.

Ustawi¢ pokretto funkcji piekarnika i
pokretto temperatury w potozeniu
wytgczenia.

6.7 Anulowanie funkcji zegara

1.

2.

Nacisna¢ kilkakrotnie @ az zacznie
migac¢ wskaznik zgdanej funkgciji.

Nacisngc¢ i przytrzymac przycisk —.

Funkcja zegara wytgczy sie po kilku
sekundach.

Blacha do pieczenia ciasta/Gteboka
blacha:



Wsuna¢ blache do pieczenia ciasta/
gteboka blache migdzy prowadnice
blachy.

—

Ruszt wraz z blachg do pieczenia ciasta/
gteboka blacha;:

Wsuna¢ blache do pieczenia ciasta/
gteboka blache miedzy prowadnice
blachy, a ruszt miedzy prowadnice
powyze;j.

==

=

Niewielkie wystepy na gorze
majg 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 zachowa¢ instrukcje
instalacji prowadnic
teleskopowych do
wykorzystania w przysztosci.

8. DODATKOWE FUNKCJE

8.1 Wentylator chtodzacy

Podczas pracy piekarnika wentylator
chtodzacy wigcza sie automatycznie, aby
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Prowadnice teleskopowe utatwiajg
wkfadanie i wyjmowanie blach.

UWAGA!

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

1. Wyciagna¢ prawg i lewg prowadnice
teleskopowa.

2. Umiescic¢ ruszt na prowadnicach
teleskopowych i ostroznie wsuna¢ je
do wnetrza piekarnika.

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

utrzymywacé powierzchnie piekarnika w
niskiej temperaturze. Po wytgczeniu
piekarnika wentylator chtodzacy moze
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nadal dziata¢ do czasu schtodzenia
piekarnika.

8.2 Termostat bezpieczenhstwa

Nieprawidtowe dziatanie piekarnika lub
uszkodzone podzespoty mogg

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.

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.

9.2 Termoobieg PLUS
Ciasta / wypieki / chleb

spowodowac niebezpieczne przegrzanie
urzadzenia. Aby temu zapobiec,
piekarnik wyposazono w termostat
bezpieczenstwa, ktéry w razie potrzeby
wytgcza zasilanie. Po obnizeniu
temperatury piekarnik automatycznie
wigczy sie ponownie.

Pieczenie ciast

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

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

Pieczenie migsa i ryb

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

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

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

Czasy pieczenia
Czasy pieczenia zalezg od rodzaju
potrawy, jej konsystencji 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.

Nagrzewac wstepnie pusty piekarnik przez 5 minut.

Korzysta¢ z blachy do pieczenia.
Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.
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Produkt Woda we wgtebieniu Temperatura (°C) Czas (min)
komory (ml)

Ciastka, babeczki, 100 150 - 180 10-20
croissanty

Focaccia 100 200 - 210 10-20
Pizza 100 230 10- 20
Butki 100 200 20-25
Chleb 100 180 35-40
Ciasto ze sliwkami, 100 - 150 160 - 180 30 - 60

szarlotka, butki z
cynamonem pie-
czone w foremce
do ciasta.

Mrozone dania gotowe
Nagrzewac wstepnie pusty piekarnik przez 10 minut.

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

Produkt Woda we wgtebieniu Temperatura (°C) Czas (min)
komory (ml)

Pizza 150 200 - 210 10-20
Croissanty 150 170 - 180 15-25

Lasagne 200 180 - 200 35-50
Ponowne przygotowanie potraw
Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika. Produkt Czas
Uzy¢ 100 ml wody. (min)
Ustawi¢ temperature 110°C. Warzywa 15 - 25

Pieczenie migs
Uzywac szklanych naczyn do pieczenia.

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.
Uzy¢ 200 ml wody.

Produkt Czas
(min)
Butki 10-20
Chleb 15-25
Focaccia 15-25
mieso 15-25
Makaron 15-25
Pizza 15-25
Ryz 15-25

Produkt Tem- Cza
pera- s
tura (min
°c) )

Pieczen wotowa 200 50 -

60

Kurczak 210 60 -

80
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Produkt Tem- Cza
pera- s
tura (min
cc) )

Pieczen wieprzowa 180 65 -

80

9.3 Tabela pieczenia

Ciasta
Produkt Goérnal/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
Jabtecznik 170 2 160 2(pole- 80-100 W dwoch
(szarlot- wej i po 20 cm fo-
ka)1) prawej) remkach
do ciasta
ustawio-
nych na
ruszcie
Strudel 175 3 150 2 60 - 80 Na blasze
do piecze-
nia ciasta
Tarta z 170 2 165 2 (pole- 30-40 W 26 cm
dzemem wej i po foremce
prawej) do ciasta
Biszkopt 170 2 160 2 50 - 60 W 26 cm
foremce
do ciasta
Keks / 160 2 150 2 90-120 W 20cm
Ciasto foremce
OWOCO- do ciasta
wel)
Ciastoze 175 1 160 2 50 - 60 W formie
Sliwkamil) do chleba
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Produkt Gornal/dolna grzatka Termoobieg Czas Uwagi
Tempera- Poziom Tempera- Poziom (min)
tura (°C) piekarni- tura (°C) piekarni-
ka ka

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 3 120 3 80 - 100 Na blasze

den po- do piecze-

ziom nia ciasta

Bezy - - - 120 2i4 80 - 100 Na blasze

dwa po- do piecze-

ziomy1) nia ciasta

Buteczkil) 190 8 190 S 12-20 Na blasze
do piecze-
nia ciasta

Eklery — 190 3 170 3 25-35 Na blasze

jeden po- do piecze-

ziom nia 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
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 ciasta
Pizzal) 230-250 1 230-250 1 10 - 20 Na blasze
do piecze-
nia ciasta
lub gtebo-
kiej blasze
Babecz- 200 & 190 & 10 - 20 Na blasze
kil do piecze-
nia ciasta

1) Nagrzewac wstepnie piekarnik przez 10 minut.
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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
Lasagne1) 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.
Mieso
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
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
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Produkt Goérna/dolna grzatka Termoobieg Czas Uwagi
Tempera- Poziom Tempera- Poziom (min)
tura (°C) piekarni- tura(°C) piekarni-
ka ka
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
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 téw
9.4 Grill Uzy¢ czwartego poziomu piekarnika.
Nagrzewaé wstepnie piekarnik przez 3 Ustawi¢ maksymalng temperature.
minuty.
Produkt llos¢é 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
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Produkt llos¢ Czas (min)
Sztuki llos¢ (kg) 1. strona 2. strona
Kotlety wieprzowe 4 0.6 12-16 12-14
Kurczak (potéwki) 2 1 30-35 25-30
Kebaby 4 - 10-15 10-12
Piers 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
9.5 Turbo grill Wieprzowina
Uzy¢ pierwszego lub drugiego poziomu Produkt Tempera- Czas (min)
piekarnika. tura (°C)
Wotowina o ) topatka, 160 -180 90-120
Rozgrza¢ wstepnie piekarnik. karczek,
Aby obliczy¢ czas pieczenia, nalezy szynka 1 -
pomnozy¢ czas podany w ponizszej 1,5 kg
]tfllbteli przez liczbe centymetréw grubosci Kotlety, ze- 170-180 60 - 90
letu. berka, 1 -
1,5 kg
Produkt Tempera- Czas (min)
tura (°C) Klops, 0,75- 160- 170 50 - 60
1k
Pieczen wo- 190-200 5-6 9
fowa lub fi- Golonka 150-170 90-120
let, lekko wieprzowa
wypieczone (podgotowa-
na), 0,75 - 1
Pieczen wo- 180-190 6-8 kg
fowa lub fi-
let, Srednio Cielecina
wypieczone
Produkt Tempera- Czas (min)
Pieczen wo- 170-180 8-10 tura (°C)
fowa lub fi-
let, dobrze Pieczen cie- 160-180 90-120
wypieczone leca, 1 kg
Gicz ciele- 160-180 120 - 150
ca, 1,56-2

kg
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Jagniecina
Produkt Tempera- Czas (min) Produkt Tempoera- Czas (min)
tura (oc) tura ( C)
Pieczen jag- 150-170 100 - 120 E‘@é* 35-5 160-180 120-180
nieca, g
udziec jag- Indyk, 2,5- 160-180 120 - 150
niecy, 1 - 3,5 kg
1,5 kg
: Indyk,4-6 140-160 150 - 240
Karczek jag- 160- 180 40-60 kg
niecy, 1 -
1,5 kg Ryba (gotowanie na parze)
Dréb Produkt Tempera- Czas (min)
- tura (°C)
Produkt Tempera- Czas (min)
tura (°C) Cataryba,1 210-220 40-60
-1,5k
Porcje dro- 200 -220 30-50 g
biu, po 0,2 - . .
0’25pkg 9.6 Termoobieg wilgotn. Plus
Kurczak, po- 190-210 35 - 50 @ Aby uzyska¢ najlepsze
towki, po 0,4 rezultaty, nalezy
-0,5kg przestrzegac¢ czasu
pieczenia podanego w
Kurczak, pu- 190-210 50-70 ponizszej tabeli.
larda, 1-1,5
kg @ Podczas pieczenia drzwi
Kaczka 15 180-200 80- 100 urzadzenia mozna otwierac
-2kg T tylko w razie koniecznosci.
Produkt Temperatura Czas (min) Poziom pie-
Rodzaj potrawy (°C) karnika
Makaron zapiekany 180 - 200 45 - 60 2
Lasagne 180 - 200 45 - 60 2
Zapiekanka ziemniaczana 190 - 210 55-80 2
Dania stodkie 180 - 200 45 - 60 2
Kotacz lub brioszki 160 - 170 50-70 1
Warkocz drozdzowy / wieniec 170 - 190 40 - 50 2
drozdzowy
Ciasto z kruszonka (suche) 160 - 170 20-40 3
Ciasteczka z ciasta drozdzowego 160 - 170 20 -40 2




9.7 Rozmrazanie
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Produkt llos¢ (kg) Czas roz- Dalszy czas Uwagi

mrazania rozmrazania
(min) (min)

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

Migso 1.0 100 - 140 20-30 Obréci¢ po uptywie po-
towy czasu.

Mieso 0.5 90 - 120 20-30 Obréci¢ po uptywie po-
towy czasu.

Pstrag 1.50 25-35 10-15 -

Truskawki 3.0 30 - 40 10 - 20 -

Masto 25 30-40 10-15 -

Smietana 2x2,0 80 - 100 10-15 Takze lekko zmrozona
$mietana daje sie do-
brze ubic.

Tort 1.4 60 60 -

9.8 Suszenie — Termoobieg

« Zakry¢ blachy pergaminem lub

papierem $niadaniowym.

* Aby uzyskac lepszy rezultat, mozna
zatrzymacé proces w potowie czasu

suszenia, otworzy¢ drzwi i pozostawi¢
na jedng noc w celu dokonczenia

suszenia.

Warzywa

Produkt Temperatura Czas (godz.) Poziom piekarnika

) 1 poziom 2 poziomy

Fasola 60 - 70 - 8 1/4
Papryka 60 -70 - 3 1/4
Warzywa 60 - 70 - S 174
(kwasne)

Grzyby 50 - 60 6-8 8 1/4

Ziota 40 - 50 2- 8 1/4
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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 3 1/4
9.9 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 Pieczenie  Blacha 3 170 20-30 Umiescic 20 cia-
ciasto tradycyjne  do pie- stek na jednej
czenia blasze do pie-
ciasta czenia.
Mate Termoo- Blacha 3 150- 20-35 Umiescic¢ 20 cia-
ciasto bieg / Ter-  do pie- 160 stek na jednej
moobieg czenia blasze do pie-
ciasta czenia.
Mate Termoo- Blacha 2i4 150- 20-35 Umiescic 20 cia-
ciasto bieg / Ter-  do pie- 160 stek na jednej
moobieg czenia blasze do pie-
ciasta czenia.
Szarlotka Pieczenie  Ruszt 2 180 70-90 Uzy¢ 2 form (o
tradycyjne Srednicy 20 cm),
umieszczonych
po przekatne;j.
Szarlotka Termoo- Ruszt 2 160 70 -90 Uzyc¢ 2 form (o
bieg / Ter- Srednicy 20 cm),
moobieg umieszczonych
po przekatnej.
Biszkopt Pieczenie  Ruszt 2 170 40 - 50 Uzy¢ foremki do
bezttusz- tradycyjne ciasta (o sredni-
czowy 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 / Ter- ciasta (o sredni-
czowy moobieg cy 26 cm).
Nagrzewac
wstepnie piekar-
nik przez 10 mi-
nut.
Biszkopt Termoo- Ruszt 2i4 160 40 - 60 Uzy¢ foremki do
bezttusz- bieg/ Ter- ciasta (o Sredni-
czowy moobieg cy 26 cm).
Umiesci¢ po
przekatne;j.
Nagrzewac
wstepnie piekar-
nik przez 10 mi-
nut.
Ciastecz- Termoo- Blacha 3 140- 20-40 -
kama-  bieg/Ter- do pie- 150
Slane moobieg czenia
ciasta
Ciastecz- Termoo- Blacha 2i4 140- 25-45 -
kama-  bieg/Ter- do pie- 150
Slane moobieg czenia
ciasta
Ciastecz- Pieczenie  Blacha 3 140- 25-45 -
ka ma- tradycyjne do pie- 150
Slane 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.

Trudne do usuniecia zabrudzenia nalezy
usuwac za pomocga specjalnego $rodka
do czyszczenia piekarnikow. Nie czysci¢

powioki katalitycznej srodkiem do
czyszczeni piekarnikdw.

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

Wewnatrz piekarnika lub na szybach
jego 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 jego
uzyciu.

10.2 Piekarniki wykonane ze
stali nierdzewnej lub aluminium

Drzwi piekarnika nalezy czyscic
wytgcznie za pomocg wilgotnej Sciereczki
lub gabki. Osuszy¢ migkkg Sciereczka.

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



10.3 Czyszczenie wneki
komory

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

@

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

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

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

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

10.4 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.

10.5 Wyjmowanie prowadnic
blach/wkfadow katalitycznych

Aby wyczysci¢ piekarnik, nalezy wyjgc
prowadnice blach/wktady 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.
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Przytrzymac tylne prowadnice blach i
wktad katalityczny na miejscu druga

reka.

all ;\

2. Odciggnac¢ tylng czes¢ prowadnic
blach od bocznej scianki i wyjac je.

L F_
2 Oy

—
[ AN

Zamontowac akcesoria w odwrotnej
kolejnosci.

@

10.6 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. Wiaczy¢ funkcje |:|

2. Ustawic¢ 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.
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10.7 Czyszczenie wodg

W systemie czyszczenia wykorzystano
wode do usuwania pozostatosci ttuszczu
i resztek zywnosci z piekarnika.

1. Nala¢ 200 ml wody do wneki komory
w dolnej czesci piekarnika.

2. Wigczy¢ funkcje @) i nacisng¢
),

3. Ustawic¢ temperature 90°C.
4. Pozostawi¢ wigczony piekarnik na 30

minut.
5. Wylgczyc¢ i piekarnik i odczekac, az
ostygnie.
6. Gdy piekarnik ostygnie, wyczysci¢ go
miekkg szmatka. 3. Przytrzymac nacisniety element

jedna reka. Druga reka, za pomoca
Srubokreta, uniesc¢ i obroci¢ dzwignie
zawiasu po prawej stronie.

OSTRZEZENIE!
Przed dotknieciem
piekarnika nalezy
upewnic sie, ze jest
chtodny. Wystepuje
zagrozenie
poparzeniem.

10.8 Zdejmowanie i zaktadanie
drzwi

W drzwiach piekarnika sg dwie szyby.
Drzwi piekarnika i wewnetrzng szybe
mozna wyja¢ do wyczyszczenia.

@ Jesli drzwi nie zostang
uprzednio zdemontowane,

moga sie gwattownie
zamkng¢ podczas
wyjmowania z nich szyby
wewnetrznej.

é UWAGA!
Nie uzywac piekarnika bez

wewnetrznej szyby.

4. Znalez¢ zawias po lewej stronie
drzwi.

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

2. Nacisng¢ element mocujacy, tak aby
przesunat sie do tytu.

5. Uniesc¢ i obroci¢ dzwignie przy lewym
zawiasie.
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10. Chwyci¢ szybe drzwi za gérng
krawedz i ostroznie wyjac ja.
Upewni¢ sig, ze szyba catkowicie
wysunie sie z prowadnic.

6. Przymknagc¢ drzwi piekarnika do
potowy, do pierwszej pozycji
otwarcia. Nastepnie, pociggajac
drzwi do siebie, wyjac je z

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

8. Chwyci¢ z obu stron gérna listwe

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

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

11. Umy¢ szybe wodg z dodatkiem
mydta. Ostroznie wytrze¢ szybe do
sucha.

Po umyciu zamontowac szybe oraz drzwi

piekarnika. Wykona¢ powyzsze

czynnosci w odwrotnej kolejnosci.

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

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

A
L

10.9 Wymiana oswietlenia

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie porazeniem
pradem.

Zaréwka moze by¢ goraca.

1. Wytaczy¢ piekarnik.

Odczekac, az piekarnik ostygnie.

2. Odigczy¢ piekarnik od zasilania.

3. Umie$ci¢ szmatke na dnie komory.

UWAGA!

Aby unikng¢ zabrudzenia
zaréwki halogenowej
ttuszczem, nalezy chwytac jg
przez szmatke.
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Tylne oswietlenie

1. Obrocic¢ szklany klosz, aby go zdjg¢.
2. Wyczysci¢ szklany klosz.

3. Wymieni¢ zarowke na nowa,
odpowiednig do piekarnika i odporng

11. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy

bezpieczenstwa.

11.1 Co zrobi¢, gdy...

na dziatanie temperatury do 300°C.
4. Zamontowac klosz.

Problem

Prawdopodobna przy-
czyna

Rozwigzanie

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Piekarnik jest wytgczony.

Wigczy¢ piekarnik.

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Nie jest ustawiony aktualny
czas.

Ustawi¢ aktualny czas.

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Nie wprowadzono wyma-
ganych ustawien.

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

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

Wyswietlacz pokazuje
,12.00".

Wystapita przerwa w zasi-
laniu.

Ponownie ustawi¢ zegar.

Efekt pieczenia z uzyciem
funkcji Termoobieg PLUS
nie jest zadowalajacy.

Nie wigczono funkgcji Ter-
moobieg PLUS.

Patrz ,Wigczanie funkc;ji
Termoobieg PLUS”.

Efekt pieczenia z uzyciem
funkcji Termoobieg PLUS
nie jest zadowalajacy.

Nie napetniono wneki ko-
mory woda.

Patrz ,Wigczanie funkc;ji
Termoobieg PLUS”.
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Problem

Prawdopodobna przy-
czyna

Rozwigzanie

Efekt pieczenia z uzyciem
funkcji Termoobieg PLUS
nie jest zadowalajacy.

Nie wigczono prawidtowo
funkcji Termoobieg PLUS
za pomocg przycisku do-
datkowej pary.

Patrz ,Wigczanie funkcji
Termoobieg PLUS”.

Uzytkownik chce wtaczy¢
funkcje Termoobieg PLUS,
ale wskaznik przycisku do-
datkowej pary jest wtgczo-
ny.

Funkcja Termoobieg PLUS
dziata.

Nacisng¢ przycisk dodat-

kowej pary , aby wyta-
czy¢ funkcje Termoobieg
PLUS.

Woda we wnece komory
nie gotuje sie.

Temperatura jest za niska.

Ustawi¢ temperature co
najmniej 110°C.

Patrz rozdziat ,Wskazowki
i porady”.

Woda wyptywa z wneki ko-
mory.

Do wneki komory wlano za
duzo wody.

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

11.2 Informacje serwisowe

Jezeli rozwigzanie problemu we wiasnym
zakresie nie jest mozliwe, nalezy

znamionowa znajduje sie na przednim

obramowaniu komory piekarnika. Nie

piekarnika.

skontaktowac sie ze sprzedawcg lub z
autoryzowanym punktem serwisowym.

Dane niezbedne dla serwisu znajdujg sie
na tabliczce znamionowej. Tabliczka

usuwac tabliczki znamionowej z komory

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 urzadzenia

12.2 Mocowanie urzgdzenia do
szafki

12.3 Instalacja elektryczna

@ Producent nie ponosi
odpowiedzialnosci za

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

Urzadzenie wyposazono w przewod
zasilajgcy oraz wtyczke.




12.4 Przewody

Rodzaje przewodoéw przeznaczonych do
montazu lub wymiany:

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

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

Moc catkowita
(W)

Przekrdj przewo-
du (mm?)

maksymalnie 1380 3 x 0.75

13. DANE TECHNICZNE

13.1 Dane techniczne
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Moc catkowita
(W)

Przekroéj przewo-
du (mm?)

maksymalnie 2300 3 x 1
maksymalnie 3680 3 x 1.5

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

i brgzowy).

Napiecie

220-240V

Czestotliwos¢

50 /60 Hz

14. EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA

14.1 Etykieta produktu i informacje zgodnie z normg UE

65-66/2014

Nazwa dostawcy Electrolux
Oznaczenie modelu EOA5454TOX
Wskaznik efektywnosci energetycznej 95.3

Klasa efektywnosci energetycznej A

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu w

trybie tradycyjnym

0.95 kWhcykl

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu w

trybie z termoobiegiem

0.81 kWh/cykI

Liczba komor

1

Zrédto ciepta

Zasilanie elektryczne

Pojemnos¢

721

Typ piekarnika

Piekarnik do zabudowy

Masa

29.6 kg

EN 60350-1 — Elektryczny sprzet do

gotowania do uzytku domowego — Czesé
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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.

Ogolne porady

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

Korzystanie z metalowych naczyn
pozwala oszczedzac¢ energie.

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

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

15. OCHRONA SRODOWISKA

Materiaty oznaczone symbolem L’b
nalezy poddac utylizacji. Opakowanie
urzagdzenia wiozy¢ do odpowiedniego
pojemnika w celu przeprowadzenia
recyklingu. Nalezy zadba¢ o ponowne
przetwarzanie odpadoéw urzadzen
elektrycznych i elektronicznych, aby
chroni¢ $srodowisko naturalne oraz

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.

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

Termoobieg wilgotn. Plus
Funkcja zapewnia oszczgdno$c¢ 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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NE GANDIM LA DUMNEAVOASTRA

Va multumim pentru ca ati achizitionat un aparat Electrolux. Ati ales un produs
care include decenii de experienta profesionala si de inovatie. Ingenios si stilat, a
fost conceput special pentru dumneavoastra. Pentru ca atunci cand il utilizati sa
aveti intotdeauna aceleasi rezultate extraordinare.
Bine ati venit la Electrolux.
Vizitati website-ul la:
Alici gasiti sfaturi privind utilizarea, brosuri, informatii care va ajuta la

@ rezolvarea unor probleme aparute si informatii despre service:

www.electrolux.com/webselfservice
g Inregistrati-va produsul pentru a beneficia de servicii mai bune:
a/ www.registerelectrolux.com

Cumparati accesorii, consumabile si piese de schimb originale pentru aparatul
% dvs.:

www.electrolux.com/shop

SERVICIUL DE RELATII CU CLIENTII SI SERVICE

Utilizati doar piese de schimb originale.

Atunci cand contactati centrul autorizat de service, asigurati-va ca aveti
disponibile urmatoarele informatii: Model, PNC, Numar de serie.
Informatiile pot fi gasite pe placuta cu datele tehnice.

/\ Avertisment / Atentie-Informatii privind siguranta
® Informatii generale si recomandari
Informatii privind mediul inconjurator

Ne rezervam dreptul asupra efectuérii de modificari.
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1. A INFORMATII PRIVIND SIGURANTA

Inainte de instalarea si de utilizarea aparatului, cititi cu
atentie instructiunile furnizate. Producatorul nu este
responsabil pentru nicio vatamare sau dauna rezultata
din instalarea sau utilizarea incorecta. Pastrati
permanent instructiunile intr-un loc sigur si accesibil
pentru o consultare ulterioara.

1.1 Siguranta copiilor si a persoanelor vulnerabile

Acest aparat poate fi utilizat de copiii cu varsta mai
mare de 8 ani, de persoanele cu capacitati fizice,
senzoriale sau mentale reduse sau de persoanele fara
cunostinte sau experienta doar sub supraveghere sau
dupa o scurta instruire care sa le ofere informatiile
necesare despre utilizarea sigura a aparatului si sa le
permita sa inteleaga pericolele la care se expun.
Copiii cu varsta intre 3 si 8 ani si persoanele cu
dizabilitati profunde si complexe nu trebuie lasate sa
se apropie de aparat daca nu sunt supravegheate
permanent.

Copiii cu varsta mai mica de 3 ani nu trebuie lasati sa
se apropie de aparat daca nu sunt supravegheati
permanent

Nu lasati copiii sa se joace cu aparatul.

Nu lasati ambalajele la indemana copiilor si aruncati-le
conform reglementarilor.

Nu lasati copiii si animalele sa se apropie de aparat
atunci cand acesta este in functiune sau cand se
raceste. Componentele accesibile sunt fierbinti.

Daca aparatul are un dispozitiv de siguranta pentru
copii, acesta trebuie activat.

Copiii nu vor realiza curatarea sau intretinerea
realizata de utilizator asupra aparatului fara a fi
supravegheati.
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1.2 Aspecte generale privind siguranta

Doar o persoana calificata trebuie sa instaleze acest
aparat si sa inlocuiasca cablul.

- AVERTISMENT: Aparatul si partile accesibile ale
acestuia devin fierbinti pe durata utilizarii. Aveti grija
sa nu atingeti elementele de incalzire.

Folositi intotdeauna manusi de protectie pentru a
scoate sau a pune in interior accesorii sau vase.
Deconectati aparatul de la sursa de alimentare inainte
de a efectua orice operatie de intretinere.

- Asigurati-va ca aparatul este oprit inainte de a inlocui
becul pentru a evita o posibila electrocutare.

Nu folositi un aparat de curatat cu abur pentru a
curata aparatul.

Nu folositi substante abrazive dure sau raclete
ascutite de metal pentru a curata sticla usii deoarece
acestea pot zgaria suprafata, ceea ce poate conduce
la spargerea sticlei.

In cazul in care cablul de alimentare este deteriorat,
acesta trebuie inlocuit de producator, de Centrul de
service autorizat al acestuia sau de persoane cu o
calificare similara pentru a se evita electrocutarea.
Pentru a scoate suporturile pentru raft trebuie sa
trageti mai intai de partea din fata a suportului, dupa
care sa indepartati capatul din spate de peretii laterali.
Instalati suporturile pentru raft in ordine inversa.

2. INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA

2.1 Instalarea » Aveti intotdeauna grija cand mutati
aparatul deoarece acesta este greu.
AVERTISMENT! Folositi intotdeauna manusi de
Doar o persoana calificata protectie si incaltaminte inchisa.
trebuie sa instaleze acest * Nu trageti aparatul de maner.
aparat. » Respectati distantele minime fata de
. alte aparate si corpuri de mobilier.

* Indepartati toate ambalajele. « Verificati daca aparatul este instalat
Daca aparatul este deteriorat, nu il avand in jurul siu structuri de
instalati sau utilizati. siguranta.

Urmati instructiunile de instalare + Laturile aparatului trebuie sa ramana
furnizate Tmpreuna cu aparatul. in apropierea altor aparate sau unitati

cu aceeasi inaltime.
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» Aparatul este echipat cu un sistem de

racire electric. Acesta trebuie utilizat
cu o sursa de alimentare electrica.

2.2 Conexiunea la reteaua
electrica

AVERTISMENT!
Pericol de incendiu si
electrocutare.

» Toate conexiunile electrice trebuie
realizate de catre un electrician
calificat.

» Aparatul trebuie legat la o priza cu
impamantare.

» Asigurati-va ca parametrii de pe
placuta cu date tehnice sunt
compatibili cu valorile nominale ale
sursei de alimentare.

+ Utilizati intotdeauna o priza cu
protectie (impamantare) contra
electrocutarii, montata corect.

* Nu folositi prize multiple si cabluri
prelungitoare.

» Procedati cu atentie pentru a nu
deteriora stecherul si cablul de
alimentare electrica. Daca este
necesara inlocuirea cablului de
alimentare, acesta trebuie inlocuit
numai de catre Centrul de service
autorizat.

* Nu lasati cablurile de alimentare
electrica sa atinga sau sa se afle in
apropierea usii aparatului, in special
atunci cand usa este fierbinte.

» Protectia la electrocutare a pieselor
aflate sub tensiune si izolate trebuie
fixata astfel incat sa nu permita
scoaterea ei fara folosirea unor
unelte.

* Introduceti stecherul in priza numai
dupa incheierea procedurii de
instalare. Asigurati accesul la priza
dupa instalare.

» Daca priza de curent prezinta jocuri,
nu conectati stecherul.

* Nu trageti de cablul de alimentare
pentru a scoate din priza aparatul.
Trageti intotdeauna de stecher.

» Folositi doar dispozitive de izolare
adecvate: intrerupatoare pentru
protectia liniei, sigurante (sigurante
infiletabile scoase din suport),

contactori si declansatori la protectia
de impamantare.

« Instalatia electrica trebuie sa fie
prevazuta cu un dispozitiv de izolare,
care sa va permita sa deconectati
aparatul de la retea la toti polii.
Dispozitivul izolator trebuie sa aiba o
deschidere intre contacte de cel putin
3 mm.

* Acest aparat este conform cu
Directivele C.E.E.

2.3 Utilizare

AVERTISMENT!
Pericol de ranire, arsuri si
electrocutare sau explozie.

* Acest aparat este destinat exclusiv
pentru uz casnic.

* Nu modificati specificatiile acestui
aparat.

* Nu blocati fantele de ventilatie.

* Nu lasati aparatul nesupravegheat in
timpul functionarii.

» Dezactivati aparatul dupa fiecare
intrebuintare.

* Procedati cu atentie la deschiderea
usii aparatului atunci cand aparatul
este in functiune. Este posibila emisia
de aer fierbinte.

* Nu actionati aparatul avand mainile
umede sau cand acesta este in
contact cu apa.

* Nu aplicati presiune asupra usii
deschise.

* Nu utilizati aparatul ca suprafata de
lucru sau ca loc de depozitare.

* Deschideti usa aparatului cu atentie.
Utilizarea unor ingrediente cu continut
de alcool poate determina prezenta
aburilor de alcool in aer.

* Nu lasati scanteile sau flacarile
deschise sa intre in contact cu
aparatul atunci cand deschideti usa.
Produsele inflamabile sau obiectele
umezite cu produse inflamabile nu
trebuie introduse n aparat, nici puse
adiacent sau deasupra acestuia.

AVERTISMENT!
Pericol de deteriorare a
aparatului.

* Pentru a preveni deteriorarea sau
decolorarea emailului:



— nu puneti vase sau alte obiecte in
aparat direct pe baza acestuia.
— nu puneti folie din aluminiu direct
pe baza cavitatii aparatului.
— nu puneti apa direct in aparatul
fierbinte.
— nu tineti vase umede si alimente
in interior dupa incheierea gatirii.
— procedati cu atentie la
demontarea sau instalarea
accesoriilor.
Decolorarea emailului sau a otelului
inoxidabil nu are niciun efect asupra
functionarii aparatului.
Folositi o cratita adanca pentru
prajiturile siropoase. Sucurile de
fructe lasa pete care pot fi
permanente.
Acest aparat poate fi utilizat numai
pentru gatit. Nu trebuie utilizat in alte
scopuri, de exemplu pentru incalzirea
camerei.
Gatiti intotdeauna cu usa cuptorului
inchisa.
Daca aparatul este instalat in spatele
unui panou de mobila (de ex. o usa),
asigurati-va ca usa nu se inchide
niciodata atunci cand aparatul
functioneaza. Caldura si umezeala se
pot acumula in spatele panoului
inchis de mobila ceea ce produce
daune aparatului, unitatii de mobilier
sau podelei. Nu inchideti panoul de
mobila daca aparatul nu s-a racit
complet dupa utilizare.

2.4 ingrijirea si curatarea

AVERTISMENT!

Pericol de ranire, incendiu
sau de deteriorare a
aparatului.

nainte de a efectua operatiile de
intretinere, dezactivati aparatul si
scoateti stecherul din priza.

Verificati daca aparatul s-a racit.
Exista riscul de spargere a panourilor
de sticla.

Inlocuiti imediat panourile de sticla ale
usii daca acestea sunt deteriorate.
Contactati Centrul de service
autorizat.

Aveti grija atunci cand indepartati usa
aparatului. Usa este grea!
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» Curatati regulat aparatul pentru a
preveni deteriorarea materialului de la
suprafata.

» Curatati aparatul cu o laveta moale,
umeda. Utilizati numai detergenti
neutri. Nu folositi niciun produs
abraziv, burete abraziv, solvent sau
obiect metalic.

» Daca folositi un spray pentru cuptor,
respectati instructiunile de siguranta
de pe ambalajul acestuia.

* Nu curatati emailul catalitic (daca este
cazul) cu nici un tip de detergent.

2.5 Becul interior

AVERTISMENT!
Pericol de electrocutare.

» Tipul de bec cu incandescenta sau de
bec cu halogen folosit la acest aparat
poate fi utilizat doar la aparatele
electrocasnice. Nu il utilizati in alte
scopuri.

» Deconectati aparatul de la sursa de
alimentare electrica nainte de a
nlocui becul.

» Folositi exclusiv becuri cu aceleasi
specificatii.

2.6 Service

* Pentru a repara aparatul contactati un
Centru de service autorizat.

» Utilizati numai piese de schimb
originale.

2.7 Gestionarea deseurilor
dupa incheierea ciclului de
viata al aparatului

AVERTISMENT!
Pericol de vatamare sau
sufocare.

» Deconectati aparatul de la sursa de
alimentare electrica.

» Taiati cablul de alimentare electrica
chiar de langa aparat si aruncati-I.

» Scoateti incuietoarea usii pentru a nu
permite copiilor sau animalelor de
companie sa ramana blocati in
aparat.
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3.1 Prezentare generala
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3.2 Accesorii

+ Raft de sarma
Pentru vesela, forme pentru prajituri,
fripturi.

+ Tava de gatit
Pentru prajituri si fursecuri.

Panou de comanda

Buton pentru functii de gatire

Bec / simbol alimentare

Afisaj

Buton de selectare pentru
temperatura

ﬂ Indicator / simbol pentru temperatura
Buton Abur plus

Bl Element de incalzire

El Bec

Ventilator

Adancitura cavitate

Suport pentru raft, detasabil

Pozitii rafturi

» Cratita adanca
Pentru coacere si frigere sau ca tava
pentru grasime.

» Ghidaje telescopice
Pentru rafturi si tavi.

4. INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

C AVERTISMENT!
Consultati capitolele privind

siguranta.

@ Pentru a seta Timpul,
consultati capitolul ,,Functiile
ceasului”.

4.1 Prima curatare

Scoateti din cuptor toate accesoriile si
suporturile pentru raftul mobil.

Consultati capitolul ,ingrijirea
si curatarea”.

Curatati cuptorul si accesoriile Tnainte de
prima utilizare.

Puneti accesoriile si suporturile pentru
raftul mobil inapoi in pozitia lor initiala.

4.2 Preincalzirea

Preincalziti cuptorul gol Thainte de a-I
folosi prima data.

Pentru functia: Aer cald
PLUS consultati ,Activarea
functiei: Aer cald PLUS".

1. Setati functia = si temperatura
maxima.

2. Lasati cuptorul sa functioneze timp
de 1 ora.

3. Setati functia & si setati temperatura
maxima.

4. Lasati cuptorul sa functioneze timp
de 15 minute.

5. Setati functia (2] % apasati butonul

Abur plus si setati temperatura
maxima.



6. Lasati cuptorul sa functioneze timp
de 15 minute.

7. Opriti cuptorul si lasati-l sa se
raceasca.

5. UTILIZAREA ZILNICA

AVERTISMENT!
Consultati capitolele privind
siguranta.

5.1 Butoane de selectare
retractabile

Pentru a utiliza aparatul, apasati butonul
de comanda. Butonul de comanda iese
in afara.

5.2 Pornirea si oprirea
cuptorului

1. Rotiti butonul de selectare pentru
functiile cuptorului pentru a selecta o
functie de gatit.

2. Pentru a selecta o temperatura rotiti
butonul de selectare corespunzator.

3. Opriti cuptorul, rotiti butoanele de
selectare pentru functiile cuptorului si
temperatura la pozitia oprit.

Becul se aprinde atunci cand cuptorul

functioneaza.

5.3 Functii de gatire

Functia cup- Aplicatie

torului
0 Cuptorul este oprit.
Pozitia Sfarsit
Pentru a aprinde becul
"Q: fara nici o functie de
lluminare gatit.

Cuptor
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Accesoriile pot deveni mai fierbinti decat
de obicei. Cuptorul poate emite un miros
si fum. Aerisiti bine Tncaperea.

Functia cup-
torului

Aplicatie

@

Aer Cald /
Aer cald
PLUS /
Curatarea cu
apa

Pentru a coace simultan
pe pana la trei pozitii
ale raftului si pentru a
deshidrata alimentele.
Setati temperatura cu
20 - 40°C mai jos decat
pentru Incélzire sus/jos.
Pentru a adauga umidi-
tate in timpul gatitului.
Pentru a obtine culoa-
rea adecvata si crusta
crocanta in timpul coa-
cerii. Pentru a oferi mai
multa suculenta in tim-
pul reincalzirii.

Pentru mai multe infor-
matii despre Aqua
Clean, consultati capito-
lul ,ingrijirea si curata-
rea”.
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Functia cup- Aplicatie Functia cup- Aplicatie
torului torului
Aceasta functie este v Pentru a frige bucati
‘Y conceputa sa economi- ¥ mai mari de carne sau

gaina cu os pe o pozitie

fer@aly  SEEE CnOGEI il Gatire Inten- . !

(Umed) pul ggﬁtglm. Pentry in- SvE a raftu!w. Pen'tru grati-
structiuni pentru gatit, nare si rumenire.
consultati capitolul ,In- -
formatii si sfaturi”, Aer ¥ Pentru a coace pizza.
Cald (Umed). Usa cup- v Pent.ruvo rumenire in-
torului trebuie inchisa Pizza tenstva si 0 baza cro-
pe durata gatirii pentru canta.
anu Tntreru.pe functia si — Pentru a coace si a praji
Egr’:g‘fje: ?jlgtg:ﬁlﬁ:gi - alimentele pe o singura
cea mai ridi?:até efi- Incalzire ~ POZifie araftului
cienta energetica posi- sus/jos
bila. Atunci cand folositi (Incalzire
aceasta functie, tempe- Sus/Jos
ratura din cavitate poate
fi diferita de temperatu- 5.4 Setarea functiei:Aer cald
ra setata. Nivelul de PLUS
caldura ar putea fi re-
dus. Pentru reco- Aceasta functie va permite sa
mandari generale pri- imbunatatiti umiditatea din timpul
vind economia de ener- gatitului.
gie, consultati capitolul
LEficienta energetica”, AVERTISMENT,! .
Economisirea ener- Pericol de arsuri si de
giei.Aceasta functie a deteriorare a aparatului.

fost folosita pentru sa-

. : Umiditatea eliberata poate provoca
tisfacerea cerintelor cla-

. A arsuri:
sei de eficienta energe-
tica conform EN * Nu deschideti usa cuptorului atunci
60350-1. cand functia este activa.
— * Deschideti cu grija usa cuptorului
Pentru a coace prajituri dupa ce s-a oprit functia.
— Cu coaja crocanta si c i ol
) pentru a conserva ali- onsultati capritolul
Incalzire Jos | e LInformatii si sfaturi’.
Pentru a decongela ali- 1. Umpleti adancitura cavitatii cu apa de
240 mente (legume si fruc- la robinet.
te). Timpul necesar de- Capacitatea maxima a adanciturii
Decongelare e : o
9 congelarii depinde de cavitatii este de 250 ml.
numarul si de dimensiu- Umpleti cu apa adancitura cavitatii
nea alimentelor conge- doar atunci cand cuptorul este rece.
late. ATENTIE!
=— Pentru frigerea la gratar Nu reumpleti cu apa
a alimentelor plate in adancitura cavitatii in
: . cantitati mari si pentru timpul gatirii sau atunci
el paine prajita. cand cuptorul este

fierbinte.
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2. Puneti alimentele in cuptor si Indicatorul butonului Abur plus se stinge.
inchideti usa cuptorului. 7. Indepartati apa din adancitura
3. Setati functia: (@I cavitatii.
4. Apasati butonul Abur plus . AVER"SMEN_T! o
Butonul Abur plus functioneaza doar Cuptorul trebuie sa fie
cu aceasta functie. rece inainte de a 3
Indicatorul se aprinde. indeparta restul de apa
5. Rotiti butonul de selectare pentru a din adancitura cavitatii.

selecta o temperatura.
6. Pentru a opri cuptorul, apasati

butonul Abur Plus , rotiti butoanele
de selectare la pozitia oprit.

5.5 Afisaj
A B C A. Indicatoarele functiei
| | I B. Afisaj pentru ora
Y Y C. Indicator functie
A BRAR o '
N H
i
5.6 Butoane
Camp cu senzor / Buton Functie Descriere
— MINUS Pentru a seta timpul.
Q) CEAS Pentru a seta o functie ceas.
+ PLUS Pentru a seta timpul.
0 ABUR PLUS Pentru a porni functia Aer cald PLUS.

6. FUNCTIILE CEASULUI

6.1 Tabelul cu functiile ceasului

Functia ceasului Aplicatie

@ ORA CURENTA Pentru a seta, modifica sau verifica ora.

[>] DURATA Pentru a seta durata de functionare a aparatului.

—)| SFARSIT Pentru a seta ora de dezactivare a aparatului.

|—)| —)| TEMPORIZARE Pentru a combina functiile DURATA si SFARSIT.
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Functia ceasului Aplicatie

ja) CRONOMETRU

Pentru a seta timpul pentru numaratoarea inversa.

Aceasta functie nu are nicio influenta asupra functionarii
aparatului. Puteti seta CRONOMETRUL oricand, chiar
daca aparatul este oprit.

6.2 Setarea orei. Modificarea
orei

Trebuie sa setati ora Tnainte de a pune in
functiune cuptorul.

@ se aprinde intermitent cand conectati
aparatul la reteaua electrica, cand a fost
o pana de curent sau cand cronometrul

nu este setat.

Pentru a seta ora corecta apasati + sau

Dupa aproximativ cinci secunde,
indicatorul pentru ora inceteaza
aprinderea intermitentd, iar afisajul indica
ora setata.

Pentru a modifica ora curenta, apasati in

mod repetat @ pana cand @ incepe sa
clipeasca.

6.3 Setarea functiei DURATA

1. Setati o functie a cuptorului si
temperatura.

2. Apasati @) in mod repetat pana cand
|=>1incepe sa clipeasca.

3. Apasati + sau — pentru a seta
timpul pentru DURATA.

Afisajul indica |=>1.

4. Laincheierea duratei, |_)| clipeste si
este emis un semnal sonor. Aparatul
se dezactiveaza automat.

5. Pentru a opri semnalul apasati orice
buton.

6. Rotiti butonul pentru functiile
cuptorului si butonul pentru
temperatura in pozitia oprit.

6.4 Setarea functiei SFARSIT

1. Setati o functie a cuptorului si
temperatura.

2. Apasati © n mod repetat pana cand
—>|incepe sa clipeasca.

3. Apasati + sau — pentru a seta
timpul.

Afisajul indica =

4. Laincheierea duratei, —)| clipeste si
este emis un semnal sonor. Aparatul
se dezactiveaza automat.

5. Pentru a opri semnalul apasati orice
buton.

6. Rotiti butonul pentru functiile
cuptorului si butonul pentru
temperatura in pozitia oprit.

6.5 Setarea TEMPORIZARI|

1. Setati o functie a cuptorului si
temperatura.

2. Apasati € n mod repetat pana cand
[=>]incepe sa clipeasca.

3. Apasati + sau — pentru a seta
timpul pentru DURATA.

4. Apasati O

5. Apasati + sau —_ pentru a seta
timpul pentru SFARSIT.

6. Apasati O pentru a confirma.
Aparatul porneste automat mai tarziu,
functioneaza pentru timpul setat la
DURATA si se opreste la ora setaté la
SFARSIT. La ora setata, este emis un
semnal sonor.

7. Aparatul se dezactiveaza automat.
Pentru a opri semnalul apasati orice
buton.

8. Rotiti butonul pentru functiile
cuptorului si butonul pentru
temperatura in pozitia oprit.



6.6 Setarea
CRONOMETRULUI

1. Apasati € n mod repetat pana cand
Q incepe sa clipeasca.

2. Apasati + sau — pentru a seta ora
dorita.

Cronometrul porneste automat dupa 5

secunde.

3. Laincheierea duratei setate, este
emis un semnal sonor. Pentru a opri
semnalul apasati orice buton.

AVERTISMENT!
Consultati capitolele privind
siguranta.

7.1 Introducerea accesoriilor

Raftul de sarma:

Impingeti raftul intre sinele de ghidaj ale
suportului raftului si asigurati-va ca
piciorusele sunt indreptate in jos.

Tava de gatit/ Cratita adanca:

Impingeti tava de gétit /cratita adanca
intre sinele de ghidaj ale suportului
raftului.

—
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4. Rotiti butonul pentru functiile
cuptorului si butonul pentru
temperatura in pozitia oprit.

6.7 Anularea functiilor ceasului

1. Apasati repetat @) pana cand
indicatorul corespunzator functiei
dorite incepe sa clipeasca.

2. Apasatilung —.

Dupa cateva secunde simbolul functiei

ceasului dispare.

7. UTILIZAREA ACCESORIILOR

Raft de sérma si tava de gatit /cratita
adancaimpreuna:

Impingeti tava de gétit /cratita adanca
intre barele de ghidaj ale suportului
raftului si raftul de sarma deasupra
barelor de ghidaj.

Mica proeminenta de sus
creste siguranta.
Proeminentele sunt, de
asemenea, dispozitive anti-
rasturnare. Muchia ridicata
din jurul raftului impiedica
alunecarea vaselor de pe
raft.

7.2 Ghidajele telescopice

Pastrati instructiunile de
instalare de la ghidajele
telescopice pentru utilizarea
lor ulterioara.

Cu ajutorul ghidajelor telescopice puteti
monta sau scoate rafturile cu usurinta.
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ATENTIE!

Nu curatati ghidajele
telescopice in masina de
spalat vase. Nu lubrifiati
ghidajele telescopice.

1. Trageti complet in afara ghidajele
telescopice din stanga si dreapta.

8. FUNCTII SUPLIMENTARE

8.1 Suflanta cu aer rece

Atunci cand cuptorul functioneaza,
suflanta cu aer rece porneste automat
pentru a mentine reci suprafetele
cuptorului. Daca opriti cuptorul, suflanta
cu aer rece continua sa functioneze pana
cand aparatul se raceste.

8.2 Termostatul de siguranta

Functionarea incorecta a cuptorului sau
componentele defecte pot sa cauzeze

9. INFORMATII SI SFATURI

C AVERTISMENT!
Consultati capitolele privind
siguranta.

coacere din tabele au rol
consultativ. Acestea depind
de retete si de calitatea si
cantitatea ingredientelor
utilizate.

@ Temperatura si duratele de

9.1 Recomandari pentru gatit

Cuptorul are cinci pozitii pentru rafturi.

2. Puneti gratarul pe ghidajele
telescopice, apoi impingeti-l cu
atentie in interiorul cuptorului.

nainte de a inchide usa cuptorului,
verificati daca ati impins ghidajele
telescopice complet in cuptor.

supraincalzirea periculoasa. Pentru a
preveni acest lucru, cuptorul are un
termostat de siguranta care intrerupe
alimentarea cu curent. Tn momentul in
care temperatura scade, cuptorul
porneste din nou in mod automat.

Numarati pozitiile rafturilor incepand din
partea de jos a podelei cuptorului.

Cuptorul dumneavoastra poate sa aiba
un alt comportament la coacere/frigere
fata de cuptorul de pana acum. Tabelele
de mai jos va indica setarile standard
pentru temperatura, durata gatitului si
pozitia raftului.

Daca nu puteti gasi setarile pentru o
reteta speciala, cautati alta similara.
Cuptorul are un sistem special care
produce o circulatie naturala a aerului si



o reciclare constanta a aburului. Cu
acest sistem puteti gati intr-un mediu cu
aburi si puteti pastra preparatele moi in
interior si crocante la exterior. Aceasta
reduce durata de gatire si consumul de
energie.

Coacerea prajiturilor
Nu deschideti usa cuptorului inainte ca
3/4 din durata de coacere sa fi trecut.

Daca utilizati doua tavi de gatit in acelasi
timp, lasati un nivel liber intre ele.
Gatirea carnii si a pestelui

Utilizati o cratita adanca pentru
alimentele foarte grase pentru a evita
patarea permanenta a cuptorului.

Lasati carnea aproximativ 15 minute
fnainte de a o taia, astfel incat sucul sa
nu se prelinga afara.

9.2 Aer cald PLUS

Prajituri / produse de patiserie / paini
Preincalziti cuptorul gol timp de 5 minute.

Utilizati tava de copt.
Utilizati raftul de pe al doilea nivel.
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Pentru a impiedica formarea de prea
mult fum in cuptor pe durata frigerii, se
recomanda adaugarea de putina apa in
cratita adanca. Pentru a preveni
condensarea fumului, adaugati apa de
fiecare data dupa ce se evapora.

Durate de gatit
Duratele de gatit depind de tipul de
alimente, de consistenta si volumul lor.

La Tnceput, monitorizati performanta
cand gatiti. Gasiti cele mai bune setari
(setarea caldurii, durata de gatit, etc.)
pentru vasele, retetele si cantitatile dvs.
cand utilizati acest aparat.

Aliment Apa in adancitura Temperatura (°C) Durata (min)
cavitatii (ml)

Fursecuri, pateuri, 100 150 - 180 10-20
croasante

Focaccia 100 200 - 210 10 - 20

Pizza 100 230 10-20
Chifle 100 200 20-25
Paine 100 180 35-40
Prajitura cu prune, 100 - 150 160 - 180 30 - 60

placinta cu mere,
rulouri cu scorti-
soara preparate
intr-o forma pentru
prajituri.

Alimente preparate si congelate
Preincalziti cuptorul gol timp de 10 minute.

Utilizati raftul de pe al doilea nivel.
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Aliment Apa in adancitura Temperatura (°C) Durata (min)
cavitatii (ml)
Pizza 150 200 - 210 10-20
Croissant 150 170 - 180 15-25
Lasagna 200 180 - 200 35-50
Regenerarea alimentelor
Utilizati raftul de pe al doilea nivel. Aliment Durati
Folositi 100 ml de apa. (min)
Setati temperatura la 110 °C. Legume 15 - 25
Aliment Durati Frigerea L
(min) Folositi vase din sticla pentru coacere.
Chifle 10 - 20 Utilizati raftul de pe al doilea nivel.
— Folositi 200 ml de apa.
Paine 15-25
Focaccia 15-25 Aliment Tem- Du-
pera- rata
Carne 15-25 tura (min
Paste 15-25 tC )
Pizza 15- 25 Friptura de vita 200 28 =
Orez 15-25 Pui 210 60 -
80
Friptura de porc 180 65 -
80
9.3 Tabele pentru coacere si frigere
Prajituri
Aliment  ([ncalzire Sus/Jos Aer Cald Durata Comenta-
Tempera- Nivel raft Tempera- Nivel raft (min) m
tura (°C) tura (°C)
Retete cu 170 2 160 3(2si4) 45-60 intr-o
compozi- forma pen-
tie batuta tru prajituri
cu telul
Aluat fra- 170 2 160 3(2si4) 20-30 intr-o
ged forma pen-

tru prajituri
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Aliment  fincalzire Sus/Jos Aer Cald Durata Comenta-
Tempera- Nivel raft Tempera- Nivel raft (min) r||
tura (°C) tura (°C)

Prajitura 170 1 165 2 60 - 80 intr-o

cu branza forma pen-

si lapte tru prajituri

batut de 26 cm

Prajitura 170 2 160 2 (stanga 80-100  indoua

cu mere si dreap- forme pen-

(placinta ta) tru prajituri

cu me- de 20 cm

re)1) pe un ratt
de sarma

Strudel 175 8 150 2 60 - 80 Intr-o tava
de coacere

Tartacu 170 2 165 2 (stanga 30 - 40 Intr-o

gem si dreap- forma pen-

ta) tru prajituri

de 26 cm

Pandis- 170 2 160 2 50 - 60 Intr-o

pan forma pen-
tru prajituri
de 26 cm

Tort de 160 2 150 2 90-120 Intr-o

Craciun / forma pen-

Tort bogat tru prajituri

in fructe) de 20 cm

Prajitura 175 1 160 2 50 - 60 Intr-o

Cu pru- forma de

nel) paine

Prajituri 170 3 140-150 3 20-30 Intr-o tava

mici - pe de coacere

un nivel

Prajituri - - 140-150 2si4 25-35 intr-o tava

mici - pe de coacere

doua nive-

luri

Prajituri - - 140-150 1,3si5 30 - 45 Intr-o tava

mici - pe de coacere

trei nivelu-
ri




50

www.electrolux.com

Aliment  incilzire Sus/Jos Aer Cald Durata Comenta-
min rii
Tempera- Nivel raft Tempera- Nivel raft (min)
tura (°C) tura (°C)

Biscuiti/ 140 5 140-150 3 30-35 intr-o tava

patiserie - de coacere

pe un ni-

vel

Biscuiti / - - 140-150 2si4 35-40 intr-o tava

patiserie - de coacere

pe doua

niveluri

Biscuiti/ - - 140-150 1,3si5 35-45 intr-o tava

patiserie - de coacere

pe trei ni-

veluri

Bezele- 120 3 120 3 80-100 Intr-o tava

pe un ni- de coacere

vel

Bezele - - - 120 2si4 80 - 100 intr-o tava

pe doua de coacere

niveluri1)

Chifle dul- 190 3 190 3 12-20 intr-o tava

cil de coacere

Eclere- 190 3 170 3 25-35 intr-o tava

pe un ni- de coacere

vel

Eclere- - - 170 2si4 35-45 intr-o tava

pe doua de coacere

niveluri

Tarte 180 2 170 2 45-70 intr-o
forma pen-
tru prajituri
de 20 cm

Tort cu 160 1 150 2 110-120 Intr-o

multe forma pen-

fructe tru prajituri
de 24 cm

Sandvis 170 1 160 2 (stanga 50 - 60 intr-o

Victoria si dreap- forma pen-

ta) tru prajituri

de 20 cm

1) Preincalziti cuptorul timp de 10 minute.
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Aliment  incilzire Sus/Jos Aer Cald Durata Comenta-
Tempera- Nivel raft Tempera- Nivel raft (min) m
tura (°C) tura (°C)
Paine 190 1 190 1 60 - 70 1-2
Ibal) bucati,
aba 500 g per
bucata
Paine de 190 1 180 1 30-45 Intr-o
secara forma de
paine
Chifle 1) 190 2 180 2(2si4) 25-40 6 - 8 role
intr-o tava
de coace-
re
Pizzal) 230-250 1 230-250 1 10 - 20 Intr-o tava
de coace-
re sau cra-
tita
adanca
Pateuril) 200 8 190 8 10 - 20 Intr-o tava
de coace-
re
1) Preincalziti cuptorul timp de 10 minute.
Tarte
Aliment  Incélzire Sus/Jos Aer Cald Durata Comenta-
Tempera- Nivel raft Tempera- Nivel raft (min) m
tura (°C) tura (°C)
Tartecu 200 2 180 2 40 - 50 Intr-o
paste forma
Tartecu 200 2 175 2 45 -60 Intr-o
legume forma
Tarte tip 180 1 180 1 50 - 60 Intr-o
Quiche) forma
Lasagne1) 180-190 2 180-190 2 25-40 Intr-o
forma
Paste 180-190 2 180-190 2 25-40 Intr-o
Cannello- forma
ni1)

1) Preincalziti cuptorul timp de 10 minute.
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Carne
Aliment incilzire Sus/Jos Aer Cald Durata Comenta-
Tempera- Nivel raft Tempera- Nivel raft (min) m
tura (°C) tura (°C)

Vita 200 2 190 2 50-70 Pe un raft
de sarma

Porc 180 2 180 2 90 - 120 Pe un raft
de sarma

Vitel 190 2 175 2 90 - 120 Pe un raft
de sarma

Friptura 210 2 200 2 50 - 60 Pe un raft

de vita en- de sarma

glezeasca,

in sénge

Friptura 210 2 200 2 60-70 Pe un raft

de vita en- de sarma

glezeasca,

gatita me-

diu

Friptura 210 2 200 2 70-75 Pe un raft

de vita en- de sarma

glezeasca,

bine

facuta

Ceafade 180 2 170 2 120 - 150 Cu sorici

porc

Piciorde 180 2 160 2 100-120 2 bucati

porc

Miel 190 2 175 2 110-130 Rasol

Pui 220 2 200 2 70 -85 Intreg

Curcan 180 2 160 2 210 - 240 ntreg

Rata 175 2 220 2 120 - 150 TIntreg

Gasca 175 2 160 1 150 - 200 Intreg

lepure 190 2 175 2 60 - 80 Bucati

lepure 190 2 175 2 150 - 200 Bucati

salbatic

Fazan 190 2 175 2 90-120 ntreg
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Peste
Aliment  Incélzire Sus/Jos Aer Cald Durata Comenta-
Tempera- Nivel raft Tempera- Nivel raft (min) ri
tura (°C) tura (°C)

Pastrav/ 190 2 175 2 40 - 55 3 - 4 pesti
Dorada

Ton/So- 190 2 175 2 35-60 4 - 6 fileuri
mon
9.4 Girill Setati temperatura maxima.

Preincalziti cuptorul timp de 3 minute.

Utilizati raftul de pe al patrulea nivel.

Aliment Cantitate Durata (min)

Bucati Cantitate Pe o parte Pe cealalta
(kg) parte

File bucati 4 0.8 12-15 12-14
Fripturi de vita 4 0.6 10-12 6-8
Carnati 8 - 12-15 10-12
Cotlet de porc 4 0.6 12-16 12-14

Pui (taiat in 2) 2 1 30-35 25-30
Kebab 4 - 10-15 10-12
Piept de pui 4 0.4 12-15 12-14
Hamburger 6 0.6 20-30 -

File de peste 4 0.4 12-14 10-12
Sandvis cu paine prajita 4-6 - 5-7 -

Paine prajita 4-6 - 2-4 2-3

9.5 Gatire Intensiva

Utilizati raftul de pe primul sau al doilea alment ;I'empoera- L)
nivel ura (°C)  (min)
Vita F.rivpturé qe 190-200 5-6
Preincalziti cuptorul. vita sau file,

in sange
Pentru a calcula durata de preparare a g

fripturii, Tnmultiti durata din tabelul de mai Fripturade 180-190 6-8
jos cu centimetrii de grosime ai fileului. vita sau file,
gatita mediu
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Pasare

Aliment Tempera- Durata
tura (°C) (min)

Portii de 200-220 30-50
pasare, 0,2 -

0,25 kg fie-

care

Jumatate de 190-210 35-50
pui, 0,4 - 0,5
kg fiecare

Pui, pasare 190-210 50-70
indopata 1 -
1,5 kg

Rat3, 1,5-2 180-200 80 - 100
kg

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

Curcan, 2,5 160-180 120 - 150
-3,5kg

Curcan,4 - 140-160 150 - 240
6 kg

Peste (in abur)

Aliment Tempera- Durata
tura (°C)  (min)

Peste in- 210-220 40-60
treg, 1-1,5
kg

Aliment Tempera- Durata
tura (°C) (min)
Fripturade 170-180 8-10
vita sau file,
bine facuta
Porc
Aliment Tempera- Durata
tura (°C)  (min)
Pulpa, 160-180 90-120
ceafa, bucati
de sunca 1 -
1,5 kg
Cotlet, cos- 170-180 60 -90
tita de porc,
1-1,5kg
Bucata de 160-170 50-60
carne, 0,75 -
1 kg
Ciolan de 150-170 90-120
porc (fiert),
0,75 - 1 kg
Vitel
Aliment Tempera- Durata
tura (°C)  (min)
Fripturade 160-180 90-120
vitel, 1 kg
Ciolan de vi- 160-180 120 - 150
tel 1,5 - 2 kg
Miel
Aliment Tempera- Durata
tura (°C) (min)
Pulpa de 150-170 100- 120
miel, friptura
de miel, 1 -
1,5 kg
Spinarede 160-180 40-60
miel, 1-1,5

kg

9.6 Aer Cald (Umed)

@ Pentru cele mai bune
rezultate, respectati duratele
de coacere din tabelul de
mai jos.

@ Pe durata gatirii, deschideti
usa aparatul doar atunci
cand este necesar.
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Aliment Temperatura Durata (min) Nivel raft
Tip de mancare (°C)

Paste 180 - 200 45 - 60 2
Lasagne 180 - 200 45 - 60 2

Cartofi gratinati 190 - 210 55-80 2

Feluri dulci 180 - 200 45 - 60 2
Prajitura Ring sau briosa 160 - 170 50-70 1

Paine impletita / coronita 170 - 190 40 - 50 2
Prajitura cu nuca (uscata) 160 - 170 20 - 40 3

Biscuiti facuti cu drojdie 160 - 170 20 - 40 2

9.7 Decongelare

Aliment Cantitate Timp de de- Timp suplimen- Comentarii
(kg) congelare tar de deconge-
(min) lare (min)
Pui 1.0 100 - 140 20-30 Puneti puiul pe platanul

inferior Tnto[s, pe o far-
furie mare. Intoarceti la
jumatatea duratei de

gatit.

Carne 1.0 100 - 140 20-30 Intoarceti la jumatatea
duratei de gatit.

Carne 0.5 90 - 120 20-30 Intoarceti la jumétatea
duratei de gatit.

Pastrav 1.50 25-35 10-15 -

Capsuni 3.0 30 - 40 10 - 20 -

Unt 2.5 30-40 10-15 -

Frisca 2x2,0 80 - 100 10-15 Frisca se poate bate
chiar daca au mai
ramas unele parti usor
inghetate.

Prajitura 1.4 60 60 -

9.8 Uscare - Aer cald uscare, deschideti usa si lasati sa se
o ) . raceasca peste noapte pentru
» Acoperiti tavile cu hartie cerata sau cu terminarea uscarii.
pergament.

« Pentru rezultate mai bune, opriti
cuptorul la jumatatea duratei de
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Legume
Aliment Temperatura Durata (h) Nivel raft

(C) 1 pozitie 2 pozitii
Fasole 60 - 70 6-8 & 1/4
Ardei 60 - 70 5-6 3 1/4
Legyme pentru 60 - 70 5-6 8 174
supa
Ciuperci 50 - 60 6-8 B 1/4
lerburi 40-50 2-3 & 1/4
Fructe
Aliment Temperatura Durata (h) Nivel raft

) 1 pozitie 2 pozitii
Prune 60 - 70 8-10 3 1/4
Caise 60 - 70 8-10 & 1/4
Felii de mar 60 -70 6-8 8 1/4
Pere 60 - 70 6-9 8 1/4

9.9 Informatii pentru institutele

de testare

Teste conform cu IEC 60350-1.

Aliment Functie Acceso- Nivel Tem- Durata (min) Comentarii
rii raft peratu-
ra (°C)
Prajituri  ncalzire Tava 3 170 20-30 Puneti 20 de
mici sus/jos pentru prajituri mici pe o
prajituri tava pentru praji-
turi.
Prajituri  Aer Cald/ Tava 3 150- 20-35 Puneti 20 de
mici Gatire cu pentru 160 prajituri mici pe o
aer cald prajituri tava pentru praji-
turi.
Prajituri  Aer Cald/ Tava 2si4 150- 20-35 Puneti 20 de
mici Gatire cu pentru 160 prajituri mici pe o
aer cald prajituri tava pentru praji-

turi.
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Aliment Functie Acceso- Nivel Tem- Durata (min) Comentarii
rii raft peratu-
ra (°C)

Placintd incalzire Raftde 2 180 70 -90 Folositi 2 forme

cu mere sus/jos sarma (diametrul de 20
cm), asezate pe
diagonala.

Placinta AerCald/ Raftde 2 160 70 -90 Folositi 2 forme

cu mere Gatire cu sarma (diametrul de 20

aer cald cm), asezate pe

diagonala.

Pandis- incalzire Raftde 2 170 40 - 50 Folositi o forma

pan fara sus/jos sarma de prajitura (dia-

grasime metrul de 26
cm).
Preincalziti cup-
torul timp de 10
minute.

Pandis- AerCald/ Raftde 2 160 40 - 50 Folositi o forma

pan fara Gatire cu sarma de prajitura (dia-

grasime aer cald metrul de 26
cm).
Preincalziti cup-
torul timp de 10
minute.

Pandis- AerCald/ Raftde 2si4 160 40 - 60 Folositi o forma

pan fara Gatire cu sarma de prajitura (dia-

grasime aer cald metrul de 26
cm). Asezata pe
diagonala.
Preincalziti cup-
torul timp de 10
minute.

Biscuit Aer Cald/ Tava &8 140- 20-40 -

sfarami-  Gatire cu pentru 150

cios aer cald prajituri

Biscuit Aer Cald/ Tava 2si4 140- 25-45 -

sfarami-  Gatire cu pentru 150

cios aer cald prajituri

Biscuit Incalzire Tava 3 140- 25-45 -

sfarami-  sus/jos pentru 150

cios prajituri

Paine Grill Raftde 4 max. 2-3 minute  Preincalziti cup-

prajita sarma pe o parte; 2 - torul timp de 3

4-6 3 minute pe  minute.

bucati cealalta parte
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Aliment Functie Acceso- Nivel Tem- Durata (min) Comentarii
rii raft peratu-
ra (°C)
Burger Grill Raftde 4 max. 20-30 Puneti raftul de
de vita sarma si sarma pe al pa-
6 bucati, tava de trulea nivel si ta-
0,6 kg colectare va de colectare

pe al treilea nivel
al cuptorului. Tn-
toarceti alimente-
le la jumatatea
duratei de gatire.
Preincalziti cup-
torul timp de 3
minute.

AVERTISMENT!
Consultati capitolele privind
siguranta.

10.1 Note cu privire la curatare

Curatati partea din fata a cuptorului cu o
laveta moale, apa calda si agent de
curatare slab.

Utilizati un agent de curatare dedicat
pentru curatarea suprafetelor metalice.

Curatati interiorul cuptorului dupa fiecare
utilizare. Acumularea de grasimi sau de
orice alte resturi alimentare poate
provoca un incendiu. Riscul este mai
mare pentru tava pentru gratar.

Curatati toate accesoriile dupa fiecare
utilizare si uscati-le. Folositi o laveta
moale cu apa calda si un agent de
curatare.

Curatati murdaria rezistenta cu produs
special de curatat cuptorul. Nu folositi
agent de curatare a cuptorului pe
suprafetele catalitice.

Daca aveti accesorii anti-aderente, nu le
curatati utilizand agenti agresivi, obiecte
cu margini ascutite sau Tn masina de
spalat vase. Stratul anti-aderent poate fi
deteriorat.

Umezeala poate produce condens in
cuptor sau pe panourile de sticla ale usii.

10. INGRIJIREA SI CURATAREA

Pentru a reduce condensul, porniti
cuptorul cu 10 minute Tnainte de a
gati.Curatati umezeala din cavitate dupa
fiecare utilizare.

10.2 Pentru cuptoarele din inox
sau aluminiu

Curatati usa cuptorului numai cu o laveta
sau burete umed. Uscati-o cu o laveta
moale.

A nu se folosi bureti din sarma, acizi sau
produse abrazive, deoarece pot deteriora
suprafata cuptorului. Curatati panoul de
comanda al cuptorului cu aceeasi
precautie.

10.3 Curatarea adanciturii
cavitatii
Procedura de curatare indeparteaza

reziduurile de calcar din adancitura
cavitatii dupa gatitul cu abur.

@

Pentru functia: Aer cald
PLUSva recomandam sa
realizati procedura de
curatare la cel putin 5 - 10
cicluri de gatit.

1. Puneti 250 ml de otet alb in
adancitura cavitatii de la baza
cuptorului.

Folositi un otet de maxim 6%, fara
niciun aditiv.



2. Lasati otetul sa dizolve reziduurile de
calcar la temperatura mediului
ambiant timp de 30 de minute.

3. Curatati cavitatea cu apa calda si o
laveta moale.

10.4 Curatarea garniturii usii

Verificati la intervale regulate garnitura
usii. Garnitura usii se afla n jurul cadrului
cavitatii cuptorului. Nu utilizati cuptorul
daca garnitura usii este deteriorata.
Contactati un Centru de service
autorizat.

Pentru a curata garnitura usii consultati
informatiile generale despre curatenie.

10.5 Scoaterea suporturilor
raftului / panourilor catalitice

Pentru a curata cuptorul, scoateti
suporturile pentru raft / panourile
catalitice.

ATENTIE!

Aveti grija cand scoateti
suporturile pentru raft.
Panourile catalitice nu sunt
fixate de peretii cuptorului si
pot cadea cand suporturile
pentru raft sunt scoase.

1. Trageti partea din fata a suportului
pentru rafturi si indepartati-o de
peretele lateral. Tineti ghidajele
raftului din spate si panoul catalitic in
pozitie cu cealalta mana.

2. Trageti partea din spate a suportului
pentru raft si indepartati-o de
peretele lateral si scoateti-o in afara.
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Instalati accesoriile scoase in ordine
inversa.

Pinii de retinere de pe
ghidajele rafturilor
telescopice trebuie sa fie
orientati catre Tnainte.

10.6 Curatare catalitica

Cavitatea cu acoperire catalitica se
curata automat. Aceasta absoarbe
grasimea.

inainte de a porni curatarea catalitica:

» scoateti toate accesoriile .

» curatati baza cuptorului cu apa calda
si detergent neutru.

» curatati sticla de la interior a usii cu
apa calda si o laveta moale.

1. Setati functia C]

2. Setati temperatura cuptorului la
250°C si lasati cuptorul sa
functioneze timp de 1 ora.

3. Opriti cuptorul.

4. Dupa ce cuptorul se raceste, curatati
cavitatea cu o laveta moale si uda.

Petele sau decolorarea stratului catalitic

nu au niciun efect asupra proprietatilor

de curatare Catalitica.

10.7 Aqua Clean

Aceasta procedura de curatare foloseste
umiditatea pentru a elimina grasimile si
resturile de mancare ramase in cuptor.

1. Puneti 200 ml de apa in adancitura
cavitatii de la baza cuptorului.

2. Setati functia: ((lbsi apasati [,

3. Setati temperatura la 90°C.

4. Lasati cuptorul sa functioneze timp
de 30 minute.

5. Opriti cuptorul si lasati-l sa se

raceasca.
6. Dupa racirea cuptorului, curatati-l cu
o laveta moale.

AVERTISMENT!
Tnainte de a atinge
cuptorul, verificati daca
acesta s-a racit. Pericol
de arsuri.



60  www.electrolux.com

10.8 Scoaterea si montarea usii

Usa cuptorului are doua panouri din
sticla. Puteti scoate usa cuptorului si
panoul din sticla de la interior pentru a-I
curata.

@ Usa cuptorului se poate
inchide daca incercati sa

scoateti panoul intern din
sticla Tnainte de a scoate
usa cuptorului.

C ATENTIE!
Nu utilizati cuptorul fara

panoul din sticla de la
interior.

4. Localizati balamaua din partea

1. Deschideti complet usa si localizati stanga a usii.
balamaua din partea dreapta a usii.

2. Impingeti componenta de strangere
pana cand se retrage.

5. Ridicati si rotiti manerul de la
balamaua stanga.

3. Tineti componenta impinsa cu o
mana. Utilizati o surubelnita cu
cealalta mana pentru a ridica si a roti
parghia balamalei din partea dreapta.

6. Tnchideti pe jumétate usa cuptorului
pana la prima pozitie de deschidere.
Dupa aceea impingeti si scoateti usa
din locas.
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Dupa terminarea curateniei, montati
panoul din sticla si usa cuptorului. Urmati
pasii de mai sus in ordine inversa.

Zona serigrafiata trebuie indreptata cu
fata spre partea interioara a usii. Dupa
instalare, asigurati-va ca suprafata
cadrului panoului din sticla din zonele
serigrafiate nu prezinta asperitati la
atingere.

Asigurati-va ca ati montat corect in

locasul sau panoul din sticla de la
interior.

A
=g

7. Puneti usa pe o laveta moale, pe o

suprafata stabila.

8. Apucati garnitura profilata a usii (B)
de pe partea superioara a usii, de . . .
ambele parti si apasati-o catre 10.9 Inlocuirea becului
interior pentru a elibera carligul.

AVERTISMENT!
Pericol de electrocutare.
Becul poate fi fierbinte.

1. Opriti cuptorul.

Asteptati pana cand cuptorul s-a racit.

2. Deconectati cuptorul de la sursa de
alimentare electrica.

3. Puneti o laveta pe fundul cavitatii.

9. Trageti in afara de garnitura profilata ATENTIE!
a usii pentru a o scoate. Intotdeauna tineti becul
10. Tineti panoul din sticla al usii de halogen cu ajutorul unei
partea superioara si scoateti-l cu carpe pentru a preveni
atentie. Asigurati-va ca sticla iese arderea reziduurilor de
complet din suporturi. grasime pe bec.

Becul din spate

1. Rotiti capacul din sticla al becului si
scoateti-I.

2. Curatati capacul de sticla.

3. Inlocuiti becul cu un bec adecvat
rezistent la o caldura de 300°C.

4. Montati capacul de sticla.

11. Curatati panoul din sticla cu apa si
sapun. Uscati cu atentie panoul din
sticla.

11. DEPANARE

AVERTISMENT!
Consultati capitolele privind
siguranta.
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11.1 Ce trebuie facut daca...

Problema

Cauza posibila

Solutie

Cuptorul nu se incalzeste.

Cuptorul este oprit.

Activati cuptorul.

Cuptorul nu se incalzeste.

Ceasul nu este setat.

Setati ceasul.

Cuptorul nu se incalzeste.

Nu au fost efectuate setari-
le necesare.

Verificati daca setarile sunt
corecte.

Cuptorul nu se incalzeste.

Siguranta este arsa.

Verificati daca siguranta
este cauza defectiunii.
Daca sigurantele se ard in
mod repetat, adresati-va
unui electrician calificat.

Becul nu functioneaza.

Becul este defect.

Tnlocuiti becul.

Aburul si condensul se de-
pun pe alimente si in cavi-
tatea cuptorului.

Ati [asat vasul cu mancare
prea mult timp in cuptor.

Nu Iasati vasele cu manca-
re in cuptor pentru mai
mult de 15 - 20 de minute
dupa terminarea procesu-
lui de gatit.

Afisajul indica ,12.00”.

Alimentarea a fost intre-
rupta.

Setati din nou ceasul.

Performantele la gatire nu
sunt bune atunci cand se
foloseste functia Aer cald
PLUS.

Nu ati activati functia Aer
cald PLUS.

Consultati ,Activarea func-
tiei Aer cald PLUS”.

Performantele la gatire nu
sunt bune atunci cand se
foloseste functia Aer cald
PLUS.

Nu ati umplut cu apa adan-
citura cavitatii.

Consultati ,Activarea func-
tiei Aer cald PLUS”.

Performantele la gatire nu
sunt bune atunci cand se
foloseste functia Aer cald
PLUS.

Nu ati activat corect functia
Aer cald PLUS de la buto-
nul Abur Plus.

Consultati ,Activarea func-
tiei Aer cald PLUS”.

Doriti sa activati functia Aer
cald, insa indicatorul buto-
nului Abur plus este aprins.

Functia Aer cald PLUS es-
te activa.

Apasati butonul Abur Plus

pentru a opri functia
Aer cald PLUS.

Apa din adancitura cavitatii
nu fierbe.

Temperatura este prea
mica.

Setati temperatura la cel
putin 110°C.

Consultati capitolul ,Infor-
matii si sfaturi”.
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Problema Cauza posibila Solutie
Apa se scurge din adanci- Este prea multa apa in Dezactivati cuptorul si
tura cavitatii. adancitura cavitatii. |asati-I sa se raceasca.

Stergeti apa cu o laveta
sau un burete. Adaugati
cantitatea corecta de apa
in adancitura cavitatii.
Consultati procedura spe-

cifica.
11.2 Date pentru service Aceasta este amplasata pe cadrul frontal
. o ) din interiorul cuptorului. Nu scoateti
Daca nu puteti gasi singur o solutie, placuta cu date tehnice din interiorul

adresati-va comerciantului sau unui cuptorului.
Centru de service autorizat.

Datele necesare centrului de service se
gasesc pe placuta cu date tehnice.

Va recomandam sa notati datele aici:
Model (MOD.) s

Codul numeric al produsului (PNC) e

Numarul de serie (S.N.)

12. INSTALAREA

AVERTISMENT!
Consultati capitolele privind
siguranta.
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12.1 incastrarea in mobilier

12.2 Fixarea aparatului de
mobilier

12.3 Conectarea la alimentarea
electrica

@ Producatorul nu este
responsabil daca nu
respectati masurile de
siguranta descrise in
capitolele privind Siguranta.

Acest aparat este livrat cu un stecher si
un cablu de alimentare electrica.

12.4 Cablul

Tipurile de cabluri adecvate pentru
instalare sau inlocuire:




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

Pentru sectiunea cablului consultati
puterea totala consumata de pe placuta
cu date tehnice. De asemenea, puteti
consulta tabelul:

Putere totala (W) Sectiunea cablu-
lui (mm?)

maxim 1380 3x0.75

13. DATE TEHNICE

13.1 Date tehnice
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Putere totald (W) Sectiunea cablu-

lui (mm?)
maxim 2300 3x1
maxim 3680 3x15

Cablul de masa (cablul verde/galben) va
fi cu 2 cm mai lung decét cele de faza si
de nul (cablurile albastru si maro).

Tensiune

220-240V

Frecventa

50 /60 Hz

14. EFICIENTA ENERGETICA

14.1 Fisa produsului si informatii in conformitate cu UE 65-66/2014

Numele furnizorului Electrolux
Identificarea modelului EOA5454TOX
Indexul de eficienta energetica 95.3

Clasa de eficienta energetica A

Consumul de energie cu o incarcatura standard,  0.95 kWh/ciclu

modul conventional

Consumul de energie cu o incarcatura standard,  0.81 kWh/ciclu

modul de ventilatie

Numarul de incinte

1

Sursa de caldura

Energie electrica

Volum

721

Tipul cuptorului

Cuptor incastrat

Masa

29.6 kg

EN 60350-1 - Aparate de gatit
electrocasnice - Partea 1: Game,
cuptoare, cuptoare cu abur si gratare -
Metode de masurare a performantei.

14.2 Economisirea energiei

Cuptorul dispune de unele
functii care va ajuta la
economisirea energiei in

timpul procesului zilnic de
gatire.
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Sfaturi generale

Asigurati-va ca usa cuptorului este
inchisa corect in timpul functionarii
cuptorului. Nu deschideti usa prea des in
timpul gatirii. Mentineti curata garnitura
usii si asigurati-va ca este bine fixata in
pozitie.

Folositi vase din metal pentru a
imbunatati economia de energie.

Atunci cand este posibil, nu pre-incalziti
cuptorul Thainte de a introduce alimente
in interior.

Atunci cand durata de gatire este mai
mare de 30 de minute, reduceti
temperatura cuptorului la minim cu 3 - 10
minute, Tn functie de durata gatirii,
fnainte de terminarea duratei de gatire.
Caldura reziduala din interiorul cuptorului
va continua gatirea.

Folositi caldura reziduala pentru a incalzi
alte preparate.

Reciclati materialele marcate cu simbolul

L/:l). Pentru a recicla ambalajele, acestea
trebuie puse n containerele
corespunzatoare. Ajutati la protejarea
mediului si a sanatatii umane si la
reciclarea deseurilor din aparatele
electrice si electrocasnice. Nu aruncati

Faceti pauze cat mai mici intre doua
coaceri atunci cand pregatiti cateva
preparate simultan.

Gatitul cu ventilator

Atunci cand este posibil, folositi functiile
de gatit cu ventilator pentru a economisi
energie.

Mentinerea calda a alimentelor
Alegeti setarea pentru cea mai mica
temperatura posibila pentru a folosi
caldura reziduala si mentine o mancare
calda.

Gatitul cu becul stins

Opriti becul pe durata gatirii. Porniti-I
doar atunci cand este necesar.

Aer Cald (Umed)

Functie conceputa sa economiseasca
energia in timpul gatitului.

15. INFORMATII PRIVIND MEDIUL

aparatele marcate cu acest simbol E
impreuna cu deseurile menajere.
Returnati produsul la centrul local de
reciclare sau contactati administratia
orasului dvs.
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