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/AN Bezpecnostni informace

& Upozornéni Tento navod k pouziti vzdy
uchovejte spolu se spotfebicem. Cheete-li
spotfebi¢ prodat, pfedat dal§imu majiteli, nebo kdyz se

pfestéhujete na nové misto a spotfebi€ nechéate ve
starém byté, vZdy se pfesvédcte, Ze novy vlastnik mé
k dispozici tento navod k pouziti i doplfiujici informace.
Tato upozornéni se uvadgji v zajmu bezpecnosti
uzivatelli a jejich spolubydlicich. Ped pfipojenim
anebo pouZivanim spotfebite si je pozorné prectéte.

Instalace

+ Instalaci smi provadét pouze kvalifikovany pracov-
nik v souladu s platnymi pravidly a pfedpisy. Jed-
notlivé postupy pro instalaci spotfebice jsou popsa-
ny v asti s pokyny pro technika.

+ Instalacia zapojeni sinechte provést kvalifikovanym
pracovnikem se specialnimi znalostmi v souladu s
pfisluSnymi smérnicemi.

+ Jakékolivzmény zdroje napajeni nutné pro instalaci
spotiebice smi provadét pouze kvalifikovany elek-
trikar.

Provoz

+ Tato trouba je ur€ena k peceni jidel; nikdy ji nepou-
Zivejte k jinym Gceldm.

+ VZdy pecte se zavienymi dvefmi trouby, i pfi grilo-
vani.

+ Pii otvirani dvefi trouby béhem peceni nebo po
jeho skonéeni si uvédomte, Ze z trouby unika
horky vzduch.

+ Pfi pouzivani spotfebiCe budte velmi opatrni. Diky
extrémné vysokym teplotdm topnych &lankd jsou
velmi horkeé i police a dalSi ¢asti trouby.

« Jestlize z jakéhokoli divodu pouzivate v troubé k
peceni jidel alobal, nesmi se v Z&dném pfipadé
pfimo dotykat dna trouby.

Codélat kdyz... _ ________________ 16
Technické Udaje _ _ __ _ _ _ __________ 17
Pokyny kinstalaci _ _ _ _ ____________ 18
Servisanahradnidily _ __ ___________ 19
Likvidace . 20

Zmény vyhrazeny

+ Pfi CiSténi trouby postupuijte opatrné: nikdy
nestfikejte nic na tukovy filtr (je-li sou€asti vybave-
ni), topné ¢lanky a ¢idlo termostatu.

+ Jakeékoli tpravy spotfebice nebo jeho parametr(
jsou nebezpecné.

+ Béhem peceni mouénikd, masa a grilovani se sklo
trouby i dalsi dily spotfebice zahfivaji na vysokou
teplotu, déti se proto nesméji ke spotfebici priblizo-
vat. PfesvédCte se, ze se elektrické kabely jinych
spotfebicl zapojené do zasuvek v blizkosti trouby
nedotykaji horkych plotynek a ze se nemohou za-
chytit ve dvefich trouby.

+ Pfi vytahovani Zaruvzdornych nadob z trouby vzdy
pouzijte kuchyriské chnapky.

+ Pravidelnym i$ténim zabranite zhorSeni povrcho-
vého materialu.

+ Pfed Cisténim trouby bud' vypnéte napéjeni, nebo
vytahnéte sitovou zastrcku ze zasuvky.

+ Pokud troubu jiz nechcete pouZzit, pfesvédcte se, ze
je ovlada¢ v poloze "VYP".

+ Tato trouba byla podle modelu zkonstruovana bud
jako samostatny spotfebi€, nebo jako kombinovany
spotiebi€ s elektrickou plotynkou pro jednofazové
pfipojeni k 230 V.

+ Spotfebic se nesmi Cistit pomoci Eisticky s pfehratou
parou, ani proudovym Cisticim zafizenim na paru.

+ NepouZivejte drsné Cistici prostfedky nebo ostré ko-
vové Skrabky. Mohly by poSkrabat sklo ve dvefich
trouby, které pak mdze prasknout.

Bezpecnost osob
+ Spotrebic je uren k pouziti dospélymi osobami. Ne-
dovolte détem, aby ho pouzivaly, nebo sis nim hraly.
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+ Déti by se nemély k zapnutému spotfebiéi pfiblizo-
vat. Trouba z(stane horka jesté dlouhou dobu po
vypnuti.

+ Tento spotfebi¢ nesméji pouzivat déti nebo osoby
se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo duSevni-
mi schopnostmi, nebo bez patfiénych zkuSenosti a
znalosti, které jim brani v bezpeném pouzivani
spotrebice, s vyjimkou situace, kdy je sleduji osoby
odpovédné za jejich bezpecnost, nebo jim davaji
pfislusné pokyny k bezpe&nému pouZiti spotfebice.

Popis spotiebice

qrre
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PrisluSenstvi trouby

Plech na kolaé

Zakaznicky servis

+ Kontroly anebo opravy spotfebiCe nechavejte pro-
vadét servisnim odd&lenim vyrobce nebo servisnim
oddélenim autorizovanym vyrobcem a Zadejte vy-
hradné originalni nahradni dily.

+ V pfipadé provozni poruchy nebo poskozeni se ne-
pokousejte spotiebi opravit sami. Opravy prova-
déné nezkuSenymi osobami mohou vést ke zranéni
nebo poskozeni spotrebice.

Ovléadaci panel

Kontrolka ovladace termostatu
Ovlada termostatu

Casovy spinaé

Ovladag funkci trouby

ﬂ Vétraci otvory pro chlazeni ventilatorem
Gril

Il Osvétieni trouby

BB Otvor pro otoény rozen
Typovy 8titek

Ventilator trouby

Hluboky plech na zachyceni tuku
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Rost Otoény rozen

13

Drzadlo

Rozefi

Vidlice

Ram oto&ného rozné

Ovladace

Ovlada¢ funkci trouby Ovladac termostatu

Funkce trouby

Symboly

Trouba je vypnuta.

Horkovzdusné peceni - UmoZniuje pe¢eni masa nebo peceni masa a kolacd soucasné na jakémkoli
ro$tu bez miseni vini.

Grilovani s ventilatorem - Tato funkce nabizi jiny zpUsob pfipravy jidel, u nichz se obvykle pouziva
klasicke grilovani. Po zvoleni funkce funguije stfidavé topny &lanek grilu a ventilator trouby, ktery
rozhani horky vzduch okolo jidla.

Plny gril - Je zapnuté celé grilovaci téleso.

Otocny rozen grilu - Otoény rozen Ize pouzivat bud k roznéni masa nebo pro kebab a mensi
kousky masa.

Pouze topny ¢lanek vnitiniho grilu - Lze pouZit pro grilovani malych mnozstvi.

EE]E
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Symboly

Ovladac¢ termostatu

Ovladacem termostatu oto¢te smérem doleva a vyber-
te teploty mezi 50 °C a 250 °C.

Kontrolka ovladace termostatu

Kontrolka ovladace termostatu se rozsviti ihned pfi ot-
oceni ovladace termostatu. Kontrolka sviti az do do-
sazeni spravné teploty. Pak se bude stfidavé zapinat
a vypinat k signalizaci udrzeni teploty.

Bezpecnostni termostat

Trouba je vybavena bezpe€nostnim termostatem, kte-
ry v pfipadé nutnosti prerusi dodavku proudu, aby pfi
nespravném poutziti trouby nebo vadném dilu nedoslo
k nadmérnému prehfati trouby. Po poklesu teploty se
trouba opét automaticky zapne.

Pred prvnim pouzitim

(4] Pred pouzitim trouby odstrafite vSechny obaly z
vnitfku i z vnéjSi strany trouby.

Upozornéni Pfi otvirani vzdy drzte drzadlo dvefi
uprostred.

Pfed prvnim pouZitim zahfejte troubu bez jidla.
Trouba m0ze pfi prvnim zapnuti vydavat nepfijemny
zapach. To je zcela normalni jev. Je zplsobeny usa-
zeninami z vyroby.

Dolni topny ¢lanek - Teplo pfichazi pouze z dolni ¢asti trouby.
Horni topny €lanek - Teplo pfichazi pouze z horni ¢asti trouby.

Klasické peceni - Teplo pfichazi z horniho i dolniho topného prvku rovnomémé do vnitrku trouby.

Pfi zasahu bezpecnostniho termostatu z divodu ne-
spravného pouZiti spotiebice pockejte, az trouba vy-
chladne, a teprve pak feste dany problém. Jestlize
bezpecnostni termostat zasahne z ddvodu vadného
dilu, obratte se na sluzbu zakaznikdm.

Chladici ventilator

Tato trouba je vybavena chladicim ventilatorem, ktery
udrzuje pfedni panel, ovladace a drzadlo dveff trouby
chladné. Chladici ventilator se po pouziti sporaku
spousti automaticky. Horky vzduch proudi ven otvorem
v blizkosti drzadla dvefi trouby. Ventilator se vypne po
skonceni peceni, jakmile nastavite ovladag funkci trou-
by do polohy VYP 0 .

Zkontrolujte, zda je mistnost dobfe vétrana.

1. Ovladagem funkci trouby nastavte horkovzdusné
peceni. B8

2. Nastavte ovladac termostatu na 250°C.

3. Otevrete okno a mistnost vétrejte.

4. Nechte troubu béZet asi 45 minut naprazdno.

Tento postup opakuite s funkei piného grilu £ na asi
5-10 minut.

(4] Pak nechte troubu vychladnout. Vnitfek trouby
vyCistéte mékkym hadfikem namocenym v teplé
vodé s trochou jemného tekutého myciho prostfedku.

Pfed prvnim pecenim peclivé omyjte také pfislu-
Senstvi trouby.

http://www.markabolt.hu/



Provoz

Casovy spinaé¢

Casovy spina¢ ma nasleduijici funkce:

+ Zobrazeni aktualniho ¢asu.

+ Automatické vypnuti (max. nastaveni = 180 minut)

+ Otodte nastavovaci ovladac doleva, az se v okénku
objevi symbol.

Okénko Ciselniku se symbolem ﬁ

Vypnuti zvukového signalu

-

Okénko

Ciselnik
Nastavovaci oviada¢
Nastaveni ¢asu

Pfi nastaveni ¢asového spinaCe na aktualni ¢as stis-
knéte nastavovaci ovlada¢ a otocte ho doleva, az jsou
ruci¢ky v pozadované poloze. Po nastaveni nechte na-
stavovaci ovlada¢ skogit zpét do plivodni polohy nebo
ho opatrné zatahnéte zpét.

Okeénko ciselniku se symbolem {"J

Normalni nastaveni

¢ @

V této poloze Ize troubu ovladat ruéné. Automaticky
systém je vypnuty (normalni nastaveni) .

& ®

Do této polohy otoCte ovlada¢ pouze tehdy, chcete-li
vypnout zvukovy signal.

» Otoéte nastavovaci ovladac doleva, aZ se v okénku
objevi symbol.

Automatické vypnuti

Jestlize pfi automatickém vypnuti troubu do urcité doby

nevypnete, automaticky se sama vypne.

+ Automaticky systém by se mél pouzivat jen u jidel,
které neni nutné pfi pe¢eni michat nebo sledovat.

Jak postupovat
1. Zapnéte troubu: zvolte provozni rezim a teplotu.
VloZte jidlo do trouby.

2. Otocte nastavovacim ovladaéem doleva, az se v
okénku Ciselniku objevi poZzadovany €as vypnuti
(vminutach). Za¢ne se odpocitavat nastaveny as.
MuzZete nastavit dobu az 180 minut. Po uplynuti
¢asu zazni signal a trouba (ohfev a osvétleni) se
vypne.

3. Chcete-li zvukovy signal vypnout, otoéte nastavo-
vacim ovladagem doleva, az se v okénku objevi

symbol £ .
4. Vypnéte troubu otogenim Ciselniku funkci do po-
lohy vypnuto. Vytahnéte jidlo z trouby.

5. Kaktivaci trouby (v "ruénim rezimu") otoCte nasta-
vovacim ovladaCem dél doleva, az se objevi sym-

bol W .

Zruseni automatického vypnuti
V okné mizete vidét ¢as od 0 do 180 minut.

http://www.markabolt.hu/
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+ Otocte nastavovacim ovladaéem do prodlouzené
polohy, aZ se objevi symbol P

Automaticky systém je zrusen, trouba je aktivovana.

Pouziti trouby

Trouba ma Etyfi Grovné rostd. Polohy rostd se poditaji

zdola, jak vidite na obrazku.

PFisluSenstvi trouby musi byt zasunuto na spravném
misté jako na obrazku.
Pecici nadoby nestavte pfimo na dno trouby.
Trouba je vybavena exkluzivnim systémem, ktery za-
jistuje pfirozeny obéh vzduchu a stalou recyklaci pary.
Tento systém umozriuje peceni v pafe, takze jidla jsou
uvnitf mékka a na povrchu maji karcicku. Doba peceni
a spotfeba energie jsou snizeny na minimum. Pfi pe-
¢eni se muze tvofit para, ktera miize pfi otvirani dvefi
z trouby uniknout. To je zcela normalni jev.
& Upozornéni Pfi otvirani dvefi trouby béhem
peceni nebo po jeho skonceni vzdy odstupte, aby
nahromadéna para nebo teplo mohly bezpecné
uniknout.

/I\ Upozornéni Na dno trouby nestavte zadné

pfedméty a Zadnou ¢ast trouby nezakryvejte pfi
peceni alobalem; mohlo by se hromadit teplo, které by
ovlivnilo vysledky peceni a poSkodilo smalt trouby.
Nadoby, zaruvzdorné nadoby i hlinikové misky vzdy
stavte na mfizkovou polici zasunutou do policovych
drazek. Pfi zahfivani jidla se tvofi para, jako kdyZ se
vafi v konvici. Para se pfi kontaktu se sklem dvefi srazi
a vznikaji vodni kapky.

& Upozornéni Pfi vkladani a vytahovani

pfisluSenstvi trouby budte vzdy opatrni, abyste
neposkodili smaltovany povrch vnitfniho prostoru
trouby.

Ke snizeni kondenzace troubu vzdy pied viozenim
jidla na 10 minut predehrejte.
Doporucujeme setfit vodni kapky po kazdém peceni.

Upozornéni Vzdy pecte se zavienymi dveimi

trouby. Pfi otvirani vyklopnych dvefi trouby vzdy
odstupte. Dvefe nesmi spadnout doll, vzdy drzte
drzadlo dvefi, dokud se UpIné neoteviou.

Horky vzduch &

+ Jidlo se pece pomoci pfedehiatého vzduchu rozha-
néného rovnomérné do trouby ventilatorem, ktery se
nachazi na vnitfni zadni sténé trouby.

+ Teplo se tak rovnomérné rozptyli do vSech Casti
trouby a umoznuje sou€asné peceni rlznych druhl
jidel na rGznych rostech trouby. Horkovzdudné pe-
¢eni rychle vysuSuje vihkost a suché prostfedi trou-
by pak brani pfenosu riiznych chuti a viini z jednoho
jidla na druhé.

+ Moznost pe¢eni na rodtech v r(izné vySce znamena,
Ze mlZete péct rlizna jidla soucasné a az tfi plechy
¢ajového peciva a mini pizzy k okamzité spotfebé,
nebo k naslednému zmrazeni.

+ V troubé mlzete samozfejmé také péct jen na jed-
nom rostu. V tomto pfipadé doporucujeme péct v
priibéh peceni.

+ Trouba je rovnéz velmi vhodna pro sterilizaci mar-
melad, vafeni doméacich ovocnych sirup(i a k suseni
hub nebo ovoce.

Grilovani 0 -()

— VeétSina jidel musi byt umisténa na rostu v grilovaci
nadobé, ktera dovoluje maximalini cirkulacivzduchu,
a jidlo nelezi v tuku a 8tavé. Masa jako ryby, jatra a
ledvinky m0zete polozit i pfimo do grilovaci nadoby.

— Pred grilovanim musi byt potraviny dikladné osu-
Sené, aby se co nejvice omezilo stiikani tuku. Libova
masa a ryby potfete trochou oleje nebo rozpusté-
ného masla, aby zlstaly pfi peceni vihké.

— P¥i grilovani masa m0Zzete pod rost polozit pfilohy
jako rajcata a houby.

- K'toustovani chleba doporu€ujeme pouZit horni po-
lohu drazek.

— Potraviny béhem grilovani podle potfeby obracejte.

Jak pouzivat topny élanek piného grilu

1. Otodte ovladag funkci trouby do polohy 7.

2. Otocte ovladaCem termostatu na pozadovanou te-
plotu.

3. Nastavte rosta grilovaci nadobu do vhodné trovné
drazek })odle rizné tloustky potravin. Posurite jidlo

http://www.markabolt.hu
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bliZ ke grilovacimu télesu, chcete-li grilovani ury-
chlit, a naopak, chcete-li grilovat pomalu.
Pfed pfipravou platk(i masa nebo opékanim chleba
nechte gril nékolik minut pfedehfat na plny vykon. Bé-
hem peceni mlzete podle potfeby nastavit teplotu a
rost.
Pfi pe€eni budou chladici ventilator a kontrolka termo-
statu fungovat tak, jak bylo popsano u horkovzdusného
ohfevu.

Jak pouzivat topny élanek vnitfniho grilu ()
Vnitini gril rychle ohfiva pfimo stfed grilovaci panve.
PFi pouZiti topného &lanku k peceni malych mnoZstvi
muzete dosahnout Uspory energie.

1. Otodte ovladag funkei trouby do polohy (7 .

2. Otocte ovladaCem termostatu na poZadovanou te-
plotu.

3. Nastavte polohu rostu a grilovaci panve podle
tloustky jidla a postupuijte podle navodu ke grilo-
vani.

Topny Elanek grilu je fizen termostatem. BEhem peceni

se gril stfidavé zapina a vypina, aby nedo$lo k pfehrati.

Gril - otoény rozefi

Otoény roZefi se pouziva nasledovné:

1. Zasuiite ram rozné do druhé pozice odspodu, jak
je zndzornéno na obrazku.

2. Nasadte na roZefi prvni vidlici, napichnéte jidlo,
které chcete upéct a zajistéte ho nasazenim druhé
vidlice. Zajistéte obé vidlice utazenim specialnich
Sroubd.

3. Zasunte Spiku rozné do otvoru v motorku, ktery je
zfetelné vidét uprostfed zadni stény trouby.

4. Polozte pfedni ¢ast rozné na ram.

5. OdSroubuijte drzadlo.

6. Otocte ovladagem funkci trouby na symbol () a
nastavte ovlada¢ termostatu na pozadovanou te-
plotu.

Doporuéujeme zasunout do prvni pozice odspo-
du hluboky plech na zachyceni tuku, do kterého
jste pfedem nalili asi dva 8alky vody.

Pouze horni topny &lanek 53

Tato funkce je vhodna pro dokonceni jidel, napf. la-
sagni, zape€eného mletého masa s bramborovou kasi,
kvétaku v syru apod.

Pouze dolni topny élanek &

Tato funkce je zvlast vhodna k pfedpeceni tésta mouc-
niku. MUzete ji také pouzit k dokonceni slanych kolact
nebo plnénych korpusd, abyste méli jistotu, Ze je spo-
dek tésta dobfe propeceny.

Kontrolka termostatu sviti az do dosaZeni sprav-
né teploty. Pak se bude stfidavé zapinata vypinat
k signalizaci udrzeni teploty.

Klasické peéeni 5

Prostfedni poloha police umoziuje nejlepsi Sifeni te-
pla. Chcete-li silngj§i zhnédnuti spodku jidla, zvolte ni-
28i polohu police. K vyraznéj§imu zhnédnuti povrchu
jidla zasurite polici do vy$8i Urovné drazek.

Material a povrchova Uprava forem a nadob na peceni
ovliviuje stuper zhnédnuti spodku jidla. Smaltované,
tmavé, t&zké nebo nepfilnavé nadoby zesiluji zhnéd-
nuti spodku, zatimco sklenéné nadoby, lesklé hlinikové
nebo lesténé nerezové plechy teplo odrazeji a mira
zhnédnuti spodku bude nizsi.

Jidlo poloZte doprostfed na polici, aby zhnédlo rovno-
mérneé.

Nadoby vZdy postavte na plech na pe¢eni vhodné vel-
ikosti, aby se jidlo nevylilo na dno trouby, a nemuseli
jste ho Cistit.
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Nikdy nestavte nadobi, formy nebo plechy na peeni
pfimo na dno trouby, protoZe se zahfiva na vysokou
teplotu a mize dojit k poSkozeni nadob. Pfi tomto na-
staveni teplo pfichazi z horniho i doIniho topného
prvku. Toto nastaveni umoZriuje pegeni na jedné Urov-
ni a je zvIast vhodné pro jidla, ktera vyZaduiji velmi vy-
razné zhnédnuti spodku jako slané kolace a plnéné
korpusy.

Zapékana jidla, lasagne a duSena masa se zeleninou,
ktera vyZaduiji velmi vyrazné zhnédnuti povrchu se v
klasické troubé upeéou také dobre.

Jak pouzivat klasické peceni.
1. Jak pouzivat klasickou troubu. Otocte ovladacem
funkci trouby na poZadovanou funkci peceni 8.

Uzite€né rady a tipy

Peceni moucnik:

Moucéniky a pecivo obvykle vyZaduji stfedni teplotu
(150°C-200°C), a proto troubu je nutné pfedehrat na
asi 10 minut.

Neotvirejte dvefe, dokud neuplynou 3/4 ¢asu nutného
k peceni.

KFehké tésto se pece ve formé nebo na plechu az 2/3
potfebného &asu, a teprve pak se zdobi a UpIné dope-
ge. Cas k dopeéeni mougnikd zavisi na druhu a mnoz-
stvi zdobeni na povrchu nebo naplné. Piskotové smési
se musi obtizné odlepovat od Izice. PFiliSné mnozstvi
tekutiny zbyte¢né prodluzuje ¢as peceni.

Jestlize do trouby vloZite dva plechy na pe¢eni s mou¢-
nikem nebo ¢ajovym pecivem najednou, musi byt mezi
plechy jedna uroven drazek volna.

Jestlize do trouby vloZite dva plechy na pe¢eni s mouc-
nikem nebo ¢ajovym pecivem najednou, je nutné ple-
chy po uplynuti asi 2/3 ¢asu k pe¢eni vyménit a otocit.
Peceni masa:

Nepecte peCené s niz8i vahou neZ 1 kg. MenSi kousky
se mohou pfi pegeni vysusit. Tmavé maso, které chce-
te dobfe propéct na povrchu, ale nechat stfedné pro-
pe€ené nebo krvavé uvnitf, vyzaduje vysSi teplotu pe-
¢eni (200°C-250°C).

Bilé maso, drlibez a ryby se zase vétSinou pecou pfi
nizsi teploté (150°C-175°C). Pfisady do omacky nebo
Stavy pfidejte do pekace hned na zaCatku jen tehdy,
je-li doba peceni kratka. Pfi delSim peceni je pfidejte
az v posledni palhodiné.

2. Otocte ovladacem termostatu na poZadovanou te-
plotu.

Grilovani s ventilatorem

Otocte ovladacem funkci trouby do polohy (Z] a na-
stavte termostat na poZadovanou teplotu.

Tato funkce nabizi jiny zplisob pfipravy jidel, u nichz
se obvykle pouziva klasické grilovani. Po zvoleni funk-
ce funguije stfidavé topny ¢lanek grilu a ventilator trou-
by, ktery rozhani horky vzduch okolo jidla.

/\\ Upozornéni Pii pouiti této funkce zvolte
maximalni teplotu 200 °C.

Chcete-li zjistit, zda uz je maso propecené, pouzijte
|zici: jestlize maso nejde stlacit, je uz dost propecené.
U hovézi pecené a hovézich platkd, kdy ma vnitfek
zlstat pékné zardzovely, je nutné nastavit vy$si teplotu
na krat$i dobu.

Maso mUzete poloZzit pfimo na polici trouby, a do trov-
né pod ni zasunout pekac k zachyceni Stavy. Kytu ne-
chte odpocivat alespof po dobu 15 minut, aby nevy-
tekla Stava.

Doporucujeme nalit do hlubokého plechu na zachyceni
tuku trochu vody, ktera zabrani pfi prudkém peceni
vzniku koufe v troubé. Vodu pfidejte nékolikrat, aby se
béhem peceni netvofila kondenzace. Pfed podavanim
na stll muzete v troubé udrZovat rizné chody v teple
pfi minimalni teploté trouby.

/I\ Pozor Dno trouby nevykladejte alobalem ana
dno nestavte pekac ani plech, protoze teplo
by poskodilo smalt trouby.

Doby peceni

Doba peceni zaleZi na sloZeni jidel, pfisadach a mnoz-
stvi tekutiny v jidle.

Zapamatujte si také své prvni zkuSenosti s pe¢enim v
troubé a vyuzijte je pfi dalSim peceni stejnych jidel.
Udaje v tabulce pak miZete upravit podle viastnich
zkuSenosti.

Klasické peceni 5.8

Uvedené Casy nezahrnuji pfedehrati. Prazdnou
troubu vzdy na 10 minut pfedehfejte.
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MOUCNIKY

DRUH JiDLA Klasické peceni Horky vzduch Doba peceni | POZNAMKY
v minutach

Slehané re- 2 170 2(1a3) 1) 160 45-60 V kolacové
cepty formé
Kiehké tésto 2 170 2(1a3)" 160 20-30 V kolacové
formé
Maslovo-tva- 1 175 2 165 60-80 V kolacove
rohovy kolac formé
Jable¢ny dort 1 170 2 vlevo/vpra- 160 90-120 V kolacové
(jablecny ko- Vo formé
lac)
Stradl 2 180 2 160 60-80 Na plechu
Marmeladovy 2 190 2(1a3)" 180 40-45 V kolagove
dort formé
Ovocny kolac 2 170 2 150 60-70 V kolacové
formé
Piskotova bu- 1 170 2(1a3)" 165 30-40 V kolacové
chta formé
Jemna ba- 1 150 2 150 120-150 V kolagove
bovka formé
Svestkovy 1 175 2 160 50-60 Ve formé na
kolaé chleba
Maly kola¢ 3 170 2 150 20-35 Na plechu
Susenky 2 160 2(1a3)" 150 20-30 Na plechu
Pusinky 2 135 2(1a3)" 190 60-90 Na plechu
Zemle 2 200 2 170 12~20 Na plechu
Tésto: Odpa- 2nebo 3 210 2(1a3)" 170 25-35 Na plechu
lované tésto
Ploché kola- 2 180 2 170 45-70 V kolacové
Ce s naplni formé

1) Pecete-li vice jidel najednou, doporucujeme vloZit je na trovné drazek uvedené v zavorkach.

http://www.markabolt.hu/
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CHLEB A PIZZA

DRUH JiDLA Klasické peceni Horky vzduch Doba peceni | POZNAMKY
v minutach

Bily chléb 1 195 2 185 60-70 Ve formé na
chleba

Zitny chiéb 1 190 1 180 30-45 Ve formé na
chleba

Dalamanky 2 200 2(1a3)" 175 25-40 Na plechu

Pizza 2 200 2 200 20-30 Na plechu

1) Pecete-li vice jidel najednou, doporucujeme vloZit je na trovné drazek uvedené v zavorkach.

NAKYPY

DRUH JIDLA Klasické peceni Horky vzduch Doba peéeni | POZNAMKY
v minutéch

Téstovinovy 2 200 2(1a3)" 175 40-50 Ve formé na
nakyp peceni
Zeleninovy 2 200 2(1a3)" 175 45-60 Ve formé na
nakyp peceni
Quiches 1 210 1 190 30-40 Ve formé na
peceni
Lasagne 2 200 2 200 25-35 Ve formé na
peceni
Cannelloni 2 200 2 200 25-35 Ve formé na
peceni

1) Pecete-li vice jidel najednou, doporuéujeme vloZit je na trovné drazek uvedené v zavorkach.

MASO
DRUH JIDLA Klasické peceni Horky vzduch Doba peéeni | POZNAMKY
v minutéch

8
Hovézi 2 190 2 175 50-60 Na rostu
Veprové 2 180 2 175 100-130 Na rostu
Teleci 2 190 2 175 90-120 Na rostu
Anglicky rost-
bif
nepropeceny 2 210 2 200 50-60 Na rostu

http://www.markabolt.hu/
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DRUH JIDLA Klasické peceni Horky vzduch Doba peéeni | POZNAMKY
v minutéch

stfedni 2 210 2 200 60-70 Na rostu
dobfe prope- 2 210 2 200 70-80 Na rostu
ceny
Veprové 2 180 2 170 120-150 S kuzi
plecko
Vepfové no- 2 180 2 160 100-120 2 kousky
zicky
Jehnéci 2 190 2 175 110-130 Kyta
Kure 2 190 2 200 70-85 Celé
Krocan 2 180 2 160 210-240 Cely
Kachna 2 175 2 220 120-150 Cela
Husa 2 175 2 160 150-200 Cela
Kralik 2 190 2 175 60-80 Nakrajeny na
kousky
Zajic 2 190 2 175 150-200  Nakrajeny na
kousky
Bazant 2 190 2 175 90-120 Cely
Sekana pe- 2 180 2 170 150 ve formé na
cené chleba
RYBA

DRUH JIDLA Klasické peceni Horky vzduch Doba peéeni | POZNAMKY
v minutéch

Pstruh/ 1 190 2(1a3)" 175 40-55 3-4 ryby
morska pra-

Zma

Turak/losos 2 190 2(1a3)" 175 35-60 4-6 filett

1) Pecete-li vice jidel najednou, doporu¢ujeme vloZit je na trovné drazek uvedené v zavorkach.

Grilovani (- () troubu vzdy na 10 minut predehfejte.

(4] Uvedené casy nezahrnuji predehfati. Prazdnou

http://www.markabolt.hu/
12




DRUH JIDLA Mnozstvi Grilovani Doba peceni v minutach
Kousky @% tepl. °C 1. strana 2. strana

Masové stejky bez kos- 250 12~15 12~14
ti

Bifteky 4 600 3 250 10~12 6~8
Uzeniny 8 / 3 250 12~15 10~12
Veprové kotlety 4 600 3 250 12~16 12~14
Kufe (rozkrojené na 2 1000 3 250 30~35 25~30
polovinu)

Kebaby 4 / 3 250 10~15 10~12
Kufe (prsa) 4 400 3 250 12~15 12~14
Hamburgery 1) 6 600 2 250 20-30

Rybi filety 4 400 3 250 12~14 10~12
Sendvice 4~6 / 3 250 5~7 /
Toast 4~6 / 3 250 2~4 2~3

1) Pfedehfat na 5'00"

Grilovani s ventilatorem 60 plotu 200 °C.

(i) Pro grilovani s ventilatorem zvolte maximaini te-

DRUH JiDLA Mnozstvi Grilovani s ventilatorem | Doba grilovani (v minutach)
Kousky g. i . 1. strana 2. strana

Pecené rolky

b 1 1000 3 200 30-40 20-30
Kufe (rozkro-
jené na polo- 2 1000 3 200 25-30 20-30
vinu)
K“Fef]i:teh' 6 : 3 200 15-20 15-18
Krepelky 4 500 3 200 25-30 20-25
Zapekanazes - - 3 200 20-25 ;
lenina
Svatojakub-
ské hrebenat- - - 3 200 15-20 -
ky
Makrela 24 - 3 200 15-20 10-15
Rybi plétky 46 800 3 200 12-15 8-10

http://www.markabolt.hu/
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Peéeni s otoénym rozném

DRUH JiDLA Mnozstvi tepl. °C Doba peceni v mi-
nutach

Dribez 1000
Pedené 800

@ Uvedené teploty jsou orientaéni. Teploty Ize upra-
Cisténi a Gdrzba

/N Upozomeéni Pred kazdym ¢isténim troubu
vypnéte a nechte ji vychladnout.

Spotfebit se nesmi Cistit pomoci Cisticky s pfehfatou

parou, ani proudovym Cisticim zafizenim na paru.

DaleZité: Pred kazdou Udrzbou nebo ¢isténim je nutné

odpojit spotrebic od elektrické sité.

Chcete-li zajistit dlouhou zivotnost spotiebice, je

nutné pravidelné provadét nasleduijici cisténi:

* Vzdy nechte troubu vychladnout.

+ Smaltované ¢asti omyjte vodou a mycim
prostfedkem.

+ Nepouzivejte abrazivni istici prostredky.
+ Nerezové ocelové Casti a sklo osuSte mékkym
hadfikem.

+ Na odolIné skvrny pouZite Cistici prostfedky na ne-
rezové plochy, které zakoupite v obchodé, nebo te-
ply ocet.

Smalt trouby je neobycejné odolny a vysoce nepro-

pustny. Pasobeni horkych ovocnych kyselin (z citrén(,

Svestek apod.) mlze nicméné zanechat na smaltova-

ném povrchu trvalé, matné a drsné stopy. Tyto stopy

na jasné lesklém povrchu smaltu nemaji ale Zadny vliv

na provoz trouby. Troubu po kazdém pouZiti fadné vy-

Cistéte. Nejsnadnéji tak odstranite vSechny nedistoty,

které se tak nemohou pfipalit.

Cistici prostredky

Pfed pouZitim jakékoli &isticiho prostfedku na troubu si

ovéite, zda je jejich pouZiti vhodné a je vyrobcem do-

poruceno k €isténi trouby.

Cistici prostfedky obsahujici bélidla se NESMi pouzi-

vat, protoze by mohly zplsobit zmatnéni povrchové

Upravy. Nepouzivejte ani drsné abrazivni gistici

prostiedky.

Cisténi vnéjsich ploch

50-60
250 50-60

vit podle vlastnich pozadavkad.

Ovladaci panel, dvere trouby a tésnéni dvefi pravidelné
otirejte mékkym, dobre vyzdimanym hadfikem namo-
¢enym v teplé vodé s trochou tekutého Cisticiho
prostredku.

Nedoporucéujeme pouziti nasledujicich €isticich
prostredku, které poskozuji nebo porusuji
sklenéné tabule dvefri:

« Cistici prosttedky pro domacnost a bélidla.

+ Impregnované houbicky nejsou vhodné pro nadoby
s nepfilnavym povrchem.

+ Pol3tarky Brillo/Ajax nebo ocelové draténky.
+ Chemickeé draténky na trouby nebo spreje.
+ Odstranovace rzi.

+ Odstrariovace skvrn pro umyvadla nebo drezy.
Vnéjsi a vnitfni sklo Cistéte vinkym hadfikem s teplou
saponatovou vodou. Pokud je vnitfni sklo velmi zneci-
Sténé, doporucujeme pouziti specialniho isticiho
prostiedku. Nepouzivejte k odstranéni necistot Skrabky
k odstranéni natéru.

Upozornéni Dojde-li k odStipnuti nebo

hlubokému poskrabani sklenéného dvefniho
panelu, sklo se tim oslabi a je nutné ho vyménit za
nové, aby panel nepraskl. DalSi informace miZete
ziskat v mistnim servisnim stfedisku.

Vnitiek trouby

Smaltovany spodek trouby se nejlépe Eisti, kdyz je
trouba jesté tepla.

Vnitfek trouby vytfete po kaZzdém pouziti mékkym
hadfikem namogenym v teplé vodg. Cas od &asu
vnitfek trouby vycCistéte dikladné pomoci vhodného ¢i-
sticiho prostfedku doporu¢eného vyrobcem.

http://www.markabolt.hu/
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Topny €lanek grilu

Tento model je vybaven sklopnym topnym &lankem

grilu umoziujicim velmi snadné ¢&isténi stropu trouby.
Upozornéni Nejprve se pfesvédCte, Ze je trouba
vychladl a odpojena od sité.

O Potom gril opatrné
sklopte, abyste ziskali

(1] ViySroubujte Sroub,
kterym je pfipevnén top-
ny ¢lanek grilu. Pro prvni  pfistup ke stropu trouby.
povoleni tohoto Sroubu

doporucujeme pouzit

Sroubovak.

Vycistéte strop trouby vhodnym gisticim prostfedkem,
vytiete ho do sucha, a teprve potom vratte sklopny
topny ¢lanek grilu do plvodni polohy.

Opatrné zvednéte topny ¢lanek grilu do pavodni polohy
a znovu utahnéte pfidrzny Sroub.

Upozornéni Pfidrzny Sroub topného &lanku grilu
musi byt fadné dotazen, aby pfi pouzivani
nevypadl.
Cisténi dvefi trouby
Pred ¢isténim dvefi trouby doporucujeme jejich sejmuti
z trouby.

(2] Odblokuijte a otocte
packy, které se nachazeji

O Diere trouby zcela
oteviete a najdéte zavé-
sy spojujici dvefe s trou- na obou zavésech.
bou.

(3) Uchopte dvefe po le-
vé a prave strané a po-
malu je zdvihejte smé-
rem k troubé, aZ jsou na-
polo zavfené. Opatrné
vytahnéte dvefe z jejich
usazeni a poloZte je na
stabilni plochu.

Sklenéné dvere trouby Cistéte pouze mékkym vihkym
hadfikem namo¢enym v teplé saponatové vodé. Nikdy
nepouzivejte abrazivni Cistici prostfedky. Po vyCisténi
nasadte dvefe trouby opaénym postupem zpét.
Spotrebice z nerezové oceli nebo hliniku:
Doporucujeme Cistit dvefe trouby pouze vihkou houbou
a pak je osusit mékkym hadfikem.

Nikdy nepouzivejte ocelové draténky ani kyselé nebo
abrazivni prostfedky, protoze by mohly pokodit povrch
trouby. Ovladaci panel vycistéte se stejnou opatrnosti.

/A\ Upozornéni Dvefe trouby NECISTETE, pokud
jsou sklenéné panely jesté teplé. Sklenény panel
by totiz mohl prasknout.
Dojde-li k odStipnuti nebo hlubokému poSkrabani
sklenéného dvefniho panelu, sklo se tim oslabi a je
nutné ho vyménit za nové, aby panel nepraskl. Dal$i
informace mUzete ziskat v mistnim servisnim
stfedisku.

Rosty do trouby a drazky rostu
Drazky na zasunuti plech(i na levé a pravé strané uvnitf

trouby mlZete pfi €isténi bocnich stén trouby odstranit.

http://www.markabolt.hu/
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Vyjmuti drazek na zasunuti plechti

S —

O Pak vyhaknéte draz-
ky vzadu.

@ Vytahnéte drazky v
predni &asti trouby.

Umisténi drazek pro zasunuti plecht

Nejdfive nasadte zpét drazky vzadu, pak je vpfedu
umistéte do spravné polohy a zatlacte na misto. Pokud
chcete drazky umyt, namocte je do teplé vody se sa-
ponatem a odolné usazeniny odstrafite impregnova-
nou houbickou dobfe navihéenou v saponatové vodé.
Peclivé oplachnéte a osuste mékkym hadfikem.

Vyména osvétleni trouby

@ Odpojte spotfebi€ od zdroje elektrického napéje-
ni.

Jestlize je nutné vyménit Zarovku, musi nova zarovka

odpovidat nasledujicim technickym Udajim:

« Elektricky prikon: 15 W/25 W;

+ Elektrické napéti: 230 V (60 Hz);

+ Odolnost teploté 300°C;

¢ Objimka: E14.

Co délat, kdyz...

Pokud spotfebi¢ nefunguje spravné, nevolejte hned do
servisniho stfediska Electrolux, ale provedte nejprve
tyto kontroly.

Dulezité Jestlize zavolate technika kvl jedné z nize
uvedenych poruch, nebo k opravé poruchy zplsobené

stfedisku.

Vymeéna vadné zarovky

1. Zkontrolujte, zda je trouba odpojena od sité.

2. Sklenény kryt zatlacte a otocte jim smérem doleva.

3. Odstrarite vadnou Zarovku a nahradte ji novou.

4. Vratte sklenény kryt zpét a spotfebiC opét pfipojte
k siti.

Tukovy filtr

@ Nejprve se piesvédEte, Ze je trouba vychladia a
odpojena od sité.

Pfi peCeni masa je nutné na ventilator nasadit tukovy
filtr, ktery se pfichyti na prdduchy v zadnim panelu. Tim
se zabrani usazovani tuku na rotoru ventilatoru. K ¢i-
Sténi tésnéni nepouzivejte abrazivni Cistici prostfedky.
Tukovy filtr se mize myt v mycce.

Kdyz skonci peceni a trouba vychladne, vytahnéte filtr
zatazenim za vyCnivajici jazycek vpredu na filtru.

Po pouZiti umyjte filtr v teplé saponatové vodé.
Tukovy filtr pouzivejte jen pfi pe¢eni masa.

nespravnym pouzivanim nebo instalaci, budete muset
opravu zaplatit, i kdyz je spotrebi€ jesté v zaruce.

http://www.markabolt.hu/
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Trouba se nezapnula.

Kontrolka teploty trouby se nerozsvitila.

Kontrolka trouby se nerozsvitila.

Dokoncéeni jidel trva pfili$ dlouho, nebo se pfipravi
prili$ rychle.

Na jidle a na vnitfni strané trouby se usazuje para a
kondenzat.

Ventilator trouby je hluény.

Technické udaje

Jmenovité vykony topnych ¢lanku
Dolni topny ¢lanek

Horni topny ¢lanek

Cela trouba (horni+dolni)

Gril

Plny gril

Horky vzduch

Grilovani s ventilatorem

Osvétleni trouby

Motor ventilatoru horkého vzduchu
Motor chladiciho ventilatoru

Motor otoéného rozné

Celkovy jmenovity vykon
Provozni napéti (50 Hz)

Rozmeéry vyklenku

V/y8ka pod pracovni deskou

+ Zkontrolujte, zda jste nastavili funkci peCeni i teplo-
tu.

+ Zkontrolujte, zda je spotfebi¢ spravné zapojeny a
zasuvkovy spina¢ nebo sitovy vypinac trouby jsou
zapnuté.

+ Zvolte teplotu otoCenim ovladace termostatu
+ Zvolte funkci pomoci ovladace funkci trouby.

+ Zvolte funkci pomoci ovladace funkci trouby.

* Zkontrolujte zarovku a v pfipadé potreby ji vyméiite
(viz "CiSténi trouby").

+ Treba je nutné sefidit teplotu.

+ DodrZujte rady uvedené v tomto navodu, hlavné
¢ast "Pouziti trouby".

+ Po upeceni nenechavejte jidla v troubé déle nez
15-20 minut.

+ Zkontrolujte, zda nejsou rosty a nadoby na peceni
v kontaktu se zadnim panelem trouby.

1000 W
800 W
1800 W
1650 W
2450 W
1825 W
2475 W
25W
25W
25W

4 W
2500 W
230V

593 mm

http://www.markabolt.hu/
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ViySka ve vézi
Sitka
Hloubka

Trouba
Vyska

Sitka
Hloubka
Objem trouby

Pokyny k instalaci

Instalace a pfipojeni musi byt provedeny v souladu s

platnymi predpisy. VeSkeré ukony je nutné provadét u

vypnutého spotfebice. Se spotiebi¢em smi pracovat

jen kvalifikovani technici.

Vyrobce odmita jakoukoli odpovédnost v pfipadé ne-

dodrZeni téchto bezpecnostnich opatfeni.

Pripojeni k elektrickeé siti

Pfed pfipojenim k elektrické siti prosim zkontrolujte:

+ Pojistka a doméci instalace musi byt dimenzovany
pro max. zatéz spotrebice (viz typovy Stitek).

+ Domaci elektrickd instalace musi byt vybavena fad-
nym uzemnénim v souladu s platnymi pfedpisy.

+ Po provedeniinstalace spotebiCe musi byt zasuvka
nebo vicepélovy vypina¢ snadno pfistupné.

Tato trouba se dodava s elektrickym napajecim kabe-

lem.

Tento kabel musi byt vybaven fadnou zastrckou vhod-

nou pro pfikon uvedeny na typovém Stitku. Zastrcku

zasufite do vhodné nasténné zasuvky. Pokud chcete

pfipojit spotfebi¢ pfimo na sit, pak se musi mezi sit a

spotfebi¢ zafadit odpovidajici spina€ na vSechny poly,

jehoz vzdalenost mezi kontakty ¢ini nejméné 3 mm;

tento spina¢ musi odpovidat pozadovanému zatizeni

a musi byt normalizovany. Zlutozeleny uzemfiovaci

vodi¢ nesmi byt pferuSen spinacem a musi byt 0 2-3

cm deli neZ ostatni vodice.

Dodavany napéjeci kabel a zastrcka jsou uréeny pro

pfipojeni do zasuvky s ochranou proti Urazu elektric-

kym proudem (230 V~, 50 Hz). Zasuvka s ochranou

proti Urazu elektrickym proudem musi byt instalovana

podle predpisC.

18

580 mm
560 mm
550 mm

335 mm
395 mm
400 mm
531

Nasledujici typy napajecich kabeld jsou vhodné, maji-
li potfebné jmenovité hodnoty prifezt: HO7 RN-F, HO5
RN-F, H05 RR-F, HO5 VV-F, H05 V2V2-F (T90), H05
BB-F.

Napajeci kabel musi byt umistén tak, aby v zadném
bodé nebyla jeho teplota 50°C (nad teplotou mistnosti).
Po zapojeni zapnéte topné ¢lanky na asi 3 minuty a
vyzkouSejte jejich spravnou €innost.

Svorkovnice

Trouba ma snadno pfistupnou svorkovnici, ktera je
ur¢ena pro provoz s elektrickym jednofazovym zdrojem
napéjeni 230 V.

Pismeno L svorka faze
Pismeno N svorka nulového vodice
©nebo E zemnici svorka

Pokyny k vestavbé

K zajisténi spravného provozu vestavné trouby musi
mit kuchyfiska skfifika nebo vyklenek k zabudovani
vestavného spotiebiCe vhodné rozméry.

V souladu s platnymi pfedpisy musi byt vSechny ¢asti
zajistujici ochranu pred Urazem elektrickym proudem
http://www.markabolt.hu/



Zivého vodice a izolované Casti pfipevnény tak, aby Sly
odstranit pouze s pouZitim néjakého nastroje.

To znamena i pfipevnéni vSech koncovych stén na za-
¢atku nebo konci fady vestavnych spotrebicu.
Ochrana pred urazem elektrickym proudem musi byt
vzdy zajisténa jesté pfed vestavbou spotfebice.
Tento spotfebi¢ je mozné umistit jeho zadni Easti a
jednou stranou k vy88im kuchyriskym skfifikam,
spotfebi¢lim nebo sténam. K druhé bocni strané se smi
ale umistit pouze spotfebice nebo skFirky, které jsou
stejné vysokeé jako tento spotfebic.

Celkové rozméry trouby

Vestavba do véze
Vyklenek musi mit rozméry jako na dolnim obrazku.

Vestavba pod kuchynskou linku
Vyklenek musi mit rozméry jako na dolnim obrazku.

Servis a nahradni dily

Jestlize spotfebi¢ nefunguje spravné ani po provedeni
vySe uvedenych kontrol, obratte se na mistni servisni
stfedisko. PopiSte pfesné zavadu a sdélte typ (Mod.) a
vyrobni islo (Prod. no.) a sériové Eislo (Ser. No.) uve-
dené na typovém Stitku trouby. Stitek je umist&n na
vnéji strané trouby a je ho vidét pfi otevieni dvifek v
¢asti oznacené na obrazku.

Pripevnéni trouby ke skiifice

1. Oteviete dvitka trouby.

2. Pripevnéte troubu ke kuchynské skfifice pomoci
Ctyr distancnich vioZek ( A ) (soucast dodavky),
které pfesné zapadaji do otvor(i v ramu trouby a
pfipevnéte troubu ke skfini ¢tyfmi dodanymi Srouby
do dfeva (B ).

Pfiinstalaci varné desky nad troubu musi byt elektrické

pfipojeni varné desky a trouby provedeno oddélené,

jak z bezpe€nostnich dlvodd, tak i proto, aby bylo mo-

Zné v pfipadé potfeby troubu ze skFifky snadno vy-

jmout.

Pfipadné prodlouZeni se smi provést pouze s kabely

vhodnymi pro poZadovany vykon
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Originalni nahradni dily certifikované vyrobcem a ozna-
¢ené touto znaCkou naleznete pouze v nasich servis-
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nich stfediscich a v obchodech s autorizovanymi na-
& Electrolux
Distriparts

hradnimi dily.
Likvidace

Symbol H na vyrobku nebo jeho baleni udava, ze
tento vyrobek nepatfi do doméaciho odpadu. Je nutné
odvézt ho do sbérného mista pro recyklaci elektrického
a elektronického zafizeni. Zajisténim spravné likvidace
tohoto vyrobku pomizete zabranit negativnim
dusledkdm pro Zivotni prostfedi a lidské zdravi, které
by jinak byly zptisobeny nevhodnou likvidaci tohoto

vyrobku zjistite u pfisluSného mistniho Ufadu, sluzby

pro likvidaci domovniho odpadu nebo v obchodé, kde
jste vyrobek zakoupili.

Obalovy material

@] Obalovy material neSkodi Zivotnimu prostfedi a

je recyklovatelny. Plastové dily jsou oznaceny
znackami, napf. >PE<, >PS< apod. Zlikvidujte prosim
veskery obalovy material ve vhodném kontejneru ve
sbérném dvorfe v misté svého bydliste.
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/AN Biztonsagi informaciok

& Vigyazat A hasznalati utasitast mindig tartsa a
késziilék kbzelében. Ha a késziléket tovabbadja
vagy eladja harmadik személynek, vagy koltozés
alkalméaval otthagyja az uj tulajdonosnak, nagyon
fontos, hogy az Uj felhasznald hozzaférjen a hasznélati
utasitashoz és az azt kisérd informaciokhoz.
Az utasitasban szerepl6 figyelmeztetések a
felhasznalo és a vele egyiitt él6k biztonsagat
szolgaljak. Olvassa hat el gondosan azokat, mielétt
csatlakoztatna és/vagy hasznaina a készliléket.

Uzembe helyezés

Az lizembe helyezést az érvényben 1évd szabalyok
és torvények alapjan szakképzett személynek kell
végeznie. A készllék Uzembe helyezésével kap-
csolatos egyes mlveleteket a hasznalati utasitas ir-
ja le az izembe helyezd szdméra.

+ Akésziilék lizembe helyezését és csatlakoztatasat
szakismeretekkel rendelkezd szakembernek kell el-
végeznie, mégpedig a kapott utasitasok szerint.

+ Haaz lizembe helyezés miatt az aramellatasba val-
toztatasokat kell bevezetni, ezt is képesitett villany-
szerel6vel kell elvégeztetni.

Miikodés

A stét élelmiszerek elkészitésére tervezték; soha
ne hasznélja mas célra.

« Siités kdzben a siitd ajtajanak mindig csukva kell
lennie, még grillezés kdézben is.

+ Amikor siités kozben vagy a siités befejeztével
kinyitja a siitd ajtajat, vigyazzon a siitébél kia-
ramlo gézre és forrd levegdre.

+ Nagyon 6vatosan jarjon el a késziilék hasznalata
kézben. A fiitdelemekbdl arado rendkiviili forrésag
a polcokat és a sutd mas elemeit is felforrositja.

Mit tegyek, ha.. . 36
Mlszakiadatok __ 37
Szerelési Utmutaté _ _ _ _____________ 38
MUszaki segélyszolgalat és potalkatrészek _ _ _ 39
Artalmatianitas 40

A véltoztatasok jogat fenntartjuk

+ Ha barmilyen okbdl alufélia segitségével késziti el
az ételt a stit6ben, soha ne hagyja, hogy a félia koz-
vetlenll hozzé&érjen a sit6 aljahoz.

A sité tisztithsakor 6vatosan jarjon el: soha ne per-
metezzen semmita zsirsz(irére (ha van felszerelve),
a fiitéelemekre és a héfokszabalyozo érzékeldjére.

+ Veszélyes barmiféle mddositast végrehajtani a ké-

+ Siités vagy grillezés kdzben a siité ablaka vagy a
késziilek mas részei atforrosodnak, ezért ne hagyja,
hogy gyerekek menjenek a késziilék kdzelébe. Ha
elektromos berendezéseket csatlakoztatott a siitd
kozelében 1év0 aljzatba, Ugyeljen arra, hogy annak
vezetéke ne érjen hozza a forro fellilethez, vagy ne
akadjon be a slit6 ajtajaba.

+ Mindig edényfogo kesztyli segitségével vegye ki a
stitéallo edényeket vagy labosokat a stitébdl.

+ Rendszeres tisztitassal megakadalyozhatja, hogy
tonkremenjen a fellilet anyaga.

A sité tisztitdsa el6tt vagy kapcsolja ki az aramot,
vagy huzza ki a halozati csatlakozot.

« Ugyelien ra, hogy a siité "KI" pozicioban legyen, ha
méar nem hasznélja tovabb a siitét.

+ A sitd 6nallo berendezésnek késziilt, vagy a mo-
delltdl figgden egyiitt hasznalhatd elektromos 6-
z6fellilettel; mindkett6t 230 V-o0s egyfazisos aram-
forrashoz kell csatlakoztatni.

A készliléket forrogdzos tisztitogéppel vagy gézbo-
rotvaval tilos tisztitani.

+ Ne haszndljon a tisztitashoz szemcsés suroldszert
vagy éles fémkaparét. Megsértheti velilk a siitd aj-
tajan az Uveget, ez pedig az liveg széttéréséhez
vezethet.
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Személyek biztonsaga

+ Akészlléket felnbttek altal torténd hasznalatra ter-
vezték. Veszélyes hagyni, hogy gyerekek hasznal-
jak vagy jatszanak vele.

* A gyerekeket mindig tartsa tavol a stt6tél, amikor
be van kapcsolva. Emellett a siité kikapcsolas utan
még hosszu ideig forré marad.

A készllék kialakitdsa nem olyan, hogy azt gyer-
mekek vagy mas olyan személyek hasznaljék, aki-
ket fizikai, értelmi vagy mentalis képességeik, illetve
megfeleld tapasztalatok és ismeretek hianya mega-
kadalyoz abban, hogy a késztiléket biztonsdgosan
hasznaljak, hacsak a biztonsagukeért felelds sze-

Termékleiras

16 |
18 |
19|
¢ )
A siit6 tartozékai
Tortatélca

mély nem biztosit szamukra feligyeletet és Utmu-
tatast a kész(ilék biztonsagos hasznalatara vonat-
kozdan.

Ugyfélszolgalat

+ A sziikséges ellendrzéseket és/vagy javitdsokat a
gyarto szervizrészlegével vagy a gyartd altal meg-
bizott szervizrészleggel végeztesse el, és ehhez
csak eredeti alkatrészeket hasznaljon fel.

+ Ne prébalja meg egyediil megjavitani a berende-
zést, ha hibat vagy karosodast észlel. A szakkép-
zetlen személlyel végeztetett javitas sérilést okoz-
hat, vagy karosithatja a berendezést.

Kezeldpanel

Héfokszabalyozé jelz6lampaja
Héfokszabalyozo gomb
|dbzit6

A sit6 funkciokapcsold gombja
ﬂ Hitéventilator levegbnyilasa
Grill

Bl siitovilagitas

BB Forgonyars furata

Adattabla

Siitéventillator

Zsirfogo talca
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Polc Forgonyars

13

Fogantyt
Nyars
Villak

Nyarstarto allvany

Kezeldszervek

Siitéfunkcid szabalyozogombja Héfokszabalyozd gomb

Siitéfunkciok

Szimbolumok

A siitd Kl van kapcsolva.

Légkeveréses siités - Ennek a funkcionak a kivalasztasaval siithet hiisokat, illetve anélkil siithet
egyszerre hust és tésztafélét, barmelyik polcon, hogy az egyik atvenné a masik izét.

Termikus grillezés - Ez funkcié egy alternativ modszert kinal az élelmiszerek elkészitésére, rend-
szerint a hagyomanyos grillezéshez tarsitva. A grillezé elem és a siitéventilator felvaltva lizemel,
keringetve a forrd leveg6t az étel koriil.

Teljes grill - Ekkor a teljes grill elem bekapcsolasra keriil.

Grill forgonyars - A forgonyars hus vagy kebab vagy akar kisebb hisdarabok nyarson siitéséhez
hasznéalhato.

Csak bels6 grill elem - Kisebb mennyiségek grillezéséhez.

EE]E
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Szimbolumok

a siitében

Héfokszabalyozé gomb

A héfokszabalyozé gombot az 6ramutato jarasaval el-
lenkezé iranyban elforditva valaszthatja ki a kivant h6-
mérsékletet 50°C és 250°C kozott.
Héfokszabalyozo jelz6lampaja

A héfokszabalyozd lampaja akkor kezd vildgitani, ha a
héfokszabalyozé gombot elforditja. A jelz6lampa mind-
addig vilagit, amig a sitd el nem érte a kivant hémér-
sékletet. Ezt kdvetden be- és kikapcsol, mutatva a hé-
mérséklet fenntartasat.

Biztonsagi héfokszabalyozo

A veszélyes tllforrésodas megakadalyozasa céljabdl
(amit a készilék nem megfeleld hasznélata vagy az
elemek meghibasodasa idézhet el8) a siité biztonsagi
héfokszabalyozéval van felszerelve, amely megsza-

Az elsé hasznalat el6tt
A sité hasznélata el6tt a sttd belsejébdl és kil-

sejérél is tvolitson el minden csomagoléanya-
got .

/N Vigyazat A siitd ajtajanak kinyitasahoz mindig
kézépen fogja meg a siitdajtod fogantyujat.

A legelsé hasznélat elétt a siit6t Uresen fel kell mele-
giteni.

Also fiitéelem - Csak a siitd aljarol jon a ho

Felsé fiitéelem - Csak a sité tetejérdl érkezik hé

Hagyomanyos silités - A felsé és az alsd elem is sugaroz hét, ami egyenletes hdelosztast biztosit

kitja az dramellatast. A st a h6mérséklet csdkkenése
utan automatikusan Ujra bekapcsol.

Amennyiben a biztonsagi héfokszabalyozé a kész(ilék
nem megfeleld hasznélata miatt bekapcsol, elegends,
ha a hibat a sttd kihilése utan javitja ki. ha viszont a
héfokszabalyozé valamelyik elem meghibasodasa mi-
att 1ép miikddésbe, forduljon az Ugyfélszolgalathoz.

A hiitéventilator

A siitében hiitéventilator miikddik azzal a céllal, hogy
ne hagyja felmelegedni az el6lapot, a gombokat és a
slitd ajtajanak fogojat. A ventilator a siité bekapcsola-
sakor automatikusan elindul. A siitéajté fogantydja

kézelében a nyilason keresztiil meleg levegé aramlik
ki. A ventilator akkor kapcsol ki, amikor a siit6 funkci-
6szabélyozé gombjat stités utan Kl 0 pozicidba allitja

Ekkor kellemetlen szag jéhet a sutébdl. Ez teljesen

normalis jelenség. A gyartas soran keletkezett marad-

vanyok okozzak.

Ugyeljen ra, hogy jol kiszell6ztesse a szobat.

1. Assiitd funkcio szabalyozégombjat kapcsolja lég-
keveréses siitésre &

2. Ahéfokszabalyozo gombot kapcsolja 250°C allas-
ba.

3. Nyisson ablakot.
Korlilbellil 45 percen keresztlil hagyja a siitét tre-
sen bekapcsolva.

Ezt az eljarast a teljes grill € funkcioval is meg kell

ismételni kb. 5-10 percig.

@ Hagyija lehilni a s(itét. Majd nedvesitsen meg

meleg vizzel és kevés gyenge folyékony moso-
gatészerrel egy puha ruhat, és ennek segitségével
tisztitsa ki a sité belsejét.
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@ A legelsé hasznélat elétt gondosan mosogassa
Miikodés

Idézit6 kapcsold

Az id6zit6 kapcsol6 a kovetkezd funkcidkkal rendelke-
zik:

+ A pontos idd kijelzése

+ Automatikus kikapcsolas (max. bedllitas = 180 perc)

4 )

Ablak

Tarcsa

Beallitasok gomb

Az id6 beallitasa

Azid6zitdnek a tényleges id6re vald beallitasahoz meg
kell nyomni a beallitisok gombot, és el kell forgatni az
oramutaté jarésaval ellentétes irdnyban, amig az 6ra-
mutatok a kivant allasban nincsenek. A bedllitas utan
hagyja, hogy a beallitdsok gomb visszaugorjon a kiin-
dulasi helyzetbe, vagy évatosan hlizza vissza.

el a sutd tartozékait is.

A tarcsa ablaka a '\"J jelen

Normal beallitas

o @

Ebben a helyzetben a siité manualisan miikddtethetd.

Az automatikus rendszer ki van kapcsolva (Normal

beallitas) .

+ Forgassa el a beallitisok gombot az éramutatd ja-
rasaval ellenkezd iranyban, amig a jel meg nem je-
lenik az ablakban.

A tarcsa ablaka a X jelen

A hangjelzés kikapcsolasa

& ®

Csak forgassa ebbe a helyzetbe a hangjelzés kikap-

csolasa érdekében egy automatikusa mvelet utan.

+ Forgassa el a bedllitasok gombot az éramutatd ja-
rasaval ellenkezd iranyban, amig a jel meg nem je-
lenik az ablakban.

Automatikus kikapcsolas

Amikor az automatikusa kikapcsolas aktiv, ha a sité
egy bizonyos kikapcsolési idétartamig tzemel, auto-
matikusan kikapcsol.

+ Az automatikus rendszert csak olyan ételek és élel-
miszerek esetén alkalmazza, amelyeknél olyan si-
tési folyamatra van lehetéség, amely nem igényel
keverést / felligyeletet.
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Hogyan kell eljarni?

1. Kapcsolja be a siit6t: Valassza ki az lizemmadot
és a hémérsékletet. Tegye az ételt a siitdbe.

2. Forgassa el a beallitasok gombot az dramutato ja-
rasaval ellenkezd iranyban, amig a kikapcsolas ki-
vant ideje (percben) meg nem jelenik a tarcsa ab-
lakaban. Ezzel megkezdédik a visszaszamlalas.
Legfeljebb 180 perces idGtartamok allithatok be.
Miutén az id6 letelt, hangjelzés hallhaté, és a sité
(fitése és vilagitasa) kikapcsol.

3. Ahangjelzés kikapcsolasahoz forgassa a beallita-
sok gombot az 6ramutato jarasaval ellenkez6
irdnyban, amig a Y jel meg nem jelenik az ablak-
ban.

4. Kapcsolja ki a stit6t, vagyis allitsa a funkciovalasz-
t6 tarcsat 0, a hémérséklet-valaszto tarcsat pedig
"Ki" helyzetbe. Vegye ki az ételt a stt6bdl.

5. Asitd bekapcsolasahoz ("kézi izemmaédban") for-
gassaa bedllitasok gombot az dramutatd jarasaval
ellenkez6 irdnyban tovabb, amig a Oy jelmegnem
jelenik.

Az automatikus kikapcsolas elvetése

0 és 180 perc kozotti idtartam lathaté az ablakban.

+ Forgassa el a bedllitasok gombot az ramutato ja-
raséval megegyez0 iranyban, amig a W el megje-
lenik.

Az automatikus rendszer torolve, a sité be van kap-

csolva.

A siité hasznalata

A sutében négy polcszint talalhaté. A polcszintek az
abran lathaté médon, alulrél lefelé szamozadnak.

Fontos, hogy ezeket a polcokat az abran lathaté modon
megfelelden helyezze el.
Ne tegyen semmilyen edényt kdzvetlenil a sité aljara.
Asiitd egy kilonleges rendszerrel van ellatva, ami ter-
mészetes levegdaramlast hoz létre, és biztositja a géz
allando visszaforgatasat.

Ez arendszer lehetévé teszi a paras kornyezetben tor-
ténd sttést, mialtal az elkészitett ételek belll puhak,
kiviil ropogdsak lesznek. Ezenfelll a siitési idd és az
energiafogyasztas minimalisra csokken. A siités soran
g6z képzddhet, ami a sitd ajtajanak kinyitdsakor tavo-
zik. Ez teljesen normalis jelenség.

& Vigyazat Ha a siit6 ajtajat a siités soran vagy

kdzben kinyitja, mindig alljon hatrébb, hogy a
slités soran képzédott géz, illetve hé szabadon
tavozhasson.

/\ Vigyazat Ne helyezzen semmilyen térgyata siit
aljara, és a siité semmilyen részét ne takarja le
slités kozben aluféliaval, mivel ennek hatasara a hé
egyes helyeken koncentralodhat, ami hatassal lehet a
slités eredményére, és karosithatja a siité
zomancozasat. Az edényeket, héallo edényeket és
aluminiumtalcakat mindig a polcvezetd sinekbe
csusztatott polcra helyezze ra. Az ételek melegitése
kézben gbz keletkezik, ugyantgy, mint egy
vizforraléban. Amikor a g6z a siitd ajtajanak iivegével
érintkezik, lecsapodik, és vizcseppek képzddnek rajta.

/\\ Vigyazat Ugyeljen arra, hogy ne sériiljenek meg
a slitd zomancozott részei a tartozékok
behelyezése és kivétele soran.

A gézlecsapodas csokkentése érdekében minden
alkalommal legalabb 10 percig iiresen melegitse
el6 a siitét.

Javasoljuk, hogy minden siitési folyamatot kdvetéen
torélgesse le a vizcseppeket.

& Vigyazat Siités kozben a siitd ajtajanak

mindig csukva kell lennie. A lenyithaté sit6ajto
kinyitasakor alljon félre. Ne hagyja, hogy az ajté
lecsapddjon - a fogantyu segitségével tartsa az ajtot,
amig teljesen ki nem nyilik.

Légkeveréses siités (&

+ Az étel slitését az el6re melegitett levegéaramlat
végzi, amelyet a siité hatso falaba beépitett venti-
lator egyenletesen kdrbe keringeta siité belsejében.

+ Ezaltal a h6 egyenletesen és gyorsan eljut a siit6
minden részébe, vagyis a kiilénbéz6 szinteken egy-
szerre lehet killonbdz6 fajta ételeket késziteni. A
Iégkeveréses sités gondoskodik a nedvesség gyors
tavozasarol, igy a sité szarazabb kornyezete me-
gakadalyozza, hogy egyik ételrél a masikra szallja-
nak a kiilonbdzd illatok és izek.
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+ Akilénbdz6 szinteken siités lehetdsége azt jelenti,
hogy egy idében lehet killonbdz6 ételeket késziteni,
és akar harom doboz kekszet és mini pizzat lehet
azonnal elfogyasztani vagy ezt kovetden lefagyasz-
tani.

+ Természetesen a siit6ben az is lehetséges, hogy
csak egyetlen szinten slisson. Ebben az esetben az
alsé sinparokat kell hasznalni, hogy kénnyebben
szemmel tudja kdvetni a folyamatokat.

+ Raadasul a sit6 kildndsen ajanlatos lekvarok ste-
rilizalasara, otthon készitett befbttek készitésére,
valamint gomba vagy gyiimélcs aszalasara.

Grillezés 9 - ()

— Alegtdbb ételt a grillez6edény racsara kell helyezni
a maximalis légaramlas biztositasa és annak érde-
kében, hogy az étel ne érjen bele a zsiradékba és a
|ébe. Az olyan ételek, mint a hal, maj és vese, sajat
belatasa szerint kdzvetleniil a grillezéedénybe is
behelyezhetok.

— Az ételekrdl a nedvességet alaposan fel kell itatni
grillezés el6tt, a frocskolés minimalisra csokkentése
érdekében. A sovany husokat és a halat egy kevés
olajjal vagy olvasztott vajjal kenje meg, hogy a stités
alatt ne széradjanak ki.

— Az olyan kisérdket, mint a paradicsom és a gomba,
hasok grillezésekor a racs ala kell helyezni

— Kenyér piritasakor javasoljuk a legfelsd sinallas
hasznalatat.

— Az ételt slités alatt szilkség szerint meg kell fordi-
tani.

A Teljes grill elem ) hasznalata

1. Asiit6 funkciokapcsold gombjat forgassa el B al-
lasba.

2. Forgassa asiité héfokszabalyozo gombjat a kivant
hémérsékletre.

3. Allitsa be a racsot és a grillezéedény sinjének po-
zicidjat ugy, hogy kildonbdzd vastagsagu ételek is
elférienek. Gyorsabb sitéshez az ételt tegye a fii-
téelemhez kozelebb, kiméletesebb siitéshez tavo-
labb.

Steakek kisitése, illetve piritos készitése el6tt néhany

percen keresztil maximum fokozaton melegitse el a

grillt. Siités kdzben szlikség szerint mddositsa a beal-

litott héfokot és a polc szintjét.

Siités kdzben a hiitéventilator és a héfokszabalyozo
jelzélampéja ugyanugy mikaédik, ahogyan azt a venti-
latoros stitfunkciorol szdlo rész leirja.

A Belsé grillelem (*) hasznalata

A grill gyors kozvetlen hét juttat a grillezé edény koz-
ponti terliletére. Ha a grillelemet hasznalja kisebb men-
nyiségek megsutéséhez, energiat takarithat meg.

1. Asiitd funkciokapesold gombjat forgassa el () al-
lasba.

2. Forgassa a st héfokszabalyozé gombjat a kivant
hémérsékletre.

3. Allitsa be a racsot és a grillez8 edény sinjének po-
ziciéjat Ugy, hogy kiilénbézd vastagsagu ételek is
elférjenek, és tartsa be a grillezésre vonatkoz6
utasitasokat.

A grillezé elemet a héfokszabalyozé vezérli. A siités

soran a grill tébbszér be- és kikapcsol a tulheviilés

megel6zése érdekében.

Grill - Forgényars

Aforgonyérs hasznélatdhoz a kvetkezdk szerintjarjon

el:

1. Anyarstarto6 allvanyt illessze a sité aljatol szami-
tott mésodik sinre az abran lathaté modon.

2. lllessze az els6 villat a nyarsra, hlizza fel a siitni
kivant élelmiszert, és biztositsa azt a masodik villa
beillesztésével; a specidlis csavarokat megszorit-
va rogzitse a két villat.

3. lllessze a nyars csucsat a nyarsforgatd motor fu-
rataba, amely tisztan lathat6 a suté hatso6 falanak
kozepén.

4. Helyezze a nyars ellilsé részét a nyarstarto all-
vanyra.

5. Csavarja le a foganty(t.

6. A sUt6funkcié szabalyozégombjat forgassa el a
jelre, és allitsa a h6mérséklet-szabalyoz gom-
bot a kivant hémérsékletre.

Tan&csos, a csopdgtetd talcat alulrél az elsd sin-
re behelyezni, miutan kb. két csésze vizet 6ntott
bele.
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Csak a felsé fiitéelem 3

Ez a funkcié csak a mér elkészitett ételek, igy lasagna,
pite, rakott karfiol készre siitésére alkalmas.

Csak az also fitéelem &3

Ezafunkcié kiiléndsen olyan tészta esetében hasznos,
amit nem lehet tliprobaval ellendrizni. Hasznalhato le-
pények vagy toltott tésztak utdsutésére, mertigy az alul
|évé tészta biztosan jol atsil.

(i) Ahofokszabalyozo jelz6lampéja mindaddig vi-

lagit, amig a siitd el nem érte a kivant hémérsék-
letet. Ezt kdvetden be- és kikapcsol, mutatva a hémér-
séklet fenntartasat.

Hagyomanyos siités 5

A legjobb héeloszlast a kdzépsd polcalldsban lehet
biztositani. Ha szeretné, hogy az étel alja jobban meg-
stljon, tegye az edényt egy polccal lejjebb. Ha szeret-
né, hogy az étel teteje jobban megsiljon, tegye az
edényt egy polccal feljebb.

A hasznalt sitétepsik és edények anyaga és fellleti
kezelése is befolyasolja, hogy mennyire barnul meg az

Hasznos javaslatok és tanacsok

Siitéskor:

Atortak és stitemények elkészitéséhez rendszerint k-
zepes hémérséklet (150°C-200°C) szilkséges, ezérta
sutét kb. 10 percig eld kell melegiteni.
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ételek alja. A zomancos edények, a sotét, nehéz vagy
nem tapadéasgatlé konyhai eszkdzok hasznélata néveli
az ételek aljanak barnuldsat, mig az liveg, fényes alu-
minium vagy a polirozott acéltalcak visszaverik a hét,
és kevesebb barnulast tesznek lehet6vé.

Az egyenletes barnulas biztositasa érdekében a pol-
con mindig kbzépre helyezze az edényeket.

Allitsa az edényeket megfelels méreti tepsire, mert igy
az esetleg kiomlott [é nem a st aljara folyik, és a
tisztitas is kdnnyebb lesz.

Ne tegyen edényeket, tepsiket vagy stitdserpenydket
kézvetlenil a stitd aljaba, mertrendkiviil felforrésodnak
és tonkre mehetnek. Ennek a bedllitdsnak a haszné-
latakor a hé a felso és also fiitéelemekbdl egyarant
sugérzik. Emiatt egyetlen szinten elkészithetd az étel,
ez pedig kiiléndsen alkalmas olyan ételek esetében,
amelyeknek az aljat fokozottan barnitani kell: ilyenek a
lepény és a toltott tésztak

A csbbensiiltek, a lasagna és a rakott ételek tetejét
fokozottan barnitani kell, ezek kitlinben készitheték
hagyomanyos stitében.

A hagyomanyos siités hasznalata

1. A hagyomanyos slitd hasznalata Forgassa el a
slitd funkcioszabalyoz6 gombjata B kivantsiitesi
funkciora.

2. Forgassa asiité héfokszabalyoz6 gombjat a kivant
hémérsékletre.

Termikus grillezés (D)

A siit6funkcio szabalyozogombjat forgassa el () al-
lasba, és allitsa a héfokszabalyozét a kivant hdmér-
sékletre.

Ez funkcid egy alternativ modszert kinal az élelmisze-
rek elkészitésére, rendszerint a hagyomanyos grille-
zéshez tarsitva. A grillez6 elem és a sit6ventilator fel-
valtva lizemel, keringetve a forré levegét az étel kordl.

/I\ Vigyazat Amikor ezt a funkciét hasznalja,
maximum 200°C hémérsékletet valasszon.

Ne nyissa ki addig a siitd ajtajat, amig a sttési id6 3/4-
e el nem telt.

Az omlotésztas sitemények rugalmas tepsiben vagy
talcan készlilienek, és az eldirtidé 2/3-ig silienek, majd
a készre sités el6tt kerlilienek diszitésre. Ez a kiegé-
i % gHtﬁﬁl /idé afeltét vagy a toltelék fajtajatol és men-



nyiségétdl fligg. A piskotakeverékek akkor jok, ha ne-
hezen valnak el a kanaltdl. A til sok folyadék haszna-
lata miatt foloslegesen meghosszabbodik a siitési idd.
Ha két stiteménnyel vagy keksszel megrakott tepsit
tesz be a sUtébe egyszerre, egy polcnyi szintet Gresen
kell hagyni a tepsik kézott.

Ha két stiteménnyel vagy keksszel megrakott tepsit
tesz be a sutébe egyszerre, a tepsiket a sttési id6 két-
harmadénak elteltével ki kell cserélni, illetve meg kell
forditani.

Hussiitéskor:

1 kg-nal kisebb pecsenyehusokat ne slisson egy da-
rabban. A kisebb egyben siitdtt darabok kiszaradhat-
nak. A vorés hisokat, amelyeknek kiviilrél jol, de belll
kdzepesen vagy gyengén kell atstilniik, magas hé-
mérsékleten (200°C-250°C) kell sitni.

A fehér hiisok, a baromfi és a hal viszont alacsonyabb
hémérsékletet (150°C-175°C) kivan. A sz6szok vagy
huslével készitett martasok dsszetevéit rovid stitési idd
esetén rogton a sités elején be kell tenni a siitétepsibe.
Ellenkezd esetben csak az utolsé félorara tegye be
Oket.

Hogy mennyire siilt meg a hus, egy kanal segitségével
ellendrizheti: ha nem lehet a hust benyomni, akkor at-
stilt. A belul rézsaszinnek meghagyott egyben siilt
marhahUsok vagy szeletek esetében rovid idére meg
kell emelni a hémérsékletet.

Ha kozvetlentil a siit6 racsara helyezve késziti el a
hust, tegyen egy stitéedényt az alatta Iévé polcra, hogy

SUTEMENYEK

ETEL TiPU-
SA

Hagyomanyos siités

Habos siite- 2 170

Légkeveréses siités

felfogja a huslét. Hagyja legalabb 15 percig allni az
egyben slilt hust, hogy a leve ne folyjon ki.

Ajanlatos a hussité tepsibe egy kis vizet dnteni, ezzel
elkertilhetd, hogy fiist képz8djon a siitdben. A g6z le-
csapddasat elkertilendd tobbszor dntson vizet a tepsi-
be. A tAnyérok télalasig a sttd minimum hémérsékletl
fokozatan melegen tarthatok.

/N Figyelem Ne bélelje ki a siitét alufolidval, és

ne tegyen hus- vagy tésztasiito tepsit a siitd
aljara, mert a fokozott hémérséklet emelkedés
tonkre teheti a siit6 zomancat.

Siitési id6tartamok

A slitési idétartama az egyes ételek Osszetételétdl, os-
szetevéitél és a bennuk 1évd folyadék mennyiségétdl
fiiggden valtozo lehet.

Jegyezze meg az elsd probasiitések vagy ételkészité-
sek alkalmaval, hogy milyen beallitasokat hasznalt, igy
tapasztalatot nyerhet ugyanazok ételek késdbbi elké-
szitéséhez.

Sajat tapasztalatai alapjan mar képes lesz a tablazat-
ban megadott értékek modositasara.

Hagyomanyos siités B (£

A programozott siitési idébe az elémelegités nem
tartozik bele. Az Uires sutét 10 perc hosszan min-
dig el6 kell melegiteni.

MEGJEGY-
ZESEK

A siités id6-
tartama per-
cekben

2(1és3) " 160 45-60 Siitéforma-
mények ban
Linzertészta 2 170 2(1és3)" 160 20-30 Siitéforma-
ban
irs taros le- 1 175 165 60-80 Siitéforma-
pény ban
Almatorta (Al- 1 170 2 bal+jobb 160 90-120 Siitéforma-
mas pite) ban
Rétes 2 180 160 60-80 Tepsiben
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ETEL TiPU- Hagyomanyos siités Légkeveréses siités Assiités id6- | MEGJEGY-

SA tartama per- | ZESEK
cekben
i hémérs. °C i hémérs. °C

Kandirozott 2 190 2(1és3)" 180 40-45 Siitéforma-

gylimolcstor- ban

ta

Gyuimdlcstor- 2 170 2 150 60-70 Sitéforma-

ta ban

Piskota 1 170 2(1és3) " 165 30-40 Siitéforma-
ban

Gylimdlcske- 1 150 2 150 120-150 Sitéforma-

nyér ban

Szilvatorta 1 175 2 160 50-60 Kenyérsiitd

formaban

Aprésiite- 3 170 2 150 20-35 Tepsiben

mény

Kekszek 2 160 2(1és3)" 150 20-30 Tepsiben

Habcsok 2 135 2(16s3)" 190 60-90 Tepsiben

Molnarka 2 200 2 170 12~20 Tepsiben

Péksiitemé- 2 vagy 3 210 2(1és3)" 170 25-35 Tepsiben

nyek: Fank

Tortalapok 2 180 2 170 45-70 Sitéforma-
ban

1) Ha egyszerre tobb ételt siit, azt javasoljuk, hogy a zaréjelben megadott szinteken helyezze el az ételeket a siitében.

KENYER ES PIZZA
ETEL TiPU- Hagyomanyos siités Légkeveréses siités Asiités id6- | MEGJEGY-
SA tartama per- ZESEK
cekben
i hémérs. °C i hémérs. °C
Fehér kenyér 1 195 2 185 60-70 Kenyérsiitd
formaban
Rozskenyér 1 190 1 180 30-45 Kenyérsiitd
formaban
Zsomle 2 200 2(16s3)" 175 25-40 Tepsiben
Pizza 2 200 2 200 20-30 Tepsiben

1) Ha egyszerre tobb ételt siit, azt javasoljuk, hogy a zaréjelben megadott szinteken helyezze el az ételeket a siitében.
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TOLTOTT TESZTAK

ETEL TiPU- Hagyomanyos siités Légkeveréses siités Assiités id6- | MEGJEGY-
SA tartama per- ZESEK
cekben
i hémérs. °C i hémérs. °C

Tésztakosar- 2 200 2(1és3) 1) 175 40-50 Formaban
ka

Zoldséges 2 200 2(1és3)" 175 45-60 Forméaban
koséarka

Quiche 1 210 1 190 30-40 Formaban
Lasagne 2 200 2 200 25-35 Formaban
Cannelloni 2 200 2 200 25-35 Formaban
1) Ha egyszerre tobb ételt siit, azt javasoljuk, hogy a zaréjelben megadott szinteken helyezze el az ételeket a siitében.
HUS

ETEL TiPU- Hagyomanyos siités Légkeveréses siités Assiités id6- | MEGJEGY-

SA tartama per- ZESEK
cekben
=} h6émeérs. °C =} hémérs. °C

Marha 2 190 2 175 50-60 Réacson
Sertés 2 180 2 175 100-130 Racson
Borju 2 190 2 175 90-120 Racson
Angolos mar-

hasiilt

véresen 2 210 2 200 50-60 Racson
kozepes 2 210 2 200 60-70 Racson
atslitve 2 210 2 200 70-80 Racson
Sertéslapoc- 2 180 2 170 120-150 Boros
ka

Sertéslab- 2 180 2 160 100-120 2 darab
szar

Barany 2 190 2 175 110-130 Comb
Csirke 2 190 2 200 70-85 Egészben
Pulyka 2 180 2 160 210-240 Egészben
Kacsa 2 175 2 220 120-150 Egészben
Liba 2 175 2 160 150-200 Egészben
Nyl 2 190 2 175 60-80 Feldarabolva
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ETEL TiPU- Hagyomanyos siités Légkeveréses siités Assiités id6- | MEGJEGY-

SA tartama per- | ZESEK
cekben
gi hémérs. °C gi hémérs. °C
Vadnyul 2 190 2 175 150-200 Feldarabolva
Facan 2 190 2 175 90-120 Egészben
Vagdalt 2 180 2 170 150 kenyérsiitd
edényben
HAL
ETEL TiPU- Légkeveréses siités | Asiités id6- | MEGJEGY-
SA tartama per- ZESEK
cekben
h6émérs. °C H h6émérs. °C
Pisztrang/Ke- 1 190 2(1és3) 1) 175 40-55 3-4 hal
szeg
Tonhal/Lazac 2 190 2(1és3)" 175 35-60 4-6 filé

1) Ha egyszerre tobb ételt siit, azt javasoljuk, hogy a zaréjelben megadott szinteken helyezze el az ételeket a siitében.

Grillezés - () tartozik bele. Az {ires siit6t 10 perc hosszan mindig el6

(4] Aprogramozottsiitésiidobe az eldmelegités nem kell melegiten.

ETEL TiPUSA Mennyiség Grillezés A siités id6tartama percekben
Darab g i |hémérs. °C Elsé oldal Masodik oldal

Filészeletek 4 800 3 250 12~15 12~14
Beefsteak 4 600 3 250 10~12 6~8
Kolbasz 8 / 3 250 12~15 10~12
Sertésborda 4 600 3 250 12~16 12~14
Csirke (félbevagva) 2 1000 3 250 30~35 25~30
Kebab 4 / 3 250 10~15 10~12
Csirke (mell) 4 400 3 250 12~15 12~14
Hamburger 1) 6 600 2 250 20-30

Hal (filé) 4 400 3 250 12~14 10~12
Szendvics 4~6 / 3 250 5~7 /
Piritos 4~6 / 3 250 2~4 2~3

1) Elémelegités 5'00"
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Termikus grillezés &

@ Termikus grillezésnél 200°C maximalis hémér-

ETEL TiPU-

SA Mennyiség

Gongyolt hus
(pulyka)
Csirke (félbe-
vagva)
Csirkecom-
bok

Frj 4 500

Z6ldséges
cs6ben siilt

Szent Jakab
kagylok

Makréla 2-4
Halszeletek 4-6 800

Siités a forgonyarssal

Termikus grillezés

sékletet valasszon.

Siités idétartama (perc)

Héfok °C 1. oldal 2. oldal
200 30-40 20-30
200 25-30 20-30
200 15-20 15-18
200 25-30 20-25
200 20-25 -
200 15-20 -
200 15-20 10-15
200 12-15 8-10

ETEL TIPUSA Mennyiség hémérs. °C Asiités id6tartama
percekben

Baromfi 1000
Siiltek 800

@ A megadott hémérsékletek iranyaddként szolgal-

Apolas és tisztitas

50-60
250 50-60

nak. A hémérsékletek a személyes igényekhez igazit-
hatok.

Vigyazat Miel6tt nekilatna a siitd tisztitdsanak,
kapcsolja ki és hagyja kihdilni.
A késziiléket forrdgézos tisztitdgéppel vagy
g&zborotvaval tilos tisztitani.

Fontos: A készlilék halézati vezetékét mindenféle tisz-
titasi mlivelet megkezdése el6tt ki kell hiizni a konnek-
torbdl.

A késziilék hosszu élettartamanak biztositasa
érdekében az alabbi tisztitasi miiveleteket
rendszeresen el kell végezni:

+ Csak akkor hajtsa végre, ha a siité mar kihilt.

+ A zomancozott részeket mossa le mosogatdszeres
vizzel.

+ Ne hasznaljon szemcsés sUroloszereket.

+ Arozsdamentes acél és liveg elemeket puha ruha-
val torélje szarazra.
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+ Ha makacs foltokba Utkozik, hasznalja a rozsda-
mentes acélhoz a kereskedelemben kaphat6 sze-
reket vagy meleg ecetet.

A siitd zomanca rendkivil tartos és erésen vizhatlan.

A (citromtol, szilvatdl vagy hasonl6 gylimolcsoktél szar-

mazd) forrd gylimélcssavak vegyi hatasa azonban ma-

radandé homalyos, durva foltokat hagyhat a zomanc
felliletén. A szépen kifényesitett zomancfellileten ha-
gyott ilyen nyomok azonban nem befolyasoljak a siité
miikodését. Minden hasznalat utan alaposan tisztitsa

meg a siitdt. gy lehet a legkénnyebben letisztitani a

szennyezOdést. Megakadalyozza, hogy a szennyez&-

dések raégjenek a siitére.

Tisztitoszerek

Miel6tt barmilyen tisztitdszert hasznalna a sité tiszti-

tasara, ellendrizze, hogy megfelelé-e és hogy haszna-

latat a gyartd ajanlja-e.

Klort tartalmazoé tisztitdszerek NEM hasznalhatok, mi-

vel hasznalatuktol a fellletek matté vélhatnak. Erés

suroloszereket sem szabad hasznalini.

Kiilsé tisztités

A kapcsoldlapot, a s(itd ajtajat és az ajtd szigetelését

egy enyhén mosogatészeres meleg vizes puha térl6-

ruhaval rendszeresen tordlje at.

Az ajté liveglapjanak megrongalasanak; illetve

gyengitésének elkeriilése érdekében keriilje a

kovetkez6k hasznalatat:

* Haztartasi mosészerek és klortartalmu tisztitosze-
rek.

+ Tapadasmentes bevonattal rendelkez6 edények-
hez nem hasznalhatd impregnalt tisztitoparna.

+ Brillo/Ajax szivacsok, illetve acélgyapot szivacsok.

+ Vegyszeres sitétisztitd szivacsok, illetve aeroszo-
lok.

* Rozsdamentesitdk.

+ Fiirdékad/mosogatd folttisztitok.

A siitéajtd Gvegének kiilsé és belsé oldalat meleg
szappanos vizzel tisztitsa. Amennyiben az (iveg belsé
oldala erésen szennyezddik, olyan kiilonleges tisztito-
szerek hasznalatat javasoljuk, mint a Hob Brite. Ne
hasznaljon festékkapardkat a szennyezédések lesze-
déséhez.

& Vigyazat Ha a s(it6ajto liveglapja megsériil vagy
mély karcolasok lesznek rajta, az liveg
meggyeng(il és ki kell cserélni, nehogy az iiveglap
megrepedjen. Tovabbi tanacsokért forduljon a helyi
szervizhez, ahol drémmel segitenek Onnek.

Sitotér

A sutétér zomancozott alja akkor tisztithaté a leghaté-
konyabban, amikor a stt6 még meleg.

A sutét minden egyes hasznélat utan torélje &t meleg
szappanos vizbe aztatott puha toriéruhaval. 1d6rdl id6-
re ennél alaposabban is meg kell tisztitani a sutét, a
megfelel sitdtisztitdszer segitségével.

Grillezo flitéelem

Ez a siit6 egy zsanéros grillelemmel van felszerelve,
amelynek segitségével a sttd tetejét kiléndsen kon-
nyl megtisztitani.

/\ Vigyazat Mieldtt tovabblépne, ellenrizze, hogy
hideg-e a siitd, &s hogy ki van-e hlizva a halozati
vezeték a konnektorbdl.

(2) Majd gyengéden huz-

(1] Csavarja ki a grillele-
met rogzitd csavart. Ami- - za lefelé a grillt, hogy
korlegel@szorvégziezta hozzéféressen a sitd te-

miveletet, javasoljuk,
hasznaljon csavarhuzot.

tejéhez.

Tisztitsa meg a siitd tetejét egy megfeleld tisztitoszer-
rel, majd tordlje szarazra, miel6tt a zsanéros grillelemet
visszatenné az eredeti helyére.

Ovatosan nyomja a helyére a grillelemet, amig vissza
nem keril az eredeti helyére, majd huzza meg a tar-
tdanyat.

& Vigyazat Ugyelien ra, hogy a grillelemen 16v6
tartdanya jol meg legyen hlzva, nehogy

hasznélat kdzben kiessen.

A slit6ajto tisztitasa

Azt javasoljuk, hogy a slitajtot tisztitasa elétt vegye le

a sutordl.
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0 Lazitsa ki és forditsa
el a két zsanéron talalha-
t6 karokat.

(1] Nyissa ki teljesen a
sutd ajtajat, és keresse
meg az ajtét a sitéhdz
rogzitd zsanérokat.

O Azajtstajobb és a
bal oldalanal fogja meg,
majd lassan forgassa ela
s(t6 iranyaba, amig félig
becsukott helyzetbe nem
keriil. Ovatosan hiizza ki
a sutd ajtajat a helyérdl,
tegye le egy stabil feliilet-
re.

A slitdajto Givegét meleg szappanos vizzel és puha tor-
[6ruhaval tisztitsa meg. Soha ne hasznaljon surolo-
szert. A tisztitas elvégzése utan a fenti miveletet for-
ditott sorrendben megismételve tegye vissza a siitaj-
tot a helyére.

Rozsdamentes acél vagy aluminium késziilékek:
Javasoljuk, hogy a sit6 ajtajat kizarélag nedves szi-
vacs segitségével tisztitsa meg, majd tisztitas utan pu-
ha ruhaval t6rolje szarazza.

Soha ne hasznaljon acélgyapotot, savtartalmd vagy
suroldszereket, mivel azok karosithatjak a sité fellile-
tét. A siité kapcsololapjat ugyanilyen elévigyazatosan
tisztitsa meg.

& Vigyazat NE TISZTITSA MEG a siitdajtot, amig

az liveg teljesen ki nem hiilt. Ha ezt az
elévigyazatossagot elmulasztja, az iiveglap
megrepedhet.

Ha a sutdajtd Uveglapja megséril vagy mély
karcolasok lesznek rajta, az iveg meggyengul és ki kell
cserélni, nehogy az Uiveglap megrepedjen. Forduljon a
helyi szervizhez, ahol 8rémmel segitenek Onnek
tovabbi tanacsokkal.

A siit6 polcai és a polctartok

Az oldalfalak megtisztitdsa érdekében kiveheti a siitd
bal és jobb oldalén levé polctarté sineket.

A polctarté sinek eltavolitasa

——

0 Hlzza el a sineket a 9 Ezutan akassza ki a
sito falatdl elol. sineket hatul.

A polctarto sinek beszerelése

A beszereléshez a sineket el6szor csatlakoztassa vis-
sza hatul, majd allitsa be megfeleld helyzetbe, és
nyomja be a helytikre. A tisztitashoz a polctart6 sineket
aztassa be meleg szappanos vizbe, a makacs szen-
nyezédéseket pedig egy jol megnedvesitett, szappan-
nal atitatott szivaccsal tavolitsa el. Oblitse le alaposan,
és puha torléruhaval térolje szarazra.

A siit6lampa kicserélése

@ Vélassza le a készliléket az elektromos halézat-
rol.

kévetkez6 kdvetelményeknek kell eleget tennie:

+ Elektromos teljesitmény: 15 W/25 W;

+ Elektromos feszliltség: 230 V (60 Hz);
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+ 300°C-ig héallo;

+ Csatlakozas tipusa: E14.

llyen izzét a helyi szervizben szerezhet be.

A hibas izz6 kicserélése

1. Gy6z6djon meg réla, hogy a siitd le van csatla-
koztatva az aramforrasrol.

2. Az livegburkolatot nyomja be és forgassa el az
oramutato jarasaval ellenkezd iranyban.

3. Tévolitsa el a hibas izzdt, és cserélje ki egy Ujra.
4. Tegye vissza az Uvegfedelet, és csatlakoztassa a
halézati vezetéket a konnektorba.

Zsirszliré

(i) Mieldtt tovabblépne, ellenrizze, hogy hideg-e a
Mit tegyek, ha...

Ha a késziilék nem miikddik megfeleléen, kérjuk, vé-
gezze el a kdvetkezd ellendrzéseket, mieldtt az Elect-
rolux szervizhez fordulna:

Fontos Ha az alabb felsorolt hibak valamelyike miatt
vagy nem megfelelé hasznélat vagy lUzembe helyezés

sUt6, és le van-e valasztva az elektromos taphaldzatrol.

Husok siitésekor a zsirsz(irét kell beilleszteni a siit6-
ventillator folé Ugy, hogy azt a hatso falon |évd szell6-
z6nyilasokra pattintja. Ezzel megelézheté a zsirfelhal-
mozédas a ventillatorkeréken. A témités tisztitashoz
ne hasznaljon dérzshatasu anyagokat. A zsirsz(ird mo-
sogatoégépben mosogathatd.

Amikor a siités befejez8dott, és a sitd lehiilt, tavolitsa
el a sz(irét ugy, hogy a sz(irén lévé kinyulé nyelvet fel-
fele huzza.

Y '09000000000000000
0000000 O

Hasznélat utan a sz(irét meleg szappanos vizzel tisz-
titsa meg.
A zsirsz(ir6t csak hussiitéskor helyezze be.

altal okozott hiba kijavitasahoz hiv szerel6t, akkor is
szamitanak fel dijat, ha a késziilék még garancialis.

PROBLEMA MEGOLDAS

A siité nem kapcsol be.

A siitd hémérsékletjelzé lampaja nem gyullad ki.

+ Ellendrizze, hogy be lett-e allitva a siitési funkcid és
a hémérséklet

+ Ellendrizze, hogy helyesen csatlakoztatta-e a ké-
szillek haldzati vezetékét a konnektorba, illetve be-
kapcsolta-e a fékapcsolot

+ Valasszon ki a h6fokszabalyozd gomb segitségével
egy hémérsékletet

+ A st6 funkcio szabalyozégomb segitségével val-
asszon ki egy funkciot
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PROBLEMA MEGOLDAS

A stit6vilagitas nem kapcsol be. + A sit6 funkcio szabalyozogomb segitségével val-
asszon ki egy funkciot
+ Ellendrizze az izzédt, és sziikség esetén cserélje ki
(lasd "A st tisztitasa")
Tul hosszU iddbe telik az ételek elkészitése, vagy tul < El6fordulhat, hogy mas hémérsékletértéket kell be-
gyorsan elkésztilnek. allitani

+ Kovesse a hasznalati utasitasban szerepld tana-
csokat, kiilondsen "A siitd hasznalata" cimdi feje-
zetbdl.

G0z és paralecsapddas az ételen és a sitétérben. + Asités folyamatanak befejeztével ne hagyja 15-20
percnél tovabb az ételeket a stitében

A siit6 ventillatora zajos. + Ellendrizze, hogy a polcok nem érnek-e hozza a
suté hatlapjahoz.

Miiszaki adatok

A flitdelemek besorolasa

Also flitéelem 1000 W
Felsé flitéelem 800 W
Komplett stitd (also+felsd) 1800 W
Grill 1650 W
Teljes grill 2450 W
Légkeveréses siités 1825 W
Termikus grillezés 2475 W
Stitévilagitas 25W
Forré levegés ventilator motorja 25W
Htéventilator motorja 25W
Forgényars motorja 4 W
Osszteljesitmény 2500 W
Uzemi fesziiltség (50 Hz) 230V

Az iireg méretei

Magassag a felilet alatt mm 593
Magassag oszlopban mm 580
Szélesség mm 560
Mélység mm 550
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Siité

Magassag

Szélesség

Mélység

Siité befogaddképessége

Szerelési utmutato

Az (izembe helyezést és a csatlakoztatast az érvény-
ben lév0 jogszabalyok betartasaval kell végezni. Min-
den beavatkozast a késziilék kikapcsolt allapotaban
kell elvégezni. Csak képesitett mérnokok végezhetnek
munkat a készléken.

A gyarté minden felelésséget elharit, amennyiben ez-
eket a biztonsagi elirasokat nem tartottak be.

Csatlakoztatas az aramforrasra

A halézatba csatlakoztatas elétt ellenérizze az alab-
biakat:

+ A biztositéknak és a haztartasi elektromos rend-
szernek meg kell egyeznie a kész(ilék maximalis
terhelésével (lasd az adattablat).

+ A haztartasi elektromos rendszert az érvényben [é-
v0 jogszabalyok alapjan megfeleld foldeld csatlako-
zassal kell ellatni.

+ A konnektor vagy a tdbbpdlusu kikapcsolé gomb a
kész(ilék izembe helyezése utan legyen kénnyen
hozzaférhets.

A készUlék haldzati kabellel egyitt kaphato.

Az adattablan megadott elektromos terhelésnek meg-

feleléen egy megfeleld csatlakozodugaszt kell felsze-

relni a kabelre. A dugaszt megfeleld fali konnektorba
kell csatlakoztatni. Amennyiben a készuléket kozvet-

lentil az elektromos haldzatra kivénja csatlakoztatni, a

készlilék és a haldzat kdzé be kell iktatni egy tébbpo-

lust kapcsolét, ahol az érintkezdk kdzotti tavolsagnak
legalabb 3 mm-nek kell lennie, s amely megfelel a ki-
vant terhelésnek, valamint a hatalyban lévd szabalyok-
nak. A zéld/sarga foldel6vezetéket a kapcsold nem

szakithatja meg, és 2-3 cm-rel hosszabbnak kell lennie

a tobbi vezetéknél.

A kapott haldzati vezetéket és a csatlakozddugaszt

aramutés ellen levédett konnektorba kell csatlakoztatni

(230 V~, 50 Hz). Az aramiités ellen levédett konnektort

a jogszabalyoknak megfeleléen kell izembe helyezni.

335 mm
395 mm
400 mm
531

Az alabbi tipusu halozati vezetékek fogadhatok el a
szlikséges névleges keresztmetszetet figyelembe vé-
ve: HO7 RN-F, H05 RN-F, HO5 RR-F, H05 VV-F, H05
V2V2-F (T90), HO5 BB-F.

A héldzati vezetéket minden kérilmények koz6tt ugy
kell lefektetni, hogy sehol ne melegedhessen 50°C-ra
(szobah6mérséklet folé).

A fiitdelemeket csatlakoztatds utan egy kb. 3 percig
tarto lizemeltetéssel le kell tesztelni.

Terminalblokk

A siitéhdz egy kénnyen hozzaférhetd végallas kapcso-
6 tartozik, amelyet 230 V-os egyfazist haldzaton tor-
ténd lzemeltetésre terveztek.

L betli Fazis kivezetés
N betii Nulla kivezetés
©vagy E Fold kivezetés

Beépitési utasitasok

A beépitett készllék problémamentes lizemeltetése
céljabdl a késziiléket befogadd konyhaszekrényelem-
nek vagy az tiregnek megfeleld méretlinek kell lennie.
Az érvényben 1év6 jogszabélyok értelmében az dram
alatt 1év0 és szigetelt részek aramités elleni védelmét
biztosité részeket mind gy kell rogziteni, hogy szer-
szamok nélkil ne legyenek szétszedhetdk.
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Ugyanakkor a beépitett egységek soranak a kezdetén
vagy végén barmelyik falszélnél kell legyen egy sze-
relvény.

Az aramiités elleni védelmet minden esetben biztosi-

tani kell a készilék beépitése révén.

A készUléket a hatuljaval vagy valamelyik oldalaval a

konyha magasabb egységei, kész(ilékei vagy falai mel-

1& kell &llitani. De csak a készulékkel megegyez6 ma-

gassagu egyéb késztilékek vagy egységek allithatok a S e A

masik oldalfal mellé. A késziilék rogzitése a konyhaszekrényhez

1. Nyissa ki a st ajtajat.

2. Rogzitse a sitét a konyhaszekrényhez a készi-
Iékhez mellékelt, a keret négy nyilasaba pontosan
beilleszkedd négy tavtarto ( A ) segitségével, majd
csavarja be a négy facsavart (B ).

Amikor tlizhelylapot szerel be a siit6 folé, biztonsagi

okokbdl a tlizhelylap és a sit6 elektromos csatlakoza-

sat elkilonitve kell végrehaijtani, és lehet6vé kell tenni,
hogy szlikség esetén a stitét kdnnyen kilehessen venni

a szekrényelembél.

Barmilyen hosszabbitast olyan kabellel kell elvégezni,

ami megfelel a szlikséges feszliltségnek.

A siit6 altalanos méretei

Beépités oszlopba

A mélyedésnek az alabbi abran feltiintetett méretiinek
kell lennie. P
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Beépités konyhapult ala

A mélyedésnek az aldbbi abran feltiintetett méretiinek
kell lennie.

Miiszaki segélyszolgalat és potalkatrészek

Ha az el6z0 fejezetben javasolt ellenérzések nem bi-
zonyulnak hasznosnak a probléma megoldaséra, hivja
a legkdzelebbi hivatalos mlszaki segélyszolgélati koz-
pontot, adja meg a hiba jellegét, a készilék modelljét
(Mod.), a termékszamot (Prod. No.) és a sorozatsza-
mot (Ser. No.), melyeket az adattablan talal meg. Az
adattabla a std kulsé részén talélhatd, és az ajté kin-
yitsa utan az abran mutatott helyen valik Iathatova. ¢

A gyartd altal tanUsitott és ezzel a jellel ellatott eredeti

http:/ /www.ma?ﬁé%”é tt.rﬁag}ek kizarélag hivatalos mlszaki segélyszol-
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gélati kézpontjainkban és hivatalos pétalkatrész-bolt-
& Electrolux
Distriparts

jainkban kaphatok.
Artalmatlanitas

A terméken vagy a csomagolason talélhato X
szimbélum azt jelzi, hogy a termék nem kezelhetd
haztartasi hulladékként. Ehelyett a terméket el kell
szallitani az elektromos és elektronikai késztilékek
Ujrahasznositasara szakosodott megfeleld begyjté
helyre. Azzal, hogy gondoskodik ezen termék helyes
hulladékba helyezésérdl, segit megelézni azokat, a
kornyezetre és az emberi egészségre gyakorolt
potencidlis kedvezétlen kdvetkezményeket, amelyeket
ellenkezd esetben a termék nem megfeleld
hulladékkezelése okozhatna. Ha részletesebb

tajékoztatasra van sziksége a termék
Ujrahasznositasara vonatkozéan, kérjik, lépjen
kapcsolatba a helyi dnkormanyzattal, a haztartasi
hulladékok kezelését végzé szolgalattal vagy azzal a
bolttal, ahol a terméket vasarolta.

Csomagoldanyag

A csomagoléanyagok kérnyezetbaratak és Ujra-

hasznosithatoak. A miianyag alkatrészeken jelo-
lések szerepelnek, pl. >PE<, >PS< sth. A csomago-
|6anyagokat kérjlik a kdzdsségi szelektiv hulladékgydj-
tés megfeleld tartalyaba bedobni.
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Moze ulec zmianie bez powiadomienia

/AN Informacje dotyczace bezpieczenstwa

& Ostrzezenie! Ninigjsza instrukcje obstugi nalezy

zawsze przechowywac w poblizu piekarnika. W

razie sprzedazy lub przekazania piekarnika innemu
uzytkownikowi badz w razie przeprowadzki i
pozostawienia go na miejscu, nalezy pamigta¢ o
przekazaniu nowemu uzytkownikowi niniejszej
instrukcji, aby umozliwi¢ mu zapoznanie sie z
funkcjonowaniem piekarnika i ewentualnymi
ostrzezeniami.

Ostrzezenia zawarte w instrukcji majg na celu
zapewnienie bezpieczenstwa uzytkownikowi i jego
domownikom. Nalezy je uwaznie przeczytaé, przed
instalacjg lub uzyciem piekarnika.

Instalacja

Wszystkie czynnosci zwigzane z instalacjg musza,
by¢ wykonywane przez wykwalifikowang osobe
zgodnie z obowigzujacymi przepisami i normami.
Ponizej podano opis poszczegdlnych czynnosci, ja-
kie nalezy wykona¢ podczas instalowania piekarni-
ka.

Instalacje i podtaczenie piekarnika zleci¢ wykwalifi-
kowanej osobie, posiadajacej odpowiednig wiedze,
ktéra wykona wszystkie czynno$ci zgodnie z prze-
pisami.

Przerobki domowej instalacji zasilajacej wymagane
w celu instalacji urzadzenia moga by¢ wykonywane
wytacznie przez wykwalifikowanego elekiryka.

Obstuga

Piekarnik stuzy wytacznie do przygotowywania po-
traw; Nie nalezy go uzywa¢ do innych celéw.
Podczas pieczenia drzwi piekarnika muszg by¢ za-
wsze zamkniete, nawet w przypadku grillowania.
Podczas otwierania drzwi piekarnika, w trakcie
lub pod koniec przygotowywania potrawy, nale-
2y zawsze cofnac sie tak, aby para i gmtrqce po-

wietrze mogly swobodnie wydostac sie na zew-
natrz.

Zachowa¢ ostroznos$¢ podczas obstugi urzadzenia.
Bardzo gorace grzatki powodujg nagrzewanie sie
rusztu, blach do pieczenia oraz innych czesci pie-
karnika.

Jesli z jakichkolwiek przyczyn w piekarniku przygo-
towuje si¢ potrawy w folii aluminiowej, nie wolno do-
pusci¢, aby bezposrednio stykata si¢ ona z dnem
piekarnika.

Czyszczac piekarnik, nalezy pamietac o nastepuja-
cych zasadach: nie wolno rozpryskiwac zadnych
$rodkdw na filtr tluszczu (jesli jest zainstalowany),
grzatki ani czujnik termostatu.

Zmiany lub modyfikacje parametréw urzadzenia
stwarzaja zagrozenie dla uzytkownika.

Podczas pieczenia czy grillowania, szyba w
drzwiach piekarnika oraz inne jego czgSci mocno si¢
rozgrzewaja. Dzieci nie powinny znajdowac sie w
poblizu piekarnika. Jesli urzadzenia elektryczne be-
da podigczane do gniazdka obok piekarnika, nalezy
zapewni¢, aby ich przewody nie stykaty si¢ z gora-
cymi czesciami piekarnika ani nie zaczepiaty o drzwi
piekarnika.

Zawsze korzystac z rekawic do pieczenia wktadajac
i wyjmujac naczynia z piekarnika.

Regularne czyszczenie pozwala utrzymaé wew-
netrzne powierzchnie piekarnika w dobrym stanie.
Przed rozpoczgciem czyszczenia piekarnika, wyta-
czy¢ zasilanie lub wyja¢ wtyczke piekarnika z
gniazdka.

Sprawdzic, czy piekarnik jest wytaczony "WYL", jesli
juz zakoriczono pieczenie.
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+ Piekarnik moze by¢ uzywany jako piekarnik nieza-
lezny lub w potaczeniu z elektryczng ptytg kuchen-
na, w zalezno$ci od modelu, z zasilaniem jednofa-
zowym 230 V.

Do czyszczenia piekarnika nie nalezy stosowac pary
ani parowych urzadzen czyszczacych.

Nie stosowac $ciernych srodkéw czyszczacych ani
metalowych skrobakéw o ostrych krawedziach. Mo-
ga one porysowac powierzchnig szyby drzwi pie-
karnika, co moze spowodowac jej peknigcie.

Bezpieczenstwo osdb

* Piekarnik jest przeznaczony do obstugi przez osoby
doroste. Korzystanie z piekarnika przez dzieci lub
zabawy dzieci z piekarnikiem sg niebezpieczne.
Dzieci nie powinny zbliza¢ sie do pracujgcego pie-
karnika. Ponadto nalezy pamietac, ze piekarnik po
wytaczeniu przez diuzszy czas nadal pozostaje go-
racy.

Opis urzadzenia

Q] ~]]

+ Niniejszy piekarnik nie jest przeznaczony do uzytku
przez osoby (w tym dzieci) o ograniczonych zdol-
no$ciach fizycznych, sensorycznych czy umysto-
wych, a takze nieposiadajgce wiedzy lub doswiad-
czenia w uzytkowaniu tego typu urzadzen, chyba,
ze bedag one nadzorowane lub zostang poinstruo-
wane na temat korzystania z tego piekarnika przez
osobe odpowiedzialng za ich bezpieczenstwo.

Serwis

+ Kontrole i/lub naprawy powinny by¢ przeprowadza-
ne przez autoryzowany serwis producenta, z wyko-
rzystaniem wytgcznie oryginalnych czesci.

+ Nie prébowa¢ samodzielnie naprawia¢ piekarnika w
razie awarii lub uszkodzenia. Naprawy wykonywane
przez osoby niedoswiadczone mogg spowodowaé
urazy cielesne lub uszkodzenie piekarnika.

Panel sterowania

Lampka kontrolna termostatu
Pokretlo termostatu

Zegar

Pokretlo wyboru funkgji piekarnika
ﬂ Otwory wentylacyjne wentylatora chtodzacego
Grill

Bl Oswietlenie piekamnika

Bl Otwor do zamocowania rozna
Tabliczka znamionowa
Wentylator piekamika
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Akcesoria piekarnika

Blacha na ciasta Ociekacz do tluszczu

Ruszt Rozen

Uchwyt
Rozen

Widetki
Rama rozna

Pokretta sterowania

Pokretto wyboru funkcji piekarnika Pokretto termostatu

Funkcje piekarnika

Symbole
0 Piekarnik jest wytaczony.

— Termoobieg - mozliwo$¢ jednoczesnego pieczenia migsa i innych potraw umieszczonych na do-

— wolnym poziomie piekarnika bez przenikania zapachow
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Symbole

Grill turbo - oferuje mozliwo$¢ alternatywnego pieczenia potraw zwyczajowo przygotowywanych
na konwencjonalnym grillu. Grzatka grilla i wentylator pracuja naprzemiennie tworzac obieg gora-

cego powietrza wokét potraw.
Duzy grill - wiaczenie catej grzatki grilla.

kebabu i mniejszych kawatkow migsa

U4 H

ciach

piekarniku

Pokretto termostatu

Obroci¢ pokretto termostatu piekarnika w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara, aby wybrac¢
temperature pomiedzy 50°C a 250°C.

Lampka kontrolna termostatu

Lampka kontrolna termostatu zapala si¢ w momencie
przekrecenia pokretta termostatu. Lampka kontrolna
$wieci sie do momentu osiggniecia odpowiedniej tem-
peratury. Nastepnie cyklicznie wigcza sie i wytacza,
sygnalizujgc utrzymywanie temperatury.

Termostat bezpieczenstwa

Aby zapobiec przegrzaniu piekarnika spowodowane-
mu nieprawidtowym jego uzyciem lub wadliwym kom-
ponentem, piekarnik zostat wyposazony w termostat

bezpieczenstwa, ktory w razie potrzeby wytacza zasi-

Przed pierwszym uzyciem

@ Przed przystapieniem do eksploatacji piekarnika

zdja¢ cate opakowanie oraz wszystkie ostony,
zaréwno te znajdujace si¢ wewnatrz, jak i na zewnatrz
piekarnika.

Ostrzezenie! Aby otworzy¢ drzwi piekarnika,
nalezy zawsze chwyta¢ za Srodkowa cze$¢
uchwytu.

Grillowanie na roznie - Rozen mozna stosowa¢ do opiekania migsa lub do przygotowywania

Tylko wewnetrzna grzatka grilla - moze by¢ stosowana do grillowania potraw w niewielkich ilo$-

Dolna grzatka - ciepto emitowane jest wytacznie z dolnej czesci piekarnika

Gorna grzatka - ciepto emitowane jest wylacznie z gornej czesci piekarnika

Pieczenie tradycyjne - dziata gérna i dolna grzatka, co zapewnia rowny rozkiad temperatury w

lanie. Piekarnik wtgcza sie ponownie automatycznie po
obnizeniu temperatury.

Jesli termostat bezpieczenstwa wigczy sie z powodu
nieprawidtowej eksploatacii piekarnika, wystarczy po-
prawic btad, gdy piekarnik ostygnie; jesli za$ termostat
wiacza sig z powodu wadliwego komponentu, nalezy
skontaktowa¢ sie z autoryzowanym serwisem.

Wentylator chtodzacy

Piekarnik wyposazony jest w wentylator chtodzacy
przedni panel, pokretta i uchwyt drzwi piekarnika. Wen-
tylator wigcza sie automatycznie w momencie wigcze-
nia piekarnika. Ciepte powietrze jest wydmuchiwane
przez otwor znajdujacy sie w poblizu uchwytu drzwi.
Po zakonczeniu pieczenia wentylator wytacza sie, gdy
pokretto sterowania obrdcone zostanie do pozycji 0
(WYLACZONE).
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Przed pierwszym uzyciem, piekarnik nalezy wygrzaé

bez wktadania do srodka Zadnych potraw.

W tym czasie moze by¢ wyczuwalny nieprzyjemny za-

pach. Jest to zjawisko normalne. Zapach powodujg

pozostatosci z procesu produkcyjnego.

Nalezy zapewni¢ prawidtowa wentylacje pomieszcze-

nia.

1. Ustawi¢ pokretto wyboru funkcji piekarnika na ter-
moobieg &5

2. Zapomoca pokretta termostatu wybra¢ tempera-
ture 250°C.

3. Otworzy¢ okno w celu zapewnienia odpowiedniej
wentylacji pomieszczenia.

Eksploatacja

Zegar

Zegar posiada nastepujace funkcje:

+ Wyswietlanie biezacej godziny

+ Samoczynne wytaczenie (maks. ustawienie = 180
minut)

4 )

- J

Okienko
Tarcza
Pokretlo sterowania

Ustawienie aktualnej godziny

Aby ustawi¢ biezaca godzing, nalezy nacisnaé pokretto
sterowania i obréci¢ w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazowek zegara, az wskazowki zegara znajda sie w
zadanym potozeniu. Po ustawieniu nalezy umozliwi¢

4. Qdczekac ok. 45 minut bez wktadania potraw do
piekarnika.

Procedure te nalezy powtorzy¢ ustawiajac pokreto wy-

boru funkcji piekarnika na pozycje Duzy Grill ) przez

okofo 5-10 minut.

@ Nastepnie odczekac, az piekarnik ostygnie. Zwil-

2y¢ miekka Sciereczke ciepta wodg z dodatkiem
tagodnego ptynu do mycia naczyn i wyczysci¢ komore
piekarnika.

(i) Przed pierwszym uzyciem doktadnie umy¢ akce-
soria.

wysuniecie sie pokretta sterowania do pozycji poczat-
kowej lub ostroznie je wyciagnag.

Symbol U w okienku zegara

Normalne ustawienie

o @

W tej pozycji piekarnik moze by¢ obstugiwany recznie.

System automatyczny jest wytaczony (normalne us-

tawienie) .

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

Symbol £X w okienku zegara

Wylaczanie sygnatu dzwigkowego

& ®
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Nalezy obrécic pokretto do tej pozycji wytacznie w celu

wytaczenia sygnatu dzwigkowego po automatycznym

wylgczeniu.

+ Obroéci¢ pokretto sterowania w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazéwek zegara, az symbol pojawi sig
w okienku.

Automatyczne wytaczenie

Dzieki funkcji automatycznego wytaczania piekarnik,

jesli zostat tak zaprogramowany, pracuje w ustawio-

nym czasie i wytacza sie automatycznie.

+ System automatyczny powinien by¢ stosowany wy-
tacznie w przypadku dan i potraw, ktére podczas
przygotowywania nie wymagaja mieszania/pilnowa-
nia.

Jak postepowac

1. Wigczy¢ piekarnik: wybrac tryb pracy i temperatu-
re. Umiesci¢ potrawe w piekarniku.

2. Obroci¢ pokretto sterowania w kierunku przeciw-
nym do ruchu wskazéwek zegara, az zadany czas
(w minutach) do wytaczenia pojawi si¢ w okienku
na tarczy zegara. Rozpocznie sie odliczanie. Ok-
res czasu mozna ustawi¢ az do 180 minut. Po
uplynieciu tego czasu wyemitowany zostanie syg-
nat dzwigkowy, a piekarnik (podgrzewanie i 0$-
wietlenie) wytgczy sie.

3. Aby wytaczy¢ sygnat dzwigkowy, nalezy obrécié
pokretto sterowania w kierunku przeciwnym do ru-
chu wskazéwek zegara, az symbol Y pojawi sie
w okienku.

4. Wytaczy¢ piekarnik to znaczy ustawi¢ pokretto wy-
boru funkcji w pozycji "0" i pokretto termostatu w
pozycji "Wytaczone". Wyjaé potrawe z piekarnika.

5. Abywigczy¢ piekarnik (w "trybie recznym"), nalezy
obréci¢ pokretto sterowania w kierunku przeciw-
nym do ruchu wskazéwek zegara, az pojawi sig
symbol 1) .

Anulowanie automatycznego wylaczenia

W okienku zegara jest widoczny czas w zakresie od 0

do 180 minut.

+ Obréci¢ wysuniete pokretto sterowania w kierunku
ruchu wskazoéwek zegara, az pojawi si¢ symbol
.

System automatyczny zostanie anulowany, a piekarnik

wigczony.

Korzystanie z piekarnika

Piekarnik posiada cztery poziomy do umieszczania po-
traw. Poziomy umieszczania potraw liczy sie od dotu
piekarnika zgodnie z opisem na rysunku.

Ruszty jak i blachy nalezy wsuwa¢ prawidtowo i zgod-
nie z opisem na rysunku.

Naczyn nie nalezy stawia¢ bezpo$rednio na dnie pie-
karnika.

Piekarnik posiada unikalny system, ktory powoduje na-
turalng cyrkulacje powietrza oraz staty obieg pary.
System ten, dzigki obecnosci pary, umozliwia przygo-
towanie potraw delikatnych wewnatrz oraz chrupkich z
wierzchu. Dodatkowo, do minimum ograniczony zos-
taje czas pieczenia oraz zuzycie energii. W czasie pie-
czenia moze powstawac para, ktéra moze si¢ wydos-
tawac¢ na zewnatrz po otwarciu drzwi piekarnika. Jest
to zjawisko normalne.

& Ostrzezenie! Nalezy sig odsuna¢ od piekarnika
w momencie otwierania jego drzwi w czasie

pieczenia lub po jego zakonczeniu tak, aby para lub

gorace powietrze mogty sie swobodnie wydostac.

/1\ Ostrzezenie! Podczas pieczenia nie wolno

stawia¢ na dnie piekarnika zadnych przedmiotow
ani przykrywa¢ zadnych czesci piekarnika folia
aluminiowa, Moze to prowadzi¢ do nadmiernego
wzrostu temperatury, co moze negatywnie wplywac na
wyniki pieczenia i uszkodzi¢ emaliowang powloke
piekarnika. Naczynia, naczynia zaroodporne oraz tace
aluminiowe nalezy ustawia¢ na ruszcie. Podczas
podgrzewania potraw wytwarzana jest para, tak jak
podczas gotowania wody w czajniku. Gdy para
wchodzi w styczno$¢ ze szktem na drzwiach
piekarnika, nastepuje kondensacja i powstajg krople
wody.

/I\ Ostrzezenie! Nalezy uwazac, aby nie uszkodzi¢
emaliowanych czesci piekarnika podczas
wkiadania i wyjmowania akcesoriow.
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Aby ograniczy¢ zjawisko kondensaciji, nalezy za-

wsze rozgrzewacé pusty piekarnik przez 10 minut.

Zalecamy wycieranie kropel wody po kazdym piecze-
niu.

/\ Ostrzezenie! Podczas pieczenia drzwi

piekarnika musza by¢ zawsze zamkniete.
Podczas otwierania drzwi nalezy sta¢ w bezpiecznej
odlegtosci. Nie dopuszcza¢ do swobodnego opadania
drzwi - podtrzymywac je, dopdki nie zostang catkowicie
otwarte.

Termoobieg &

+ Zywno$é pieczona jest przy uzyciu podgrzanego
powietrza rozprowadzanego réwnomiernie wew-
natrz piekarnika za pomocg wentylatora potozonego
na tylnej $cianie piekarnika.

+ Wten sposob ciepto dociera szybko i w réwnej ilosci
do wszystkich czesci piekarnika, co oznacza, ze
mozna jednoczesnie piec rézne rodzaje potraw na
réznych poziomach. Termoobieg powietrza zapew-
nia szybka eliminacje wilgoci, za$ bardziej suche
wnetrze piekarnika uniemozliwia przenikanie réz-
nych smakéw i aromatéw z jednej potrawy do dru-
giej.

+ Mozliwos¢ pieczenia na réznych poziomach ozna-
cza, ze mozna jednoczes$nie piec kilka réznych po-
traw oraz do trzech blach ciastek i mini pizz, do na-
tychmiastowej konsumpcji lub zamroZenia.

W piekarniku mozna oczywiscie piec rowniez tylko
na jednym poziomie. W takim przypadku, korzysta¢
z najnizszych poziomoéw, w celu tatwiejszego $le-
dzenia przebiegu pieczenia.

+ Ponadto, piekarnik moze by¢ uzyty do przygotowy-
wania przetworéw (sterylizacja), pieczenia owocow
w syropie oraz do suszenia grzybow lub owocow.

Grillowanie - ()

- Wigkszo$¢ potraw mozna umieszczac bezposred-
nio na ruszcie z ociekaczem do ttuszczu ponizej, aby
zapewni¢ maksymalng cyrkulacje powietrza oraz
zapewni¢ Sciekanie tluszczu i sokéw. Takie potrawy
jak ryby, watrébki i nerki mozna umieszczaé bezpo-
$rednio na ociekaczu do ttuszczu, wg smaku.

— Potrawy powinny by¢ catkowicie wysuszone przed
grillowaniem, aby zminimalizowa¢ rozpryskiwanie.
Chude mieso i ryby lekko nasmarowaé pedzelkiem
zamoczonym w oleju lub roztopionym masle, aby
unikng¢ nadmiernego ich wysuszenia.

— Dodatki, np. pomidory i grzyby, mozna umie$ci¢ pod
rusztem podczas grillowania migs

- Podczas opiekania chleba zaleca sig korzystanie z
najwyzszego poziomu.

— W czasie pieczenia potrawe nalezy przewrdci¢ na
druga strone (zgodnie z wymaganiami).

Korzystanie z catej grzatki grilla ()
1. Ustawi¢ pokretto wyboru funkcji piekarnika na

2. Ustawi¢ pokretto termostatu na zadang tempera-
ture.

3. Wybraé poziom dla umieszczenia rusztu i ocieka-
cza do tluszczu odpowiednio do grubo$ci potrawy.
Aby zapewni¢ szybsze pieczenie, umiescic¢ potra-
we blizej grzatki, aby zapewnic fagodniejsze pie-
czenie - dalej.

Rozgrzewac¢ grill z petng moca przez kilka minut przed

wiozeniem stekéw lub tostéw. Wyregulowaé, zgodnie

z potrzebami, temperature oraz zmieni¢ poziom umie-

szczenia potrawy podczas pieczenia.

Podczas pieczenia, wentylator chtodzenia i lampka

kontrolna termostatu bedg dziata¢ w taki sam sposab,

jak przy pieczeniu z termoobiegiem.

Korzystanie z wewnetrznej czesci grzatki
Grilla ()

Wewnetrzna grzatka grilla zapewnia szybkie i bezpo-
Srednie ciepto w Srodkowej czeSci rusztu czy tez ocie-
kacza. Korzystajac z grzatki grilla do przygotowywania
matych iloci potraw mozna zaoszczedziC energie.

1. Ustawi¢ pokretto wyboru funkgji piekarnika na

2. Ustawi€ pokretto termostatu na zadang tempera-
ture.

3. Wybra¢ poziom dla umieszczenia rusztu i ocieka-
cza do tluszczu odpowiednio do grubo$ci potrawy
oraz zgodnie z instrukcjami grillowania.

Grzalka grilla jest sterowana przez termostat. Podczas

pieczenia, grill wtacza sie i wytacza cyklicznie, aby za-

pobiec przegrzaniu.

Grillowanie na roznie

Aby skorzysta¢ z rozna, nalezy:

1. Umie$ci¢ rame rozna na drugim poziomie od dotu,
jak pokazano na ilustracji.
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2. Wsuna¢ pierwsze widetki na rozen, nadzia¢ potra-
we i zabezpieczy¢ wsuwajac drugie widetki; przy-
mocowaé widetki dokrecajac specjalne Srubki.

3. Whozy¢ koniec rozna w otwdr silnika rozna wyraz-
nie widocznego na $rodku tylnej Sciany piekarnika.

4. Umiescic¢ przednig czes$¢ rozna na ramie rozna.

5. Odkreci¢ uchwyt.

6. Obraci¢ pokretto wyboru funkcji piekarnika na sym-
bolu (&) i pokretto termostatu na zadang tempera-
ture.

@ Zaleca sie umieszczenie ociekacza na pierw-
szym poziomie od dotu po wlaniu do niego okoto
dwoch szklanek wody.

Tylko gérna grzatka piekarnika (3

Funkcja ta jest odpowiednia do koficzenia pieczenia
dan, np. lasagne, zapiekanka, zapiekanka serowo-ka-
lafiorowa, itp.

Tylko dolna grzatka piekarnika ()

Funkcja ta jest szczegdlnie przydatna do pieczenia
spodu do ciasta. Moze by¢ réwniez wykorzystywana
do wykonczenia zapiekanek lub tart, by mie¢ pewnos¢,
Ze ciasto bedzie dobrze upieczone.

@ Lampka kontrolna termostatu $wieci sie do mo-

mentu osiggniecia odpowiedniej temperatury.
Nastepnie cyklicznie zapala sig i gasnie, sygnalizujac
utrzymywanie temperatury.

Pieczenie tradycyjne 5

Poziom $rodkowy pozwala na optymalne rozprowa-
dzenie ciepta. Aby uzyska¢ mocniejsze przyrumienie-
nie potrawy od spodu, nalezy umiescic jq nizej. Aby
zwiekszy¢ przyrumienienie od géry, nalezy umiesci¢
potrawe na wyzszym poziomie.

Materiat blach/formy oraz ich wykonczenie maja wptyw
na stopien podpieczenia i zarumienienia potrawy. Na-
czynia emaliowane, ciemne, ciezkie lub z powtokg 0g-
raniczajaca przywieranie zwiekszaja przyrumienienie
od spodu, natomiast szklane naczynia zaroodporne,
btyszczace blachy z aluminium lub polerowane; stali
odbijaja ciepto i powoduja mniejsze przyrumienienie od
dotu.

Zawsze umieszczaé naczynia centralnie na ruszcie,
aby zapewni¢ rownomierne przyrumienienie.

Potrawy umieszcza¢ w formach/blachach o wystarcza-
jacych wymiarach, tak aby nie dochodzito do wyrasta-
nia ciasta i zanieczyszczania wnetrza piekarnika, co
pozwoli na zmniejszenie czestotliwosci czyszczenia.
Nie wktada¢ naczyn, blach ani form bezposrednio na
spod piekarnika, poniewaz nagrzewa sie on bardzo
mocno i moze doj$¢ do uszkodzenia. W tym ustawieniu
ciepto dochodzi zaréwno z grzatki dolnej jak i gorne;j.
Pozwala to na pieczenie na jednym poziomie i jest
szczegdlnie polecane do dan, ktore nie wymagaja,
szczegblnego przyrumienienia od spodu, np. rozkéw
lub tart

Zapiekanki, lasagne oraz duszone migsa, ktére wyma-
gaja ekstra przyrumienienia od gory, réwniez dobrze
pieka sie przy uzyciu pieczenia tradycyjnego.

Korzystanie z pieczenia tradycyjnego.

1. Korzystanie z piekarnika tradycyjnego. Ustawi¢
pokretto wyboru funkcji piekarnika na zadang funk-
Ge 8.

2. Ustawi¢ pokretto termostatu na zadang tempera-
ture.

Grill turbo

Ustawi¢ pokretto wyboru funkcji piekarnika w pozycji
) oraz ustawic termostat na wymagana temperature.
Oferuje mozliwo$¢ alternatywnego pieczenia potraw
zwyczajowo przygotowywanych na konwencjonalnym
grillu. Grzatka grilla i wentylator pracuja naprzemiennie
tworzac obieg goracego powietrza wokot potraw.

Ostrzezenie! Przy uzywaniu tej funkcji nalezy
nastawi¢ temperature maksymaing na 200°C.
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Przydatne rady i wskazowki

Pieczenie ciast:

Ciasta zazwyczaj piecze sie w $redniej temperaturze
(150°C-200°C) i dlatego konieczne jest rozgrzanie pie-
karnika przez ok. 10 min.

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

Ciasto kruche powinno by¢ pieczone w formie lub w
blasze przez 2/3 catego wymaganego czasu pieczenia,
a nastepnie odpowiednio przybrane przed catkowitym
upieczeniem. Dalszy czas pieczenia zalezy od rodzaju
przybrania lub nadzienia. Ciasta biszkoptowe powinny
z trudnoscig odklejac sie od tyzki. Czas pieczenia be-
dzie niepotrzebnie wydtuzony, jesli ciasto jest zbyt
ptynne.

Jesli do piekarnika wktada sie dwie blachy z ciastem
lub herbatnikami jednoczesnie, nalezy zostawi¢ jeden
poziom wolny miedzy blachami.

Jesli do piekarnika wktada sie dwie blachy z ciastem
lub herbatnikamijednoczesnie, nalezy zamieni¢ blachy
miejscami, a takze odwracic blachy, po uptywie okoto
2/3 czasu pieczenia.

Pieczenie migs:

Nie piec migs mniejszych niz 1 kg. Mniejsze kawatki
migsa moga wyschna¢ podczas pieczenia. Ciemne
mieso, ktore musi by¢ dobrze wypieczone z zewnatrz,
a $rednio lub lekko wypieczone wewnatrz, powinno byé
pieczone w wyzszej temperaturze (200°C-250°C).
Biate mieso, dréb i ryby, z drugiej strony, wymagaja,
nizszej temperatury (150°C-175°C). Sktadniki sos6w
powinny by¢ dodawane do brytfanny na poczatku, jesli
czas pieczenia jest krotki. W przeciwnym razie nalezy
dodac je w ciggu ostatnich 30 minut.

Mozna uzy¢ tyzki, aby sprawdzi¢, czy migso si¢ upiek-
to: jesli po naci$nigciu migsatyzka daje sie wyczuc opér
oznacza to ze, migso jest upieczone. Rostbefy i filety,

ktére majg pozostac rézowe w Srodku, musza byc¢ pie-
czone W wyzszej temperaturze przez krotszy czas.
Jesli mieso jest pieczone bezpo$rednio na ruszcie pie-
karnika, ponizej rusztu nalezy wiozy¢ ociekacz do
ttuszczu w celu zbierania skapujacych ptyndw. Aby
mieso byto soczyste, po jego upieczeniu, zaleca sig
odczekaé przynajmniej 15 minut przed jego pokroje-
niem.

Aby zmniejszy¢ ilo¢ dymu w piekarniku, zaleca sie
dodanie niewielkiej ilosci wody do ociekacza. Aby og-
raniczy zjawisko kondensacji, dodawa¢ wode kilka ra-
zy. Przed podaniem, przygotowane potrawy mozna
utrzymywac ciepte w piekarniku.

& Uwaga! Podczas pieczenia nie wolno stawia¢

na spodzie piekarnika zadnych przedmiotow
ani przykrywac zadnych czesci piekarnika folig
aluminiowa, w przeciwnym wypadku moze doj$¢
do nadmiernego wzrostu temperatury,
powodujacego uszkodzenie emaliowanej powtoki
piekarnika.

Czasy pieczenia

Czas pieczenia zalezy od sktadu, sktadnikow oraz ilo$-
ci ptyndw w poszczegdinych daniach.

Zaleca sie zapamigtanie wynikow eksperymentow z
pieczeniem w piekarniku, poniewaz pozniejsze piecze-
nie potraw w tych samych warunkach pozwoli uzyskac
podobne rezultaty.

W oparciu o wtasne do$wiadczenie bedzie mozna
zmienia¢ wartosci podane w tabelach.

Pieczenie tradycyjne 5 . &

(i) Podane czasy nie obejmuja czasu wstepnego
rozgrzewania piekarnika. Pusty piekarnik nalezy
zawsze rozgrzewac przez 10 minut.
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CIASTA

TYP POTRA- Pieczenie tradycyjne Termoobieg Czas piecze-
WY nia w minu-
tach
temperatura i temperatura
w°C w°C
Ciasto ukre- 2 170 2(1i3) " 160 45-60 W foremce
cane do ciasta
Kruche ciasto 2 170 2(1i3) " 160 20-30 W foremce
do ciasta
Sernik 1 175 2 165 60-80 W foremce
do ciasta
Jabtecznik 1 170 2 lewetpra- 160 90-120 W foremce
(Szarlotka) we do ciasta
Strudel 2 180 2 160 60-80 Na blasze do
pieczenia
Tarta z dze- 2 190 2(1i3) " 180 40-45 W foremce
mem do ciasta
Ciasto z owo- 2 170 2 150 60-70 W foremce
cami do ciasta
Biszkopt 1 170 2(1i3) " 165 30-40 W foremce
do ciasta
Keks 1 150 2 150 120-150 W foremce
do ciasta
Ciasto ze 1 175 2 160 50-60 W formie do
$liwkami chleba
Mate ciasto 3 170 2 150 20-35 Na blasze do
pieczenia
Biszkopty 2 160 2(1i3) " 150 20-30 Na blasze do
pieczenia
Bezy 2 135 2(1i3) 1) 190 60-90 Na blasze do
pieczenia
Butki 2 200 2 170 12~20 Na blasze do
pieczenia
Ciasto: Pty$ 21lub 3 210 2(1i3) " 170 25-35 Na blasze do
pieczenia
Tarty ptaskie 2 180 2 170 45-70 W formie do
ciasta

1) Chcac przygotowaé jednoczesnie wiecej niz jedna potrawe, zaleca sie umieszczenie potraw na poziomach podanych w
nawiasach.
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CHLEB | PIZZA

TYP POTRA- Pieczenie tradycyjne Termoobieg
WY
temperatura temperatura

w°C w°C
Biaty chleb 1 195 2 185
Chleb Zytni 1 190 1 180
Butki 2 200 2(1i3)" 175
Pizza 2 200 2 200

1) Chcac przygotowac jednoczes$nie wigcej niz jedna potrawe, zaleca sig umieszczenie potraw na poziomach podanych w

nawiasach.
TARTY
TYP POTRA- Pieczenie tradycyjne Termoobieg
wy
temperatura temperatura
w°C w°C
Zapiekanka z 2 200 2(1i3) " 175
makaronem
Tarta wa- 2 200 2(1i3) " 175
rzywna
Quiche 1 210 1 190
Lasagne 2 200 2 200
Cannelloni 2 200 2 200
1) Chcac przygotowaé jednoczesnie wiecej niz jedng potrawe, zaleca sie umieszczenie potraw na poziomach podanych w
nawiasach.
MIESO

TYP POTRA-
WY

Pieczenie tradycyjne

Termoobieg

temperatura
w°C

190 2

temperatura
w°C

Wotowina 2 175
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Czas piecze-
nia w minu-
tach

60-70

30-45

25-40

20-30

Czas piecze-

nia w minu-

tach

40-50

45-60

30-40
25-35
25-35

Czas piecze-

nia w minu-
tach

50-60

W formie do

chleba

W formie do

chleba

Na blasze do

pieczenia

Na blasze do

pieczenia

W formie

W formie

W formie
W formie
W formie

Na ruszcie
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TYP POTRA- Pieczenie tradycyjne Termoobieg Czas piecze-

WY nia w minu-
tach
temperatura i temperatura
w°C w°C

Wieprzowina 2 180 2 175 100-130 Na ruszcie
Cielecina 2 190 2 175 90-120 Na ruszcie
Rostbef
krwisty 2 210 2 200 50-60 Na ruszcie
$rednio wy- 2 210 2 200 60-70 Na ruszcie
pieczony
wysmazony 2 210 2 200 70-80 Na ruszcie
topatka wie- 2 180 2 170 120-150 Ze skorg
przowa
Gicz wieprzo- 2 180 2 160 100-120 2 sztuki
wa
Jagniecina 2 190 2 175 110-130 Udziec
Kurczak 2 190 2 200 70-85 W catosci
Indyk 2 180 2 160 210-240 W catosci
Kaczka 2 175 2 220 120-150 W catosci
Ge$ 2 175 2 160 150-200 W catosci
Krolik 2 190 2 175 60-80 W kawatkach
Zajac 2 190 2 175 150-200 W kawatkach
Bazant 2 190 2 175 90-120 W catosci
Pieczen 2 180 2 170 150 w formie do
rzymska chleba
RYBY
TYP POTRA- Pieczenie tradycyjne Termoobieg Czas piecze-

WY nia w minu-

tach
temperatura H temperatura
w°C w°C

Pstrag/Dora- 1 190 2(1i3) 1) 175 40-55 3-4 ryby
da
Tunczyk/to- 2 190 2(1i3) " 175 35-60 4-6 filetow
s0$

1) Chcac przygotowaé jednoczes$nie wiecej niz jedng potrawe, zaleca sie umieszczenie potraw na poziomach podanych w
nawiasach.
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Grillowanie (- () rozgrzewania piekarnika. Pusty piekarnik nalezy za-

, - wsze rozgrzewac przez 10 minut.
(i) Podane czasy nie obejmuja czasu wstepnego

TYP POTRAWY Grillowanie Czas pieczenia w minutach
temperatu- | 1-sza strona 2-ga strona
raw°C
Steki 4 800 3 250 12~15 12~14
Befsztyki 4 600 3 250 10~12 6~8
Kietbaski 8 / 3 250 12~15 10~12
Kotlety wieprzowe 4 600 3 250 12~16 12~14
Kurczak (przeciety na 2 1000 3 250 30~35 25~30
dwa kawatki)
Kebab 4 / 3 250 10~15 10~12
Kurczak (piers) 4 400 3 250 12~15 12~14
Hamburger ") 6 600 2 250 20-30
Ryby (filety) 4 400 3 250 12~14 10~12
Kanapki 4~6 / 3 250 5~7 /
Tosty 4~6 / 3 250 2~4 2~3
1) Wstepne rozgrzewanie 5'00"
Grill turbo D malnie temperature 200°C.

@ W przypadku funkgii grill turbo wybra¢ maksy-

TYP POTRA-

WY Grill turbo Czas pieczenia (minuty)
Kawatki Tempel;atu- 1-sza strona | 2-ga strona
raw. °C
Panierowana
pieczen (in- 1 1000 3 200 30-40 20-30
dyk)
Kurczak
(przeciety na 2 1000 3 200 25-30 20-30
dwa kawatki)
Udka::rcza' 6 : 3 200 15-20 15-18
Przepiorka 4 500 3 200 25-30 20-25
Zapiekanka 3 200 20-25 )
warzywna
Matze - - 3 200 15-20 -
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TYP POTRA-

Wy
Kawatki
Makrela 2-4
Filety rybne 4-6 800

Pieczenie na roznie (&)

Grill turbo Czas pieczenia (minuty)
Temperatu-
o 1-sza strona | 2-ga strona
raw. °C
200 15-20 10-15
200 12-15 8-10

TYP POTRAWY temperaturaw °C | Czas pieczenia w
minutach

1000
800

Drob
Pieczen

@ Podane warto$ci temperatur sg jedynie orienta-

Konserwacja i czyszczenie

50-60

250 50-60

cyjne. Temperatury mozna dopasowaé do indywidual-
nych wymagan.

Ostrzezenie! Przed rozpoczeciem czyszczenia,
nalezy wytaczy¢ piekamnik i poczekac, az
ostygnie.
Do czyszczenia piekarnika nie nalezy stosowac pary
ani parowych urzadzen czyszczacych.

Wazne: Przed rozpoczeciem prac konserwacyjnych
lub czyszczenia, nalezy odtaczy¢ piekarnik od zasilania
elektrycznego.

Aby zapewni¢ dtuga prace piekarnika, nalezy
regularnie wykonywa¢ ponizsze czynnosci
konserwacyjne:

+ Wykonywa¢ dopiero po ostygnieciu piekarnika.

+ Czesci emaliowane nalezy my¢ w wodzie z dodat-
kiem mydfa.

+ Nie nalezy stosowac Srodkow $ciernych.

+ Osuszy¢ czesci ze stali nierdzewnej migkka $cie-
reczka.

+ W przypadku uporczywych plam mozna zastosowa¢
detergenty niepowodujace $cierania lub dostepne
na rynku produkty przeznaczone do czyszczenia
stali nierdzewnej lub ciepty ocet.

Emalia piekarnika jest bardzo trwata i nieprzepusz-

czalna. Gorace kwasy z owocow (np. cytryny, gotowa-

ne $liwki, itd.) pozostawiajg trudne do usunigcia plamy
na powierzchniach emaliowanych. Jednakze, takie pla-

my na dobrze wypolerowanej powierzchni emaliowej

nie majg wptywu na prace piekarnika. Po kazdym uzy-

ciu, nalezy doktadnie przemy¢ piekarnik. To jest naj-

latwiejszy sposob czyszczenia zabrudzen. Zapobiega

on przypalaniu zabrudzen.

Srodki czyszczace

Przed zastosowaniem $rodkéw czyszczacych nalezy

sprawdzi¢, czy nadajg sie one do czyszczenia piekar-

nika i czy sg zalecane przez producenta.

NIE nalezy stosowac¢ $rodkdw czyszczacych zawiera-

jacych wybielacz, poniewaz moga one spowodowaé

zmatowienie powierzchni. Nie nalezy réwniez stoso-

wac Sciernych Srodkéw czyszczacych.

Czyszczenie zewnetrznych powierzchni piekarnika

Nalezy regularnie przeciera¢ panel sterowania, drzwi

piekarnika oraz uszczelke drzwiowa stosujac do tego

celu delikatng szmatke zwilzong cieptg wodg z dodat-

kiem detergentu w ptynie.

Aby nie uszkodzi¢ lub ostabi¢ szyby w drzwiach,

nie nalezy stosowac:

+ Detergentow i wybielaczy.

+ Impregnowanych myjek nie nadajacych sie do my-
cia rondli z materiatu zapobiegajacemu przywiera-
niu potraw.

+ Myjek Brillo/Ajax lub myjek metalowych.
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+ Myjek do piekarnikéw nasaczonych $rodkami che-
micznymi lub aerozoli.

+ Zmywaczy rdzy.

+ Odrdzewiaczy do wanien/umywalek.

Wyczysci¢ zewnetrzng i wewnetrzng szybe drzwi ciep-

tq woda z mydtem. W przypadku mocnego zabrudzenia

wewnetrznej powierzchni drzwi zaleca sig stosowanie

Srodkéw czyszczacych takich jak Hob Brite. Nie sto-

sowac¢ skrobakéw do farb do usuwania pozostatosci

potraw z piekarnika.

Ostrzezenie! Wyszczerbiona lub gteboko

zadrapana szyba ma mniejsza wytrzymatos¢ i,
aby unikna¢ ryzyka peknigcia szyby, nalezy jg
wymieni¢. W przypadku watpliwosci prosimy o kontakt
z lokalnym punktem serwisowym.

Komora piekarnika

Emaliowany spdd komory piekarnika najlepiej czysci
sie, gdy piekarnik jest jeszcze ciepty.

Po kazdym uzyciu przetrze¢ piekarnik przy pomocy
migkkiej szmatki zamoczonej w cieptej wodzie z myd-
tem. Okresowo nalezy wykonac¢ bardziej doktadne czy-
szczenie stosujac do tego celu markowy $rodek do
czyszczenia.

Grzatka grilla

Ten model zostat wyposazony w grzatke grilla zamo-
cowang na zawiasach, aby ufatwi¢ czyszczenie sufitu
komory piekarnika.

/I\ Ostrzezenie! Przed przystapieniem do te]
czynno$ci nalezy sprawdzic, czy piekarnik ostygt
oraz czy jest odtgczony od zasilania elektrycznego.

(2] Nastepnie nalezy de-
likatnie pociagna¢ grzat-
ke w dét, aby uzyskac do-
step do gornej powierz-
chni komory piekarnika.

(1) Odkreci¢ $rube mo-
cujaca grzatke grilla.
Podczas przeprowadza-
nia tej operacji po raz
pierwszy zaleca sig uzy-
wanie Srubokretu.

Wyczysci¢ gérng powierzchnie wnetrza odpowiednim
$rodkiem i wytrze¢ do sucha przed przykreceniem
grzatki grilla na jej wiasciwe miejsce.

Delikatnie wcisnag grzatke grilla na wiasciwe miejsce i
przykreci¢ Srube mocujaca.

Ostrzezenie! Upewnic sig, ze $ruba mocujaca
grzatke jest prawidtowo dokrecona tak, aby nie
spadta ona w trakcie uzywania.

Czyszczenie drzwi piekarnika

Przed czyszczeniem drzwi piekarnika nalezy je zde-
montowac.

(1] Otworzy¢ catkowicie O Odblokowaé i obrocié
drzwi i zlokalizowa¢ dwa mate dzwignie znajduja-
zawiasy taczace drzwiz  ce sig na obu zawiasach.
piekarnikiem.

O Dprwi nalezy chwyci¢
obiema rekami po bo-
kach, a nastepnie powoli
obréci¢ w kierunku pie-
karnika do potozenia w
potowie zamknigtego.
Delikatnie wyciagnaé
drzwi piekarnika z zawia-
sOw i umiesci¢ na pta-
skiej powierzchni.

Drzwi nalezy wyczyscic¢ przy pomocy delikatnej szmat-
ki zwilzonej w cieptej wodzie z mydtem. Nie nalezy ko-
rzysta¢ ze Sciernych $rodkow czyszczacych. Po wy-

czyszczeniu z powrotem zatozy¢ drzwi piekarnika, wy-
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konujac wyzej opisane czynno$ci w odwrotnej kolej-
nosci.

Modele wykonane ze stali nierdzewnej lub alumi-
nium:

Zaleca sie czyszczenie drzwi piekarnika przy pomocy
wilgotnej gabki. Po wyczyszczeniu, wytrze¢ miekka,
szmatka.

Nie nalezy uzywaé¢ myjek stalowych, kwaséw ani pro-
duktow Sciernych, poniewaz moga one uszkodzi¢ po-
wierzchnie piekarnika. Panel sterowania piekarnika
nalezy myc¢ stosujac sie do tych samych zalecen.

/1\ Ostrzezenie! NIE CZYSCIC drzwi piekamika,
gdy szyby sa jeszcze ciepte. Niezastosowanie sie
do tego zalecenia moze spowodowac peknigcie szyby.
Wyszczerbiona lub gteboko zadrapana szyba ma
mniejszg wytrzymato$¢ i, aby uniknag ryzyka pekniecia
szyby, nalezy jq wymieni¢. W przypadku watpliwosci
prosimy o kontakt z lokalnym punktem serwisowym.

Blachy piekarnika i prowadnice blach

piekarnika

W celu utatwienia czyszczenia $cianek bocznych moz-
na wyja¢ prowadnice blach po prawej i lewej stronie
piekarnika.

Demontaz prowadnic

—

(2 ]\ nastepnie odczepi¢
je z tytu.

(1) Wyciagna¢ prowad-
nice ze $cianki piekarni-
ka z przodu.

Montaz prowadnic
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W celu zamocowania prowadnic nalezy najpierw
umiesci¢ zaczep w tylnym otworze montazowym na-
stepnie przedni zaczep umiesci¢ w odpowiedniej po-
zycji z przodu i weisna¢ catosé na miejsce. Do czy-
szczenia prowadnic nalezy uzywac cieptej wody z myd-
tem; ucigzliwe zabrudzenia usuwa sie dobrze zwilzong
myjka nasgczong mydtem. Nastepnie nalezy dobrze je
wyptukac i wytrze¢ do sucha migkkg szmatka.

Wymiana o$wietlenia piekarnika

@ Odtaczy¢ piekarnik od zasilania.

Jesli zarbwka wymaga wymiany, musi mie¢ nastepu-

jace parametry:

* Moc: 15 W/25 W;

+ Napiecie: 230 V (60 Hz);

+ Odporno$¢ na dziatanie wysokich temperatur do

300°C;

* Typ podtgczenia: E14.

Zaréwki mozna naby¢ w lokalnym punkcie serwiso-

wym.

Wymiana spalonej zaréwki

1. Sprawdzi¢, czy piekarnik jest odtaczony od zasila-
nia.

2. Nacisna¢ szklang oprawke i obroci¢ w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara.

3. Wykreci¢ spalong zaréwke a w jej miejsce wkreci¢
nowa.

4. Z powrotem przykreci¢ szklany klosz i podtaczyé
zasilanie.

Filtr ttuszczowy

@ Przed przystapieniem do tej czynnoéci nalezy
sprawdzi¢, czy piekarnik ostygt oraz czy jest od-
taczony od zasilania elektrycznego.

Przed przystapieniem do pieczenia migsa nalezy za-
instalowac w piekarniku filtr ttuszczowy, zaczepiajac go
na wysoko$ci otworow wentylatora w tylnej Sciance.
?ﬂﬁl}a to gromadzeniu sig rozpryskiwanego



tiuszczu na wirniku wentylatora. Do czyszczenia usz- | Po uzyciu umy¢ filtr w cieptej wodzie z dodatkiem myd-
czelki nie nalezy stosowa¢ produktéw Sciernych. Filtr | ta.

ttuszczowy nadaje sie do mycia w zmywarce. Filtra ttuszczowego nalezy uzywac tylko podczas
Po zakonczeniu pieczenia i ostygnieciu piekarnika wy- | smazenia.

jac filtr, pociagajac go do géry za wystajacy uchwyt i

wyja¢ go z piekarnika.

Co zrobic, gdy...

Jesli piekarnik nie dziata prawidtowo, przed skontak- | spowodowanych niewtasciwa obstuga lub instalaca
towaniem sig z lokalnym punktem serwisowym Elec- | piekarnika, zostana Paristwo obciazeni kosztami takiej
trolux, nalezy wykona¢ nastepujgce kontrole: naprawy, pomimo, ze piekarnik jest na gwarancji.

Wazne! Wzywajac serwisanta do usuniecia
wymienionych usterek lub do usuniecia usterek

PROBLEM ROZWIAZANIE

Piekarnik sie nie wigcza. + Sprawdzi¢, czy wybrana zostata funkcja pieczenia
i temperatura.
+ Sprawdzi¢, czy piekarnik jest wtasciwie podtaczony,
a wytacznik piekarnika lub wytacznik gtéwny pie-
karnika sg wtaczone
Nie dziata lampka kontrolna temperatury piekarnika.  + Wybra¢ temperature pokrettem termostatu
+ wybra¢ dowolng funkcje pokrettem wyboru funkcji
piekarnika
Nie dziata oswietlenie piekarnika. + Wybra¢ dowolng funkcje pokrettem wyboru funkcji
piekarnika
+ Sprawdzi¢ zarwke i, w razie potrzeby wymieni¢
(patrz "Czyszczenie Piekarnika").
Dania pieka sie za dtugo lub za szybko. + Konieczne moze byc¢ regulacja temperatury
+ Zgodnie z radami w niniejszej instrukcji, w szcze-
goInosci w rozdziale "Korzystanie z piekarnika".

Na potrawach i w komorze piekarnika osiadajq parai * Gdy proces gotowania jest zakoriczony nie pozos-

skropliny. tawiaC naczyn w piekarniku na diuzej niz 15-20 mi-
nut

Glosna praca wentylatora piekarnika. + Sprawdzi¢, czy akcesoria nie dotykaja tylnej Sciany
piekarnika.
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Dane techniczne

Wartosci znamionowe grzatek

Dolna grzatka

Goérna grzatka

Petne grzanie (Gora+Dat)

Grill

Duzy grill

Termoobieg

Grill turbo

Zaréwka piekarnika

Silnik wentylatora goracego powietrza
Silnik wentylatora chtodzacego
Silnik rozna obrotowego
taczna moc znamionowa
Napiecie robocze (50 Hz)

Wymiary wneki
Wysokos$¢ pod blatem
Wysoko$¢ w stupku
Szeroko$¢
Gtebokos¢

Piekarnik
Wysokos¢

Szeroko$é

Gtebokos¢
Pojemnos¢ piekarnika

Instrukcje instalacji

Podtaczenie trzeba wykonaé¢ zgodnie z obowigzujacy-
mi przepisami prawa. Wszelkie prace wykonywaé po
wytaczeniu piekarnika. Prace przy piekarniku wykony-
wac moga jedynie upowaznieni serwisanci.
Producent nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci za nie-
zastosowanie sie do niniejszych wskazéwek dotycza-

cych bezpieczenstwa.

58

1000 W
800 W
1800 W
1650 W
2450 W
1825 W
2475 W
25W
25W
25W
4W
2500 W
230V

593 mm
580 mm
560 mm
550 mm

335 mm
395 mm
400 mm
531

Podtaczenie do zasilania elektrycznego

Przed podtaczeniem do zasilania elektrycznego nalezy

pamietac:

+ Bezpiecznik i domowa instalacja elektryczna musza,
by¢ przystosowane do maksymalnego obcigzenia
przez urzadzenie (patrz tabliczka znamionowa).
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+ Domowe urzadzenia elektryczne musza by¢ wias-
ciwie uziemione zgodne z przepisami prawa.

+ Gniazdo lub przetacznik wielobiegunowy musza by¢
tatwo dostepne po zainstalowaniu piekarnika.
Piekarnik zostat dostarczony z przewodem elektrycz-
nym.
Przewdd musi posiada¢ wtasciwg wtyczke, odpowied-
nig do obcigzenia elektrycznego podanego na tablicz-
ce znamionowej. Wtyczke nalezy wiozy¢ do odpowied-
niego gniazdka sieciowego w Scianie. Jezeli chcg Pan-
stwo bezposredniego podtaczenia do sieci elektrycznej
(zasilajacej), nalezy umiesci¢ pomiedzy piekarnikiem
ainstalacja elektryczna przetacznik wielobiegunowy, o
minimalnym odstepie 3 mm pomiedzy stykami, odpo-
wiedni do wymaganego obcigzenia, zgodnie z obowia-
zujacymi przepisami. Zielono-zotty przewod uziemie-
nia nie moze by¢ przerwany przez przetacznik i powi-
nien by¢ 0 2-3 cm diuzszy od przewodu fazowego i
neutralnego.
Dostarczony przewdd zasilajacy oraz wtyczka musza
by¢ podtaczone do gniazdka z uziemieniem (230 V~,
50 Hz). Gniazdko z instalacjg ochronng powinno by¢
prawidtowo zamontowane zgodnie z przepisami.
Moga by¢ stosowane nastepujace rodzaje przewodow
zasilajacych, uwzgledniajac odpowiedni przekroj zna-
mionowy przewodu: H07 RN-F, H05 RN-F, H05 RR-F,
HO5 VV-F, HO5 V2V2-F (T90), H05 BB-F.
Przewdd zasilajacy musi by¢ tak utozony, aby nie osig-
gat on w zadnym swoim punkcie temperatury powyzej
50°C (powyzej temperatury otoczenia).
Po wykonaniu przytaczenia, nalezy wigczy¢ grzatki i
przez 3 minuty kontrolowac, czy pracuja prawidtowo.

Listwa zaciskowa

Piekarnik jest wyposazony w fatwo dostepna listwe za-
ciskowg przystosowang do jednofazowego napiecia
230 V.

Litera L Przewdd fazowy
LiteraN Przewod neutralny
SubE Przewéd ochronny

Instrukcja zabudowy

Aby zapewni¢ prawidtowe dziatanie piekarnika do za-
budowy, szafka kuchenna lub wneka na piekarnik po-
winny mie¢ odpowiednie wymiary.

Zgodnie z obowigzujacymi przepisami, wszystkie czes$-
ci chronigce przed porazeniem musza by¢ przymoco-
wane w taki sposob, aby nie mogty by¢ odczepione bez
uzycia narzedzi.

Dotyczy to réwniez oston przy instalacji na poczatku
lub koAcu linii zabudowy.

Ochrona przed porazeniem musi by¢ zapewniona w
kazdym przypadku przez zabudowanie piekarnika.
Piekarnik nalezy umiesci¢ tylem lub bokiem do wyso-
kich mebli kuchennych, urzadzen lub cian. Jednakze,
jedynie inne urzadzenia lub meble o takiej samej wy-
sokosci co piekarnik moga by¢ umieszczone z drugiej
strony.

Wymiary gabarytowe piekarnika

Zabudowa w stupku
Wneka musi mie¢ wymiary pokazane na ponizszym
rysunku.
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Zabudowa pod blatem kuchennym

Wneka musi mie¢ wymiary pokazane na ponizszym
rysunku.

Przymocowanie piekarnika do szafki

1. Otworzy¢ drzwi piekarnika.

2. Przymocowac piekarnik do szafki umieszczajac
cztery przektadki ( A ), ktére wpasowujg sie do-
ktadnie do otworéw w ramie, a nastepnie przykre-
ci¢ cztery $ruby do drewna ( B ).

Serwis i czesci zamienne

Jesli rozwigzania podane w poprzednim rozdziale nie
pomoga W rozwigzaniu problemu, nalezy skontakto-
wac sie z najblizszym autoryzowanym serwisem pod-
ajac rodzaj awarii, model piekarnika (Mod.), numer
produktu (Prod. no.) i numer seryjny (Ser. No.) znaj-
dujace sie na tabliczce znamionowej piekarnika. Tab-
liczka znamionowa znajduje sig nazewnafrz piekarnika
i jest widoczna po otwarciu drzwi, jak pokazano na ry-
sunku.

Utylizacja

Symbol H na produkcie lub na opakowaniu oznacza,
ze tego produktu nie wolno traktowac tak, jak innych
odpadéw domowych. Nalezy odda¢ go do wiasciwego
punktu skupu surowcéw wtérnych zajmujacego sig
ztomowanym sprzetem elektrycznym i elektronicznym.
Wiasciwa utylizacja i ztomowanie pomaga w eliminacji

Podczas instalacji ptyty nad piekarnikiem ze wzgledu
bezpieczenstwa podigczenie elektryczne piyty i pie-
karnika nalezy wykonac osobno i w taki sposéb, aby w
razie potrzeby mozliwe byto wyjecie piekarnika z za-
budowy.

Wszelkie przedtuzenia musza zosta¢ wykonane sto-
sujac przewody odpowiednie do Zadanej mocy.
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Oryginalne cze$ci zamienne, dopuszczone przez pro-
ducenta i posiadajace ten symbol, sg dostepne wy-
tacznie w naszych punktach autoryzowanego serwisu
i w autoryzowanych sklepach z czg$ciami zamiennymi.
& Electrolux

Distriparts

niekorzystnego wptywu ztomowanych produktéw na
Srodowisko naturalne oraz zdrowie. Aby uzyskaé
szczegotowe dane dotyczace mozliwosci recyklingu
niniejszego urzadzenia, nalezy skontaktowac si¢ z
lokalnym urzedem miasta, stuzbami oczyszczania
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wiska i mozna je poddac recyklingowi. Elementy z two-
rzyw sztucznych posiadaja odpowiednie oznaczenia,
np. >PE<, >PS<, itp. Materiaty opakowaniowe nalezy
Materialy opakowaniowe wyrzuci¢ do odpowiedniego pojemnika w komunalnym
zaktadzie utylizacji odpaddw.

miasta lub sklepem, w ktérym produkt zostat
zakupiony.

@ Materiaty opakowaniowe sg przyjazne dla $rodo-
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