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MYSLIMY O TOBIE

Dzigkujemy za zakup urzadzenia Electrolux. Jest on owocem dziesiecioleci
doswiadczen i innowacji. To pomystowe i stylowe urzadzenie zostato
zaprojektowane z myslg o Tobie. Uzytkujac je, zawsze ma sie pewnos¢é
uzyskania wspaniatych efektow.
Witamy w swiecie marki Electrolux
Przejdz na naszg witryne internetowa:
Wskazowki dotyczgce uzytkowania, broszury, pomoc w rozwigzywaniu
@ problemoéw oraz informacje dotyczace serwisu i napraw:
www.electrolux.com/support
g Zarejestruj produkt, aby korzysta¢ z lepszej obstugi serwisowe;j:
a/ www.registerelectrolux.com

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

www.electrolux.com/shop

OBStUGA KLIENTA | SERWIS

Nalezy zawsze uzywac oryginalnych czesci zamiennych.

Przed kontaktem z autoryzowanym centrum serwisowym nalezy przygotowac
ponizsze dane: Model, numer produktu, numer seryjny.

Informacje mozna znalez¢ na tabliczce znamionowej.

AN Ostrzezenie/przestroga — informacje dotyczace bezpieczenstwa
® Ogolne informacje i wskazdwki
Informacje dotyczace srodowiska naturalnego

OCOoONOAPLWN-=-

Producent zastrzega sobie mozliwo$¢ wprowadzenia zmian bez wczesniejszego
powiadomienia.

CINSTALACUA. s
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1. A INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

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

1.1 Bezpieczenstwo dzieci i 0séb o ograniczonych
zdolnosciach ruchowych

- Urzadzenie mogg obstugiwac dzieci po ukonczeniu
0smego roku zycia oraz osoby o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub
umystowych, a takze nieposiadajgce odpowiedniej
wiedzy lub dodwiadczenia, jesli bedg one
nadzorowane lub zostang poinstruowane w zakresie
bezpiecznego korzystania z urzgdzenia i bedg
Swiadome zwigzanych z tym zagrozen. Dzieci w wieku
ponizej 8 lat i osoby o0 znacznym stopniu
niepetnosprawnosci nie powinny zblizac sie
urzgdzenia, jesli nie znajdujg sie pod statym
nadzorem.

- Nie pozwala¢ dzieciom bawi¢ sie urzgdzeniem.

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

- OSTRZEZENIE: Dzieci i zwierzeta nie powinny zbliza¢
sie do pracujgcego lub stygngcego urzadzenia.
Podczas pracy urzadzenia niektére jego elementy
mocno sie nagrzewaja.

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

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

- Urzadzenie nalezy podtgczy¢ do sieci za pomocg
przewodu typu HO5VV-F, dostosowanego do
temperatury tylnego panelu.

- Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku na wysokosci
do 2000 m nad poziomem morza.

- Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytkowania na
statkach, todziach ani okretach.

- Aby unikng¢ przegrzania urzgdzenia, nie wolno
instalowac go za drzwiami dekoracyjnymi.

- Nie instalowac urzgdzenia na platformie.

- Nie sterowac urzgdzeniem za pomocg zewnetrznego
programatora czasowego ani niezaleznego uktadu
zdalnego sterowania.

- OSTRZEZENIE: Pozostawienie bez nadzoru potraw
zawierajgcych ttuszcz lub olej na wtgczonej ptycie
grzejnej moze by¢ przyczyng pozaru.

- NIE gasi¢ pozaru wodg — nalezy wytaczy¢ urzadzenie,
a nastepnie przykry¢ ptomien pokrywg lub kocem
gasniczym.

- UWAGA: Gotowanie powinno odbywac sie pod
nadzorem. Nalezy zapewni¢ staty nadzor nad krotkim
gotowaniem.

- OSTRZEZENIE: Niebezpieczenstwo pozaru: Nie
przechowywac zadnych przedmiotéw na powierzchni
gotowania.

- Nie czysci¢ urzgdzenia za pomocg myjek parowych.

- Do czyszczenia szyb w drzwiach lub szkta w
uchylnych pokrywach ptyty grzejnej nie nalezy
Sciernych srodkéw czyszczgcych ani ostrych,
metalowych myjek, poniewaz mogg one porysowac
powierzchnie, co moze skutkowaé peknieciem szkta.
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- Na powierzchni ptyty grzejnej nie wolno ktas¢
przedmiotow metalowych, jak sztué¢ce lub pokrywki do
garnkéw, poniewaz mogg one bardzo sie rozgrzac.

- Jesli na powierzchni szkta ceramicznego / powierzchni
szklanej pojawig sie pekniecia, nalezy wytgczyé
urzgdzenie i wyjg¢ wtyczke zasilajgcg z gniazda. Jesli
urzgdzenie podtgczono bezposrednio do skrzynki
przytgczowej, nalezy wytgczy¢ bezpiecznik, aby
odtgczyc¢ zasilanie urzgdzenia. W obu przypadkach
nalezy skontaktowac sie z autoryzowanym centrum
serwisowym.

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

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

- Przed przystgpieniem do konserwacji urzgdzenia
nalezy odtaczyc je od zasilania.

- OSTRZEZENIE: Aby unikng¢ porazenia pradem,
przed przystgpieniem do wymiany zarowki nalezy
upewnic sie, ze urzgdzenie jest wytgczone.

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

. Zachowac ostroznosc, dotykajac szuflady. Moze sie
ona silnie nagrzewac.

- Aby wymontowac prowadnice blach, nalezy odciagngc
najpierw ich przednig, a nastepnie tylng czes¢ od
bocznych scianek. Zamontowac prowadnice blach w
odwrotnej kolejnosci.

- W statej instalacji nalezy zastosowaé wytgcznik
umozliwiajgcy odtgczenie zasilania zgodnie z
zasadami dotyczgcymi instalacji elektrycznych.

- OSTRZEZENIE: Uzywac wytgcznie oston do ptyty
grzejnej wyprodukowanych przez producenta
urzgdzenia lub okreslonych w instrukcji przez
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producenta urzadzenia jako odpowiednich, lub
dostarczonych z urzgdzeniem. Uzycie
nieodpowiednich oston moze skutkowac¢ wypadkiem.

2.1 Instalacja

OSTRZEZENIE!
Urzadzenie moze
zainstalowac wytacznie
wykwalifikowana osoba.

* Usung¢ wszystkie elementy
opakowania.

* Nie instalowac ani nie uzywac
uszkodzonego urzadzenia.

* Nalezy postepowac zgodnie z
instrukcjg instalacji dotgczong do
urzadzenia.

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

» Nigdy nie ciagna¢ urzadzenia za
uchwyt.

» Szafka kuchenna i wneka na

urzadzenie muszg mie¢ odpowiednie

wymiary.

» Zachowac¢ minimalne odstepy od
innych urzadzen i mebli.

» Zainstalowac urzadzenie w

odpowiednim i bezpiecznym miejscu,
ktore spetnia wymagania instalacyjne.

» Niektore elementy urzadzenia
przewodzg prad. Nalezy zabudowac
urzadzenie, aby zakry¢ czesci,
ktorych dotkniecie mogtoby byé
niebezpieczne.

» Boki urzadzenia powinny sasiadowaé

z urzadzeniami lub meblami o tej
samej wysokosci.
* Nie instalowac¢ urzgdzenia przy

drzwiach ani pod oknem. Zapobiegnie

to mozliwosci stracenia goragcego

naczynia z urzgdzenia przy otwieraniu

okna lub drzwi.

* Aby zapobiec przewrdceniu sie
urzadzenia, nalezy je odpowiednio
ustabilizowac. Patrz rozdziat
Instalacja.

2. WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

2.2 Podtaczenie do sieci
elektrycznej

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie pozarem i
porazeniem prgdem
elektrycznym.

Wszystkie potgczenia elektryczne
powinien wykona¢ wykwalifikowany
elektryk.

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

Nalezy uzywa¢ wytgcznie prawidtowo
zamontowanego gniazda
elektrycznego z uziemieniem.

Nie stosowac rozgateznikow ani
przedtuzaczy.

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

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

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



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

W instalacji elektrycznej nalezy
zastosowac wytgcznik obwodu
umozliwiajgcy odtgczenie urzadzenia

od zasilania na wszystkich biegunach.

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

Przed podtgczeniem wtyczki
przewodu zasilajacego do gniazda
elektrycznego nalezy catkowicie
zamkng¢ drzwi urzadzenia.

2.3 Sposob uzywania

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem
obrazen i oparzeniem.
Zagrozenie porazeniem
pragdem.

Urzadzenie jest przeznaczone
wytgcznie do uzytku domowego.

Nie zmienia¢ parametréw
technicznych urzadzenia.

Nalezy upewnic¢ sie, ze otwory
wentylacyjne sg drozne.

Nie pozostawia¢ witgczonego
urzgdzenia bez nadzoru.

Wytgczaé urzadzenie po kazdym
uzyciu.

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

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

Nie uzywac urzadzenia jako
powierzchni roboczej ani miejsca do
przechowywania przedmiotow.

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie pozarem
i wybuchem

Pod wptywem wysokiej temperatury
ttuszcze i olej mogg uwalniac
tatwopalne opary. Podczas
podgrzewania ttuszczow i oleju nie
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wolno zbliza¢ do nich zrédet ognia ani
rozgrzanych przedmiotow.

» Opary uwalniane przez goracy olej
mogg ulec samoczynnemu zaptonowi.

» Zuzyty olej zawierajacy pozostatosci
produktéw spozywczych ma nizszg
temperature zaptonu niz Swiezy olej.

* Nie umieszcza¢ w urzgdzeniu, na nim
ani w jego poblizu tatwopalnych
substancji ani przedmiotéw
nasaczonych tatwopalnymi
substancjami.

» Podczas otwierania drzwi urzgdzenia
nie wolno zbliza¢ do niego iskrzgcych
przedmiotéw ani otwartego ptomienia.

* Nalezy ostroznie otwiera¢ drzwi
urzadzenia. Stosowanie sktadnikdéw
zawierajgcych alkohol moze
spowodowac powstanie mieszanki
alkoholu i powietrza.

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie uszkodzeniem
urzgdzenia.

» Aby zapobiec uszkodzeniu lub
przebarwieniu sie emalii:

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

— Nie nalezy kfas¢ folii aluminiowej
na urzadzeniu ani bezposrednio
na dnie komory urzadzenia.

— Nie nalezy wlewaé¢ wody
bezposrednio do rozgrzanego
urzadzenia.

— Nie nalezy pozostawiac
wilgotnych naczyn ani potraw w
urzadzeniu po zakonczeniu
pieczenia.

— Nalezy zachowac ostroznosé
podczas wyjmowania i wktadania
akcesoriow.

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

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

» Nie stawia¢ gorgcych naczyn na
panelu sterowania.

» Nie dopuszcza¢ do wygotowania sie
potrawy.

» Nalezy uwazac, aby nie dopusci¢ do
upadku urzgdzenia lub naczyn na
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urzadzenie. Powierzchnia moze ulec
uszkodzeniu.

Nie wigczac pdl grzejnych z pustym
naczyniem lub bez naczynia.
Naczynia zeliwne, aluminiowe lub ze
zniszczonym dnem mogg
spowodowac zarysowanie. Nalezy
zawsze podnosi¢ te przedmioty, gdy
trzeba je przesuna¢ na powierzchnie
gotowania.

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

2.4 Konserwacja i czyszczenie

C OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem

obrazen, pozarem lub

uszkodzeniem urzadzenia.

Przed przystgpieniem do konserwaciji
wylgczy¢ urzadzenie.

Wyjaé wtyczke przewodu zasilajgcego
z gniazda elektrycznego.

Upewnic¢ sig, ze urzadzenie ostygto.
Wystepuje zagrozenie peknigciem
szyb w drzwiach urzadzenia.

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

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

Pozostatosci ttuszczu lub potraw w
urzgdzeniu mogg staé sie przyczyng
pozaru.

Aby zapobiec uszkodzeniu
powierzchni urzadzenia, nalezy
regularnie jg czyscic.

Po kazdym uzyciu wytrze¢ do sucha
komore i drzwi. Para powstata w
wyniku dziatania urzadzenia skrapla
sie na $ciankach komory i moze
powodowac korozje. Aby ograniczy¢
zjawisko skraplania pary wodnej,
nalezy uruchamia¢ urzgdzenie na 10
minut przed rozpoczeciem pieczenia.
Czysci¢ urzadzenie za pomocg
wilgotnej szmatki. Stosowac
wytgcznie obojetne detergenty. Nie
uzywac produktow sciernych, myjek

do szorowania, rozpuszczalnikow ani
metalowych przedmiotow.

* W przypadku stosowania aerozolu do
piekarnikdéw nalezy przestrzegac
wskazoéwek dotyczacych
bezpieczenstwa umieszczonych na
opakowaniu.

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

2.5 Oswietlenie wewnetrzne

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie porazeniem
pradem.

» Informacja dotyczgca o$wietlenia w
urzgdzeniu i elementow
oswietleniowych sprzedawanych
osobno jako czesci zamienne:
Zastosowane elementy oswietleniowe
sg przystosowane do pracy w
wymagajgcych warunkach fizycznych
(temperatura, drgania, wilgotno$¢) w
urzgdzeniach domowych lub sg
przeznaczone do sygnalizacji stanu
dziatania urzgdzenia. Nie sg one
przeznaczone do innych zastosowan i
nie nadajg sie do o$wietlania
pomieszczen domowych.

» Uzywac wytgcznie zarédwek tego
samego typu.

2.6 Serwis

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

* Nalezy stosowac wytgcznie
oryginalne czesci zamienne.

2.7 Utylizacja

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem
obrazen lub uduszeniem.

* Odtgczy¢ urzadzenie od zrédia
zasilania.

* Odcigé przewod zasilajgcy blisko
urzgdzenia i oddac do utylizac;ji.

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



3. INSTALACJA

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

3.1 Dane techniczne

Wymiary

Wysokosé 847 - 867 mm
Szerokos¢ 596 mm
Gtebokosc 600 mm

3.2 Miejsce instalaciji
urzgdzenia

Urzadzenie wolnostojgce mozna ustawi¢
obok szafek kuchennych (z jednej lub
obu stron) oraz w rogu pomieszczenia.

B
4/
—

Minimalne odlegtosci

Wymiar mm

A 685

3.3 Poziomowanie urzgdzenia

W celu ustawienia gérnej powierzchni
urzgdzenia na réwni z przylegajgcymi

POLSKI

powierzchniami nalezy uzy¢
regulowanych nézek umieszczonych na
dole urzadzenia.

3.4 Zabezpieczenie przed
przechyleniem

UWAGA!

Zabezpieczenie przed
przechyleniem pozwala
zapobiec przewroceniu sie
urzgdzenia po jego
nieprawidtowym obcigzeniu.
Zabezpieczenie przed
przechyleniem dziata jedynie
wtedy, gdy urzgdzenie jest
ustawione w odpowiednim
miejscu.

To urzadzenie oznaczono
symbolami przedstawionymi
na ilustracjach (jesli
dotyczg), ktore przypominaja
o koniecznosci
zainstalowania
zabezpieczenia przed
przechyleniem.

9
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é UWAGA!
Zamontowac

zabezpieczenie na
odpowiedniej wysokosci.

Sprawdzi¢, czy powierzchnia za
urzgdzeniem jest gtadka.

1.

Przed zamocowaniem
zabezpieczenia przed przechyleniem
nalezy ustali¢ odpowiednig wysokosc¢
i miejsce ustawienia urzgdzenia.
Zamocowac zabezpieczenie przed
przechyleniem w odlegto$ci 176 mm
ponizej gérnej powierzchni
urzgdzenia i 24 mm od lewej bocznej
krawedzi urzgdzenia, wykorzystujac
okragty otwor w uchwycie. Patrz
rysunek. Przykreci¢ uchwyt do
stabilnego materiatu lub zastosowac¢
odpowiednie wzmocnienie sciany.
Specjalny otwor znajduje sie po lewej
stronie z tytu urzadzenia. Patrz
rysunek. Umiesci¢ urzgdzenie
posrodku przestrzeni miedzy
szafkami (1). Jesli przestrzen miedzy
szafkami jest wigksza niz szeroko$¢é
urzadzenia, nalezy dokona¢ regulacji
bocznych odlegtosci, aby
wysrodkowac urzadzenie.

3.5 Instalacja elektryczna

OSTRZEZENIE!

Producent nie ponosi
odpowiedzialnosci za
nieprzestrzeganie zalecen
dotyczacych
bezpieczenstwa zawartych
w rozdziatach poswigconych
bezpieczenstwu.

Urzadzenia nie wyposazono we wtyczke
ani w przewdd zasilajgcy.

Odpowiednie rodzaje przewodow
stosowane dla réznych faz:

Faza Min. przekroéj
przewodu izolo-
wanego

1 3x6,0 mm?

3 z przewodem ze- 5x1,5 mm?
rowym

é OSTRZEZENIE!
Przewdd zasilajacy nie moze
dotykac czesci urzadzenia
zaciemnionej na ilustracji.




4. OPIS URZADZENIA

4.1 Ogolne informacje

N Hen

000 [J0 00

4.3 Wyposazenie

Ruszt

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

Blacha uniwersalna

Do pieczenia ciast i ciastek. Do
pieczenia miesa lub ciasta oraz do
zbierania skapujgcego ttuszczu.
AirFry

POLSKI

Pokretto wyboru funkcji piekarnika

Wyswietlacz

Pokretto regulacji temperatury
Wskaznik/symbol temperatury
Pokretta ptyty grzejnej

Grzatka

Lampa

Prowadnice blach, wyjmowane
Wentylator

Poziomy umieszczania potraw

BERERE

Pole grzejne
Wskaznik ciepta resztkowego

NE

Do smazenia potraw na mniejszej

ilosci oleju lub bez papieru do
pieczenia.
* Prowadnice teleskopowe

Prowadnice teleskopowe utatwiajg

11

wktadanie i wyjmowanie akcesoridw.

» Szuflada do przechowywania

Szuflada znajduje sie ponizej komory

piekarnika.

5. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

5.1 Czyszczenie wstepne

Wyjaé z piekarnika wszystkie akcesoria i

prowadnice blach.
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Patrz rozdziat ,Konserwacja i
czyszczenie”.

Wyczyscic¢ piekarnik i akcesoria przed
pierwszym uzyciem.

Umiesci¢ akcesoria i wyjmowane
prowadnice blach w poczatkowym
potozeniu.

5.2 Ustawianie godziny

Przed uzyciem piekarnika nalezy ustawic
czas.

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

Nacisng¢ + lub =, aby ustawi¢
prawidtowg godzine.

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

5.3 Zmiana czasu

Nie mozna zmieni¢ aktualnej
godziny, jesli dziata
jakakolwiek funkcja.

Nacisng¢ O kilkakrotnie, az wskaznik
aktualnej godziny zacznie migac.

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

6.1 Ustawienie mocy grzania

Symbo-
le

Funkcja

Potozenie wytgczenia

0
(@) Podwajne pole grzejne
)

Podtrzymywanie ciepta

1-9  Ustawienie mocy grzania

Aby ustawi¢ nowy czas, patrz rozdziat
,Ustawianie czasu”.

5.4 Chowane pokretta sterujgce

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

5.5 Wstepne nagrzewanie

Przed pierwszym uzyciem nalezy
wstepnie nagrzac pusty piekarnik.

1. Wybraé funkcje (= Ustawic
maksymalng temperature.

2. Pozostawi¢ wigczony piekarnik na 1
godzine.

3. Wybrac funkcje Ii Ustawic
maksymalng temperature.

4. Pozostawi¢ wigczony piekarnik na 15
minut.

5. Wybrac funkcje . Ustawic
maksymalng temperature.

6. Pozostawi¢ wigczony piekarnik na 15
minut.

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

Akcesoria moga rozgrzac si¢ mocniej niz

zwykle. Z piekarnika moze wydobywac

sie nieprzyjemny zapach i dym. Nalezy

zapewni¢ wystarczajacy doptyw

Swiezego powietrza do pomieszczenia.

6. PLYTA GRZEJNA - CODZIENNA EKSPLOATACJA

Wykorzystanie ciepta
resztkowego pozwala
ograniczy¢ zuzycie energii.
Wytaczy¢ pole grzejne na
okoto 5-10 minut przed
zakonczeniem gotowania.

Obréci¢ pokretto wybranego pola
grzejnego w potozenie zgdanego
ustawienia mocy grzania.

Aby zakonczy¢ proces gotowania, nalezy
obroci¢ pokretto w potozenie wytgczenia.

6.2 Wtaczanie i wytgczanie
rozszerzen pol grzejnych
Wielkos$¢ pola grzejnego mozna
dopasowac do rozmiaru naczynia.

Wiaczanie rozszerzenia pola
grzejnego: obroci¢ pokretto zgodnie z



ruchem wskazoéwek zegara, pokonujac

lekki op6r do 0. Nastepnie obréci¢
pokretto w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazéwek zegara, aby ustawié
odpowiednig moc grzania.

Wylaczanie rozszerzenia pola
grzejnego: obroci¢ pokretto w potozenie
wytgczenia. Wskaznik zgasnie.

6.3 Wskaznik ciepta
resztkowego

OSTRZEZENIE!

Gdy $wieci sie wskaznik,
wystepuje zagrozenie
poparzenia cieptem
resztkowym.

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

7.1 Naczynia

Efekty pieczenia zalezg od materiatu
naczynia

« zalecane: aluminium, miedz
* niezalecane: stal nierdzewna, zeliwo,
szkto

@

Dno naczynia musi by¢ jak
najgrubsze i ptaskie.

Przed ustawieniem naczynia
na powierzchni pyty grzejnej
nalezy upewnic¢ sie, ze jego
spadd jest czysty i suchy.

Nie uzywac na ptycie
ceramicznej naczyn ze
spodami z wyraznymi
krawedziami lub
wypustkami, np. zeliwnych.
Moga one zarysowac lub
spowodowac trwate obtarcie
powierzchni ptyty.

@
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Wskaznik pojawia sie, gdy pole grzejne
jest gorace, ale nie dziata przy
odtgczonym zasilaniu.

Moze réwniez pojawic sie wskaznik:

» dla sgsiadujgcych pol grzejnych,
nawet jesli nie sg uzywane,

» gdy gorgce naczynie zostanie
umieszczone na zimnym polu
grzejnym,

» gdy ptyta grzejna jest wytgczona, ale
pole grzejne jest nadal goragce.

Wskaznik zniknie po ostygnieciu pola
grzejnego.

7. PLYTA GRZEJNA - WSKAZOWKI | PORADY

Naczynia wykonane ze stali
emaliowanej lub z dnem
aluminiowym badz
miedzianym mogag
pozostawia¢ przebarwienia
na powierzchni szkta
ceramicznego.

@

Aby oszczedzac energie i zapewnic
prawidtowe dziatanie ptyty grzejnej, dno
naczynia musi mie¢ odpowiednig
Srednice minimalna.

Y

At pristet

X

7.2 Minimalna $rednica

=

~ VU

naczynia

Pole Srednica na- Moc (W)
grzejne czynia (mm)

Lewe tyl- ® 145 1200

ne

Prawe 170-265 1500/2200

tylne
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7.3 Przyktady zastosowania w

Pole Srednica na- Moc (W) gotowaniu

grzejne czynia (mm)

Dane przedstawione w tabeli

Prawe & 145 1200 majg wytacznie charakter

przednie orientacyjny.

Lewe 140-210 1000/2200

przednie

Ustawienie = Zastosowanie: Czas Wskazowki

mocy grza- (min)

nia

b Podtrzymywanie temperatury zalez-  Przykryé naczynie.

- ugotowanych potraw. nie od

potrzeb

1-2 Sos holenderski, roztapianie: 5-25  Mieszac od czasu do czasu.
masta, czekolady, zelatyny.

1-2 Scinanie: puszystych omle-  10-40 Gotowaé pod przykryciem.
tow, smazonych jajek.

2-3 Gotowanie ryzu lub potraw ~ 25-50 Dodaé co najmniej dwukrot-
mlecznych, podgrzewanie nie wiecej ptynu niz ryzu.
gotowych potraw. Potrawy mleczne mieszac

od czasu do czasu.

3-4 Gotowanie na parze warzyw, 20-45 Dodac kilka tyzek wody.
ryb, migsa.

4-5 Gotowanie ziemniakéw na 20-60 Uzy¢ maksymalnie %4 | wody
parze. na 750 g ziemniakow.

4-5 Gotowanie wigkszej ilosci 60 - Do 3 litrow wody + sktadniki.
sktadnikéw, potraw duszo- 150
nych i zup.

6-7 Delikatne smazenie: eska- zalez-  Obrocic¢ po uptywie potowy
lopkow, cordon bleu z ciele- nieod  czasu.
ciny, kotletow, bryzoli, kietba- potrzeb
sek, watrébki, zasmazek, ja-
jek, nalesnikéw, paczkow.

7-8 Intensywne smazenie np. 5-15  Obrocic po uptywie potowy
plackéw ziemniaczanych, po- czasu.
ledwicy, stekow.

9 Gotowanie wody, gotowanie makaronu, obsmazanie migesa (gulasz,

migso duszone w sosie wtasnym), smazenie frytek.
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8. PLYTA GRZEJNA — KONSERWACJA |
CZYSZCZENIE

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

8.1 Informacje ogdlne

» Czyscic plyte grzejng po kazdym
uzyciu.

« Zawsze uzywaé naczyn z czystym
dnem.

e Zarysowania lub ciemne plamy na
powierzchni nie majg wptywu na
dziatanie ptyty grzejnej.

» Stosowac odpowiednie srodki
przeznaczone do czyszczenia
powierzchni ptyty grzejne;j.

* Uzywacé specjalnego skrobaka do
szkta.

8.2 Czyszczenie plyty grzejnej

« Usuwaé natychmiast: stopiony
plastik, folie, cukier oraz zabrudzenia

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

z potraw zawierajgcych cukier. W
przeciwnym razie zabrudzenia moga
spowodowac uszkodzenie ptyty
grzejnej. Uwazac, aby sie nie
oparzyc¢. Uzy¢ specjalnego skrobaka,
przyktadajac go pod ostrym katem do
szklanej powierzchni i przesuwajgc po
niej ostrzem.

Usunaé, gdy plyta grzejna
wystarczajgco ostygnie: slady
osadu kamienia i wody, plamy
ttuszczu, metaliczne odbarwienia.
Przetrze¢ ptyte grzejng wilgotng
szmatkg z dodatkiem delikatnego
detergentu. Po wyczyszczeniu
wytrzec¢ ptyte grzejng do sucha
miekkg szmatka.

Usuwanie metalicznych,
potyskliwych przebarwien: uzy¢
wodnego roztworu octu i wyczyscic¢
szklang powierzchnie wilgotng
szmatka.

9. PIEKARNIK — CODZIENNA EKSPLOATACJA
9.1 Funkcje piekarnika

OSTRZEZENIE!

Nie wlewac¢ ptynéw do wneki
komory przed i w trakcie
procesu gotowania. Istnieje
ryzko uszkodzenia.

Symbol Funkcja piekarnika

Zastosowanie

0 Potozenie wytgczenia

Piekarnik jest wytgczony.

Termoobieg

Do réwnoczesnego pieczenia na mak-
symalnie dwéch poziomach oraz do
suszenia Zywnosci.

Ustawic temperature o 20-40°C nizszg
od temperatury dla funkcji Gérna/dolna
grzatka.
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Symbol

Funkcja piekarnika

Zastosowanie

@

A

v

Pizza
/AirFry

Do pieczenia na jednym poziomie po-
traw wymagajacych intensywnego
przyrumienienia i kruchego spodu.
/Do smazenia potraw na mniejszej
ilosci oleju lub bez papieru do piecze-
nia. Do takich potraw, jak frytki lub piz-
za.

Goérnal/dolna grzatka

Do pieczenia ciasta na jednym pozio-
mie oraz do suszenia zywnosci.

|

Osuszanie

Do suszenia krojonych owocow, wa-
rzyw i grzybow.

1

Szybkie grillowanie

Do grillowania ptaskich potraw w du-
zych ilosciach oraz do opiekania chle-
ba.

<]l

Turbo grill

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa
lub drobiu z ko$émi na jednym pozio-
mie. Do przyrzadzania zapiekanek i
przyrumieniania.

<]

Termoobieg wilgotny

Funkcja zapewnia oszczednos¢ ener-
gii podczas pieczenia. Wskazowki do-
tyczgce pieczenia znajdujg sie w roz-
dziale ,Wskazowki i porady”, Termoo-
bieg wilgotny. Drzwi piekarnika powin-
ny by¢ zamkniete podczas pieczenia,
tak aby dziatanie funkcji nie byto zakto-
cane, a piekarnik dziatat z najwyzsza
mozliwg wydajnoscig energetyczng.
Podczas uzywania tej funkcji tempera-
tura w komorze moze sie rézni¢ od
temperatury ustawionej. Moze nastg-
pi¢ zmniejszenie mocy grzania. Ogol-
ne zalecenia dotyczace oszczedzania
energii znajdujg sie w rozdziale ,Wy-
dajnosc¢ energetyczna”, Oszczedzanie
energii. Funkcji tej uzyto do zapewnie-
nia zgodnosci z klasg energetyczng
urzadzenia zgodnie z normg EN
60350-1.

Podczas korzystania z tej funkcji os-
wietlenie automatycznie sie wytgcza.

Wybierajac funkcje
Termoobieg wilgotny bez
ustawiania temperatury,

mozna rozmrazac zywnos¢.



9.2 Wigczanie i wytgczanie
piekarnika

@

W zaleznosci od modelu
na urzadzeniu moga
znajdowac sie symbole
przy pokrettach, wskazniki
lub kontrolki:

*  Wskaznik wigcza sie, gdy
piekarnik sie nagrzewa.

» Kontrolka zapala sie, gdy
piekarnik pracuje.

+ Symbol informuje, czy za
pomocg pokretta
modyfikowane sg
ustawienia dotyczace
ktoregos z pdl grzejnych,
funkcji piekarnika czy
temperatury.

1. Obréci¢ pokretto wyboru funkcji
piekarnika w celu wybrania zgdanej
funkgiji.

2. Obrdci¢ pokretto regulaciji
temperatury w celu wybrania zadanej
temperatury.

3. Aby wytaczy¢ piekarnik, nalezy
obroci¢ pokretto wyboru funkciji
piekarnika i pokretto regulaciji
temperatury do potozenia
wylgczenia.

9.3 Wentylator chtodzacy

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

9.4 Wkiadanie akcesoriow
piekarnika
Blacha uniwersalna:

Wsung¢ gteboka blache miedzy
prowadnice blachy.

POLSKI 17

Ruszt wraz z gteboka blachg do
pieczenia:

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

AirFry blacha:

Umiescic¢ blache AirFry na trzecim
poziomie piekarnika. Umiescic¢ blache do
pieczenia na pierwszym poziomie
piekarnika.
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Umiescic ruszt na prowadnicach

@ . . . teleskopowych w taki sposob, aby jego
angj?ﬁmi:ﬁ(?gsona noézki byty skierowane w dét.
wgtebienia w gérnej i
lewej czesci, aby
zwiekszy¢
bezpieczenstwo.
Wagtebienia zapobiegajg
réwniez przewroceniu.

»  Wysoka krawedz wokot
rusztu zapobiega
zsuwaniu sie naczyn.

2)

=

\

9.5 Prowadnice teleskopowe a Umiescic¢ blache do pieczenia ciasta lub
wktadanie akcesoriow gteboka blache na prowadnicach

piekarnika teleskopowych.

@ Nalezy zachowac instrukcje
instalacji prowadnic
teleskopowych do
wykorzystania w przysztosci.

\

Prowadnice teleskopowe utatwiajg
wktadanie i wyjmowanie blach.

Y

Umiescic ruszt wraz z gteboka blachg na

j Umiescic ruszt na gtebokiej blasze.
prowadnicach teleskopowych.

—

\

10. PIEKARNIK - FUNKCJE ZEGARA
10.1 Wyswietlacz

A B A. Funkcje zegara
B. Wytacznik czasowy

D
D
D
0
o

®




10.2 Przyciski
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Przycisk Funkcja Opis
— MINUS Ustawianie czasu.
D ZEGAR Ustawianie funkcji zegara.
-|- PLUS Ustawianie czasu.

10.3 Funkcje zegara

Funkcja zegara

Zastosowanie

(_D AKTUALNA GODZI- Ustawianie, zmiana lub sprawdzanie ak-
NA tualnej godziny.

= CZAS TRWANIA  Ustawianie czasu pracy piekarnika.

Ja) MINUTNIK Ustawianie odliczania. Funkcja ta nie

ma wptywu na dziatanie piekarnika.
Funkcje te mozna wigczy¢ w dowolnej
chwili — réwniez wtedy, gdy piekarnik
jest wytgczony.

10.4 Ustawianie funkcji CZAS

1. Ustawi¢ funkcje piekarnika i
temperature piekarnika.

2. Naciska¢ @ az g zacznie migac.

3. Nacisngé + lub =, aby ustawié¢
funkcje CZAS.
Na wyswietlaczu widoczne jest

wskazanie [
4. Gdy uptynie czas pieczenia, bedzie

migacé |_)| i zostanie wyemitowany
sygnat dzwiekowy. Urzadzenie
wytaczy sie automatycznie.

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

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

10.5 Ustawianie MINUTNIKA

1. Naciska¢ @ az Q zacznie migacé.

2. Nacisna¢ + lub =, aby ustawi¢
zadany czas.

Minutnik uruchomi sie automatycznie po

5 sekundach.

3. Gdy uplynie ustawiony czas, zostanie
wyemitowany sygnat dzwiekowy.
Nacisnaé dowolny przycisk, aby
wylgczy¢ sygnat dzwiekowy.

4. Ustawi¢ pokretto funkcji piekarnika i
pokretto temperatury w potozeniu
wylgczenia.

10.6 Anulowanie funkcji zegara

1. Nacisng¢ kilkakrotnie @ az zacznie
migac¢ wskaznik zadanej funkciji.

2. Nacisna¢ i przytrzymac przycisk —.

Funkcja zegara wytgczy sie po kilku

sekundach.
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11. PIEKARNIK — WSKAZOWKI | PORADY

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

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

@

Piekac ciasta na wigcej niz jednym
poziomie, mozna wydtuzy¢ czas
pieczenia o 10-15 minut.

Ciasta i ciastka na réznych poziomach
nie zawsze przyrumieniajg sie
rownomiernie. Nie ma potrzeby zmiany
ustawienia temperatury w takim
przypadku. W trakcie pieczenia produkty
przyrumienig sie rownomiernie.

Blachy mogg odksztatca¢ si¢ podczas
pieczenia. Po ostygnieciu blach

odksztatcenia znikna.

11.1 Pieczenie ciast

Do pierwszego pieczenia ustawic nizszg

temperature.

11.2 Wskazowki dotyczace pieczenia ciast

Efekt pieczenia

Prawdopodobna przy-
czyna

Srodek zaradczy

Spaod ciasta nie jest
odpowiednio upieczo-
ny.

Wybrano nieodpowiedni
poziom piekarnika.

Umiescic¢ ciasto na nizszym po-
ziomie piekarnika.

Ciasto zapada sie, robi
sie zakalcowate, roz-
migkte lub jest nierow-

Temperatura piekarnika
jest za wysoka.

Nastepnym razem ustawic nie-
co nizszg temperature piekarni-
ka.

nomiernie upieczone.

Temperatura piekarnika
jest za wysoka, a czas
pieczenia za krotki.

Nastepnym razem ustawié¢ dtuz-
szy czas pieczenia i obnizy¢
temperature piekarnika.

Ciasto jest za suche.

Temperatura piekarnika
jest za niska.

Nastepnym razem ustawi¢ wy-
zszg temperature piekarnika.

Za dtugi czas pieczenia.

Nastepnym razem ustawi¢ krot-
Szy czas pieczenia.

Ciasto piecze sie nie-
réwnomiernie.

Temperatura piekarnika
jest za wysoka, a czas
pieczenia za krotki.

Nastepnym razem ustawi¢ dtuz-
szy czas pieczenia i obnizy¢
temperature piekarnika.

Ciasto nie jest rownomier-

nie rozprowadzone.

Nastepnym razem rozprowa-
dzi¢ réwnomiernie ciasto na
blasze.

Ciasto nie jest gotowe
po uptywie czasu pie-
czenia podanego w
przepisie.

Temperatura piekarnika
jest za niska.

Nastepnym razem ustawic nie-
Co wyzszg temperature piekar-
nika.




11.3 Termoobieg

Pieczenie na jednym poziomie

Pieczenie w formach
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Produkt Temperatura Czas (min) Poziom
(°C) piekarnika
Kotacz lub buteczki maslane 150 - 160 50-70 2
Tort biszkoptowy / ciasta owocowe 140 - 160 50 - 90 1-2
Biszkopt bezttuszczowy 150 - 1601 25-40 &
Spad placka — ciasto kruche 170 - 1801 10 - 25 2
Spaod tarty — ciasto ukrecane 150 - 170 20-25 2
Szarlotka (2 formy @ 20 cm, umie- 160 60 - 90 2-3
szczone po przekatnej)
1) Nagrza¢ wstepnie piekarnik.
Ciasta / ciastka / chleb na blachach do pieczenia
Produkt Temperatura Czas (min) Poziom
(°C) piekarnika
Ciasto z kruszonka (suche) 150 - 160 20-40 3
Placki owocowe (na ciescie droz- 150 35-55 3
diowym/biszkoptowym)”
Tarty owocowe na kruchym ciescie 160 - 170 40 - 80 3
1) Uzy¢ gtebokiej blachy do pieczenia.
Ciastka
Produkt Temperatura Czas (min) Poziom
(°C) piekarnika
Kruche ciasteczka 150 - 160 10 -20 3
Ciasteczka maslane / Ciasta prze- 140 20-35 3
ktadane
Ciasteczka z ciasta biszkoptowego 150 - 160 15-20 3
Ciasteczka z biatek jaj, bezy 80 - 100 120 - 150 3
Makaroniki 100 - 120 30 -50 &
Ciasteczka z ciasta drozdzowego 150 - 160 20 -40 3
Ciasteczka z ciasta francuskiego 170 - 1801 20 - 30 8
Butki 1601) 10-35 3
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Produkt Temperatura Czas (min) Poziom
(°C) piekarnika

Mate ciasteczka (20 sztuk na bla-  1501) 20-35 3

sze)

1) Nagrza¢ wstepnie piekarnik.

Tabela wypiekéw i zapiekanek

Produkt Temperatura Czas (min) Poziom
(°C) piekarnika

Bagietki posypane serem 160 - 1701 15-30 1

Nadziewane warzywa 160 - 170 30- 60 1

1) Nagrzac wstegpnie piekarnik.
Pieczenie na kilku poziomach

Ciasta / ciastka / chleb na blachach do pieczenia

Produkt Temperatura Czas (min) Poziom
(°C) piekarnika
2 poziomy
Ptysie / Eklery 160 - 1801) 25-45 2/4
Strucla sucha 150 - 160 30 - 45 2/4

1) Nagrza¢ wstegpnie piekarnik.

Ciasteczka/small cakes / ciastka / butki

Produkt Temperatura Czas (min) Poziom

(°C) piekarnika
2 poziomy

Kruche ciasteczka 150 - 160 20 - 40 2/4

Ciasteczka maslane / Ciasta prze- 140 25-45 2/4

ktadane

Ciasteczka z ciasta biszkoptowe- 160 - 170 25-40 2/4

go

Ciasteczka z biatek jaj, bezy 80 - 100 130-170 2/4

Makaroniki 100 - 120 40 - 80 2/4

Ciasteczka z ciasta drozdzowego 160 - 170 30 - 60 2/4

Ciasteczka z ciasta francuskiego 170 - 1801 30-50 2/4

Butki 1801) 25-40 2/4
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Produkt Temperatura Czas (min) Poziom
(°C) piekarnika
2 poziomy
Mate ciasteczka (20 sztuk na bla-  1501) 20 - 40 2/4
sze)
1) Nagrza¢ wstepnie piekarnik.
11.4 Pieczenie tradycyjne na jednym poziomie CJ
Pieczenie w formach
Produkt Temperatura Czas (min) Poziom
(°C) piekarnika
Kofacz lub buteczki maslane 160 - 180 50-70 2
Tort biszkoptowy / Ciasta owocowe 150 - 170 50 - 90 1-2
Biszkopt niskokaloryczny 1701) 25-40 3
Spaod placka — ciasto kruche 190 - 2101 10-25 2
Spaod placka — ciasto ukrecane 170 - 190 20 - 25 2
Szarlotka (2 formy, @ 20 cm, usta- 180 60 - 90 1-2
wione po przekatnej)
Tarta pikantna (np. Quiche Lorrai- 180 - 220 35-60 1
ne)
Sernik 160 - 180 60 - 90 1-2
1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
Ciasta / ciastka / chleb na blachach do pieczenia
Produkt Temperatura Czas (min) Poziom
(°C) piekarnika
Plecionka drozdzowa / Wieniec 170 - 190 40 - 50 2
drozdzowy
Strucla bozonarodzeniowa 160 - 1801 50-70 2
Chleb (chleb zytni): ' 1. 2301 1. 20 1-2
I pemenyssppeczena 5 g0 qa) 2 0%
Ptysie / Eklery 190 - 2101 20-35 3
Rolada biszkoptowa 180 - 2001 10-20 3
Ciasto z kruszonka (suche) 160 - 180 20-40 &
Maslane ciasto migdatowe / Ciasta 190 - 2101 20 - 30 3

cukrowe




24

www.electrolux.com

Produkt Temperatura Czas (min) Poziom
(°C) piekarnika
Tarty owocowe (na ciescie droz- 170 35-55 3
dzowym / ukrecanym)z)
Tarty owocowe na kruchym ciescie 170 - 190 40 - 60 3
Ciasta drozdzowe z delikatnymi 160 - 1801 40 - 80 &)
dodatkami (np. twarogiem, kre-
mem, stodkim sosem)
Pizza (z duzg iloscig dodatkow) 190 - 2101 30-50 1-2
Pizza (na cienkim ciescie) 220 - 2501) 15-25 1-2
Podptomyk 230 - 250 10-15 1
Tarty (CH) 210 - 230 35-50 1
1) Rozgrzac wstepnie piekarnik.
2) Uzy¢ gtebokiej blachy do pieczenia.
Ciastka
Produkt Temperatura Czas (min) Poziom
(°C) piekarnika
Ciasteczka kruche 170 - 190 10-20 3
Ciasteczka maslane / Ciasta prze-  1g01) 20-35 3
ktadane
Ciasteczka z ciasta biszkoptowego 170 - 190 20-30 3
Ciasteczka z biatek jaj, bezy 80 - 100 120 - 150 3
Makaroniki 120 - 130 30 - 60 3
Ciasteczka z ciasta drozdzowego 170 - 190 20-40 3
Ciasteczka z ciasta francuskiego 190 - 2101 20-30 &
Buiki 190_2101) 10 - 55 3
Mate ciasteczka (20 sztuk na bla-  1701) 20-30 3-4
sze)
1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
Tabela wypiekow i zapiekanek
Produkt Temperatura Czas (min) Poziom
(°C) piekarnika
Makaron zapiekany 180 - 200 45 - 60 1
Lasagne 180 - 200 35-50 1
Zapiekanka warzywna 180 - 2001 15-30 1
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Produkt Temperatura Czas (min) Poziom
(°C) piekarnika

Bagietki posypane serem 200 - 2201 15-30 1
Stodkie suflety 180 - 200 40 - 60 1
Suflety z rybg 180 - 200 40 - 60 1
Nadziewane warzywa 180 - 200 40 - 60 1

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.

11.5 Pizza

Produkt Temperatura Czas (min) Poziom

(°C) piekarnika

Pizza (na cienkim ciescie)') 200 - 2302) e 2 [
Pizza (z duzg iloscig dodatkow)1) 180 - 200 20-35 1-2
Tarty 170 - 200 35-55 1-2
Tarta szpinakowa 160 - 180 45 - 60 1-2
Quiche Lorraine (tarta pikantna) 170 - 190 45 - 55 1-2
Tarta szwajcarska 170 - 200 35-55 1-2
Sernik 140 - 160 60 - 90 1-2
Ciasto z jabtkami, przykryte 150 - 170 50 - 60 1-2
Zapiekanka warzywna 160 - 180 50 - 60 1-2
Podptomyk 230 - 2502) 10-20 2-3
Zapiekanka z ciasta francuskiego g0 - 1802) 45 - 55 2-3
Flammekuchen 230 - 2502) 12 - 20 2-3
Pierogi (rosyjska wersja calzone)  1g0g - 2002) 15-25 2-3
1) Uzy¢ gtebokiej blachy do pieczenia.
2) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.

11.6 Termoobieg wilgotny [¥]
Chleb i pizza

Produkt Temperatura Czas (min) Poziom pie-

(°C) karnika

Drozdzowki 180 25-35 8
Mrozona pizza 350 g 190 25-35 3
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Ciastka na blasze do pieczenia

Produkt Temperatura Czas (min) Poziom pie-
(°C) karnika
Rolada biszkoptowa 180 20-30 8
Brownie 180 30 - 40 3
Ciasta w foremce
Produkt Temperatura Czas (min) Poziom pie-
(°C) karnika
Suflet 200 30-40 3
Biszkoptowy spdd tarty 180 20-30 8
Biszkopt krélowej Wiktorii 150 25-35 3
Ryby
Produkt Temperatura Czas (min) Poziom pie-
(°C) karnika
Ryby w woreczkach 300 g 180 25-35 3
Cata ryba 200 g 180 25-35 3
Filet rybny 300 g 180 25-35 8
Mieso
Produkt Temperatura Czas (min) Poziom pie-
(°C) karnika
Mieso w woreczku 250 g 200 25-35 8
Szasztyki miesne 500 g 200 30 - 40 3
Mate wypieki
Produkt Temperatura Czas (min) Poziom pie-
(°C) karnika
Ciasteczka 180 25-35 B
Makaroniki 160 25-35 3
Babeczki 180 25-35 8
Krakersy 170 20-30 3
Kruche ciasteczka 150 25-35 8
Tartaletki 170 15-25 8




POLSKI 27

Wegetarianskie

Produkt Temperatura Czas (min) Poziom pie-
(°C) karnika
Mieszane warzywa w woreczku 180 25-35 8
400 g
Omlet 200 20-30 B
Warzywa na blasze 700 g 180 25-35 8
11.7 Wskazowki dotyczace Obréci¢ pieczen po uptywie 1/2-2/3
pieczenia leS Czasu pieczenia.
. . . , Piec migso i ryby w wiekszych kawatkach
U_zywac_ tylko zaroodpornych naczyn do (1 kg lub wiecej).
pieczenia.
Chude mi . d Krvei Podczas pieczenia polac¢ kilkakrotnie
ude mieso piec pod przykryciem kawatki miesa wydobywajgcym sie z nich
(mozna uzy¢ folii aluminiowej). sosem.

Duze kawatki migsa mozna piec
bezposrednio na blasze lub na ruszcie
umieszczonym nad blacha.

WIa¢ troche wody do blachy do
pieczenia, aby zapobiec przypalaniu si¢
skapujgcego ttuszczu.

11.8 Pieczenie tradycyjne &

Wotowina
Produkt llosé Temperatura Czas (min) Poziom
(°C) piekarni-
ka
Mieso duszone 1-1,5kg 200 - 230 105 - 150 1
Pieczen wotowa lub fi- na kazdy cm 230 - 2501) 6-8 1
let: lekko wypieczone  grubosci
Pieczen wotowa lub fi- na kazdy cm 220 - 230 8-10 1
let: Srednio wypieczo-  grubosci
ne
Pieczen wotowa lub fi- na kazdy cm 200 - 220 10-12 1
let: dobrze wypieczone grubosci
1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
Wieprzowina
Produkt llosé Temperatura Czas (min) Poziom
(°C) piekarni-
ka
topatka, karkéwka, 1-1,5kg 210 - 220 90 - 120 1

szynka

Kotlet, zeberka 1-1,5kg 180 - 190 60 - 90 1
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Produkt llos¢é Temperatura Czas (min) Poziom
(°C) piekarni-
ka
Klops 750 g-1kg 170 - 190 50 - 60 1
Golonka wieprzowa 750 g - 1kg 200 - 220 90-120 1
(podgotowana)
Cielecina
Produkt llos¢ Temperatura Czas (min) Poziom
(°C) piekarni-
ka
Pieczen cieleca” 1kg 210 - 220 90-120 1
Gicz cieleca 1,5-2kg 200 - 220 150 - 180 1
1) Uzy¢ naczynia z pokrywka.
Jagniecina
Produkt llosé Temperatu- Czas (min) Poziom
ra (°C) piekarni-
ka
Udziec jagniecy, pie- 1-1,5kg 210 - 220 90 - 120 1
czen jagnieca
Comber jagniecy 1-1,5kg 210 - 220 40 - 60 1
Dziczyzna
Produkt llos¢ Temperatu- Czas (min) Poziom
ra (°C) piekarni-
ka
Comber z zajaca, udko do 1 kg 220 -2401) 30-40 1
zajecze
Comber z sarnyl/jelenia 1,5 - 2 kg 210 - 220 35-40 1
Udziec z sarny 1,5-2kg 200 - 210 90 -120 1
1) Rozgrza¢ wstegpnie piekarnik.
Dréb
Produkt llosé Temperatu- Czas (min) Poziom
ra (°C) piekarni-
ka
Kawatki drobiu po 200 -250g 220 - 250 20 -40 1
Potéwka kurczaka po 400 -500g 220 - 250 35-50 1
Kurczak, pularda 1-1,5kg 220 - 250 50-70 1
Kaczka 1,5-2kg 210 - 220 80-100 1
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Produkt llosé Temperatu- Czas (min) Poziom
ra (°C) piekarni-
ka
Ges 3,5-5kg 200 - 210 150 - 180 1
Indyk 2,5-3,5kg 200 - 210 120 - 180 1
Indyk 4-6kg 180 - 200 180 - 240 1
Ryba
Produkt llosé Temperatu- Czas (min) Poziom
ra (°C) piekarnika
Cata ryba 1-1,5kg 210 - 220 40-70 1
11.9 Pieczenie z funkcjg Turbo grill
Wotowina
Produkt llos¢ Temperatura Czas Poziom
(°C) (min) piekarni-
ka
Pieczen wotowa lub filet:  na kazdy cm 190 - 2001 5-6 1
lekko wypieczone grubosci
Pieczen wotowa lub filet: ~ na kazdy cm 180 - 190 6-8 1
srednio wypieczone grubosci
Pieczen wotowa lub filet:  na kazdy cm 170 - 180 8-10 1
dobrze wypieczone grubosci
1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
Wieprzowina
Produkt llos¢ Temperatura Czas Poziom
(°C) (min) piekarni-
ka
topatka, karkowka, szyn- 1-1,5kg 160 - 180 90-120 1
ka
Kotlet, zeberka 1-1,5kg 170 - 180 60 - 90 1
Klops 750 g-1kg 160 - 170 50 - 60 1
Golonka wieprzowa (pod- 750 g - 1 kg 150 - 170 90-120 1
gotowana)
Cielecina
Produkt llos¢ Temperatura Czas Poziom
(°C) (min) piekarni-
ka
Pieczen cieleca 1kg 160 - 180 90 - 120 1
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Produkt llosé Temperatura Czas Poziom
(°C) (min) piekarni-
ka
Gicz cieleca 1,5-2kg 160 - 180 120-150 1
Jagniecina
Produkt llos¢ Temperatu- Czas Poziom
ra (°C) (min) piekarni-
ka
Udziec jagniecy, pieczen 1-1,5kg 150 - 170 100-120 1
jagnieca
Comber jagniecy 1-1,5kg 160 - 180 40 - 60 1
Dréb
Produkt llos¢ Temperatu- Czas Poziom
ra (°C) (min) piekarnika
Kawatki drobiu po 200 -250g 200 - 220 30 - 50 1
Potéwka kurczaka po400-500g 190-210 35-50 1
Kurczak, pularda 1-1,5kg 190 - 210 50 -70 1
Kaczka 1,5-2kg 180 - 200 80 -100 1
Ges 3,5-5kg 160 - 180 120-180 1
Indyk 2,5-3,5kg 160 - 180 120-150 1
Indyk 4-6kg 140 - 160 150-240 1
11.10 Ogolne wskazdéwki * Nalezy grillowac tylko ptaskie porcje
miesa lub ryb.

dotyczgce korzystania z grilla

OSTRZEZENIE!

Podczas grillowania drzwi
piekarnika powinny by¢
zawsze zamkniete.

* Funkgciji grilla nalezy zawsze
uzywac przy maksymalnym
ustawieniu temperatury.

* Ruszt nalezy umiesci¢ na poziomie
piekarnika zalecanym w tabeli
grillowania.

» Gleboka blache do zbierania ttuszczu
nalezy zawsze umieszczac na
pierwszym poziomie.

Grillowane potrawy nalezy umieszcza¢ w
srodkowej czesci rusztu.



11.11 Szybki grill &
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Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom
piekarni-
1.stro- 2.strona |,
na
Hamburgery maks. 1) 9-15 8-13 4
Filet wieprzowy maks. 10-12 6-10 4
Kietbaski maks. 10-12 ©6-8 4
Steki wotowe, steki cielece maks. 7-10 6-8 4
Tosty maks. 1-4 1-4 4-5
Grzanki z dodatkami maks. 6-8 - 4

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik

11.12 Suszenie

Umiescic¢ pergamin na ruszcie

potrzebnego czasu. Otworzy¢ drzwi
urzagdzenia i poczekac, az urzadzenie
ostygnie. Nastepnie dokonczy¢ proces

piekarnika. suszenia.
Aby zapewni¢ optymalny rezultat:
wylgczy¢ urzadzenie, gdy uptynie potowa
Warzywa
S o Poziom piekarnika
Produkt (°C) P (godz.) 1 poziom rzngozio.
Fasola 60 -70 6-8 & 2/4
Papryka 60 -70 5-6 8 2/4
Warzywa (kwasne) 60 -70 - S 2/4
Grzyby 50 - 60 6-8 S 2/4
Ziota 40 - 50 2-3 8 2/4
Owoce
Poziom piekarnika
Produkt ;I;t(e:r;lperatura Czas (godz.) 4 po- 2 pozio-
ziom my
Sliwki 60 - 70 8-10 3 2/4
Morele 60 -70 8-10 8 2/4
Krojone jabtka 60 - 70 6-8 8 2/4
Gruszki 60 -70 6-9 8 2/4
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11.13 AirFry [

Produkty piekarnicze

Produkt llos¢ Temperatu- Czas (min) Poziom
ra (°C) piekar-
nika
Croissanty, mrozone ok. 350 g 180 - 220 15-30 3
Ciasto francuskie, mrozone  ok. 400 g 180 - 220 15-35 3
Ciasto francuskie, swieze ok. 300 g 180 - 220 15-35 3
Pizza, mrozona ok. 340 g 180 - 220 20-35 3
Produkty z ziemniakow
Produkt llosé Temperatu- Czas (min) Poziom
ra (°C) piekar-
nika
Frytki, mrozone ok. 650 g 180 - 220 20-30 3
Frytki grube, mrozone ok. 600 g 180 - 220 20-30 3
Pieczone ¢wiartki ziemnia- ok. 650 g 180 - 220 15-25 3
kow, mrozone
Krokiety ok. 450 g 180 - 220 15-30 3
Swieze warzywa
Produkt llos¢ Temperatu- Czas (min) Poziom
ra (°C) piekar-
nika
Plastry cukinii, $wieze) ok. 500 g 180 - 220 25-35 3
1) dodag 1 tyzeczke oliwy z oliwek, aby zapobiec przywieraniu
Inne
Produkt llosé Temperatu- Czas (min) Poziom
ra (°C) piekar-
nika
Eskalopki, mrozone ok. 300 g 180 - 220 15-25 3
Krewetki w ciescie, mrozone ok. 200 g 180 - 220 15-25 8
Krazki z kalmaréw, mrozone  ok. 250 g 180 - 220 15-25 3
Nuggetsy z kurczaka, mrozo- ok. 300 g 180 - 220 156-25 3
ne
Paluszki rybne, mrozone ok. 500 g 180 - 220 15-25 3
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12. PIEKARNIK - KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

12.1 Uwagi dotyczace czyszczenia

<

)

Srodki czy-
szczace

Umy¢ przod piekarnika migekkg sciereczka zwilzong cieptg wodg z do-
datkiem tagodnego detergentu.

Uzy¢ roztworu czyszczacego, aby wyczysci¢ metalowe powierzchnie.

Usunac¢ plamy za pomocg tagodnego detergentu.

==

Czysci¢ komore po kazdym uzyciu. Nagromadzenie sie ttuszczu lub
innych zabrudzen moze skutkowaé pozarem.

L]

Codzienne
uzytkowanie

Nie pozostawia¢ gotowych potraw w piekarniku na dtuzej niz 20 mi-
nut. Po kazdym uzyciu osuszy¢ komore migkka Sciereczka.

3wy
DA

Wyposaze-
nie

Po kazdym uzyciu akcesoriow nalezy wyczyscic je i pozostawi¢ do
wyschniecia. Do czyszczenia nalezy uzy¢ miekkiej Sciereczki zwilzo-
nej cieptag wodg z dodatkiem tagodnego detergentu. Nie myc¢ akceso-
riow w zmywarce (z wyjatkiem blachy AirFry).

Do czyszczenia akcesoriéw z powtokg zapobiegajaca przywieraniu
oraz blachy AirFry nie nalezy uzywac sciernych srodkow czyszcza-
cych ani przedmiotéw o ostrych krawedziach.

12.2 Czyszczenie blachy AirFry sterowania piekarnika nalezy czysci¢

1.
2
3.
Blache mozna rowniez my¢ w zmywarce.

12.3 Piekarniki wykonane ze
stali nierdzewnej lub aluminium

Drzwi piekarnika nalezy czy$cié¢
wytgcznie za pomocg wilgotnej $ciereczki
lub gabki. Osuszy¢ miekka Sciereczka.

Nie nalezy uzywa¢ myjek stalowych,
kwasow ani produktow sciernych,
poniewaz moga one uszkodzi¢
powierzchnie piekarnika. Panel

stosujgc sie do tych samych zalecen.

Umiesci¢ blache AirFry na blasze do

pieczenia ciasta. _ 12.4 Demontaz prowadnic
WiIaé gorgcg wode z detergentem i blach

pozostawi¢ w celu namoczenia.

Umyc¢ blache AirFry gabka lub Aby wyczyscié piekarnik, nalezy wyjaé
usung¢ zabrudzenia szczotka. prowadnice blach.

1. Odciagna¢ przednig czes¢ prowadnic
blach od bocznej $cianki.
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2. Odciggna¢ tylng czesé prowadnic
blach od bocznej $cianki i wyjac je.

Kotki ustalajgce prowadnic

teleskopowych muszg by¢

skierowane do przodu.
Zamontowac prowadnice blach w
odwrotnej kolejnosci.

UWAGA!

Upewnic sie, ze dtuzszy
element ustalajagcy znajduje
sie z przodu. Konce obu
elementow ustalajgcych
powinny by¢ skierowane do
tytu. Ich nieprawidtowe
zamontowanie moze
spowodowac uszkodzenie
emalii.

12.5 Demontaz drzwi
piekarnika

Nalezy wymontowac drzwi, aby utatwic¢
ich czyszczenie.

|

~

-

Catkowicie otworzy¢ drzwi.
2. Przesung¢ suwak, az styszalne
bedzie klikniecie.

3. Zamkna¢ drzwi az do zablokowania

suwaka.
4. Zdjac¢ drzwi.

Aby zdja¢ drzwi, nalezy najpierw

wyciagnac je z jednej strony,

a nastepnie z drugie;j.
Po zakonczeniu czyszczenia zatozy¢
drzwi piekarnika, wykonujac powyzsze
czynnosci w odwrotnej kolejnosci.
Upewni¢ sig, ze po zatozeniu drzwi dato
sie ustyszec klikniecie. W razie potrzeby
uzyc sity.

12.6 Wyjmowanie i czyszczenie
szyb drzwi

@ Rodzaj i ksztatt szyb w
zakupionym produkcie mogg
réznié sie od przyktadow
prezentowanych na
ilustracjach. Réwniez liczba
szyb moze by¢ inna.

1. Chwycié¢ z obu stron gérna listwe
drzwi B i nacisng¢ do srodka, aby
zwolni¢ zatrzaski.

2. Pociggnaé listwe drzwi do przodu,
aby jg zdjac.

3. Przytrzymujac pojedynczo szyby przy
gornej krawedzi, wyciagnac je do
gory wzdtuz prowadnicy.

4. Woyczysci¢ szyby drzwi piekarnika.
Aby zamontowac szyby, nalezy wykonaé
wyzej opisane czynnosci w odwrotnej
kolejnosci.



12.7 Wymiana os$wietlenia

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie porazeniem
pradem.

Zaréwka moze by¢ goraca.

1. Wylaczyé piekarnik. Odczeka¢, az
piekarnik ostygnie.
2. Odtaczy¢ piekarnik od zasilania.

3. Umiesci¢ Sciereczke na dnie komory.

Oswietlenie tylne

Klosz oswietlenia znajduje
sie z tytu komory.

1. Obroci¢ szklany klosz w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek
zegara, aby go zdjaé.

2. Wyczysci¢ klosz.

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

Uzy¢ zarowki tego samego typu.

4. Zamontowac klosz.

12.8 Wyjmowanie szuflady

OSTRZEZENIE!

Podczas pieczenia w
piekarniku szuflada moze sie
nagrzewac. Nie nalezy
przechowywac w niej
produktow tatwopalnych,
takich jak materiaty do
czyszczenia, torebki foliowe,
papier, srodki do
czyszczenia w aerozolu itp.

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.
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Szuflade pod piekarnikiem mozna wyjgé
w celu wyczyszczenia.

1. Wyciagna¢ szuflade do oporu.

2. Unies¢ szuflade pod niewielkim
katem i wyjac¢ jg z prowadnic
szuflady.

Wktadanie szuflady:

1. Aby wiozy¢ szuflade, umiescic jg na
prowadnicach. Zaczepy nalezy
prawidtowo osadzi¢ w prowadnicach

2. Opusci¢ szuflade do poziomu i
popchnac.

13. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW
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13.1 Co zrobic, gdy...

Problem

Prawdopodobna przy-
czyna

Srodek zaradczy

Urzadzenie nie wigcza sie.

Urzadzenie nie jest podta-
czone do zasilania lub jest
podtgczone nieprawidtowo.

Sprawdzi¢, czy urzgdzenie
prawidtowo podtgczono do
zasilania.

Urzadzenie nie wtgcza sie.

Zadziatat bezpiecznik.

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

Wskaznik ciepta resztko-
wego nie wigcza sie.

Pole grzejne nie jest gora-
ce, poniewaz dziatato za
krétko.

Jesli pole dziatato wystar-
czajaco dtugo, aby byto
gorgce, nalezy skontakto-
wac sie z autoryzowanym
punktem serwisowym.

Nie mozna wigczy¢ rozsze-
rzenia pola grzejnego.

Nalezy najpierw wigczy¢
wewnetrzne pole grzejne.

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Piekarnik jest wytgczony.

Wigczy¢ piekarnik.

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Nie ustawiono aktualnego
czasu.

Ustawi¢ aktualny czas.

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Nie wprowadzono wyma-
ganych ustawien.

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

Nie dziata oswietlenie.

Wystagpita usterka oswietle-
nia.

Wymieni¢ zaréwke.

Na wyswietlaczu widoczne
jest wskazanie ,12.00”.

Wystgpita przerwa w zasi-
laniu.

Ponownie ustawic zegar.

Na potrawach i w komorze
piekarnika osiadajg para i
skropliny.

Potrawa pozostawata za
dtugo w piekarniku.

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

13.2 Informacje serwisowe

Jezeli rozwigzanie problemu we wiasnym
zakresie nie jest mozliwe, nalezy

znamionowa znajduje sie na przednim

obramowaniu komory piekarnika. Nie

piekarnika.

skontaktowac sie ze sprzedawcg lub z
autoryzowanym punktem serwisowym.

Dane niezbedne dla serwisu znajdujg sie
na tabliczce znamionowej. Tabliczka

usuwac tabliczki znamionowej z komory
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Zalecamy wpisanie danych w tym miejscu:
Model (MOD.)
Numer produktu (PNC)

Numer seryjny (S.N.)

14. EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA
14.1 Informacje o ptycie grzejnej zgodnie z normg UE 66/2014

Dane identyfikacyjne modelu LKR64020AW

Typ ptyty grzejnej Ptyta grzejna w kuchence wolnostojgcej
Liczba pdl grzejnych 4
Technologia grzania Promiennikowe pole grzejne
Srednica okragtych pdl Lewe przednie 21,0 cm
grzejnych () Lewe tylne 14,5 cm
Prawe przednie 14,5 cm
Dtugos¢ i szerokosc¢ nieok-  Prawe tylne Dt. 26,5 cm
ragtego pola grzejnego Szer. 17,0 cm
Zuzycie energii na pole Lewe przednie 178,9 Wh/kg
grzejne (EC electric cooking) Lewe tylne 181,8 Wh/kg
Prawe przednie 181,8 Wh/kg
Prawe tylne 174,1 Wh/kg
Zuzycie energii przez ptyte grzejng (EC electric hob) 179,2 Wh/kg
EN 60350-2 - Elektryczny sprzet do * Przed wtaczeniem pola grzejnego
gotowania do uzytku domowego — czes¢ nalezy postawi¢ na nim naczynie.
2: Plyty grzejne — metody pomiaru * Dno naczynia powinno mie¢ takg
wydajnosci. sama s$rednice jak pole grzejne.
) * Mniejsze naczynia nalezy stawia¢ na
14.2 Plyta grzejna - mniejszych polach grzejnych.
Oszczedzanle energli ° NaCZyn|a nalezy stawiac¢
bezposrednio na srodku pola
Stosowanie sie do ponizszych grzejnego.
wskazdéwek pozwoli oszczedzaé energie » Cieplo resztkowe mozna wykorzystac
podczas codziennej eksploataciji. do podtrzymywania ciepta potraw lub

+ Nalezy podgrzewad tylko tyle wody, roztapiania sktadnikéw.

ile jest potrzebne.
* W miare mozliwosci nalezy zawsze
przykrywac¢ naczynia pokrywka.

14.3 Informacje o produkcie dotyczace piekarnikéw oraz karta
produktu®

Nazwa dostawcy Electrolux
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Oznaczenie modelu LKR64020AW
Wskaznik efektywnosci energetycznej 9585
Klasa efektywnosci energetycznej A

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu w

trybie tradycyjnym

0.95 kWh/cykI

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu w

trybie z termoobiegiem

0.82 kWh/cykI

Liczba komor

1

Zrédta ciepta

Zasilanie elektryczne

Pojemnosc¢ 731

Typ piekarnika Piekarnik w kuchence wolnosto-
jacej

Masa 51.0 kg

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

sy AiB.

Dla Ukrainy zgodnie z normg 568/32020.

Klasa efektywnosci energetycznej nie dotyczy Ros;ji.

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

funkcjonalnych.

14.4 Piekarnik — oszczedzanie

energii

Piekarnik wyposazono w
funkcje umozliwiajgce

oszczedzanie energii

podczas codziennego

pieczenia.

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

15. OCHRONA SRODOWISKA

Materiaty oznaczone symbolem L/:)
nalezy poddac utylizacji. Opakowanie
urzadzenia wiozy¢ do odpowiedniego
pojemnika w celu przeprowadzenia

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

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

Pieczenie z termoobiegiem

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

Termoobieg wilgotny
Funkcja zapewnia oszczedno$¢ energii
podczas pieczenia.

recyklingu. Nalezy zadba¢ o ponowne
przetwarzanie odpadéw urzadzen
elektrycznych i elektronicznych, aby
chroni¢ srodowisko naturalne oraz
ludzkie zdrowie. Nie wolno wyrzucac
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ponownego przetwarzania lub
skontaktowac sie z odpowiednimi
wiadzami miejskimi.

urzagdzen oznaczonych symbolem E
razem z odpadami domowymi. Nalezy
zwrdcic¢ produkt do miejscowego punktu
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on suureparased.

Tere tulemast Electroluxi kasutajate hulka.

Kilastage meie veebisaiti, kust leiate
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1. A OHUTUSINFO

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

1.1 Laste ja haavatavate inimeste turvalisus

. Ule 8-aastased lapsed ning fiitsilise, sensoorse voi
vaimse erivajadusega vOi oskuste ja teadmisteta
inimesed voivad seda seadet kasutada vaid jarelvalve
olemasolul ja juhul, kui neid on 6petatud seadet
turvaliselt kasutama ning nad moistavad seadme
kasutamisega kaasnevaid ohte. Lapsed vanuses kuni
8 aastat ning raske vo0i vaga keerulise puudega isikud
tuleks hoida seadmest eemal, kui neil ei saa pidevalt
silma peal hoida.

- Arge lubage lastel seadmega mangida.

- Hoidke pakendimaterjal lastele kattesaamatus kohas
ja korvaldage see nduetekohaselt.

- HOIATUS! Hoidke lapsed ja lemmikloomad seadmest
eemal, kui see tootab voi jahtub. Kasutamisel voivad
juurdepaasetavad osad minna kuumaks.

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

1.2 Uldine ohutus

- Seadet tohib paigaldada ja kaablit vahetada ainult
kvalifitseeritud elektrik!

- Tagapaneeli temperatuuri tottu tuleb selle seadme
vooluvérku uhendamisel kasutada HO5VV-F-tllpi
juhet.

- See seade on moeldud kasutamiseks korgusel kuni
2000 m merepinnast.

. See seade pole mdeldud kasutamiseks laevadel,
paatides voi muudel alustel.
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. Ulekuumenemise véltimiseks arge paigaldage seda

seadet katteukse taha.

. Arge paigaldage seadet alusele.
- Arge kasutage seadet valise taimeriga voi eraldi

kaugjuhtimissusteemi abil.

. HOIATUS! Kui kasutate toiduvalmistamisel kuuma 0li,

arge jatke toitu jarelvalveta — see vdib kaasa tuua
tulekahju.

. Arge KUNAGI irritage kustutada tuld veega, vaid

lUlitage seade valja ja katke leek naiteks kaane voi
tulekustutustekiga.

- ETTEVAATUST! Valmival toidul tuleb silm peal hoida.

Lahiajalise toiduvalmistamise puhul ei tohi pliidi juurest
lahkuda.

. HOIATUS! Tuleoht! Arge hoidke pliidiplaatidel mingeid

esemeid.

. Arge kasutage seadme puhastamiseks aurupuhastit.
- Arge kasutage pliidi ukseklaasi voi hingedega klaasi

puhastamiseks karedaid abrasiivseid puhasteid ega
teravaid metallist kaabitsaid, sest need voivad klaasi
pinda kriimustada, mille tagajarjel voib see puruneda.

- Metallesemeid, nagu nuge, kahvleid, lusikaid ega

potikaasi, ei tohiks pliidipinnale panna, sest need
voivad kuumeneda.

- Kui klaaskeraamiline/klaasist pind on mdéranenud,

lUlitage seade valja ja eemaldage vooluvorgust. Juhul,
kui seade on vooluvorku Uhendatud harukarbi abil,
lUlitage seade elektrivorgust valja pealiliti kaudu.
Molemal juhul votke Uhendust teeninduskeskusega.

- HOIATUS! Seade ja selle juurde kuuluvad osad

lahevad kasutamise ajal kuumaks. Olge ettevaatlik, et
te kutteelemente ei puutuks.

- Tarvikute voi ahjundude eemaldamisel voi

sisestamisel kasutage alati pajakindaid.

- Enne hooldustoid eemaldage seade vooluvorgust.
- HOIATUS! Elektriloogi arahoidmiseks tuleb seade

enne ahjuvalgusti vahetamist kindlasti valja lulitada.
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Kui toitejuhe on vigastatud, laske see elektriohutuse
tagamiseks valja vahetada tootja, selle volitatud
hooldekeskuse vdi vastavat kvalifikatsiooni omava

isiku poolt.

Olge hoiusahtli kasitsemisel ettevaatlik. See vdib

minna kuumaks.

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

vastupidises jarjekorras.

Lahtibhendamine kohapealsest juhtmesiusteemist
peab olema kooskodlas elektrijuhtmeid kasitlevate

eeskirjadega.

HOIATUS! Kasutage ainult selliseid pliidi
kaitsevoresid, mis on seadme tootja poolt valmistatud
vOi tootja poolt heaks kiidetud ja kasutusjuhendis
loetletud, voi seadmega kaasasolevaid pliidi
kaitsevoresid. Ebasobiva kaitsevore kasutamine voib

kaasa tuua onnetuse.

2. OHUTUSJUHISED

2.1 Paigaldamine

HOIATUS!
Seadet tohib paigaldada
ainult kvalifitseeritud tehnik.

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

Jargige seadmega kaasasolevaid
paigaldusjuhiseid.

Kuna seade on raske, olge selle
liigutamisel ettevaatlik. Kasutage
téodkindaid ja kinnisi jalandusid.

Arge tdmmake seadet kiepidemest.
K66gimadbli ja nisSi médtmed peavad
olema sobivad.

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

Moéned seadme osad on voolupinge
all. Katke seade modbliga, et valtida
ohtlike osade vastu minemist.

Seadme kiiljed peavad jdama vastu
teiste sama kdrgusega seadmete voi
kappide kuilgi.

Arge paigutage seadet ukse kérvale
ega akna alla. Vastasel korral voivad
tulised anumad ukse voi akna
avamisel seadme pealt maha
kukkuda.

Paigaldage seadme alla stabiilne
alus, et see ei saaks Umber minna. Vt
jaotist "Paigaldamine”.

2.2 Elektrithendus

HOIATUS!
Tulekahju- ja elektrildogioht!

Koik elektrilihendused peab teostama
kvalifitseeritud elektrik.

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

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

Jalgige, et toitejuhe ei puutuks vastu
seadme ust ega oleks uksele lahedal
vOi seadme all olevas niSis, eriti siis,
kui seade to6tab voi uks on kuum.
Isoleeritud ja isoleerimata osad
peavad olema kinnitatud nii, et neid ei
saaks ilma tdoriistadeta eemaldada.
Uhendage toitepistik seinakontakti
alles parast paigalduse I6puleviimist.
Veenduge, et parast paigaldamist
sailib juurdepaas toitepistikule.

Kui seinakontakt logiseb, arge pange
sinna toitepistikut.

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

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

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

Enne toitejuhtme pistikusse
sisestamist sulgege korralikult
seadme uks.

2.3 Kasutamine

HOIATUS!
Vigastuse ja pdletuse oht.
Elektrilddgi oht.

See seade on ette nahtud ainult
koduseks kasutamiseks.

Arge muutke seadme tehnilisi
omadusi.

Veenduge, et ventilatsiooniavad ei
oleks tokestatud.

Arge jatke tootavat seadet
jarelvalveta.

Lilitage seade valja parast igakordset
kasutamist.

Olge tootava seadme ukse avamisel
ettevaatlik. Valja voib paiskuda tulist
ohku.

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

« Arge kasutage seadet tédpinna ega
hoiukohana.

HOIATUS!
Plahvatuse voi tulekahju oht!

*  Kuumutamisel voivad rasvad ja olid
eraldada suttivaid aure. Kui kasutate
toiduvalmistamisel 6li voi rasvu,
hoidke need eemal lahtisest leegist
vOi kuumadest esemetest.

* Vaga kuumast dlist eralduvad aurud
voivad iseeneslikult suttida.

« Kasutatud 0li, milles voib leiduda
toidujaake, voib suttida madalamal
temperatuuril kui kasutamata 6li.

* Arge pange suttivaid voi sittiva
ainega maardunud esemeid
seadmesse, selle lahedusse voi
peale.

« Kui avate ukse, valtige seadme
laheduses sademeid voi lahtist leeki.

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

HOIATUS!
Seadme vigastamise voi
kahjustamise oht!

« Emailkihi kahjustamise voi
varvimuutuse drahoidmiseks:

— arge asetage ahjundusid ega teisi
esemeid vahetult seadme pdhjale.

— arge asetage alumiiniumfooliumit
seadmele vdi vahetult seadme
pohjale.

— arge pange tulist vett vahetult
kuuma seadmesse.

— arge hoidke niiskeid nousid ja
toitu ahjus parast
toiduvalmistamise [6ppu.

— olge tarvikute eemaldamisel ja
paigaldamisel ettevaatlik.

* Emaili vdi roostevaba terase varvi
muutumine ei mdjuta seadme t66d
kuidagi.

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

* Arge hoidke tuliseid néusid
juhtpaneelil.

* Arge laske noul kuivaks keeda.



Olge ettevaatlik ja arge laske
esemetel ega keedundudel seadmele
kukkuda. Pind voib kahjustuda.

Arge aktiveerige keeduvaljasid
tihjade keedundudega ega ilma
keedunoudeta.

Valumalmist voi alumiiniumist
valmistatud voi kahjustatud pdhjaga
keedunoud voivad tekitada
kriimustusi. Tostke alati esemed Ules,
kui peate neid pliidiplaadil ligutama.
See seade on ette ndhtud ainult
toiduvalmistamiseks. Muul otstarbel,
naiteks ruumide soojendamiseks,
seda kasutada ei tohi.

2.4 Hooldus ja puhastus

HOIATUS!
Vigastuse, tulekahju voi
seadme kahjustamise oht!

Enne hooldust lulitage seade valja.
Uhendage toitepistik pistikupesast
lahti;

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

Kui ukse klaaspaneeli tekib mora,
tuleb see kohe valja vahetada. Votke
Uhendust volitatud
teeninduskeskusega.

Olge ukse seadme kiiljest
eemaldamisel ettevaatlik. Uks on
raske!

Rasv ja seadmesse kogunenud
toidujgénused voivad pdhjustada
tulekahju.

Puhastage seadet regulaarselt, et
valtida pinnamaterjali kahjustumist.
Kuivatage seadme sisemus ja uks
kindlasti parast iga kasutamist.
Kasutamise ajal tekkinud aur
kondenseerub seadme seintele ja
voib pohjustada roostet.
Kondenseerumise vahendamiseks
laske ahjul enne kiipsetamise
alustamist 10 minutit té6tada.

3. PAIGALDAMINE

HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid
peatiikke.
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» Puhastage seadet pehme niiske
lapiga. Kasutage ainult neutraalseid
pesuaineid. Arge kasutage
abrasiivseid tooteid, kiiirimisSvamme,
lahusteid ega metallist esemeid.

* Ahjupihusti kasutamisel jargige
pakendil olevaid ohutusjuhiseid.

» Katalldtilise emaili (kui see on
olemas) puhastamisel arge kasutage
mingeid pesuaineid.

2.5 Sisevalgustus

HOIATUS!
Elektrilodgi oht!

* Teave selles seadmes olevate
lampide ja eraldi miudavate
varulampide kohta: Need lambid
taluvad ka koduste
majapidamisseadmete
aarmuslikumaid tingimusi, naiteks
temperatuuri, vibratsiooni, niiskust voi
on moeldud edastama infot seadme
toéooleku kohta. Need pole méeldud
kasutamiseks muudes rakendustes
ega sobi ruumide valgustamiseks.

» Kasutage ainult samasuguste
naitajatega lampe .

2.6 Hooldus

* Seadme parandamiseks votke
Uhendust volitatud
teeninduskeskusega.

» Kasutage ainult originaalvaruosi.

2.7 Jaatmekaitlus

HOIATUS!
Léambumis- vdi vigastusoht!

« Eemaldage seade vooluvorgust.

» Loigake elektrijuhe seadme lahedalt
|abi ja visake ara.

» Eemaldage uksekaepide, et valtida
laste voi lemmikloomade seadmesse
|6ksujaamist.
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3.1 Tehnilised andmed

3.4 Kaldumiskaitse

| ETTEVAATUST!
H Paigaldage seadmele

Mo6dud

Korgus 847 - 867 mm
Laius 596 mm
Sligavus 600 mm

3.2 Seadme asukoht

Eraldiseisva seadme voib paigaldada
kas kappide vahele voi korvale voi ka
nurka.

—_|
L
p—

Minimaalsed vahed

Moodud mm

A 685

3.3 Seadme loodimine

Pliidi pealispinna seadmiseks uhele
tasemele teiste pindadega kasutage
seadme all olevaid vaikeseid tugijalgu.

kaldumiskaitse, et see
ebalihtlase raskuse tottu
Umber ei kukuks.
Kaldumiskaitse t66tab ainult
siis, kui seade on
paigaldatud digesse kohta.
Kui teie seadmel on joonisel
kujutatud stimbol, siis aitab
see teil meeles pidada, et
seadmele tuleb paigaldada
kaldumiskaitse.

C ETTEVAATUST!
Veenduge, et paigaldate
kaldumiskaitse digele
kérgusele.

Veenduge, et seadme taga olev pind
oleks sile.

1. Enne kaldumiskaitse paigaldamist
valige seadme jaoks 6ige korgus ja
asukoht.

2. Paigaldage kaldumiskaitse 176 mm
seadme Ulapinnast ja 24 mm seadme
vasakust servast asuva toendi
Ummargusse auku. Vaadake joonist.
Kruvige see kdva materjali kilge voi
kasutage sobivat tuge (seina).



3. Augu leiate seadme tagant vasakult
poolt. Vaadake joonist. Asetage
seade kappide vahelisse tihimikku
(1). Kui kappide vahele jaav ruum on
suurem kui seadme laius, siis
kohandage kiilgi nii, et seade jaaks
keskele.

3.5 Elektriinstallatsioon

HOIATUS!

Tootja ei vastuta kahju eest,
mis tuleneb teie
suutmatusest jargida ohutust
kasitlevates peatikkides
kirjeldatud ohutusmeetmeid.

4. TOOTE KIRJELDUS

4.1 Uldine llevaade

N Hen
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Seadmega ei kaasne toitepistikut ega
toitekaablit.

Soovitatavad kaablitiilibid erinevate
faaside jaoks:

Faas Min kaabli suurus

1 3x6,0 mm?

3 neutraalsega 5x1,5 mm?

HOIATUS!

Toitekaabel ei tohi kokku
puutuda joonisel valja
toodud seadme osaga.

Ahju funktsioonide juhtnupp
Ekraan

Temperatuuri nupp
Temperatuuri indikaator/stimbol
Pliidiplaadi nupud

@ Kuumutuselement

Lamp

B Riiulitugi, eemaldatav

El Ventilaator

Riiuli asendid
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4.2 Pliidiplaadi Ulevaade

= »

( > 265

145 mm) mm
N

1401210 45 mm
w7 \|/

EIn

B

4.3 Tarvikud

+ Traatrest
Kupsetusndudele, koogivormidele,
praadidele.

+ Kombipann
Kookidele ja kupsistele.
Klpsetamiseks ja rostimiseks voi
rasva kogumiseks.

* AirFry

HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid
peatlkke.

5.1 Esimene puhastamine

Eemaldage ahjust kdik tarvikud ja
eemaldatavad restitoed.

Vt jaotist "Puhastus ja hooldus".

Puhastage ahju ja tarvikuid enne esimest
kasutamist.

Pange kdik tarvikud ja eemaldatavad
ahjuresti toed oma kohale tagasi.

5.2 Kellaaja valimine

Enne ahju kasutamist peate maarama
kellaaja.

Q) vilgub, kui Uhendate seadme
elektrivorku, kui on olnud elektrikatkestus
vOi kui taimer pole seadistatud.

Oige aja valimiseks vajutage nuppe +
voi T

Keeduvali
Jaskkuumuse indikaator

Praadimiseks vahema dliga voi
kasutamiseks ilma klpsetuspaberita.
* Teleskoopsiinid
Teleskoopsiinide abil saab ahjuriiuleid
mugavamalt sisse likata ja valja
votta.
* Hoiusahtel
Hoiusahtel asub ahjuédnsuse all.

5. ENNE ESMAKORDSET KASUTAMIST

Umbes viie sekundi parast vilkumine
lakkab ja ekraanil kuvatakse valitud
kellaaeg.

5.3 Kellaaja muutmine

Te ei saa muuta kellaaega,
kui moni funktsioon to6tab.

Vajutage nuppu Q) seni, kuni kellaaja
funktsiooni indikaator vilgub.

Uue kellaaja seadmiseks vt jaotist
.Kellaaja seadmine”.

5.4 Sisseliukatavad nupud
Seadme kasutamiseks vajutage nuppu.
Nupp tuleb valja.

5.5 Eelkuumutus

Eelkuumutage ahju enne esimest
kasutamist.

1. Valige funktsioon \Z].Valige
maksimaalne temperatuur.
2. Laske ahjul tund aega t66tada.
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3. Valige funktsioon |f| Valige 7. Liulitage ahi valja ja laske sel maha

maksimaalne temperatuur. jahtuda. .
4. Laske ahjul 15 mirF:utit tédtada. Tarvikud voivad tavalisest kuumemaks

] ] ] minna. Ahjust voib tulla I6hna ja suitsu.

5. Valige funktsioon (ZI. Valige Veenduge, et 6hk saab piisavalt liikuda.
maksimaalne temperatuur.

6. Laske ahjul 15 minutit té6tada.

6. PLIIT — IGAPAEVANE KASUTAMINE

Yottt

Vt ohutust kasitlevaid ppu parip " 9

peatiikke. takistuse asendisse © . Oige
soojusastme valimiseks keerake nuppu

6.1 Soojusaste vastupdeva.

Vélimise ringi valjaliilitamiseks:
keerake nupp valjas-asendisse.

Siimbo- Funktsioon

lid Indikaator kustub.
0 Viljas-asend 6.3 Jaakkuumuse indikaator
©  Topeltala /|\ HOIATUS!
H Niikaua kui indikaator on
3 Soojashoidmine sees, kaasneb

jadkkuumusega poletusoht.

9 Soojusastmed Indikaator lllitub sisse, kui keeduvali on

kuum, kuid ei té6ta juhul, kui pliit on
toiteallikast lahti Gihendatud.

Kasutage jddkkuumust, et
vahendada elektritarvet.

|-

Lilitage keeduvali umbes Indikaatorid véivad sisse lulituda ka:
5-10 minutit enne » kilgnevatel keeduvaljadel, isegi juhul,
toiduvalmistamise I6ppemist kui te neid parajasti ei kasuta,

valja. » kui keedundu pannakse kilmale

keeduvaljale,
Keerake valitud keeduvélja nuppu, et kui pliit on deaktiveeritud, kuid
valida sobiv soojusaste. keeduvali on endiselt kuum.
Toiduvalmistamise I6petamiseks keerake
nupp valjas-asendisse.

Indikaator kaob, kui keeduala on

jahtunud.
6.2 Valimiste ringide sisse- ja
véljalulitamine
Soojeneva pinna suurust saab
kohandada vastavalt keedundu
modtmetele.
7. PLIIT - VIHJEID JA NAPUNAITEID
HOIATUS! 7.1 Keedundud
Vt ohutust kasitlevaid Kipsetustulemused sdltuvad keedundu
peattikke. materjalist

» soovitatav materjal: alumiinium,
vask
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* mittesoovitatav materjal:
roostevaba teras, valumalm, klaas

@

@

@
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7.2 Minimaalne k66gindu

diameeter
Keedundu pdhi peaks olema
voimalikult paks ja tasane. Keedu- Kébgindu Véimsus
Enne panni asetamist vili diameeter (W)
pliidiplaadile kontrollige, kas (mm)
selle pohi on kuiv ja puhas.

Vasak ta- @ 145 1200
Arge kasutage keraamilisel gumine
pliidil esiletungivate servade
ega vagudega keedundusid, Parem_ 170-265 1500/2200
nt valumalmist panne. Need laguming
véivad pliidipinda Parem @ 145 1200
kriimustada voi kraapida. eesmine
Emailitud terasest ja Vasak 140-210 1000/2200
alumiinium- voi vaskpohjaga eesmine

ndud voivad tekitada
klaaskeraamilisele pinnale
varvimuutusi.

7.3 Naiteid pliidi kasutamisest

Tabelis toodud andmed on

Energia saastmiseks ja pliidi
nduetekohase toimivuse tagamiseks
peab kasutatava keedundu pohi olema
sobiva labimodduga.

ainult orientiirid.

S N cn

L/ Litttid

X v

Soojusaste  Kasutamine: Aeg Napunaited
(min.)
y . 1 Valmistatud toidu soojas- vasta- Pange noule kaas peale.
- hoidmiseks. valt va-
jaduse-
le
1-2 Hollandi kaste, sulatamine: 5-25  Aeg-ajalt segage.
vOi, Sokolaad, Zelatiin.
1-2 Kalgendamine: kohevad om- 10 -40 Valmistage kaane all.
letid, kiipsetatud munad.
2-3 Riisi ja piimatoitude keetmine 25-50 Vedeliku kogus peab olema

vaiksel tulel, valmistoidu soo-
jendamine.

riisi kogusest vahemalt kaks
korda suurem, piimatoite tu-
leb poole valmistamise jarel
segada.
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Soojusaste  Kasutamine: Aeg Napunaited
(min.)

3-4 Kbogiviljade, kala ja liha au- 20 - 45 Lisage paar supilusikatait
rutamine. vedelikku.

4-5 Kartulite aurutamine. 20-60 Kasutage maks. 4 | vett 750

g kartulite kohta.

4-5 Suuremate toidukoguste, 60 - Kuni 3 | vedelikku ning kom-
hautiste ja suppide valmista- 150 ponendid.
mine.

6-7 Kergelt praadimine: eskalo-  vasta- Pd&drake poole aja méddu-
pid, vasikalihast cordon bleu, valt va- des.
karbonaad, kotletid, vorstid, jaduse-
maks, keedutainas, munad, le
pannkoogid, s6orikud.

7-8 Tugev praadimine, praetud 5-15  Poodrake poole aja méddu-
kartulid, ribiliha, praetukid. des.

9 Vee ja pasta keetmine, liha pruunistamine (guljass, pajapraad), frii-

kartulite valmistamine.

8. PLIT - PUHASTUS JA HOOLDUS

HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid
peatiikke.

8.1 Uldine teave

Puhastage pliit parast igakordset
kasutamist.

Kasutage alati puhta péhjaga ndusid.
Kriimustused voi tumedad plekid
pinnal ei mdjuta pliidi t66d.

Kasutage pliidi pinna jaoks sobivat
puhastusvahendit.

Kasutage spetsiaalset klaasikaabitsat.

8.2 Pliidi puhastamine

Eemaldage kohe: sulav plast,
plastkile, suhkur ja suhkrut sisaldavad

plekid, vastasel korral voib
kinnikdrbenud mustus pliiti
kahjustada. Puudke valtida toidu
pinnale korbemist. Asetage
spetsiaalne kaabits 6ige nurga all
klaaspinnale ja liigutage selle tera
pliidi pinnal.

Eemaldage, kui pliit on piisavalt
jahtunud: katlakiviplekid, veeplekid,
rasvaplekid, laikivad metalsed plekid.
Puhastage pliiti niiske lapi ja
mitteabrasiivse pesuainega. Parast
puhastamist kuivatage pliiti pehme
lapiga.

Metalse laikega pleki eemaldamine:
kasutage vee ja aadika lahust ja
puhastage selles niisutatud lapiga
pliidipinda.

9. AHI — IGAPAEVANE KASUTAMINE

HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid
peatiikke.
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9.1 Ahju funktsioonid

HOIATUS!

Arge valage enne
kiipsetusprotsessi ega selle
ajal veeslivendisse mingeid
vedelikke. Kahjustuse
tekkimise oht.

Siuimbol Ahju funktsioon Kasutamine
0 Valjas-asend Ahi on véljas.
P66rdohk Korraga kiupsetamiseks kuni kahel ah-
jutasandil ning toiduainete kuivatami-
seks.

Seadke ahju temperatuur 20-40 °C
madalamaks kui funktsiooniga Tava-
parane kipsetamine.

2N Pitsareziim Uhel ahjutasandil toitude kiipsetami-

S ) |eser| /AirFry seks, mis vajavad intensiivsemat pruu-
nistamist ja krébedat pdhja.
/Praadimiseks vahese 6liga voi kasu-
tamiseks ilma kupsetuspaberita. Frii-
kartulitele voi pitsale.

—_ Tavaparane kiipsetamine Uhel ahjutasandil kiipsetamiseks ja
— rostimiseks.
Kuivatus Viilutatud puuviljade, juurviljade ja

i seente kuivatamiseks.

= Kiirgrill Suuremas koguses lamedate toitude
grillimiseks ja leiva/saia rostimiseks.

= Turbogrill Suurte kondiga liha- véi linnulihatikki-

Y de rostimiseks uhel riiulitasandil. Ka

gratineerimiseks ja pruunistamiseks.
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Siimbol Ahju funktsioon

Kasutamine

)

Niiske kiipsetus pé6rdéhuga

Funktsioon kipsetamise ajal energia
saastmiseks. Kipsetusjuhiste leidmi-
seks vt peatukki ,Nouandeid ja napu-
naiteid“, Niiske kiipsetus poérdéhuga.
Ahjuuks peaks kipsetamise ajal olema
suletud, et kasutatavat funktsiooni mit-
te katkestada ning tagada, et ahi t66-
taks voimalikult suure energiatéhusu-
sega. Selle funktsiooni kasutamisel
voib ahju sisemine temperatuur erine-
da valitud temperatuurist. Kuumutus-
voéimsus voib vaheneda. Uldisi ener-
giasaastusoovitusi vt jaotisest ,Ener-
giatdhusus®, Energia saastmine. Vas-
tavalt standardile EN 60350-1 kasutati
seda funktsiooni energiatdhususe
klassi maaratlemiseks.

Selle funktsiooni kasutamisel lilitub
lamp automaatselt vélja.

Sulatamiseks ilma
temperatuuri valimata
kasutage funktsiooni Niiske
kipsetus pé6rdohuga.

@

9.2 Ahju sisse- ja valjalllitamine
@ Oleneb mudelist, kas

seadmel on nuppude
siimbolid, indikaatorid voi
tuled:

* Indikaator suttib, kui ahi
kuumeneb.

» Lamp suttib, kui ahi
tootab.

« Sumbol néitab, kas
nupuga on moni
keeduvaljadest sisse
|tlitatud, ahju funktsioone
vOi temperatuuri.

1. Ahju funktsiooni valimiseks keerake
ahjufunktsioonide nuppu.

2. Temperatuuri valimiseks keerake
temperatuuri nuppu.

3. Seadme valjalllitamiseks keerake
ahjufunktsioonide ja
temperatuurinupp valjas-asendisse.

9.3 Jahutusventilaator

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

9.4 Ahju tarvikute sisestamine

Kombipann:

Likake stigav pann ahjuresti tugede
vahele.

~—_

\

\

Traatrest ja kiipsetusplaat ja siigav
pann koos:

Lukake stigav pann restitugede
juhikutesse ja traatrest selle kohal
olevatesse juhikutesse.



54  www.electrolux.com

Teleskoopsiinide abil saab ahjuriiuleid
mugavamalt sisse likata ja valja votta.

N

\

AirFry rest:

Pange AirFry-rest kolmandale

ahjutasandile. Pange kipsetusplaat Paigutage traatrest teleskoopsiinidele nii,
esimesele ahjutasandile. et selle jalad jaavad allapoole.

?

=

\

Paigutage kipsetusplaat voi stigav pann

@ teleskoopsiinidele.
» Kaoigil tarvikutel on
vaiksed salgud vasak- ja

parempoolse kdlje
Ulaosas, et suurendada
ohutust Salgud kujutavad
endast ka
libisemisvastast abindud.
* Resti Umbritsev kdrge
serv aitavab ara hoida
ahjundude
mahalibisemist.

\

}\J//

- Pange traatrest stigava panni peale.
9.5 Teleskoopsunld - Pange traatrest ja sligav pann

ahjutarvikute sisestamine teleskoopsiinidele.

Teleskoopsiinide
paigaldusjuhised hoidke
tuleviku tarbeks alles.
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10. AHI — KELLA FUNKTSIOONID

10.1 Ekraan
A B A. Kella funktsioonid
| B. Taimer
MEEN) SuNN) gumm) o=
LA R0
Q ggoo ©
N |
10.2 Nupud
Nupp Funktsioon Kirjeldus
—_ MIINUS Kellaaja valimiseks.
@ KELL Kella funktsiooni maaramiseks.
-|— PLUSS Kellaaja valimiseks.

10.3 Kella funktsioonid

Kella funktsioon

Kasutamine

@ Kellaaeg Kellaaja seadmiseks muutmiseks voi
kontrollimiseks.

4! Kestus Ahju tooaja kestuse maaramiseks.

Ja) Minutilugeja Poordloenduse seadmiseks. See funkt-

sioon ei mojuta ahju t66d. Saate seada
funktsiooni igal ajal, ka siis, kui ahi on
valja lulitatud.

10.4 KESTUSE maaramine

1. Maarake ahju funktsioon ja

temperatuur.

2. Vajutage jarjest ©, kuni =l hakkab
vilkuma.

3. Vajutage + voi — KESTUSE aja
valimiseks.

Ekraanil kuvatakse I_)l

4. Kui aeg saab tais, vilgub 1=l ja
kostab helisignaal. Seade lulitub
automaatselt valja.

5. Vajutage suvalist nuppu, et
helisignaal vélja lulitada.

6. Keerake ahjufunktsioonide ja
temperatuuri nupud valjas-asendisse.

10.5 MINUTILUGEJA

maaramine

1. Vajutage jarjest O, kuni £ hakkab
vilkuma.

2. Vajutage + voi — vajaliku aja
valimiseks.

Minutilugeja hakkab automaatselt t66le 5

sekundi parast.

3. Kui valitud aeg saab tais, kostab
helisignaal. Vajutage suvalist nuppu,
et helisignaal vélja lulitada.
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4. Keerake ahjufunktsioonide nupp ja
temperatuurinupp valjas-asendisse.

10.6 Kellafunktsioonide
tuhistamine

1. Vajutage jarjest @ kuni soovitud
funktsiooni indikaator hakkab
vilkuma.

HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid
peatiikke.

@ Tabelites esitatud
temperatuurid ja
kiipsetusajad on ainult
soovituslikud. Tapsemalt
soltuvad need retseptist ning
kasutatava tooraine

kvaliteedist ja kogustest.

11.1 Kipsetamine

Esimesel kiipsetamisel kasutage
madalamat temperatuuri.

11.2 Nouandeid kiipsetamiseks

2. Vajutage ja hoidke —.
Kellafunktsioon lilitub méne sekundi
parast valja.

11. AHI - VIHJEID JA NAPUNAITEID

Kui kiipsetate kooke rohkem kui thel
ahjutasandil, voib kupsetusaega 10-15
minuti vorra pikendada.

Eri kdrgusel kiipsetatavad koogid ja
kipsetised ei pruunistu alati vordselt.
Ebauhtlase pruunistamise puhul pole
vaja temperatuuriseadistust muuta.
Klpsetamise kaigus erinevused
vordsustuvad.

Klpsetamise ajal voivad ahjuplaadid
veidi kdveraks minna. Kui plaadid jalle
maha jahtuvad, taastub esialgne kuju.

Kiipsetustulemused Vo6imalik pohjus

Lahendus

Koogi pohi ei ole piisa- Vale ahjutasand.

valt kiipsenud.

Pange kook madalamale ahju-
tasandile.

Kook vajub kokku ja
muutub vesiseks, klim- korge.

Ahju temperatuur on liiga

Jargmine kord valige veidi ma-
dalam temperatuur.

biliseks.

Ahju temperatuur on liiga
korge ja kiipsetusaeg liiga

lGhike.

Jargmine kord valige pikem
kiipsetusaeg ja madalam tem-
peratuur.

Kook on liiga kuiv.
madal.

Ahju temperatuur on liiga

Jargmine kord valige kérgem
temperatuur.

Kipsetusaeg on liiga pikk. Jargmine kord valige [ihem

kiipsetusaeg.

Kook ei pruunistu tht-
laselt.
lUhike.

Ahju temperatuur on liiga
kérge ja kiipsetusaeg liiga

Jargmine kord valige pikem
kipsetusaeg ja madalam tem-
peratuur.

Koogitainas pole uhtlaselt

jaotatud.

Jargmine kord laotage tainas
kiipsetusplaadile Uhtlaselt.
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Kiipsetustulemused Voimalik pohjus

Lahendus

Kook ei saa retseptis
toodud kipsetusajaga
valmis.

madal.

Ahju temperatuur on liiga

Jargmine kord valige veidi kor-

gem temperatuur.

11.3 P66rdéhk

Kiipsetamine iihel ahjutasandil

Kiipsetamine vormides

Toit Temperatuur Aeg (min.) Riiuli ta-
(°C) sand
Roéngaskook voi nupsusai 150 - 160 50-70 2
Madeira kook / puuviljakoogid 140 - 160 50 - 90 1-2
Rasvavaba keeks 150 - 1601 25-40 3
Koogip6hi — muretaignast 170 - 1801 10-25 2
Koogipohi — biskviittaignast 150 - 170 20-25 2
Ounakook (2 vormi, @ 20 cm, dia- 160 60 - 90 2-3
gonaalselt)
1) Eelsoojendage ahi.
Koogid / kiipsetised / saiad kiipsetusplaadil
Toit Temperatuur Aeg (min.) Riiuli ta-
(°C) sand
Kuiv purukook 150 - 160 20-40 3
Puuviljakoogid (parmitaignast/ 150 35-55 3
biskviittaignast)”
Muretaignast puuviljakoogid 160 - 170 40 - 80 3
1) Kasutage stigavat panni.
Kiipsised
Toit Temperatuur Aeg (min.) Riiuli ta-
(°C) sand
Muretaignast kipsised 150 - 160 10-20 3
Liivaktpsised/soolapulgad 140 20 - 35 3
Biskviittaignast kiipsised 150 - 160 15-20 3
Munavalgest kipsetised, besee 80 - 100 120 - 150 3
Makroonid 100 - 120 30 - 50 3
Parmitaignast kupsised 150 - 160 20 - 40 3
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Toit Temperatuur Aeg (min.) Riiuli ta-
(°C) sand
Lehttaignakipsetised 170 - 1801 20 - 30 &
Saiakesed 1601 10-35 3
Vaikesed koogid (20 tk kiipsetus-  1501) 20-35 &
plaadil)
1) Eelsoojendage ahi.
Vormiroogade ja gratdanide tabel
Toit Temperatuur Aeg (min.) Riiuli ta-
(°C) sand
Juustukattega baguette'id 160 - 1701 15-30 1
Taidetud kodgiviljad 160 - 170 30- 60 1
1) Eelsoojendage ahi.
Kiipsetamine mitmel tasandil
Koogid / kiipsetised / saiad kiipsetusplaadil
Toit Temperatuur Aeg (min.) Riiuli ta-
(°C) sand
2.tasand
Tuuletaskud/ekleerid 160 - 1801 25-45 2/4
Kuiv purukook 150 - 160 30-45 2/4
1) Eelsoojendage ahi.
Kiipsised/small cakes/kiipsetised/saiakesed
Toit Temperatuur Aeg (min.) Riiuli ta-
(°C) sand
2. tasand
Muretaignast kipsised 150 - 160 20-40 2/4
Liivakupsised/soolapulgad 140 25-45 2/4
Biskviittaignast kupsised 160 - 170 25-40 2/4
Munavalgest kipsetised, beseed 80 - 100 130-170 2/4
Makroonid 100 - 120 40 - 80 2/4
Parmitaignast kiipsised 160 - 170 30 - 60 2/4
Lehttaignakipsetised 170 - 1801 30-50 2/4
Saiakesed 1801) 25-40 2/4
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Toit Temperatuur Aeg (min.) Riiuli ta-
(°C) sand

2. tasand
Vaikesed koogid (20 tk kiipsetus-  1501) 20-40 2/4

plaadil)

1) Eelsoojendage ahi.

11.4 Ulemise + alumise kuumutusega iihel tasandil kiipsetamine

=

Kiipsetamine vormides

Toit Temperatuur Aeg (min.) Riiuli ta-

(°C) sand

Roéngaskook voi nupsusai 160 - 180 50-70 2
Madeira kook / puuviljakoogid 150 - 170 50 - 90 1-2
Rasvavaba keeks 1701) 25-40 3
Koogip6hi — muretaignast 190 - 2101 10-25 2
Koogipohi — keeksitaignast 170 - 190 20 - 25 2
Ounakook (2 vormi @ 20 cm, dia- 180 60 - 90 1-2
gonaalpaigutus)

Lahtine pirukas (nt quiche lorraine) 180 - 220 35-60 1
Juustukook 160 - 180 60 - 90 1-2
1) Eelsoojendage ahi.

Koogid / kiipsetised / saiad kiipsetusplaadil

Toit Temperatuur Aeg (min.) Riiuli ta-

(°C) sand

Parmitaignast kringel / parg 170 - 190 40 - 50 2
Joulukook 160 - 1801) 50-70 2
Leib (rukkileib): 1. 2301 1. 20 1-2
1. Kipsetamise esimene pool. 1 2. 30-60

2. Kupsetamise teine pool. 2. 160-180")

Tuuletaskud/ekleerid 190 - 2101 20-35 3
Rullbiskviit 180 - 2001) 10 - 20 3
Kuiv purukook 160 - 180 20-40 3
Mandlikook/suhkrukoogid 190 - 2101 20 - 30 3
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Toit Temperatuur Aeg (min.) Riiuli ta-
(°C) sand
Puuviljakoogid (parmitaignast/ 170 35-55 3
biskviittaignast)2)
Muretaignast puuviljakoogid 170 - 190 40 - 60 3
Orna kattega (nt kohupiim, koor, 160 - 1801 40 - 80 3
keedukreem) parmitainaklpsetised
Pitsa (rohke kattega) 190 - 2101 30-50 1-2
Pitsa (6huke pdhi) 220 - 2501) 156 -25 1-2
Hapendamata leib 230 - 250 10-15 1
Tordid (CH) 210 - 230 35-50 1
1) Eelsoojendage ahi.
2) Kasutage stigavat panni.
Kiipsised
Toit Temperatuur Aeg (min.) Riiuli ta-
(°C) sand
Muretaignast kiipsised 170 - 190 10-20 3
Liivaklpsised/soolapulgad 1601 20-35 3
Keeksitainast kipsised 170 - 190 20-30 3
Munavalgest kipsetised, besee 80 -100 120 - 150 3
Makroonid 120 - 130 30 -60 3
Parmitaignast kupsised 170 - 190 20-40 3
Lehttaignakipsetised 190 - 2101 20-30 3
Saiakesed 190 - 2101 10 - 55 3
Vaikesed koogid (20 tk plaadil) 1701 20-30 3-4
1) Eelsoojendage ahi.
Vormiroogade ja gratdanide tabel
Toit Temperatuur Aeg (min.) Riiuli ta-
(°C) sand
Pastavorm 180 - 200 45 - 60 1
Lasanje 180 - 200 35-50 1
Kdogiviljagrataan 180 - 2001 15-30 1
Juustukattega baguette'id 200 - 2201 15-30 1
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Toit Temperatuur Aeg (min.) Riiuli ta-
(°C) sand
Magusad vormiroad 180 - 200 40 - 60 1
Kalavormid 180 - 200 40 - 60 1
Taidetud kodgiviljad 180 - 200 40 - 60 1
1) Eelsoojendage ahi.
11.5 Pitsareziim
Toit Temperatuur Aeg (min.) Riiuli ta-
(°C) sand
Pitsa (6huke pahi)1) 200 - 2302) 10-20 1-2
Pitsa (rohke kattega)1) 180 - 200 20-35 1-2
Puuviljakoogid 170 - 200 35-55 1-2
Spinatipirukas 160 - 180 45 - 60 1-2
Quiche Lorraine (lahtine pirukas) 170 - 190 45 - 55 1-2
Sveitsi juustupirukas 170 - 200 35-55 1-2
Juustukook 140 - 160 60 - 90 1-2
Ounakook, kattega 150 - 170 50 - 60 1-2
Kodgiviljapirukas 160 - 180 50 - 60 1-2
Hapendamata leib 230 - 2502) 10-20 2-3
Lehttaignakupsetis 160 - 1802) 45 - 55 2-3
Flammekuchen 230 - 2502) 12 - 20 2-3
Vene pirukad (calzoned vene 180 - 2002) 15-25 2-3
moodi)
1) Kasutage siigavat panni.
2) Eelsoojendage ahi.
11.6 Niiske kiipsetus pd6rddhuga ¥l
Leib ja pitsa
Toit Temperatuur Aeg (min.) Riiuli ta-
(°C) sand
Kuklid 180 25-35 3
Kilmutatud pitsa 350 g 190 25-35 8
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Koogid kiipsetusplaadil

Toit Temperatuur Aeg (min.) Riiuli ta-
(°C) sand
Rullbiskviit 180 20 - 30 8
Sokolaadikook 180 30 - 40 3
Koogid vormis
Toit Temperatuur Aeg (min.) Riiuli ta-
(°C) sand
Suflee 200 30-40 3
Biskviittaignast pohi 180 20-30 8
Victoria kook 150 25-35 3
Kala
Toit Temperatuur Aeg (min.) Riiuli ta-
(°C) sand
Kala kupsetuskotis 300 g 180 25-35 3
Terve kala, 200 g 180 25-35 3
Kalafilee, 300 g 180 25-35 8
Liha
Toit Temperatuur Aeg (min.) Riiuli ta-
(°C) sand
Liha kipsetuskotis 250 g 200 25-35 8
Lihavardad 500 g 200 30-40 8
Viikesed kupsetised
Toit Temperatuur Aeg (min.) Riiuli ta-
(°C) sand
Kupsised 180 25-35 B
Makroonid 160 25-35 3
Muffinid 180 25-35 8
Soolakilpsised 170 20 - 30 8
Muretainast kiipsised 150 25-35 8
Korvikesed 170 15-25 3
Taimetoitlastele
Toit Temperatuur Aeg (min.) Riiuli ta-
(°C) sand
Juurviljasegu kotis 400 g 180 25-35 8
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Toit Temperatuur Aeg (min.) Riiuli ta-
(°C) sand

Omlett 200 20 - 30 8

Juurviljad ahjuplaadil 700 g 180 25-35 B

11.7 Nbuanded liha
kipsetamiseks

Kasutage kuumakindlaid ahjundusid.

Vaherasvast liha tuleks kipsetada
kaetult (kasutage fooliumit).

Suuri lihatlikke kipsetage otse
ahjuplaadil voi ahjuplaadile asetatud

traatrestil.

Et tilkuv rasv suitsema ei hakkaks,

kallake plaadile veidi vett.

Pddrake praadi, kui 1/2-2/3
kiipsetusajast on méédunud.

Klpsetage liha voi kala suurte tikkidena
(vahemalt 1 kg).

Klpsetamise ajal kastke liha
praeleemega iga natukese aja tagant.

11.8 Traditsiooniline kiipsetamine &

Veiseliha
Toit Kogus Temperatuur Aeg (min.) Riiuli ta-
(°C) sand
Pajapraad 1-1,5kg 200 - 230 105 - 150 1
Rostbiif voi filee: vahe- paksuse cm 230 - 2501) 6-8 1
kips kohta
Rostbiif voi filee: pool- paksuse cm 220 - 230 8-10 1
kiips kohta
Rostbiif voi filee: tdis-  paksuse cm 200 - 220 10-12 1
kiips kohta
1) Eelsoojendage ahi.
Sealiha
Toit Kogus Temperatuur Aeg (min.) Riiuli ta-
(°C) sand
Abatikk, kael, sink, 1-1,5kg 210 - 220 90 - 120 1
seljatlikk
Karbonaad, ribipraad 1 - 1,5 kg 180 - 190 60 - 90 1
Pikkpoiss 7509 -1kg 170 - 190 50 - 60 1
Seakoot (eelkiipseta- 750 g -1 kg 200 - 220 90 -120 1

tud)
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Vasikaliha
Toit Kogus Temperatuur Aeg (min.) Riiuli ta-
(°C) sand
Réstitud vasikalihal) ~ 1kg 210-220  90-120 1
Vasikakoot 1,5-2kg 200 - 220 150 - 180 1
1) Kasutage kinnist kiipsetusnoud.
Lambaliha
Toit Kogus Tempera- Aeg (min.) Riiuli ta-
tuur (°C) sand
Lambakoot, rostitud 1-1,5kg 210 - 220 90 - 120 1
lambaliha
Lambaliha, tagatiikk 1-1,5kg 210 - 220 40 - 60 1
Uluk
Toit Kogus Tempera- Aeg (min.) Riiuli ta-
tuur (°C) sand
Janese seljatikk, jane- kuni 1 kg 220-2401) 30-40 1
sekoot
Hirve seljatlkk 1,5-2 kg 210 - 220 35-40 1
Tagatiikk 1,5-2 kg 200 - 210 90 - 120 1
1) Eelsoojendage ahi.
Linnuliha
Toit Kogus Tempera- Aeg (min.) Riiuli ta-
tuur (°C) sand
Linnuliha portsjonitiikid 200-250 g/tk 220 - 250 20 - 40 1
Pool kana 400-500 g/tk 220 - 250 35-50 1
Kana, broiler 1-1,5kg 220 - 250 50-70 1
Part 1,5-2kg 210 - 220 80-100 1
Hani 3,5-5kg 200 - 210 150 - 180 1
Kalkun 2,5-3,5kg 200 - 210 120 - 180 1
Kalkun 4 -6 kg 180 - 200 180 - 240 1
Kala
Toit Kogus Tempera-  Aeg (min.) Riiuli ta-
tuur (°C) sand
Kala, terve 1-1,5kg 210 - 220 40-70 1




11.9 Kipsetamine turbogrilliga

EESTI

Veiseliha
Toit Kogus Temperatuur Aeg Riiuli ta-
(°C) (min.) sand
Rostbiif voi filee: vahekiips paksuse cm 190 - 2001 5-6 1
kohta
Rostbiif voi filee: poolkiips paksuse cm 180 - 190 6-8 1
kohta
Rostbiif voi filee: taiskiips paksuse cm 170 - 180 8-10 1
kohta
1) Eelsoojendage ahi.
Sealiha
Toit Kogus Temperatuur Aeg Riiuli ta-
(°C) (min.) sand
Abatiikk, kael, kints 1-1,5kg 160 - 180 90 - 120 1
Karbonaad, ribipraad 1-1,5kg 170 - 180 60 - 90 1
Pikkpoiss 750 g-1kg 160 - 170 50 - 60 1
Seakoot (eelkiipsetatud) 750 g - 1 kg 150 - 170 90-120 1
Vasikaliha
Toit Kogus Tempera- Aeg Riiuli ta-
tuur (°C) (min.) sand
Vasikapraad 1 kg 160 - 180 90 -120 1
Vasikakoot 1,5-2kg 160 - 180 120-150 1
Lambaliha
Toit Kogus Tempera- Aeg (min.) Riiuli ta-
tuur (°C) sand
Lambakoot, lambapraad 1 -1,5kg 150 - 170 100-120 1
Lamba seljatiikk 1-1,5kg 160 - 180 40 - 60 1
Linnuliha
Toit Kogus Tempera- Aeg Riiuli ta-
tuur (°C) (min.) sand
Linnuliha portsjonitukid 200-250 g/tk 200 - 220 30-50 1
Pool kana 400-500 g/tk 190 - 210 35-50 1
Kana, broiler 1-1,5kg 190 - 210 50-70 1
Part 1,5-2kg 180 - 200 80-100 1
Hani 3,5-5kg 160 - 180 120-180 1
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Toit Kogus Tempera- Aeg Riiuli ta-
tuur (°C) (min.) sand

Kalkun 2,5-3,5kg 160 - 180 120-150 1

Kalkun 4-6kg 140 - 160 150-240 1

11.10 Grillimisest Gldiselt

HOIATUS!

Grillimisel peab ahju uks

olema alati suletud.

» Kasutage grillimisel alati korgeimat

temperatuuriseadet.

« Paigutage rest grillimistabelis

soovitatud tasandile.

» Koige alumisele tasandile asetage
alati stigav pann rasva kogumiseks.

» Grillige Uksnes lamedamaid liha- voi

kalattikke.

Grillimisala on ahjuresti keskosas.

11.11 Kiirgrill &

Toit Temperatuur (°C) Aeg (min.) Riiuli ta-
1.kilg 2. kilg -nd

Burgerid maks 1) 9-15 8-13 4

Seafilee maks 10-12 6-10 4

Vorstid maks 10-12 6-8 4

Steigid, vasikasteigid maks 7-10 6-8 4

Réstleib maks 1) 1-4 1-4 4-5

Kattega rostleib/sai maks 6-8 - 4

1) Eelkuumutage ahi

11.12 Kuivatamine

Avage seadme uks ja laske seadmel
maha jahtuda. Seejarel I6petage

Katke ahjuriiulid kiipsetuspaberiga. kuivatamine.
Parimate tulemuste saavutamiseks:
lUlitage seade poole aja méddudes valja.
Juurvili
Riiuli tasand

Toit Toecmperatuur Aeg (h)

(°C) 1. tasand 2. tasand
Oad 60 - 70 6-8 B 2/4
Piprad 60 -70 5-6 B 2/4
Kodgivili hapendamiseks 60 -70 5-6 8 2/4
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i Toemperatuur Aeg (h) Riiuli tasand
(°C) 1. tasand 2. tasand
Seened 50 - 60 6-8 3 2/4
Urdid 40 - 50 2-3 3 2/4
Puuviljad
Riiuli tasand
Toit ;I;%Tperatuur Aeg (h) sl 2. tasand
sand ’
Ploomid 60 - 70 8-10 3 2/4
Aprikoosid 60 - 70 8-10 3 2/4
Ounaviilud 60 - 70 6-8 8 2/4
Pirnid 60 - 70 6-9 3 2/4
11.13 AirFry
Kiipsetised
Toit Kogus Tempera- Aeg (min.) Riiuli ta-
tuur (°C) sand
Sarvesaiad, kilmutatud umbes 350 g 180 - 220 15-30 3
Lehttainas, kilmutatud umbes 400g 180 - 220 156-35 3
Lehttainas, varske umbes 300 g 180 - 220 15-35 8
Pitsa, kilmutatud umbes 340g 180 - 220 20-35 5
Kartulitooted
Toit Kogus Tempera- Aeg (min.) Riiuli ta-
tuur (°C) sand
Friikartulid, kilmutatud umbes 650 g 180 - 220 20-30 3
Friikartulid, paksud, kilmuta- umbes 600g 180 - 220 20 - 30 3
tud
Kartulitoidud, kulmutatud umbes 650 g 180 - 220 15-25 3
Viilud/kroketid umbes 450g 180 - 220 15-30 3
Viarsked koogiviljad
Toit Kogus Tempera- Aeg (min.) Riiuli ta-
tuur (°C) sand
umbes 500 g 180 - 220 25-35 3

Suvikarvitsaviilud, varsked1)

1) lisage 1 tl oliiviéli, et valtida kleepumist
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Muu

Toit Kogus Tempera- Aeg (min.) Riiuli ta-
tuur (°C) sand

Eskalopp, kiulmutatud umbes 300 g 180 - 220 15-25 3

Krevetid tainas, kilmutatud ~ umbes 200g 180 - 220 16-25

Kalmaariréngad, kiilmutatud umbes 250 g 180 - 220 15-25

g
3
Kananagitsad, kulmutatud umbes 300 g 180 - 220 15-25 3
3

Kalapulgad, kilmutatud umbes 500 g 180 - 220 15-25
12. AHI - PUHASTUS JA HOOLDUS
HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid
peatiikke.

12.1 Juhised puhastamiseks

< Puhastage ahju esikilge pehme lapi, sooja vee ning pehmetoimelise
pesuvahendiga.
Metallpindadel kasutage puhastusvahendi lahust.
Puhastusva- Plekkide eemaldamiseks kasutage pehmetoimelist puhastusvahendit.
hendid
_¢_ Puhastage ahi parast igakordset kasutamist. Toidujaakide kogunemi-
= ne voib kaasa tuua suttimise.
Arge jatke toitu ahju kauemaks seisma kui 20 minutit. Kuivatage pa-
Igapédevane rast kasutamist ahju sisemust pehme lapiga.
kasutamine
& Parast iga kasutuskorda puhastage koik ahjutarvikud ja laske neil kui-
,_"/ vada. Kasutage pehmet lappi sooja vee ja 6rna puhastusvahendiga.
W Arge peske tarvikuid nbudepesumasinas (valja arvatud AirFry-rest).
Arge puhastage mittenakkuva pinnaga tarvikuid ja AirFry-kandikut
Tarvikud  abrasiivse puhastusvahendi voi teravate esemetega.
12.2 AirFry-resti puhastamine 12.3 Roostevabast terasest voi

1. Pange AirFry-rest kiipsetusplaadile. alumiiniumist ahJUd

2. Kallake sisse soe vesi ja pesuaine ja Puhastage ahjuust ainult niiske lapi voi
jatke koos ligunema. B kdsnaga. Kuivatage pehme lapiga.

3. Puhastage AirFry-resti kdsnaga voi " . .
kasutage harja, et eemaldada Arge kasutage terasvilla, happeid ega
kérbenud kohad. abrasiivseid materjale, kuna need voéivad

Resti véib pesta ka ndudepesumasinas. ahju pinda kahjustada. Puhastage ahju

juhtpaneeli, jargides samu
ettevaatusabindusid.



12.4 Riiulitugede eemaldamine

Ahju puhastamiseks eemaldage
riiulitoed.

1.

Tdmmake ahjuresti toe esiosa
kllgseina kuljest lahti.

Tédmmake ahjuresti toe tagaosa
kilgseina klljest lahti ja eemaldage
tugi.

Teleskoopsiinide tokked
peavad olema suunatud
ettepoole.

Paigaldage restitoed tagasi vastupidises
jarjekorras.

ETTEVAATUST!

Veenduge, et pikem
kinnitustraat oleks ees. Kahe
traadi otsad peavad olema
suunatud tahapoole. Vale
paigaldus voib emaili
kahjustada.

12.5 Ahjuukse eemaldamine

Puhastamise hélbustamiseks tostke
ahjuuks eest ara.
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Tehke uks taiesti lahti.
Liigutage liugurit, kuni kuulete
kldpsatust.
3. Sulgege ust, kuni liugur lukustub.
4. Tostke uks eest.
Ukse eemaldamiseks tdmmake seda
valjapoole esmalt Uihest ja seejarel
teisest kljest.
Kui olete puhastamise I16petanud,
asetage uks vastupidises jarjekorras
oma kohale tagasi. Veenduge, et kuulete
ukse tagasiasetamisel klopsatust.
Vajadusel rakendage joudu.

12.6 Ukseklaaside
eemaldamine ja puhastamine

N =

Teie toote ukseklaas voib
tuubilt ja kujult erineda
joonisel nahtud naidetest.
Klaaside arv vdib samuti
erineda.

1. Votke molemalt poolt ukseliistu B
Ulemistest servadest kinni ja suruge
sissepoole, et vabastada
kinnitusnaga.

2. Eemaldamiseks tommake ukseliistu
ettepoole.

3. Hoidke ukse klaaspaneele Ulaservast
Uhekaupa kinni ja tommake need,
suunaga ules, juhikust valja.
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4,

Puhastage klaaspaneelid.

Paneelide paigaldamiseks korrake
Ulaltoodud samme vastupidises
jarjekorras.

12.7 Lambi asendamine

HOIATUS!
Elektrilodgi oht!
Lamp voib olla kuum.

Lilitage ahi valja. Oodake, kuni ahi
on jahtunud.

Eemaldage ahi vooluvérgust.
Pange ahju pohjale riie.

Tagumine valgusti

4

13. VE

Valgusti klaaskatte leiate
ahjuddne tagaosast.

Valgusti klaaskatte eemaldamiseks
keerake seda vastupéeva.
Puhastage klaaskate.

Asendage ahjuvalgusti sobiva 300 °C
taluva kuumakindla ahjuvalgustiga.
Kasutage sama tuupi ahjuvalgusti
pirni.

Paigaldage klaaskate.

AOTSING

HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid
peatikke.

13.1 Mida teha, kui...

12.8 Sahtli eemaldamine

HOIATUS!

Ahju kasutamise ajal voib
sahtli sisemus tuliseks
minna. Arge hoidke seal
kergestisuttivaid esemeid ja
aineid, nt
puhastusvahendeid,
kilekotte, ahjukindaid,
paberit, puhastuspihusteid
jms.

Puhastamise hélbustamiseks saab ahju
allosas oleva sahtli valja votta.

1.

Tommake sahtel 16puni valja.

2. Tostke sahtel vaikese nurga alla ja

tdmmake siis sahtli tugisiinidest valja.

Sahtli sisestamine:

1.

Sahtli sisselikkamiseks asetage see
tugisiinidele. Jalgige, et hoiuklambrid
laheks siinidesse Oigesti.

Seadke sahtel horisontaalseks ja
lUkake sisse.

Probleem

Voimalik pohjus

Lahendus

Seade ei kaivitu.

dus korralik.

Seade ei ole vooluvorku
Uhendatud voi ei ole Ghen-

Kontrollige, kas seade on
oigesti vooluvérku thenda-
tud.
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Probleem

Voimalik pohjus

Lahendus

Seade ei kaivitu.

Kaitse on vallandunud.

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

Jadkkuumuse indikaator ei
IUlitu sisse.

Keeduvali ei ole kuum,
sest see tootas vaid lihi-
kest aega.

Kui keeduvali on piisavalt
kaua to6tanud, et olla
kuum, pédérduge teenin-
duskeskusse.

Valimist ringi ei saa sisse
lilitada.

Lulitage sisse esmalt sise-
mine ring.

Ahi ei kuumene.

Ahi on valja lulitatud.

Lulitage ahi sisse.

Ahi ei kuumene.

Kell ei ole seadistatud.

Maarake kellaaeg.

Ahi ei kuumene.

Vajalikud seaded pole
maaratud.

Veenduge, et seadistused
on diged.

Lamp ei pole.

Valgusti on rikkis.

Asendage lamp.

Ekraanil on nait "12.00".

On olnud elektrikatkestus.

Seadistage kell uuesti.

Toidule ja ahjuddnde kogu-
neb auru ja kondensvett.

Toit on jaanud liiga kauaks
ahju.

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

13.2 Hooldusteave

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

teeninduskeskusega.

Teeninduskeskuse andmed leiate
andmesildilt. Andmesilt asub ahjuddne

raami esikiiljel. Arge andmesilti ahju
sisemusest eemaldage.

Soovitame markida siia jargmised andmed:

Mudel (MOD.)

Tootenumber (PNC)

Seerianumber (S.N.)

14. ENERGIATOHUSUS

14.1 Pliidiplaati kasitlev teave vastavalt maarusele EL 66/2014

Mudeli tunnus

LKR64020AW

Pliidiplaadi tiitp

Pliidiplaat eraldiseisva pliidi sees

Keedualade arv

4
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Kuumutustehnoloogia

Kiirgekuumusallikas

Ringikujuliste keedualade la-

bimoét ()

Vasak eesmine
Vasak tagumine
Parem eesmine

21,0 cm
14,5 cm
14,5 cm

Mitte-ringikujulise keeduala
pikkus (L) ja laius (W)

Parem tagumine

P 26,5 cm
L 17,0 cm

Energiatarbimine keeduvélja Vasak eesmine

kohta (EC electric cooking)

Vasak tagumine
Parem eesmine
Parem tagumine

178,9 Whikg
181,8 Whikg
181,8 Whikg
174,1 Whikg

Pliidiplaadi energiatarve (EC electric hob)

179,2 Wh/kg

EN 60350-2 - Kodumajapidamises .

kasutatavad elektrilised

toiduvalmistusseadmed — Osa 2: .

Pliidiplaadid — Toimivuse

mootemeetodid.

14.2 Pliit - Energiasaast

Jargmisi nduandeid jargides saate .
igapaevaselt energiat kokku hoida. .

» Vett kuumutades piirduge vajaliku

kogusega.

Voimalusel pange keedundule alati
kaas peale.

Enne keeduvalja sisselllitamist
asetage sellele keedundu.
Keedundu pdhi peaks olema
keeduvaljaga samade mootmetega.
Pange vaiksem ndu vaiksemale
keeduvaljale.

Pange ndu otse keeduvalja keskele.
Toidu soojashoidmiseks voi
sulatamiseks kasutage jadkkuumust.

14.3 Tooteteave ahjudele ja toote infoleht*

Tarnija nimi Electrolux
Mudeli tunnus LKR64020AW
Energiatdhususe indeks 95.3
Energiatéhususe klass A

Energiatarbimine standardtaituvusel, tavalises re- 0.95 kWh/tsiklis

ziimis

Energiatarbimine standardtaituvusel, p6érddhure- 0.82 kWh/tsiklis

Ziimis

Kambrite arv 1

Soojusallikas Elekter

Helitugevus 731

Ahju tiap Eraldiseisva pliidi sees olev kiip-
setusahi

Mass 51.0 kg
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* Euroopa Liidu puhul vastavalt EL-i maarustele 65/2014 ja 66/2014.
Valgevene Vabariigi puhul vastavalt standardile STB 2478-2017, lisa G; STB

2477-2017, lisad A ja B.

Ukraina puhul vastavalt dokumendile 568/32020.

Energiatdhususe klass ei kehti Venemaa puhul.

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

14.4 Ahi - Energia kokkuhoid

Seadmel on omadused, mis
aitavad saasta energiat
igapaevasel
toiduvalmistamisel.

Kontrollige, et ahjuuks oleks ahju
té6tamise ajal suletud. Arge kiipsetamise
ajal ahjuust liiga tihti avage. Jalgige, et
uksetihend oleks puhas ja korralikult
omal kohal.

Arge eelkuumutage ahju enne
kiipsetamist, kui voimalik.

15. JAATMEKAITLUS

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

Kui valmistate jarjest mitu kupsetist,
puudke need ahju panna voimalikult
|Uhikeste vahedega.

Kiipsetamine p66rdéhuga
Voéimalusel kasutage energia
kokkuhoiuks p66rdéhuga
klipsetusreziime.

Niiske kiipsetus po6rdéhuga
Funktsioon kiipsetamise ajal energia
saastmiseks.

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

saamiseks kohalikku omavalitsusse.
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