
Добавете пара 
и гответе както 
никога досега

Мултифункционални печки PlusSteam



Нищо не може да се сравни с аромата, който се 
разнася из кухнята при печене на хляб или сладкиш. 
С мултифункционалните печки с функция PlusSteam от 
Electrolux, Вие ще овладеете тайната на апетитните 
сладкиши и изкусителен домашен хляб с хрупкава 
златиста коричка.

Новите мултифункционални печки Electrolux имат още 
една вълшебна функция - тази за пара (PlusSteam). 
Само с едно докосване добавяте доза пара в началото 
на готвенето и се наслаждавате на вкуси домашни 
печива всеки път. 

Печката Electrolux PlusSteam е Вашият нов съюзник в 
кухнята и в делник и в празник.

За незабравими
неделни сутрини





Гответе както никога досега
с печка PlusSteam

Печката Electrolux с функция PlusSteam предлага всичко, 
което се изисква от една мултифункционална печка: 
голям обем, равномерно изпичане, разнообразни 
програми. В допълнение на това, тя предлага и още 
нещо - функция за печене на пара. С нея ще приготвяте 
изкусителен хляб, сладкиши и соленки, които ще бъдат 
високо оценени от семейството Ви.

Само добавете доза пара!

Месата, зеленчуците, хлябът и сладкишите ще бъдат  
по-вкусни, ако са печени с пара. Парата прониква нежно  
през храната в началото на готвенето, така ястията 
запазват естествената си свежест и не се 
пресушават от топлината. Тестото на хляба 
или суфлето красиво се надига, като 
остава нежно и пухкаво отвътре и  
добре изпечено отвън.



Стъпка 1. Налейте 100 мл вода
във вдлъбнатината в долната
част на фурната.

Стъпка 2. Изберете програма
Вентилирано готвене с Пара
и настройте температурата
според вида на ястието.

Стъпка 3. Натиснете бутона 
PlusSteam, за да активирате 
образуването на пара / влажна 
среда във фурната за 5 минути.

Стъпка 4. Сигналната лампа на 
бутона PlusSteam индикира, когато
функцията е напълно активирана.

Стъпка 5. Оптималното ниво на 
влажност се достига 5 минути 
след активиране на функцията. 
Това е точният момент, в който 
да поставите вашето печиво 
във фурната.

Стъпка 6. Семейството ще 
оцени високо приготвеното 
от Вас ястие.



Сравнение

Когато приготвяте пай с Мултифункционална печка с функция за 
пара PlusSteam и сравните резултатите с тези от традиционна 
фурна, веднага ще откриете разликата. Ние не искаме сляпо 
да ни вярвате, затова представяме резултатите от нашия тест. 
Както виждате, сладкишът, приготвен с използване на функция 
за пара PlusSteam, е по-бухнал и с по-златиста коричка, което 
означава, че е добре изпечен както отвътре, така и отвън. 
Опитайте сами!

Печене 
с доза пара

Бледа коричка

По-малък обем

Суха текстура

Традиционна фурна  
(печка) без пара



По-голям обем

По-нежна  
и вкусна текстура

По-изразителен
златист цвят

По-хрупкава
коричка

Мултифункционална фурна
с функция за пара PlusSteam



Кое може да бъде по-здравословно и вусно през зимата 
от свежите плодове и зеленцуци, набрани от Вашата 
градина или закупени от местни производители. 
Пренесете техния вкус в студените зимни месеци като 
ги консервирате или изсушите във фурната на печката. 
Близките Ви ще бъдат приятно изненадани и благодарни.

Вкусни компоти и мариновани краставички

С печката PlusSteam можете лесно да стерилизирате 
стъклени буркани със зимнина. Топлият въздух 
унищожава бактериите, а функцията PlusSteam помага  
за консервирането!

Здравословен снакс

През лятото и есента имаме голям избор от свежи 
плодове и зеленчуци, които могат да бъдат изсушени 
във фурната. Така през зимата ще разполагаме с много 
по-здравословна храна от чипса. В печката Electrolux 
PlusSteam можете да направите сушени домати, сливи, 
кайсии в зависимост от предпочитанията - хрупкави  
или по-мекички.

За консервиране и сушене, следвайте препоръките  
и съветите в книжката с инструкции.

Запазете вкуса на лятото  
и през зимата
Консервиране и сушене





Мултифункционални печки с
функция PlusSteam
Още предимства



Стълкокерамичен плот
Класически стъклокерамичен плот 
с бързо нагряващи зони и и избор от 
степени на мощност.

Електронен таймер 
Благодарение на електронния таймер, Вие 
винаги сте наясно кога ястието ще бъде готово.

UltraFanPlus / Голям вентилатор
Благодарение на големия вентилатор,
всички видове ястия са равномерно
изпечени.

Лесно почистване 
Фурната има специално каталитично 
покритие*, което поглъща мазнините 
при висока температура.

Телескопични водачи
Те могат да бъдат монтирани на желаното 
ниво на готвене. Държат стабилно тавата и 
осигуряват ергонономия при готвене.

*Важи за модели EKC64900OW, 
EKC54952OX и EKC54952OW  



Electrolux Мултифункционални печки 
с функция PlusSteam

EKC64900OW EKC61960OX EKC54952OX

60х60 см  
готварска печка със 

стъклокерамичен плот 
и електрическа фурна

60х60 см  
готварска печка със 

стъклокерамичен плот 
и електрическа фурна

50х60 см  
готварска печка със 

стъклокерамичен плот 
и електрическа фурна

Електронен таймер Механичен таймер Електронен таймер

Програмиране: аларма; 
задаване продължителност 

и край на готвенето; 
дигитален часовник

Програмиране: аларма

Програмиране: аларма; 
задаване продължителност 

и край на готвенето; 
дигитален часовник

Долен нагревател,
долен + горен нагревател,

размразяване, вентилирано 
готвене,

бърз грил, осветление,
бавно готвене, вентилирано 

готвене
PLUS, турбо грил

Долен нагревател,
долен + горен нагревател,

размразяване, вентилирано 
готвене,

бърз грил, осветление,
бавно готвене, вентилирано 

готвене
PLUS, турбо грил

Долен нагревател,
долен + горен нагревател,

размразяване, вентилирано 
готвене,

бърз грил, осветление,
бавно готвене, вентилирано 

готвене
PLUS, турбо грил

Каталитично почистване Лесен за почистване емайл Каталитично почистване

50°C - 250°C 50°C - 250°C 50°C - 250°C

- - Телескопични водачи 

Аксесоари:
1 тава; 1 решетка

Аксесоари:
1 тава; 1 решетка

Аксесоари:
2 тави, 1 тиган за печене/

отцеждане,
1 решетка

Енергиен клас: A Енергиен клас: A Енергиен клас: A

Бяла Инокс Инокс

Код: 943005083 Код: 943005082 Код: 943004998



EKC54952OW EKC54950OW EKC52950OX

50х60 см  
готварска печка със 

стъклокерамичен плот 
и електрическа фурна

50х60 см  
готварска печка със 

стъклокерамичен плот 
и електрическа фурна

50х60 см  
готварска печка със 

стъклокерамичен плот 
и електрическа фурна

Електронен таймер Електронен таймер Механичен таймер

Програмиране: аларма; 
задаване продължителност 

и край на готвенето; 
дигитален часовник

Програмиране: аларма; 
задаване продължителност 

и край на готвенето; 
дигитален часовник

Програмиране: аларма

Долен нагревател,
долен + горен нагревател,

размразяване, вентилирано 
готвене,

бърз грил, осветление,
бавно готвене, вентилирано 

готвене
PLUS, турбо грил

Долен нагревател,
долен + горен нагревател,

размразяване, вентилирано 
готвене,

бърз грил, осветление,
бавно готвене, вентилирано 

готвене
PLUS, турбо грил

Долен нагревател,
долен + горен нагревател,

размразяване, вентилирано 
готвене,

бърз грил, осветление,
бавно готвене, вентилирано 

готвене
PLUS, турбо грил

Каталитично почистване Лесен за почистване емайл Лесен за почистване емайл

50°C - 250°C 50°C - 250°C 50°C - 250°C

Телескопични водачи - -

Аксесоари:
2 тави, 1 тиган за печене/

отцеждане,
1 решетка

Аксесоари:
2 тави; 1 решетка

Аксесоари:
2 тави; 1 решетка

Енергиен клас: A Енергиен клас: A Енергиен клас: A

Бяла Бяла Инокс

Код: 943004999 Код: 943005001 Код: 943005002





Сочен вишнев пай
с шоколад
За съд с кръгла форма 26 см диаметър 
или 6 индивидуални купички

Необходими 
продукти:
Тесто
300 гр. брашно
1 ч.л. бакпулвер
1.5 ч.л.  сол
120 гр.  студено масло
2 жълтъка
1 ч.л. ванилия
Плънка
500 гр. вишни 
(без костилките)
2 ч.л. балсамов оцет
½ ч.л канела на прах
Щипка сол
100 гр. захар
50 гр. шоколадови 
парченца 
Захар за поръска

Стъпка 1. Смесете брашното, 
бакпулвера, солта, ванилията и 
студеното масло. Когато сместа 
достигне пясъчна консистенция, 
добавете един по един жълтъците 
и достатъчно леденостудена вода, 
докато се получи  стегнато, не 
лепкаво тесто. Покрийте с фолио за 
15 мин. 

Стъпка 2. Смесете в един тиган 
вишните (без костилки), захарта, 
канелата и балсамовия оцет. 
Кипнете и гответе го сгъстяване 
на сместа. Охладете напълно и 
след това добавете шоколадовите 
парченца.

Стъпка 3. Разточете тестото и 
изрежете 8 см кръгове. Подредете 
ги във формичките, напълнете 
с получената смес и покрийте 
всеки с тънък слой от тестото 
(на ленти, кръгове - можете да 
импровизирате), слепвайки 
краищата. Намажете с разбито 
яйце. 

Стъпка 4. Настройте програма 
с функция PlusSteam на 180°C. 
Печете 30-35 минути. Охладете 
до стайна температура, преди да 
сервирате.





Палачинки с рагу от сини сливи 
(Dutch Baby)
За 22-24 см. тиган

Необходими 
продукти:
Палачинки
80 гр. брашно
20 гр. масло
2 яйца
100 мл. течна сметана
100 мл. мляко
1 ванилия
Рагу от сливи 
20 гр. масло
200 гр. замразени сливи 
(ако ползвате сушени, 
накиснете във вода)
2 с.л. кафява захар
Сокът от ½ лимон
1 с.л. пудра захар за 
поръска

Стъпка 1. Разбийте леко яйцата 
с миксер. Добавете млякото и 
сметаната. Добавете брашното 
и ванилията и разбъркайте 
внимателно.

Стъпка 2. В средно голям тиган 
разтопете масло и изсипете сместа.

Стъпка 3. Настройте програма 
с функция PlusSteam на 200°C и 
печете за вашата Dutch Baby  
за 18-20 мин.

Стъпка 4. През това време, в друг 
съд разтопете масло и добавете 
сливите. Поръсете с кафявата 
захар, бъркайте до разтопяване 
на захарта, след това добавете 
лимоновия сок и кипнете за още 
една минута.

Стъпка 5. Разпределете рагуто 
от сини сливи върху готовата 
палачинка Dutch Baby и след като 
изстине, поръсете с пудра захар.





Хлебчета  
с тиквени семки
Количеството е за около 24 бр. питки  
(в зависимост от размера)

Необходими продукти:
500 гр. брашно
1 ч.л. сол
1 ч.л. захар
20 гр. свежа мая
150 мл. пълномаслено 
кисело мляко
200 мл. прясно мляко
3 ч.л. студено пресован 
зехтин 
50 гр. печени тиквени семки
Сол за поръсване

Стъпка 1. Смесете  всички 
съставки (без тиквените 
семки и солта) в кухненския 
робот. Бъркайте до 
получаване на стегнато и 
лъскаво тесто. Покрийте и 
оставате да втаса за 1 ½ ч., за 
да удвои обема си.

Стъпка 2. Поставете втасалото 
тесто на набрашнена 
повърхност.  Изкарайте 
мехурчетата от тестото, 
намажете ръцете си със 
зехтин и оформете 24 малки 
топки. Покрийте отново да 
втаса за 30 минути.

Стъпка 3. Поръсете с тиквените 
семки и солта.

Стъпка 4. Настройте 
програма с функция 
PlusSteam на 175°C и печете 
20 минути до получаване на 
златиста коричка.



За повече подробности, посетете
electrolux.bg


