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MYSLIME NA VAS

Dékujeme vam, Ze jste si zakoupili spotfebi¢ znacky Electrolux. Produkt, ktery jste si zvolili,
Cerpa z desetileti profesionalnich zkusenosti a inovaci. Pfi navrhovani tohoto dimysiného a
stylového spotiebice jsme mysleli na vase potieby. Mlzete se proto spolehnout, Ze pfi kazdém
pouziti dosahnete skvélych vysledka.

Vita vas Electrolux.

Navstivte nase webové stranky:

Rady k pouzivani, brozury, poradce pfi potizich a informace o servisu a opravach
ziskate na:

www.electrolux.com/support

Zaregistrujte svuj spotiebic a ziskejte lepsi servis:

www.registerelectrolux.com

Nakup pfislusenstvi, spotfebniho materialu a origindlnich nahradnich dilt pro vas
spotrebic:

www.electrolux.com/shop

Stahnéte si aplikaci My Electrolux Kitchen, kde naleznete dal$i recepty, rady a
pokyny pro odstranovani potizi.

B Sooe Play
PECE O ZAKAZNIKY A SERVIS

Doporucujeme pouzivat originalni nahradni dily.

V pfipadé kontaktovani naseho autorizovaného servisniho stfediska méjte u sebe nasledujici
Udaje: Model, vyrobni Cislo, sériové Cislo.

Tyto informace naleznete na typovém Stitku.

AN Varovani / Dllezité bezpecénostni informace
® VSeobecné informace a rady
Informace o ochrané zivotniho prostredi

Zmeény vyhrazeny.
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1. A BEZPECNOSTNI INFORMACE

Tento navod si peclivé prectéte jesté pred instalaci spotfebice
a jeho prvnim pouzitim. Vyrobce nenese odpovédnost za
zadny uraz ani Skodu v dusledku nespravné instalace nebo
pouziti. Navod k pouziti vzdy uchovavejte na bezpecném a
pristupném misté pro jeho budouci pouziti.

1.1 Bezpecénost déti a zranitelnych osob

- Tento spotfebi¢ smi pouzivat déti starSi osmi let nebo osoby
se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi
schopnostmi nebo osoby bez patficnych zkuSenosti a
znalosti, pouze pokud tak €ini pod dozorem nebo obdrzeli
instrukce tykajici se bezpecného provozu spotrebicCe, a
pokud rozumi rizikim spojenym s provozem spotiebiCe. Déti
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BEZPECNOSTNI INFORMACE

mladsi osmi let a osoby s rozsahlym a komplexnim
postizenim bez stalého dozoru udrzujte z dosahu
spotrebice.

- Nenechte déti hrat si se spotrebicem.

- VS8echny obaly uschovejte mimo dosah déti a fadné je
zlikvidujte.

. VAROVANI: Spotiebi& a jeho pfistupné &asti se pfi pouziti
zahfivaji na vysokou teplotu. BEéhem pouzivani a chladnuti
udrzujte spotfebi¢ mimo dosah déti a domacich zvirat.

- Je-li spotrebiC vybaven détskou bezpecnostni pojistkou,
doporucuje se ji aktivovat.

. Cisténi a uZivatelskou udrzbu spottebite by nemély
provadét déti bez dozoru.

1.2 VSeobecné bezpecnostni informace

- Spotrebic je uréen vyhradné pro pfipravu jidel.

- Tento spotrebi€ je urCen k pouziti v bézné nespolecné
domacnosti ve vnitfnich prostorach.

- Tento spotrebi€ Ize pouzivat v kancelafich, hotelovych
pokojich, motelech, agropenzionech a v podobnych
ubytovacich zafizenich, kde vyuZziti nepresahuje
(pramérnou) uroven vyuziti v domacnosti.

- Tento spotrebi€¢ smi instalovat a vyménu kabelu provadét
jen kvalifikovana osoba.

- Nepouzivejte spotfebi¢, dokud neni nainstalovan do
vestavné konstrukce.

- Pred provadénim jakékoli udrzby vzdy spotfebi¢ odpojte od
napajeni.

- Je-li napdjeci kabel poskozeny, smi ho vyménit pouze
vyrobce, autorizované servisni stfedisko nebo osoby
s podobnou pfislusnou kvalifikaci. Jinak by mohlo dojit
k urazu elektrickym proudem.
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BEZPECNOSTNIi POKYNY

VAROVANI: Pfed vymé&nou Zzarovky se ujistéte, Ze je
spotrebi€ vypnuty, abyste zabranili moznému urazu
elektrickym proudem.

VAROVANI: Spotiebié a jeho pFistupné &asti se pfi pouziti
zahtivaji na vysokou teplotu. Nedotykejte se topnych ¢lanku
ani vnitfnich ploch spotrebice.

Pfi vkladani nebo vyjimani pfislusenstvi €i nadobi vzdy
pouzivejte kuchynské chnapky.

Chcete-li odstranit drazky na rosty, vytahnéte z bocCnich stén
nejdriv jejich prfedni ¢ast a poté zadni ¢ast. Drazky na rosty
nainstalujte stejnym postupem v opacném poradi.

K Cisténi spotfebice nepouZzivejte Cistici zafizeni na paru.

K Cisténi sklenénych dvifek nepouzivejte drsné Cistici
prostfedky nebo ostré kovove Skrabky. Mohly by poSkrabat
povrch, coz by mohlo nasledné vést k rozbiti skla.

2. BEZPECNOSTNi POKYNY

2.1 Instalace

A VAROVANiI!

Tento spotiebi¢ smi instalovat jen kvalifikovana osoba.

Odstrante veSkery obalovy material.

Poskozeny spotiebi¢ neinstalujte ani nepouzivejte.

Ridte se pokyny k instalaci dodanymi spolu s timto spotfebi¢em.

PFi pfemistovani spotfebice budte vzdy opatrni, protoze je téZky. Vzdy pouzivejte ochranné
rukavice a uzavienou obuv.

Netahejte spotrebic za drzadlo.

Spotrebi¢ nainstalujte na bezpe€ném a vhodném misté, které spliiuje poZzadavky na
instalaci.

Dodrzujte minimalni vzdalenosti od ostatnich spotfebi¢u a nabytku.

Pred instalaci spotfebie ovérte, zda se jeho dvifka oteviraji bez omezeni.

Spotfebic je vybaven elektrickym chladicim systémem. Musi byt zapojen do elektrické sité.

Minimalni vyska skfifiky (minimalni vySka skFinky 580 (600) mm
pod pracovni deskou)

Sitka skiifiky 560 mm

Hloubka skFifiky 550 (550) mm
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BEZPECNOSTNIi POKYNY

Vyska predni ¢asti spotfebice 589 mm
Vyska zadni ¢asti spotrebice 571 mm
Sitka predni ¢asti spotiebice 595 mm
Sitka zadni &asti spotiebice 559 mm
Hloubka spotrebice 569 mm
Vestavna hloubka spotfebice 548 mm
Hloubka s otevienymi dvirky 1022 mm
Minimalni velikost ventilacniho otvoru. Otvor umi- 560x20 mm
stény na spodni zadni strané

Délka napajeciho sitového kabelu. Kabel se na- 1500 mm
chazi v pravém rohu zadni strany

Montazni Srouby 4x25 mm

2.2 Pripojeni k elektrické siti

/\  VAROVANI!
Hrozi nebezpeci pozaru nebo Urazu elektrickym proudem.

» Veskera elektricka pfipojeni by méla byt provedena kvalifikovanym elektrikarem.

+ Spotrebi¢ musi byt uzemnén.

» Zkontrolujte, zda udaje na typovém Stitku souhlasi s parametry elektrické sité.

+ Vzdy pouzivejte spravné instalovanou sitovou zasuvku s ochranou proti Urazu elektrickym
proudem.

* Nepouzivejte rozboCovaci zastréky ani prodluzovaci kabely.

» Dbejte na to, abyste nepoSkodili napajeci kabel a sitovou zastrcku. Jestlize potfebujete
pfivodni kabel vymeénit, musi vyménu provést nami autorizované servisni stfedisko.

« Sit'ové kabely se nesmi dotykat nebo se nachazet v blizkosti dvifek spotfebi¢e nebo
vyklenku pod spotiebiem, obzvlasté je-li spotfebi¢ v provozu nebo jsou-li dvitka horka.

» Ochrana pred Urazem elektrickym proudem u zivych &i izolovanych ¢asti musi byt
pfipevnéna tak, aby nesla odstranit bez pouziti nastroj.

» Sit'ovou zastr¢ku zapojte do sitové zasuvky az na konci instalace spotrebice. Po instalaci
musi zUstat sitova zastréka nadale dostupna.

» Pokud je sitova zasuvka uvolnéna, nezapojujte do ni sitovou zastréku.

* Neodpojujte spotiebi€ ze zasuvky tahem za kabel. Vzdy tahejte za zastrcku.

» Pouzivejte pouze spravna izolacni zafizeni: ochranné vypinace vedeni, pojistky (pojistky
Sroubového typu se musi odstranit z drzaku), ochranné zemnici jistiCe a stykace.
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BEZPECNOSTNIi POKYNY

Je nutné instalovat vhodny vypina¢ nebo izola¢ni zafizeni k fadnému odpojeni vSech
napajecich vodicl spotrebice. Toto izolacni zafizeni musi mit mezeru mezi kontakty alespon
3 mm Sirokou.

Spotfebi¢ se dodava se sitovou zastréckou a napajecim kabelem.

Typy kabelt vhodné pro instalaci nebo vyménu v Evropé:

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

Prarez kabelu viz celkovy pfikon uvedeny na typovém stitku. Také se mizete fidit tabulkou:

Celkovy vykon (W) Prurez kabelu (mm?)
maximalné 1 380 3x0.75

maximalné 2 300 3x1

maximalné 3 680 3x1.5

Zemnici vodi€ (Zlutozeleny) musi byt pfiblizné o 2 cm delSi nez fazovy a nulovy vodi¢ (modry a
hnédy).

2.3 Pouziti

A VAROVAN:I!

Hrozi nebezpeci zranéni, popaleni, Urazu elektrickym proudem ¢i vybuchu.

Neménte technické parametry spotrebice.

Ujistéte se, ze vétraci otvory nejsou zablokované.

Béhem provozu nenechavejte spotiebi¢ bez dozoru.

Po kazdém pouziti spotfebi¢ vypnéte.

Pokud je spotfebi¢ v provozu, budte pfi otevirani jeho dvifek opatrni. Mze uniknout horky
vzduch.

Nepouzivejte spotrebi¢, mate-li vihké ruce, nebo kdyz je v kontaktu s vodou.

Na oteviena dvifka netlacte.

Nepouzivejte spotrebic jako pracovni nebo odkladaci plochu.

Dvitka spotiebiCe otvirejte opatrné. Pouzivate-li pfisady obsahujici alkohol, muze vzniknout
smés alkoholu a vzduchu.

PFi otvirani dvifek nesmi byt v blizkosti spotfebice jiskry ani otevieny ohen.
Do spotfebice, do jeho blizkosti nebo na spotrebi¢ neumistujte horlavé predméty nebo
pfedméty nasaklé hoflavinami.

VAROVANI!
Hrozi nebezpeci poskozeni spotrebice.

Aby nedoslo k poSkozeni nebo zménam barvy smaltu:
— Nepokladejte nadoby ani jiné predméty pfimo na dno spotfebice.
— Nepokladejte hlinikovou félii pfimo na dno vnitfku spotrebice.
— Nenalévejte vodu pfimo do horkého spotrebice.
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— Po dokonceni pfipravy jidla nenechavejte ve spotrebici vihké talife ani jidlo.
— P¥i vkladani nebo vyjimani pfislusenstvi budte opatrni.

+ Barevné zmény na smaltovaném povrchu nebo nerezové oceli nemaji vliv na vykon
spotrebice.

+ P¥i peceni vlaénych mouénikd pouzijte hluboky plech. Ovocné $tavy mohou zanechat trvalé
skvrny.

» Vzdy varte se zavienymi dvifky spotiebicCe.

» Je-li spotrebi¢ instalovan za nabytkovym panelem (napf. dvirky), dvifka nabytku nesmi byt
nikdy zaviena, kdyz je spotfebi¢ v provozu. Za zavienym nabytkovym panelem muze
dochazet k nardstu horka a vihka, coz mize nasledné poskodit spotiebic, pouzdro nebo
podlahu. Nezavirejte nabytkovy panel, dokud spotiebi¢ po pouziti zcela nevychladne.

2.4 Cisténi a udrzba

& VAROVANI!
Hrozi nebezpedi poranéni, pozaru nebo poskozeni spotiebice.

» Pred cisténim nebo udrzbou spotiebi¢ vzdy vypnéte a vytahnéte sitovou zastréku ze
zasuvky.

« Presvédcte se, Ze spotiebi¢ uz vychladl. Mohlo by dojit k prasknuti sklenénych panel(.

» Poskozené sklenéné panely okamzité vymenite. Kontaktujte autorizované servisni stredisko.

» Pfi snimani dvifek spotfebi¢e budte opatrni. Dvitka jsou tézka!

» Spotfebic Cistéte pravidelné, abyste zabranili poskozeni materialu jeho povrchu.

» Vycistéte spotrebi¢ vihkym mékkym hadrem. Pouzivejte pouze neutralni myci prostredky.
Nepouzivejte prostiedky s drsnymi ¢asticemi, draténky, rozpoustédla nebo kovové
predméty.

» Pouzijete-li sprej do trouby, fidte se bezpecnostnimi pokyny uvedenymi na jeho baleni.

2.5 Vareni v pare

A VAROVANI!
Hrozi nebezpedi poranéni nebo poskozeni spotrebice.

» Horka para mlze zpUsobit popaleni:
— Béhem vareni v pare neotvirejte dvifka spotrebice.
— Po ukonceni vareni v pare otvirejte dvirka spotfebiCe opatrné.

2.6 Vnitini osvétleni

VAROVANI!
Nebezpeci urazu elektrickym proudem!

» Pokud jde o zarovku (zarovky) v tomto spotfebici a samostatné prodavané nahradni
zarovky: Tyto zarovky jsou navrzeny tak, aby odolaly extrémnim fyzickym podminkam v
domacich spotfebicich, at’' uz jde o teplotu, vibrace ¢&i vihkost, nebo jsou ur€eny k signalizaci
informaci o provoznim stavu spotfebice. Nejsou urceny k pouziti v jinych spotfebiCich a
nejsou vhodné k osvétleni mistnosti v domacnosti.

» Tento vyrobek obsahuje svételny zdroj s tfidou energetické ucinnosti G.

» Pouzivejte pouze zarovky se stejnymi vlastnostmi .

2.7 Servis

» Je-li nutna oprava spotrebice, obrat'te se na autorizované servisni stfedisko.
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» Pouzivejte pouze originalni nahradni dily.

2.8 Likvidace

/\  VAROVANI!
Hrozi nebezpedi Urazu &i uduseni.

» Pro informace ohledné spravné likvidace spotfebice se obratte na mistni urady.
» Odpojte spotiebi¢ od elektrické sité.
» Odfiznéte sitovy kabel v blizkosti spotfebice a zlikvidujte jej.

» Odstrante dverni zapadku, abyste zabranili uvéznéni déti a domacich zvirat ve spotfebici.

3. INSTALACE

VAROVANI!
Viz kapitoly o bezpecnosti.

3.1 Vestavba
www.youtube.com/electrolux
@ YouTube o comees

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

(*mm)
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(*mm)

518
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POPIS SPOTREBICE

4. POPIS SPOTREBICE

4.1 Celkovy pohled

BEE B b

El Oviadaci panel

H Voli¢ pecicich funkci

H Displej

B Ovladaci voli¢

H Zasobnik na vodu

@ Topné téleso

Osvétleni

B Ventilator

Bl Vyryta ¢ast vnitiku trouby — Zasobnik na ¢isténi vodou
] Zasouvaci miizka, vyjimatelné
tE Vypoustéci hadice

tH Ventil pro vypousténi vody
Polohy mfizky

@ Vstup pary

4.2 PrisluSenstvi

+ Tvarovany rost
Pro nadoby na peceni, kolacové formy, pecené.
* Plech na peceni
Pro kolace a suSenky.
* Hluboky pekac/plech
K peceni a opékani jidel nebo jako plech na zachytavani tuku.
» Teleskopické vysuvy
Teleskopické vysuvy usnadnuji vkladani nebo vytahovani rostu.
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5. JAK ZAPNOUT A VYPNOUT SPOTREBIC

5.1 Zasunovaci ovladace

Chcete-li spotfebi¢ pouzit, stisknéte ovlada¢. Ovladac¢ se vysune.

5.2 Ovladaci panel

Senzorova tlacitka ovladaciho panelu

Stisknéte

Otocte ovlada-
cem

O | P | % & oK ©
- <]
Caso- Rychlé Osve- . Potvrzeni

. oy ! Zamek .
vac zahrati tleni nastaveni

K zapnuti trouby zvolte pecici funkci.

Troubu vypnete oto¢enim ovladace pecicich funkci do polohy vypnuto.

2:34

Kdyz je ovlada¢ pecicich funkci v poloze vy-
pnuto, displej se prepne do pohotovostniho re-
zimu.

PFi peCeni se na displeji zobrazuje nastavena

=el-l8 =E'D teplota, denni ¢as a dal$i dostupné funkce.
T . Displej s hlavnimi funkcemi.
|:'|- ":"j ' ' L DEMO
o | o

Ukazatele na displeji

Zamek

%
Podporované
Vareni

wl

Cisténi

e

Nastaveni

>»>

Rychlé zahrati
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PRED PRVNIM POUZITIM

Ukazatele D

c¢asovace: sToP

Stavova lista — pro teplotu nebo ¢as. Kdyz trouba
dosahne nastavené teploty, cely panel sviti ¢erve-
né.

Kontrolky zasobniku na vodu

L % =

6. PRED PRVNIM POUZITIM

VAROVANI!
Viz kapitoly o bezpecnosti.

6.1 Prvni cisténi

Pred prvnim pouzitim vyc¢istéte prazdnou troubu a nastavte ¢as:

= \ % (
g j 00:00

Nastavte &as. Stisknéte tlagitko OK.

6.2 Prvni predehiati

Pred prvnim pouzitim prazdnou troubu predehrejte.

Krok 1 Z trouby odstrante veskeré prisluSenstvi a vyjimatelné drazky na rosty.
Krok 2 Nastavte maximalni teplotu pro funkci E

Nechte troubu pracovat jednu hodinu.
Krok 3

Nastavte maximalni teplotu pro funkci .
Nechte troubu pracovat 15 minut.

@. Béhem predehfivani muze z trouby vychazet zapach a kouf. Mistnost musi byt vétrana.
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DENNi POUZIVANI

7. DENNIi POUZiIVANI

VAROVANI!
Viz kapitoly o bezpecnosti.

7.1 Jak nastavit: Pecici funkce

Zahajeni vareni

Krok 1 Krok 2
Ny Ny
& C

Zvolte pecici funkci.

Nastavte teplotu.
Stisknéte tlacitko

OK
Peceni v pare
Krok 1 Krok 2 Krok 3 Krok 4 Krok 5
_\I,_ _\|/_ (i (i
}“T E ) °C
Stisknutim kry- Zasobnik na Zatlaéte zasob- .
tu zasobniku na M . Vyberte funkci
. vodu naplite nik na vodu do . Nastavte teplotu.
vodu ho otevie- . . duseni.
te. 900 ml vody. puavodni polohy.

7.2 Pecici funkce
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Standardni pecici funkce

Pecici funkce Pouziti
K peceni jidel na tfech urovnich sou¢asné a k suseni potravin. Nastavte
@ teplotu 0 20-40 °C niz8i nez pro Horni/spodni ohfev.

Pravy horky
vzduch

—_— K peceni a opékani jidel na jedné urovni trouby.

Horni/spodni

ohrev
(n) Funkce je vhodna pro maso, driibez a dusena/zapékana jidla a jidla z

\/] trouby. Diky kombinaci pary a horkého vzduchu maso ziska kiehkou a

fs $t'avnatou strukturu a zaroven kifupavou kulrku.
Nizka vlhkost
K peceni pizzy. K intenzivnéjSimu opeceni dozlatova a dosazeni kfupavé-

@ ho korpusu.
Pizza

K peceni kolacu s kfupavym korpusem a zavarovani potravin.

Spodni ohiev

vvv K ptipravé polotovart do kiupava (napf. hranolek, americkych brambor
* nebo jarnich zavitku).

Mrazené potraviny

Tato funkce slouzi k Uspore energie pfi pe€eni. Pfi pouziti této funkce se
teplota ve vnittku trouby mGze lisit od nastavené teploty. Je vyuZito zbyt-
Vihky horko- kové teplo. Mize dojit ke sniZzeni tepelného vykonu. DalSi informace nale-

<]

vzduch znete v kapitole ,Denni pouzivani®, Poznamky: VIhky horkovzduch.
vvv Ke grilovani tenkych kusu potravin a opékani chleba.
Gril
vov K peceni velkych kust masa nebo dribeze s kostmi na jedné urovni. K
Y zapékani a peceni dozlatova.
Turbo gril

15/320



DENNi POUZIVANI

Pecici funkce Pouziti

— Otevieni nabidky: Podporované Vareni, Cisténi, Nastaveni.
Nabidka

7.3 Poznamky: Vihky horkovzduch

Tato funkce byla pouzita ke spInéni energetické tfidy a pozadavkl na ekodesign podle
smérnice EU 65/2014 a EU 66/2014. Testy podle normy EN 60350-1.

Dvirka trouby by méla byt béhem peceni zaviend, aby nedoslo k preruseni funkce a aby trouba
fungovala co nejlspornéji.

Pokud pouzivate tuto funkci, osvétleni se automaticky vypne po 30 sekundach.

Pokyny k peceni najdete v kapitole , Tipy a rady”, VIhky horkovzduch. Pro obecna doporuéeni
ohledné Uspory energie viz kapitolu ,Energeticka uginnost*, Uspora energie.

7.4 Nadrzka na vodu

Kontrolka zasobniku na vodu

|:| Zasobnik je plny.
| Zasobnik je z poloviny plny.
|_| Zasobnik je prazdny. Znovu napliite zasobnik vodou.

Jestlize do zasobniku nalijete pfili§ mnoho vody, pfebyteéna voda se vylije bezpeénostni vypusti
na dno vnitfku trouby. Odstrarite vodu pomoci houbicky.

Vyprazdnéni zasobniku na vodu

Vypnéte troubu, nechte dvirka oteviena a

Krok 1 pockejte, dokud trouba nevychladne.

Vypoustéci hadici (C) pfipojte k vypoustéci-

Krok 2 mu ventilu (A) pfes konektor (B).

Konec hadice drzte pod urovni A opakova-
Krok 3 | nym mackanim B zachytavejte zbyvajici
vodu.

Odpojte C a B a troubu vysuste mékkou

Krok4 |\ ubickou.
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7.5 Jak nastavit: Podporované Vareni

Kazdy pokrm v této podnabidce ma doporuéenou funkci a teplotu. Cas a teplotu Ize béhem

peceni upravovat.

U nékterych pokrm( muzete také péct pomoci:

¢ Automaticka vaha

Podporované Vareni — tuto funkci pouzijte k rychlé pripravé pokrmt s vychozimi nastaveni-

mi:
Krok 1 Krok 2 Krok 3 Krok 4
) ) ) i
E ol P1 - P45 OK

Otevrete nabidku.

Zvolte Podporované
Vareni. Stisknate OK.

Zvolte pokrm. Stis-
knéte tlacitko OK.

Vlozte jidlo do trouby.
Potvrdte nastaveni.

7.6 Podporované Vareni

Legenda

)

Automaticka vaha k dispozici.

>

\I/

Prilijte vodu do zasobniku.

=

Pred zapocetim peceni troubu predehrejte.

=

Poloha rostu.

Kdyz funkce skon¢i, zkontrolujte, zda je jidlo hotoveé.

Jidlo

Hmotnost

Poloha rostu / prislusenstvi

Doba
trvani

Hovézi S
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Jidlo Hmotnost Poloha rostu / prislusenstvi Doba
trvani
P1 Hovézi pece-
né, neprope- 40 min.
cena
P2 | Hovézi pece- 1-1.5 kg; 4= (=] 2; plech na peceni '
ne, stredné Scmsilné | Maso pod dobu nékolika minut osmahng- | 50 min.
propecena kousky te na horké panvi. Viozte do trouby.
P3 Hovézi pece-
né, dobfe pro- 60 min.
pecena
P4 Sseak, St'v:ed', 189_220 9 [E E 3; pecdici misa na tvarovaném ro- 15 min.
né propeceny | najeden Stu
k,‘fsi 3 IcrtT( Maso pod dobu nékolika minut osmahné-
siine platky te na horké panvi. Vlozte do trouby.
PS Hf)vézivpeé’e- 1.5-2kg m]=] 2; pedici misa na tvarovaném ro- 120 min.
né / dusena Stu
(kkvalltmdzc’atgllrl- Maso pod dobu nékolika minut osmahné-
,?' ,SFE)O k”' sal, te na horké panvi. PFidejte tekutinu. Vioz-
silny bok) te do trouby.
P6 Hovézi pece-
né, neprope- .
¢ena (nizkote- 75 min.
plotni peceni)
P7 Hovézi pece- E L
né, stredné 115 ka4 2v;__plech’ napeceni _
propeéena -15 ‘g; 4= | PouZzijte své oblibené kofeni nebo jedno- 85 min.
(nizkoteplotni | > SM silné duse stil a gerstvou mletou papriku. Ma-
pedeni) kousky so pod dobu né&kolika minut osmahnéte
na horké panvi. Vlozte do trouby.
P8 Hovézi pece-
né, dobre pro-
pecena (nizko- 130 min.

teplotni pece-
ni)
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Jidlo Hmotnost Poloha rostu / prislusenstvi Doba
trvani
P9 Filet, nepro-
peceny (nizko- 75 min
teplotni pece- ’
ni)
- ) B} E 2; plech na peceni
P10 | Filet, sttedné | 0,5-1,5kg; | Pouzijte své oblibené koFeni nebo jedno-
propeceny 5-6 cmsilné | duse sl a Serstvou mletou papriku. Ma- 90 min.
(nizkoteplotni kousky so pod dobu nékolika minut osmahnéte
peceni) na horké panvi. Vlozte do trouby.
P11 Filet, prope-
¢eny (nizkote- 120 min.
plotni peceni)
Teleci @
P12 Teles:i pecené | 0,8-1 5 k9? |j B 2; pedici misa na tvarovaném ro- 80 min.
(napf. plecko) 4 cm silné Stu
kousky Pouzijte své oblibené kofeni. Pridejte te-
kutinu. Pecte zakryté.
Vepiové @ @
P13 P?ée'né zve- 1.5-2kg El Cﬁ) B 1; pecici misa na tvarovaném 165 min.
prové krkovi- rostu
;: nebo plec- V poloviné doby peceni maso obratte.
P14 | Trhané vepio- 1,5-2 kg E| 2: plech na peéeni 215 min.
vle t(n,'Zko,te' ; Pouzijte své oblibené koreni. V poloviné
plotni peceni) doby peceni maso obrat'te, aby bylo rov-
nomérné opecené.
P15 | Kyta, Cerstva 15_;1’5 k%’li 5,_ E] 2; pecici misa na tvarovaném rostu 55 min.
CMsINe | poyijte své oblibené kofeni.
kousky
P16 erpl"ové Ze- %3 kg; pou- E| 3: hluboky pekaé 90 min.
birka ;utg syrova, Pridejte tekutinu k zakryti spodni ¢asti
—ocom terj- pokrmu. V poloviné doby pe€eni maso
ka veprova obratte
zebirka '
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Jidlo

Hmotnost

Poloha rostu / prislusenstvi

Doba
trvani

Jehnggi @

P17

Jehnéci steh-
no s kostmi

1,5-2 kg; 7-
9 cm silné
kousky

E| 2; pecici misa na plechu na peceni
PFidejte tekutinu. V poloviné doby peceni
maso obratte.

130 min.

Drabez &

P18

Celé kure

1-1,5 kg;
Cerstvé

|-:| B 2; zapékaci misa na plechu na
peceni

PouZzijte své oblibené kofeni. V poloviné
doby peceni kufe obratte, aby bylo rov-
nomeérné opecene.

60 min.

P19

Pulka kufete

0,5-0,8 kg

E 3; plech na peceni
Pouzijte své oblibené kofeni.

40 min.

P20

Kufeci prsa

180-200 g
na jeden
kus

[E E 2; zapékaci misa na tvarovaném
rostu

Pouzijte své oblibené kofeni. Maso pod
dobu nékolika minut osmahnéte na horké
panvi.

25 min.

P21

Kufeci steh-
na, cerstva

E| 3; plech na peceni

Pokud jste kufeci stehna nejprve marino-
vali, nastavte nizsi teplotu a pecte je dé-
le.

30 min.

P22

Kachna, cela

2-3 kg

|j E 2; pecici misa na tvarovaném ro-

Stu

Pouzijte své oblibené kofeni. Vlozte ma-

so do pecici nadoby. V poloviné doby pe-
¢eni kachnu obratte.

100 min.

P23

Husa, cela

4-5 kg

C1H 2; nluboky pekaé

Pouzijte své oblibené kofeni. Vlozte ma-
so do hlubokého plechu na peceni. V po-
loviné doby peceni husu obratte.

110 min.

Jing @@
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Jidlo Hmotnost Poloha rostu / prislusenstvi Doba
trvani
P24 | Sekana 1kg E] 2; tvarovany rost 60 min.
Pouzijte své oblibené kofeni.
Ryba &
P25 | Cela ryba, gri- 0,5-1 kg na E 2; plech na pegeni 30 min.
lovana rybu Rybu naplrite maslem a pouzijte své obli-
bené koreni a bylinky.
P26 | Rybifilé . G [4][= 3; zapekaci misa na tvarova- 35 min.
ném rostu
Pouzijte své oblibené koreni.
Sladké peéivo / dezerty =07 3
P27 "I(';llaérghovy B E| 2; @ 28cm rozkladaci forma na pe- 90 min.
¢eni natvarovaném rostu
P28 iJéacv:blec':ny ko- - E 3: plech na pe&eni 45 min
P29 | Jablecny ko- . [=] 2; forma na kolaé na tvarovaném ro- | 40 Min.
laé Stu
P30 i.léaéblec"y ko- - = 1; & 22cm forma na kol na tva- 60 min.
rovaném rostu
P31 | Brownies - 2 kg E| 3. hluboky pekaé 30 min.
cokoladoveé ’
susenky
P32 C°k9|éd°"é B E 3; plech na muffiny na tvarovaném 25 min.
muffiny rostu
P33 BiSKUst B E| 2; forma na biskupsky chlebicek na 50 min.
chlebicek

tvarovaném rostu

Zeleninové pokrmy / pfilohy @ ?53 %
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Jidlo Hmotnost Poloha rostu / prislusenstvi Doba
trvani
P34 | Pecené bram- 1kg E] 2: plech na pe&eni 50 min.
bory Vlozte celé brambory ve slupce na plech
na peceni.
P35 | Americké ke (=] 3. plech na pe&eni vylozeny pegicim 35 min.
brambory papirem
Pouzijte své oblibené korfeni. Brambory
nakrajejte na kousky.
P36 IGri!ované ze- 1-1,5kg |E| 3; plech na peceni vylozeny pecicim 30 min.
enina papirem
Pouzijte své oblibené kofeni. Zeleninu
nakrajejte na kousky.
P37 Krok%ty, ) 0,5 kg E| 3: plech na peceni 25 min.
zmrazené
P38 | Brambory, 0,75 kg E 3: plech na peceni 25 min.
zmrazené ’
Zapékana jidla, chléb a pizza & & &
P39 Mas? [ zeleni- 1-1.5kg C\]}) B 2; zapékaci misa na tvarovaném 55 min.
nové lasagne, rostu
které neni tre-
ba predvaro-
vat
P40 | Zapecené 1-1.5kg <G7> El 1; zapékaci misa na tvarovaném 60 min.
brambory (su- rostu
rové brambory) Po poloviné doby pfipravy jidlo otocte.
P41 fe’;f"é pizza, R (ﬁb E El 2; plech na peceni vylozeny 35 min.
enka pecicim papirem
P42 C_?rs,t"é pizza, _ E E] 2; plech na peceni vylozeny peci- 25 min.
stina cim papirem
P43 | Slany kolac B E 2; forma na peceni na tvarovaném 45 min
rostu
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Jidlo Hmotnost Poloha rostu / prislusenstvi Doba
trvani
P44 5at%etlabl’lc’ia- 0.8kg (ﬁ) E E 2; plech na peceni vylozeny 50 min.
zl ,1 fy pecicim papirem
chle Pro bily chléb je tfeba vice ¢asu.
P45 | Celozrnny/ Tkg (5] 2; plech na peceni vylozeny peci- | 60 min.

zitny/tmavy
chléb ve for-
mé na biskup-
sky chlebic¢ek

cim papirem / tvarovany rost

8. FUNKCE HODIN

8.1 Funkce hodin

Funkce hodiny

Pouziti

Q

Minutka. Po uplynuti €asu na ¢asovaci zazni zvukovy signal.

STOP

Cas pedeni. Po uplynuti asu na dasovadi zazni zvukovy signal a peéi-
ci funkce se vypne.

@

Casovy odklad. K odlozeni spusténi nebo ukondéeni peéeni.

0

Casovad. Maximum je 23 h 59 min. Tato funkce nema Zadny vliv na

provoz trouby. ;
Pro zapnuti a vypnuti Casovac zvolte: Nabidka, Nastaveni.

8.2 Jak nastavit: Funkce hodin

Jak nastavit: Denni ¢as

Krok 1 Krok 2 Krok 3
1,
? ¥ | &
Pro zménu denniho ¢asu oteviete nabidku . .
a zvolte Nastaveni, Denni ¢as. Nastavte hodiny. Stisknate: OK.
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Jak nastavit: Minutka

Na displeji se
zobrazi:
0:00

Q

Stisknéte: @

Krok 2

Nl

Nastavte Minutka

Stisknéte: OK.

® Casovat zatne okamzité odpogitavat.

Jak nastavit: Cas peéeni

Krok 1

Nl

Zvolte pecici funk-
ci a nastavte te-

Opakované tis-

knéte: ®

Krok 3

Na displeji se
zobrazi:
0:00

Nl

STOP

Nastavte dobu

stisknéte: OK.

plotu. pripravy.
@ Casovaé zaéne okamzité odpogitavat.
Jak nastavit: Casovy odklad
Krok 1 Krok 2 Krok 3 Krok 4 Krok 5 Krok 6
Na dis- .
N V2 | - |
( \ pleji se (v \ 0 NaFIS (' \ A
zobrazi: pleji S&?
denni zobrazi:
gas -
N
N @ vy-
Zvolte | Opakova- S| Nastave Stisknate: | PNOUT | N80 | shokne.
pecici | nétiskng- | PNOUT | woocni ’ cas
funkci. te: O sténi. CK. ukonge- | te; OK.
i ni.

@ Casovad zaéne odpoditavat v nastaveny ¢as spusténi.
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POUZITi: PRISLUSENSTVi

9. POUZITi: PRISLUSENSTVI

9.1 Vkladani prisluSenstvi

Maly zafez nahore zajistuje vysSi bezpecnost. Tyto zarezy také funguji jako ochrana proti

preklopeni. Vysoky okraj kolem rostu slouzi jako ochrana proti sklouznuti varnych nadob z

rostu.

Tvarovany rost:
Rost zasurite mezi vodici listy drazek rostu
a ujistéte se, ze nozicky sméruji dolu.

Plech na peceni / Hluboky pekac:
Zasunte plech mezi drazky zvolené Urovné
rostu.

Tvarovany rost, Plech na peceni / Hlu-
boky pekac:

Plech zasunte mezi drazky zvolené Urovné
roStu a tvarovany rost v drazkach nad nimi.
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DOPLNKOVE FUNKCE

10. DOPLNKOVE FUNKCE

10.1 Zamek

Tato funkce brani nahodné zméné funkce spotrebice.

Pokud ji zapnete, kdyz spotfebic pracuje, nastavena pfiprava jidla bude pokracovat a ovladaci
panel bude zablokovany.

Pokud ji zapnete, kdyz je spotiebic¢ vypnuty, spotfebi¢ nepuljde zapnout a ovladaci panel bude za-
blokovany.

AN &- stisknutim a podrzenim &- stisknutim a podrzenim
funkci zapnete. funkci vypnete.
Zazni zvukovy signal.

&

® 3x @ - blika pki zapnuti zamku.

10.2 Automatické vypnuti

Pokud je spusténa né&jaka pecici funkce a vy nezménite zadné nastaveni, trouba se po urcité
dobé z bezpec€nostnich diivodd vypne.

(°C) @ (h)

30-115 125

120 - 195 8.5

200 - 245 5.5
250 — maximalni 3

Automatické vypnuti nefunguje s funkcemi: Osvétleni, Casovy odklad.

10.3 Chladici ventilator
Kdyz je spotfebi¢ v provozu, chladici ventilator se automaticky zapne, aby udrzoval povrch

spotrebiCe chladny. Pokud spotfebi¢ vypnete, chladici ventilator bude dal pracovat az do
Uplného ochlazeni spotrebice.

11. TIPY A RADY
11.1 VIhky horkovzduch

Nejlepsich vysledkd dosahnete, budete-li se fidit doporu¢enou dobou peceni v tabulce nize.
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TIPY A RADY

¥ = B 1 O
\ uru
(°C) (min)

Sladkeé pecivo, 16 | plech na pe€eni nebo pe- | 180 20-30

kust kac¢ na zachyceni tuku

Pecivo, 9 kusu plech na peceni nebo pe- | 180 30-40
kac¢ na zachyceni tuku

Mrazena pizza, tvarovany rost 220 10-15

0,35 kg

Piskotova rolada plech na peceni nebo pe- | 170 25-35
kac na zachyceni tuku

Susenka brownie plech na peceni nebo pe- | 175 25-30
kac na zachyceni tuku

Suflé, 6 kusl keramické pecici Salky 200 25-30
na tvarovany rost

Dort. korp., pisk. dortovy korpus na tvaro- 180 15-25

tésto vany rost

Piskotovy dort zapékaci misa na tvaro- 170 40 - 50
vany rost

PoSirovana ryba, plech na peceni nebo pe- | 180 20-25

0,3 kg kac na zachyceni tuku

Celaryba, 0,2 kg plech na peceni nebo pe- | 180 25-35
kac¢ na zachyceni tuku

Rybi filé, 0,3 kg plech na pizzu na tvaro- 180 25-30
vany rost

Posirované ma- plech na peceni nebo pe- | 200 35-45

so, 0,25 kg kac¢ na zachyceni tuku

Saslik, 0,5 kg plech na peceni nebo pe- | 200 25-30
kac¢ na zachyceni tuku

Susenky, 16 kusd | plech na peceni nebo pe- | 180 20-30
kac na zachyceni tuku
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¥ = B 1 O
\ uru
(°C) (min)

Makronky, 24 ku- plech na peceni nebo pe- | 180 2 25-35
sl kac na zachyceni tuku
Muffin, 12 kusl plech na peceni nebo pe- | 170 2 30-40

kac¢ na zachyceni tuku
Slané pecivo, 20 plech na peceni nebo pe- | 180 2 25-30
kust kac¢ na zachyceni tuku
Susenky z kieh- plech na peceni nebo pe- | 150 2 25-35
kého tésta, 20 ku- | kac na zachyceni tuku
sl
Ovocné dortiky, 8 | plech na peceni nebo pe- | 170 2 20-30
kusu kac¢ na zachyceni tuku
Zelenina, posiro- plech na peceni nebo pe- | 180 3 35-45
vana, 0,4 kg kac¢ na zachyceni tuku
Vegetarianska plech na pizzu na tvaro- 200 3 25-30
omeleta vany rost
Stfedomorska ze- | plech na pe€eni nebo pe- | 180 4 25-30
lenina, 0,7 kg kac¢ na zachyceni tuku

11.2 Vlhky horkovzduch — doporucena prislusenstvi

Pouzivejte formy a nadoby z tmaveého kovu a s povrchovou vrstvou. Pohlcuji teplo 1épe nez
nadoby ze svétlého kovu a s reflexni Gpravou.

 ~

. Pecici salky
Plech na pizzu Zapékaci forma Dortovy korpus
Tmavy, nereflexni Tmavy, nereflexni Ifer?mlka Tmavy, nereflexni
.7 .70 Prdmér 8 cm, .7
Primér 28 cm Priimér 26 cm . Primér 28 cm
vyska 5 cm
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TIPY A RADY

11.3 Tabulky vareni pro zkuSebny

Informace pro zkusebny
Testy podle normy IEC 60350-1.

o=

¥ B = |k O @
\ CJ e
(°C) (min.)
Malé ko- | Horni/ Plech na 3 170 20-30 -
lace, 20 spodni peceni
kousku ohfev
na plech
Malé ko- | Pravy hor- Plech na 3 150 - 20-35 -
lace, 20 ky vzduch peceni 160
kousku
na plech
Malé ko- | Pravy hor- Plech na 2a4 150 - 20-35 -
lace, 20 ky vzduch peceni 160
kousku
na plech
Jablec¢- Horni/ Tvarova- 2 180 70-90 -
ny ko- spodni ny rost
lac, 2 ohfev
formy na
peceni,
@20 cm
Jable¢- Pravy hor- Tvarova- 2 160 70-90 -
ny ko- ky vzduch ny rost
lac, 2
formy na
peceni,
@20 cm
Piskoto- | Horni/ Tvarova- 2 170 40-50 Nechte troubu 10
vy kolaé, | spodni ny rost minut predehfat.
v dorto- ohrev
vé formé
@26 cm
Piskoto- Pravy hor- Tvarova- 2 160 40 - 50 Nechte troubu 10
vy kola¢, | ky vzduch ny rost minut predehfat.
v dorto-
vé formé
@26 cm
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DRZBA

c

CISTENI A

o = | O @
~ B =
(°C) (min.)
Piskoto- Pravy hor- Tvarova- 2a4 160 40 - 60 Nechte troubu 10
vy kola€, | ky vzduch ny rost minut predehfat.
v dorto-
vé formé
@26 cm
Maslové | Pravy hor- Plech na 3 140 - 20-40 -
susenky | ky vzduch peceni 150
Maslové | Pravy hor- Plech na 2a4 140 - 25-45 -
suSenky | ky vzduch peceni 150
Maslové | Horni/ Plech na 3 140 - 25-45 -
suSenky | spodni peceni 150
ohfev
Topinky, | Gril Tvarova- 4 max. 2-3 minu- | Nechte troubu
4-6 ku- ny rost ty z jedné | 3 minuty prede-
st strany; 2- | hrat.
3 minuty
z druhé
strany
Hoveézi Gril Tvarova- 4 max. 20-30 Tvarovany rost
hambur- ny rost a vlozte na Ctvrtou
ger, odkapa- uroven a odkapa-
6 kus, vaci plech vaci plech na treti
0,6 kg uroven trouby.
V poloviné pfipra-
vy jidlo otocte.
Nechte troubu
3 minuty pfede-
hrat.

12. CISTENI A UDRZBA

VAROVANI!
Viz kapitoly o bezpecnosti.
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12.1 Poznamky k ¢isténi

<

Cistici pro-
stredky

PFedni stranu spotrebice oCistéte hadfikem z mikrovlakna namocenym v rozto-
ku teplé vody a Setrného myciho prostiedku. OcCistéte a zkontrolujte tésnéni dvi-
fek kolem ramu vnitfku trouby.

Kovoveé plochy ocistéte pomoci Eisticiho roztoku.

Skvrny vycistéte pomoci Setrného Cisticiho prostredku.

A

Vnitfek trouby ocistéte po kazdém pouziti. Hromadéni mastnoty ¢&i zbytk( jidel
mUze zpUsobit pozar.

b\

Ve spotfebici nebo na sklenénych panelech dvifek se mize srazet vihkost.
Chcete-li kondenzaci omezit, nechte spotfebi¢ pred pfipravou jidla na 10 minut

Kazdodenni | ,:oqeniat. Ve spotebici neuchovaveite potraviny déle nez 20 minut. Po kazdém
pouziti pouziti vysuste vnitfek spotiebie hadfikem z mikrovlakna.
VSechno pfisluSenstvi vyCistéte po kazdém pouziti a nechte jej oschnout. Pou-
P Zijte hadfik z mikrovlakna namoceny v roztoku teplé vody a Setrného myciho

¥

PrisluSenstvi

prostfedku. PFisluSenstvi necistéte v mycce nadobi.

Nepfilnavé prislusenstvi necistéte pomoci abrazivnich Cisticich prostfedkd nebo
ostrych predmét.

12.2 Jak vyjmout: Rostové drazky

K vycisténi trouby vyjméte drazky na rosty.

Krok 1 Vypnéte troubu a vyckejte, do-
kud nevychladne.

strukce rostovych drazek od po-

Krok 2 Odtahnéte predni ¢ast kon- £
stranni stény.
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CISTENi A UDRZBA

Krok 3

Odtahnéte zadni konec kon- |

strukce rostovych drazek od po- 1/—%{ E F
stranni stény a vyjméte ji. ) _L j
() ‘2
Krok 4 Drazky na rosty nainstalujte —

stejnym postupem v opacném
poradi.

Patky vysuvnych kolejni¢ek mu-
si sméfovat dopredu.

o
l

12.3 Pokyny k pouziti: Cisténi vodou

Tento proces ¢isténi vyuziva vihkost k odstranéni zachyceného tuku a zbytku jidel z trouby.

Krok 1 Nalijte vodu do vlisu vnitfku trouby: 300 ml.

Krok 2 Vyberte: E/mr/ stisknéte: OK,
Funkce pracuje po dobu 30 minut.
Po dokonceni €isténi zazni zvukovy signal. Trouba se vypne.

Krok 3 Pockejte, dokud trouba nevychladne. Osuste vnitfek mékkym hadfikem.

12.4 Jak provadét ¢isténi: Nadrzka na vodu

Krok 1 troubu vypnéte.

Krok 2 Pod vstup pary umistéte hluboky plech.

Krok 3 Do zasobniku na vodu nalijte 850 ml vody. Pridejte 5 IZic kyseliny citrénové. Vyckejte
60 minut.

Krok 4 Zapnéte troubu a nastavte funkci: Nizka vihkost. Nastavte teplotu na 230 °C. Troubu
vypnéte po 25 minutach a vyckejte, dokud nevychladne.

Krok 5 Zapnéte troubu a nastavte funkci: Nizka vihkost. Nastavte teplotu mezi 130 a 230 °C.

Troubu vypnéte po 10 minutach a vyckejte, dokud nevychladne.

mene.

@ Po kazdém peceni v pare vylijte zasobnik na vodu, aby nedochazelo k usazovani vodniho ka-
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Po ukonceni ¢isténi:

troubu vypnéte.

Vylijte zasobnik na
vodu. Viz kapitolu
,Vyprazdnéni za-

sobniku na vodu® v
¢asti Denni pouzi-

Zasobnik na vodu vypla-
chnéte a zbyvajici usazeny
vodni kamen vycistéte po-

moci mékkého hadfiku.

Vycistéte vypousté-
ci hadici teplou vo-
dou a jemnym my-
cim prostiedkem.

vani.

Nize uvedena tabulka uvadi rozsah tvrdosti vody (dH) s odpovidajicim ukladanim vapniku a
kvalitou vody. Kdyz tvrdost vody prekro€i Uroven 4, napliite zasobnik na vodu balenou vodou.

Tvrdost vody Zkusebni Ukladani vap- Klasifikace Vycistéte za-
prouzek niku (mg/l) vody sobnik na
Stupef dH vodu kazdé
1 0-7 :| 0-50 mékka 75 cykla - 2,5
[ E— mesice
2 8-14 E 51-100 stfedné tvrda | 50 cykld -2
mésice
3 15-21 E 101 - 150 tvrda 40 cykla - 1,5
mésice
4 22-28 m vice nez 151 velmi tvrda 30 cykll -1
meésic

12.5 Jak odstranit a nainstalovat: Dvirka

Dvitka trouby se skladaji ze tfi sklenénych panell. Dvitka trouby a vnitfni sklenéné panely Ize
za UcCelem ¢isténi demontovat. Pfed demontazi sklenénych panell si prectéte celou kapitolu
,Odstranéni a instalace dvirek".

POZOR!

Troubu bez sklenénych panell nepouzivejte.

Krok 1

Dvirka trouby zcela oteviete a pod-
rzte oba dverni zavésy.
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Krok 2

Zvednéte zapadky a tahnéte za né,
dokud necvaknou.

Krok 3

Napul pfiviete dvifka trouby do prvni
polohy otevreni. Pak dvifka nadzdvih-
néte a vytahnéte z jejich umisténi.

Krok 4

Dvirka polozte na mékkou latku na
rovné podloZce.

Krok 5

Uchopte okrajovou listu (B) na horni
strané dvifek na obou stranach a za-
tlacenim smérem dovnitf uvolnéte
svorku tésnéni.

Krok 6

Vytahnéte okrajovou listu dopfedu a
vyjméte ji.

Krok 7

Uchopte sklenéné panely dvifek za
horni okraj a opatrné je postupné vy-
tahnéte ven. Za¢néte hornim pan-
elem. Ujistéte se, Ze sklo zcela sklou-
zne z drzaku.

Krok 8

Sklenéné panely omyjte vodou s mycim prostfedkem. Sklenéné panely opatrné osu-
Ste. Sklenéné panely nemyjte v mycce nadobi.

Krok 9

Po vycisténi sklenéné panely a dvifka trouby opét nasadte.

Jsou-li dvitka spravné nainstalovana, uslysite pfi zavirani zapadek cvaknuti.
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Davejte pozor, abyste sklenéné panely (A a
B) nasadili zpét ve spravném poradi. Zkontro-
lujte symbol / potisk na strané sklenéného
panelu. Kazdy panel vypada odli§né, aby se
usnadnila jejich demontaz a montaz.

PFi spravné instalaci dverni liSta zacvakne.
Davejte pozor, abyste prostfedni sklenény
panel nainstalovali spravné do jeho umisténi.

12.6 Jak vymeénit: Osvétleni

/N VAROVANI!
Nebezpeci urazu elektrickym proudem.
Zarovka mUze byt horka.

Halogenovou zarovku vzdy drzte v kusu latky, aby na jejim povrchu nedoSlo k pfipaleni
mastnoty.

Pfed vyménou osvétleni:

Krok 1 Krok 2 Krok 3
Vypnéte troubu. Pockejte, do- Odpoijte troubu od elektrické Na dno vnitfku trouby polozte
kud trouba nevychladne. sité. utérku.

Zadni zarovka

Krok 1 Sklenénym krytem otoCte a sejméte jej.

Krok 2 Sklenény kryt vycCistéte.

Krok 3 K vyméné pouzijte vhodnou Zarovku odolnou proti teploté 300 °C.

Krok 4 Nasadte sklenény kryt.
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ODSTRANOVANI ZAVAD

13. ODSTRANOVANI ZAVAD

VAROVANI!
Viz kapitoly o bezpecnosti.

13.1 Co délat, kdyz...

Ve vSech pfipadech, které nejsou v této tabulce zahrnuty, se obratte na autorizované servisni
stfedisko.

Trouba se nezapne nebo se neohriva

Problém Zkontrolujte, zda...

Troubu nelze zapnout ani pouzivat. Trouba je spravné zapojena do elektrické sité.

Trouba nehfeje. Funkce automatického vypnuti je vypnuta.

Trouba nehfeje. Neni spalena pojistka.

Trouba nehfeje. Zamek je vypnuty.

Soucasti

Problém Zkontrolujte, zda...

Osvétleni je vypnuté. VIhky horkovzduch — je zapnuté.

Osvétleni nefunguje. Spalena zarovka.

Tésnéni dvifek je poSkozené. Troubu nepouzivejte. Obratte se na autorizo-
vané servisni stfedisko.

Chybové kédy

Na displeji se zobrazuje... Zkontrolujte, zda...

00:00 Doslo k vypadku proudu. Nastavte denni ¢as.

Pokud se na displeji zobrazuje chybovy kéd, ktery neni obsazen v této tabulce, restartujte troubu
vypnutim a opétovnym zapnutim domovni pojistky. Pokud se chybovy kod zobrazi znovu, kontak-
tujte autorizované servisni stfedisko.
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Problém

Zkontrolujte, zda...

Uvnitf trouby je voda.

V zasobniku neni pfili§ mnoho vody.

l:l — kontrolka nesviti.

V zasobniku je dostatek vody. Pokud zacne
uvnitf trouby vytékat voda a kontrolka stale ne-
sviti, obratte se na autorizované servisni stre-
disko.

I_l — kontrolka sviti.

V zasobniku je dostatek vody. Je-li zasobnik
plny a kontrolka stéle sviti, obratte se na auto-
rizované servisni stfedisko.

Peceni v pare nefunguije.

V otvoru vstupu pary nejsou zadné usazeniny
vodniho kamene.

Peceni v pare nefunguje.

V zasobniku je voda.

Vyprazdnéni zasobniku na vodu trva déle nez
tfi minuty nebo z otvoru vstupu pary unika vo-
da.

V otvoru vstupu pary nejsou zadné usazeniny
vodniho kamene. Vycistéte zasobnik na vodu.

13.2 Servisni udaje

Pokud problém nemUzete vyfesit sami, obratte se na svého prodejce nebo autorizované

servisni stfedisko.

Potfebné Gdaje pro servisni stfedisko najdete na typovém stitku. Typovy Stitek se nachazi na
prednim ramu vnitfku spotfebiCe. Nesundavejte typovy $titek z vnitfni ¢asti spotfebice.

Doporucujeme vam zapsat si udaje sem:

Model (Mod.)

Vyrobni &islo (PNC)

Sériové cislo (S.N.)

14. ENERGETICKA UCINNOST

14.1 Informace o vyrobku a list s udaji o vyrobku*

Jméno dodavatele

Electrolux
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ENERGETICKA UCINNOST

Oznaceni modelu KOCDH76X 949494268
Index energetické ucinnosti 81.2

TFida energetické Ucinnosti A+

Spotreba energie pfi standardnim zatizeni, konvenc¢ni 0.93 kWh/cyklus

ohrev

Spotfeba energie pfi standardnim zatizeni, rezim nuce- 0.69 kWh/cyklus

ného vétraku

Pocet dutin 1

Zdroj tepla Elektricka energie
Hlasitost 721

Typ trouby Vestavna trouba
Hmotnost 32.6 kg

* Pro Evropskou unii v souladu se smérnicemi EU 65/2014 a 66/2014.
Pro Béloruskou republiku v souladu s STB 2478-2017, pfiloha G; STB 2477-2017, dodatky A a B.
Pro Ukrajinu v souladu s 568/32020.

TFida energetické ucinnosti neplati pro Rusko.

EN 60350-1 - Elektrické spotfebice na vareni pro domacnost — ¢ast 1: Rozsahy, trouby, parni trou-
by a grily - Metody méreni vykonu.

14.2 Uspora energie

Tento spotiebic je vybaven funkcemi, které vam pomohou usetfit energii pfi
kazdodennim vareni.

Ujistéte se, Ze jsou dvirtka spotfebiCe pfi jeho provozu zaviena. BEéhem peceni neotvirejte
dvitka spotfebice pfilis ¢asto. Tésnéni dvifek udrzujte Cisté a kontrolujte, zda je na svém misté
fadné uchyceno.

Pro ucinnéjsi Usporu energie pouzivejte kovové nadobi.

Je-li to mozné, spotiebi¢ pred pecenim nepredehfivejte.

Pripravujete-li nékolik jidel najednou, snazte se, aby prodlevy pfi pe€eni byly co nejkratsi.
Horkovzdusné peceni

Je-li to mozné, pro Usporu energie pouzivejte funkce peceni s ventilatorem.

Zbytkové teplo

Ventilator a osvétleni nadale pracuji. Po vypnuti spotfebice se na displeji zobrazuje zbytkové
teplo. Toto teplo muZete vyuzit k udrzeni teploty jidla.

38/320



STRUKTURA NABIDKY

Je-li doba peceni delsi nez 30 minut, snizte teplotu spotfebi¢e na minimum 3-10 minut pred
koncem peceni. PeCeni bude pokracovat i nadale diky zbytkovému teplu uvnitf spotfebice.
Zbytkové teplo muzete vyuzit k ohfevu jiného jidla.

Uchovani teploty jidla

Chcete-li vyuzit zbytkove teplo k uchovani teploty pokrmu, zvolte nejnizsi mozné nastaveni
teploty. Na displeji se zobrazi ukazatel zbytkového tepla nebo teplota.

Peceni s vypnutym osvétlenim

PFi peCeni vypnéte osvétleni. Zapnéte ho pouze tehdy, kdyz ho skutecné potrebujete.
Vihky horkovzduch

Tato funkce slouzi k Uspore energie pfi peceni.

Pokud pouzivate tuto funkci, osvétleni se automaticky vypne po 30 sekundach. Osvétleni
muzete znovu zapnout, ale omezite tim pfedpokladanou Usporu energie.

15. STRUKTURA NABIDKY
15.1 Nabidka

O —
— - zvolte pro zadani Nabidka.

Nabidka struktura

Podporované Vareni ¥ Cisténi rrrr/ Nastaveni @
Krok 1 Krok 2 Krok 3 Krok 4 Krok 5
1, N,
( N AL ‘ AL
— OK o1-10 OK
Zvolte Nabidka, | Potvrdte nasta- | Zvolte nastave- Potvrdte nasta- | Upravte hodnotu
Nastaveni. veni. ni. veni. a stisknéte OK.
Nastaveni
o1 Denni ¢as Zménit 02 Displej jas 1-5
03 Tony tladitek 1 - Pipnuti 04 Hlasitost zv. signali- 1-4
2 — Cvaknuti zace
3 - Zvuk vy-
pnuty
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Nastaveni
05 Casovad Zap/Vyp 06 Osvétleni Zap/Vyp
o7 Rychlé zahrati Zap/Vyp 08 Rezim demo Aktivacni kod:
2468
09 Verze software Kontrola 010 | Zrusit vSechna na- Ano/Ne
staveni

16. POZNAMKY K OCHRANE ZIVOTNIHO PROSTREDI

A%
Recyklujte materialy oznatené symbolem TO. Obaly vyhodte do pfislusnych odpadnich
kontejneru k recyklaci. Pomahejte chranit Zivotni prostredi a lidské zdravi a recyklovat
elektrické a elektronické spotiebiCe uréené k likvidaci. Spotfebice oznacené pfislusSnym

symbolem E nelikvidujte spolu s domovnim odpadem. Spotfebi¢ odevzdeijte v mistnim
sbérném dvore nebo kontaktujte mistni Urad.
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INHALTSVERZEICHNIS

WIR DENKEN AN SIE

Vielen Dank fiir Inren Kauf eines Electrolux-Geréts. Sie haben ein Produkt gewahlt, das
jahrzehntelange professionelle Erfahrung und Innovation mit sich bringt. Das ausgekllgelte und
stilvolle Produkt wurde fur Sie entwickelt. So kénnen Sie jedes Mal, wenn Sie das Produkt
verwenden, sicher sein, dass Sie groRartige Ergebnisse erzielen werden.

Willkommen bei Electrolux.

Besuchen Sie uns auf unserer Website, um:

Anwendungshinweise, Prospekte, Informationen zu Fehlerbehebung, Service und

Reparatur zu erhalten:
www.electrolux.com/support
Registrieren Sie Ihr Produkt, um einen erstklassigen Service zu erhalten:

a/ www.registerelectrolux.com

Um Zubehor, Verbrauchsmaterial und Original-Ersatzteile fiir Ihr Gerat zu kaufen:
’E www.electrolux.com/shop
R sectronx Fur weitere Rezepte, Tipps und Fehlerbehebung laden Sie die App My Electrolux
’( Kitchen herunter.

Z Available on the A\, GETITON
« App Store bx’ Google Play

KUNDENDIENST UND SERVICE

Verwenden Sie immer Original-Ersatzteile.

Halten Sie folgende Angaben bereit, wenn Sie sich an einen autorisierten Kundendienst
wenden: Modell, PNC, Seriennummer.

Die Daten finden Sie auf dem Typenschild.

AN Warnungs-/Sicherheitshinweise

® Allgemeine Informationen und Empfehlungen
Informationen zum Umweltschutz

Anderungen vorbehalten.

INHALTSVERZEICHNIS

1. SICHERHEITSHINWEISE.............cccecenueee 42 2.6 Innenbeleuchtung.. ... 48
1.1 Sicherheit von Kindern und g; \éVatrtung """"""""" Zg
schutzbedirftigen Personen............... 42 .8 Entsorgung........ccooeveieeniiniieneen
1.2 Allgemeine Sicherheit.................... 43 3. MONTAGE......cciiicererrrere e ser s snne e 48

2. SICHERHEITSANWEISUNGEN................ 44 3.1 Montage......oooeeiiiieee 48
2.0 MONAGE. oo 44 3.2 Befestigung des Ofens am Mdbel..49
2.2 Elektrischer Anschluss..... 45 4. GERATEBESCHREIBUNG.........cccecvurenune 50
2.3 Gebrauch...........cc........ ....46 ;

41G t hte 50
2.4 Reinigung und Pflege.......... .. 47 4.2 Zues:;réransm 50
2.5 DampIgaren. ... 48 .2 ZUDEhOT ..o
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5. SO WIRD DAS GERAT EIN- UND

AUSGESCHALTET.......ccoceiierneeser s 51
5.1 Versenkbare Knopfe............cccee... 51
5.2 Bedienfeld..........cccoeeiiieiiiecnienn. 51
6. VOR DER ERSTEN VERWENDUNG........ 52
6.1 Erste Reinigung........cccocveriieinnnne 52
6.2 Erstes Vorheizen...........c.ccceeueene 52
7. TAGLICHER GEBRAUCH..........cccccceuune.e.. 53
7.1 Einstellung: Ofenfunktionen........... 53
7.2 Ofenfunktionen...........ccccoceeenieenns 54
7.3 Hinweise zu: Feuchte Umluft......... 55
7.4 WassertanK..........cccoocveiieeenieennn. 55
7.5 Einstellung: Koch-Assistent........... 56
7.6 Koch-Assistent..........cccccveenieennen. 57
8. UHRFUNKTIONEN..........ccociirirnrirninnnins 62
8.1 Uhrfunktionen...........ccccccoevrennnnne 62
8.2 Einstellung: Uhrfunktionen............. 62
9. VERWENDUNG: ZUBEHOR..................... 64
9.1 Einsetzen des Zubehdrs................ 64
10. ZUSATZFUNKTIONEN..........ccccvruerrnenne 65
10.1 Verriegelung........cccceeevvveeeeennnnn. 65
10.2 Automatische Abschaltung.......... 65
10.3 Kihlgeblése..........cccoceevieiniennnn. 65

11. TIPPS UND HINWEISE..........cccccconiurrrns 65
11.1 Feuchte Umluft..........cccoeeiinnne. 65
11.2 Feuchte Umluft -
Empfohlenes Zubehor......................... 67
11.3 Gartabellen fur Prifinstitute......... 68
12. REINIGUNG UND PFLEGE...........cccevuuue 69
12.1 Hinweise zur Reinigung............... 70
12.2 Entfernen: Einhangegitter ........... 70
12.3 Benutzung: Aqua Reinigung........ 71
12.4 Reinigung: Wassertank................ 71
12.5 Aus- und Einbau: TUr................... 72
12.6 Austausch: Lampe...........c.cccc...... 74
13. FEHLERSUCHE...........cccoiniirrririnnneins 75
13.1 Was zu tunist, wenn ................ 75
13.2 Service-Daten..............ccccveeeeenns 76
14. ENERGIEEFFIZIENZ.............ccocvciuenrnrnnne 77
14.1 Produktinformationen und
Produktinformationsblatt*..................... 77
14.2 Energiesparen........ccccccceeeeennnnenn. 78
15. MENUSTRUKTUR......coeereccrecrerererenens 78
151 MenU...ccveeiiieiieeieeee e 78
16. UMWELTTIPPS.......cccciirrrerreereeeins 79

1. A SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie vor der Montage und dem Gebrauch des Gerats
zuerst die Bedienungsanleitung. Bei Verletzungen oder
Schaden infolge nicht ordnungsgemalier Montage oder
Verwendung Ubernimmt der Hersteller keine Haftung.
Bewahren Sie die Anleitung zum Nachschlagen an einem
sicheren und zuganglichen Ort auf.

1.1 Sicherheit von Kindern und schutzbedirftigen

Personen

- Das Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit
eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder mit mangelnder Erfahrung/mangelndem
Wissen benutzt werden, wenn sie durch eine flr ihre
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SICHERHEITSHINWEISE

Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt werden oder von
dieser Person Anweisungen erhalten haben, wie das Gerat
sicher zu bedienen ist und welche Gefahren bei nicht
ordnungsgemalfer Bedienung bestehen. Kinder unter 8
Jahren und Personen mit schweren Behinderungen oder
Mehrfachbehinderung sollten vom Gerat ferngehalten
werden, wenn sie nicht standig beaufsichtigt werden.

- Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen,
dass sie nicht mit dem Gerat.

- Halten Sie sdmtliches Verpackungsmaterial von Kindern
fern und entsorgen Sie es ordnungsgemall.

- WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen Gerateteile
werden wahrend des Betriebs heil3. Halten Sie Kinder und
Haustiere von dem Gerat fern, wenn es in Betrieb oder in
der Abkuhlphase ist.

- Falls Ihr Gerat mit einer Kindersicherung ausgestattet ist,
empfehlen wir, diese einzuschalten.

- Kinder dirfen keine Reinigung und Wartung des Gerats
ohne Beaufsichtigung durchfuhren.

1.2 Allgemeine Sicherheit

- Dieses Gerat ist nur zum Kochen bestimmt.

- Dieses Gerat ist fir den Hausgebrauch in einem
Einfamilienhaus in Innenrdumen bestimmt.

. Dieses Gerat darf in Buros, Hotelzimmern, Gastezimmern in
Pensionen, Bauernhdfen und anderen ahnlichen
Unterklinften verwendet werden, wenn diese Nutzung das
(durchschnittliche) Nutzungsniveau im Haushalt nicht
Uberschreitet.

- Die Montage des Gerats und der Austausch des Kabels
muss von einer Fachkraft vorgenommen werden.

- Verwenden Sie das Gerat nicht, bevor es in den
Einbauschrank gesetzt wird.

- Vor Wartungsarbeiten ist das Gerat von der elektrischen
Stromversorgung zu trennen.
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- Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom
Hersteller, seinem autorisierten Kundenservice oder einer
gleichermalden qualifizierten Person ausgetauscht werden,
um Gefahren durch elektrischen Strom zu vermeiden.

- WARNUNG: Vergewissern Sie sich, dass das Gerat
ausgeschaltet ist, bevor Sie die Lampe austauschen, um
einen Stromschlag zu vermeiden.

- WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen Gerateteile
werden wahrend des Betriebs heil3. Es ist darauf zu achten,
die Heizelemente oder die Oberflache des Garraums nicht
zu beruhren.

- Verwenden Sie stets Topfhandschuhe, um Zubehdér oder
Geschirr herauszunehmen oder zu verstauen.

- Ziehen Sie die Einhangegitter zuerst vorne und dann hinten
von den Seitenwanden weg. Setzen Sie die Einhangegitter
in umgekehrter Reihenfolge ein.

Reinigen Sie das Geréat nicht mit einem Dampfstrahlreiniger.
Benutzen Sie zum Reinigen der Glastir keine scharfen
Scheuermittel oder Metallschwammchen; sie kdnnten die
Glasflache verkratzen und zum Zersplittern der Scheibe
fUhren.

2. SICHERHEITSANWEISUNGEN

2.1 Montage

A WARNUNG!
Die Montage des Gerats darf nur von einer qualifizierten Fachkraft durchgefiihrt
werden.

Entfernen Sie das gesamte Verpackungsmaterial.
Montieren Sie ein beschadigtes Gerat nicht und benutzen Sie es nicht.
Halten Sie sich an die mitgelieferte Montageanleitung.

Seien Sie beim Umsetzen des Geréates vorsichtig, da es sehr schwer ist. Tragen Sie stets
Sicherheitshandschuhe und festes Schuhwerk.

Ziehen Sie das Gerat nicht am Giriff.

Montieren Sie das Gerat an einem sicheren und geeigneten Ort, der den
Montageanforderungen entspricht.

Die Mindestabsténde zu anderen Geraten und Kiichenmdbeln sind einzuhalten.

Uberpriifen Sie vor der Montage des Gerates, ob sich die Geratetiir ungehindert 6ffnen
|asst.
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+ Das Gerat ist mit einem elektrischen Kihlsystem ausgestattet. Es muss mit der elektrischen
Stromversorgung betrieben werden.

Mindesthéhe des Einbaumdbels (Mindesthdhe des 580 (600) mm
Schranks unter der Arbeitsplatte)

Schrankbreite 560 mm
Schranktiefe 550 (550) mm
Hohe der Geratevorderseite 589 mm
Hohe der Geréaterlckseite 571 mm
Breite der Geratevorderseite 595 mm
Breite der Geraterlickseite 559 mm
Geratetiefe 569 mm
Gerateeinbautiefe 548 mm
Tiefe bei gedffneter Tir 1022 mm
MindestgréRe der Beliiftungsoffnung. Offnung auf 560x20 mm
der Rickseite unten

Lange des Netzanschlusskabels. Das Kabel befin- 1500 mm
det sich in der rechten Ecke auf der Riickseite

Befestigungsschrauben 4x25 mm

2.2 Elektrischer Anschluss

/N WARNUNG!
Brand- und Stromschlaggefahr.

+ Alle elektrischen Anschliisse sind von einem gepriften Elektriker vorzunehmen.
» Das Gerat muss geerdet sein.

» Stellen Sie sicher, dass die Daten auf dem Typenschild mit den elektrischen Nennwerten
der Netzspannung Ubereinstimmen.

» SchlieBen Sie das Gerat nur an eine ordnungsgemal installierte Schutzkontaktsteckdose
an.

» Verwenden Sie keine Mehrfachsteckdosen oder Verlangerungskabel.

» Achten Sie darauf, Netzstecker und Netzkabel nicht zu beschadigen. Falls das Netzkabel
des Gerats ersetzt werden muss, lassen Sie diese Arbeit durch unseren autorisierten
Kundendienst durchfiihren.
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» Achten Sie darauf, dass das Netzkabel die Geréatetur oder die Nische unter dem Geréat nicht
berlhrt oder in ihre Nahe gelangt, insbesondere wenn das Gerat eingeschaltet oder die Tir
heild ist.

» Alle Teile, die gegen direktes Beruhren schiitzen, sowie die isolierten Teile missen so
befestigt werden, dass sie nicht ohne Werkzeug entfernt werden kénnen.

» Stecken Sie den Netzstecker erst nach Abschluss der Montage in die Steckdose. Stellen Sie
sicher, dass der Netzstecker nach der Montage noch zuganglich ist.

+ Falls die Steckdose lose ist, schlieRen Sie den Netzstecker nicht an.

» Ziehen Sie nicht am Netzkabel, wenn Sie das Gerat von der Stromversorgung trennen
mdochten. Ziehen Sie stets am Netzstecker.

« Verwenden Sie nur geeignete Trenneinrichtungen: Uberlastschalter, Sicherungen
(Schraubsicherungen missen aus dem Halter entfernt werden kénnen),
Fehlerstromschutzschalter und Schitze.

+ Die elektrische Installation muss eine Trenneinrichtung aufweisen, mit der Sie das Geréat
allpolig von der Stromversorgung trennen kénnen. Die Trenneinrichtung muss mit einer
Kontaktoffnungsbreite von mindestens 3 mm ausgefihrt sein.

» Das Gerat wird mit einem Netzstecker und Netzkabel geliefert.

Einsetzbare Kabeltypen fiir Einbau oder Austausch in Europa:

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

Fur den Kabelabschnitt siehe die Gesamtleistung auf dem Typenschild. Sie kénnen auch die
Tabelle heranziehen:

Gesamtleistung (W) Kabelquerschnitt (mm?)
maximal 1380 3x0.75

maximal 2300 3x1

maximal 3680 3x1.5

Das Erdkabel (griin/gelb) muss 2 cm langer sein als die Phasen- und Nullleiter (blaue und
braune Kabel).

2.3 Gebrauch

/\ WARNUNG!
Verletzungs-, Verbrennungs-, Stromschlag- oder Explosionsgefahr.

+ Nehmen Sie keine technischen Anderungen am Gerét vor.

» Vergewissern Sie sich, dass die Liftungsoffnungen nicht blockiert sind.

+ Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebs nicht unbeaufsichtigt.

» Schalten Sie das Gerat nach jedem Gebrauch aus.

«  Gehen Sie beim Offnen der Tir vorsichtig vor, wenn das Gerat in Betrieb ist. Es kann heil3e
Luft freigesetzt werden.

* Benutzen Sie das Gerat nicht mit nassen Handen oder wenn es mit Wasser Kontakt hat.

+ Uben Sie keinen Druck auf die offene Tiir aus.
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Verwenden Sie das Gerat nicht als Arbeits- oder Abstellflache.

Offnen Sie die Geratetiir vorsichtig. Die Verwendung von Zutaten mit Alkohol kann eine
Mischung aus Alkohol und Luft verursachen.

Lassen Sie beim Offnen der Tiir keine Funken oder offenen Flammen mit dem Gerét in
Kontakt kommen.

Platzieren Sie keine entflammbaren Produkte oder Gegenstande, die mit entflammbaren
Produkten benetzt sind, im Gerat, auf dem Geréat oder in der Nahe des Gerats.

WARNUNG!
Risiko von Schaden am Gerét.

Um Beschadigungen und Verfarbungen der Emailbeschichtung zu vermeiden:
Stellen Sie feuerfestes Geschirr oder andere Gegenstande nicht direkt auf den Boden
des Gerats.

— Legen Sie keine Alufolie direkt auf den Boden des Garraums.

— Fdllen Sie kein Wasser direkt in das heilRe Gerat.

— Lassen Sie nach Abschluss des Garvorgangs kein feuchtes Geschirr oder feuchte

Speisen im Gerat stehen.

Gehen Sie beim Herausnehmen oder Einsetzen des Zubehdrs sorgféltig vor.
Verfarbungen der Emaille- oder Edelstahlbeschichtung haben keine Auswirkung auf die
Leistung des Gerats.

Verwenden Sie eine tiefe Pfanne flr feuchte Kuchen. Fruchtsafte verursachen Flecken, die
dauerhaft sein kénnen.

Kochen Sie immer bei geschlossener Geratetur.

Ist das Gerat hinter einer Mobelfront (wie etwa einer Tur) installiert, achten Sie darauf, dass
die Tur wahrend des Geratebetriebs nicht geschlossen wird. Hinter einer geschlossenen
Mébelfront kdnnen sich Hitze und Feuchtigkeit ansammeln und das Gerat, das Gehause
oder den Boden beschadigen. SchlieRen Sie die Mébelfront nicht, bevor das Gerat nach
dem Gebrauch vollig abgekihlt ist.

2.4 Reinigung und Pflege

/N WARNUNG!

Verletzungs-, Brandgefahr sowie Risiko von Schaden am Geréat.

Schalten Sie das Gerat immer aus und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose,
bevor Reinigungsarbeiten durchgefuhrt werden.

Vergewissern Sie sich, dass das Gerat abgekiihlt ist. Es besteht die Gefahr, dass die
Glasscheiben brechen.

Ersetzen Sie die Tirglasscheiben umgehend, wenn sie beschadigt sind. Wenden Sie sich
an einen autorisierten Kundendienst.

Gehen Sie beim Aushangen der Tur vorsichtig vor. Die Tur ist schwer!

Reinigen Sie das Gerat regelmaRig, um eine Verschlechterung des Oberflachenmaterials zu
verhindern.

Reinigen Sie das Gerats mit einem weichen, feuchten Tuch. Verwenden Sie ausschlielich
Neutralreiniger. Benutzen Sie keine Scheuermittel, scheuernde Reinigungsschwdmmchen,
Lésungsmittel oder Metallgegenstande.

Falls Sie ein Backofenspray verwenden, befolgen Sie die Sicherheitsanweisungen auf
seiner Verpackung.
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2.5 Dampfgaren

A WARNUNG!
Verbrennungsgefahr sowie Risiko von Schaden am Gerét.

* Freigesetzter Dampf kann Verbrennungen verursachen:
— Offnen Sie wahrend des Dampfgarens nicht die Geratetdir.
- Offnen Sie die Geratetiir vorsichtig nach dem Dampfgaren.

2.6 Innenbeleuchtung

WARNUNG!
Stromschlaggefahr.

» Bezlglich der Lampe(n) in diesem Gerat und separat verkaufter Ersatzlampen: Diese
Lampen mussen extremen physikalischen Bedingungen in Haushaltsgeraten standhalten,
wie z.B. Temperatur, Vibration, Feuchtigkeit, oder sollen Informationen iber den
Betriebszustand des Gerates anzeigen. Sie sind nicht fur den Einsatz in anderen Geraten
vorgesehen und nicht fir die Raumbeleuchtung geeignet.

» Dieses Produkt enthalt eine Lichtquelle der Energieeffizienzklasse G.

+ Verwenden Sie nur Lampen mit der gleichen Leistung .

2.7 Wartung

* Wenden Sie sich zur Reparatur des Gerats an den autorisierten Kundendienst.
» Dabei diirfen ausschlieRlich Originalersatzteile verwendet werden.

2.8 Entsorgung

A WARNUNG!
Verletzungs- und Erstickungsgefahr.

» Informationen zur Entsorgung des Gerats erhalten Sie von lhrer Gemeindeverwaltung.

» Trennen Sie das Gerat von der Stromversorgung.

» Schneiden Sie das Netzkabel in der Nahe des Gerats ab, und entsorgen Sie es.

» Entfernen Sie das Turschloss, um zu verhindern, dass sich Kinder, oder Haustiere im Geréat
einschlielen.

3. MONTAGE

WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

3.1 Montage
www.youtube.com/electrolux
°YOUTUhe www.youtube.com/aeg

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

Y
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(mm)

(*mm)

518
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GERATEBESCHREIBUNG

4. GERATEBESCHREIBUNG

4.1 Gesamtansicht

BEE B b

El Bedienfeld

H Einstellknopf fir die Ofenfunktionen
H Display

B Einstellknopf

H Wassertank

@ Heizelement

Lampe

B Ventilator

El Garraumvertiefung - Behalter fur die Aqua-Reinigungsfunktion
] Einschubschienen, herausnehmbar
i Ablaufschlauch

B Wasserauslassventil
Einschubebenen

] Dampfeinlass

4.2 Zubehor

* Kombirost
Fir Kochgeschirr, Kuchenformen, Braten.
» Backblech
Fir Kuchen und Platzchen.
* Brat- und Fettpfanne
Zum Backen und Braten oder als Pfanne zum Aufsammeln von Fett.
» Teleskopschienen
Mit den Teleskopschienen kdnnen Sie die Einhangegitter leichter einsetzen und entfernen.
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SO WIRD DAS GERAT EIN- UND AUSGESCHALTET.

5. SO WIRD DAS GERAT EIN- UND

AUSGESCHALTET.

5.1 Versenkbare Knopfe

Driicken Sie zum Benutzen des Gerats den Knopf. Der Knopf kommt dann heraus.

5.2 Bedi

enfeld

Sensorfelder des Bedienfelds

Driicken Sie

Drehen Sie
den Knopf

O 'S £ il OK
Back-
Kurz- Schnell- ofen- Verriege- Bestatigen
zeitwe- aufhei- be- | 9 Sie die Ein-
ung
cker zung leuch- stellung
tung

N

¥,

Nl

Wahlen Sie eine Ofenfunktion, um den Backofen einzuschalten.

Drehen Sie den Knopf flr die Ofenfunktionen in die Aus-Position, um den Backofen auszuschal-

ten.
Wenn sich der Einstellknopf flr die Ofenfunkti-
:E'Z 3'—: onen in der Aus-Position befindet, schaltet das
Display in den Standby-Modus.
o Wenn Sie kochen, zeigt das Display die einge-
=e:'—|8 =E|D stellte Temperatur, Uhrzeit und andere verflg-
bare Optionen an.
_ Display mit Tastenfunktionen.
@qq nq0| ﬂurlo))nzmo
g Lo R | o
QRTw S o &

Display-Anzeigen
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VOR DER ERSTEN VERWENDUNG

&

lung

¥ wl © >>

Verriege- Koch-Assistent Reinigung Einstellungen Schnellaufheizung

zeigen:

Timer-An- D [:3 @ @

STOP

Fortschrittsbalken - fir Temperatur oder Zeit. Der
Balken ist vollstéandig rot, wenn der Ofen die einge-

stellte Temperatur erreicht hat.

Wassertank-Fiillstandsanzeigen

L |~ =

6. VOR DER ERSTEN VERWENDUNG

WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

6.1 Erste Reinigung

Reinigen Sie den leeren Backofen vor der ersten Inbetriebnahme und stellen Sie die Zeit

ein:

| Q)

e

= L
ot 00:00

Stellen Sie die Zeit ein. Driicken Sie

oK.

6.2 Erstes Vorheizen

Heizen Sie den leeren Ofen vor der ersten Inbetriebnahme vor.

Schritt Nehmen Sie die Zubehorteile und die herausnehmbaren Einhangegitter aus dem
1 Ofen.
gchritt Stellen Sie die Hochsttemperatur fir folgende Funktion ein: E

Lassen Sie den Ofen 1 Stunde lang eingeschaltet.
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Heizen Sie den leeren Ofen vor der ersten Inbetriebnahme vor.

gchritt Stellen Sie die Hochsttemperatur fir folgende Funktion ein: .
Lassen Sie den Ofen 15 Min. lang eingeschaltet.

@ Der Ofen kann wahrend des Vorheizens Geruch und Rauch verstromen. Stellen Sie sicher,
dass der Raum bellftet ist.

7. TAGLICHER GEBRAUCH

WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

7.1 Einstellung: Ofenfunktionen

Beginnen Sie mit dem Kochen

Schritt 1 Schritt 2
« Q~ « Q~
Stellen Sie die Temperatur ein.
Driicken Sie
Wabhlen Sie eine Ofenfunktion. OK

Garen mit Dampf

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4 Schritt 5
_;\ I,_ l | I _;\ I,_ ( (
> °C
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Garen mit Dampf

Driicken Sie Schieben Sie
auf den Deckel Fullen Sie den den Wasser- Wabhlen Sie die Stellen Sie die Tem-
des Wasser- Wassertank mit tank in seine Dampffunktion :
tanks, um ihn 900 ml Wasser. urspringliche aus. peratur ein.
zu Offnen. Position.

7.2 Ofenfunktionen

Standard-Ofenfunktionen

Ofenfunktion Gerat
Zum Backen auf bis zu drei Einschubebenen gleichzeitig und zum Dorren
@ von Lebensmitteln. Stellen Sie eine 20 - 40 °C niedrigere Backofentempe-
HeiBluft ratur als bei Ober-/Unterhitze ein.

Ober-/Unterhitze

Zum Backen und Braten von Speisen auf einer Einschubebene.

G

Feuchtigkeit, nied-

Diese Funktion ist geeignet fur Fleisch, Gefligel, Ofengerichte und Auf-
laufe. Durch die Kombination von Dampf und Hitze werden Fleischstlicke
zart und saftig und erhalten eine knusprige Oberflache.

rig
Zum Backen von Pizza. Fiir ein intensives Uberbacken und einen knuspri-
@ gen Boden.
Pizzastufe
Zum Backen von Kuchen mit knusprigen Béden und zum Einkochen von
- Lebensmitteln.
Unterhitze
v Lasst Fertiggerichte (z. B. Pommes frites, Kroketten oder Frihlingsrollen)
i schon knusprig werden.

Tiefkuhlgerichte
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Ofenfunktion Gerat
Diese Funktion ist entwickelt worden, um wahrend des Kochvorgangs
‘Y Energie zu sparen. Wenn Sie diese Funktion nutzen, kann die Temperatur

im Garraum von der eingestellten Temperatur abweichen. Es wird die
Restwarme genutzt. Die Warmeleistung kann geringer sein. Weitere Infor-
mationen zu folgenden Themen finden Sie im Kapitel , Taglicher Ge-
brauch®: Feuchte Umluft.

Feuchte Umluft

aad Zum Girillen diinner Lebensmittel und zum Toasten von Brot.
Grill
vov Zum Braten groRer Fleischstiicke oder von Gefliigel mit Knochen auf ei-
ﬁ? ner Ebene. Zum Gratinieren und Uberbacken.
HeiBluftgrillen
— Aufrufen des Menus: Koch-Assistent, Reinigung, Einstellungen.
Menii

7.3 Hinweise zu: Feuchte Umluft

Diese Funktion wurde zur Bestimmung der Energieeffizienzklasse und den Anforderungen an
die umweltgerechte Gestaltung EU 65/2014 und EU 66/2014 verwendet. Tests nach EN
60350-1.

Die Backofentir sollte wahrend des Garvorgangs geschlossen bleiben, damit die Funktion nicht
unterbrochen wird. So wird gewahrleistet, dass der Backofen mit der hochsten Energieeffizienz
arbeitet.

Wenn Sie diese Funktion verwenden, schaltet sich die Backofenbeleuchtung automatisch nach
30 Sekunden aus.

Naheres zum Garen finden Sie im Kapitel , Tipps und Hinweise“, Feuchte Umluft. Allgemeine
Empfehlungen zum Energiesparen finden Sie im Kapitel ,Energieeffizienz, Energiesparen.

7.4 Wassertank

Wassertank-Fiillstandsanzeige

[:] Der Tank ist voll.
lﬁl Der Tank ist halb voll.
|_| Der Tank ist leer. Fiillen Sie den Tank auf.

Wenn Sie zu viel Wasser in den Tank fillen, leitet der Sicherheitsauslass das liberschiissige Was-
ser in den Boden des Garraums. Saugen Sie das Wasser mit einem Schwamm auf.
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Entleeren des Wasserbehilters

Schrit Schalten Sie den Backofen aus, lassen Sie
1 ihn bei gedffneter Tur stehen und warten
Sie, bis der Backofen abgekuhlt ist.
Schrit Schlielen Sie den Ablaufschlauch (C) am
t2 Auslassventil (A) Uber das Verbindungsteil
(B) an.
Halten Sie wiederholt das Ende des
Schrit | Schlauchs unter der Hohe A und B, damit
t3 das restliche Wasser aufgefangen werden
kann.
. Nehmen Sie C und B ab, und trocknen Sie
Schrit o .
den Backofen mit einem weichen
t4
Schwamm.

7.5 Einstellung: Koch-Assistent

Jedes Gericht in diesem Untermeni hat eine empfohlene Funktion und Temperatur. Sie

kénnen die Zeit und Temperatur wahrend des Garvorgangs einstellen.

Einige der Speisen kdnnen Sie auch mit der
folgenden Funktion zubereiten:

» Gewichtsautomatik

einstellungen zuzubereiten:

Koch-Assistent - Verwenden Sie diese Funktion, um ein Gericht schnell mit den Standard-

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4
N
3 3 ® i
E \/\,, P1 - P45 OK

Offnen Sie das Menii.
tent. Driicken Sie

oK.

Wahlen Koch-Assis-

Wahlen Sie das Ge-
richt. Drlicken Sie

oK.

Geben Sie das Ge-
richt in den Backofen.
Bestatigen Sie die
Einstellung.
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7.6 Koch-Assistent

Legende

)

Gewichtsautomatik verfligbar.

>

\I/

Geben Sie Wasser in den Wassertank.

=

Heizen Sie den Backofen vor, bevor Sie mit dem Kochen beginnen.

=

Einschubebene.

Wenn die Funktion beendet ist, priifen Sie, ob das Gericht fertig ist.

geschmort
(Prime Rib,
obere runde,
dicke Flanke)

Speise Gewicht Einschubebene / Zubehor Dauer
Rindfleisch ©
P1 Roa_stbeef, 40 Min.
blutig
1-15kg 4 | 52 Backblech
P2 Roastbeef, ro- | 5 cm dicke B'raten Sie das Fleisch einige Minutgn in 50 Min.
sa o einer heilen Pfanne. Setzen Sie es in
Stiicke -
den Backofen ein.
P3 Roastbeef, 60 Min.
durch
P4 Steak, rosa 180-220g E E| 3: Briter auf Kombirost 15 Min.
pro (?n:fk; 3 Braten Sie das Fleisch einige Minuten in
(S:mh '_% e einer heilRen Pfanne. Setzen Sie es in
cheiben den Backofen ein.
P5 Rinderbraten/ 120 Min.

15-2kg |j IEI 2; Brater auf Kombirost

Braten Sie das Fleisch einige Minuten in
einer heilRen Pfanne. Flissigkeit hinzu-
geben. Setzen Sie es in den Backofen
ein.
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Speise Gewicht Einschubebene / Zubehor Dauer
P6 Roastbeef,
blutig (Nieder- 75 Min
temperatur- ’
Garen)
E 2; Backblech
P7 Roastbeef, ro- | 1-1,5kg; 4 Verwenden Sie lhre Lieblingsgewdlrze
sa (Niedertem- | - 5 cm dicke oder einfach Salz und frisch gemahlenen 85 Min.
peratur-Garen) Stiicke Pfeffer. Braten Sie das Fleisch einige Mi-
nuten in einer heilRen Pfanne. Setzen Sie
P8 Roastbeef, es in den Backofen ein.
durch (Nieder- .
temperatur- 130 Min.
Garen)
P9 Filet, blutig
Niedertempe- 75 Min.
(
ratur-Garen)
E] 2; Backblech
P10 | Filet, rosa 0,5-1,5kg; Verwenden Sie lhre Lieblingsgewdlrze
(Niedertempe- 5-6cm di- oder einfach Salz und frisch gemahlenen 90 Min.
ratur-Garen) cke Stiicke Pfeffer. Braten Sie das Fleisch einige Mi-
nuten in einer heilRen Pfanne. Setzen Sie
P11 Filet, fertig es in den Backofen ein.
Niedertempe- 120 Min.
(
ratur-Garen)
Kalb @
P12 Kalllaassbr?]te]:\ 2’8 ~ 1d,'5|l(g; |-:| B 2; Brater auf Kombirost 80 Min.
(2. B. Schulter) S (?.mk Icke Verwenden Sie lhre Lieblingsgewiirze.
ticke Flussigkeit hinzugeben. Braten zuge-
deckt.
Schweinefleisch @ @
P13 tSchwc(;inebra- 1,5-2kg rj (ﬁ) E 1: Bréter auf Kombirost 165 Min.
;nholter Wenden Sie das Fleisch nach der Halfte
chulter der Gardauer.
P14 | Pulled Pork 1,5-2kg |E| 2: Backblech 215 Min.
(Ntled(eartempe- Verwenden Sie lhre Lieblingsgewiirze.
ratur Garen) Wenden Sie das Fleisch nach der Halfte
der Garzeit, um eine gleichmafige Brau-
nung zu erzielen.
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Speise Gewicht Einschubebene / Zubehor Dauer
P15 | Lende, frisch 1-15 kg; 5 |E| 2: Bréter auf Kombirost 55 Min.
-6 cm dicke Verwenden Sie lhre Lieblingsgewiirze.
Stiicke
P16 | Rippchen 2 -3Kkg; ver- |E| 3: tiefe Pfanne 90 Min.
windeén %'e Flussigkeit hinzufuigen, um den Boden
ro % i eines Gerichts zu bedecken. Wenden
¢m dunne Sie das Fleisch nach der Hélfte der Gar-
Rippchen dauer.
Lamm @
P17 '-a_:"lz“ke‘:e 1 ;95 -2 593k7 (2] 2; Bréter auf Backblech 130 Min.
mit Rnochen ) Sctm k'c e Flissigkeit hinzugeben. Wenden Sie das
ucke Fleisch nach der Halfte der Gardauer.
Gefliigel &
P18 | Hahnchen, f1'- 165 kg: |j B 2; Auflaufform auf Backblech 60 Min.
ganz risc Verwenden Sie lhre Lieblingsgewiirze.
Das Hahnchen nach der Hélfte der Gar-
zeit wenden, um eine gleichmaRige
Braunung zu erzielen.
P19 | Halbes Hahn- 0,5-0,8 kg E| 3: Backblech 40 Min.
chen Verwenden Sie lhre Lieblingsgewiirze.
P20 Eéhr:chen- 180ét%0g 9 [E E 2; Auflaufform auf Kombirost 25 Min.
rus pro stuc Verwenden Sie lhre Lieblingsgewiirze.
Braten Sie das Fleisch einige Minuten in
einer heilen Pfanne.
P21 | Hahnchen- - E 3: Backblech 30 Min.
fst_:he:kel, Wenn Sie die Hahnchenschenkel zuerst
risc marinieren, stellen Sie die niedrigere
Temperatur ein und garen Sie sie langer.
P22 | Ente, ganz 2-3kg =] 2; Brater auf Kombirost 100 Min.
Verwenden Sie lhre Lieblingsgewdrze.
Legen Sie das Fleisch in den Brater. Die
Ente nach der Halfte der Garzeit wen-
den.
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Speise Gewicht Einschubebene / Zubehor Dauer

P23 | Gans, ganz 4 -5kg E] B 2 tiefe Pfanne 110 Min.
Verwenden Sie lhre Lieblingsgewdrze.
Legen Sie das Fleisch auf das tiefe
Backblech. Die Gans nach der Halfte der
Garzeit wenden.

Sonstige

P24 | Hackbraten 1 kg = 2: Kombirost 60 Min.
Verwenden Sie lhre Lieblingsgewiirze.

Fisch &

P25 | Ganzer Fisch, 0,5-1kg |E| 2: Backblech 30 Min.

gegrillt proFisch | kisch mit Butter filllen und Ihre Lieblings-

gewurze und Krauter verwenden.

P26 | Fischfilet B <(D> E El 3; Auflaufform auf Kombirost 35 Min.
Verwenden Sie lhre Lieblingsgewdrze.

Siikes Backen/Desserts T17 E3

P27 | Kasekuchen . E 2; @ Springform 28 cm auf Kombi- 90 Min.
rost

P28 | Apfelkuchen - E| 3: Backblech 45 Min.

P29 | Apfelkuchen B E 2; Kuchenform auf Kombirost 40 Min.

P30 | Apfelkuchen . E 1; @ 22 cm Kuchenform auf Kom- 60 Min.
birost

P31 | Brownies 2 kg E| 3: tiefe Pfanne 30 Min.

P32 Schqkoladen- ) = 3; Muffin-Blech auf Kombirost 25 Min.

muffins
P33 | Brotkuchen - 50 Min.

E 2; Brotpfanne auf Kombirost
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Speise Gewicht Einschubebene / Zubehor Dauer
Gemiise / Beilagen &) ?ﬁ .*A
P34 | Ofenkartof- 1kg |E| 2: Backblech 50 Min.
feln Die ganzen Kartoffeln mit der Haut auf
das Backblech geben.
P35 | Wegdes Tkg E 3; Backblech mit Backpapier ausge- 35 Min.
kleidet
Verwenden Sie lhre Lieblingsgewiirze.
Kartoffeln in Stlicke schneiden.
P36 G(-_z_grilltes Ge- 1-15kg E 3; Backblech mit Backpapier ausge- 30 Min.
muse kleidet
Verwenden Sie lhre Lieblingsgewdrze.
Gemuse in Stiicke schneiden.
P37 | Kroketten, ge- 0,5 kg E| 3: Backblech 25 Min.
froren ’
P38 | Pommes fri- 0,75 kg E| 3: Backblech 25 Min.
tes, gefroren ’
Gratins, Brot und Pizza ©7 & &
P39 FIeis?h-l 1-15kg (‘(Ib B 2; Auflaufform auf Kombirost 55 Min.
Gemiisela-
sagne mit tro-
ckenen Nu-
delplatten
P40 :fartof;el&ra- 1-15kg (ﬁ’ El 1; Auflaufform auf Kombirost 60 Min.
tlrflf(rlo e rar- Drehen Sie das Gericht nach der Halfte
offeln) der Garzeit um.
P41 :!_zza frisch, . (ﬁb E EI 2; Backblech mit Backpapier 35 Min.
unn ausgekleidet
P42 z_iz:a frisch, _ E E 2; Backblech mit Backpapier aus- 25 Min.
e gekleidet
P43 | Quiche - 45 Min.

E| 2; Backform auf Kombirost
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Speise Gewicht Einschubebene / Zubehor Dauer
Pa4 g:"gbui:t‘jl 0.8kg ((D’ @ B 2; Backblech mit Backpapier 50 Min.
W'a.;:) at ausgekleidet
elibbro Fiir WeiRbrot mehr Zeit nétig.
P45 | Alle Getreide/ Tkg ml= 2; Backblech mit Backpapier aus- 60 Min.

Roggen/dunk-
les Brot, alle
Getreide in
Kastenform

gekleidet / Kombirost

8. UHRFUNKTIONEN

8.1 Uhrfunktionen

Uhrfunktion

Verwendung

Q

Kurzzeit-Wecker. Nach Ablauf der Zeit ertont der Signalton.

STOP

Garzeitdauer. Nach Ablauf des Timers ertdnt ein akustisches Signal
und die Ofenfunktion stoppt.

Zeitvorwahl. Verzdgerung des Starts und/oder Endes des Kochens.

Uptimer. Max. 23 Std. 59 Min. Diese Funktion wirkt sich nicht auf den
Betrieb des Backofens aus.
Um den Uptimer ein- oder auszuschalten, wahlen Sie: Mend, Einstel-

lungen.

8.2 Einstellung: Uhrfunktionen

Einstellung: Uhrzeit

Schritt 1

Schritt 2 Schritt 3

9

Nl T

Um die Uhrzeit zu andern, rufen Sie das
Menu auf und wahlen Sie Einstellungen,

Tageszeit.

Stellen Sie die Uhrzeit

ein. Driicken Sie: OK,
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Einstellung: Kurzzeit-Wecker

Schritt 1

Schritt 2 Schritt 3
Im Display
wird Folgen-
e des ange- ( \ ala
@ zeigt: @
0:00 ange-
zeigt.

Q

Stellen Sie Kurzzeit-We-
cker

Driicken Sie: @

Driicken Sie: OK|

® Der Countdown des Timers startet umgehend.

Einstellung: Garzeitdauer

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4
( \ Im Display ( \
N/ 2 N/
\ -N- wird Folgen- A\ -N=
@ des ange- C@
zeigt:
0:00 ange-
Wahlen Sie eine ) o zeigt ) ‘
Ofenfunktion und Driicken Sie wie- = Stellen Sie die Driicken Sie:
stellen Sie die derholt: ). Gardauer ein. OK.
Temperatur ein.
® Der Countdown des Timers startet umgehend.
Einstellung: Zeitvorwahl
Schritt Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4 Schritt 5 | Schritt 6
1
Das Im Dis-
‘ N h y N2 play wird e
( Dlsplay ( Folgen- ( \
zeigt des an-
die Uhr- ezeiat:
zeit an ¢ . ot
. ) Ty -
anien | Driicken STCA/RT Stellen ) O Stellen )
Ofen. Sie wie- Sie die Driicken STOPP Sie die Driicken
funkdi derholt: Startzeit | gje: OK Endzeit | gje: OK
unkti- @ ) : : - : :
on. ) ein. ein.
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Einstellung: Zeitvorwahl

@ Der Countdown des Timers beginnt zu der eingestellten Startzeit.

9. VERWENDUNG: ZUBEHOR

9.1 Einsetzen des Zubehors

Die kleine Einkerbung auf der Oberseite erhoht die Sicherheit. Die Vertiefungen sind auch
Kippsicherungen. Durch den umlaufend erhdhten Rand des Rosts ist das Kochgeschirr gegen
Abrutschen vom Rost gesichert.

Kombirost:

Schieben Sie den Rost zwischen die Fih-
rungsschienen der Einhangegitter mit den
FURen nach unten zeigend.

Backblech / Auflaufpfanne:
Schieben Sie das Backblech zwischen die
Fuhrungsstabe der Einhangegitter.

Kombirost, Backblech / Auflaufpfanne:
Schieben Sie das Backblech zwischen die
Fihrungsstabe der Einhangegitter und
dem Kombirost auf die Fiihrungsstabe da-
ruber.
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10. ZUSATZFUNKTIONEN
10.1 Verriegelung

Diese Funktion verhindert ein versehentliches Verstellen der Geratefunktion.

Einschalten, wenn das Geréat in Betrieb ist — das eingestellte Garen wird fortgesetzt und das Be-
dienfeld ist verriegelt.

Schalten Sie sie ein, wenn das Gerat ausgeschaltet ist — sie kann nicht eingeschaltet werden,
denn das Bedienfeld ist verriegelt.

Funktion einzuschalten. auszuschalten.
Ein Signal ertont.

—‘ﬁ’— &- gedriickt halten, um die &- gedriickt halten, um sie

&

@ 3x EI - blinkt, wenn die Verriegelung eingeschaltet ist.

10.2 Automatische Abschaltung

Der Backofen wird aus Sicherheitsgriinden nach einiger Zeit ausgeschaltet, wenn eine
Ofenfunktion eingeschaltet ist und Sie die Einstellungen nicht &ndern.

(°C) @ (Std.)

30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 245 5.5
250 - max. 3

Die Abschaltautomatik funktioniert nicht mit den Funktionen: Backofenbeleuchtung,
Zeitvorwahl.

10.3 Kiihigeblase

Wenn das Gerat in Betrieb ist, schaltet sich das Kiihigeblase automatisch ein, um die
Oberflachen des Gerats kiihl zu halten. Nach dem Abschalten des Gerats kann das
Klhlgeblase weiterlaufen, bis das Gerat abgekuhlt ist.

11. TIPPS UND HINWEISE
11.1 Feuchte Umluft

Beachten Sie fiir beste Ergebnisse die unten in der Tabelle aufgefiihrten Empfehlungen.
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¥ = B kO
\ uru
(°C) (Min.)

Brétchen, sif3, 16 | Backblech oder tiefes 180 2 20-30

Stlick Blech

Brétchen, 9 Stiick | Backblech oder tiefes 180 2 30-40
Blech

Pizza, gefroren, Kombirost 220 2 10-15

0,35 kg

Biskuitrolle Backblech oder tiefes 170 2 25-35
Blech

Brownie Backblech oder tiefes 175 3 25-30
Blech

Soufflé, 6 Stlick Keramikférmchen auf 200 3 25-30
Kombirost

Biskuitboden Biskuitform auf Kombi- 180 2 15-25
rost

Englischer Sand- Backform auf Kombirost 170 2 40-50

wichkuchen a la

Victoria

Fisch, pochiert, Backblech oder tiefes 180 3 20-25

0,3 kg Blech

Fisch, ganz, 0,2 Backblech oder tiefes 180 3 25-35

kg Blech

Fischfilet, 0,3 kg Pizzapfanne auf Kombi- 180 3 25-30
rost

Fleisch, pochiert, Backblech oder tiefes 200 3 35-45

0,25 kg Blech

Schaschlik, 0,5 Backblech oder tiefes 200 3 25-30

kg Blech

Platzchen, 16 Backblech oder tiefes 180 2 20-30

Stiick

Blech
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¥ = B |k |©
\ uru
(°C) (Min.)
Makronen, 24 Backblech oder tiefes 180 2 25-35
Stlick Blech
Muffins, 12 Stlick Backblech oder tiefes 170 2 30-40
Blech
Kleingeback, pi- Backblech oder tiefes 180 2 25-30
kant, 20 Stlck Blech
Murbeteigplatz- Backblech oder tiefes 150 2 25-35
chen, 20 Stlick Blech
Tortchen, 8 Stiick | Backblech oder tiefes 170 2 20-30
Blech
Gemiise, po- Backblech oder tiefes 180 3 35-45
chiert, 0,4 kg Blech
Vegetarisches Pizzapfanne auf Kombi- 200 3 25-30
Omelett rost
Mediterranes Ge- | Backblech oder tiefes 180 4 25-30
muse, 0,7 kg Blech

11.2 Feuchte Umluft - Empfohlenes Zubehor

Verwenden Sie die dunklen und nicht reflektierenden Formen und Behalter. Sie haben eine

bessere Warmeabsorption als helle Farbe und reflektierende Schisseln.

7

Pizzapfanne

Backform

Foérmchen

Tortenbodenform

Dunkel, nicht reflektie-
rend
28 cm Durchmesser

Dunkel, nicht reflektierend
26 cm Durchmesser

Keramikform

8 cm Durch-

messer, 5 cm
Hoéhe

Dunkel, nicht reflektie-
rend
28 cm Durchmesser
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11.3 Gartabellen fiir Prifinstitute

Informationen fiir Priifinstitute
Tests gemal IEC 60350-1.

%

o=
—]

CJ

e
N
uru

1

(°C)

(Min.)

Tort-
chen, 20
pro
Blech

Ober-/
Unterhitze

Back-
blech

170

20-30

Tort-
chen, 20
pro
Blech

HeiBluft

Back-
blech

150 -
160

20-35

Tort-
chen, 20
pro
Blech

HeiBluft

Back-
blech

2und 4

150 -
160

20-35

Apfelku-
chen, 2
Formen
a@d20

cm

Ober-/
Unterhitze

Kombirost

180

70-90

Apfelku-
chen, 2
Formen
ad20

cm

HeiBluft

Kombirost

160

70-90

Biskuit,
Kuchen-
form @
26 cm

Ober-/
Unterhitze

Kombirost

170

40 - 50

Backofen 10 Mi-
nuten vorheizen.

Biskuit,
Kuchen-
form @
26 cm

HeiBluft

Kombirost

160

40-50

Backofen 10 Mi-
nuten vorheizen.
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X B |= | |B|0 |0
. (B8 —
(°C) (Min.)
Biskuit, HeiRluft Kombirost | 2 und 4 160 40 - 60 Backofen 10 Mi-
Kuchen- nuten vorheizen.
form @
26 cm
Murbe- HeiBluft Back- 3 140 - 20-40 -
teigge- blech 150
back
Mirbe- HeiBluft Back- 2und 4 140 - 25-45 -
teigge- blech 150
back
Murbe- Ober-/ Back- 3 140 - 25-45 -
teigge- Unterhitze blech 150
back
Toast, 4 Grill Kombirost | 4 Max. 2 - 3 Mi- Backofen 3 Minu-
-6 nuten auf | ten vorheizen.
Stlick der ers-
ten Seite,
2 - 3 Mi-
nuten auf
der zwei-
ten Seite
Hambur- | Grill Kombirost | 4 Max. 20-30 Kombirost in die
ger aus und Fett- vierte und Fett-
Rind- pfanne pfanne in die drit-
fleisch, te Einschubebene
6 Stuck, des Backofens
0,6 kg einschieben.
Wenden Sie das
Gericht nach der
Halfte der Gar-
dauer.
Backofen 3 Minu-
ten vorheizen.

12. REINIGUNG UND PFLEGE

WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.
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12.1 Hinweise zur Reinigung

<

Reinigungs-
mittel

Reinigen Sie die Vorderseite des Gerats mit einem Mikrofasertuch mit warmem
Wasser und einem milden Reinigungsmittel. Reinigen und Uberprifen Sie die
Turdichtung um den Garraumrahmen.

Reinigen Sie die Metalloberflachen mit einer geeigneten Reinigungslésung.

Reinigen Sie Flecken mit einem milden Reinigungsmittel.

A\

Reinigen Sie den Garraum nach jedem Gebrauch. Fettansammlungen oder an-
dere Speisereste kdnnten einen Brand verursachen.

[

Taglicher Ge-
brauch

Es kann sich Feuchtigkeit im Gerat oder an den Glasscheiben der Tir nieder-
schlagen. Um die Kondensation zu reduzieren, schalten Sie das Gerat immer
10 Minuten vor dem Garen ein. Lassen Sie die Speisen nicht langer als 20 Mi-
nuten im Gerat stehen. Trocknen Sie den Garraum nach jedem Gebrauch mit
einem Mikrofasertuch ab.

i

Zubehor

Reinigen Sie alle Zubehdrteile nach jedem Gebrauch und lassen Sie sie trock-
nen. Feuchten Sie ein weiches Tuch mit warmem Wasser und einem milden
Reinigungsmittel an. Reinigen Sie die Zubehorteile nicht im Geschirrspller.

Reinigen Sie das Zubehor mit Antihaftbeschichtung nicht mit Scheuermitteln
oder scharfkantigen Gegenstanden.

12.2 Entfernen: Einhdngegitter

Entfernen Sie Einhangegitter zur Reinigung des Backofens.

Schritt Schalten Sie den Backofen aus
1 und warten Sie, bis er abge-
kihlt ist.
Schritt Ziehen Sie das Einhangegitter ¢
2 vorne von der Seitenwand weg.
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Schritt

Ziehen Sie das Einhangegitter |

3 hinten von der Seitenwand weg 1/—%{ . P
und nehmen Sie es heraus. 0 _L j .
9 ‘2
Schritt Setzen Sie die Einhangegitter —
4 in umgekehrter Reihenfolge ein.

Die Haltestifte an den Telesko-
plaufern miissen nach vorne
zeigen.

o
l

12.3 Benutzung: Aqua Reinigung

Bei dieser Reinigungsfunktion werden mithilfe von Feuchtigkeit Fett- und Speisereste aus dem
Backofen entfernt.

Schritt Fillen Sie Wasser in die Garraumvertiefung: 300 ml.
1
gch”“ Wahlen Sie: = /mf . Driicken Sie: OK.
Die Funktion bleibt 30 Min. lang eingeschaltet.
Nach Abschluss der Reinigung ertont das akustische Signal. Der Backofen schaltet
sich ab.
Schritt Warten Sie, bis der Backofen kalt ist. Trocknen Sie den Garraum mit einem weichen
3 Tuch ab.

12.4 Reinigung: Wassertank

Schritt Schalten Sie den Backofen aus.

1

Schritt Setzen Sie eine Auflaufpfanne unter dem Dampfeinlass ein.

2

Schritt Fillen Sie Wasser in den Wassertank: 850 ml. Zitronensaure hinzugeben: 5 Teeloffel.

3 Warten Sie 60 Min.

Schritt Schalten Sie dann den Ofen ein und stellen Sie die Funktion ein: Feuchtigkeit niedrig.

4 Stellen Sie die Temperatur auf 230 °C. Schalten Sie den Backofen nach 25 Min. aus
und warten Sie, bis er abgekdhlt ist.

Schritt Schalten Sie dann den Ofen ein und stellen Sie die Funktion ein: Feuchtigkeit niedrig.

5 Stellen Sie die Temperatur auf 130 bis 230 °C. Schalten Sie den Backofen nach 10

Min. aus und warten Sie, bis er abgekuhlt ist.

@ Leeren Sie den Wassertank nach dem Dampfgaren, um Kalkriickstdnde zu verhindern.
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Nach Abschluss der Reinigung:

Schalten Sie den Leeren Sie den Spllen Sie den Wasser- Reinigen Sie das
Backofen aus. Wassertank. Siehe tank aus und reinigen Sie Ablaufrohr mit war-
Kapitel Taglicher die restlichen Kalkrlckstan- mem Wasser und
Gebrauch, ,Entlee- de mit einem weichen einem milden Spil-
ren des Wasser- Tuch. mittel.
tanks*.

Die Tabelle unten zeigt den Wasserhartebereich (dH) mit dem zugehdrigen Kalkgehalt und die
Qualitat des Wassers. Ubersteigt die Wasserharte 4, filllen Sie den Wassertank mit abgefiilltem
Wasser.

Wasserharte Teststreifen Kalkgehalt Wasserein- Reinigen Sie
(mgll) stufung den Wasser-
Ebene dH tank alle

1 0-7 |:| 0-50 weich 75 Zyklen -

2,5 Monate

2 8-14 ‘Il 51-100 mittelhart 50 Zyklen - 2

Monate
3 15-21 IE 101 - 150 hart 40 Zyklen -
1,5 Monate
4 22-28 m Gber 151 sehr hart 30 Zyklen - 1
Monat

12.5 Aus- und Einbau: Tir

Die Backofentir hat drei Glasscheiben. Sie kdnnen die Backofentiir und die internen
Glasscheiben entfernen, um sie zu reinigen. Lesen Sie die gesamte Anleitung ,,Aus- und
Einbauen der Tir", bevor Sie die Glasscheiben entfernen.

& VORSICHT!
Verwenden Sie den Backofen nicht ohne die Glasscheiben.

Schritt | Offnen Sie die Backofentiir vollstén-
1 dig und halten Sie beide Scharniere
fest.
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Schritt Heben und ziehen Sie die Verriege-
2 lungen an, bis sie einrasten.
Schritt SchlieRen Sie die Backofentur halb
3 bis zur ersten Offnungsstellung. An-
schlieBend heben und ziehen Sie die
Tuar aus der Aufnahme heraus.
Schritt Legen Sie die Tur auf einer stabilen
4 Oberflache auf ein weiches Tuch.
Schritt Fassen Sie die Turabdeckung (B) an
5 der Oberkante der Tur an beiden Sei-
ten an. Dricken Sie sie nach innen,
um den Klippverschluss zu Idsen.
Schritt Ziehen Sie die Turabdeckung nach
6 vorn, um sie abzunehmen.
Schritt Halten Sie die Glasscheiben der Tur
7 an der Oberkante fest und ziehen Sie
sie vorsichtig einzeln heraus. Begin-
nen Sie mit der oberen Glasscheibe.
Achten Sie darauf, dass die Glas-
scheiben vollstéandig aus den Halte-
rungen gezogen werden.
Schritt Reinigen Sie die Glasscheiben mit Wasser und Spulmittel. Trocknen Sie die Glas-
8 scheiben sorgfaltig. Reinigen Sie die Glasscheiben nicht im Geschirrspdiler.
Schritt Setzen Sie nach der Reinigung die Glasscheiben und die Backofentr ein.
9

Wenn die Tur korrekt installiert ist, horen Sie beim SchlieRen der Verriegelungen ein Klicken.
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Achten Sie beim Wiedereinsetzen der Glas-
scheiben (A und B) auf die richtige Reihenfol-
ge. Uberpriifen Sie das Symbol/den Aufdruck
auf der Seite der Glasscheibe. Jede Glas-
scheibe sieht anders aus, um den Aus- und
Einbau zu erleichtern.

Bei korrektem Einbau macht die Turabde-
ckung ein Klickgerausch.

Stellen Sie sicher, dass Sie die mittlere Glas-
platte korrekt in der Aufnahme installieren.

12.6 Austausch: Lampe

/N WARNUNG!
Stromschlaggefahr.
Die Lampe kann heil sein.

Halten Sie die Halogenlampe stets mit einem Tuch, um zu verhindern, dass Fettriickstande auf

der Lampe einbrennen.

Bevor Sie die Lampe austauschen:

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3
Schalten Sie den Backofen Trennen Sie den Ofen von der Breiten Sie ein Tuch auf dem
aus. Warten Sie, bis der Ofen Netzversorgung. Garraumboden aus.
kalt ist.

Hintere Lampe

Schritt Drehen Sie die Glasabdeckung und nehmen Sie sie ab.
1

Schritt Reinigen Sie die Glasabdeckung.
2
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Schritt Ersetzen Sie die Lampe durch eine geeignete, bis 300 °C hitzebestandige Lampe.

3

Schritt Bringen Sie die Glasabdeckung an.

4

13. FEHLERSUCHE

WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

13.1 Was zu tun ist, wenn ...

In allen Fallen, die nicht in dieser Tabelle aufgefihrt sind, wenden Sie sich bitte an einen

autorisierten Kundendienst.

Der Backofen schaltet sich nicht ein oder heizt nicht auf

Storung

Priifen Sie, ob Folgendes zutrifft ...

Der Backofen kann nicht eingeschaltet oder
bedient werden.

Der Backofen ist ordnungsgemaf an die Span-
nungsversorgung angeschlossen.

Der Backofen heizt nicht auf.

Die ist Abschaltautomatik ausgeschaltet.

Der Backofen heizt nicht auf.

Die Sicherung ist nicht durchgebrannt.

Der Backofen heizt nicht auf.

Die Verriegelung ist nicht verschlossen.

Komponenten

Stoérung

Priifen Sie, ob Folgendes zutrifft ...

Die Lampe ist ausgeschaltet.

Feuchte Umluft - ist eingeschaltet.

Die Lampe funktioniert nicht.

Die Lampe ist durchgebrannt.

Die Turdichtung ist beschadigt.

Benutzen Sie den Ofen nicht. Wenden Sie sich
an einen autorisierten Kundendienst.

Fehlercodes

Im Display erscheint ...

Priifen Sie, ob Folgendes zutrifft ...
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Fehlercodes

00:00 angezeigt.

Es gab einen Stromausfall. Stellen Sie die Uhr-
zeit ein.

Wenn das Display einen Fehlercode anzeigt, der nicht in dieser Tabelle enthalten ist, schalten Sie
die Haussicherung aus und wieder ein, um den Ofen neu zu starten. Wenn der Fehlercode erneut
angezeigt wird, wenden Sie sich an einen autorisierten Kundendienst.

Reinigung

Storung

Priifen Sie, ob Folgendes zutrifft ...

Es befindet sich Wasser in der Trommel.

Es ist nicht zu viel Wasser im Wassertank.

l:l - Anzeige leuchtet nicht.

Es ist genug Wasser im Wassertank. Wenn be-
reits Wasser in den Ofeninnenraum dringt, die
Anzeige jedoch noch immer nicht aufleuchtet,
wenden Sie sich an den autorisierten Kunden-
dienst.

|_| - Anzeige leuchtet.

Es ist nicht genug Wasser im Wassertank.
Wenn der Tank voll ist und die Anzeige immer
noch leuchtet, wenden Sie sich an den autori-
sierten Kundendienst.

Die Funktion Dampfgaren wird nicht ausge-
fuhrt.

Es sind keine Kalkriickstande in der Dampfein-
lassoffnung vorhanden.

Die Funktion Dampfgaren wird nicht ausge-
fuhrt.

Wasser ist im Wassertank.

Das Entleeren des Wassertanks dauert langer
als drei Minuten, oder es tritt Wasser aus der
Dampfeinlasséffnung aus.

Es sind keine Kalkriickstande in der Dampfein-
lass6ffnung vorhanden. Reinigen Sie den Was-
sertank.

13.2 Service-Daten

Wenn Sie das Problem nicht selbst Idsen konnen, wenden Sie sich an lhren Handler oder einen

autorisierten Kundendienst.

Die vom Kundendienst benétigten Daten finden Sie auf dem Typenschild. Das Typenschild
befindet sich am vorderen Rahmen des Garraums des Geréts. Entfernen Sie das Typenschild

nicht vom Garraum.
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ENERGIEEFFIZIENZ

Wir empfehlen lhnen, die Daten hier zu notieren:

Modell (MOD.): |

Produkthnummer (PNC) | L

Seriennummer (S.N.) | L

14. ENERGIEEFFIZIENZ

14.1 Produktinformationen und Produktinformationsblatt*

Name des Lieferanten Electrolux
Modellbezeichnung KOCDH76X 949494268
Energieeffizienzindex 81.2
Energieeffizienzklasse A+

Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, konventi-
oneller Modus

0.93 kWh/Programm

Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, Umluft-
Modus

0.69 kWh/Programm

Anzahl der Garraume

Warmequelle

Strom

Volumen

721

Art des Backofens

Eingebauter Backofen

Masse

32.6 kg

* Fur die Europaische Union gemaf EU-Richtlinien 65/2014 und 66/2014.

Fir die Republik Weilrussland gemaR STB 2478-2017, Anhang G; STB 2477-2017, Anlagen A

und B
Fir die Ukraine gemaf 568/32020.

Die Energieeffizienzklasse gilt nicht fir Russland.
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MENUSTRUKTUR

EN 60350-1 - Elektrische Kochgerate fiir den Hausgebrauch - Teil 1: Stufen, Backéfen, Dampf-
6fen und Grills — Methoden zur Leistungsmessung.

14.2 Energiesparen

Das Gerat verfligt Gber Funktionen, mit deren Hilfe Sie beim taglichen Kochen
Energie sparen kénnen.

Stellen Sie sicher, dass die Geratetlr geschlossen ist, wenn das Gerat in Betrieb ist. Die
Geratetur darf wahrend des Garvorgangs nicht zu oft gedffnet werden. Halten Sie die
Turdichtung sauber und stellen Sie sicher, dass sie sich fest in der richtigen Position befindet.
Verwenden Sie Kochgeschirr aus Metall, um mehr Energie zu sparen.

Heizen Sie, wenn mdglich, das Gerat vor dem Garvorgang nicht vor.

Wenn Sie mehrere Speisen gleichzeitig zubereiten, halten Sie die Unterbrechungen beim
Backen so kurz wie maoglich.

Garen mit HeiBluft

Nutzen Sie, wenn mdglich, die Garfunktionen mit HeiRluft, um Energie zu sparen.

Restwarme

Ventilator und Lampe funktionieren weiter. Sobald Sie das Gerat ausschalten, wird im Display
die Restwarme angezeigt. Die Restwarme kann zum Warmbhalten von Speisen genutzt werden.
Betragt die Garzeit mehr als 30 Minuten, reduzieren Sie die Geratetemperatur mindestens 3 -
10 Min. vor Ablauf des Garvorgangs. Durch die Restwarme im Gerat wird der Garvorgang
fortgesetzt.

Nutzen Sie die Restwarme, um andere Speisen aufzuwarmen.

Warmhalten von Speisen

Wahlen Sie die niedrigste Temperatureinstellung, wenn Sie die Restwarme zum Warmhalten
von Speisen nutzen mochten. Die Restwarmeanzeige oder Temperatur werden auf dem
Display angezeigt.

Garen bei ausgeschalteter Backofenbeleuchtung

Schalten Sie die Lampe wahrend des Garvorgangs aus. Schalten Sie sie nur ein, wenn Sie sie
bendtigen.

Feuchte Umluft

Diese Funktion soll wahrend des Garvorgangs Energie sparen.

Bei Verwendung dieser Funktion schaltet sich die Lampe automatisch nach 30 Sekunden aus.
Sie kénnen die Lampe wieder einschalten, aber dadurch werden die erwarteten
Energieeinsparungen reduziert.

15. MENUSTRUKTUR

15.1 Menii

O —
— - Wahlen Sie , um die Menu einzugeben.
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MENUSTRUKTUR

Menii Struktur

Koch-Assistent ¥ Reinigung mr/ Einstellungen @
Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4 Schritt 5
( M \ N
< Q N
<)
— OK 01-10 OK
5 i - Stellen Sie den
Wahien Sie Me- | gogiatigen Sie | Wahlen Sie die |  Bestitigen Sie | \vert e und
nu, Einstellun- g . e ert ein un
die Einstellung. Einstellung. die Einstellung. . .
gen. driicken Sie OK.
Einstellungen
o1 Uhrzeit Andern 02 Helligkeit 1-5
03 Tastentone 1 - Signalton 04 Lautstarke 1-4
2 - Klicken
3 - Aus-
schalten
05 Uptimer Ein / Aus 06 Backofenbeleuch- Ein / Aus
tung
o7 Schnellaufheizung Ein/ Aus 08 DEMO Aktivierungsc-
ode: 2468
09 Softwareversion Prifen 010 | Gerat auf Werksein- | Ja/ Nein
stellungen zurtick-
setzen

16. UMWELTTIPPS

A
Recyceln Sie Materialien mit dem Symbol TO. Entsorgen Sie die Verpackung in den
entsprechenden Recyclingbehaltern. Recyceln Sie zum Umwelt- und Gesundheitsschutz

elektrische und elektronische Geréate. Entsorgen Sie Gerate mit diesem Symbol & nicht mit
dem Hausmdill. Bringen Sie das Gerat zu lhrer ortlichen Sammelstelle oder wenden Sie sich an

lhr Gemeindeamt.
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WE’RE THINKING OF YOU

Thank you for purchasing an Electrolux appliance. You've chosen a product that brings with it
decades of professional experience and innovation. Ingenious and stylish, it has been designed
with you in mind. So whenever you use it, you can be safe in the knowledge that you'll get great
results every time.

Welcome to Electrolux.

Visit our website to:

Get usage advice, brochures, trouble shooter, service and repair information:

www.electrolux.com/support

www.registerelectrolux.com

Buy Accessories, Consumables and Original spare parts for your appliance:
% www.electrolux.com/shop
H]eectrolx For more recipes, hints, troubleshooting download My Electrolux Kitchen app.

X 2 Available on the A\, GETITON
« App Store }/’ Google Play

CUSTOMER CARE AND SERVICE

Always use original spare parts.

When contacting our Authorised Service Centre, ensure that you have the following data
available: Model, PNC, Serial Number.

The information can be found on the rating plate.

AN Warning / Caution-Safety information
(D General information and tips
Environmental information

a/ Register your product for better service:

Subject to change without notice.
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1. A SAFETY INFORMATION

Before the installation and use of the appliance, carefully read
the supplied instructions. The manufacturer is not responsible
for any injuries or damage that are the result of incorrect
installation or usage. Always keep the instructions in a safe
and accessible location for future reference.

1.1 Children and vulnerable people safety

- This appliance can be used by children aged from 8 years
and above and persons with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of experience and knowledge if
they have been given supervision or instruction concerning
the use of the appliance in a safe way and understand the
hazards involved. Children of less than 8 years of age and
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SAFETY INFORMATION

persons with very extensive and complex disabilities shall
be kept away from the appliance unless continuously
supervised.

- Children should be supervised to ensure that they do not
play with the appliance.

- Keep all packaging away from children and dispose of it
appropriately.

- WARNING: The appliance and its accessible parts become
hot during use. Keep children and pets away from the
appliance when in use and when cooling down.

- If the appliance has a child safety device, it should be
activated.

- Children shall not carry out cleaning and user maintenance
of the appliance without supervision.

1.2 General Safety

- This appliance is for cooking purposes only.

- This appliance is designed for single household domestic
use in an indoor environment.

- This appliance may be used in, offices, hotel guest rooms,
bed & breakfast guest rooms, farm guest houses and other
similar accommodation where such use does not exceed
(average) domestic usage levels.

- Only a qualified person must install this appliance and
replace the cable.

- Do not use the appliance before installing it in the built-in
structure.

- Disconnect the appliance from the power supply before
carrying out any maintenance.

- If the mains power supply cable is damaged, it must be
replaced by the manufacturer, its Authorised Service Centre
or similarly qualified persons to avoid an electrical hazard.

- WARNING: Ensure that the appliance is switched off before
replacing the lamp to avoid the possibility of electric shock.
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SAFETY INSTRUCTIONS

WARNING: The appliance and its accessible parts become
hot during use. Care should be taken to avoid touching
heating elements or the surface of the appliance cavity.
Always use oven gloves to remove or insert accessories or
ovenware.

To remove the shelf supports first pull the front of the shelf
support and then the rear end away from the side walls.
Install the shelf supports in the opposite sequence.

Do not use a steam cleaner to clean the appliance.

Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal scrapers
to clean the glass door since they can scratch the surface,
which may result in shattering of the glass.

2. SAFETY INSTRUCTIONS

2.1 Installation

WARNING!
Only a qualified person must install this appliance.

Remove all the packaging.
Do not install or use a damaged appliance.
Follow the installation instructions supplied with the appliance.

Always take care when moving the appliance as it is heavy. Always use safety gloves and
enclosed footwear.

Do not pull the appliance by the handle.

Install the appliance in a safe and suitable place that meets installation requirements.
Keep the minimum distance from other appliances and units.

Before mounting the appliance, check if the appliance door opens without restraint.

The appliance is equipped with an electric cooling system. It must be operated with the
electric power supply.

Cabinet minimum height (Cabinet under the work- 580 (600) mm
top minimum height)

Cabinet width 560 mm
Cabinet depth 550 (550) mm
Height of the front of the appliance 589 mm

Height of the back of the appliance 571 mm
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SAFETY INSTRUCTIONS

Width of the front of the appliance 595 mm
Width of the back of the appliance 559 mm
Depth of the appliance 569 mm
Built in depth of the appliance 548 mm
Depth with open door 1022 mm
Ventilation opening minimum size. Opening placed 560x20 mm
on the bottom rear side

Mains supply cable length. Cable is placed in the 1500 mm
right corner of the back side

Mounting screws 4x25 mm

2.2 Electrical connection

WARNING!
Risk of fire and electric shock.

All electrical connections should be made by a qualified electrician.

The appliance must be earthed.

Make sure that the parameters on the rating plate are compatible with the electrical ratings
of the mains power supply.

Always use a correctly installed shockproof socket.

Do not use multi-plug adapters and extension cables.

Make sure not to cause damage to the mains plug and to the mains cable. Should the mains
cable need to be replaced, this must be carried out by our Authorised Service Centre.

Do not let mains cables touch or come near the appliance door or the niche below the
appliance, especially when it operates or the door is hot.

The shock protection of live and insulated parts must be fastened in such a way that it
cannot be removed without tools.

Connect the mains plug to the mains socket only at the end of the installation. Make sure
that there is access to the mains plug after the installation.

If the mains socket is loose, do not connect the mains plug.

Do not pull the mains cable to disconnect the appliance. Always pull the mains plug.

Use only correct isolation devices: line protecting cut-outs, fuses (screw type fuses removed
from the holder), earth leakage trips and contactors.

The electrical installation must have an isolation device which lets you disconnect the
appliance from the mains at all poles. The isolation device must have a contact opening
width of minimum 3 mm.

This appliance is supplied with a main plug and a main cable.
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SAFETY INSTRUCTIONS

Cable types applicable for installation or replacement for Europe:

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

For the section of the cable refer to the total power on the rating plate. You can also refer to the
table:

Total power (W) Section of the cable (mm?)
maximum 1380 3x0.75

maximum 2300 3x1

maximum 3680 3x1.5

The earth cord (green / yellow cable) must be 2 cm longer than phase and neutral cables (blue
and brown cables).

2.3 Use

WARNING!
Risk of injury, burns and electric shock or explosion.

» Do not change the specification of this appliance.

» Make sure that the ventilation openings are not blocked.

* Do not let the appliance stay unattended during operation.

» Deactivate the appliance after each use.

» Be careful when you open the appliance door while the appliance is in operation. Hot air can
release.

» Do not operate the appliance with wet hands or when it has contact with water.

» Do not apply pressure on the open door.

» Do not use the appliance as a work surface or as a storage surface.

» Open the appliance door carefully. The use of ingredients with alcohol can cause a mixture
of alcohol and air.

» Do not let sparks or open flames to come in contact with the appliance when you open the
door.

» Do not put flammable products or items that are wet with flammable products in, near or on
the appliance.

/I WARNING!
Risk of damage to the appliance.

» To prevent damage or discoloration to the enamel:
— do not put ovenware or other objects in the appliance directly on the bottom.

— do not put aluminium foil directly on the bottom of cavity of the appliance.

— do not put water directly into the hot appliance.

— do not keep moist dishes and food in the appliance after you finish the cooking.
— be careful when you remove or install the accessories.
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» Discoloration of the enamel or stainless steel has no effect on the performance of the
appliance.

» Use a deep pan for moist cakes. Fruit juices cause stains that can be permanent.

» Always cook with the appliance door closed.

+ If the appliance is installed behind a furniture panel (e.g. a door) make sure the door is never
closed when the appliance operates. Heat and moisture can build up behind a closed
furniture panel and cause subsequent damage to the appliance, the housing unit or the floor.
Do not close the furniture panel until the appliance has cooled down completely after use.

2.4 Care and cleaning

WARNING!
Risk of injury, fire, or damage to the appliance.

+ Before maintenance, deactivate the appliance and disconnect the mains plug from the mains
socket.

» Make sure the appliance is cold. There is the risk that the glass panels can break.

* Replace immediately the door glass panels when they are damaged. Contact the Authorised
Service Centre.

» Be careful when you remove the door from the appliance. The door is heavy!

» Clean regularly the appliance to prevent the deterioration of the surface material.

» Clean the appliance with a moist soft cloth. Use only neutral detergents. Do not use abrasive
products, abrasive cleaning pads, solvents or metal objects.

» If you use an oven spray, follow the safety instructions on its packaging.

2.5 Steam Cooking

/I\  WARNING!
Risk of burns and damage to the appliance.

* Released Steam can cause burns:
— Do not open the appliance door during the steam cooking operation.

— Open the appliance door with care after the steam cooking operation.

2.6 Internal lighting

WARNING!
Risk of electric shock.

» Concerning the lamp(s) inside this product and spare part lamps sold separately: These
lamps are intended to withstand extreme physical conditions in household appliances, such
as temperature, vibration, humidity, or are intended to signal information about the
operational status of the appliance. They are not intended to be used in other applications
and are not suitable for household room illumination.

+ This product contains a light source of energy efficiency class G.
» Use only lamps with the same specifications.
2.7 Service

» To repair the appliance contact the Authorised Service Centre.
* Use original spare parts only.
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INSTALLATION

2.8 Disposal

A WARNING!
Risk of injury or suffocation.

» Contact your municipal authority for information on how to dispose of the appliance.

» Disconnect the appliance from the mains supply.

» Cut off the mains electrical cable close to the appliance and dispose of it.

* Remove the door catch to prevent children or pets from becoming trapped in the appliance.

3. INSTALLATION

/I\  WARNING!
Refer to Safety chapters.

3.1 Building in
www.youtube.com/electrolux
°YBUTUbe www.youtube.com/aeg

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

(*mm)
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(*mm)

518
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PRODUCT DESCRIPTION

4. PRODUCT DESCRIPTION

4.1 General overview

BEE B b

El Control panel

H Knob for the heating functions
H Display

B Control knob

H Water drawer

@ Heating element

Lamp

H Fan

EJ Cavity embossment - Aqua cleaning container
] Shelf support, removable

tHl Draining pipe

H Water outlet valve

Shelf positions

] Steam inlet

4.2 Accessories

*  Wire shelf

For cookware, cake tins, roasts.
+ Baking tray

For cakes and biscuits.

* Grill-/ Roasting pan
To bake and roast or as pan to collect fat.

» Telescopic runners
With the telescopic runners you can put in and remove the shelves more easily.
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HOW TO TURN APPLIANCE ON AND OFF

5. HOW TO TURN APPLIANCE ON AND OFF

5.1 Retractable knobs

To use the appliance press the knob. The knob comes out.

5.2 Control panel

Control panel sensor fields Press Turn the knob
O 'ss & il OK
e \
N &)
. Fast . Confirm
Timer Heat Up Light Lock setting

Select a heating function to turn on the oven.

Turn the knob for the heating functions to the off position to turn the oven off.

When the knob for the heating functions is in
IE'Z 3'—{ the off position, the display goes to standby.

When you cook, the display shows the set tem-

- o

=E|'—ED h:'a tperature, time of day and other available op-
ions.

Display with key functions.

10 EE‘EF’F’I 053 otmo

DDQ:::;’;' Y

sToP

Display indicators

] ¥ wl < >»>
Lock Assisted Cook- Cleaning Settings Fast Heat Up
ing
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BEFORE FIRST USE

Timer indi-
cators:

Q

STOP

Progress bar - for temperature or time. The bar is
fully red when the oven reaches the set tempera-

ture.

Water tank indicators

L % =

6. BEFORE FIRST USE

& WARNING!

Refe

r to Safety chapters.

6.1 Initial

cleaning

Before first use clean the empty oven and set the time:

g

3
Y | &
A >\
00:00
Set the time. Press OK.

6.2 Initial

preheating

Preheat the empty oven before the first use.

Step 1 Remove all accessories and removable shelf supports from the oven.
Step 2 Set the maximum temperature for the function: E

Let the oven operate for 1 h.
Step 3 Set the maximum temperature for the function: .

Let the oven operate for 15 min.

@ The oven can emit an odour and smoke during preheating. Make sure that the room is ventila-

ted.
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7. DAILY USE

A WARNING!
Refer to Safety chapters.

7.1 How to set: Heating functions

Start cooking

Step 1 Step 2
{ Q~ { Q~
& C
Set the temperature.
Select a heating functi Press
elect a heating function. OK
Steam cooking
Step 1 Step 2 Step 3 Step 4 Step 5
_\I,_ _\|/_ (i (i
}“T E ) °C
Prgfs;;h:v;:tc; \;er Fill the water Push the water Select the
drawer with 900 | drawer to its ini- steam heating Set the temperature.
drawer to open . o -
it ml of water. tial position. function.

7.2 Heating functions
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DAILY USE

Standard heating functions

Heating function

Application

)

True Fan Cooking

To bake on up to three shelf positions at the same time and to dry food.
Set the temperature 20 - 40 °C lower than for Conventional Cooking.

Conventional
Cooking

To bake and roast food on one shelf position.

Low

The function is suitable for meat, poultry, oven dishes and casseroles.
Thanks to the combination of steam and heat, meat gets a tender and jui-
cy texture along with a crusty surface.

Pizza Fun

ction

To bake pizza. To make intensive browning and a crispy bottom.

Bottom Heat

To bake cakes with crispy bottom and to preserve food.

x

Frozen Foods

To make convenience food (e.g., french fries, potato wedges or spring
rolls) crispy.

N

o

Moist Fan Baking

This function is designed to save energy during cooking. When you use
this function, the temperature in the cavity may differ from the set temper-
ature. The residual heat is used. The heating power may be reduced. For
more information refer to "Daily Use" chapter, Notes on: Moist Fan Bak-

ing.

v To grill thin pieces of food and to toast bread.

Grill

v To roast large meat joints or poultry with bones on one shelf position. To
Y make gratins and to brown.

Turbo Grilling
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Heating function Application

= To enter the Menu: Assisted Cooking, Cleaning, Settings.

Menu

7.3 Notes on: Moist Fan Baking

This function was used to comply with the energy efficiency class and ecodesign requirements
according to EU 65/2014 and EU 66/2014. Tests according to EN 60350-1.

The oven door should be closed during cooking so that the function is not interrupted and the
oven operates with the highest energy efficiency possible.

When you use this function the lamp automatically turns off after 30 sec.

For the cooking instructions refer to "Hints and tips" chapter, Moist Fan Baking. For general
energy saving recommendations refer to "Energy Efficiency" chapter, Energy Saving.

7.4 Water tank

Water tank indicator

|:| The tank is full.
| The tank is half full.
|_| The tank is empty. Refill the tank.

If you put too much water into the tank, the safety outlet moves the excess water to the bottom of
the cavity. Remove the water with a sponge.

Emptying the water tank

Turn off the oven, leave it with the door

Step 1 open and wait until the oven is cold.

Connect the draining pipe (C) to the outlet

Step 2 valve (A) through the connector (B).

Keep the end of the pipe below the level of
Step 3 | A and push B repeatedly to collect remain-
ing water.

Detach the C and B and dry the oven with a

Step 4 soft sponge.

94/320



DAILY USE

7.5 How to set: Assisted Cooking

Every dish in this submenu has a recommended function and temperature. You can adjust the
time and the temperature during cooking.

For some of the dishes you can also cook with:

*  Weight Automatic

Assisted Cooking - use it to prepare a dish qu

ickly with default settings:

Step 1 Step 2 Step 3 Step 4
S I S I I
E ol P1-P45 OK

Enter the menu.

Select Assisted
Cooking. Press OK,

Select the dish. Press
OK.

Insert the dish to the
oven. Confirm setting.

7.6 Assisted Cooking

Legend

Ck

Weight Automatic available.

>

\I/

Add water to the tank.

=

Preheat the oven before you start cooking.

=

Shelf level.

When the function ends check if the food is ready.

Dish

Weight

Shelf level / Accessory

Duration
time

Beef &
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Dish Weight Shelf level / Accessory Duration
time
P1 Roast Beef, 40 min
rare
P2 | RoastBeef, | ot Dz bakingtray 50 min
medium > Fry the meat for a few minutes on a hot
pieces pan. Insert to the oven.
P3 Roast Beef, .
60 min
well done
P4 Steak, medi- 180 ',220_% = 3; roasting dish on wire shelf 15 min
um pertp;]l_ecke,l_ Fry the meat for a few minutes on a hot
cm thick sii- pan. Insert to the oven.
ces
P5 Eee.f rzast/ 15-2kg Ij El 2; roasting dish on wire shelf 120 min
ril;alti; réﬂ:rdne Fry the meat for a few minutes on a hot
’ ’ . Add liquid. | h .
thick flank) pan. Add liquid. Insert to the oven
P6 Roast Beef,
rare (slow 75 min
cooking)
E| 2; baking tray
P7 | Roast Beef, 1-1,5kg; 4 | Use your favourite spices or simply salt _
medium (slow | -5cmthick | and fresh grounded pepper. Fry the meat 85 min
cooking) pieces for a few minutes on a hot pan. Insert to
the oven.
P8 Roast Beef,
well done 130 min
(slow cooking)
P9 Fillet, rare :
. 75 min
(slow cooking)
E| 2; baking tray
P10 | Fillet, medium g_5é ::r: kg; | Use your favourite spices or simply salt 90 min
(slow cooking) ) ] and fresh g_rounded pepper. Fry the meat
thick pieces | for a few minutes on a hot pan. Insert to
P11 | Fillet, done the oven. .
) 120 min
(slow cooking)
Veal @
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Dish Weight Shelf level / Accessory Duration
time
P12 | Veal "I:asltd 2'8 3 1h5 ig; |j E 2; roasting dish on wire shelf 80 min
(e.g. shoulder) com thic Use your favourite spices. Add liquid.
pieces Roast covered.
Pork @ @
P13 Por:i roast 1.5-2kg |j <(D> B 1; roasting dish on wire shelf 165 min
neck or Turn the meat after half of the cooking
shoulder time
P14 | Pulled pork 1,5-2kg = 2; baking tray 215 min
(slow cooking) Use your favourite spices. Turn the meat
after half of the cooking time to get an
even browning.
P15 | Loin, fresh 1 é 1.5 ﬁ? E E| 2; roasting dish on wire shelf 55 min
-ocminic Use your favourite spices.
pieces
P16 | Spare Ribs 2 - 3kg; use |E| 3: deep pan 90 min
rawih2_ -3 Add liquid to cover the bottom of a dish.
cm thin Turn the meat after half of the cooking
spare ribs time.
Lamb @
P17 | Lamb leg with | 1,5-2 kg; 7 E| 2: roasting dish on baking tray 130 min
bones -9cmithick | Ayq liquid. Turn the meat after half of the
pieces cooking time.
Poultry &
P18 | Whole chick- f1 R 1h,5 kg; |j E 2; casserole dish on baking tray 60 min
en res Use your favourite spices. Turn the
chicken after half of the cooking time to
get an even browning.
P19 | Half chicken 0,5-0,8 kg E| 3: baking tray 40 min
Use your favourite spices.
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Dish Weight Shelf level / Accessory Duration
time
P20 ghick:en 180 '_200 9 E E] 2; casserole dish on wire shelf 25 min
reas per piece Use your favourite spices. Fry the meat
for a few minutes on a hot pan.
P21 | Chicken legs, - E| 3. baking tray 30 min
fresh If you marinated chicken legs first, set
lower temperature and cook them longer.
P22 | Duck, whole 2-3kg |j El 2; roasting dish on wire shelf 100 min
Use your favourite spices. Put the meat
on roasting dish. Turn the duck after half
of the cooking time.
P23 | Goose, whole 4 -5kg |j E| 2; deep pan 110 min
Use your favourite spices. Put the meat
on deep baking tray. Turn the goose af-
ter half of the cooking time.
Other &2
P24 | Meat loaf 1 kg = 2: wire shelf 60 min
Use your favourite spices.
Fish &
P25 | Whole fish, 0,5-1kg |E| 2; baking tray 30 min
grilled perfish | Ejjl the fish with butter and use your fa-
vourite spices and herbs.
P26 | Fish fillet B ({Ib E E 3; casserole dish on wire 35 min
shelf
Use your favourite spices.
Sweet baking / desserts T7 E2
P27 | Cheesecake . E] 2; @ 28 cm springform tin on wire 90 min
shelf
P28 | Apple cake - = 3; baking tray 45 min
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Dish Weight Shelf level / Accessory Duration
time
P29 | Apple tart B E] 2; pie form on wire shelf 40 min
P30 | Apple pie ) E] 1; @ 22 cm pie form on wire shelf 60 min
P31 | Brownies 2 kg E| 3. deep pan 30 min
P32 Chot_:olate B E 3; muffin tray on wire shelf 25 min
muffins
P33 | Loaf cake B E 2; loaf pan on wire shelf 50 min
Vegetable / Side dishes @ 8 %
P34 | Baked pota- 1 kg E| 2. baking tray 50 min
toes Put the whole potatoes with skin on bak-
ing tray.
P35 | Wegdes 1kg E| 3; baking tray lined with baking pa- 35 min
per
Use your favourite spices. Cut potatoes
into pieces.
P36 | Grilled mixed 1-15kg E] 3; baking tray lined with baking pa- 30 min
vegetables per
Use your favourite spices. Cut the vege-
tables into pieces.
P37 | Croquets, fro- 0,5 kg |E| 3; baking tray 25 min
zen ’
P38 | Pommes, fro- 0,75 kg |E| 3; baking tray 25 min
zen ’
Gratins, bread and pizza & & &
P39 | Meat/ vegeta- 1-1,5kg 55 min

ble lasagna
with dry noo-
dle plates

<ﬁ7> El 2; casserole dish on wire shelf
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Dish Weight Shelf level / Accessory Duration
time
P40 | Potato gratin 1-15kg ar = 1; casserole dish on wire shelf 60 min
(raw potatoes) Rotate the dish after half of the cooking
time.
PAT | fizza fresh, ) G [8][=) 2; baking tray lined with bak- | 35 min
n ing paper
P42 Pi_zza fresh, _ E E 2; baking tray lined with baking 25 min
thick paper
P43 | Quiche B = 2; baking tin on wire shelf 45 min
P44 | Baguette / 0.8 kg i 4] [=] 2: baking tray lined with bak- 50 min
Ciabatta / ing paper
White bread More time needed for white bread.
P45 | All ?r:inkl Tkg E E] 2; baking tray lined with baking 60 min
rb!::ad :I paper / wire shelf
grain in loaf
pan

8. CLOCK FUNCTIONS

8.1 Clock functions

Clock Function

Application

Q Minute minder. When the timer ends, the signal sounds.

Cooking time. When the timer ends, the signal sounds and the heating
STOP function stops.
@ Time Delay. To postpone the start and / or end of cooking.

Uptimer. Maximum is 23 h 59 min. This function has no effect on the
operation of the oven.
To turn on and off the Uptimer select: Menu, Settings.
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8.2 How to set: Clock functions

How to set: Time of day

Step 1 Step 2 Step 3
1,
To change the time of day enter the menu
and select Settings, Time of day. Set the clock. Press: OK.
How to set: Minute minder
Step 1 Step 2 Step 3
NP The display N N
1 shows: ( Q \ 1K
0:00
Press: ). Set the Minute minder Press: OK_
@ Timer starts counting down immediately.
How to set: Cooking time
Step 1 Step 2 Step 3 Step 4
N . L/
( \ -N- The display ( )\ -N-
@ shows: Q
0:00
Ch h t STOP
00se anealng | Ppress repeated- Set the cookin
; 9
function and set ly: @ time. Press: OK.

the temperature.

@ Timer starts counting down immediately.
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How to set: Time Delay

Step 1 Step 2 Step 3 Step 4 Step 5 Step 6
N is- | |
( \ T Th;a‘i's (. \ e The dis- ( \ e
shows: sri)clz\}//s-
the time e
of day :
Select o oy &
ress re- . .
hetgt?ng peatedly: START S:ttatrf_:e P(r)ezs- STOP S:tnt:e P(r)e;s.
func- QD time. : time. :
tion.

@ Timer starts counting down at a set start time.

9. HOW TO USE: ACCESSORIES

9.1 Inserting accessories

A small indentation at the top increases safety. The indentations are also anti-tip devices. The
high rim around the shelf prevents cookware from slipping of the shelf.

Wire shelf:

Push the shelf between the guide bars of
the shelf support and make sure that the
feet point down.

Baking tray / Deep pan:
Push the tray between the guide bars of
the shelf support.

102/320



ADDITIONAL FUNCTIONS

Wire shelf, Baking tray / Deep pan:
Push the tray between the guide bars of
the shelf support and the wire shelf on the

guide bars above. .&

10. ADDITIONAL FUNCTIONS

10.1 Lock

This function prevents an accidental change of the appliance function.

Turn it on when the appliance works - the set cooking continues, the control panel is locked.
Turn it on when the appliance is off - it cannot be turned on, the control panel is locked.

N~ EI - press and hold to turn on
@ the function.

A signal sounds.

El - press and hold to turn it off.

@ 3 x EI - flashes when the lock is turned on.

10.2 Automatic switch-off

For safety reasons the oven turns off after some time, if a heating function works and you do

not change any settings.

(°C)

@ (h)

30-115 12.5

120 - 195 8.5

200 - 245 55
250 - maximum 3

The Automatic switch-off does not work with the functions: Light, Time Delay.
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10.3 Cooling fan

When the appliance operates, the cooling fan turns on automatically to keep the surfaces of the
appliance cool. If you turn off the appliance, the cooling fan can continue to operate until the
appliance cools down.

11. HINTS AND TIPS

11.1 Moist Fan Baking

For the best results follow suggestions listed in the table below.

¥ = (SN
\ uru
(°C) (min)

Sweet rolls, 16 baking tray or dripping 180 2 20-30

pieces pan

Rolls, 9 pieces baking tray or dripping 180 2 30-40
pan

Pizza, frozen, wire shelf 220 2 10-15

0.35 kg

Swiss Roll baking tray or dripping 170 2 25-35
pan

Brownie baking tray or dripping 175 3 25-30
pan

Souffle, 6 pieces ceramic ramekins on 200 3 25-30
wire shelf

Sponge flan base | flan base tin on wire shelf | 180 2 15-25

Victoria sandwich | baking dish on wire shelf 170 2 40 - 50

Poached fish, 0.3 | baking tray or dripping 180 3 20-25

kg pan

Whole fish, 0.2 kg | baking tray or dripping 180 3 25-35
pan

Fish fillet, 0.3 kg pizza pan on wire shelf 180 3 25-30

Poached meat, baking tray or dripping 200 3 35-45

0.25 kg pan
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¥ = B |k O
\ uru
(°C) (min)
Shashlik, 0.5 kg baking tray or dripping 200 3 25-30
pan
Cookies, 16 baking tray or dripping 180 2 20-30
pieces pan
Macaroons, 24 baking tray or dripping 180 2 25-35
pieces pan
Muffins, 12 baking tray or dripping 170 2 30-40
pieces pan
Savory pastry, 20 | baking tray or dripping 180 2 25-30
pieces pan
Short crust bis- baking tray or dripping 150 2 25-35
cuits, 20 pieces pan
Tartlets, 8 pieces baking tray or dripping 170 2 20-30
pan
Vegetables, baking tray or dripping 180 3 35-45
poached, 0.4 kg pan
Vegetarian ome- pizza pan on wire shelf 200 3 25-30
lette
Mediterranean baking tray or dripping 180 4 25-30
vegetables, 0.7 pan
kg

11.2 Moist Fan Baking - recommended accessories

Use the dark and non-reflective tins and containers. They have better heat absorption than the
light colour and reflective dishes.

 ~

Pizza pan

Baking dish

Ramekins

Flan base tin
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Dark, non-reflective

28 cm diameter

Dark, non-reflective
26 cm diameter

Ceramic
8 cm diameter,
5 cm height

Dark, non-reflective
28 cm diameter

11.3 Cooking tables for test institutes

Information for test institutes
Tests according to IEC 60350-1.

¥ = K O @
~ B =
(°C) (min)
Small Conven- Baking 3 170 20-30 -
cakes, tional tray
20 per Cooking
tray
Small True Fan Baking 3 150 - 20-35 -
cakes, Cooking tray 160
20 per
tray
Small True Fan Baking 2and 4 150 - 20-35 -
cakes, Cooking tray 160
20 per
tray
Apple Conven- Wire shelf | 2 180 70 -90 -
pie, 2 tional
tins @20 | Cooking
cm
Apple True Fan Wire shelf | 2 160 70 -90 -
pie, 2 Cooking
tins @20
cm
Sponge Conven- Wire shelf | 2 170 40 - 50 Preheat the oven
cake, tional for 10 minutes.
cake Cooking
mould
@26 cm
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X B |= | |B|0 |0
~ B o
(°C) (min)
Sponge True Fan Wire shelf | 2 160 40 - 50 Preheat the oven
cake, Cooking for 10 minutes.
cake
mould
@26 cm
Sponge True Fan Wire shelf | 2 and 4 160 40 - 60 Preheat the oven
cake, Cooking for 10 minutes.
cake
mould
@26 cm
Short True Fan Baking 3 140 - 20-40 -
bread Cooking tray 150
Short True Fan Baking 2 and 4 140 - 25-45 -
bread Cooking tray 150
Short Conven- Baking 3 140 - 25-45 -
bread tional tray 150
Cooking

Toast, 4 | Grill Wire shelf | 4 max. 2 - 3 mi- Preheat the oven
-6 nutes first | for 3 minutes.
pieces side; 2 -3

minutes

second

side
Beef Grill Wire shelf | 4 max. 20-30 Put the wire shelf
burger, and drip- on the fourth level
6 ping pan and the dripping
pieces, pan on the third
0.6 kg level of the oven.

Turn the food half-
way through the
cooking time.
Preheat the oven
for 3 minutes.

12. CARE AND CLEANING

/\ WARNING!
Refer to Safety chapters.
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12.1 Notes on cleaning

< Clean the front of the appliance with a microfibre cloth with warm water and a
mild detergent. Clean and check the door gasket around the frame of the cavity.
Use a cleaning solution to clean metal surfaces.
Cleaning
Agents Clean stains with a mild detergent.
Clean the cavity after each use. Fat accumulation or other residue may cause
A fire.
— Y|
Moisture can condense in the appliance or on the door glass panels. To de-
crease the condensation, let the appliance work for 10 minutes before cooking.
Everyday Use | Do not store the food in the appliance for longer than 20 minutes. Dry the cavity
with a microfibre cloth after each use.
Clean all accessories after each use and let them dry. Use a microfibre cloth
e , with warm water and a mild detergent. Do not clean the accessories in a dish-

224

Accessories

washer.

Do not clean the non-stick accessories using abrasive cleaner or sharp-edged
objects.

12.2 How to remove: Shelf supports

Remove the shelf supports to clean the oven.

Step 1 Turn off the oven and wait until
it is cold.

Step 2 Pull the front of the shelf sup-
. {
port away from the side wall.
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Step 3

Pull the rear end of the shelf |

support away from the side wall 1/—%{ E P
and remove it. 0 _L j .
9 ‘2
Step 4 Install the shelf supports in the —

opposite sequence.

The retaining pins on the tele-
scopic runners must point to the
front.

o
l

12.3 How to use: Aqua Clean

This cleaning procedure uses humidity to remove remaining fat and food particles from the

oven.
Step 1 Pour water into the cavity embossment: 300 ml.
Step 2 Select: E / rrrr/ Press: OK.
The function works for 30 min.
When the cleaning ends the signal sounds. The oven turns off.
Step 3 Wait until the oven is cold. Dry the cavity with a soft cloth.

12.4 How to clean: Water tank

Step 1 Turn off the oven.

Step 2 Place a deep pan below the steam inlet.

Step 3 Pqur water into the water drawer: 850 ml. Add citric acid: 5 teaspoons. Wait for 60
min.

Step 4 Turn on the oven and set the function: Humidity Low. Set the temperature to 230 °C.
Turn off the oven after 25 min and wait until it is cold.

Step 5 Turn on the oven and set the function: Humidity Low. Set the temperature between

130 and 230 °C. Turn off the oven after 10 minutes and wait until it is cold.

@ To prevent limestone residue empty the water tank after each steam cooking.
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When the cleaning ends:

Turn off the oven.

Empty the water
tank. Refer to Daily
use, "Emptying the
water tank" chapter.

Rinse the water tank and

clean the remaining lime-

stone residue with a soft
cloth.

Clean the drain pipe
with warm water
and a mild deter-

gent.

The table below shows water hardness range (dH) with the corresponding level of calcium
deposit and the quality of water. When water hardness exceeds level 4, fill the water drawer

with bottled water.

Water hardness Test strip Calcium de- Water clas- Clean the
posit (mg/l) sification water tank
Level dH every
1 0-7 : 0-50 soft 75 cycles -
:I 2.5 months
2 8-14 IE 51-100 moderately 50 cycles - 2
hard months
3 15-21 E 101 - 150 hard 40 cycles -
1.5 months
4 22-28 @ over 151 very hard 30 cycles - 1
month

12.5 How to remove and install: Door

The oven door has three glass panels. You can remove the oven door and the internal glass
panels to clean them. Read the whole "Removing and installing door" instruction before you
remove the glass panels.

/I CAUTION!

Do not use the oven without the glass panels.

hinges.

Step 1 Open the door fully and hold both
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Step 2 Lift and pull the latches until they
click.
Step 3 Close the oven door halfway to the
first opening position. Then lift and
pull to remove the door from its seat.
Step 4 Put the door on a soft cloth on a sta-
ble surface.
Step 5 Hold the door trim (B) on the top edge
of the door at the two sides and push
inwards to release the clip seal.
Step 6 Pull the door trim to the front to re-
move it.
Step 7 Hold the door glass panels by their
top edge and carefully pull them out
one by one. Start from the top panel.
Make sure the glass slides out of the
supports completely.
Step 8 Clean the glass panels with water and soap. Dry the glass panels carefully. Do not
clean the glass panels in the dishwasher.
Step 9 After cleaning, install the glass panels and the oven door.

If the door is installed correctly, you will hear a click when closing the latches.
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Make sure that you put the glass panels (A
and B) back in the correct sequence. Check
for the symbol / printing on the side of the
glass panel, each of the glass panels looks
different to make the disassembly and as-
sembly easier.

When installed correctly the door trim clicks.
Make sure that you install the middle panel of
glass in the seats correctly.

12.6 How to replace: Lamp

& WARNING!
Risk of electric shock.
The lamp can be hot.

Always hold the halogen lamp with a cloth to prevent grease residue from burning on the lamp.

Before you replace the lamp:

Step 1 Step 2 Step 3
Turn off the oven. Wait until Disconnect the oven from the Put a cloth on the bottom of
the oven is cold. mains. the cavity.
Back lamp
Step 1 Turn the glass cover to remove it.
Step 2 Clean the glass cover.

Step 3 Replace the lamp with a suitable 300 °C heat-resistant lamp.

Step 4 Install the glass cover.
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13. TROUBLESHOOTING

A WARNING!
Refer to Safety chapters.

13.1 What to do if...

In any cases not included in this table please contact with an Authorised Service Centre.

The oven does not turn on or does not heat up

Problem

Check if...

You cannot activate or operate the oven.

The oven is correctly connected to an electrical
supply.

The oven does not heat up.

The automatic switch-off is deactivated.

The oven does not heat up.

The fuse is not blown.

The oven does not heat up.

The Lock is off.

Components

Problem

Check if...

The lamp is turned off.

Moist Fan Baking - is turned on.

The lamp does not work.

The lamp is burnt out.

The door gasket is damaged.

Do not use the oven. Contact an Authorised
Service Centre.

Error codes

The display shows...

Check if...

00:00

There was a power cut. Set the time of day.

If the display shows an error code that is not in this table turn the house fuse off and on to restart
the oven. If the error code recurs contact an Authorised Service Centre.
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Cleaning

Problem

Check if...

There is water in the oven cavity.

There is not too much water in the water tank.

I:l - indicator is off.

There is enough water in the water tank. If wa-
ter starts to leak in the oven, and the indicator
is still off contact an Authorised Service Centre.

LI - indicator is on.

There is enough water in the tank. If the tank is
full and the indicator is still on contact an Au-
thorised Service Centre.

The steam cooking does not work.

There is no lime residue in the steam inlet
opening.

The steam cooking does not work.

There is water in the water tank.

It takes more than three minutes to empty the
water tank or the water leaks from the steam
inlet opening.

There is no lime residue in the steam inlet
opening. Clean the water tank.

13.2 Service data

If you cannot find a solution to the problem yourself, contact your dealer or an Authorised

Service Centre.

The necessary data for the service centre is on the rating plate. The rating plate is on the front
frame of the appliance cavity. Do not remove the rating plate from the appliance cavity.

We recommend that you write the data here:

Model (MOD.)

Product number (PNC)

Serial number (S.N.)

14. ENERGY EFFICIENCY

14.1 Product Information and Product Information Sheet*

Supplier's name

Electrolux
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Model identification KOCDH76X 949494268
Energy Efficiency Index 81.2

Energy efficiency class A+

Energy consumption with a standard load, conventional 0.93 kWh/cycle
mode

Energy consumption with a standard load, fan-forced 0.69 kWh/cycle
mode

Number of cavities 1

Heat source Electricity
Volume 721

Type of oven Built-In Oven
Mass 32.6 kg

* For European Union according to EU Regulations 65/2014 and 66/2014.

For Republic of Belarus according to STB 2478-2017, Appendix G; STB 2477-2017, Annexes A
and B.

For Ukraine according to 568/32020.

Energy efficiency class is not applicable for Russia.

EN 60350-1 - Household electric cooking appliances - Part 1: Ranges, ovens, steam ovens and
grills - Methods for measuring performance.

14.2 Energy saving

The appliance has features which help you save energy during everyday cooking.

Make sure that the appliance door is closed when the appliance operates. Do not open the
appliance door too often during cooking. Keep the door gasket clean and make sure it is well
fixed in its position.

Use metal cookware to improve energy saving.

When possible, do not preheat the appliance before cooking.

Keep breaks between baking as short as possible when you prepare a few dishes at one time.
Cooking with fan

When possible, use the cooking functions with fan to save energy.

Residual heat

The fan and lamp continue to operate. When you turn off the appliance, the display shows the
residual heat. You can use that heat to keep the food warm.
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When the cooking duration is longer than 30 min, reduce the appliance temperature to
minimum 3 - 10 min before the end of cooking. The residual heat inside the appliance will

continue to cook.

Use the residual heat to warm up other dishes.

Keep food warm

Choose the lowest possible temperature setting to use residual heat and keep a meal warm.
The residual heat indicator or temperature appears on the display.
Cooking with the lamp off
Turn off the lamp during cooking. Turn it on only when you need it.

Moist Fan Baking

Function designed to save energy during cooking.
When you use this function the lamp automatically turns off after 30 sec. You may turn on the
lamp again but this action will reduce the expected energy savings.

15. MENU STRUCTURE

15.1 Menu

Nl

— - select to enter the Menu.

Menu structure

Assisted Cooking ¥ Cleaning rrrr/ Settings ‘@‘
Step 1 Step 2 Step 3 Step 4 Step 5
1, L
o) 1| \ 1| .
<] ( Q (t Qw
=& oK 01-10 oK
Select the Menu, ) ) Select the set- ) ) Adjust the value
. Confirm setting. . Confirm setting.
Settlngs. tlng. and press OK
Settings
o1 Time of day Change 02 Display brightness 1-5
03 Key tones 1 - Beep 04 Buzzer volume 1-4
2 - Click
3 - Sound off
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Settings
05 Uptimer On / Off 06 Light On / Off
o7 Fast Heat Up On / Off 08 Demo mode Activation
code: 2468
09 Software version Check 010 | Reset all settings Yes / No

16. ENVIRONMENTAL CONCERNS

A
Recycle materials with the symbol TO. Put the packaging in relevant containers to recycle it.
Help protect the environment and human health by recycling waste of electrical and electronic

appliances. Do not dispose of appliances marked with the symbol E with the household waste.
Return the product to your local recycling facility or contact your municipal office.
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PENSAMOS EN USTED

Gracias por adquirir un electrodoméstico Electrolux. Ha elegido un producto que lleva décadas
de experiencia e innovacion profesionales. Ingenioso y elegante, ha sido disefiado pensando
en usted. Asi pues, cada vez que lo utilice, puede tener la seguridad de que obtendra siempre

excelentes resultados.
Le damos la bienvenida a Electrolux.
Visite nuestro sitio web para:

reparacion:
www.electrolux.com/support

www.registerelectrolux.com

aparato:
www.electrolux.com/shop

®) @ @

2

Electrolux Kitchen.
#  Available on the A\, GETIT ON
@& App Store B

Google Play

Obtener consejos, folletos, soluciones a problemas e informacion de servicio y

Registrar su producto para recibir un mejor servicio:

Comprar accesorios, articulos de consumo y piezas de recambio originales para su

Para mas recetas, consejos y resolucion de problemas, descargue la aplicacion My

ATENCION AL CLIENTE Y SERVICIO

Le recomendamos que utilice recambios originales.

Cuando se ponga en contacto con nuestro Centro de servicio técnico, asegurese de tener los
siguientes datos disponibles: Modelo, cédigo numérico del producto (PNC), nimero de serie.
La informacion se encuentra en la placa de caracteristicas.

/N Advertencia / Precaucién - Informacién sobre seguridad

@ Informacién general y consejos
Informacién relativa al medioambiente

Salvo modificaciones.
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1. A INFORMACION SOBRE SEGURIDAD

Antes de instalar y utilizar el aparato, lea atentamente las
instrucciones facilitadas. El fabricante no se hace responsable
de lesiones o danos producidos como resultado de una
instalacioén o un uso incorrectos. Conserve siempre estas
instrucciones en lugar seguro y accesible para futuras

consultas.

1.1 Seguridad de nifos y personas vulnerables

- Este aparato puede ser utilizado por ninos de 8 afnos en
adelante y personas cuyas capacidades fisicas, sensoriales
o mentales estén disminuidas o que carezcan de la
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INFORMACION SOBRE SEGURIDAD

experiencia y conocimientos suficientes para manejarlo,
siempre que cuenten con las instrucciones o la supervision
sobre el uso del electrodoméstico de forma segura y
comprendan los riesgos. Es necesario mantener alejados
del aparato a los nifios de menos de 8 afos, asi como a las
personas con minusvalias importantes y complejas, salvo
que estén bajo supervision continua.

Es necesario vigilar a los nifos para que no jueguen con el
aparato.

Mantenga todo el material de embalaje fuera del alcance de
los nifios y deséchelo de forma adecuada.

- ADVERTENCIA: El horno y las piezas accesibles se
calientan mucho durante el funcionamiento. Mantenga a los
nifos y las mascotas alejados del aparato cuando esté en
uso y cuando se enfrie.

- Si este aparato tiene un bloqueo de seguridad para nifos,
debe activarlo.

La limpieza y mantenimiento de usuario del producto no
podran ser realizados por nifnos sin supervision.

1.2 Instrucciones generales de seguridad

Este aparato esta disefiado exclusivamente para cocinar.
Este aparato esta disefiado para uso doméstico en
interiores.
Este aparato se puede utilizar en oficinas, habitaciones de
hotel, habitaciones de Bed&Breakfast, casas de campo y
otros alojamientos similares donde dicho uso no exceda (en
promedio) los niveles de uso doméstico.

- Solo un electricista cualificado puede instalar este aparato y
sustituir el cable.
No utilice el aparato antes de instalarlo en la estructura
empotrada.
Desenchufe el aparato de la red eléctrica antes de realizar
tareas de mantenimiento.
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Si el cable de alimentacion sufre algun dano, el fabricante,
su servicio técnico autorizado o un profesional tendran que
cambiarlo para evitar riesgos.

- ADVERTENCIA: Asegurese de que el aparato esta
apagado antes de cambiar la bombilla para evitar el riesgo
de descarga eléctrica.

- ADVERTENCIA: El horno y las piezas accesibles se
calientan mucho durante el funcionamiento. Debe tener
cuidado para evitar tocar los elementos de calentamiento o
la superficie del interior del aparato.

Utilizar siempre guantes o manoplas para horno para retirar
o introducir accesorios o recipientes.

Para retirar los carriles de apoyo, tire primero del frontal del
carril y, a continuacién, separe el extremo trasero de las
paredes laterales. Instale los carriles de apoyo en el orden
inverso.

No utilice un limpiador a vapor para limpiar el aparato.

No utilice productos de limpieza abrasivos asperos ni
rascadores de metal afilado para limpiar el cristal de las
tapas abisagradas de la placa si no quiere aranar su
superficie, lo que podria hacer que el cristal se hiciese
anficos.

2. INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

2.1 Instalacioén

/\ ADVERTENCIA!
Solo un técnico cualificado puede instalar el aparato.

Retire todo el embalaje.
No instale ni utilice un aparato dafado.
Siga las instrucciones de instalacion suministradas con el aparato.
» Tenga cuidado al mover el aparato, porque es pesado. Utilice siempre guantes de
proteccion y calzado cerrado.
No tire nunca del aparato sujetando el asa.
Instale el aparato en un lugar seguro y adecuado que cumpla los requisitos de instalacion.

Respete siempre la distancia minima entre el aparato y los demas electrodomésticos y
mobiliario.

* Antes de montar el aparato, compruebe si la puerta se abre sin limitaciones.

121/320



INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

» El aparato esta equipado con un sistema de refrigeracion eléctrica. Debe utilizarse con la
fuente de alimentacion eléctrica.

Altura minima del armario (Altura minima del ar- 580 (600) mm
mario debajo de la encimera)

Ancho del armario 560 mm
Profundidad del armario 550 (550) mm
Altura de la parte frontal del aparato 589 mm
Altura de la parte trasera del aparato 571 mm
Anchura de la parte frontal del aparato 595 mm
Anchura de la parte trasera del aparato 559 mm
Fondo del aparato 569 mm
Fondo empotrado del aparato 548 mm
Fondo con la puerta abierta 1022 mm
Tamanfo minimo de la abertura de ventilacion. 560x20 mm
Abertura situada en la parte trasera inferior

Longitud del cable de alimentacion. El cable esta 1500 mm
en la esquina derecha de la parte trasera

Tornillos de montaje 4x25 mm

2.2 Conexion eléctrica

ADVERTENCIA!
Riesgo de incendios y descargas eléctricas.

* Todas las conexiones eléctricas deben realizarlas electricistas cualificados.
» El aparato debe conectarse a tierra.

» Asegurese de que los parametros de la placa de caracteristicas son compatibles con los
valores eléctricos del suministro eléctrico.

» Utilice siempre una toma con aislamiento de conexion a tierra correctamente instalada.

* No utilice adaptadores de enchufes multiples ni cables prolongadores.

» Asegurese de no provocar dafios en el enchufe ni en el cable de red. Si es necesario
cambiar el cable de alimentacion del aparato, debe hacerlo el centro de servicio técnico
autorizado.

» Evite que el cable de red toque o entre en contacto con la puerta del aparato o con el hueco
por debajo del aparato, especialmente mientras funciona o si la puerta esta caliente.
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+ Los mecanismos de proteccion contra descargas eléctricas de componentes con corriente y
aislados deben fijarse de forma que no puedan aflojarse sin utilizar herramientas.

» Conecte el enchufe a la toma de corriente Unicamente cuando haya terminado la
instalacion. Asegurese de tener acceso al enchufe del suministro de red una vez finalizada
la instalacion.

» Silatoma de corriente esta floja, no conecte el enchufe.

» No desconecte el aparato tirando del cable de conexién a la red. Tire siempre del enchufe.

» Use Unicamente dispositivos de aislamiento apropiados: linea con proteccién contra los
cortocircuitos, fusibles (tipo tornillo que puedan retirarse del soporte), dispositivos de fuga a
tierra y contactores.

» Lainstalacion eléctrica debe tener un dispositivo de aislamiento que permita desconectar el
aparato de todos los polos de la red. El dispositivo de aislamiento debe tener una apertura
de contacto con una anchura minima de 3 mm.

« El aparato se suministra con enchufe y cable de red.

Tipos de cables aplicables para su instalacion o cambio para Europa:

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

Para la seccion del cable, consulte la potencia total de la placa de caracteristicas. También
puede consultar la tabla:

Potencia total (W) Seccion del cable (mm?)
maximo 1380 3x0.75

maximo 2300 3x1

maximo 3680 3x1.5

El cable de tierra (cable verde/amarillo) debe ser 2 cm mas largo que los cables de fase y
neutro (cables azul y marron).

2.3 Uso

ADVERTENCIA!
Riesgo de lesiones, quemaduras y descargas eléctricas o explosiones.

* No cambie las especificaciones de este aparato.

» Asegurese de que las aberturas de ventilacion no estan bloqueadas.

* No deje el aparato desatendido durante el funcionamiento.

* Apague el aparato después de cada uso.

» Tenga cuidado al abrir la puerta del aparato mientras funciona. Puede liberarse aire
caliente.

» No utilice el aparato con las manos mojadas ni con agua en contacto.

* No ejerza presion sobre la puerta abierta.

» No utilice el aparato como superficie de trabajo ni para depositar objetos.

» Abra la puerta del aparato con cuidado. El uso de ingredientes con alcohol puede provocar
una mezcla de alcohol y aire.
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No deje que los chispas ni las llamas abiertas entren en contacto con el aparato cuando
abra la puerta.

No coloque productos inflamables o articulos mojados con productos inflamables dentro,
cerca o sobre el aparato.

/I ADVERTENCIA!

Podria dafar el aparato.

Para evitar dafios o decoloraciones en el esmalte:

— no coloque recipientes ni otros objetos directamente en la base.

— no coloque papel de aluminio directamente en la parte inferior del interior del aparato.
— no ponga agua directamente en el aparato caliente.

— no deje platos humedos ni alimentos en el aparato una vez finalizada la coccion.

— tenga cuidado al retirar o instalar los accesorios.

La pérdida de color del esmalte o el acero inoxidable no afecta al rendimiento del aparato.
Utilice una bandeja honda para pasteles humedos. Los jugos de las frutas provocan
manchas permanentes.

Cocina siempre con la puerta del aparato cerrada.

Si el aparato se instala detras de un panel de un mueble (por ejemplo una puerta)
asegurese de que la puerta nunca esté cerrada mientras funciona el aparato. El calor y la
humedad pueden acumularse detras de un panel del armario cerrado y provocar dafos al
aparato, el alojamiento o el suelo. No cierre del panel del armario hasta que el aparato se
haya enfriado completamente después de su uso.

2.4 Mantenimiento y limpieza

A ADVERTENCIA!

Existe riesgo de lesiones, incendios o danos al aparato.

Antes de proceder con el mantenimiento, apague el aparato y desconecte el enchufe de la
red.

Asegurese de que el aparato esté frio. Los paneles de cristal pueden romperse.

Cambie inmediatamente los paneles de cristal de la puerta que estén dafiados. Pdngase en
contacto con el servicio técnico autorizado.

Tenga cuidado al desmontar la puerta del aparato. jLa puerta es muy pesada!

Limpie periédicamente el aparato para evitar el deterioro del material de la superficie.
Limpie el aparato con un paino suave humedecido. Utilice solo detergentes neutros. No
utilice productos abrasivos, estropajos duros, disolventes ni objetos metalicos.

Si utiliza aerosoles de limpieza para hornos, siga las instrucciones de seguridad del envase.

2.5 Coccion al vapor

A ADVERTENCIA!

Existe riesgo de lesiones y dafos en el aparato.

El vapor liberado puede causar quemaduras:

— No abra la puerta del aparato durante la coccién al vapor.

— Abra la puerta del aparato con cuidado después del funcionamiento de la coccion al
vapor.
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2.6 lluminacion interna

ADVERTENCIA!
Riesgo de descarga eléctrica.

» En cuanto a la(s) bombilla(s) de este producto y las de repuesto vendidas por separado:
Estas bombillas estan destinadas a soportar condiciones fisicas extremas en los aparatos
domésticos, como la temperatura, la vibracion, la humedad, o estan destinadas a senalar
informacion sobre el estado de funcionamiento del aparato. No estan destinadas a utilizarse
en otras aplicaciones y no son adecuadas para la iluminacion de estancias domésticas.

+ Este producto contiene una fuente luminosa de la clase de eficiencia energética G.
» Utilice solo bombillas de las mismas caracteristicas .
2.7 Asistencia tecnica

» Para reparar el aparato, pongase en contacto con el centro de servicio autorizado.
» Utilice solamente piezas de recambio originales.

2.8 Eliminacion

ADVERTENCIA!
Existe riesgo de lesiones o asfixia.

» Contacte con las autoridades locales para saber como desechar correctamente el aparato.

» Desconecte el aparato de la red.

« Corte el cable eléctrico cerca del aparato y deséchelo.

» Retire el pestillo de la puerta para evitar que los nifos o las mascotas queden atrapados en
el aparato.

3. INSTALACION

ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre seguridad.

3.1 Empotrado
A tube. /electrol
@D YouTube Loloumecomesctotex

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

N
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(mm)

(*mm)

518
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DESCRIPCION DEL PRODUCTO

4. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

4.1 Resumen general

BEE B b

El Panel de mandos

H Mando de las funciones de coccion
H Pantalla

B Mando de control

H Compartimento de agua

[ Resistencia

Bombilla

B Ventilador

E) Relieve de la cavidad - Contenedor de limpieza con agua
] Soporte de parrilla extraible

tH Tubo de desaglie

] Valvula de desagiie

Posiciones de las parrillas

@] Entrada del vapor

4.2 Accesorios

* Parrilla
Para utensilios de cocina, moldes de pasteleria, asados.
+ Bandeja
Para bizcochos y galletas.
» Parrilla/sartén para asar
Para hornear y asar o como bandeja para grasa.
» Carriles telescopicos

Con los carriles telescopicos es mas facil colocar y quitar los estantes.
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5. COMO ENCENDER Y APAGAR EL APARATO

5.1 Mandos escamoteables

Para usar el aparato, presione el mando. El mando sale del alojamiento.

5.2 Panel de mandos

Gire el mando

Sensores del panel de control Pulse
O 'S £ il OK
e
Tempo- Calenta- Confirmar @
. miento Luz Bloqueo ;
rizador L ajuste
rapido

Q)

Seleccione una funcion de coccion para encender el horno.

Gire el mando de las funciones de coccién hasta la posicion de apagado para apagar el horno.

Bloqueo

Coccion asistida

Limpieza

Ajustes

— Cuando el mando de las funciones de coccién
h:': 3'—: se encuentra en la posicion de apagado, la
pantalla cambia al modo de espera.
o Al cocinar, la pantalla muestra la temperatura,
=el-l8 =E'D la hora y otras opciones disponibles.
e . _ Pantalla con funciones principales.
@'_" .|-'| o-gnuo))nzmo
LU i,
- h:min:s
QRS S o &
Indicadores de pantalla
& ¢ wl < >»

Calentamiento rapido
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ANTES DEL PRIMER USO

Indicado- <
res fie tem- Q ~ G/ @
porizador:
Barra de progreso - para la temperatura o el

tiempo. La barra esta completamente roja cuando
el horno alcanza la temperatura ajustada.

Indicadores del depésito de agua

L | =

6. ANTES DEL PRIMER USO

ADV

ERTENCIA!

Consulte los capitulos sobre seguridad.

6.1 Limpieza inicial

Antes del primer uso, limpie el horno vacio y ajuste el tiempo:

g

<> (
\", =
2 | S

Z 00:00

Ajuste la hora. Pulse OK.

6.2 Precalentamiento inicial
Precaliente el horno vacio antes de utilizarlo por primera vez.
Paso 1 Retire todos los accesorios y carriles de apoyo extraibles del horno.
Paso 2 Seleccione la temperatura maxima para la funcion: @
Deje funcionar el horno 1 hora.
Paso 3 Seleccione la temperatura maxima para la funcion: .
Deje funcionar el horno 15 minutos.

@ El horno puede emitir olores y humos durante el precalentamiento. Asegurese de que la sala

esté ventilada.
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7. USO DIARIO

ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre seguridad.

7.1 Cémo ajustar: Funciones de coccién

Empezar a cocinar

Paso 1

Paso 2

N

=

N

C

Seleccione una funcién de coccion.

Ajuste la temperatura.

Pulse

oK

Coccion al vapor

Paso 2

Paso 3

Paso 5

-

N

¥,

N

C

Presione la ta-
pa del compar-
timento de
agua para
abrirla.

Llene el com-
partimento
con900 ml de
agua.

Empuje el com-
partimento de
agua hasta su
posicion inicial.

Seleccione la
funcion de coc-
cion al vapor.

ra.

7.2 Funciones de coccion
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Funciones de coccion estandar

Funcion de coc-
cion

Aplicacion

)

Aire caliente

Para hornear en hasta tres posiciones de parrilla a la vez y para secar ali-
mentos. Ajuste la temperatura entre 20 y 40°C menos que para Coccién
convencional.

Coccioén conven-
cional

Para hornear y asar alimentos en una posicion de parrilla.

Humedad baja

Esta funcion es adecuada para carne, aves, platos al horno y estofados.
Gracias a la combinacion de vapor y calor, la carne queda mas tierna y
jugosa, con una superficie crujiente.

Funcién Pizza

Para hornear pizza. Para obtener un dorado mas intenso y una base mas
crujiente.

Calor inferior

Para hornear pasteles con base crujiente y conservar alimentos.

vvv Para productos precocinados (por ejemplo, patatas fritas, porciones de
* patata o rollitos de primavera) crujientes.
Congelados
I_ Funcién disefiada para ahorrar energia durante la coccion. Cuando se uti-
‘Y liza esta funcion, la temperatura del horno puede diferir de la temperatura
- rogramada. Se utiliza el calor residual. La potencia calorifica puede re-
Horneado humedo | P™9 L . pote « o p
. ducirse. Para mas informacién, consulte el capitulo “Uso diario”, Notas
+ ventilador . :
sobre: Horneado humedo + ventilador.
vvv Para asar al grill alimentos de poco espesor y tostar pan.
Grill
vev Asado con aire caliente para piezas de carne mas grandes o aves con
? hueso en un nivel. Para gratinar y dorar.
Grill turbo
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Funcién de coc- Aplicacion
cion

— Para acceder al menu: Coccion asistida, Limpieza, Ajustes.

Menu

7.3 Notas sobre: Horneado humedo + ventilador

Esta funcion se utilizaba para cumplir con los requisitos de eficiencia energética y disefio
ecoldgico segun EU 65/2014 y EU 66/2014. Pruebas conforme a EN 60350-1.

La puerta del horno debe estar cerrada durante la coccion para que no se interrumpa la funcion
y el horno funcione con la maxima eficiencia energética posible.

Cuando se utiliza esta funcion, la ldmpara se apaga automaticamente después de 30 s.
Consulte las instrucciones de coccién en el capitulo “Consejos”, Horneado humedo +
ventilador. Para recomendaciones generales sobre ahorro energético, consulte el capitulo
“Eficiencia energética”, ahorro energético.

7.4 Deposito de agua

Indicador del depésito de agua

|:| El depdsito esta lleno.
&l El deposito esta medio lleno.
|_| El deposito esta vacio. Vuelva a llenar el depésito.

Si llena demasiado el depdsito, el agua sobrante circula hasta el fondo del horno por el desaglie
de seguridad. Retire el agua con una esponja.

Vaciado del depésito de agua

Paso Apague el horno, déjela con la puerta

1 abierta y espere a que el horno esté frio.
Paso Conecte el tubo de desague (C) a la valvu-
2 la de salida (A) a través del conector (B).

Mantenga el extremo del tubo por debajo

?F:aso del nivel de Ay pulse B repetidamente para
recoger el agua restante.

Paso Desacople la C y la B y seque el horno con

4 una esponja suave.
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7.5 Como ajustar: Coccidn asistida

Para cada plato de este submenu se recomienda una funcién y temperatura. Puede ajustar la
hora y la temperatura durante la coccion.

cinar con:

Para algunos de los platos, también puede co-

¢ Peso automatico

Coccion asistida - utilicelo para preparar rapidamente un plato con los ajustes predetermi-

nados:
Paso 1 Paso 2 Paso 3 Paso 4
x x &) @
E \/\9 P1-P45 oK

Acceda al menu.

Seleccionar Coccioén
asistida. Pulse OK.

Pulse OK,

Seleccione el plato.

Introduzca el plato en
el horno. Confirmar

ajuste.
7.6 Coccion asistida
Leyenda
rj Peso automatico disponible.
(G;) Afada agua al depdsito.
E Precaliente el horno antes de empezar a cocinar.
E Nivel del estante.
Cuando termine la funcién, compruebe si la comida esta lista.
Plato Peso Nivel/accesorio de la parrilla Duracion
Vacuno &
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(coccion lenta)

Plato Peso Nivel/accesorio de la parrilla Duracion

P1 Rosbif, poco :
hecho 40 min

_ . E| 2 bandeja de hornear
. 1-1,5kg; - )

P2 Rosbif, al piezas de 4 Fria la carne durante unos minutos en 50 min
punto -5cm una sartén caliente. Introdizcalo en el

horno.

P3 Rosbif, muy 60 min
hecho

P4 Bistec, en su 180 '_220 g E E 3 fuente de asado encendida pa- 15 min
punto por pieza; rrilla

rodzzjas de 3 Fria la carne durante unos minutos en
c¢m de gro- una sartén caliente. Introduzcalo en el
sor horno.

PS5 Asado de ter- 1.5-2kg |j B 2 fuente de asado encendida pa- 120 min
neralestofado rrilla
(cc;)stlélas dz Fria la carne durante unos minutos en
ge ado, redon- una sartén caliente. Ahada liquido. Intro-

O superior, duzcalo en el horno.
flanco grueso)

P6 Rosbif, poco
hecho (coc- 75 min
cién lenta)

E 2; bandeja

P7 Rosbif, al 1-1,5kg; Use sus cond_im_entos favorito_s o simple-
punto (coccion | piezas de 4 mente sal y pimienta con molienda fres- 85 min
lenta) -5cm ca. Fria la carne durante unos minutos

en una sartén caliente. Introduzcalo en el

P8 Rosbif, muy horno.
hecho (coc- 130 min
cién lenta)

P9 Filete poco
hecho (coc- 75 min
cion lenta) E 2 bandeja de hornear

_ . Use sus condimentos favoritos o simple-
. 0,5-1,5kg; L .

P10 | Filete, en su trozos de 5 - | Mente sal y pimienta con molienda fres- ]
punto (coccion | o ca. Fria la carne durante unos minutos 90 min
lenta) en una sartén caliente. Introdtzcalo en el

horno.
P11 Filete hecho 120 min
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Plato Peso Nivel/accesorio de la parrilla Duracion
Ternera®
P12 | Asado de ter- 038 - 1.5kg; |j E 2 fuente de asado encendida pa- 80 min
nera (por piezas de 4 rrilla
ﬁjemg)lo, el cm de gro- Use sus especias favoritas. Ahada liqui-
ombro) sor do. Asado cubierto.
Cerdo @ @
P13 | Cerdo asado 1.5-2kg |-:| c(lb E 1 fuente de asado encendida 165 min
en el cuello o parrilla
en el hombro Después de la mitad del tiempo de coc-
cion, voltee la carne.
P14 | Cerdo desTi- 1,5-2kg E| 2 bandeja de hornear 215 min
Igat;lo (coccion Use sus especias favoritas. Dé la vuelta
enta) ala carne a la mitad del tiempo de coc-
cion para dorar uniformemente.
P15 | Lomo, fresco t 1- 1’% k95; E 2; fuente de asado en laparrilla 55 min
r0z0s A& - | yse sus especias favoritas.
6 cm
P16 | Costillas 2 - 3 kg; uti- E| 3 bandeja honda 90 min
llcefrepu%s- Anada liquido para cubrir la base de un
2°s3mos e plato. Después de la mitad del tiempo de
-ocm coccioén, voltee la carne.
Cordero @
P17 :ierna de'::or- 1.5- 2dk9;7 (5] 2; fuente de asado en la bandeja 130 min
eéro con hue- plezgs e Afada liquido. Después de la mitad del
so -vcem tiempo de coccion, voltee la carne.
Aves &
P18 | Pollo entero 1-1.5kg; |j B 2 cazuela sobre bandeja de hor- 60 min
fresco near
Use sus especias favoritas. Dele la vuel-
ta al pollo a la mitad del tiempo de coc-
cion para obtener un dorado uniforme.
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Plato Peso Nivel/accesorio de la parrilla Duracion
P19 | Medio pollo 0,5-0,8kg |E| 3 bandeja de hornear 40 min
Use sus especias favoritas.
P20 | Pechuga de 180 -.200 g E E| 2 cazuela sobre parrilla 25 min
pollo por pieza Use sus especias favoritas. Fria la carne
durante unos minutos en una sartén ca-
liente.
P21 | Muslos de po- - Hs bandeja de hornear 30 min
llo, frescos Si se marchan las patas de pollo marina-
das, ajuste la temperatura mas baja y
cocinelas mas tiempo.
P22 | Pato entero 2-3kg |j IEI 2 fuente de asado encendida pa- 100 min
rrilla
Use sus especias favoritas. Coloque la
carne en la fuente. Dé la vuelta al pato a
la mitad del tiempo de coccion.
P23 | Ganso entero 4-5kg =P bandeja honda 110 min
Use sus especias favoritas. Coloque la
carne en la bandeja honda. Dele la vuel-
ta a la mitad del tiempo de coccion.
Otros
P24 | Pastel de car- 1 kg E| 2: parrilla 60 min
ne Use sus especias favoritas.
Pescado &~
P25 | Pescado ente- 0,5-1kg E| 2 bandeja de hornear 30 min
ro, al grill por pescado Llene el pescado con mantequilla y utili-
ce sus especias y hierbas favoritas.
P26 FiI:te de pes- B @ 1] 3 cazuela sobre parrilla 35 min
cado Use sus especias favoritas.

Horneado/postres dulces @ 2
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Plato Peso Nivel/accesorio de la parrilla Duracion
P27 l’zrta de que- B E| 2; @ molde desmontable de 28 cm 90 min
en la parrilla
P28 | Tarta de man- - E] 3: bandeja 45 min
zana ’
P29 | Tarta de man- B E| 2; forma de pastel en la parrilla 40 min
zana
P30 | Pastel de . E 1 @ pastel de 22 cm en parrilla 60 min
manzana
P31 | Brownies 2 kg E| 3 bandeja honda 30 min
P32 | Magdalenas B E 3 bandeja para magdalenas encendi- 25 min
de chocolate da parrilla
P33 | Pastel de ho- - = 2; molde de pan en la parrilla 50 min
gaza
Verduras / Guarniciones & ?§ A*A
P34 | Patatas al 1kg |E| 2; bandeja 50 min
horno Ponga las patatas enteras con piel en la
bandeja.
P35 | Aros Tkg E 3 bandeja de hornear forrado con 35 min
papel de hornear
Use sus especias favoritas. Corte las pa-
tatas en trozos.
P36 Ve.:lduras al 1-15kg E| 3 bandeja de hornear forrado con 30 min
gri papel de hornear
Use sus especias favoritas. Corte las
verduras en trozos.
P37 | Croquetas 0,5 kg E 3: bandeja 25 min
congeladas ’
P38 | Pomos con- 0,75 kg E 3: bandeja 25 min
gelados ’
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Plato Peso Nivel/accesorio de la parrilla Duracion
Gratinados, pan y pizza © & &
P39 | Lasafiade 1-1.5kg ar =2 cazuela sobre parrilla 55 min
carne/verdura
con platos de
fideos secos
P40 Pa'tjatas g:a:i- 1-1.5kg ({Ib E 1 cazuela sobre parrilla 60 min
na das (patatas Gire el plato transcurrida la mitad del
crudas) tiempo de coccion.
P41 :‘izza frescay _ (ﬂ’ E E 2 bandeja de hornear forrado 35 min
ina con papel de hornear
P42 | Pizza fresca, _ E E 2; bandeja forrada con papel de 25 min
gruesa hornear
P43 | Quiche ° E| 2; molde de hornear en la parrilla 45 min
P44 B:guetttell 08kg C\]b E B 2 bandeja de hornear forrado 50 min
gl apata/ pan con papel de hornear
anco Se necesita mas tiempo para el pan
blanco.
P45 T°°;° B ?ra- , Tkg (%] 2; bandeja forrada con papel de 60 min
no/centeno hornear/parrilla
pan oscuro
de grano en

molde de pan

8. FUNCIONES DEL RELOJ

8.1 Funciones de reloj

Funcioén de reloj

Aplicacion

Q

Avisador. Al finalizar el tiempo, sonara la sefial acustica.

STOP

Tiempo de coccién. Cuando el temporizador finaliza, suena la sefial y
la funcién de coccion se detiene.
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FUNCIONES DEL RELOJ

Funcioén de reloj Aplicacion
@ Tiempo de retardo. Para posponer el inicio y/o fin de la coccion.
@ Tiempo de funcionamiento. EI maximo es 23 h 59 min. Esta funcién no

influye en el funcionamiento del horno.

Para encender y apagar Tiempo de funcionamiento seleccione: Menu,
Ajustes.

8.2 Cémo ajustar: Funciones de reloj

Como ajustar: Hora

Paso 1 Paso 2 Paso 3

9 ? T

Para cambiar la hora, acceda al menu y Ajuste el reloj oK
seleccione Ajustes, Hora. Pulse: YR,

Como ajustar: Avisador

Paso 1 Paso 2 Paso 3

NP La pantalla

Me : ( \ e
U muesa Q! U

Q

Pulse: O, Ajustar la Avisador Pulse: OK.

@ El temporizador comienza la cuenta atras inmediatamente.
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INSTRUCCIONES DE USO: ACCESORIOS

Como ajustar: Tiempo de coccion
Paso 1 Paso 2 Paso 3 Paso 4
N N
( ) N\ -N- La pantalla ( A -N-
@ muestra: Q
0:00
. . STOP
Elija una funcién Pulse repetida- Ajuste el tiempo
de cocciony la ) @ de coceién Pulse: OK,
temperatura. mente: \/. ‘
@ El temporizador comienza la cuenta atras inmediatamente.
Como ajustar: Tiempo de retardo
Paso 1 Paso 2 Paso 3 Paso 4 Paso 5 Paso 6
Mo La pan- e N
QN e | QN Lapan- | (N
talla
mues- .
tra: la muestra:
hora o
Y
Selec- | pysere- | @1 , & pa- ,
cione la petida- clo Ajuste la Pulse: RAR Ajuste la Pulse:
funcion mente: hora de oK hora de oK
de coc- @ inicio. : fin. :
cion. :
® El temporizador empieza a contar hacia atras a una hora programada.

9. INSTRUCCIONES DE USO: ACCESORIOS

9.1 Insercion de accesorios

Una pequefia muesca en la parte superior aumenta la seguridad. Las hendiduras también son
dispositivos antivuelco. El borde elevado que rodea la bandeja evita que los utensilios de
cocina resbalen de la parrilla.
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FUNCIONES ADICIONALES

Parrilla:

Inserte la parrilla entre las guias del carril y
asegurese de que las hendiduras apuntan
hacia abajo.

Bandeja / Bandeja honda:
Introduzca la bandeja entre las guias del
carril de apoyo.

Parrilla, Bandeja / Bandeja honda:
Posicione la bandeja entre las guias del

carril de apoyo y la parrilla en las guias de
encima. -&

10. FUNCIONES ADICIONALES
10.1 Bloqueo

Esta funcion impide que se produzca accidentalmente un cambio en la funcion del aparato.

Activela cuando el aparato esté en funcionamiento: la coccion ajustada continua y el panel de
control esta bloqueado.

Activela cuando el aparato esté apagado: no se puede encender y el panel de control esta blo-
queado.
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Esta funcion impide que se produzca accidentalmente un cambio en la funcion del aparato.

1
n- EI - mantenga pulsado para ac- EI - mantenga pulsado para
tivar la funcion. apagarla.
Suena una sefal.

@ 3x El - parpadea cuando se enciende el bloqueo.

10.2 Desconexion automatica

Por motivos de seguridad, el horno se desactiva transcurrido un tiempo si una funcién de
coccion esta en funcionamiento y no se modifica ningun ajuste.

(°C) @ (h)

30-115 12.5

120 - 195 8.5

200 - 245 5.5
250 - maximo 3

La funcion de desconexién automatica no funciona con las siguientes funciones: Luz, Tiempo
de retardo.

10.3 Ventilador de refrigeracion

Cuando el aparato esta en funcionamiento, el ventilador de enfriamiento se enciende
automaticamente para mantener frias sus superficies. Si apaga el aparato, el ventilador de
enfriamiento puede seguir funcionando hasta que se enfrie.

11. CONSEJOS

11.1 Horneado humedo + ventilador

Para obtener el mejor resultado, siga las recomendaciones de la tabla siguiente.
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CONSEJOS

¥ = B 1 O
\ uru
(°C) (min)
Rollitos dulces, bandeja o bandeja honda | 180 2 20-30
16 piezas
Rollitos, 9 piezas bandeja o bandeja honda | 180 2 30-40
Pizza congelada, parrilla 220 2 10-15
0,35 kg
Brazo de gitano bandeja o bandeja honda | 170 2 25-35
Brownie bandeja o bandeja honda | 175 3 25-30
Soufflé, 6 piezas ramekin ceramico sobre 200 3 25-30
parrilla
Base de masa molde de base sobre pa- 180 2 15-25
brisé rrilla
Tarta Victoria bandeja de hornear so- 170 2 40 - 50
bre parrilla
Pescado pocha- bandeja o bandeja honda | 180 3 20-25
do, 0,3 kg
Pescado entero, bandeja o bandeja honda | 180 3 25-35
0,2 kg
Filete de pesca- molde para pizza sobre 180 3 25-30
do, 0,3 kg parrilla
Carne pochada, bandeja o bandeja honda | 200 3 35-45
0,25 kg
Shashlik, 0,5 kg bandeja o bandeja honda | 200 3 25-30
Galletas, 16 pie- bandeja o bandeja honda | 180 2 20-30
zas
Mostachones de bandeja o bandeja honda | 180 2 25-35
almendra, 24 pie-
zas
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CONSEJOS

¥ = B |k O
\ uru

(°C) (min)
Muffins, 12 pie- bandeja o bandeja honda | 170 2 30-40
zas
Tarta salada, 20 bandeja o bandeja honda | 180 2 25-30
piezas
Galletas crujien- bandeja o bandeja honda | 150 2 25-35
tes de masa que-
brada, 20 piezas
Tartaletas, 8 pie- bandeja o bandeja honda | 170 2 20-30
zas
Verduras pocha- bandeja o bandeja honda | 180 3 35-45
das, 0,4 kg
Tortilla vegetaria- | molde para pizza sobre 200 3 25-30
na parrilla
Verduras medite- bandeja o bandeja honda | 180 4 25-30
rraneas, 0,7 kg

11.2 Horneado humedo + ventilador - accesorios recomendados

Utilice molde y recipientes oscuros y mates. Tiene mejor absorcion del calor que los platos de

color claro y brillantes.

 ~

Bandeja para pizza

Bandeja para hornear

Ramequines

Molde para base

Ceramica
Oscuro, mate Oscuro, mate 8 cm de dia- Oscuro, mate
28 cm de diametro 26 cm de diametro metro, 5 cm de 28 cm de diametro
altura

11.3 Tablas de coccidén para organismos de control

Informacion para institutos de pruebas

Pruebas realizadas de conformidad con IEC 60350-1.
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CONSEJOS

¥ B = k80 6
. (B8 —
(°C) (min)
Pasteli- Coccion Bandeja 3 170 20-30 -
llos, 20 convencio-
unida- nal
des por
bandeja
Pasteli- Aire calien- | Bandeja 3 150 - 20-35 -
llos, 20 te 160
unida-
des por
bandeja
Pasteli- Aire calien- | Bandeja 2y4 150 - 20-35 -
llos, 20 te 160
unida-
des por
bandeja
Tartade | Coccion Parrilla 2 180 70-90 -
manza- convencio-
na, 2 nal
moldes,
@20cm
Tartade | Aire calien- | Parrilla 2 160 70-90 -
manza- te
na, 2
moldes,
@20 cm
Bizco- Coccion Parrilla 2 170 40-50 Precaliente el hor-
cho, convencio- no 10 minutos.
molde nal
de re-
posteria
@26 cm
Bizco- Aire calien- | Parrilla 2 160 40 - 50 Precaliente el hor-
cho, te no 10 minutos.
molde
de re-
posteria
@26 cm
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MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

W = K O @®
O =
(°C) (min)
Bizco- Aire calien- | Parrilla 2y4 160 40 - 60 Precaliente el hor-
cho, te no 10 minutos.
molde
de re-
posteria
@26 cm
Mante- Aire calien- | Bandeja 3 140 - 20-40 -
cados te 150
Mante- Aire calien- | Bandeja 2y4 140 - 25-45 -
cados te 150
Mante- Coccion Bandeja 3 140 - 25-45 -
cados convencio- 150
nal
Tosta- Grill Parrilla 4 max. 2 - 3 mi- Precaliente el hor-
das, 4 - nutos el no 3 minutos.
6 trozos primer la-
do;2-3
minutos
el segun-
do
Hambur- | Grill Parrilla y 4 max. 20-30 Coloque la parrilla
guesa grasera en el cuarto nivel
de vacu- y la grasera en el
no, 6 tercer nivel del
trozos, horno. De la vuel-
0,6 kg ta ala comida a la
mitad del tiempo
de coccion.
Precaliente el hor-
no 3 minutos.

12. MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

/\  ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre seguridad.
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MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

12.1 Notas sobre la limpieza

<

Agentes lim-
piadores

Limpie la parte frontal del aparato con un pafo de microfibra humedecido en
agua tibia y detergente suave. Limpie y compruebe la junta de la puerta alrede-
dor del interior.

Utilice un producto de limpieza para limpiar las superficies metalicas.

Limpie las manchas con un detergente suave.

A\

Limpie el interior después de cada uso. La acumulacién de grasa u otros resi-
duos puede provocar un incendio.

[

Uso diario

Puede aparecer condensacion por humedad en el aparato o en los paneles de
cristal. Para reducir la condensacion ponga en funcionamiento el horno 10 mi-
nutos antes de cocinar. No guarde la comida en el aparato mas de 20 minutos.
Seque la cavidad con un pafio de microfibra después de cada uso.

i

Accesorios

Limpie todos los accesorios después de cada uso y déjelos secar. Use un pafo
suave humedecido en agua tibia y detergente suave. No lave los accesorios en
el lavavajillas.

Evite limpiar los accesorios antiadherentes con limpiadores abrasivos u objetos
afilados.

12.2 Cémo quitar: Carriles de apoyo

Para limpiar el horno, retire los carriles de apoyo.

Paso 1 Apague el horno y espere a
que esté frio.

carril de apoyo para separarlo

Paso 2 Tire de la parte delantera del {
de la pared lateral.
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MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

Paso 3 Tire del extremo trasero del ca- |

rril de apoyo para separarlo de 1/—%{ E P
la pared y extraigalo. ) _L L
() ‘2
Paso 4 Instale los carriles de apoyo en —

el orden inverso.

Los pasadores de retencion de
los carriles telescopicos deben
apuntar hacia delante.

o
l

12.3 Instrucciones de uso: Limpieza con agua

Este procedimiento de limpieza utiliza humedad para eliminar las particulas de grasa y
alimentos restantes en el horno.

Paso 1 Vierta agua en el relieve del interior. 300 ml.

Paso 2 Seleccione: E/rrrr/ Pulse: OK.

La funcion actua durante 30 min.
Al finalizar la limpieza sonara la sefial. El horno se apaga.

Paso 3 Espere hasta que el horno esté frio. Seque el interior con un pafio suave.

12.4 Cémo limpiar: Depésito de agua

Paso 1 Apague el horno.

Paso 2 Coloque una bandeja honda debajo de la entrada de vapor.

Paso 3 Vierta agua en el compartimento de agua: 850 ml. Ahada acido citrico: 5 cucharadi-
tas. Espere 60 min.

Paso 4 Active el horno y ajuste la funcion: Humedad baja. Ajuste la temperatura a 230 °C.
Apague el horno después de 25 minutos y espere hasta que esté frio.

Paso 5 Active el horno y ajuste la funcion: Humedad baja. Ajuste la temperatura a entre 130 y
230 °C. Apague el horno después de 10 minutos y espere hasta que esté frio.

@ Para evitar residuos de cal, vacie el deposito de agua después de cada coccién de vapor.
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MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

Cuando termina la limpieza:

Apague el horno.

Vacie el depésito de
agua Consulte el
capitulo “Cémo va-
ciar el depdsito de
agua’.

Enjuague el tanque de
agua y limpie los residuos
de cali restantes con un
pafio suave.

Utilice agua templa-
da y un detergente
suave para limpiar
el tubo de desague.

En la siguiente tabla se muestra el rango de dureza del agua (dH) con el nivel correspondiente
de deposito de calcio y la calidad del agua. Cuando la dureza del agua supere el nivel 4, llene
el compartimento de agua con agua embotellada.

Dureza del agua Tira de prue- | Depésito de Clasifica- Limpie el de-
ba calcio (mg/l) cion del posito de
Nivel dH agua agua cada
1 0-7 : 0-50 blanda 75 ciclos - 2,5
[ I meses
2 8-14 E 51-100 intermedia 50 ciclos - 2
meses
3 15-21 E 101 - 150 dura 40 ciclos - 1,5
meses
4 22-28 m mas de 151 muy dura 30 ciclos - 1
mes

12.5 Coémo quitar e instalar: Puerta

La puerta del horno tiene tres paneles de cristal. Puedes retirar la puerta del horno y los
paneles internos de cristal para limpiarlos. Lee enteramente las instrucciones de "Extraccion e
instalacion de la puerta" antes de retirar los paneles de cristal.

A

PRECAUCION!
No utilices el horno sin los paneles de cristal.

Paso 1

Abra completamente la puerta y suje-
te las dos bisagras.
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Paso 2

Levanta y tira de los pestillos hasta
que hagan clic.

Paso 3

Cierre la puerta del horno hasta la pri-
mera posicién de apertura (a mitad
de camino). A continuacion, levanta y
tira de la puerta para extraerla de su
sitio.

Paso 4

Coloque la puerta sobre un pafio sua-
ve en una superficie estable.

Paso 5

Sujete el marco de la puerta (B) por
el borde superior de la puerta por am-
bos lados y empuje hacia dentro para
soltar el cierre.

Paso 6

Tire del borde del acabado de la
puerta hacia delante para desengan-
charla.

Paso 7

Sujeta los paneles de cristal de la
puerta por el borde superior y tira con
cuidado de ellos uno a uno. Empieza
por el panel superior. Asegurese de
que el cristal se desliza completa-
mente fuera de los soportes.

Paso 8

Limpie los paneles de cristal con agua y jabon. Seque cuidadosamente los paneles
de cristal con cuidado. No limpies los paneles de cristal en el lavavajillas.

Paso 9

Después de la limpieza, instala el panel de cristal y la puerta del horno.

Si la puerta esta instalada correctamente, oiras un clic al cerrar los pestillos.
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MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

Asegurate de volver a colocar los paneles de
cristal (A y B) en el orden correcto. Comprue-
be el simbolo/la ilustracién del lado del panel
de cristal, cada uno de los paneles de cristal
es distinto para facilitar el montaje y desmon-
taje.

Al instalarlo correctamente, el acabado de la
puerta hace clic.

Asegurese de que coloca correctamente el
panel de cristal intermedio en los puntos de
sujecion adecuados.

12.6 CoOmo cambiar: Bombilla

ADVERTENCIA!
Riesgo de descarga eléctrica.
La lampara puede estar caliente.

Coja siempre la bombilla halégena con un pafo para evitar quemar los residuos de grasa.

Antes de reemplazar la bombilla:

Paso 1 Paso 2 Paso 3
Apague el horno. Espere has- Desconecte el horno de la Coloque un pafio en el fondo
ta que el horno esté frio. red. de la cavidad.

Bombilla trasera

Paso 1 Gire la tapa de cristal para extrae

rla.

Paso 2 Limpie la tapa de cristal.

Paso 3 Cambie la bombilla por otra apropiada termorresistente hasta 300 °C.

Paso 4 Instale la tapa de cristal.
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13. SOLUCION DE PROBLEMAS

ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre seguridad.

13.1 Qué hacer si...

En cualquier caso no incluido en esta tabla, por favor contacte con un Centro de Servicio
Autorizado.

El horno no se enciende o no se calienta

Problema Compruebe que...

La placa no se enciende o no funciona. La batidora esta bien conectada a la red eléc-
trica.

El horno no se calienta. El apagado automatico esta desactivado.

El horno no se calienta. No ha saltado el fusible.

El horno no se calienta. El icono del candado esta apagado.

Componentes

Problema Compruebe que...

La bombilla esta apagada. Horneado humedo + ventilador - esta encendi-
do.

La bombilla no funciona. La bombilla se ha fundido.

La junta de la puerta esta dafiada. No utilice el horno. Péngase en contacto con el
Servicio técnico oficial.

Codigo de error

La pantalla muestra... Compruebe que...
00:00 Se ha producido un corte de corriente. Ajuste
la hora.

Si la pantalla muestra un cédigo de error que no esta en esta tabla, apague y encienda el fusible
de la vivienda para reiniciar el horno. Si el cddigo de error se repite, contacte con un Centro de
servicio autorizado.

152/320



SOLUCION DE PROBLEMAS

Limpieza

Problema

Compruebe que...

Hay agua en el interior del horno.

No hay demasiada agua en el depésito de
agua.

|_I - el indicador esta apagado.

No hay agua suficiente en el depdsito. Si el
agua empieza a verterse en el horno y el indi-
cador sigue apagado, pongase en contacto
con el servicio técnico.

|_| - indicador esta encendido.

Hay agua suficiente en el depésito. Si el depé-
sito esta lleno y el indicador sigue encendido,
pdngase en contacto con el servicio técnico.

La coccidn al vapor no funciona.

No hay residuos de cal en la abertura de la en-
trada de vapor.

La coccidn al vapor no funciona.

Hay agua en el deposito.

El depdsito de agua tarda mas de tres minutos
en vaciarse o el agua fluye desde la entrada de
entrada del vapor.

No hay residuos de cal en la abertura de la en-
trada de vapor. Limpie el depdsito de agua.

13.2 Datos de servicio

Si no logra subsanar el problema, péngase en contacto con su distribuidor o un centro de

servicio técnico autorizado.

Los datos que necesita para el Centro de servicio técnico se encuentran en la placa de
caracteristicas. La placa de caracteristicas se encuentra en el marco delantero del interior del
aparato. No retire la placa de caracteristicas de la cavidad del aparato.

Se recomienda escribir los datos aqui:

Modelo (MOD):

Numero de producto (PNC)

Numero de serie (S.N.)
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14. EFICACIA ENERGETICA

14.1 Informacion del producto y hoja de informacién del producto*

Nombre del proveedor Electrolux

Identificacion del modelo KOCDH76X 949494268
indice de eficiencia energética 81.2

Clase de eficiencia energética A+

Consumo de energia con una carga estandar, modo con-
vencional

0.93 kWh(/ciclo

Consumo de energia con una carga estandar, modo de
ventilador forzado

0.69 kWh(/ciclo

Numero de cavidades

Fuente de energia

Electricidad

Volumen

72L

Tipo de horno

Horno empotrable

Masa

32.6 kg

B.
Para Ucrania segun 568/32020.

* Para la Union Europea segun los Reglamentos de la UE 65/2014 y 66/2014.
Para la Republica de Bielorrusia segin STB 2478-2017, apéndice G; STB 2477-2017, anexos A 'y

La clase de eficiencia energética no es aplicable a Rusia.

y grills - Métodos de medida del rendimiento.

EN 60350-1 - Aparatos electrodomésticos de coccion - Parte 1: Gamas, hornos, hornos de vapor

14.2 Ahorro energético

de cada dia.

El aparato tiene caracteristicas que le ayudan a ahorrar energia durante la cocina

Asegurese de que la puerta del aparato esté cerrada cuando esté en funcionamiento. No abra
la puerta del aparato muchas veces durante la cocciéon. Mantenga limpia la junta de la puerta y

asegurese de que esta bien fijada en su posicion.

Utilice utensilios de cocina de metal para mejorar el ahorro energético.
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ESTRUCTURA DEL MENU

No precaliente el aparato antes de cocinar en la medida de lo posible.

Reduzca al maximo el tiempo entre horneados cuando prepare varios platos de una vez.
Coccion con ventilador

En la medida de lo posible, utilice las funciones de coccidn con ventilador para ahorrar energia.
Calor residual

La bombilla y el ventilador siguen funcionando. Al apagar el aparato la pantalla mostrara el
calor residual. El calor puede emplearse para mantener caliente los alimentos.

Para una duracion de la coccion superior a 30 minutos, reduzca la temperatura del aparato un
minimo de 3 a 10 minutos antes de llegar al final de la coccion. El calor residual dentro del
aparato hara que la comida se siga cocinando.

Utilice el calor residual para calentar otros platos.

Mantener calientes los alimentos

Si desea utilizar el calor residual para mantener calientes los alimentos, seleccione el ajuste de
temperatura mas bajo posible. El indicador de calor residual o la temperatura aparecen en la
pantalla.

Coccién con la bombilla apagada

Apague la luz mientras cocina. Enciéndala unicamente cuando la necesite.

Horneado humedo + ventilador

Funcion disefiada para ahorrar energia durante la coccion.

Cuando utilice esta funcion, la lampara se apagara automaticamente después de 30 segundos.
Puede volver a encender la luz, pero de este modo reducira el ahorro energético esperado.

15. ESTRUCTURA DEL MENU
15.1 Menu

O™ —
Q — - seleccione para acceder al Menu.

Menu estructura

Coccion asistida ¥ Limpieza rrrr/ Ajustes @

Paso 1 Paso 3 Paso 5

DB

o | &

Nl

— & oK 01-10 oK
Seleccione la Confirmar ajus- Seleccione el Confirmar ajus- | Aluste el valory
Menu, Ajustes. te. ajuste. te. pulse OK
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ESTRUCTURA DEL MENU

Ajustes
o1 Hora Cambiar 02 Brillo de la pantalla 1-5
03 Tono de teclas 1 - Pitido 04 Volumen del timbre 1-4
2 - Haga clic
3 - Sonido
apagado
05 Tiempo de funciona- Encendido/ 06 Luz Encendido/
miento Apagado Apagado
o7 Calentamiento rapido Encendido/ 08 Modo demostracion Codigo de ac-
Apagado tivacion. 2468
09 Version del software Comprobar 010 | Restaurar todos los Si/No
ajustes

16. ASPECTOS MEDIOAMBIENTALES

. . ’ A . .
Recicle los materiales con el simbolo TF. Coloque el material de embalaje en los contenedores
adecuados para su reciclaje. Ayude a proteger el medio ambiente y la salud publica, asi como
a reciclar residuos de aparatos eléctricos y electronicos. No deseche los aparatos marcados

con el simbolo i junto con los residuos domésticos. Lleve el producto a su centro de reciclaje
local o pdngase en contacto con su oficina municipal.
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NOUS PENSONS A VOUS

Merci d’avoir choisi un appareil Electrolux. Vous avez choisi un produit qui bénéficie de
décennies d'expérience professionnelle et d'innovation. Ingénieux et élégant, il a été pensé
pour vous. C'est la raison pour laquelle vous pouvez avoir la certitude d'obtenir d'excellents
résultats a chaque utilisation.

Bienvenue chez Electrolux

Consultez notre site pour :

Obtenir des conseils d'utilisation, des brochures, un dépanneur, des informations sur
le service et les réparations :

www.electrolux.com/support

Enregistrer votre produit pour un meilleur service :

U www.registerelectrolux.com

Acheter des accessoires, consommables et pieces de rechange d’origine pour votre
appareil :

www.electrolux.com/shop

Pour plus de recettes, conseils, informations de dépannage, téléchargez I'application
My Electrolux Kitchen.

B> EooegePly
SERVICE ET ASSISTANCE A LA CLIENTELE

N’utilisez que des piéces de rechange d’origine.

Avant de contacter notre centre de service agrée, assurez-vous de disposer des informations
suivantes : Modele, PNC, numéro de série.

Ces informations figurent sur la plaque signalétique.

AN Avertissement/Consignes de sécurité
@ Informations générales et conseils
Informations environnementales

@@ @

2

A

Sous réserve de modifications.
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1. /A INFORMATION SUR LA SECURITE

Avant d'installer et d'utiliser cet appareil, lisez soigneusement
les instructions fournies. Le fabricant ne pourra étre tenu pour
responsable des blessures et dégats résultant d'une mauvaise
installation ou utilisation. Conservez toujours les instructions
dans un lieu sar et accessible pour vous y référer

ultérieurement.
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INFORMATION SUR LA SECURITE

1.1 Sécurité des enfants et des personnes
vulnérables

- Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés d'au
moins 8 ans et par des personnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou dénuées
d’expérience ou de connaissance, s'ils sont correctement
surveillés ou si des instructions relatives a I'utilisation de
I'appareil en toute sécurité leur ont été données et s'ils
comprennent les risques encourus. Les enfants de moins de
8 ans et les personnes ayant un handicap trés important et
complexe doivent étre tenus a I'écart de I'appareil, @a moins
d'étre surveillés en permanence.

- Veillez a ce que les enfants ne jouent pas avec I'appareil.

- Ne laissez pas les emballages a la portée des enfants et
jetez-les convenablement.

- AVERTISSEMENT : L'appareil et ses parties accessibles
deviennent chauds pendant I'utilisation. Tenez les enfants et
les animaux éloignés de I'appareil lorsqu’il est en cours
d’utilisation et de refroidissement.

- Si l'appareil est équipé d'un dispositif de sécurité enfants,
nous vous recommandons de l'activer.

- Le nettoyage et I'entretien par I'usager ne doivent pas étre
effectués par des enfants sans surveillance.

1.2 Sécurité générale

- Cet appareil est exclusivement destiné a un usage culinaire.

- Cet appareil est congu pour un usage domestique unique,
dans un environnement intérieur.

- Cet appareil peut étre utilisé dans les bureaux, les
chambres d’hétel, les chambres d’hoétes, les maisons
d’hétes de ferme et d’autres hébergements similaires
lorsque cette utilisation ne dépasse pas le niveau (moyen)
de l'utilisation domestique.
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CONSIGNES DE SECURITE

Cet appareil doit étre installé et le cable remplacé
uniquement par un professionnel qualifié.

N'utilisez pas I'appareil avant de I'avoir installé dans la
structure encastrée.

Débranchez I'appareil de I'alimentation électrique avant
toute opération d'entretien.

Si le cable d’alimentation secteur est endommagé, son
remplacement doit étre confié exclusivement au fabricant, a
son service aprés-vente ou a toute autre personne qualifiée
afin d’éviter tout danger électrique.

- AVERTISSEMENT : Assurez-vous que l'appareil est éteint
avant de remplacer I'ampoule pour éviter tout risque
d'électrocution.

- AVERTISSEMENT : L'appareil et ses parties accessibles
deviennent chauds pendant I'utilisation. Des précautions
doivent étre prises pour éviter de toucher les éléments
chauffants ou la surface de la cavité de I'appareil.

Utilisez toujours des gants de cuisine pour retirer ou insérer
des accessoires ou des plats allant au four.

Pour retirer les supports de grille, tirez d'abord I'avant du
support de grille, puis 'arriere a distance des parois
latérales. Installez les supports de grille dans I'ordre inverse.
N'utilisez pas de nettoyeur a vapeur pour nettoyer l'appareil.
N'utilisez pas de produits abrasifs ni de racloirs pointus en
métal pour nettoyer la porte en verre car ils peuvent rayer la
surface, ce qui peut briser le verre.

2. CONSIGNES DE SECURITE

2.1 Installation

AVERTISSEMENT!
L'appareil doit étre installé uniquement par un professionnel qualifié.

Retirez l'intégralité de I'emballage.
N'installez pas et ne branchez pas un appareil endommageé.
Suivez scrupuleusement les instructions d'installation fournies avec l'appareil.

Soyez toujours vigilants lorsque vous déplacez l'appareil car il est lourd. Utilisez toujours
des gants de sécurité et des chaussures fermées.
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CONSIGNES DE SECURITE

» Ne tirez jamais l'appareil par la poignée.

* Installez I'appareil dans un lieu sir et adapté répondant aux exigences d'installation.
* Respectez I'espacement minimal requis par rapport aux autres appareils et éléments.
» Avant de monter I'appareil, vérifiez si la porte de I'appareil s'ouvre sans retenue.

« L’appareil est équipé d’'un systéme de refroidissement électrique. Il doit étre utilisé avec
I'alimentation électrique.

Hauteur minimale du meuble (Hauteur minimale 580 (600) mm
du meuble sous le plan de travail)

Largeur du meuble 560 mm
Profondeur du meuble 550 (550) mm
Hauteur de I'avant de I'appareil 589 mm
Hauteur de I'arriére de I'appareil 571 mm
Largeur de I'avant de I'appareil 595 mm
Largeur de I'arriére de I'appareil 559 mm
Profondeur de I'appareil 569 mm
Profondeur d’encastrement de I'appareil 548 mm
Profondeur avec porte ouverte 1022 mm
Dimensions minimales de 'ouverture de ventila- 560x20 mm
tion. Ouverture placée sur la partie inférieure de la

face arriére

Longueur du cable d’alimentation secteur. Le ca- 1500 mm
ble est placé dans le coin droit de la face arriére

Vis de montage 4x25 mm

2.2 Branchement électrique

AVERTISSEMENT!
Risque d'incendie ou d'électrocution.

» Tous les raccordements électriques doivent étre effectués par un électricien qualifié.

* L’appareil doit étre relié a la terre.

» Assurez-vous que les paramétres figurant sur la plaque signalétique correspondent aux
données électriques nominale de I'alimentation secteur.

» Utilisez toujours une prise de courant de sécurité correctement installée.

» N'utilisez pas d'adaptateurs multiprise et de rallonges.
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CONSIGNES DE SECURITE

» Veillez a ne pas endommager la fiche secteur ni le cable d'alimentation. Le remplacement
du cable d’alimentation de I'appareil doit étre effectué par notre service aprés-vente agréé.

* Ne laissez pas les cables d'alimentation entrer en contact ou s'approcher de la porte de
I'appareil ou de la niche d'encastrement sous I'appareil, particulierement lorsqu'il est en
marche ou que la porte est chaude.

» La protection contre les chocs des parties sous tension et isolées doit étre fixée de telle
maniere qu'elle ne puisse pas étre enlevée sans outils.

* Ne branchez la fiche secteur dans la prise secteur qu'a la fin de l'installation. Assurez-vous
que la prise secteur est accessible aprés l'installation.

+ Sila prise secteur est détachée, ne branchez pas la fiche secteur.

* Ne tirez pas sur le cable secteur pour débrancher I'appareil. Tirez toujours sur la fiche de la
prise secteur.

» N'utilisez que des systémes d'isolation appropriés : des coupe-circuits, des fusibles (les
fusibles a visser doivent étre retirés du support), un disjoncteur différentiel et des
contacteurs.

» L'installation électrique doit comporter un dispositif d'isolation qui vous permet de
déconnecter I'appareil du secteur a tous les pdles. Le dispositif d'isolement doit avoir une
largeur d'ouverture de contact de 3 mm minimum.

+ Cet appareil est fourni avec une fiche électrique et un cable d’alimentation.

Types de cables compatibles pour l'installation ou le remplacement pour I’Europe :

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

Pour la section du cable, consultez la puissance totale sur la plaque signalétique. Vous pouvez
également consulter le tableau :

Puissance totale (W) Section du cable (mm?)
maximum 1 380 3x0.75

maximum 2 300 3x1

maximum 3 680 3x1.5

Le fil de terre (cable vert/jaune) doit étre 2 cm plus long que les cables de phase et neutre
(cébles bleu et marron).

2.3 Utilisation

AVERTISSEMENT!
Risque de blessures, de brilures, d'électrocution ou d'explosion.

» Ne modifiez pas les spécifications de cet appareil.

» Assurez-vous que les orifices d'aération ne sont pas obstrués.

* Ne laissez pas l'appareil sans surveillance durant son fonctionnement.

+ Eteignez I'appareil aprés chaque utilisation.

» Soyez prudent lors de I'ouverture de la porte de I'appareil lorsque celui-ci fonctionne. De l'air
chaud peut se dégager.
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CONSIGNES DE SECURITE

N'utilisez pas I'appareil avec des mains mouillées ou en contact avec de I'eau.

N'exercez pas de pression sur la porte ouverte.

N'utilisez pas l'appareil comme plan de travail ou comme espace de rangement.

Ouvrez la porte de I'appareil avec précaution. L'utilisation d'ingrédients avec de I'alcool peut
provoquer un mélange d‘alcool et d'air.

Ne laissez pas des étincelles ou des flammes nues entrer en contact avec l'appareil lorsque
vous ouvrez la porte.

Ne placez pas de produits inflammables ou d’éléments imbibés de produits inflammables a

I'intérieur, a proximité ou au-dessus de I'appareil.

AVERTISSEMENT!
Risque d'endommagement de I'appareil.

Pour éviter tout endommagement ou décoloration de I'émail :

— ne posez pas de plats allant au four ou d'autres objets directement dans le fond de
I'appareil.

— ne placez jamais de feuilles d'aluminium directement sur le fond de la cavité de
I'appareil.

— ne versez pas d'eau directement dans l'appareil chaud.

— ne conservez pas de plats et de nourriture humides dans I'appareil aprés avoir terminé

la cuisson.

Installez ou retirez les accessoires avec précautions.

La décoloration de I'émail ou de I'acier inoxydable est sans effet sur les performances de

I'appareil.

Utilisez un plat a rétir pour des gateaux moelleux. Les jus de fruits provoquent des taches

qui peuvent étre permanentes.

Cuisinez toujours avec la porte de I'appareil fermée.

Si I'appareil est installé derriere la paroi d'un meuble (par ex. une porte), veuillez a ce que la

porte ne soit jamais fermée lorsque I'appareil fonctionne. La chaleur et I'humidité peuvent

s’accumuler derriére la porte fermée du meuble et provoquer d’'importants dégats sur

I'appareil, votre logement ou le sol. Ne fermez pas la paroi du meuble tant que I'appareil n'a

pas refroidi complétement.

2.4 Entretien et Nettoyage

AVERTISSEMENT!
Risque de blessure, d'incendie ou de dommages matériels sur I'appareil.

Avant toute opération d'entretien, éteignez 'appareil et débranchez la fiche de la prise
secteur.

Vérifiez que I'appareil est froid. Les panneaux de verre risquent de se briser.

Remplacez immédiatement les vitres de la porte si elles sont endommageées. Contactez le
service aprés-vente agréé.

Soyez prudent lorsque vous retirez la porte de I'appareil. La porte est lourde !

Nettoyez régulierement I'appareil afin de maintenir le revétement en bon état.

Nettoyez I'appareil avec un chiffon doux humide. Utilisez uniquement des produits de lavage
neutres. N'utilisez pas de produits abrasifs, de tampons a récurer, de solvants ni d'objets
métalliques.

Si vous utilisez un spray pour four, suivez les consignes de sécurité figurant sur son
emballage.
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INSTALLATION

2.5 Cuisson a la vapeur

AVERTISSEMENT!
Risque de brilures et de dommages matériels a I'appareil.

» La vapeur qui s'échappe peut provoquer des brilures :
— Au cours de la cuisson a la vapeur, n'ouvrez pas la porte de I'appareil.
— Soyez prudent en ouvrant la porte de I'appareil aprés une cuisson a la vapeur.

2.6 Eclairage interne

AVERTISSEMENT!
Risque d'électrocution !

« Concernant la/les lampe(s) a l'intérieur de ce produit et les lampes de rechange vendues
séparément : Ces lampes sont congues pour résister a des conditions physiques extrémes
dans les appareils électroménagers, telles que la température, les vibrations, 'humidité, ou
sont congues pour signaler des informations sur le statut opérationnel de I'appareil. Elles ne
sont pas destinées a étre utilisées dans d'autres applications et ne conviennent pas a
I'éclairage des pieces d’un logement.

+ Ce produit contient une source lumineuse de classe d’efficacité énergétique G.

» Utilisez uniquement des ampoules ayant les mémes spécifications.

2.7 Service

» Pour réparer I'appareil, contactez le service aprés-vente agrée.
« Utilisez uniquement des pieces de rechange d'origine.

2.8 Mise au rebut

AVERTISSEMENT!
Risque de blessure ou d'asphyxie.

» Contactez votre service municipal pour obtenir des informations sur la marche a suivre pour
mettre 'appareil au rebut.

» Débranchez I'appareil de I'alimentation électrique.
» Coupez le cable d'alimentation au ras de I'appareil et mettez-le au rebut.

» Retirez le dispositif de verrouillage du hublot pour empécher les jeunes et les animaux de
s'enfermer dans I'appareil.

3. INSTALLATION

/\  AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres concernant la sécurité.

3.1 Encastrement
- be.com/el \
@ YouTube o

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

A Y
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(mm)

(*mm)

518
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DESCRIPTION DE L'APPAREIL

4. DESCRIPTION DE L'APPAREIL

4.1 Vue d’ensemble

BEE B b

El Bandeau de commande

H Manette de sélection des modes de cuisson
H Affichage

B Manette de commande

H Bac aeau

@ Résistance

Eclairage

B Chaleur tournante

EJ Bac de la cavité - Bac de nettoyage Aqua Clean
] Support de grille, amovible

tf Tuyau de vidange

] Vanne de vidange de I'eau

Niveaux de la grille

@ Tuyau d'arrivée de la vapeur

4.2 Accessoires

* Grille métallique
Pour les plats de cuisson, les moules a gateaux, les rotis.
* Plateau de cuisson
Pour les gateaux et biscuits.
* Plat a rétir
Pour cuire et rétir ou comme plat pour récupérer la graisse.
» Rails télescopiques
Grace aux rails télescopiques, les grilles peuvent étre insérées et retirées plus facilement.
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COMMENT ALLUMER ET ETEINDRE L'APPAREIL

5. COMMENT ALLUMER ET ETEINDRE L'APPAREIL

5.1 Manettes rétractables

Pour utiliser I'appareil, appuyez sur la manette. La manette sort alors de son logement.

5.2 Bandeau de commande

Touches tactiles du bandeau de commande

Appuyez sur
la touche

Tournez la ma-
nette

O v £el & oK
Pré- . )
Minu- chauffa- Eclai- Touches Conflrmez
i rage : la configu-
teur ge rapi- Verrouil ]
de four ration

N

¥,

Nl

Sélectionnez un mode de cuisson pour mettre en fonctionnement le four.

Tournez la manette des modes de cuisson sur la position Arrét pour mettre a l'arrét le four.

Lorsque la manette des modes de cuisson est
en position Arrét, I'affichage se met en veille.

Lorsque vous cuisinez, I'affichage indique la
température réglée, I'heure et d’autres options
disponibles.

Affichage avec les principales fonctions.

Voyants de I’affichage
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AVANT LA PREMIERE UTILISATION

&

%

wl ©

>>

Touches Cuisson assistée Nettoyage Configurations Préchauffage rapide
Verrouil.
Voyants
du minu- Q = @ @
teur:

Barre de progression - de la température ou de
I'heure. La barre est entierement rouge lorsque le
four atteint la température réglée.

Voyants de la réserve d'eau

LJ

e

6. AVANT LA PREMIERE UTILISATION

A AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres concernant la sécurité.

6.1 Nettoyage initial

Avant la premieére utilisation, nettoyez le four a vide et réglez la durée :

e

=

9

=
00:00
Réglez I'heure. Appuyez sur la tou-
che OK

6.2 Préchauffage initial

Préchauffez le four a vide avant de I'utiliser pour la premiére fois.

Etape 1

Retirez les supports de grille amovibles et tous les accessoires du four.

Etape 2

Réglez la température maximale pour la fonction : E
Laissez le four fonctionner pendant 1 heure.
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UTILISATION QUOTIDIENNE

Préchauffez le four a vide avant de I'utiliser pour la premiére fois.

Etape 3

Réglez la température maximale pour la fonction : .
Laissez le four fonctionner pendant 15 minutes.

@ Une odeur et de la fumée peuvent s'échapper du four durant le préchauffage. Assurez-vous

que la piéce est ventilée.

7. UTILISATION QUOTIDIENNE

/\  AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres concernant la sécurité.

7.1 Comment régler : Modes de cuisson

Pour lancer la cuisson

Sélectionnez un mode de cuisson.

Réglez la température.
Appuyez sur la touche

oK

Cuisson a la vapeur

Etape 1 Etape 2 Etape 3 Etape 4 Etape 5
_\ﬂ'/_ | AA I _\U'/_ h i
&t C
Appuyez sur le Remplissez le Replacez le Sélectionnez le . .
couvercle du R bac a eau dans : Réglez la tempéra-
R bac a eau avec L mode de cuis-
bac a eau pour , sa position ini- ture.
) . 900 ml d’eau. - son vapeur.
I'ouvrir. tiale.
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7.2 Modes de cuisson

Modes de cuisson standard

Mode de cuisson

Application

)

Chaleur tournante

Pour faire cuire sur 3 niveaux en méme temps et pour sécher des ali-
ments. Diminuez les températures de 20 a 40 °C par rapport a la Chauffa-
ge Haut/Bas.

Chauffage
Haut/Bas

Pour cuire et rétir des aliments sur un seul niveau.

G

Humidité Faible

Cette fonction convient pour la viande, la volaille, les plats au four et les
ragodts. Grace a sa combinaison de vapeur et de chaleur, la viande con-
serve une texture tendre et juteuse, ainsi qu’'une surface croustillante.

/&)

Fonction Pizza

Pour cuire des pizzas. Pour faire dorer de fagon intensive et obtenir un
dessous croustillant.

Cuisson de sole

Pour cuire des gateaux a fond croustillant et pour stériliser des aliments.

*

Plats Surgelés

Pour rendre croustillants vos plats préparés, tels que frites, pommes quar-
tiers et nems.

7

Cette fonction est congue pour économiser de I'énergie en cours de cuis-
son. Lorsque vous utilisez cette fonction, la température a l'intérieur de la

. R . cavité peut différer de la température sélectionnée. La chaleur résiduelle
Circulation d'air L . A s ,. -
- est utilisée. La puissance peut étre réduite. Pour plus d’informations, con-
humide . . A L
sultez la partie sur les remarques du chapitre « Utilisation quotidienne ».
Circulation d'air humide.
vvv Pour faire griller des aliments peu épais et du pain.
Gril
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Mode de cuisson Application
v Pour rétir de gros morceaux de viande ou de volaille avec os sur un seul
Y niveau. Pour gratiner et faire dorer.
Turbo gril
= Pour accéder au menu : Cuisson assistée, Nettoyage, Configurations.
Menu

7.3 Remarques sur : Circulation d'air humide

Cette fonction était utilisée pour se conformer a la classe d'efficacité énergétique et aux
exigences Ecodesign selon les normes EU 65/2014 et UE 66/2014. Tests conformément a la
norme EN 60350-1.

La porte du four doit étre fermée pendant la cuisson pour que la fonction ne soit pas
interrompue et que le four fonctionne avec la plus grande efficacité énergétique possible.
Lorsque vous utilisez cette fonction, I'éclairage s'éteint automatiquement au bout de

30 secondes.

Pour consulter les instructions de cuisson, reportez-vous au chapitre « Conseils », Circulation
d'air humide. Pour obtenir des recommandations générales sur I'économie d'énergie, reportez-
vous au chapitre « Efficacité énergétique », « Economie d'énergie ».

7.4 Réservoir d'eau

Affichage de la réserve d'eau

|"""| Le réservoir est plein.
|~...| Le réservoir est a moitié plein.
| | Le réservoir est vide. Remplissez le réservoir.

Si vous versez trop d'eau dans le réservoir, le dispositif de sécurité déversera I'excédent d'eau
dans le fond de la cavité. Epongez I'excédent d'eau.
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Vidange du réservoir d'eau

Eta- Eteignez le four, laissez la porte ouverte et

pe 1 attendez que le four soit froid.

Eta- Raccordez le tuyau de vidange (C) a la

pe 2 vanne de vidange (A) via le connecteur (B).

. Maintenez I'extrémité du tuyau au-dessous

Eta- du niveau A et appuyez a plusieurs repri-

pe 3 ses sur la touche B pour récupérer I'eau ré-
siduelle.

Eta- Détachez C et B et séchez le four avec une

pe 4 éponge douce.

7.5 Comment régler : Cuisson assistée

Chaque plat apparaissant dans ce sous-menu a une fonction et une température
recommandées. Vous pouvez régler la durée et la température pendant la cuisson.

Pour certains plats, vous pouvez également
réaliser la cuisson avec :

* Poids automatique

ges par défaut :

Cuisson assistée - vous pouvez l'utiliser pour préparer un plat rapidement avec les régla-

Etape 1 Etape 2 Etape 3 Etape 4
S I S I I I
= s P1 - P45 OK

Accédez au menu.

Sélectionner Cuisson
assistée. Appuyez

sur OK,

Sélectionnez le plat.
Appuyez sur la tou-

che OK.

Placez le plat dans le
four. Confirmez la
configuration.

7.6 Cuisson assistée

Légende

O

Poids automatique disponible.
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Légende

a

Ajoutez de I'eau dans le réservoir.

[

Préchauffez le four avant de commencer la cuisson.

=

Niveau de grille.

Lorsque la fonction se termine, vérifiez si les aliments sont préts.

Plat Poids Niveau/Accessoire Durée
Beeuf &
P1 Réti de beeuf, .
R 40 min
saignant
P2 Rti de beeuf 1-15kg; 4 E.Z ; plateaq de cuisson
3 point ’ -5cm Fglre frire la wandeApendant quelqu’es 50 min
P d’épaisseur minutes sur une poéle chaude. Insérez
au four.
P3 R6ti de boeuf, .
R . 60 min
bien cuit
P4 | Steakde 180-220g | [u][=]3; plat & rotir sur grille métalli- 15 min
beoeuf, a point par piece ; que
g,?m , Faire frire la viande pendant quelques
epaisseur minutes sur une poéle chaude. Insérez
au four.
PS gce.uf’réti/t 1.5-2kg |j IEI 2 ; plat a rétir sur grille métallique 120 min
drakl)se (]f:‘? T, Faire frire la viande pendant quelques
de ge“ , mder- minutes sur une poéle chaude. Ajoutez
leur de ronae, du liquide. Insérez au four.
flanchet)
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Plat Poids Niveau/Accessoire Durée
P6 Roti de beeuf,
sal_gnant 75 min
(cuisson basse
température)
. E‘ 2 ; plateau de cuisson
P7 | Rotidebeceuf, | . - kg:4 | Servez-vous de vos épices préférées ou
a point (cuis- -5¢cm simplement du sel et du poivre fraiche- 85 min
son bgsse d'épaisseur ment moulu. Faire frire la viande pendant
température) quelques minutes sur une poéle chaude.
Insérez au four.
P8 R6ti de boeuf,
bien cuit 130 min
(cuisson basse
température)
P9 Filet, saignant
(cuisson basse 75 min
température)
E| 2 ; plateau de cuisson
P10 | Filet, a point 0,5-1,5kg; Servez-vous de vos épices.préfér(:ees ou
(cuisson basse | 5-6cm simplement du sel et du poivre fraiche- 90 min
température) d'épaisseur ment moulu.. Faire frire la vianAde pendant
quelques minutes sur une poéle chaude.
P11 | Filet, bien cuit Inserez au four.
(cuisson basse 120 min
température)
Veau @
P12 | Rétide veau 2’8 -1.5kg; Ij El 2 ; plat a rétir sur grille métallique 80 min
I(par €x. epau- d'?m ) Utilisez vos épices préférées. Ajoutez du
e) epaisseur liquide. Réti couvert.
Porc @ @
P13 | Réti de porc - 1.5-2kg |-:| ((ﬂ) E 1; plat a rétir sur grille métal- 165 min
collet ou lique
épaule Retournez la viande a la moitié du temps
de cuisson.
P14 | Emincé de 1,5-2kg E| 2 ; plateau de cuisson 215 min
Ipo:c (cuisson Utilisez vos épices préférées. Retournez
ente) la viande a la moitié du temps de cuisson
pour faire dorer de maniére homogeéne.
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Plat Poids Niveau/Accessoire Durée
P15 L;:nge, frai- 1- 1é5 kg ;5 E 2 ; plat a rétir sur grille métallique 55 min
che - cm Utilisez vos épices préférées.
d’épaisseur
P16 | Travers 2-3kg; |E| 3 plat profond 90 min
grus, 2- Ajoutez du liquide pour recouvrir le fond
d'(’:m . d’un plat. Retournez la viande a la moitié
epaisseur du temps de cuisson.
Agneau @
P17 | Gigot 1.5-2kg; 7 E 2 ; plat a rétir sur plateau de cuis- 130 min
d’agneau -9cm son
avec os d'épaisseur Ajoutez du liquide. Retournez la viande a
la moitié du temps de cuisson.
Volaille &
P18 | Poulet entier ! '.1 Skg; |j B 2 ; cocotte sur plateau de cuis- 60 min
frais son
Utilisez vos épices préférées. Retournez
le poulet a la moitié du temps de cuisson
pour faire dorer de maniére homogeéne.
P19 | Demi poulet 0,5-0,8kg E| 3 : plateau de cuisson 40 min
Utilisez vos épices préférées.
P20 Escfl(t)pe de 180 _,?00 9 [E E 2 ; cocotte sur grille métallique 25 min
poule par piece Utilisez vos épices préférées. Faire frire
la viande pendant quelques minutes sur
une poéle chaude.
P21 Cuisl.stesf d? B E 3 ; plateau de cuisson 30 min
p::u et, frai- Si vous avez mariné les cuisses de pou-
ches let, réglez une température inférieure et
faites-les cuire plus longtemps.
P22 | Canard entier 2-3kg |j B 2 ; plat a rétir sur grille métallique 100 min
Utilisez vos épices préférées. Placez la
viande sur un plat a rétir. Retournez le
canard a la moitié du temps de cuisson.
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Plat Poids Niveau/Accessoire Durée
P23 | Oie entiere 4 -5kg E] B 2 : plat profond 110 min
Utilisez vos épices préférées. Placez la
viande sur un plateau de cuisson pro-
fond. Retournez I'oie a la moitié du
temps de cuisson.
Autres
P24 | Réti haché 1 kg = 2 : grille métallique 60 min
Utilisez vos épices préférées.
Poisson &
P25 :’_oisso_rlmI en- 05-1kg | [H2; plateau de cuisson 30 min
ter, grifle par poisson Remplissez le poisson avec du beurre et
utilisez vos épices et herbes préférées.
P26 | Filet de pois- ) @ 4= 3 ; cocotte sur grille métalli- 35 min
son que
Utilisez vos épices préférées.
Gateaux/desserts T 3
P27 | Cheesecake ) =P ; & moule & chamiére de 28 cm 90 min
sur grille métallique
P28 | Gateau aux - E| 3 : plateau de cuisson 45 min
pommes
P29 | Tarte aux B =P ; moule a tarte sur grille métalli- 40 min
pommes que
P30 Tzrr:]emaeusx ) =E ; & moule a tarte de 22 cm sur 60 min
P grille métallique
P31 | Brownies 2 kg E| 3 : plat profond 30 min
P32 | Muffins au B = ; bac a muffins sur grille métalli- 25min
chocolat que
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Plat Poids Niveau/Accessoire Durée
P33 | Quatre-quarts B E 2 ; moule quatre-quarts sur grille mé- 50 min
tallique
Légumes/Garnitures o ?§ A*A
P34 :’ommesfde kg E 2 ; plateau de cuisson 50 min
erre au four Placez les pommes de terre entiéres
avec la peau sur un plateau de cuisson.
P35 | Quartiers kg E 3 ; plateau de cuisson recouvert de 35 min
papier sulfurisé
Utilisez vos épices préférées. Coupez les
pommes de terre en morceaux.
P36 :V’Iélange de.l 1-15kg E| 3 ; plateau de cuisson recouvert de 30 min
It'egumes gri- papier sulfurisé
es Utilisez vos épices préférées. Coupez les
légumes en morceaux.
P37 Croqugttes 0,5kg E| 3 : plateau de cuisson 25 min
surgelées
P38 Porpmes, sur- 0,75 kg E 3 : plateau de cuisson 25 min
gelées
Gratins, pain et pizza & & &
P39 L.asagnes’ de 1-15kg <ﬁ?> IEI 2 ; cocotte sur grille métallique 55 min
viande / légu-
mes avec as-
siettes de
nouilles sée-
ches
P40 | Gratin ded 1-15kg aw El 1; cocotte sur grille métallique 60 min
pommes de Tournez le plat aprés la moitié du temps
terre (pommes de cuisson.
de terre crues)
P41 | Pizza fraiche, _ <(D> E El 2 ; plateau de cuisson recou- 35 min

fine

vert de papier sulfurisé
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seigle/pain
complet
grains entiers
dans un mou-
le a pain

de papier sulfurisé / grille métallique

Plat Poids Niveau/Accessoire Durée
P42 If’izz_a fraiche, _ E E 2 ; plateau de cuisson recouvert 25min
epaisse de papier sulfurisé
P43 | Quiche - E| 2 ; plat de cuisson sur grille métalli- 45 min
que
P44 gggbue:t%’ . 0.8 kg <(D> @ E 2 ; plateau de cuisson recou- 50 min
blla atta/Pain vert de papier sulfurisé
anc Prolonger le temps pour le pain blanc.
P45 | Tous grains/ Tkg (2] 2 ; plateau de cuisson recouvert 60 min

8. FONCTIONS DE L'HORLOGE

8.1 Fonctions de I’horloge

ge

Fonctions de I’horlo-

Application

Q

Minuteur. Lorsque le minuteur termine le décompte, le signal sonore

retentit.

STOP

Heure de cuisson. Lorsque le minuteur termine le décompte, le signal
sonore retentit et le mode de cuisson s’arréte.

Départ différé. Pour différer le début et/ou la fin de la cuisson.

Compteur. Le maximum est de 23 h 59 min. Cette fonction n’a aucun
effet sur le fonctionnement du four.
Pour activer et désactiver le Compteur, sélectionnez : Menu , Configu-

rations.

8.2 Comment régler : Fonctions de I’horloge

Comment régler Heure actuelle

Etape 1

Etape 2 Etape 3
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Comment régler Heure actuelle

R

Nl

¥,

Pour modifier I'neure actuelle, accédez au

menu et sélectionnez Configurations, Heu- Réglez I'horloge. Appuyez sur OK
re actuelle.
Comment régler Minuteur
Etape 1 Etape 2 Etape 3
NP L’affichage NV
- indique : ( \ iy
0:00

Appuyez sur : @ Réglez la Minuteur Appuyez sur oK.

@ Le minuteur commence son décompte immédiatement.

Comment régler Heure de cuisson

Etape 1

Etape 2

NS

N

¥

Choisissez le mo-
de de cuisson et
réglez la tempéra-
ture.

Appuyez a plu-
sieurs reprises :

O,

L’affichage in-
dique :
0:00

STOP

Etape 3 Etape 4
(’ N e
Réglez le temps
de cuisson. Appuyez sur OK.

@ Le minuteur commence son décompte immédiatement.
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Comment régler Départ différé

Etape 1 | Etape 2
(’ e
Sy N
Sélec- | Appuyez a
tionnez | pusieurs
Ig mode | reprises :
e cuis- N
son. )

L'affi-
chage
indi-
que :
I'heure
actuelle
@ Dpe-
MAR-
RER

Etape 3 Etape 4
N
( Q~ ?
Réglez
I'heure Appuyez
de dé- sur OK,
part.

L affi-
chage

indique :

@ AR-

RETER

Etape 5 | Etape 6
1,
( @
I’Réglez Appuyez
I'heure
de fin. sur OK.

@ Le minuteur commence a compter a I'heure réglée.

9. CONSEILS D'UTILISATION : ACCESSOIRES

9.1 Insertion des accessoires

Une petite indentation sur le dessus apporte plus de sécurité. Les indentations sont également
des dispositifs anti-bascule. Le rebord élevé de la grille empéche les ustensiles de cuisine de
glisser sur la grille.

Grille métallique:

Poussez la grille entre les barres de guida-
ge des supports de grille et assurez-vous
que les pieds sont orientés vers le bas.
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Plateau de cuisson / Plat a rétir:
Poussez la plaque entre les rails du sup-
port de grille.

Grille métallique, Plateau de cuisson /
Plat a rétir:

Poussez la plaque entre les rails du sup-
port de grille et glissez la grille métallique
entre les rails se trouvant juste au-dessus.

10. FONCTIONS SUPPLEMENTAIRES

10.1 Touches Verrouil.

Cette fonction permet d’éviter une modification involontaire de la fonction de I'appareil.

Activez-la lorsque I'appareil est allumé - la cuisson réglée est maintenue, le bandeau de comman-
de est verrouillé.

Allumez-le lorsque I'appareil est éteint - il ne peut pas étre allumé, le bandeau de commande est
verrouillé.

cée pour activer la fonction. cée pour la désactiver.

-n= EI - maintenez la touche enfon- EI - maintenez la touche enfon-
@ Un signal sonore retentit.

@ 3x EI - clignote lorsque le verrouillage est activé.

10.2 Arrét automatique

Pour des raisons de sécurité, le four s'éteint au bout d'un certain temps si un mode de cuisson
est en cours et vous ne modifiez aucun réglage.

181/320




CONSEILS

(°C) @ (h)

30-115 12.5

120 - 195 8.5

200 - 245 55
250 -maximum 3

L'arrét automatique ne fonctionne pas avec les fonctions : Eclairage four, Départ différé.

10.3 Ventilateur de refroidissement

Lorsque I'appareil fonctionne, le ventilateur de refroidissement se met automatiquement en
marche pour refroidir les surfaces de l'appareil. Si vous éteignez I'appareil, le ventilateur de
refroidissement peut continuer a fonctionner jusqu'a ce que l'appareil refroidisse.

11. CONSEILS

11.1 Circulation d'air humide

Pour de meilleurs résultats, suivez les suggestions indiquées dans le tableau ci-dessous.

¥ = g X
\ ru
(°C) (min)
Petits pains su- Plateau de cuisson ou 180 2 20-30
crés, (16 pieces) plat a rétir
Petits pains, Plateau de cuisson ou 180 2 30-40
(9 pieces) plat a rétir
Pizza, surgelée, grille métallique 220 2 10-15
0,35 kg
Gateau Roulé Plateau de cuisson ou 170 2 25-35
plat a rétir
Brownie Plateau de cuisson ou 175 3 25-30
plat a rétir
Soufflé, (6 pie- ramequins en céramique | 200 3 25-30
ces) sur une grille métallique
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¥ = B kO
\ uru
(°C) (min)

Fond de tarte en moule a tarte sur une 180 2 15-25
génoise grille métallique
Géateau a étages Plat de cuisson sur la 170 2 40 - 50

grille métallique
Poisson poché, Plateau de cuisson ou 180 3 20-25
0,3 kg plat a rotir
Poisson entier, Plateau de cuisson ou 180 3 25-35
0,2 kg plat a rétir
Filet de poisson, plaque a pizza sur la gril- | 180 3 25-30
0,3 kg le métallique
Viande pochée, Plateau de cuisson ou 200 3 35-45
0,25 kg plat a rétir
Chachlyk, 0,5 kg Plateau de cuisson ou 200 3 25-30

plat a rétir
Cookies, (16 pie- Plateau de cuisson ou 180 2 20-30
ces) plat a rétir
Meringues, Plateau de cuisson ou 180 2 25-35
(24 piéces) plat a rétir
Muffins, (12 pie- Plateau de cuisson ou 170 2 30-40
ces) plat a rétir
Petite patisserie Plateau de cuisson ou 180 2 25-30
salée, (20 piéces) | plat a rotir
Biscuits a pate Plateau de cuisson ou 150 2 25-35
sablée, (20 pie- plat a rétir
ces)
Tartelettes, Plateau de cuisson ou 170 2 20-30
(8 pieces) plat a rétir
Légumes, po- Plateau de cuisson ou 180 3 35-45
chés, 0,4 kg plat a rétir
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¥ = B |k O
\ uru

(°C) (min)
Omelette végéta- plaque a pizza sur la gril- | 200 3 25-30
rienne le métallique
Légumes médi- Plateau de cuisson ou 180 4 25-30

terranéens, 0,7
kg

plat a rétir

11.2 Circulation d'air humide - accessoires recommandés

Utilisez les moules et récipients foncés et non réfléchissants. lls offrent une meilleure
absorption de la chaleur que les plats réfléchissants de couleur claire.

.~

L. Ramequins
Plaque a pizza Plat de cuisson d Moule pour fond de
tarte
P Céramique P
Sombre, non réfléchis- Sombre, non réfléchissant 8 om de dia- Sombre, non réfléchis-
sant Diamétre : 26 cm métre, 5 cm de sant
Diamétre de 28 cm ' ha;uteur Diamétre de 28 cm

11.3 Tableaux de cuisson pour les instituts de tests

Informations pour les organismes de contréle

Tests conformément a la norme IEC 60350-1.

¥ = K O @
N~ B o

(°C) (min)
Petits Chauffage Plateau 3 170 20-30 -
gateaux, | Haut/Bas de cuis-
20 par son
plateau
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\/f

fp —
f S—
uru

(°C)

(min)

Petits
gateaux,
20 par
plateau

Chaleur
tournante

Plateau
de cuis-
son

150 -
160

20-35

Petits
gateaux,
20 par
plateau

Chaleur
tournante

Plateau
de cuis-
son

2et4

150 -
160

20-35

Tarte
aux
pom-
mes,

2 mou-
les

@20 cm

Chauffage
Haut/Bas

Grille mé-
tallique

180

70-90

Tarte
aux
pom-
mes,

2 mou-
les

@20 cm

Chaleur
tournante

Grille mé-
tallique

160

70-90

Génoi-
se, Mou-
le a ga-
teau
@26 cm

Chauffage
Haut/Bas

Grille mé-
tallique

170

40-50

Préchauffez le
four pendant
10 minutes.

Génoi-
se, mou-
le a ga-
teau
@26 cm

Chaleur
tournante

Grille mé-
tallique

160

40 - 50

Préchauffez le
four pendant
10 minutes.

Génoi-
se, Mou-
le a ga-
teau
@26 cm

Chaleur
tournante

Grille mé-
tallique

2et4

160

40 - 60

Préchauffez le
four pendant
10 minutes.
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X B |= | |B|0 |0
O —
(°C) (min)
Sablé Chaleur Plateau 3 140 - 20 -40 -
tournante de cuis- 150
son
Sablé Chaleur Plateau 2et4d 140 - 25-45 -
tournante de cuis- 150
son
Sable Chauffage Plateau 3 140 - 25-45 -
Haut/Bas de cuis- 150
son
Pain Gril Grille mé- | 4 max. 2 a3 mi- Préchauffez le
grillé, 4 tallique nutes sur | four pendant 3 mi-
a 6 mor- la premié- | nutes.
ceaux re face ; 2
a 3 minu-
tes sur la
seconde
face.
Steak Gril Grile mé- | 4 max. 20-30 Placez la grille
haché tallique et métallique sur le
de lechefrite quatrieme niveau
boeuf, et la lechefrite sur
6 pie- le troisiéme ni-
ces, veau du four. Re-
0,6 kg tournez les ali-
ments a la moitié
du temps de cuis-
son.
Préchauffez le
four pendant 3 mi-
nutes.

12. ENTRETIEN ET NETTOYAGE

/N AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres concernant la sécurité.
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12.1 Remarques concernant le nettoyage

<

Agent nettoy-
ant

Nettoyez I'avant de |'appareil avec un chiffon en microfibre imbibé d'eau tiede et
d'un détergent doux. Nettoyez et contrdlez le joint de la porte autour du cadre
de la cavité.

Utilisez une solution de nettoyage pour nettoyer les surfaces métalliques.

Nettoyez les taches avec un détergent doux.

A\

Nettoyez la cavité aprés chaque utilisation. L’accumulation de graisse ou d’au-
tres résidus peut provoquer un incendie.

[

Utilisation
quotidienne

De I'numidité peut se déposer dans I'enceinte de I'appareil ou sur les vitres de
la porte. Pour diminuer la condensation, laissez fonctionner I'appareil pendant
10 minutes avant la cuisson. Ne conservez pas les aliments dans I'appareil pen-
dant plus de 20 minutes. Séchez la cavité avec un chiffon en microfibre apres
chaque utilisation.

i

Accessoires

Nettoyez tous les accessoires aprés chaque utilisation et laissez-les sécher.
Utilisez un chiffon en microfibre avec de I'eau tiede et un détergent doux. Ne la-
vez pas les accessoires au lave-vaisselle .

Ne nettoyez pas les accessoires anti-adhésifs avec un produit nettoyant abrasif
ou des objets tranchants.

12.2 Comment retirer : Supports de grille

Retirez les supports de grille pour nettoyer le four.

Etape 1 | Eteignez le four et attendez
qu'il soit froid.

Etape 2 | Ecartez I'avant du support de £
grille de la paroi latérale.
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Etape 3 | Ecartez l'arriére du support de ‘

grille de la paroi latérale et reti- 1/—‘*;(
rez-le. O |map f=—

Etape 4 Installez les supports de grille
dans l'ordre inverse.

Les goupilles de retenue sur les
rails télescopiques doivent
pointer vers 'avant.

o
l

12.3 Comment utiliser : Nettoyage Aqua Clean

Ce processus de nettoyage utilise I'humidité pour retirer la graisse et les particules alimentaires
restant dans le four.

Etape 1 Versez de l'eau dans le bac de la cavité : 300 ml.

Etape 2 | sgjectionnez : = /mf . Appuyez sur: OK.

La fonction est active pendant 30 minutes.
Lorsque le nettoyage est terminé, un signal sonore retentit. Le four se met a 'arrét.

Etape 3 | Attendez que le four ait refroidi. Séchez la cavité avec un chiffon doux.

12.4 Comment nettoyer : Réservoir d'eau

Etape 1 | Eteignez le four.

Etape 2 | Placez un plat profond sous le tuyau d'arrivée de la vapeur.

Etape 3 | Versez de I'eau dans le bac a eau : 850 ml. Ajoutez I'acide citrique : 5 cuilléres a café.
Attendez 60 min.

Etape 4 | Allumez le four et réglez la fonction : Humidité faible. Réglez la température sur
230 °C. Eteignez le four au bout de 25 minutes et attendez qu'il refroidisse.

Etape 5 | Allumezle four et réglez la fonction : Humidité faible. Réglez la température entre 130
et 230 °C. Eteignez le four au bout de 10 minutes et attendez qu'il refroidisse.

@ Pour empécher la formation de résidus de calcaire, vidangez le réservoir d'eau apres chaque
cuisson a la vapeur.
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Une fois le nettoyage terminé :

Eteignez le four. Vidangez le réser- Rincez le réservoir d'eau et Nettoyez le tuyau
voir d'eau. Repor- nettoyez les résidus de cal- | de vidange avec de
tez-vous a Utilisa- caire restants avec un chif- I'eau chaude et un

tion quotidienne, fon doux. détergent doux.

chapitre « Vidange
du réservoir d'eau ».

Le tableau ci-dessous indique la plage de dureté de I'eau (dH) avec le niveau correspondant de
dépdt calcaire et la qualité de I'eau. Si la dureté de I'eau dépasse le niveau 4, remplissez le bac
a eau avec de I'eau en bouteille.

Dureté de I'eau Bandelette Dépot calcaire Classifica- Nettoyez le
de test (mgll) tion de I'eau | réservoir
Niveau dH d'eau tous
les

1 0-7 : 0-50 douce 75 cycles -
[ — aomos

2 8-14 E 51-100 modérément 50 cycles -
dure 2 mois
3 15-21 E 101 - 150 dure 40 cycles -
1,5 mois
4 22-28 m plus de 151 trés dure 30 cycles -
1 mois

12.5 Comment démonter et installer : Couvercle

La porte du four dispose de trois panneaux de verre. Vous pouvez retirer la porte du four et la
vitre interne pour les nettoyer. Lisez toutes les instructions du chapitre « Retrait et installation
de la porte » avant de retirer les panneaux de verre.

A ATTENTION!
N'utilisez pas le four sans les panneaux de verre.
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Etape 1 Ouvrez complétement la porte et sai-
sissez les 2 charniéres de porte. ~

Etape 2 | Soulevez et tirez les loquets jusqu’a
ce qu'ils produisent un clic.

Etape 3 | Fermez la porte du four & mi-chemin
de la premiére position d’ouverture.
Puis, soulevez et tirez pour retirer la
porte de son emplacement.

Etape 4 | Posez la porte sur un chiffon doux
placé sur une surface stable.

Etape 5 | Tenez la garniture de porte (B) sur le
bord supérieur de la porte des deux
coOtés et poussez vers l'intérieur pour
libérer le joint du clip.

Etape 6 | Retirez le cache de la porte en le ti-
rant vers |'avant.

Etape 7 Saisissez les panneaux de verre de la
porte par leur bord supérieur et déga-
gez-les un par un. Commencez par le
panneau supérieur. Assurez-vous
que la vitre glisse entierement hors
de ses supports.
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Etape 8 Nettoyez les vitres a I'eau savonneuse. Essuyez soigneusement les panneaux de ver-
re. Ne passez pas les panneaux en verre au lave-vaisselle.
Etape 9 Aprés le nettoyage, installez les panneaux de verre et la porte du four.

Si la porte est installée correctement, vous entendrez un clic lors de la fermeture des loquets.

Veillez a replacer les panneaux de verre (A et
B) dans le bon ordre. Cherchez le symbole /
I'impression se trouvant sur le cété du pan-
neau de verre. Tous les panneaux ont un
symbole différent pour faciliter le démontage
et le montage.

Lorsque le cadre de la porte est installé cor-
rectement, il émet un clic.

Veillez a installer correctement le panneau de
verre central dans son logement.

12.6 Comment remplacer : Eclairage

AVERTISSEMENT!
Risque d'électrocution.
L'éclairage peut étre chaud.

Tenez toujours I'ampoule halogéne avec un chiffon afin d'éviter que des résidus de graisse ne
brllent sur I'ampoule.

Avant de remplacer I'éclairage :

Etape 1 Etape 2 Etape 3
Eteignez le four. Attendez que Débranchez le four de I'ali- Placez un chiffon au fond de
le four ait refroidi. mentation secteur. la cavité.
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Lampe arriére

Etape 1 Tournez le diffuseur en verre pour le retirer.

Etape 2 | Nettoyez le diffuseur en verre.

Etape 3 | Remplacez 'ampoule par une ampoule adéquate résistant & une température de
300 °C.

Etape 4 Installez le diffuseur en verre.

13. DEPANNAGE

/\  AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres concernant la sécurité.

13.1 Que faire si...

Dans tous les cas ne figurant pas dans ce tableau, veuillez contacter un service aprés-vente
agréé.

Le four ne fonctionne pas ou ne chauffe pas

Probléme Vérifiez si...

Vous ne pouvez pas activer le four ni la faire Le four est correctement branché a I'alimenta-

fonctionner. tion électrique.

Le four ne chauffe pas. L’arrét automatique est désactivé.

Le four ne chauffe pas. Le fusible n'a pas disjoncté.

Le four ne chauffe pas. Le verrouillage est désactivé.

Composants

Probléme Vérifiez si...

L'éclairage est éteint. La Circulation d'air humide est activée.

L’éclairage ne fonctionne pas. L’ampoule est grillée.

Le joint de porte est endommagé. N'utilisez pas le four. Contactez un service
aprés-vente agrée.
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Codes d'erreur

L’affichage indique...

Vérifiez si...

00:00

Une coupure de courant s’est produite. Réglez
I'heure actuelle.

service aprés-vente agréé.

Si I'affichage indique un code d’erreur qui ne figure pas dans ce tableau, désactivez et réenclen-
chez le fusible de I'habitation pour redémarrer le four. Si le code d’erreur réapparait, contactez un

Nettoyage

Probléme

Vérifiez si...

De l'eau est présente dans la cavité du four.

Le réservoir d'eau n’est pas trop rempli.

Le voyant |_| est éteint.

Le réservoir d'eau est assez rempli. Si de l'eau
commence a fuir dans le four et que le voyant

est toujours éteint, contactez un service apres-
vente agréé.

Le voyant |_| est allumé.

Il'y a assez d’eau dans le réservoir. Si le réser-
voir est plein et que le voyant est toujours allu-
mé, contactez un service aprés-vente agréé.

La cuisson a la vapeur ne fonctionne pas.

Il N’y a aucun résidu de calcaire dans I'ouvertu-
re du tuyau d’arrivée de la vapeur.

La cuisson a la vapeur ne fonctionne pas.

De I'eau est présente dans le réservoir d'eau.

Il faut plus de trois minutes pour vidanger le ré-
servoir d'eau ou 'eau fuit de I'ouverture du
tuyau d’arrivée de la vapeur.

Il n’y a aucun résidu de calcaire dans l'ouvertu-
re du tuyau d’arrivée de la vapeur. Nettoyez le
réservoir de I'eau.

13.2 Données de maintenance

Si vous ne trouvez pas de solution au probleme, veuillez contacter votre revendeur ou un

service aprés-vente agréé.

Les informations nécessaires au service aprés-vente figurent sur la plaque signalétique. La
plaque signalétique se trouve sur le cadre avant de la cavité de I'appareil. Ne retirez pas la

plaque signalétique de la cavité de I'appareil.

193/320



RENDEMENT ENERGETIQUE

Nous vous recommandons d’écrire les informations ici :

Modéle (Mod.) | e,

Référence produit (PNC) | L

Numérode série(SN) | L

14. RENDEMENT ENERGETIQUE

14.1 Informations produit et fiche d’informations produit*

Nom du fournisseur Electrolux

Identification du modéle KOCDH76X 949494268
Indice d’efficacité énergétique 81.2

Classe d’efficacité énergétique A+

Consommation d’énergie avec charge standard, en mode
conventionnel

0.93 kWh/cycle

Consommation d’énergie avec charge standard, en mode
chaleur tournante

0.69 kWh/cycle

Nombre de cavités

1

Source de chaleur

Electricité

Volume

721

Type de four

Four encastrable

Masse

32.6 kg

* Pour I'Union européenne conformément aux Réglements UE 65/2014 et 66/2014.
Pour la République de Biélorussie conformément a STB 2478-2017, Annexe G ; STB 2477-2017,

Annexes A et B.
Pour I'Ukraine conformément a 568/32020.

La classe d’efficacité énergétique n’est pas applicable pour la Russie.
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EN 60350-1 - Appareils de cuisson domestiques électriques - Partie 1 : Cuisiniéres, fours, fours a
vapeur et grils : Méthodes de mesure des performances.

14.2 Economie d'énergie

Cet appareil est doté de caractéristiques qui vous permettent d'économiser de
I'énergie lors de votre cuisine au quotidien.

Assurez-vous que la porte de I'appareil est fermée lorsque I'appareil est en marche. Evitez
d'ouvrir I'appareil trop souvent pendant la cuisson. Nettoyez régulierement le joint de porte et
assurez-vous qu'’il est bien en place.

Utilisez des plats en métal pour accroitre les économies d'énergie.

Dans la mesure du possible, ne préchauffez pas I'appareil avant la cuisson.

Lorsque vous préparez plusieurs plats a la fois, faites en sorte que les pauses entre les
cuissons soient aussi courtes que possible.

Cuisson avec ventilation

Si possible, utilisez les fonctions de cuisson avec la ventilation pour économiser de I'énergie.
Chaleur résiduelle

L'éclairage et le ventilateur continuent de fonctionner. Lorsque vous mettez a l'arrét I'appareil,
I'affichage montre la chaleur résiduelle. Vous pouvez utiliser cette chaleur pour le maintien au
chaud des aliments.

Si la cuisson doit durer plus de 30 minutes, réduisez la température de I'appareil au minimum 3
a 10 minutes avant la fin de la cuisson. La chaleur résiduelle a l'intérieur de I'appareil
poursuivra la cuisson.

Utilisez la chaleur résiduelle pour réchauffer d'autres plats.

Maintien des aliments au chaud

Sélectionnez la température la plus basse possible pour utiliser la chaleur résiduelle et
maintenir le repas au chaud. La température ou le voyant de chaleur résiduelle s'affichent.
Cuisson avec I'éclairage éteint

Eteignez I'éclairage en cours de cuisson. Ne I'allumez que lorsque vous en avez besoin.
Circulation d'air humide

Fonction congue pour économiser de I'énergie en cours de cuisson.

Lorsque vous utilisez cette fonction, I'éclairage s’éteint automatiquement au bout de

30 secondes. Vous pouvez rallumer I'éclairage, mais cela réduira les économies d'énergie.

15. STRUCTURE DES MENUS
15.1 Menu

(O _
Q — - sélectionnez pour accéder au Menu .

Structure du Menu

Cuisson assistée ¥ Nettoyage rrrr/ Configurations @
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Etape 1 Etape 2 Etape 3 Etape 4 Etape 5
1, N,
( N A ‘ A
J Q O\
<)
— OK 01-10 OK
Seélectionnez le Confirmez la Sélectionnez la Confirmez la Alustez la valeur
Menu , Configu- ) ) : - ) . et appuyez sur
. configuration. configuration. configuration.
rations. OK
Configurations
o1 Heure actuelle Modifier 02 | Affichage Luminosi- 1-5
té
03 Son touches 1-Bip 04 Volume alarme 1-4
2 - Clic
3 - Son dés-
activé
05 Compteur Marche / Ar- 06 Eclairage four Marche / Arrét
rét
o7 Préchauffage rapide Marche / Ar- 08 Mode démo Code d'activa-
rét tion : 2468
09 Version du logiciel Contréle 010 | Réinitialiser tous les Oui/Non
réglages

16. EN MATIERE DE PROTECTION DE
L'ENVIRONNEMENT

. A P
Recyclez les matériaux portant le symbole TO. Déposez les emballages dans les conteneurs
prévus a cet effet. Contribuez a la protection de I'environnement et a votre sécurité, recyclez

vos produits électriques et électroniques. Ne jetez pas les appareils portant le symbole E avec
les ordures ménagéres. Emmenez un tel produit dans votre centre local de recyclage ou
contactez vos services municipaux.
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PENSIAMO A TE

Grazie per aver acquistato un elettrodomestico Electrolux. Hai scelto un prodotto che ha alle
spalle decenni di esperienza professionale e innovazione. Ingegnoso ed elegante, € stato
progettato pensando a te. Quindi, in qualsiasi momento lo utilizzi, avrai la certezza di ottenere
sempre i migliori risultati.

Ti diamo il benvenuto in Electrolux.

Visitate il nostro sito web per:

Ricevere consigli, scaricare i nostri opuscoli, eliminare eventuali anomalie, ottenere
informazioni sull'assistenza e la riparazione:

www.electrolux.com/support

Per registrare il vostro prodotto e ricevere un servizio migliore:

U www.registerelectrolux.com

Acquistare accessori, materiali di consumo e ricambi originali per la vostra

apparecchiatura:

www.electrolux.com/shop

R gectrox Per ulteriori ricette, suggerimenti, indicazioni per la risoluzione dei problemi scaricare
X I'app My Electrolux Kitchen.

D> Eooole Py
ASSISTENZA CLIENTI E ASSISTENZA TECNICA

Consigliamo sempre I'impiego di ricambi originali.

Quando si contatta il nostro Centro di Assistenza Autorizzato, accertarsi di avere a disposizione
i dati seguenti: Modello, numero dell’apparecchio (PNC), numero di serie.

Le informazioni sono riportate sulla targhetta identificativa.

AN Avvertenza/Attenzione - Importanti Informazioni per la sicurezza
@ Informazioni generali e suggerimenti
Informazioni ambientali

@O

Con riserva di modifiche.

INDICE

1. INFORMAZIONI DI SICUREZZA............. 198 2.6 llluminazione interna.................... 204
. ; - 2.7 Assistenza......
1.1 Sicurezza di bambini e persone .
VUINEFADIli. oo 198 2.3 Smaltimento
1.2 Avvertenze di sicurezza generali. 199 3. INSTALLAZIONE..........cccvevirmrinnssnnsnnnns
2. ISTRUZIONI DI SICUREZZA.................... 200 3.1 INCASS0...cccuveeceieecieeeeeeee e
2.1 INStAllaZIONE.......eovveerereerrere 200 3.2 Fissaggio nel mobile................... 206
2.2 Collegamento elettrico.... ....201 4. DESCRIZIONE DEL PRODOTTO........... 207
2.3 ULIlIZZO: e 202 :
- 4.1 Panoramica generale................... 207
2.4 PUliZI8 € CUFA. ..o 203 4.2 ACCESSON..ceeeiiiiieeaaiiiieeaeiiaee e 207

2.5 Cottura a vapore.........cccceeeeeueneen. 204
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5. ACCENSIONE E SPEGNIMENTO

DELL'APPARECCHIATURA........ccccceeeenn. 208
5.1 Manopola incassabile.................. 208
5.2 Pannello dei comandi.................. 208
6. PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO................ 209
6.1 Pulizia iniziale.............ccccccovveen. 209
6.2 Preriscaldamento iniziale............. 209
7. UTILIZZO QUOTIDIANO.......ccccvrcnneernnns 210
7.1 Come impostare:
Funzioni cottura..........ccccceevvveeviinennn. 210
7.2 Funzioni cottura..............cceceuvunnes 210
7.3 Note su: Cottura ventilata umida. 212
7.4 Serbatoio dell'acqua.................... 212
7.5 Come impostare: Cottura guidata213
7.6 Cottura guidata...........ccvveeennnen. 213
8. FUNZIONI DEL TIMER.......cccccsrimrrnnnnnns 219
8.1 Funzioni orologio.............cccveeen.. 219
8.2 Come impostare:
Funzioni Orologio........ccccccveveeeiiiieennn. 219
9. COME USARE: ACCESSORI.................. 220
9.1 Inserimento di accessori.............. 220
10. FUNZIONI AGGIUNTIVE.......cccccovueennnee 221
10.1 BIOCCO.....evveeiiiiie e 221
10.2 Spegnimento automatico........... 222

10.3 Ventola di raffreddamento......... 222
11. CONSIGLI E SUGGERIMENTI UTILI.... 222
11.1 Cottura ventilata umida.............. 222

11.2 Cottura ventilata umida -

accessori consigliati..........cccccceenns 224
11.3 Tabelle di cottura per gli istituti
ditest . 224
12. PULIZIA E CURA........ccctrrrrrerrae s 226
12.1 Note sulla pulizia..............cccee.... 227
12.2 Come rimuovere: Supporti del
4]0 =1 o Lo RS 227
12.3 Istruzioni d'uso: Pulizia
[olo ] IE-Toto [U - F S 228
12.4 Come eseguire la pulizia: Serbatoio
dell'acqua.....cceeceeeeeeiiiee e 228
12.5 Procedura di rimozione e
installazione: Sportello...................... 229
12.6 Come sostituire: Lampadina...... 231
13. RISOLUZIONE DEI PROBLEM.L............ 232
13.1 Cosafare se......ccocevvvveveeennnnn. 232
13.2 Dati dell’Assistenza.................... 234
14. EFFICIENZA ENERGETICA.................. 234
14.1 Informazioni sul prodotto e scheda
informativa sul prodotto®................... 234
14.2 Risparmio energetico................. 235
15. STRUTTURA DEL MENU...................... 235
15.1 MeNU....cooeveviieeeiiee e 235
16. CONSIDERAZIONI SULL'AMBIENTE.. 236

1. A INFORMAZIONI DI SICUREZZA

Leggere attentamente le istruzioni fornite prima di installare e
utilizzare I'apparecchiatura. | produttori non sono responsabili
di eventuali lesioni o danni derivanti da un'installazione o un
uso scorretti. Conservare sempre le istruzioni in un luogo
sicuro e accessibile per poterle consultare in futuro.

1.1 Sicurezza di bambini e persone vulnerabili

- Quest’apparecchiatura pud essere usata da bambini a
partire da 8 anni di eta e da adulti con capacita fisiche,
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sensoriali o mentali limitate o con scarsa esperienza e
conoscenza sull’'uso dell’apparecchiatura, solamente se
sorvegliati o se istruiti relativamente all’utilizzo in sicurezza
dell’apparecchiatura e se hanno compreso i rischi coinvolti. |
bambini che hanno meno di 8 anni e le persone con
disabilita diffuse e complesse vanno tenuti lontani
dall’elettrodomestico, a meno che non vi sia una
supervisione continua.

| bambini devono essere sorvegliati per assicurarsi che non
giochino con I'apparecchiatura.

- Tenere gli imballaggi lontano dai bambini e smaltirli in modo
adeguato.

- AVVERTENZA: L'elettrodomestico e le parti accessibili si
riscaldano molto durante l'uso. Tenere i bambini e gli
animali domestici lontani dall’apparecchiatura durante l'uso
e durante il raffreddamento.

.- Se l'elettrodomestico ha un dispositivo di sicurezza per i
bambini sara opportuno attivarlo.
| bambini non devono eseguire interventi di pulizia e
manutenzione sull'elettrodomestico senza essere
supervisionati.

1.2 Avvertenze di sicurezza generali

L'apparecchiatura € destinata solo alla cottura.

- Quest’apparecchiatura é progettata per un uso domestico
singolo in un ambiente interno.

- Quest’apparecchiatura puo essere utilizzata in uffici, camere
d'albergo, camere di bed & breakfast, alloggi in agriturismi e
altre sistemazioni simili in cui tale utilizzo non superi i livelli
di utilizzo domestico (medi).

L'installazione dell'apparecchiatura e la sostituzione dei
cavideve essere effettuata unicamente da personale
qualificato.

Non utilizzare 'apparecchiatura prima di installarla nella
struttura a incasso.
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Prima di ogni operazione di manutenzione, scollegare
I'apparecchiatura dall’alimentazione elettrica.

Se il cavo di alimentazione € danneggiato, deve essere
sostituito dal produttore, da un centro di assistenza tecnica
autorizzato o da una persona qualificata per evitare
situazioni di pericolo elettrico.

- AVVERTENZA: Assicurarsi che I'elettrodomestico sia
spento prima di sostituire la lampadina per evitare la
possibilita di scosse elettriche.

AVVERTENZA: L’elettrodomestico e le parti accessibili si
riscaldano molto durante l'uso. Prestare attenzione a non
toccare le resistenze o la superficie della cavita
dell’apparecchiatura.

Utilizzare sempre guanti da forno per rimuovere o inserire
accessori o pirofile.

Per rimuovere i supporti del ripiano, tirare prima la parte
anteriore del supporto del ripiano e poi l'estremita posteriore
lontano dalle pareti laterali. Installare i supporti ripiani
seguendo al contrario la procedura indicata.

Non utilizzare vaporelle per pulire I'elettrodomestico.

Non utilizzare detergenti abrasivi o raschietti di metallo per
pulire il vetro dello sportello per non rigare la superficie e
causare la rottura del vetro.

2. ISTRUZIONI DI SICUREZZA

2.1 Installazione

& AVVERTENZA!
L’installazione dell'apparecchiatura deve essere eseguita da personale qualificato.

Rimuovere tutti i materiali di imballaggio.
Non installare o utilizzare I'apparecchiatura se & danneggiata.
» Attenersi alle istruzioni fornite insieme all'apparecchiatura.
Prestare sempre attenzione in fase di spostamento dell'apparecchiatura, dato che &
pesante. Usare sempre i guanti di sicurezza e le calzature adeguate.
Non tirare I'apparecchiatura per la maniglia.
Installare I'apparecchiatura in un luogo sicuro e idoneo che soddisfi i requisiti di
installazione.
E necessario rispettare la distanza minima dalle altre apparecchiature.

200/320



ISTRUZIONI DI SICUREZZA

» Prima di montare I'apparecchiatura controllare che la porta dell'apparecchio si apra senza

limitazioni.

» L'apparecchiatura & dotata di un sistema di raffreddamento elettrico. Quest’ultimo funziona a

corrente elettrica.

Altezza minima del mobiletto (mobiletto sotto all'al-
tezza minima del piano di lavoro)

580 (600) mm

Larghezza del mobiletto

560 mm

Profondita del moibiletto

550 (550) mm

Altezza della parte anteriore dell'apparecchiatura 589 mm
Altezza della parte posteriore dell'apparecchiatura 571 mm
Larghezza della parte anteriore dell'apparecchiatu- 595 mm
ra

Larghezza della parte posteriore dell'apparecchia- 559 mm
tura

Profondita dell'apparecchiatura 569 mm
Profondita di incasso dell'apparecchiatura 548 mm
Profondita con porta aperta 1022 mm
Dimensioni minime dell'apertura di ventilazione. 560x20 mm
Apertura collocata sul lato posteriore inferiore

Lunghezza del cavo di alimentazione. Il cavo & 1500 mm
collocato nell'angolo destro del lato posteriore

Viti di montaggio 4x25 mm

2.2 Collegamento elettrico

A AVVERTENZA!
Rischio di incendio e scossa elettrica.

» Tutti i collegamenti elettrici devono essere realizzati da un elettricista qualificato.

» L'apparecchiatura deve disporre di una messa a terra.

» Verificare che i parametri sulla targhetta siano compatibili con le indicazioni elettriche

dell'alimentazione.

» Utilizzare sempre una presa elettrica con contatto di protezione correttamente installata.

* Non utilizzare prese multiple e prolunghe.
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» Accertarsi di non danneggiare la spina e il cavo. Qualora il cavo elettrico debba essere
sostituito, I'intervento dovra essere effettuato dal nostro Centro di Assistenza autorizzato.

» Evitare che i cavi entrino a contatto o si trovino vicino alla porta dell'apparecchiatura o sulla
nicchia sotto all'apparecchiatura, in particolare quando il dispositivo € in funzione o la porta
e calda.

» | dispositivi di protezione da scosse elettriche devono essere fissati in modo tale da non
poter essere disattivati senza I'uso di attrezzi.

+ Inserire la spina di alimentazione nella presa solo al termine dell'installazione. Verificare che
la spina di alimentazione rimanga accessibile dopo l'installazione.

» Nel caso in cui la spina di corrente sia allentata, non collegarla alla presa.

* Non tirare il cavo di alimentazione per scollegare I'apparecchiatura. Tirare sempre dalla
spina.

« Servirsi unicamente di dispositivi di isolamento adeguati: interruttori automatici, fusibili (quelli
a tappo devono essere rimossi dal portafusibile), sganciatori per correnti di guasto a terra e
rele.

» L'impianto elettrico deve essere dotato di un dispositivo di isolamento che consenta di
scollegare |'apparecchiatura dalla presa di corrente a tutti i poli. Il dispositivo di isolamento
deve avere una larghezza dell'apertura di contatto non inferiore ai 3 mm.

+ La dotazione standard dell'apparecchiatura al momento della fornitura prevede una spina e
un cavo di rete.

Tipi di cavi disponibili per I'installazione o la sostituzione per I'Europa:

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

Per la sezione del cavo, fare riferimento alla potenza totale sulla targhetta dei dati. E anche
possibile consultare la tabella:

Potenza totale (W) Sezione del cavo (mm?)
massimo 1.380 3x0.75

massimo 2.300 3x1

massimo 3.680 3x1.5

Il cavo di terra (verde/giallo) deve essere 2 cm piu lungo dei cavi di fase e neutro (blu e
marrone).

2.3 Utilizzo:

AVVERTENZA!
Rischio di lesioni, ustioni, scosse elettriche o esplosioni.

* Non modificare le specifiche tecniche dell'apparecchiatura.

» Assicurarsi che le aperture di ventilazione non siano bloccate.

* Non lasciare l'elettrodomestico incustodito durante il funzionamento.
» Spegnere l'elettrodomestico dopo ogni utilizzo.
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Prestare attenzione in fase di apertura dello sportello dell'elettrodomestico, quando
quest'ultimo & in funzione. Puo esservi un rilascio di aria calda.

Non accendere I'elettrodomestico con le mani bagnate o quando & a contatto con I'acqua.
Non esercitare pressione sullo sportello aperto.

Non utilizzare I'elettrodomestico come superficie di lavoro o come superficie di deposito.
Aprire lo sportello dell'elettrodomestico attentamente. L'utilizzo di ingredienti con alcol puo
provocare una miscela di alcol e aria.

Non lasciare scintille o famme libere a contatto con I'elettrodomestico quando si apre lo
sportello.

Non appoggiare o tenere liquidi o materiali infiammabili, né oggetti facilmente infiammabili
sull’apparecchiatura, al suo interno o nelle immediate vicinanze.

A AVVERTENZA!
Vi & il rischio di danneggiare I'apparecchiatura.

Per evitare danni o lo scolorimento dello smalto:

— Non collocare pirofile o altri oggetti all'interno dell’elettromestico direttamente sul fondo.

— Non collocare la pellicola di alluminio direttamente sul fondo della cavita
dell’elettrodomestico.

— Non versare acqua direttamente all'interno dell’elettrodomestico caldo.

— Non conservare piatti e alimenti umidi all'interno dell'elettrodomestico dopo aver
terminato la cottura.

— Prestare attenzione in fase di rimozione o installazione degli accessori.

Lo scolorimento dello smalto o dell'acciaio inox non influisce sulle prestazioni

dell'elettrodomestico.

Usare una leccarda per torte umide. | succhi di frutta causano macchie che possono essere

permanenti.

Eseguire sempre la cottura con lo sportello dell’apparecchiatura chiuso.

Se l'apparecchiatura si trova dietro a un pannello anteriore (ad es. una porta), assicurarsi

che questo non sia mai chiuso quando I'apparecchiatura € in funzione. Calore e umidita

possono accumularsi sul retro di un pannello chiuso causando danni all'apparecchiatura,

all'alloggiamento o al pavimento. Dopo 'uso non chiudere il pannello dell'armadio finché

I'apparecchiatura non si & completamente raffreddata.

2.4 Pulizia e cura

& AVVERTENZA!
Vi & il rischio di lesioni, incendio o danni all'apparecchiatura.

Prima di eseguire qualunque intervento di manutenzione, spegnere I'apparecchiatura ed
estrarre la spina dalla presa.

Controllare che I'apparecchiatura sia fredda. Vi ¢ il rischio che i pannelli in vetro si rompano.
Sostituire immediatamente i pannelli in vetro della porta nel caso in cui siano danneggiati.
Contattare il Centro Assistenza Autorizzato.

Prestare attenzione quando si rimuove la porta dall'apparecchio. La porta € pesante!

Pulire regolarmente l'apparecchiatura per evitare il deterioramento dei materiali che
compongono la superficie.

Pulire I'apparecchiatura con un panno inumidito e morbido. Utilizzare solo detergenti neutri.
Non usare prodotti abrasivi, spugnette abrasive, solventi od oggetti metallici.

Se si utilizza uno spray per il forno, seguire attentamente le istruzioni di sicurezza sulla
confezione.
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2.5 Cottura a vapore

A AVVERTENZA!
Vi & il rischio di ustioni o di danni all'apparecchiatura.

» |l vapore che fuoriesce puo provocare ustioni:
— Non aprire la porta dell'apparecchiatura durante la cottura a vapore.
— Dopo aver impiegato la cottura al vapore aprire la porta dell'apparecchiatura con
cautela.

2.6 llluminazione interna

AVVERTENZA!
Pericolo di scosse elettriche.

» Per quanto riguarda la lampada o le lampade all'interno di questo prodotto e le lampade di
ricambio vendute separatamente: Queste lampade sono destinate a resistere a condizioni
fisiche estreme negli elettrodomestici, come temperatura, vibrazioni, umidita, o sono
destinate a segnalare informazioni sullo stato operativo dell'apparecchio. Non sono
destinate ad essere utilizzate in altre applicazioni e non sono adatte per l'illuminazione di
ambienti domestici.

* Questo prodotto contiene una sorgente luminosa di classe di efficienza energetica G.

« Servirsi unicamente di lampadine con le stesse specifiche tecniche .

2.7 Assistenza

» Per far riparare I'apparecchiatura, rivolgersi a un Centro di Assistenza Autorizzato.
+ Utilizzare solo ricambi originali.

2.8 Smaltimento

AVVERTENZA!
Rischio di lesioni o soffocamento.

» Contattare le autorita locali per ricevere informazioni su come smaltire correttamente
I'apparecchiatura.

» Staccare la spina dall'alimentazione elettrica.

» Tagliare il cavo elettrico dell'apparecchiatura e smailtirlo.

» Togliere il blocco porta per evitare che bambini, o animali restino intrappolati
nell'apparecchiatura.

3. INSTALLAZIONE

AVVERTENZA!
Fare riferimento ai capitoli sulla sicurezza.
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3.1 Incasso
www.youtube.com/electrolux
°YGUTUbe www.youtube.com/aeg

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

(*mm)

(*mm)
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3.2 Fissaggio nel mobile
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DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

4. DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

4.1 Panoramica generale

BEE B b

El Pannello dei comandi

H Manopola di regolazione delle funzioni cottura
H Display

B Manopola di regolazione

E Vaschetta dell'acqua

@ Resistenza

Lampadina

B Ventola

B Goffratura cavita - Contenitore pulizia con acqua
] Supporto ripiano, rimovibile

i Tubo di scarico

B Valvola di scarico dell'acqua

Posizioni ripiano

@ Foro di entrata vapore

4.2 Accessori
* Ripiano afilo
Per stoviglie, stampi per dolci, arrosti.
* Lamiera dolci
Per torte e biscotti.
* Leccarda
Per cuocere al forno e arrostire o per raccogliere il grasso.
* Guide telescopiche
Grazie alla guide telescopiche sara possibile inserire ed estrarre i ripiani in modo piu facile.
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ACCENSIONE E SPEGNIMENTO
DELL'APPARECCHIATURA

5. ACCENSIONE E SPEGNIMENTO
DELL'APPARECCHIATURA

5.1 Manopola incassabile

Per utilizzare I'apparecchiatura, premere la manopola. La manopola fuoriesce.

5.2 Pannello dei comandi

Ruotare la ma-

Tasti sensore pannello dei comandi Premere
nopola

O 'S & & OK
N ( \
—-N=- @ N
Riscal- Luce Confermare @ J
Timer damento Blocco l'imposta-

) forno ;
rapido zione

Selezionare una funzione cottura per accendere il forno.

Per spegnere il forno, ruotare la manopola delle funzioni di riscaldamento fino a portarla in posi-
zione off.

Quando la manopola delle funzioni di riscalda-
HE'Z 3'—{ mento & in posizione off, il display passa in mo-
dalita standby.

Quando si cucina, il display mostra la tempera-
o

=|:.'—ED =E'D tgra im_pg_stata, I'ora del giorno e le altre opzioni
disponibili.

Display con le funzioni chiave.

-©B8:88:3888.

h:min:s

QRTw ¥ o &

Spie display
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PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

%

wl

e

>»>

STOP

Blocco Cottura guidata Pulizia Impostazioni Riscaldamento rapi-
do
Spie timer: Q @ @

Barra di avanzamento - per temperatura o tempo.
Quando il forno raggiunge la temperatura imposta-

ta, la barra € completamente rossa.

Indicatori del serbatoio d’acqua

LJ

e

6. PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

AVVERTENZA!
Fare riferimento ai capitoli sulla sicurezza.

6.1 Pulizia iniziale

Prima della messa in uso, pulire il forno vuoto e impostare I'ora:

g

e

=3

N

00:00

Impostare I'ora. Premere OK,

6.2 Preriscaldamento iniziale

Preriscaldare il forno vuoto prima di utilizzarlo per la prima volta.

Fase 1 Togliere gli accessori e i supporti ripiano amovibili dal forno.

Fase 2 Impostare la temperatura massima.per la funzione: E
Lasciare in funzione il forno per un'ora.

Fase 3

Impostare la temperatura massima.per la funzione: .
Lasciare in funzione il forno per 15 minuti.
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Preriscaldare il forno vuoto prima di utilizzarlo per la prima volta.

@ Il forno puo produrre un odore sgradevole e fumo in fase di pre-riscaldamento. Accertarsi che
la stanza sia ventilata.

7. UTILIZZO QUOTIDIANO

AVVERTENZA!
Fare riferimento ai capitoli sulla sicurezza.

7.1 Come impostare: Funzioni cottura

Avviare la cottura

Passaggio 1

Passaggio 2

N

=

N

C

Selezionare una funzione cottura.

Impostare la temperatura.
Premere

oK

Cottura a vapore

Passaggio 1

Passaggio 2

Passaggio 3

Passaggio 4 Passaggio 5

N

1,

-

N

¥,

(' ('

& ’C

Premere il co-
perchio della
vaschetta del-
l'acqua per
aprirlo.

Riempire la va-

schetta dell'ac-

qua con 900 ml
di acqua.

Premere per ri-
portare la va-
schetta dell'ac-
qua nella posi-
zione iniziale.

Selezionare la
funzione cottu-
ra a vapore.

Impostare la tempe-
ratura.

7.2 Funzioni cottura

210/320




UTILIZZO QUOTIDIANO

Funzioni cottura standard

Funzione cottura

Applicazione

)

Cottura ventilata

Per cuocere su massimo tre posizioni della griglia contemporaneamente
ed essiccare i cibi. Impostare la temperatura di 20 - 40°C inferiore rispetto
a Cottura convenzionale. .

Cottura convenzio-
nale

Per cuocere e arrostire alimenti su una sola posizione del ripiano.

G

Umidita bassa

La funzione & adatta per carne, pollame, pietanze al forno e sformati. Con
la combinazione del vapore e del calore, la carne acquisisce una consi-
stenza morbida e succosa con una superficie croccante.

A

Funzione Pizza

Per cuocere la pizza. Per una doratura intensa e una base croccante.

Resistenza inferio-

Per dorare torte con base croccante e per conservare gli alimenti.

re
vvv Per rendere croccanti i cibi confezionati, come ad esempio patatine fritte,
i crocchette o involtini primavera.
Cibi congelati
I Questa funzione & progettata per il risparmio energetico durante la cottu-
‘Y ra. Quando viene usata questa funzione, la temperatura all'interno della
Cottura ventilata cgylta pot.rebbe essere diversa rispetto ‘alla temperatura impostata. Y|ene
umida utilizzato il calore residuo. La potenza riscaldante potrebbe essere ridotta.
Per ulteriori informazioni, consultare il capitolo "Uso quotidiano”, Note su:
Cottura ventilata umida.
vvv Per grigliare alimenti di ridotto spessore e tostare il pane.
Grill
vov Per arrostire grandi tagli di carne o pollame con ossa su una posizione
Y della griglia. Per gratinare e dorare.

Doppio grill venti-
lato
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Funzione cottura Applicazione

— Per accedere al Menu: Cottura guidata, Pulizia, Impostazioni.

Menu

7.3 Note su: Cottura ventilata umida

Questa funzione ¢ stata utilizzata per la conformita alla classe energetica e ai requisiti di
ecodesign secondo la normativa UE 65/2014 e UE 66/2014. Test secondo la norma EN
60350-1.

La porta del forno dovrebbe essere chiusa in fase di cottura, in modo che la funzione non
venga interrotta. Cio garantisce inoltre che il forno funzioni con la piu elevata efficienza
energetica possibile.

Quando viene usata questa funzione, la lampada si spegne automaticamente dopo 30 secondi.
Per le istruzioni di cottura rimandiamo al capitolo "Consigli e suggerimenti”, Cottura ventilata
umida. Per indicazioni generali sul risparmio energetico rimandiamo al capitolo "Efficienza
energetica", Risparmio energetico.

7.4 Serbatoio dell'acqua

Indicatore del serbatoio d’acqua

|""‘| Il serbatoio € pieno.
|...| Il serbatoio &€ mezzo pieno.
| | Il serbatoio & vuoto. Riempire nuovamente il serbatoio.

Se si versa troppa acqua nel serbatoio, lo scarico di sicurezza fa defluire 'acqua in eccesso dal
fondo della cavita. Togliere 'acqua con una spugna.
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Svuotamento del serbatoio dell'acqua

Fase 1 Spegnere il forno, lasciarlo con la porta
aperta e attendere che sia freddo.

Pas- . . .

saa- Collegare il tubo di scarico (C) alla valvola
ag di scarico (A) attraverso il connettore (B).

gio 2

Pas- Tenere l'estremita del tubo sotto il livello di

sag- A e premere ripetutamente B per raccoglie-

gio 3 re l'acqua restante.

sPaas: Staccare i filtri C e B e asciugare il forno

gi34 con una spugna morbida.

7.5 Come impostare: Cottura guidata

Ogni pietanza di questo sottomenu prevede funzione e temperatura consigliate. E possibile

regolare I'ora e la temperatura in fase di cottura.

te usando:

Alcune pietanze possono anche essere cucina-

* Peso automatico

Cottura guidata - utilizzare per preparare un piatto rapidamente con le impostazioni prede-

finite:
Passaggio 1 Passaggio 2 Passaggio 3 Passaggio 4
N |
E e P1 - P45 oK

Accedere al menu.

Selezionare Cottura
guidata. Premere

oK.

Selezionare la pietan-
za. Premere OK.

Inserire la pietanza
nel forno. Confermare
I'impostazione.

7.6 Cottura guidata

Legenda

O

Peso automatico disponibile.
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Legenda

a

Aggiungere acqua al serbatoio.

[

Preriscaldare il forno prima di iniziare a cucinare.

=

Livello del ripiano.

Al termine della funzione, controllare se il cibo € pronto.

Piatto Peso Livello / Accessorio ripiano Durata
Manzo &
P1 Roast beef, al 40 min
sangue
P2 | Roast beef, :-Jzz1|ss I((egsm 52 tamiera dolc i minuti i 50 min
cottura media p p Friggere la carne per alcuni minuti in una
4-5cm padella calda. Infornare.
P3 Roast beef, .
60 min
ben cotto
P4 3.istec§a, me- | 180 -220 g ][] 3; pirofila su ripiano a filo 15 min
la cottura ?ettr pg_z;o, Friggere la carne per alcuni minuti in una
etie di 5 cm padella calda. Infornare.
di spessore
PS Arrostoldbi 1.5-2kg |j El 2; pirofila su ripiano a filo 120 min
ma:nzo trla-t Friggere la carne per alcuni minuti in una
sato (costolet- padella calda. Aggiungere liquido. Infor-
ta, scamone, nare
fesa) '
P6 Roast beef, al
sangue (cottu- 75 min
ra lenta)
E 2; lamiera dolci
P7 | Roast beef, 1-1,5kg; | Utilizzare le spezie preferite o il semplice _
cottura media | pezzispessi | pepe macinato. Friggere la carne per al- 85 min
(cottura lenta) | 4-5cm cuni minuti in una padella calda. Inforna-
re.
P8 Roast beef,
ben cotto (cot- 130 min
tura lenta)
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Piatto Peso Livello / Accessorio ripiano Durata
P9 Filetto, al san-
gue (cottura 75 min
lenta)
E 2 lamiera dolci
P10 | Filetto, cott. oéesz;i1s‘5ek§s;i Utilizzare le spezie preferite o il semplice
media (cottura p P pepe rr_1acn_n_ato. Friggere la carne per al- 90 min
5-6 cm cuni minuti in una padella calda. Inforna-
lenta)
re.
P11 Filetto, cotto 120 min
(cottura lenta)
Vitello @
P12 | Arrosto di vi- 0,8 -_1 5 kg;_ |j |E| 2; pirofila su ripiano a filo 80 min
te"‘; (ad es. Zezm SPesSl 1 Utilizzare le spezie preferite. Aggiungere
spalla) cm liquido. Arrosto coperto.
Maiale @ @
P13 g-ollo'olspalla 1.5-2kg OdarE 1; pirofila su ripiano a filo 165 min
I maiale ar- Girare la carne a meta cottura.
rosto
P14 | Maiale sfilac- 1,5-2kg E 2 lamiera dolci 215 min
It:latto (cottura Utilizzare le spezie preferite. Girare la
enta) carne a meta cottura per ottenere una
doratura uniforme.
P15 | Lombo, fre- 1- 1.’5 kg; . E| 2; pirofila su ripiano a filo 55 min
sco pezzi Spessl | ytilizzare le spezie preferite.
5-6 cm
P16 | Costolette di 2 - 3 kg; uti- E] 3: leccarda 90 min
maiale Itllzzare E{un-z Aggiungere il liquido per coprire il fondo
ine crude, di un piatto. Girare la carne a meta cottu-
A ra.
Agnello @
P17 | Cosciotto d'a- 1,5-2kg; 7 E| 2; pirofila su lamiera dolci 130 min
gnello con os- -9 cmdi Aggiungere liquido. Girare la carne a me-
sa spessore

ta cottura.
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Piatto Peso Livello / Accessorio ripiano Durata
Pollame &
P18 | Pollo intero f1 -1.5kg; |j E 2 casseruola su lamiera dolci 60 min
resco Utilizzare le spezie preferite. Girare il pol-
lo a meta cottura per ottenere una dora-
tura uniforme.
P19 | Mezzo pollo 0,5-0,8 kg E| 3 teglia da forno 40 min
Utilizzare le spezie preferite.
P20 | Pollo, petto 180-2009 | [4][=] 2. casseruola su ripiano a filo 25 min
per pezzo Utilizzare le spezie preferite. Friggere la
carne per alcuni minuti in una padella
calda.
P21 ICo:ce de°" B = 3; lamiera dolci 30 min
o, fresche Se le cosce di pollo sono state marinate
prima, impostare la temperatura piu bas-
sa e cuocerle piu a lungo.
P22 | Anatra, intera 2 -3 kg |j E| 2: pirofila su ripiano a filo 100 min
Utilizzare le spezie preferite. Sistemare
la carne sulla teglia. Girare I'anatra a me-
ta cottura.
P23 | Oca, intera 4 -5kg |jE| 2: leccarda 110 min
Utilizzare le spezie preferite. Sistemare
la carne su una teglia da forno profonda.
Girare l'oca a meta cottura.
Altro
P24 | Polpettone 1kg |E| 2; ripiano a filo 60 min
Utilizzare le spezie preferite.
Pesce &
P25 | Pesce intero, 0,5-1kg |E| 2 lamiera dolci 30 min
grigliato per pesce Farcire il pesce con burro e utilizzare
spezie ed erbe preferite.
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Piatto Peso Livello / Accessorio ripiano Durata
P26 | Filetto di pe- B (\D’ @ B 3 casseruola su ripiano a filo 35 min
sce Utilizzare le spezie preferite.
Dolci da forno / dessert @ £
P27 | Cheesecake ) = 2; & Tortiera apribile da 28 cm su 90 min
ripiano a filo
P28 | Torta di mele - E 3: lamiera dolci 45 min
P29 | Crostata di - E 2; tortiera su ripiano a filo 40 min
mele
P30 | Torta di mele ) = 1; & tortiera da 22 cm su ripiano a 60 min
americana N
filo
P31 | Brownies 2 kg |E| 3 leccarda 30 min
P32 | Muffin al cioc- . (=] 3, vassoio muffin su ripiano a filo 25 min
colato
P33 | Torta di pane - (=] 2. leccarda su ripiano a filo 50 min
Verdure / Contorni & ‘53 *.
P34 | Patate al for- 1 kg = 2: lamiera dolci 50 min
no Mettere le patate intere con buccia sulla
lamiera dolci.
P35 | Spicchi Tkg E] 3 lamiera dolci rivestita con carta da 35 min
forno
Utilizzare le spezie preferite. Tagliare le
patate a pezzi.
P36 Ve_rd_ure miste 1-15kg E| 3 lamiera dolci rivestita con carta da 30 min
grigliate forno
Utilizzare le spezie preferite. Tagliare le
verdure a pezzi.
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Piatto Peso Livello / Accessorio ripiano Durata
P37 | Crocchette, 0,5 kg |E| 3: lamiera dolci 25 min
surgelate ’
P38 | Patatine, sur- 0,75 kg |E| 3: lamiera dolci 25 min
gelate ’
Gratin, pane e pizza & & =2
P39 | Lasagne di 1-15kg <(D> El 2 casseruola su ripiano a filo 55 min
carne/verdure
con piatti di
pastasciutta
P40 Pa:ate gratti- 1-15kg (ﬁ) El 1 casseruola su ripiano a filo 60 min
nate (patate Ruotare il piatto a meta del tempo di cot-
crude) tura.
P41 Pizttz_f fresca, _ (ﬁb E El 2 lamiera dolci rivestita con 35 min
sottile carta da forno
P42 | Pizza fresca, _ E E 2; lamiera dolci rivestita con car- 25 min
spessa ta da forno
P43 | Quiche B E| 2; teglia da forno su ripiano a filo 45 min
P44 B?guette / 0.8 kg ({Ib E E 2 lamiera dolci rivestita con 50 min
Ciabatta / Pa- carta da forno
ne bianco Piu tempo necessario per il pane bianco.
P45 Impas_to per 1ke E E] 2; lamiera dolci rivestita con car- 60 min
pane |nteg'ra- ta da forno/ ripiano a filo
le / pane di
segale /pane
nero in uno
stampo per
pane
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8. FUNZIONI DEL TIMER

8.1 Funzioni orologio

Funzione Orologio

Applicazione

Q Contaminuti. Allo scadere del tempo, viene emesso un segnale acusti-
co.

Tempo di cottura. Quando il timer arriva alla fine, si sente un segnale e

fetto sul funzionamento del forno.
Per accendere e spegnere Timer selezionare: Menu, Impostazioni.

STOP la funzione cottura si ferma.
@ Ritardo. Per posticipare I'inizio e/o la fine della cottura.
@ Timer. Il massimo € 23 ore 59 min. Questa funzione non ha nessun ef-

8.2 Come impostare: Funzioni Orologio

Come impostare: Imposta ora

Passaggio 1 Passaggio 2 Passagio 3

1,
Per modificare I'ora, accedere al menu e Impostare I'orologio oK
selezionare Impostazioni, Ora. P glo-. Premere: 1.

Come impostare: Contaminuti

Passaggio 1 Passaggio 2 Passaggio 3

NP Il display vi- NP

1k sualizza: ( \ 1K

0:00

Premere: . Imposta Contaminuti Premere: OK.

@ Il timer inizia subito il conto alla rovescia.
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Come impostare: Tempo di cottura

Passaggio 1 Passaggio 2 Passaggio 3 Passaggio 4
. e \ e
( \ Il display vi- ( ‘
sualizza:
0:00
Selezionare una ) sTo Impostare la du-
funzione di cottura | Premere ripetu- ratr; della coftu. oK
e impostare la tamente: . ra Premere: 2.
temperatura. '
® Il timer inizia subito il conto alla rovescia.
Come impostare: Ritardo
Pas- Passag- Passag- Passag- Passag- | Passag-
saggio gio 2 gio 3 gio 4 gio 5 gio 6
1
(’ N N Il di- (’ N Il display (’ N
Q Y Jh splay Q Y Jhr visualiz- Q \ Jhr
mostra: 7a:
I'ora del o
giorno J'\,
Selezio- @ S'IC'CJ)P
narela | Premere | gTART | Imposta-
funzio- ripetuta- ml?ostg- Premere: re l'ora- Preme-
ne ri- mente: re forario oK. fodifi- | re: OK
scalda- @ diinizio. ne.
mento.

@ Il timer inizia il conto alla rovescia a un orario di inizio impostato.

9. COME USARE: ACCESSORI

9.1 Inserimento di accessori

Un piccolo rientro sulla parte superiore aumenta il livello di sicurezza. Gli incavi sono anche
dispositivi antiribaltamento. Il bordo alto intorno al ripiano evita che pentole e padelle scivolino

dal ripiano.
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Ripiano a filo:

Spingere il ripiano fra le guide del supporto
e verificare che i piedini siano rivolti verso
il basso.

Lamiera dolci / Teglia profonda:
Spingere la lamiera tra le guide del sup-
porto ripiano.

Ripiano a filo, Lamiera dolci / Teglia
profonda:

Spingere il vassoio tra le guide del suppor-
to ripiano e il ripiano a filo sulle guide so- _&

vrastanti.

10. FUNZIONI AGGIUNTIVE
10.1 Blocco

Questa funzione evita che si cambi per sbaglio la funzione dell’apparecchiatura.

Attivarla quando I'apparecchiatura € in funzione: la cottura impostata continua, il pannello dei co-
mandi & bloccato.

Attivarla quando I'apparecchiatura € spenta - I'apparecchiatura non puo essere accesa, il pannello
dei comandi é bloccato.
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CONSIGLI E SUGGERIMENTI UTILI

Questa funzione evita che si cambi per sbaglio la funzione dell’apparecchiatura.

1 .
n- EI - tenere premuto per attivare EI - premere e tenere premuto
la funzione. per disattivarla.
Viene emesso un segnale acu-

EI stico.

@ 3x E’ - lampeggia quando il blocco € attivato.

10.2 Spegnimento automatico

Per ragioni di sicurezza, il forno si spegne dopo un determinato periodo di tempo se € attiva
una funzione di riscaldamento e non si modificano le impostazioni.

(°C) @ (ora)

30-115 12.5

120 - 195 8.5

200 - 245 5.5
250 - massimo 3

Lo spegnimento automatico non funziona con le funzioni: Luce forno, Ritardo.

10.3 Ventola di raffreddamento

Quando 'apparecchiatura & in funzione, la ventola di raffreddamento si attiva in modo
automatico per raffreddare le superfici. Dopo aver spento I'apparecchiatura, la ventola di
raffreddamento continua a funzionare finché I'apparecchiatura non si & raffreddata.

11. CONSIGLI E SUGGERIMENTI UTILI

11.1 Cottura ventilata umida
Per ottenere i risultati migliori, attenersi ai suggerimenti elencati nella tabella sottostante.

¥ = 5§ | O

(°C) (min.)

Roll dolci, 16 pez- | vassoio di cottura o lec- 180 2 20-30
Zi carda
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¥ = (8 <
\ uru
(°C) (min.)

Panini, 9 pezzi vassoio di cottura o lec- 180 2 30-40
carda

Pizza, surgelata, ripiano a filo 220 2 10-15

0,35 kg

Rotolo con mar- vassoio di cottura o lec- 170 2 25-35

mellata carda

Brownie vassoio di cottura o lec- 175 3 25-30
carda

Soufflé, 6 pezzi stampini di ceramica sul- | 200 3 25-30
la griglia

Base pan di spa- teglia per timballo su gri- 180 2 15-25

gna glia

Pasticcini per il t¢ | piatto da forno su griglia 170 2 40-50

Pesce lesso, 0,3 vassoio di cottura o lec- 180 3 20-25

kg carda

Pesce intero, 0,2 vassoio di cottura o lec- 180 3 25-35

kg carda

Filetto di pesce, teglia per pizza su griglia 180 3 25-30

0,3 kg

Carne lessa, 0,25 | vassoio di cottura o lec- 200 3 35-45

kg carda

Shashlik, 0,5 kg vassoio di cottura o lec- 200 3 25-30
carda

Dolcetti, 16 pezzi vassoio di cottura o lec- 180 2 20-30
carda

Meringhe, 24 vassoio di cottura o lec- 180 2 25-35

pezzi carda
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¥ = = c O
\ uru
(°C) (min.)

Muffin, 12 pezzi vassoio di cottura o lec- 170 2 30-40

carda
Pasta saporita, vassoio di cottura o lec- 180 2 25-30
20 pezzi carda
Biscotti di pasta vassoio di cottura o lec- 150 2 25-35
frolla, 20 pezzi carda
Tartellette, 8 pez- | vassoio di cottura o lec- 170 2 20 - 30
Zi carda
Verdure, lesse, vassoio di cottura o lec- 180 3 35-45
0,4 kg carda
Omelette vegeta- | teglia per pizza su griglia | 200 3 25-30
riana
Verdure alla me- vassoio di cottura o lec- 180 4 25-30
diterranea, 0,7 kg carda

11.2 Cottura ventilata umida - accessori consigliati

Usare scatole e contenitori scuri € non riflettenti. Assorbono meglio il calore rispetto al colore
chiaro e ai piatti riflettenti.

7

Teglia da pizza

Pirofila

Pirofile mo-
noporzione

Tortiera per flan

Scura, non riflettente
28 cm di diametro

26 cm di diametro

Scura, non riflettente

Ceramica

diametro 8 cm,

altezza 5 cm

Scura, non riflettente
28 cm di diametro

11.3 Tabelle di cottura per gli istituti di test

Informazioni per gli istituti di test

Test in conformita alla norma IEC 60350-1.
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¥ 8 |= |k 80 |0
O =
(°C) (min.)
Tortine, Cottura Lamiera 3 170 20-30 -
20 per convenzio- | dolci
teglia nale
Tortine, Cottura Lamiera 3 150 - 20-35 -
20 per ventilata dolci 160
teglia
Tortine, Cottura Lamiera 2e4 150 - 20-35 -
20 per ventilata dolci 160
teglia
Torta di Cottura Ripianoa | 2 180 70 -90 -
mele convenzio- | filo
america- | nale
na, 2
stampi
@20 cm
Torta di Cottura Ripiano a 2 160 70-90 -
mele ventilata filo
america-
na, 2
stampi
@20 cm
Pan di Cottura Ripianoa | 2 170 40 - 50 Preriscaldare il
Spagna, | convenzio- | filo forno per 10 minu-
stampo nale ti.
per torta
@26 cm
Pan di Cottura Ripiano a 2 160 40 - 50 Preriscaldare il
Spagna, | ventilata filo forno per 10 minu-
stampo ti.
per torta
@26 cm
Pan di Cottura Ripianoa | 2e4 160 40 - 60 Preriscaldare il
Spagna, | ventilata filo forno per 10 minu-
stampo ti.
per torta
@26 cm
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o = K O @
~ B o
(°C) (min.)
Frollini Cottura Lamiera 3 140 - 20-40 -
al burro ventilata dolci 150
Frollini Cottura Lamiera 2e4 140 - 25-45 -
al burro ventilata dolci 150
Frollini Cottura Lamiera 3 140 - 25-45 -
al burro convenzio- | dolci 150
nale
Toast, 4 | Girill Ripianoa | 4 max 2 -3 mi- Preriscaldare il
- 6 pezzi filo nuti sul forno per 3 minuti.
primo la-
to;2-3
minuti sul
secondo
lato
Hambur- | Grill Su ripiano | 4 max 20-30 Sistemare il ripia-
ger di afiloe no a filo sul quarto
manzo, leccarda livello e la leccar-
6 pezzi, da sul terzo livello
0,6 kg del forno. A meta
cottura girare gli
alimenti.
Preriscaldare il
forno per 3 minuti.

12. PULIZIA E CURA

AVVERTENZA!
Fare riferimento ai capitoli sulla sicurezza.
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PULIZIA E CURA

12.1 Note sulla pulizia

< Pulire la parte anteriore dell'apparecchiatura con un panno in microfibra imbe-
vuto di acqua tiepida e detergente delicato. Pulire e controllare la guarnizione
della porta attorno al telaio della cavita.

Servirsi di una soluzione detergente per pulire le superfici metalliche.
Agenti di pu-
lizia

Pulire le macchie con un detergente delicato.

Pulire la cavita dopo ogni utilizzo. L'accumulo di grasso o di altri residui potreb-
be causare un incendio.

A\

L'umidita puo formare condensa nell’apparecchiatura o sui pannelli di vetro del-
lo sportello. Per ridurre la condensa, mettere in funzione I'apparecchiatura 10
Uso quotidia- | minuti prima di iniziare a cucinare. Non lasciare le vivande nell'apparecchiatura

no per piu di 20 minuti. Asciugare la cavita con un panno in microfibra dopo ogni
utilizzo.

[

Pulire tutti gli accessori dopo ogni utilizzo e lasciarli asciugare. Utilizzare un
panno in microfibra imbevuto di acqua tiepida e un detergente delicato. Non pu-
lire gli accessori in lavastoviglie.

i

Accessori Non pulire gli accessori anti-aderenti con agenti abrasivi o oggetti appuntiti.

12.2 Come rimuovere: Supporti del ripiano

Rimuovere i supporti ripiano per pulire il forno.

Pas- Spegnere il forno e attendere
saggio che si raffreddi.
1
Pas- Sfilare dapprima la guida di {
saggio estrazione dalla parete laterale
tirandola in avanti.
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Pas- Estrarre la parte posteriore del 1 ] T
saggio supporto ripiano dalla parete la- /—{ o[-
3 terale e rimuoverla. 0 _L |
9 ‘2 I i

Pas- Installare i supporti ripiani se- %Z 1
saggio | guendo al contrario la procedu- I
4 ra indicata. Cad ‘ q

| perni di fissaggio sulle guide S

telescopiche devono essere ri-

volti in avanti.

12.3 Istruzioni d'uso: Pulizia con acqua

Questa procedura di pulizia con acqua utilizza I'umidita per facilitare la rimozione dei residui di
grasso e di cibo dal forno.

Pas- Versare I'acqua nella goffratura della cavita: 300 ml.
saggio
Pas-. Selezionare: — / mf . Premere: OK
;agglo La funzione & operativa per 30 min.
Al termine della pulizia, viene emesso un segnale acustico. Il forno si spegne.
Pas- Attendi che il forno si sia raffreddato. Asciugare la cavita con un panno morbido.
saggio
3

12.4 Come eseguire la pulizia: Serbatoio dell'acqua

Pas- Spegnere il forno.

saggio

1

Pas- Collocare una leccarda sotto al foro di entrata vapore.

saggio

Pas- Versare acqua nella vaschetta: 850 ml. Aggiungere I'acido citrico: 5 cucchiaini. Atten-
saggio dere 60 minuti.

3

Pas- Attivare il forno e impostare la funzione: Umidita bassa.Impostare la temperatura a

saggio 230 °C. Spegnere il forno dopo 25 minuti e attendere che si raffreddi.
4
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Pas-
saggio
5

Attivare il forno e impostare la funzione: Umidita bassa.Impostare una temperatura tra
130 e 230°C. Spegnere il forno dopo 10 minuti e attendere che si raffreddi.

@Per evitare residui di calcare, svuotare il serbatoio dell'acqua dopo ogni cottura a vapore.

Al termine della pulizia:

Spegnere il forno.

Svuotare il serba-
toio dell'acqua. Fare
riferimento al capito-

lo Uso quotidiano,

“Svuotamento del

serbatoio dell'ac-

qua”.

Sciacquare il serbatoio del-

l'acqua ed eliminare i resi-

dui di calcare rimanenti con
un panno morbido.

Pulire il tubo di sca-

rico con acqua tiepi-

da e detergente de-
licato.

La tabella seguente mostra il valore di durezza dell'acqua (dH) con il corrispondente livello di
deposito di calcio e la qualita dell'acqua. Quando la durezza dell'acqua supera il livello 4,

riempire la vaschetta con acqua in bottiglia.

Durezza dell’acqua Striscia di Deposito di Classifica- Pulire il ser-
prova calcio (mg/l) zione del- batoio del-
Livello Dh l'acqua I'acqua ogni
1 0-7 |:| 0-50 dolce 75 cicli - 2,5
[ — mes
2 8-14 ‘II 51-100 moderatam. 50 cicli - 2
dura mesi
3 15-21 IE 101 - 150 dura 40 cicli- 1,5
mesi
4 22 -28 m oltre 151 molto dura 30 cicli - 1
mese

12.5 Procedura di rimozione e installazione: Sportello

La porta del forno ha tre pannelli in vetro. E possibile rimuovere la porta del forno e i pannelli in
vetro interni per pulirli. Leggere tutte le istruzioni "Rimozione e installazione della porta" prima
di togliere i pannelli in vetro.

/I ATTENZIONE!

Non utilizzare il forno senza i pannelli in vetro.
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Pas- Aprire completamente la porta e tene-

saggio re le due cerniere.

Pas- Sollevare e tirare i fermi fino a quan-

saggio do non fanno clic.

2

Pas- Chiudere la porta del forno fino alla

saggio prima posizione di apertura. Quindi

3 sollevare e tirare per rimuovere la
porta dalla sua sede.

Pas- Appoggiare la porta su un panno mor-

saggio bido su una superficie stabile.

4

Pas- Tenere il rivestimento della porta (B)

saggio sul bordo superiore della porta da en-

5 trambi i lati e spingere verso l'interno
per sbloccare la guarnizione a clip.

Pas- Rimuovere il rivestimento tirandolo in

saggio avanti.

Pas- Tenere i pannelli in vetro della porta

saggio per I'estremita superiore ed estrarli

7 con attenzione, uno alla volta. Iniziare

dal pannello superiore. Verificare che
il vetro scorra completamente fino a
uscire dai supporti.
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Pas- Pulire i pannelli in vetro con acqua e sapone. Asciugare accuratamente i pannelli in
saggio vetro. Non pulire i pannelli in vetro in lavastoviglie.

Pas- Al termine della pulizia installare i pannelli in vetro e la porta del forno.
saggio

9

Se la porta € installata correttamente, si sentira uno clic quando si chiudono i fermi.

gio.

ta emette un clic.

Assicurarsi di rimontare i pannelli in vetro (A e
B) nell'ordine esatto. Controllare il simbolo / la
stampa sul lato del pannello in vetro, ciascu-
no dei pannelli in vetro & diverso per semplifi-
care le operazioni di smontaggio e montag-

Se installato correttamente, il profilo della por-

Assicurarsi di installare correttamente nelle
sedi il pannello in vetro centrale.

12.6 Come sostituire: Lampadina

AVVERTENZA!

Pericolo di scosse elettriche.
La lampada potrebbe essere calda.

brucino sopra.

Tenere sempre la lampadina alogena con uno straccio, per evitare che dei residui di grasso vi

Prima di sostituire la lampadina:

Passagio 1

Passagio 2

Passagio 3

Spegnere il forno. Attendere
che il forno sia freddo.

Estrarre la spina dalla presa di
corrente.

Appoggiare un panno sul fon-
do della cavita.
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Lampadina posteriore

Pas- Girare il rivestimento di vetro per toglierlo.
saggio
1

Pas- Pulire il coperchio in vetro.
saggio
2

Pas- Sostituire la lampadina con una resistente al calore fino a 300 °C.
saggio
3

Pas- Installare il coperchio in vetro.
saggio
4

13. RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

AVVERTENZA!
Fare riferimento ai capitoli sulla sicurezza.

13.1 Cosa fare se...

Per tutti i casi non inclusi in questa tabella si prega di contattare un Centro di assistenza
autorizzato.

Il forno non si accende o non riscalda

Problema Controllare se...

Non & possibile attivare il forno o metterlo in Il forno & stato collegato correttamente all’ali-
funzione. mentazione di rete.

Il forno non scalda. Lo spegnimento automatico & disattivo.

Il forno non scalda. E saltato il fusibile.

Il forno non scalda. Il blocco & disattivato.

Componenti

Problema Controllare se...

La spia & spenta. Cottura ventilata umida - & acceso.
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Componenti

La lampadina non funziona.

La lampadina & bruciata.

La guarnizione della porta & danneggiata.

Non utilizzare il forno. Contattare un Centro As-
sistenza Autorizzato.

Codici di errore

Il display visualizza...

Controllare se...

00:00

Si e verificata un'interruzione dell'alimentazione
elettrica. Impostare I'ora.

Il display mostra un codice di errore non presente nella tabella. Disattivare e riattivare il fusibile
domestico e riavviare il forno. In caso di ricomparsa del codice di errore, contattare il Centro di

assistenza autorizzato.

Pulizia

Problema

Controllare se...

E presente dell'acqua all'interno della goffratu-
ra del forno.

La quantita di acqua nel serbatoio & insufficien-
te.

I_l - la spia & spenta.

La quantita di acqua nel serbatoio & sufficiente.
Se si verificano delle perdite di acqua nel forno
e la spia resta spenta, contattare un Centro di
assistenza autorizzato.

|_| - la spia € accesa.

Il serbatoio contiene una quantita sufficiente di
acqua. Se il serbatoio € pieno e la spia resta
accesa, contattare un Centro di assistenza au-
torizzato.

La cottura a vapore non funziona.

Non vi sono residui di calcare nel foro di entra-
ta del vapore.

La cottura a vapore non funziona.

L’acqua & presente nel serbatoio.

Per svuotare il serbatoio dell'acqua o per il ve-
rificarsi di acqua dall'apertura di entrata del va-
pore occorrono piu di tre minuti.

Non vi sono residui di calcare nel foro di entra-
ta del vapore. Pulire il serbatoio dell'acqua.
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13.2 Dati dell’Assistenza

Qualora non sia possibile trovare una soluzione al problema, contattare il rivenditore o un
Centro di assistenza autorizzato.

Le informazioni necessarie per il Centro Assistenza si trovano sulla targhetta dei dati. La
targhetta si trova sul telaio anteriore della cavita dell’apparecchiatura. Non rimuovere la
targhetta dei dati dalla cavita dell’apparecchiatura.

Consigliamo di annotare i dati qui:

Modello (Mod.)

Codice prodotto (PNC) | s

Numero diserie (S.N.) | e

14. EFFICIENZA ENERGETICA

14.1 Informazioni sul prodotto e scheda informativa sul prodotto*

Nome del fornitore Electrolux
Identificazione modello KOCDH76X 949494268
Indice di efficienza energetica 81.2

Classe di efficienza energetica A+

Consumo energetico con carico standard, modalita tradi- 0.93 kWh/ciclo

zionale

Consumo di energia con un carico standard, modalita a 0.69 kWh/ciclo

circolazione d'aria forzata

Numero di cavita 1

Fonte di calore Elettricita
Volume 721

Tipo di forno Forno da incasso
Massa 32.6 kg
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* Per I'Unione europea secondo i regolamenti UE 65/2014 e 66/2014.

Per la Repubblica di Bielorussia ai sensi di STB 2478-2017, appendice G; STB 2477-2017, allega-
tiAeB.

Per I'Ucraina secondo 568/32020.

La classe di efficienza energetica non & applicabile alla Russia.

EN 60350-1 - Apparecchiature elettriche per la cottura per uso domestico - Parte 1: Cucine, forni,
forni a vapore e griglie - Metodi per la misura delle prestazioni.

14.2 Risparmio energetico

L'apparecchiatura ha di funzioni che consentono di aiutarvi a risparmiare energia
durante le operazioni di cottura di tutti i giorni.

Assicurarsi che la porta dell'apparecchiatura sia chiusa quando I'apparecchiatura € in funzione.
Non aprire troppo spesso la porta durante la cottura. Tenere pulita la guarnizione della porta e
assicurarsi che sia ben fissata nella posizione corretta.

Servirsi di pentole in metallo per migliorare il risparmio energetico .

Ove possibile, non pre-riscaldare I'apparecchiatura prima della cottura.

Ridurre quanto piu possibile gli intervalli fra le diverse operazioni di cottura quando vengono
preparati piu piatti contemporaneamente.

Cucinare con ventola

Ove possibile, servirsi delle funzioni di cottura con la ventola per risparmiare energia.

Calore residuo

La ventola e la lampada continuano a funzionare. Quando si spegne I'apparecchiatura, il
display visualizza il calore residuo. Si puo usare quel calore per mantenere le pietanze in caldo.
Quando la durata di cottura & superiore ai 30 minuti, ridurre la temperatura dell’apparecchiatura
al minimo 3-10 minuti prima della fine del processo di cottura. La cottura proseguira grazie al
calore residuo all'interno dell’apparecchiatura.

Utilizzare il calore residuo per scaldare altri piatti.

Tenere in caldo gli alimenti

Scegliere l'impostazione di temperatura piu bassa per sfruttare il calore residuo e mantenere
calda la pietanza. La spia di calore residuo o la temperatura compaiono sul display.

Cottura con lampada spenta

Spegnere la lampada in fase di cottura. Accenderla solo quando & necessario.

Cottura ventilata umida

Funzione progettata per risparmiare energia in fase di cottura.

Quando si utilizza questa funzione, la lampadina si spegne automaticamente dopo 30 secondi.
E possibile riaccendere la lampada, ma questa azione ridurra i risparmi energetici previsti.

15. STRUTTURA DEL MENU
15.1 Menu

ON —
Q — - selezionare per accedere alla Menu.
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Menu struttura

Cottura guidata ¥

Pulizia m’

Impostazioni @

Passaggio 1 Passaggio 2 Passaggio 3 Passaggio 4 Passaggio 5
( M \ N
VDB Y| B
— & oK 01-10 oK

Selezionare i Confermare I'im- | Selezionare I''m- | Confermare I'im- Regolare il valo-
Menu, Imposta- . . ’ re e premere
- postazione. postazione. postazione.
zioni. OK.
Impostazioni
o1 Imposta ora Modifica 02 Luminosita 1-5
03 Volume toni 1-Bip 04 Volume acustico 1-4
2 - Fare clic
3 - Segnale
acustico
spento
05 Timer On/Off 06 Luce forno On/Off
o7 Riscaldamento rapido On/Off 08 Modalita demo Codice di atti-
vazione: 2468
09 Versione software Controllare 010 | Ripristino imposta- Si/No
zioni iniziali di fab-
brica

16. CONSIDERAZIONI SULL'AMBIENTE

A
Riciclare i materiali con il simbolo TO. Buttare I'imballaggio negli appositi contenitori per il
riciclaggio. Aiutare a proteggere I'ambiente e la salute umana e a riciclare rifiuti derivanti da
apparecchiature elettriche ed elettroniche. Non smaltire le apparecchiature che riportano il

simbolo E insieme ai normali rifiuti domestici. Portare il prodotto al punto di riciclaggio piu
vicino o contattare il comune di residenza.
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MYSLIMY O TOBIE

Dzigkujemy za zakup urzgdzenia Electrolux. Jest ono owocem dziesigcioleci doswiadczen
i innowaciji. To pomystowe i stylowe urzgdzenie zostato zaprojektowane z myslg o Tobie.
Uzytkujac je, zawsze ma sie pewnosc uzyskania wspaniatych efektow.

Witamy w $wiecie marki Electrolux

Przejdz na naszg witryne internetowa:

Wskazowki dotyczace uzytkowania, broszury, pomoc w rozwigzywaniu problemoéw

oraz informacje dotyczace serwisu i napraw:
www.electrolux.com/support

Zarejestruj produkt, aby korzysta¢ z lepszej obstugi serwisowej:
www.registerelectrolux.com

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

www.electrolux.com/shop
Wiecej przepiséw, wskazdéwek i rozwigzan probleméw znajdziesz w aplikacji My
Electrolux Kitchen.

#2  Available on the A\, GETITON
@& AppStore »‘ Google Play

OBSLUGA KLIENTA | SERWIS

Nalezy zawsze uzywac oryginalnych czesci zamiennych.

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

Informacje mozna znalez¢ na tabliczce znamionowe;.

VAN Ostrzezenie/przestroga — informacje dotyczace bezpieczenstwa
® Ogolne informacje i wskazéwki
Informacje dotyczace srodowiska naturalnego

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

SPIS TRESCI

1. INFORMACJE DOTYCZACE 2.3 Sposob uzywania..........cccceeneenne 243

BEZPIECZENSTWA........oooeereeereeerrereanees 238 2.4 Konserwacja i czyszczenie.......... 243
1.1 Bezpieczenstwo dzieci i oséb o gg glgc'zetrle.parowe...t """"""""""" 323
ograniczonych zdolnosciach ruchowych, 2'7 SSW'? enie Wewnetrzne.............. 044
sensorycznych lub umystowych......... 239 28 Ufrl\fws“,‘ """""""""""""""""""" 544
1.2 Ogdine zasady bezpieczenstwa.. 239 O DYIZACIR. oo

2. WSKAZOWKI DOTYCZACE 3.INSTALACUA.......ceeeeeeeee s 245

BEZPIECZENSTWA.......ccooreeeeeereeeeeenene 241 3.1 Zabudowa.........coceiiiiieiieee 245
2.1 INSAIACIAL oo 241 3.2 Mocowanie piekarnika do szafki..246
2.2 Podtgczenie elektryczne.............. 242
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4. OPIS URZADZENIA........cccovrmrrrnrrrinneinns 247
4.1 Ogdlne informacje.............c..c....... 247
4.2 AKCESONIA......eeeeereeeiiieeieeeieeee 247
5. WLACZANIE | WYLACZANIE
URZADZENIA.........ocoeeerereeee e 248
5.1 Chowane pokretta sterujace........ 248
5.2 Panel sterowania...........ccccceenee. 248
6. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM............. 249
6.1 Czyszczenie wstepne.................. 249
6.2 Wstepne nagrzewanie................. 249
7. CODZIENNA EKSPLOATACJA.............. 250
7.1 Jak ustawi¢: Funkcje pieczenia... 250
7.2 Funkcje pieczenia.............ccee..... 251
7.3 Uwagi dotyczgce funkcji:
Termoobieg wilgotny...........ccceeeennee.. 252
7.4 Zbiornik na wode............cccccceeene 252
7.5 Jak ustawi¢:
Gotowanie wspomagane................... 253
7.6 Gotowanie wspomagane............. 253
8. FUNKCJE ZEGARA.........coccerrernnennaes 259
8.1 Funkcje zegara..........ccccceeeueennn. 259
8.2 Jak ustawic: Funkcje zegara........ 259
9. SPOSOB UZYCIA: AKCESORIA............ 261
9.1 Wkiadanie akcesoriow................. 261
10. DODATKOWE FUNKCJE.............ccccun.. 262
10.1 Blokada..........cccovviiiiiiiicice 262
10.2 Automatyczne wytgczanie......... 262

10.3 Wentylator chtodzacy................. 263
11. WSKAZOWKI | PORADY............cccceuu.... 263

11.1 Termoobieg wilgotny.................. 263

11.2 Termoobieg wilgotny —

zalecane akcesoria...........ccccceceeennee. 264

11.3 Tabele pieczenia na potrzeby
os$rodkow przeprowadzajgcych testy. 265

12. KONSERWACJA | CZYSZCZENIE....... 267

12.1 Uwagi dotyczgce czyszczenia... 267
12.2 Sposéb wyjmowania: Prowadnice

blach ... 268
12.3 Obstuga urzadzenia:

Czyszczenie Wodg.......ccovvveeeerienennn. 268
12.4 Sposob czyszczenia: Zbiornik

NA WOAE.....eiieeiieeeeeiiieeeeeeaeeeeeee s 269
12.5 Sposéb demontazu i montazu:
DIZWi..oeiiiiiciiieee 270

12.6 Sposdb wymiany: Oswietlenie...272
13. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW....... 272

13.1 Co zrobi€, gdy.....ccceveviiieeeanne. 272
13.2 Dane serwisowe.............cccuu..... 274

14. EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA.....274

14.1 Informacje o produkcie i karta

Produktu™........coeeiiiiiee e 274
14.2 Oszczedzanie energii................ 275
15. STRUKTURA MENU..........cccmiirierennns 276
151 MenU....oeeeiiiiiiecec 276
16. OCHRONA SRODOWISKA................... 277

1. A INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

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

w przyszto$ci.
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1.1 Bezpieczenstwo dzieci i o0s6b o ograniczonych
zdolnosciach ruchowych, sensorycznych lub
umystowych

- Urzgdzenie mogg obstugiwac dzieci po ukonczeniu 6smego
roku zycia oraz osoby o ograniczonych zdolnosciach
fizycznych, sensorycznych lub umystowych, a takze
nieposiadajgce odpowiedniej wiedzy lub doswiadczenia,
jesli bedg one nadzorowane lub zostang poinstruowane w
zakresie bezpiecznego korzystania z urzadzenia i bedg
Swiadome zwigzanych z tym zagrozen. Dzieci w wieku
ponizej 8 lat i osoby 0 znacznym stopniu
niepetnosprawnos$ci nie powinny zblizac sie urzgdzenia, jesli
nie znajdujg sie pod statym nadzorem.

- Dzieci nalezy pilnowac, aby nie bawity sie urzadzeniem.

- Przechowywac opakowanie w miejscu niedostepnym dla
dzieci lub zutylizowac je w odpowiedni sposob.

. OSTRZEZENIE: Podczas dziatania urzgdzenia jego
nieostoniete elementy nagrzewajq sie do wysokiej
temperatury. Dzieci i zwierzeta domowe nie powinny sie
zbliza¢ do pracujgcego lub stygngcego urzadzenia.

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

- Dzieci nie powinny zajmowac¢ sie czyszczeniem ani
konserwacjg urzgdzenia bez odpowiedniego nadzoru.

1.2 Ogdélne zasady bezpieczenstwa

- Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do stosowania w
kuchni.

- Urzadzenie to przeznaczone jest do uzytku domowego w
pomieszczeniach zamknigtych.

- Urzadzenie to mozna uzywac w biurach, pokojach
hotelowych, pokojach w pensjonatach, domach dla gosci w
gospodarstwach rolnych i innych podobnych miejscach,
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gdzie uzytkowanie nie przekracza $redniego poziomu
uzytkowania w gospodarstwie domowym.

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

- Nie uruchamiac¢ urzadzenia przed zainstalowaniem go w
zabudowie.

- Przed przystgpieniem do jakichkolwiek czynnosci
konserwacyjnych nalezy odtgczy¢ urzadzenie od zasilania.

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

. OSTRZEZENIE: Przed przystgpieniem do wymiany zaréwki
nalezy upewnic sie, ze urzgdzenie jest wytgczone, aby
unikng¢ porazenia pragdem elektrycznym.

. OSTRZEZENIE: Podczas dziatania urzgdzenia jego
nieostoniete elementy nagrzewajg sie do wysokiej
temperatury. Nalezy uwazac, aby nie dotkng¢ grzatek ani
powierzchni komory urzgdzenia.

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

- Aby wymontowac prowadnice blach, nalezy najpierw
pociggngc¢ ich przednig czesc¢, a nastepnie odciggnac tylng
od Scianek bocznych. Zamontowac prowadnice blach w
odwrotnej kolejnosci.

- Do czyszczenia urzadzenia nie wolno uzywac sprzetow
czyszczacych para.

- Do czyszczenia szyb w drzwiach nie uzywac sciernych
Srodkdw czyszczgcych ani ostrych, metalowych myjek,
poniewaz mogq one porysowacé powierzchnie, co moze
skutkowac peknieciem szkta.
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2. WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

2.1 Instalacja

OSTRZEZENIE!

Urzadzenie moze zainstalowaé wytgcznie wykwalifikowana osoba.

» Usung¢ wszystkie elementy opakowania.

* Nie instalowac ani nie uzywac¢ uszkodzonego urzadzenia.

» Nalezy postepowac zgodnie z instrukcjg instalacji dotgczong do urzgdzenia.
» Zachowac ostrozno$¢ podczas przenoszenia urzadzenia, poniewaz jest ono ciezkie. Nalezy
zawsze stosowac rekawice ochronne i mie¢ na stopach petne obuwie.

» Nigdy nie ciaggng¢ urzgdzenia za uchwyt.

» Zainstalowac urzadzenie w odpowiednim i bezpiecznym miejscu, ktore spetnia wymagania

instalacyjne.

» Zachowa¢ minimalne odstepy od innych urzadzen i mebli.

* Przed zamontowaniem urzadzenia nalezy sprawdzi¢, czy drzwi otwierajg sie bez oporu.
» Urzadzenie wyposazono w elektryczny uktad chtodzenia. Uktad zasilany jest napieciem

elektrycznym.

Minimalna wysokos$¢ szafki (minimalna wysoko$¢
szafki pod blatem)

580 (600) mm

Szerokos¢ szafki

560 mm

Gtebokos¢ szafki 550 (550) mm
Wysokos¢ przedniej czesci urzgdzenia 589 mm
Wysokos¢ tylnej czesci urzgdzenia 571 mm
Szeroko$¢ przedniej czesci urzadzenia 595 mm
Szeroko$¢ tylnej czesci urzagdzenia 559 mm
Gtebokos$¢ urzadzenia 569 mm
Gtebokos$é czesci urzadzenia do zabudowy 548 mm
Gtebokos¢ z otworzonymi drzwiami 1022 mm
Minimalna wielko$¢ otworu wentylacyjnego. Otwor 560x20 mm
umieszczony na dole z tytu

Dtugosc¢ przewodu zasilajacego Przewod jest 1500 mm
umiejscowiony w prawym tylnym rogu

Wkrety mocujace 4x25 mm
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2.2 Podtaczenie elektryczne

A OSTRZEZENIE!
Zagrozenie pozarem i porazeniem pradem elektrycznym.

»  Wszystkie potaczenia elektryczne powinien wykona¢ wykwalifikowany elektryk.

* Urzgdzenie musi by¢ uziemione.

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

* Nalezy uzywac wylgcznie prawidtowo zamontowanego gniazda elektrycznego z
uziemieniem.

* Nie stosowac rozgateznikow ani przediuzaczy.

* Nalezy zwroci¢ uwage, aby nie uszkodzi¢ wtyczki ani przewodu zasilajgcego. Wymiany
przewodu zasilajgcego mozna dokona¢ wytacznie w naszym autoryzowanym centrum
serwisowym.

* Przewody zasilajgce nie moga dotykac ani przebiega¢ w poblizu drzwi urzadzenia lub wneki
pod urzgdzeniem, zwlaszcza gdy urzgdzenie dziata i drzwi s 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 odigczy¢ bez uzycia narzedzi.

» Podtgczy¢ wtyczke do gniazda elektrycznego dopiero po zakonczeniu instalacji. Nalezy
zadbac o to, aby po zakonczeniu instalacji urzgdzenia wtyczka przewodu zasilajgcego byta
fatwo dostepna.

+ Jesli gniazdo elektryczne jest obluzowane, nie wolno podtacza¢ do niego wtyczki.

» Odtgczajgc urzadzenie, nie nalezy ciagna¢ za przewdd zasilajacy. Nalezy zawsze ciggngc
za wtyczke sieciowa.

» Konieczne jest zastosowanie odpowiednich wytgcznikow obwodu zasilania: wytgcznikéw
automatycznych, bezpiecznikdw 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 wynoszace minimum 3 mm.

» Urzgdzenie wyposazono w przewdd zasilajgcy oraz wtyczke.

Rodzaje przewodow przeznaczonych do montazu lub wymiany w krajach europejskich:

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

Przekroj przewodu zalezy od tacznej mocy podanej na tabliczce znamionowej. Mozna réwniez
zapoznac sie z tabela:

Moc catkowita (W) Przekroj przewodu (mm?)
maksymalnie 1380 3x0.75

maksymalnie 2300 3x1

maksymalnie 3680 3x1.5
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Przewod ochronny (zielony/zoétty) musi by¢ o 2 cm dtuzszy od przewodow fazowych i
neutralnych (niebieskie i bragzowe przewody).

2.3 Sposo6b uzywania

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

» Nie zmienia¢ parametrow technicznych urzadzenia.

+ Upewni¢ sie, ze otwory wentylacyjne sg drozne.

* Nie pozostawia¢ urzadzenia bez nadzoru podczas pracy.

*  Wylaczy¢ urzadzenie po kazdym uzyciu.

» Zachowac ostrozno$¢ podczas otwierania drzwi, gdy urzadzenie pracuje. Moze doj$¢ do
uwolnienia gorgcego powietrza.

* Nie wolno obstugiwac¢ urzgdzenia mokrymi rekami lub gdy ma ono kontakt z woda.

* Nie naciska¢ na otworzone drzwi.

* Nie uzywac urzgdzenia jako powierzchni roboczej ani miejsca do przechowywania.

+ Ostroznie otworzy¢ drzwi urzadzenia. Stosowanie sktadnikéw zawierajgcych alkohol moze
powodowaé zmieszanie alkoholu i powietrza.

» Podczas otwierania drzwi urzadzenia nie wolno dopuszcza¢ do kontaktu iskier lub otwartego
ptomienia z urzadzeniem.

* Nie umieszczac¢ produktéw tatwopalnych ani przedmiotow nasgczonych tatwopalnymi
produktami w poblizu lub na urzadzeniu.

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie uszkodzeniem urzgdzenia.

» Aby zapobiec uszkodzeniu lub przebarwieniu sie emalii:

— Nie umieszczac naczyn ani innych przedmiotow bezposrednio na dnie urzgdzenia.

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

— Nie wlewa¢ wody bezposrednio do gorgcego urzgdzenia.

— Nie nalezy pozostawia¢ wilgotnych naczyh ani potraw w urzadzeniu po zakonczeniu
pieczenia.

— Podczas wyjmowania lub wyjmowania akcesoriéw nalezy zachowac ostroznoseé.

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

» Do pieczenia wilgotnych ciast uzy¢ gtebokiej blachy. Soki owocowe powodujg trwate plamy.

* Nalezy zawsze gotowac z zamknietymi drzwiczkami urzgdzenia.

» Jesli urzadzenie zainstalowano za $ciankg meblowg (np. za drzwiami szafki), nie wolno
zamykac drzwi podczas pracy urzgdzenia. Potgczenie wysokiej temperatury i wilgoci
wewnatrz zamknigtego mebla moze doprowadzi¢ do uszkodzenia urzadzenia, mebla lub
podtogi. Nie zamyka¢ drzwi szafki do czasu catkowitego ostygniecia urzgdzenia.

2.4 Konserwacja i czyszczenie

/N OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem obrazen, pozarem lub uszkodzeniem urzadzenia.

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

» Upewnic sie, ze urzadzenie ostygto. Wystepuje zagrozenie peknieciem szyb w drzwiach
urzadzenia.
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» Jesli szyba peknie, nalezy jg niezwtocznie wymieni¢. Nalezy skontaktowac sie z
autoryzowanym centrum serwisowym.

* Przy zdejmowaniu drzwi urzadzenia nalezy zachowa¢ ostroznos$¢. Drzwi sg ciezkie!

» Aby zapobiec uszkodzeniu powierzchni urzadzenia, nalezy regularnie jg czyscic.

» Czysci¢ urzadzenie za pomoca wilgotnej szmatki. Stosowaé wytgcznie obojetne detergenty.
Nie uzywac produktéw sciernych, myjek do szorowania, rozpuszczalnikédw ani metalowych
przedmiotéw.

» Stosujac aerozol do piekarnikdéw, nalezy przestrzega¢ wskazéwek dotyczacych
bezpieczenstwa umieszczonych na jego opakowaniu.

2.5 Pieczenie parowe

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie oparzeniem i uszkodzeniem urzadzenia.

» Woydostajaca sie para moze wywota¢ poparzenia:
— Nie otwiera¢ drzwi urzgdzenia podczas pieczenia parowego.
— Po zakonczeniu pieczenia parowego otworzy¢ drzwi z zachowaniem ostroznosci.

2.6 Oswietlenie wewnetrzne

/\  OSTRZEZENIE!
Zagrozenie porazeniem prgdem.

+ Informacja dotyczaca oswietlenia w urzadzeniu i elementéw oswietleniowych
sprzedawanych osobno jako czesci zamienne: Zastosowane elementy oswietleniowe sg
przystosowane do pracy w wymagajacych warunkach fizycznych (temperatura, drgania,
wilgotnos¢) w urzadzeniach domowych lub sg przeznaczone do sygnalizacji stanu dziatania
urzgdzenia. Nie sg one przeznaczone do innych zastosowan i nie nadajg sie do oswietlania
pomieszczeh domowych.

» W ten produkt wbudowano zrédto $wiatta o klasie efektywnosci energetycznej G.

« Uzywac wytgcznie zaréwek tego samego typu.

2.7 Serwis

» Aby naprawi¢ urzadzenie, nalezy skontaktowac sie z autoryzowanym centrum serwisowym.
* Nalezy stosowac¢ wytgcznie oryginalne czesci zamienne.

2.8 Utylizacja

/N OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem obrazen lub uduszeniem.

» Aby uzyskac¢ informacje dotyczace prawidtowej utylizacji produktu, nalezy skontaktowac sie
z lokalnymi wtadzami.

» Odtaczy¢ urzadzenie od zrodta zasilania.

» Odcig¢ przewaod zasilajgey blisko urzadzenia i oddac do utylizaciji.

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

244/320



INSTALACJA

3. INSTALACJA

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczgcy bezpieczenstwa.

3.1 Zabudowa
A tube. /electrol
@D YouTuhe omyomnecomewcsio

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

(*mm)

(*mm)

e
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3.2 Mocowanie piekarnika do szafki

246/320



OPIS URZADZENIA

4. OPIS URZADZENIA

4.1 Ogodlne informacje

BEE B b

El Panel sterowania

H Pokretlo wyboru funkcji pieczenia
H Wyswietlacz

B Pokretio sterowania

H Szuflada na wode

@ Grzatka

Lampa

B Wentylator

El Wneka komory - Zbiornik systemu czyszczenia wodg
] Prowadnice blach, wyjmowane
tf Rurka odptywowa

H Zawor spustowy wody

Poziomy umieszczania potraw
] Otwor wiotowy pary

4.2 Akcesoria

* Ruszt
Do naczyn, form do ciast, pieczeni.

* Blacha do pieczenia ciasta
Do ciast i ciasteczek.

* Gleboka blacha
Do pieczenia miesa i miesa lub do zbierania ttuszczu.
* Prowadnice teleskopowe

Prowadnice teleskopowe utatwiajg wktadanie i wyjmowanie potek.
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5. WLACZANIE | WYLACZANIE URZADZENIA

5.1 Chowane pokretta sterujace

Aby uzyé urzadzenia, nalezy nacisng¢ pokretto. Pokretto wysunie sie.

5.2 Panel sterowania

Obrocié po-

Pola czujnikéw panelu sterowania Nacisngé¢ kretio

O 'S & & OK

1,
0s- e I ON
Szybkie | wietle- Potwierdz
Timer nagrze- nie Blokada

. . ustawienie
wanie piekar-
nika

Wybraé¢ funkcje pieczenia, aby wtaczy¢ piekarnik.

Obréci¢ pokretto wyboru funkcji pieczenia w potozenie wytaczenia, aby wytaczy¢ urzgdzenie.

- Gdy pokretto wyboru funkcji piekarnika znajdu-
'E’I j'—' je sie w potozeniu wytgczenia, wyswietlacz

| | ) ;

przechodzi do trybu czuwania.

_ . Podczas pieczenia na wyswietlaczu pojawi sie
=EI'—H_= =E'U ustawiona terr_lperatura, aktualna godzina i inne
dostepne opcje.

Wyswietlacz z kluczowymi funkcjami.

.©BE:05:8988;

Q %@s"“ \\ {é}

IZIZ

=

Wskazniki na wyswietlaczu
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PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

&

¥ wl © >»>

Blokada Gotowanie Czyszczenie Ustawienia Szybkie nagrzewanie
wspomagane
Wskazniki N
timera: D sTop C/ @

Pasek postepu — dla temperatury lub czasu. Pa-
sek jest w petni czerwony, gdy piekarnik osiggnie

ustawiong temperature.

Wskaznik zbiornika na wode

L % =

6. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

/N OST

RZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczgcy bezpieczenstwa.

6.1 Czyszczenie wstepne

Przed pierwszym uzyciem nalezy wyczysci¢ pusty piekarnik i ustawi¢ czas:

g

¢ R
ey =5
224 00:00

Ustawic czas. Nacisngc¢ przycisk
oK.

6.2 Wstepne nagrzewanie

Przed pierwszym uzyciem nalezy wstepnie nagrza¢ pusty piekarnik.

Krok 1

Wyjac z piekarnika wszystkie akcesoria i prowadnice blach.

Krok 2

Ustawi¢ maksymalng temperature dla funkgiji: E]
Pozostawi¢ wtaczony piekarnik na 1 godz.
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Przed pierwszym uzyciem nalezy wstepnie nagrza¢ pusty piekarnik.

Krok 3

Ustawi¢ maksymalng temperature dla funkgji: @
Pozostawi¢ wtaczony piekarnik na 15 min.

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

7. CODZIENNA EKSPLOATACJA

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy bezpieczenstwa.

7.1 Jak ustawié: Funkcje pieczenia

Rozpoczecie pieczenia

Krok 1

Krok 2

9

B

9

C

Wybra¢ dowolng funkcje pieczenia.

Ustawi¢ temperature

Nacisng¢ przycisk

OK
Gotowanie na parze:
Krok 1 Krok 2 Krok 3 Krok 4 Krok 5
_\ﬂ'/_ | AA I _\U'/_ ( Q‘ ( Q‘
) °C
nacsnatpo- | wiac 900 mi | ounaC SZUMA | \yhrag funkee
rywe szuflady . de na wode do . . - .
; wody do szufla . pieczenia paro Ustawi¢ temperature
na wode, aby jg dv n d pierwotnego
X y na wode. - wego.
otworzyc. potozenia.
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7.2 Funkcje pieczenia

Standardowe funkcje pieczenia

Funkcja pieczenia Zastosowanie

Do jednoczesnego pieczenia na trzech poziomach i do suszenia zywnos-
@ ci. Ustawi¢ temperature o 20-40°C nizszg niz dla funkcji Gérna/dolna
Termoobieg grzatka.

—_— Do pieczenia ciasta na jednym poziomie oraz do suszenia zywnosci.

Goérnal/dolna grzat-

ka
(n) Funkcja jest przeznaczona do pieczenia migsa, drobiu, potraw z piekarni-
\I/ ka i typu casserole. Dzieki potgczeniu dziatania pary i gorgcego powietrza

Mata wilgotnosé migso jest delikatne i soczyste, a jednoczesnie chrupigce na zewnatrz.

Do wypieku pizzy. Do intensywnego przyrumieniania i pieczenia potraw z
@ chrupigcym spodem.

Funkcja Pizza

Do pieczenia ciast o chrupigcym spodzie oraz do pasteryzowania zywnos-

- ci.
Grzatka dolna
vvv Do przyrzadzania produktéw gotowych (np. frytek, pieczonych ziemnia-
i kow w éwiartkach, sajgonek itp.), tak aby nadac¢ im chrupkosc¢.
Potrawy mrozone
I Funkcja zapewnia oszczednos$¢ energii podczas pieczenia. Podczas uzy-
‘Y wania tej funkcji temperatura w komorze moze sig rozni¢ od temperatury

ustawionej. Wykorzystywane jest ciepto resztkowe. Moze nastgpi¢ zmniej-

Termoobieg wil- . : - . . . :
szenie mocy grzania. Wiecej informacji mozna znalez¢ w rozdziale ,Co-

gotny dzienna eksploatacja”, Uwagi dotyczgce funkcji: Termoobieg wilgotny.
v Do grillowania cienkich porcji potraw i opiekania chleba.
Grill
v Do pieczenia duzych kawatkéw miesa lub drobiu z kosémi na jednym po-
?? ziomie. Do przyrzgdzania zapiekanek i przyrumieniania.
Turbo grill
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Funkcja pieczenia Zastosowanie

— Aby przejs¢ do menu: Gotowanie wspomagane, Czyszczenie, Ustawienia.

Menu

7.3 Uwagi dotyczace funkcji: Termoobieg wilgotny

Funkgiji tej uzyto w celu potwierdzenia zgodnosci z wymogami rozporzadzen UE 65/2014 i
UE 66/2014, dotyczacych klasy efektywnosci energetycznej i ekoprojektu. Testy zgodne z
normg EN 60350-1.

Drzwi piekarnika powinny byé zamkniete podczas pieczenia, tak aby dziatanie funkcji nie byto
zaktocane, a piekarnik dziatat z najwyzszg mozliwg wydajnoscig energetyczna.

Podczas korzystania z tej funkcji oswietlenie wytgcza sie automatycznie po 30 sekundach.
Wskazéwki dotyczace pieczenia znajdujg sie w rozdziale ,Wskazowki i porady”, Termoobieg
wilgotny. Ogdlne zalecenia dotyczace oszczedzania energii znajdujg sie w rozdziale
+Efektywnos¢ energetyczna”, Oszczednosé energii.

7.4 Zbiornik na wode

Wskaznik zbiornika na wode

|:| Zbiornik jest petny.
&l Zbiornik jest napetniony w potowie.
L Zbiornik jest pusty. Napemi¢ zbiornik.

Po nalaniu do zbiornika zbyt duzej ilosci wody, jej nadmiar przelewa sig przez otwor bezpieczen-
stwa na dno komory. Usunag¢ wode gabka.

Opréznianie zbiornika na wode

Wytaczy¢ piekarnik, zostawi¢ otworzone

Krok 1 drzwi i zaczekac, az piekarnik ostygnie.

Podtaczy¢ rure odptywowa (C) do zaworu

Krok 2 spustowego (A) przez ztacze (B).

Utrzymywac koniec rury pod poziomem A i
Krok 3 | nacisnag¢ kilkakrotnie przycisk B, aby ze-
bra¢ pozostatg wode.

Odtaczyé¢ C i B i osuszy¢ piekarnik migkka

Krok 4
gabka.
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7.5 Jak ustawi¢: Gotowanie wspomagane

Kazda potrawa w tym podmenu ma przypisang zalecang funkcje piekarnika i temperature.
Czas i temperature mozna regulowa¢ podczas pieczenia.

Do przygotowania niektérych potraw mozna
rowniez uzy¢ funkgji:

* Automatyka wag.

Gotowanie wspomagane — umozliwia szybkie przygotowanie potrawy z domysinymi usta-

wieniami:
Krok 1 Krok 2 Krok 3 Krok 4
x x &) @
E \/\9 P1-P45 oK

Otworzy¢ menu.

Wybraé Gotowanie
wspomagane. Nacis-

ngc OK.

Woybra¢ danie. Nacis-
nac¢ przycisk OK.

Wiozy¢ naczynie do
piekarnika. Potwier-
dzi¢ ustawienie.

7.6 Gotowanie wspomagane

Legenda

)

Automatyka wag. dostepne.

>

\I/

Doda¢ wode do zbiornika.

=

Przed rozpoczeciem pieczenia nalezy wstepnie nagrza¢ piekarnik.

=

Poziom umieszczania potraw.

Po zakonczeniu funkcji sprawdzi¢, czy potrawa jest gotowa.

Potrawa

Waga

Poziom pétki/akcesoria

Czas
trwania

Wotowina &
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(wolne gotowa-
nie)

Potrawa Waga Poziom pétki/akcesoria Czas
trwania
P1 Pieczen woto- 40 min
wa, krwista
P2 Pieczen woto- 1-1,5kg;
wa, $rednio kawalki?) E| 2 blacha do pieczenia ciasta 50 min
wy;Jieczona grubosci 4 - Podsmazy¢ migso na patelni przez kilka
5cm minut. Wtozy¢ do piekarnika.
P3 Pieczen wolo-
wa, dobrze 60 min
wypieczona
P4 Stek., $rednio 180-220 g E E| 3: brytfanna na ruszcie 15 min
wypieczony nf StZtUKQ; Podsmazy¢ mieso na patelni przez kilka
plaslry o minut. Wiozy¢ do piekarnika.
grubosci 3
cm
P5 Pie/c(:‘zer'\ woto- 1,5-2kg |j |E| 2: brytfanna na ruszcie 120 min
“'Iab uzzonka Podsmazy¢ migso na patelni przez kilka
(Zeberka, ok- minut. Dodac¢ ptyn. Wiozy¢ do piekarnika.
ragta, gruba
powierzchnia)
P6 Pieczen wolo-
wa, lekko wy- .
pieczona (wol- 75 min
ne gotowanie)
P7 Pieczen wolo-
wa, $rednio 1-1,5kg; E 2; blacha do pieczenia ciasta
wypieczona kawatki o Uzy¢ ulubionych przypraw lub po prostu 85 min
(wolne gotowa- | grubosci 4 - soli i $wiezo zmielonego pieprzu. Pod-
nie) 5cm smazy¢ mieso na patelni przez kilka mi-
nut. Wiozy¢ do piekarnika.
P8 Pieczen woto-
wa, dobrze
wypieczona 130 min
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Potrawa Waga Poziom pétki/akcesoria Czas
trwania
P9 Filet, lekko
wypieczony 75 min
(wolne gotowa-
nie)
_ . E 2 blacha do pieczenia ciasta
P10 | Filet, srednio | 02~ 15 KG: | o ubionvch ub ‘
o ;eczon kawatki o zy¢ ulubionych przypraw lub po prostu
yp y grubosci 5 - soli i Swiezo zmlelonego.pleprzu.. Pod-. 90 min
(wolne gotowa- 6 cm smazy¢ mieso na patelni przez kilka mi-
nie) nut. Wiozyé do piekarnika.
P11 Filet, gotowy
(wolne gotowa- 120 min
nie)
Cielecina @
P12 | Pieczen ciele- | 0,8-1,5kg; er 2; brytfanna na ruszcie 80 min
Ea (np. fopat- kaV\t')a"f' o 4 Wykorzystaj ulubione przyprawy. Doda¢
a) g:: oscl ptyn. Pieczen przykryta.
Wieprzowina @ @
P13 | Karczek wie- 1,5-2kg |j @E 1: brytfanna na ruszcie 165 min
prilc:wy lub fo- Obréci¢ mieso po uptywie potowy czasu
patka pieczenia.
P14 | Wieprzowina 1.5-2kg E 2 blacha do pieczenia ciasta 215 min
rwan? (powpl- Wykorzystaj ulubione przyprawy. Obroci¢
ne gotowanie) migso po uptywie potowy czasu piecze-
nia, aby uzyskac rownomierne przyru-
mienienie.
P15 | Schab, swiezy 1-1,5kg; E] 2; brytfanna na ruszcie 55 min
gl:l?t\;\é) as”él' g ) Wykorzystaj ulubione przyprawy.
6 cm
P16 | Zeberka 2-3 kg; uzy¢ E 3 gleboka blacha 90 min
gurbowylt(:h Doda¢ ptyn, aby zakry¢ dno naczynia.
zeberek o Obréci¢ migso po uptywie potowy czasu
grubosci 2-3 pieczenia.
cm
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Potrawa Waga Poziom pétki/akcesoria Czas
trwania
Jagniecina @
P17 UdZiic ]:agnie- 1k’5 ) 2’;k|'(g; E| 2; brytfanna na blasze do pieczenia 130 min
Cy zKoscla at\)/va’ ! ? Dodac ptyn. Obréci¢ migso po uptywie
gruboscl - | potowy czasu pieczenia.
9cm
Drob &
P18 | Caly kurczak ?'1,‘5, kg; El IEI 2; naczynie zaroodporne na bla- 60 min
swiezy sze do pieczenia
Wykorzystaj ulubione przyprawy. Obroci¢
kurczaka po uptywie potowy czasu pie-
czenia, aby uzyskac rownomierne przy-
rumienienie.
P19 | Potéwki kur- 0,5-0,8 kg E 3 blacha do pieczenia 40 min
czaka Wykorzystaj ulubione przyprawy.
P20 | Piers kurcza- 180-200 g =] 2; naczynie zaroodporne na rusz- 25 min
ka na sztuke cie
Wykorzystaj ulubione przyprawy. Pod-
smazy¢ mieso na patelni przez kilka mi-
nut.
P21 'l(.ldk’a k_ul_-cza- B (< 3 blacha do pieczenia 30 min
a, Swieze Jesli najpierw zamarynowano udka z kur-
czaka, ustawic nizszg temperature i sma-
zy¢ je diuzej.
P22 | Kaczka, cata 2 -3 kg Ij E| 2; brytfanna na ruszcie 100 min
Wykorzystaj ulubione przyprawy. Umies-
ci¢ mieso na brytfannie. Obroci¢ kaczke
po uptywie pofowy czasu pieczenia.
P23 | Ges, cala 4 -5kg |-:||E| 2; gleboka blacha 110 min

Wykorzystaj ulubione przyprawy. Umies-
ci¢ migso na gtebokiej blasze do piecze-
nia. Obréci¢ ges po uptywie potowy cza-
Su pieczenia.
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Potrawa Waga Poziom pétki/akcesoria Czas
trwania
Inne
P24 | Pieczen mies- 1 kg E| 2 ruszt 60 min
na Wykorzystaj ulubione przyprawy.
Ryby G
P25 Ca}{la ryba, 0.5-1 gg na E| 2 blacha do pieczenia ciasta 30 min
grillowana rybe Napeij rybe mastem i uzy¢ swoich ulu-
bionych przypraw i ziot.
P26 | Filet zryby B (G;) @ IEI 3; naczynie zaroodporne na 35 min
ruszcie
Wykorzystaj ulubione przyprawy.
Stodkie wypieki / desery |mwd=—
P27 | Sernik . E 2; @ Tortownica o $rednicy 28 cm 90 min
naruszcie
P28 | Szarlotka ) = 3; blacha do pieczenia 45 min
P29 Ivzrta jabtko- - (=] 2; forma do ciasta na ruszcie 40 min
P30 | Szarlotka ) E| 1; @ forma do ciasta 22 cm na 60 min
ruszcie
P31 | Brownies 2 kg E| 3 gleboka blacha 30 min
P32 | Babeczki cze- ) E| 3; taca na muffinki na ruszcie 25 min
koladowe
P33 | Ciasto bo- - 50 min

chenkowe

E| 2; blacha do chleba na ruszcie

Warzywal/dodatki o ‘Eﬁg ?%
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Potrawa Waga Poziom pétki/akcesoria Czas
trwania
P34 P_ieczc_mls_ ke E] 2; blacha do pieczenia 50 min
ziemniaki Cate ziemniaki potozy¢ na blasze do pie-
czenia.
P35 | Cwiartki ke (=] 3. blacha do pieczenia wylozona 35 min
papierem do pieczenia
Wykorzystaj ulubione przyprawy. Pokroi¢
ziemniaki na kawatki.
P36 Gl_'illowane 1-15kg E 3; blacha do pieczenia wytozona 30 min
mieszane wa- papierem do pieczenia
rzywa Wykorzystaj ulubione przyprawy. Pokroié
warzywa na kawatki.
P37 I_(rokiety, mro- 0,5 kg E| 3 blacha do pieczenia 25 min
zone
P38 Pom_mes, 0,75 kg E 3; blacha do pieczenia 25 min
mrozone
Zapiekanki, chleb i pizza © & &
P39 | Migso/wa- 1-15kg C\]}) B 2; naczynie zaroodporne na rusz- 55 min
rzywna lasag- cie
na z talerzami
suchego ma-
karonu
P40 Z_apielfanka 1-1.5kg <G7> El 1; naczynie zaroodporne na rusz- 60 min
ziemniaczana cie
(s_ull;(_)we zlem- Obréci¢ naczynie po uptywie potowy cza-
niaki) Su pieczenia.
P41 P_izz: swieza, _ (‘;Ib @ B 2 blacha do pieczenia ciasta 35 min
clenka wytozony papierem do pieczenia
P42 Pizza swieza, _ E E| 2; blacha do pieczenia wytozona 25 min
gruba papierem do pieczenia
P43 | Quiche - 45 min

E 2; forma do pieczenia na ruszcie
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Potrawa Waga Poziom pétki/akcesoria Czas
trwania
P44 gf’g;etra/B_ 0.8 kg <(D> @ E 2; blacha do pieczenia wyto- 50 min
1a h?tl? fa- zona papierem do pieczenia
ly chle Na biaty chleb potrzeba wiecej czasu.
P45 | Chleb petno- 1kg 60 min

ziarnisty / zyt-
ni / ciemny
petnoziarnisty
w formie chle-
ba

E E| 2; blacha do pieczenia wytozona
papierem do pieczenia / ruszt

8. FUNKCJE ZEGARA

8.1 Funkcje zegara

Funkcja zegara

Zastosowanie

Minutnik. Gdy uptynie czas pieczenia, emitowany jest sygnat dzwieko-

wy.

Czas pieczenia. Gdy timer zakonczy odliczanie czasu, rozlegnie sie

sygnat dzwigkowy i funkcja pieczenia wytaczy sie.

Opdznienie. Opdznienie rozpoczecia i/lub zakonczenia pieczenia

Stoper. Maksymalna wartos¢ 23 godz. i 59 min. Funkcja ta nie ma

wptywu na dziatanie piekarnika.

Aby wigczy¢ i wytaczy¢ Stoper, wybrac: Menu, Ustawienia.

8.2 Jak ustawic¢: Funkcje zegara

Jak ustawic: Aktualna godzina

Krok 1

Krok 2 Krok 3

9

Q) 1
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Jak ustawi¢: Aktualna godzina

Aby zmieni¢ aktualng godzine, nalezy

przejs¢ do menu i wybra¢ Ustawienia, Ak- Ustawianie zegara Nacisnaé: OK.
tualna godzina.
Jak ustawié¢: Minutnik
Krok 1 Krok 2 Krok 3
Na wyswietla-
e czu widoczne \ N
jest wskaza- ( \
nie:
00:00
D Ustawianie funkcji Minut-
Nacisngc: @ nik ! Nacisngc: OK.
® Timer natychmiast rozpocznie odliczanie czasu.
Jak ustawi¢: Czas pieczenia
Krok 1 Krok 2 Krok 3 Krok 4
( \ Na wyswietla- ( \
ON - czu widoczne ON -
< jest wskaza- <)
nie:
00:00
g’l\;yct;r:nélgl':nuksijae NaCiané kilka- STOP Ustawié czas Naci . OK
- (N i ; acisngé: .
wi¢ temperature. krotnie: O, pieczenia.

@ Timer natychmiast rozpocznie odliczanie czasu.
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Jak ustawié¢: Opoznienie

Krok 1

Krok 2

N
{ Q~
Wybra¢ | Nacisngé
funkcje | ilkakrot-
iecze-
P nia. nie: @

Na wy-
Swietla-
czu po-
jawi sie
wskaza-
nie ak-
tualnej
godziny
&

START

Krok 3 Krok 4
N
( Q~ ?
Ustawi¢ | Nacisnag:
czas roz-
poczecia. OK.

Na wy-
Swietla-
czu wi-
doczne
jest
wskaza-
nie:

@

STOP

Krok 5 Krok 6
( _\{/_U
Ustawié Nacis-
c‘;(za's za- nac:
oncze-
nia. OK.

® Timer rozpocznie odliczanie ustawionego czasu rozpoczecia programu.

9. SPOSOB UZYCIA: AKCESORIA

9.1 Wkiadanie akcesoriow

Niewielki wystep na gérze ma na celu zapewnienie wiekszego bezpieczenstwa. Wgtebienia
zapobiegajg réwniez przewrdceniu. Wysoka krawedz wokot rusztu zapobiega zsuwaniu sie
naczyn z rusztu.

Ruszt:

Wsuna¢ ruszt miedzy prowadnice jednego
z poziomdw umieszczania potraw i upew-
ni¢ sie, ze nézki sg skierowane w dét.

blacha:

chy.

Blacha do pieczenia ciasta / Gteboka

Wsuna¢ blache miedzy prowadnice bla-
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Ruszt, Blacha do pieczenia ciasta / Gle-
boka blacha:

Wsuna¢ blache miedzy prowadnice bla-
chy, a ruszt miedzy prowadnice na wy- .&

Zszym poziomie.

10. DODATKOWE FUNKCJE
10.1 Blokada

Funkcja ta zapobiega przypadkowej zmianie funkcji urzadzenia.

Wiacz funkcje, gdy urzadzenie dziata — kontynuowany jest ustawiony czas pieczenia, a panel ste-

rowania jest zablokowany.
Wigcz, gdy urzadzenie jest wylgczone — nie mozna go wigczy¢, panel sterowania jest zablokowa-

ny.

A &@- nacisna¢ i przytrzymadé, &- nacisngé i przytrzymaé, aby
aby wigczy¢ funkcje. ja wytaczyc.
Rozlegnie sie sygnat dzwieko-

5 wy.

@ 3x EI - miga, gdy wtgczona jest blokada.

10.2 Automatyczne wytaczanie

Ze wzgledu na bezpieczenstwo piekarnik wytgcza sie po uptywie pewnego czasu, jesli dziata
funkcja pieczenia i nie zostang zmienione zadne ustawienia.

(°C) @ (godz.)
30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 245 5.5
250 — maksimum 3
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Funkcja samoczynnego wytgczenia nie dziata z funkcjami: O$wietlenie piekarnika, Opdznienie.

10.3 Wentylator chtodzacy

Podczas pracy urzadzenia wentylator chtodzgcy wigcza sie automatycznie, aby utrzymac niskg
temperature powierzchni urzgdzenia. Po wytgczeniu urzadzenia wentylator chtodzgcy moze
nadal pracowa¢ do momentu ostygnigcia urzagdzenia.

11. WSKAZOWKI | PORADY

11.1 Termoobieg wilgotny

Aby uzyskac¢ najlepsze efekty, nalezy przestrzegac zalecen z ponizszej tabeli.

ta lub gteboka blacha

¥ = (SN
\ ru
(°C) (min)
Stodkie butki, 16 blacha do pieczenia cias- | 180 2 20 - 30
szt. ta lub gteboka blacha
Butki, 9 szt. blacha do pieczenia cias- | 180 2 30-40
ta lub gteboka blacha
Pizza, mrozona, ruszt 220 2 10-15
0,35 kg
Rolada biszkop- blacha do pieczenia cias- | 170 2 25-35
towa ta lub gteboka blacha
Brownie blacha do pieczenia cias- | 175 3 25-30
ta lub gteboka blacha
Suflet, 6 szt. ceramiczne kokilki na 200 3 25-30
ruszcie
Biszkoptowy forma do tarty na ruszcie | 180 2 15-25
spod tarty
Biszkopt krolowej | naczynie do pieczeniana | 170 2 40-50
Wiktorii ruszcie
Gotowana ryba, blacha do pieczenia cias- | 180 3 20-25
0,3 kg ta lub gteboka blacha
Cata ryba, 0,2 kg blacha do pieczenia cias- | 180 3 25-35
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¥ = = ¢ O
\ uru
(°C) (min)

Filet z ryby, 0,3 blacha do pieczenia piz- 180 3 25-30

kg Zy na ruszcie

Migso z wody, blacha do pieczenia cias- | 200 3 35-45

0,25 kg ta lub gteboka blacha

Szasztyk, 0,5 kg blacha do pieczenia cias- | 200 3 25-30
ta lub gteboka blacha

Ciastka, 16 szt. blacha do pieczenia cias- | 180 2 20 - 30
ta lub gteboka blacha

Makaroniki, 24 blacha do pieczenia cias- | 180 2 25-35

szt. ta lub gteboka blacha

Babeczki, 12 szt. blacha do pieczenia cias- | 170 2 30-40
ta lub gteboka blacha

Ciasto pikantne, blacha do pieczenia cias- | 180 2 25-30

20 szt. ta lub gteboka blacha

Kruche ciastecz- blacha do pieczenia cias- | 150 2 25-35

ka, 20 szt. ta lub gteboka blacha

Tartletki, 8 szt. blacha do pieczenia cias- | 170 2 20-30
ta lub gteboka blacha

Warzywa, z wo- blacha do pieczenia cias- | 180 3 35-45

dy, 0,4 kg ta lub gteboka blacha

Omlet wegeta- blacha do pieczenia piz- 200 3 25-30

rianski Zy na ruszcie

Warzywa $ro- blacha do pieczenia cias- | 180 4 25-30

dziemnomorskie,
0,7 kg

ta lub gteboka blacha

11.2 Termoobieg wilgotny — zalecane akcesoria

Nalezy uzywac uzywac¢ naczyn i pojemnikéw w ciemnym kolorze o matowej powierzchni.
Pochtaniajg one lepiej ciepto niz naczynia w jasnym kolorze o btyszczgcej powierzchni.
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 ~

Blacha do pizzy

Forma do pieczenia

Forma do tarty

W ciemnym kolorze,
matowa
$rednica: 28 cm

W ciemnym kolorze, ma-
towa
$rednica: 26 cm

Ceramiczne
Srednica: 8
cm, wysokosé:
5cm

W ciemnym kolorze,
matowa
$rednica: 28 cm

11.3 Tabele pieczenia na potrzeby osrodkéw przeprowadzajacych

testy

Informacja dla instytucji wykonujacych testy
Testy zgodne z normg IEC 60350-1.

¥ = | O @
~ B =y

(°C) (min)
Ciastka, | Gérna/ Blachado | 3 170 20-30 -
20 sztuk | dolna pieczenia
na bla- grzatka ciasta
sze
Ciastka, Termoo- Blachado | 3 150 - 20-35 -
20 sztuk | bieg pieczenia 160
na bla- ciasta
sze
Ciastka, Termoo- Blachado | 2i4 150 - 20-35 -
20 sztuk | bieg pieczenia 160
na bla- ciasta
sze
Szarlot- Gorna/ Ruszt 2 180 70-90 -
ka, 2 fo- | dolna
remki grzatka
@20 cm
Szarlot- Termoo- Ruszt 2 160 70 -90 -
ka, 2 fo- | bieg
remki
@20 cm
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o = K O @
~ B o
(°C) (min)
Bisz- Gorna/ Ruszt 2 170 40-50 Nagrzewac
kopt, fo- dolna wstepnie piekar-
remka grzatka nik przez 10 mi-
do cias- nut.
ta @26
cm
Bisz- Termoo- Ruszt 2 160 40 - 50 Nagrzewac
kopt, fo- bieg wstepnie piekar-
remka nik przez 10 mi-
do cias- nut.
ta @26
cm
Bisz- Termoo- Ruszt 2i4 160 40 - 60 Nagrzewac
kopt, fo- bieg wstepnie piekar-
remka nik przez 10 mi-
do cias- nut.
ta @26
cm
Butka Termoo- Blachado | 3 140 - 20-40 -
maslana | bieg pieczenia 150
ciasta
Butka Termoo- Blachado | 2i4 140 - 25-45 -
maslana | bieg pieczenia 150
ciasta
Butka Gorna/ Blachado | 3 140 - 25-45 -
maslana | dolna pieczenia 150
grzatka ciasta
Tosty, Grill Ruszt 4 maks. 2-3 minu- | Nagrzewac
4-6 szt. ty pierw- wstepnie piekar-
sza stro- nik przez 3 minu-
na; 2-3 ty.
minuty
druga
strona
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¥ = K O D
~ B =

(°C) (min)
Burger Grill Ruszt i 4 maks. 20-30 Umiesci¢ ruszt na
wotowy, ociekacz czwartym pozio-
6 szt., mie, a ociekacz
0,6 kg na trzecim pozio-

mie piekarnika.
Obréci¢ produkt w
potowie czasu go-
towania.
Nagrzewac
wstepnie piekar-
nik przez 3 minu-
ty.

12. KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

A

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy bezpieczenstwa.

12.1 Uwagi dotyczace czyszczenia

<

Przéd urzadzenia nalezy czysci¢ sciereczka z mikrofibry zwilzong cieptg wodg z
tagodnym detergentem. Wyczyscic i sprawdzi¢ uszczelke drzwi wokét obramo-
wania komory.

Srodki czy-

Uzy¢ roztworu czyszczacego, aby wyczysci¢ metalowe powierzchnie.

szczgce

Usuna¢ plamy za pomocg fagodnego detergentu.

Czysci¢ komore po kazdym uzyciu. Nagromadzenie sie ttuszczu lub innych za-
brudzeh moze skutkowac pozarem.

[

Codzienne
uzytkowanie

Wewnatrz urzadzenia lub na szybach drzwi moze skrapla¢ sie para wodna. Aby
ograniczy¢ zjawisko skraplania sie pary wodnej, nalezy uruchamiac urzadzenie
na 10 minut przed rozpoczeciem pieczenia. Nie pozostawiaj gotowych potraw w
urzadzeniu na dtuzej niz 20 minut. Po kazdym uzyciu osusz komore Sciereczkg
z mikrofibry.
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Po kazdym uzyciu nalezy wyczys$ci¢ wszystkie akcesoria i pozostawi¢ do wy-

dziach.

<y schniecia. Do czyszczenia nalezy uzy¢ Sciereczki zwilzonej cieptg woda z do-
/&? datkiem tagodnego detergentu. Nie myj akcesoriow w zmywarce.
Do czyszczenia akcesoridw z powtoka zapobiegajgca przywieraniunie nalezy
Akcesoria uzywac sciernych srodkéw czyszczacych ani przedmiotéw o ostrych krawe-

12.2 Sposéb wyjmowania: Prowadnice blach

Wyja¢ prowadnice blach, aby wyczysci¢ piekarnik.

w odwrotnej kolejnosci.

Kotki ustalajace na prowadni-
cach teleskopowych muszg by¢
skierowane do przodu.

At

Krok 1 Wytgczy¢ piekarnik i zaczekac,
az ostygnie.
Krok 2 Odciggnac¢ przednig czes¢ pro- (
wadnic blach od bocznej $cian- (
ki.
Krok 3 Odciggna¢ tylng czesc¢ prowad- T
nic blach od bocznej Scianki 1/—%?
i wyjac je w catosci. 0 _Lf
() 2
Krok 4 Zamontowa¢ prowadnice blach

T

12.3 Obstuga urzadzenia: Czyszczenie woda

W procesie czyszczenia wykorzystuje sie wode do usuwania pozostatosci ttuszczu i resztek

zywno$ci z piekarnika.

Krok 1

Wila¢ wode do wneki komory: 300 ml.

Krok 2

Wybrac¢ opcje: E/rrrr/ Nacisng¢: OK.
Funkcja bedzie dziata¢ przez 30 minut.
Po zakonczeniu czyszczenia rozlegnie sie sygnat dzwiekowy. Piekarnik wytaczy sie.

Krok 3

Odczekac, az piekarnik ostygnie. Osuszy¢ komore migekka Sciereczka.
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12.4 Sposéb czyszczenia: Zbiornik na wode

Krok 1 Wytaczy¢ piekarnik.

Krok 2 Umies¢ gteboka blache ponizej wlotu pary.

Krok 3 Wila¢ wode do szuflady na wode: 850 ml. Dodaé kwas cytrynowy: 5 tyzeczek. Odcze-
ka¢ 60 min.

Krok 4 Wigczy¢ piekarnik i wybrac funkcje: Mata wilgotno$¢. Ustawi¢ temperature na warto$é
230°C. Wytaczy¢ piekarnik po uptywie 25 minut i zaczekac, az ostygnie.

Krok 5 Wiaczy¢ piekarnik i wybrac¢ funkcje: Mata wilgotnos¢. Ustawic¢ temperature na wartosé
od 130 do 230°C. Wylgczy¢ piekarnik po uptywie 10 minut i zaczeka¢, az ostygnie.

niu parowym.

@ Aby zapobiec osadzaniu sie kamienia, nalezy opréznia¢ zbiornik na wode po kazdym piecze-

Po zakonczeniu czyszczenia:

Wytaczy¢ piekar-
nik.

Oproézni¢ zbiornik
na wode. Patrz roz-
dziat Codzienna
eksploatacja, ,Oproé-
znianie zbiornika na
wode”.

Optukac zbiornik na wodg i
usung¢ resztki kamienia
miekka sciereczka.

Umyc¢ wezyk spus-

towy cieptg wodg z

dodatkiem tagodne-
go detergentu.

W ponizszej tabeli znajduje sie zestawienie zakreséw twardosci wody (dH) z odpowiadajacymi
im poziomami zawarto$ci wapnia i jakosci wody. Jesli twardo$¢ wody przekracza poziom 4,
nalezy napetnia¢ szuflade na wode wodg butelkowana.

Twardos¢ wody Pasek testo- | Zawartos¢ Klasyfikacja | Czestotli-
wy wapnia (mg/l) wody wos¢ czy-
Poziom dH szczenia
zbiornika
wody
1 0-7 |:| 0-50 miekka 75 cykli- 2,5
miesigca
2 8-14 E 51-100 $rednio twar- | 50 cykli - 2
da miesigca
3 15-21 E 101 - 150 twarda 40 cykli- 1,5
miesigca

269/320



KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Twardos¢ wody Pasek testo- | Zawartos¢ Klasyfikacja | Czestotli-
wy wapnia (mg/l) wody wos¢ czy-
Poziom dH szczenia
zbiornika
wody
4 22 -28 m ponad 151 bardzo twar- 30 cykli - 1
da miesigc

12.5 Sposéb demontazu i montazu: Drzwi

Drzwi piekarnika maja trzy szyby. Drzwi i wewnetrzne szyby mozna wymontowac w celu ich
wyczyszczenia. Przed przystgpieniem do demontazu szyb nalezy zapoznac sie z instrukcjg
+Zdejmowanie i zaktadanie drzwi”.

UWAGA!
Nie uzywac piekarnika bez szyb.

Krok 1 Catkowicie otworzy¢ drzwi i chwyci¢

oba zawiasy.

Krok 2 Podnies¢ i pociagnac zatrzaski, az

styszalne bedzie kliknigcie.

Krok 3 Przymknaé drzwi piekarnika, ustawia-
jac je w pierwszej pozycji otworzenia.
Nastepnie unoszac i pociggajgc drzwi

do siebie, wyja¢ je z mocowania.

Krok 4 Potozy¢ drzwi na stabilnej powierzch-

ni.
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Krok 5 Chwycic¢ listwe drzwi (B) za gorng kra-
wedz drzwi po obu stronach i nacis-
na¢ do srodka, aby zwolni¢ zatrzaski.
Krok 6 Pociagnac¢ listwe drzwi do przodu,
aby ja zdjac.
Krok 7 Chwycié¢ szyby drzwi za gérne krawe-
dzie i ostroznie wyjmowac kolejno.
Rozpoczaé od szyby wierzchniej.
Upewnic¢ sie, ze szyba catkowicie wy-
sunie sie z prowadnic.
Krok 8 Umy¢ szyby woda z ptynem do mycia naczyn. Ostroznie osuszy¢ szyby. Nie nalezy
my¢ szyb w zmywarce.
Krok 9 Po wyczyszczeniu zamontowac szyby i drzwi piekarnika.

Jesli drzwi sg zainstalowane prawidtowo, podczas zamykania zatrzaskow stychac klikniecie.

Umiesci¢ szyby (A i B) z powrotem we wiasci-
wych miejscach w odpowiedniej kolejnosci.
Sprawdzi¢ symbol/nadruk na boku szyby.
Kazda z szyb wyglada inaczej, aby utatwi¢
procedure demontazu i montazu.
Zamontowac prawidtowo listwe drzwi (powin-
no byto styszalne kliknigcie).

Upewnic¢ sie, ze srodkowa szyba jest prawid-
towo zamontowana w gniazdach.
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12.6 Sposéb wymiany: Oswietlenie

A OSTRZEZENIE!
Zagrozenie porazeniem pradem.
Zardbwka moze by¢ gorgca.

Aby unikng¢ zabrudzenia zaréwki halogenowej ttuszczem, nalezy chwytaé jg przez szmatke.

Przed wymiang zaréwki oswietlenia:

Krok 1 Krok 2 Krok 3
Wytaczy¢ piekarnik. Odcze- Odtaczy¢ piekarnik od zasila- Umiesci¢ sciereczke na dnie
kaé, az piekarnik ostygnie. nia. komory.

Tylne oswietlenie

Krok 1 Obroci¢ szklany klosz, aby go zdjac.

Krok 2 Wyczysci¢ szklany klosz.

Krok 3 Wymieni¢ zaréwke na nowa, odporng na temperature 300°C.

Krok 4 Zatozy¢ szklany klosz.

13. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy bezpieczenstwa.

13.1 Co zrobi¢, gdy...

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

Piekarnik nie wiacza sie¢ lub nie nagrzewa si¢

Problem Sprawdzi¢, czy...

Nie mozna uruchomi¢ piekarnika ani nim stero- | Piekarnik podtgczono prawidtowo do zrodta za-
wac. silania.

Piekarnik nie nagrzewa sie. Wytaczono funkcje samoczynnego wytgczenia.
Piekarnik nie nagrzewa sie. Zadziatat bezpiecznik.

Piekarnik nie nagrzewa sie. Blokada jest wytgczona.
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Podzespoty

Problem

Sprawdzi¢, czy...

Nie dziata oswietlenie.

Termoobieg wilgotny — jest wi.

Oswietlenie nie dziata.

Zaréwka o$wietlenia jest przepalona.

Uszczelka drzwi jest uszkodzona.

Nie uzywac piekarnika. Skontaktowac sie z au-
toryzowanym centrum serwisowym.

Kody btedow

Na wyswietlaczu widoczne jest wskaza-
nie...

Sprawdzi¢, czy...

00:00

Nastgpita przerwa w zasilaniu. Ustawianie ak-
tualnej godziny

Jesli wyswietlacz pokazuje kod btedu, ktérego nie uwzgledniono w tabeli, nalezy wytaczy¢ i po-
nownie wigczy¢ bezpiecznik domowy, aby ponownie uruchomi¢ piekarnik. Jesli kod btedu pojawi
sie ponownie, nalezy skontaktowaé sie z autoryzowanym centrum serwisowym.

Czyszczenie

Problem

Sprawdzi¢, czy...

W komorze piekarnika jest woda.

W zbiorniku wody jest zbyt duzo wody.

~
|_| — nie Swieci sie wskaznik.

W zbiorniku wody jest wystarczajgca ilo$¢ wo-
dy. Jezeli wskaznik nadal sie nie Swieci, a wo-
da zacznie wylewac¢ sie do komory piekarnika,
nalezy skontaktowac sie z autoryzowanym
centrum serwisowym.

l_l — Swieci sie wskaznik.

W zbiorniku nie ma wystarczajacej ilosci wody.
Jesli zbiornik jest petny, a wskaznik nadal sie
Swieci, nalezy skontaktowac sie z autoryzowa-
nym centrum serwisowym.

Pieczenie parowe nie dziata.

W otworze wlotowym pary nie ma osadu z ka-
mienia.

Pieczenie parowe nie dziata.

W zbiorniku wody jest woda.
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Czyszczenie

Oprdéznienie zbiornika wody lub wyciek wody z W otworze wlotowym pary nie ma osadu z ka-
otworu wlotowego pary zajmuje wigecej niz trzy mienia. Wyczysci¢ zbiornik na wode.
minuty.

13.2 Dane serwisowe

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

Dane niezbedne dla serwisu znajdujg sie na tabliczce znamionowej. Tabliczka znamionowa
znajduje sie na przedniej ramie komory urzgdzenia. Nie usuwaj tabliczki znamionowej z komory
piekarnika.

Zalecamy zapisanie w tym miejscu danych:

Model (MOD.) | e

Numer produktu (PNC) | e

Numer seryjny (S.N.) | e

14. EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA

14.1 Informacje o produkcie i karta produktu*

Nazwa dostawcy Electrolux

Dane identyfikacyjne modelu KOCDH76X 949494268
Wskaznik efektywnosci energetycznej 81.2

Klasa sprawnosci energetycznej A+

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu, tryb kon- 0.93 kWh/cykl
wencjonalny

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu, tryb wy- 0.69 kWh/cykI
muszonej wentylacji

Liczba komor 1

Zrédta ciepta Elektrycznosé
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Pojemnosé 721
Rodzaj piekarnika Piekarnik do zabudowy
Masa 32.6 kg

* Dla Unii Europejskiej zgodnie z rozporzadzeniami UE 65/2014 i 66/2014.
Dla Biatorusi zgodnie z normg STB 2478-2017, aneks G oraz STB 2477-2017, aneksy A i B.
Dla Ukrainy zgodnie z normg 568/32020.

Klasa efektywnosci energetycznej nie dotyczy Rosiji.

EN 60350-1 — Elektryczny sprzet do gotowania do uzytku domowego — czgs¢ 1: Gamy, piekarniki,
piekarniki parowe i grille — Metody pomiaru wydajnosci.

14.2 Oszczedzanie energii

Urzadzenie wyposazono w funkcje umozliwiajgce oszczedzanie energii podczas
codziennego pieczenia.

Upewnij sig, ze drzwi urzadzenia sg zamknigete podczas jego pracy. Nie otwieraj zbyt czesto
drzwi podczas pieczenia. Dba¢, aby uszczelka drzwi byta czysta i prawidtowo umieszczona.
Korzystanie z metalowych naczyn pozwala oszczedzaé energie.

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

Przygotowujgc kilka potraw, nalezy w miare mozliwosci skracac przerwy miedzy ich
pieczeniem.

Pieczenie z termoobiegiem

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

Wentylator i o$wietlenie bedg nadal dziataé. Po wytaczeniu urzadzenia na wyswietlaczu
pojawia sie informacja o cieple resztkowym. Ciepto resztkowe mozna wykorzysta¢ do
utrzymania temperatury potrawy.

Gdy pieczenie przekracza 30 min, nalezy zmniejszy¢ temperature urzadzenia do minimum na
3-10 min przed zakonczeniem pieczenia. Dzigki cieptu resztkowemu wewnatrz urzadzenia
potrawy bedg sie nadal piec.

Uzywac ciepta resztkowego do podgrzewania innych potraw.

Podtrzymywanie temperatury potraw

Wybra¢ najnizsze mozliwe ustawienie temperatury, aby wykorzystac¢ ciepto resztkowe i
podtrzymac¢ temperature potrawy. Na wyswietlaczu pojawi sie wskaznik ciepta resztkowego lub
temperatura.

Pieczenie z wylagczonym oswietleniem

Wytaczy¢ oswietlenie podczas pieczenia. Oswietlenie nalezy wigczac tylko wtedy, gdy jest
potrzebne.

Termoobieg wilgotny

Funkcja zapewnia oszczednos$¢ energii podczas pieczenia.

Podczas korzystania z tej funkcji o$wietlenie wytacza sie automatycznie po 30 sekundach.
Oswietlenie mozna ponownie wigczyc, ale wptynie to niekorzystnie na oszczedno$¢ energii.
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15. STRUKTURA MENU

15.1 Menu

(' —

— — wybrag¢, aby przej$¢ do Menu.

Struktura Menu

Gotowanie wspomagane % Czyszczenie rrrr/ Ustawienia @
Krok 1 Krok 2 Krok 3 Krok 4 Krok 5
\, A\
( \ AL \ AL
<] ( Q (t Qw
=& oK 01-10 oK

Wybra¢ Menu,

Potwierdzi¢ us-

Wybraé ustawie-

Potwierdzi¢ us-

Ustawi¢ warto$¢
i nacisna¢ przy-

Ustawienia. tawienie. tawienie.
cisk OK.
Ustawienia
o1 Aktualna godzina Zmien 02 Jasnosc¢ wyswietla- 1-5
cza
03 Dzwieki przyciskow 1 — Sygnat 04 Gto$nosc¢ sygnatu 1-4
dzwigkowy
2 — Kliknig-
cie
3 - Dzwigk
wytgczony
05 Stoper Wt / Wyt 06 Oswietlenie piekar- WH. / Wyt
nika
o7 Szybkie nagrzewanie Wt / Wyt 08 | Tryb demonstracyj- Kod aktywacji:
ny 2468.
09 Wersja oprogramowa- Sprawdza- 010 | Zresetuj wszystkie Tak / Nie
nia nie ustawienia
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16. OCHRONA SRODOWISKA

A%
Materiaty oznaczone symbolem T nalezy poddaé utylizacji. Opakowanie urzadzenia wiozy¢ do
odpowiedniego pojemnika w celu przeprowadzenia recyklingu. Nalezy zadba¢ o ponowne
przetwarzanie odpadow urzadzen elektrycznych i elektronicznych, aby chroni¢ srodowisko

naturalne oraz ludzkie zdrowie. Nie wolno wyrzuca¢ urzadzen oznaczonych symbolem E
razem z odpadami domowymi. Nalezy zwroci¢ produkt do miejscowego punktu ponownego
przetwarzania lub skontaktowac sie z odpowiednimi wiadzami miejskimi.
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NAVRHNUTE PRE VAS

Dakujeme, Ze ste si zakupili spotrebi¢ Electrolux. Vybrali ste si vyrobok, ktory vznikol na
zaklade desatroci odbornych skusenosti a inovacii. Domyselny a Stylovy — navrhnuty
s dérazom na vas komfort. Pri kazdom pouziti si mézete byt isti, ze uvidite skvely vykon.

Vitajte vo svete Electrolux.
Navstivte nasu stranku, kde najdete:

servise a opravach:
www.electrolux.com/support

www.registerelectrolux.com
nahradné diely:
www.electrolux.com/shop

a navodov na rieSenie problémov.

#2  Available on the A\, GETITON
@& AppStore »‘ Google Play

@O

Rady tykajuce sa pouzivania, brozury, navody na rieSenie problémov a informacie o

Zaregistrujte si vyrobok a vyuzite tak este lepsi servis:

Pre vas spotrebi¢ si mozete zakupit prislusenstvo, spotrebny material a originalne

Stiahnite si aplikaciu My Electrolux Kitchen pre viac receptov, uzito¢nych tipov

STAROSTLIVOST O ZAKAZNIKA A ZAKAZNICKY

SERVIS

Vzdy pouzivajte originalne nahradné diely.

Ak potrebujete kontaktovat’ autorizované servisné stredisko, uistite sa, ze mate k dispozicii
nasledujuce udaje: Model, €islo vyrobku, sériové Cislo.

Tieto informacie najdete na typovom Stitku.

A\ Upozornenie / Vystrazné a bezpec¢nostné informacie

@ vieobecné informacie a tipy
Informacie o Zivotnom prostredi

Vyhradzujeme si pravo na zmeny bez predchadzajuceho upozornenia.

OBSAH
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15. STRUKTURA PONUKY.......ccoceveerrrerneee 316
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317

1. A\ BEZPECNOSTNE INFORMACIE

Pred instalaciou a pouzivanim spotrebiCa si pozorne precitajte
priloZeny navod na pouZzivanie. Vyrobca nezodpoveda za
zranenia ani za Skody spésobené nespravnou montazou
alebo pouzivanim. Tieto pokyny uskladnite na bezpe¢nom a
pristupnom mieste, aby ste do nich mohli v buducnosti

nahliadnut’.

1.1 Bezpeénost' deti a zraniteinych oséb

- Tento spotrebi¢ smu pouzivat’ deti starSie ako 8 rokov
a osoby so znizenou fyzickou, zmyslovou alebo psychickou
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spoOsobilostou alebo nedostatkom skusenosti a znalosti, iba
ak su pod dozorom zodpovednej osoby alebo ak boli
zodpovednou osobou poucené o bezpenom pouzivani
spotrebi¢a a rozumeju pripadnym rizikam. Deti do 8 rokov
a osoby s vysokou mierou postihnutia nesmu mat’ pristup

k spotrebiCu, pokial nie su pod nepretrzitym dozorom.

- Deti by mali byt pod dozorom, aby sa zabezpecilo, Ze sa so
spotrebiCom nebudu hrat’.

- Obaly vzdy uschovajte mimo dosah deti a nalezite ich
zlikvidujte.

- UPOZORNENIE: SpotrebiC a jeho pristupné Casti sa poCas
pouzivania mozu znacne zahriat. Nedovolte detom ani
domacim zvieratam priblizit’ sa k spotrebicu pocas
prevadzky alebo ked sa ochladzuje.

- Ak ma spotrebi¢ detsku poistku, mala by byt zapnuta.

- Deti nesmu spotrebiC bez dozoru Cistit’ ani vykonavat’ Ziadnu
udrzbu na spotrebici.

1.2 VSeobecna bezpecénost’

- Tento spotrebi€ je urCeny iba na pripravu jedal.

- Tento spotrebi€ je urCeny na jedno pouzitie vdomacnosti
v interiéri.

- Tento spotrebic sa mbze pouzivat’ v kancelariach,
hotelovych host'ovskych izbach, izbach s postelou
a ranajkami, v domovoch polnohospodarskych hosti a inych
podobnych ubytovacich zariadeniach, ak takéto pouzivanie
nepresiahne (priemerné) urovne pouzivania v domacnosti.

- Nainstalovat’ tento spotrebi¢ a vymenit’ kabel smie iba na to
kvalifikovana osoba.

- Spotrebi€ nepouzivajte pred jeho nainsStalovanim do nabytku
uréeného na zabudovanie.

. Pred akoukolvek udrzbou opojte spotrebi¢ od elektrickej
siete.

- Ak je posSkodeny elektricky napajaci kabel, musite ho dat’
vymenit’ u vyrobcu, v autorizovanom servisnom stredisku
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alebo u kvalifikovanej osoby, aby sa predisio
nebezpecenstvu.

UPOZORNENIE: Uistite sa, Ze je pred vymenou osvetlenia
spotrebi€ vypnuty, aby ste sa vyhli riziku elektrického Soku.
UPOZORNENIE: Spotrebi¢ a jeho pristupné Casti sa pocas
pouzivania mozu znacne zahriat. Davajte pozor, aby ste sa
nedotkli ohrevnych €lankov alebo povrchu dutiny spotrebica.
Vzdy pouzivajte na vyberanie a vkladanie prislusenstva
alebo riadu kuchynské rukavice.

Pri vyberani zasuvacej liSty najskér potiahnite jej prednu
Cast’ a potom zadnu ¢ast’ smerom od bocnych stien
spotrebia. Zasuvacie listy nainstalujte v opaCnom poradi.
Na Cistenie spotrebiCa nepouzivajte parné CistiCe.

Na Cistenie skla dvierok nepouzivajte abrazivne prostriedky
ani ostré kovové Skrabky, pretoze by mohli posSkrabat’
povrch, ¢o mbze spbsobit’ rozbitie skla.

2. BEZPECNOSTNE POKYNY

2.1 Montaz

/I VAROVANIE!

Tento spotrebi¢ smie nainstalovat’ iba kvalifikovana osoba.

Odstrante vsetky obaly.

Poskodeny spotrebi¢ neinstalujte ani nepouzivajte.

Dodrziavajte pokyny na instalaciu dodané so spotrebi¢om.

VZzdy davajte pozor, ak presuvate spotrebi€, pretoze je tazky. Vzdy pouzivajte ochranné
rukavice a uzavretu obuv.

Spotrebi¢ netahajte za rukovat'.

Spotrebi¢ nainstalujte na bezpe&né a vhodné miesto, ktoré spifia poziadavky na instalaciu.
Dodrziavajte pozadovanu minimalnu vzdialenost’ od inych spotrebi¢ov a nabytku.

Pred namontovanim spotrebica skontrolujte, Ci sa dvierka spotrebica otvaraju bez odporu.

Spotrebic je vybaveny elektrickym systémom chladenia. Ten musi byt napajany z elektrickej
siete.

Minimalna vySka kuchynskej skrinky (minimalna 580 (600) mm
vyska skrinky pod pracovnou doskou)

Sirka kuchynskej skrinky 560 mm
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Hibka kuchynskej skrinky 550 (550) mm
Vyska prednej Casti spotrebica 589 mm
VySka zadnej Casti spotrebica 571 mm
Sirka prednej ¢asti spotrebica 595 mm
Sirka zadnej asti spotrebica 559 mm
Hibka spotrebica 569 mm
Hibka zabudovaného spotrebic¢a 548 mm
Hibka s otvorenymi dvierkami 1022 mm
Minimalina velkost vetracieho otvoru. Otvor 560x20 mm
umiestneny na spodnej zadnej strane

Dizka napajacieho kabla. Kabel sa nachadza v 1500 mm
pravom rohu na zadnej strane

Montazne skrutky 4x25 mm

2.2 Zapojenie do elektrickej siete

VAROVANIE!
Nebezpecenstvo poziaru a zasahu elektrickym pradom.

» VSetky elektrické zapojenia by mal vykonat’ kvalifikovany elektroin$talatér.

» Spotrebi¢ musi byt’ uzemneny.

» Uistite sa, Ze parametre na typovom Stitku s kompatibilné s elektrickym napatim zdroja
napajania.

* Vzdy pouzivajte spravne nainstalovanu zasuvku odolnu proti narazom.

* Nepouzivajte viaczasuvkoveé adaptéry ani predizovacie kable.

» Uistite sa, Ze zastrcka a privodny elektricky kabel nie su poSkodené. Ak privodny elektricky
kabel spotrebica treba vymenit, tito operaciu smie urobit’ iba pracovnik autorizovaného
servisného strediska.

+ Nedovoite, aby sa napajacie elektrické kable dotkli alebo dostali do blizkosti dvierok
spotrebi¢a alebo vyklenku pod spotrebi¢om najma vtedy, ked su dvierka hortce.

» Zariadenie na ochranu pred dotykom elektrickych ¢asti pod napatim a izolovanych Casti
treba namontovat’ tak, aby sa nedalo odstranit’ bez nastrojov.

» Siet'ovu zastrcku pripojte do sietovej zasuvky az po dokonc&eni instalacie. Po inStalacii sa
uistite, Ze mate pristup k sietovej zastrcke.

+ Ak je sietova zasuvka uvoinena, nezapajaijte do nej sietovl zastréku.

» Spotrebi¢ neodpajajte tahanim za napajaci kabel. Vzdy tahajte za sietovd zastréku.
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+ Pouzite iba spravne odpajacie zariadenia: ochranné istiCe alebo poistky (skrutkovacie
poistky treba vybrat’ z drziaka), uzemnenia a stykace.

» Elektricka siet’ v domacnosti musi mat’ odpajacie zariadenie, ktoré umozni odpojenie
spotrebica od elektrickej siete na vSetkych pdéloch. Vzdialenost’ kontaktov odpajacieho
zariadenia musi byt minimalne 3 mm.

» Tento spotrebi¢ sa dodava s napajacou zastrékou a napajacim kablom.

Typy kablov pouziteinych na instalaciu alebo vymenu pre Eurépu:

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

Pri urCovani spravneho prierezu kabla sa riadte celkovym vykonom uvedenym na Stitku
spotrebiCa. Mbzete si tiez pozriet’ Udaje v tabulke:

Celkovy vykon (W) Cast kabla (mm?)
maximum 1 380 3x0.75

maximum 2 300 3x1

maximum 3 680 3x1.5

Uzemnovaci kabel (zeleny/zlty) musi byt o 2 cm dIhSi nez fazovy a neutralny kabel (modry a
hnedy).

2.3 Pouzitie

VAROVANIE!
Hrozi nebezpecenstvo poranenia, popalenin, zasahu elektrickym prudom alebo
vybuchu.

* Nemernte technické parametre tohto spotrebica.

+ Uistite sa, Ze nie su otvory vetrania zablokované.

» Spotrebi¢ pocas prevadzky nenechavajte bez dozoru.

» Spotrebi¢ po kazdom pouziti vypnite.

» Pri otvarani dvierok spotrebi¢a pocas jeho prevadzky budte opatrni. M6ze z neho uniknat’
horuci vzduch.

» Spotrebi¢ neobsluhujte s mokrymi rukami alebo ked' je v kontakte s vodou.

» Na otvorené dvierka nevyvijate tlak.

» Spotrebi¢ nepouzivajte ako pracovny alebo skladovaci povrch.

» Dvierka spotrebi¢a otvarajte opatrne. Pouzivanie prisad s alkoholom moze spdsobit’
zmieSanie alkoholu a vzduchu.

» Pri otvarani dvierok zabrante kontaktu iskier alebo otvoreného plamera so spotrebicom.

+ Horlavé latky ani predmety, ktoré st nasiaknuté horiavymi latkami, nekladte do spotrebica,
do jeho blizkosti ani nan.

VAROVANIE!
Hrozi nebezpecenstvo poSkodenia spotrebica.

» Aby sa predislo $kode alebo zmene farby povrchovej Upravy:
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— Nedavajte priamo do spodnej Casti spotrebica riad alebo iné objekty.

— Nedavajte priamo na dno dutiny spotrebica alobal.

— Nedavaijte priamo do horutceho spotrebic¢a vodu.

— Po ukonceni pripravy pokrmu v rure nenechavajte vlhky riad ani potraviny.
— Pri odstranovani alebo in$talécii prisluSenstva budte opatrni.

«  Zmena farby smaltu alebo usiachtilej ocele nema Ziadny vplyv na vykon spotrebica.

» Na vlhké kolace pouzite hiboky pekac. Ovocné Stavy spdsobuju Skvrny, ktoré mozu byt’
trvalé.

» Pri vareni musia byt dvierka spotrebica vzdy zatvorené.

» Pri inStalacii spotrebi¢a za nabytkovy panel (napr. dvere) zabezpecte, aby dvere neboli
pocas prevadzky spotrebi¢a nikdy zatvorené. Za zatvorenym nabytkovym panelom sa méze
vytvorit' teplo a vihkost’ a mdzu spdsobit’ nasledné poSkodenie spotrebica, nabytku alebo
podlahy. Nabytkovy panel nezatvarajte, kym spotrebi¢ po pouziti Uplne nevychladne.

2.4 Starostlivost’ a Cistenie

A VAROVANIE!
Hrozi nebezpecéenstvo poranenia, poziaru alebo poSkodenia spotrebica.

* Pred vykonavanim udrzby spotrebi¢ vypnite a vytiahnite jeho zastréku zo sietovej zasuvky.

« Skontrolujte, &i je spotrebi¢ studeny. Existuje riziko, ze sklenené panely mézu prasknut.

» Ak su sklenené panely dvierok poskodené, bezodkladne ich nechajte vymenit. Obratte sa
na autorizované servisné stredisko.

» Pri vyberani dvierok zo spotrebia postupujte opatrne. Dvierka su tazké!

» Spotrebic¢ pravidelne Cistite, aby ste predisli znehodnoteniu povrchového materialu.

» Spotrebic Cistite vihkou makkou handriCkou. Pouzivajte iba neutralne saponaty.
Nepouzivajte abrazivne vyrobky, Spongie s abrazivnou vrstvou, rozpustadla ani kovove
predmety.

» Ak pouzivate sprej na Cistenie rur, dodrziavajte bezpecnostné pokyny na jeho obale.

2.5 Parné pecenie

A VAROVANIE!
Hrozi nebezpecéenstvo popalenin a poSkodenia spotrebica.

+ Uvoinena para moze sposobit’ popaleniny:
— Pocas parného pecenia neotvarajte dvierka spotrebica.
— Po parnom peceni otvarajte dvierka spotrebi¢a opatrne.

2.6 Vnutorné osvetlenie

/I VAROVANIE!
Hrozi nebezpecfenstvo zasahu elektrickym pradom.

+ Informécie o ziarovke/ziarovkach vnutri tohto vyrobku a nahradnych dieloch osvetlenia, ktoré
sa predavaju samostatne: Tieto ziarovky su navrhnuté tak, aby odolali extrémnym
podmienkam v domacich spotrebi¢och, ako napr. teplota, vibracie, vihkost, alebo sluzia ako
ukazovatele prevadzkového stavu spotrebica. Nie st ur€ené na pouzivanie inym spésobom
a nie s vhodné na osvetlenie priestorov v domacnosti.

» Tento vyrobok obsahuje svetelny zdroj triedy energetickej Ucinnosti G.

» Pouzivajte iba ziarovky s rovnakymi technickymi parametrami .
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2.7 Servis

» Ak treba dat’ spotrebi¢ opravit, obratte sa na autorizované servisné stredisko.
» Pouzivajte iba originalne nahradné diely.

2.8 Likvidacia

A VAROVANIE!
Hrozi nebezpecenstvo poranenia alebo udusenia.

» O likvidacii spotrebica sa informujte na mestskom alebo obecnom urade.

» Spotrebi¢ odpojte od elektrickej siete.

» Privodny elektricky kabel odrezte blizko pri spotrebici a zlikvidujte ho.

» Odstrante zapadku dvierok, aby ste zabranili uviaznutiu alebo domacich zvierat v spotrebici.

3. INSTALACIA

A VAROVANIE! ;
Pozrite si kapitoly ohladne bezpecénosti.

3.1 Zabudovanie
WWW.! tube.com/electrolux
@D YouTube morenecomons "

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

(*mm)

RS
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(*mm)

518
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POPIS VYROBKU

4. POPIS VYROBKU

4.1 Vieobecny prehiad

BEE B b

El Oviadaci panel

H Ovladag¢ funkcii ohrevu

H Displej

B Otocny ovladad

H Zasuvka na vodu

@ Ohrevny prvok

Osvetlenie

B Ventilator

B} Reliéf dutiny - Zasobnik na Cistenie vodou
M ZasUvacia lista, odstraniteina
tf Odtokova rura

tH Ventil na vypustenie vody
Urovne rostu v rare

@ Privod pary

4.2 Prislusenstvo
+ Dréteny rost
Pre kuchynsky riad, kolacové formy, nadoby na pecenie.
* Plech na pecenie
Pre kolace a piSkotoveé kolace.
* Hiboky pekaé¢
Na pecenie alebo ako pekac na zber tuku.
» Teleskopické listy

S teleskopickymi listami mézete lahsie vsunit a vybrat’ rosty.
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5. ZAPNUTIE A VYPNUTIE SPOTREBICA

5.1 Zasuvacie ovladace

Ak chcete spotrebi¢ pouzit, stlacte ovladac. Ovladac¢ sa vysunie.

5.2 Ovladaci panel

Senzorové polia ovladacieho panela

Stlacajte

Otocte otocny
ovladaé

) § & & oK
Caso- Rychle Osve- ) Potvrdte
Y zohrie- tlenie Blokovanie ;
vac . : nastavenia
vanie rary

N

¥

Nl

Ruru zapnete zvolenim funkcie ohrevu.

Ruru vypnete otoenim ovladaca funkcii ohrevu do polohy Vyp.

Ked je ovladac¢ funkcii ohrevu v polohe Vyp.,
displej sa prepne do pohotovostného rezimu.

funkcie.

Ked peciete, na displeji sa zobrazuje nastave-
na teplota, presny €as a ostatné dostupné

0
BBE
D0y s,

'I‘-’EI:IDP

0 >> DEMO

Displej s ki¢ovymi funkciami.

Ukazovatele na displeji
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PRED PRVYM POUZITIM

&

¥ wl ©

>>

Blokovanie Sprievodca pe- Cistenie Nastavenia Rychle zohrievanie
¢enim
Ukazovate-
le éasova- Q ~ @ @
ca:
Lista priebehu — pre teplotu alebo &as. Ciarovy

ukazovatel je Gplne &erveny, ked rdra dosiahne

nastavenu teplotu.

Ukazovatele nadrzky na vodu

L |

6. PRED PRVYM POUZITIM

VAROVANIE! ;
Pozrite si kapitoly ohladne bezpecénosti.

6.1 Prvé cCistenie

Pred prvym pouzitim prazdnu raru vycistite a nastavte cas:

%

X

Nastavte &as. Stlacte tlagidlo: OK.

9

0:00

6.2 Pociatoény predohrev

Pred prvym pouzitim prazdnu raru predhrejte.

Krok €. Vyberte z rury vyberatelné zastvacie listy a prislu$enstvo.
1
grok ¢ Nastavte maximalnu teplotu pre funkciu: |Z|

Ruru nechaijte spustenu jednu hodinu.
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Pred prvym pouzitim prazdnu raru predhrejte.

Krok €.
3

Nastavte maximalnu teplotu pre funkciu: .
Ruru nechajte spustend 15 minut.

@ Rura méze pocas predohrevu produkovat zapach a dym. Skontrolujte, i je miestnost’ vetrana.

7. KAZDODENNE POUZIVANIE

VAROVANIE! ;
Pozrite si kapitoly ohladne bezpecénosti.

7.1 Ako nastavit: Funkcie ohrevu

Spustit’ varenie

Krok €. 1

Krok €. 2

N

=

N

C

Vyberte funkciu ohrevu.

Nastavte teplotu.
Stlacte tlacidlo

OK

Parné varenie

Krok €. 1 Krok ¢. 2 Krok €. 3 Krok €. 4 Krok €. 5
_\I,_ _\|/_ (i (i
“VTT ﬂvn & °C

Zatlaéenim na
kryt otvorte za-
suvku na vodu.

Do zasuvky na
vodu nalejte
900 ml vody.

Zasuvku na vo-
du zasurite do
jej pévodnej po-
lohy.

Zvolte funkciu
ohrevu parou.

Nastavte teplotu.
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7.2 Funkcie ohrevu

Standardné funkcie ohrevu

Funkcia ohrevu

Aplikacia

)

Teplovzdusné Pe-
cenie

Na pecenie na 3 Urovniach su€asne a na susenie potravin. Nastavte o
20 - 40 °C nizSiu teplotu nez pre Tradi¢né pecenie.

Tradiéné pecenie

Na pecenie a opekanie na jednej urovni rostu.

G

Vihkost' nizka

Tato funkcia je vhodna na méso, hydinu, pec¢ené jedla a dusené/zapeka-
né jedla. Vdaka kombinacii pary a tepla ziska maso jemnu a Stavnatu
konzistenciu a zaroven chrumkavy okraje.

/&)

Pizza

Na pripravu pizze. Na intenzivnejSie zhnednutie povrchu a chrumkavy
korpus.

Dolny ohrev

Na pecenie kola¢ov s chrumkavym korpusom a na zavaranie potravin.

*

Mrazené pokrmy

Na pripravu chrumkavych polotovarov (napr. zemiakovych hranoléekov,
americkych zemiakov alebo jarnych zavitkov).

7

Tato funkcia je ur€ena na Usporu energie pocas pripravy jedal. Ked pouzi-
jete tato funkciu, teplota v dutine sa méze lisit’ od nastavenej teploty. Pou-

‘._ . Zije sa zvySkové teplo. Vykon ohrevu mbze byt znizeny. Viac informacii
VIlhky horuci . . . ! e, . . , .
vzduch najdete v kapitole ,Kazdodenné pouzivanie“, poznamky k: Vlhky horuci
vzduch.
v Na grilovanie tenkych kuskov jedla a na pripravu hrianok.
Gril
vov Na pe&enie velkych kusov mésa alebo hydiny s kostami na jednej trovni.
?? Na gratinovanie a zapekanie.
Turbo gril
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Funkcia ohrevu Aplikacia

— Vstup do ponuky: Sprievodca peéenim, Cistenie, Nastavenia.

Ponuka

7.3 Poznamky k: Vihky horuci vzduch

Tato funkcia bola pouzité na zaradenie do triedy energetickej Gcinnosti a spinenie poZiadaviek
na ekologicky dizajn podia predpisov EU 65/2014 a EU 66/2014. Testy podia normy EN
60350-1.

Dvierka rury maju byt pocas pecenia zatvorené, aby nedoslo k preruseniu funkcie a aby bola
zabezpecena €o najefektivnejsia prevadzka rury.

Ked pouZijete tuto funkciu, osvetlenie sa po 30 sekundach automaticky vypne.

Pokyny ohladom varenia najdete v kapitole ,Rady a tipy“, VIhky horlci vzduch. VSeobecné
odporucania na Usporu energie si pozrite v kapitole ,Energeticka uc¢innost”, v ¢asti Uspora
energie.

7.4 Nadrzka na vodu

Ukazovatel nadrzky na vodu

|:| Nadrzka na vodu je pIna.
&l Nadrzka na vodu je poloprazdna.
L Nadrzka na vodu je prazdna. Doplrite vodu do nadrzky.

Ak do nadrzky nalejete prili§ vela vody, bezpednostnym kanalikom vytedie nadbytoéna voda na
dno dutiny. Vodu vysajte Spongiou.

Vyprazdnenie nadrzky na vodu

Krok Vypnite ruru, dvierka nechajte otvorené

c. 1 a pockajte, kym rura nevychladne.

Krok Odtokovu rarku (C) pripojte k ventilu na vy-

¢.2 pustenie vody (A) pomocou konektora (B).
Koniec rarky udrzujte pod uroviiou A a opa-
Krok : e . . -
&3 kovanie stlacajte B, aby ste odCerpali zvys-
: nd vodu.
Krok Odpojte C a B a ruaru utrite do sucha s jem-
c.4 nou Spongiou.
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7.5 Ako nastavit: Sprievodca pe€enim

Kazdy pokrm v tejto podponuke ma odporuc¢anu funkciu a teplotu. Po¢as varenia mbzete
upravit’ Cas a teplotu.

Na pripravu niektorych pokrmov mézete pouzit' | « Hmotnostny program
aj:

Sprievodca pecenim — na rychlu pripravu pokrmu s predvolenymi nastaveniami:

Krok ¢. 1 Krok €. 2 Krok ¢. 3 Krok ¢. 4
N |
©~ ©~ ©~ {h
E ¢ P1 - P45 OK
Vstupte do ponuky. Vyberte Sprievodca Vyberte pokrm. Stlaé- | Vlozte pokrm do rl]_ry.
pecenim. Stlacte OK, te tlacidlo OK. Potvrdte nastavenia.

7.6 Sprievodca pe€enim

Legenda

Hmotnostny program dostupné.

)

>

Dolejte do nadrzky vodu.

\I/

Pred pecenim ruru predhrejte.

=

=] Urover rostu.

Ked funkcia skon¢i, skontrolujte, i je pokrm hotovy.

Pokrm Hmotnost’ Urovern rostu/prislusenstvo Trvanie

Hovidzie ©

293/320



KAZDODENNE POUZIVANIE

(pomalé pece-
nie)

Pokrm Hmotnost’ Uroven rostu/prislusenstvo Trvanie
P1 Pecené hova-
dzie, neprepe- 40 min
cené
P2 | Hovédziepe- | 1-15kg 4 | [2; plech na pecenie _
cené, stredne | —5cmhru- | Maso niekolko mindt smazte na hortce; 50 min
prepecene bé kusky panvici. Vlozte do rury.
P3 Hovéadzie pe-
c¢ené, prepe- 60 min
cené
P4 Steak, stred- 180 — 220 g/ E E| 3; nadoba na pecenie na dréte- 15 min
ne prepeceny kus; 3 cm nom ro§:te
hrubé platky Maso niekolko mintt smazte na horticej
panvici. Vlozte do rury.
P5 I:Iov:a'dzie pe- 1.5-2kg |j B 2; nadoba na pecenie na droéte- 120 min
¢ené/dusené nom roste
LprvE)(tjn(.edne Méso niekolko mintt smazte na hortcej
ovadzie re- panvici. Dolejte tekutinu. Vlozte do rury.
bro, méso z
horného steh-
na, hruby bok)
P6 Hovéadzie pe-
¢ené, nepre- .
pecené (po- 75 min
malé pecenie)
P7 Hovéadzie pe- E| _—
&ené, stredne ) 2; plech na pecenie )
prepecené 1-1,5kg; 4 | Pouzite svoje oblibené koreniny alebo 85 min
: oake. | —2Cmhru- jednoducho sol a ¢erstvo namleté kore-
(pomalé pece- | .\ dnoducho sol a cerstvo naml
nie) bé kusky nie. Maso niekolko mintt smazte na ho-
rucej panvici. Vlozte do rury.
P8 Hovéadzie pe-
¢ené, dobre
prepecené 130 min
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Pokrm Hmotnost’ Uroven rostu/prislusenstvo Trvanie
P9 Filety, nepre-
pecené (po- 75 min
malé pecenie)
P10 | Filety, stredne | El2: plech na pecenie
prepeené 0.5-1,5kg; | Pouzite svoje oblubené koreniny alebo ‘
(pomalé pege- 5- 6’crr] jednoducho sol a Eerstvo namleté kore- 90 min
nie) hrubé kisky | nje. Maso niekolko mintt smazte na ho-
rucej panvici. Vlozte do rury.
P11 | Filety, prepe-
c¢ené (pomalé 120 min
pecenie)
Telacie @
P12 Tglacie pece- 08-15 k9? |j E 2; nadoba na pecenie na drote- 80 min
né (napr. ple- 4 cm hrubé nom roste
ce) kasky Pouzite svoje obitibené koreniny. Dolejte
tekutinu. Pecte prikryté.
Bravéové @ @
P13 I?eé?rlm(ékbra_v_- 15-2kg I':I C\(ﬂ) E‘ 1; nadoba na pecenie na dré- 165 min
EOVE: br °‘:'°' tenom roste
c: alebo ple- Po polovici doby pripravy maso obratte.
P14 | Tahané brav- 1,5-2kg =P plech na peéenie 215 min
coveé (pomale Pouzite svoje obitibené koreniny. Pre
pecenie) rovnomerné opecenie po polovici doby
pripravy maso obratte.
P15 | Cerstvé karé 1-15kg; 5 E| 2; nadoba na pecenie na drétenom 55 min
—6.cm hru- roste
bé kusky Pouzite svoje obitibené koreniny.
P16 | Rebierka 2- %.kg; E| 3; hiboka panvica 90 min
pou;ltebgu- Dolejte tekutinu tak, aby pokryla dno
rove revler- nadoby. Po polovici doby pripravy maso
ka hrubé 2 — obratte
3cm '
Jahnacie @
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Pokrm

Hmotnost’

Uroven rostu/prislusenstvo

Trvanie

P17

Jahnacie
stehno s ko-
st’ami

1,5-2kg; 7
-9cm hru-
bé kusky

E 2; nadoba na pecenie na plechu na
pecenie

Dolejte tekutinu. Po polovici doby pripra-
vy maso obratte.

130 min

Hydina &

P18

Celé kuréa

1-1,5kg;
Cerstvé

|j IEI 2; nadoba na zapekanie na ple-
chu na pecenie

Pouzite svoje obltibené koreniny. Pre
rovnomerné opecenie po polovici doby
pripravy kurca obratte.

60 min

P19

Polovi¢ka
kurcat’a

0,5-0,8 kg

E| 3; plech na pecenie
Pouzite svoje oblubené koreniny.

40 min

P20

Kuracie prsia

180 -
200 g/kus

E E| 2; zapekacia nadoba na drote-
nom roste

Pouzite svoje obltibené koreniny. Maso
niekolko minGt smazte na horticej panvi-
ci.

25 min

P21

Kuracie steh-
na, cerstvé

E| 3; plech na pecenie
Ak ste kuracie stehna najskér marinovali,
nastavte nizSiu teplotu a pecte ich dlhsie.

30 min

P22

Cela kacka

2-3kg

|j El 2; nadoba na pecenie na drote-
nom roste

Pouzite svoje oblibené koreniny. Polozte
maso na nadobu na pecenie. Po polovici
doby pripravy kacku obratte.

100 min

P23

Cela hus

4-5kg

B35 2; hiboka panvica

PouZite svoje obltibené koreniny. Polozte
maso na hlboky plech na pecenie. Po
polovici doby pripravy hus obratte.

110 min

Iné

P24

Sekana

1 kg

(= 2; dréteny rost
Pouzite svoje oblubené koreniny.

60 min
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Pokrm Hmotnost’ Uroven rostu/prislusenstvo Trvanie
Ryby [emd
P25 | Cela ryba, gri- 0,5-1kg E| 2; plech na pe&enie 30 min
lovana na rybu Napliite rybu maslom a pouZite svoje ob-
libené koreniny a bylinky.
P26 | Rybie file B <(D> E El 3; nadoba na zapekanie na 35 min
drétenom roste
Pouzite svoje oblubené koreniny.
Sladké peéivoldezerty =7 £3
P27 Ivla’rfahovy ) = 2; (& 28 cm rozkladacia forma na 90 min
olac tortu na drétenom roste
P28 i.léa‘v:blkovy ko- - |E| 3; plech na pe&enie 45 min
P29 | Jablkova torta B = 2; okruhla forma na kolac¢ na drote- 40 min
nom roste
P30 ;JéaéblkoVY ko- - = (& 22 cm okrahla forma na kolad 60 min
na drétenom roste
P31 ?rownitve.s - 2 kg E| 3. hiboka panvica 30 min
cok. susienky
P32 | Cokoladové . (=] 3; plech na muffiny na dratenom ro- 25 min
muffiny Ste
P33 | Bochnikovy . =l 2; forma na bochnik na drétenom ro- 50 min
kolaé ite
Zeleninalprilohy ) ‘53 ’?%
P34 Pgt‘:ené ze- 1kg E] 2: plech na pe&enie 50 min
miaky

Na plech na pecenie polozte celé ze-
mianky so Supkou.
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Biely chlieb si vyzaduje viac ¢asu.

Pokrm Hmotnost’ Uroven rostu/prislusenstvo Trvanie
P35 Ar_nirické ze- Tkg =l 3; plech na pecenie vystlany papie- 35 min
miaky rom na pecenie _
Pouzite svoje oblubené koreniny. Nakra-
jajte zemiaky na kusky.
P36 Gfil?va?é | 1-15kg = 3; plech na pecenie vystlany papie- 30 min
miesana zele- rom na pecenie _
nina Pouzite svoje oblubené koreniny. Zeleni-
nu nakrajajte na kusky.
P37 | Krokety, mra- 0,5 kg |E| 3; plech na pe&enie 25 min
zené ’
P38 | Hranolceky, 0,75 kg E| 3; plech na pe&enie 25 min
mrazené ’
Gratinovanie, chlieb a pizza & & &
P39 | Masové/zele- 1-15kg | qp [ 2; zapekacia nadoba na dréte- 55 min
ninové lasag- nom roite
ne so suchy-
mi rezancami
P40 | Zapecené ze- 1-15ks | qp[H 1; zapekacia nadoba na dréte- 60 min
miaky (surové nom roste
zemiaky) Po uplynuti polovice ¢asu pripravy pokrm
otocte.
P41 ::e':?"é pizza, _ (‘;Ib @ B 2; plech na pecenie vystlany 35 min
enka papierom na pecenie
P42 ﬁerzt’vé pizza, _ E E| 2; plech na pecenie vystlany pa- 25 min
ruba pierom na pecenie
P43 | Slany kola¢ B E| 2; plech na pecenie na drétenom ro- 45 min
Ste
P44 B_a%et:tillb_ | 0.8kg ({Ib E E 2; plech na pecenie vystlany 50 min
zlhalieab alblely papierom na pecenie
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Pokrm

Hmotnost’

Uroven rostu/prislusenstvo Trvanie

P45 | Celozrnny/
razny/tmavy
celozrnny
chlieb vo for-
me na boch-
nik

1 kg

E E 2; plech na pecenie vystlany pa-
pierom na pecenie / dréteny rost

60 min

8. CASOVE FUNKCIE

8.1 Casové funkcie

Funkcia ¢asovaca

Aplikacia

Q

Casomer. Po uplynuti ¢asu zaznie zvukovy signal.

STOP

Cas pripravy. Po uplynuti ¢asu zaznie zvukovy signal a funkcia ohrevu

Sa vypne.

@

Odklad nastavenia ¢asu. Odklad zaciatku a/alebo konca varenia.

©)

Casovad. Maximalne 23 h 59 min. Tato funkcia nema vplyv na &innost

rary.

CasovacC zapnete a vypnete tak, ze zvolite: Ponuka, Nastavenia.

8.2 Ako nastavit: Casové funkcie

Nastavenie: Presny ¢as

Krok €. 1

Krok €. 2

Krok €. 3

R

Nl

N

¥,

Presny ¢as zmenite tak, Ze vstupite do po-
nuky a vyberiete Nastavenia, Presny ¢as.

Nastavte hodiny.

Stlagte tlagidio: OK.

299/320



CASOVE FUNKCIE

Nastavenie: Casomer

Krok ¢. 1

N

5

Krok €.

2

Krok €. 3

Na displeji sa
zobrazi:
0:00

Q

Stlagte tlagidio: O.

Nl

N

5

Nastavte funkciu Caso-

mer

Stlagte tlagidlo: OK.

@ Casovat zaéne ihned odpogitavat.

Nastavenie: Cas pripravy

Krok ¢. 1 Krok &. 2
1,
( \
Vyberte funkciu Opakovane
ohrevu a nastavte ) @
teplotu. stlacte: \.

-N- Na displeji sa
@ zobrazi:

0:00

STOP

Krok €. 3

Krok €. 4

Nl

N

¥,

Nastavte ¢as va-
renia.

Stlacte tlacidlo:

oK.

@ Casovaé zaéne ihned odpogitavat.

Nastavenie: Odklad nastavenia ¢asu

Krok €. Krok €. 2

NIy

Vyberte | Opakova-
funkciu ne stlacte:

ohrevu. QD

Krok ¢. 3 | Krok €. 4 Krok €. Krok €.
5 6
Na di- .
. Na di-
spleji sa e , N
zzbrjazi' ( \ spleji sa ( \
presny- zobrazi:
éas i
@ &
START | Nastavte | Stlacte STOP | Nastavte | gtiagte
&as spu- tlacidlo: kca§ tlacidlo:
stenia. OK. s ,?i?,ce- oK

@ Casovaé zadéne odpoditavat' v nastavenom &ase spustenia.
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9. POUZIVANIE: PRISLUSENSTVO

9.1 Vlozenie prislusenstva

Malé zarazky na vrchu zvysuju bezpecnost'. Tieto odsadenia tiez zabranuju prevrateniu.

Vysoky okraj okolo rostu zabranuje zoSmyknutiu kuchynského riadu z rostu.

Dréteny rost:

Rost zasunte medzi vodiace ty¢e zasuva-
cich list a uistite sa, ze noziCky smeruju
nadol.

Plech na pecenie / Hiboky pekac:
Plech na pecenie zasurite medzi vodiace
listy zvolenej Urovne rury.

Droéteny rost, Plech na pecenie / Hiboky
pekac:

Plech na pecenie zasunte medzi vodiace
listy zvolenej urovne rury a dréteny rost na
vodiacich listach.

:

\Wagy

=

\

301/320
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10. DOPLNKOVE FUNKCIE

10.1 Blokovanie

Tato funkcia predchadza nahodnej zmene funkcie spotrebica.

Zapnite ju, ked je spotrebi¢ zapnuty — nastavena priprava pokrmu pokracuje, ovladaci panel je za-
blokovany.
Zapnite ju, ked je spotrebi¢ vypnuty — neda sa zapnut, ovladaci panel je zablokovany.

te zapnut funkciu. chcete vypnut.

M & - stiacte a podrzte, ak chce- & - stiacte a podrzte, ak to
@ Zaznie zvukovy signal.

@ 3x IE'] — zablika, ked sa blokovanie zapne.

10.2 Automatické vypinanie

Ak je zapnuta funkcia ohrevu a nezmenite Ziadne z nastaveni, rira sa z bezpe¢nostnych
dovodov po urcitom Case vypne.

°C @ (h)

30-115 12.5

120 - 195 8.5

200 - 245 55
250 — maximum 3

Funkcia automatického vypnutia nebude fungovat' pri tychto funkciach: Osvetlenie rary, Odklad
nastavenia ¢asu.

10.3 Chladiaci ventilator

Ked je spotrebi¢ v prevadzke, automaticky sa zapne chladiaci ventilator, aby udrzal povrch
spotrebica chladny. Ak spotrebi¢ vypnete, chladiaci ventilator méze pokracovat v ¢innosti, kym
sa spotrebi¢ neochladi.

11. TIPY A RADY

11.1 Vihky horuci vzduch

V zaujme &o najlep$ich vysledkov sa riadte tipmi v tabuike nizsie.
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TIPY A RADY

¥ = B 1 O
\ uru
(°C) (min)
Sladke pecivo, 16 | plech na pecenie alebo 180 20-30
kusov pekac¢ na zachytavanie
tuku
Pecivo, 9 kusov plech na pecenie alebo 180 30-40
pekac¢ na zachytavanie
tuku
Pizza, mrazena, Droéteny rost 220 10-15
0,35 kg
PiSkétova rolada plech na pecenie alebo 170 25-35
pekac¢ na zachytavanie
tuku
Brownies — ¢ok. plech na pecenie alebo 175 25-30
suSienky pekac na zachytavanie
tuku
Nakyp, 6 kusov keramickeé zapekacie for- | 200 25-30
my na drétenom roste
Piskotovy korpus forma na korpus na dro- 180 15-25
tenom roste
Viktoriin kolac forma na pecéenie na dro- | 170 40 - 50
tenom roste
Posirovana ryba, plech na pecenie alebo 180 20-25
0,3 kg pekac na zachytavanie
tuku
Celaryba, 0,2 kg plech na pecenie alebo 180 25-35
peka¢ na zachytavanie
tuku
Rybie filé, 0,3 kg forma na pizzu na dréte- 180 25-30
nom roste
PoSirované ma- plech na pecenie alebo 200 35-45
so, 0,25 kg pekac na zachytavanie
tuku
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lenina, 0,7 kg

pekac¢ na zachytavanie
tuku

¥ = H kO
\ uru
(°C) (min)

Saslik, 0,5 kg plech na pecenie alebo 200 3 25-30

pekac¢ na zachytavanie

tuku
Susienky, 16 ku- plech na pecenie alebo 180 2 20-30
sov pekac¢ na zachytavanie

tuku
Mandiové susien- | plech na peéenie alebo 180 2 25-35
ky, 24 kusov peka¢ na zachytavanie

tuku
Muffiny, 12 kusov | plech na pecenie alebo 170 2 30-40

pekac¢ na zachytavanie

tuku
Slané pecivo, 20 plech na pecenie alebo 180 2 25-30
kusov peka¢ na zachytavanie

tuku
Susienky z kreh- plech na pecenie alebo 150 2 25-35
kého cesta, 20 pekac¢ na zachytavanie
kusov tuku
Malé torticky, 8 plech na pecenie alebo 170 2 20-30
kusov peka¢ na zachytavanie

tuku
Zelenina, posiro- plech na pecenie alebo 180 3 35-45
vana, 0,4 kg pekac na zachytavanie

tuku
Vegetarianska forma na pizzu na dréte- 200 3 25-30
omeleta nom roste
Stredomorska ze- | plech na pecenie alebo 180 4 25-30

11.2 Vlhky horuci vzduch — odporuéané prislusenstvo

Pouzite tmavé a matné formy a nadoby. Absorbuju teplo lepSie ako svetly a leskly riad.
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 ~

Nadobky na
Forma na pizzu Forma na peéenie suflé Forma na korpus
Tmava, matna Tmava, matna Bigarsg;aer Tmava, matna
priemer 28 cm priemer 26 cm 5 cmpvyéka ’ priemer 28 cm

11.3 Tabulky peéenia pre skii$obné institaty

Informacie pre skusobné ustavy
Testy podia normy IEC 60350-1.

¥ = | O @
B =
(°C) (min)
Malé ko- | Tradicné Plech na 3 170 20-30 -
laciky, pecenie pecenie
20 ks/
plech
Malé ko- | Teplo- Plech na 3 150 - 20-35 -
laciky, vzdu$neé pec€enie 160
20 ks/ Pecenie
plech
Malé ko- | Teplo- Plech na 2a4 150 - 20-35 -
laciky, vzdu$né pecenie 160
20 ks/ Pecenie
plech
Jablkovy | Tradi¢né Dréteny 2 180 70-90 -
kolag, 2 pecenie rost
formy
@20 cm
Jablkovy | Teplo- Dréteny 2 160 70-90 -
kolag, 2 vzdusné rost
formy Pecenie
@20 cm
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B = =B |0 |0
~ B o
(°C) (min)
PiSkéto- | Tradicné Dréteny 2 170 40 - 50 Ruru predhrievaj-
vy kolag, | pecenie rost te 10 minat.
forma
na kola-
ce @
26 cm
Piskéto- | Teplo- Dréteny 2 160 40 - 50 Ruru predhrievaj-
vy kola¢, | vzdusné rost te 10 minut.
forma Pecenie
na kola-
e @
26 cm
Piskéto- | Teplo- Dréteny 2a4 160 40 - 60 Ruru predhrievaj-
vy kola¢, | vzdusné rost te 10 minut.
forma Pecenie
na kola-
ce @
26 cm
Linecké Teplo- Plech na 3 140 - 20-40 -
kolaciky | vzdusné pecenie 150
Pecenie
Linecke Teplo- Plech na 2a4 140 - 25-45 -
kolaciky | vzdusné pecenie 150
Pecenie

Linecké Tradi¢né Plech na 3 140 - 25-45 -
kolaciky pecenie pecenie 150
Hrianky, | Gril Dréteny 4 Max. 2 -3 mi- Ruru predhrievaj-
4 - 6 ku- rost nuty prva te 3 minuty.
sov strana; 2

— 3 minu-

ty druha

strana
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X B = k@0 |0
~ B =
(°C) (min)
Hovadzi | Gril Dréteny 4 Max. 20-30 Dréteny rost vioz-
burger, rost a pe- te do Stvrtej a pe-
6 kusov, kac na kac na zachytava-
0,6 kg zachyta- nie tuku do tretej
vanie tu- urovne rary. V po-
ku lovici varenia
otocte pokrm na
druhu stranu.
Ruru predhrievaj-
te 3 minuty.

12. OSETROVANIE A CISTENIE

VAROVANIE! ;
Pozrite si kapitoly ohladne bezpecnosti.

12.1 Poznamky k cisteniu

< Prednu stranu spotrebica ocistite handriCkou z mikrovlakien namocenou v teplej
vode s jemnym Cistiacim prostriedkom. Vycistite a skontrolujte tesnenia dvierok
okolo ramu dutiny.
Na cistenie kovovych povrchov pouzite Cistiaci roztok.
Cistiace pro-
striedky Skvrny vygistite s miernym gistiacim prostriedkom.
A Dutinu ogistite po kazdom pouziti. Hromadenie tuku alebo inych zvy$kov moze
= Y[ mat’ na nasledok vznik poziaru.
| I Vnutri spotrebica alebo na sklenenych paneloch dvierok sa méze kondenzovat’
= ; vlhkost. V zaujme znizenia kondenzacie nechajte spotrebi¢ zapnuty 10 minut
Kazdodenné | 4 pripravou pokrmu. Jedlo v spotrebiéi neskladuite dihsie ako 20 mindt. Duti-
pouzivanie nu osuste po kazdom pouziti handrickou z mikrovlakien.
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Vycistite vSetko prisluSenstvo po kazdom pouziti a nechajte ho vyschnut. Pou-

e, zite handricku z mikrovlakien namocenu v teplej vode s jemnym Eistiacim pro-
W striedkom. PrisluSenstvo sa nesmie umyvat' v umyvacke riadu.

PrisluSenstvo s nelepivou povrchovo Upravou nedistite abrazivnymi Cistiacimi

Prislusenstvo | ostriedkami ani predmetmi s ostrymi hranami.

12.2 Vybratie: Zasuvacie listy

Vyberte zasuvacie listy, aby ste mohli o€istit’ riru.

Krok €. Ruru vypnite a pockajte, kym
1 nevychladne.

Krok €. Odtiahnite prednu Cast' zasuva-
2 cich list od bo¢nej steny.

Krok €. Zadnu ¢ast’ list odtiahnite od |

3 bo&nej steny a listy vyberte. 1 —
=
Krok €. Zasuvacie listy nainstalujte ‘2 i
4 v opa¢nom poradi. %Z T
PridrZiavacie koliky na telesko- I
pickych listach musia smerovat’ Ced {
dopredu. 3

12.3 Spdsob pouzivania: Cistenie vodou

Tento postup Cistenia vyuziva vihkost’ na odstranenie zvySkov tuku a potravin z rury.

Krok €. Do priehlbiny dutiny nalejte vodu: 300 ml.
1
grok ¢ Vyberte moznost”: E / rrrr/ Stlagte: OK.
Funkcia trva 30 minut.
Po skonceni Cistenia zaznie zvukovy signal. Rura sa vypne.
Krok €. Pockajte, kym nebude rura studena. Dutinu vysuste makkou handri¢kou.
3
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12.4 Cistenie: Nadrzka na vodu

Krok €. Vypnite ruru.

1

Krok €. Pod privod pary polozte hiboku panvicu.

2

Krok €. Do zasuvky na vodu nalejte vodu: 850 ml. Pridajte kyselinu citronovu: 5 €ajovych lyZi-
3 Ciek. Pockajte 60 minut.

Krok €. Zapnite ruru a nastavte funkciu: Vihkost' Nizka. Teplotu nastavte na 230 °C. Po 25 mi-
4 nutach vypnite rdru a pockajte, kym nevychladne.

Krok €. Zapnite ruru a nastavte funkciu: Vihkost’ Nizka. Teplotu nastavte medzi 130 a 230 °C.
5 Po 10 minutach vypnite ruru a pockajte, kym nevychladne.

@ Aby ste predisli zvySkom vodného kamena, vyprazdnite nadrzku na vodu po kazdom peceni s
parou.

Po skon¢eni Cistenia:

Vypnite raru. Vyprazdnite nad- Oplachnite nadrzku na vo- Odtokovu rurku vy-
rzku na vodu. Pozri- du a vycistite zvysky vod- Cistite teplou vodou
te si kapitolu ,Kaz- ného kamena s jemnou a jemnym Cistiacim
dodenné pouziva- handri¢kou. prostriedkom.

nie”, ¢ast' ,Vyprazd-
nenie nadrzky na
vodu”.

Tabulka niz&ie vysvetiuje vztah medzi $kalou tvrdosti vody (dH) s prislusnou Groviiou usadenin
vapnika a kvalitou vody. Ked' uroven tvrdosti vody prekroCi hodnotu 4, doplfite zasuvku na vodu
vodou balenou vo flasi.

Tvrdost’ vody Testovaci Usadenie vap- Klasifikacia Vydcistite
pasik nika (mg/l) vody nadrzku na
Uroved | dH vodu kaz-
dych

1 0-7 : 0-50 makka 75 cyklov —
:I 2,5 mesiaca

2 8-14 IE 51-100 stredne tvrda | 50 cyklov —2
mesiace
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Tvrdost’ vody Testovaci Usadenie vap- Klasifikacia Vycistite
pasik nika (mg/l) vody nadrzku na

Uroveri dH vodu kaz-
dych

3 15-21 E 101 - 150 tvrda 40 cyklov —
1,5 mesiaca

4 22-28 m viac ako 151 velmi tvrda 30 cyklov — 1
mesiac

12.5 Vybratie a instalacia: Dvierka

Dvierka rury maju tri sklenené panely. Dvierka a vnutorné sklenené panely rury mozete vybrat’
a vycistit. Pred odstranenim sklenenych panelov si precitajte cely pokyn ,Odstranenie a
montaz dvierok®.

A UPOZORNENIE!
Ruru nepouzivajte bez sklenenych panelov.

Krok €. Uplne otvorte dvierka a uchopte oba
1 zavesy.

Krok €. Zapadky nadvihnite a potiahnite, kym
2 nezacvaknu.

Krok €. Dvierka rury privrite do polovice,

3 aby zostali v prvej otvorenej polohe.
Potom ich nadvihnite a potiahnite
vpred a vyberte z 16Zka.

Krok €. Dvierka polozte na makku tkaninu
4 na rovny povrch.
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Krok €. Uchopte ram dvierok (B) po stranach
5 v hornej Casti a zatlacte ich smerom
dnu, aby sa uvolnila upeviovacia za-
padka.
Krok €. Ram dvierok vyberte potiahnutim
6 smerom dopredu.
Krok €. Sklenené panely dvierok uchopte za
7 horny okraj a opatrne ich vytiahnite
jeden za druhym. Zaénite od horného
panela. Uistite sa, ze skleneny panel
sa uplne vysunie z podpier.
Krok €. Sklenené panely umyte vodou s pridavkom saponatu. Sklenené panely dékladne osu-
8 Ste. Sklenené panely neumyvajte v umyvacke riadu.
Krok €. Po Cisteni nainstalujte sklenené panely a dvierka rury.
9

Ak su dvierka namontované spravne, pri zatvarani prichytiek budete pocut’ cvaknutie.

Dbaijte na to, aby ste sklenené panely (A a B)
namontovali spat’ v spravnom poradi. Skon-
trolujte symbol/potla¢ na bo¢nej strane skle-
neného panela, kazdy zo sklenenych panelov
vyzera odliSne, aby boli demontaz a montaz
jednoduchsie.

Pri spravnej montazi ram dvierok zacvakne.
Uistite sa, Ze ste namontovali stredny sklene-
ny panel spravne do 6zok.
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12.6 Vymena: Osvetlenie

VAROVANIE!
Hrozi nebezpecenstvo zasahu elektrickym pradom.
Ziarovka mdze byt horuca.

Halogénovu ziarovku vzdy drzte cez tkaninu, aby ste predisli pripaleniu zvySkov mastnoty na
Ziarovke.

Pred vymenou ziarovky v osvetleni:

Krok €. 1 Krok ¢. 2 Krok €. 3
Vypnite raru. Poc¢kajte, kym Ruru odpojte zo siete. Na dno dutiny polozte hand-
nebude rura studena. ricku.

Zadné osvetlenie

Krok €. Otocte skleneny kryt a vyberte ho.
1

Krok €. Vydcistite skleneny kryt.

Krok €. Vymerite ziarovku za vhodnu ziarovku s tepelnou odolnostou do 300 °C.

Krok €. Nainstalujte skleneny kryt.
4

13. RIESENIE PROBLEMOV

/\  VAROVANIE! ;
Pozrite si kapitoly ohladne bezpecnosti.

13.1 Co robit, ak...

V pripadoch, ktoré nie st uvedené v tejto tabulke, sa obratte na autorizované servisné
stredisko.

Rura sa nezapne ani sa nezohrieva

Problém Skontrolujte, €i...
Rura sa neda zapnut’ ani pouzivat'. Rura je spravne pripojena ku zdroju elektrické-
ho napajania.
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Rura sa nezapne ani sa nezohrieva

Rdura sa nezohrieva.

Deaktivovalo sa automatické vypinanie.

Rura sa nezohrieva.

Nie je vypalena poistka.

Rdra sa nezohrieva.

Blokovanie je vypnuté.

Komponenty

Problém

Skontrolujte, €i...

Osvetlenie je vypnuté.

VIhky horuci vzduch - je zapnuté.

Ziarovka nefunguije.

Ziarovka je vypalena.

Tesnenie dvierok je poSkodené.

Ruru nepouzivajte. Obrat'te sa na autorizované
servisné stredisko.

Chybové kody

Displej zobrazuje...

Skontrolujte, €i...

0:00

Doslo k vypadku napajania. Nastavte presny
Cas.

Ak sa na displeji zobrazi chybovy kéd, ktory nie je v tabuike, vypnite domovu poistku a restartujte
rdru. Ak sa chybovy kod objavi znova, obratte sa na autorizované servisné stredisko.

Cistenie

Problém

Skontrolujte, €i...

Vo vnutri dutiny rdry je voda.

V nadrzke na vodu nie je dostatoéné mnozstvo
vody.

o~ .
|_| — ukazovatel zhasne.

V nadrzke na vodu je dost’ vody. Ak zaCne vo-
da vytekat’ do rury a ukazovatel stale nesvieti,
obrat'te sa na autorizované servisné stredisko.

Svieti ukazovatel L.

V nadrzke je dost vody. Ak je nadrzka pina a
ukazovatel stale svieti, obrat'te sa na autorizo-
vané servisné stredisko.
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Cistenie

Pecenie s parou nefunguje. V otvore privodu pary nie su usadeniny vodné-
ho kamena.

Pecenie s parou nefunguje. V nadrzke na vodu je voda.

Vyprazdnenie nadrzky na vodu trva dlhsie ako V otvore privodu pary nie su usadeniny vodné-
3 minuty alebo voda vyteka z otvoru privodu ho kamena. Vycistite nadrzku na vodu.
pary.

13.2 Servisné udaje

Ak problém nedokazete odstranit’ sami, kontaktujte vasho predajcu alebo autorizované servisné
stredisko.

Udaje potrebné pre autorizované servisné stredisko najdete na typovom $titku. Typovy &titok sa
nachadza na prednom rame dutiny spotrebia. Neodstranujte typovy $titok z dutiny spotrebica.

Odporuc¢ame vam, aby ste vyplnili nasledujuce udaje:

Model (MOD.) | e

Cislo produktu (PNC) | e,

Sériové Cislo (S.N.) s

14. ENERGETICKA UCINNOST

14.1 Informacie o vyrobku a informacny list k vyrobku*

Nazov dodavateia Electrolux

Identifikacia modelu KOCDH76X 949494268
Index energetickej uginnosti 81.2

Trieda energetickej ucinnosti A+

Spotreba energie pri Standardnom naplneni, tradiny re- 0.93 kWh/cyklus

zim

Spotreba energie pri Standardnom naplneni, rezim venti- 0.69 kWh/cyklus
latorovej nutenej konvekcie

314/320



ENERGETICKA UCINNOST

Pocet vykurovacich Casti 1

Zdroj tepla Elektrina
Hlasitost’ 721

Typ rary Zabudovana rdra
Hmotnost’ 32.6 kg

*Pre Eurdpsku tniu podia nariadeni EU 65/2014 a 66/2014.
Pre Bielorusku republiku podla STB 2478-2017, Dodatok G; STB 2477-2017, Prilohy A a B.
Pre Ukrajinu podla 568/32020.

Trieda energetickej uginnosti sa nevztahuje na Rusko.

EN 60350-1 — Elektrické varné spotrebite pre domacnost — Cast’ 1: Sporaky, rdry, parné riry a
grily - metody merania vykonu.

14.2 Uspora energie

Spot[ebi’é ma funkcie, ktoré vam pomézu usporit’ energiu pri kazdodennom vareni
a peceni.

Uistite sa, ze su dvierka spotrebica poCas prevadzky zatvorené. Poc¢as pripravy pokrmu
neotvarajte dvierka spotrebica prili§ ¢asto. Tesnenie dvierok udrziavajte Cisté a uistite sa, ze je
upevnené na svojom mieste.

V zaujme vySSej Uspory energie pouzite kovovy riad.

Ak je to mozné, spotrebi¢ pred samotnou pripravou pokrmu nepredhrievajte.

Ked pripravujete niekolko pokrmov naraz, zachovajte ¢o najkratSie prestavky medzi pecenim.
Pecenie s ventilatorom

Ak je to mozné, pouzite funkcie pecenia s ventilatorom, aby ste dosiahli Usporu energie.
Zvyskové teplo

Ventilator a osvetlenie budi nadalej v ¢innosti. Ked spotrebi¢ vypnete, na displeji sa zobrazi
zvyskoveé teplo. Teplo mézete pouzit' na udrzanie teploty jedla.

Ak priprava pokrmu trva dih$ie ako 30 minut, znizte teplotu spotrebi¢a na minimalne 3 — 10
minut pred koncom pripravy. Pomocou zvySkového tepla v spotrebici bude priprava pokrmu
pokracovat'.

ZvysSkové teplo pouzite na ohrev ostatnych pokrmov.

Uchovanie teploty jedla .

Ak chcete jedlo uchovat’ teplé pomocou zvySkového tepla, zvolte najnizSie mozné nastavenie
teploty. Na displeji sa zobrazi ukazovatel zvySkového tepla alebo teplota.

Pecenie s vypnutym osvetlenim

Pocas pecenia vypnite osvetlenie. Zapnite ho iba v pripade potreby.

VIhky horuci vzduch

Funkcia uréena na Usporu energie pocas pecenia.

Ked pouzivate tuto funkciu, osvetlenie sa po 30 sekundach automaticky vypne. Osvetlenie
mozete opat’ zapnut, ale tento Ukon znizi o¢akavanu Usporu energie.
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15. STRUKTURA PONUKY

15.1 Ponuka

Nl

— — vyberte pre vstup do Ponuka.

Ponuka struktara

Sprievodca pecenim ‘/f Cistenie rrrr/ Nastavenia @
Krok €. 1 Krok €. 2 Krok €. 3 Krok ¢. 4 Krok €. 5
(’ e e
< QN O\
<]
=& oK 01-10 oK
Vyberte Ponuka, Potvrdte nasta- Vyberte nasta- Potvrdte nasta- Upravte hodnoty
Nastavenia. venia. venie. venia. a stlaéte OK,
Nastavenia
o1 Presny ¢as Zmenit’ 02 Jas displeja 1-5
03 Tony tlacidiel 1 — Pipnutie 04 Hlasitost’ zvuku 1-4
2 — Cvaknu-
tie
3 - Vypnuty
zvuk
05 | Casovad Zap./Vyp. 06 | Osvetlenie riry Zap./Vyp.
o7 Rychle zohrievanie Zap./Vyp. 08 Rezim Demo Aktivacny kod:
2468
09 Verzia softvéru Kontrola 010 | Zrusit vetky nasta- | Ano/nie
venia
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16. OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

A%
Materidly oznaéené symbolom & odovzdaijte na recyklaciu. Obal hodte do prislunych
kontajnerov na recyklaciu. Chrante Zivotné prostredie a zdravie ludi a recyklujte odpad z

elektrickych a elektronickych spotrebiCov. Nelikvidujte spotrebi¢e oznacené symbolom i spolu
s odpadom z domacnosti. Vyrobok odovzdajte v miestnom recyklanom zariadeni alebo sa
obratte na obecny alebo mestsky urad.
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