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MYSLÍME NA VÁS
Děkujeme vám, že jste si zakoupili spotřebič značky Electrolux. Produkt, který jste si zvolili,
čerpá z desetiletí profesionálních zkušeností a inovací. Při navrhování tohoto důmyslného a
stylového spotřebiče jsme mysleli na vaše potřeby. Můžete se proto spolehnout, že při každém
použití dosáhnete skvělých výsledků.
Vítá vás Electrolux.
Navštivte naše webové stránky:

Rady k používání, brožury, poradce při potížích a informace o servisu a opravách
získáte na:
www.electrolux.com/support
Zaregistrujte svůj spotřebič a získejte lepší servis:
www.registerelectrolux.com

Nákup příslušenství, spotřebního materiálu a originálních náhradních dílů pro váš
spotřebič:
www.electrolux.com/shop
Stáhněte si aplikaci My Electrolux Kitchen, kde naleznete další recepty, rady a
pokyny pro odstraňování potíží.

PÉČE O ZÁKAZNÍKY A SERVIS
Doporučujeme používat originální náhradní díly.
V případě kontaktování našeho autorizovaného servisního střediska mějte u sebe následující
údaje: Model, výrobní číslo, sériové číslo.
Tyto informace naleznete na typovém štítku.

 Varování / Důležité bezpečnostní informace
 Všeobecné informace a rady
 Informace o ochraně životního prostředí

Zmĕny vyhrazeny.
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1.  BEZPEČNOSTNÍ INFORMACE
Tento návod si pečlivě přečtěte ještě před instalací spotřebiče
a jeho prvním použitím. Výrobce nenese odpovědnost za
žádný úraz ani škodu v důsledku nesprávné instalace nebo
použití. Návod k použití vždy uchovávejte na bezpečném a
přístupném místě pro jeho budoucí použití.

1.1 Bezpečnost dětí a zranitelných osob
• Tento spotřebič smí používat děti starší osmi let nebo osoby

se sníženými fyzickými, smyslovými nebo duševními
schopnostmi nebo osoby bez patřičných zkušeností a
znalostí, pouze pokud tak činí pod dozorem nebo obdrželi
instrukce týkající se bezpečného provozu spotřebiče, a
pokud rozumí rizikům spojeným s provozem spotřebiče. Děti
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mladší osmi let a osoby s rozsáhlým a komplexním
postižením bez stálého dozoru udržujte z dosahu
spotřebiče.

• Nenechte děti hrát si se spotřebičem.
• Všechny obaly uschovejte mimo dosah dětí a řádně je

zlikvidujte.
• VAROVÁNÍ: Spotřebič a jeho přístupné části se při použití

zahřívají na vysokou teplotu. Během používání a chladnutí
udržujte spotřebič mimo dosah dětí a domácích zvířat.

• Je-li spotřebič vybaven dětskou bezpečnostní pojistkou,
doporučuje se ji aktivovat.

• Čištění a uživatelskou údržbu spotřebiče by neměly
provádět děti bez dozoru.

1.2 Všeobecné bezpečnostní informace
• Spotřebič je určen výhradně pro přípravu jídel.
• Tento spotřebič je určen k použití v běžné nespolečné

domácnosti ve vnitřních prostorách.
• Tento spotřebič lze používat v kancelářích, hotelových

pokojích, motelech, agropenzionech a v podobných
ubytovacích zařízeních, kde využití nepřesahuje
(průměrnou) úroveň využití v domácnosti.

• Tento spotřebič smí instalovat a výměnu kabelu provádět
jen kvalifikovaná osoba.

• Nepoužívejte spotřebič, dokud není nainstalován do
vestavné konstrukce.

• Před prováděním jakékoli údržby vždy spotřebič odpojte od
napájení.

• Je-li napájecí kabel poškozený, smí ho vyměnit pouze
výrobce, autorizované servisní středisko nebo osoby
s podobnou příslušnou kvalifikací. Jinak by mohlo dojít
k úrazu elektrickým proudem.

4/320

BEZPEČNOSTNÍ INFORMACE



• VAROVÁNÍ: Před výměnou žárovky se ujistěte, že je
spotřebič vypnutý, abyste zabránili možnému úrazu
elektrickým proudem.

• VAROVÁNÍ: Spotřebič a jeho přístupné části se při použití
zahřívají na vysokou teplotu. Nedotýkejte se topných článků
ani vnitřních ploch spotřebiče.

• Při vkládání nebo vyjímání příslušenství či nádobí vždy
používejte kuchyňské chňapky.

• Chcete-li odstranit drážky na rošty, vytáhněte z bočních stěn
nejdřív jejich přední část a poté zadní část. Drážky na rošty
nainstalujte stejným postupem v opačném pořadí.

• K čištění spotřebiče nepoužívejte čisticí zařízení na páru.
• K čištění skleněných dvířek nepoužívejte drsné čisticí

prostředky nebo ostré kovové škrabky. Mohly by poškrábat
povrch, což by mohlo následně vést k rozbití skla.

2. BEZPEČNOSTNÍ POKYNY
2.1 Instalace

VAROVÁNÍ!
Tento spotřebič smí instalovat jen kvalifikovaná osoba.

• Odstraňte veškerý obalový materiál.
• Poškozený spotřebič neinstalujte ani nepoužívejte.
• Řiďte se pokyny k instalaci dodanými spolu s tímto spotřebičem.
• Při přemisťování spotřebiče buďte vždy opatrní, protože je těžký. Vždy používejte ochranné

rukavice a uzavřenou obuv.
• Netahejte spotřebič za držadlo.
• Spotřebič nainstalujte na bezpečném a vhodném místě, které splňuje požadavky na

instalaci.
• Dodržujte minimální vzdálenosti od ostatních spotřebičů a nábytku.
• Před instalací spotřebiče ověřte, zda se jeho dvířka otevírají bez omezení.
• Spotřebič je vybaven elektrickým chladicím systémem. Musí být zapojen do elektrické sítě.

Minimální výška skříňky (minimální výška skříňky
pod pracovní deskou)

580 (600) mm

Šířka skříňky 560 mm

Hloubka skříňky 550 (550) mm
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Výška přední části spotřebiče 589 mm

Výška zadní části spotřebiče 571 mm

Šířka přední části spotřebiče 595 mm

Šířka zadní části spotřebiče 559 mm

Hloubka spotřebiče 569 mm

Vestavná hloubka spotřebiče 548 mm

Hloubka s otevřenými dvířky 1022 mm

Minimální velikost ventilačního otvoru. Otvor umí‐
stěný na spodní zadní straně

560x20 mm

Délka napájecího síťového kabelu. Kabel se na‐
chází v pravém rohu zadní strany

1500 mm

Montážní šrouby 4x25 mm

2.2 Připojení k elektrické síti
VAROVÁNÍ!
Hrozí nebezpečí požáru nebo úrazu elektrickým proudem.

• Veškerá elektrická připojení by měla být provedena kvalifikovaným elektrikářem.
• Spotřebič musí být uzemněn.
• Zkontrolujte, zda údaje na typovém štítku souhlasí s parametry elektrické sítě.
• Vždy používejte správně instalovanou síťovou zásuvku s ochranou proti úrazu elektrickým

proudem.
• Nepoužívejte rozbočovací zástrčky ani prodlužovací kabely.
• Dbejte na to, abyste nepoškodili napájecí kabel a síťovou zástrčku. Jestliže potřebujete

přívodní kabel vyměnit, musí výměnu provést námi autorizované servisní středisko.
• Síťové kabely se nesmí dotýkat nebo se nacházet v blízkosti dvířek spotřebiče nebo

výklenku pod spotřebičem, obzvláště je-li spotřebič v provozu nebo jsou-li dvířka horká.
• Ochrana před úrazem elektrickým proudem u živých či izolovaných částí musí být

připevněna tak, aby nešla odstranit bez použití nástrojů.
• Síťovou zástrčku zapojte do síťové zásuvky až na konci instalace spotřebiče. Po instalaci

musí zůstat síťová zástrčka nadále dostupná.
• Pokud je síťová zásuvka uvolněná, nezapojujte do ni síťovou zástrčku.
• Neodpojujte spotřebič ze zásuvky tahem za kabel. Vždy tahejte za zástrčku.
• Používejte pouze správná izolační zařízení: ochranné vypínače vedení, pojistky (pojistky

šroubového typu se musí odstranit z držáku), ochranné zemnicí jističe a stykače.
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• Je nutné instalovat vhodný vypínač nebo izolační zařízení k řádnému odpojení všech
napájecích vodičů spotřebiče. Toto izolační zařízení musí mít mezeru mezi kontakty alespoň
3 mm širokou.

• Spotřebič se dodává se síťovou zástrčkou a napájecím kabelem.

Typy kabelů vhodné pro instalaci nebo výměnu v Evropě:

H07 RN-F, H05 RN-F, H05 RRF, H05 VV-F, H05 V2V2-F (T90), H05 BB-F

Průřez kabelu viz celkový příkon uvedený na typovém štítku. Také se můžete řídit tabulkou:

Celkový výkon (W) Průřez kabelu (mm²)

maximálně 1 380 3x0.75

maximálně 2 300 3x1

maximálně 3 680 3x1.5

Zemnicí vodič (žlutozelený) musí být přibližně o 2 cm delší než fázový a nulový vodič (modrý a
hnědý).

2.3 Použití
VAROVÁNÍ!
Hrozí nebezpečí zranění, popálení, úrazu elektrickým proudem či výbuchu.

• Neměňte technické parametry spotřebiče.
• Ujistěte se, že větrací otvory nejsou zablokované.
• Během provozu nenechávejte spotřebič bez dozoru.
• Po každém použití spotřebič vypněte.
• Pokud je spotřebič v provozu, buďte při otevírání jeho dvířek opatrní. Může uniknout horký

vzduch.
• Nepoužívejte spotřebič, máte-li vlhké ruce, nebo když je v kontaktu s vodou.
• Na otevřená dvířka netlačte.
• Nepoužívejte spotřebič jako pracovní nebo odkládací plochu.
• Dvířka spotřebiče otvírejte opatrně. Používáte-li přísady obsahující alkohol, může vzniknout

směs alkoholu a vzduchu.
• Při otvírání dvířek nesmí být v blízkosti spotřebiče jiskry ani otevřený oheň.
• Do spotřebiče, do jeho blízkosti nebo na spotřebič neumisťujte hořlavé předměty nebo

předměty nasáklé hořlavinami.
VAROVÁNÍ!
Hrozí nebezpečí poškození spotřebiče.

• Aby nedošlo k poškození nebo změnám barvy smaltu:
– Nepokládejte nádoby ani jiné předměty přímo na dno spotřebiče.
– Nepokládejte hliníkovou fólii přímo na dno vnitřku spotřebiče.
– Nenalévejte vodu přímo do horkého spotřebiče.
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– Po dokončení přípravy jídla nenechávejte ve spotřebiči vlhké talíře ani jídlo.
– Při vkládání nebo vyjímání příslušenství buďte opatrní.

• Barevné změny na smaltovaném povrchu nebo nerezové oceli nemají vliv na výkon
spotřebiče.

• Při pečení vláčných moučníků použijte hluboký plech. Ovocné šťávy mohou zanechat trvalé
skvrny.

• Vždy vařte se zavřenými dvířky spotřebiče.
• Je-li spotřebič instalován za nábytkovým panelem (např. dvířky), dvířka nábytku nesmí být

nikdy zavřená, když je spotřebič v provozu. Za zavřeným nábytkovým panelem může
docházet k nárůstu horka a vlhka, což může následně poškodit spotřebič, pouzdro nebo
podlahu. Nezavírejte nábytkový panel, dokud spotřebič po použití zcela nevychladne.

2.4 Čištění a údržba
VAROVÁNÍ!
Hrozí nebezpečí poranění, požáru nebo poškození spotřebiče.

• Před čištěním nebo údržbou spotřebič vždy vypněte a vytáhněte síťovou zástrčku ze
zásuvky.

• Přesvědčte se, že spotřebič už vychladl. Mohlo by dojít k prasknutí skleněných panelů.
• Poškozené skleněné panely okamžitě vyměňte. Kontaktujte autorizované servisní středisko.
• Při snímání dvířek spotřebiče buďte opatrní. Dvířka jsou těžká!
• Spotřebič čistěte pravidelně, abyste zabránili poškození materiálu jeho povrchu.
• Vyčistěte spotřebič vlhkým měkkým hadrem. Používejte pouze neutrální mycí prostředky.

Nepoužívejte prostředky s drsnými částicemi, drátěnky, rozpouštědla nebo kovové
předměty.

• Použijete-li sprej do trouby, řiďte se bezpečnostními pokyny uvedenými na jeho balení.

2.5 Vaření v páře
VAROVÁNÍ!
Hrozí nebezpečí poranění nebo poškození spotřebiče.

• Horká pára může způsobit popálení:
– Během vaření v páře neotvírejte dvířka spotřebiče.
– Po ukončení vaření v páře otvírejte dvířka spotřebiče opatrně.

2.6 Vnitřní osvětlení
VAROVÁNÍ!
Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!

• Pokud jde o žárovku (žárovky) v tomto spotřebiči a samostatně prodávané náhradní
žárovky: Tyto žárovky jsou navrženy tak, aby odolaly extrémním fyzickým podmínkám v
domácích spotřebičích, ať už jde o teplotu, vibrace či vlhkost, nebo jsou určeny k signalizaci
informací o provozním stavu spotřebiče. Nejsou určeny k použití v jiných spotřebičích a
nejsou vhodné k osvětlení místností v domácnosti.

• Tento výrobek obsahuje světelný zdroj s třídou energetické účinnosti G.
• Používejte pouze žárovky se stejnými vlastnostmi .

2.7 Servis
• Je-li nutná oprava spotřebiče, obraťte se na autorizované servisní středisko.
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• Používejte pouze originální náhradní díly.

2.8 Likvidace
VAROVÁNÍ!
Hrozí nebezpečí úrazu či udušení.

• Pro informace ohledně správné likvidace spotřebiče se obraťte na místní úřady.
• Odpojte spotřebič od elektrické sítě.
• Odřízněte síťový kabel v blízkosti spotřebiče a zlikvidujte jej.
• Odstraňte dveřní západku, abyste zabránili uvěznění dětí a domácích zvířat ve spotřebiči.

3. INSTALACE
VAROVÁNÍ!
Viz kapitoly o bezpečnosti.

3.1 Vestavba
www.youtube.com/electrolux

www.youtube.com/aeg

How to install your AEG/Electrolux 
Oven - Column installation
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3.2 Připevnění trouby ke skříňce
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4. POPIS SPOTŘEBIČE
4.1 Celkový pohled

5

4

1

2

3

7

5

614

11

12

10

32 41

8

9

13

1 Ovládací panel
2 Volič pečicích funkcí
3 Displej
4 Ovládací volič
5 Zásobník na vodu
6 Topné těleso
7 Osvětlení
8 Ventilátor
9 Vyrytá část vnitřku trouby – Zásobník na čištění vodou
10 Zasouvací mřížka, vyjímatelné
11 Vypouštěcí hadice
12 Ventil pro vypouštění vody
13 Polohy mřížky
14 Vstup páry

4.2 Příslušenství
• Tvarovaný rošt

Pro nádoby na pečení, koláčové formy, pečeně.
• Plech na pečení

Pro koláče a sušenky.
• Hluboký pekáč/plech

K pečení a opékání jídel nebo jako plech na zachytávání tuku.
• Teleskopické výsuvy

Teleskopické výsuvy usnadňují vkládání nebo vytahování roštů.
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5. JAK ZAPNOUT A VYPNOUT SPOTŘEBIČ
5.1 Zasunovací ovladače
Chcete-li spotřebič použít, stiskněte ovladač. Ovladač se vysune.

5.2 Ovládací panel

Senzorová tlačítka ovládacího panelu Stiskněte Otočte ovlada‐
čem

Časo‐
vač

Rychlé
zahřátí

Osvě‐
tlení Zámek Potvrzení

nastavení

K zapnutí trouby zvolte pečicí funkci.

Troubu vypnete otočením ovladače pečicích funkcí do polohy vypnuto.

Když je ovladač pečicích funkcí v poloze vy‐
pnuto, displej se přepne do pohotovostního re‐
žimu.

Při pečení se na displeji zobrazuje nastavená
teplota, denní čas a další dostupné funkce.

Displej s hlavními funkcemi.

Ukazatele na displeji

Zámek Podporované
Vaření

Čištění Nastavení Rychlé zahřátí
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Ukazatele
časovače:

Stavová lišta – pro teplotu nebo čas. Když trouba
dosáhne nastavené teploty, celý panel svítí červe‐

ně.

Kontrolky zásobníku na vodu

6. PŘED PRVNÍM POUŽITÍM
VAROVÁNÍ!
Viz kapitoly o bezpečnosti.

6.1 První čištění

Před prvním použitím vyčistěte prázdnou troubu a nastavte čas:

00:00
Nastavte čas. Stiskněte tlačítko .

6.2 První předehřátí

Před prvním použitím prázdnou troubu předehřejte.

Krok 1 Z trouby odstraňte veškeré příslušenství a vyjímatelné drážky na rošty.

Krok 2 Nastavte maximální teplotu pro funkci .
Nechte troubu pracovat jednu hodinu.

Krok 3 Nastavte maximální teplotu pro funkci .
Nechte troubu pracovat 15 minut.

. Během předehřívání může z trouby vycházet zápach a kouř. Místnost musí být větraná.
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7. DENNÍ POUŽÍVÁNÍ
VAROVÁNÍ!
Viz kapitoly o bezpečnosti.

7.1 Jak nastavit: Pečicí funkce

Zahájení vaření

Krok 1 Krok 2

Zvolte pečicí funkci.

Nastavte teplotu.
Stiskněte tlačítko

.

Pečení v páře

Krok 1 Krok 2 Krok 3 Krok 4 Krok 5

Stisknutím kry‐
tu zásobníku na
vodu ho otevře‐

te.

Zásobník na
vodu naplňte
900 ml vody.

Zatlačte zásob‐
ník na vodu do
původní polohy.

Vyberte funkci
dušení. Nastavte teplotu.

7.2 Pečicí funkce
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Standardní pečicí funkce

Pečicí funkce Použití

Pravý horký
vzduch

K pečení jídel na třech úrovních současně a k sušení potravin. Nastavte
teplotu o 20–40 °C nižší než pro Horní/spodní ohřev.

Horní/spodní
ohřev

K pečení a opékání jídel na jedné úrovni trouby.

Nízká vlhkost

Funkce je vhodná pro maso, drůbež a dušená/zapékaná jídla a jídla z
trouby. Díky kombinaci páry a horkého vzduchu maso získá křehkou a
šťavnatou strukturu a zároveň křupavou kůrku.

Pizza

K pečení pizzy. K intenzivnějšímu opečení dozlatova a dosažení křupavé‐
ho korpusu.

Spodní ohřev

K pečení koláčů s křupavým korpusem a zavařování potravin.

Mražené potraviny

K přípravě polotovarů do křupava (např. hranolek, amerických brambor
nebo jarních závitků).

Vlhký horko‐
vzduch

Tato funkce slouží k úspoře energie při pečení. Při použití této funkce se
teplota ve vnitřku trouby může lišit od nastavené teploty. Je využito zbyt‐
kové teplo. Může dojít ke snížení tepelného výkonu. Další informace nale‐
znete v kapitole „Denní používání“, Poznámky: Vlhký horkovzduch.

Gril

Ke grilování tenkých kusů potravin a opékání chleba.

Turbo gril

K pečení velkých kusů masa nebo drůbeže s kostmi na jedné úrovni. K
zapékání a pečení dozlatova.
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Pečicí funkce Použití

Nabídka
Otevření nabídky: Podporované Vaření, Čištění, Nastavení.

7.3 Poznámky: Vlhký horkovzduch
Tato funkce byla použita ke splnění energetické třídy a požadavků na ekodesign podle
směrnice EU 65/2014 a EU 66/2014. Testy podle normy EN 60350-1.
Dvířka trouby by měla být během pečení zavřená, aby nedošlo k přerušení funkce a aby trouba
fungovala co nejúsporněji.
Pokud používáte tuto funkci, osvětlení se automaticky vypne po 30 sekundách.
Pokyny k pečení najdete v kapitole „Tipy a rady“, Vlhký horkovzduch. Pro obecná doporučení
ohledně úspory energie viz kapitolu „Energetická účinnost“, Úspora energie.

7.4 Nádržka na vodu

Kontrolka zásobníku na vodu

Zásobník je plný.

Zásobník je z poloviny plný.

Zásobník je prázdný. Znovu naplňte zásobník vodou.

Jestliže do zásobníku nalijete příliš mnoho vody, přebytečná voda se vylije bezpečnostní výpustí
na dno vnitřku trouby. Odstraňte vodu pomocí houbičky.

Vyprázdnění zásobníku na vodu

Krok 1 Vypněte troubu, nechte dvířka otevřená a
počkejte, dokud trouba nevychladne.

B

C

A

Krok 2 Vypouštěcí hadici (C) připojte k vypouštěcí‐
mu ventilu (A) přes konektor (B).

Krok 3
Konec hadice držte pod úrovní A opakova‐
ným mačkáním B zachytávejte zbývající
vodu.

Krok 4 Odpojte C a B a troubu vysušte měkkou
houbičkou.
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7.5 Jak nastavit: Podporované Vaření
Každý pokrm v této podnabídce má doporučenou funkci a teplotu. Čas a teplotu lze během
pečení upravovat.

U některých pokrmů můžete také péct pomocí: • Automatická váha

Podporované Vaření – tuto funkci použijte k rychlé přípravě pokrmů s výchozími nastavení‐
mi:

Krok 1 Krok 2 Krok 3 Krok 4

P1 - P45

Otevřete nabídku. Zvolte Podporované
Vaření. Stiskněte .

Zvolte pokrm. Stis‐
kněte tlačítko .

Vložte jídlo do trouby.
Potvrďte nastavení.

7.6 Podporované Vaření

Legenda

Automatická váha k dispozici.

Přilijte vodu do zásobníku.

Před započetím pečení troubu předehřejte.

Poloha roštu.

Když funkce skončí, zkontrolujte, zda je jídlo hotové.

 Jídlo Hmotnost Poloha roštu / příslušenství Doba
trvání

Hovězí 
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 Jídlo Hmotnost Poloha roštu / příslušenství Doba
trvání

P1 Hovězí peče‐
ně, neprope‐
čená

1–1,5 kg; 4–
5 cm silné

kousky

 2; plech na pečení
Maso pod dobu několika minut osmahně‐
te na horké pánvi. Vložte do trouby.

40 min.

P2 Hovězí peče‐
ně, středně
propečená

50 min.

P3 Hovězí peče‐
ně, dobře pro‐
pečená

60 min.

P4 Steak, střed‐
ně propečený

180–220 g
na jeden
kus; 3 cm
silné plátky

  3; pečicí mísa na tvarovaném ro‐
štu
Maso pod dobu několika minut osmahně‐
te na horké pánvi. Vložte do trouby.

15 min.

P5 Hovězí peče‐
ně / dušená
(kvalitní žebír‐
ka, spodní šál,
silný bok)

1,5–2 kg   2; pečicí mísa na tvarovaném ro‐
štu
Maso pod dobu několika minut osmahně‐
te na horké pánvi. Přidejte tekutinu. Vlož‐
te do trouby.

120 min.

P6 Hovězí peče‐
ně, neprope‐
čená (nízkote‐
plotní pečení)

1–1,5 kg; 4–
5 cm silné
kousky

 2; plech na pečení
Použijte své oblíbené koření nebo jedno‐
duše sůl a čerstvou mletou papriku. Ma‐
so pod dobu několika minut osmahněte
na horké pánvi. Vložte do trouby.

75 min.

P7 Hovězí peče‐
ně, středně
propečená
(nízkoteplotní
pečení)

85 min.

P8 Hovězí peče‐
ně, dobře pro‐
pečená (nízko‐
teplotní peče‐
ní)

130 min.

18/320

DENNÍ POUŽÍVÁNÍ



 Jídlo Hmotnost Poloha roštu / příslušenství Doba
trvání

P9 Filet, nepro‐
pečený (nízko‐
teplotní peče‐
ní)

0,5–1,5 kg;
5–6 cm silné
kousky

 2; plech na pečení
Použijte své oblíbené koření nebo jedno‐
duše sůl a čerstvou mletou papriku. Ma‐
so pod dobu několika minut osmahněte
na horké pánvi. Vložte do trouby.

75 min.

P10 Filet, středně
propečený
(nízkoteplotní
pečení)

90 min.

P11 Filet, prope‐
čený (nízkote‐
plotní pečení)

120 min.

Telecí 

P12 Telecí pečeně
(např. plecko)

0,8–1,5 kg;
4 cm silné
kousky

  2; pečicí mísa na tvarovaném ro‐
štu
Použijte své oblíbené koření. Přidejte te‐
kutinu. Pečte zakryté.

80 min.

Vepřové  

P13 Pečeně z ve‐
přové krkovi‐
ce nebo plec‐
ka

1,5–2 kg    1; pečicí mísa na tvarovaném
roštu
V polovině doby pečení maso obraťte.

165 min.

P14 Trhané vepřo‐
vé (nízkote‐
plotní pečení)

1,5–2 kg  2; plech na pečení
Použijte své oblíbené koření. V polovině
doby pečení maso obraťte, aby bylo rov‐
noměrně opečené.

215 min.

P15 Kýta, čerstvá 1–1,5 kg; 5–
6 cm silné

kousky

 2; pečící mísa na tvarovaném roštu
Použijte své oblíbené koření.

55 min.

P16 Vepřová že‐
bírka

2–3 kg; pou‐
žijte syrová,
2–3 cm ten‐
ká vepřová
žebírka

 3; hluboký pekáč
Přidejte tekutinu k zakrytí spodní části
pokrmu. V polovině doby pečení maso
obraťte.

90 min.
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 Jídlo Hmotnost Poloha roštu / příslušenství Doba
trvání

Jehněčí 

P17 Jehněčí steh‐
no s kostmi

1,5–2 kg; 7–
9 cm silné

kousky

 2; pečící mísa na plechu na pečení
Přidejte tekutinu. V polovině doby pečení
maso obraťte.

130 min.

Drůbež 

P18 Celé kuře 1–1,5 kg;
čerstvé   2; zapékací mísa na plechu na

pečení
Použijte své oblíbené koření. V polovině
doby pečení kuře obraťte, aby bylo rov‐
noměrně opečené.

60 min.

P19 Půlka kuřete 0,5–0,8 kg  3; plech na pečení
Použijte své oblíbené koření.

40 min.

P20 Kuřecí prsa 180–200 g
na jeden
kus

  2; zapékací mísa na tvarovaném
roštu
Použijte své oblíbené koření. Maso pod
dobu několika minut osmahněte na horké
pánvi.

25 min.

P21 Kuřecí steh‐
na, čerstvá

-  3; plech na pečení
Pokud jste kuřecí stehna nejprve marino‐
vali, nastavte nižší teplotu a pečte je dé‐
le.

30 min.

P22 Kachna, celá 2–3 kg   2; pečicí mísa na tvarovaném ro‐
štu
Použijte své oblíbené koření. Vložte ma‐
so do pečicí nádoby. V polovině doby pe‐
čení kachnu obraťte.

100 min.

P23 Husa, celá 4–5 kg   2; hluboký pekáč
Použijte své oblíbené koření. Vložte ma‐
so do hlubokého plechu na pečení. V po‐
lovině doby pečení husu obraťte.

110 min.

Jiné 
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 Jídlo Hmotnost Poloha roštu / příslušenství Doba
trvání

P24 Sekaná 1 kg  2; tvarovaný rošt
Použijte své oblíbené koření.

60 min.

Ryba 

P25 Celá ryba, gri‐
lovaná

0,5–1 kg na
rybu  2; plech na pečení

Rybu naplňte máslem a použijte své oblí‐
bené koření a bylinky.

30 min.

P26 Rybí filé -    3; zapékací mísa na tvarova‐
ném roštu
Použijte své oblíbené koření.

35 min.

Sladké pečivo / dezerty   

P27 Tvarohový
koláč

-  2;  28cm rozkládací forma na pe‐
čení natvarovaném roštu

90 min.

P28 Jablečný ko‐
láč

-  3; plech na pečení 45 min

P29 Jablečný ko‐
láč

-  2; forma na koláč na tvarovaném ro‐
štu

40 min.

P30 Jablečný ko‐
láč

-  1;  22cm forma na koláč na tva‐
rovaném roštu

60 min.

P31 Brownies -
čokoládové
sušenky

2 kg  3; hluboký pekáč 30 min.

P32 Čokoládové
muffiny

-  3; plech na muffiny na tvarovaném
roštu

25 min.

P33 Biskupský
chlebíček

-  2; forma na biskupský chlebíček na 
tvarovaném roštu

50 min.

Zeleninové pokrmy / přílohy   
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 Jídlo Hmotnost Poloha roštu / příslušenství Doba
trvání

P34 Pečené bram‐
bory

1 kg  2; plech na pečení
Vložte celé brambory ve slupce na plech
na pečení.

50 min.

P35 Americké
brambory

1 kg  3; plech na pečení vyložený pečicím
papírem
Použijte své oblíbené koření. Brambory
nakrájejte na kousky.

35 min.

P36 Grilovaná ze‐
lenina

1–1,5 kg  3; plech na pečení vyložený pečicím
papírem
Použijte své oblíbené koření. Zeleninu
nakrájejte na kousky.

30 min.

P37 Krokety,
zmražené

0,5 kg  3; plech na pečení 25 min.

P38 Brambory,
zmražené

0,75 kg  3; plech na pečení 25 min.

Zapékaná jídla, chléb a pizza   

P39 Maso / zeleni‐
nové lasagne,
které není tře‐
ba předvařo‐
vat

1–1,5 kg   2; zapékací mísa na tvarovaném
roštu

55 min.

P40 Zapečené
brambory (su‐
rové brambory)

1–1,5 kg   1; zapékací mísa na tvarovaném
roštu
Po polovině doby přípravy jídlo otočte.

60 min.

P41 Čerstvá pizza,
tenká -    2; plech na pečení vyložený

pečicím papírem
35 min.

P42 Čerstvá pizza,
silná -   2; plech na pečení vyložený peči‐

cím papírem
25 min.

P43 Slaný koláč -  2; forma na pečení na tvarovaném
roštu

45 min
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 Jídlo Hmotnost Poloha roštu / příslušenství Doba
trvání

P44 Bageta / cia‐
batta / bílý
chléb

0,8 kg    2; plech na pečení vyložený
pečicím papírem
Pro bílý chléb je třeba více času.

50 min.

P45 Celozrnný/
žitný/tmavý
chléb ve for‐
mě na biskup‐
ský chlebíček

1 kg   2; plech na pečení vyložený peči‐
cím papírem / tvarovaný rošt

60 min.

8. FUNKCE HODIN
8.1 Funkce hodin

Funkce hodiny Použití

Minutka. Po uplynutí času na časovači zazní zvukový signál.

Čas pečení. Po uplynutí času na časovači zazní zvukový signál a peči‐
cí funkce se vypne.

Časový odklad. K odložení spuštění nebo ukončení pečení.

Časovač. Maximum je 23 h 59 min. Tato funkce nemá žádný vliv na
provoz trouby.
Pro zapnutí a vypnutí Časovač zvolte: Nabídka, Nastavení.

8.2 Jak nastavit: Funkce hodin

Jak nastavit: Denní čas

Krok 1 Krok 2 Krok 3

Pro změnu denního času otevřete nabídku
a zvolte Nastavení, Denní čas. Nastavte hodiny. Stiskněte: .
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Jak nastavit: Minutka

Krok 1

Na displeji se
zobrazí:

0:00

Krok 2 Krok 3

Stiskněte: . Nastavte Minutka Stiskněte: .

 Časovač začne okamžitě odpočítávat.

Jak nastavit: Čas pečení

Krok 1 Krok 2

Na displeji se
zobrazí:

0:00

Krok 3 Krok 4

Zvolte pečicí funk‐
ci a nastavte te‐

plotu.

Opakovaně tis‐
kněte: .

Nastavte dobu
přípravy. Stiskněte: .

 Časovač začne okamžitě odpočítávat.

Jak nastavit: Časový odklad

Krok 1 Krok 2

Na dis‐
pleji se
zobrazí:
denní
čas
 ZA‐

PNOUT

Krok 3 Krok 4

Na dis‐
pleji se
zobrazí:

--:--
 VY‐

PNOUT

Krok 5 Krok 6

Zvolte
pečicí
funkci.

Opakova‐
ně tiskně‐

te: .

Nastavte
čas spu‐

štění.

Stiskněte:
.

Nastavte
čas

ukonče‐
ní.

Stiskně‐
te: .

 Časovač začne odpočítávat v nastavený čas spuštění.
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9. POUŽITÍ: PŘÍSLUŠENSTVÍ
9.1 Vkládání příslušenství
Malý zářez nahoře zajišťuje vyšší bezpečnost. Tyto zářezy také fungují jako ochrana proti
překlopení. Vysoký okraj kolem roštu slouží jako ochrana proti sklouznutí varných nádob z
roštu.

Tvarovaný rošt:
Rošt zasuňte mezi vodicí lišty drážek roštů
a ujistěte se, že nožičky směřují dolů.

Plech na pečení / Hluboký pekáč:
Zasuňte plech mezi drážky zvolené úrovně
roštu.

Tvarovaný rošt, Plech na pečení / Hlu‐
boký pekáč:
Plech zasuňte mezi drážky zvolené úrovně
roštu a tvarovaný rošt v drážkách nad nimi.
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10. DOPLŇKOVÉ FUNKCE
10.1 Zámek

Tato funkce brání náhodné změně funkce spotřebiče.

Pokud ji zapnete, když spotřebič pracuje, nastavená příprava jídla bude pokračovat a ovládací
panel bude zablokovaný.
Pokud ji zapnete, když je spotřebič vypnutý, spotřebič nepůjde zapnout a ovládací panel bude za‐
blokovaný.

 – stisknutím a podržením
funkci zapnete.
Zazní zvukový signál.

 – stisknutím a podržením
funkci vypnete.

 3×  – bliká při zapnutí zámku.

10.2 Automatické vypnutí
Pokud je spuštěna nějaká pečicí funkce a vy nezměníte žádné nastavení, trouba se po určité
době z bezpečnostních důvodů vypne.

 (°C)  (h)

30 - 115 12.5

120 - 195 8.5

200 - 245 5.5

250 – maximální 3

Automatické vypnutí nefunguje s funkcemi: Osvětlení, Časový odklad.

10.3 Chladicí ventilátor
Když je spotřebič v provozu, chladicí ventilátor se automaticky zapne, aby udržoval povrch
spotřebiče chladný. Pokud spotřebič vypnete, chladicí ventilátor bude dál pracovat až do
úplného ochlazení spotřebiče.

11. TIPY A RADY
11.1 Vlhký horkovzduch
Nejlepších výsledků dosáhnete, budete-li se řídit doporučenou dobou pečení v tabulce níže.

26/320

DOPLŇKOVÉ FUNKCE



(°C) (min)

Sladké pečivo, 16
kusů

plech na pečení nebo pe‐
káč na zachycení tuku

180 2 20 - 30

Pečivo, 9 kusů plech na pečení nebo pe‐
káč na zachycení tuku

180 2 30 - 40

Mražená pizza,
0,35 kg

tvarovaný rošt 220 2 10 - 15

Piškotová roláda plech na pečení nebo pe‐
káč na zachycení tuku

170 2 25 - 35

Sušenka brownie plech na pečení nebo pe‐
káč na zachycení tuku

175 3 25 - 30

Suflé, 6 kusů keramické pečicí šálky
na tvarovaný rošt

200 3 25 - 30

Dort. korp., pišk.
těsto

dortový korpus na tvaro‐
vaný rošt

180 2 15 - 25

Piškotový dort zapékací mísa na tvaro‐
vaný rošt

170 2 40 - 50

Pošírovaná ryba,
0,3 kg

plech na pečení nebo pe‐
káč na zachycení tuku

180 3 20 - 25

Celá ryba, 0,2 kg plech na pečení nebo pe‐
káč na zachycení tuku

180 3 25 - 35

Rybí filé, 0,3 kg plech na pizzu na tvaro‐
vaný rošt

180 3 25 - 30

Pošírované ma‐
so, 0,25 kg

plech na pečení nebo pe‐
káč na zachycení tuku

200 3 35 - 45

Šašlik, 0,5 kg plech na pečení nebo pe‐
káč na zachycení tuku

200 3 25 - 30

Sušenky, 16 kusů plech na pečení nebo pe‐
káč na zachycení tuku

180 2 20 - 30
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(°C) (min)

Makronky, 24 ku‐
sů

plech na pečení nebo pe‐
káč na zachycení tuku

180 2 25 - 35

Muffin, 12 kusů plech na pečení nebo pe‐
káč na zachycení tuku

170 2 30 - 40

Slané pečivo, 20
kusů

plech na pečení nebo pe‐
káč na zachycení tuku

180 2 25 - 30

Sušenky z křeh‐
kého těsta, 20 ku‐
sů

plech na pečení nebo pe‐
káč na zachycení tuku

150 2 25 - 35

Ovocné dortíky, 8
kusů

plech na pečení nebo pe‐
káč na zachycení tuku

170 2 20 - 30

Zelenina, pošíro‐
vaná, 0,4 kg

plech na pečení nebo pe‐
káč na zachycení tuku

180 3 35 - 45

Vegetariánská
omeleta

plech na pizzu na tvaro‐
vaný rošt

200 3 25 - 30

Středomořská ze‐
lenina, 0,7 kg

plech na pečení nebo pe‐
káč na zachycení tuku

180 4 25 - 30

11.2 Vlhký horkovzduch – doporučená příslušenství
Používejte formy a nádoby z tmavého kovu a s povrchovou vrstvou. Pohlcují teplo lépe než
nádoby ze světlého kovu a s reflexní úpravou.

Plech na pizzu Zapékací forma
Pečicí šálky

Dortový korpus

Tmavý, nereflexní
Průměr 28 cm

Tmavý, nereflexní
Průměr 26 cm

Keramika
Průměr 8 cm,
výška 5 cm

Tmavý, nereflexní
Průměr 28 cm
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11.3 Tabulky vaření pro zkušebny
Informace pro zkušebny
Testy podle normy IEC 60350-1.

(°C) (min.)

Malé ko‐
láče, 20
kousků
na plech

Horní/
spodní
ohřev

Plech na
pečení

3 170 20 - 30 -

Malé ko‐
láče, 20
kousků
na plech

Pravý hor‐
ký vzduch

Plech na
pečení

3 150 -
160

20 - 35 -

Malé ko‐
láče, 20
kousků
na plech

Pravý hor‐
ký vzduch

Plech na
pečení

2 a 4 150 -
160

20 - 35 -

Jableč‐
ný ko‐
láč, 2
formy na
pečení,
Ø 20 cm

Horní/
spodní
ohřev

Tvarova‐
ný rošt

2 180 70 - 90 -

Jableč‐
ný ko‐
láč, 2
formy na
pečení,
Ø 20 cm

Pravý hor‐
ký vzduch

Tvarova‐
ný rošt

2 160 70 - 90 -

Piškoto‐
vý koláč,
v dorto‐
vé formě
Ø 26 cm

Horní/
spodní
ohřev

Tvarova‐
ný rošt

2 170 40 - 50 Nechte troubu 10
minut předehřát.

Piškoto‐
vý koláč,
v dorto‐
vé formě
Ø 26 cm

Pravý hor‐
ký vzduch

Tvarova‐
ný rošt

2 160 40 - 50 Nechte troubu 10
minut předehřát.
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(°C) (min.)

Piškoto‐
vý koláč,
v dorto‐
vé formě
Ø 26 cm

Pravý hor‐
ký vzduch

Tvarova‐
ný rošt

2 a 4 160 40 - 60 Nechte troubu 10
minut předehřát.

Máslové
sušenky

Pravý hor‐
ký vzduch

Plech na
pečení

3 140 -
150

20 - 40 -

Máslové
sušenky

Pravý hor‐
ký vzduch

Plech na
pečení

2 a 4 140 -
150

25 - 45 -

Máslové
sušenky

Horní/
spodní
ohřev

Plech na
pečení

3 140 -
150

25 - 45 -

Topinky,
4–6 ku‐
sů

Gril Tvarova‐
ný rošt

4 max. 2–3 minu‐
ty z jedné
strany; 2–
3 minuty
z druhé
strany

Nechte troubu
3 minuty přede‐
hřát.

Hovězí
hambur‐
ger,
6 kusů,
0,6 kg

Gril Tvarova‐
ný rošt a
odkapá‐
vací plech

4 max. 20 - 30 Tvarovaný rošt
vložte na čtvrtou
úroveň a odkapá‐
vací plech na třetí
úroveň trouby.
V polovině přípra‐
vy jídlo otočte.
Nechte troubu
3 minuty přede‐
hřát.

12. ČIŠTĚNÍ A ÚDRŽBA
VAROVÁNÍ!
Viz kapitoly o bezpečnosti.
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12.1 Poznámky k čištění

Čisticí pro‐
středky

Přední stranu spotřebiče očistěte hadříkem z mikrovlákna namočeným v rozto‐
ku teplé vody a šetrného mycího prostředku. Očistěte a zkontrolujte těsnění dví‐
řek kolem rámu vnitřku trouby.

Kovové plochy očistěte pomocí čisticího roztoku.

Skvrny vyčistěte pomocí šetrného čisticího prostředku.

Každodenní
použití

Vnitřek trouby očistěte po každém použití. Hromadění mastnoty či zbytků jídel
může způsobit požár.

Ve spotřebiči nebo na skleněných panelech dvířek se může srážet vlhkost.
Chcete-li kondenzaci omezit, nechte spotřebič před přípravou jídla na 10 minut
předehřát. Ve spotřebiči neuchovávejte potraviny déle než 20 minut. Po každém
použití vysušte vnitřek spotřebiče hadříkem z mikrovlákna.

Příslušenství

Všechno příslušenství vyčistěte po každém použití a nechte jej oschnout. Pou‐
žijte hadřík z mikrovlákna namočený v roztoku teplé vody a šetrného mycího
prostředku. Příslušenství nečistěte v myčce nádobí.

Nepřilnavé příslušenství nečistěte pomocí abrazivních čisticích prostředků nebo
ostrých předmětů.

12.2 Jak vyjmout: Roštové drážky
K vyčištění trouby vyjměte drážky na rošty.

Krok 1 Vypněte troubu a vyčkejte, do‐
kud nevychladne.

Krok 2 Odtáhněte přední část kon‐
strukce roštových drážek od po‐
stranní stěny.
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Krok 3 Odtáhněte zadní konec kon‐
strukce roštových drážek od po‐
stranní stěny a vyjměte ji.

2

1

Krok 4 Drážky na rošty nainstalujte
stejným postupem v opačném
pořadí.
Patky výsuvných kolejniček mu‐
sí směřovat dopředu.

12.3 Pokyny k použití: Čištění vodou
Tento proces čištění využívá vlhkost k odstranění zachyceného tuku a zbytků jídel z trouby.

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

Krok 2 Vyberte:  / . Stiskněte: .
Funkce pracuje po dobu 30 minut.
Po dokončení čištění zazní zvukový signál. Trouba se vypne.

Krok 3 Počkejte, dokud trouba nevychladne. Osušte vnitřek měkkým hadříkem.

12.4 Jak provádět čištění: Nádržka na vodu

Krok 1 troubu vypněte.

Krok 2 Pod vstup páry umístěte hluboký plech.

Krok 3 Do zásobníku na vodu nalijte 850 ml vody. Přidejte 5 lžic kyseliny citrónové. Vyčkejte
60 minut.

Krok 4 Zapněte troubu a nastavte funkci: Nízká vlhkost. Nastavte teplotu na 230 °C. Troubu
vypněte po 25 minutách a vyčkejte, dokud nevychladne.

Krok 5 Zapněte troubu a nastavte funkci: Nízká vlhkost. Nastavte teplotu mezi 130 a 230 °C.
Troubu vypněte po 10 minutách a vyčkejte, dokud nevychladne.

 Po každém pečení v páře vylijte zásobník na vodu, aby nedocházelo k usazování vodního ka‐
mene.

32/320

ČIŠTĚNÍ A ÚDRŽBA



Po ukončení čištění:

troubu vypněte. Vylijte zásobník na
vodu. Viz kapitolu
„Vyprázdnění zá‐

sobníku na vodu“ v
části Denní použí‐

vání.

Zásobník na vodu vyplá‐
chněte a zbývající usazený
vodní kámen vyčistěte po‐

mocí měkkého hadříku.

Vyčistěte vypouště‐
cí hadici teplou vo‐
dou a jemným my‐
cím prostředkem.

Níže uvedená tabulka uvádí rozsah tvrdosti vody (dH) s odpovídajícím ukládáním vápníku a
kvalitou vody. Když tvrdost vody překročí úroveň 4, naplňte zásobník na vodu balenou vodou.

Tvrdost vody Zkušební
proužek

Ukládání váp‐
níku (mg/l)

Klasifikace
vody

Vyčistěte zá‐
sobník na
vodu každéStupeň dH

1 0 - 7 0 - 50 měkká 75 cyklů – 2,5
měsíce

2 8 - 14 51 - 100 středně tvrdá 50 cyklů – 2
měsíce

3 15 - 21 101 - 150 tvrdá 40 cyklů – 1,5
měsíce

4 22 - 28 více než 151 velmi tvrdá 30 cyklů – 1
měsíc

12.5 Jak odstranit a nainstalovat: Dvířka
Dvířka trouby se skládají ze tří skleněných panelů. Dvířka trouby a vnitřní skleněné panely lze
za účelem čištění demontovat. Před demontáží skleněných panelů si přečtěte celou kapitolu
„Odstranění a instalace dvířek“.

POZOR!
Troubu bez skleněných panelů nepoužívejte.

Krok 1 Dvířka trouby zcela otevřete a pod‐
ržte oba dveřní závěsy.

33/320

ČIŠTĚNÍ A ÚDRŽBA



Krok 2 Zvedněte západky a táhněte za ně,
dokud necvaknou.

Krok 3 Napůl přivřete dvířka trouby do první
polohy otevření. Pak dvířka nadzdvih‐
něte a vytáhněte z jejich umístění.

Krok 4 Dvířka položte na měkkou látku na
rovné podložce.

Krok 5 Uchopte okrajovou lištu (B) na horní
straně dvířek na obou stranách a za‐
tlačením směrem dovnitř uvolněte
svorku těsnění.

1

2

BKrok 6 Vytáhněte okrajovou lištu dopředu a
vyjměte ji.

Krok 7 Uchopte skleněné panely dvířek za
horní okraj a opatrně je postupně vy‐
táhněte ven. Začněte horním pan‐
elem. Ujistěte se, že sklo zcela sklou‐
zne z držáků.

Krok 8 Skleněné panely omyjte vodou s mycím prostředkem. Skleněné panely opatrně osu‐
šte. Skleněné panely nemyjte v myčce nádobí.

Krok 9 Po vyčištění skleněné panely a dvířka trouby opět nasaďte.

Jsou-li dvířka správně nainstalována, uslyšíte při zavírání západek cvaknutí.
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Dávejte pozor, abyste skleněné panely (A a
B) nasadili zpět ve správném pořadí. Zkontro‐
lujte symbol / potisk na straně skleněného
panelu. Každý panel vypadá odlišně, aby se
usnadnila jejich demontáž a montáž.
Při správné instalaci dveřní lišta zacvakne.
Dávejte pozor, abyste prostřední skleněný
panel nainstalovali správně do jeho umístění.

A B

A

B

12.6 Jak vyměnit: Osvětlení
VAROVÁNÍ!
Nebezpečí úrazu elektrickým proudem.
Žárovka může být horká.

Halogenovou žárovku vždy držte v kusu látky, aby na jejím povrchu nedošlo k připálení
mastnoty.

Před výměnou osvětlení:

Krok 1 Krok 2 Krok 3

Vypněte troubu. Počkejte, do‐
kud trouba nevychladne.

Odpojte troubu od elektrické
sítě.

Na dno vnitřku trouby položte
utěrku.

Zadní žárovka

Krok 1 Skleněným krytem otočte a sejměte jej.

Krok 2 Skleněný kryt vyčistěte.

Krok 3 K výměně použijte vhodnou žárovku odolnou proti teplotě 300 °C.

Krok 4 Nasaďte skleněný kryt.
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13. ODSTRAŇOVÁNÍ ZÁVAD
VAROVÁNÍ!
Viz kapitoly o bezpečnosti.

13.1 Co dělat, když…
Ve všech případech, které nejsou v této tabulce zahrnuty, se obraťte na autorizované servisní
středisko.

Trouba se nezapne nebo se neohřívá

Problém Zkontrolujte, zda...

Troubu nelze zapnout ani používat. Trouba je správně zapojená do elektrické sítě.

Trouba nehřeje. Funkce automatického vypnutí je vypnutá.

Trouba nehřeje. Není spálená pojistka.

Trouba nehřeje. Zámek je vypnutý.

Součásti

Problém Zkontrolujte, zda...

Osvětlení je vypnuté. Vlhký horkovzduch – je zapnuté.

Osvětlení nefunguje. Spálená žárovka.

Těsnění dvířek je poškozené. Troubu nepoužívejte. Obraťte se na autorizo‐
vané servisní středisko.

Chybové kódy

Na displeji se zobrazuje… Zkontrolujte, zda...

00:00 Došlo k výpadku proudu. Nastavte denní čas.

Pokud se na displeji zobrazuje chybový kód, který není obsažen v této tabulce, restartujte troubu
vypnutím a opětovným zapnutím domovní pojistky. Pokud se chybový kód zobrazí znovu, kontak‐
tujte autorizované servisní středisko. 
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Čištění

Problém Zkontrolujte, zda...

Uvnitř trouby je voda. V zásobníku není příliš mnoho vody.

 – kontrolka nesvítí. V zásobníku je dostatek vody. Pokud začne
uvnitř trouby vytékat voda a kontrolka stále ne‐
svítí, obraťte se na autorizované servisní stře‐
disko.

 – kontrolka svítí. V zásobníku je dostatek vody. Je-li zásobník
plný a kontrolka stále svítí, obraťte se na auto‐
rizované servisní středisko.

Pečení v páře nefunguje. V otvoru vstupu páry nejsou žádné usazeniny
vodního kamene.

Pečení v páře nefunguje. V zásobníku je voda.

Vyprázdnění zásobníku na vodu trvá déle než
tři minuty nebo z otvoru vstupu páry uniká vo‐
da.

V otvoru vstupu páry nejsou žádné usazeniny
vodního kamene. Vyčistěte zásobník na vodu.

13.2 Servisní údaje
Pokud problém nemůžete vyřešit sami, obraťte se na svého prodejce nebo autorizované
servisní středisko.
Potřebné údaje pro servisní středisko najdete na typovém štítku. Typový štítek se nachází na
předním rámu vnitřku spotřebiče. Nesundávejte typový štítek z vnitřní části spotřebiče.

Doporučujeme vám zapsat si údaje sem:

Model (Mod.) .........................................

Výrobní číslo (PNC) .........................................

Sériové číslo (S.N.) .........................................

14. ENERGETICKÁ ÚČINNOST
14.1 Informace o výrobku a list s údaji o výrobku*

Jméno dodavatele Electrolux
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Označení modelu KOCDH76X 949494268

Index energetické účinnosti 81.2

Třída energetické účinnosti A+

Spotřeba energie při standardním zatížení, konvenční
ohřev

0.93 kWh/cyklus

Spotřeba energie při standardním zatížení, režim nuce‐
ného větráku

0.69 kWh/cyklus

Počet dutin 1

Zdroj tepla Elektrická energie

Hlasitost 72 l

Typ trouby Vestavná trouba

Hmotnost 32.6 kg

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

Třída energetické účinnosti neplatí pro Rusko.

EN 60350-1 - Elektrické spotřebiče na vaření pro domácnost – část 1: Rozsahy, trouby, parní trou‐
by a grily - Metody měření výkonu.

14.2 Úspora energie
Tento spotřebič je vybaven funkcemi, které vám pomohou ušetřit energii při
každodenním vaření.

Ujistěte se, že jsou dvířka spotřebiče při jeho provozu zavřená. Během pečení neotvírejte
dvířka spotřebiče příliš často. Těsnění dvířek udržujte čisté a kontrolujte, zda je na svém místě
řádně uchyceno.
Pro účinnější úsporu energie používejte kovové nádobí.
Je-li to možné, spotřebič před pečením nepředehřívejte.
Připravujete-li několik jídel najednou, snažte se, aby prodlevy při pečení byly co nejkratší.
Horkovzdušné pečení
Je-li to možné, pro úsporu energie používejte funkce pečení s ventilátorem.
Zbytkové teplo
Ventilátor a osvětlení nadále pracují. Po vypnutí spotřebiče se na displeji zobrazuje zbytkové
teplo. Toto teplo můžete využít k udržení teploty jídla.
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Je-li doba pečení delší než 30 minut, snižte teplotu spotřebiče na minimum 3–10 minut před
koncem pečení. Pečení bude pokračovat i nadále díky zbytkovému teplu uvnitř spotřebiče.
Zbytkové teplo můžete využít k ohřevu jiného jídla.
Uchování teploty jídla
Chcete-li využít zbytkové teplo k uchování teploty pokrmu, zvolte nejnižší možné nastavení
teploty. Na displeji se zobrazí ukazatel zbytkového tepla nebo teplota.
Pečení s vypnutým osvětlením
Při pečení vypněte osvětlení. Zapněte ho pouze tehdy, když ho skutečně potřebujete.
Vlhký horkovzduch
Tato funkce slouží k úspoře energie při pečení.
Pokud používáte tuto funkci, osvětlení se automaticky vypne po 30 sekundách. Osvětlení
můžete znovu zapnout, ale omezíte tím předpokládanou úsporu energie.

15. STRUKTURA NABÍDKY
15.1 Nabídka

 – zvolte pro zadání Nabídka.

Nabídka struktura

Podporované Vaření Čištění Nastavení 

Krok 1 Krok 2 Krok 3 Krok 4 Krok 5

 O1 - 10

Zvolte Nabídka,
Nastavení.

Potvrďte nasta‐
vení.

Zvolte nastave‐
ní.

Potvrďte nasta‐
vení.

Upravte hodnotu
a stiskněte .

Nastavení

O1 Denní čas Změnit O2 Displej jas 1 - 5

O3 Tóny tlačítek 1 – Pípnutí
2 – Cvaknutí
3 – Zvuk vy‐
pnutý

O4 Hlasitost zv. signali‐
zace

1 - 4
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Nastavení

O5 Časovač Zap/Vyp O6 Osvětlení Zap/Vyp

O7 Rychlé zahřátí Zap/Vyp O8 Režim demo Aktivační kód:
2468

O9 Verze software Kontrola O10 Zrušit všechna na‐
stavení

Ano/Ne

16. POZNÁMKY K OCHRANĚ ŽIVOTNÍHO PROSTŘEDÍ
Recyklujte materiály označené symbolem . Obaly vyhoďte do příslušných odpadních
kontejnerů k recyklaci. Pomáhejte chránit životní prostředí a lidské zdraví a recyklovat
elektrické a elektronické spotřebiče určené k likvidaci. Spotřebiče označené příslušným
symbolem  nelikvidujte spolu s domovním odpadem. Spotřebič odevzdejte v místním
sběrném dvoře nebo kontaktujte místní úřad.
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WIR DENKEN AN SIE
Vielen Dank für Ihren Kauf eines Electrolux-Geräts. Sie haben ein Produkt gewählt, das
jahrzehntelange professionelle Erfahrung und Innovation mit sich bringt. Das ausgeklügelte und
stilvolle Produkt wurde für Sie entwickelt. So können Sie jedes Mal, wenn Sie das Produkt
verwenden, sicher sein, dass Sie großartige 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:
www.registerelectrolux.com

Um Zubehör, Verbrauchsmaterial und Original-Ersatzteile für Ihr Gerät zu kaufen:
www.electrolux.com/shop

Für weitere Rezepte, Tipps und Fehlerbehebung laden Sie die App My Electrolux
Kitchen herunter.

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.

 Warnungs-/Sicherheitshinweise
 Allgemeine Informationen und Empfehlungen
 Informationen zum Umweltschutz

Änderungen vorbehalten.
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1.  SICHERHEITSHINWEISE
Lesen Sie vor der Montage und dem Gebrauch des Geräts
zuerst die Bedienungsanleitung. Bei Verletzungen oder
Schäden infolge nicht ordnungsgemäßer Montage oder
Verwendung übernimmt der Hersteller keine Haftung.
Bewahren Sie die Anleitung zum Nachschlagen an einem
sicheren und zugänglichen Ort auf.

1.1 Sicherheit von Kindern und schutzbedürftigen
Personen
• Das Gerät kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit

eingeschränkten physischen, sensorischen oder geistigen
Fähigkeiten oder mit mangelnder Erfahrung/mangelndem
Wissen benutzt werden, wenn sie durch eine für ihre
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Sicherheit zuständige Person beaufsichtigt werden oder von
dieser Person Anweisungen erhalten haben, wie das Gerät
sicher zu bedienen ist und welche Gefahren bei nicht
ordnungsgemäßer Bedienung bestehen. Kinder unter 8
Jahren und Personen mit schweren Behinderungen oder
Mehrfachbehinderung sollten vom Gerät ferngehalten
werden, wenn sie nicht ständig beaufsichtigt werden.

• Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen,
dass sie nicht mit dem Gerät.

• Halten Sie sämtliches Verpackungsmaterial von Kindern
fern und entsorgen Sie es ordnungsgemäß.

• WARNUNG: Das Gerät und die zugänglichen Geräteteile
werden während des Betriebs heiß. Halten Sie Kinder und
Haustiere von dem Gerät fern, wenn es in Betrieb oder in
der Abkühlphase ist.

• Falls Ihr Gerät mit einer Kindersicherung ausgestattet ist,
empfehlen wir, diese einzuschalten.

• Kinder dürfen keine Reinigung und Wartung des Geräts
ohne Beaufsichtigung durchführen.

1.2 Allgemeine Sicherheit
• Dieses Gerät ist nur zum Kochen bestimmt.
• Dieses Gerät ist für den Hausgebrauch in einem

Einfamilienhaus in Innenräumen bestimmt.
• Dieses Gerät darf in Büros, Hotelzimmern, Gästezimmern in

Pensionen, Bauernhöfen und anderen ähnlichen
Unterkünften verwendet werden, wenn diese Nutzung das
(durchschnittliche) Nutzungsniveau im Haushalt nicht
überschreitet.

• Die Montage des Geräts und der Austausch des Kabels
muss von einer Fachkraft vorgenommen werden.

• Verwenden Sie das Gerät nicht, bevor es in den
Einbauschrank gesetzt wird.

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

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

• WARNUNG: Das Gerät und die zugänglichen Geräteteile
werden während des Betriebs heiß. Es ist darauf zu achten,
die Heizelemente oder die Oberfläche des Garraums nicht
zu berühren.

• Verwenden Sie stets Topfhandschuhe, um Zubehör oder
Geschirr herauszunehmen oder zu verstauen.

• Ziehen Sie die Einhängegitter zuerst vorne und dann hinten
von den Seitenwänden weg. Setzen Sie die Einhängegitter
in umgekehrter Reihenfolge ein.

• Reinigen Sie das Gerät nicht mit einem Dampfstrahlreiniger.
• Benutzen Sie zum Reinigen der Glastür keine scharfen

Scheuermittel oder Metallschwämmchen; sie könnten die
Glasfläche verkratzen und zum Zersplittern der Scheibe
führen.

2. SICHERHEITSANWEISUNGEN
2.1 Montage

WARNUNG!
Die Montage des Geräts darf nur von einer qualifizierten Fachkraft durchgeführt
werden.

• Entfernen Sie das gesamte Verpackungsmaterial.
• Montieren Sie ein beschädigtes Gerät nicht und benutzen Sie es nicht.
• Halten Sie sich an die mitgelieferte Montageanleitung.
• Seien Sie beim Umsetzen des Gerätes vorsichtig, da es sehr schwer ist. Tragen Sie stets

Sicherheitshandschuhe und festes Schuhwerk.
• Ziehen Sie das Gerät nicht am Griff.
• Montieren Sie das Gerät an einem sicheren und geeigneten Ort, der den

Montageanforderungen entspricht.
• Die Mindestabstände zu anderen Geräten und Küchenmöbeln sind einzuhalten.
• Überprüfen Sie vor der Montage des Gerätes, ob sich die Gerätetür ungehindert öffnen

lässt.
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• Das Gerät ist mit einem elektrischen Kühlsystem ausgestattet. Es muss mit der elektrischen
Stromversorgung betrieben werden.

Mindesthöhe des Einbaumöbels (Mindesthöhe des
Schranks unter der Arbeitsplatte)

580 (600) mm

Schrankbreite 560 mm

Schranktiefe 550 (550) mm

Höhe der Gerätevorderseite 589 mm

Höhe der Geräterückseite 571 mm

Breite der Gerätevorderseite 595 mm

Breite der Geräterückseite 559 mm

Gerätetiefe 569 mm

Geräteeinbautiefe 548 mm

Tiefe bei geöffneter Tür 1022 mm

Mindestgröße der Belüftungsöffnung. Öffnung auf
der Rückseite unten

560x20 mm

Länge des Netzanschlusskabels. Das Kabel befin‐
det sich in der rechten Ecke auf der Rückseite

1500 mm

Befestigungsschrauben 4x25 mm

2.2 Elektrischer Anschluss
WARNUNG!
Brand- und Stromschlaggefahr.

• Alle elektrischen Anschlüsse sind von einem geprüften Elektriker vorzunehmen.
• Das Gerät muss geerdet sein.
• Stellen Sie sicher, dass die Daten auf dem Typenschild mit den elektrischen Nennwerten

der Netzspannung übereinstimmen.
• Schließen Sie das Gerät nur an eine ordnungsgemäß installierte Schutzkontaktsteckdose

an.
• Verwenden Sie keine Mehrfachsteckdosen oder Verlängerungskabel.
• Achten Sie darauf, Netzstecker und Netzkabel nicht zu beschädigen. Falls das Netzkabel

des Geräts ersetzt werden muss, lassen Sie diese Arbeit durch unseren autorisierten
Kundendienst durchführen.
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• Achten Sie darauf, dass das Netzkabel die Gerätetür oder die Nische unter dem Gerät nicht
berührt oder in ihre Nähe gelangt, insbesondere wenn das Gerät eingeschaltet oder die Tür
heiß ist.

• Alle Teile, die gegen direktes Berühren schützen, sowie die isolierten Teile müssen so
befestigt werden, dass sie nicht ohne Werkzeug entfernt werden können.

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

• Falls die Steckdose lose ist, schließen Sie den Netzstecker nicht an.
• Ziehen Sie nicht am Netzkabel, wenn Sie das Gerät von der Stromversorgung trennen

möchten. Ziehen Sie stets am Netzstecker.
• Verwenden Sie nur geeignete Trenneinrichtungen: Überlastschalter, Sicherungen

(Schraubsicherungen müssen aus dem Halter entfernt werden können),
Fehlerstromschutzschalter und Schütze.

• Die elektrische Installation muss eine Trenneinrichtung aufweisen, mit der Sie das Gerät
allpolig von der Stromversorgung trennen können. Die Trenneinrichtung muss mit einer
Kontaktöffnungsbreite von mindestens 3 mm ausgeführt sein.

• Das Gerät wird mit einem Netzstecker und Netzkabel geliefert.

Einsetzbare Kabeltypen für Einbau oder Austausch in Europa:

H07 RN-F, H05 RN-F, H05 RRF, H05 VV-F, H05 V2V2-F (T90), H05 BB-F

Für den Kabelabschnitt siehe die Gesamtleistung auf dem Typenschild. Sie können auch die
Tabelle heranziehen:

Gesamtleistung (W) Kabelquerschnitt (mm²)

maximal 1380 3x0.75

maximal 2300 3x1

maximal 3680 3x1.5

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

2.3 Gebrauch
WARNUNG!
Verletzungs-, Verbrennungs-, Stromschlag- oder Explosionsgefahr.

• Nehmen Sie keine technischen Änderungen am Gerät vor.
• Vergewissern Sie sich, dass die Lüftungsöffnungen nicht blockiert sind.
• Lassen Sie das Gerät während des Betriebs nicht unbeaufsichtigt.
• Schalten Sie das Gerät nach jedem Gebrauch aus.
• Gehen Sie beim Öffnen der Tür vorsichtig vor, wenn das Gerät in Betrieb ist. Es kann heiße

Luft freigesetzt werden.
• Benutzen Sie das Gerät nicht mit nassen Händen oder wenn es mit Wasser Kontakt hat.
• Üben Sie keinen Druck auf die offene Tür aus.
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• Verwenden Sie das Gerät nicht als Arbeits- oder Abstellfläche.
• Öffnen Sie die Gerätetür vorsichtig. Die Verwendung von Zutaten mit Alkohol kann eine

Mischung aus Alkohol und Luft verursachen.
• Lassen Sie beim Öffnen der Tür keine Funken oder offenen Flammen mit dem Gerät in

Kontakt kommen.
• Platzieren Sie keine entflammbaren Produkte oder Gegenstände, die mit entflammbaren

Produkten benetzt sind, im Gerät, auf dem Gerät oder in der Nähe des Geräts.
WARNUNG!
Risiko von Schäden am Gerät.

• Um Beschädigungen und Verfärbungen der Emailbeschichtung zu vermeiden:
– Stellen Sie feuerfestes Geschirr oder andere Gegenstände nicht direkt auf den Boden

des Geräts.
– Legen Sie keine Alufolie direkt auf den Boden des Garraums.
– Füllen Sie kein Wasser direkt in das heiße Gerät.
– Lassen Sie nach Abschluss des Garvorgangs kein feuchtes Geschirr oder feuchte

Speisen im Gerät stehen.
– Gehen Sie beim Herausnehmen oder Einsetzen des Zubehörs sorgfältig vor.

• Verfärbungen der Emaille- oder Edelstahlbeschichtung haben keine Auswirkung auf die
Leistung des Geräts.

• Verwenden Sie eine tiefe Pfanne für feuchte Kuchen. Fruchtsäfte verursachen Flecken, die
dauerhaft sein können.

• Kochen Sie immer bei geschlossener Gerätetür.
• Ist das Gerät hinter einer Möbelfront (wie etwa einer Tür) installiert, achten Sie darauf, dass

die Tür während des Gerätebetriebs nicht geschlossen wird. Hinter einer geschlossenen
Möbelfront können sich Hitze und Feuchtigkeit ansammeln und das Gerät, das Gehäuse
oder den Boden beschädigen. Schließen Sie die Möbelfront nicht, bevor das Gerät nach
dem Gebrauch völlig abgekühlt ist.

2.4 Reinigung und Pflege
WARNUNG!
Verletzungs-, Brandgefahr sowie Risiko von Schäden am Gerät.

• Schalten Sie das Gerät immer aus und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose,
bevor Reinigungsarbeiten durchgeführt werden.

• Vergewissern Sie sich, dass das Gerät abgekühlt ist. Es besteht die Gefahr, dass die
Glasscheiben brechen.

• Ersetzen Sie die Türglasscheiben umgehend, wenn sie beschädigt sind. Wenden Sie sich
an einen autorisierten Kundendienst.

• Gehen Sie beim Aushängen der Tür vorsichtig vor. Die Tür ist schwer!
• Reinigen Sie das Gerät regelmäßig, um eine Verschlechterung des Oberflächenmaterials zu

verhindern.
• Reinigen Sie das Geräts mit einem weichen, feuchten Tuch. Verwenden Sie ausschließlich

Neutralreiniger. Benutzen Sie keine Scheuermittel, scheuernde Reinigungsschwämmchen,
Lösungsmittel oder Metallgegenstände.

• Falls Sie ein Backofenspray verwenden, befolgen Sie die Sicherheitsanweisungen auf
seiner Verpackung.
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2.5 Dampfgaren
WARNUNG!
Verbrennungsgefahr sowie Risiko von Schäden am Gerät.

• Freigesetzter Dampf kann Verbrennungen verursachen:
– Öffnen Sie während des Dampfgarens nicht die Gerätetür.
– Öffnen Sie die Gerätetür vorsichtig nach dem Dampfgaren.

2.6 Innenbeleuchtung
WARNUNG!
Stromschlaggefahr.

• Bezüglich der Lampe(n) in diesem Gerät und separat verkaufter Ersatzlampen: Diese
Lampen müssen extremen physikalischen Bedingungen in Haushaltsgeräten standhalten,
wie z.B. Temperatur, Vibration, Feuchtigkeit, oder sollen Informationen über den
Betriebszustand des Gerätes anzeigen. Sie sind nicht für den Einsatz in anderen Geräten
vorgesehen und nicht für die Raumbeleuchtung geeignet.

• Dieses Produkt enthält eine Lichtquelle der Energieeffizienzklasse G.
• Verwenden Sie nur Lampen mit der gleichen Leistung .

2.7 Wartung
• Wenden Sie sich zur Reparatur des Geräts an den autorisierten Kundendienst.
• Dabei dürfen ausschließlich Originalersatzteile verwendet werden.

2.8 Entsorgung
WARNUNG!
Verletzungs- und Erstickungsgefahr.

• Informationen zur Entsorgung des Geräts erhalten Sie von Ihrer Gemeindeverwaltung.
• Trennen Sie das Gerät von der Stromversorgung.
• Schneiden Sie das Netzkabel in der Nähe des Geräts ab, und entsorgen Sie es.
• Entfernen Sie das Türschloss, um zu verhindern, dass sich Kinder, oder Haustiere im Gerät

einschließen.

3. MONTAGE
WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

3.1 Montage
www.youtube.com/electrolux

www.youtube.com/aeg

How to install your AEG/Electrolux 
Oven - Column installation

48/320

MONTAGE



589

595
±1

11418

min. 550

20

6

600

3
6

min. 560

21548
80

52060

60

20

198

518

(*mm)

min. 550

20

589

11418580

min. 560

9

595
±1

21548
70

60 520

60

20

198

518

(*mm)

3.2 Befestigung des Ofens am Möbel
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4. GERÄTEBESCHREIBUNG
4.1 Gesamtansicht

5

4

1

2

3

7

5

614

11

12

10

32 41

8

9

13

1 Bedienfeld
2 Einstellknopf für die Ofenfunktionen
3 Display
4 Einstellknopf
5 Wassertank
6 Heizelement
7 Lampe
8 Ventilator
9 Garraumvertiefung - Behälter für die Aqua-Reinigungsfunktion
10 Einschubschienen, herausnehmbar
11 Ablaufschlauch
12 Wasserauslassventil
13 Einschubebenen
14 Dampfeinlass

4.2 Zubehör
• Kombirost

Für Kochgeschirr, Kuchenformen, Braten.
• Backblech

Für Kuchen und Plätzchen.
• Brat- und Fettpfanne

Zum Backen und Braten oder als Pfanne zum Aufsammeln von Fett.
• Teleskopschienen

Mit den Teleskopschienen können Sie die Einhängegitter leichter einsetzen und entfernen.
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5. SO WIRD DAS GERÄT EIN- UND
AUSGESCHALTET.
5.1 Versenkbare Knöpfe
Drücken Sie zum Benutzen des Geräts den Knopf. Der Knopf kommt dann heraus.

5.2 Bedienfeld

Sensorfelder des Bedienfelds Drücken Sie Drehen Sie
den Knopf

Kurz‐
zeitwe‐

cker

Schnell‐
aufhei‐
zung

Back‐
ofen‐
be‐

leuch‐
tung

Verriege‐
lung

Bestätigen
Sie die Ein‐

stellung

Wählen Sie eine Ofenfunktion, um den Backofen einzuschalten.

Drehen Sie den Knopf für die Ofenfunktionen in die Aus-Position, um den Backofen auszuschal‐
ten.

Wenn sich der Einstellknopf für die Ofenfunkti‐
onen in der Aus-Position befindet, schaltet das
Display in den Standby-Modus.

Wenn Sie kochen, zeigt das Display die einge‐
stellte Temperatur, Uhrzeit und andere verfüg‐
bare Optionen an.

Display mit Tastenfunktionen.

Display-Anzeigen

51/320

SO WIRD DAS GERÄT EIN- UND AUSGESCHALTET.



Verriege‐
lung

Koch-Assistent Reinigung Einstellungen Schnellaufheizung

Timer-An‐
zeigen:

Fortschrittsbalken - für Temperatur oder Zeit. Der
Balken ist vollständig rot, wenn der Ofen die einge‐

stellte Temperatur erreicht hat.

Wassertank-Füllstandsanzeigen

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:

00:00
Stellen Sie die Zeit ein. Drücken Sie

.

6.2 Erstes Vorheizen

Heizen Sie den leeren Ofen vor der ersten Inbetriebnahme vor.

Schritt
1

Nehmen Sie die Zubehörteile und die herausnehmbaren Einhängegitter aus dem
Ofen.

Schritt
2 Stellen Sie die Höchsttemperatur für folgende Funktion ein: .

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

Schritt
3 Stellen Sie die Höchsttemperatur für folgende Funktion ein: .

Lassen Sie den Ofen 15 Min. lang eingeschaltet.

 Der Ofen kann während des Vorheizens Geruch und Rauch verströmen. Stellen Sie sicher,
dass der Raum belüftet ist.

7. TÄGLICHER GEBRAUCH
WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

7.1 Einstellung: Ofenfunktionen

Beginnen Sie mit dem Kochen

Schritt 1 Schritt 2

Wählen Sie eine Ofenfunktion.

Stellen Sie die Temperatur ein.
Drücken Sie

.

Garen mit Dampf

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4 Schritt 5
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Garen mit Dampf

Drücken Sie
auf den Deckel
des Wasser‐
tanks, um ihn

zu öffnen.

Füllen Sie den
Wassertank mit
900 ml Wasser.

Schieben Sie
den Wasser‐
tank in seine
ursprüngliche

Position.

Wählen Sie die
Dampffunktion

aus.

Stellen Sie die Tem‐
peratur ein.

7.2 Ofenfunktionen

Standard-Ofenfunktionen

Ofenfunktion Gerät

Heißluft

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

Ober-/Unterhitze

Zum Backen und Braten von Speisen auf einer Einschubebene.

Feuchtigkeit, nied‐
rig

Diese Funktion ist geeignet für Fleisch, Geflügel, Ofengerichte und Auf‐
läufe. Durch die Kombination von Dampf und Hitze werden Fleischstücke
zart und saftig und erhalten eine knusprige Oberfläche.

Pizzastufe

Zum Backen von Pizza. Für ein intensives Überbacken und einen knuspri‐
gen Boden.

Unterhitze

Zum Backen von Kuchen mit knusprigen Böden und zum Einkochen von
Lebensmitteln.

Tiefkühlgerichte

Lässt Fertiggerichte (z. B. Pommes frites, Kroketten oder Frühlingsrollen)
schön knusprig werden.
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Ofenfunktion Gerät

Feuchte Umluft

Diese Funktion ist entwickelt worden, um während des Kochvorgangs
Energie zu sparen. Wenn Sie diese Funktion nutzen, kann die Temperatur
im Garraum von der eingestellten Temperatur abweichen. Es wird die
Restwärme genutzt. Die Wärmeleistung kann geringer sein. Weitere Infor‐
mationen zu folgenden Themen finden Sie im Kapitel „Täglicher Ge‐
brauch“: Feuchte Umluft.

Grill

Zum Grillen dünner Lebensmittel und zum Toasten von Brot.

Heißluftgrillen

Zum Braten großer Fleischstücke oder von Geflügel mit Knochen auf ei‐
ner Ebene. Zum Gratinieren und Überbacken.

Menü
Aufrufen des Menüs: Koch-Assistent, Reinigung, Einstellungen.

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 Backofentür sollte während des Garvorgangs geschlossen bleiben, damit die Funktion nicht
unterbrochen wird. So wird gewährleistet, dass der Backofen mit der höchsten Energieeffizienz
arbeitet.
Wenn Sie diese Funktion verwenden, schaltet sich die Backofenbeleuchtung automatisch nach
30 Sekunden aus.
Näheres 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-Füllstandsanzeige

Der Tank ist voll.

Der Tank ist halb voll.

Der Tank ist leer. Füllen Sie den Tank auf.

Wenn Sie zu viel Wasser in den Tank füllen, leitet der Sicherheitsauslass das überschüssige Was‐
ser in den Boden des Garraums. Saugen Sie das Wasser mit einem Schwamm auf.
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Entleeren des Wasserbehälters

Schrit
t 1

Schalten Sie den Backofen aus, lassen Sie
ihn bei geöffneter Tür stehen und warten
Sie, bis der Backofen abgekühlt ist.

B

C

ASchrit
t 2

Schließen Sie den Ablaufschlauch (C) am
Auslassventil (A) über das Verbindungsteil
(B) an.

Schrit
t 3

Halten Sie wiederholt das Ende des
Schlauchs unter der Höhe A und B, damit
das restliche Wasser aufgefangen werden
kann.

Schrit
t 4

Nehmen Sie C und B ab, und trocknen Sie
den Backofen mit einem weichen
Schwamm.

7.5 Einstellung: Koch-Assistent
Jedes Gericht in diesem Untermenü hat eine empfohlene Funktion und Temperatur. Sie
können die Zeit und Temperatur während des Garvorgangs einstellen.

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

• Gewichtsautomatik

Koch-Assistent - Verwenden Sie diese Funktion, um ein Gericht schnell mit den Standard‐
einstellungen zuzubereiten:

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4

P1 - P45

Öffnen Sie das Menü. Wählen Koch-Assis‐
tent. Drücken Sie

.

Wählen Sie das Ge‐
richt. Drücken Sie

.

Geben Sie das Ge‐
richt in den Backofen.

Bestätigen Sie die
Einstellung.
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7.6 Koch-Assistent

Legende

Gewichtsautomatik verfügbar.

Geben Sie Wasser in den Wassertank.

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

Einschubebene.

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

 Speise Gewicht Einschubebene / Zubehör Dauer

Rindfleisch 

P1 Roastbeef,
blutig

1 - 1,5 kg; 4
- 5 cm dicke

Stücke

 2; Backblech
Braten Sie das Fleisch einige Minuten in
einer heißen Pfanne. Setzen Sie es in
den Backofen ein.

40 Min.

P2 Roastbeef, ro‐
sa 50 Min.

P3 Roastbeef,
durch 60 Min.

P4 Steak, rosa 180 - 220 g
pro Stück; 3
cm dicke
Scheiben

  3; Bräter auf Kombirost
Braten Sie das Fleisch einige Minuten in
einer heißen Pfanne. Setzen Sie es in
den Backofen ein.

15 Min.

P5 Rinderbraten/
geschmort
(Prime Rib,
obere runde,
dicke Flanke)

1,5 - 2 kg   2; Bräter auf Kombirost
Braten Sie das Fleisch einige Minuten in
einer heißen Pfanne. Flüssigkeit hinzu‐
geben. Setzen Sie es in den Backofen
ein.

120 Min.
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 Speise Gewicht Einschubebene / Zubehör Dauer

P6 Roastbeef,
blutig (Nieder‐
temperatur-
Garen)

1 - 1,5 kg; 4
- 5 cm dicke
Stücke

 2; Backblech
Verwenden Sie Ihre Lieblingsgewürze
oder einfach Salz und frisch gemahlenen
Pfeffer. Braten Sie das Fleisch einige Mi‐
nuten in einer heißen Pfanne. Setzen Sie
es in den Backofen ein.

75 Min.

P7 Roastbeef, ro‐
sa (Niedertem‐
peratur-Garen)

85 Min.

P8 Roastbeef,
durch (Nieder‐
temperatur-
Garen)

130 Min.

P9 Filet, blutig
(Niedertempe‐
ratur-Garen)

0,5 - 1,5 kg;
5 - 6 cm di‐
cke Stücke

 2; Backblech
Verwenden Sie Ihre Lieblingsgewürze
oder einfach Salz und frisch gemahlenen
Pfeffer. Braten Sie das Fleisch einige Mi‐
nuten in einer heißen Pfanne. Setzen Sie
es in den Backofen ein.

75 Min.

P10 Filet, rosa
(Niedertempe‐
ratur-Garen)

90 Min.

P11 Filet, fertig
(Niedertempe‐
ratur-Garen)

120 Min.

Kalb 

P12 Kalbsbraten
(z. B. Schulter)

0,8 - 1,5 kg;
4 cm dicke
Stücke

  2; Bräter auf Kombirost
Verwenden Sie Ihre Lieblingsgewürze.
Flüssigkeit hinzugeben. Braten zuge‐
deckt.

80 Min.

Schweinefleisch  

P13 Schweinebra‐
ten oder
Schulter

1,5 - 2 kg    1; Bräter auf Kombirost
Wenden Sie das Fleisch nach der Hälfte
der Gardauer.

165 Min.

P14 Pulled Pork
(Niedertempe‐
ratur Garen)

1,5 - 2 kg  2; Backblech
Verwenden Sie Ihre Lieblingsgewürze.
Wenden Sie das Fleisch nach der Hälfte
der Garzeit, um eine gleichmäßige Bräu‐
nung zu erzielen.

215 Min.
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 Speise Gewicht Einschubebene / Zubehör Dauer

P15 Lende, frisch 1 - 1,5 kg; 5
- 6 cm dicke

Stücke

 2; Bräter auf Kombirost
Verwenden Sie Ihre Lieblingsgewürze.

55 Min.

P16 Rippchen 2 - 3 kg; ver‐
wenden Sie
rohe, 2 - 3
cm dünne
Rippchen

 3; tiefe Pfanne
Flüssigkeit hinzufügen, um den Boden
eines Gerichts zu bedecken. Wenden
Sie das Fleisch nach der Hälfte der Gar‐
dauer.

90 Min.

Lamm 

P17 Lammkeule
mit Knochen

1,5 - 2 kg; 7
- 9 cm dicke

Stücke

 2; Bräter auf Backblech
Flüssigkeit hinzugeben. Wenden Sie das
Fleisch nach der Hälfte der Gardauer.

130 Min.

Geflügel 

P18 Hähnchen,
ganz

1 - 1,5 kg;
frisch   2; Auflaufform auf Backblech

Verwenden Sie Ihre Lieblingsgewürze.
Das Hähnchen nach der Hälfte der Gar‐
zeit wenden, um eine gleichmäßige
Bräunung zu erzielen.

60 Min.

P19 Halbes Hähn‐
chen

0,5 - 0,8 kg  3; Backblech
Verwenden Sie Ihre Lieblingsgewürze.

40 Min.

P20 Hähnchen‐
brust

180 - 200 g
pro Stück   2; Auflaufform auf Kombirost

Verwenden Sie Ihre Lieblingsgewürze.
Braten Sie das Fleisch einige Minuten in
einer heißen Pfanne.

25 Min.

P21 Hähnchen‐
schenkel,
frisch

-  3; Backblech
Wenn Sie die Hähnchenschenkel zuerst
marinieren, stellen Sie die niedrigere
Temperatur ein und garen Sie sie länger.

30 Min.

P22 Ente, ganz 2 - 3 kg   2; Bräter auf Kombirost
Verwenden Sie Ihre Lieblingsgewürze.
Legen Sie das Fleisch in den Bräter. Die
Ente nach der Hälfte der Garzeit wen‐
den.

100 Min.
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 Speise Gewicht Einschubebene / Zubehör Dauer

P23 Gans, ganz 4 - 5 kg   2; tiefe Pfanne
Verwenden Sie Ihre Lieblingsgewürze.
Legen Sie das Fleisch auf das tiefe
Backblech. Die Gans nach der Hälfte der
Garzeit wenden.

110 Min.

Sonstige 

P24 Hackbraten 1 kg  2; Kombirost
Verwenden Sie Ihre Lieblingsgewürze.

60 Min.

Fisch 

P25 Ganzer Fisch,
gegrillt

0,5 - 1 kg
pro Fisch  2; Backblech

Fisch mit Butter füllen und Ihre Lieblings‐
gewürze und Kräuter verwenden.

30 Min.

P26 Fischfilet -    3; Auflaufform auf Kombirost
Verwenden Sie Ihre Lieblingsgewürze.

35 Min.

Süßes Backen/Desserts   

P27 Käsekuchen -  2;  Springform 28 cm auf Kombi‐
rost

90 Min.

P28 Apfelkuchen -  3; Backblech 45 Min.

P29 Apfelkuchen -  2; Kuchenform auf Kombirost 40 Min.

P30 Apfelkuchen -  1;  22 cm Kuchenform auf Kom‐
birost

60 Min.

P31 Brownies 2 kg  3; tiefe Pfanne 30 Min.

P32 Schokoladen‐
muffins

-  3; Muffin-Blech auf Kombirost 25 Min.

P33 Brotkuchen -  2; Brotpfanne auf Kombirost 50 Min.
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 Speise Gewicht Einschubebene / Zubehör Dauer

Gemüse / Beilagen   

P34 Ofenkartof‐
feln

1 kg  2; Backblech
Die ganzen Kartoffeln mit der Haut auf
das Backblech geben.

50 Min.

P35 Wegdes 1 kg  3; Backblech mit Backpapier ausge‐
kleidet
Verwenden Sie Ihre Lieblingsgewürze.
Kartoffeln in Stücke schneiden.

35 Min.

P36 Gegrilltes Ge‐
müse

1 - 1,5 kg  3; Backblech mit Backpapier ausge‐
kleidet
Verwenden Sie Ihre Lieblingsgewürze.
Gemüse in Stücke schneiden.

30 Min.

P37 Kroketten, ge‐
froren

0,5 kg  3; Backblech 25 Min.

P38 Pommes fri‐
tes, gefroren

0,75 kg  3; Backblech 25 Min.

Gratins, Brot und Pizza   

P39 Fleisch-/
Gemüsela‐
sagne mit tro‐
ckenen Nu‐
delplatten

1 - 1,5 kg   2; Auflaufform auf Kombirost 55 Min.

P40 Kartoffelgra‐
tin (rohe Kar‐
toffeln)

1 - 1,5 kg   1; Auflaufform auf Kombirost
Drehen Sie das Gericht nach der Hälfte
der Garzeit um.

60 Min.

P41 Pizza frisch,
dünn -    2; Backblech mit Backpapier

ausgekleidet
35 Min.

P42 Pizza frisch,
dick -   2; Backblech mit Backpapier aus‐

gekleidet
25 Min.

P43 Quiche -  2; Backform auf Kombirost 45 Min.
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 Speise Gewicht Einschubebene / Zubehör Dauer

P44 Baguette/
Ciabatta/
Weißbrot

0,8 kg    2; Backblech mit Backpapier
ausgekleidet
Für Weißbrot mehr Zeit nötig.

50 Min.

P45 Alle Getreide/
Roggen/dunk‐
les Brot, alle
Getreide in
Kastenform

1 kg   2; Backblech mit Backpapier aus‐
gekleidet / Kombirost

60 Min.

8. UHRFUNKTIONEN
8.1 Uhrfunktionen

Uhrfunktion Verwendung

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

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

Zeitvorwahl. Verzögerung 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, wählen Sie: Menü, Einstel‐
lungen.

8.2 Einstellung: Uhrfunktionen

Einstellung: Uhrzeit

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3

Um die Uhrzeit zu ändern, rufen Sie das
Menü auf und wählen Sie Einstellungen,

Tageszeit.

Stellen Sie die Uhrzeit
ein. Drücken Sie: .
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Einstellung: Kurzzeit-Wecker

Schritt 1
Im Display

wird Folgen‐
des ange‐

zeigt:
0:00 ange‐

zeigt.

Schritt 2 Schritt 3

Drücken Sie: .
Stellen Sie Kurzzeit-We‐

cker Drücken Sie: .

 Der Countdown des Timers startet umgehend.

Einstellung: Garzeitdauer

Schritt 1 Schritt 2

Im Display
wird Folgen‐
des ange‐

zeigt:
0:00 ange‐

zeigt.

Schritt 3 Schritt 4

Wählen Sie eine
Ofenfunktion und

stellen Sie die
Temperatur ein.

Drücken Sie wie‐
derholt: .

Stellen Sie die
Gardauer ein.

Drücken Sie:
.

 Der Countdown des Timers startet umgehend.

Einstellung: Zeitvorwahl

Schritt
1

Schritt 2

Das
Display

zeigt
die Uhr‐
zeit an

START

Schritt 3 Schritt 4

Im Dis‐
play wird
Folgen‐
des an‐
gezeigt:

--:--

STOPP

Schritt 5 Schritt 6

Wählen
Sie die
Ofen‐
funkti‐

on.

Drücken
Sie wie‐
derholt:

.

Stellen
Sie die

Startzeit
ein.

Drücken
Sie: .

Stellen
Sie die
Endzeit

ein.

Drücken
Sie: .
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Einstellung: Zeitvorwahl

 Der Countdown des Timers beginnt zu der eingestellten Startzeit.

9. VERWENDUNG: ZUBEHÖR
9.1 Einsetzen des Zubehörs
Die kleine Einkerbung auf der Oberseite erhöht die Sicherheit. Die Vertiefungen sind auch
Kippsicherungen. Durch den umlaufend erhöhten Rand des Rosts ist das Kochgeschirr gegen
Abrutschen vom Rost gesichert.

Kombirost:
Schieben Sie den Rost zwischen die Füh‐
rungsschienen der Einhängegitter mit den
Füßen nach unten zeigend.

Backblech / Auflaufpfanne:
Schieben Sie das Backblech zwischen die
Führungsstäbe der Einhängegitter.

Kombirost, Backblech / Auflaufpfanne:
Schieben Sie das Backblech zwischen die
Führungsstäbe der Einhängegitter und
dem Kombirost auf die Führungsstäbe da‐
rüber.
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10. ZUSATZFUNKTIONEN
10.1 Verriegelung

Diese Funktion verhindert ein versehentliches Verstellen der Gerätefunktion.

Einschalten, wenn das Gerät in Betrieb ist – das eingestellte Garen wird fortgesetzt und das Be‐
dienfeld ist verriegelt.
Schalten Sie sie ein, wenn das Gerät ausgeschaltet ist – sie kann nicht eingeschaltet werden,
denn das Bedienfeld ist verriegelt.

 – gedrückt halten, um die
Funktion einzuschalten.
Ein Signal ertönt.

 – gedrückt halten, um sie
auszuschalten.

 3 x  – blinkt, wenn die Verriegelung eingeschaltet ist.

10.2 Automatische Abschaltung
Der Backofen wird aus Sicherheitsgründen nach einiger Zeit ausgeschaltet, wenn eine
Ofenfunktion eingeschaltet ist und Sie die Einstellungen nicht ändern.

 (°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 Kühlgebläse
Wenn das Gerät in Betrieb ist, schaltet sich das Kühlgebläse automatisch ein, um die
Oberflächen des Geräts kühl zu halten. Nach dem Abschalten des Geräts kann das
Kühlgebläse weiterlaufen, bis das Gerät abgekühlt ist.

11. TIPPS UND HINWEISE
11.1 Feuchte Umluft
Beachten Sie für beste Ergebnisse die unten in der Tabelle aufgeführten Empfehlungen.
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(°C) (Min.)

Brötchen, süß, 16
Stück

Backblech oder tiefes
Blech

180 2 20 - 30

Brötchen, 9 Stück Backblech oder tiefes
Blech

180 2 30 - 40

Pizza, gefroren,
0,35 kg

Kombirost 220 2 10 - 15

Biskuitrolle Backblech oder tiefes
Blech

170 2 25 - 35

Brownie Backblech oder tiefes
Blech

175 3 25 - 30

Soufflé, 6 Stück Keramikförmchen auf
Kombirost

200 3 25 - 30

Biskuitboden Biskuitform auf Kombi‐
rost

180 2 15 - 25

Englischer Sand‐
wichkuchen à la
Victoria

Backform auf Kombirost 170 2 40 - 50

Fisch, pochiert,
0,3 kg

Backblech oder tiefes
Blech

180 3 20 - 25

Fisch, ganz, 0,2
kg

Backblech oder tiefes
Blech

180 3 25 - 35

Fischfilet, 0,3 kg Pizzapfanne auf Kombi‐
rost

180 3 25 - 30

Fleisch, pochiert,
0,25 kg

Backblech oder tiefes
Blech

200 3 35 - 45

Schaschlik, 0,5
kg

Backblech oder tiefes
Blech

200 3 25 - 30

Plätzchen, 16
Stück

Backblech oder tiefes
Blech

180 2 20 - 30
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(°C) (Min.)

Makronen, 24
Stück

Backblech oder tiefes
Blech

180 2 25 - 35

Muffins, 12 Stück Backblech oder tiefes
Blech

170 2 30 - 40

Kleingebäck, pi‐
kant, 20 Stück

Backblech oder tiefes
Blech

180 2 25 - 30

Mürbeteigplätz‐
chen, 20 Stück

Backblech oder tiefes
Blech

150 2 25 - 35

Törtchen, 8 Stück Backblech oder tiefes
Blech

170 2 20 - 30

Gemüse, po‐
chiert, 0,4 kg

Backblech oder tiefes
Blech

180 3 35 - 45

Vegetarisches
Omelett

Pizzapfanne auf Kombi‐
rost

200 3 25 - 30

Mediterranes Ge‐
müse, 0,7 kg

Backblech oder tiefes
Blech

180 4 25 - 30

11.2 Feuchte Umluft - Empfohlenes Zubehör
Verwenden Sie die dunklen und nicht reflektierenden Formen und Behälter. Sie haben eine
bessere Wärmeabsorption als helle Farbe und reflektierende Schüsseln.

Pizzapfanne Backform
Förmchen

Tortenbodenform

Dunkel, nicht reflektie‐
rend

28 cm Durchmesser

Dunkel, nicht reflektierend
26 cm Durchmesser

Keramikform
8 cm Durch‐
messer, 5 cm

Höhe

Dunkel, nicht reflektie‐
rend

28 cm Durchmesser
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11.3 Gartabellen für Prüfinstitute
Informationen für Prüfinstitute
Tests gemäß IEC 60350-1.

(°C) (Min.)

Tört‐
chen, 20
pro
Blech

Ober-/
Unterhitze

Back‐
blech

3 170 20 - 30 -

Tört‐
chen, 20
pro
Blech

Heißluft Back‐
blech

3 150 -
160

20 - 35 -

Tört‐
chen, 20
pro
Blech

Heißluft Back‐
blech

2 und 4 150 -
160

20 - 35 -

Apfelku‐
chen, 2
Formen
à Ø 20
cm

Ober-/
Unterhitze

Kombirost 2 180 70 - 90 -

Apfelku‐
chen, 2
Formen
à Ø 20
cm

Heißluft Kombirost 2 160 70 - 90 -

Biskuit,
Kuchen‐
form Ø
26 cm

Ober-/
Unterhitze

Kombirost 2 170 40 - 50 Backofen 10 Mi‐
nuten vorheizen.

Biskuit,
Kuchen‐
form Ø
26 cm

Heißluft Kombirost 2 160 40 - 50 Backofen 10 Mi‐
nuten vorheizen.
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(°C) (Min.)

Biskuit,
Kuchen‐
form Ø
26 cm

Heißluft Kombirost 2 und 4 160 40 - 60 Backofen 10 Mi‐
nuten vorheizen.

Mürbe‐
teigge‐
bäck

Heißluft Back‐
blech

3 140 -
150

20 - 40 -

Mürbe‐
teigge‐
bäck

Heißluft Back‐
blech

2 und 4 140 -
150

25 - 45 -

Mürbe‐
teigge‐
bäck

Ober-/
Unterhitze

Back‐
blech

3 140 -
150

25 - 45 -

Toast, 4
- 6
Stück

Grill Kombirost 4 Max. 2 - 3 Mi‐
nuten auf
der ers‐
ten Seite,
2 - 3 Mi‐
nuten auf
der zwei‐
ten Seite

Backofen 3 Minu‐
ten vorheizen.

Hambur‐
ger aus
Rind‐
fleisch,
6 Stück,
0,6 kg

Grill Kombirost
und Fett‐
pfanne

4 Max. 20 - 30 Kombirost in die
vierte und Fett‐
pfanne in die drit‐
te Einschubebene
des Backofens
einschieben.
Wenden Sie das
Gericht nach der
Hälfte der Gar‐
dauer.
Backofen 3 Minu‐
ten vorheizen.

12. REINIGUNG UND PFLEGE
WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

69/320

REINIGUNG UND PFLEGE



12.1 Hinweise zur Reinigung

Reinigungs‐
mittel

Reinigen Sie die Vorderseite des Geräts mit einem Mikrofasertuch mit warmem
Wasser und einem milden Reinigungsmittel. Reinigen und überprüfen Sie die
Türdichtung um den Garraumrahmen.

Reinigen Sie die Metalloberflächen mit einer geeigneten Reinigungslösung.

Reinigen Sie Flecken mit einem milden Reinigungsmittel.

Täglicher Ge‐
brauch

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

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

Zubehör

Reinigen Sie alle Zubehörteile 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 Zubehörteile nicht im Geschirrspüler.

Reinigen Sie das Zubehör mit Antihaftbeschichtung nicht mit Scheuermitteln
oder scharfkantigen Gegenständen.

12.2 Entfernen: Einhängegitter
Entfernen Sie Einhängegitter zur Reinigung des Backofens.

Schritt
1

Schalten Sie den Backofen aus
und warten Sie, bis er abge‐
kühlt ist.

Schritt
2

Ziehen Sie das Einhängegitter
vorne von der Seitenwand weg.
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Schritt
3

Ziehen Sie das Einhängegitter
hinten von der Seitenwand weg
und nehmen Sie es heraus.

2

1

Schritt
4

Setzen Sie die Einhängegitter
in umgekehrter Reihenfolge ein.
Die Haltestifte an den Telesko‐
pläufern müssen nach vorne
zeigen.

12.3 Benutzung: Aqua Reinigung
Bei dieser Reinigungsfunktion werden mithilfe von Feuchtigkeit Fett- und Speisereste aus dem
Backofen entfernt.

Schritt
1

Füllen Sie Wasser in die Garraumvertiefung: 300 ml.

Schritt
2 Wählen Sie:  / . Drücken Sie: .

Die Funktion bleibt 30 Min. lang eingeschaltet.
Nach Abschluss der Reinigung ertönt das akustische Signal. Der Backofen schaltet
sich ab.

Schritt
3

Warten Sie, bis der Backofen kalt ist. Trocknen Sie den Garraum mit einem weichen
Tuch ab.

12.4 Reinigung: Wassertank

Schritt
1

Schalten Sie den Backofen aus.

Schritt
2

Setzen Sie eine Auflaufpfanne unter dem Dampfeinlass ein.

Schritt
3

Füllen Sie Wasser in den Wassertank: 850 ml. Zitronensäure hinzugeben: 5 Teelöffel.
Warten Sie 60 Min.

Schritt
4

Schalten Sie dann den Ofen ein und stellen Sie die Funktion ein: Feuchtigkeit niedrig.
Stellen Sie die Temperatur auf 230 °C. Schalten Sie den Backofen nach 25 Min. aus
und warten Sie, bis er abgekühlt ist.

Schritt
5

Schalten Sie dann den Ofen ein und stellen Sie die Funktion ein: Feuchtigkeit niedrig.
Stellen Sie die Temperatur auf 130 bis 230 °C. Schalten Sie den Backofen nach 10
Min. aus und warten Sie, bis er abgekühlt ist.

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

Schalten Sie den
Backofen aus.

Leeren Sie den
Wassertank. Siehe
Kapitel Täglicher

Gebrauch, „Entlee‐
ren des Wasser‐

tanks“.

Spülen Sie den Wasser‐
tank aus und reinigen Sie

die restlichen Kalkrückstän‐
de mit einem weichen

Tuch.

Reinigen Sie das
Ablaufrohr mit war‐
mem Wasser und

einem milden Spül‐
mittel.

Die Tabelle unten zeigt den Wasserhärtebereich (dH) mit dem zugehörigen Kalkgehalt und die
Qualität des Wassers. Übersteigt die Wasserhärte 4, füllen Sie den Wassertank mit abgefülltem
Wasser.

Wasserhärte Teststreifen Kalkgehalt
(mg/l)

Wasserein‐
stufung

Reinigen Sie
den Wasser‐
tank alleEbene dH

1 0 - 7 0 - 50 weich 75 Zyklen -
2,5 Monate

2 8 - 14 51 - 100 mittelhart 50 Zyklen - 2
Monate

3 15 - 21 101 - 150 hart 40 Zyklen -
1,5 Monate

4 22 - 28 über 151 sehr hart 30 Zyklen - 1
Monat

12.5 Aus- und Einbau: Tür
Die Backofentür hat drei Glasscheiben. Sie können die Backofentür und die internen
Glasscheiben entfernen, um sie zu reinigen. Lesen Sie die gesamte Anleitung „Aus- und
Einbauen der Tür“, bevor Sie die Glasscheiben entfernen.

VORSICHT!
Verwenden Sie den Backofen nicht ohne die Glasscheiben.

Schritt
1

Öffnen Sie die Backofentür vollstän‐
dig und halten Sie beide Scharniere
fest.
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Schritt
2

Heben und ziehen Sie die Verriege‐
lungen an, bis sie einrasten.

Schritt
3

Schließen Sie die Backofentür halb
bis zur ersten Öffnungsstellung. An‐
schließend heben und ziehen Sie die
Tür aus der Aufnahme heraus.

Schritt
4

Legen Sie die Tür auf einer stabilen
Oberfläche auf ein weiches Tuch.

Schritt
5

Fassen Sie die Türabdeckung (B) an
der Oberkante der Tür an beiden Sei‐
ten an. Drücken Sie sie nach innen,
um den Klippverschluss zu lösen.

1

2

BSchritt
6

Ziehen Sie die Türabdeckung nach
vorn, um sie abzunehmen.

Schritt
7

Halten Sie die Glasscheiben der Tür
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 vollständig aus den Halte‐
rungen gezogen werden.

Schritt
8

Reinigen Sie die Glasscheiben mit Wasser und Spülmittel. Trocknen Sie die Glas‐
scheiben sorgfältig. Reinigen Sie die Glasscheiben nicht im Geschirrspüler.

Schritt
9

Setzen Sie nach der Reinigung die Glasscheiben und die Backofentür ein.

Wenn die Tür korrekt installiert ist, hören Sie beim Schließen der Verriegelungen ein Klicken.
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Achten Sie beim Wiedereinsetzen der Glas‐
scheiben (A und B) auf die richtige Reihenfol‐
ge. Überprüfen 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 Türabde‐
ckung ein Klickgeräusch.
Stellen Sie sicher, dass Sie die mittlere Glas‐
platte korrekt in der Aufnahme installieren.

A B

A

B

12.6 Austausch: Lampe
WARNUNG!
Stromschlaggefahr.
Die Lampe kann heiß sein.

Halten Sie die Halogenlampe stets mit einem Tuch, um zu verhindern, dass Fettrückstände auf
der Lampe einbrennen.

Bevor Sie die Lampe austauschen:

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3

Schalten Sie den Backofen
aus. Warten Sie, bis der Ofen

kalt ist.

Trennen Sie den Ofen von der
Netzversorgung.

Breiten Sie ein Tuch auf dem
Garraumboden aus.

Hintere Lampe

Schritt
1

Drehen Sie die Glasabdeckung und nehmen Sie sie ab.

Schritt
2

Reinigen Sie die Glasabdeckung.
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Schritt
3

Ersetzen Sie die Lampe durch eine geeignete, bis 300 °C hitzebeständige Lampe.

Schritt
4

Bringen Sie die Glasabdeckung an.

13. FEHLERSUCHE
WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

13.1 Was zu tun ist, wenn …
In allen Fällen, die nicht in dieser Tabelle aufgeführt sind, wenden Sie sich bitte an einen
autorisierten Kundendienst.

Der Backofen schaltet sich nicht ein oder heizt nicht auf

Störung Prüfen Sie, ob Folgendes zutrifft ...

Der Backofen kann nicht eingeschaltet oder
bedient werden.

Der Backofen ist ordnungsgemäß 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

Störung Prüfen Sie, ob Folgendes zutrifft ...

Die Lampe ist ausgeschaltet. Feuchte Umluft - ist eingeschaltet.

Die Lampe funktioniert nicht. Die Lampe ist durchgebrannt.

Die Türdichtung ist beschädigt. Benutzen Sie den Ofen nicht. Wenden Sie sich
an einen autorisierten Kundendienst.

Fehlercodes

Im Display erscheint … Prüfen 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

Störung Prüfen Sie, ob Folgendes zutrifft ...

Es befindet sich Wasser in der Trommel. Es ist nicht zu viel Wasser im Wassertank.

 - 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‐
führt.

Es sind keine Kalkrückstände in der Dampfein‐
lassöffnung vorhanden.

Die Funktion Dampfgaren wird nicht ausge‐
führt.

Wasser ist im Wassertank.

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

Es sind keine Kalkrückstände in der Dampfein‐
lassöffnung vorhanden. Reinigen Sie den Was‐
sertank.

13.2 Service-Daten
Wenn Sie das Problem nicht selbst lösen können, wenden Sie sich an Ihren Händler oder einen
autorisierten Kundendienst.
Die vom Kundendienst benötigten Daten finden Sie auf dem Typenschild. Das Typenschild
befindet sich am vorderen Rahmen des Garraums des Geräts. Entfernen Sie das Typenschild
nicht vom Garraum.
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Wir empfehlen Ihnen, die Daten hier zu notieren:

Modell (MOD.): .........................................

Produktnummer (PNC) .........................................

Seriennummer (S.N.) .........................................

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 Garräume 1

Wärmequelle Strom

Volumen 72 l

Art des Backofens Eingebauter Backofen

Masse 32.6 kg

* Für die Europäische Union gemäß EU-Richtlinien 65/2014 und 66/2014.
Für die Republik Weißrussland gemäß STB 2478-2017, Anhang G; STB 2477-2017, Anlagen A
und B
Für die Ukraine gemäß 568/32020.

Die Energieeffizienzklasse gilt nicht für Russland.
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EN 60350-1 - Elektrische Kochgeräte für den Hausgebrauch - Teil 1: Stufen, Backöfen, Dampf‐
öfen und Grills – Methoden zur Leistungsmessung.

14.2 Energiesparen
Das Gerät verfügt über Funktionen, mit deren Hilfe Sie beim täglichen Kochen
Energie sparen können.

Stellen Sie sicher, dass die Gerätetür geschlossen ist, wenn das Gerät in Betrieb ist. Die
Gerätetür darf während des Garvorgangs nicht zu oft geöffnet werden. Halten Sie die
Türdichtung 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 möglich, das Gerät vor dem Garvorgang nicht vor.
Wenn Sie mehrere Speisen gleichzeitig zubereiten, halten Sie die Unterbrechungen beim
Backen so kurz wie möglich.
Garen mit Heißluft
Nutzen Sie, wenn möglich, die Garfunktionen mit Heißluft, um Energie zu sparen.
Restwärme
Ventilator und Lampe funktionieren weiter. Sobald Sie das Gerät ausschalten, wird im Display
die Restwärme angezeigt. Die Restwärme kann zum Warmhalten von Speisen genutzt werden.
Beträgt die Garzeit mehr als 30 Minuten, reduzieren Sie die Gerätetemperatur mindestens 3 -
10 Min. vor Ablauf des Garvorgangs. Durch die Restwärme im Gerät wird der Garvorgang
fortgesetzt.
Nutzen Sie die Restwärme, um andere Speisen aufzuwärmen.
Warmhalten von Speisen
Wählen Sie die niedrigste Temperatureinstellung, wenn Sie die Restwärme zum Warmhalten
von Speisen nutzen möchten. Die Restwärmeanzeige oder Temperatur werden auf dem
Display angezeigt.
Garen bei ausgeschalteter Backofenbeleuchtung
Schalten Sie die Lampe während des Garvorgangs aus. Schalten Sie sie nur ein, wenn Sie sie
benötigen.
Feuchte Umluft
Diese Funktion soll während des Garvorgangs Energie sparen.
Bei Verwendung dieser Funktion schaltet sich die Lampe automatisch nach 30 Sekunden aus.
Sie können die Lampe wieder einschalten, aber dadurch werden die erwarteten
Energieeinsparungen reduziert.

15. MENÜSTRUKTUR
15.1 Menü

 - Wählen Sie , um die Menü einzugeben.
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Menü Struktur

Koch-Assistent Reinigung Einstellungen 

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4 Schritt 5

 O1 – 10

Wählen Sie Me‐
nü, Einstellun‐

gen.

Bestätigen Sie
die Einstellung.

Wählen Sie die
Einstellung.

Bestätigen Sie
die Einstellung.

Stellen Sie den
Wert ein und

drücken Sie .

Einstellungen

O1 Uhrzeit Ändern O2 Helligkeit 1 - 5

O3 Tastentöne 1 - Signalton
2 - Klicken
3 - Aus‐
schalten

O4 Lautstärke 1 - 4

O5 Uptimer Ein / Aus O6 Backofenbeleuch‐
tung

Ein / Aus

O7 Schnellaufheizung Ein / Aus O8 DEMO Aktivierungsc‐
ode: 2468

O9 Softwareversion Prüfen O10 Gerät auf Werksein‐
stellungen zurück‐
setzen

Ja / Nein

16. UMWELTTIPPS
Recyceln Sie Materialien mit dem Symbol . Entsorgen Sie die Verpackung in den
entsprechenden Recyclingbehältern. Recyceln Sie zum Umwelt- und Gesundheitsschutz
elektrische und elektronische Geräte. Entsorgen Sie Geräte mit diesem Symbol  nicht mit
dem Hausmüll. Bringen Sie das Gerät zu Ihrer örtlichen Sammelstelle oder wenden Sie sich an
Ihr 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

Register your product for better service:
www.registerelectrolux.com

Buy Accessories, Consumables and Original spare parts for your appliance:
www.electrolux.com/shop

For more recipes, hints, troubleshooting download My Electrolux Kitchen app.

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.

 Warning / Caution-Safety information
 General information and tips
 Environmental information

Subject to change without notice.
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1.  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

81/320

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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• 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‐
top minimum height)

580 (600) mm

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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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
on the bottom rear side

560x20 mm

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

1500 mm

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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Cable types applicable for installation or replacement for Europe:

H07 RN-F, H05 RN-F, H05 RRF, H05 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 (mm²)

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.
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
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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2.8 Disposal
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
WARNING!
Refer to Safety chapters.

3.1 Building in
www.youtube.com/electrolux

www.youtube.com/aeg

How to install your AEG/Electrolux 
Oven - Column installation
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4. PRODUCT DESCRIPTION
4.1 General overview

5

4

1

2

3

7

5

614

11

12

10

32 41

8

9

13

1 Control panel
2 Knob for the heating functions
3 Display
4 Control knob
5 Water drawer
6 Heating element
7 Lamp
8 Fan
9 Cavity embossment - Aqua cleaning container
10 Shelf support, removable
11 Draining pipe
12 Water outlet valve
13 Shelf positions
14 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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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

Timer Fast
Heat Up Light Lock Confirm

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
the off position, the display goes to standby.

When you cook, the display shows the set tem‐
perature, time of day and other available op‐
tions.

Display with key functions.

Display indicators

Lock Assisted Cook‐
ing

Cleaning Settings Fast Heat Up
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Timer indi‐
cators:

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

ture.

Water tank indicators

6. BEFORE FIRST USE
WARNING!
Refer to Safety chapters.

6.1 Initial cleaning

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

00:00
Set the time. Press .

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: .
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
WARNING!
Refer to Safety chapters.

7.1 How to set: Heating functions

Start cooking

Step 1 Step 2

Select a heating function.

Set the temperature.
Press

.

Steam cooking

Step 1 Step 2 Step 3 Step 4 Step 5

Press the cover
of the water

drawer to open
it.

Fill the water
drawer with 900

ml of water.

Push the water
drawer to its ini‐

tial position.

Select the
steam heating

function.
Set the temperature.

7.2 Heating functions
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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.

Humidity 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 Function

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

Bottom Heat

To bake cakes with crispy bottom and to preserve food.

Frozen Foods

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

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.

Grill

To grill thin pieces of food and to toast bread.

Turbo Grilling

To roast large meat joints or poultry with bones on one shelf position. To
make gratins and to brown.
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Heating function Application

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

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

Step 1 Turn off the oven, leave it with the door
open and wait until the oven is cold.

B

C

A

Step 2 Connect the draining pipe (C) to the outlet
valve (A) through the connector (B).

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

Step 4 Detach the C and B and dry the oven with a
soft sponge.
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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 quickly with default settings:

Step 1 Step 2 Step 3 Step 4

P1 - P45

Enter the menu. Select Assisted
Cooking. Press .

Select the dish. Press
.

Insert the dish to the
oven. Confirm setting.

7.6 Assisted Cooking

Legend

Weight Automatic available.

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,
rare

1 - 1,5 kg; 4
- 5 cm thick

pieces

 2; baking tray
Fry the meat for a few minutes on a hot
pan. Insert to the oven.

40 min

P2 Roast Beef,
medium 50 min

P3 Roast Beef,
well done 60 min

P4 Steak, medi‐
um

180 - 220 g
per piece; 3
cm thick sli‐
ces

  3; roasting dish on wire shelf
Fry the meat for a few minutes on a hot
pan. Insert to the oven.

15 min

P5 Beef roast /
braised (prime
rib, top round,
thick flank)

1,5 - 2 kg   2; roasting dish on wire shelf
Fry the meat for a few minutes on a hot
pan. Add liquid. Insert to the oven.

120 min

P6 Roast Beef,
rare (slow
cooking)

1 - 1,5 kg; 4
- 5 cm thick
pieces

 2; baking tray
Use your favourite spices or simply salt
and fresh grounded pepper. Fry the meat
for a few minutes on a hot pan. Insert to
the oven.

75 min

P7 Roast Beef,
medium (slow
cooking)

85 min

P8 Roast Beef,
well done
(slow cooking)

130 min

P9 Fillet, rare
(slow cooking)

0,5 - 1,5 kg;
5 - 6 cm
thick pieces

 2; baking tray
Use your favourite spices or simply salt
and fresh grounded pepper. Fry the meat
for a few minutes on a hot pan. Insert to
the oven.

75 min

P10 Fillet, medium
(slow cooking) 90 min

P11 Fillet, done
(slow cooking) 120 min

Veal 
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 Dish Weight Shelf level / Accessory Duration
time

P12 Veal roast
(e.g. shoulder)

0,8 - 1,5 kg;
4 cm thick
pieces

  2; roasting dish on wire shelf
Use your favourite spices. Add liquid.
Roast covered.

80 min

Pork  

P13 Pork roast
neck or
shoulder

1,5 - 2 kg    1; roasting dish on wire shelf
Turn the meat after half of the cooking
time.

165 min

P14 Pulled pork
(slow cooking)

1,5 - 2 kg  2; baking tray
Use your favourite spices. Turn the meat
after half of the cooking time to get an
even browning.

215 min

P15 Loin, fresh 1 - 1,5 kg; 5
- 6 cm thick

pieces

 2; roasting dish on wire shelf
Use your favourite spices.

55 min

P16 Spare Ribs 2 - 3 kg; use
raw, 2 - 3
cm thin
spare ribs

 3; deep pan
Add liquid to cover the bottom of a dish.
Turn the meat after half of the cooking
time.

90 min

Lamb 

P17 Lamb leg with
bones

1,5 - 2 kg; 7
- 9 cm thick

pieces

 2; roasting dish on baking tray
Add liquid. Turn the meat after half of the
cooking time.

130 min

Poultry 

P18 Whole chick‐
en

1 - 1,5 kg;
fresh   2; casserole dish on baking tray

Use your favourite spices. Turn the
chicken after half of the cooking time to
get an even browning.

60 min

P19 Half chicken 0,5 - 0,8 kg  3; baking tray
Use your favourite spices.

40 min
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 Dish Weight Shelf level / Accessory Duration
time

P20 Chicken
breast

180 - 200 g
per piece   2; casserole dish on wire shelf

Use your favourite spices. Fry the meat
for a few minutes on a hot pan.

25 min

P21 Chicken legs,
fresh

-  3; baking tray
If you marinated chicken legs first, set
lower temperature and cook them longer.

30 min

P22 Duck, whole 2 - 3 kg   2; roasting dish on wire shelf
Use your favourite spices. Put the meat
on roasting dish. Turn the duck after half
of the cooking time.

100 min

P23 Goose, whole 4 - 5 kg   2; deep pan
Use your favourite spices. Put the meat
on deep baking tray. Turn the goose af‐
ter half of the cooking time.

110 min

Other 

P24 Meat loaf 1 kg  2; wire shelf
Use your favourite spices.

60 min

Fish 

P25 Whole fish,
grilled

0,5 - 1 kg
per fish  2; baking tray

Fill the fish with butter and use your fa‐
vourite spices and herbs.

30 min

P26 Fish fillet -    3; casserole dish on wire
shelf
Use your favourite spices.

35 min

Sweet baking / desserts   

P27 Cheesecake -  2;  28 cm springform tin on wire
shelf

90 min

P28 Apple cake -  3; baking tray 45 min

98/320

DAILY USE



 Dish Weight Shelf level / Accessory Duration
time

P29 Apple tart -  2; pie form on wire shelf 40 min

P30 Apple pie -  1;  22 cm pie form on wire shelf 60 min

P31 Brownies 2 kg  3; deep pan 30 min

P32 Chocolate
muffins

-  3; muffin tray on wire shelf 25 min

P33 Loaf cake -  2; loaf pan on wire shelf 50 min

Vegetable / Side dishes   

P34 Baked pota‐
toes

1 kg  2; baking tray
Put the whole potatoes with skin on bak‐
ing tray.

50 min

P35 Wegdes 1 kg  3; baking tray lined with baking pa‐
per
Use your favourite spices. Cut potatoes
into pieces.

35 min

P36 Grilled mixed
vegetables

1 - 1,5 kg  3; baking tray lined with baking pa‐
per
Use your favourite spices. Cut the vege‐
tables into pieces.

30 min

P37 Croquets, fro‐
zen

0,5 kg  3; baking tray 25 min

P38 Pommes, fro‐
zen

0,75 kg  3; baking tray 25 min

Gratins, bread and pizza   

P39 Meat / vegeta‐
ble lasagna
with dry noo‐
dle plates

1 - 1,5 kg   2; casserole dish on wire shelf 55 min
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 Dish Weight Shelf level / Accessory Duration
time

P40 Potato gratin
(raw potatoes)

1 - 1,5 kg   1; casserole dish on wire shelf
Rotate the dish after half of the cooking
time.

60 min

P41 Pizza fresh,
thin -    2; baking tray lined with bak‐

ing paper
35 min

P42 Pizza fresh,
thick -   2; baking tray lined with baking

paper
25 min

P43 Quiche -  2; baking tin on wire shelf 45 min

P44 Baguette /
Ciabatta /
White bread

0.8 kg    2; baking tray lined with bak‐
ing paper
More time needed for white bread.

50 min

P45 All grain /
rye / dark
bread all
grain in loaf
pan

1 kg   2; baking tray lined with baking
paper / wire shelf

60 min

8. CLOCK FUNCTIONS
8.1 Clock functions

Clock Function Application

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

Cooking time. When the timer ends, the signal sounds and the heating
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

To change the time of day enter the menu
and select Settings, Time of day. Set the clock. Press: .

How to set: Minute minder

Step 1

The display
shows:

0:00

Step 2 Step 3

Press: . Set the Minute minder Press: .

 Timer starts counting down immediately.

How to set: Cooking time

Step 1 Step 2

The display
shows:

0:00

Step 3 Step 4

Choose a heating
function and set
the temperature.

Press repeated‐
ly: .

Set the cooking
time. Press: .

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

Step 1 Step 2

The dis‐
play

shows:
the time
of day

START

Step 3 Step 4

The dis‐
play

shows:
--:--

STOP

Step 5 Step 6

Select
the

heating
func‐
tion.

Press re‐
peatedly:

.

Set the
start
time.

Press:
.

Set the
end
time.

Press:
.

 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.
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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.

 - press and hold to turn on
the function.
A signal sounds.

 - press and hold to turn it off.

 3 x  - 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 5.5

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.

(°C) (min)

Sweet rolls, 16
pieces

baking tray or dripping
pan

180 2 20 - 30

Rolls, 9 pieces baking tray or dripping
pan

180 2 30 - 40

Pizza, frozen,
0.35 kg

wire shelf 220 2 10 - 15

Swiss Roll baking tray or dripping
pan

170 2 25 - 35

Brownie baking tray or dripping
pan

175 3 25 - 30

Soufflè, 6 pieces ceramic ramekins on
wire shelf

200 3 25 - 30

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
kg

baking tray or dripping
pan

180 3 20 - 25

Whole fish, 0.2 kg baking tray or dripping
pan

180 3 25 - 35

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

Poached meat,
0.25 kg

baking tray or dripping
pan

200 3 35 - 45
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(°C) (min)

Shashlik, 0.5 kg baking tray or dripping
pan

200 3 25 - 30

Cookies, 16
pieces

baking tray or dripping
pan

180 2 20 - 30

Macaroons, 24
pieces

baking tray or dripping
pan

180 2 25 - 35

Muffins, 12
pieces

baking tray or dripping
pan

170 2 30 - 40

Savory pastry, 20
pieces

baking tray or dripping
pan

180 2 25 - 30

Short crust bis‐
cuits, 20 pieces

baking tray or dripping
pan

150 2 25 - 35

Tartlets, 8 pieces baking tray or dripping
pan

170 2 20 - 30

Vegetables,
poached, 0.4 kg

baking tray or dripping
pan

180 3 35 - 45

Vegetarian ome‐
lette

pizza pan on wire shelf 200 3 25 - 30

Mediterranean
vegetables, 0.7
kg

baking tray or dripping
pan

180 4 25 - 30

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.

(°C) (min)

Small
cakes,
20 per
tray

Conven‐
tional
Cooking

Baking
tray

3 170 20 - 30 -

Small
cakes,
20 per
tray

True Fan
Cooking

Baking
tray

3 150 -
160

20 - 35 -

Small
cakes,
20 per
tray

True Fan
Cooking

Baking
tray

2 and 4 150 -
160

20 - 35 -

Apple
pie, 2
tins Ø20
cm

Conven‐
tional
Cooking

Wire shelf 2 180 70 - 90 -

Apple
pie, 2
tins Ø20
cm

True Fan
Cooking

Wire shelf 2 160 70 - 90 -

Sponge
cake,
cake
mould
Ø26 cm

Conven‐
tional
Cooking

Wire shelf 2 170 40 - 50 Preheat the oven
for 10 minutes.
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(°C) (min)

Sponge
cake,
cake
mould
Ø26 cm

True Fan
Cooking

Wire shelf 2 160 40 - 50 Preheat the oven
for 10 minutes.

Sponge
cake,
cake
mould
Ø26 cm

True Fan
Cooking

Wire shelf 2 and 4 160 40 - 60 Preheat the oven
for 10 minutes.

Short
bread

True Fan
Cooking

Baking
tray

3 140 -
150

20 - 40 -

Short
bread

True Fan
Cooking

Baking
tray

2 and 4 140 -
150

25 - 45 -

Short
bread

Conven‐
tional
Cooking

Baking
tray

3 140 -
150

25 - 45 -

Toast, 4
- 6
pieces

Grill Wire shelf 4 max. 2 - 3 mi‐
nutes first
side; 2 - 3
minutes
second
side

Preheat the oven
for 3 minutes.

Beef
burger,
6
pieces,
0.6 kg

Grill Wire shelf
and drip‐
ping pan

4 max. 20 - 30 Put the wire shelf
on the fourth level
and the dripping
pan on the third
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

Cleaning
Agents

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.

Clean stains with a mild detergent.

Everyday Use

Clean the cavity after each use. Fat accumulation or other residue may cause
fire.

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.
Do not store the food in the appliance for longer than 20 minutes. Dry the cavity
with a microfibre cloth after each use.

Accessories

Clean all accessories after each use and let them dry. Use a microfibre cloth
with warm water and a mild detergent. Do not clean the accessories in a dish‐
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
and remove it.

2

1

Step 4 Install the shelf supports in the
opposite sequence.
The retaining pins on the tele‐
scopic runners must point to the
front.

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:  / . Press: .
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 Pour 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‐
posit (mg/l)

Water clas‐
sification

Clean the
water tank
everyLevel dH

1 0 - 7 0 - 50 soft 75 cycles -
2.5 months

2 8 - 14 51 - 100 moderately
hard

50 cycles - 2
months

3 15 - 21 101 - 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.

CAUTION!
Do not use the oven without the glass panels.

Step 1 Open the door fully and hold both
hinges.
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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.

1

2

B
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.

A B

A

B

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
the oven is cold.

Disconnect the oven from the
mains.

Put a cloth on the bottom of
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
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.

 - 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.

 - 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
mode

0.93 kWh/cycle

Energy consumption with a standard load, fan-forced
mode

0.69 kWh/cycle

Number of cavities 1

Heat source Electricity

Volume 72 l

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

 - select to enter the Menu.

Menu structure

Assisted Cooking Cleaning Settings 

Step 1 Step 2 Step 3 Step 4 Step 5

 O1 - 10

Select the Menu,
Settings. Confirm setting. Select the set‐

ting. Confirm setting.
Adjust the value
and press .

Settings

O1 Time of day Change O2 Display brightness 1 - 5

O3 Key tones 1 - Beep
2 - Click
3 - Sound off

O4 Buzzer volume 1 - 4
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Settings

O5 Uptimer On / Off O6 Light On / Off

O7 Fast Heat Up On / Off O8 Demo mode Activation
code: 2468

O9 Software version Check O10 Reset all settings Yes / No

16. ENVIRONMENTAL CONCERNS
Recycle materials with the symbol . 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  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 innovación profesionales. Ingenioso y elegante, ha sido diseñado pensando
en usted. Así pues, cada vez que lo utilice, puede tener la seguridad de que obtendrá siempre
excelentes resultados.
Le damos la bienvenida a Electrolux.
Visite nuestro sitio web para:

Obtener consejos, folletos, soluciones a problemas e información de servicio y
reparación:
www.electrolux.com/support
Registrar su producto para recibir un mejor servicio:
www.registerelectrolux.com

Comprar accesorios, artículos de consumo y piezas de recambio originales para su
aparato:
www.electrolux.com/shop
Para más recetas, consejos y resolución de problemas, descargue la aplicación My
Electrolux Kitchen.

ATENCIÓN AL CLIENTE Y SERVICIO
Le recomendamos que utilice recambios originales.
Cuando se ponga en contacto con nuestro Centro de servicio técnico, asegúrese de tener los
siguientes datos disponibles: Modelo, código numérico del producto (PNC), número de serie.
La información se encuentra en la placa de características.

 Advertencia / Precaución - Información sobre seguridad
 Información general y consejos
 Información relativa al medioambiente

Salvo modificaciones.
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1.  INFORMACIÓN SOBRE SEGURIDAD
Antes de instalar y utilizar el aparato, lea atentamente las
instrucciones facilitadas. El fabricante no se hace responsable
de lesiones o daños producidos como resultado de una
instalación o un uso incorrectos. Conserve siempre estas
instrucciones en lugar seguro y accesible para futuras
consultas.

1.1 Seguridad de niños y personas vulnerables
• Este aparato puede ser utilizado por niños de 8 años en

adelante y personas cuyas capacidades físicas, sensoriales
o mentales estén disminuidas o que carezcan de la
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experiencia y conocimientos suficientes para manejarlo,
siempre que cuenten con las instrucciones o la supervisión
sobre el uso del electrodoméstico de forma segura y
comprendan los riesgos. Es necesario mantener alejados
del aparato a los niños de menos de 8 años, así como a las
personas con minusvalías importantes y complejas, salvo
que estén bajo supervisión continua.

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

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

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

• Si este aparato tiene un bloqueo de seguridad para niños,
debe activarlo.

• La limpieza y mantenimiento de usuario del producto no
podrán ser realizados por niños sin supervisión.

1.2 Instrucciones generales de seguridad
• Este aparato está diseñado exclusivamente para cocinar.
• Este aparato está diseñado 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 alimentación sufre algún daño, el fabricante,
su servicio técnico autorizado o un profesional tendrán que
cambiarlo para evitar riesgos.

• ADVERTENCIA: Asegúrese de que el aparato está
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 continuación, 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 ásperos ni

rascadores de metal afilado para limpiar el cristal de las
tapas abisagradas de la placa si no quiere arañar su
superficie, lo que podría hacer que el cristal se hiciese
añicos.

2. INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD
2.1 Instalación

ADVERTENCIA!
Sólo un técnico cualificado puede instalar el aparato.

• Retire todo el embalaje.
• No instale ni utilice un aparato dañado.
• Siga las instrucciones de instalación suministradas con el aparato.
• Tenga cuidado al mover el aparato, porque es pesado. Utilice siempre guantes de

protección 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 instalación.
• Respete siempre la distancia mínima entre el aparato y los demás electrodomésticos y

mobiliario.
• Antes de montar el aparato, compruebe si la puerta se abre sin limitaciones.
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• El aparato está equipado con un sistema de refrigeración eléctrica. Debe utilizarse con la
fuente de alimentación eléctrica.

Altura mínima del armario (Altura mínima del ar‐
mario debajo de la encimera)

580 (600) mm

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

Tamaño mínimo de la abertura de ventilación.
Abertura situada en la parte trasera inferior

560x20 mm

Longitud del cable de alimentación. El cable está
en la esquina derecha de la parte trasera

1500 mm

Tornillos de montaje 4x25 mm

2.2 Conexión eléctrica
ADVERTENCIA!
Riesgo de incendios y descargas eléctricas.

• Todas las conexiones eléctricas deben realizarlas electricistas cualificados.
• El aparato debe conectarse a tierra.
• Asegúrese de que los parámetros de la placa de características son compatibles con los

valores eléctricos del suministro eléctrico.
• Utilice siempre una toma con aislamiento de conexión a tierra correctamente instalada.
• No utilice adaptadores de enchufes múltiples ni cables prolongadores.
• Asegúrese de no provocar daños en el enchufe ni en el cable de red. Si es necesario

cambiar el cable de alimentación 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 está caliente.
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• Los mecanismos de protección 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 únicamente cuando haya terminado la
instalación. Asegúrese de tener acceso al enchufe del suministro de red una vez finalizada
la instalación.

• Si la toma de corriente está floja, no conecte el enchufe.
• No desconecte el aparato tirando del cable de conexión a la red. Tire siempre del enchufe.
• Use únicamente dispositivos de aislamiento apropiados: línea con protección contra los

cortocircuitos, fusibles (tipo tornillo que puedan retirarse del soporte), dispositivos de fuga a
tierra y contactores.

• La instalación 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 mínima de 3 mm.

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

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

H07 RN-F, H05 RN-F, H05 RRF, H05 VV-F, H05 V2V2-F (T90), H05 BB-F

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

Potencia total (W) Sección del cable (mm²)

máximo 1380 3x0.75

máximo 2300 3x1

máximo 3680 3x1.5

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

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

• No cambie las especificaciones de este aparato.
• Asegúrese de que las aberturas de ventilación no están 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 presión 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 artículos mojados con productos inflamables dentro,
cerca o sobre el aparato.

ADVERTENCIA!
Podría dañar el aparato.

• Para evitar daños 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 húmedos ni alimentos en el aparato una vez finalizada la cocción.
– 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 húmedos. Los jugos de las frutas provocan

manchas permanentes.
• Cocina siempre con la puerta del aparato cerrada.
• Si el aparato se instala detrás de un panel de un mueble (por ejemplo una puerta)

asegúrese de que la puerta nunca esté cerrada mientras funciona el aparato. El calor y la
humedad pueden acumularse detrás de un panel del armario cerrado y provocar daños 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
ADVERTENCIA!
Existe riesgo de lesiones, incendios o daños al aparato.

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

• Asegúrese de que el aparato esté frío. Los paneles de cristal pueden romperse.
• Cambie inmediatamente los paneles de cristal de la puerta que estén dañados. Póngase en

contacto con el servicio técnico autorizado.
• Tenga cuidado al desmontar la puerta del aparato. ¡La puerta es muy pesada!
• Limpie periódicamente el aparato para evitar el deterioro del material de la superficie.
• Limpie el aparato con un paño suave humedecido. Utilice solo detergentes neutros. No

utilice productos abrasivos, estropajos duros, disolventes ni objetos metálicos.
• Si utiliza aerosoles de limpieza para hornos, siga las instrucciones de seguridad del envase.

2.5 Cocción al vapor
ADVERTENCIA!
Existe riesgo de lesiones y daños en el aparato.

• El vapor liberado puede causar quemaduras:
– No abra la puerta del aparato durante la cocción al vapor.
– Abra la puerta del aparato con cuidado después del funcionamiento de la cocción al

vapor.
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2.6 Iluminación 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 están destinadas a soportar condiciones físicas extremas en los aparatos
domésticos, como la temperatura, la vibración, la humedad, o están destinadas a señalar
información sobre el estado de funcionamiento del aparato. No están destinadas a utilizarse
en otras aplicaciones y no son adecuadas para la iluminación de estancias domésticas.

• Este producto contiene una fuente luminosa de la clase de eficiencia energética G.
• Utilice solo bombillas de las mismas características .

2.7 Asistencia tecnica
• Para reparar el aparato, póngase en contacto con el centro de servicio autorizado.
• Utilice solamente piezas de recambio originales.

2.8 Eliminación
ADVERTENCIA!
Existe riesgo de lesiones o asfixia.

• Contacte con las autoridades locales para saber cómo 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 niños o las mascotas queden atrapados en

el aparato.

3. INSTALACIÓN
ADVERTENCIA!
Consulte los capítulos sobre seguridad.

3.1 Empotrado
www.youtube.com/electrolux

www.youtube.com/aeg

How to install your AEG/Electrolux 
Oven - Column installation
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3.2 Fijación del horno al mueble

126/320

INSTALACIÓN



4. DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO
4.1 Resumen general

5

4

1

2

3

7

5

614

11

12

10

32 41

8

9

13

1 Panel de mandos
2 Mando de las funciones de cocción
3 Pantalla
4 Mando de control
5 Compartimento de agua
6 Resistencia
7 Bombilla
8 Ventilador
9 Relieve de la cavidad - Contenedor de limpieza con agua

10 Soporte de parrilla extraíble
11 Tubo de desagüe
12 Válvula de desagüe
13 Posiciones de las parrillas
14 Entrada del vapor

4.2 Accesorios
• Parrilla

Para utensilios de cocina, moldes de pastelería, asados.
• Bandeja

Para bizcochos y galletas.
• Parrilla/sartén para asar

Para hornear y asar o como bandeja para grasa.
• Carriles telescópicos

Con los carriles telescópicos es más fácil colocar y quitar los estantes.
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5. CÓMO 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

Sensores del panel de control Pulse Gire el mando

Tempo‐
rizador

Calenta‐
miento
rápido

Luz Bloqueo Confirmar
ajuste

Seleccione una función de cocción para encender el horno.

Gire el mando de las funciones de cocción hasta la posición de apagado para apagar el horno.

Cuando el mando de las funciones de cocción
se encuentra en la posición de apagado, la
pantalla cambia al modo de espera.

Al cocinar, la pantalla muestra la temperatura,
la hora y otras opciones disponibles.

Pantalla con funciones principales.

Indicadores de pantalla

Bloqueo Cocción asistida Limpieza Ajustes Calentamiento rápido
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Indicado‐
res de tem‐
porizador:

Barra de progreso - para la temperatura o el
tiempo. La barra está completamente roja cuando

el horno alcanza la temperatura ajustada.

Indicadores del depósito de agua

6. ANTES DEL PRIMER USO
ADVERTENCIA!
Consulte los capítulos sobre seguridad.

6.1 Limpieza inicial

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

00:00
Ajuste la hora. Pulse .

6.2 Precalentamiento inicial

Precaliente el horno vacío antes de utilizarlo por primera vez.

Paso 1 Retire todos los accesorios y carriles de apoyo extraíbles del horno.

Paso 2 Seleccione la temperatura máxima para la función: .
Deje funcionar el horno 1 hora.

Paso 3 Seleccione la temperatura máxima para la función: .
Deje funcionar el horno 15 minutos.

 El horno puede emitir olores y humos durante el precalentamiento. Asegúrese de que la sala
esté ventilada.
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7. USO DIARIO
ADVERTENCIA!
Consulte los capítulos sobre seguridad.

7.1 Cómo ajustar: Funciones de cocción

Empezar a cocinar

Paso 1 Paso 2

Seleccione una función de cocción.

Ajuste la temperatura.
Pulse

.

Cocción al vapor

Paso 1 Paso 2 Paso 3 Paso 4 Paso 5

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
posición inicial.

Seleccione la
función de coc‐
ción al vapor.

Ajuste la temperatu‐
ra.

7.2 Funciones de cocción
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Funciones de cocción estándar

Función de coc‐
ción

Aplicación

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 Cocción
convencional.

Cocción conven‐
cional

Para hornear y asar alimentos en una posición de parrilla.

Humedad baja

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

Función Pizza

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

Calor inferior

Para hornear pasteles con base crujiente y conservar alimentos.

Congelados

Para productos precocinados (por ejemplo, patatas fritas, porciones de
patata o rollitos de primavera) crujientes.

Horneado húmedo
+ ventilador

Función diseñada para ahorrar energía durante la cocción. Cuando se uti‐
liza esta función, la temperatura del horno puede diferir de la temperatura
programada. Se utiliza el calor residual. La potencia calorífica puede re‐
ducirse. Para más información, consulte el capítulo “Uso diario”, Notas
sobre: Horneado húmedo + ventilador.

Grill

Para asar al grill alimentos de poco espesor y tostar pan.

Grill turbo

Asado con aire caliente para piezas de carne más grandes o aves con
hueso en un nivel. Para gratinar y dorar.
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Función de coc‐
ción

Aplicación

Menú
Para acceder al menú: Cocción asistida, Limpieza, Ajustes.

7.3 Notas sobre: Horneado húmedo + ventilador
Esta función se utilizaba para cumplir con los requisitos de eficiencia energética y diseño
ecológico según EU 65/2014 y EU 66/2014. Pruebas conforme a EN 60350-1.
La puerta del horno debe estar cerrada durante la cocción para que no se interrumpa la función
y el horno funcione con la máxima eficiencia energética posible.
Cuando se utiliza esta función, la lámpara se apaga automáticamente después de 30 s.
Consulte las instrucciones de cocción en el capítulo “Consejos”, Horneado húmedo +
ventilador. Para recomendaciones generales sobre ahorro energético, consulte el capítulo
“Eficiencia energética”, ahorro energético.

7.4 Depósito de agua

Indicador del depósito de agua

El depósito está lleno.

El depósito está medio lleno.

El depósito está vacío. Vuelva a llenar el depósito.

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

Vaciado del depósito de agua

Paso
1

Apague el horno, déjela con la puerta
abierta y espere a que el horno esté frío.

B

C

A

Paso
2

Conecte el tubo de desagüe (C) a la válvu‐
la de salida (A) a través del conector (B).

Paso
3

Mantenga el extremo del tubo por debajo
del nivel de A y pulse B repetidamente para
recoger el agua restante.

Paso
4

Desacople la C y la B y seque el horno con
una esponja suave.
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7.5 Cómo ajustar: Cocción asistida
Para cada plato de este submenú se recomienda una función y temperatura. Puede ajustar la
hora y la temperatura durante la cocción.

Para algunos de los platos, también puede co‐
cinar con:

• Peso automático

Cocción asistida - utilícelo para preparar rápidamente un plato con los ajustes predetermi‐
nados:

Paso 1 Paso 2 Paso 3 Paso 4

P1 - P45

Acceda al menú. Seleccionar Cocción
asistida. Pulse .

Seleccione el plato.
Pulse .

Introduzca el plato en
el horno. Confirmar

ajuste.

7.6 Cocción asistida

Leyenda

Peso automático disponible.

Añada agua al depósito.

Precaliente el horno antes de empezar a cocinar.

Nivel del estante.

Cuando termine la función, compruebe si la comida está lista.

 Plato Peso Nivel/accesorio de la parrilla Duración

Vacuno 
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 Plato Peso Nivel/accesorio de la parrilla Duración

P1 Rosbif, poco
hecho

1 - 1,5 kg;
piezas de 4

- 5 cm

 2 bandeja de hornear
Fría la carne durante unos minutos en
una sartén caliente. Introdúzcalo en el
horno.

40 min

P2 Rosbif, al
punto 50 min

P3 Rosbif, muy
hecho 60 min

P4 Bistec, en su
punto

180 - 220 g
por pieza;
rodajas de 3
cm de gro‐
sor

  3 fuente de asado encendida pa‐
rrilla
Fría la carne durante unos minutos en
una sartén caliente. Introdúzcalo en el
horno.

15 min

P5 Asado de ter‐
nera/estofado
(costillas de
cebado, redon‐
do superior,
flanco grueso)

1,5 - 2 kg   2 fuente de asado encendida pa‐
rrilla
Fría la carne durante unos minutos en
una sartén caliente. Añada líquido. Intro‐
dúzcalo en el horno.

120 min

P6 Rosbif, poco
hecho (coc‐
ción lenta)

1 - 1,5 kg;
piezas de 4
- 5 cm

 2; bandeja
Use sus condimentos favoritos o simple‐
mente sal y pimienta con molienda fres‐
ca. Fría la carne durante unos minutos
en una sartén caliente. Introdúzcalo en el
horno.

75 min

P7 Rosbif, al
punto (cocción
lenta)

85 min

P8 Rosbif, muy
hecho (coc‐
ción lenta)

130 min

P9 Filete poco
hecho (coc‐
ción lenta)

0,5 - 1,5 kg;
trozos de 5 -
6 cm

 2 bandeja de hornear
Use sus condimentos favoritos o simple‐
mente sal y pimienta con molienda fres‐
ca. Fría la carne durante unos minutos
en una sartén caliente. Introdúzcalo en el
horno.

75 min

P10 Filete, en su
punto (cocción
lenta)

90 min

P11 Filete hecho
(cocción lenta) 120 min
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 Plato Peso Nivel/accesorio de la parrilla Duración

Ternera

P12 Asado de ter‐
nera (por
ejemplo, el
hombro)

0,8 - 1,5 kg;
piezas de 4
cm de gro‐
sor

  2 fuente de asado encendida pa‐
rrilla
Use sus especias favoritas. Añada líqui‐
do. Asado cubierto.

80 min

Cerdo  

P13 Cerdo asado
en el cuello o
en el hombro

1,5 - 2 kg    1 fuente de asado encendida 
parrilla
Después de la mitad del tiempo de coc‐
ción, voltee la carne.

165 min

P14 Cerdo desmi‐
gado (cocción
lenta)

1,5 - 2 kg  2 bandeja de hornear
Use sus especias favoritas. Dé la vuelta
a la carne a la mitad del tiempo de coc‐
ción para dorar uniformemente.

215 min

P15 Lomo, fresco 1 - 1,5 kg;
trozos de 5 -

6 cm

 2; fuente de asado en laparrilla
Use sus especias favoritas.

55 min

P16 Costillas 2 - 3 kg; uti‐
lice repues‐
tos finos de
2 - 3 cm

 3 bandeja honda
Añada líquido para cubrir la base de un
plato. Después de la mitad del tiempo de
cocción, voltee la carne.

90 min

Cordero 

P17 Pierna de cor‐
dero con hue‐
so

1,5 - 2 kg;
piezas de 7

- 9 cm

 2; fuente de asado en la bandeja
Añada líquido. Después de la mitad del
tiempo de cocción, voltee la carne.

130 min

Aves 

P18 Pollo entero 1 - 1,5 kg;
fresco   2 cazuela sobre bandeja de hor‐

near
Use sus especias favoritas. Dele la vuel‐
ta al pollo a la mitad del tiempo de coc‐
ción para obtener un dorado uniforme.

60 min
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 Plato Peso Nivel/accesorio de la parrilla Duración

P19 Medio pollo 0,5 - 0,8 kg  3 bandeja de hornear
Use sus especias favoritas.

40 min

P20 Pechuga de
pollo

180 - 200 g
por pieza   2 cazuela sobre parrilla

Use sus especias favoritas. Fría la carne
durante unos minutos en una sartén ca‐
liente.

25 min

P21 Muslos de po‐
llo, frescos

-  3 bandeja de hornear
Si se marchan las patas de pollo marina‐
das, ajuste la temperatura más baja y
cocínelas más tiempo.

30 min

P22 Pato entero 2 - 3 kg   2 fuente de asado encendida pa‐
rrilla
Use sus especias favoritas. Coloque la
carne en la fuente. Dé la vuelta al pato a
la mitad del tiempo de cocción.

100 min

P23 Ganso entero 4 - 5 kg   2; bandeja honda
Use sus especias favoritas. Coloque la
carne en la bandeja honda. Dele la vuel‐
ta a la mitad del tiempo de cocción.

110 min

Otros 

P24 Pastel de car‐
ne

1 kg  2; parrilla
Use sus especias favoritas.

60 min

Pescado 

P25 Pescado ente‐
ro, al grill

0,5 - 1 kg
por pescado  2 bandeja de hornear

Llene el pescado con mantequilla y utili‐
ce sus especias y hierbas favoritas.

30 min

P26 Filete de pes‐
cado

-    3 cazuela sobre parrilla
Use sus especias favoritas.

35 min

Horneado/postres dulces   
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 Plato Peso Nivel/accesorio de la parrilla Duración

P27 Tarta de que‐
so

-  2;  molde desmontable de 28 cm
en la parrilla

90 min

P28 Tarta de man‐
zana

-  3; bandeja 45 min

P29 Tarta de man‐
zana

-  2; forma de pastel en la parrilla 40 min

P30 Pastel de
manzana

-  1  pastel de 22 cm en parrilla 60 min

P31 Brownies 2 kg  3 bandeja honda 30 min

P32 Magdalenas
de chocolate

-  3 bandeja para magdalenas encendi‐
da parrilla

25 min

P33 Pastel de ho‐
gaza

-  2; molde de pan en la parrilla 50 min

Verduras / Guarniciones   

P34 Patatas al
horno

1 kg  2; bandeja
Ponga las patatas enteras con piel en la
bandeja.

50 min

P35 Aros 1 kg  3 bandeja de hornear forrado con
papel de hornear
Use sus especias favoritas. Corte las pa‐
tatas en trozos.

35 min

P36 Verduras al
grill

1 - 1,5 kg  3 bandeja de hornear forrado con
papel de hornear
Use sus especias favoritas. Corte las
verduras en trozos.

30 min

P37 Croquetas
congeladas

0,5 kg  3; bandeja 25 min

P38 Pomos con‐
gelados

0,75 kg  3; bandeja 25 min
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Gratinados, pan y pizza   

P39 Lasaña de
carne/verdura
con platos de
fideos secos

1 - 1,5 kg   2 cazuela sobre parrilla 55 min

P40 Patatas grati‐
nadas (patatas
crudas)

1 - 1,5 kg   1 cazuela sobre parrilla
Gire el plato transcurrida la mitad del
tiempo de cocción.

60 min

P41 Pizza fresca y
fina -    2 bandeja de hornear forrado

con papel de hornear
35 min

P42 Pizza fresca,
gruesa -   2; bandeja forrada con papel de

hornear
25 min

P43 Quiche -  2; molde de hornear en la parrilla 45 min

P44 Baguette /
chapata / pan
blanco

0.8 kg    2 bandeja de hornear forrado
con papel de hornear
Se necesita más tiempo para el pan
blanco.

50 min

P45 Todo el gra‐
no / centeno /
pan oscuro
de grano en
molde de pan

1 kg   2; bandeja forrada con papel de
hornear/parrilla

60 min

8. FUNCIONES DEL RELOJ
8.1 Funciones de reloj

Función de reloj Aplicación

Avisador. Al finalizar el tiempo, sonará la señal acústica.

Tiempo de cocción. Cuando el temporizador finaliza, suena la señal y
la función de cocción se detiene.
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Función de reloj Aplicación

Tiempo de retardo. Para posponer el inicio y/o fin de la cocción.

Tiempo de funcionamiento. El máximo es 23 h 59 min. Esta función no
influye en el funcionamiento del horno.
Para encender y apagar Tiempo de funcionamiento seleccione: Menú,
Ajustes.

8.2 Cómo ajustar: Funciones de reloj

Cómo ajustar: Hora

Paso 1 Paso 2 Paso 3

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

Cómo ajustar: Avisador

Paso 1

La pantalla
muestra:

0:00

Paso 2 Paso 3

Pulse: . Ajustar la Avisador Pulse: .

 El temporizador comienza la cuenta atrás inmediatamente.
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Cómo ajustar: Tiempo de cocción

Paso 1 Paso 2

La pantalla
muestra:

0:00

Paso 3 Paso 4

Elija una función
de cocción y la
temperatura.

Pulse repetida‐
mente: .

Ajuste el tiempo
de cocción. Pulse: .

 El temporizador comienza la cuenta atrás inmediatamente.

Cómo ajustar: Tiempo de retardo

Paso 1 Paso 2

La pan‐
talla

mues‐
tra: la
hora

 INI‐
CIO

Paso 3 Paso 4

La pan‐
talla

muestra:
--:--
 PA‐

RAR

Paso 5 Paso 6

Selec‐
cione la
función
de coc‐

ción.

Pulse re‐
petida‐
mente:

.

Ajuste la
hora de
inicio.

Pulse:
.

Ajuste la
hora de

fin.

Pulse:
.

 El temporizador empieza a contar hacia atrás a una hora programada.

9. INSTRUCCIONES DE USO: ACCESORIOS
9.1 Inserción de accesorios
Una pequeña 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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Parrilla:
Inserte la parrilla entre las guías del carril y
asegúrese de que las hendiduras apuntan
hacia abajo.

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

Parrilla, Bandeja / Bandeja honda:
Posicione la bandeja entre las guías del
carril de apoyo y la parrilla en las guías de
encima.

10. FUNCIONES ADICIONALES
10.1 Bloqueo

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

Actívela cuando el aparato esté en funcionamiento: la cocción ajustada continúa y el panel de
control está bloqueado.
Actívela cuando el aparato esté apagado: no se puede encender y el panel de control está blo‐
queado.
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Esta función impide que se produzca accidentalmente un cambio en la función del aparato.

 - mantenga pulsado para ac‐
tivar la función.
Suena una señal.

 - mantenga pulsado para
apagarla.

 3 x  - parpadea cuando se enciende el bloqueo.

10.2 Desconexión automática
Por motivos de seguridad, el horno se desactiva transcurrido un tiempo si una función de
cocción está en funcionamiento y no se modifica ningún ajuste.

 (°C)  (h)

30 - 115 12.5

120 - 195 8.5

200 - 245 5.5

250 - máximo 3

La función de desconexión automática no funciona con las siguientes funciones: Luz, Tiempo
de retardo.

10.3 Ventilador de refrigeración
Cuando el aparato está en funcionamiento, el ventilador de enfriamiento se enciende
automáticamente para mantener frías sus superficies. Si apaga el aparato, el ventilador de
enfriamiento puede seguir funcionando hasta que se enfríe.

11. CONSEJOS
11.1 Horneado húmedo + ventilador
Para obtener el mejor resultado, siga las recomendaciones de la tabla siguiente.
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(°C) (min)

Rollitos dulces,
16 piezas

bandeja o bandeja honda 180 2 20 - 30

Rollitos, 9 piezas bandeja o bandeja honda 180 2 30 - 40

Pizza congelada,
0,35 kg

parrilla 220 2 10 - 15

Brazo de gitano bandeja o bandeja honda 170 2 25 - 35

Brownie bandeja o bandeja honda 175 3 25 - 30

Soufflé, 6 piezas ramekin cerámico sobre
parrilla

200 3 25 - 30

Base de masa
brisé

molde de base sobre pa‐
rrilla

180 2 15 - 25

Tarta Victoria bandeja de hornear so‐
bre parrilla

170 2 40 - 50

Pescado pocha‐
do, 0,3 kg

bandeja o bandeja honda 180 3 20 - 25

Pescado entero,
0,2 kg

bandeja o bandeja honda 180 3 25 - 35

Filete de pesca‐
do, 0,3 kg

molde para pizza sobre
parrilla

180 3 25 - 30

Carne pochada,
0,25 kg

bandeja o bandeja honda 200 3 35 - 45

Shashlik, 0,5 kg bandeja o bandeja honda 200 3 25 - 30

Galletas, 16 pie‐
zas

bandeja o bandeja honda 180 2 20 - 30

Mostachones de
almendra, 24 pie‐
zas

bandeja o bandeja honda 180 2 25 - 35
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(°C) (min)

Muffins, 12 pie‐
zas

bandeja o bandeja honda 170 2 30 - 40

Tarta salada, 20
piezas

bandeja o bandeja honda 180 2 25 - 30

Galletas crujien‐
tes de masa que‐
brada, 20 piezas

bandeja o bandeja honda 150 2 25 - 35

Tartaletas, 8 pie‐
zas

bandeja o bandeja honda 170 2 20 - 30

Verduras pocha‐
das, 0,4 kg

bandeja o bandeja honda 180 3 35 - 45

Tortilla vegetaria‐
na

molde para pizza sobre
parrilla

200 3 25 - 30

Verduras medite‐
rráneas, 0,7 kg

bandeja o bandeja honda 180 4 25 - 30

11.2 Horneado húmedo + ventilador - accesorios recomendados
Utilice molde y recipientes oscuros y mates. Tiene mejor absorción del calor que los platos de
color claro y brillantes.

Bandeja para pizza Bandeja para hornear
Ramequines

Molde para base

Oscuro, mate
28 cm de diámetro

Oscuro, mate
26 cm de diámetro

Cerámica
8 cm de diá‐

metro, 5 cm de
altura

Oscuro, mate
28 cm de diámetro

11.3 Tablas de cocción para organismos de control
Información para institutos de pruebas
Pruebas realizadas de conformidad con IEC 60350-1.
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(°C) (min)

Pasteli‐
llos, 20
unida‐
des por
bandeja

Cocción
convencio‐
nal

Bandeja 3 170 20 - 30 -

Pasteli‐
llos, 20
unida‐
des por
bandeja

Aire calien‐
te

Bandeja 3 150 -
160

20 - 35 -

Pasteli‐
llos, 20
unida‐
des por
bandeja

Aire calien‐
te

Bandeja 2 y 4 150 -
160

20 - 35 -

Tarta de
manza‐
na, 2
moldes,
Ø 20 cm

Cocción
convencio‐
nal

Parrilla 2 180 70 - 90 -

Tarta de
manza‐
na, 2
moldes,
Ø 20 cm

Aire calien‐
te

Parrilla 2 160 70 - 90 -

Bizco‐
cho,
molde
de re‐
postería
Ø26 cm

Cocción
convencio‐
nal

Parrilla 2 170 40 - 50 Precaliente el hor‐
no 10 minutos.

Bizco‐
cho,
molde
de re‐
postería
Ø26 cm

Aire calien‐
te

Parrilla 2 160 40 - 50 Precaliente el hor‐
no 10 minutos.
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(°C) (min)

Bizco‐
cho,
molde
de re‐
postería
Ø26 cm

Aire calien‐
te

Parrilla 2 y 4 160 40 - 60 Precaliente el hor‐
no 10 minutos.

Mante‐
cados

Aire calien‐
te

Bandeja 3 140 -
150

20 - 40 -

Mante‐
cados

Aire calien‐
te

Bandeja 2 y 4 140 -
150

25 - 45 -

Mante‐
cados

Cocción
convencio‐
nal

Bandeja 3 140 -
150

25 - 45 -

Tosta‐
das, 4 -
6 trozos

Grill Parrilla 4 máx. 2 - 3 mi‐
nutos el
primer la‐
do; 2 - 3
minutos
el segun‐
do

Precaliente el hor‐
no 3 minutos.

Hambur‐
guesa
de vacu‐
no, 6
trozos,
0,6 kg

Grill Parrilla y
grasera

4 máx. 20 - 30 Coloque la parrilla
en el cuarto nivel
y la grasera en el
tercer nivel del
horno. De la vuel‐
ta a la comida a la
mitad del tiempo
de cocción.
Precaliente el hor‐
no 3 minutos.

12. MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA
ADVERTENCIA!
Consulte los capítulos sobre seguridad.
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12.1 Notas sobre la limpieza

Agentes lim‐
piadores

Limpie la parte frontal del aparato con un paño 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 metálicas.

Limpie las manchas con un detergente suave.

Uso diario

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

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

Accesorios

Limpie todos los accesorios después de cada uso y déjelos secar. Use un paño
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 Cómo quitar: Carriles de apoyo
Para limpiar el horno, retire los carriles de apoyo.

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

Paso 2 Tire de la parte delantera del
carril de apoyo para separarlo
de la pared lateral.
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Paso 3 Tire del extremo trasero del ca‐
rril de apoyo para separarlo de
la pared y extráigalo.

2

1

Paso 4 Instale los carriles de apoyo en
el orden inverso.
Los pasadores de retención de
los carriles telescópicos deben
apuntar hacia delante.

12.3 Instrucciones de uso: Limpieza con agua
Este procedimiento de limpieza utiliza humedad para eliminar las partículas de grasa y
alimentos restantes en el horno.

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

Paso 2 Seleccione:  / . Pulse: .
La función actúa durante 30 min.
Al finalizar la limpieza sonará la señal. El horno se apaga.

Paso 3 Espere hasta que el horno esté frío. Seque el interior con un paño suave.

12.4 Cómo limpiar: Depósito 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. Añada ácido cítrico: 5 cucharadi‐
tas. Espere 60 min.

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

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

 Para evitar residuos de cal, vacíe el depósito de agua después de cada cocción de vapor.
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Cuando termina la limpieza:

Apague el horno. Vacíe el depósito de
agua Consulte el

capítulo “Cómo va‐
ciar el depósito de

agua”.

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

paño suave.

Utilice agua templa‐
da y un detergente
suave para limpiar

el tubo de desagüe.

En la siguiente tabla se muestra el rango de dureza del agua (dH) con el nivel correspondiente
de depósito 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‐
ba

Depósito de
calcio (mg/l)

Clasifica‐
ción del
agua

Limpie el de‐
pósito de
agua cadaNivel dH

1 0 - 7 0 - 50 blanda 75 ciclos - 2,5
meses

2 8 - 14 51 - 100 intermedia 50 ciclos - 2
meses

3 15 - 21 101 - 150 dura 40 ciclos - 1,5
meses

4 22 - 28 más de 151 muy dura 30 ciclos - 1
mes

12.5 Cómo 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 "Extracción e
instalación de la puerta" antes de retirar los paneles de cristal.

PRECAUCIÓN!
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 posición de apertura (a mitad
de camino). A continuación, levanta y
tira de la puerta para extraerla de su
sitio.

Paso 4 Coloque la puerta sobre un paño 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.

1

2

BPaso 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. Asegúrese de
que el cristal se desliza completa‐
mente fuera de los soportes.

Paso 8 Limpie los paneles de cristal con agua y jabón. 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 está instalada correctamente, oirás un clic al cerrar los pestillos.
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Asegúrate de volver a colocar los paneles de
cristal (A y B) en el orden correcto. Comprue‐
be el símbolo/la ilustración 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.
Asegúrese de que coloca correctamente el
panel de cristal intermedio en los puntos de
sujeción adecuados.

A B

A

B

12.6 Cómo cambiar: Bombilla
ADVERTENCIA!
Riesgo de descarga eléctrica.
La lámpara puede estar caliente.

Coja siempre la bombilla halógena con un paño para evitar quemar los residuos de grasa.

Antes de reemplazar la bombilla:

Paso 1 Paso 2 Paso 3

Apague el horno. Espere has‐
ta que el horno esté frío.

Desconecte el horno de la
red.

Coloque un paño en el fondo
de la cavidad.

Bombilla trasera

Paso 1 Gire la tapa de cristal para extraerla.

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. SOLUCIÓN DE PROBLEMAS
ADVERTENCIA!
Consulte los capítulos 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 está bien conectada a la red eléc‐
trica.

El horno no se calienta. El apagado automático está desactivado.

El horno no se calienta. No ha saltado el fusible.

El horno no se calienta. El icono del candado está apagado.

Componentes

Problema Compruebe que...

La bombilla está apagada. Horneado húmedo + ventilador - está encendi‐
do.

La bombilla no funciona. La bombilla se ha fundido.

La junta de la puerta está dañada. No utilice el horno. Póngase en contacto con el
Servicio técnico oficial.

Código de error

La pantalla muestra… Compruebe que...

00:00 Se ha producido un corte de corriente. Ajuste
la hora.

Si la pantalla muestra un código de error que no está en esta tabla, apague y encienda el fusible
de la vivienda para reiniciar el horno. Si el código de error se repite, contacte con un Centro de
servicio autorizado. 
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Limpieza

Problema Compruebe que...

Hay agua en el interior del horno. No hay demasiada agua en el depósito de
agua.

 - el indicador está apagado. No hay agua suficiente en el depósito. Si el
agua empieza a verterse en el horno y el indi‐
cador sigue apagado, póngase en contacto
con el servicio técnico.

 - indicador está encendido. Hay agua suficiente en el depósito. Si el depó‐
sito está lleno y el indicador sigue encendido,
póngase en contacto con el servicio técnico.

La cocción al vapor no funciona. No hay residuos de cal en la abertura de la en‐
trada de vapor.

La cocción al vapor no funciona. Hay agua en el depósito.

El depósito de agua tarda más 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 depósito de agua.

13.2 Datos de servicio
Si no logra subsanar el problema, póngase 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
características. La placa de características se encuentra en el marco delantero del interior del
aparato. No retire la placa de características de la cavidad del aparato.

Se recomienda escribir los datos aquí:

Modelo (MOD): .........................................

Número de producto (PNC) .........................................

Número de serie (S.N.) .........................................
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14. EFICACIA ENERGÉTICA
14.1 Información del producto y hoja de información del producto*

Nombre del proveedor Electrolux

Identificación del modelo KOCDH76X 949494268

Índice de eficiencia energética 81.2

Clase de eficiencia energética A+

Consumo de energía con una carga estándar, modo con‐
vencional

0.93 kWh/ciclo

Consumo de energía con una carga estándar, modo de
ventilador forzado

0.69 kWh/ciclo

Número de cavidades 1

Fuente de energía Electricidad

Volumen 72 L

Tipo de horno Horno empotrable

Masa 32.6 kg

* Para la Unión Europea según los Reglamentos de la UE 65/2014 y 66/2014.
Para la República de Bielorrusia según STB 2478-2017, apéndice G; STB 2477-2017, anexos A y
B.
Para Ucrania según 568/32020.

La clase de eficiencia energética no es aplicable a Rusia.

EN 60350-1 - Aparatos electrodomésticos de cocción - Parte 1: Gamas, hornos, hornos de vapor
y grills - Métodos de medida del rendimiento.

14.2 Ahorro energético
El aparato tiene características que le ayudan a ahorrar energía durante la cocina
de cada día.

Asegúrese de que la puerta del aparato esté cerrada cuando esté en funcionamiento. No abra
la puerta del aparato muchas veces durante la cocción. Mantenga limpia la junta de la puerta y
asegúrese de que está bien fijada en su posición.
Utilice utensilios de cocina de metal para mejorar el ahorro energético.
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No precaliente el aparato antes de cocinar en la medida de lo posible.
Reduzca al máximo el tiempo entre horneados cuando prepare varios platos de una vez.
Cocción con ventilador
En la medida de lo posible, utilice las funciones de cocción con ventilador para ahorrar energía.
Calor residual
La bombilla y el ventilador siguen funcionando. Al apagar el aparato la pantalla mostrará el
calor residual. El calor puede emplearse para mantener caliente los alimentos.
Para una duración de la cocción superior a 30 minutos, reduzca la temperatura del aparato un
mínimo de 3 a 10 minutos antes de llegar al final de la cocción. El calor residual dentro del
aparato hará 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 más bajo posible. El indicador de calor residual o la temperatura aparecen en la
pantalla.
Cocción con la bombilla apagada
Apague la luz mientras cocina. Enciéndala únicamente cuando la necesite.
Horneado húmedo + ventilador
Función diseñada para ahorrar energía durante la cocción.
Cuando utilice esta función, la lámpara se apagará automáticamente después de 30 segundos.
Puede volver a encender la luz, pero de este modo reducirá el ahorro energético esperado.

15. ESTRUCTURA DEL MENÚ
15.1 Menú

 - seleccione para acceder al Menú.

Menú estructura

Cocción asistida Limpieza Ajustes 

Paso 1 Paso 2 Paso 3 Paso 4 Paso 5

 O1 - 10

Seleccione la
Menú, Ajustes.

Confirmar ajus‐
te.

Seleccione el
ajuste.

Confirmar ajus‐
te.

Ajuste el valor y
pulse .
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Ajustes

O1 Hora Cambiar O2 Brillo de la pantalla 1 - 5

O3 Tono de teclas 1 - Pitido
2 - Haga clic
3 - Sonido
apagado

O4 Volumen del timbre 1 - 4

O5 Tiempo de funciona‐
miento

Encendido/
Apagado

O6 Luz Encendido/
Apagado

O7 Calentamiento rápido Encendido/
Apagado

O8 Modo demostración Código de ac‐
tivación. 2468

O9 Versión del software Comprobar O10 Restaurar todos los
ajustes

Sí / No

16. ASPECTOS MEDIOAMBIENTALES
Recicle los materiales con el símbolo . Coloque el material de embalaje en los contenedores
adecuados para su reciclaje. Ayude a proteger el medio ambiente y la salud pública, así como
a reciclar residuos de aparatos eléctricos y electrónicos. No deseche los aparatos marcados
con el símbolo  junto con los residuos domésticos. Lleve el producto a su centro de reciclaje
local o póngase en contacto con su oficina municipal.
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NOUS PENSONS À 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 à 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 :
www.registerelectrolux.com

Acheter des accessoires, consommables et pièces de rechange d’origine pour votre
appareil :
www.electrolux.com/shop
Pour plus de recettes, conseils, informations de dépannage, téléchargez l’application 
My Electrolux Kitchen.

SERVICE ET ASSISTANCE À LA CLIENTÈLE
N’utilisez que des pièces de rechange d’origine.
Avant de contacter notre centre de service agréé, assurez-vous de disposer des informations
suivantes : Modèle, PNC, numéro de série.
Ces informations figurent sur la plaque signalétique.

 Avertissement/Consignes de sécurité
 Informations générales et conseils
 Informations environnementales

Sous réserve de modifications.
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1.  INFORMATION SUR LA SÉCURITÉ
Avant d'installer et d'utiliser cet appareil, lisez soigneusement
les instructions fournies. Le fabricant ne pourra être tenu pour
responsable des blessures et dégâts résultant d'une mauvaise
installation ou utilisation. Conservez toujours les instructions
dans un lieu sûr et accessible pour vous y référer
ultérieurement.
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1.1 Sécurité des enfants et des personnes
vulnérables
• Cet appareil peut être utilisé par des enfants âgés 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 à l'utilisation de
l'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 très important et
complexe doivent être tenus à l'écart de l’appareil, à moins
d'être surveillés en permanence.

• Veillez à ce que les enfants ne jouent pas avec l’appareil.
• Ne laissez pas les emballages à la portée des enfants et

jetez-les convenablement.
• AVERTISSEMENT : L'appareil et ses parties accessibles

deviennent chauds pendant l'utilisation. Tenez les enfants et
les animaux éloignés de l’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 l'entretien par l'usager ne doivent pas être
effectués par des enfants sans surveillance.

1.2 Sécurité générale
• Cet appareil est exclusivement destiné à un usage culinaire.
• Cet appareil est conçu pour un usage domestique unique,

dans un environnement intérieur.
• Cet appareil peut être utilisé dans les bureaux, les

chambres d’hôtel, les chambres d’hôtes, les maisons
d’hôtes de ferme et d’autres hébergements similaires
lorsque cette utilisation ne dépasse pas le niveau (moyen)
de l’utilisation domestique.
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• Cet appareil doit être installé et le câble remplacé
uniquement par un professionnel qualifié.

• N'utilisez pas l'appareil avant de l'avoir installé dans la
structure encastrée.

• Débranchez l'appareil de l'alimentation électrique avant
toute opération d'entretien.

• Si le câble d’alimentation secteur est endommagé, son
remplacement doit être confié exclusivement au fabricant, à
son service après-vente ou à toute autre personne qualifiée
afin d’éviter tout danger électrique.

• AVERTISSEMENT : Assurez-vous que l'appareil est éteint
avant de remplacer l'ampoule pour éviter tout risque
d'électrocution.

• AVERTISSEMENT : L'appareil et ses parties accessibles
deviennent chauds pendant l'utilisation. Des précautions
doivent être prises pour éviter de toucher les éléments
chauffants ou la surface de la cavité de l'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 l'avant du
support de grille, puis l'arrière à distance des parois
latérales. Installez les supports de grille dans l'ordre inverse.

• N'utilisez pas de nettoyeur à 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 SÉCURITÉ
2.1 Installation

AVERTISSEMENT!
L'appareil doit être installé uniquement par un professionnel qualifié.

• Retirez l'intégralité de l'emballage.
• N'installez pas et ne branchez pas un appareil endommagé.
• 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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• Ne tirez jamais l'appareil par la poignée.
• Installez l'appareil dans un lieu sûr et adapté répondant aux exigences d'installation.
• Respectez l'espacement minimal requis par rapport aux autres appareils et éléments.
• Avant de monter l'appareil, vérifiez si la porte de l'appareil s'ouvre sans retenue.
• L’appareil est équipé d’un système de refroidissement électrique. Il doit être utilisé avec

l’alimentation électrique.

Hauteur minimale du meuble (Hauteur minimale
du meuble sous le plan de travail)

580 (600) mm

Largeur du meuble 560 mm

Profondeur du meuble 550 (550) mm

Hauteur de l’avant de l’appareil 589 mm

Hauteur de l’arrière de l’appareil 571 mm

Largeur de l’avant de l’appareil 595 mm

Largeur de l’arrière de l’appareil 559 mm

Profondeur de l'appareil 569 mm

Profondeur d’encastrement de l’appareil 548 mm

Profondeur avec porte ouverte 1022 mm

Dimensions minimales de l’ouverture de ventila‐
tion. Ouverture placée sur la partie inférieure de la
face arrière

560x20 mm

Longueur du câble d’alimentation secteur. Le câ‐
ble est placé dans le coin droit de la face arrière

1500 mm

Vis de montage 4x25 mm

2.2 Branchement électrique
AVERTISSEMENT!
Risque d'incendie ou d'électrocution.

• Tous les raccordements électriques doivent être effectués par un électricien qualifié.
• L’appareil doit être relié à la terre.
• Assurez-vous que les paramètres figurant sur la plaque signalétique correspondent aux

données électriques nominale de l’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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• Veillez à ne pas endommager la fiche secteur ni le câble d'alimentation. Le remplacement
du câble d’alimentation de l’appareil doit être effectué par notre service après-vente agréé.

• Ne laissez pas les câbles d'alimentation entrer en contact ou s'approcher de la porte de
l'appareil ou de la niche d'encastrement sous l'appareil, particulièrement lorsqu'il est en
marche ou que la porte est chaude.

• La protection contre les chocs des parties sous tension et isolées doit être fixée de telle
manière qu'elle ne puisse pas être enlevée sans outils.

• Ne branchez la fiche secteur dans la prise secteur qu'à la fin de l'installation. Assurez-vous
que la prise secteur est accessible après l'installation.

• Si la prise secteur est détachée, ne branchez pas la fiche secteur.
• Ne tirez pas sur le câble secteur pour débrancher l'appareil. Tirez toujours sur la fiche de la

prise secteur.
• N'utilisez que des systèmes d'isolation appropriés : des coupe-circuits, des fusibles (les

fusibles à visser doivent être retirés du support), un disjoncteur différentiel et des
contacteurs.

• L'installation électrique doit comporter un dispositif d'isolation qui vous permet de
déconnecter l'appareil du secteur à tous les pôles. 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 câble d’alimentation.

Types de câbles compatibles pour l'installation ou le remplacement pour l’Europe :

H07 RN-F, H05 RN-F, H05 RRF, H05 VV-F, H05 V2V2-F (T90), H05 BB-F

Pour la section du câble, consultez la puissance totale sur la plaque signalétique. Vous pouvez
également consulter le tableau :

Puissance totale (W) Section du câble (mm²)

maximum 1 380 3x0.75

maximum 2 300 3x1

maximum 3 680 3x1.5

Le fil de terre (câble vert/jaune) doit être 2 cm plus long que les câbles de phase et neutre
(câbles bleu et marron).

2.3 Utilisation
AVERTISSEMENT!
Risque de blessures, de brûlures, 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.
• Éteignez l'appareil après chaque utilisation.
• Soyez prudent lors de l'ouverture de la porte de l'appareil lorsque celui-ci fonctionne. De l'air

chaud peut se dégager.
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• N'utilisez pas l'appareil avec des mains mouillées ou en contact avec de l'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 l'appareil avec précaution. L'utilisation d'ingrédients avec de l'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 à

l’intérieur, à proximité ou au-dessus de l’appareil.
AVERTISSEMENT!
Risque d'endommagement de l'appareil.

• Pour éviter tout endommagement ou décoloration de l’émail :
– ne posez pas de plats allant au four ou d'autres objets directement dans le fond de

l'appareil.
– ne placez jamais de feuilles d'aluminium directement sur le fond de la cavité de

l'appareil.
– ne versez pas d'eau directement dans l'appareil chaud.
– ne conservez pas de plats et de nourriture humides dans l'appareil après avoir terminé

la cuisson.
– Installez ou retirez les accessoires avec précautions.

• La décoloration de l'émail ou de l'acier inoxydable est sans effet sur les performances de
l'appareil.

• Utilisez un plat à rôtir pour des gâteaux moelleux. Les jus de fruits provoquent des taches
qui peuvent être permanentes.

• Cuisinez toujours avec la porte de l’appareil fermée.
• Si l’appareil est installé derrière la paroi d’un meuble (par ex. une porte), veuillez à ce que la

porte ne soit jamais fermée lorsque l’appareil fonctionne. La chaleur et l’humidité peuvent
s’accumuler derrière la porte fermée du meuble et provoquer d’importants dégâts sur
l’appareil, votre logement ou le sol. Ne fermez pas la paroi du meuble tant que l’appareil n’a
pas refroidi complètement.

2.4 Entretien et Nettoyage
AVERTISSEMENT!
Risque de blessure, d'incendie ou de dommages matériels sur l'appareil.

• Avant toute opération d'entretien, éteignez l'appareil et débranchez la fiche de la prise
secteur.

• Vérifiez que l'appareil est froid. Les panneaux de verre risquent de se briser.
• Remplacez immédiatement les vitres de la porte si elles sont endommagées. Contactez le

service après-vente agréé.
• Soyez prudent lorsque vous retirez la porte de l'appareil. La porte est lourde !
• Nettoyez régulièrement l'appareil afin de maintenir le revêtement en bon état.
• Nettoyez l'appareil avec un chiffon doux humide. Utilisez uniquement des produits de lavage

neutres. N'utilisez pas de produits abrasifs, de tampons à 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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2.5 Cuisson à la vapeur
AVERTISSEMENT!
Risque de brûlures et de dommages matériels à l'appareil.

• La vapeur qui s'échappe peut provoquer des brûlures :
– Au cours de la cuisson à la vapeur, n'ouvrez pas la porte de l'appareil.
– Soyez prudent en ouvrant la porte de l'appareil après une cuisson à la vapeur.

2.6 Éclairage interne
AVERTISSEMENT!
Risque d'électrocution !

• Concernant la/les lampe(s) à l’intérieur de ce produit et les lampes de rechange vendues
séparément : Ces lampes sont conçues pour résister à des conditions physiques extrêmes
dans les appareils électroménagers, telles que la température, les vibrations, l’humidité, ou
sont conçues pour signaler des informations sur le statut opérationnel de l’appareil. Elles ne
sont pas destinées à être utilisées dans d'autres applications et ne conviennent pas à
l’éclairage des pièces d’un logement.

• Ce produit contient une source lumineuse de classe d’efficacité énergétique G.
• Utilisez uniquement des ampoules ayant les mêmes spécifications.

2.7 Service
• Pour réparer l'appareil, contactez le service après-vente agréé.
• Utilisez uniquement des pièces 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 à suivre pour
mettre l’appareil au rebut.

• Débranchez l'appareil de l'alimentation électrique.
• Coupez le câble d'alimentation au ras de l'appareil et mettez-le au rebut.
• Retirez le dispositif de verrouillage du hublot pour empêcher les jeunes et les animaux de

s'enfermer dans l'appareil.

3. INSTALLATION
AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres concernant la sécurité.

3.1 Encastrement
www.youtube.com/electrolux

www.youtube.com/aeg

How to install your AEG/Electrolux 
Oven - Column installation
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3.2 Fixation du four au meuble
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4. DESCRIPTION DE L'APPAREIL
4.1 Vue d’ensemble

5

4

1

2

3

7

5

614

11

12

10

32 41

8

9

13

1 Bandeau de commande
2 Manette de sélection des modes de cuisson
3 Affichage
4 Manette de commande
5 Bac à eau
6 Résistance
7 Éclairage
8 Chaleur tournante
9 Bac de la cavité - Bac de nettoyage Aqua Clean

10 Support de grille, amovible
11 Tuyau de vidange
12 Vanne de vidange de l'eau
13 Niveaux de la grille
14 Tuyau d'arrivée de la vapeur

4.2 Accessoires
• Grille métallique

Pour les plats de cuisson, les moules à gâteaux, les rôtis.
• Plateau de cuisson

Pour les gâteaux et biscuits.
• Plat à rôtir

Pour cuire et rôtir ou comme plat pour récupérer la graisse.
• Rails télescopiques

Grâce aux rails télescopiques, les grilles peuvent être insérées et retirées plus facilement.
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5. COMMENT ALLUMER ET ÉTEINDRE L'APPAREIL
5.1 Manettes rétractables
Pour utiliser l'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

Minu‐
teur

Pré‐
chauffa‐
ge rapi‐

de

Eclai‐
rage
four

Touches
Verrouil

Confirmez
la configu‐

ration

Sélectionnez un mode de cuisson pour mettre en fonctionnement le four.

Tournez la manette des modes de cuisson sur la position Arrêt pour mettre à l’arrêt le four.

Lorsque la manette des modes de cuisson est
en position Arrêt, l’affichage se met en veille.

Lorsque vous cuisinez, l’affichage indique la
température réglée, l’heure et d’autres options
disponibles.

Affichage avec les principales fonctions.

Voyants de l’affichage
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Touches
Verrouil.

Cuisson assistée Nettoyage Configurations Préchauffage rapide

Voyants
du minu‐

teur :

Barre de progression - de la température ou de
l’heure. La barre est entièrement rouge lorsque le

four atteint la température réglée.

Voyants de la réserve d'eau

6. AVANT LA PREMIÈRE UTILISATION
AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres concernant la sécurité.

6.1 Nettoyage initial

Avant la première utilisation, nettoyez le four à vide et réglez la durée :

00:00
Réglez l’heure. Appuyez sur la tou‐

che .

6.2 Préchauffage initial

Préchauffez le four à vide avant de l'utiliser pour la première fois.

Étape 1 Retirez les supports de grille amovibles et tous les accessoires du four.

Étape 2 Réglez la température maximale pour la fonction : .
Laissez le four fonctionner pendant 1 heure.
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Préchauffez le four à vide avant de l'utiliser pour la première fois.

Étape 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 pièce est ventilée.

7. UTILISATION QUOTIDIENNE
AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres concernant la sécurité.

7.1 Comment régler : Modes de cuisson

Pour lancer la cuisson

Étape 1 Étape 2

Sélectionnez un mode de cuisson.

Réglez la température.
Appuyez sur la touche

.

Cuisson à la vapeur

Étape 1 Étape 2 Étape 3 Étape 4 Étape 5

Appuyez sur le
couvercle du

bac à eau pour
l'ouvrir.

Remplissez le
bac à eau avec
900 ml d’eau.

Replacez le
bac à eau dans
sa position ini‐

tiale.

Sélectionnez le
mode de cuis‐
son vapeur.

Réglez la tempéra‐
ture.
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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 même temps et pour sécher des ali‐
ments. Diminuez les températures de 20 à 40 °C par rapport à la Chauffa‐
ge Haut/Bas.

Chauffage
Haut/Bas

Pour cuire et rôtir des aliments sur un seul niveau.

Humidité Faible

Cette fonction convient pour la viande, la volaille, les plats au four et les
ragoûts. Grâce à 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 façon intensive et obtenir un
dessous croustillant.

Cuisson de sole

Pour cuire des gâteaux à fond croustillant et pour stériliser des aliments.

Plats Surgelés

Pour rendre croustillants vos plats préparés, tels que frites, pommes quar‐
tiers et nems.

Circulation d'air
humide

Cette fonction est conçue pour économiser de l'énergie en cours de cuis‐
son. Lorsque vous utilisez cette fonction, la température à l’intérieur de la
cavité peut différer de la température sélectionnée. La chaleur résiduelle
est utilisée. La puissance peut être réduite. Pour plus d’informations, con‐
sultez la partie sur les remarques du chapitre « Utilisation quotidienne ».
Circulation d'air humide.

Gril

Pour faire griller des aliments peu épais et du pain.
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Mode de cuisson Application

Turbo gril

Pour rôtir de gros morceaux de viande ou de volaille avec os sur un seul
niveau. Pour gratiner et faire dorer.

Menu
Pour accéder au menu : Cuisson assistée, Nettoyage, Configurations.

7.3 Remarques sur : Circulation d'air humide
Cette fonction était utilisée pour se conformer à la classe d'efficacité énergétique et aux
exigences Ecodesign selon les normes EU 65/2014 et UE 66/2014. Tests conformément à la
norme EN 60350-1.
La porte du four doit être 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, l'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 l'économie d'énergie, reportez-
vous au chapitre « Efficacité énergétique », « Économie d'énergie ».

7.4 Réservoir d'eau

Affichage de la réserve d'eau

Le réservoir est plein.

Le réservoir est à moitié plein.

Le réservoir est vide. Remplissez le réservoir.

Si vous versez trop d'eau dans le réservoir, le dispositif de sécurité déversera l'excédent d'eau
dans le fond de la cavité. Épongez l'excédent d'eau.
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Vidange du réservoir d'eau

Éta‐
pe 1

Éteignez le four, laissez la porte ouverte et
attendez que le four soit froid.

B

C

AÉta‐
pe 2

Raccordez le tuyau de vidange (C) à la
vanne de vidange (A) via le connecteur (B).

Éta‐
pe 3

Maintenez l'extrémité du tuyau au-dessous
du niveau A et appuyez à plusieurs repri‐
ses sur la touche B pour récupérer l'eau ré‐
siduelle.

Éta‐
pe 4

Détachez C et B et séchez le four avec une
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

Cuisson assistée - vous pouvez l'utiliser pour préparer un plat rapidement avec les régla‐
ges par défaut :

Étape 1 Étape 2 Étape 3 Étape 4

P1 - P45

Accédez au menu. Sélectionner Cuisson
assistée. Appuyez

sur .

Sélectionnez le plat.
Appuyez sur la tou‐

che .

Placez le plat dans le
four. Confirmez la

configuration.

7.6 Cuisson assistée

Légende

Poids automatique disponible.
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Légende

Ajoutez de l’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 prêts.

 Plat Poids Niveau/Accessoire Durée

Bœuf 

P1 Rôti de bœuf,
saignant

1 - 1,5 kg ; 4
- 5 cm

d’épaisseur

 2 ; plateau de cuisson
Faire frire la viande pendant quelques
minutes sur une poêle chaude. Insérez
au four.

40 min

P2 Rôti de bœuf,
à point 50 min

P3 Rôti de bœuf,
bien cuit 60 min

P4 Steak de
bœuf, à point

180 - 220 g
par pièce ;
3 cm
d’épaisseur

  3 ; plat à rôtir sur grille métalli‐
que
Faire frire la viande pendant quelques
minutes sur une poêle chaude. Insérez
au four.

15 min

P5 Bœuf rôti/
braisé (côte
de bœuf, intér‐
ieur de ronde,
flanchet)

1,5 - 2 kg   2 ; plat à rôtir sur grille métallique
Faire frire la viande pendant quelques
minutes sur une poêle chaude. Ajoutez
du liquide. Insérez au four.

120 min
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 Plat Poids Niveau/Accessoire Durée

P6 Rôti de bœuf,
saignant
(cuisson basse
température)

1 - 1,5 kg ; 4
- 5 cm
d’épaisseur

 2 ; plateau de cuisson
Servez-vous de vos épices préférées ou
simplement du sel et du poivre fraîche‐
ment moulu. Faire frire la viande pendant
quelques minutes sur une poêle chaude.
Insérez au four.

75 min

P7 Rôti de bœuf,
à point (cuis‐
son basse
température)

85 min

P8 Rôti de bœuf,
bien cuit
(cuisson basse
température)

130 min

P9 Filet, saignant
(cuisson basse
température)

0,5 - 1,5 kg ;
5 - 6 cm
d'épaisseur

 2 ; plateau de cuisson
Servez-vous de vos épices préférées ou
simplement du sel et du poivre fraîche‐
ment moulu. Faire frire la viande pendant
quelques minutes sur une poêle chaude.
Insérez au four.

75 min

P10 Filet, à point
(cuisson basse
température)

90 min

P11 Filet, bien cuit
(cuisson basse
température)

120 min

Veau 

P12 Rôti de veau
(par ex. épau‐
le)

0,8 - 1,5 kg ;
4 cm
d'épaisseur

  2 ; plat à rôtir sur grille métallique
Utilisez vos épices préférées. Ajoutez du
liquide. Rôti couvert.

80 min

Porc  

P13 Rôti de porc -
collet ou
épaule

1,5 - 2 kg    1 ; plat à rôtir sur grille métal‐
lique
Retournez la viande à la moitié du temps
de cuisson.

165 min

P14 Émincé de
porc (cuisson
lente)

1,5 - 2 kg  2 ; plateau de cuisson
Utilisez vos épices préférées. Retournez
la viande à la moitié du temps de cuisson
pour faire dorer de manière homogène.

215 min
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 Plat Poids Niveau/Accessoire Durée

P15 Longe, fraî‐
che

1 - 1,5 kg ; 5
- 6 cm

d’épaisseur

 2 ; plat à rôtir sur grille métallique
Utilisez vos épices préférées.

55 min

P16 Travers 2 - 3 kg ;
crus, 2 -
3 cm
d'épaisseur

 3 plat profond
Ajoutez du liquide pour recouvrir le fond
d’un plat. Retournez la viande à la moitié
du temps de cuisson.

90 min

Agneau 

P17 Gigot
d’agneau
avec os

1,5 - 2 kg ; 7
- 9 cm

d’épaisseur

 2 ; plat à rôtir sur plateau de cuis‐
son
Ajoutez du liquide. Retournez la viande à
la moitié du temps de cuisson.

130 min

Volaille 

P18 Poulet entier 1 - 1,5 kg ;
frais   2 ; cocotte sur plateau de cuis‐

son
Utilisez vos épices préférées. Retournez
le poulet à la moitié du temps de cuisson
pour faire dorer de manière homogène.

60 min

P19 Demi poulet 0,5 - 0,8 kg  3 ; plateau de cuisson
Utilisez vos épices préférées.

40 min

P20 Escalope de
poulet

180 - 200 g
par pièce   2 ; cocotte sur grille métallique

Utilisez vos épices préférées. Faire frire
la viande pendant quelques minutes sur
une poêle chaude.

25 min

P21 Cuisses de
poulet, fraî‐
ches

-  3 ; plateau de cuisson
Si vous avez mariné les cuisses de pou‐
let, réglez une température inférieure et
faites-les cuire plus longtemps.

30 min

P22 Canard entier 2 - 3 kg   2 ; plat à rôtir sur grille métallique
Utilisez vos épices préférées. Placez la
viande sur un plat à rôtir. Retournez le
canard à la moitié du temps de cuisson.

100 min
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 Plat Poids Niveau/Accessoire Durée

P23 Oie entière 4 - 5 kg   2 ; plat profond
Utilisez vos épices préférées. Placez la
viande sur un plateau de cuisson pro‐
fond. Retournez l’oie à la moitié du
temps de cuisson.

110 min

Autres 

P24 Rôti haché 1 kg  2 ; grille métallique
Utilisez vos épices préférées.

60 min

Poisson 

P25 Poisson en‐
tier, grillé

0,5 - 1 kg
par poisson  2 ; plateau de cuisson

Remplissez le poisson avec du beurre et
utilisez vos épices et herbes préférées.

30 min

P26 Filet de pois‐
son

-    3 ; cocotte sur grille métalli‐
que
Utilisez vos épices préférées.

35 min

Gâteaux/desserts   

P27 Cheesecake -  2 ;  moule à charnière de 28 cm
sur grille métallique

90 min

P28 Gâteau aux
pommes

-  3 ; plateau de cuisson 45 min

P29 Tarte aux
pommes

-  2 ; moule à tarte sur grille métalli‐
que

40 min

P30 Tarte aux
pommes

-  1 ;  moule à tarte de 22 cm sur 
grille métallique

60 min

P31 Brownies 2 kg  3 ; plat profond 30 min

P32 Muffins au
chocolat

-  3 ; bac à muffins sur grille métalli‐
que

25 min
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 Plat Poids Niveau/Accessoire Durée

P33 Quatre-quarts -  2 ; moule quatre-quarts sur grille mé‐
tallique

50 min

Légumes/Garnitures   

P34 Pommes de
terre au four

1 kg  2 ; plateau de cuisson
Placez les pommes de terre entières
avec la peau sur un plateau de cuisson.

50 min

P35 Quartiers 1 kg  3 ; plateau de cuisson recouvert de
papier sulfurisé
Utilisez vos épices préférées. Coupez les
pommes de terre en morceaux.

35 min

P36 Mélange de
légumes gril‐
lés

1 - 1,5 kg  3 ; plateau de cuisson recouvert de
papier sulfurisé
Utilisez vos épices préférées. Coupez les
légumes en morceaux.

30 min

P37 Croquettes
surgelées

0,5 kg  3 ; plateau de cuisson 25 min

P38 Pommes, sur‐
gelées

0,75 kg  3 ; plateau de cuisson 25 min

Gratins, pain et pizza   

P39 Lasagnes de
viande / légu‐
mes avec as‐
siettes de
nouilles sè‐
ches

1 - 1,5 kg   2 ; cocotte sur grille métallique 55 min

P40 Gratin de
pommes de
terre (pommes
de terre crues)

1 - 1,5 kg   1 ; cocotte sur grille métallique
Tournez le plat après la moitié du temps
de cuisson.

60 min

P41 Pizza fraîche,
fine -    2 ; plateau de cuisson recou‐

vert de papier sulfurisé
35 min
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 Plat Poids Niveau/Accessoire Durée

P42 Pizza fraîche,
épaisse -   2 ; plateau de cuisson recouvert

de papier sulfurisé
25 min

P43 Quiche -  2 ; plat de cuisson sur grille métalli‐
que

45 min

P44 Baguette/
Ciabatta/Pain
blanc

0,8 kg    2 ; plateau de cuisson recou‐
vert de papier sulfurisé
Prolonger le temps pour le pain blanc.

50 min

P45 Tous grains/
seigle/pain
complet
grains entiers
dans un mou‐
le à pain

1 kg   2 ; plateau de cuisson recouvert
de papier sulfurisé / grille métallique

60 min

8. FONCTIONS DE L'HORLOGE
8.1 Fonctions de l’horloge

Fonctions de l’horlo‐
ge

Application

Minuteur. Lorsque le minuteur termine le décompte, le signal sonore
retentit.

Heure de cuisson. Lorsque le minuteur termine le décompte, le signal
sonore retentit et le mode de cuisson s’arrête.

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 l’horloge

Comment régler Heure actuelle

Étape 1 Étape 2 Étape 3
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Comment régler Heure actuelle

Pour modifier l'heure actuelle, accédez au
menu et sélectionnez Configurations, Heu‐

re actuelle.
Réglez l’horloge. Appuyez sur .

Comment régler Minuteur

Étape 1

L’affichage
indique :

0:00

Étape 2 Étape 3

Appuyez sur : . Réglez la Minuteur Appuyez sur .

 Le minuteur commence son décompte immédiatement.

Comment régler Heure de cuisson

Étape 1 Étape 2

L’affichage in‐
dique :
0:00

Étape 3 Étape 4

Choisissez le mo‐
de de cuisson et

réglez la tempéra‐
ture.

Appuyez à plu‐
sieurs reprises :

.

Réglez le temps
de cuisson. Appuyez sur .

 Le minuteur commence son décompte immédiatement.
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Comment régler Départ différé

Étape 1 Étape 2
L'affi‐
chage
indi‐
que :

l'heure
actuelle

 DÉ‐
MAR‐
RER

Étape 3 Étape 4

L’affi‐
chage

indique :
--:--
 AR‐

RÊTER

Étape 5 Étape 6

Sélec‐
tionnez
le mode
de cuis‐

son.

Appuyez à
plusieurs
reprises :

.

Réglez
l’heure
de dé‐
part.

Appuyez
sur .

Réglez
l’heure
de fin.

Appuyez
sur .

 Le minuteur commence à compter à l’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 empêche 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 à rôtir:
Poussez la plaque entre les rails du sup‐
port de grille.

Grille métallique, Plateau de cuisson /
Plat à rôtir:
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 SUPPLÉMENTAIRES
10.1 Touches Verrouil.

Cette fonction permet d’éviter une modification involontaire de la fonction de l'appareil.

Activez-la lorsque l'appareil est allumé - la cuisson réglée est maintenue, le bandeau de comman‐
de est verrouillé.
Allumez-le lorsque l’appareil est éteint - il ne peut pas être allumé, le bandeau de commande est
verrouillé.

 - maintenez la touche enfon‐
cée pour activer la fonction.
Un signal sonore retentit.

 - maintenez la touche enfon‐
cée pour la désactiver.

 3 x  - clignote lorsque le verrouillage est activé.

10.2 Arrêt 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.
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 (°C)  (h)

30 - 115 12.5

120 - 195 8.5

200 - 245 5.5

250 -maximum 3

L'arrêt automatique ne fonctionne pas avec les fonctions : Eclairage four, Départ différé.

10.3 Ventilateur de refroidissement
Lorsque l'appareil fonctionne, le ventilateur de refroidissement se met automatiquement en
marche pour refroidir les surfaces de l'appareil. Si vous éteignez l'appareil, le ventilateur de
refroidissement peut continuer à fonctionner jusqu'à 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.

(°C) (min)

Petits pains su‐
crés, (16 pièces)

Plateau de cuisson ou
plat à rôtir

180 2 20 - 30

Petits pains,
(9 pièces)

Plateau de cuisson ou
plat à rôtir

180 2 30 - 40

Pizza, surgelée,
0,35 kg

grille métallique 220 2 10 - 15

Gâteau Roulé Plateau de cuisson ou
plat à rôtir

170 2 25 - 35

Brownie Plateau de cuisson ou
plat à rôtir

175 3 25 - 30

Soufflé, (6 piè‐
ces)

ramequins en céramique
sur une grille métallique

200 3 25 - 30
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(°C) (min)

Fond de tarte en
génoise

moule à tarte sur une
grille métallique

180 2 15 - 25

Gâteau à étages Plat de cuisson sur la
grille métallique

170 2 40 - 50

Poisson poché,
0,3 kg

Plateau de cuisson ou
plat à rôtir

180 3 20 - 25

Poisson entier,
0,2 kg

Plateau de cuisson ou
plat à rôtir

180 3 25 - 35

Filet de poisson,
0,3 kg

plaque à pizza sur la gril‐
le métallique

180 3 25 - 30

Viande pochée,
0,25 kg

Plateau de cuisson ou
plat à rôtir

200 3 35 - 45

Chachlyk, 0,5 kg Plateau de cuisson ou
plat à rôtir

200 3 25 - 30

Cookies, (16 piè‐
ces)

Plateau de cuisson ou
plat à rôtir

180 2 20 - 30

Meringues,
(24 pièces)

Plateau de cuisson ou
plat à rôtir

180 2 25 - 35

Muffins, (12 piè‐
ces)

Plateau de cuisson ou
plat à rôtir

170 2 30 - 40

Petite pâtisserie
salée, (20 pièces)

Plateau de cuisson ou
plat à rôtir

180 2 25 - 30

Biscuits à pâte
sablée, (20 piè‐
ces)

Plateau de cuisson ou
plat à rôtir

150 2 25 - 35

Tartelettes,
(8 pièces)

Plateau de cuisson ou
plat à rôtir

170 2 20 - 30

Légumes, po‐
chés, 0,4 kg

Plateau de cuisson ou
plat à rôtir

180 3 35 - 45
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(°C) (min)

Omelette végéta‐
rienne

plaque à pizza sur la gril‐
le métallique

200 3 25 - 30

Légumes médi‐
terranéens, 0,7
kg

Plateau de cuisson ou
plat à rôtir

180 4 25 - 30

11.2 Circulation d'air humide - accessoires recommandés
Utilisez les moules et récipients foncés et non réfléchissants. Ils offrent une meilleure
absorption de la chaleur que les plats réfléchissants de couleur claire.

Plaque à pizza Plat de cuisson
Ramequins Moule pour fond de

tarte

Sombre, non réfléchis‐
sant

Diamètre de 28 cm

Sombre, non réfléchissant
Diamètre : 26 cm

Céramique
8 cm de dia‐

mètre, 5 cm de
hauteur

Sombre, non réfléchis‐
sant

Diamètre de 28 cm

11.3 Tableaux de cuisson pour les instituts de tests
Informations pour les organismes de contrôle
Tests conformément à la norme IEC 60350-1.

(°C) (min)

Petits
gâteaux,
20 par
plateau

Chauffage
Haut/Bas

Plateau
de cuis‐
son

3 170 20 - 30 -
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(°C) (min)

Petits
gâteaux,
20 par
plateau

Chaleur
tournante

Plateau
de cuis‐
son

3 150 -
160

20 - 35 -

Petits
gâteaux,
20 par
plateau

Chaleur
tournante

Plateau
de cuis‐
son

2 et 4 150 -
160

20 - 35 -

Tarte
aux
pom‐
mes,
2 mou‐
les
Ø20 cm

Chauffage
Haut/Bas

Grille mé‐
tallique

2 180 70 - 90 -

Tarte
aux
pom‐
mes,
2 mou‐
les
Ø20 cm

Chaleur
tournante

Grille mé‐
tallique

2 160 70 - 90 -

Génoi‐
se, mou‐
le à gâ‐
teau
Ø26 cm

Chauffage
Haut/Bas

Grille mé‐
tallique

2 170 40 - 50 Préchauffez le
four pendant
10 minutes.

Génoi‐
se, mou‐
le à gâ‐
teau
Ø26 cm

Chaleur
tournante

Grille mé‐
tallique

2 160 40 - 50 Préchauffez le
four pendant
10 minutes.

Génoi‐
se, mou‐
le à gâ‐
teau
Ø26 cm

Chaleur
tournante

Grille mé‐
tallique

2 et 4 160 40 - 60 Préchauffez le
four pendant
10 minutes.
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(°C) (min)

Sablé Chaleur
tournante

Plateau
de cuis‐
son

3 140 -
150

20 - 40 -

Sablé Chaleur
tournante

Plateau
de cuis‐
son

2 et 4 140 -
150

25 - 45 -

Sablé Chauffage
Haut/Bas

Plateau
de cuis‐
son

3 140 -
150

25 - 45 -

Pain
grillé, 4
à 6 mor‐
ceaux

Gril Grille mé‐
tallique

4 max. 2 à 3 mi‐
nutes sur
la premiè‐
re face ; 2
à 3 minu‐
tes sur la
seconde
face.

Préchauffez le
four pendant 3 mi‐
nutes.

Steak
haché
de
bœuf,
6 piè‐
ces,
0,6 kg

Gril Grille mé‐
tallique et
lèchefrite

4 max. 20 - 30 Placez la grille
métallique sur le
quatrième niveau
et la lèchefrite sur
le troisième ni‐
veau du four. Re‐
tournez les ali‐
ments à la moitié
du temps de cuis‐
son.
Préchauffez le
four pendant 3 mi‐
nutes.

12. ENTRETIEN ET NETTOYAGE
AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres concernant la sécurité.
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12.1 Remarques concernant le nettoyage

Agent nettoy‐
ant

Nettoyez l'avant de l'appareil avec un chiffon en microfibre imbibé d'eau tiède et
d'un détergent doux. Nettoyez et contrôlez 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.

Utilisation
quotidienne

Nettoyez la cavité après chaque utilisation. L’accumulation de graisse ou d’au‐
tres résidus peut provoquer un incendie.

De l'humidité peut se déposer dans l'enceinte de l'appareil ou sur les vitres de
la porte. Pour diminuer la condensation, laissez fonctionner l'appareil pendant
10 minutes avant la cuisson. Ne conservez pas les aliments dans l'appareil pen‐
dant plus de 20 minutes. Séchez la cavité avec un chiffon en microfibre après
chaque utilisation.

Accessoires

Nettoyez tous les accessoires après chaque utilisation et laissez-les sécher.
Utilisez un chiffon en microfibre avec de l'eau tiède 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.

Étape 1 Éteignez le four et attendez
qu’il soit froid.

Étape 2 Écartez l'avant du support de
grille de la paroi latérale.
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Étape 3 Écartez l'arrière du support de
grille de la paroi latérale et reti‐
rez-le.

2

1

Étape 4 Installez les supports de grille
dans l'ordre inverse.
Les goupilles de retenue sur les
rails télescopiques doivent
pointer vers l’avant.

12.3 Comment utiliser : Nettoyage Aqua Clean
Ce processus de nettoyage utilise l'humidité pour retirer la graisse et les particules alimentaires
restant dans le four.

Étape 1 Versez de l'eau dans le bac de la cavité : 300 ml.

Étape 2 Sélectionnez :  / . Appuyez sur: .
La fonction est active pendant 30 minutes.
Lorsque le nettoyage est terminé, un signal sonore retentit. Le four se met à l’arrêt.

Étape 3 Attendez que le four ait refroidi. Séchez la cavité avec un chiffon doux.

12.4 Comment nettoyer : Réservoir d'eau

Étape 1 Éteignez le four.

Étape 2 Placez un plat profond sous le tuyau d'arrivée de la vapeur.

Étape 3 Versez de l'eau dans le bac à eau : 850 ml. Ajoutez l'acide citrique : 5 cuillères à café.
Attendez 60 min.

Étape 4 Allumez le four et réglez la fonction : Humidité faible. Réglez la température sur
230 °C. Éteignez le four au bout de 25 minutes et attendez qu'il refroidisse.

Étape 5 Allumez le four et réglez la fonction : Humidité faible. Réglez la température entre 130
et 230 °C. Éteignez le four au bout de 10 minutes et attendez qu'il refroidisse.

 Pour empêcher la formation de résidus de calcaire, vidangez le réservoir d'eau après chaque
cuisson à la vapeur.
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Une fois le nettoyage terminé :

Éteignez le four. Vidangez le réser‐
voir d'eau. Repor‐
tez-vous à Utilisa‐
tion quotidienne,

chapitre « Vidange
du réservoir d'eau ».

Rincez le réservoir d'eau et
nettoyez les résidus de cal‐
caire restants avec un chif‐

fon doux.

Nettoyez le tuyau
de vidange avec de
l'eau chaude et un

détergent doux.

Le tableau ci-dessous indique la plage de dureté de l'eau (dH) avec le niveau correspondant de
dépôt calcaire et la qualité de l'eau. Si la dureté de l'eau dépasse le niveau 4, remplissez le bac
à eau avec de l'eau en bouteille.

Dureté de l'eau Bandelette
de test

Dépôt calcaire
(mg/l)

Classifica‐
tion de l'eau

Nettoyez le
réservoir
d'eau tous
les

Niveau dH

1 0 - 7 0 - 50 douce 75 cycles -
2,5 mois

2 8 - 14 51 - 100 modérément
dure

50 cycles -
2 mois

3 15 - 21 101 - 150 dure 40 cycles -
1,5 mois

4 22 - 28 plus de 151 très 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.

ATTENTION!
N'utilisez pas le four sans les panneaux de verre.
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Étape 1 Ouvrez complètement la porte et sai‐
sissez les 2 charnières de porte.

Étape 2 Soulevez et tirez les loquets jusqu’à
ce qu'ils produisent un clic.

Étape 3 Fermez la porte du four à mi-chemin
de la première position d’ouverture.
Puis, soulevez et tirez pour retirer la
porte de son emplacement.

Étape 4 Posez la porte sur un chiffon doux
placé sur une surface stable.

Étape 5 Tenez la garniture de porte (B) sur le
bord supérieur de la porte des deux
côtés et poussez vers l'intérieur pour
libérer le joint du clip.

1

2

BÉtape 6 Retirez le cache de la porte en le ti‐
rant vers l'avant.

Étape 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 entièrement hors
de ses supports.
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Étape 8 Nettoyez les vitres à l'eau savonneuse. Essuyez soigneusement les panneaux de ver‐
re. Ne passez pas les panneaux en verre au lave-vaisselle.

Étape 9 Après 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 à replacer les panneaux de verre (A et
B) dans le bon ordre. Cherchez le symbole /
l'impression se trouvant sur le côté 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 à installer correctement le panneau de
verre central dans son logement.

A B

A

B

12.6 Comment remplacer : Éclairage
AVERTISSEMENT!
Risque d'électrocution.
L'éclairage peut être chaud.

Tenez toujours l'ampoule halogène avec un chiffon afin d'éviter que des résidus de graisse ne
brûlent sur l'ampoule.

Avant de remplacer l'éclairage :

Étape 1 Étape 2 Étape 3

Éteignez le four. Attendez que
le four ait refroidi.

Débranchez le four de l'ali‐
mentation secteur.

Placez un chiffon au fond de
la cavité.
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Lampe arrière

Étape 1 Tournez le diffuseur en verre pour le retirer.

Étape 2 Nettoyez le diffuseur en verre.

Étape 3 Remplacez l’ampoule par une ampoule adéquate résistant à une température de
300 °C.

Étape 4 Installez le diffuseur en verre.

13. DÉPANNAGE
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 après-vente
agréé.

Le four ne fonctionne pas ou ne chauffe pas

Problème Vérifiez si...

Vous ne pouvez pas activer le four ni la faire
fonctionner.

Le four est correctement branché à l'alimenta‐
tion électrique.

Le four ne chauffe pas. L’arrêt automatique est désactivé.

Le four ne chauffe pas. Le fusible n'a pas disjoncté.

Le four ne chauffe pas. Le verrouillage est désactivé.

Composants

Problème 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
après-vente agréé.
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Codes d'erreur

L’affichage indique… Vérifiez si...

00:00 Une coupure de courant s’est produite. Réglez
l’heure actuelle.

Si l’affichage indique un code d’erreur qui ne figure pas dans ce tableau, désactivez et réenclen‐
chez le fusible de l’habitation pour redémarrer le four. Si le code d’erreur réapparaît, contactez un
service après-vente agréé. 

Nettoyage

Problème 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 à fuir dans le four et que le voyant
est toujours éteint, contactez un service après-
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 après-vente agréé.

La cuisson à la vapeur ne fonctionne pas. Il n’y a aucun résidu de calcaire dans l'ouvertu‐
re du tuyau d’arrivée de la vapeur.

La cuisson à la vapeur ne fonctionne pas. De l'eau est présente dans le réservoir d'eau.

Il faut plus de trois minutes pour vidanger le ré‐
servoir d'eau ou l’eau fuit de l’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 l’eau.

13.2 Données de maintenance
Si vous ne trouvez pas de solution au problème, veuillez contacter votre revendeur ou un
service après-vente agréé.
Les informations nécessaires au service après-vente figurent sur la plaque signalétique. La
plaque signalétique se trouve sur le cadre avant de la cavité de l'appareil. Ne retirez pas la
plaque signalétique de la cavité de l'appareil.
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Nous vous recommandons d’écrire les informations ici :

Modèle (Mod.) .........................................

Référence produit (PNC) .........................................

Numéro de série (SN) .........................................

14. RENDEMENT ÉNERGÉTIQUE
14.1 Informations produit et fiche d’informations produit*

Nom du fournisseur Electrolux

Identification du modèle 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 Électricité

Volume 72 l

Type de four Four encastrable

Masse 32.6 kg

* Pour l’Union européenne conformément aux Règlements UE 65/2014 et 66/2014.
Pour la République de Biélorussie conformément à STB 2478-2017, Annexe G ; STB 2477-2017,
Annexes A et B.
Pour l’Ukraine conformément à 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 : Cuisinières, fours, fours à
vapeur et grils : Méthodes de mesure des performances.

14.2 Économie d'énergie
Cet appareil est doté de caractéristiques qui vous permettent d'économiser de
l'énergie lors de votre cuisine au quotidien.

Assurez-vous que la porte de l'appareil est fermée lorsque l'appareil est en marche. Évitez
d'ouvrir l'appareil trop souvent pendant la cuisson. Nettoyez régulièrement le joint de porte et
assurez-vous qu’il est bien en place.
Utilisez des plats en métal pour accroître les économies d'énergie.
Dans la mesure du possible, ne préchauffez pas l'appareil avant la cuisson.
Lorsque vous préparez plusieurs plats à 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 l'énergie.
Chaleur résiduelle
L'éclairage et le ventilateur continuent de fonctionner. Lorsque vous mettez à l'arrêt l'appareil,
l'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 l'appareil au minimum 3
à 10 minutes avant la fin de la cuisson. La chaleur résiduelle à l'intérieur de l'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 l'éclairage éteint
Éteignez l'éclairage en cours de cuisson. Ne l'allumez que lorsque vous en avez besoin.
Circulation d'air humide
Fonction conçue pour économiser de l'énergie en cours de cuisson.
Lorsque vous utilisez cette fonction, l’éclairage s’éteint automatiquement au bout de
30 secondes. Vous pouvez rallumer l'éclairage, mais cela réduira les économies d'énergie.

15. STRUCTURE DES MENUS
15.1 Menu

 - sélectionnez pour accéder au Menu .

Structure du Menu

Cuisson assistée Nettoyage Configurations 
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Étape 1 Étape 2 Étape 3 Étape 4 Étape 5

 O1 - 10

Sélectionnez le
Menu , Configu‐

rations.

Confirmez la
configuration.

Sélectionnez la
configuration.

Confirmez la
configuration.

Ajustez la valeur
et appuyez sur

.

Configurations

O1 Heure actuelle Modifier O2 Affichage Luminosi‐
té

1 - 5

O3 Son touches 1 - Bip
2 - Clic
3 - Son dés‐
activé

O4 Volume alarme 1 - 4

O5 Compteur Marche / Ar‐
rêt

O6 Eclairage four Marche / Arrêt

O7 Préchauffage rapide Marche / Ar‐
rêt

O8 Mode démo Code d'activa‐
tion : 2468

O9 Version du logiciel Contrôle O10 Réinitialiser tous les
réglages

Oui/Non

16. EN MATIÈRE DE PROTECTION DE
L'ENVIRONNEMENT
Recyclez les matériaux portant le symbole . Déposez les emballages dans les conteneurs
prévus à cet effet. Contribuez à la protection de l'environnement et à votre sécurité, recyclez
vos produits électriques et électroniques. Ne jetez pas les appareils portant le symbole  avec
les ordures ménagères. 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, è 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:
www.registerelectrolux.com

Acquistare accessori, materiali di consumo e ricambi originali per la vostra
apparecchiatura:
www.electrolux.com/shop
Per ulteriori ricette, suggerimenti, indicazioni per la risoluzione dei problemi scaricare
l’app My Electrolux Kitchen.

ASSISTENZA CLIENTI E ASSISTENZA TECNICA
Consigliamo sempre l’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.

 Avvertenza/Attenzione - Importanti Informazioni per la sicurezza
 Informazioni generali e suggerimenti
 Informazioni ambientali

Con riserva di modifiche.
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5. ACCENSIONE E SPEGNIMENTO
DELL'APPARECCHIATURA.......................208

5.1 Manopola incassabile.................. 208
5.2 Pannello dei comandi.................. 208

6. PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO................209
6.1 Pulizia iniziale.............................. 209
6.2 Preriscaldamento iniziale.............209

7. UTILIZZO QUOTIDIANO......................... 210
7.1 Come impostare:
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1.  INFORMAZIONI DI SICUREZZA
Leggere attentamente le istruzioni fornite prima di installare e
utilizzare l'apparecchiatura. I 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 può essere usata da bambini a

partire da 8 anni di età e da adulti con capacità 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. I
bambini che hanno meno di 8 anni e le persone con
disabilità diffuse e complesse vanno tenuti lontani
dall’elettrodomestico, a meno che non vi sia una
supervisione continua.

• I bambini devono essere sorvegliati per assicurarsi che non
giochino con l’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 sarà opportuno attivarlo.

• I bambini non devono eseguire interventi di pulizia e
manutenzione sull'elettrodomestico senza essere
supervisionati.

1.2 Avvertenze di sicurezza generali
• L'apparecchiatura è destinata solo alla cottura.
• Quest’apparecchiatura è progettata per un uso domestico

singolo in un ambiente interno.
• Quest’apparecchiatura può 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 l'apparecchiatura prima di installarla nella
struttura a incasso.
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• Prima di ogni operazione di manutenzione, scollegare
l’apparecchiatura dall’alimentazione elettrica.

• Se il cavo di alimentazione è 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 l'elettrodomestico sia
spento prima di sostituire la lampadina per evitare la
possibilità 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 cavità
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'estremità posteriore
lontano dalle pareti laterali. Installare i supporti ripiani
seguendo al contrario la procedura indicata.

• Non utilizzare vaporelle per pulire l'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 l'apparecchiatura se è danneggiata.
• Attenersi alle istruzioni fornite insieme all'apparecchiatura.
• Prestare sempre attenzione in fase di spostamento dell'apparecchiatura, dato che è

pesante. Usare sempre i guanti di sicurezza e le calzature adeguate.
• Non tirare l’apparecchiatura per la maniglia.
• Installare l'apparecchiatura in un luogo sicuro e idoneo che soddisfi i requisiti di

installazione.
• È necessario rispettare la distanza minima dalle altre apparecchiature.
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• Prima di montare l'apparecchiatura controllare che la porta dell’apparecchio si apra senza
limitazioni.

• L'apparecchiatura è 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

Profondità 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‐
ra

595 mm

Larghezza della parte posteriore dell'apparecchia‐
tura

559 mm

Profondità dell'apparecchiatura 569 mm

Profondità di incasso dell'apparecchiatura 548 mm

Profondità con porta aperta 1022 mm

Dimensioni minime dell'apertura di ventilazione.
Apertura collocata sul lato posteriore inferiore

560x20 mm

Lunghezza del cavo di alimentazione. Il cavo è
collocato nell'angolo destro del lato posteriore

1500 mm

Viti di montaggio 4x25 mm

2.2 Collegamento elettrico
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, l’intervento dovrà 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 è in funzione o la porta
è calda.

• I dispositivi di protezione da scosse elettriche devono essere fissati in modo tale da non
poter essere disattivati senza l'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 l’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
relè.

• L'impianto elettrico deve essere dotato di un dispositivo di isolamento che consenta di
scollegare l'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 l'installazione o la sostituzione per l'Europa:

H07 RN-F, H05 RN-F, H05 RRF, H05 VV-F, H05 V2V2-F (T90), H05 BB-F

Per la sezione del cavo, fare riferimento alla potenza totale sulla targhetta dei dati. È anche
possibile consultare la tabella:

Potenza totale (W) Sezione del cavo (mm²)

massimo 1.380 3x0.75

massimo 2.300 3x1

massimo 3.680 3x1.5

Il cavo di terra (verde/giallo) deve essere 2 cm più 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 è in funzione. Può esservi un rilascio di aria calda.

• Non accendere l’elettrodomestico con le mani bagnate o quando è a contatto con l'acqua.
• Non esercitare pressione sullo sportello aperto.
• Non utilizzare l'elettrodomestico come superficie di lavoro o come superficie di deposito.
• Aprire lo sportello dell'elettrodomestico attentamente. L'utilizzo di ingredienti con alcol può

provocare una miscela di alcol e aria.
• Non lasciare scintille o fiamme libere a contatto con l'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.
AVVERTENZA!
Vi è il rischio di danneggiare l'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 cavità

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. I 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 l'apparecchiatura è in funzione. Calore e umidità
possono accumularsi sul retro di un pannello chiuso causando danni all'apparecchiatura,
all’alloggiamento o al pavimento. Dopo l’uso non chiudere il pannello dell'armadio finché
l'apparecchiatura non si è completamente raffreddata.

2.4 Pulizia e cura
AVVERTENZA!
Vi è il rischio di lesioni, incendio o danni all'apparecchiatura.

• Prima di eseguire qualunque intervento di manutenzione, spegnere l'apparecchiatura ed
estrarre la spina dalla presa.

• Controllare che l'apparecchiatura sia fredda. Vi è 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 è pesante!
• Pulire regolarmente l'apparecchiatura per evitare il deterioramento dei materiali che

compongono la superficie.
• Pulire l'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
AVVERTENZA!
Vi è il rischio di ustioni o di danni all'apparecchiatura.

• Il vapore che fuoriesce può 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 Illuminazione 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, umidità, 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 l'apparecchiatura, rivolgersi a un Centro di Assistenza Autorizzato.
• Utilizzare solo ricambi originali.

2.8 Smaltimento
AVVERTENZA!
Rischio di lesioni o soffocamento.

• Contattare le autorità locali per ricevere informazioni su come smaltire correttamente
l’apparecchiatura.

• Staccare la spina dall'alimentazione elettrica.
• Tagliare il cavo elettrico dell'apparecchiatura e smaltirlo.
• 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

www.youtube.com/aeg

How to install your AEG/Electrolux 
Oven - Column installation
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3.2 Fissaggio nel mobile
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4. DESCRIZIONE DEL PRODOTTO
4.1 Panoramica generale

5

4

1

2

3

7

5

614

11

12

10

32 41

8

9

13

1 Pannello dei comandi
2 Manopola di regolazione delle funzioni cottura
3 Display
4 Manopola di regolazione
5 Vaschetta dell’acqua
6 Resistenza
7 Lampadina
8 Ventola
9 Goffratura cavità - Contenitore pulizia con acqua

10 Supporto ripiano, rimovibile
11 Tubo di scarico
12 Valvola di scarico dell’acqua
13 Posizioni ripiano
14 Foro di entrata vapore

4.2 Accessori
• Ripiano a filo

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 sarà possibile inserire ed estrarre i ripiani in modo più facile.
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5. ACCENSIONE E SPEGNIMENTO
DELL'APPARECCHIATURA
5.1 Manopola incassabile
Per utilizzare l'apparecchiatura, premere la manopola. La manopola fuoriesce.

5.2 Pannello dei comandi

Tasti sensore pannello dei comandi Premere Ruotare la ma‐
nopola

Timer
Riscal‐

damento
rapido

Luce
forno Blocco

Confermare
l'imposta‐

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‐
mento è in posizione off, il display passa in mo‐
dalità standby.

Quando si cucina, il display mostra la tempera‐
tura impostata, l'ora del giorno e le altre opzioni
disponibili.

Display con le funzioni chiave.

Spie display
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Blocco Cottura guidata Pulizia Impostazioni Riscaldamento rapi‐
do

Spie timer:

Barra di avanzamento - per temperatura o tempo.
Quando il forno raggiunge la temperatura imposta‐

ta, la barra è completamente rossa.

Indicatori del serbatoio d’acqua

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 l'ora:

00:00
Impostare l’ora. Premere .

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: .
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 può 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

Selezionare una funzione cottura.

Impostare la temperatura.
Premere

.

Cottura a vapore

Passaggio 1 Passaggio 2 Passaggio 3 Passaggio 4 Passaggio 5

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
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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.

Umidità bassa

La funzione è 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.

Funzione Pizza

Per cuocere la pizza. Per una doratura intensa e una base croccante.

Resistenza inferio‐
re

Per dorare torte con base croccante e per conservare gli alimenti.

Cibi congelati

Per rendere croccanti i cibi confezionati, come ad esempio patatine fritte,
crocchette o involtini primavera.

Cottura ventilata
umida

Questa funzione è progettata per il risparmio energetico durante la cottu‐
ra. Quando viene usata questa funzione, la temperatura all’interno della
cavità potrebbe essere diversa rispetto alla temperatura impostata. Viene
utilizzato il calore residuo. La potenza riscaldante potrebbe essere ridotta.
Per ulteriori informazioni, consultare il capitolo "Uso quotidiano", Note su:
Cottura ventilata umida.

Grill

Per grigliare alimenti di ridotto spessore e tostare il pane.

Doppio grill venti‐
lato

Per arrostire grandi tagli di carne o pollame con ossa su una posizione
della griglia. Per gratinare e dorare.
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Funzione cottura Applicazione

Menu
Per accedere al Menu: Cottura guidata, Pulizia, Impostazioni.

7.3 Note su: Cottura ventilata umida
Questa funzione è stata utilizzata per la conformità 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. Ciò garantisce inoltre che il forno funzioni con la più 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 è pieno.

Il serbatoio è mezzo pieno.

Il serbatoio è vuoto. Riempire nuovamente il serbatoio.

Se si versa troppa acqua nel serbatoio, lo scarico di sicurezza fa defluire l’acqua in eccesso dal
fondo della cavità. Togliere l’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.

B

C

APas‐
sag‐
gio 2

Collegare il tubo di scarico (C) alla valvola
di scarico (A) attraverso il connettore (B).

Pas‐
sag‐
gio 3

Tenere l'estremità del tubo sotto il livello di
A e premere ripetutamente B per raccoglie‐
re l'acqua restante.

Pas‐
sag‐
gio 4

Staccare i filtri C e B e asciugare il forno
con una spugna morbida.

7.5 Come impostare: Cottura guidata
Ogni pietanza di questo sottomenu prevede funzione e temperatura consigliate. È possibile
regolare l'ora e la temperatura in fase di cottura.

Alcune pietanze possono anche essere cucina‐
te usando:

• Peso automatico

Cottura guidata - utilizzare per preparare un piatto rapidamente con le impostazioni prede‐
finite:

Passaggio 1 Passaggio 2 Passaggio 3 Passaggio 4

P1 - P45

Accedere al menu. Selezionare Cottura
guidata. Premere

.

Selezionare la pietan‐
za. Premere .

Inserire la pietanza
nel forno. Confermare

l'impostazione.

7.6 Cottura guidata

Legenda

Peso automatico disponibile.
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Legenda

Aggiungere acqua al serbatoio.

Preriscaldare il forno prima di iniziare a cucinare.

Livello del ripiano.

Al termine della funzione, controllare se il cibo è pronto.

 Piatto Peso Livello / Accessorio ripiano Durata

Manzo 

P1 Roast beef, al
sangue

1 - 1,5 kg;
pezzi spessi

4-5 cm

 2 lamiera dolci
Friggere la carne per alcuni minuti in una
padella calda. Infornare.

40 min

P2 Roast beef,
cottura media 50 min

P3 Roast beef,
ben cotto 60 min

P4 Bistecca, me‐
dia cottura

180 - 220 g
per pezzo;
fette di 3 cm
di spessore

  3; pirofila su ripiano a filo
Friggere la carne per alcuni minuti in una
padella calda. Infornare.

15 min

P5 Arrosto di
manzo / bra‐
sato (costolet‐
ta, scamone,
fesa)

1,5 - 2 kg   2; pirofila su ripiano a filo
Friggere la carne per alcuni minuti in una
padella calda. Aggiungere liquido. Infor‐
nare.

120 min

P6 Roast beef, al
sangue (cottu‐
ra lenta)

1 - 1,5 kg;
pezzi spessi
4-5 cm

 2; lamiera dolci
Utilizzare le spezie preferite o il semplice
pepe macinato. Friggere la carne per al‐
cuni minuti in una padella calda. Inforna‐
re.

75 min

P7 Roast beef,
cottura media
(cottura lenta)

85 min

P8 Roast beef,
ben cotto (cot‐
tura lenta)

130 min
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 Piatto Peso Livello / Accessorio ripiano Durata

P9 Filetto, al san‐
gue (cottura
lenta)

0,5 - 1,5 kg;
pezzi spessi
5-6 cm

 2 lamiera dolci
Utilizzare le spezie preferite o il semplice
pepe macinato. Friggere la carne per al‐
cuni minuti in una padella calda. Inforna‐
re.

75 min

P10 Filetto, cott.
media (cottura
lenta)

90 min

P11 Filetto, cotto
(cottura lenta) 120 min

Vitello 

P12 Arrosto di vi‐
tello (ad es.
spalla)

0,8 - 1,5 kg;
pezzi spessi
4 cm

  2; pirofila su ripiano a filo
Utilizzare le spezie preferite. Aggiungere
liquido. Arrosto coperto.

80 min

Maiale  

P13 Collo o spalla
di maiale ar‐
rosto

1,5 - 2 kg    1; pirofila su ripiano a filo
Girare la carne a metà cottura.

165 min

P14 Maiale sfilac‐
ciato (cottura
lenta)

1,5 - 2 kg  2 lamiera dolci
Utilizzare le spezie preferite. Girare la
carne a metà cottura per ottenere una
doratura uniforme.

215 min

P15 Lombo, fre‐
sco

1 - 1,5 kg;
pezzi spessi

5-6 cm

 2; pirofila su ripiano a filo
Utilizzare le spezie preferite.

55 min

P16 Costolette di
maiale

2 - 3 kg; uti‐
lizzare pun‐
tine crude, 2
- 3 cm

 3; leccarda
Aggiungere il liquido per coprire il fondo
di un piatto. Girare la carne a metà cottu‐
ra.

90 min

Agnello 

P17 Cosciotto d'a‐
gnello con os‐
sa

1,5 - 2 kg; 7
- 9 cm di
spessore

 2; pirofila su lamiera dolci
Aggiungere liquido. Girare la carne a me‐
tà cottura.

130 min
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 Piatto Peso Livello / Accessorio ripiano Durata

Pollame 

P18 Pollo intero 1 - 1,5 kg;
fresco   2 casseruola su lamiera dolci

Utilizzare le spezie preferite. Girare il pol‐
lo a metà cottura per ottenere una dora‐
tura uniforme.

60 min

P19 Mezzo pollo 0,5 - 0,8 kg  3; teglia da forno
Utilizzare le spezie preferite.

40 min

P20 Pollo, petto 180 - 200 g
per pezzo   2; casseruola su ripiano a filo

Utilizzare le spezie preferite. Friggere la
carne per alcuni minuti in una padella
calda.

25 min

P21 Cosce di pol‐
lo, fresche

-  3; lamiera dolci
Se le cosce di pollo sono state marinate
prima, impostare la temperatura più bas‐
sa e cuocerle più a lungo.

30 min

P22 Anatra, intera 2 - 3 kg   2; pirofila su ripiano a filo
Utilizzare le spezie preferite. Sistemare
la carne sulla teglia. Girare l'anatra a me‐
tà cottura.

100 min

P23 Oca, intera 4 - 5 kg   2; leccarda
Utilizzare le spezie preferite. Sistemare
la carne su una teglia da forno profonda.
Girare l'oca a metà cottura.

110 min

Altro 

P24 Polpettone 1 kg  2; ripiano a filo
Utilizzare le spezie preferite.

60 min

Pesce 

P25 Pesce intero,
grigliato

0,5 - 1 kg
per pesce  2 lamiera dolci

Farcire il pesce con burro e utilizzare
spezie ed erbe preferite.

30 min
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 Piatto Peso Livello / Accessorio ripiano Durata

P26 Filetto di pe‐
sce

-    3 casseruola su ripiano a filo
Utilizzare le spezie preferite.

35 min

Dolci da forno / dessert   

P27 Cheesecake -  2;  Tortiera apribile da 28 cm su 
ripiano a filo

90 min

P28 Torta di mele -  3; lamiera dolci 45 min

P29 Crostata di
mele

-  2; tortiera su ripiano a filo 40 min

P30 Torta di mele
americana

-  1;  tortiera da 22 cm su ripiano a
filo

60 min

P31 Brownies 2 kg  3 leccarda 30 min

P32 Muffin al cioc‐
colato

-  3, vassoio muffin su ripiano a filo 25 min

P33 Torta di pane -  2; leccarda su ripiano a filo 50 min

Verdure / Contorni   

P34 Patate al for‐
no

1 kg  2; lamiera dolci
Mettere le patate intere con buccia sulla
lamiera dolci.

50 min

P35 Spicchi 1 kg  3 lamiera dolci rivestita con carta da
forno
Utilizzare le spezie preferite. Tagliare le
patate a pezzi.

35 min

P36 Verdure miste
grigliate

1 - 1,5 kg  3 lamiera dolci rivestita con carta da
forno
Utilizzare le spezie preferite. Tagliare le
verdure a pezzi.

30 min
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 Piatto Peso Livello / Accessorio ripiano Durata

P37 Crocchette,
surgelate

0,5 kg  3; lamiera dolci 25 min

P38 Patatine, sur‐
gelate

0,75 kg  3; lamiera dolci 25 min

Gratin, pane e pizza   

P39 Lasagne di
carne/verdure
con piatti di
pastasciutta

1 - 1,5 kg   2 casseruola su ripiano a filo 55 min

P40 Patate grati‐
nate (patate
crude)

1 - 1,5 kg   1 casseruola su ripiano a filo
Ruotare il piatto a metà del tempo di cot‐
tura.

60 min

P41 Pizza fresca,
sottile -    2 lamiera dolci rivestita con

carta da forno
35 min

P42 Pizza fresca,
spessa -   2; lamiera dolci rivestita con car‐

ta da forno
25 min

P43 Quiche -  2; teglia da forno su ripiano a filo 45 min

P44 Baguette /
Ciabatta / Pa‐
ne bianco

0,8 kg    2 lamiera dolci rivestita con
carta da forno
Più tempo necessario per il pane bianco.

50 min

P45 Impasto per
pane integra‐
le / pane di
segale /pane
nero in uno
stampo per
pane

1 kg   2; lamiera dolci rivestita con car‐
ta da forno/ ripiano a filo

60 min
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8. FUNZIONI DEL TIMER
8.1 Funzioni orologio

Funzione Orologio Applicazione

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
la funzione cottura si ferma.

Ritardo. Per posticipare l’inizio e/o la fine della cottura.

Timer. Il massimo è 23 ore 59 min. Questa funzione non ha nessun ef‐
fetto sul funzionamento del forno.
Per accendere e spegnere Timer selezionare: Menu, Impostazioni.

8.2 Come impostare: Funzioni Orologio

Come impostare: Imposta ora

Passaggio 1 Passaggio 2 Passagio 3

Per modificare l'ora, accedere al menu e
selezionare Impostazioni, Ora. Impostare l’orologio. Premere: .

Come impostare: Contaminuti

Passaggio 1

Il display vi‐
sualizza:

0:00

Passaggio 2 Passaggio 3

Premere: . Imposta Contaminuti Premere: .

 Il timer inizia subito il conto alla rovescia.
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Come impostare: Tempo di cottura

Passaggio 1 Passaggio 2

Il display vi‐
sualizza:

0:00

Passaggio 3 Passaggio 4

Selezionare una
funzione di cottura

e impostare la
temperatura.

Premere ripetu‐
tamente: .

Impostare la du‐
rata della cottu‐

ra.
Premere: .

 Il timer inizia subito il conto alla rovescia.

Come impostare: Ritardo

Pas‐
saggio
1

Passag‐
gio 2

Il di‐
splay

mostra:
l'ora del
giorno

START

Passag‐
gio 3

Passag‐
gio 4

Il display
visualiz‐

za:
--:--

STOP

Passag‐
gio 5

Passag‐
gio 6

Selezio‐
nare la
funzio‐
ne ri‐

scalda‐
mento.

Premere
ripetuta‐
mente:

.

Imposta‐
re l'orario
di inizio.

Premere:
.

Imposta‐
re l'ora‐
rio di fi‐

ne.

Preme‐
re: .

 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.

220/320

COME USARE: ACCESSORI



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 l’apparecchiatura è in funzione: la cottura impostata continua, il pannello dei co‐
mandi è bloccato.
Attivarla quando l’apparecchiatura è spenta - l’apparecchiatura non può essere accesa, il pannello
dei comandi è bloccato.
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Questa funzione evita che si cambi per sbaglio la funzione dell’apparecchiatura.

 - tenere premuto per attivare
la funzione.
Viene emesso un segnale acu‐
stico.

 - premere e tenere premuto
per disattivarla.

 3 x  - lampeggia quando il blocco è attivato.

10.2 Spegnimento automatico
Per ragioni di sicurezza, il forno si spegne dopo un determinato periodo di tempo se è 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 l’apparecchiatura è in funzione, la ventola di raffreddamento si attiva in modo
automatico per raffreddare le superfici. Dopo aver spento l’apparecchiatura, la ventola di
raffreddamento continua a funzionare finché l’apparecchiatura non si è raffreddata.

11. CONSIGLI E SUGGERIMENTI UTILI
11.1 Cottura ventilata umida
Per ottenere i risultati migliori, attenersi ai suggerimenti elencati nella tabella sottostante.

(°C) (min.)

Roll dolci, 16 pez‐
zi

vassoio di cottura o lec‐
carda

180 2 20 - 30
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(°C) (min.)

Panini, 9 pezzi vassoio di cottura o lec‐
carda

180 2 30 - 40

Pizza, surgelata,
0,35 kg

ripiano a filo 220 2 10 - 15

Rotolo con mar‐
mellata

vassoio di cottura o lec‐
carda

170 2 25 - 35

Brownie vassoio di cottura o lec‐
carda

175 3 25 - 30

Soufflé, 6 pezzi stampini di ceramica sul‐
la griglia

200 3 25 - 30

Base pan di spa‐
gna

teglia per timballo su gri‐
glia

180 2 15 - 25

Pasticcini per il tè piatto da forno su griglia 170 2 40 - 50

Pesce lesso, 0,3
kg

vassoio di cottura o lec‐
carda

180 3 20 - 25

Pesce intero, 0,2
kg

vassoio di cottura o lec‐
carda

180 3 25 - 35

Filetto di pesce,
0,3 kg

teglia per pizza su griglia 180 3 25 - 30

Carne lessa, 0,25
kg

vassoio di cottura o lec‐
carda

200 3 35 - 45

Shashlik, 0,5 kg vassoio di cottura o lec‐
carda

200 3 25 - 30

Dolcetti, 16 pezzi vassoio di cottura o lec‐
carda

180 2 20 - 30

Meringhe, 24
pezzi

vassoio di cottura o lec‐
carda

180 2 25 - 35
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(°C) (min.)

Muffin, 12 pezzi vassoio di cottura o lec‐
carda

170 2 30 - 40

Pasta saporita,
20 pezzi

vassoio di cottura o lec‐
carda

180 2 25 - 30

Biscotti di pasta
frolla, 20 pezzi

vassoio di cottura o lec‐
carda

150 2 25 - 35

Tartellette, 8 pez‐
zi

vassoio di cottura o lec‐
carda

170 2 20 - 30

Verdure, lesse,
0,4 kg

vassoio di cottura o lec‐
carda

180 3 35 - 45

Omelette vegeta‐
riana

teglia per pizza su griglia 200 3 25 - 30

Verdure alla me‐
diterranea, 0,7 kg

vassoio di cottura o lec‐
carda

180 4 25 - 30

11.2 Cottura ventilata umida - accessori consigliati
Usare scatole e contenitori scuri e non riflettenti. Assorbono meglio il calore rispetto al colore
chiaro e ai piatti riflettenti.

Teglia da pizza Pirofila
Pirofile mo‐
noporzione Tortiera per flan

Scura, non riflettente
28 cm di diametro

Scura, non riflettente
26 cm di diametro

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 conformità alla norma IEC 60350-1.
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(°C) (min.)

Tortine,
20 per
teglia

Cottura
convenzio‐
nale

Lamiera
dolci

3 170 20 - 30 -

Tortine,
20 per
teglia

Cottura
ventilata

Lamiera
dolci

3 150 -
160

20 - 35 -

Tortine,
20 per
teglia

Cottura
ventilata

Lamiera
dolci

2 e 4 150 -
160

20 - 35 -

Torta di
mele
america‐
na, 2
stampi
Ø20 cm

Cottura
convenzio‐
nale

Ripiano a
filo

2 180 70 - 90 -

Torta di
mele
america‐
na, 2
stampi
Ø20 cm

Cottura
ventilata

Ripiano a
filo

2 160 70 - 90 -

Pan di
Spagna,
stampo
per torta
Ø26 cm

Cottura
convenzio‐
nale

Ripiano a
filo

2 170 40 - 50 Preriscaldare il
forno per 10 minu‐
ti.

Pan di
Spagna,
stampo
per torta
Ø26 cm

Cottura
ventilata

Ripiano a
filo

2 160 40 - 50 Preriscaldare il
forno per 10 minu‐
ti.

Pan di
Spagna,
stampo
per torta
Ø26 cm

Cottura
ventilata

Ripiano a
filo

2 e 4 160 40 - 60 Preriscaldare il
forno per 10 minu‐
ti.
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(°C) (min.)

Frollini
al burro

Cottura
ventilata

Lamiera
dolci

3 140 -
150

20 - 40 -

Frollini
al burro

Cottura
ventilata

Lamiera
dolci

2 e 4 140 -
150

25 - 45 -

Frollini
al burro

Cottura
convenzio‐
nale

Lamiera
dolci

3 140 -
150

25 - 45 -

Toast, 4
- 6 pezzi

Grill Ripiano a
filo

4 max 2 - 3 mi‐
nuti sul
primo la‐
to; 2 - 3
minuti sul
secondo
lato

Preriscaldare il
forno per 3 minuti.

Hambur‐
ger di
manzo,
6 pezzi,
0,6 kg

Grill Su ripiano
a filo e
leccarda

4 max 20 - 30 Sistemare il ripia‐
no a filo sul quarto
livello e la leccar‐
da sul terzo livello
del forno. A metà
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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12.1 Note sulla pulizia

Agenti di pu‐
lizia

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 cavità.

Servirsi di una soluzione detergente per pulire le superfici metalliche.

Pulire le macchie con un detergente delicato.

Uso quotidia‐
no

Pulire la cavità dopo ogni utilizzo. L'accumulo di grasso o di altri residui potreb‐
be causare un incendio.

L'umidità può formare condensa nell’apparecchiatura o sui pannelli di vetro del‐
lo sportello. Per ridurre la condensa, mettere in funzione l’apparecchiatura 10
minuti prima di iniziare a cucinare. Non lasciare le vivande nell’apparecchiatura
per più di 20 minuti. Asciugare la cavità con un panno in microfibra dopo ogni
utilizzo.

Accessori

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.

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‐
saggio
1

Spegnere il forno e attendere
che si raffreddi.

Pas‐
saggio
2

Sfilare dapprima la guida di
estrazione dalla parete laterale
tirandola in avanti.
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Pas‐
saggio
3

Estrarre la parte posteriore del
supporto ripiano dalla parete la‐
terale e rimuoverla.

2

1

Pas‐
saggio
4

Installare i supporti ripiani se‐
guendo al contrario la procedu‐
ra indicata.
I perni di fissaggio sulle guide
telescopiche devono essere ri‐
volti in avanti.

12.3 Istruzioni d'uso: Pulizia con acqua
Questa procedura di pulizia con acqua utilizza l'umidità per facilitare la rimozione dei residui di
grasso e di cibo dal forno.

Pas‐
saggio
1

Versare l'acqua nella goffratura della cavità: 300 ml.

Pas‐
saggio
2

Selezionare:  / . Premere: .
La funzione è operativa per 30 min.
Al termine della pulizia, viene emesso un segnale acustico. Il forno si spegne.

Pas‐
saggio
3

Attendi che il forno si sia raffreddato. Asciugare la cavità con un panno morbido.

12.4 Come eseguire la pulizia: Serbatoio dell'acqua

Pas‐
saggio
1

Spegnere il forno.

Pas‐
saggio
2

Collocare una leccarda sotto al foro di entrata vapore.

Pas‐
saggio
3

Versare acqua nella vaschetta: 850 ml. Aggiungere l'acido citrico: 5 cucchiaini. Atten‐
dere 60 minuti.

Pas‐
saggio
4

Attivare il forno e impostare la funzione: Umidità bassa.Impostare la temperatura a
230 °C. Spegnere il forno dopo 25 minuti e attendere che si raffreddi.
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Pas‐
saggio
5

Attivare il forno e impostare la funzione: Umidità 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 qualità dell'acqua. Quando la durezza dell'acqua supera il livello 4,
riempire la vaschetta con acqua in bottiglia.

Durezza dell’acqua Striscia di
prova

Deposito di
calcio (mg/l)

Classifica‐
zione del‐
l'acqua

Pulire il ser‐
batoio del‐
l'acqua ogniLivello Dh

1 0 - 7 0 - 50 dolce 75 cicli - 2,5
mesi

2 8 - 14 51 - 100 moderatam.
dura

50 cicli - 2
mesi

3 15 - 21 101 - 150 dura 40 cicli - 1,5
mesi

4 22 - 28 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. È 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.

ATTENZIONE!
Non utilizzare il forno senza i pannelli in vetro.
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Pas‐
saggio
1

Aprire completamente la porta e tene‐
re le due cerniere.

Pas‐
saggio
2

Sollevare e tirare i fermi fino a quan‐
do non fanno clic.

Pas‐
saggio
3

Chiudere la porta del forno fino alla
prima posizione di apertura. Quindi
sollevare e tirare per rimuovere la
porta dalla sua sede.

Pas‐
saggio
4

Appoggiare la porta su un panno mor‐
bido su una superficie stabile.

Pas‐
saggio
5

Tenere il rivestimento della porta (B)
sul bordo superiore della porta da en‐
trambi i lati e spingere verso l'interno
per sbloccare la guarnizione a clip.

1

2

BPas‐
saggio
6

Rimuovere il rivestimento tirandolo in
avanti.

Pas‐
saggio
7

Tenere i pannelli in vetro della porta
per l'estremità superiore ed estrarli
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‐
saggio
8

Pulire i pannelli in vetro con acqua e sapone. Asciugare accuratamente i pannelli in
vetro. Non pulire i pannelli in vetro in lavastoviglie.

Pas‐
saggio
9

Al termine della pulizia installare i pannelli in vetro e la porta del forno.

Se la porta è installata correttamente, si sentirà uno clic quando si chiudono i fermi.

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 è diverso per semplifi‐
care le operazioni di smontaggio e montag‐
gio.
Se installato correttamente, il profilo della por‐
ta emette un clic.
Assicurarsi di installare correttamente nelle
sedi il pannello in vetro centrale.

A B

A

B

12.6 Come sostituire: Lampadina
AVVERTENZA!
Pericolo di scosse elettriche.
La lampada potrebbe essere calda.

Tenere sempre la lampadina alogena con uno straccio, per evitare che dei residui di grasso vi
brucino sopra.

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 cavità.
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Lampadina posteriore

Pas‐
saggio
1

Girare il rivestimento di vetro per toglierlo.

Pas‐
saggio
2

Pulire il coperchio in vetro.

Pas‐
saggio
3

Sostituire la lampadina con una resistente al calore fino a 300 °C.

Pas‐
saggio
4

Installare il coperchio in vetro.

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 è possibile attivare il forno o metterlo in
funzione.

Il forno è stato collegato correttamente all’ali‐
mentazione di rete.

Il forno non scalda. Lo spegnimento automatico è disattivo.

Il forno non scalda. È saltato il fusibile.

Il forno non scalda. Il blocco è disattivato.

Componenti

Problema Controllare se...

La spia è spenta. Cottura ventilata umida - è acceso.
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Componenti

La lampadina non funziona. La lampadina è bruciata.

La guarnizione della porta è danneggiata. Non utilizzare il forno. Contattare un Centro As‐
sistenza Autorizzato.

Codici di errore

Il display visualizza… Controllare se...

00:00 Si è verificata un'interruzione dell'alimentazione
elettrica. Impostare l'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...

È presente dell’acqua all’interno della goffratu‐
ra del forno.

La quantità di acqua nel serbatoio è insufficien‐
te.

 - la spia è spenta. La quantità di acqua nel serbatoio è sufficiente.
Se si verificano delle perdite di acqua nel forno
e la spia resta spenta, contattare un Centro di
assistenza autorizzato.

 - la spia è accesa. Il serbatoio contiene una quantità sufficiente di
acqua. Se il serbatoio è 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 è presente nel serbatoio.

Per svuotare il serbatoio dell'acqua o per il ve‐
rificarsi di acqua dall'apertura di entrata del va‐
pore occorrono più 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 cavità dell’apparecchiatura. Non rimuovere la
targhetta dei dati dalla cavità dell’apparecchiatura.

Consigliamo di annotare i dati qui:

Modello (Mod.) .........................................

Codice prodotto (PNC) .........................................

Numero di serie (S.N.) .........................................

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, modalità tradi‐
zionale

0.93 kWh/ciclo

Consumo di energia con un carico standard, modalità a
circolazione d'aria forzata

0.69 kWh/ciclo

Numero di cavità 1

Fonte di calore Elettricità

Volume 72 l

Tipo di forno Forno da incasso

Massa 32.6 kg
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* Per l'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‐
ti A e B.
Per l'Ucraina secondo 568/32020.

La classe di efficienza energetica non è 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 l'apparecchiatura è 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 l’apparecchiatura prima della cottura.
Ridurre quanto più possibile gli intervalli fra le diverse operazioni di cottura quando vengono
preparati più 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 l’apparecchiatura, il
display visualizza il calore residuo. Si può usare quel calore per mantenere le pietanze in caldo.
Quando la durata di cottura è superiore ai 30 minuti, ridurre la temperatura dell’apparecchiatura
al minimo 3-10 minuti prima della fine del processo di cottura. La cottura proseguirà 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 più 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 è 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.
È possibile riaccendere la lampada, ma questa azione ridurrà i risparmi energetici previsti.

15. STRUTTURA DEL MENU
15.1 Menu

 - selezionare per accedere alla Menu.
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Menu struttura

Cottura guidata Pulizia Impostazioni 

Passaggio 1 Passaggio 2 Passaggio 3 Passaggio 4 Passaggio 5

 O1 - 10

Selezionare il
Menu, Imposta‐

zioni.

Confermare l'im‐
postazione.

Selezionare l'im‐
postazione.

Confermare l'im‐
postazione.

Regolare il valo‐
re e premere

.

Impostazioni

O1 Imposta ora Modifica O2 Luminosità 1 - 5

O3 Volume toni 1 - Bip
2 - Fare clic
3 - Segnale
acustico
spento

O4 Volume acustico 1 - 4

O5 Timer On/Off O6 Luce forno On/Off

O7 Riscaldamento rapido On/Off O8 Modalità demo Codice di atti‐
vazione: 2468

O9 Versione software Controllare O10 Ripristino imposta‐
zioni iniziali di fab‐
brica

Sì / No

16. CONSIDERAZIONI SULL'AMBIENTE
Riciclare i materiali con il simbolo . Buttare l'imballaggio negli appositi contenitori per il
riciclaggio. Aiutare a proteggere l’ambiente e la salute umana e a riciclare rifiuti derivanti da
apparecchiature elettriche ed elettroniche. Non smaltire le apparecchiature che riportano il
simbolo  insieme ai normali rifiuti domestici. Portare il prodotto al punto di riciclaggio più
vicino o contattare il comune di residenza.
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MYŚLIMY O TOBIE
Dziękujemy za zakup urządzenia Electrolux. Jest ono owocem dziesięcioleci doświadczeń
i innowacji. To pomysłowe i stylowe urządzenie zostało zaprojektowane z myślą o Tobie.
Użytkując je, zawsze ma się pewność uzyskania wspaniałych efektów.
Witamy w świecie marki Electrolux
Przejdź na naszą witrynę internetową:

Wskazówki dotyczące użytkowania, broszury, pomoc w rozwiązywaniu problemów
oraz informacje dotyczące serwisu i napraw:
www.electrolux.com/support
Zarejestruj produkt, aby korzystać z lepszej obsługi serwisowej:
www.registerelectrolux.com

Kup akcesoria, materiały eksploatacyjne i oryginalne części zamienne do swojego
urządzenia:
www.electrolux.com/shop
Więcej przepisów, wskazówek i rozwiązań problemów znajdziesz w aplikacji My
Electrolux Kitchen.

OBSŁUGA KLIENTA I SERWIS
Należy zawsze używać oryginalnych części zamiennych.
Przed kontaktem z autoryzowanym centrum serwisowym należy przygotować poniższe dane:
Model, numer produktu, numer seryjny.
Informacje można znaleźć na tabliczce znamionowej.

 Ostrzeżenie/przestroga — informacje dotyczące bezpieczeństwa
 Ogólne informacje i wskazówki
 Informacje dotyczące środowiska naturalnego

Producent zastrzega sobie możliwość wprowadzenia zmian bez wcześniejszego
powiadomienia.

SPIS TREŚCI
1. INFORMACJE DOTYCZĄCE
BEZPIECZEŃSTWA.................................... 238

1.1 Bezpieczeństwo dzieci i osób o
ograniczonych zdolnościach ruchowych,
sensorycznych lub umysłowych.........239
1.2 Ogólne zasady bezpieczeństwa.. 239

2. WSKAZÓWKI DOTYCZĄCE
BEZPIECZEŃSTWA.................................... 241

2.1 Instalacja......................................241
2.2 Podłączenie elektryczne..............242

2.3 Sposób używania.........................243
2.4 Konserwacja i czyszczenie.......... 243
2.5 Pieczenie parowe........................ 244
2.6 Oświetlenie wewnętrzne..............244
2.7 Serwis..........................................244
2.8 Utylizacja..................................... 244

3. INSTALACJA...........................................245
3.1 Zabudowa....................................245
3.2 Mocowanie piekarnika do szafki..246
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4. OPIS URZĄDZENIA.................................247
4.1 Ogólne informacje........................247
4.2 Akcesoria.....................................247

5. WŁĄCZANIE I WYŁĄCZANIE
URZĄDZENIA.............................................. 248

5.1 Chowane pokrętła sterujące........ 248
5.2 Panel sterowania......................... 248

6. PRZED PIERWSZYM UŻYCIEM............. 249
6.1 Czyszczenie wstępne.................. 249
6.2 Wstępne nagrzewanie................. 249

7. CODZIENNA EKSPLOATACJA..............250
7.1 Jak ustawić: Funkcje pieczenia... 250
7.2 Funkcje pieczenia........................251
7.3 Uwagi dotyczące funkcji:
Termoobieg wilgotny..........................252
7.4 Zbiornik na wodę......................... 252
7.5 Jak ustawić:
Gotowanie wspomagane................... 253
7.6 Gotowanie wspomagane............. 253

8. FUNKCJE ZEGARA................................ 259
8.1 Funkcje zegara............................ 259
8.2 Jak ustawić: Funkcje zegara........259

9. SPOSÓB UŻYCIA: AKCESORIA............ 261
9.1 Wkładanie akcesoriów.................261

10. DODATKOWE FUNKCJE......................262
10.1 Blokada......................................262
10.2 Automatyczne wyłączanie......... 262

10.3 Wentylator chłodzący.................263
11. WSKAZÓWKI I PORADY...................... 263

11.1 Termoobieg wilgotny..................263
11.2 Termoobieg wilgotny –
zalecane akcesoria............................264
11.3 Tabele pieczenia na potrzeby
ośrodków przeprowadzających testy.265

12. KONSERWACJA I CZYSZCZENIE....... 267
12.1 Uwagi dotyczące czyszczenia... 267
12.2 Sposób wyjmowania: Prowadnice
blach ................................................. 268
12.3 Obsługa urządzenia:
Czyszczenie wodą.............................268
12.4 Sposób czyszczenia: Zbiornik
na wodę............................................. 269
12.5 Sposób demontażu i montażu:
Drzwi..................................................270
12.6 Sposób wymiany: Oświetlenie...272

13. ROZWIĄZYWANIE PROBLEMÓW....... 272
13.1 Co zrobić, gdy............................272
13.2 Dane serwisowe........................ 274

14. EFEKTYWNOŚĆ ENERGETYCZNA.....274
14.1 Informacje o produkcie i karta
produktu*........................................... 274
14.2 Oszczędzanie energii................ 275

15. STRUKTURA MENU..............................276
15.1 Menu..........................................276

16. OCHRONA ŚRODOWISKA...................277

1.  INFORMACJE DOTYCZĄCE BEZPIECZEŃSTWA
Przed przystąpieniem do instalacji i rozpoczęciem eksploatacji
urządzenia należy uważnie zapoznać się z dołączoną
instrukcją obsługi. Producent nie odpowiada za obrażenia
ciała ani szkody spowodowane nieprawidłową instalacją lub
eksploatacją produktu. Należy zachować instrukcję obsługi w
bezpiecznym i łatwo dostępnym miejscu w celu wykorzystania
w przyszłości.
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1.1 Bezpieczeństwo dzieci i osób o ograniczonych
zdolnościach ruchowych, sensorycznych lub
umysłowych
• Urządzenie mogą obsługiwać dzieci po ukończeniu ósmego

roku życia oraz osoby o ograniczonych zdolnościach
fizycznych, sensorycznych lub umysłowych, a także
nieposiadające odpowiedniej wiedzy lub doświadczenia,
jeśli będą one nadzorowane lub zostaną poinstruowane w
zakresie bezpiecznego korzystania z urządzenia i będą
świadome związanych z tym zagrożeń. Dzieci w wieku
poniżej 8 lat i osoby o znacznym stopniu
niepełnosprawności nie powinny zbliżać się urządzenia, jeśli
nie znajdują się pod stałym nadzorem.

• Dzieci należy pilnować, aby nie bawiły się urządzeniem.
• Przechowywać opakowanie w miejscu niedostępnym dla

dzieci lub zutylizować je w odpowiedni sposób.
• OSTRZEŻENIE: Podczas działania urządzenia jego

nieosłonięte elementy nagrzewają się do wysokiej
temperatury. Dzieci i zwierzęta domowe nie powinny się
zbliżać do pracującego lub stygnącego urządzenia.

• Jeśli urządzenie wyposażono w blokadę uruchomienia,
zaleca się jej włączenie.

• Dzieci nie powinny zajmować się czyszczeniem ani
konserwacją urządzenia bez odpowiedniego nadzoru.

1.2 Ogólne zasady bezpieczeństwa
• Urządzenie jest przeznaczone wyłącznie do stosowania w

kuchni.
• Urządzenie to przeznaczone jest do użytku domowego w

pomieszczeniach zamkniętych.
• Urządzenie to można używać w biurach, pokojach

hotelowych, pokojach w pensjonatach, domach dla gości w
gospodarstwach rolnych i innych podobnych miejscach,
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gdzie użytkowanie nie przekracza średniego poziomu
użytkowania w gospodarstwie domowym.

• Instalacji urządzenia i wymiany jego przewodu zasilającego
może dokonać wyłącznie osoba o odpowiednich
kwalifikacjach.

• Nie uruchamiać urządzenia przed zainstalowaniem go w
zabudowie.

• Przed przystąpieniem do jakichkolwiek czynności
konserwacyjnych należy odłączyć urządzenie od zasilania.

• Jeśli przewód zasilający jest uszkodzony, musi go wymienić
producent, autoryzowane centrum serwisowe lub inna
wykwalifikowana osoba, aby zapobiec ryzyku porażenia
prądem.

• OSTRZEŻENIE: Przed przystąpieniem do wymiany żarówki
należy upewnić się, że urządzenie jest wyłączone, aby
uniknąć porażenia prądem elektrycznym.

• OSTRZEŻENIE: Podczas działania urządzenia jego
nieosłonięte elementy nagrzewają się do wysokiej
temperatury. Należy uważać, aby nie dotknąć grzałek ani
powierzchni komory urządzenia.

• Do wyjmowania lub wkładania akcesoriów i naczyń należy
zawsze używać rękawic kuchennych.

• Aby wymontować prowadnice blach, należy najpierw
pociągnąć ich przednią część, a następnie odciągnąć tylną
od ścianek bocznych. Zamontować prowadnice blach w
odwrotnej kolejności.

• Do czyszczenia urządzenia nie wolno używać sprzętów
czyszczących parą.

• Do czyszczenia szyb w drzwiach nie używać ściernych
środków czyszczących ani ostrych, metalowych myjek,
ponieważ mogą one porysować powierzchnię, co może
skutkować pęknięciem szkła.
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2. WSKAZÓWKI DOTYCZĄCE BEZPIECZEŃSTWA
2.1 Instalacja

OSTRZEŻENIE!
Urządzenie może zainstalować wyłącznie wykwalifikowana osoba.

• Usunąć wszystkie elementy opakowania.
• Nie instalować ani nie używać uszkodzonego urządzenia.
• Należy postępować zgodnie z instrukcją instalacji dołączoną do urządzenia.
• Zachować ostrożność podczas przenoszenia urządzenia, ponieważ jest ono ciężkie. Należy

zawsze stosować rękawice ochronne i mieć na stopach pełne obuwie.
• Nigdy nie ciągnąć urządzenia za uchwyt.
• Zainstalować urządzenie w odpowiednim i bezpiecznym miejscu, które spełnia wymagania

instalacyjne.
• Zachować minimalne odstępy od innych urządzeń i mebli.
• Przed zamontowaniem urządzenia należy sprawdzić, czy drzwi otwierają się bez oporu.
• Urządzenie wyposażono w elektryczny układ chłodzenia. Układ zasilany jest napięciem

elektrycznym.

Minimalna wysokość szafki (minimalna wysokość
szafki pod blatem)

580 (600) mm

Szerokość szafki 560 mm

Głębokość szafki 550 (550) mm

Wysokość przedniej części urządzenia 589 mm

Wysokość tylnej części urządzenia 571 mm

Szerokość przedniej części urządzenia 595 mm

Szerokość tylnej części urządzenia 559 mm

Głębokość urządzenia 569 mm

Głębokość części urządzenia do zabudowy 548 mm

Głębokość z otworzonymi drzwiami 1022 mm

Minimalna wielkość otworu wentylacyjnego. Otwór
umieszczony na dole z tyłu

560x20 mm

Długość przewodu zasilającego Przewód jest
umiejscowiony w prawym tylnym rogu

1500 mm

Wkręty mocujące 4x25 mm
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2.2 Podłączenie elektryczne
OSTRZEŻENIE!
Zagrożenie pożarem i porażeniem prądem elektrycznym.

• Wszystkie połączenia elektryczne powinien wykonać wykwalifikowany elektryk.
• Urządzenie musi być uziemione.
• Upewnić się, że parametry na tabliczce znamionowej odpowiadają parametrom

znamionowym źródła zasilania.
• Należy używać wyłącznie prawidłowo zamontowanego gniazda elektrycznego z

uziemieniem.
• Nie stosować rozgałęźników ani przedłużaczy.
• Należy zwrócić uwagę, aby nie uszkodzić wtyczki ani przewodu zasilającego. Wymiany

przewodu zasilającego można dokonać wyłącznie w naszym autoryzowanym centrum
serwisowym.

• Przewody zasilające nie mogą dotykać ani przebiegać w pobliżu drzwi urządzenia lub wnęki
pod urządzeniem, zwłaszcza gdy urządzenie działa i drzwi są mocno rozgrzane.

• Zarówno dla elementów znajdujących się pod napięciem, jak i zaizolowanych części,
zabezpieczenie przed porażeniem prądem należy zamocować w taki sposób, aby nie można
go było odłączyć bez użycia narzędzi.

• Podłączyć wtyczkę do gniazda elektrycznego dopiero po zakończeniu instalacji. Należy
zadbać o to, aby po zakończeniu instalacji urządzenia wtyczka przewodu zasilającego była
łatwo dostępna.

• Jeśli gniazdo elektryczne jest obluzowane, nie wolno podłączać do niego wtyczki.
• Odłączając urządzenie, nie należy ciągnąć za przewód zasilający. Należy zawsze ciągnąć

za wtyczkę sieciową.
• Konieczne jest zastosowanie odpowiednich wyłączników obwodu zasilania: wyłączników

automatycznych, bezpieczników topikowych (typu wykręcanego – wyjmowanych z oprawki),
wyłączników różnicowoprądowych oraz styczników.

• W instalacji elektrycznej należy zastosować wyłącznik obwodu umożliwiający odłączenie
urządzenia od zasilania na wszystkich biegunach. Wyłącznik obwodu musi mieć rozwarcie
styków wynoszące minimum 3 mm.

• Urządzenie wyposażono w przewód zasilający oraz wtyczkę.

Rodzaje przewodów przeznaczonych do montażu lub wymiany w krajach europejskich:

H07 RN-F, H05 RN-F, H05 RRF, H05 VV-F, H05 V2V2-F (T90), H05 BB-F

Przekrój przewodu zależy od łącznej mocy podanej na tabliczce znamionowej. Można również
zapoznać się z tabelą:

Moc całkowita (W) Przekrój przewodu (mm²)

maksymalnie 1380 3x0.75

maksymalnie 2300 3x1

maksymalnie 3680 3x1.5

242/320

WSKAZÓWKI DOTYCZĄCE BEZPIECZEŃSTWA



Przewód ochronny (zielony/żółty) musi być o 2 cm dłuższy od przewodów fazowych i
neutralnych (niebieskie i brązowe przewody).

2.3 Sposób używania
OSTRZEŻENIE!
Zagrożenie odniesieniem obrażeń, oparzeniem, porażeniem prądem lub
wybuchem.

• Nie zmieniać parametrów technicznych urządzenia.
• Upewnić się, że otwory wentylacyjne są drożne.
• Nie pozostawiać urządzenia bez nadzoru podczas pracy.
• Wyłączyć urządzenie po każdym użyciu.
• Zachować ostrożność podczas otwierania drzwi, gdy urządzenie pracuje. Może dojść do

uwolnienia gorącego powietrza.
• Nie wolno obsługiwać urządzenia mokrymi rękami lub gdy ma ono kontakt z wodą.
• Nie naciskać na otworzone drzwi.
• Nie używać urządzenia jako powierzchni roboczej ani miejsca do przechowywania.
• Ostrożnie otworzyć drzwi urządzenia. Stosowanie składników zawierających alkohol może

powodować zmieszanie alkoholu i powietrza.
• Podczas otwierania drzwi urządzenia nie wolno dopuszczać do kontaktu iskier lub otwartego

płomienia z urządzeniem.
• Nie umieszczać produktów łatwopalnych ani przedmiotów nasączonych łatwopalnymi

produktami w pobliżu lub na urządzeniu.
OSTRZEŻENIE!
Zagrożenie uszkodzeniem urządzenia.

• Aby zapobiec uszkodzeniu lub przebarwieniu się emalii:
– Nie umieszczać naczyń ani innych przedmiotów bezpośrednio na dnie urządzenia.
– Nie należy kłaść folii aluminiowej bezpośrednio na dnie komory urządzenia.
– Nie wlewać wody bezpośrednio do gorącego urządzenia.
– Nie należy pozostawiać wilgotnych naczyń ani potraw w urządzeniu po zakończeniu

pieczenia.
– Podczas wyjmowania lub wyjmowania akcesoriów należy zachować ostrożność.

• Odbarwienie emalii lub stali nierdzewnej nie ma wpływu na działanie urządzenia.
• Do pieczenia wilgotnych ciast użyć głębokiej blachy. Soki owocowe powodują trwałe plamy.
• Należy zawsze gotować z zamkniętymi drzwiczkami urządzenia.
• Jeśli urządzenie zainstalowano za ścianką meblową (np. za drzwiami szafki), nie wolno

zamykać drzwi podczas pracy urządzenia. Połączenie wysokiej temperatury i wilgoci
wewnątrz zamkniętego mebla może doprowadzić do uszkodzenia urządzenia, mebla lub
podłogi. Nie zamykać drzwi szafki do czasu całkowitego ostygnięcia urządzenia.

2.4 Konserwacja i czyszczenie
OSTRZEŻENIE!
Zagrożenie odniesieniem obrażeń, pożarem lub uszkodzeniem urządzenia.

• Przed przystąpieniem do konserwacji należy wyłączyć urządzenie i wyjąć wtyczkę przewodu
zasilającego z gniazda elektrycznego.

• Upewnić się, że urządzenie ostygło. Występuje zagrożenie pęknięciem szyb w drzwiach
urządzenia.
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• Jeśli szyba pęknie, należy ją niezwłocznie wymienić. Należy skontaktować się z
autoryzowanym centrum serwisowym.

• Przy zdejmowaniu drzwi urządzenia należy zachować ostrożność. Drzwi są ciężkie!
• Aby zapobiec uszkodzeniu powierzchni urządzenia, należy regularnie ją czyścić.
• Czyścić urządzenie za pomocą wilgotnej szmatki. Stosować wyłącznie obojętne detergenty.

Nie używać produktów ściernych, myjek do szorowania, rozpuszczalników ani metalowych
przedmiotów.

• Stosując aerozol do piekarników, należy przestrzegać wskazówek dotyczących
bezpieczeństwa umieszczonych na jego opakowaniu.

2.5 Pieczenie parowe
OSTRZEŻENIE!
Zagrożenie oparzeniem i uszkodzeniem urządzenia.

• Wydostająca się para może wywołać poparzenia:
– Nie otwierać drzwi urządzenia podczas pieczenia parowego.
– Po zakończeniu pieczenia parowego otworzyć drzwi z zachowaniem ostrożności.

2.6 Oświetlenie wewnętrzne
OSTRZEŻENIE!
Zagrożenie porażeniem prądem.

• Informacja dotycząca oświetlenia w urządzeniu i elementów oświetleniowych
sprzedawanych osobno jako części zamienne: Zastosowane elementy oświetleniowe są
przystosowane do pracy w wymagających warunkach fizycznych (temperatura, drgania,
wilgotność) w urządzeniach domowych lub są przeznaczone do sygnalizacji stanu działania
urządzenia. Nie są one przeznaczone do innych zastosowań i nie nadają się do oświetlania
pomieszczeń domowych.

• W ten produkt wbudowano źródło światła o klasie efektywności energetycznej G.
• Używać wyłącznie żarówek tego samego typu.

2.7 Serwis
• Aby naprawić urządzenie, należy skontaktować się z autoryzowanym centrum serwisowym.
• Należy stosować wyłącznie oryginalne części zamienne.

2.8 Utylizacja
OSTRZEŻENIE!
Zagrożenie odniesieniem obrażeń lub uduszeniem.

• Aby uzyskać informacje dotyczące prawidłowej utylizacji produktu, należy skontaktować się
z lokalnymi władzami.

• Odłączyć urządzenie od źródła zasilania.
• Odciąć przewód zasilający blisko urządzenia i oddać do utylizacji.
• Wymontować zatrzask drzwi, aby uniemożliwić zamknięcie się dziecka lub zwierzęcia

w urządzeniu.
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3. INSTALACJA
OSTRZEŻENIE!
Patrz rozdział dotyczący bezpieczeństwa.

3.1 Zabudowa
www.youtube.com/electrolux

www.youtube.com/aeg

How to install your AEG/Electrolux 
Oven - Column installation
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3.2 Mocowanie piekarnika do szafki
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4. OPIS URZĄDZENIA
4.1 Ogólne informacje

5

4

1

2

3

7

5

614

11

12

10

32 41

8

9

13

1 Panel sterowania
2 Pokrętło wyboru funkcji pieczenia
3 Wyświetlacz
4 Pokrętło sterowania
5 Szuflada na wodę
6 Grzałka
7 Lampa
8 Wentylator
9 Wnęka komory - Zbiornik systemu czyszczenia wodą

10 Prowadnice blach, wyjmowane
11 Rurka odpływowa
12 Zawór spustowy wody
13 Poziomy umieszczania potraw
14 Otwór wlotowy pary

4.2 Akcesoria
• Ruszt

Do naczyń, form do ciast, pieczeni.
• Blacha do pieczenia ciasta

Do ciast i ciasteczek.
• Głęboka blacha

Do pieczenia mięsa i mięsa lub do zbierania tłuszczu.
• Prowadnice teleskopowe

Prowadnice teleskopowe ułatwiają wkładanie i wyjmowanie półek.
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5. WŁĄCZANIE I WYŁĄCZANIE URZĄDZENIA
5.1 Chowane pokrętła sterujące
Aby użyć urządzenia, należy nacisnąć pokrętło. Pokrętło wysunie się.

5.2 Panel sterowania

Pola czujników panelu sterowania Nacisnąć Obrócić po‐
krętło

Timer
Szybkie
nagrze‐
wanie

Oś‐
wietle‐

nie
piekar‐

nika

Blokada Potwierdź
ustawienie

Wybrać funkcję pieczenia, aby włączyć piekarnik.

Obrócić pokrętło wyboru funkcji pieczenia w położenie wyłączenia, aby wyłączyć urządzenie.

Gdy pokrętło wyboru funkcji piekarnika znajdu‐
je się w położeniu wyłączenia, wyświetlacz
przechodzi do trybu czuwania.

Podczas pieczenia na wyświetlaczu pojawi się
ustawiona temperatura, aktualna godzina i inne
dostępne opcje.

Wyświetlacz z kluczowymi funkcjami.

Wskaźniki na wyświetlaczu
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Blokada Gotowanie
wspomagane

Czyszczenie Ustawienia Szybkie nagrzewanie

Wskaźniki
timera:

Pasek postępu – dla temperatury lub czasu. Pa‐
sek jest w pełni czerwony, gdy piekarnik osiągnie

ustawioną temperaturę.

Wskaźnik zbiornika na wodę

6. PRZED PIERWSZYM UŻYCIEM
OSTRZEŻENIE!
Patrz rozdział dotyczący bezpieczeństwa.

6.1 Czyszczenie wstępne

Przed pierwszym użyciem należy wyczyścić pusty piekarnik i ustawić czas:

00:00
Ustawić czas. Nacisnąć przycisk

.

6.2 Wstępne nagrzewanie

Przed pierwszym użyciem należy wstępnie nagrzać pusty piekarnik.

Krok 1 Wyjąć z piekarnika wszystkie akcesoria i prowadnice blach.

Krok 2 Ustawić maksymalną temperaturę dla funkcji: .
Pozostawić włączony piekarnik na 1 godz.
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Przed pierwszym użyciem należy wstępnie nagrzać pusty piekarnik.

Krok 3 Ustawić maksymalną temperaturę dla funkcji: .
Pozostawić włączony piekarnik na 15 min.

 Podczas nagrzewania z piekarnika może wydobywać się nieprzyjemny zapach i dym. Należy
zapewnić odpowiednią wentylację w pomieszczeniu.

7. CODZIENNA EKSPLOATACJA
OSTRZEŻENIE!
Patrz rozdział dotyczący bezpieczeństwa.

7.1 Jak ustawić: Funkcje pieczenia

Rozpoczęcie pieczenia

Krok 1 Krok 2

Wybrać dowolną funkcję pieczenia.

Ustawić temperaturę
Nacisnąć przycisk

.

Gotowanie na parze:

Krok 1 Krok 2 Krok 3 Krok 4 Krok 5

Nacisnąć po‐
krywę szuflady
na wodę, aby ją

otworzyć.

Wlać 900 ml
wody do szufla‐

dy na wodę.

Wsunąć szufla‐
dę na wodę do

pierwotnego
położenia.

Wybrać funkcję
pieczenia paro‐

wego.
Ustawić temperaturę
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7.2 Funkcje pieczenia

Standardowe funkcje pieczenia

Funkcja pieczenia Zastosowanie

Termoobieg

Do jednoczesnego pieczenia na trzech poziomach i do suszenia żywnoś‐
ci. Ustawić temperaturę o 20-40°C niższą niż dla funkcji Górna/dolna
grzałka.

Górna/dolna grzał‐
ka

Do pieczenia ciasta na jednym poziomie oraz do suszenia żywności.

Mała wilgotność

Funkcja jest przeznaczona do pieczenia mięsa, drobiu, potraw z piekarni‐
ka i typu casserole. Dzięki połączeniu działania pary i gorącego powietrza
mięso jest delikatne i soczyste, a jednocześnie chrupiące na zewnątrz.

Funkcja Pizza

Do wypieku pizzy. Do intensywnego przyrumieniania i pieczenia potraw z
chrupiącym spodem.

Grzałka dolna

Do pieczenia ciast o chrupiącym spodzie oraz do pasteryzowania żywnoś‐
ci.

Potrawy mrożone

Do przyrządzania produktów gotowych (np. frytek, pieczonych ziemnia‐
ków w ćwiartkach, sajgonek itp.), tak aby nadać im chrupkość.

Termoobieg wil‐
gotny

Funkcja zapewnia oszczędność energii podczas pieczenia. Podczas uży‐
wania tej funkcji temperatura w komorze może się różnić od temperatury
ustawionej. Wykorzystywane jest ciepło resztkowe. Może nastąpić zmniej‐
szenie mocy grzania. Więcej informacji można znaleźć w rozdziale „Co‐
dzienna eksploatacja”, Uwagi dotyczące funkcji: Termoobieg wilgotny.

Grill

Do grillowania cienkich porcji potraw i opiekania chleba.

Turbo grill

Do pieczenia dużych kawałków mięsa lub drobiu z kośćmi na jednym po‐
ziomie. Do przyrządzania zapiekanek i przyrumieniania.
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Funkcja pieczenia Zastosowanie

Menu
Aby przejść do menu: Gotowanie wspomagane, Czyszczenie, Ustawienia.

7.3 Uwagi dotyczące funkcji: Termoobieg wilgotny
Funkcji tej użyto w celu potwierdzenia zgodności z wymogami rozporządzeń UE 65/2014 i
UE 66/2014, dotyczących klasy efektywności energetycznej i ekoprojektu. Testy zgodne z
normą EN 60350-1.
Drzwi piekarnika powinny być zamknięte podczas pieczenia, tak aby działanie funkcji nie było
zakłócane, a piekarnik działał z najwyższą możliwą wydajnością energetyczną.
Podczas korzystania z tej funkcji oświetlenie wyłącza się automatycznie po 30 sekundach.
Wskazówki dotyczące pieczenia znajdują się w rozdziale „Wskazówki i porady”, Termoobieg
wilgotny. Ogólne zalecenia dotyczące oszczędzania energii znajdują się w rozdziale
„Efektywność energetyczna”, Oszczędność energii.

7.4 Zbiornik na wodę

Wskaźnik zbiornika na wodę

Zbiornik jest pełny.

Zbiornik jest napełniony w połowie.

Zbiornik jest pusty. Napełnić zbiornik.

Po nalaniu do zbiornika zbyt dużej ilości wody, jej nadmiar przelewa się przez otwór bezpieczeń‐
stwa na dno komory. Usunąć wodę gąbką.

Opróżnianie zbiornika na wodę

Krok 1 Wyłączyć piekarnik, zostawić otworzone
drzwi i zaczekać, aż piekarnik ostygnie.

B

C

A

Krok 2 Podłączyć rurę odpływową (C) do zaworu
spustowego (A) przez złącze (B).

Krok 3
Utrzymywać koniec rury pod poziomem A i
nacisnąć kilkakrotnie przycisk B, aby ze‐
brać pozostałą wodę.

Krok 4 Odłączyć C i B i osuszyć piekarnik miękką
gąbką.

252/320

CODZIENNA EKSPLOATACJA



7.5 Jak ustawić: Gotowanie wspomagane
Każda potrawa w tym podmenu ma przypisaną zalecaną funkcję piekarnika i temperaturę.
Czas i temperaturę można regulować podczas pieczenia.

Do przygotowania niektórych potraw można
również użyć funkcji:

• Automatyka wag.

Gotowanie wspomagane – umożliwia szybkie przygotowanie potrawy z domyślnymi usta‐
wieniami:

Krok 1 Krok 2 Krok 3 Krok 4

P1 - P45

Otworzyć menu. Wybrać Gotowanie
wspomagane. Nacis‐

nąć .

Wybrać danie. Nacis‐
nąć przycisk .

Włożyć naczynie do
piekarnika. Potwier‐

dzić ustawienie.

7.6 Gotowanie wspomagane

Legenda

Automatyka wag. dostępne.

Dodać wodę do zbiornika.

Przed rozpoczęciem pieczenia należy wstępnie nagrzać piekarnik.

Poziom umieszczania potraw.

Po zakończeniu funkcji sprawdzić, czy potrawa jest gotowa.

 Potrawa Waga Poziom półki/akcesoria Czas
trwania

Wołowina 
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 Potrawa Waga Poziom półki/akcesoria Czas
trwania

P1 Pieczeń woło‐
wa, krwista

1 - 1,5 kg;
kawałki o

grubości 4 -
5 cm

 2 blacha do pieczenia ciasta
Podsmażyć mięso na patelni przez kilka
minut. Włożyć do piekarnika.

40 min

P2 Pieczeń woło‐
wa, średnio
wypieczona

50 min

P3 Pieczeń woło‐
wa, dobrze
wypieczona

60 min

P4 Stek, średnio
wypieczony

180-220 g
na sztukę;
plastry o
grubości 3
cm

  3; brytfanna na ruszcie
Podsmażyć mięso na patelni przez kilka
minut. Włożyć do piekarnika.

15 min

P5 Pieczeń woło‐
wa/duszona
(żeberka, ok‐
rągła, gruba
powierzchnia)

1,5 - 2 kg   2; brytfanna na ruszcie
Podsmażyć mięso na patelni przez kilka
minut. Dodać płyn. Włożyć do piekarnika.

120 min

P6 Pieczeń woło‐
wa, lekko wy‐
pieczona (wol‐
ne gotowanie)

1 - 1,5 kg;
kawałki o
grubości 4 -
5 cm

 2; blacha do pieczenia ciasta
Użyć ulubionych przypraw lub po prostu
soli i świeżo zmielonego pieprzu. Pod‐
smażyć mięso na patelni przez kilka mi‐
nut. Włożyć do piekarnika.

75 min

P7 Pieczeń woło‐
wa, średnio
wypieczona
(wolne gotowa‐
nie)

85 min

P8 Pieczeń woło‐
wa, dobrze
wypieczona
(wolne gotowa‐
nie)

130 min
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 Potrawa Waga Poziom półki/akcesoria Czas
trwania

P9 Filet, lekko
wypieczony
(wolne gotowa‐
nie)

0,5 - 1,5 kg;
kawałki o
grubości 5 -
6 cm

 2 blacha do pieczenia ciasta
Użyć ulubionych przypraw lub po prostu
soli i świeżo zmielonego pieprzu. Pod‐
smażyć mięso na patelni przez kilka mi‐
nut. Włożyć do piekarnika.

75 min

P10 Filet, średnio
wypieczony
(wolne gotowa‐
nie)

90 min

P11 Filet, gotowy
(wolne gotowa‐
nie)

120 min

Cielęcina 

P12 Pieczeń cielę‐
ca (np. łopat‐
ka)

0,8-1,5 kg;
kawałki o
grubości 4
cm

  2; brytfanna na ruszcie
Wykorzystaj ulubione przyprawy. Dodać
płyn. Pieczeń przykryta.

80 min

Wieprzowina  

P13 Karczek wie‐
przowy lub ło‐
patka

1,5 - 2 kg    1; brytfanna na ruszcie
Obrócić mięso po upływie połowy czasu
pieczenia.

165 min

P14 Wieprzowina
rwana (powol‐
ne gotowanie)

1,5 - 2 kg  2 blacha do pieczenia ciasta
Wykorzystaj ulubione przyprawy. Obrócić
mięso po upływie połowy czasu piecze‐
nia, aby uzyskać równomierne przyru‐
mienienie.

215 min

P15 Schab, świeży 1 - 1,5 kg;
kawałki o

grubości 5 -
6 cm

 2; brytfanna na ruszcie
Wykorzystaj ulubione przyprawy.

55 min

P16 Żeberka 2-3 kg; użyć
surowych
żeberek o
grubości 2-3
cm

 3 głęboka blacha
Dodać płyn, aby zakryć dno naczynia.
Obrócić mięso po upływie połowy czasu
pieczenia.

90 min
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 Potrawa Waga Poziom półki/akcesoria Czas
trwania

Jagnięcina 

P17 Udziec jagnię‐
cy z kością

1,5 - 2 kg;
kawałki o

grubości 7 -
9 cm

 2; brytfanna na blasze do pieczenia
Dodać płyn. Obrócić mięso po upływie
połowy czasu pieczenia.

130 min

Drób 

P18 Cały kurczak 1-1,5 kg;
świeży   2; naczynie żaroodporne na bla‐

sze do pieczenia
Wykorzystaj ulubione przyprawy. Obrócić
kurczaka po upływie połowy czasu pie‐
czenia, aby uzyskać równomierne przy‐
rumienienie.

60 min

P19 Połówki kur‐
czaka

0,5 - 0,8 kg  3 blacha do pieczenia
Wykorzystaj ulubione przyprawy.

40 min

P20 Pierś kurcza‐
ka

180-200 g
na sztukę   2; naczynie żaroodporne na rusz‐

cie
Wykorzystaj ulubione przyprawy. Pod‐
smażyć mięso na patelni przez kilka mi‐
nut.

25 min

P21 Udka kurcza‐
ka, świeże

-  3 blacha do pieczenia
Jeśli najpierw zamarynowano udka z kur‐
czaka, ustawić niższą temperaturę i sma‐
żyć je dłużej.

30 min

P22 Kaczka, cała 2 - 3 kg   2; brytfanna na ruszcie
Wykorzystaj ulubione przyprawy. Umieś‐
cić mięso na brytfannie. Obrócić kaczkę
po upływie połowy czasu pieczenia.

100 min

P23 Gęś, cała 4 - 5 kg   2; głęboka blacha
Wykorzystaj ulubione przyprawy. Umieś‐
cić mięso na głębokiej blasze do piecze‐
nia. Obrócić gęś po upływie połowy cza‐
su pieczenia.

110 min
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 Potrawa Waga Poziom półki/akcesoria Czas
trwania

Inne 

P24 Pieczeń mięs‐
na

1 kg  2; ruszt
Wykorzystaj ulubione przyprawy.

60 min

Ryby 

P25 Cała ryba,
grillowana

0,5-1 kg na
rybę  2 blacha do pieczenia ciasta

Napełnij rybę masłem i użyć swoich ulu‐
bionych przypraw i ziół.

30 min

P26 Filet z ryby -    3; naczynie żaroodporne na 
ruszcie
Wykorzystaj ulubione przyprawy.

35 min

Słodkie wypieki / desery   

P27 Sernik -  2;  Tortownica o średnicy 28 cm 
na ruszcie

90 min

P28 Szarlotka -  3; blacha do pieczenia 45 min

P29 Tarta jabłko‐
wa

-  2; forma do ciasta na ruszcie 40 min

P30 Szarlotka -  1;  forma do ciasta 22 cm na 
ruszcie

60 min

P31 Brownies 2 kg  3 głęboka blacha 30 min

P32 Babeczki cze‐
koladowe

-  3; taca na muffinki na ruszcie 25 min

P33 Ciasto bo‐
chenkowe

-  2; blacha do chleba na ruszcie 50 min

Warzywa/dodatki   
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 Potrawa Waga Poziom półki/akcesoria Czas
trwania

P34 Pieczone
ziemniaki

1 kg  2; blacha do pieczenia
Całe ziemniaki położyć na blasze do pie‐
czenia.

50 min

P35 Ćwiartki 1 kg  3; blacha do pieczenia wyłożona
papierem do pieczenia
Wykorzystaj ulubione przyprawy. Pokroić
ziemniaki na kawałki.

35 min

P36 Grillowane
mieszane wa‐
rzywa

1 - 1,5 kg  3; blacha do pieczenia wyłożona
papierem do pieczenia
Wykorzystaj ulubione przyprawy. Pokroić
warzywa na kawałki.

30 min

P37 Krokiety, mro‐
żone

0,5 kg  3 blacha do pieczenia 25 min

P38 Pommes,
mrożone

0,75 kg  3; blacha do pieczenia 25 min

Zapiekanki, chleb i pizza   

P39 Mięso / wa‐
rzywna lasag‐
na z talerzami
suchego ma‐
karonu

1 - 1,5 kg   2; naczynie żaroodporne na rusz‐
cie

55 min

P40 Zapiekanka
ziemniaczana
(surowe ziem‐
niaki)

1 - 1,5 kg   1; naczynie żaroodporne na rusz‐
cie
Obrócić naczynie po upływie połowy cza‐
su pieczenia.

60 min

P41 Pizza świeża,
cienka -    2 blacha do pieczenia ciasta

wyłożony papierem do pieczenia
35 min

P42 Pizza świeża,
gruba -   2; blacha do pieczenia wyłożona

papierem do pieczenia
25 min

P43 Quiche -  2; forma do pieczenia na ruszcie 45 min
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 Potrawa Waga Poziom półki/akcesoria Czas
trwania

P44 Bagietka /
Ciabatta / Bia‐
ły chleb

0,8 kg    2; blacha do pieczenia wyło‐
żona papierem do pieczenia
Na biały chleb potrzeba więcej czasu.

50 min

P45 Chleb pełno‐
ziarnisty / żyt‐
ni / ciemny
pełnoziarnisty
w formie chle‐
ba

1 kg   2; blacha do pieczenia wyłożona
papierem do pieczenia / ruszt

60 min

8. FUNKCJE ZEGARA
8.1 Funkcje zegara

Funkcja zegara Zastosowanie

Minutnik. Gdy upłynie czas pieczenia, emitowany jest sygnał dźwięko‐
wy.

Czas pieczenia. Gdy timer zakończy odliczanie czasu, rozlegnie się
sygnał dźwiękowy i funkcja pieczenia wyłączy się.

Opóźnienie. Opóźnienie rozpoczęcia i/lub zakończenia pieczenia

Stoper. Maksymalna wartość 23 godz. i 59 min. Funkcja ta nie ma
wpływu na działanie piekarnika.
Aby włączyć i wyłączyć Stoper, wybrać: Menu, Ustawienia.

8.2 Jak ustawić: Funkcje zegara

Jak ustawić: Aktualna godzina

Krok 1 Krok 2 Krok 3
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Jak ustawić: Aktualna godzina

Aby zmienić aktualną godzinę, należy
przejść do menu i wybrać Ustawienia, Ak‐

tualna godzina.
Ustawianie zegara Nacisnąć: .

Jak ustawić: Minutnik

Krok 1
Na wyświetla‐
czu widoczne
jest wskaza‐

nie:
00:00

Krok 2 Krok 3

Nacisnąć: .
Ustawianie funkcji Minut‐

nik Nacisnąć: .

 Timer natychmiast rozpocznie odliczanie czasu.

Jak ustawić: Czas pieczenia

Krok 1 Krok 2

Na wyświetla‐
czu widoczne
jest wskaza‐

nie:
00:00

Krok 3 Krok 4

Wybrać funkcję
pieczenia i usta‐
wić temperaturę.

Nacisnąć kilka‐
krotnie: .

Ustawić czas
pieczenia. Nacisnąć: .

 Timer natychmiast rozpocznie odliczanie czasu.
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Jak ustawić: Opóźnienie

Krok 1 Krok 2 Na wy‐
świetla‐
czu po‐
jawi się
wskaza‐
nie ak‐
tualnej
godziny

START

Krok 3 Krok 4 Na wy‐
świetla‐
czu wi‐
doczne

jest
wskaza‐

nie:
--:--

STOP

Krok 5 Krok 6

Wybrać
funkcję
piecze‐

nia.

Nacisnąć
kilkakrot‐
nie: .

Ustawić
czas roz‐
poczęcia.

Nacisnąć:
.

Ustawić
czas za‐
kończe‐

nia.

Nacis‐
nąć:

.

 Timer rozpocznie odliczanie ustawionego czasu rozpoczęcia programu.

9. SPOSÓB UŻYCIA: AKCESORIA
9.1 Wkładanie akcesoriów
Niewielki występ na górze ma na celu zapewnienie większego bezpieczeństwa. Wgłębienia
zapobiegają również przewróceniu. Wysoka krawędź wokół rusztu zapobiega zsuwaniu się
naczyń z rusztu.

Ruszt:
Wsunąć ruszt między prowadnice jednego
z poziomów umieszczania potraw i upew‐
nić się, że nóżki są skierowane w dół.

Blacha do pieczenia ciasta / Głęboka
blacha:
Wsunąć blachę między prowadnice bla‐
chy.
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Ruszt, Blacha do pieczenia ciasta / Głę‐
boka blacha:
Wsunąć blachę między prowadnice bla‐
chy, a ruszt między prowadnice na wy‐
ższym poziomie.

10. DODATKOWE FUNKCJE
10.1 Blokada

Funkcja ta zapobiega przypadkowej zmianie funkcji urządzenia.

Włącz funkcję, gdy urządzenie działa – kontynuowany jest ustawiony czas pieczenia, a panel ste‐
rowania jest zablokowany.
Włącz, gdy urządzenie jest wyłączone – nie można go włączyć, panel sterowania jest zablokowa‐
ny.

 - nacisnąć i przytrzymać,
aby włączyć funkcję.
Rozlegnie się sygnał dźwięko‐
wy.

 - nacisnąć i przytrzymać, aby
ją wyłączyć.

 3 x  - miga, gdy włączona jest blokada.

10.2 Automatyczne wyłączanie
Ze względu na bezpieczeństwo piekarnik wyłącza się po upływie pewnego czasu, jeśli działa
funkcja pieczenia i nie zostaną zmienione żadne ustawienia.

 (°C)  (godz.)

30 - 115 12.5

120 - 195 8.5

200 - 245 5.5

250 – maksimum 3
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Funkcja samoczynnego wyłączenia nie działa z funkcjami: Oświetlenie piekarnika, Opóźnienie.

10.3 Wentylator chłodzący
Podczas pracy urządzenia wentylator chłodzący włącza się automatycznie, aby utrzymać niską
temperaturę powierzchni urządzenia. Po wyłączeniu urządzenia wentylator chłodzący może
nadal pracować do momentu ostygnięcia urządzenia.

11. WSKAZÓWKI I PORADY
11.1 Termoobieg wilgotny
Aby uzyskać najlepsze efekty, należy przestrzegać zaleceń z poniższej tabeli.

(°C) (min)

Słodkie bułki, 16
szt.

blacha do pieczenia cias‐
ta lub głęboka blacha

180 2 20 - 30

Bułki, 9 szt. blacha do pieczenia cias‐
ta lub głęboka blacha

180 2 30 - 40

Pizza, mrożona,
0,35 kg

ruszt 220 2 10 - 15

Rolada biszkop‐
towa

blacha do pieczenia cias‐
ta lub głęboka blacha

170 2 25 - 35

Brownie blacha do pieczenia cias‐
ta lub głęboka blacha

175 3 25 - 30

Suflet, 6 szt. ceramiczne kokilki na
ruszcie

200 3 25 - 30

Biszkoptowy
spód tarty

forma do tarty na ruszcie 180 2 15 - 25

Biszkopt królowej
Wiktorii

naczynie do pieczenia na
ruszcie

170 2 40 - 50

Gotowana ryba,
0,3 kg

blacha do pieczenia cias‐
ta lub głęboka blacha

180 3 20 - 25

Cała ryba, 0,2 kg blacha do pieczenia cias‐
ta lub głęboka blacha

180 3 25 - 35
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(°C) (min)

Filet z ryby, 0,3
kg

blacha do pieczenia piz‐
zy na ruszcie

180 3 25 - 30

Mięso z wody,
0,25 kg

blacha do pieczenia cias‐
ta lub głęboka blacha

200 3 35 - 45

Szaszłyk, 0,5 kg blacha do pieczenia cias‐
ta lub głęboka blacha

200 3 25 - 30

Ciastka, 16 szt. blacha do pieczenia cias‐
ta lub głęboka blacha

180 2 20 - 30

Makaroniki, 24
szt.

blacha do pieczenia cias‐
ta lub głęboka blacha

180 2 25 - 35

Babeczki, 12 szt. blacha do pieczenia cias‐
ta lub głęboka blacha

170 2 30 - 40

Ciasto pikantne,
20 szt.

blacha do pieczenia cias‐
ta lub głęboka blacha

180 2 25 - 30

Kruche ciastecz‐
ka, 20 szt.

blacha do pieczenia cias‐
ta lub głęboka blacha

150 2 25 - 35

Tartletki, 8 szt. blacha do pieczenia cias‐
ta lub głęboka blacha

170 2 20 - 30

Warzywa, z wo‐
dy, 0,4 kg

blacha do pieczenia cias‐
ta lub głęboka blacha

180 3 35 - 45

Omlet wegeta‐
riański

blacha do pieczenia piz‐
zy na ruszcie

200 3 25 - 30

Warzywa śró‐
dziemnomorskie,
0,7 kg

blacha do pieczenia cias‐
ta lub głęboka blacha

180 4 25 - 30

11.2 Termoobieg wilgotny – zalecane akcesoria
Należy używać używać naczyń i pojemników w ciemnym kolorze o matowej powierzchni.
Pochłaniają one lepiej ciepło niż naczynia w jasnym kolorze o błyszczącej powierzchni.
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Blacha do pizzy Forma do pieczenia
Kokilki

Forma do tarty

W ciemnym kolorze,
matowa

średnica: 28 cm

W ciemnym kolorze, ma‐
towa

średnica: 26 cm

Ceramiczne
średnica: 8

cm, wysokość:
5 cm

W ciemnym kolorze,
matowa

średnica: 28 cm

11.3 Tabele pieczenia na potrzeby ośrodków przeprowadzających
testy
Informacja dla instytucji wykonujących testy
Testy zgodne z normą IEC 60350-1.

(°C) (min)

Ciastka,
20 sztuk
na bla‐
sze

Górna/
dolna
grzałka

Blacha do
pieczenia
ciasta

3 170 20 - 30 -

Ciastka,
20 sztuk
na bla‐
sze

Termoo‐
bieg

Blacha do
pieczenia
ciasta

3 150 -
160

20 - 35 -

Ciastka,
20 sztuk
na bla‐
sze

Termoo‐
bieg

Blacha do
pieczenia
ciasta

2 i 4 150 -
160

20 - 35 -

Szarlot‐
ka, 2 fo‐
remki
Ø20 cm

Górna/
dolna
grzałka

Ruszt 2 180 70 - 90 -

Szarlot‐
ka, 2 fo‐
remki
Ø20 cm

Termoo‐
bieg

Ruszt 2 160 70 - 90 -
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(°C) (min)

Bisz‐
kopt, fo‐
remka
do cias‐
ta Ø26
cm

Górna/
dolna
grzałka

Ruszt 2 170 40 - 50 Nagrzewać
wstępnie piekar‐
nik przez 10 mi‐
nut.

Bisz‐
kopt, fo‐
remka
do cias‐
ta Ø26
cm

Termoo‐
bieg

Ruszt 2 160 40 - 50 Nagrzewać
wstępnie piekar‐
nik przez 10 mi‐
nut.

Bisz‐
kopt, fo‐
remka
do cias‐
ta Ø26
cm

Termoo‐
bieg

Ruszt 2 i 4 160 40 - 60 Nagrzewać
wstępnie piekar‐
nik przez 10 mi‐
nut.

Bułka
maślana

Termoo‐
bieg

Blacha do
pieczenia
ciasta

3 140 -
150

20 - 40 -

Bułka
maślana

Termoo‐
bieg

Blacha do
pieczenia
ciasta

2 i 4 140 -
150

25 - 45 -

Bułka
maślana

Górna/
dolna
grzałka

Blacha do
pieczenia
ciasta

3 140 -
150

25 - 45 -

Tosty,
4-6 szt.

Grill Ruszt 4 maks. 2-3 minu‐
ty pierw‐
sza stro‐
na; 2-3
minuty
druga
strona

Nagrzewać
wstępnie piekar‐
nik przez 3 minu‐
ty.
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(°C) (min)

Burger
wołowy,
6 szt.,
0,6 kg

Grill Ruszt i
ociekacz

4 maks. 20 - 30 Umieścić ruszt na
czwartym pozio‐
mie, a ociekacz
na trzecim pozio‐
mie piekarnika.
Obrócić produkt w
połowie czasu go‐
towania.
Nagrzewać
wstępnie piekar‐
nik przez 3 minu‐
ty.

12. KONSERWACJA I CZYSZCZENIE
OSTRZEŻENIE!
Patrz rozdział dotyczący bezpieczeństwa.

12.1 Uwagi dotyczące czyszczenia

Środki czy‐
szczące

Przód urządzenia należy czyścić ściereczką z mikrofibry zwilżoną ciepłą wodą z
łagodnym detergentem. Wyczyścić i sprawdzić uszczelkę drzwi wokół obramo‐
wania komory.

Użyć roztworu czyszczącego, aby wyczyścić metalowe powierzchnie.

Usunąć plamy za pomocą łagodnego detergentu.

Codzienne
użytkowanie

Czyścić komorę po każdym użyciu. Nagromadzenie się tłuszczu lub innych za‐
brudzeń może skutkować pożarem.

Wewnątrz urządzenia lub na szybach drzwi może skraplać się para wodna. Aby
ograniczyć zjawisko skraplania się pary wodnej, należy uruchamiać urządzenie
na 10 minut przed rozpoczęciem pieczenia. Nie pozostawiaj gotowych potraw w
urządzeniu na dłużej niż 20 minut. Po każdym użyciu osusz komorę ściereczką
z mikrofibry.
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Akcesoria

Po każdym użyciu należy wyczyścić wszystkie akcesoria i pozostawić do wy‐
schnięcia. Do czyszczenia należy użyć ściereczki zwilżonej ciepłą wodą z do‐
datkiem łagodnego detergentu. Nie myj akcesoriów w zmywarce.

Do czyszczenia akcesoriów z powłoką zapobiegającą przywieraniunie należy
używać ściernych środków czyszczących ani przedmiotów o ostrych krawę‐
dziach.

12.2 Sposób wyjmowania: Prowadnice blach 
Wyjąć prowadnice blach, aby wyczyścić piekarnik.

Krok 1 Wyłączyć piekarnik i zaczekać,
aż ostygnie.

Krok 2 Odciągnąć przednią część pro‐
wadnic blach od bocznej ścian‐
ki.

Krok 3 Odciągnąć tylną część prowad‐
nic blach od bocznej ścianki
i wyjąć je w całości.

2

1

Krok 4 Zamontować prowadnice blach
w odwrotnej kolejności.
Kołki ustalające na prowadni‐
cach teleskopowych muszą być
skierowane do przodu.

12.3 Obsługa urządzenia: Czyszczenie wodą
W procesie czyszczenia wykorzystuje się wodę do usuwania pozostałości tłuszczu i resztek
żywności z piekarnika.

Krok 1 Wlać wodę do wnęki komory: 300 ml.

Krok 2 Wybrać opcję:  / . Nacisnąć: .
Funkcja będzie działać przez 30 minut.
Po zakończeniu czyszczenia rozlegnie się sygnał dźwiękowy. Piekarnik wyłączy się.

Krok 3 Odczekać, aż piekarnik ostygnie. Osuszyć komorę miękką ściereczką.
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12.4 Sposób czyszczenia: Zbiornik na wodę

Krok 1 Wyłączyć piekarnik.

Krok 2 Umieść głęboką blachę poniżej wlotu pary.

Krok 3 Wlać wodę do szuflady na wodę: 850 ml. Dodać kwas cytrynowy: 5 łyżeczek. Odcze‐
kać 60 min.

Krok 4 Włączyć piekarnik i wybrać funkcję: Mała wilgotność. Ustawić temperaturę na wartość
230°C. Wyłączyć piekarnik po upływie 25 minut i zaczekać, aż ostygnie.

Krok 5 Włączyć piekarnik i wybrać funkcję: Mała wilgotność. Ustawić temperaturę na wartość
od 130 do 230°C. Wyłączyć piekarnik po upływie 10 minut i zaczekać, aż ostygnie.

 Aby zapobiec osadzaniu się kamienia, należy opróżniać zbiornik na wodę po każdym piecze‐
niu parowym.

Po zakończeniu czyszczenia:

Wyłączyć piekar‐
nik.

Opróżnić zbiornik
na wodę. Patrz roz‐

dział Codzienna
eksploatacja, „Opró‐
żnianie zbiornika na

wodę”.

Opłukać zbiornik na wodę i
usunąć resztki kamienia

miękką ściereczką.

Umyć wężyk spus‐
towy ciepłą wodą z
dodatkiem łagodne‐

go detergentu.

W poniższej tabeli znajduje się zestawienie zakresów twardości wody (dH) z odpowiadającymi
im poziomami zawartości wapnia i jakości wody. Jeśli twardość wody przekracza poziom 4,
należy napełniać szufladę na wodę wodą butelkowaną.

Twardość wody Pasek testo‐
wy

Zawartość
wapnia (mg/l)

Klasyfikacja
wody

Częstotli‐
wość czy‐
szczenia
zbiornika
wody

Poziom dH

1 0 - 7 0 - 50 miękka 75 cykli - 2,5
miesiąca

2 8 - 14 51 - 100 średnio twar‐
da

50 cykli - 2
miesiąca

3 15 - 21 101 - 150 twarda 40 cykli - 1,5
miesiąca
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Twardość wody Pasek testo‐
wy

Zawartość
wapnia (mg/l)

Klasyfikacja
wody

Częstotli‐
wość czy‐
szczenia
zbiornika
wody

Poziom dH

4 22 - 28 ponad 151 bardzo twar‐
da

30 cykli - 1
miesiąc

12.5 Sposób demontażu i montażu: Drzwi
Drzwi piekarnika mają trzy szyby. Drzwi i wewnętrzne szyby można wymontować w celu ich
wyczyszczenia. Przed przystąpieniem do demontażu szyb należy zapoznać się z instrukcją
„Zdejmowanie i zakładanie drzwi”.

UWAGA!
Nie używać piekarnika bez szyb.

Krok 1 Całkowicie otworzyć drzwi i chwycić
oba zawiasy.

Krok 2 Podnieść i pociągnąć zatrzaski, aż
słyszalne będzie kliknięcie.

Krok 3 Przymknąć drzwi piekarnika, ustawia‐
jąc je w pierwszej pozycji otworzenia.
Następnie unosząc i pociągając drzwi
do siebie, wyjąć je z mocowania.

Krok 4 Położyć drzwi na stabilnej powierzch‐
ni.
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Krok 5 Chwycić listwę drzwi (B) za górną kra‐
wędź drzwi po obu stronach i nacis‐
nąć do środka, aby zwolnić zatrzaski.

1

2

B
Krok 6 Pociągnąć listwę drzwi do przodu,

aby ją zdjąć.

Krok 7 Chwycić szyby drzwi za górne krawę‐
dzie i ostrożnie wyjmować kolejno.
Rozpocząć od szyby wierzchniej.
Upewnić się, że szyba całkowicie wy‐
sunie się z prowadnic.

Krok 8 Umyć szyby wodą z płynem do mycia naczyń. Ostrożnie osuszyć szyby. Nie należy
myć szyb w zmywarce.

Krok 9 Po wyczyszczeniu zamontować szyby i drzwi piekarnika.

Jeśli drzwi są zainstalowane prawidłowo, podczas zamykania zatrzasków słychać kliknięcie.

Umieścić szyby (A i B) z powrotem we właści‐
wych miejscach w odpowiedniej kolejności.
Sprawdzić symbol/nadruk na boku szyby.
Każda z szyb wygląda inaczej, aby ułatwić
procedurę demontażu i montażu.
Zamontować prawidłowo listwę drzwi (powin‐
no było słyszalne kliknięcie).
Upewnić się, że środkowa szyba jest prawid‐
łowo zamontowana w gniazdach.

A B

A

B
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12.6 Sposób wymiany: Oświetlenie
OSTRZEŻENIE!
Zagrożenie porażeniem prądem.
Żarówka może być gorąca.

Aby uniknąć zabrudzenia żarówki halogenowej tłuszczem, należy chwytać ją przez szmatkę.

Przed wymianą żarówki oświetlenia:

Krok 1 Krok 2 Krok 3

Wyłączyć piekarnik. Odcze‐
kać, aż piekarnik ostygnie.

Odłączyć piekarnik od zasila‐
nia.

Umieścić ściereczkę na dnie
komory.

Tylne oświetlenie

Krok 1 Obrócić szklany klosz, aby go zdjąć.

Krok 2 Wyczyścić szklany klosz.

Krok 3 Wymienić żarówkę na nową, odporną na temperaturę 300°C.

Krok 4 Założyć szklany klosz.

13. ROZWIĄZYWANIE PROBLEMÓW
OSTRZEŻENIE!
Patrz rozdział dotyczący bezpieczeństwa.

13.1 Co zrobić, gdy...
W przypadkach nieuwzględnionych w tabeli należy skontaktować się z autoryzowanym centrum
serwisowym.

Piekarnik nie włącza się lub nie nagrzewa się

Problem Sprawdzić, czy...

Nie można uruchomić piekarnika ani nim stero‐
wać.

Piekarnik podłączono prawidłowo do źródła za‐
silania.

Piekarnik nie nagrzewa się. Wyłączono funkcję samoczynnego wyłączenia.

Piekarnik nie nagrzewa się. Zadziałał bezpiecznik.

Piekarnik nie nagrzewa się. Blokada jest wyłączona.
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Podzespoły

Problem Sprawdzić, czy...

Nie działa oświetlenie. Termoobieg wilgotny – jest wł.

Oświetlenie nie działa. Żarówka oświetlenia jest przepalona.

Uszczelka drzwi jest uszkodzona. Nie używać piekarnika. Skontaktować się z au‐
toryzowanym centrum serwisowym.

Kody błędów 

Na wyświetlaczu widoczne jest wskaza‐
nie…

Sprawdzić, czy...

00:00 Nastąpiła przerwa w zasilaniu. Ustawianie ak‐
tualnej godziny

Jeśli wyświetlacz pokazuje kod błędu, którego nie uwzględniono w tabeli, należy wyłączyć i po‐
nownie włączyć bezpiecznik domowy, aby ponownie uruchomić piekarnik. Jeśli kod błędu pojawi
się ponownie, należy skontaktować się z autoryzowanym centrum serwisowym. 

Czyszczenie

Problem Sprawdzić, czy...

W komorze piekarnika jest woda. W zbiorniku wody jest zbyt dużo wody.

 – nie świeci się wskaźnik. W zbiorniku wody jest wystarczająca ilość wo‐
dy. Jeżeli wskaźnik nadal się nie świeci, a wo‐
da zacznie wylewać się do komory piekarnika,
należy skontaktować się z autoryzowanym
centrum serwisowym.

 – świeci się wskaźnik. W zbiorniku nie ma wystarczającej ilości wody.
Jeśli zbiornik jest pełny, a wskaźnik nadal się
świeci, należy skontaktować się z autoryzowa‐
nym centrum serwisowym.

Pieczenie parowe nie działa. W otworze wlotowym pary nie ma osadu z ka‐
mienia.

Pieczenie parowe nie działa. W zbiorniku wody jest woda.
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Czyszczenie

Opróżnienie zbiornika wody lub wyciek wody z
otworu wlotowego pary zajmuje więcej niż trzy
minuty.

W otworze wlotowym pary nie ma osadu z ka‐
mienia. Wyczyścić zbiornik na wodę.

13.2 Dane serwisowe
Jeżeli rozwiązanie problemu we własnym zakresie nie jest możliwe, należy skontaktować się ze
sprzedawcą lub z autoryzowanym punktem serwisowym.
Dane niezbędne dla serwisu znajdują się na tabliczce znamionowej. Tabliczka znamionowa
znajduje się na przedniej ramie komory urządzenia. Nie usuwaj tabliczki znamionowej z komory
piekarnika.

Zalecamy zapisanie w tym miejscu danych:

Model (MOD.) .........................................

Numer produktu (PNC) .........................................

Numer seryjny (S.N.) .........................................

14. EFEKTYWNOŚĆ ENERGETYCZNA
14.1 Informacje o produkcie i karta produktu*

Nazwa dostawcy Electrolux

Dane identyfikacyjne modelu KOCDH76X 949494268

Wskaźnik efektywności energetycznej 81.2

Klasa sprawności energetycznej A+

Zużycie energii przy standardowym obciążeniu, tryb kon‐
wencjonalny

0.93 kWh/cykl

Zużycie energii przy standardowym obciążeniu, tryb wy‐
muszonej wentylacji

0.69 kWh/cykl

Liczba komór 1

Źródła ciepła Elektryczność
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Pojemność 72 l

Rodzaj piekarnika Piekarnik do zabudowy

Masa 32.6 kg

* Dla Unii Europejskiej zgodnie z rozporządzeniami UE 65/2014 i 66/2014.
Dla Białorusi zgodnie z normą STB 2478-2017, aneks G oraz STB 2477-2017, aneksy A i B.
Dla Ukrainy zgodnie z normą 568/32020.

Klasa efektywności energetycznej nie dotyczy Rosji.

EN 60350-1 – Elektryczny sprzęt do gotowania do użytku domowego – część 1: Gamy, piekarniki,
piekarniki parowe i grille – Metody pomiaru wydajności.

14.2 Oszczędzanie energii
Urządzenie wyposażono w funkcje umożliwiające oszczędzanie energii podczas
codziennego pieczenia.

Upewnij się, że drzwi urządzenia są zamknięte podczas jego pracy. Nie otwieraj zbyt często
drzwi podczas pieczenia. Dbać, aby uszczelka drzwi była czysta i prawidłowo umieszczona.
Korzystanie z metalowych naczyń pozwala oszczędzać energię.
Gdy nie jest to konieczne, nie należy wstępnie nagrzewać urządzenia przed rozpoczęciem
pieczenia.
Przygotowując kilka potraw, należy w miarę możliwości skracać przerwy między ich
pieczeniem.
Pieczenie z termoobiegiem
Jeśli to możliwe, w celu oszczędzania energii należy korzystać z funkcji termoobiegu.
Ciepło resztkowe
Wentylator i oświetlenie będą nadal działać. Po wyłączeniu urządzenia na wyświetlaczu
pojawia się informacja o cieple resztkowym. Ciepło resztkowe można wykorzystać do
utrzymania temperatury potrawy.
Gdy pieczenie przekracza 30 min, należy zmniejszyć temperaturę urządzenia do minimum na
3-10 min przed zakończeniem pieczenia. Dzięki ciepłu resztkowemu wewnątrz urządzenia
potrawy będą się nadal piec.
Używać ciepła resztkowego do podgrzewania innych potraw.
Podtrzymywanie temperatury potraw
Wybrać najniższe możliwe ustawienie temperatury, aby wykorzystać ciepło resztkowe i
podtrzymać temperaturę potrawy. Na wyświetlaczu pojawi się wskaźnik ciepła resztkowego lub
temperatura.
Pieczenie z wyłączonym oświetleniem
Wyłączyć oświetlenie podczas pieczenia. Oświetlenie należy włączać tylko wtedy, gdy jest
potrzebne.
Termoobieg wilgotny
Funkcja zapewnia oszczędność energii podczas pieczenia.
Podczas korzystania z tej funkcji oświetlenie wyłącza się automatycznie po 30 sekundach.
Oświetlenie można ponownie włączyć, ale wpłynie to niekorzystnie na oszczędność energii.
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15. STRUKTURA MENU
15.1 Menu

 – wybrać, aby przejść do Menu.

Struktura Menu

Gotowanie wspomagane Czyszczenie Ustawienia 

Krok 1 Krok 2 Krok 3 Krok 4 Krok 5

 O1 - 10

Wybrać Menu,
Ustawienia.

Potwierdzić us‐
tawienie.

Wybrać ustawie‐
nie.

Potwierdzić us‐
tawienie.

Ustawić wartość
i nacisnąć przy‐

cisk .

Ustawienia

O1 Aktualna godzina Zmień O2 Jasność wyświetla‐
cza

1 - 5

O3 Dźwięki przycisków 1 – Sygnał
dźwiękowy
2 – Kliknię‐
cie
3 – Dźwięk
wyłączony

O4 Głośność sygnału 1 - 4

O5 Stoper Wł. / Wył. O6 Oświetlenie piekar‐
nika

Wł. / Wył.

O7 Szybkie nagrzewanie Wł. / Wył. O8 Tryb demonstracyj‐
ny

Kod aktywacji:
2468.

O9 Wersja oprogramowa‐
nia

Sprawdza‐
nie

O10 Zresetuj wszystkie
ustawienia

Tak / Nie
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16. OCHRONA ŚRODOWISKA
Materiały oznaczone symbolem  należy poddać utylizacji. Opakowanie urządzenia włożyć do
odpowiedniego pojemnika w celu przeprowadzenia recyklingu. Należy zadbać o ponowne
przetwarzanie odpadów urządzeń elektrycznych i elektronicznych, aby chronić środowisko
naturalne oraz ludzkie zdrowie. Nie wolno wyrzucać urządzeń oznaczonych symbolem 
razem z odpadami domowymi. Należy zwrócić produkt do miejscowego punktu ponownego
przetwarzania lub skontaktować się z odpowiednimi władzami miejskimi.
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NAVRHNUTÉ PRE VÁS
Ďakujeme, že ste si zakúpili spotrebič Electrolux. Vybrali ste si výrobok, ktorý vznikol na
základe desaťročí odborných skúseností a inovácií. Dômyselný a štýlový – navrhnutý
s dôrazom na váš komfort. Pri každom použití si môžete byť istí, že uvidíte skvelý výkon.
Vitajte vo svete Electrolux.
Navštívte našu stránku, kde nájdete:

Rady týkajúce sa používania, brožúry, návody na riešenie problémov a informácie o
servise a opravách:
www.electrolux.com/support
Zaregistrujte si výrobok a využite tak ešte lepší servis:
www.registerelectrolux.com

Pre váš spotrebič si môžete zakúpiť príslušenstvo, spotrebný materiál a originálne
náhradné diely:
www.electrolux.com/shop
Stiahnite si aplikáciu My Electrolux Kitchen pre viac receptov, užitočných tipov
a návodov na riešenie problémov.

STAROSTLIVOSŤ O ZÁKAZNÍKA A ZÁKAZNÍCKY
SERVIS
Vždy používajte originálne náhradné diely.
Ak potrebujete kontaktovať autorizované servisné stredisko, uistite sa, že máte k dispozícii
nasledujúce údaje: Model, číslo výrobku, sériové číslo.
Tieto informácie nájdete na typovom štítku.

 Upozornenie / Výstražné a bezpečnostné informácie
 Všeobecné informácie a tipy
 Informácie o životnom prostredí

Vyhradzujeme si právo na zmeny bez predchádzajúceho upozornenia.
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4. POPIS VÝROBKU....................................287
4.1 Všeobecný prehľad......................287
4.2 Príslušenstvo............................... 287

5. ZAPNUTIE A VYPNUTIE SPOTREBIČA 288
5.1 Zasúvacie ovládače.....................288
5.2 Ovládací panel.............................288

6. PRED PRVÝM POUŽITÍM........................289
6.1 Prvé čistenie................................ 289
6.2 Počiatočný predohrev..................289

7. KAŽDODENNÉ POUŽÍVANIE................. 290
7.1 Ako nastaviť: Funkcie ohrevu...... 290
7.2 Funkcie ohrevu............................ 291
7.3 Poznámky k: Vlhký
horúci vzduch.....................................292
7.4 Nádržka na vodu..........................292
7.5 Ako nastaviť:
Sprievodca pečením..........................293
7.6 Sprievodca pečením....................293

8. ČASOVÉ FUNKCIE................................. 299
8.1 Časové funkcie............................ 299
8.2 Ako nastaviť: Časové funkcie...... 299

9. POUŽÍVANIE: PRÍSLUŠENSTVO........... 301
9.1 Vloženie príslušenstva.................301

10. DOPLNKOVÉ FUNKCIE........................302
10.1 Blokovanie................................. 302
10.2 Automatické vypínanie...............302

10.3 Chladiaci ventilátor.................... 302
11. TIPY A RADY.........................................302

11.1 Vlhký horúci vzduch...................302
11.2 Vlhký horúci vzduch –
odporúčané príslušenstvo..................304
11.3 Tabuľky pečenia pre skúšobné
inštitúty...............................................305

12. OŠETROVANIE A ČISTENIE................ 307
12.1 Poznámky k čisteniu..................307
12.2 Vybratie: Zasúvacie lišty............ 308
12.3 Spôsob používania:
Čistenie vodou...................................308
12.4 Čistenie: Nádržka na vodu.........309
12.5 Vybratie a inštalácia: Dvierka.... 310
12.6 Výmena: Osvetlenie...................312

13. RIEŠENIE PROBLÉMOV.......................312
13.1 Čo robiť, ak................................312
13.2 Servisné údaje...........................314

14. ENERGETICKÁ ÚČINNOSŤ..................314
14.1 Informácie o výrobku a informačný
list k výrobku*.....................................314
14.2 Úspora energie.......................... 315

15. ŠTRUKTÚRA PONUKY.........................316
15.1 Ponuka.......................................316

16. OCHRANA ŽIVOTNÉHO PROSTREDIA.....
317

1.  BEZPEČNOSTNÉ INFORMÁCIE
Pred inštaláciou a používaním spotrebiča si pozorne prečítajte
priložený návod na používanie. Výrobca nezodpovedá za
zranenia ani za škody spôsobené nesprávnou montážou
alebo používaním. Tieto pokyny uskladnite na bezpečnom a
prístupnom mieste, aby ste do nich mohli v budúcnosti
nahliadnuť.

1.1 Bezpečnosť detí a zraniteľných osôb
• Tento spotrebič smú používať deti staršie ako 8 rokov

a osoby so zníženou fyzickou, zmyslovou alebo psychickou
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spôsobilosťou alebo nedostatkom skúseností a znalostí, iba
ak sú pod dozorom zodpovednej osoby alebo ak boli
zodpovednou osobou poučené o bezpečnom používaní
spotrebiča a rozumejú prípadným rizikám. Deti do 8 rokov
a osoby s vysokou mierou postihnutia nesmú mať prístup
k spotrebiču, pokiaľ nie sú pod nepretržitým dozorom.

• Deti by mali byť pod dozorom, aby sa zabezpečilo, že sa so
spotrebičom nebudú hrať.

• Obaly vždy uschovajte mimo dosah detí a náležite ich
zlikvidujte.

• UPOZORNENIE: Spotrebič a jeho prístupné časti sa počas
používania môžu značne zahriať. Nedovoľte deťom ani
domácim zvieratám priblížiť sa k spotrebiču počas
prevádzky alebo keď sa ochladzuje.

• Ak má spotrebič detskú poistku, mala by byť zapnutá.
• Deti nesmú spotrebič bez dozoru čistiť ani vykonávať žiadnu

údržbu na spotrebiči.

1.2 Všeobecná bezpečnosť
• Tento spotrebič je určený iba na prípravu jedál.
• Tento spotrebič je určený na jedno použitie v domácnosti

v interiéri.
• Tento spotrebič sa môže používať v kanceláriách,

hotelových hosťovských izbách, izbách s posteľou
a raňajkami, v domovoch poľnohospodárskych hostí a iných
podobných ubytovacích zariadeniach, ak takéto používanie
nepresiahne (priemerné) úrovne používania v domácnosti.

• Nainštalovať tento spotrebič a vymeniť kábel smie iba na to
kvalifikovaná osoba.

• Spotrebič nepoužívajte pred jeho nainštalovaním do nábytku
určeného na zabudovanie.

• Pred akoukoľvek údržbou opojte spotrebič od elektrickej
siete.

• Ak je poškodený elektrický napájací kábel, musíte ho dať
vymeniť u výrobcu, v autorizovanom servisnom stredisku
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alebo u kvalifikovanej osoby, aby sa predišlo
nebezpečenstvu.

• UPOZORNENIE: Uistite sa, že je pred výmenou osvetlenia
spotrebič vypnutý, aby ste sa vyhli riziku elektrického šoku.

• UPOZORNENIE: Spotrebič a jeho prístupné časti sa počas
používania môžu značne zahriať. Dávajte pozor, aby ste sa
nedotkli ohrevných článkov alebo povrchu dutiny spotrebiča.

• Vždy používajte na vyberanie a vkladanie príslušenstva
alebo riadu kuchynské rukavice.

• Pri vyberaní zasúvacej lišty najskôr potiahnite jej prednú
časť a potom zadnú časť smerom od bočných stien
spotrebiča. Zasúvacie lišty nainštalujte v opačnom poradí.

• Na čistenie spotrebiča nepoužívajte parné čističe.
• Na čistenie skla dvierok nepoužívajte abrazívne prostriedky

ani ostré kovové škrabky, pretože by mohli poškrabať
povrch, čo môže spôsobiť rozbitie skla.

2. BEZPEČNOSTNÉ POKYNY
2.1 Montáž

VAROVANIE!
Tento spotrebič smie nainštalovať iba kvalifikovaná osoba.

• Odstráňte všetky obaly.
• Poškodený spotrebič neinštalujte ani nepoužívajte.
• Dodržiavajte pokyny na inštaláciu dodané so spotrebičom.
• Vždy dávajte pozor, ak presúvate spotrebič, pretože je ťažký. Vždy používajte ochranné

rukavice a uzavretú obuv.
• Spotrebič neťahajte za rukoväť.
• Spotrebič nainštalujte na bezpečné a vhodné miesto, ktoré spĺňa požiadavky na inštaláciu.
• Dodržiavajte požadovanú minimálnu vzdialenosť od iných spotrebičov a nábytku.
• Pred namontovaním spotrebiča skontrolujte, či sa dvierka spotrebiča otvárajú bez odporu.
• Spotrebič je vybavený elektrickým systémom chladenia. Ten musí byť napájaný z elektrickej

siete.

Minimálna výška kuchynskej skrinky (minimálna
výška skrinky pod pracovnou doskou)

580 (600) mm

Šírka kuchynskej skrinky 560 mm
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Hĺbka kuchynskej skrinky 550 (550) mm

Výška prednej časti spotrebiča 589 mm

Výška zadnej časti spotrebiča 571 mm

Šírka prednej časti spotrebiča 595 mm

Šírka zadnej časti spotrebiča 559 mm

Hĺbka spotrebiča 569 mm

Hĺbka zabudovaného spotrebiča 548 mm

Hĺbka s otvorenými dvierkami 1022 mm

Minimálna veľkosť vetracieho otvoru. Otvor
umiestnený na spodnej zadnej strane

560x20 mm

Dĺžka napájacieho kábla. Kábel sa nachádza v
pravom rohu na zadnej strane

1500 mm

Montážne skrutky 4x25 mm

2.2 Zapojenie do elektrickej siete
VAROVANIE!
Nebezpečenstvo požiaru a zásahu elektrickým prúdom.

• Všetky elektrické zapojenia by mal vykonať kvalifikovaný elektroinštalatér.
• Spotrebič musí byť uzemnený.
• Uistite sa, že parametre na typovom štítku sú kompatibilné s elektrickým napätím zdroja

napájania.
• Vždy používajte správne nainštalovanú zásuvku odolnú proti nárazom.
• Nepoužívajte viaczásuvkové adaptéry ani predlžovacie káble.
• Uistite sa, že zástrčka a prívodný elektrický kábel nie sú poškodené. Ak prívodný elektrický

kábel spotrebiča treba vymeniť, túto operáciu smie urobiť iba pracovník autorizovaného
servisného strediska.

• Nedovoľte, aby sa napájacie elektrické káble dotkli alebo dostali do blízkosti dvierok
spotrebiča alebo výklenku pod spotrebičom najmä vtedy, keď sú dvierka horúce.

• Zariadenie na ochranu pred dotykom elektrických častí pod napätím a izolovaných častí
treba namontovať tak, aby sa nedalo odstrániť bez nástrojov.

• Sieťovú zástrčku pripojte do sieťovej zásuvky až po dokončení inštalácie. Po inštalácii sa
uistite, že máte prístup k sieťovej zástrčke.

• Ak je sieťová zásuvka uvoľnená, nezapájajte do nej sieťovú zástrčku.
• Spotrebič neodpájajte ťahaním za napájací kábel. Vždy ťahajte za sieťovú zástrčku.
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• Použite iba správne odpájacie zariadenia: ochranné ističe alebo poistky (skrutkovacie
poistky treba vybrať z držiaka), uzemnenia a stýkače.

• Elektrická sieť v domácnosti musí mať odpájacie zariadenie, ktoré umožní odpojenie
spotrebiča od elektrickej siete na všetkých póloch. Vzdialenosť kontaktov odpájacieho
zariadenia musí byť minimálne 3 mm.

• Tento spotrebič sa dodáva s napájacou zástrčkou a napájacím káblom.

Typy káblov použiteľných na inštaláciu alebo výmenu pre Európu:

H07 RN-F, H05 RN-F, H05 RRF, H05 VV-F, H05 V2V2-F (T90), H05 BB-F

Pri určovaní správneho prierezu kábla sa riaďte celkovým výkonom uvedeným na štítku
spotrebiča. Môžete si tiež pozrieť údaje v tabuľke:

Celkový výkon (W) Časť kábla (mm²)

maximum 1 380 3x0.75

maximum 2 300 3x1

maximum 3 680 3x1.5

Uzemňovací kábel (zelený/žltý) musí byť o 2 cm dlhší než fázový a neutrálny kábel (modrý a
hnedý).

2.3 Použitie
VAROVANIE!
Hrozí nebezpečenstvo poranenia, popálenín, zásahu elektrickým prúdom alebo
výbuchu.

• Nemeňte technické parametre tohto spotrebiča.
• Uistite sa, že nie sú otvory vetrania zablokované.
• Spotrebič počas prevádzky nenechávajte bez dozoru.
• Spotrebič po každom použití vypnite.
• Pri otváraní dvierok spotrebiča počas jeho prevádzky buďte opatrní. Môže z neho uniknúť

horúci vzduch.
• Spotrebič neobsluhujte s mokrými rukami alebo keď je v kontakte s vodou.
• Na otvorené dvierka nevyvíjate tlak.
• Spotrebič nepoužívajte ako pracovný alebo skladovací povrch.
• Dvierka spotrebiča otvárajte opatrne. Používanie prísad s alkoholom môže spôsobiť

zmiešanie alkoholu a vzduchu.
• Pri otváraní dvierok zabráňte kontaktu iskier alebo otvoreného plameňa so spotrebičom.
• Horľavé látky ani predmety, ktoré sú nasiaknuté horľavými látkami, neklaďte do spotrebiča,

do jeho blízkosti ani naň.
VAROVANIE!
Hrozí nebezpečenstvo poškodenia spotrebiča.

• Aby sa predišlo škode alebo zmene farby povrchovej úpravy:
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– Nedávajte priamo do spodnej časti spotrebiča riad alebo iné objekty.
– Nedávajte priamo na dno dutiny spotrebiča alobal.
– Nedávajte priamo do horúceho spotrebiča vodu.
– Po ukončení prípravy pokrmu v rúre nenechávajte vlhký riad ani potraviny.
– Pri odstraňovaní alebo inštalácii príslušenstva buďte opatrní.

• Zmena farby smaltu alebo ušľachtilej ocele nemá žiadny vplyv na výkon spotrebiča.
• Na vlhké koláče použite hlboký pekáč. Ovocné šťavy spôsobujú škvrny, ktoré môžu byť

trvalé.
• Pri varení musia byť dvierka spotrebiča vždy zatvorené.
• Pri inštalácii spotrebiča za nábytkový panel (napr. dvere) zabezpečte, aby dvere neboli

počas prevádzky spotrebiča nikdy zatvorené. Za zatvoreným nábytkovým panelom sa môže
vytvoriť teplo a vlhkosť a môžu spôsobiť následné poškodenie spotrebiča, nábytku alebo
podlahy. Nábytkový panel nezatvárajte, kým spotrebič po použití úplne nevychladne.

2.4 Starostlivosť a čistenie
VAROVANIE!
Hrozí nebezpečenstvo poranenia, požiaru alebo poškodenia spotrebiča.

• Pred vykonávaním údržby spotrebič vypnite a vytiahnite jeho zástrčku zo sieťovej zásuvky.
• Skontrolujte, či je spotrebič studený. Existuje riziko, že sklenené panely môžu prasknúť.
• Ak sú sklenené panely dvierok poškodené, bezodkladne ich nechajte vymeniť. Obráťte sa

na autorizované servisné stredisko.
• Pri vyberaní dvierok zo spotrebiča postupujte opatrne. Dvierka sú ťažké!
• Spotrebič pravidelne čistite, aby ste predišli znehodnoteniu povrchového materiálu.
• Spotrebič čistite vlhkou mäkkou handričkou. Používajte iba neutrálne saponáty.

Nepoužívajte abrazívne výrobky, špongie s abrazívnou vrstvou, rozpúšťadlá ani kovové
predmety.

• Ak používate sprej na čistenie rúr, dodržiavajte bezpečnostné pokyny na jeho obale.

2.5 Parné pečenie
VAROVANIE!
Hrozí nebezpečenstvo popálenín a poškodenia spotrebiča.

• Uvoľnená para môže spôsobiť popáleniny:
– Počas parného pečenia neotvárajte dvierka spotrebiča.
– Po parnom pečení otvárajte dvierka spotrebiča opatrne.

2.6 Vnútorné osvetlenie
VAROVANIE!
Hrozí nebezpečenstvo zásahu elektrickým prúdom.

• Informácie o žiarovke/žiarovkách vnútri tohto výrobku a náhradných dieloch osvetlenia, ktoré
sa predávajú samostatne: Tieto žiarovky sú navrhnuté tak, aby odolali extrémnym
podmienkam v domácich spotrebičoch, ako napr. teplota, vibrácie, vlhkosť, alebo slúžia ako
ukazovatele prevádzkového stavu spotrebiča. Nie sú určené na používanie iným spôsobom
a nie sú vhodné na osvetlenie priestorov v domácnosti.

• Tento výrobok obsahuje svetelný zdroj triedy energetickej účinnosti G.
• Používajte iba žiarovky s rovnakými technickými parametrami .
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2.7 Servis
• Ak treba dať spotrebič opraviť, obráťte sa na autorizované servisné stredisko.
• Používajte iba originálne náhradné diely.

2.8 Likvidácia
VAROVANIE!
Hrozí nebezpečenstvo poranenia alebo udusenia.

• O likvidácii spotrebiča sa informujte na mestskom alebo obecnom úrade.
• Spotrebič odpojte od elektrickej siete.
• Prívodný elektrický kábel odrežte blízko pri spotrebiči a zlikvidujte ho.
• Odstráňte západku dvierok, aby ste zabránili uviaznutiu alebo domácich zvierat v spotrebiči.

3. INŠTALÁCIA
VAROVANIE!
Pozrite si kapitoly ohľadne bezpečnosti.

3.1 Zabudovanie
www.youtube.com/electrolux

www.youtube.com/aeg

How to install your AEG/Electrolux 
Oven - Column installation
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3.2 Upevnenie rúry k linke
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4. POPIS VÝROBKU
4.1 Všeobecný prehľad

5

4

1

2

3

7

5

614

11

12

10

32 41

8

9

13

1 Ovládací panel
2 Ovládač funkcií ohrevu
3 Displej
4 Otočný ovládač
5 Zásuvka na vodu
6 Ohrevný prvok
7 Osvetlenie
8 Ventilátor
9 Reliéf dutiny - Zásobník na čistenie vodou
10 Zasúvacia lišta, odstrániteľná
11 Odtoková rúra
12 Ventil na vypustenie vody
13 Úrovne roštu v rúre
14 Prívod pary

4.2 Príslušenstvo
• Drôtený rošt

Pre kuchynský riad, koláčové formy, nádoby na pečenie.
• Plech na pečenie

Pre koláče a piškótové koláče.
• Hlboký pekáč

Na pečenie alebo ako pekáč na zber tuku.
• Teleskopické lišty

S teleskopickými lištami môžete ľahšie vsunúť a vybrať rošty.
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5. ZAPNUTIE A VYPNUTIE SPOTREBIČA
5.1 Zasúvacie ovládače
Ak chcete spotrebič použiť, stlačte ovládač. Ovládač sa vysunie.

5.2 Ovládací panel

Senzorové polia ovládacieho panela Stláčajte Otočte otočný
ovládač

Časo‐
vač

Rýchle
zohrie‐
vanie

Osve‐
tlenie
rúry

Blokovanie Potvrďte
nastavenia

Rúru zapnete zvolením funkcie ohrevu.

Rúru vypnete otočením ovládača funkcií ohrevu do polohy Vyp.

Keď je ovládač funkcií ohrevu v polohe Vyp.,
displej sa prepne do pohotovostného režimu.

Keď pečiete, na displeji sa zobrazuje nastave‐
ná teplota, presný čas a ostatné dostupné
funkcie.

Displej s kľúčovými funkciami.

Ukazovatele na displeji
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Blokovanie Sprievodca pe‐
čením

Čistenie Nastavenia Rýchle zohrievanie

Ukazovate‐
le časova‐

ča:

Lišta priebehu – pre teplotu alebo čas. Čiarový
ukazovateľ je úplne červený, keď rúra dosiahne

nastavenú teplotu.

Ukazovatele nádržky na vodu

6. PRED PRVÝM POUŽITÍM
VAROVANIE!
Pozrite si kapitoly ohľadne bezpečnosti.

6.1 Prvé čistenie

Pred prvým použitím prázdnu rúru vyčistite a nastavte čas:

0:00
Nastavte čas. Stlačte tlačidlo: .

6.2 Počiatočný predohrev

Pred prvým použitím prázdnu rúru predhrejte.

Krok č.
1

Vyberte z rúry vyberateľné zasúvacie lišty a príslušenstvo.

Krok č.
2 Nastavte maximálnu teplotu pre funkciu: .

Rúru nechajte spustenú jednu hodinu.
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Pred prvým použitím prázdnu rúru predhrejte.

Krok č.
3 Nastavte maximálnu teplotu pre funkciu: .

Rúru nechajte spustenú 15 minút.

 Rúra môže počas predohrevu produkovať zápach a dym. Skontrolujte, či je miestnosť vetraná.

7. KAŽDODENNÉ POUŽÍVANIE
VAROVANIE!
Pozrite si kapitoly ohľadne bezpečnosti.

7.1 Ako nastaviť: Funkcie ohrevu

Spustiť varenie

Krok č. 1 Krok č. 2

Vyberte funkciu ohrevu.

Nastavte teplotu.
Stlačte tlačidlo

.

Parné varenie

Krok č. 1 Krok č. 2 Krok č. 3 Krok č. 4 Krok č. 5

Zatlačením na
kryt otvorte zá‐
suvku na vodu.

Do zásuvky na
vodu nalejte
900 ml vody.

Zásuvku na vo‐
du zasuňte do

jej pôvodnej po‐
lohy.

Zvoľte funkciu
ohrevu parou. Nastavte teplotu.
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7.2 Funkcie ohrevu

Štandardné funkcie ohrevu

Funkcia ohrevu Aplikácia

Teplovzdušné Pe‐
čenie

Na pečenie na 3 úrovniach súčasne a na sušenie potravín. Nastavte o
20 – 40 °C nižšiu teplotu než pre Tradičné pečenie.

Tradičné pečenie

Na pečenie a opekanie na jednej úrovni roštu.

Vlhkosť nízka

Táto funkcia je vhodná na mäso, hydinu, pečené jedlá a dusené/zapeka‐
né jedlá. Vďaka kombinácii pary a tepla získa mäso jemnú a šťavnatú
konzistenciu a zároveň chrumkavý okraje.

Pizza

Na prípravu pizze. Na intenzívnejšie zhnednutie povrchu a chrumkavý
korpus.

Dolný ohrev

Na pečenie koláčov s chrumkavým korpusom a na zaváranie potravín.

Mrazené pokrmy

Na prípravu chrumkavých polotovarov (napr. zemiakových hranolčekov,
amerických zemiakov alebo jarných závitkov).

Vlhký horúci
vzduch

Táto funkcia je určená na úsporu energie počas prípravy jedál. Keď použi‐
jete túto funkciu, teplota v dutine sa môže líšiť od nastavenej teploty. Pou‐
žije sa zvyškové teplo. Výkon ohrevu môže byť znížený. Viac informácií
nájdete v kapitole „Každodenné používanie“, poznámky k: Vlhký horúci
vzduch.

Gril

Na grilovanie tenkých kúskov jedla a na prípravu hrianok.

Turbo gril

Na pečenie veľkých kusov mäsa alebo hydiny s kosťami na jednej úrovni.
Na gratinovanie a zapekanie.
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Funkcia ohrevu Aplikácia

Ponuka
Vstup do ponuky: Sprievodca pečením, Čistenie, Nastavenia.

7.3 Poznámky k: Vlhký horúci vzduch
Táto funkcia bola použitá na zaradenie do triedy energetickej účinnosti a splnenie požiadaviek
na ekologický dizajn podľa predpisov EÚ 65/2014 a EÚ 66/2014. Testy podľa normy EN
60350-1.
Dvierka rúry majú byť počas pečenia zatvorené, aby nedošlo k prerušeniu funkcie a aby bola
zabezpečená čo najefektívnejšia prevádzka rúry.
Keď použijete túto funkciu, osvetlenie sa po 30 sekundách automaticky vypne.
Pokyny ohľadom varenia nájdete v kapitole „Rady a tipy“, Vlhký horúci vzduch. Všeobecné
odporúčania na úsporu energie si pozrite v kapitole „Energetická účinnosť“, v časti Úspora
energie.

7.4 Nádržka na vodu

Ukazovateľ nádržky na vodu

Nádržka na vodu je plná.

Nádržka na vodu je poloprázdna.

Nádržka na vodu je prázdna. Doplňte vodu do nádržky.

Ak do nádržky nalejete príliš veľa vody, bezpečnostným kanálikom vytečie nadbytočná voda na
dno dutiny. Vodu vysajte špongiou.

Vyprázdnenie nádržky na vodu

Krok
č. 1

Vypnite rúru, dvierka nechajte otvorené
a počkajte, kým rúra nevychladne.

B

C

A

Krok
č. 2

Odtokovú rúrku (C) pripojte k ventilu na vy‐
pustenie vody (A) pomocou konektora (B).

Krok
č. 3

Koniec rúrky udržujte pod úrovňou A a opa‐
kovanie stláčajte B, aby ste odčerpali zvyš‐
nú vodu.

Krok
č. 4

Odpojte C a B a rúru utrite do sucha s jem‐
nou špongiou.
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7.5 Ako nastaviť: Sprievodca pečením
Každý pokrm v tejto podponuke má odporúčanú funkciu a teplotu. Počas varenia môžete
upraviť čas a teplotu.

Na prípravu niektorých pokrmov môžete použiť
aj:

• Hmotnostný program

Sprievodca pečením – na rýchlu prípravu pokrmu s predvolenými nastaveniami:

Krok č. 1 Krok č. 2 Krok č. 3 Krok č. 4

P1 - P45

Vstúpte do ponuky. Vyberte Sprievodca
pečením. Stlačte .

Vyberte pokrm. Stlač‐
te tlačidlo .

Vložte pokrm do rúry.
Potvrďte nastavenia.

7.6 Sprievodca pečením

Legenda

Hmotnostný program dostupné.

Dolejte do nádržky vodu.

Pred pečením rúru predhrejte.

Úroveň roštu.

Keď funkcia skončí, skontrolujte, či je pokrm hotový.

 Pokrm Hmotnosť Úroveň roštu/príslušenstvo Trvanie

Hovädzie 
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 Pokrm Hmotnosť Úroveň roštu/príslušenstvo Trvanie

P1 Pečené hovä‐
dzie, neprepe‐
čené

1 – 1,5 kg; 4
– 5 cm hru‐
bé kúsky

 2; plech na pečenie
Mäso niekoľko minút smažte na horúcej
panvici. Vložte do rúry.

40 min

P2 Hovädzie pe‐
čené, stredne
prepečené

50 min

P3 Hovädzie pe‐
čené, prepe‐
čené

60 min

P4 Steak, stred‐
ne prepečený

180 – 220 g/
kus; 3 cm
hrubé plátky

  3; nádoba na pečenie na drôte‐
nom rošte
Mäso niekoľko minút smažte na horúcej
panvici. Vložte do rúry.

15 min

P5 Hovädzie pe‐
čené/dusené
(prvotriedne
hovädzie re‐
bro, mäso z
horného steh‐
na, hrubý bok)

1,5 – 2 kg   2; nádoba na pečenie na drôte‐
nom rošte
Mäso niekoľko minút smažte na horúcej
panvici. Dolejte tekutinu. Vložte do rúry.

120 min

P6 Hovädzie pe‐
čené, nepre‐
pečené (po‐
malé pečenie)

1 – 1,5 kg; 4
– 5 cm hru‐
bé kúsky

 2; plech na pečenie
Použite svoje obľúbené koreniny alebo
jednoducho soľ a čerstvo namleté kore‐
nie. Mäso niekoľko minút smažte na ho‐
rúcej panvici. Vložte do rúry.

75 min

P7 Hovädzie pe‐
čené, stredne
prepečené
(pomalé peče‐
nie)

85 min

P8 Hovädzie pe‐
čené, dobre
prepečené
(pomalé peče‐
nie)

130 min
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 Pokrm Hmotnosť Úroveň roštu/príslušenstvo Trvanie

P9 Filety, nepre‐
pečené (po‐
malé pečenie)

0,5 – 1,5 kg;
5 – 6 cm
hrubé kúsky

 2; plech na pečenie
Použite svoje obľúbené koreniny alebo
jednoducho soľ a čerstvo namleté kore‐
nie. Mäso niekoľko minút smažte na ho‐
rúcej panvici. Vložte do rúry.

75 min

P10 Filety, stredne
prepečené
(pomalé peče‐
nie)

90 min

P11 Filety, prepe‐
čené (pomalé
pečenie)

120 min

Teľacie 

P12 Teľacie peče‐
né (napr. ple‐
ce)

0,8 – 1,5 kg;
4 cm hrubé
kúsky

  2; nádoba na pečenie na drôte‐
nom rošte
Použite svoje obľúbené koreniny. Dolejte
tekutinu. Pečte prikryté.

80 min

Bravčové  

P13 Pečená brav‐
čová krkovič‐
ka alebo ple‐
ce

1,5 – 2 kg    1; nádoba na pečenie na drô‐
tenom rošte
Po polovici doby prípravy mäso obráťte.

165 min

P14 Ťahané brav‐
čové (pomalé
pečenie)

1,5 – 2 kg  2; plech na pečenie
Použite svoje obľúbené koreniny. Pre
rovnomerné opečenie po polovici doby
prípravy mäso obráťte.

215 min

P15 Čerstvé karé 1 – 1,5 kg; 5
– 6 cm hru‐
bé kúsky

 2; nádoba na pečenie na drôtenom
rošte
Použite svoje obľúbené koreniny.

55 min

P16 Rebierka 2 – 3 kg;
použite su‐
rové rebier‐
ka hrubé 2 –
3 cm

 3; hlboká panvica
Dolejte tekutinu tak, aby pokryla dno
nádoby. Po polovici doby prípravy mäso
obráťte.

90 min

Jahňacie 
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 Pokrm Hmotnosť Úroveň roštu/príslušenstvo Trvanie

P17 Jahňacie
stehno s ko‐
sťami

1,5 – 2 kg; 7
– 9 cm hru‐
bé kúsky

 2; nádoba na pečenie na plechu na
pečenie
Dolejte tekutinu. Po polovici doby prípra‐
vy mäso obráťte.

130 min

Hydina 

P18 Celé kurča 1 – 1,5 kg;
čerstvé   2; nádoba na zapekanie na ple‐

chu na pečenie
Použite svoje obľúbené koreniny. Pre
rovnomerné opečenie po polovici doby
prípravy kurča obráťte.

60 min

P19 Polovička
kurčaťa

0,5 – 0,8 kg  3; plech na pečenie
Použite svoje obľúbené koreniny.

40 min

P20 Kuracie prsia 180 –
200 g/kus   2; zapekacia nádoba na drôte‐

nom rošte
Použite svoje obľúbené koreniny. Mäso
niekoľko minút smažte na horúcej panvi‐
ci.

25 min

P21 Kuracie steh‐
ná, čerstvé

-  3; plech na pečenie
Ak ste kuracie stehná najskôr marinovali,
nastavte nižšiu teplotu a pečte ich dlhšie.

30 min

P22 Celá kačka 2 – 3 kg   2; nádoba na pečenie na drôte‐
nom rošte
Použite svoje obľúbené koreniny. Položte
mäso na nádobu na pečenie. Po polovici
doby prípravy kačku obráťte.

100 min

P23 Celá hus 4 – 5 kg   2; hlboká panvica
Použite svoje obľúbené koreniny. Položte
mäso na hlboký plech na pečenie. Po
polovici doby prípravy hus obráťte.

110 min

Iné 

P24 Sekaná 1 kg  2; drôtený rošt
Použite svoje obľúbené koreniny.

60 min
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Ryby 

P25 Celá ryba, gri‐
lovaná

0,5 – 1 kg
na rybu  2; plech na pečenie

Naplňte rybu maslom a použite svoje ob‐
ľúbené koreniny a bylinky.

30 min

P26 Rybie filé -    3; nádoba na zapekanie na 
drôtenom rošte
Použite svoje obľúbené koreniny.

35 min

Sladké pečivo/dezerty   

P27 Tvarohový
koláč

-  2;  28 cm rozkladacia forma na
tortu na drôtenom rošte

90 min

P28 Jablkový ko‐
láč

-  3; plech na pečenie 45 min

P29 Jablková torta -  2; okrúhla forma na koláč na drôte‐
nom rošte

40 min

P30 Jablkový ko‐
láč

-  1;  22 cm okrúhla forma na koláč
na drôtenom rošte

60 min

P31 Brownies –
čok. sušienky

2 kg  3; hlboká panvica 30 min

P32 Čokoládové
muffiny

-  3; plech na muffiny na drôtenom ro‐
šte

25 min

P33 Bochníkový
koláč

-  2; forma na bochník na drôtenom ro‐
šte

50 min

Zelenina/prílohy   

P34 Pečené ze‐
miaky

1 kg  2; plech na pečenie
Na plech na pečenie položte celé ze‐
mianky so šupkou.

50 min
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P35 Americké ze‐
miaky

1 kg  3; plech na pečenie vystlaný papie‐
rom na pečenie
Použite svoje obľúbené koreniny. Nakrá‐
jajte zemiaky na kúsky.

35 min

P36 Grilovaná
miešaná zele‐
nina

1 – 1,5 kg  3; plech na pečenie vystlaný papie‐
rom na pečenie
Použite svoje obľúbené koreniny. Zeleni‐
nu nakrájajte na kúsky.

30 min

P37 Krokety, mra‐
zené

0,5 kg  3; plech na pečenie 25 min

P38 Hranolčeky,
mrazené

0,75 kg  3; plech na pečenie 25 min

Gratinovanie, chlieb a pizza   

P39 Mäsové/zele‐
ninové lasag‐
ne so suchý‐
mi rezancami

1 – 1,5 kg   2; zapekacia nádoba na drôte‐
nom rošte

55 min

P40 Zapečené ze‐
miaky (surové
zemiaky)

1 – 1,5 kg   1; zapekacia nádoba na drôte‐
nom rošte
Po uplynutí polovice času prípravy pokrm
otočte.

60 min

P41 Čerstvá pizza,
tenká -    2; plech na pečenie vystlaný

papierom na pečenie
35 min

P42 Čerstvá pizza,
hrubá -   2; plech na pečenie vystlaný pa‐

pierom na pečenie
25 min

P43 Slaný koláč -  2; plech na pečenie na drôtenom ro‐
šte

45 min

P44 Bageta/
ciabatta/biely
chlieb

0,8 kg    2; plech na pečenie vystlaný
papierom na pečenie
Biely chlieb si vyžaduje viac času.

50 min
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P45 Celozrnný/
ražný/tmavý
celozrnný
chlieb vo for‐
me na boch‐
ník

1 kg   2; plech na pečenie vystlaný pa‐
pierom na pečenie / drôtený rošt

60 min

8. ČASOVÉ FUNKCIE
8.1 Časové funkcie

Funkcia časovača Aplikácia

Časomer. Po uplynutí času zaznie zvukový signál.

Čas prípravy. Po uplynutí času zaznie zvukový signál a funkcia ohrevu
sa vypne.

Odklad nastavenia času. Odklad začiatku a/alebo konca varenia.

Časovač. Maximálne 23 h 59 min. Táto funkcia nemá vplyv na činnosť
rúry.
Časovač zapnete a vypnete tak, že zvolíte: Ponuka, Nastavenia.

8.2 Ako nastaviť: Časové funkcie

Nastavenie: Presný čas

Krok č. 1 Krok č. 2 Krok č. 3

Presný čas zmeníte tak, že vstúpite do po‐
nuky a vyberiete Nastavenia, Presný čas. Nastavte hodiny. Stlačte tlačidlo: .
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Nastavenie: Časomer

Krok č. 1

Na displeji sa
zobrazí:

0:00

Krok č. 2 Krok č. 3

Stlačte tlačidlo: .
Nastavte funkciu Časo‐

mer Stlačte tlačidlo: .

 Časovač začne ihneď odpočítavať.

Nastavenie: Čas prípravy

Krok č. 1 Krok č. 2

Na displeji sa
zobrazí:

0:00

Krok č. 3 Krok č. 4

Vyberte funkciu
ohrevu a nastavte

teplotu.

Opakovane
stlačte: .

Nastavte čas va‐
renia.

Stlačte tlačidlo:
.

 Časovač začne ihneď odpočítavať.

Nastavenie: Odklad nastavenia času

Krok č.
1

Krok č. 2

Na di‐
spleji sa
zobrazí:
presný

čas

ŠTART

Krok č. 3 Krok č. 4

Na di‐
spleji sa
zobrazí:

--:--

STOP

Krok č.
5

Krok č.
6

Vyberte
funkciu
ohrevu.

Opakova‐
ne stlačte:

.

Nastavte
čas spu‐
stenia.

Stlačte
tlačidlo:

.

Nastavte
čas

skonče‐
nia.

Stlačte
tlačidlo:

.

 Časovač začne odpočítavať v nastavenom čase spustenia.
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9. POUŽÍVANIE: PRÍSLUŠENSTVO
9.1 Vloženie príslušenstva
Malé zarážky na vrchu zvyšujú bezpečnosť. Tieto odsadenia tiež zabraňujú prevráteniu.
Vysoký okraj okolo roštu zabraňuje zošmyknutiu kuchynského riadu z roštu.

Drôtený rošt:
Rošt zasuňte medzi vodiace tyče zasúva‐
cích líšt a uistite sa, že nožičky smerujú
nadol.

Plech na pečenie / Hlboký pekáč:
Plech na pečenie zasuňte medzi vodiace
lišty zvolenej úrovne rúry.

Drôtený rošt, Plech na pečenie / Hlboký
pekáč:
Plech na pečenie zasuňte medzi vodiace
lišty zvolenej úrovne rúry a drôtený rošt na
vodiacich lištách.
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10. DOPLNKOVÉ FUNKCIE
10.1 Blokovanie

Táto funkcia predchádza náhodnej zmene funkcie spotrebiča.

Zapnite ju, keď je spotrebič zapnutý – nastavená príprava pokrmu pokračuje, ovládací panel je za‐
blokovaný.
Zapnite ju, keď je spotrebič vypnutý – nedá sa zapnúť, ovládací panel je zablokovaný.

 – stlačte a podržte, ak chce‐
te zapnúť funkciu.
Zaznie zvukový signál.

 – stlačte a podržte, ak to
chcete vypnúť.

 3x  – zabliká, keď sa blokovanie zapne.

10.2 Automatické vypínanie
Ak je zapnutá funkcia ohrevu a nezmeníte žiadne z nastavení, rúra sa z bezpečnostných
dôvodov po určitom čase vypne.

 °C  (h)

30 - 115 12.5

120 - 195 8.5

200 - 245 5.5

250 – maximum 3

Funkcia automatického vypnutia nebude fungovať pri týchto funkciách: Osvetlenie rúry, Odklad
nastavenia času.

10.3 Chladiaci ventilátor
Keď je spotrebič v prevádzke, automaticky sa zapne chladiaci ventilátor, aby udržal povrch
spotrebiča chladný. Ak spotrebič vypnete, chladiaci ventilátor môže pokračovať v činnosti, kým
sa spotrebič neochladí.

11. TIPY A RADY
11.1 Vlhký horúci vzduch
V záujme čo najlepších výsledkov sa riaďte tipmi v tabuľke nižšie.
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(° C) (min)

Sladké pečivo, 16
kusov

plech na pečenie alebo
pekáč na zachytávanie
tuku

180 2 20 - 30

Pečivo, 9 kusov plech na pečenie alebo
pekáč na zachytávanie
tuku

180 2 30 - 40

Pizza, mrazená,
0,35 kg

Drôtený rošt 220 2 10 - 15

Piškótová roláda plech na pečenie alebo
pekáč na zachytávanie
tuku

170 2 25 - 35

Brownies – čok.
sušienky

plech na pečenie alebo
pekáč na zachytávanie
tuku

175 3 25 - 30

Nákyp, 6 kusov keramické zapekacie for‐
my na drôtenom rošte

200 3 25 - 30

Piškótový korpus forma na korpus na drô‐
tenom rošte

180 2 15 - 25

Viktóriin koláč forma na pečenie na drô‐
tenom rošte

170 2 40 - 50

Pošírovaná ryba,
0,3 kg

plech na pečenie alebo
pekáč na zachytávanie
tuku

180 3 20 - 25

Celá ryba, 0,2 kg plech na pečenie alebo
pekáč na zachytávanie
tuku

180 3 25 - 35

Rybie filé, 0,3 kg forma na pizzu na drôte‐
nom rošte

180 3 25 - 30

Pošírované mä‐
so, 0,25 kg

plech na pečenie alebo
pekáč na zachytávanie
tuku

200 3 35 - 45
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(° C) (min)

Šašlik, 0,5 kg plech na pečenie alebo
pekáč na zachytávanie
tuku

200 3 25 - 30

Sušienky, 16 ku‐
sov

plech na pečenie alebo
pekáč na zachytávanie
tuku

180 2 20 - 30

Mandľové sušien‐
ky, 24 kusov

plech na pečenie alebo
pekáč na zachytávanie
tuku

180 2 25 - 35

Muffiny, 12 kusov plech na pečenie alebo
pekáč na zachytávanie
tuku

170 2 30 - 40

Slané pečivo, 20
kusov

plech na pečenie alebo
pekáč na zachytávanie
tuku

180 2 25 - 30

Sušienky z kreh‐
kého cesta, 20
kusov

plech na pečenie alebo
pekáč na zachytávanie
tuku

150 2 25 - 35

Malé tortičky, 8
kusov

plech na pečenie alebo
pekáč na zachytávanie
tuku

170 2 20 - 30

Zelenina, pošíro‐
vaná, 0,4 kg

plech na pečenie alebo
pekáč na zachytávanie
tuku

180 3 35 - 45

Vegetariánska
omeleta

forma na pizzu na drôte‐
nom rošte

200 3 25 - 30

Stredomorská ze‐
lenina, 0,7 kg

plech na pečenie alebo
pekáč na zachytávanie
tuku

180 4 25 - 30

11.2 Vlhký horúci vzduch – odporúčané príslušenstvo
Použite tmavé a matné formy a nádoby. Absorbujú teplo lepšie ako svetlý a lesklý riad.
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Forma na pizzu Forma na pečenie
Nádobky na

suflé Forma na korpus

Tmavá, matná
priemer 28 cm

Tmavá, matná
priemer 26 cm

Keramická
8 cm priemer,
5 cm výška

Tmavá, matná
priemer 28 cm

11.3 Tabuľky pečenia pre skúšobné inštitúty
Informácie pre skúšobné ústavy
Testy podľa normy IEC 60350-1.

(°C) (min)

Malé ko‐
láčiky,
20 ks/
plech

Tradičné
pečenie

Plech na
pečenie

3 170 20 - 30 -

Malé ko‐
láčiky,
20 ks/
plech

Teplo‐
vzdušné
Pečenie

Plech na
pečenie

3 150 -
160

20 - 35 -

Malé ko‐
láčiky,
20 ks/
plech

Teplo‐
vzdušné
Pečenie

Plech na
pečenie

2 a 4 150 -
160

20 - 35 -

Jablkový
koláč, 2
formy
Ø20 cm

Tradičné
pečenie

Drôtený
rošt

2 180 70 - 90 -

Jablkový
koláč, 2
formy
Ø20 cm

Teplo‐
vzdušné
Pečenie

Drôtený
rošt

2 160 70 - 90 -

305/320

TIPY A RADY



(°C) (min)

Piškóto‐
vý koláč,
forma
na kolá‐
če Ø
26 cm

Tradičné
pečenie

Drôtený
rošt

2 170 40 - 50 Rúru predhrievaj‐
te 10 minút.

Piškóto‐
vý koláč,
forma
na kolá‐
če Ø
26 cm

Teplo‐
vzdušné
Pečenie

Drôtený
rošt

2 160 40 - 50 Rúru predhrievaj‐
te 10 minút.

Piškóto‐
vý koláč,
forma
na kolá‐
če Ø
26 cm

Teplo‐
vzdušné
Pečenie

Drôtený
rošt

2 a 4 160 40 - 60 Rúru predhrievaj‐
te 10 minút.

Linecké
koláčiky

Teplo‐
vzdušné
Pečenie

Plech na
pečenie

3 140 -
150

20 - 40 -

Linecké
koláčiky

Teplo‐
vzdušné
Pečenie

Plech na
pečenie

2 a 4 140 -
150

25 - 45 -

Linecké
koláčiky

Tradičné
pečenie

Plech na
pečenie

3 140 -
150

25 - 45 -

Hrianky,
4 – 6 ku‐
sov

Gril Drôtený
rošt

4 Max. 2 – 3 mi‐
núty prvá
strana; 2
– 3 minú‐
ty druhá
strana

Rúru predhrievaj‐
te 3 minúty.
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(°C) (min)

Hovädzí
burger,
6 kusov,
0,6 kg

Gril Drôtený
rošt a pe‐
káč na
zachytá‐
vanie tu‐
ku

4 Max. 20 - 30 Drôtený rošt vlož‐
te do štvrtej a pe‐
káč na zachytáva‐
nie tuku do tretej
úrovne rúry. V po‐
lovici varenia
otočte pokrm na
druhú stranu.
Rúru predhrievaj‐
te 3 minúty.

12. OŠETROVANIE A ČISTENIE
VAROVANIE!
Pozrite si kapitoly ohľadne bezpečnosti.

12.1 Poznámky k čisteniu

Čistiace pro‐
striedky

Prednú stranu spotrebiča očistite handričkou z mikrovlákien namočenou v teplej
vode s jemným čistiacim prostriedkom. Vyčistite a skontrolujte tesnenia dvierok
okolo rámu dutiny.

Na čistenie kovových povrchov použite čistiaci roztok.

Škvrny vyčistite s miernym čistiacim prostriedkom.

Každodenné
používanie

Dutinu očistite po každom použití. Hromadenie tuku alebo iných zvyškov môže
mať na následok vznik požiaru.

Vnútri spotrebiča alebo na sklenených paneloch dvierok sa môže kondenzovať
vlhkosť. V záujme zníženia kondenzácie nechajte spotrebič zapnutý 10 minút
pred prípravou pokrmu. Jedlo v spotrebiči neskladujte dlhšie ako 20 minút. Duti‐
nu osušte po každom použití handričkou z mikrovlákien.
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Príslušenstvo

Vyčistite všetko príslušenstvo po každom použití a nechajte ho vyschnúť. Pou‐
žite handričku z mikrovlákien namočenú v teplej vode s jemným čistiacim pro‐
striedkom. Príslušenstvo sa nesmie umývať v umývačke riadu.

Príslušenstvo s nelepivou povrchovo úpravou nečistite abrazívnymi čistiacimi
prostriedkami ani predmetmi s ostrými hranami.

12.2 Vybratie: Zasúvacie lišty
Vyberte zasúvacie lišty, aby ste mohli očistiť rúru.

Krok č.
1

Rúru vypnite a počkajte, kým
nevychladne.

Krok č.
2

Odtiahnite prednú časť zasúva‐
cích líšt od bočnej steny.

Krok č.
3

Zadnú časť líšt odtiahnite od
bočnej steny a lišty vyberte.

2

1

Krok č.
4

Zasúvacie lišty nainštalujte
v opačnom poradí.
Pridržiavacie kolíky na telesko‐
pických lištách musia smerovať
dopredu.

12.3 Spôsob používania: Čistenie vodou
Tento postup čistenia využíva vlhkosť na odstránenie zvyškov tuku a potravín z rúry.

Krok č.
1

Do priehlbiny dutiny nalejte vodu: 300 ml.

Krok č.
2 Vyberte možnosť:  / . Stlačte: .

Funkcia trvá 30 minút.
Po skončení čistenia zaznie zvukový signál. Rúra sa vypne.

Krok č.
3

Počkajte, kým nebude rúra studená. Dutinu vysušte mäkkou handričkou.
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12.4 Čistenie: Nádržka na vodu

Krok č.
1

Vypnite rúru.

Krok č.
2

Pod prívod pary položte hlbokú panvicu.

Krok č.
3

Do zásuvky na vodu nalejte vodu: 850 ml. Pridajte kyselinu citrónovú: 5 čajových lyži‐
čiek. Počkajte 60 minút.

Krok č.
4

Zapnite rúru a nastavte funkciu: Vlhkosť Nízka. Teplotu nastavte na 230 °C. Po 25 mi‐
nútach vypnite rúru a počkajte, kým nevychladne.

Krok č.
5

Zapnite rúru a nastavte funkciu: Vlhkosť Nízka. Teplotu nastavte medzi 130 a 230 °C.
Po 10 minútach vypnite rúru a počkajte, kým nevychladne.

 Aby ste predišli zvyškom vodného kameňa, vyprázdnite nádržku na vodu po každom pečení s
parou.

Po skončení čistenia:

Vypnite rúru. Vyprázdnite nád‐
ržku na vodu. Pozri‐
te si kapitolu „Kaž‐
dodenné používa‐

nie”, časť „Vyprázd‐
nenie nádržky na

vodu”.

Opláchnite nádržku na vo‐
du a vyčistite zvyšky vod‐
ného kameňa s jemnou

handričkou.

Odtokovú rúrku vy‐
čistite teplou vodou
a jemným čistiacim

prostriedkom.

Tabuľka nižšie vysvetľuje vzťah medzi škálou tvrdosti vody (dH) s príslušnou úrovňou usadenín
vápnika a kvalitou vody. Keď úroveň tvrdosti vody prekročí hodnotu 4, doplňte zásuvku na vodu
vodou balenou vo fľaši.

Tvrdosť vody Testovací
pásik

Usadenie váp‐
nika (mg/l)

Klasifikácia
vody

Vyčistite
nádržku na
vodu kaž‐
dých

Úroveň dH

1 0 - 7 0 - 50 mäkká 75 cyklov –
2,5 mesiaca

2 8 - 14 51 - 100 stredne tvrdá 50 cyklov – 2
mesiace
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Tvrdosť vody Testovací
pásik

Usadenie váp‐
nika (mg/l)

Klasifikácia
vody

Vyčistite
nádržku na
vodu kaž‐
dých

Úroveň dH

3 15 - 21 101 - 150 tvrdá 40 cyklov –
1,5 mesiaca

4 22 - 28 viac ako 151 veľmi tvrdá 30 cyklov – 1
mesiac

12.5 Vybratie a inštalácia: Dvierka
Dvierka rúry majú tri sklenené panely. Dvierka a vnútorné sklenené panely rúry môžete vybrať
a vyčistiť. Pred odstránením sklenených panelov si prečítajte celý pokyn „Odstránenie a
montáž dvierok“.

UPOZORNENIE!
Rúru nepoužívajte bez sklenených panelov.

Krok č.
1

Úplne otvorte dvierka a uchopte oba
závesy.

Krok č.
2

Západky nadvihnite a potiahnite, kým
nezacvaknú.

Krok č.
3

Dvierka rúry privrite do polovice,
aby zostali v prvej otvorenej polohe.
Potom ich nadvihnite a potiahnite
vpred a vyberte z lôžka.

Krok č.
4

Dvierka položte na mäkkú tkaninu
na rovný povrch.
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Krok č.
5

Uchopte rám dvierok (B) po stranách
v hornej časti a zatlačte ich smerom
dnu, aby sa uvoľnila upevňovacia zá‐
padka.

1

2

BKrok č.
6

Rám dvierok vyberte potiahnutím
smerom dopredu.

Krok č.
7

Sklenené panely dvierok uchopte za
horný okraj a opatrne ich vytiahnite
jeden za druhým. Začnite od horného
panela. Uistite sa, že sklenený panel
sa úplne vysunie z podpier.

Krok č.
8

Sklenené panely umyte vodou s prídavkom saponátu. Sklenené panely dôkladne osu‐
šte. Sklenené panely neumývajte v umývačke riadu.

Krok č.
9

Po čistení nainštalujte sklenené panely a dvierka rúry.

Ak sú dvierka namontované správne, pri zatváraní príchytiek budete počuť cvaknutie.

Dbajte na to, aby ste sklenené panely (A a B)
namontovali späť v správnom poradí. Skon‐
trolujte symbol/potlač na bočnej strane skle‐
neného panela, každý zo sklenených panelov
vyzerá odlišne, aby boli demontáž a montáž
jednoduchšie.
Pri správnej montáži rám dvierok zacvakne.
Uistite sa, že ste namontovali stredný sklene‐
ný panel správne do lôžok.

A B

A

B

311/320

OŠETROVANIE A ČISTENIE



12.6 Výmena: Osvetlenie
VAROVANIE!
Hrozí nebezpečenstvo zásahu elektrickým prúdom.
Žiarovka môže byť horúca.

Halogénovú žiarovku vždy držte cez tkaninu, aby ste predišli pripáleniu zvyškov mastnoty na
žiarovke.

Pred výmenou žiarovky v osvetlení:

Krok č. 1 Krok č. 2 Krok č. 3

Vypnite rúru. Počkajte, kým
nebude rúra studená.

Rúru odpojte zo siete. Na dno dutiny položte hand‐
ričku.

Zadné osvetlenie

Krok č.
1

Otočte sklenený kryt a vyberte ho.

Krok č.
2

Vyčistite sklenený kryt.

Krok č.
3

Vymeňte žiarovku za vhodnú žiarovku s tepelnou odolnosťou do 300 °C.

Krok č.
4

Nainštalujte sklenený kryt.

13. RIEŠENIE PROBLÉMOV
VAROVANIE!
Pozrite si kapitoly ohľadne bezpečnosti.

13.1 Čo robiť, ak...
V prípadoch, ktoré nie sú uvedené v tejto tabuľke, sa obráťte na autorizované servisné
stredisko.

Rúra sa nezapne ani sa nezohrieva

Problém Skontrolujte, či...

Rúra sa nedá zapnúť ani používať. Rúra je správne pripojená ku zdroju elektrické‐
ho napájania.
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Rúra sa nezapne ani sa nezohrieva

Rúra sa nezohrieva. Deaktivovalo sa automatické vypínanie.

Rúra sa nezohrieva. Nie je vypálená poistka.

Rúra sa nezohrieva. Blokovanie je vypnuté.

Komponenty

Problém Skontrolujte, či...

Osvetlenie je vypnuté. Vlhký horúci vzduch – je zapnuté.

Žiarovka nefunguje. Žiarovka je vypálená.

Tesnenie dvierok je poškodené. Rúru nepoužívajte. Obráťte sa na autorizované
servisné stredisko.

Chybové kódy

Displej zobrazuje... Skontrolujte, či...

0:00 Došlo k výpadku napájania. Nastavte presný
čas.

Ak sa na displeji zobrazí chybový kód, ktorý nie je v tabuľke, vypnite domovú poistku a reštartujte
rúru. Ak sa chybový kód objaví znova, obráťte sa na autorizované servisné stredisko. 

Čistenie

Problém Skontrolujte, či...

Vo vnútri dutiny rúry je voda. V nádržke na vodu nie je dostatočné množstvo
vody.

 – ukazovateľ zhasne. V nádržke na vodu je dosť vody. Ak začne vo‐
da vytekať do rúry a ukazovateľ stále nesvieti,
obráťte sa na autorizované servisné stredisko.

Svieti ukazovateľ . V nádržke je dosť vody. Ak je nádržka plná a
ukazovateľ stále svieti, obráťte sa na autorizo‐
vané servisné stredisko.
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Čistenie

Pečenie s parou nefunguje. V otvore prívodu pary nie sú usadeniny vodné‐
ho kameňa.

Pečenie s parou nefunguje. V nádržke na vodu je voda.

Vyprázdnenie nádržky na vodu trvá dlhšie ako
3 minúty alebo voda vyteká z otvoru prívodu
pary.

V otvore prívodu pary nie sú usadeniny vodné‐
ho kameňa. Vyčistite nádržku na vodu.

13.2 Servisné údaje
Ak problém nedokážete odstrániť sami, kontaktujte vášho predajcu alebo autorizované servisné
stredisko.
Údaje potrebné pre autorizované servisné stredisko nájdete na typovom štítku. Typový štítok sa
nachádza na prednom ráme dutiny spotrebiča. Neodstraňujte typový štítok z dutiny spotrebiča.

Odporúčame vám, aby ste vyplnili nasledujúce údaje:

Model (MOD.) .........................................

Číslo produktu (PNC) .........................................

Sériové číslo (S.N.) .........................................

14. ENERGETICKÁ ÚČINNOSŤ
14.1 Informácie o výrobku a informačný list k výrobku*

Názov dodávateľa Electrolux

Identifikácia modelu KOCDH76X 949494268

Index energetickej účinnosti 81.2

Trieda energetickej účinnosti A+

Spotreba energie pri štandardnom naplnení, tradičný re‐
žim

0.93 kWh/cyklus

Spotreba energie pri štandardnom naplnení, režim venti‐
látorovej nútenej konvekcie

0.69 kWh/cyklus
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Počet vykurovacích častí 1

Zdroj tepla Elektrina

Hlasitosť 72 l

Typ rúry Zabudovaná rúra

Hmotnosť 32.6 kg

*Pre Európsku úniu podľa nariadení EÚ 65/2014 a 66/2014.
Pre Bieloruskú republiku podľa STB 2478-2017, Dodatok G; STB 2477-2017, Prílohy A a B.
Pre Ukrajinu podľa 568/32020.

Trieda energetickej účinnosti sa nevzťahuje na Rusko.

EN 60350-1 – Elektrické varné spotrebiče pre domácnosť – Časť 1: Sporáky, rúry, parné rúry a
grily – metódy merania výkonu.

14.2 Úspora energie
Spotrebič má funkcie, ktoré vám pomôžu usporiť energiu pri každodennom varení
a pečení.

Uistite sa, že sú dvierka spotrebiča počas prevádzky zatvorené. Počas prípravy pokrmu
neotvárajte dvierka spotrebiča príliš často. Tesnenie dvierok udržiavajte čisté a uistite sa, že je
upevnené na svojom mieste.
V záujme vyššej úspory energie použite kovový riad.
Ak je to možné, spotrebič pred samotnou prípravou pokrmu nepredhrievajte.
Keď pripravujete niekoľko pokrmov naraz, zachovajte čo najkratšie prestávky medzi pečením.
Pečenie s ventilátorom
Ak je to možné, použite funkcie pečenia s ventilátorom, aby ste dosiahli úsporu energie.
Zvyškové teplo
Ventilátor a osvetlenie budú naďalej v činnosti. Keď spotrebič vypnete, na displeji sa zobrazí
zvyškové teplo. Teplo môžete použiť na udržanie teploty jedla.
Ak príprava pokrmu trvá dlhšie ako 30 minút, znížte teplotu spotrebiča na minimálne 3 – 10
minút pred koncom prípravy. Pomocou zvyškového tepla v spotrebiči bude príprava pokrmu
pokračovať.
Zvyškové teplo použite na ohrev ostatných pokrmov.
Uchovanie teploty jedla
Ak chcete jedlo uchovať teplé pomocou zvyškového tepla, zvoľte najnižšie možné nastavenie
teploty. Na displeji sa zobrazí ukazovateľ zvyškového tepla alebo teplota.
Pečenie s vypnutým osvetlením
Počas pečenia vypnite osvetlenie. Zapnite ho iba v prípade potreby.
Vlhký horúci vzduch
Funkcia určená na úsporu energie počas pečenia.
Keď používate túto funkciu, osvetlenie sa po 30 sekundách automaticky vypne. Osvetlenie
môžete opäť zapnúť, ale tento úkon zníži očakávanú úsporu energie.
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15. ŠTRUKTÚRA PONUKY
15.1 Ponuka

 – vyberte pre vstup do Ponuka.

Ponuka štruktúra

Sprievodca pečením Čistenie Nastavenia 

Krok č. 1 Krok č. 2 Krok č. 3 Krok č. 4 Krok č. 5

 O1 – 10

Vyberte Ponuka,
Nastavenia.

Potvrďte nasta‐
venia.

Vyberte nasta‐
venie.

Potvrďte nasta‐
venia.

Upravte hodnoty
a stlačte .

Nastavenia

O1 Presný čas Zmeniť O2 Jas displeja 1 - 5

O3 Tóny tlačidiel 1 – Pípnutie
2 – Cvaknu‐
tie
3 – Vypnutý
zvuk

O4 Hlasitosť zvuku 1 - 4

O5 Časovač Zap./Vyp. O6 Osvetlenie rúry Zap./Vyp.

O7 Rýchle zohrievanie Zap./Vyp. O8 Režim Demo Aktivačný kód:
2468

O9 Verzia softvéru Kontrola O10 Zrušiť všetky nasta‐
venia

Áno/nie
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16. OCHRANA ŽIVOTNÉHO PROSTREDIA
Materiály označené symbolom  odovzdajte na recykláciu. Obal hoďte do príslušných
kontajnerov na recykláciu. Chráňte životné prostredie a zdravie ľudí a recyklujte odpad z
elektrických a elektronických spotrebičov. Nelikvidujte spotrebiče označené symbolom  spolu
s odpadom z domácnosti. Výrobok odovzdajte v miestnom recyklačnom zariadení alebo sa
obráťte na obecný alebo mestský úrad.
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