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Benvenuto in Electrolux! Grazie per aver scelto di acquistare
questo prodotto.

Ricevere consigli, scaricare i nostri opuscoli, eliminare eventuali anomalie, ottenere
informazioni sull'assistenza e la riparazione:
www.electrolux.com/support

Con riserva di modifiche.
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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,
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
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disabilità diffuse e complesse vanno tenuti lontani
dall’elettrodomestico, a meno che non vi sia una
supervisione continua.

• Sorvegliare i bambini 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.

• 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.
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• 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.
• Seguire le istruzioni di installazione

disponibili sul nostro sito web.
• 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.

• 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.

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 1380 3x0.75

massimo 2300 3x1

massimo 3680 3x1.5

Il cavo di terra (cavo verde/giallo) deve
essere 2 cm più lungo rispetto al cavo di fase
marrone e a quello neutro blu.

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.

• 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.

• Utilizzare sempre recipienti di vetro e
barattoli approvati per la conservazione.

• Non appoggiare o tenere liquidi o materiali
infiammabili, né oggetti facilmente
infiammabili sull’apparecchiatura, al suo
interno o nelle immediate vicinanze.
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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 Cura e pulizia

AVVERTENZA!
Rischio di lesioni, di incendio o di danni
all’apparecchiatura.

• Prima di eseguire qualunque intervento di
manutenzione, spegnere l’apparecchiatura
ed estrarre la spina dalla presa.

• Assicurarsi che l'elettrodomestico si sia
raffreddato. Vi è il rischio che i pannelli in
vetro si rompano.

• Sostituire immediatamente i pannelli in
vetro dello sportello quando sono
danneggiati. Contattare il Centro
Assistenza Autorizzato.

• Prestare attenzione durante la rimozione
dello sportello dall’elettrodomestico. La
porta è pesante.

• Pulire regolarmente l'elettrodomestico 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.

2.5 Cottura a vapore

AVVERTENZA!
Rischio di ustioni e 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 scossa elettrica.

• 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.
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• 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 in prossimità
dell’apparecchiatura e gettarlo.

3. DESCRIZIONE DEL PRODOTTO
3.1 Panoramica generale
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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 della cavità - Contenitore della
pulizia dell'acqua

10 Supporto ripiano, rimovibile
11 Tubo di scarico
12 Valvola di scarico dell’acqua
13 Posizioni ripiano
14 Uscita vapore

3.2 Accessori
• Ripiano a filo

Per stampi per torte, piatti ad alto
contenuto alcolico, arrosti, pentole /
pietanze.

• Lamiera dolci
Per torte umide, prodotti da forno, pane,
arrosti grandi, pietanze congelate e per
raccogliere liquidi gocciolanti, ad es.
grasso quando si arrostiscono gli alimenti
sul ripiano a filo.

• Leccarda
Per cuocere al forno e arrostire o per
raccogliere il grasso.

• Guide telescopiche
Per inserire e togliere le lamiere e le
griglie in modo più facile.
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4. PANNELLO DEI COMANDI
4.1 Accensione e spegnimento
dell'apparecchiatura
Per accendere l'apparecchiatura:
1. Premere le manopole. Le manopole

fuoriescono.
2. Ruotare la manopola delle funzioni

cottura per selezionare una funzione.
3. Ruotare la manopola di controllo per

regolare le impostazioni.
Per spegnere l’apparecchiatura: ruotare la
manopola delle funzioni cottura fino a portarla
in posizione off .

4.2 Panoramica del pannello di
controllo

Premere per impostare le funzioni del
timer.

Tenere premuto per impostare la fun‐
zione: Riscaldamento rapido.

Premere per accendere e spegnere la
luce dell’apparecchiatura.

Tenere premuto per impostare il Bloc‐
co tasti.

Premere per confermare la selezione.

4.3 Spie display

Display con le funzioni chiave.

L'apparecchiatura è bloccata.

Sottomenu: Cottura guidata.

Sottomenu: Pulizia.

Sottomenu: Impostazioni

Riscaldamento rapido è attivato.

Il serbatoio dell’acqua è vuoto. Riempi‐
re nuovamente il serbatoio.

Il serbatoio dell'acqua è mezzo pieno.

Il serbatoio dell'acqua è pieno.

Contaminuti è attivato.

Tempo di cottura è attivato.

Ora partenza ritardata è attivato.

Timer è attivato.

Barra di avanzamento: indica visiva‐
mente quando l’apparecchiatura rag‐
giunge la temperatura impostata o
quando il tempo di cottura termina.

5. PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

AVVERTENZA!
Fare riferimento ai capitoli sulla
sicurezza.

5.1 Impostazione del tempo
Dopo il primo collegamento alla corrente,
attendere fino a che sul display non compare: 
"00:00" o "12:00" (a seconda del modello).
1. Ruotare la manopola di regolazione per

impostare l’ora.
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2. Premere .

5.2 Preriscaldamento iniziale e
pulizia
Preriscaldare l’apparecchiatura vuota prima
di utilizzarla per la prima volta e di metterla a
contatto con gli alimenti. L’apparecchiatura
può emettere odore sgradevole e fumo.
Ventilare la stanza durante il
preriscaldamento.
1. Rimuovere gli accessori e i supporti

ripiano rimovibili dall’apparecchiatura.
2. Impostare la funzione . Impostare la

temperatura massima. Lasciare in
funzione l'apparecchiatura per 1 h.

3. Impostare la funzione . Impostare la
temperatura massima. Lasciare in
funzione l'apparecchiatura per 15 min.

4. Spegnere l'apparecchiatura e attendere
che sia fredda.

5. Pulire l’apparecchiatura e gli accessori
solo con un panno in microfibra imbevuto
di acqua tiepida e detergente delicato.

6. Riporre gli accessori e i supporti del
ripiano rimovibile nella loro posizione
iniziale.

6. UTILIZZO QUOTIDIANO

AVVERTENZA!
Fare riferimento ai capitoli sulla
sicurezza.

6.1 Funzioni cottura

Cottura ventilata
Per arrostire la carne e cuocere le torte. Im‐
postare una temperatura inferiore a quella
della Cottura convenzionale, poiché la ventola
distribuisce il calore in modo uniforme all’in‐
terno del forno.

Cottura convenzionale / Pulizia con acqua
Per cuocere e arrostire alimenti su una sola
posizione della griglia.
Rimandiamo al capitolo "Cura e pulizia" per
ulteriori informazioni in merito: Pulizia con ac‐
qua.

Funzione vapore: Umidità bassa
La funzione è adatta per carne, pollame, pie‐
tanze al forno e sformati. Grazie alla combi‐
nazione di vapore e calore, la carne acquisi‐
sce una consistenza succosa e morbida con
una superficie croccante.

Cibi congelati
Per rendere croccanti i cibi confezionati, co‐
me ad esempio patatine fritte, crocchette o in‐
voltini primavera.

Funzione Pizza
Per cuocere pizza e altri piatti che richiedono
maggior calore dal basso.

Resistenza inferiore
Per una doratura e una Base croccante /
Cottura finale. Usare il primo livello griglia.

Cottura ventilata umida
Questa funzione è progettata per il risparmio
energetico durante la cottura. Quando si uti‐
lizzata questa funzione, la temperatura all’in‐
terno dell’apparecchiatura potrebbe essere di‐
versa rispetto alla temperatura impostata.
Viene utilizzato il calore residuo. La potenza
riscaldante potrebbe essere ridotta. Per ulte‐
riori informazioni, consultare il capitolo "Uso
quotidiano", Note su: Cottura ventilata umida.

Grill
Per grigliare alimenti di ridotto spessore e to‐
stare il pane.

Doppio grill ventilato
Per arrostire grandi tagli di carne o pollame
con ossa su una posizione della griglia. Per
gratinare e dorare.

La lampada si potrebbe spegnere
automaticamente a temperature inferiori
a 80 °C durante alcune funzioni cottura.

6.2 Note su: Cottura ventilata umida
Questa funzione è stata utilizzata per la
conformità alla classe energetica e ai requisiti
di ecodesign (secondo la normativa EU
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65/2014 e EU 66/2014). Test conformemente
a: IEC/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", consigli per il
risparmio energetico.

6.3 Impostazione: Funzioni cottura
1. Ruotare la manopola delle funzioni di

riscaldamento per selezionare una
funzione di riscaldamento.

2. Ruotare la manopola di regolazione della
temperatura per impostare la
temperatura.

 Riscaldamento rapido - tenere premuto
per ridurre il tempo di cottura. È disponibile
per alcune funzioni cottura. La ventola può
accendersi automaticamente.

6.4 Impostazione: Umidità bassa -
Cottura a vapore

Utilizzare solo acqua. Non utilizzare
acqua filtrata (demineralizzata) o
distillata. Non utilizzare altri liquidi. Non
versare liquidi infiammabili o alcolici nel
serbatoio dell’acqua.

1. Premere il coperchio del serbatoio
dell’acqua per aprirlo.

2. Riempire con acqua calda il serbatoio
dell’acqua fino al livello massimo (circa
900 ml).

3. Premere per riportare il serbatoio
dell’acqua nella posizione iniziale.

4. Inserire gli alimenti nell’apparecchiatura.
5. Ruotare la manopola delle funzioni di

riscaldamento per selezionare una
funzione di riscaldamento .

6. Ruotare la manopola di regolazione della
temperatura per impostare la
temperatura. Riempire il serbatoio
dell’acqua durante la cottura, se
necessario.

7. Al termine della cottura ruotare la
manopola delle funzioni cottura fino a
portarla in posizione off per spegnere
l’apparecchiatura. Aprire la porta con
cautela. L’umidità che fuoriesce può
provocare ustioni.

8. Svuotare il serbatoio dell’acqua dopo ogni
cottura a vapore per prevenire residui di
calcare. Attendere almeno 60 min dopo
ogni utilizzo per evitare che fuoriesca
acqua calda dalla valvola di scarico
dell'acqua.

AVVERTENZA!
L’apparecchiatura è calda. Rischio di
ustioni. Fare attenzione quando si svuota
il serbatoio dell'acqua.

6.5 Svuotamento del serbatoio
dell'acqua

Indicatore del serbatoio d’acqua
Il serbatoio è pieno.

Il serbatoio è mezzo pieno.

Il serbatoio è vuoto. Riempire nuova‐
mente il serbatoio.

Se si versa troppa acqua nel serbatoio, lo
scarico di sicurezza fa defluire l’acqua in
eccesso dal fondo dell'interno del forno.
1. Spegnere l’elettrodomestico. Lasciare

aperta la porta del forno e attendere che
l’apparecchiatura sia fredda.

2. Collegare il tubo di scarico  alla valvola
di scarico  attraverso il connettore .
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3. Tenere l'estremità del tubo sotto il livello
di  e premere ripetutamente  per
raccogliere l'acqua restante.

4. Staccare  e  e asciugare il vano
interno del forno con una spugna
morbida.

Non utilizzare l’acqua scaricata per
riempire nuovamente il serbatoio
dell’acqua.

6.6 Accesso: Menu 
Aprire il Menu per accedere ai piatti con
Cottura guidata e alle impostazioni.
1. Ruotare la manopola per le funzioni

cottura su .
Il display visualizza , , .
2. Ruotare la manopola di controllo e

selezionare l’icona per accedere al
sottomenu. Premere .

6.7 Impostazione: Cottura guidata

Cottura guidata il sottomenu consiste in
programmi aggiuntivi progettati per piatti

dedicati. I programmi iniziano con
un’impostazione idonea. È possibile regolare
il tempo e la temperatura durante la cottura.
1. Ruotare la manopola per le funzioni

cottura su .
2. Ruotare la manopola di controllo per

selezionare . Premere .
3. Ruotare la manopola di controllo per

selezionare un piatto (P1 - P...). Premere
.

4. Ruotare la manopola di controllo per
regolare il peso. L’opzione è disponibile
per i piatti selezionati. Premere .

5. Posizionare all'interno
dell'apparecchiatura. Premere .

6. Al termine della funzione, controllare se il
cibo è pronto. Prolungare il tempo di
cottura, se necessario.

Sottomenu: Cottura guidata

Legenda
Regolazione del peso disponibile.

Riempire la vaschetta dell’acqua con l’acqua
per la cottura a vapore.

Preriscaldare l’apparecchiatura prima di inizia‐
re la cottura.

Livello del ripiano. Fare riferimento al capitolo
“Descrizione del prodotto”.

Sul display viene visualizzato P e il numero
del piatto, che è possibile controllare nella
tabella.

Piatto Peso Livello / Accessorio ripiano

P1 Roast beef, al san‐
gue

1 - 1.5 kg; 4 - 5
pezzi cm spessi

 2; lamiera dolci
Friggere la carne per alcuni minuti in una padella calda.
Inserire nell’apparecchiatura.

P2 Roast beef, cottura
media

P3 Roast beef, ben cotto
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Piatto Peso Livello / Accessorio ripiano

P4
Bistecca, media cot‐
tura

180 - 220 g per
pezzo; 3 fette cm

spesse
  3; pirofila su ripiano a filo

Friggere la carne per alcuni minuti in una padella calda.
Inserire nell’apparecchiatura.

P5
Arrosto di manzo /
brasato (costoletta,
scamone, fesa)

1.5 - 2 kg   2; pirofila su ripiano a filo
Friggere la carne per alcuni minuti in una padella calda.
Aggiungere liquido. Inserire nell’apparecchiatura.

P6 Roast beef, al san‐
gue (cottura lenta)

1 - 1.5 kg; 4 - 5
pezzi cm spessi

 2; lamiera dolci
Friggere la carne per alcuni minuti in una padella calda.
Inserire nell’apparecchiatura.

P7 Roast beef, cottura
media (cottura lenta)

P8 Roast beef, ben cotto
(cottura lenta)

P9 Filetto di manzo, al
sangue (cottura lenta)

0,5 - 1,5 kg; 5 - 6
pezzi cm spessi

 2; lamiera dolci
Friggere la carne per alcuni minuti in una padella calda.
Inserire nell’apparecchiatura.

P10
Filetto di manzo,
cott. media (cottura
lenta)

P11 Filetto di manzo, ben
cotto (cottura lenta)

P12
Arrosto di vitello (ad
es. spalla)

0.8 - 1.5 kg; 4 pez‐
zi cm spessi   2; pirofila su ripiano a filo

Aggiungere liquido. Arrosto coperto.

P13
Collo o spalla di
maiale arrosto

1.5 - 2 kg   1; pirofila su ripiano a filo
Girare la carne a metà cottura.

P14
Maiale sfilacciato
(cottura lenta)

1.5 - 2 kg  2; lamiera dolci
Girare la carne a metà cottura per ottenere una doratura
uniforme.

P15
Lombo di maiale, fre‐
sco

1 - 1.5 kg; 5 - 6
pezzi cm spessi  2; pirofila su ripiano a filo

Friggere la carne per alcuni minuti in una padella calda.
Inserire nell’apparecchiatura.

P16
Costolette di maiale 2 - 3 kg; utilizzare

crudo, 2 - 3 cm co‐
stolette di maiale

sottili

 3; leccarda
Aggiungere il liquido per coprire il fondo di un piatto. Gira‐
re la carne a metà cottura.

P17
Cosciotto d'agnello
con ossa

1.5 - 2 kg; 7 - 9
pezzi cm spessi  2; pirofila su lamiera dolci

Aggiungere liquido. Girare la carne a metà cottura.

P18
Pollo intero 1 - 1.5 kg; fresco   2; ; stampo per sformati su lamiera dolci

Girare il pollo a metà cottura per ottenere una doratura
uniforme.

P19 Mezzo pollo 0.5 - 0.8 kg  3; lamiera dolci
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Piatto Peso Livello / Accessorio ripiano

P20
Pollo, petto 180 - 200 g per

pezzo   2; casseruola su ripiano a filo
Friggere la carne per alcuni minuti in una padella calda.

P21
Cosce di pollo, fre‐
sche

-  3; lamiera dolci
Se le cosce di pollo sono state marinate prima, impostare
la temperatura più bassa e cuocerle più a lungo.

P22
Anatra, intera 2 - 3 kg   2; pirofila su ripiano a filo

Sistemare la carne sulla teglia. Girare l'anatra a metà cot‐
tura.

P23
Oca, intera 4 - 5 kg   2; leccarda

Sistemare la carne su una teglia da forno profonda. Gira‐
re l'oca a metà cottura.

P24 Polpettone 1 kg  2; ripiano a filo

P25
Pesce intero, griglia‐
to

0.5 - 1 kg per pe‐
sce  2; lamiera dolci

Farcire il pesce con burro, spezie ed erbe.

P26 Filetto di pesce -   3; casseruola su ripiano a filo

P27 Torta ai formaggi -  2;  Tortiera apribile da 28 cm su ripiano a filo

P28 Torta di mele -  3; lamiera dolci

P29 Crostata di mele -  2; tortiera su ripiano a filo

P30 Torta di mele ameri‐
cana

-
 1;  tortiera da 22 cm su ripiano a filo

P31 Brownies 2 kg di impasto  3 leccarda

P32 Muffin -  3, vassoio muffin su ripiano a filo

P33 Torta di pane -  2; leccarda su ripiano a filo

P34
Patate al forno 1 kg  2; lamiera dolci

Mettere le patate intere con buccia sulla lamiera dolci.

P35
Spicchi 1 kg  3 lamiera dolci rivestita con carta da forno

Tagliare le patate a pezzi.

P36
Verdure miste gri‐
gliate

1 - 1.5 kg  3 lamiera dolci rivestita con carta da forno
Tagliare le verdure a pezzi.

P37 Crocchette, surgelate 0.5 kg  3; lamiera dolci

P38 Patatine, surgelate 0.75 kg  3; lamiera dolci

14 ITALIANO



Piatto Peso Livello / Accessorio ripiano

P39
Lasagna di carne/
verdure con fogli di
pasta secca

1 - 1.5 kg   1 casseruola su ripiano a filo

P40
Patate gratinate (pa‐
tate crude)

1 - 1.5 kg   1 casseruola su ripiano a filo
Ruotare il piatto a metà del tempo di cottura.

P41 Pizza fresca, sottile -   2 lamiera dolci rivestita con carta da forno

P42 Pizza fresca, spessa -   2; lamiera dolci rivestita con carta da forno

P43 Quiche -  2; teglia da forno su ripiano a filo

P44
Baguette / Ciabatta /
Pane bianco

0.8 kg   2; lamiera dolci rivestita con carta forno
Più tempo necessario per il pane bianco.

P45
Pane integrale / se‐
gale / nero

1 kg   2; lamiera dolci rivestita con carta forno/leccarda
su ripiano a filo

6.8 Modifica: Impostazioni 
1. Ruotare la manopola per le funzioni

cottura su .
2. Ruotare la manopola di controllo per

selezionare . Premere .
3. Ruotare la manopola di regolazione per

selezionare l'impostazione. Premere .
4. Ruotare la manopola di controllo per

regolare il valore. Premere .
5. Ruotare la manopola per le funzioni

cottura sulla posizione off per uscire da
Menu.

Sottomenu: Impostazioni

Impostazione Valore

01 Imposta ora Modifica

Impostazione Valore

02 Luminosità 1 - 5

03 Volume toni 1 - Bip, 2 - Clic, 3 -
Suono disattivato

04 Volume acustico 1 - 4

05 Timer On/Off

06 Luce cappa On/Off

07 Riscaldamento rapido On/Off

08 Modalità demo Codice di attivazio‐
ne: 2468

09 Versione software Controllare

10 Ripristino impostazioni
iniziali di fabbrica

Sì / No

7. FUNZIONI AGGIUNTIVE

7.1 Blocco tasti 
Questa funzione evita che si cambi per
sbaglio la funzione dell’apparecchiatura.
Quando viene attivata mentre
l’apparecchiatura è in uso, blocca il pannello
dei comandi, assicurando che le attuali

impostazioni di cottura continuino
ininterrottamente.
Quando viene attivata mentre
l’apparecchiatura è spenta, mantiene
bloccato il pannello dei comandi, impedendo
che l’apparecchiatura si accenda
involontariamente.
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 - tenere premuto per attivare la funzione.
Viene emesso un segnale acustico.  -
lampeggia per 3 volte quando il blocco è
attivato.

 - tenere premuto per disattivare la
funzione.

7.2 Spegnimento automatico
Per motivi di sicurezza, se la funzione cottura
è attiva e le impostazioni non vengono
modificate, l’apparecchiatura si spegne
automaticamente dopo un determinato
periodo di tempo.

 (°C)  (h)
30 - 115 12.5

120 - 195 8.5

 (°C)  (h)
200 - 245 5.5

250 - massimo 3

Se si intende utilizzare una funzione cottura
per una durata superiore al tempo di
spegnimento automatico, impostare il tempo
di cottura. Fare riferimento al capitolo
“Funzioni orologio”.
Lo spegnimento automatico non funziona con
le funzioni: Luce cappa, Ora partenza
ritardata.

7.3 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.

8. FUNZIONI DEL TIMER
8.1 Descrizione funzioni timer

Contaminu‐
ti

Per impostare il conto alla rovescia.
Allo scadere del timer, viene emesso
un segnale acustico. Questa funzione
non ha alcun effetto sul funzionamento
dell’apparecchiatura e può essere im‐
postata in qualsiasi momento.

Tempo di
cottura

Per impostare la durata della cottura.
Quando il timer arriva alla fine, si sen‐
te un segnale e la funzione cottura si
interrompe automaticamente.

Ora parten‐
za ritardata

Per posticipare l’inizio e/o la fine della
cottura.

Timer
Per mostrare la durata di funziona‐
mento dell'apparecchiatura. Il massi‐
mo è 23 h 59 min. Questa funzione
non ha alcun effetto sul funzionamento
dell’apparecchiatura e può essere im‐
postata in qualsiasi momento.

8.2 Impostazione: Contaminuti 
1. Premere .

Il display visualizza: 0:00 e .
2. Ruotare la manopola di controllo per

impostare Contaminuti.
3. Premere . Il timer inizia subito il conto

alla rovescia.

8.3 Impostazione: Tempo di cottura

1. Ruotare le manopole per selezionare la
funzione cottura e impostare la
temperatura.

2. Premere  finché il display non

visualizza: 0:00 e .
3. Ruotare la manopola di controllo per

impostare Tempo di cottura.
4. Premere . Il timer inizia subito il conto

alla rovescia.
5. Al termine del tempo, premere  e

ruotare la manopola delle funzioni cottura
in posizione off.
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8.4 Impostazione: Ora partenza
ritardata 
1. Ruotare le manopole per selezionare la

funzione cottura e impostare la
temperatura.

2. Premere  finché il display non
visualizza:  e .

3. Ruotare la manopola di regolazione per
impostare l'ora di inizio.

4. Premere .
Il display visualizza: --:--   .
5. Ruotare la manopola di regolazione per

impostare l’orario fine.
6. Premere .
Il timer inizia il conto alla rovescia a un orario
di avvio impostato.
7. Al termine del tempo, premere  e

ruotare la manopola delle funzioni cottura
in posizione off.

8.5 Impostazione: Timer 
1. Ruotare la manopola delle funzioni

cottura su  per accedere a Menu.

2. Ruotare la manopola di controllo per
selezionare  / Timer. Fare riferimento
al capitolo “Utilizzo quotidiano”, Menu:
Impostazioni.

3. Premere .
4. Ruotare la manopola di controllo per

attivare e disattivare il timer.
5. Premere .

8.6 Impostazione: Imposta ora
1. Ruotare la manopola delle funzioni

cottura su  per accedere a Menu.
2. Ruotare la manopola di regolazione per

selezionare  / Imposta ora. Fare
riferimento al capitolo “Utilizzo
quotidiano”, Menu: Impostazioni.

3. Ruotare la manopola di controllo per
impostare l’ora.

4. Premere .

9. UTILIZZO DI ACCESSORI

AVVERTENZA!
Fare riferimento ai capitoli sulla
sicurezza.

9.1 Inserimento di accessori
Un piccolo rientro sulla parte superiore
aumenta il livello di sicurezza e offre la
protezione anti-ribaltamento. Gli incavi sono
anche dispositivi antiribaltamento. Il bordo
intorno al ripiano evita che pentole e padelle
scivolino dal ripiano.
Ripiano a filo

Inserire il ripiano fra le guide del supporto e
verificare che i piedini siano rivolti verso il
basso. Assicurarsi che il ripiano tocchi la
parte posteriore all’interno del forno.
Lamiera dolci / Teglia profonda

ITALIANO 17



Spingere la lamiera tra le guide del supporto
ripiano. Posizionare la lamiera dolci con la
pendenza verso la parte posteriore
dell’interno del forno.

9.2 Pentola a vapore per la cottura a
vapore

La pentola a vapore non viene fornita con
l’apparecchiatura. Per maggiori
informazioni, contattare il fornitore locale.

Pentola a vapore consiste in:
A. Tubo dell’iniettore: per la cottura a

vapore,
B. Coperchio,
C. Griglia in acciaio,
D. Ciotole in vetro.

A

D

C

B

Non:
• mettere la pentola a vapore caldo su

superfici fredde/umide.
• versare liquidi freddi nella pentola a

vapore quando è calda.
• utilizzare la pentola a vapore su una

superficie di cottura calda.
• pulire la pentola a vapore con detergenti

abrasivi, pagliette e polveri.

9.3 Cottura a vapore nella pentola a
vapore
1. Sistemare gli alimenti sul grill in acciaio

nella pentola a vapore e coprirla con il
coperchio.

2. Inserire il tubicino dell'iniettore nel foro nel
coperchio.

3. Mettere la pentola a vapore sulla seconda
posizione del ripiano dal basso.

4. Collegare il tubo dell'iniettore al foro di
entrata del vapore. Fare riferimento al
capitolo "Descrizione del prodotto".

5. Impostare l’apparecchiatura per la
funzione di cottura a vapore.
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10. CONSIGLI E SUGGERIMENTI UTILI
10.1 Consigli di cottura
La temperatura e i tempi di cottura specificati
nelle tabella sono solo indicativi. Dipendono
dalle ricette, dalla qualità e quantità degli
ingredienti utilizzati.
La nuova apparecchiatura può cuocere o
arrostire in modo differente rispetto
all’apparecchiatura posseduta in precedenza.
I suggerimenti seguenti mostrano le
impostazioni consigliate per temperatura,
tempo di cottura e posizione ripiano per tipi di
alimenti specifici.
Contare le posizioni della griglia dal basso del
forno.
Qualora non si trovino le impostazioni per
una ricetta specifica, cercarne una simile.
Per suggerimenti sul risparmio energetico,
fare riferimento al capitolo “Efficienza
energetica”.
Simboli utilizzati nelle tabelle:

Tipo di alimento

Funzione cottura

Temperatura

Accessorio

Posizione ripiano

Tempo di cottura (min)

10.2 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 per pizza: scura, non riflettente,

diametro 28cm
• Piatto di cottura: scuro, non riflettente,

diametro 26cm
• Pirofile monoporzione: in ceramica,

diametro 8cm, altezza 5 cm
• Pirottino base soufflé: scuro, non

riflettente, diametro 28cm

10.3 Cottura ventilata umida
Per ottenere i risultati migliori, attenersi ai
suggerimenti elencati nella tabella
sottostante.

Roll dolci, 16 pezzi vassoio di cottura o ghiotta 180 2 20 - 30

Panini, 9 pezzi vassoio di cottura o ghiotta 180 2 30 - 40

Pizza, surgelata, 0,35
kg

ripiano a filo 220 2 10 - 15

Rotolo con marmella‐
ta

vassoio di cottura o ghiotta 170 2 25 - 35

Brownie vassoio di cottura o ghiotta 175 3 25 - 30

Soufflé, 6 pezzi stampini di ceramica sulla gri‐
glia

200 3 25 - 30

Base pan di spagna teglia per timballo su griglia 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 ghiotta 180 3 20 - 25
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Pesce intero, 0,2 kg vassoio di cottura o ghiotta 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 ghiotta 200 3 35 - 45

Shashlik, 0,5 kg vassoio di cottura o ghiotta 200 3 25 - 30

Dolcetti, 16 pezzi vassoio di cottura o ghiotta 180 2 20 - 30

Meringhe, 24 pezzi vassoio di cottura o ghiotta 180 2 25 - 35

Muffin, 12 pezzi vassoio di cottura o ghiotta 170 2 30 - 40

Pasta saporita,
20 pezzi

vassoio di cottura o ghiotta 180 2 25 - 30

Biscotti di pasta frolla,
20 pezzi

vassoio di cottura o ghiotta 150 2 25 - 35

Tartellette, 8 pezzi vassoio di cottura o ghiotta 170 2 20 - 30

Verdure, lesse, 0,4 kg vassoio di cottura o ghiotta 180 3 35 - 45

Omelette vegetariana teglia per pizza su griglia 200 3 25 - 30

Verdure alla mediter‐
ranea, 0,7 kg

vassoio di cottura o ghiotta 180 4 25 - 30

10.4 Informazioni per gli istituti di test
Test conformemente a IEC 60350-1.

Tortine, 20 per teglia Cottura convenzionale Lamiera dol‐
ci

3 170 20 - 35

Tortine, 20 per teglia Cottura ventilata Lamiera dol‐
ci

3 150 - 160 20 - 35

Tortine, 20 per teglia Cottura ventilata Lamiera dol‐
ci

2 e 4 150 - 160 20 - 35

Torta di mele americana, 2
stampi Ø20 cm

Cottura convenzionale Ripiano a fi‐
lo

2 180 70 - 90

Torta di mele americana, 2
stampi Ø20 cm

Cottura ventilata Ripiano a fi‐
lo

2 160 70 - 90

Pan di Spagna senza
grassi, stampo per torta Ø
26 cm 1)

Cottura convenzionale Ripiano a fi‐
lo

2 170 40 - 50

Pan di Spagna senza
grassi, stampo per torta Ø
26 cm 1)

Cottura ventilata Ripiano a fi‐
lo

2 160 40 - 50
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Pan di Spagna senza
grassi, stampo per torta Ø
26 cm 1)

Cottura ventilata Ripiano a fi‐
lo

2 e 4 160 40 - 60

Frollini al burro Cottura ventilata Lamiera dol‐
ci

3 140 - 150 20 - 40

Frollini al burro Cottura ventilata Lamiera dol‐
ci

2 e 4 140 - 150 25 - 45

Frollini al burro Cottura convenzionale Lamiera dol‐
ci

3 140 - 150 25 - 45

Toast 1) Grill Ripiano a fi‐
lo

4 max 1 - 5

1) Preriscaldare l’apparecchiatura per 10 minuti.

11. PULIZIA E CURA

AVVERTENZA!
Fare riferimento ai capitoli sulla
sicurezza.

11.1 Note sulla pulizia
Agenti di pulizia
• Pulire la parte anteriore

dell’apparecchiatura solo con un panno in
microfibra imbevuto 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 quotidiano
• Pulire l’interno dell’apparecchiatura dopo

ogni utilizzo. L'accumulo di grasso o di altri
residui potrebbe causare un incendio.

• L'umidità può formare condensa
nell’apparecchiatura o sui pannelli di vetro
dello 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. Dopo ogni utilizzo,
asciugare l'interno dell'apparecchiatura
solo con un panno in microfibra.

Accessori

• Pulire tutti gli accessori dopo ogni utilizzo
e lasciarli asciugare. Utilizzare solo un
panno in microfibra imbevuto di acqua
tiepida e un detergente delicato. Non
lavare gli accessori in lavastoviglie.

• Non pulire gli accessori anti-aderenti con
agenti abrasivi o oggetti appuntiti.

11.2 Rimozione dei supporti ripiano
Rimuovere i supporti ripiano per pulire
l’apparecchiatura.
1. Spegnere l'apparecchiatura e attendere

che sia fredda.
2. Sfilare dapprima la guida di estrazione

dalla parete laterale tirandola in avanti.
3. Estrarre la parte posteriore del supporto

ripiano dalla parete laterale e rimuoverla.

2

1

4. Installare i supporti ripiani seguendo al
contrario la procedura indicata.

I perni di fissaggio sulle guide telescopiche
devono essere rivolti in avanti.
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11.3 Pulizia con acqua
Questa procedura di pulizia con acqua
utilizza l'umidità per facilitare la rimozione dei
residui di grasso e di cibo
dall’apparecchiatura.
1. Versare l'acqua nella goffratura della

cavità: 300 ml.
2. Selezionare Menu  / Pulizia 
3. Premere .
Durata: 30 min
Al termine della pulizia, viene emesso un
segnale acustico. L’apparecchiatura si
spegne.
4. Attendere che l'apparecchiatura sia

fredda. Asciugare la cavità con un panno
morbido.

11.4 Pulizia del serbatoio dell'acqua
1. Spegnere l’elettrodomestico.
2. Collocare una leccarda sotto al foro di

entrata vapore.
3. Versare acqua nel serbatoio: 850 ml.

Aggiungere l'acido citrico: 5 cucchiaini.
Attendere 60 min.

4. Attivare l’apparecchiatura e impostare la
funzione: Umidità bassa. Impostare la
temperatura su 230 °C.

5. Spegnere l'apparecchiatura dopo 25 min
e attendere che sia fredda.

6. Attivare l’apparecchiatura e impostare la
funzione: Umidità bassa. Impostare la
temperatura tra 130 e 230 °C.

7. Disattivare l’apparecchiatura dopo 10 min
e attendere che sia fredda.

8. Svuotare il serbatoio dell'acqua. Fare
riferimento al capitolo Uso quotidiano,
“Svuotamento del serbatoio dell’acqua”.

9. Sciacquare il serbatoio dell'acqua ed
eliminare i residui di calcare rimanenti
con un panno morbido.

10. Pulire il tubo di scarico con acqua tiepida
e detergente delicato.

Contattare il fornitore per controllare il livello
di durezza dell’acqua.

Classificazione del‐
l’acqua:

Pulire il serbatoio
dell’acqua ogni:

dolce 75 cicli - 2,5 mesi

moderatam. dura 50 cicli - 2 mesi

Classificazione del‐
l’acqua:

Pulire il serbatoio
dell’acqua ogni:

dura 40 cicli - 1,5 mesi

molto dura 30 cicli - 1 mese

11.5 Rimozione e installazione della
porta
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 l’apparecchiatura senza i
pannelli in vetro.

1. Aprire completamente la porta e tenere le
due cerniere.

2. Sollevare e tirare i fermi fino a quando
non fanno clic.

3. Chiudere la porta del forno fino alla prima
posizione di apertura. Quindi sollevare e
tirare per rimuovere la porta dalla sua
sede.
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4. Appoggiare la porta su un panno morbido
su una superficie stabile.

5. Tenere il rivestimento della porta  sul
bordo superiore della porta da entrambi i
lati e spingere verso l'interno per
sbloccare la guarnizione a clip.

1

2

B

6. Rimuovere il rivestimento tirandolo in
avanti.

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.

8. Pulire i pannelli in vetro con acqua e
sapone. Asciugare accuratamente i
pannelli in vetro. Non pulire i pannelli in
vetro in lavastoviglie.

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 (
e ) nell'ordine esatto. Verificare la presenza

del simbolo/stampa sul lato del pannello in
vetro. Ciascuno dei pannelli in vetro ha un
aspetto diverso, per facilitare lo smontaggio e
il montaggio.
Se installato correttamente, il profilo della
porta emette un clic.

A B

Assicurarsi di installare correttamente nelle
sedi il pannello in vetro centrale.

A

B

11.6 Sostituzione della lampadina

AVVERTENZA!
Pericolo di scossa elettrica.
La lampadina può essere rovente.

1. Spegnere l'apparecchiatura e attendere
che sia fredda.

2. Staccare la spina dall’alimentazione
elettrica.

3. Posizionare il panno sulla base del forno.

ATTENZIONE!
Tenere sempre la lampada alogena con
un panno, per evitare che i residui di
grasso si brucino sulla lampada.

Lampadina posteriore
1. Girare il rivestimento di vetro per toglierlo.
2. Pulire il coperchio in vetro.
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3. Sostituire la lampadina con una resistente
al calore fino a 300 °C.

4. Installare il coperchio in vetro.

12. RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

AVVERTENZA!
Fare riferimento ai capitoli sulla
sicurezza.

12.1 Cosa fare se…

Problema Controllare se…
Non è possibile attivare l’apparecchiatura o metterla in
funzione.

L’apparecchiatura è stata collegata in modo corretto al‐
l’alimentazione di rete.

L'elettrodomestico non si riscalda. Lo spegnimento automatico è disattivo.

L'elettrodomestico non si riscalda. È saltato il fusibile.

L'elettrodomestico non si riscalda. Blocco tasti è disattivato.

La spia è spenta. La Cottura ventilata umida è attivata.

La lampadina non funziona. La lampadina è bruciata.

La guarnizione della porta è danneggiata. Non utilizzare l'apparecchiatura. Contattare un Centro
Assistenza Autorizzato.

Il display visualizza 00:00. Si è verificata un'interruzione dell'alimentazione elettri‐
ca. Impostare l'ora.

È presente dell’acqua all’interno del forno. La quantità di acqua nel serbatoio è insufficiente.

 - la spia è spenta. La quantità di acqua nel serbatoio è sufficiente. Se si
verificano delle perdite di acqua nell'elettrodomestico 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, contatta‐
re un Centro di assistenza autorizzato.

La cottura a vapore non funziona. Non vi sono residui di calcare nel foro di entrata del va‐
pore.

La cottura a vapore non funziona. L’acqua è presente nel serbatoio.

Per svuotare il serbatoio dell'acqua o per il verificarsi di
acqua dall'apertura di entrata del vapore occorrono più
di tre minuti.

Non vi sono residui di calcare nel foro di entrata del va‐
pore. Pulire il serbatoio dell'acqua.
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Il display mostra un codice di errore non
presente nella tabella, disattivare e
riattivare il fusibile domestico e riavviare
l'elettrodomestico. In caso di ricomparsa
del codice di errore, contattare il Centro
di assistenza autorizzato. 

12.2 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
dell’apparecchiatura. È visibile quando si
apre lo sportello. Non rimuovere la targhetta
dei dati dall’apparecchiatura.
Consigliamo di annotare i dati qui:

Modello (MOD.) :  

Codice prodotto (PNC):  

Numero di serie (S.N.):  

13. EFFICIENZA ENERGETICA
13.1 Scheda informativa del prodotto e informazioni sul prodotto in
conformità alla normativa europea sull’ecodesign e sull’etichettatura
energetica

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 tradizionale 0.93 kWh/ciclo

Consumo di energia con un carico standard, modalità a circolazio‐
ne 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

IEC/EN 60350-1 - Apparecchiature elettriche per la cottura per uso domestico - Parte 1: Cucine, forni, forni a va‐
pore e griglie - Metodi per la misura delle prestazioni.

13.2 Informazioni sul prodotto per il consumo energetico e il tempo
massimo per raggiungere la modalità a bassa potenza applicabile

Potenza elettrica assorbita in standby 0.8 W

Tempo massimo necessario al dispositivo per raggiungere automaticamente la modalità a bassa
potenza applicabile

20 min
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13.3 Consigli per il risparmio
energetico
I consigli seguenti vi aiuteranno a risparmiare
energia durante l’uso dell’apparecchiatura.
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 e lattine e
contenitori scuri, non riflettenti per migliorare
il risparmio energetico .
Non preriscaldare l’apparecchiatura prima
della cottura, a meno che non sia consigliato
specificamente.
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
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 mantenere
caldo il cibo o scaldare altri piatti.
Quando si spegne l’apparecchiatura, il
display visualizza il calore residuo.
Tenere in caldo gli alimenti
Scegliere l’impostazione di temperatura più
bassa possibile per sfruttare il calore residuo
e mantenere caldo il cibo. 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.

14. 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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Witamy w Electrolux! Dziękujemy za wybór naszego urządzenia.
Wskazówki dotyczące użytkowania, broszury, pomoc w rozwiązywaniu problemów
oraz informacje dotyczące serwisu i napraw:
www.electrolux.com/support

Producent zastrzega sobie możliwość wprowadzenia zmian bez wcześniejszego
powiadomienia.
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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.

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
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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.

• Należy dopilnować, aby dzieci nie bawiły się tym
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 przeznaczone jest do użytku domowego w

pomieszczeniach zamkniętych.
• Urządzenie można użytkować w biurach, pokojach

hotelowych, pokojach w pensjonatach, domach dla gości w
gospodarstwach rolnych i innych podobnych miejscach,
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.
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• 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.

2. WSKAZÓWKI DOTYCZĄCE BEZPIECZEŃSTWA
2.1 Instalacja

OSTRZEŻENIE!
Urządzenie może zainstalować i
podłączyć wyłącznie wykwalifikowana
osoba.

• Usunąć wszystkie elementy opakowania.
• Nie instalować ani nie używać

uszkodzonego urządzenia.
• Postępować zgodnie z instrukcją instalacji

na naszej witrynie internetowej.

• 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.
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• Przed zamontowaniem urządzenia należy
sprawdzić, czy drzwi otwierają się bez
oporu.

• Urządzenie wyposażono w elektryczny
układ chłodzenia. Układ zasilany jest
napięciem elektrycznym.

2.2 Podłączenie elektryczne

OSTRZEŻENIE!
Występuje 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 europej‐

skich:
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

Przewód uziemiający (zielono-żółty) musi być
o 2 cm dłuższy od brązowego przewodu
fazowego i niebieskiego neutralnego

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.
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• 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.

• Zawsze używać naczyń szklanych i
słoików dopuszczonych do
pasteryzowania.

• 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
drzwiami 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 odłączyć
wtyczkę zasilania od gniazda sieciowego.

• Upewnić się, że urządzenie jest zimne.
Występuje zagrożenie pęknięciem szyb
urządzenia.

• Natychmiast wymienić szyby drzwi, gdy są
uszkodzone. Należy skontaktować się z
autoryzowanym centrum serwisowym.

• Podczas wyjmowania drzwi z urządzenia
należy zachować ostrożność. Drzwi są
ciężkie!

• Aby zapobiec uszkodzeniu powierzchni
urządzenia, należy regularnie ją czyścić.

• Urządzenie należy czyścić wilgotną
miękką szmatką. 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.
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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 zasilania.
• Odciąć przewód zasilający blisko

urządzenia i oddać do utylizacji.

3. OPIS URZĄDZENIA
3.1 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 Ekran
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 Wylot pary

3.2 Akcesoria
• Ruszt

Do foremek do ciast, naczyń
żaroodpornych, brytfann i naczyń do
pieczenia.

• Blacha do pieczenia ciasta
Do wilgotnych ciast, wypieków, chleba,
dużych pieczeni, potraw mrożonych oraz
do zbierania kapiących płynów, np.
tłuszczu podczas pieczenia potraw na
ruszcie.

• Głęboka blacha
Do pieczenia ciasta i mięsa lub do
zbierania tłuszczu.

• Prowadnice teleskopowe
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Ułatwiają wkładanie i wyjmowanie rusztów
i blach.

4. PANEL STEROWANIA
4.1 Włączanie i wyłączanie
urządzenia.
Aby włączyć urządzenie:
1. Nacisnąć te pokrętła. Pokrętło wysuwa

się.
2. Obrócić pokrętło wyboru funkcji

pieczenia, aby wybrać funkcję.
3. Obrócić pokrętło sterowania, aby

wyregulować ustawienia.
Obrócić pokrętło wyboru funkcji pieczenia w
położenie wyłączenia, aby wyłączyć
urządzenie .

4.2 Widok panelu sterowania

Nacisnąć, aby ustawić funkcje timera.

Nacisnąć i przytrzymać, aby ustawić
funkcję Szybkie nagrzewanie.

Nacisnąć, aby włączyć lub wyłączyć
oświetlenie urządzenia.

Nacisnąć i przytrzymać, aby ustawić
funkcję: Blokada

Nacisnąć, aby potwierdzić wybór.

4.3 Wskaźniki na wyświetlaczu

Wyświetlacz z kluczowymi funkcjami.

Urządzenie jest zablokowane.

Podmenu: Gotowanie wspomagane.

Podmenu: Czyszczenie.

Podmenu: Ustawienia

Szybkie nagrzewanie jest wł.

Zbiornik na wodę jest pusty. Napełnić
zbiornik.

Zbiornik na wodę jest uzupełniony w
połowie.

Zbiornik na wodę jest pełny.

Minutnik jest wł.

Czas pieczenia jest wł.

Uruchomienie z opóźnieniem jest wł.

Stoper jest wł.

Pasek postępu – wskazuje, kiedy urzą‐
dzenie osiągnie ustawioną temperaturę
lub czas pieczenia dobiegnie końca.

5. PRZED PIERWSZYM UŻYCIEM

OSTRZEŻENIE!
Patrz rozdział dotyczący
bezpieczeństwa.

5.1 Ustawianie godziny
Po podłączeniu urządzenia po raz pierwszy
do zasilania należy zaczekać, aż na
wyświetlaczu pojawi się wskazanie: "00:00"
lub "12:00" (w zależności od modelu).
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1. Obrócić pokrętło sterowania, aby ustawić
godzinę zakończenia.

2. Nacisnąć przycisk .

5.2 Wstępne nagrzewanie i
czyszczenie
Przed pierwszym użyciem urządzenia i
kontaktem z żywnością należy wstępnie
rozgrzać puste urządzenie. Urządzenie może
emitować nieprzyjemny zapach i dym.
Przewietrzyć pomieszczenie podczas
wstępnego nagrzewania.
1. Wyjąć z urządzenia wszystkie akcesoria i

wsporniki.

2. Ustawić funkcję . Ustawić maksymalną
temperaturę. Pozostawić urządzenie
włączone na 1godz.

3. Ustawić funkcję . Ustawić maksymalną
temperaturę. Pozostawić włączone
urządzenie na 15 min.

4. Wyłączyć urządzenie i odczekać, aż
ostygnie.

5. Urządzenie i akcesoria należy czyścić
tylko ściereczką z mikrofibry, używając
ciepłej wody z łagodnym detergentem.

6. Umieścić akcesoria i wyjmowane
wsporniki z powrotem w pierwotnym
położeniu.

6. CODZIENNE UŻYTKOWANIE

OSTRZEŻENIE!
Patrz rozdział dotyczący
bezpieczeństwa.

6.1 Funkcje pieczenia

Termoobieg
Do pieczenia mięsa i ciast. Ustawić tempera‐
turę niższą niż do pieczenia tradycyjnego, po‐
nieważ wentylator równomiernie rozprowadza
ciepło wewnątrz piekarnika.

Górna/dolna grzałka / Czyszczenie wodą
Do pieczenia ciasta na jednym poziomie oraz
do suszenia żywności.
W rozdziale „Konserwacja i czyszczenie”
można znaleźć więcej informacji na temat
funkcji: Czyszczenie wodą.

Funkcja pary: Mała wilgotność
Funkcja jest przeznaczona do pieczenia mię‐
sa, drobiu, potraw z piekarnika i typu cassero‐
le. Dzięki połączeniu działania pary i gorące‐
go powietrza mięso zyskuje delikatną i so‐
czystą konsystencję, a jednocześnie chrupią‐
cą skórkę.

Potrawy mrożone
Do przyrządzania produktów gotowych, np.
frytek, pieczonych ziemniaków w ćwiartkach,
sajgonek itp., tak aby nadać im chrupkość.

Funkcja Pizza
Najlepszy do pieczenia pizzy i innych potraw,
które trzeba bardziej nagrzewać od dołu.

Grzałka dolna
Do przyrumieniania i pieczenia potraw z chru‐
piącym spodem. Użyć najniższej półki.

Termoobieg wilgotny
Funkcja ta pozwala oszczędzać energię pod‐
czas pieczenia. Podczas korzystania z tej
funkcji temperatura wewnątrz urządzenia mo‐
że różnić się od ustawionej temperatury. Wy‐
korzystywane jest ciepło resztkowe. Może na‐
stąpić zmniejszenie mocy grzania. Więcej in‐
formacji można znaleźć w rozdziale „Codzien‐
ne użytkowanie”, Uwagi dotyczące funkcji:
Termoobieg wilgotny.

Grill
Do grillowania cienkich porcji potraw i opieka‐
nia chleba.

Turbo grill
Do pieczenia dużych kawałków mięsa lub
drobiu z kośćmi na jednym poziomie. Do pie‐
czenia zapiekanek i przyrumieniania.

Podczas działania niektórych funkcji
pieczenia oświetlenie może wyłączyć się
automatycznie przy temperaturze poniżej
80°C.

6.2 Uwagi dotyczące funkcji:
Termoobieg wilgotny
Funkcji tej użyto w celu potwierdzenia
zgodności z wymogami rozporządzeń w
zakresie efektywności energetycznej i
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ekoprojektu (zgodnie z EU 65/2014 i EU
66/2014). Testy zgodnie z normą: IEC/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 podano w
rozdziale „Wskazówki i porady”, Termoobieg
wilgotny. Ogólne zalecenia dotyczące
oszczędzania energii podano w rozdziale
„Efektywność energetyczna”, Wskazówki
oszczędzania energii.

6.3 Ustawienie: Funkcje pieczenia
1. Obrócić pokrętło wyboru funkcji

pieczenia, aby wybrać funkcję pieczenia.
2. Obrócić pokrętło regulacyjne, aby ustawić

temperaturę.
 Szybkie nagrzewanie – nacisnąć i

przytrzymać, aby skrócić czas nagrzewania.
Opcja ta dostępna jest z niektórymi funkcjami
pieczenia. Wentylator może włączyć się
automatycznie.

6.4 Ustawienie: Mała wilgotność –
pieczenie parowe

Używać wyłącznie wody. Nie używać
filtrowanej (zdemineralizowanej) ani
destylowanej wody. Nie używać innych
płynów. Nie wlewać do zbiornika na
wodę płynów łatwopalnych ani
zawierających alkohol.

1. Nacisnąć pokrywę zbiornika na wodę,
aby ją otworzyć.

2. Napełnić zbiornik zimną wodą do
maksymalnego poziomu (około 900 ml).

3. Wsunąć zbiornik na wodę do pierwotnego
położenia.

4. Włożyć potrawę do urządzenia.
5. Obrócić pokrętło wyboru funkcji

pieczenia, aby wybrać funkcję
pieczenia .

6. Obrócić pokrętło regulacyjne, aby ustawić
temperaturę. W razie potrzeby uzupełnić
zbiornik wodą podczas pieczenia.

7. Po zakończeniu pieczenia obrócić
pokrętło funkcji pieczenia do pozycji
wyłączonej, aby wyłączyć urządzenie.
Ostrożnie otworzyć drzwi. Wydostająca
się para może wywołać poparzenia.

8. Opróżnić zbiornik na wodę po każdym
pieczeniu parowym, aby zapobiec
osadzaniu się kamienia. Odczekaj co
najmniej 60 min po każdym użyciu funkcji
parowej, aby nie dopuścić do wypływania
gorącej wody przez zawór spustowy
wody.

OSTRZEŻENIE!
Urządzenie jest gorące. Występuje
zagrożenie poparzeniem. Zachować
ostrożność podczas opróżniania
zbiornika na wodę.

6.5 Opróżnianie zbiornika na wodę

Wskaźnik zbiornika na wodę
Zbiornik jest pełny.

Zbiornik jest napełniony w połowie.

Zbiornik jest pusty. Napełnić zbiornik.

Po nalaniu do zbiornika zbyt dużo wody,
nadmiar wody przelewa się przez otwór
bezpieczeństwa na dno komory.
1. Wyłącz urządzenie. Pozostaw drzwiczki

piekarnika otwarte i odczekaj, aż
urządzenie ostygnie.

2. Podłączyć rurę odpływową  do zaworu
wylotowego  przez złącze .
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3. Utrzymywać koniec rury pod poziomem 
i nacisnąć kilkakrotnie przycisk , aby
zebrać pozostałą wodę.

4. Odłączyć  oraz  i wytrzyj wnętrze
piekarnika do sucha miękką gąbką.

Nie napełniaj zbiornika na wodę
ponownie spuszczoną wodą.

6.6 Wejście: Menu 
Otworzyć Menu, aby przejść do potraw z
gotowaniem wspomaganym i ustawień.
1. Obrócić pokrętło wyboru funkcji pieczenia

na .
Wyświetlacz pokazuje , , .
2. Obrócić pokrętło sterujące i wybrać ikonę,

aby przejść do podmenu. Nacisnąć
przycisk .

6.7 Ustawienie: Gotowanie
wspomagane 
Gotowanie wspomagane podmenu zawiera
programy przeznaczone do konkretnych

potraw. Programy rozpoczynają się z
odpowiednim ustawieniem. Podczas
pieczenia można ustawić czas i temperaturę.
1. Obrócić pokrętło wyboru funkcji pieczenia

na .
2. Obrócić pokrętło sterujące, aby wybrać

. Nacisnąć .
3. Obrócić pokrętło sterujące, aby wybrać

potrawę (P1–P…). Nacisnąć .
4. Obrócić pokrętło sterujące, aby ustawić

wagę. Opcja dostępna jest dla wybranych
potraw. Nacisnąć .

5. Włożyć do urządzenia. Nacisnąć .
6. Sprawdzić, czy potrawa jest gotowa po

zakończeniu funkcji. W razie potrzeby
wydłuż czas pieczenia.

Podmenu: Gotowanie wspomagane

Legenda
Dostępna regulacja ciężaru.

Do pieczenia parowego należy napełnić wodą
szufladę na wodę.

Przed rozpoczęciem pieczenia należy wstęp‐
nie nagrzać urządzenie.

Poziom umieszczania potraw. Patrz rozdział
„Opis urządzenia”.

Na wyświetlaczu pojawi się wskazanie P oraz 
numer dania, które można sprawdzić
w tabeli.

Potrawa Ciężar Poziom półki/akcesoria

P1 Pieczeń wołowa, lek‐
ko wypieczona

1 - 1.5 kg; 4-5 cm
grube kawałki

 2; blacha do pieczenia ciasta
Podsmażyć mięso przez kilka minut na rozgrzanej patel‐
ni. Umieścić w urządzeniu.

P2 Pieczeń wołowa,
średnio wypieczona

P3 Pieczeń wołowa, do‐
brze wypieczona
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Potrawa Ciężar Poziom półki/akcesoria

P4
Stek, średnio wypie‐
czony

180 - 220 g na
sztukę; 3 cm grube

plastry
  3; brytfanna na ruszcie

Podsmażyć mięso przez kilka minut na rozgrzanej patel‐
ni. Umieścić w urządzeniu.

P5
Pieczeń wołowa / du‐
szona (żeberka, ok‐
rągła, gruba powierz‐
chnia)

1.5 - 2 kg   2; brytfanna na ruszcie
Podsmażyć mięso przez kilka minut na rozgrzanej patel‐
ni. Dodać płyn. Umieścić w urządzeniu.

P6
Pieczeń wołowa, lek‐
ko wypieczona (ter‐
moobieg (niska temp.))

1 - 1.5 kg; 4-5 cm
grube kawałki

 2; blacha do pieczenia ciasta
Podsmażyć mięso przez kilka minut na rozgrzanej patel‐
ni. Umieścić w urządzeniu.

P7
Pieczeń wołowa,
średnio wypieczona
termoobieg (niska
temp.))

P8
Pieczeń wołowa, do‐
brze wypieczona ter‐
moobieg (niska temp.))

P9
Filet wołowy, lekko
wypieczony (termoo‐
bieg (niska temp.))

0,5-1,5 kg; 5-6
cmgrube kawałki

 2; blacha do pieczenia ciasta
Podsmażyć mięso przez kilka minut na rozgrzanej patel‐
ni. Umieścić w urządzeniu.

P10
Filet wołowy, średnio
wypieczony (termoo‐
bieg (niska temp.))

P11
Filet wołowy, dobrze
wypieczony (termoo‐
bieg (niska temp.))

P12
Pieczeń cielęca (np.
łopatka)

0.8 - 1.5 kg; 4 cm
grube kawałki   2; brytfanna na ruszcie

Dodać płyn. Pieczeń przykryta.

P13
Karczek wieprzowy
lub łopatka

1.5 - 2 kg   1; brytfanna na ruszcie
Obrócić mięso po upływie połowy czasu pieczenia.

P14
Wieprzowina rwana
(termoobieg (niska
temp.))

1.5 - 2 kg  2; blacha do pieczenia ciasta
Aby uzyskać równomierne przyrumienienie, obrócić mię‐
so po upływie połowy czasu pieczenia.

P15
Schab wieprzowy,
świeży

1 - 1.5 kg; 5-6 cm
grube kawałki  2; brytfanna na ruszcie

Podsmażyć mięso przez kilka minut na rozgrzanej patel‐
ni. Umieścić w urządzeniu.

P16
Żeberka wieprzowe 2 - 3 kg; użyć suro‐

wych żeberek
o grubości 2-3 cm

 3 głęboka blacha
Dodać płyn, aby zakryć dno naczynia. Obrócić mięso po
upływie połowy czasu pieczenia.

P17
Udziec jagnięcy
z kością

1.5 - 2 kg; 7-9 cm
grube kawałki  2; brytfanna na blasze do pieczenia

Dodać płyn. Obrócić mięso po upływie połowy czasu pie‐
czenia.
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Potrawa Ciężar Poziom półki/akcesoria

P18
Cały kurczak 1 - 1.5 kg; świeże   2; naczynie żaroodporne na blasze do pieczenia

Obrócić kurczaka po upływie połowy czasu pieczenia,
aby uzyskać równomierne przyrumienienie.

P19 Połówki kurczaka 0.5 - 0.8 kg  3 blacha do pieczenia

P20
Pierś kurczaka 180 - 200 g na

sztukę   2; naczynie żaroodporne na ruszcie
Podsmażyć mięso przez kilka minut na rozgrzanej patel‐
ni.

P21
Udka kurczaka, świe‐
że

-  3 blacha do pieczenia
Jeśli najpierw zamarynowano udka z kurczaka, ustawić
niższą temperaturę i smażyć je dłużej.

P22
Kaczka, cała 2 - 3 kg   2; brytfanna na ruszcie

Umieścić mięso na brytfannie. Obrócić kaczkę po upływie
połowy czasu pieczenia.

P23
Gęś, cała 4 - 5 kg   2; głęboka blacha do pieczenia

Umieścić mięso na głębokiej blasze do pieczenia. Obró‐
cić gęś po upływie połowy czasu pieczenia.

P24 Klops 1 kg  2; ruszt

P25
Cała ryba, grillowana 0.5 - 1 kg na rybę  2; blacha do pieczenia ciasta

Nadziać rybę masłem, przyprawami i ziołami.

P26 Filet z ryby -   3; naczynie żaroodporne na ruszcie

P27 Sernik -  2;  Tortownica o średnicy 28 cm na ruszcie

P28 Szarlotka -  3; blacha do pieczenia

P29 Tarta jabłkowa -  2; forma do ciasta na ruszcie

P30 Amerykańska szar‐
lotka

-
 1;  forma do ciasta 22 cm na ruszcie

P31 Brownies 2 kg z ciasta  3 głęboka blacha

P32 Babeczki -  3; taca na babeczki na ruszcie

P33 Keks -  2; blacha do chleba na ruszcie

P34
Pieczone ziemniaki 1 kg  2; blacha do pieczenia

Całe ziemniaki położyć na blasze do pieczenia.

P35
Ćwiartki 1 kg  3; blacha do pieczenia wyłożona papierem do pie‐

czenia
Pokroić ziemniaki na kawałki.
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Potrawa Ciężar Poziom półki/akcesoria

P36
Grillowane mieszane
warzywa

1 - 1.5 kg  3; blacha do pieczenia wyłożona papierem do pie‐
czenia
Pokroić warzywa na kawałki.

P37 Krokiety mrożone 0.5 kg  3; blacha do pieczenia

P38 Frytki mrożone 0.75 kg  3; blacha do pieczenia

P39
Lazania mięsna/
warzywna z płatami
suchego makaronu

1 - 1.5 kg   1; naczynie żaroodporne na ruszcie

P40
Zapiekanka ziemnia‐
czana (surowe ziem‐
niaki)

1 - 1.5 kg   1; naczynie żaroodporne na ruszcie
Obrócić naczynie po upływie połowy czasu pieczenia.

P41
Pizza świeża, cienka

-   2; blacha do pieczenia wyłożona papierem do
pieczenia

P42
Pizza świeża, gruba

-   2; blacha do pieczenia wyłożona papierem do
pieczenia

P43 Quiche -  2; forma do pieczenia na ruszcie

P44
Bagietka / Ciabatta /
Biały chleb

0.8 kg  ; 2; blacha do pieczenia wyłożona papierem do
pieczenia
Na biały chleb potrzeba więcej czasu.

P45
Chleb pełnoziarnis‐
ty / żytni / ciemny

1 kg   2; blacha do pieczenia wyłożona papierem do
pieczenia / ruszt  

6.8 Zmiana: Ustawienia 
1. Obrócić pokrętło wyboru funkcji pieczenia

na .
2. Obrócić pokrętło sterujące, aby wybrać

. Nacisnąć .
3. Obrócić pokrętło, aby wybrać ustawienie.

Nacisnąć .
4. Obrócić pokrętło sterujące, aby ustawić

wartość. Nacisnąć .
5. Obrócić pokrętło wyboru funkcji pieczenia

w położeniu wyłączenia, aby wyjść z
Menu.

Podmenu: Ustawienia

Ustawienie Wartość

01 Aktualna godzina Zmień

Ustawienie Wartość

02 Jasność wyświetlacza 1 - 5

03 Dźwięki przycisków 1 - Sygnał, 2 - Klik,
3 - Dźwięk wył.

04 Głośność sygnału 1 - 4

05 Stoper Wł. / Wył.

06 Oświetlenie piekarnika Wł. / Wył.

07 Szybkie nagrzewanie Wł. / Wył.

08 Tryb demonstracyjny Kod aktywacji:
2468.

09 Wersja oprogramowa‐
nia

Sprawdzanie

10 Wyzeruj wszystkie us‐
tawienia

Tak / Nie
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7. DODATKOWE FUNKCJE

7.1 Blokada 
Funkcja zapobiega przypadkowej zmianie
funkcji urządzenia.
Po włączeniu, gdy urządzenie jest używane,
panel sterowania zostaje zablokowany, co
zapewnia nieprzerwaną kontynuację
gotowania przy obecnych ustawieniach.
Po włączeniu, gdy urządzenie jest wyłączone,
panel sterowania pozostaje zablokowany, co
zapobiega przypadkowemu włączeniu
urządzenia.

 - nacisnąć i przytrzymać, aby włączyć
funkcję.
Rozlegnie się sygnał dźwiękowy.  - 3 x
miga, gdy włączona jest blokada.

 - nacisnąć i przytrzymać, aby włączyć
funkcję.

7.2 Automatyczne wyłączanie
Ze względów bezpieczeństwa, jeśli funkcja
pieczenia jest aktywna i nie zmieniono
żadnych ustawień, urządzenie wyłączy się
automatycznie po upływie określonego
czasu.

 (°C)  (godz)
30 - 115 12.5

120 - 195 8.5

200 - 245 5.5

250 – maksimum 3

Jeśli funkcja pieczenia ma być włączona na
czas przekraczający czas automatycznego
wyłączenia, ustawić ten czas trwania
pieczenia. Patrz rozdział „Funkcje zegara”.
Funkcja samoczynnego wyłączenia nie działa
z funkcjami: Oświetlenie piekarnika,
Uruchomienie z opóźnieniem.

7.3 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.

8. FUNKCJE ZEGARA
8.1 Opis funkcji timera

Minutnik
Ustawianie odliczania czasu. Gdy ti‐
mer zakończy odliczanie czasu, emito‐
wany jest sygnał dźwiękowy. Funkcja
ta nie ma wpływu na działanie urzą‐
dzenia i można ją ustawić w dowolnym
momencie.

Czas pie‐
czenia

Ustawianie czasu pieczenia. Po za‐
kończeniu odliczania czasu rozlegnie
się sygnał dźwiękowy, a funkcja pie‐
czenia wyłączy się automatycznie.

Uruchomie‐
nie z opó‐
źnieniem

Opóźnienie rozpoczęcia i/lub zakoń‐
czenia pieczenia.

Stoper
Pokazuje, jak długo działa urządzenie.
Wartość maksymalna to 23 godz 59
min. Funkcja ta nie ma wpływu na
działanie urządzenia i można ją usta‐
wić w dowolnym momencie.

8.2 Ustawienie: Minutnik 
1. Nacisnąć .
Na wyświetlaczu widoczne jest wskazanie:
0:00 oraz .
2. Obrócić pokrętło sterowania, aby ustawić

Minutnik.
3. Nacisnąć . Timer natychmiast

rozpocznie odliczanie czasu.
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8.3 Ustawienie: Czas pieczenia 
1. Obrócić pokrętła, aby wybrać funkcję

pieczenia i ustawić temperaturę.
2. Naciskać , aż na wyświetlaczu pojawi

się: 0:00 oraz .
3. Obrócić pokrętło sterowania, aby ustawić

Czas pieczenia.
4. Nacisnąć . Timer natychmiast

rozpocznie odliczanie czasu.
5. Po upływie ustawionego czasu nacisnąć

 i obrócić pokrętło wyboru funkcji
pieczenia do położenia wyłączenia.

8.4 Ustawienie: Uruchomienie z
opóźnieniem 
1. Obrócić pokrętła, aby wybrać funkcję

pieczenia i ustawić temperaturę.
2. Naciskać , aż na wyświetlaczu pojawi

się:  oraz .
3. Obrócić pokrętło, aby ustawić czas

rozpoczęcia.
4. Nacisnąć .
Na wyświetlaczu widoczne jest wskazanie: 
--:--   .
5. Obrócić pokrętło, aby ustawić czas

zakończenia.
6. Nacisnąć .

Timer rozpocznie odliczanie ustawionego
czasu rozpoczęcia programu.
7. Po upływie ustawionego czasu nacisnąć

 i obrócić pokrętło wyboru funkcji
pieczenia do położenia wyłączenia.

8.5 Ustawienie: Stoper 
1. Przekręcić pokrętło wyboru funkcji

pieczenia do , aby wejść do Menu.
2. Obrócić pokrętło sterujące, aby wybrać

 / Stoper. Patrz rozdział „Codzienne
użytkowanie”, Menu: Ustawienia.

3. Nacisnąć .
4. Obrócić pokrętło sterujące, aby włączyć

lub wyłączyć Stoper.
5. Nacisnąć przycisk .

8.6 Ustawienie: Aktualna godzina
1. Przekręcić pokrętło wyboru funkcji

pieczenia do , aby wejść do Menu.
2. Obrócić pokrętło sterujące, aby wybrać

 / Aktualna godzina. Patrz rozdział
„Codzienne użytkowanie”, Menu:
Ustawienia.

3. Obrócić pokrętło sterowania, aby ustawić
godzinę.

4. Nacisnąć przycisk .

9. KORZYSTANIE Z AKCESORIÓW

OSTRZEŻENIE!
Patrz rozdział dotyczący
bezpieczeństwa.

9.1 Wkładanie akcesoriów
Niewielki występ na górze zwiększa
bezpieczeństwo i stanowi zabezpieczenie
przed przechyleniem. Wgłębienia
zapobiegają również przewróceniu. Krawędź
wokół rusztu zapobiega zsuwaniu się z niego
naczyń.
Ruszt

Wsuń ruszt między prowadnice wspornika i
upewnij się, że nóżki są skierowane w dół.
Upewnić się, że ruszt dotyka tyłu wnętrza
piekarnika.
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Blacha do pieczenia ciasta / Głęboka
blacha

Wsuń blachę do pieczenia między
prowadnice wspornika. Umieść blachę do
pieczenia nachyloną w stronę tyłu wnętrza
piekarnika.

9.2 Garnek parowy do gotowania na
parze

Garnek parowy nie jest dostarczany wraz
z urządzeniem. Więcej informacji można
uzyskać u lokalnego dostawcy.

Zestaw do gotowania na parze składa się z:
A. Rurki sondy – do gotowania na parze,
B. Pokrywy
C. Rusztu stalowego
D. Szklanej miski.

A

D

C

B

Nie należy:
• stawiać gorącego garnka parowego na

zimnej/mokrej powierzchni.
• wlewać zimnej cieczy do gorącego garnka

parowego
• używać garnka parowego na gorącej

powierzchni grzewczej.
• czyścić garnka parowego środkami

ściernymi, myjkami i proszkami.

9.3 Gotowanie na parze w garnku
parowym
1. Umieścić potrawę na stalowym ruszcie w

garnku parowym i przykryć go pokrywką.
2. Umieścić rurkę dyszy w otworze w

pokrywie.
3. Umieścić garnek parowy na drugim

poziomie od dołu.
4. Podłączyć rurkę dyszy do otworu

wlotowego pary. Patrz rozdział „Opis
urządzenia”.

5. W urządzeniu ustawić funkcję gotowania
na parze.
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10. WSKAZÓWKI I PORADY
10.1 Zalecenia dotyczące pieczenia
Temperatury i czasy gotowania podane w
tabelach mają wyłącznie charakter
orientacyjny. Zależą one od przepisów oraz
jakości i ilości użytych składników.
Urządzenie może piec lub opiekać inaczej niż
poprzednie urządzenie. W poniższych
wskazówkach podano zalecane ustawienia
temperatury, czasu pieczenia i poziomu
piekarnika dla określonych rodzajów potraw.
Poziomy półek liczone są od dna piekarnika.
Jeśli brakuje ustawień dla specjalnego
przepisu należy znaleźć ustawienia dla
podobnej potrawy.
Wskazówki dotyczące oszczędzania energii
podano w rozdziale „Efektywność
energetyczna”.
Symbole użyte w tabelach:

Rodzaj potrawy

Funkcja pieczenia

Temperatura

Akcesoria

Poziom umieszczania potraw

Czas pieczenia (min)

10.2 Termoobieg wilgotny –
zalecane akcesoria
Należy używać używać foremek do ciasta i
pojemników w ciemnym kolorze o matowej
powierzchni. Pochłaniają one lepiej ciepło niż
naczynia w jasnym kolorze o błyszczącej
powierzchni.
• Blacha do pizzy – ciemna, matowa,

średnica 28cm
• Naczynie do pieczenia – ciemne,

matowe, średnica 26cm
• Ramekiny - ceramiczne, średnica 8cm,

wysokość 5 cm
• Forma do tarty – ciemna, matowa,

średnica 28cm

10.3 Termoobieg wilgotny
Aby uzyskać najlepsze efekty, należy
przestrzegać zaleceń z poniższej tabeli.

Słodkie bułki, 16 szt. blacha do pieczenia ciasta lub
głęboka blacha

180 2 20 - 30

Bułki, 9 szt. blacha do pieczenia ciasta lub
głęboka blacha

180 2 30 - 40

Pizza, mrożona, 0.35
kg

ruszt 220 2 10 - 15

Rolada biszkoptowa blacha do pieczenia ciasta lub
głęboka blacha

170 2 25 - 35

Brownie blacha do pieczenia ciasta lub
głęboka blacha

175 3 25 - 30

Suflet, 6 szt. ceramiczne kokilki na ruszcie 200 3 25 - 30

Biszkoptowy spód tar‐
ty

forma do tarty na ruszcie 180 2 15 - 25
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Biszkopt królowej
Wiktorii

naczynie do pieczenia na
ruszcie

170 2 40 - 50

Gotowana ryba, 0,3
kg

blacha do pieczenia ciasta lub
głęboka blacha

180 3 20 - 25

Cała ryba, 0,2 kg blacha do pieczenia ciasta lub
głęboka blacha

180 3 25 - 35

Filet z ryby, 0,3 kg blacha do pieczenia pizzy na
ruszcie

180 3 25 - 30

Mięso z wody, 0,25 kg blacha do pieczenia ciasta lub
głęboka blacha

200 3 35 - 45

Szaszłyk, 0,5 kg blacha do pieczenia ciasta lub
głęboka blacha

200 3 25 - 30

Ciastka, 16 szt. blacha do pieczenia ciasta lub
głęboka blacha

180 2 20 - 30

Makaroniki, 24 szt. blacha do pieczenia ciasta lub
głęboka blacha

180 2 25 - 35

Babeczki, 12 szt. blacha do pieczenia ciasta lub
głęboka blacha

170 2 30 - 40

Ciasto pikantne, 20
szt.

blacha do pieczenia ciasta lub
głęboka blacha

180 2 25 - 30

Kruche ciasteczka, 20
szt.

blacha do pieczenia ciasta lub
głęboka blacha

150 2 25 - 35

Tartletki, 8 szt. blacha do pieczenia ciasta lub
głęboka blacha

170 2 20 - 30

Warzywa, z wody, 0,4
kg

blacha do pieczenia ciasta lub
głęboka blacha

180 3 35 - 45

Omlet wegetariański blacha do pieczenia pizzy na
ruszcie

200 3 25 - 30

Warzywa śródziemno‐
morskie, 0,7 kg

blacha do pieczenia ciasta lub
głęboka blacha

180 4 25 - 30

10.4 Informacja dla instytucji wykonujących testy
Testy zgodnie z normą IEC 60350-1.

Ciastka, 20 sztuk na bla‐
sze

Górna/dolna grzałka Blacha do
pieczenia

ciasta

3 170 20 - 35

Ciastka, 20 sztuk na bla‐
sze

Termoobieg Blacha do
pieczenia

ciasta

3 150 - 160 20 - 35
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Ciastka, 20 sztuk na bla‐
sze

Termoobieg Blacha do
pieczenia

ciasta

2 i 4 150 - 160 20 - 35

Szarlotka, 2 foremki Ø20
cm

Górna/dolna grzałka Ruszt 2 180 70 - 90

Szarlotka, 2 foremki Ø20
cm

Termoobieg Ruszt 2 160 70 - 90

Beztłuszczowy biszkopt,
foremka do ciasta Ø 26 cm
1)

Górna/dolna grzałka Ruszt 2 170 40 - 50

Beztłuszczowy biszkopt,
foremka do ciasta Ø 26 cm
1)

Termoobieg Ruszt 2 160 40 - 50

Beztłuszczowy biszkopt,
foremka do ciasta Ø 26 cm
1)

Termoobieg Ruszt 2 i 4 160 40 - 60

Bułka maślana Termoobieg Blacha do
pieczenia

ciasta

3 140 - 150 20 - 40

Bułka maślana Termoobieg 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 1) Grill Ruszt 4 maks. 1 - 5

1) Nagrzewać wstępnie urządzenie przez 10 minut.

11. KONSERWACJA I CZYSZCZENIE

OSTRZEŻENIE!
Patrz rozdział dotyczący
bezpieczeństwa.

11.1 Uwagi dotyczące czyszczenia
Środki czyszczące
• Przód urządzenia należy czyścić tylko

ściereczką z mikrofibry zwilżoną ciepłą
wodą z łagodnym detergentem. Wyczyścić
i sprawdzić uszczelkę drzwi wokół
obramowania komory.

• Użyć roztworu czyszczącego, aby
wyczyścić metalowe powierzchnie.

• Usunąć plamy za pomocą łagodnego
detergentu.

Codzienne użytkowanie
• Czyścić wnętrze urządzenia po każdym

użyciu. Nagromadzenie się tłuszczu lub
innych zabrudzeń 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 pozostawiać gotowych potraw w
urządzeniu na dłużej niż 20 minut. Po
każdym użyciu osuszyć wnętrze
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urządzenia wyłącznie ściereczką z
mikrofibry.

Akcesoria
• Po każdym użyciu należy wyczyścić

wszystkie akcesoria i pozostawić do
wyschnięcia. Do czyszczenia należy użyć
tylko ściereczki zwilżonej ciepłą wodą z
dodatkiem łagodnego detergentu. Nie myć
akcesoriów w zmywarce.

• Nie używać do czyszczenia akcesoriów z
powłoką zapobiegającą przywieraniu
ściernych środków czyszczących ani
przedmiotów o ostrych krawędziach.

11.2 Wyjmowanie wsporników
Wyjąć wsporniki, aby wyczyścić piekarnik.
1. Wyłączyć urządzenie i odczekać, aż

ostygnie.
2. Odciągnąć przednią część prowadnic

blach od bocznej ścianki.
3. Odciągnąć tylną część prowadnic blach

od bocznej ścianki i wyjąć je w całości.

2

1

4. Zamontować wsporniki postępując w
odwrotnej kolejności.

Kołki ustalające na prowadnicach
teleskopowych muszą być skierowane do
przodu.

11.3 Czyszczenie wodą
W procesie czyszczenia wykorzystuje się
wodę do usuwania pozostałości tłuszczu i
resztek żywności z piekarnika.
1. Wlać wodę do wnęki komory: 300 ml.
2. Wybrać Menu  / Czyszczenie 
3. Nacisnąć .
Czas trwania: 30 min
Po zakończeniu czyszczenia rozlegnie się
sygnał dźwiękowy. Wyłącza urządzenie.
4. Odczekać, aż urządzenie ostygnie.

Osuszyć komorę miękką ściereczką.

11.4 Wyczyścić zbiornik na wodę.
1. Wyłączyć urządzenie.
2. Umieścić głęboką blachę poniżej wlotu

pary.
3. Wlać wodę do zbiornika na wodę: 850 ml.

Dodać kwas cytrynowy: 5 łyżeczek.
Odczekać 60 min.

4. Włączyć urządzenie i ustawić funkcję:
Mała wilgotność. Ustawić temperaturę na
230°C.

5. Wyłączyć urządzenie po 25 sekundach
min i odczekać, aż ostygnie.

6. Włączyć urządzenie i ustawić funkcję:
Mała wilgotność. Ustawić temperaturę
w przedziale od 130 do 230°C.

7. Wyłączyć urządzenie po 10 min
i odczekać, aż ostygnie.

8. Opróżnić zbiornik na wodę. Patrz rozdział
Codzienne użytkowanie, „Opróżnianie
zbiornika na wodę”.

9. Opłukać zbiornik na wodę i usunąć
resztki kamienia miękką ściereczką.

10. Umyć rurkę odpływową ciepłą wodą
z dodatkiem łagodnego detergentu.

Skontaktować się z dostawcą wody, aby
sprawdzić poziom twardości wody.

Twardość wody: Częstotliwość czy‐
szczenia zbiornika
na wodę:

miękka 75 cykli - 2,5 miesiąca

średnio twarda 50 cykli - 2 miesiąca

twarda 40 cykli - 1,5 miesiąca

bardzo twarda 30 cykli - 1 miesiąc

11.5 Zdejmowanie i zakładanie
drzwi
W drzwiach piekarnika są 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 urządzenia bez szyb.

1. Całkowicie otworzyć drzwi i chwycić oba
zawiasy.
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2. Podnieść i pociągnąć zatrzaski, aż
słyszalne będzie kliknięcie.

3. Przymknąć drzwi piekarnika, ustawiając
je w pierwszej pozycji otworzenia.
Następnie unosząc i pociągając drzwi do
siebie, wyjąć je z mocowania.

4. Położyć drzwi na stabilnej powierzchni
przykrytej miękką tkaniną.

5. Chwycić listwę drzwi  za górną krawędź
drzwi po obu stronach i nacisnąć do
środka, aby zwolnić zatrzaski.

1

2

B

6. Pociągnąć listwę drzwi do przodu, aby ją
zdjąć.

7. Chwycić szyby drzwi za górne krawędzie
i ostrożnie wyjmować kolejno. Rozpocząć
od szyby wierzchniej. Upewnić się, że

szyba całkowicie wysunie się z
prowadnic.

8. Umyć szyby wodą z płynem do mycia
naczyń. Ostrożnie osuszyć szyby. Nie
należy myć szyb w zmywarce.

9. Po wyczyszczeniu zamontować szyby i
drzwi piekarnika.

Jeśli drzwi są zainstalowane prawidłowo,
podczas zamykania zatrzasków słychać
kliknięcie.
Umieścić szyby ((  i ) z powrotem we
właściwych miejscach w odpowiedniej
kolejności. Sprawdzić symbol / nadruk z boku
szyby. Każda z szyb wygląda inaczej, co
ułatwia demontaż i montaż.
Zamontować prawidłowo listwę drzwi
(powinno było słyszalne kliknięcie).

A B

Upewnić się, że środkowa szyba jest
prawidłowo zamontowana w gniazdach.

A

B
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11.6 Wymiana żarówki

OSTRZEŻENIE!
Zagrożenie porażeniem prądem.
Żarówka może być gorąca.

1. Wyłączyć urządzenie i odczekać, aż
ostygnie.

2. Odłączyć urządzenie od zasilania.
3. Umieścić ściereczkę na dnie piekarnika.

UWAGA!
Należy zawsze trzymać lampę
halogenową ściereczką, aby zapobiec
spaleniu się pozostałości tłuszczu na
lampie.

Tylne oświetlenie
1. Obrócić szklany klosz, aby go zdjąć.
2. Wyczyścić szklany klosz.
3. Wymienić żarówkę na nową, odporną na

temperaturę 300°C.
4. Założyć szklany klosz.

12. ROZWIĄZANIE PROBLEMÓW

OSTRZEŻENIE!
Patrz rozdział dotyczący
bezpieczeństwa.

12.1 Co zrobić, gdy...

Problem Sprawdzić, czy:
Nie można uruchomić urządzenia ani nim sterować. Urządzenie podłączono prawidłowo do źródła zasilania.

Urządzenie nie nagrzewa się. Wyłączono funkcję samoczynnego wyłączenia.

Urządzenie nie nagrzewa się. Zadziałał bezpiecznik.

Urządzenie nie nagrzewa się. Blokada jest wył.

Nie działa oświetlenie. Termoobieg wilgotny - jest włączone.

Oświetlenie nie działa. Żarówka oświetlenia jest przepalona.

Uszczelka drzwi jest uszkodzona. Nie używać urządzenia. Skontaktować się z autoryzo‐
wanym centrum serwisowym.

Na wyświetlaczu widoczne jest wskazanie 00:00. Nastąpiła przerwa w zasilaniu. Ustawianie aktualnej go‐
dziny

Wewnątrz piekarnika jest woda. W zbiorniku wody jest zbyt dużo wody.

 – nie świeci się wskaźnik. W zbiorniku wody jest wystarczająca ilość wody. Jeżeli
wskaźnik nadal się nie świeci, a woda zacznie wylewać
się do komory urządzenia, należy skontaktować się z
autoryzowanym centrum serwisowym.
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Problem Sprawdzić, czy:

 – świeci się wskaźnik. W zbiorniku nie ma wystarczającej ilości wody. Jeśli
zbiornik jest pełny, a wskaźnik nadal się świeci, należy
skontaktować się z autoryzowanym centrum serwiso‐
wym.

Pieczenie parowe nie działa. W otworze wlotowym pary nie ma osadu z kamienia.

Pieczenie parowe nie działa. W zbiorniku wody jest woda.

Opróżnienie zbiornika wody lub wyciek wody z otworu
wlotowego pary zajmuje więcej niż trzy minuty.

W otworze wlotowym pary nie ma osadu z kamienia.
Wyczyścić zbiornik na wodę.

Jeśli wyświetlacz pokazuje kod błędu,
którego nie uwzględniono w tej tabeli,
należy wyłączyć i ponownie włączyć
bezpiecznik domowy, aby ponownie
uruchomić urządzenie. Jeśli kod błędu
pojawi się ponownie, należy
skontaktować się z autoryzowanym
centrum serwisowym. 

12.2 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 umieszczona jest na przedniej
ramie urządzenia. Jest widoczna po otwarciu
drzwi. Nie usuwać tabliczki znamionowej
z urządzenia.
Zalecamy zapisanie w tym miejscu
danych:

Model (MOD.) :  

Numer produktu (PNC)  

Numer seryjny (S.N.)  

13. EFEKTYWNOŚĆ ENERGETYCZNA
13.1 Karta informacyjna produktu oraz informacje o produkcie zgodnie z
przepisami UE dotyczącymi etykiet efektywności energetycznej i
ekoprojektu

Nazwa dostawcy Electrolux

Dane identyfikacyjne modelu KOCDH76X 949494268

Wskaźnik efektywności energetycznej 81.2

Klasa sprawności energetycznej A+

Zużycie energii przy standardowym obciążeniu, tryb konwencjonal‐
ny

0.93 kWh/cykl

Zużycie energii przy standardowym obciążeniu, tryb wymuszonej
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

EN 60350-1 – Elektryczny sprzęt do gotowania do użytku domowego -- Część 1: Elektryczne kuchnie, piekarniki,
piekarniki parowe i grille – Metody pomiaru wydajności.

13.2 Informacje o produkcie dotyczące poboru mocy i maksymalnego
czasu do osiągnięcia odpowiedniego trybu niskiego poboru mocy

Zużycie energii elektrycznej w trybie czuwania 0.8 W

Maksymalny czas potrzebny na automatyczne przejście urządzenia do odpowiedniego trybu niskie‐
go poboru mocy

20 min

13.3 Wskazówki dotyczące
oszczędzania energii
Poniższe wskazówki pokazują, jak
oszczędzać energię podczas korzystania z
urządzenia.
Upewnić się, że drzwi urządzenia są
zamknięte podczas jego pracy. Nie otwierać
zbyt często drzwi podczas pieczenia. Dbać,
aby uszczelka drzwi była czysta i prawidłowo
umieszczona.
Korzystanie z metalowych naczyń oraz
ciemnych, nieodblaskowych foremek do
ciasta i pojemników zwiększa oszczędność
energii.
Nie należy wstępnie nagrzewać urządzenia
przed gotowaniem, o ile nie jest to wyraźnie
zalecane.
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
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
podtrzymywania temperatury lub
podgrzewania innych potraw.
Po wyłączeniu urządzenia na wyświetlaczu
pojawia się informacja o cieple resztkowym.
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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14. 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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