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

informazioni sull'assistenza e la riparazione:

@ Ricevere consigli, scaricare i nostri opuscoli, eliminare eventuali anomalie, ottenere
www.electrolux.com/support

Con riserva di modifiche.
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1. A INFORMAZIONI DI SICUREZZA

Leggere attentamente le istruzioni fornite prima di installare e
utilizzare I'apparecchiatura. | produttori non sono responsabili
di eventuali lesioni o danni derivanti da un'installazione o un
uso scorretti. Conservare sempre le istruzioni in un luogo
sicuro e accessibile per poterle consultare in futuro.

1.1 Sicurezza di bambini e persone vulnerabili

* Quest’apparecchiatura puo essere usata da bambini a
partire da 8 anni di eta e da adulti con capacita 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.
| bambini che hanno meno di 8 anni e le persone con
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disabilita 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
I'apparecchiatura.

Tenere gli imballaggi lontano dai bambini e smaltirli in modo
adeguato.

AVVERTENZA: L’elettrodomestico e le parti accessibili si
riscaldano molto durante l'uso. Tenere i bambini e gli
animali domestici lontani dall’apparecchiatura durante l'uso
e durante il raffreddamento.

Se l'elettrodomestico ha un dispositivo di sicurezza per i
bambini sara opportuno attivarlo.

| bambini non devono eseguire interventi di pulizia e
manutenzione sull'elettrodomestico senza essere
supervisionati.

.2 Avvertenze di sicurezza generali

L'apparecchiatura & destinata solo alla cottura.
Quest’apparecchiatura é progettata per un uso domestico
singolo in un ambiente interno.

Quest’apparecchiatura puo essere utilizzata in uffici,
camere d'albergo, camere di bed & breakfast, alloggi in
agriturismi e altre sistemazioni simili in cui tale utilizzo non
superi i livelli di utilizzo domestico (medi).

L'installazione dell'apparecchiatura e la sostituzione dei
cavideve essere effettuata unicamente da personale
qualificato.

Non utilizzare I'apparecchiatura prima di installarla nella
struttura a incasso.

Prima di ogni operazione di manutenzione, scollegare
I'apparecchiatura dall’alimentazione elettrica.

Se il cavo di alimentazione € danneggiato, deve essere
sostituito dal produttore, da un centro di assistenza tecnica
autorizzato o da una persona qualificata per evitare
situazioni di pericolo elettrico.
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 AVVERTENZA: Assicurarsi che l'elettrodomestico sia
spento prima di sostituire la lampadina per evitare la
possibilita di scosse elettriche.

 AVVERTENZA: L’elettrodomestico e le parti accessibili si
riscaldano molto durante l'uso. Prestare attenzione a non
toccare le resistenze o la superficie della cavita

dell’apparecchiatura.

 Utilizzare sempre guanti da forno per rimuovere o inserire

accessori o pirofile.

» Per rimuovere i supporti del ripiano, tirare prima la parte
anteriore del supporto del ripiano e poi l'estremita
posteriore lontano dalle pareti laterali. Installare i supporti
ripiani seguendo al contrario la procedura indicata.

» Non utilizzare vaporelle per pulire I'elettrodomestico.

» Non utilizzare detergenti abrasivi o raschietti di metallo per
pulire il vetro dello sportello per non rigare la superficie e

causare la rottura del vetro.

2. ISTRUZIONI DI SICUREZZA

2.1 Installazione

/\ AVVERTENZA!

L’installazione dell’apparecchiatura deve
essere eseguita da personale qualificato.

» Rimuovere tutti i materiali di imballaggio.

* Non installare o utilizzare
I'apparecchiatura se & danneggiata.

» Seguire le istruzioni di installazione
disponibili sul nostro sito web.

* Prestare sempre attenzione in fase di
spostamento dell'apparecchiatura, dato
che € pesante. Usare sempre i guanti di
sicurezza e le calzature adeguate.

Non tirare I'apparecchiatura per la
maniglia.

 Installare I'apparecchiatura in un luogo
sicuro e idoneo che soddisfi i requisiti di
installazione.

* E necessario rispettare la distanza minima
dalle altre apparecchiature.

Prima di montare I'apparecchiatura
controllare che la porta dell’apparecchio si
apra senza limitazioni.

L'apparecchiatura € dotata di un sistema
di raffreddamento elettrico. Quest’ultimo
funziona a corrente elettrica.

2.2 Collegamento elettrico

/N AVVERTENZA!
Rischio di incendio e scossa elettrica.

Tutti i collegamenti elettrici devono essere
realizzati da un elettricista qualificato.
L'apparecchiatura deve disporre di una
messa a terra.

Verificare che i parametri sulla targhetta
siano compatibili con le indicazioni
elettriche dell'alimentazione.

Utilizzare sempre una presa elettrica con
contatto di protezione correttamente
installata.

Non utilizzare prese multiple e prolunghe.
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» Accertarsi di non danneggiare la spina e il
cavo. Qualora il cavo elettrico debba
essere sostituito, I'intervento dovra essere
effettuato dal nostro Centro di Assistenza
autorizzato.

» Evitare che i cavi entrino a contatto o si
trovino vicino alla porta
dell'apparecchiatura o sulla nicchia sotto
all'apparecchiatura, in particolare quando
il dispositivo & in funzione o la porta &
calda.

» | 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 I'apparecchiatura. Tirare
sempre dalla spina.

» Servirsi unicamente di dispositivi di
isolamento adeguati: interruttori
automatici, fusibili (quelli a tappo devono
essere rimossi dal portafusibile),
sganciatori per correnti di guasto a terra e
rele.

» L'impianto elettrico deve essere dotato di
un dispositivo di isolamento che consenta
di scollegare I'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.

Potenza totale (W) Sezione del cavo

(mm?)
massimo 1380 3x0.75
massimo 2300 3x1
massimo 3680 3x1.5

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

2.3 Utilizzo:

/\ AVVERTENZA!
Rischio di lesioni, ustioni, scosse

elettriche o esplosioni.

Tipi di cavi disponibili per I'installazione o
la sostituzione per I'Europa:

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

Per la sezione del cavo, fare riferimento alla
potenza totale sulla targhetta dei dati. E
anche possibile consultare la tabella:
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* Non modificare le specifiche tecniche
dell'apparecchiatura.

« Assicurarsi che le aperture di ventilazione
non siano bloccate.

* Non lasciare I'elettrodomestico incustodito
durante il funzionamento.

« Spegnere I'elettrodomestico dopo ogni
utilizzo.

* Prestare attenzione in fase di apertura
dello sportello dell'elettrodomestico,
quando quest'ultimo & in funzione. Puo
esservi un rilascio di aria calda.

* Non accendere I'elettrodomestico con le
mani bagnate o quando & a contatto con
l'acqua.

* Non esercitare pressione sullo sportello
aperto.

* Non utilizzare I'elettrodomestico come
superficie di lavoro o come superficie di
deposito.

* Aprire lo sportello dell'elettrodomestico
attentamente. L'utilizzo di ingredienti con
alcol pud provocare una miscela di alcol e
aria.

» Non lasciare scintille o fiamme libere a
contatto con I'elettrodomestico quando si
apre lo sportello.

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

* Non appoggiare o tenere liquidi o materiali
inflammabili, né oggetti faciimente
infammabili sull'apparecchiatura, al suo
interno o nelle immediate vicinanze.




/\ AVVERTENZA!

Vi & il rischio di danneggiare

I'apparecchiatura.

Per evitare danni o lo scolorimento dello
smalto:

— Non collocare pirofile o altri oggetti
all'interno dell’elettromestico
direttamente sul fondo.

— Non collocare la pellicola di alluminio
direttamente sul fondo della cavita
dell’elettrodomestico.

— Non versare acqua direttamente
all'interno dell’elettrodomestico caldo.

— Non conservare piatti e alimenti umidi
all'interno dell'elettrodomestico dopo
aver terminato la cottura.

— Prestare attenzione in fase di
rimozione o installazione degli
accessori.

Lo scolorimento dello smalto o dell'acciaio
inox non influisce sulle prestazioni
dell'elettrodomestico.

Usare una leccarda per torte umide. |

succhi di frutta causano macchie che
possono essere permanenti.

Eseguire sempre la cottura con lo

sportello dell’apparecchiatura chiuso.

Se l'apparecchiatura si trova dietro a un
pannello anteriore (ad es. una porta),
assicurarsi che questo non sia mai chiuso
quando l'apparecchiatura € in funzione.
Calore e umidita possono accumularsi sul
retro di un pannello chiuso causando
danni all'apparecchiatura,
all'alloggiamento o al pavimento. Dopo

I'uso non chiudere il pannello dell'armadio

finché I'apparecchiatura non si &
completamente raffreddata.

2.4 Cura e pulizia

/N AVVERTENZA!

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

Prima di eseguire qualunque intervento di
manutenzione, spegnere I'apparecchiatura
ed estrarre la spina dalla presa.
Assicurarsi che l'elettrodomestico si sia
raffreddato. Vi & 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 € pesante.

« Pulire regolarmente I'elettrodomestico per
evitare il deterioramento dei materiali che
compongono la superficie.

« Pulire '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

/N\ AVVERTENZA!

Rischio di ustioni e di danni
all’apparecchiatura.

« |l vapore che fuoriesce puo provocare

ustioni:

— Non aprire la porta
dell'apparecchiatura durante la cottura
a vapore.

— Dopo aver impiegato la cottura al
vapore aprire la porta
dell'apparecchiatura con cautela.

2.6 llluminazione interna

/\ AVVERTENZA!
Pericolo di 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, umidita, o sono
destinate a segnalare informazioni sullo
stato operativo dell'apparecchio. Non sono
destinate ad essere utilizzate in altre
applicazioni e non sono adatte per
l'illuminazione di ambienti domestici.
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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 I'apparecchiatura,
rivolgersi a un Centro di Assistenza
Autorizzato.

Utilizzare solo ricambi originali.

2.8 Smaltimento

/\ AVVERTENZA!
Rischio di lesioni o soffocamento.

3. DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

3.1 Panoramica generale

RE

(o ~fofal~fe

8

QRN & b

7
TTIAS

[0

Pannello dei comandi

Manopola di regolazione delle funzioni
cottura

Display

Manopola di regolazione
Vaschetta dell’acqua
Resistenza

Lampadina

Ventola
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Contattare le autorita locali per ricevere
informazioni su come smaltire
correttamente I'apparecchiatura.
Staccare la spina dall’alimentazione
elettrica.

Tagliare il cavo elettrico in prossimita
dell’apparecchiatura e gettarlo.

El Goffratura della cavita - Contenitore della

pulizia dell'acqua

Supporto ripiano, rimovibile
Tubo di scarico

Valvola di scarico dell’acqua
Posizioni ripiano

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 piu facile.



4. PANNELLO DEI COMANDI

4.1 Accensione e speghimento
dell'apparecchiatura

Per accendere '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 I'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.

O

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

-B- Premere per accendere e spegnere la
! luce dell’apparecchiatura.
E' Tenere premuto per impostare il Bloc-
co tasti.
OK Premere per confermare la selezione.

4.3 Spie display

_BB:ER:EE08:

AVAYCHE -/3",,/ et

Display con le funzioni chiave.

5. PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

/\ AVVERTENZA!

Fare riferimento ai capitoli sulla
sicurezza.

L'apparecchiatura & bloccata.

Sottomenu: Cottura guidata.

Sottomenu: Pulizia.

Sottomenu: Impostazioni

Riscaldamento rapido €& attivato.

Il serbatoio dell’acqua € vuoto. Riempi-
re nuovamente il serbatoio.

Il serbatoio dell'acqua & mezzo pieno.

Il serbatoio dell'acqua & pieno.

Contaminuti € attivato.

DID|IO|E| C|Y|@|\ %@

Tempo di cottura & attivato.

)
4
o
B

Ora partenza ritardata € attivato.

Timer é attivato.

Q@

Barra di avanzamento: indica visiva-
mente quando I'apparecchiatura rag-
giunge la temperatura impostata o
quando il tempo di cottura termina.

5.1 Impostazione del tempo

Dopo il primo collegamento alla corrente,
attendere fino a che sul display non compare:
"00:00" o0 "12:00" (a seconda del modello).

1. Ruotare la manopola di regolazione per
impostare I'ora.
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2. Premere OK,

5.2 Preriscaldamento iniziale e
pulizia

Preriscaldare I'apparecchiatura vuota prima
di utilizzarla per la prima volta e di metterla a
contatto con gli alimenti. L’apparecchiatura
puo emettere odore sgradevole e fumo.
Ventilare la stanza durante il
preriscaldamento.

1. Rimuovere gli accessori € i supporti
ripiano rimovibili dall’apparecchiatura.

2. Impostare la funzione E Impostare la
temperatura massima. Lasciare in
funzione l'apparecchiatura per 1 h.

6. UTILIZZO QUOTIDIANO

/\ AVVERTENZA!

Fare riferimento ai capitoli sulla
sicurezza.

3. Impostare la funzione @, Impostare la

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

4. Spegnere |'apparecchiatura e attendere

che sia fredda.

5. Pulire '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.

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

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.

@ Cottura ventilata umida

¢ Questa funzione & 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.

E Grill

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

) Funzione vapore: Umidita bassa
La funzione & 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.

Doppio grill ventilato

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

Cibi congelati

= Per rendere croccanti i cibi confezionati, co-
me ad esempio patatine fritte, crocchette o in-
voltini primavera.

@

La lampada si potrebbe spegnere
automaticamente a temperature inferiori

a 80 °C durante alcune funzioni cottura.

Funzione Pizza

Per cuocere pizza e altri piatti che richiedono
maggior calore dal basso.
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6.2 Note su: Cottura ventilata umida

Questa funzione ¢ stata utilizzata per la
conformita alla classe energetica e ai requisiti
di ecodesign (secondo la normativa EU



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. Cio garantisce inoltre che il
forno funzioni con la piu elevata efficienza
energetica possibile.

Quando viene usata questa funzione, la
lampada si spegne automaticamente dopo 30
secondi.

Per le istruzioni di cottura rimandiamo al
capitolo "Consigli e suggerimenti”, Cottura
ventilata umida. Per indicazioni generali sul
risparmio energetico rimandiamo al capitolo
"Efficienza energetica", 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.

H» Riscaldamento rapido - tenere premuto
per ridurre il tempo di cottura. E disponibile
per alcune funzioni cottura. La ventola puo
accendersi automaticamente.

6.4 Impostazione: Umidita 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 nel’apparecchiatura.

5. Ruotare la manopola delle funzioni di
riscaldamento per selezionare una

funzione di riscaldamento .

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

Al termine della cottura ruotare la
manopola delle funzioni cottura fino a
portarla in posizione off per spegnere
I'apparecchiatura. Aprire la porta con
cautela. L'umidita che fuoriesce puo
provocare ustioni.

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.

/N AVVERTENZA!

L’apparecchiatura € 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 & pieno.
|.~.| Il serbatoio & mezzo pieno.
| Il serbatoio & vuoto. Riempire nuova-

mente il serbatoio.

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

1.

Spegnere I'elettrodomestico. Lasciare
aperta la porta del forno e attendere che
I'apparecchiatura sia fredda.

Collegare il tubo di scarico C alla valvola
di scarico A attraverso il connettore B.
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dedicati. | programmi iniziano con
un’impostazione idonea. E 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 OK.

3. Ruotare la manopola di controllo per
selezionare un piatto (P1 - P...). Premere
OK

Ruotare la manopola di controllo per
regolare il peso. L’opzione & disponibile

3. Tenere l'estremita del tubo sotto il livello

di A e premere ripetutamente B per per i piatti selezionati. Premere OK.

raccogliere I'acqua restante. 5. Posizionare allinterno
4. Staccare C e B e asciugare il vano dell'apparecchiatura. Premere OK.

mtert?g del forno con una spugna 6. Al termine della funzione, controllare se il
morbida. cibo € pronto. Prolungare il tempo di

1) cottura, se necessario.

Non utilizzare I'acqua scaricata per Sottomenu: Cottura guidata

riempire nuovamente il serbatoio

dell’acqua. Legenda

Regolazione del peso disponibile.
6.6 Accesso: Menu —=

Riempire la vaschetta dell’acqua con I'acqua
I”" per la cottura a vapore.

|

Aprire il Menu per accedere ai piatti con

\
Cottura guidata e alle impostazioni.

Preriscaldare I'apparecchiatura prima di inizia-
re la cottura.

=]

1. Ruotare la manopola per le funzioni

cottura su —. Livello del ripiano. Fare riferimento al capitolo
Il display visualizza %, rrrr/, @ E “Descrizione del ﬁrodotto”.
2. Ruotare la manopola di controllo e
selezionare l'icona per accedere al Sul display viene visualizzato P e il numero
sottomenu. Premere OK del piatto, che & possibile controllare nella
' ' tabella.
6.7 Impostazione: Cottura guidata
o
AN
Cottura guidata il sottomenu consiste in
programmi aggiuntivi progettati per piatti
Piatto Peso Livello / Accessorio ripiano

Roast beef, al san-
P1 gue

1-15kg;4-5 El 2; lamiera dolci
pezzi cm spessi  Friggere la carne per alcuni minuti in una padella calda.
Inserire nell'apparecchiatura.

Roast beef, cottura
P2 media

P3 Roast beef, ben cotto

12 ITALIANO



Piatto

Peso

Livello / Accessorio ripiano

Bistecca, media cot-

180 - 220 g per

E E 3; pirofila su ripiano a filo

; 3 fett
P4 tura pezzc;,p";sgee em Friggere la carne per alcuni minuti in una padella calda.
Inserire nell'apparecchiatura.
ﬁ::s)::g ?;Or:tirlleztgl 15-2kg Ifl El 2; pirofila su ripiano a filo
P5 scamone, fesa) ’ Friggere la carne per alcuni minuti in una padella calda.
’ Aggiungere liquido. Inserire nell'apparecchiatura.
P6 Roast beef, al san-
gue (cottura lenta)
py Roast beef, cottura 1-15kg;4-5 El 2; lamiera dolci o
media (cottura lenta) pezzi cm spessi :Twns%?'ier:eer:;I(’::;;:Zr‘;i;ﬁilg?unr;mlnu“ in una padella calda.
P8 Roast beef, ben cotto
(cottura lenta)
P9 Filetto di manzo, al
sangue (cottura lenta)
Filetto di manzo, 0,5-15kg;5-6 El 2; lamiera dolci
P10 cott. media (cottura pezzi cm spessi  Friggere la carne per alcuni minuti in una padella calda.
lenta) Inserire nell’apparecchiatura.
P11 Filetto di manzo, ben
cotto (cottura lenta)
Al i vitell .8-15kg; 4 -
P12 esms);s)gl)lzg)l vitello (ad 0 Bzi cr?l s%esspiez |j B 2; pirofila su ripiano a filo
’ Aggiungere liquido. Arrosto coperto.
P13 ﬁ:lig::r'::lslfodl 15-2kg (ﬁp B 1; pirofila su ripiano a filo
Girare la carne a meta cottura.
Maiale sfilacciato 1.5-2kg E 2: lamiera dolci
tt lent: i
P14 (cottura lenta) Girare la carne a meta cottura per ottenere una doratura
uniforme.
Lombo di maiale, fre- 1-15kg;5-6 El - - .
; f 2; pirofila su ripiano a filo
P15 sc¢o pezzi cm spessi Friggere la carne per alcuni minuti in una padella calda.
Inserire nell'apparecchiatura.
Costolette di maiale 2 - 3 kg; utilizzare E 3 leccarda
P16 C;Ltjc()jlce)’tti ;Jisn('nzgqia(lzg_ AggiL;ngere il quujdo per coprire il fondo di un piatto. Gira-
" re la carne a meta cottura.
sottili
P17 g::cg:;? d'agnello ;Jeiz]irigsge_sgl = 2; pirofila su lamiera dolci
Aggiungere liquido. Girare la carne a meta cottura.
Pollo int 1-1.5kg; fi
oflo intero g: fresco IflEl 2; ; stampo per sformati su lamiera dolci
P18 Girare il pollo a meta cottura per ottenere una doratura
uniforme.
P19 Mezzo pollo 0.5-0.8 kg El 3: lamiera dolci
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Piatto

Peso

Livello / Accessorio ripiano

P20 Pollo, petto 180 'pzeggog per E E 2; casseruola su ripiano a filo
Friggere la carne per alcuni minuti in una padella calda.
Cosce di pollo, fre- " E 3; lamiera dolci
P21 sche Se le cosce di pollo sono state marinate prima, impostare
la temperatura piu bassa e cuocerle piu a lungo.
Anatra, intera 2-3kg ﬂ B 2; pirofila su ripiano a filo
P22 Sistemare la carne sulla teglia. Girare I'anatra a meta cot-
tura.
Oca, intera 4-5kg Ifl El 2; leccarda
P23 Sistemare la carne su una teglia da forno profonda. Gira-
re 'oca a meta cottura.
P24 Polpettone kg E 2; ripiano a filo
P25 :’oesce intero, griglia- 0.5-1 L(geper pe- B 2 Igmiera dolci .
Farcire il pesce con burro, spezie ed erbe.
p26 Filetto di pesce . (ﬁb B 3; casseruola su ripiano a filo
Torta ai formaggi -
P27 99 E 2; @ Tortiera apribile da 28 cm su ripiano a filo
p2g Tortadimele ) = 3; lamiera dolci
P29 Crostata di mele . El 2; tortiera su ripiano a filo
Torta di mele ameri- -
P30 cana E 1; @ tortiera da 22 cm su ripiano a filo
p31 Brownies 2 kg di impasto B 3 leccarda
P32 Muffin . B 3, vassoio muffin su ripiano a filo
p33 Tortadipane . B 2; leccarda su ripiano a filo
P34 Patate al forno 1kg BZ; lamiera do]ci - - .
Mettere le patate intere con buccia sulla lamiera dolci.
P35 Spicchi kg E 3 lamiera dolci rivestita con carta da forno
Tagliare le patate a pezzi.
P36 Zﬁ;‘:re miste gri- 1-15kg E 3 lamiera dolci rivestita con carta da forno
Tagliare le verdure a pezzi.
p37 Crocchette, surgelate 0.5 kg B 3 lamiera dolci
p3g Patatine, surgelate 0.75 kg B 3 lamiera dolci
14 ITALIANO



Piatto Peso Livello / Accessorio ripiano
Lasagna di carne/ 1-1.5kg ) - .
P39 verdure con fogli di Il E] 1 casseruola su ripiano a filo
pasta secca
P40 Patate gratinate (pa- 1-15kg (=] 1 casseruola su ripiano a filo
tate crude) S N ;
Ruotare il piatto a meta del tempo di cottura.
Pi fi il
P41 Pizzafresca, sottile - (Q) E 2 lamiera dolci rivestita con carta da forno
Pi fi
P42 Fizzalresca, spessa - ‘Z] IEI 2; lamiera dolci rivestita con carta da forno
ich _
P43 Quiche B 2; teglia da forno su ripiano a filo
Baguette / Ciabatta / 0.8 kg o) . . . .
P44 pane bianco \II E 2; lamiera giolcl r_|vest|ta con carta forno
Piu tempo necessario per il pane bianco.
P int le/ se- 1 ki . - .
P45 g:Ir:eel I:;gra e lse 9 E EI 2; lamiera dolci rivestita con carta forno/leccarda

su ripiano a filo

6.8 Modifica: Impostazioni i

1. Ruotare la manopola per le funzioni

cottura su —.
2. Ruotare la manopola di controllo per

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

selezionare l'impostazione. Premere OK,

4. Ruotare la manopola di controllo per

regolare il valore. Premere OK.

5. Ruotare la manopola per le funzioni
cottura sulla posizione off per uscire da
Menu.

Sottomenu: Impostazioni

Impostazione Valore

01 Modifica

Imposta ora

7. FUNZIONI AGGIUNTIVE

7.1 Blocco tasti &

Questa funzione evita che si cambi per
sbaglio la funzione dell’apparecchiatura.

Quando viene attivata mentre
I'apparecchiatura € in uso, blocca il pannello
dei comandi, assicurando che le attuali

Impostazione Valore
02 Luminosita 1-5
03 Volume toni 1 - Bip, 2 - C]ic, 3-
Suono disattivato
04 Volume acustico 1-4
05 Timer On/Off
06 Luce cappa On/Off
07 Riscaldamento rapido  On/Off
08 Modalita demo Codice di attivazio-
ne: 2468
09 Versione software Controllare
10 Ri_p_ris_tin_o impqstazioni Si/No
iniziali di fabbrica

impostazioni di cottura continuino
ininterrottamente.

Quando viene attivata mentre
I'apparecchiatura & spenta, mantiene
bloccato il pannello dei comandi, impedendo
che I'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 e
attivato.

EI - tenere premuto per disattivare la
funzione.

7.2 Spegnimento automatico

Per motivi di sicurezza, se la funzione cottura
¢ attiva e le impostazioni non vengono
modificate, I'apparecchiatura si spegne
automaticamente dopo un determinato
periodo di tempo.

(°C) O (n)
30-115 12.5
120 - 195 8.5

8. FUNZIONI DEL TIMER

8.1 Descrizione funzioni timer

Q 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 pud essere im-
postata in qualsiasi momento.

Contaminu-
ti

Per impostare la durata della cottura.
STOP Quando il timer arriva alla fine, si sen-

Tempo di  te un segnale e la funzione cottura si
cottura interrompe automaticamente.
@ Per posticipare I'inizio e/o la fine della
cottura.
Ora parten-
za ritardata
@ Per mostrare la durata di funziona-

mento dell'apparecchiatura. Il massi-
mo € 23 h 59 min. Questa funzione
non ha alcun effetto sul funzionamento
dell’apparecchiatura e puo essere im-
postata in qualsiasi momento.

Timer

8.2 Impostazione: Contaminuti Q

1. Premere @
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(°C) D (n)
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 I'apparecchiatura € in funzione, la
ventola di raffreddamento si attiva in modo
automatico per raffreddare le superfici. Dopo
aver spento I'apparecchiatura, la ventola di
raffreddamento continua a funzionare finché
I'apparecchiatura non si ¢ raffreddata.

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

3. Premere OK_ || timer inizia subito il conto
alla rovescia.

8.3 Impostazione: Tempo di cottura

STOP

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

2. Premere O finché il display non

visualizza: 0:00 e swor.
3. Ruotare la manopola di controllo per
impostare Tempo di cottura.

4. Premere OK_ |l timer inizia subito il conto
alla rovescia.

5. Al termine del tempo, premere OKe
ruotare la manopola delle funzioni cottura
in posizione off.



8.4 Impostazione: Ora partenza

ritardata &

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

2. Premere O finché il display non
visualizza: @& e START .

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

4. Premere OK,

Il display visualizza: --:-- @ sToP .

5. Ruotare la manopola di regolazione per
impostare I'orario fine.

6. Premere OK,
Il timer inizia il conto alla rovescia a un orario
di avvio impostato.

7. Al termine del tempo, premere OK e
ruotare la manopola delle funzioni cottura
in posizione off.

8.5 Impostazione: Timer Q)
1. Ruotare la manopola delle funzioni
cottura su == per accedere a Menu.

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

2. Ruotare la manopola di controllo per

selezionare {@} / Timer. Fare riferimento
al capitolo “Utilizzo quotidiano”, Menu:
Impostazioni.

3. Premere OK.
4. Ruotare la manopola di controllo per
attivare e disattivare il timer.

5. Premere OK.

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 OK.

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
dellinterno del forno.

9.2 Pentola a vapore per la cottura a
vapore

®

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

Pentola a vapore consiste in:

A. Tubo delliniettore: per la cottura a
vapore,

B. Coperchio,

C. Griglia in acciaio,

D. Ciotole in vetro.

18 ITALIANO

Non:

* mettere la pentola a vapore caldo su
superfici fredde/umide.

« versare liquidi freddi nella pentola a
vapore quando € 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 I'apparecchiatura per la
funzione di cottura a vapore.



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 qualita e quantita degli
ingredienti utilizzati.

La nuova apparecchiatura puod cuocere o
arrostire in modo differente rispetto
all'apparecchiatura posseduta in precedenza.
| 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:

Accessorio

E| Posizione ripiano

@ Tempo di cottura (min)

§§9 Tipo di alimento

= Funzion ttur
unzione cottura

°C Temperatura

10.2 Cottura ventilata umida -
accessori consigliati

Usare scatole e contenitori scuri € non
riflettenti. Assorbono meglio il calore rispetto
al colore chiaro e ai piatti riflettenti.

« 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.

&L, = °C = O

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 ripiano a filo 220 2 10-15
kg

Fotolo con marmella-  vassoio di cottura o ghiotta 170 2 25-35
a

Brownie vassoio di cottura o ghiotta 175 3 25-30
Soufflé, 6 pezzi stampini di ceramica sulla gri- 200 3 25-30

glia

Base pan di spagna teglia per timballo su griglia 180 2 15-25
Pasticcini per il te 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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555

e

°C

h—24
Pesce intero, 0,2 kg vassoio di cottura o ghiotta 180 3 25-35
Filetto di pesce, 0,3 teglia per pizza su griglia 180 3 25-30
kg
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, vassoio di cottura o ghiotta 180 2 25-30
20 pezzi
Biscotti di pasta frolla, vassoio di cottura o ghiotta 150 2 25-35
20 pezzi
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-  vassoio di cottura o ghiotta 180 4 25-30
ranea, 0,7 kg
10.4 Informazioni per gli istituti di test
Test conformemente a IEC 60350-1.
= - o,
L, = = C O
Tortine, 20 per teglia Cottura convenzionale Lamiera dol- 3 170 20-35
ci
Tortine, 20 per teglia Cottura ventilata Lamiera dol- 3 150 - 160 20-35
ci
Tortine, 20 per teglia Cottura ventilata Lamiera dol- 2e4 150 - 160 20-35
ci
Torta di mele americana, 2 Cottura convenzionale Ripiano a fi- 2 180 70-90
stampi @20 cm lo
Torta di mele americana, 2 Cottura ventilata Ripiano a fi- 2 160 70 -90
stampi @20 cm lo
Pan di Spagna senza Cottura convenzionale Ripiano a fi- 2 170 40 - 50
grassi, stampo per torta & lo
26cm 1)
Pan di Spagna senza Cottura ventilata Ripiano a fi- 2 160 40 - 50
grassi, stampo per torta & lo

26cm1)
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= - o,
=N = = C O

Pan di Spagna senza Cottura ventilata Ripiano a fi- 2e4 160 40 - 60

grassi, stampo per torta & lo

26 cm 1)

Frollini al burro Cottura ventilata Lamiera dol- 3 140 - 150 20-40
ci

Frollini al burro Cottura ventilata Lamiera dol- 2e4d 140 - 150 25-45
ci

Frollini al burro Cottura convenzionale Lamiera dol- 3 140 - 150 25-45
ci

Toast 1) Grill Ripiano a fi- 4 max 1-5

lo

1) Preriscaldare I'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 cavita.

+ Servirsi di una soluzione detergente per
pulire le superfici metalliche.

» Pulire le macchie con un detergente
delicato.

Uso quotidiano

» Pulire I'interno dell’apparecchiatura dopo
ogni utilizzo. L'accumulo di grasso o di altri
residui potrebbe causare un incendio.

* L'umidita pud formare condensa
nell’apparecchiatura o sui pannelli di vetro
dello sportello. Per ridurre la condensa,
mettere in funzione I'apparecchiatura 10
minuti prima di iniziare a cucinare. Non
lasciare le vivande nell’apparecchiatura
per pit 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
I'apparecchiatura.

1. Spegnere '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.

|

T

i

=3

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

| 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 I'umidita per facilitare la rimozione dei
residui di grasso e di cibo
dall'apparecchiatura.

1. Versare I'acqua nella goffratura della
cavita: 300 ml.

2. Selezionare Menu —/ Pulizia rrrr/

3. Premere OK.

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 cavita con un panno
morbido.

11.4 Pulizia del serbatoio dell'acqua

1. Spegnere I'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 I'apparecchiatura e impostare la
funzione: Umidita bassa. Impostare la
temperatura su 230 °C.

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

6. Attivare 'apparecchiatura e impostare la
funzione: Umidita bassa. Impostare la
temperatura tra 130 e 230 °C.

7. Disattivare I'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.

Pulire il serbatoio
dell’acqua ogni:

Classificazione del-
I'acqua:

dolce 75 cicli - 2,5 mesi

moderatam. dura 50 cicli - 2 mesi
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Classificazione del- Pulire il serbatoio

I'acqua: 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. E
possibile rimuovere la porta del forno e i
pannelli in vetro interni per pulirli. Leggere
tutte le istruzioni "Rimozione e installazione
della porta" prima di togliere i pannelli in
vetro.

/\ ATTENZIONE!

Non utilizzare '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.



4. Appoggiare la porta su un panno morbido
su una superficie stabile.

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

6. Rimuovere il rivestimento tirandolo in
avanti.

7. Tenere i pannelli in vetro della porta per
I'estremita 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 ¢ installata correttamente, si

sentira uno clic quando si chiudono i fermi.

Assicurarsi di rimontare i pannelli in vetro (A
e B) 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

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

A
2
P =i

11.6 Sostituzione della lampadina

/\ AVVERTENZA!

Pericolo di scossa elettrica.
La lampadina puo 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

/N AVVERTENZA!

Fare riferimento ai capitoli sulla
sicurezza.

12.1 Cosa fare se...

Problema

Controllare se...

Non & possibile attivare 'apparecchiatura o metterla in
funzione.

L’apparecchiatura & stata collegata in modo corretto al-
I'alimentazione di rete.

L'elettrodomestico non si riscalda.

Lo spegnimento automatico & disattivo.

L'elettrodomestico non si riscalda.

E saltato il fusibile.

L'elettrodomestico non si riscalda.

Blocco tasti € disattivato.

La spia & spenta.

La Cottura ventilata umida & attivata.

La lampadina non funziona.

La lampadina & bruciata.

La guarnizione della porta &€ danneggiata.

Non utilizzare I'apparecchiatura. Contattare un Centro
Assistenza Autorizzato.

Il display visualizza 00:00.

Si & verificata un'interruzione dell'alimentazione elettri-
ca. Impostare l'ora.

E presente dell'acqua all'interno del forno.

La quantita di acqua nel serbatoio & insufficiente.

l_l - la spia & spenta.

La quantita di acqua nel serbatoio & sufficiente. Se si
verificano delle perdite di acqua nell'elettrodomestico e
la spia resta spenta, contattare un Centro di assistenza
autorizzato.

|_J - la spia & accesa.

Il serbatoio contiene una quantita sufficiente di acqua.
Se il serbatoio € 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 & presente nel serbatoio.

Per svuotare il serbatoio dell'acqua o per il verificarsi di
acqua dall'apertura di entrata del vapore occorrono piu
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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Le informazioni necessarie per il Centro
@ Assistenza si trovano sulla targhetta dei dati.
Il display mostra un codice di errore non La targhetta si trova sul telaio anteriore
presente nella tabella, disattivare e dell’apparecchiatura. E visibile quando si
riattivare il fusibile domestico e riavviare apre lo sportello. Non rimuovere la targhetta
I'elettrodomestico. In caso di ricomparsa dei dati dall’apparecchiatura.
dgl cogiice di errore, contattare il Centro Consigliamo di annotare i dati qui:
di assistenza autorizzato.

12.2 Dati dell’Assistenza

Modello (MOD.) :

Codice prodotto (PNC):

Qualora non sia possibile trovare una

soluzione al problema, contattare il Numero di serie (S.N.):

rivenditore o un Centro di assistenza
autorizzato.

13. EFFICIENZA ENERGETICA

13.1 Scheda informativa del prodotto e informazioni sul prodotto in
conformita 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, modalita tradizionale

0.93 kWh(/ciclo

Consumo di energia con un carico standard, modalita a circolazio-
ne d'aria forzata

0.69 kWh(ciclo

Numero di cavita

1

Fonte di calore Elettricita
Volume 721

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 modalita a bassa potenza applicabile

Potenza elettrica assorbita in standby

0.8W

Tempo massimo necessario al dispositivo per raggiungere automaticamente la modalita a bassa 20 min

potenza applicabile
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13.3 Consigli per il risparmio
energetico

| consigli seguenti vi aiuteranno a risparmiare
energia durante l'uso dell’apparecchiatura.

Assicurarsi che la porta dell'apparecchiatura
sia chiusa quando I'apparecchiatura € in
funzione. Non aprire troppo spesso la porta
durante la cottura. Tenere pulita la
guarnizione della porta e assicurarsi che sia
ben fissata nella posizione corretta.

Servirsi di pentole in metallo e lattine e
contenitori scuri, non riflettenti per migliorare
il risparmio energetico .

Non preriscaldare I'apparecchiatura prima
della cottura, a meno che non sia consigliato
specificamente.

Ridurre quanto piu possibile gli intervalli fra le
diverse operazioni di cottura quando vengono
preparati piu piatti contemporaneamente.

Cucinare con ventola
Ove possibile, servirsi delle funzioni di cottura
con la ventola per risparmiare energia.

Calore residuo
Quando la durata di cottura & superiore ai 30
minuti, ridurre la temperatura

dell’'apparecchiatura al minimo 3-10 minuti
prima della fine del processo di cottura. La
cottura proseguira grazie al calore residuo
all'interno dell’apparecchiatura.

Utilizzare il calore residuo per mantenere
caldo il cibo o scaldare altri piatti.

Quando si spegne I'apparecchiatura, il
display visualizza il calore residuo.

Tenere in caldo gli alimenti

Scegliere I'impostazione di temperatura piu
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 & necessario.

Cottura ventilata umida
Funzione progettata per risparmiare energia
in fase di cottura.

Quando si utilizza questa funzione, la
lampadina si spegne automaticamente dopo
30 secondi. E possibile riaccendere la
lampada, ma questa azione ridurra i risparmi
energetici previsti.

14. CONSIDERAZIONI SULL'AMBIENTE

Riciclare i materiali con il simbolo C) Buttare
I'imballaggio negli appositi contenitori per il
riciclaggio. Aiutare a proteggere 'ambiente e
la salute umana e a riciclare rifiuti derivanti da
apparecchiature elettriche ed elettroniche.
Non smaltire le apparecchiature che riportano
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il simbolo E insieme ai normali rifiuti
domestici. Portare il prodotto al punto di
riciclaggio piu vicino o contattare il comune di
residenza.



Witamy w Electrolux! Dziekujemy za wybor naszego urzadzenia.
@ Wskazéwki dotyczace uzytkowania, broszury, pomoc w rozwigzywaniu problemow

oraz informacje dotyczgce serwisu i napraw:
www.electrolux.com/support

Producent zastrzega sobie mozliwo$¢ wprowadzenia zmian bez wcze$niejszego

powiadomienia.
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1. A INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

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

1.1 Bezpieczenstwo dzieci i os6b o ograniczonych
zdolnosciach ruchowych, sensorycznych lub
umystowych

» Urzgdzenie mogg obstugiwac dzieci po ukonczeniu 6smego
roku zycia oraz osoby o ograniczonych zdolno$ciach
fizycznych, sensorycznych lub umystowych, a takze
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nieposiadajgce odpowiedniej wiedzy lub doswiadczenia,
jesli bedg one nadzorowane lub zostang poinstruowane w
zakresie bezpiecznego korzystania z urzgdzenia i bedg
Swiadome zwigzanych z tym zagrozen. Dzieci w wieku
ponizej 8 lat i osoby 0 znacznym stopniu
niepetnosprawnos$ci nie powinny zblizac sie urzgdzenia,
jesli nie znajdujg sie pod statym nadzorem.

Nalezy dopilnowac, aby dzieci nie bawity sie tym
urzgdzeniem .

Przechowywacé opakowanie w miejscu niedostepnym dla
dzieci lub zutylizowac je w odpowiedni sposob.
OSTRZEZENIE: Podczas dziatania urzadzenia jego
nieostoniete elementy nagrzewajg sie do wysokiej
temperatury. Dzieci i zwierzeta domowe nie powinny sie
zbliza¢ do pracujgcego lub stygngcego urzgdzenia.

Jesli urzadzenie wyposazono w blokade uruchomienia,
zaleca sie jej wigczenie.

Dzieci nie powinny zajmowac sie czyszczeniem ani
konserwacjg urzadzenia bez odpowiedniego nadzoru.

1.2 Ogoblne zasady bezpieczenstwa

Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do stosowania w
kuchni.

Urzadzenie przeznaczone jest do uzytku domowego w
pomieszczeniach zamknigtych.

Urzadzenie mozna uzytkowac w biurach, pokojach
hotelowych, pokojach w pensjonatach, domach dla gosci w
gospodarstwach rolnych i innych podobnych miejscach,
gdzie uzytkowanie nie przekracza Sredniego poziomu
uzytkowania w gospodarstwie domowym.

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

Nie uruchamia¢ urzgdzenia przed zainstalowaniem go w
zabudowie.
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» Przed przystgpieniem do jakichkolwiek czynnosci
konserwacyjnych nalezy odtaczy¢ urzgdzenie od zasilania.

« Jesli przewodd zasilajgey jest uszkodzony, musi go wymienic
producent, autoryzowane centrum serwisowe lub inna
wykwalifilkowana osoba, aby zapobiec ryzyku porazenia
prgdem.

 OSTRZEZENIE: Przed przystgpieniem do wymiany zarowki
nalezy upewnic sie, ze urzadzenie jest wytgczone, aby
unikng¢ porazenia pradem elektrycznym.

« OSTRZEZENIE: Podczas dziatania urzgdzenia jego
nieostoniete elementy nagrzewajg sie do wysokiej
temperatury. Nalezy uwazac, aby nie dotkng¢ grzatek ani
powierzchni komory urzadzenia.

* Do wyjmowania lub wktadania akcesoriéw i naczyn nalezy
zawsze uzywac rekawic kuchennych.

« Aby wymontowac prowadnice blach, nalezy najpierw
pociggngc¢ ich przednig czesc, a nastepnie odciggnac tylng
od Scianek bocznych. Zamontowac prowadnice blach w
odwrotnej kolejnosci.

* Do czyszczenia urzagdzenia nie wolno uzywac sprzetéw
czyszczgcych para.

* Do czyszczenia szyb w drzwiach nie uzywac $ciernych
srodkow czyszczgcych ani ostrych, metalowych myjek,
poniewaz mogg one porysowac¢ powierzchnie, co moze
skutkowac peknieciem szkfa.

2. WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

2.1 Instalacja Zachowac ostroznos¢ podczas
przenoszenia urzadzenia, poniewaz jest
ono ciezkie. Nalezy zawsze stosowac

rekawice ochronne i mie¢ na stopach

/\ OSTRZEZENIE!

Urzadzenie moze zainstalowac i petne obuwie.
podtgczy¢ wytacznie wykwalifikowana Nigdy nie ciggnaé urzadzenia za uchwyt.
osoba. «  Zainstalowaé urzadzenie w odpowiednim i

Usunagc¢ wszystkie elementy opakowania.
Nie instalowaé ani nie uzywaé
uszkodzonego urzadzenia.

Postepowac zgodnie z instrukcja instalacji
na naszej witrynie internetowe;.

bezpiecznym miejscu, ktére spetnia
wymagania instalacyjne.

Zachowa¢ minimalne odstepy od innych
urzgdzen i mebli.
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Przed zamontowaniem urzadzenia nalezy
sprawdzi¢, czy drzwi otwierajg sie bez
oporu.

Urzgdzenie wyposazono w elektryczny
ukfad chtodzenia. Uktad zasilany jest
napieciem elektrycznym.

2.2 Podiaczenie elektryczne

/\ OSTRZEZENIE!

Wystepuje zagrozenie pozarem i

porazeniem pragdem elektrycznym.

Wszystkie potgczenia elektryczne
powinien wykona¢ wykwalifikowany
elektryk.

Urzadzenie musi by¢ uziemione.

Upewni¢ sig, ze parametry na tabliczce
znamionowej odpowiadajg parametrom
znamionowym zrédfa zasilania.

Nalezy uzywac wytacznie prawidtowo
zamontowanego gniazda elektrycznego z
uziemieniem.

Nie stosowac rozgateznikéw ani
przedtuzaczy.

Nalezy zwrdci¢ uwage, aby nie uszkodzi¢
wtyczki ani przewodu zasilajgcego.
Wymiany przewodu zasilajagcego mozna
dokonaé wytgcznie w naszym
autoryzowanym centrum serwisowym.
Przewody zasilajgce nie mogg dotykac¢ ani
przebiega¢ w poblizu drzwi urzadzenia lub
wneki pod urzadzeniem, zwtaszcza gdy
urzgdzenie dziata i drzwi sg mocno
rozgrzane.

Zaréwno dla elementéw znajdujgcych sig
pod napieciem, jak i zaizolowanych
czesci, zabezpieczenie przed porazeniem
pradem nalezy zamocowac w taki sposéb,
aby nie mozna go byto odtaczyc¢ bez
uzycia narzedzi.

Podtaczy¢ wtyczke do gniazda
elektrycznego dopiero po zakonczeniu
instalacji. Nalezy zadbac o to, aby po
zakonczeniu instalacji urzadzenia wtyczka
przewodu zasilajgcego byta tatwo
dostepna.

Jesli gniazdo elektryczne jest obluzowane,
nie wolno podigczac do niego wtyczki.
Odtaczajgc urzadzenie, nie nalezy ciggnac
za przewod zasilajgcy. Nalezy zawsze
ciagnac¢ za wtyczke sieciowa.
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« Konieczne jest zastosowanie
odpowiednich wytacznikéw obwodu
zasilania: wytgcznikow automatycznych,
bezpiecznikéw topikowych (typu
wykrecanego — wyjmowanych z oprawki),
wytgcznikoéw réznicowopragdowych oraz
stycznikow.

« W instalacji elektrycznej nalezy
zastosowac wytgcznik obwodu
umozliwiajgcy odtgczenie urzadzenia od
zasilania na wszystkich biegunach.
Wytacznik obwodu musi mieé rozwarcie
stykow wynoszgce minimum 3 mm.

» Urzadzenie wyposazono w przewdéd
zasilajgcy oraz wtyczke.

Rodzaje przewodoéw przeznaczonych do
montazu lub wymiany w krajach europej-
skich:

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

Przekroj przewodu zalezy od tacznej mocy
podanej na tabliczce znamionowej. Mozna
réwniez zapoznac sie z tabelg:

Moc catkowita (W) Przekroj przewodu
(mm?)

maksymalnie 1380 3x0.75

maksymalnie 2300 3x1

maksymalnie 3680 3x1.5

Przewod uziemiajacy (zielono-zétty) musi by¢

0 2 cm dtuzszy od brgzowego przewodu
fazowego i niebieskiego neutralnego

2.3 Sposoéb uzywania

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie odniesieniem obrazen,
oparzeniem, porazeniem pragdem lub
wybuchem.

* Nie zmienia¢ parametrow technicznych
urzgdzenia.

« Upewnic sie, ze otwory wentylacyjne sg
drozne.

» Nie pozostawia¢ urzgdzenia bez nadzoru
podczas pracy.

*  Wylaczy¢ urzadzenie po kazdym uzyciu.



Zachowac¢ ostroznos¢ podczas otwierania
drzwi, gdy urzgdzenie pracuje. Moze dojs¢
do uwolnienia gorgcego powietrza.

Nie wolno obstugiwac¢ urzgdzenia mokrymi
rekami lub gdy ma ono kontakt z woda.
Nie naciska¢ na otworzone drzwi.

Nie uzywac urzadzenia jako powierzchni
roboczej ani miejsca do przechowywania.
Ostroznie otworzy¢ drzwi urzgdzenia.
Stosowanie sktadnikow zawierajgcych
alkohol moze powodowac¢ zmieszanie
alkoholu i powietrza.

Podczas otwierania drzwi urzadzenia nie
wolno dopuszczac¢ do kontaktu iskier lub
otwartego ptomienia z urzgdzeniem.
Zawsze uzywac naczyn szklanych i
stoikdow dopuszczonych do
pasteryzowania.

Nie umieszczaé produktow tatwopalnych
ani przedmiotéw nasgczonych
fatwopalnymi produktami w poblizu lub na
urzadzeniu.

zamknietego mebla moze doprowadzi¢ do
uszkodzenia urzadzenia, mebla lub
podtogi. Nie zamyka¢ drzwi szafki do
czasu catkowitego ostygniecia urzgdzenia.

2.4 Konserwacja i czyszczenie

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie odniesieniem obrazen,
pozarem lub uszkodzeniem urzgdzenia.

/\ OSTRZEZENIE!
Zagrozenie uszkodzeniem urzadzenia.

Aby zapobiec uszkodzeniu lub
przebarwieniu sie emalii:

— Nie umieszczaé naczyn ani innych
przedmiotéw bezposrednio na dnie
urzgdzenia.

— Nie nalezy ktas¢ folii aluminiowej
bezposrednio na dnie komory
urzgdzenia.

— Nie wlewa¢ wody bezposrednio do
gorgcego urzadzenia.

— Nie nalezy pozostawia¢ wilgotnych
naczyn ani potraw w urzgdzeniu po
zakonczeniu pieczenia.

— Podczas wyjmowania lub wyjmowania
akcesoriow nalezy zachowac¢
ostroznose¢.

Odbarwienie emalii lub stali nierdzewnej
nie ma wptywu na dziatanie urzadzenia.
Do pieczenia wilgotnych ciast uzy¢
gtebokiej blachy. Soki owocowe powodujg
trwate plamy.

Nalezy zawsze gotowac¢ z zamknietymi
drzwiami urzadzenia.

Jesli urzadzenie zainstalowano za $ciankg
meblowa (np. za drzwiami szafki), nie
wolno zamyka¢ drzwi podczas pracy
urzadzenia. Potgczenie wysokiej
temperatury i wilgoci wewnatrz

Przed przystgpieniem do konserwaciji
nalezy wytgczy¢ urzadzenie i odtgczy¢
wtyczke zasilania od gniazda sieciowego.
Upewnic¢ sig, ze urzadzenie jest zimne.
Wystepuje zagrozenie peknieciem szyb
urzgdzenia.

Natychmiast wymieni¢ szyby drzwi, gdy sg
uszkodzone. Nalezy skontaktowac sig z
autoryzowanym centrum serwisowym.
Podczas wyjmowania drzwi z urzgdzenia
nalezy zachowac ostroznosc¢. Drzwi sg
ciezkie!

Aby zapobiec uszkodzeniu powierzchni
urzgdzenia, nalezy regularnie jg czyscié.
Urzadzenie nalezy czys$ci¢ wilgotng
miekka szmatkg. Stosowac wytacznie
obojetne detergenty. Nie uzywac
produktow Sciernych, myjek do
szorowania, rozpuszczalnikdw ani
metalowych przedmiotéw.

Stosujac aerozol do piekarnikdw, nalezy
przestrzega¢ wskazowek dotyczgcych
bezpieczenstwa umieszczonych na jego
opakowaniu.

2.5 Pieczenie parowe

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie oparzeniem i uszkodzeniem
urzadzenia.

Wydostajgca sie para moze wywotac

poparzenia:

— Nie otwiera¢ drzwi urzgdzenia
podczas pieczenia parowego.

— Po zakonczeniu pieczenia parowego
otworzy¢ drzwi z zachowaniem
ostroznosci.
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2.6 Oswietlenie wewnetrzne

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie porazeniem prgdem.

» Informacja dotyczgca o$wietlenia w
urzadzeniu i elementéw oswietleniowych
sprzedawanych osobno jako czesci
zamienne: Zastosowane elementy
oswietleniowe s3 przystosowane do pracy
w wymagajacych warunkach fizycznych
(temperatura, drgania, wilgotno$¢) w
urzgdzeniach domowych lub sg
przeznaczone do sygnalizacji stanu
dziatania urzgdzenia. Nie sg one
przeznaczone do innych zastosowan i nie
nadajg sie do oswietlania pomieszczen
domowych.

* W ten produkt wbudowano zrodto Swiatta
o klasie efektywnosci energetycznej G.

» Uzywac wytgcznie zaréwek tego samego
typu.

3. OPIS URZADZENIA

3.1 Ogélne informacje

W'? Be

6 ko &

QRN & ﬁ

i

7
.

Panel sterowania

Pokretto wyboru funkcji pieczenia
Ekran

Pokretto sterowania

Szuflada na wode

A Grzatka

Lampa
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2.7 Serwis

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

* Nalezy stosowac wytgcznie oryginalne
czesci zamienne.

2.8 Utylizacja

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie odniesieniem obrazen lub
uduszeniem.

» Aby uzyskac¢ informacje dotyczace
prawidtowej utylizacji produktu, nalezy
skontaktowac sie z lokalnymi wtadzami.

* Odtgczyc¢ urzgdzenie od zasilania.

« Odciag¢ przewod zasilajgcy blisko
urzadzenia i oddac do utylizagji.

Bl Wentylator

El Wneka komory — zbiornik systemu
czyszczenia wodg

Prowadnice blach, wyjmowane
Rurka odptywowa

Zawor spustowy wody
Poziomy umieszczania potraw

Wylot pary
3.2 Akcesoria

* Ruszt
Do foremek do ciast, naczyn
zaroodpornych, brytfann i naczyn do
pieczenia.

« Blacha do pieczenia ciasta
Do wilgotnych ciast, wypiekow, chleba,
duzych pieczeni, potraw mrozonych oraz
do zbierania kapigcych ptynéw, np.
ttuszczu podczas pieczenia potraw na
ruszcie.

* Gleboka blacha
Do pieczenia ciasta i miesa lub do
zbierania ttuszczu.

* Prowadnice teleskopowe



Utatwiajg wktadanie i wyjmowanie rusztow
i blach.

4. PANEL STEROWANIA

4.1 Wigczanie i wytgczanie
urzadzenia.

Aby wigczy¢ urzadzenie:

1. Nacisna¢ te pokretta. Pokretto wysuwa
sie.

2. Obrdci¢ pokretto wyboru funkcji
pieczenia, aby wybrac funkcje.

3. Obrdci¢ pokretto sterowania, aby
wyregulowac¢ ustawienia.

Obréci¢ pokretto wyboru funkcji pieczenia w

potozenie wytgczenia, aby wytaczy¢

urzadzenie

4.2 Widok panelu sterowania

Urzadzenie jest zablokowane.

Podmenu: Gotowanie wspomagane.

Podmenu: Czyszczenie.

Podmenu: Ustawienia

Szybkie nagrzewanie jest wi.

Zbiornik na wode jest pusty. Napetni¢
zbiornik.

Zbiornik na wode jest uzupetniony w
potowie.

@ Nacisna¢, aby ustawi¢ funkcje timera.

Zbiornik na wodeg jest petny.

H» Nacisnac¢ i przytrzymac, aby ustawi¢
funkcje Szybkie nagrzewanie.

Minutnik jest wt.

-B- Nacisna¢, aby wiaczy¢ lub wytaczy¢
oswietlenie urzadzenia.

Czas pieczenia jest wt.

DIDIG|IE|C|Y| &N %X m

%
=
o
o

EI Nacisna¢ i przytrzymac, aby ustawic
funkcje: Blokada

Uruchomienie z op6znieniem jest wt.

OK Nacisnag¢, aby potwierdzi¢ wybor.

Stoper jest wi.

Q@

4.3 Wskazniki na wyswietlaczu

®' [ ll-ll ") =E=dCl°»“"°

h:min:s

Qw(,:::';' s /S

Wyswietlacz z kluczowymi funkcjami.

Pasek postepu — wskazuje, kiedy urza-
dzenie osiggnie ustawiong temperature
lub czas pieczenia dobiegnie konca.

5. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

5.1 Ustawianie godziny

Po podtgczeniu urzgdzenia po raz pierwszy
do zasilania nalezy zaczekac, az na
wyswietlaczu pojawi si¢ wskazanie: "00:00"
lub "12:00" (w zaleznosci od modelu).
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1. Obroci¢ pokretto sterowania, aby ustawi¢
godzine zakonczenia.

2. Nacisng¢ przycisk OK.

5.2 Wstepne nagrzewanie i
czyszczenie

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia i
kontaktem z zywnos$cig nalezy wstepnie
rozgrza¢ puste urzgdzenie. Urzgdzenie moze
emitowac nieprzyjemny zapach i dym.
Przewietrzy¢ pomieszczenie podczas
wstepnego nagrzewania.

1. Wyjaé z urzadzenia wszystkie akcesoria i
wsporniki.

6. CODZIENNE UZYTKOWANIE

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

6.1 Funkcje pieczenia

Termoobieg

Do pieczenia miesa i ciast. Ustawi¢ tempera-
ture nizsza niz do pieczenia tradycyjnego, po-
niewaz wentylator rownomiernie rozprowadza
ciepto wewnatrz piekarnika.

IZ] Gornaldolna grzatka / Czyszczenie woda
Do pieczenia ciasta na jednym poziomie oraz
do suszenia zywnosci.

W rozdziale ,Konserwacja i czyszczenie”
mozna znalez¢ wigcej informacji na temat
funkcji: Czyszczenie woda.

@y Funkcja pary: Mata wilgotnos¢
Funkcja jest przeznaczona do pieczenia mig-
sa, drobiu, potraw z piekarnika i typu cassero-
le. Dzigki potaczeniu dziatania pary i gorgce-
go powietrza mieso zyskuje delikatng i so-
czystg konsystencje, a jednoczesnie chrupia-
cq skorke.

Potrawy mrozone

— Do przyrzadzania produktéw gotowych, np.
frytek, pieczonych ziemniakéw w éwiartkach,
sajgonek itp., tak aby nada¢ im chrupko$¢.

Funkcja Pizza

Najlepszy do pieczenia pizzy i innych potraw,
ktore trzeba bardziej nagrzewac od dotu.
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2, Ustawi¢ funkcje O ustawie maksymalng

temperature. Pozostawi¢ urzadzenie
wigczone na 1godz.

3. Ustawic¢ funkcje . Ustawi¢ maksymalng

temperature. Pozostawi¢ wigczone
urzgdzenie na 15 min.

4. Wytgczy¢ urzadzenie i odczekac, az

ostygnie.

5. Urzadzenie i akcesoria nalezy czysci¢

tylko $ciereczka z mikrofibry, uzywajac
cieptej wody z fagodnym detergentem.

6. Umiesci¢ akcesoria i wyjmowane

wsporniki z powrotem w pierwotnym
potozeniu.

Q Grzatka dolna
Do przyrumieniania i pieczenia potraw z chru-
piacym spodem. Uzy¢ najnizszej potki.

Termoobieg wilgotny

Funkcja ta pozwala oszczedzac¢ energie pod-
czas pieczenia. Podczas korzystania z tej
funkcji temperatura wewnatrz urzadzenia mo-
ze réznic sie od ustawionej temperatury. Wy-
korzystywane jest ciepto resztkowe. Moze na-
stapi¢ zmniejszenie mocy grzania. Wiecej in-
formacji mozna znalez¢ w rozdziale ,Codzien-
ne uzytkowanie”, Uwagi dotyczace funkgiji:
Termoobieg wilgotny.

<

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

Turbo grill
Do pieczenia duzych kawatkéw miesa lub
drobiu z ko$émi na jednym poziomie. Do pie-
czenia zapiekanek i przyrumieniania.

@

Podczas dziatania niektorych funkciji
pieczenia o$wietlenie moze wytgczy¢ sie
automatycznie przy temperaturze ponize;j

80°C.

6.2 Uwagi dotyczace funkcji:
Termoobieg wilgotny

Funkciji tej uzyto w celu potwierdzenia
zgodnosci z wymogami rozporzadzen w
zakresie efektywnosci energetycznej i




ekoprojektu (zgodnie z EU 65/2014 i EU
66/2014). Testy zgodnie z norma: IEC/EN
60350-1.

Drzwi piekarnika powinny byé zamkniete
podczas pieczenia, tak aby dziatanie funkc;ji
nie byto zaktécane, a piekarnik dziatat z
najwyzszg mozliwg wydajnoscig
energetyczna.

Podczas korzystania z tej funkcji oSwietlenie
wylgcza sie automatycznie po 30 sekundach.

Wskazéwki dotyczace pieczenia podano w
rozdziale ,Wskazowki i porady”, Termoobieg
wilgotny. Ogolne zalecenia dotyczace
oszczedzania energii podano w rozdziale
LEfektywnos¢ energetyczna”, Wskazowki
oszczedzania energii.

6.3 Ustawienie: Funkcje pieczenia

1. Obréci¢ pokretto wyboru funkcji
pieczenia, aby wybrac¢ funkcje pieczenia.

2. Obrdci¢ pokretto regulacyjne, aby ustawié
temperature.

§ Szybkie nagrzewanie — nacisna¢ i
przytrzymac, aby skroci¢ czas nagrzewania.
Opcja ta dostepna jest z niektorymi funkcjami
pieczenia. Wentylator moze wigczy¢ sie
automatycznie.

6.4 Ustawienie: Mata wilgotnosé —
pieczenie parowe

®

Uzywac¢ wytgcznie wody. Nie uzywac
filtrowanej (zdemineralizowanej) ani
destylowanej wody. Nie uzywac innych
ptynow. Nie wlewac¢ do zbiornika na
wode ptynéw tatwopalnych ani
zawierajgcych alkohol.

1. Nacisng¢ pokrywe zbiornika na wode,
aby jg otworzyc¢.

2. Napefhic zbiornik zimng wodg do
maksymalnego poziomu (okoto 900 ml).

3. Wsung¢ zbiornik na wode do pierwotnego
potozenia.

4. Wiozy¢ potrawe do urzadzenia.

5. Obrocic¢ pokretto wyboru funkgciji
pieczenia, aby wybrac funkcje

pieczenia @

6. Obraci¢ pokretto regulacyjne, aby ustawic
temperature. W razie potrzeby uzupetic
zbiornik wodg podczas pieczenia.

7. Po zakonczeniu pieczenia obrécic¢
pokretto funkcji pieczenia do pozyciji
wytaczonej, aby wytaczy¢ urzgdzenie.
Ostroznie otworzy¢ drzwi. Wydostajgca
sie para moze wywota¢ poparzenia.

8. Oprdézni¢ zbiornik na wode po kazdym
pieczeniu parowym, aby zapobiec
osadzaniu sie kamienia. Odczekaj co
najmniej 60 min po kazdym uzyciu funkgji
parowej, aby nie dopusci¢ do wyptywania
goracej wody przez zawor spustowy
wody.

/\ OSTRZEZENIE!

Urzadzenie jest gorgce. Wystepuje
zagrozenie poparzeniem. Zachowac
ostroznos$¢ podczas oprozniania
zbiornika na wode.

6.5 Oproéznianie zbiornika na wode

Wskaznik zbiornika na wode

|:| Zbiornik jest petny.

|.....| Zbiornik jest napetniony w potowie.

|_| Zbiornik jest pusty. Napetnic¢ zbiornik.

Po nalaniu do zbiornika zbyt duzo wody,
nadmiar wody przelewa sie przez otwor
bezpieczenstwa na dno komory.

1. Wylacz urzgdzenie. Pozostaw drzwiczki
piekarnika otwarte i odczekaj, az
urzadzenie ostygnie.

2. Podtaczyé rure odptywowg C do zaworu
wylotowego A przez ztacze B.
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3. Utrzymywac koniec rury pod poziomem A
i nacisng¢ kilkakrotnie przycisk B, aby
zebra¢ pozostatg wode.

4. Odtgczy¢ C oraz B i wytrzyj wnetrze
piekarnika do sucha migkkg gabka.

®

Nie napetniaj zbiornika na wode
ponownie spuszczong woda.

potraw. Programy rozpoczynajg sie z
odpowiednim ustawieniem. Podczas
pieczenia mozna ustawic czas i temperature.

1. Obroci¢ pokretto wyboru funkcji pieczenia
na —.

2. Obrocié pokretto sterujgce, aby wybrac
¥ Nacisnaé OK.

3. Obrocié pokretto sterujgce, aby wybrac
potrawe (P1-P...). Nacisna¢ OK.

4. Obréci¢ pokretto sterujgce, aby ustawié
wage. Opcja dostepna jest dla wybranych

potraw. Nacisngé OK.

5. Wiozy¢ do urzadzenia. Nacisngé OK.

6. Sprawdzi¢, czy potrawa jest gotowa po
zakonczeniu funkcji. W razie potrzeby
wydtuz czas pieczenia.

Podmenu: Gotowanie wspomagane

Legenda

6.6 Wejscie: Menu =

Otworzy¢ Menu, aby przej$¢ do potraw z

gotowaniem wspomaganym i ustawien.

1. Obroci¢ pokretto wyboru funkcji pieczenia
na —.

Wyswietlacz pokazuje ‘/3 rrrr/ , @

2. Obraci¢ pokretto sterujace i wybrac ikone,
aby przejs¢é do podmenu. Nacisngé

przycisk OK.
6.7 Ustawienie: Gotowanie
wspomagane %

Gotowanie wspomagane podmenu zawiera
programy przeznaczone do konkretnych

Dostepna regulacja ciezaru.

Do pieczenia parowego nalezy napetni¢ wodg
I° szuflade na wode.

|

\

Przed rozpoczgciem pieczenia nalezy wstep-
nie nagrza¢ urzadzenie.

=]

El Poziom umieszczania potraw. Patrz rozdziat
,Opis urzadzenia”.

Na wyswietlaczu pojawi sie wskazanie P oraz
numer dania, ktére mozna sprawdzi¢
w tabeli.

Potrawa Ciezar

Poziom pétki/akcesoria

P1 Pieczen wotowa, lek-
ko wypieczona

P2 Pieczen wotowa,

srednio wypieczona grube kawatki

P3 Pieczen wotowa, do-
brze wypieczona

1-1.5kg; 4-5cm E 2; blacha do pieczenia ciasta
Podsmazy¢ migso przez kilka minut na rozgrzanej patel-
ni. Umiesci¢ w urzadzeniu.
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Potrawa Ciezar Poziom poétki/akcesoria
Stek, Srednio wypie- 18k0 -220gna - [y][-]5, brytfanna na ruszcie
P4 czony sztu Q")g;?qy grube Podsmazy¢ migso przez kilka minut na rozgrzanej patel-
ni. Umiesci¢ w urzadzeniu.
Pieczen wotowa / du- 1.5-2kg Ij El 2: brytfanna na ruszcie
P5 f;;;ag(éit;e;ﬁi;’igt;_ Podsmaliy(: mieso przez kilka minut na rozgrzanej patel-
) ni. Dodac ptyn. Umiesci¢ w urzadzeniu.
chnia)
Pieczen wotowa, lek-
P6 ko wypieczona (ter-
moobieg (niska temp.))
Pieczen wotowa, E . .
érednio wypieczona  1-1.5kg; 4-5cm 2; blacha do pieczenia ciasta
P7 termoobieg (niska grube kawatki Podsmazy¢ migso przez kilka minut na rozgrzanej patel-
temp.)) ni. Umies$ci¢ w urzadzeniu.
Pieczen wotowa, do-
P8 brze wypieczona ter-
moobieg (niska temp.))
Filet wotowy, lekko
P9 wypieczony (termoo-
bieg (niska temp.))
Filet wolowy, Srednio 5 , ¢ kg; 5-6 = 2; blacha do pieczenia ciasta
P10 wypieczony (termoo- cmgrube kawatki  Podsmazyé migso przez kilka minut na rozgrzanej patel-
bieg (niska temp.)) ni. Umiesci¢ w urzadzeniu.
Filet wotowy, dobrze
P11 wypieczony (termoo-
bieg (niska temp.))
Pieczen cieleca (np. 0.8-1.5kg; 4 cm . .
P12 topatka) grube kawatki Ij E 2 brytfgnna haruszcie
Dodac ptyn. Pieczen przykryta.
P13 :f‘abrtl::sla(t\lf(v;eprzowy 1.5-2kg @ B 1;_ brytfanna na_ruszcie ) )
Obroci¢ migso po uptywie potowy czasu pieczenia.
‘('t‘gfrﬁgfmgl?nﬂzna 15-2kg El 2; blacha do pieczenia ciasta
P14 temp.)) Aby uzyska¢ réownomierne przyrumienienie, obréci¢ mig-
’ S0 po uptywie potowy czasu pieczenia.
§cl}a.b wieprzowy, 1-1.5kg; 56 em B 2; brytfanna na ruszcie
P15 swiezy grube kawatki Podsmazy¢ migso przez kilka minut na rozgrzanej patel-
ni. Umies$ci¢ w urzadzeniu.
Zeberka wieprzowe 2 - 3 kg; uzy¢ suro- E 3 gleboka blacha
P16 o ;’r{g:)éngze_gelém Dodac ptyn, aby zakry¢ dno naczynia. Obréci¢ mieso po
uptywie potowy czasu pieczenia.
Udziec jagnigcy 1.5-2kg; 7-9 cm . . .
P17 zkoscia grube kawalki El 2; brytfanna na blasze do pieczenia

Doda¢ ptyn. Obrécié mieso po uptywie potowy czasu pie-
czenia.
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Potrawa

Ciezar

Poziom poétki/akcesoria

Caty kurczak

1-1.5kg; Swieze

Ifl B 2; naczynie zaroodporne na blasze do pieczenia

P18 Obrdci¢ kurczaka po uptywie potowy czasu pieczenia,
aby uzyska¢ réwnomierne przyrumienienie.
p19 Potéwki kurczaka 0.5-0.8 kg El 3 blacha do pieczenia
Piers kurczaka 180 s_zztSI(()Qg na ‘E‘ EI 2; naczynie zaroodporne na ruszcie
P20 Podsmazy¢ migso przez kilka minut na rozgrzanej patel-
ni.
li.ledka kurczaka, Swie- . E 3 blacha do pieczenia
P21 Jesli najpierw zamarynowano udka z kurczaka, ustawi¢
nizsza temperature i smazy¢ je diuzej.
Kaczka, cata 2-3kg =] 2; brytfanna na ruszcie
P22 Umiesci¢ mieso na brytfannie. Obrdci¢ kaczke po uptywie
potowy czasu pieczenia.
Ges, cata 4-5kg Ifl El 2; gteboka blacha do pieczenia
P23 Umiesci¢ migso na gtebokiej blasze do pieczenia. Obro-
ci¢ ges po uptywie potowy czasu pieczenia.
P24 Klops Tk E 2; ruszt
P25 Cata ryba, grillowana  0.5-1kg na rybe E 2; blacha do pieczenia ciasta )
Nadzia¢ rybe mastem, przyprawami i ziotami.
P26 Filet z ryby ) (ﬁb B 3; naczynie zaroodporne na ruszcie
Sernik -
p27 e E 2; @ Tortownica o $rednicy 28 cm na ruszcie
P28 Szarlotka . El 3; blacha do pieczenia
p29 Tartajablkowa ) = 2; forma do ciasta na ruszcie
Amerykanska szar- -
P30 |°tkary E 1; @ forma do ciasta 22 cm na ruszcie
P31 Brownies 2 kg z ciasta B 3 gleboka blacha
P32 Babeczki . B 3; taca na babeczki na ruszcie
P33 Keks . B 2; blacha do chleba na ruszcie
P34 Pieczone ziemniaki 1kg B 2; blacha do pigc;enia . -
Cate ziemniaki potozy¢ na blasze do pieczenia.
Cwiartki kg E 3; blacha do pieczenia wytozona papierem do pie-
P35 czenia

Pokroi¢ ziemniaki na kawatki.
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Potrawa Ciezar Poziom pétki/akcesoria
‘?Inllzov‘\:vane mieszane 1-15kg El 3; blacha do pieczenia wytozona papierem do pie-
P36 warzywa czenia
Pokroi¢ warzywa na kawatki.
P37 Krokiety mrozone 0.5kg El 3; blacha do pieczenia
p3g Frytki mrozone 0.75kg El 3; blacha do pieczenia
P39 ‘Il'va::;‘l;nr:fsp?:tlami 1-15kg (ﬁ) IE] 1; naczynie zaroodporne na ruszcie
suchego makaronu
P40 izgik?sttgvféez'?em' 1-15kg (m) E] 1; naczynie zaroodporne na ruszcie
niaki) Obréci¢ naczynie po uptywie potowy czasu pieczenia.
P41 Pizza swieza, cienka - (ﬂb E]lz; blacha do pieczenia wytozona papierem do
pieczenia
P42 Pizza swieza, gruba - E B 2; blacha do pieczenia wytozona papierem do
pieczenia
P43 Quiche . B 2; forma do pieczenia na ruszcie
giaagtle::l:‘a;e/bmabatta ! 0.8kg @ E ; 2; blacha do pieczenia wytozona papierem do
P44 4 pieczenia
Na biaty chleb potrzeba wiecej czasu.
Chleb petnoziarnis- 1kg

P45ty / zytni/ ciemny

E B 2; blacha do pieczenia wytozona papierem do
pieczenia / ruszt

6.8 Zmiana: Ustawienia

1. Obréci¢ pokretto wyboru funkcji pieczenia
na—_.

2. Obraci¢ pokretto sterujgce, aby wybracé

{0}, Nacisna¢ OK.

3. Obrdci¢ pokretto, aby wybraé ustawienie.
Nacisnaé OK.

4. Obrdci¢ pokretto sterujace, aby ustawi¢
wartos¢. Nacisnaé OK.

5. Obroci¢ pokretto wyboru funkcji pieczenia
w potozeniu wytgczenia, aby wyjs¢ z
Menu.

Podmenu: Ustawienia

Ustawienie Wartos¢

01 Aktualna godzina Zmien

Ustawienie Wartos¢
02 Jasnos¢ wyswietlacza 1-5
03 Dzwieki przyciskow 1 - Sygnat, 2 - Klik,
3 - Dzwigk wyt.
04 Gtlosnosc¢ sygnatu 1-4
05 Stoper WH. / Wyt
06 Oswietlenie piekarnika Wt / Wyt
07 Szybkie nagrzewanie Wt / Wyt
08 Tryb demonstracyjny Kod aktywacji:
2468.
09 Wersja oprogramowa-  Sprawdzanie
nia
10 Wyzeruj wszystkie us- Tak / Nie
tawienia
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7. DODATKOWE FUNKCJE

7.1 Blokada (@

Funkcja zapobiega przypadkowej zmianie
funkcji urzadzenia.

Po wigczeniu, gdy urzadzenie jest uzywane,
panel sterowania zostaje zablokowany, co
zapewnia nieprzerwang kontynuacje
gotowania przy obecnych ustawieniach.

Po wigczeniu, gdy urzadzenie jest wytgczone,
panel sterowania pozostaje zablokowany, co
zapobiega przypadkowemu wigczeniu
urzgdzenia.

&.- nacisngc i przytrzymac, aby wigczy¢
funkcje.
Rozlegnie sie sygnat dzwigkowy. &- 3x
miga, gdy wiaczona jest blokada.

- nacisnag¢ i przytrzymac, aby wtgczyc
funkcje.

7.2 Automatyczne wytaczanie

Ze wzgleddw bezpieczenstwa, jesli funkcja
pieczenia jest aktywna i nie zmieniono
zadnych ustawien, urzgdzenie wytaczy sie
automatycznie po uptywie okreslonego
czasu.

8. FUNKCJE ZEGARA
8.1 Opis funkcji timera

Q Ustawianie odliczania czasu. Gdy ti-

. . mer zakonczy odliczanie czasu, emito-
Minutnik wany jest sygnat dzwigkowy. Funkcja
ta nie ma wptywu na dziatanie urza-
dzenia i mozna jg ustawi¢ w dowolnym
momencie.

Ustawianie czasu pieczenia. Po za-
STOP konczeniu odliczania czasu rozlegnie

Czas pie- sig sygnat dzwigkowy, a funkcja pie-
czenia czenia wylgczy sig automatycznie.
@ Opo6znienie rozpoczecia i/lub zakon-
. czenia pieczenia.
Uruchomie-
nie z opo-
Znieniem
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(°C) O (godz)

30-115 12.5

120 - 195 8.5

200 - 245 5.5
250 — maksimum 3

Jesli funkcja pieczenia ma by¢ wigczona na
czas przekraczajacy czas automatycznego
wytgczenia, ustawié ten czas trwania
pieczenia. Patrz rozdziat ,Funkcje zegara”.

Funkcja samoczynnego wytaczenia nie dziata
z funkcjami: Oswietlenie piekarnika,
Uruchomienie z opéznieniem.

7.3 Wentylator chtodzacy

Podczas pracy urzgdzenia wentylator
chtodzacy wigcza sie automatycznie, aby
utrzymac niskg temperature powierzchni
urzadzenia. Po wytaczeniu urzgdzenia
wentylator chtodzacy moze nadal pracowacé
do momentu ostygniecia urzadzenia.

@ Pokazuje, jak dtugo dziata urzadzenie.

Warto$¢ maksymalna to 23 godz 59
min. Funkcja ta nie ma wptywu na
dziatanie urzadzenia i mozna jg usta-
wi¢ w dowolnym momencie.

Stoper

8.2 Ustawienie: Minutnik 2

1. Nacisng¢ QD
Na wyswietlaczu widoczne jest wskazanie:
0:00 oraz Q

2. Obroci¢ pokretto sterowania, aby ustawic
Minutnik.

3. Nacisng¢ OK. Timer natychmiast
rozpocznie odliczanie czasu.



8.3 Ustawienie: Czas pieczenia %

1. Obroci¢ pokretta, aby wybrac funkcje
pieczenia i ustawi¢ temperature.

2. Naciska¢ @ az na wyswietlaczu pojawi

sie: 0:00 oraz s[%
3. Obrdci¢ pokretto sterowania, aby ustawié
Czas pieczenia.

4. Nacisngé OK. Timer natychmiast
rozpocznie odliczanie czasu.
5. Po uplywie ustawionego czasu nacisna¢

OK j obréci¢ pokretto wyboru funkc;ji
pieczenia do potozenia wytgczenia.

8.4 Ustawienie: Uruchomienie z

opodznieniem &

1. Obroci¢ pokretta, aby wybrac funkcje
pieczenia i ustawi¢ temperature.

2. Naciskac¢ @ az na wyswietlaczu pojawi
sie: @ oraz START .

3. Obraci¢ pokretto, aby ustawic¢ czas
rozpoczecia.

4. Nacisnag¢ OK.

Na wyswietlaczu widoczne jest wskazanie:

weie- @ STOP |

5. Obroci¢ pokretto, aby ustawi¢ czas
zakonczenia.

6. Nacisngé OK,

Timer rozpocznie odliczanie ustawionego
Czasu rozpoczecia programu.
7. Po uplywie ustawionego czasu nacisng¢

OK j obrécié pokretto wyboru funkgii
pieczenia do potozenia wytgczenia.

8.5 Ustawienie: Stoper ©
1. Przekreci¢ pokretto wyboru funkgcji

pieczenia do ==, aby wej$¢ do Menu.

2. Obrdci¢ pokretto sterujace, aby wybraé
{0 / Stoper. Patrz rozdziat ,Codzienne
uzytkowanie”, Menu: Ustawienia.

3. Nacisng¢ OK.

4. Obréci¢ pokretto sterujgce, aby wiaczyé
lub wytaczy¢ Stoper.

5. Nacisng¢ przycisk OK.

8.6 Ustawienie: Aktualna godzina

1. Przekreci¢ pokretto wyboru funkcji

pieczenia do ==, aby wej$¢ do Menu.
2. Obroci¢ pokretto sterujgce, aby wybrac

@ / Aktualna godzina. Patrz rozdziat
,Codzienne uzytkowanie”, Menu:
Ustawienia.

3. Obroci¢ pokretto sterowania, aby ustawic
godzine.

4. Nacisna¢ przycisk OK.

9. KORZYSTANIE Z AKCESORIOW

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

9.1 Wkiadanie akcesoriow

Niewielki wystep na gorze zwigksza
bezpieczenstwo i stanowi zabezpieczenie
przed przechyleniem. Wgtebienia
zapobiegajg réwniez przewrdceniu. Krawedz
wokot rusztu zapobiega zsuwaniu sie z niego
naczyn.

Ruszt

Wsun ruszt miedzy prowadnice wspornika i
upewnij sie, ze ndzki sg skierowane w dot.
Upewni€ sig, ze ruszt dotyka tytu wnetrza
piekarnika.
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Blacha do pieczenia ciasta / Gleboka
blacha

—

Wsun blache do pieczenia miedzy
prowadnice wspornika. Umies¢ blache do
pieczenia nachylong w strone tytu wnetrza
piekarnika.

9.2 Garnek parowy do gotowania na
parze

®

Garnek parowy nie jest dostarczany wraz
z urzgdzeniem. Wiecej informacji mozna
uzyskac u lokalnego dostawcy.

Zestaw do gotowania na parze skfada sie z:
Rurki sondy — do gotowania na parze,
Pokrywy

Rusztu stalowego

Szklanej miski.

Sowp
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Nie nalezy:

« stawiac gorgcego garnka parowego na
zimnej/mokrej powierzchni.

* wlewac zimnej cieczy do gorgcego garnka
parowego

* uzywac garnka parowego na gorgcej
powierzchni grzewczej.

» czysci¢ garnka parowego srodkami
Sciernymi, myjkami i proszkami.

9.3 Gotowanie na parze w garnku
parowym

1. Umiesci¢ potrawe na stalowym ruszcie w
garnku parowym i przykry¢ go pokrywka.

2. Umiesci¢ rurke dyszy w otworze w
pokrywie.

3. Umiesci¢ garnek parowy na drugim
poziomie od dotu.

4. Podtaczy¢ rurke dyszy do otworu
wlotowego pary. Patrz rozdziat ,Opis
urzgdzenia”.

5. W urzadzeniu ustawi¢ funkcje gotowania
na parze.



10. WSKAZOWKI | PORADY

10.1 Zalecenia dotyczgce pieczenia

Temperatury i czasy gotowania podane w
tabelach majg wytgcznie charakter
orientacyjny. Zalezg one od przepiséw oraz
jakosci i ilosci uzytych sktadnikéw.

Urzadzenie moze piec lub opiekac inaczej niz
poprzednie urzadzenie. W ponizszych
wskazéwkach podano zalecane ustawienia
temperatury, czasu pieczenia i poziomu
piekarnika dla okreslonych rodzajéw potraw.

Poziomy potek liczone sg od dna piekarnika.

Jesli brakuje ustawien dla specjalnego
przepisu nalezy znalez¢ ustawienia dla
podobnej potrawy.

Wskazéwki dotyczace oszczedzania energii
podano w rozdziale ,Efektywnos¢
energetyczna”.

Symbole uzyte w tabelach:

Akcesoria

E| Poziom umieszczania potraw

@ Czas pieczenia (min)

§§9 Rodzaj potrawy

Funkcja pieczenia

°C Temperatura

10.2 Termoobieg wilgotny —
zalecane akcesoria

Nalezy uzywac uzywacé foremek do ciasta i
pojemnikéw w ciemnym kolorze o matowej
powierzchni. Pochtaniajg one lepiej ciepto niz
naczynia w jasnym kolorze o btyszczacej
powierzchni.

« Blacha do pizzy - ciemna, matowa,
$rednica 28cm

« Naczynie do pieczenia - ciemne,
matowe, $rednica 26cm

* Ramekiny - ceramiczne, srednica 8cm,
wysokos¢ 5 cm

* Forma do tarty — ciemna, matowa,
$rednica 28cm

10.3 Termoobieg wilgotny

Aby uzyskac najlepsze efekty, nalezy
przestrzegac zalecen z ponizszej tabeli.

55§ —

°C = O

Stodkie butki, 16 szt.  blacha do pieczenia ciasta lub 180 2 20-30
gteboka blacha

Butki, 9 szt. blacha do pieczenia ciasta lub 180 2 30-40
gteboka blacha

Pizza, mrozona, 0.35 ruszt 220 2 10-15

kg

Rolada biszkoptowa blacha do pieczenia ciasta lub 170 2 25-35
gteboka blacha

Brownie blacha do pieczenia ciasta lub 175 3 25-30
gteboka blacha

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

Biszkoptowy spod tar-  forma do tarty na ruszcie 180 2 15-25

ty
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Biszkopt krélowej naczynie do pieczenia na 170 40 - 50
Wiktorii ruszcie
Gotowana ryba, 0,3 blacha do pieczenia ciasta lub 180 20-25
kg gteboka blacha
Cata ryba, 0,2 kg blacha do pieczenia ciasta lub 180 25-35
gteboka blacha

Filet z ryby, 0,3 kg blacha do pieczenia pizzy na 180 25-30
ruszcie

Mieso z wody, 0,25 kg blacha do pieczenia ciasta lub 200 35-45
gteboka blacha

Szasziyk, 0,5 kg blacha do pieczenia ciasta lub 200 25-30
gteboka blacha

Ciastka, 16 szt. blacha do pieczenia ciasta lub 180 20-30
gteboka blacha

Makaroniki, 24 szt. blacha do pieczenia ciasta lub 180 25-35
gteboka blacha

Babeczki, 12 szt. blacha do pieczenia ciasta lub 170 30-40
gteboka blacha

Ciasto pikantne, 20 blacha do pieczenia ciasta lub 180 25-30

szt. gteboka blacha

Kruche ciasteczka, 20 blacha do pieczenia ciasta lub 150 25-35

szt. gteboka blacha

Tartletki, 8 szt. blacha do pieczenia ciasta lub 170 20-30
gteboka blacha

Warzywa, z wody, 0,4 blacha do pieczenia ciasta lub 180 35-45

kg gteboka blacha

Omlet wegetarianski  blacha do pieczenia pizzy na 200 25-30
ruszcie

Warzywa $rodziemno- blacha do pieczenia ciasta lub 180 25-30

morskie, 0,7 kg

gteboka blacha

10.4 Informacja dla instytucji wykonujacych testy

Testy zgodnie z normg IEC 60350-1.

= - o,
L, = = C O

Ciastka, 20 sztuk na bla- Gorna/dolna grzatka Blacha do 3 170 20-35
sze pieczenia

ciasta
Ciastka, 20 sztuk nabla-  Termoobieg Blacha do 3 150 - 160 20-35
sze pieczenia

ciasta
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Ciastka, 20 sztuk na bla-  Termoobieg Blacha do 2i4 150 - 160 20-35
sze pieczenia
ciasta
Szarlotka, 2 foremki @20  Gérna/dolna grzatka Ruszt 2 180 70-90
cm
Szarlotka, 2 foremki @20  Termoobieg Ruszt 2 160 70-90
cm
Beztluszczowy biszkopt, Gorna/dolna grzatka Ruszt 2 170 40 - 50
foremka do ciasta @ 26 cm
1)
Beztluszczowy biszkopt, Termoobieg Ruszt 2 160 40 - 50
foremka do ciasta @ 26 cm
1)
Beztluszczowy biszkopt, Termoobieg Ruszt 2i4 160 40 - 60
foremka do ciasta @ 26 cm
1)
Butka maslana Termoobieg Blacha do 3 140 - 150 20-40
pieczenia
ciasta
Butka maslana Termoobieg Blacha do 2i4 140 - 150 25-45
pieczenia
ciasta
Butka maslana Gorna/dolna grzatka Blacha do 3 140 - 150 25-45
pieczenia
ciasta
Grill Ruszt 4 maks. 1-5

Tosty 1)

1) Nagrzewac wstepnie urzadzenie przez 10 minut.

11. KONSERWACJA | CZYSZCZENIE
/\ OSTRZEZENIE! . ;Jsg;g;’;nr;lﬁmy za pomocg tagodnego

Patrz rozdziat dotyczacy Codzienne uzytkowanie
bezpieczenstwa. .

Czyscic¢ wnetrze urzadzenia po kazdym
uzyciu. Nagromadzenie sie ttuszczu lub
innych zabrudzen moze skutkowac
pozarem.

*  Wewnatrz urzadzenia lub na szybach
drzwi moze skraplac sig para wodna. Aby

11.1 Uwagi dotyczace czyszczenia
Srodki czyszczace
* Przdd urzadzenia nalezy czyscic tylko

Sciereczkg z mikrofibry zwilzong cieptg
wodg z tagodnym detergentem. Wyczysci¢
i sprawdzic¢ uszczelke drzwi wokot
obramowania komory.

Uzy¢ roztworu czyszczacego, aby
wyczy$ci¢ metalowe powierzchnie.

ograniczy¢ zjawisko skraplania sie pary
wodnej, nalezy uruchamiac urzadzenie na
10 minut przed rozpoczeciem pieczenia.
Nie pozostawia¢ gotowych potraw w
urzgdzeniu na dtuzej niz 20 minut. Po
kazdym uzyciu osuszy¢ wnetrze
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urzgdzenia wytgcznie Sciereczkg z
mikrofibry.

Akcesoria

Po kazdym uzyciu nalezy wyczyscic
wszystkie akcesoria i pozostawi¢ do
wyschniecia. Do czyszczenia nalezy uzy¢
tylko Sciereczki zwilzonej cieptg woda z
dodatkiem tagodnego detergentu. Nie my¢
akcesoriow w zmywarce.

Nie uzywac do czyszczenia akcesoriow z

11.4 Wyczysci¢ zbiornik na wode.

1. Wytaczy¢ urzadzenie.

2. Umiesci¢ gtebokg blache ponizej wlotu
pary.

3. WiIiac¢ wode do zbiornika na wode: 850 ml.
Dodac¢ kwas cytrynowy: 5 tyzeczek.
Odczekac 60 min.

4, Wiaczy¢ urzadzenie i ustawic funkcje:

Mata wilgotnos¢. Ustawié temperature na
230°C.

powtokg zapobiegajaca przywieraniu
sciernych $rodkow czyszczgcych ani
przedmiotéw o ostrych krawedziach.

11.2 Wyjmowanie wspornikéw
Wyja¢ wsporniki, aby wyczysci¢ piekarnik.

1. Wylaczy¢ urzadzenie i odczekac, az
ostygnie.

2. Odciggna¢ przednig cze$¢ prowadnic
blach od bocznej $cianki.

3. Odciggna¢ tylng czes¢ prowadnic blach
od bocznej écianki i wyjac je w catosci.

i

u T

W

Fisii

=]

4. Zamontowac¢ wsporniki postepujac w
odwrotnej kolejnosci.

Kofki ustalajgce na prowadnicach

teleskopowych muszg by¢ skierowane do

przodu.

11.3 Czyszczenie woda

W procesie czyszczenia wykorzystuje sie
wode do usuwania pozostatosci ttuszczu i
resztek zywnosci z piekarnika.

1. Wlaé wode do wnekl komory: 300 ml.
2. Wybra¢ Menu ==/ Czyszczenie ol

3. Nacisngé OK,

Czas trwania: 30 min

Po zakonczeniu czyszczenia rozlegnie sie

sygnat dzwiekowy. Wytgcza urzadzenie.

4. Odczekac, az urzadzenie ostygnie.
Osuszy¢ komore miekkg $ciereczka.
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5. Wylaczy¢ urzadzenie po 25 sekundach
min i odczeka¢, az ostygnie.

6. Wigczyc¢ urzadzenie i ustawic funkcje:
Mata wilgotnos¢. Ustawié temperature
w przedziale od 130 do 230°C.

7. Wylaczyé urzadzenie po 10 min
i odczekac, az ostygnie.

8. Oprdznic¢ zbiornik na wode. Patrz rozdziat

Codzienne uzytkowanie, ,Oproznianie
zbiornika na wode”.
9. Optukac zbiornik na wode i usungc
resztki kamienia migekka Sciereczka.
10. Umyc¢ rurke odptywowa cieptg wodg
z dodatkiem tagodnego detergentu.
Skontaktowac sie z dostawca wody, aby
sprawdzi¢ poziom twardosci wody.

Twardos¢ wody: Czestotliwos¢ czy-
szczenia zbiornika

na wode:

migkka 75 cykli - 2,5 miesigca

Srednio twarda 50 cykli - 2 miesigca

twarda 40 cykli - 1,5 miesigca

bardzo twarda 30 cykli - 1 miesiac

11.5 Zdejmowanie i zaktadanie
drzwi

W drzwiach piekarnika sg trzy szyby. Drzwi i
wewnetrzne szyby mozna wymontowaé w
celu ich wyczyszczenia. Przed
przystapieniem do demontazu szyb nalezy
zapoznac sie z instrukcjg ,Zdejmowanie i
zaktadanie drzwi”.

/N UWAGA!
Nie uzywac urzadzenia bez szyb.

1. Catkowicie otworzy¢ drzwi i chwyci¢ oba
zawiasy.



2. Podnies¢ i pociagna¢ zatrzaski, az
styszalne bedzie kliknigcie.

3. Przymkna¢ drzwi piekarnika, ustawiajac
je w pierwszej pozycji otworzenia.
Nastepnie unoszac i pociggajac drzwi do
siebie, wyja¢ je z mocowania.

A —

4. Potozy¢ drzwi na stabilnej powierzchni
przykrytej miekkg tkanina.

5. Chwyci¢ listwe drzwi B za gérng krawedz
drzwi po obu stronach i nacisng¢ do
srodka, aby zwolni¢ zatrzaski.

6. Pociggna¢ listwe drzwi do przodu, aby jg
zdjgc.

7. Chwyci¢ szyby drzwi za gérne krawedzie
i ostroznie wyjmowac kolejno. Rozpoczaé
od szyby wierzchniej. Upewni¢ sie, ze

szyba catkowicie wysunie sie z
prowadnic.

8. Umy¢ szyby wodg z ptynem do mycia
naczyn. Ostroznie osuszy¢ szyby. Nie
nalezy my¢ szyb w zmywarce.

9. Po wyczyszczeniu zamontowac szyby i
drzwi piekarnika.

Jesli drzwi sg zainstalowane prawidiowo,

podczas zamykania zatrzaskéw stychac

kliknigcie.

Umiesci¢ szyby ((A i B) z powrotem we
wiasciwych miejscach w odpowiedniej
kolejnosci. Sprawdzi¢ symbol / nadruk z boku
szyby. Kazda z szyb wyglada inaczej, co
utatwia demontaz i montaz.

Zamontowac¢ prawidtowo listwe drzwi
(powinno byto styszalne klikniecie).

Upewni¢ sig, ze srodkowa szyba jest
prawidtowo zamontowana w gniazdach.

A
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11.6 Wymiana zaréwki

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie porazeniem pradem.
Zaréwka moze by¢ gorgca.

1. Wytaczy¢ urzgdzenie i odczekaé, az
ostygnie.
2. Odfgczy¢ urzadzenie od zasilania.

3. Umiesci¢ Sciereczke na dnie piekarnika.

/N UWAGA!

Nalezy zawsze trzymac¢ lampe
halogenowg $ciereczka, aby zapobiec
spaleniu sie pozostatosci ttuszczu na
lampie.

Tylne oswietlenie

1. Obroci¢ szklany klosz, aby go zdjgc¢.

2. Wyczysci¢ szklany klosz.

3. Wymieni¢ zaréwke na nowg, odporng na
temperature 300°C.

4. Zatozy¢ szklany klosz.

12. ROZWIAZANIE PROBLEMOW

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

12.1 Co zrobié, gdy...

Problem

Sprawdzi¢, czy:

Nie mozna uruchomi¢ urzadzenia ani nim sterowac.

Urzadzenie podtaczono prawidtowo do zrédta zasilania.

Urzadzenie nie nagrzewa sie.

Wytgczono funkcje samoczynnego wytgczenia.

Urzgdzenie nie nagrzewa sie.

Zadziatat bezpiecznik.

Urzadzenie nie nagrzewa sie.

Blokada jest wyt.

Nie dziata o$wietlenie.

Termoobieg wilgotny - jest wtgczone.

Oswietlenie nie dziata.

Zaréwka o$wietlenia jest przepalona.

Uszczelka drzwi jest uszkodzona.

Nie uzywac urzadzenia. Skontaktowac sie z autoryzo-
wanym centrum serwisowym.

Na wys$wietlaczu widoczne jest wskazanie 00:00.

Nastgpita przerwa w zasilaniu. Ustawianie aktualnej go-
dziny

Wewnatrz piekarnika jest woda.

W zbiorniku wody jest zbyt duzo wody.

—~r
Ll - nie $wieci sie wskaznik.

W zbiorniku wody jest wystarczajagca ilos¢ wody. Jezeli
wskaznik nadal sie nie $wieci, a woda zacznie wylewaé
sie do komory urzadzenia, nalezy skontaktowac sie z
autoryzowanym centrum serwisowym.
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Problem

Sprawdzi¢, czy:

I_] — Swieci sie wskaznik.

W zbiorniku nie ma wystarczajgcej ilosci wody. Jesli
zbiornik jest petny, a wskaznik nadal sie $wieci, nalezy
skontaktowac¢ sig z autoryzowanym centrum serwiso-
wym.

Pieczenie parowe nie dziata.

W otworze wlotowym pary nie ma osadu z kamienia.

Pieczenie parowe nie dziata.

W zbiorniku wody jest woda.

Opréznienie zbiornika wody lub wyciek wody z otworu
wlotowego pary zajmuje wiecej niz trzy minuty.

W otworze wlotowym pary nie ma osadu z kamienia.
Wyczysci¢ zbiornik na wode.

®

Jesli wyswietlacz pokazuje kod btedu,
ktorego nie uwzgledniono w tej tabeli,
nalezy wytaczy¢ i ponownie wigczy¢
bezpiecznik domowy, aby ponownie
uruchomié urzadzenie. Jesli kod btedu
pojawi sie ponownie, nalezy
skontaktowac sig z autoryzowanym
centrum serwisowym.

12.2 Dane serwisowe

Jezeli rozwigzanie problemu we wiasnym
zakresie nie jest mozliwe, nalezy
skontaktowac sie ze sprzedawcg lub z
autoryzowanym punktem serwisowym.

Dane niezbedne dla serwisu znajdujg sie na
tabliczce znamionowe;j. Tabliczka
znamionowa umieszczona jest na przedniej
ramie urzadzenia. Jest widoczna po otwarciu
drzwi. Nie usuwac tabliczki znamionowej

z urzadzenia.

Zalecamy zapisanie w tym miejscu
danych:

Model (MOD.) :

Numer produktu (PNC)

Numer seryjny (S.N.)

13. EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA

13.1 Karta informacyjna produktu oraz informacje o produkcie zgodnie z
przepisami UE dotyczgcymi etykiet efektywnosci energetycznej i

ekoprojektu
Nazwa dostawcy Electrolux
Dane identyfikacyjne modelu KOCDH76X 949494268
Wskaznik efektywnosci energetycznej 81.2
Klasa sprawnosci energetycznej A+

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu, tryb konwencjonal-

ny

0.93 kWh/cykI

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu, tryb wymuszonej

wentylacji

0.69 kWh/cykI

Liczba komor

1

Zroda ciepta

Elektrycznosé
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Pojemnosé

721

Rodzaj piekarnika

Piekarnik do zabudowy

Masa

32.6 kg

EN 60350-1 — Elektryczny sprzet do gotowania do uzytku domowego -- Cze$¢ 1: Elektryczne kuchnie, piekarniki,

piekarniki parowe i grille — Metody pomiaru wydajnosci.

13.2 Informacje o produkcie dotyczace poboru mocy i maksymalnego
czasu do osiggniecia odpowiedniego trybu niskiego poboru mocy

Zuzycie energii elektrycznej w trybie czuwania

0.8W

Maksymalny czas potrzebny na automatyczne przejécie urzgdzenia do odpowiedniego trybu niskie-

go poboru mocy

20 min

13.3 Wskazéwki dotyczace
oszczedzania energii

Ponizsze wskazdéwki pokazujg, jak
oszczedzac energie podczas korzystania z
urzgdzenia.

Upewnic¢ sig, ze drzwi urzadzenia sg
zamkniete podczas jego pracy. Nie otwiera¢
zbyt czesto drzwi podczas pieczenia. Dbac¢,
aby uszczelka drzwi byta czysta i prawidtowo
umieszczona.

Korzystanie z metalowych naczyn oraz
ciemnych, nieodblaskowych foremek do
ciasta i pojemnikow zwieksza oszczednos¢
energii.

Nie nalezy wstepnie nagrzewac urzgdzenia
przed gotowaniem, o ile nie jest to wyraznie
zalecane.

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

Pieczenie z termoobiegiem
Jesli to mozliwe, w celu oszczgdzania energii
nalezy korzysta¢ z funkcji termoobiegu.

Ciepto resztkowe

Gdy pieczenie przekracza 30 min, nalezy
zmniejszy¢ temperature urzadzenia do
minimum na 3-10 min przed zakonczeniem

50 POLSKI

pieczenia. Dzieki cieptu resztkowemu
wewnatrz urzadzenia potrawy bedg sie nadal
piec.

Uzywac ciepta resztkowego do
podtrzymywania temperatury lub
podgrzewania innych potraw.

Po wytgczeniu urzadzenia na wyswietlaczu
pojawia sie informacja o cieple resztkowym.

Podtrzymywanie temperatury potraw
Wybraé najnizsze mozliwe ustawienie
temperatury, aby wykorzysta¢ ciepto
resztkowe i podtrzymac temperature potrawy.
Na wyswietlaczu pojawi sie wskaznik ciepta
resztkowego lub temperatura.

Pieczenie z wylagczonym oswietleniem
Wytaczy¢ oswietlenie podczas pieczenia.
Oswietlenie nalezy wigczac tylko wtedy, gdy
jest potrzebne.

Termoobieg wilgotny
Funkcja zapewnia oszczednos$¢ energii
podczas pieczenia.

Podczas korzystania z tej funkcji o$wietlenie
wytgcza sie automatycznie po 30 sekundach.
Oswietlenie mozna ponownie witgczy¢, ale
wplynie to niekorzystnie na oszczednosc
energii.



14. OCHRONA SRODOWISKA

Materiaty oznaczone symbolem ff:) nalezy
poddac utylizacji. Opakowanie urzadzenia
wiozy¢ do odpowiedniego pojemnika w celu
przeprowadzenia recyklingu. Nalezy zadbaé
0 ponowne przetwarzanie odpadoéw urzadzen
elektrycznych i elektronicznych, aby chroni¢
Srodowisko naturalne oraz ludzkie zdrowie.

Nie wolno wyrzucaé urzadzen oznaczonych

symbolem E razem z odpadami domowymi.

Nalezy zwrdécic¢ produkt do miejscowego
punktu ponownego przetwarzania lub
skontaktowac sie z odpowiednimi wtadzami
miejskimi.
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