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1. A INFORMACIONI | SIGURISE

Pérpara instalimit dhe pérdorimit té& pajisjes, lexoni me kujdes
udhézimet e ofruara. Prodhuesi nuk éshté pérgjegjés pér
léndimet apo démet si rezultat i instalimit apo pérdorimit té
papérshtatshém. Gjithmoné mbajini udhézimet né njé vend té
sigurt dhe ku mund té arrihen lehté pér t'iu referuar né té
ardhmen.

1.1 Siguria e fémijéve dhe personave me probleme

* Kjo pajisje mund té pérdoret nga fémijé t&€ moshés 8 vjec e
sipér dhe persona me aftési té kufizuara fizike, ndijimesh
ose mendore ose qé nuk kané eksperiencé dhe njohuri,
nése kéta mbahen nén mbikéqyrje ose udhézohen pér
pérdorimin e sigurt té pajisjes dhe i kuptojné rreziget e
pérdorimit. Fémijét nga nén 8 vje¢ dhe personat me aftési
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té kufizuara shumé té theksuara dhe komplekse duhet té
mbahen larg nga pajisja, pérvegse kur mbahen nén
monitorim té vazhdueshem.

Fémijét duhet té€ mbikqyren pér t'u siguruar aw nuk luajné
me pajisjen.

Mbajeni té gjithé paketimin larg nga fémijét dhe hidheni até
si¢ kérkohet.

PARALAJMERIM: Pajisja dhe pjesét e saj té arritshme
nxehen gjaté pérdorimit. Mbajini fémijét dhe kafshét
shtépiake larg pajisjes gjaté kohés gé ajo éshté né pérdorim
dhe kur ftohet.

Nése pajisja ka njé mekanizé€m pér siguriné e fémijéve, ai
duhet aktivizuar.

Fémijét nuk duhet té kryejné pastrimin dhe mirémbajtjen e
pajisjes pa mbikéqyrje.

1.2 Siguria e pérgjithshme

Kjo pajisje pérdoret vetém pér gatim.

Kjo paisje éshté krijuar pér pérdorim shtépiak né ambient té
brendshém.

Kjo pajisje mund té pérdoret né zyra, dhoma hoteli, dhoma
bujtine, dhoma hoteli rural, si dhe né vende té ngjashme ku
pérdorimi nuk tejkalon (mesatarisht) nivelet e pérdorimit
shtépiak.

Vetém njé person i kualifikuar duhet ta instalojé kété pajisje
dhe té ndérrojé kabllon.

Mos e pérdorni pajisjen pérpara se ta instaloni né strukturén
inkaso.

Pérpara mirémbaijtjes, shképuteni pajisjen nga rrjeti elektrik.
Nése kordoni i energjisé elektrike éshté i démtuar, duhet té
zévendésohet nga prodhuesi, gendra e autorizuar e
shérbimit e tij ose persona me kualifikim té ngjashém pér té
shmangur njé rrezik elektrik.

PARALAJMERIM: Pér té shmangur mundésiné e goditjes
elektrike, sigurohuni gé pajisja té fiket pérpara se té
ndérroni llambén.
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PARALAJMERIM: Pajisja dhe pjesét e saj té arritshme
nxehen gjaté pérdorimit. Duhet pasur kujdes pér té
shmangur prekjen e elementéve té ngrohjes ose sipérfages
sé brendésisé sé pajisjes.

Pérdorni gjithmoné doreza furre pér té€ hequr ose pér té
futur aksesorét ose enét pér furré.

Pér té hequr mbajtéset e rafteve, né fillim higni pjesén e
pérparme té€ mbajtéses sé raftit dhe pastaj pjesén e pasme
nga muret anésore. Montojini mbajtéset e rafteve né rendin
e kundert.

Mos pérdorni pastrues me avull pér té pastruar pajisjen.
Mos pérdorni pastrues gérryes té forté ose kruajtése té
mprehta metalike pér té pastruar derén prej xhami, pasi
mund té gérvishtet sipérfaqgja, gjé e cila mund té shkaktojé
krisjen e xhamit.

2. UDHEZIMET PER SIGURINE
2.1 Instalimi 2.2 Lidhja elektrike
/\ PARALAJMERIM! /N\ PARALAJMERIM!
Vetém njé person i kualifikuar duhet ta Rrezik zjarri dhe goditjeje elektrike.
instalojé kété pajisje. L o .
« Té gjitha lidhjet elektrike duhen kryer nga
» Higni té gjithé paketimin. njé elektricist i kualifikuar.
* Mos instaloni ose mos pérdorni njé pajisje * Pajisja duhet tokézuar.
té démtuar. « Sigurohuni gé parametrat né pllakén e
* Ndigni udhézimet e instalimit t& specifikimeve té pérkojné me vlerat
disponueshme né fagen toné né internet. elektrike té rrjetit elektrik.
Gjithmoné béni kujdes kur e |évizni « Pérdorni gjithmoné njé prizé té tokézuar té
pajisjen sepse éshté e réndé. Pérdorni instaluar si duhet.
gjithnjé doreza sigurie dhe képuceé té ¢ Mos pérdorni pérshtatés me shumé spina
mbyllura. dhe kabllo zgjatuese.
* Mos e térhigni pajisjen nga doreza. « Sigurohuni gé t& mos démtoni prizén dhe
 Instalojeni pajisjen né njé vend té sigurt kabllon elektrike. Nése kablloja elektrike
dhe té pérshtatshém qé plotéson kérkesat duhet zévendésuar, kjo duhet béré nga
e instalimit. Qendra joné e autorizuar e shérbimit.
* Ruani largésité minimale nga pajisjet dhe * Mos i lini kabllot elektrike gé té prekin
njésité e tjera. derén e pajisjes ose t'i afrohen asaj apo
» Pérpara montimit té pajisjes, kontrolloni hapésirés poshté pajisjes, veganérisht kur
nése dera e pajisjes hapet pa pengesé. éshté né puné ose dera éshté e nxehté.
Pajisja vjen me njé sistem elektrik ftohjeje. | < Mbrojtja nga goditja e pjeséve me korrent
Duhet véné né puné pérmes lidhjes nga dhe té izoluara duhet té shtréngohet né
priza. ményré té tillé qé té mos higet pa vegla.
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Pajisjen futeni né prizé vetém né fund té
instalimit. Sigurohuni gé spina té jeté e
arritshme pas montimit té pajisjes.

Nése priza éshté e liré, mos e futni spinén.
Mos e shképutni pajisjen nga rrjeti duke e
térhequr nga kablloja elektrike. Gjithmoné
térhigeni kabllon elektrike duke e kapur
nga spina.

Pérdorni mjetet e duhura izoluese: gelésat
mbrojtés, siguresat (siguresat qé vidhosen
duhet té higen nga foleja), salvavitat dhe
kontaktorét.

Instalimi elektrik duhet té keté njé pajisje
instaluese e cila ju lejon té shképusni
pajisjen nga rryma elektrike né té gjitha
polet. Pajisja instaluese duhet té keté njé
hapje kontakti me gjerési minimale 3 mm.
Kjo pajisje ofrohet me spiné dhe kordon
elektrik.

Llojet e kabllove té pérshtatshme pér
instalim ose zévendésim pér Evropén:

« Tregoni kujdes né hapjen e derés sé
pajisjes kur pajisja &shté né puné. Mund té
clirohet avull i nxehté.

* Mos e vendosni né puné pajisjen me duar
té lagura ose kur keni pasur kontakt me
ujin.

¢ Mos ushtroni presion mbi derén e hapur.

* Mos e pérdorni pajisjen si sipérfage pune
ose si sipérfage mbéshtetése.

* Hapeni derén e pajisjes me kujdes.
Pérdorimi i pérbérésve me alkool mund té
krijojé njé pérzierje alkooli dhe ajri.

* Mos lejoni gé pajisja té bjeré né kontakt
me shkéndija apo flaké té hapura kur
hapni derén.

« Pérdorni gjithnjé gelq dhe kavanoza té
miratuara pér géllime konservimi.

» Mos vendosni produkte qé& marrin flaké
ose sende té lagura me produkte té
ndezshme brenda, prané pajisjes ose mbi
té.

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, HO5 VV-F, HO5

V2V2-F (T90), H05 BB-F

/N PARALAJMERIM!

Rrezik i démtimit té pajisjes.

Pér prerjen e kabllos, shikoni fuginé totale né
pllakén e specifikimeve. Mund t'i referoheni
edhe tabelés:

Korrenti gjithsej (W) Seksioni i kordonit

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

Kordoni i tokézimit (kabllo e gjelbér/verdhé)
duhet té jeté 2 cm mé i gjaté sesa kabllot kafe
té fazés dhe blu té nulit.

2.3 Pérdorimi

/N\ PARALAJMERIM!

Rrezik plagosjeje, djegiesh dhe goditjeje
elektrike ose shpérthimi.

Mos i ndryshoni specifikimet e pajisjes.
Sigurohuni gé vendet e ventilimit t&€ mos
jené bllokuar.

Mos harroni ta kontrolloni pajisjen gjaté
punés.

Caktivizojeni pajisjen pas ¢do pérdorimi.
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« Pér té parandaluar démtimin ose
¢ngjyrosjen e emalit:

— mos fusni enét e furrés ose objekte té
tjera né pajisje drejtpérsédrejti né
fund.

— mos fusni letér alumini drejtpérdrejt né
pjesén e poshtme té hapésirés sé
pajisjes.

— mos hidhni ujé drejtpérdrejt né pajisjen
e nxehté.

— mos lini ené té lagura dhe ushgim né
pajisje pasi té keni mbaruar gatimin.

— béni kujdes kur higni ose vendosni
aksesorét.

e Cngjyrimi i emalimit ose i inoksit nuk
ndikon né funksionimin e pajisjes.

« Pérdorni tepsi té thellé pér keké té buté.
Léngjet e frutave shkaktojné njolla gé
mund té mbesin pérgjithmoné.

« Gatuani gjithmoné me derén e pajisjes té
mbyllur.

* Nése pajisja éshté instaluar pas njé paneli
mobilieje (p.sh. njé deré), sigurohuni gé
dera té mos mbyllet asnjéheré kur pajisja
éshté né puné. Pas njé paneli t&€ mbyllur
mobilieje mund té akumulohet nxehtési
dhe lagéshti, té cilat mund té shkaktojné si
rriedhim déme né pajisje, banesé apo
dysheme. Mos e mbylini panelin e




mobilies derisa pajisja té jeté ftohur
plotésisht pas pérdorimit.

2.4 Kujdesi dhe pastrimi

2.6 Ndrigimi i brendshém

/N PARALAJMERIM!

Rrezik goditjeje elektrike.

/N\ PARALAJMERIM!

Rrezik plagosjeje, zjarri ose démtimi té
pajisjes.

» Pérpara mirémbajtjes, caktivizoni pajisjen
dhe higeni spinén nga priza.

+ Sigurohuni gé dera e pajisjes té jeté e
mbyllur. Panelet prej xhami rrezikojné té
thyhen.

» Zé&vendésojini menjéheré panelet prej
xhami té derés nése jané té démtuara.
Kontaktoni gendrén e shérbimit té&
autorizuar.

» Kini kujdes kur té higni derén nga pajisja.
Dera éshté e réndé!

» Pastrojeni pajisjen rregullisht pér té
parandaluar démtimin e materialit té
sipérfages.

» Pastrojeni pajisjen me copé té buté e té
njomé. Pérdorni vetém detergjente

neutrale. Mos pérdorni produkte gérryese,

materiale té ashpra pastruese, tretés ose
objekte metalike.

* Nése pérdorni spérkatés pér furrén, ndigni

udhézimet e sigurisé né paketim.

2.5 Gatimi me avull

* Né lidhje me llambat brenda produktit dhe
llambat e pjeséve té kémbimit t& shitura
vegmas: Kéto llamba jané prodhuar pér
kushte ekstreme fizike né pajisjet
elektroshtépiake, si p.sh. temperaturé,
dridhje, lagéshtiré, ose jané prodhuar pér
té sinjalizuar informacion rreth statusit té
pérdorimit té pajisjes. Ato nuk jané
prodhuar pér t'u pérdorur né aplikacione té
tjera dhe nuk jané té pérshtatshme pér
ndrigim né ambiente shtépiake.

* Ky produkt pérmban njé burim drite t&
klasit G té efikasitetit t& energjisé.

« Pérdorni vetém llamba me té njéjtat
specifike.

2.7 Shérbimi

« Pér té riparuar pajisjen kontaktoni me
gendrén e autorizuar té shérbimit.
« Pérdorni vetém pjesé rezervé origjinale.

2.8 Hedhja

/N PARALAJMERIM!

Rreziku i I€ndimit ose mbytjes.

/\ PARALAJMERIM!
Rrezik djegieje dhe démtimi té pajisjes.

* Avullii gliruar mund té shkaktojé djegie:
— Mos e hapni derén e pajisjes gjaté
funksionit t& gatimit me avull.

— Hapeni derén e pajisjes me kujdes pas

funksionit t& gatimit me avull.

« Kontaktoni me autoritetin tuaj komunal pér
informacion se si ta hidhni pajisjen.

« Shképuteni pajisjen nga korrenti.

« Priteni kabllon e rrjetit elektrik prané
pajisjes dhe hidheni até.
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3. PERSHKRIM | PRODUKTIT
3.1 Pasqyra e pérgjithshme

F? ks

ol:II—OO

(o]] <o b

ISos]
ol 15 @=

o4
L7 e
Paneli i kontrollit
Gelési i funksioneve té ngrohjes
Ekrani
Gelési i kontrollit
Sirtari i ujit
A Elementii ngrohjes
Llamba
B Ventilimi

4. PANELI | KONTROLLIT
4.1 Ndezja dhe fikja e pajisjes

Pér té ndezur pajisjen:

1. Shtypni disqget. Disget dalin jashté.

2. Kthejeni gelésin e funksioneve té nxehjes
pér té zgjedhur njé funksion.

3. Rrotulloni dorezén e kontrollit pér té
rregulluar cilésimet.

Pér té fikur pajisjen: rrotulloni diskun pér

funksionet e nxehjes né pozicionin fikur (o]

4.2 Pérmbledhje e panelit té
kontrollit

(\D Shtypni pér té cilésuar funksionet e
kohématésit.

8 SHaIP

El Relievii hapésirés sé brendshme -
Depozita e pastrimit me ujé

Mbéshtetje e raftit, i lévizshém
Tubi i shkarkimit

Valvula e daljes sé ujit
Poyicioni i raftit

Dalja e avullit

3.2 Aksesorét

* Rafti me rrjeté
Pér tavé me formé pér émbélsira, ené qé
mund té pérdoren né furré, ené pér rosto,
ené/ pjata pér gatim.

* Tava e pjekjes
Pér émbélsirat e njoma, artikuj té pjekur,
buké, rosto t& médha, ushqgime té ngrira
dhe pér té kapur Iéngje gé pikojné, p.sh.
yndyrén gjaté pjekjes sé ushgimit né
skarén e telit.

* Tava e skarés/pjekjes
Pér pjekje dhe rosto ose si tavé pér
mbledhjen e yndyrés.

« Korridori teleskopik
Pér té futur dhe nxjerré mé lehté tava dhe
skarén e telit.

ﬂ» Shtypni dhe mbani pér té& vendosur
funksionin: Nxehja e shpejté.

B- Shtypni pér té ndezur dhe fikur
llambén e pajisjes.

E'I Shtypni dhe mbani té shtypur pér té
cilésuar funksionin: Bllokimi.

OK Shtypnipér té konfirmuar zgjedhjen
tuaj.




4.3 Treguesit e ekranit
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Ekrani me funksionet kryesore.

Depozita e ujit éshté bosh. Rimbushni
depozitén.

Depozita e ujit éshté gjysmé e
mbushur.

Depozita e ujit éshté plot.

Kujtuesi i minutave éshté i aktivizuar.

DIO|O|E| L

Koha e gatimit éshté i aktivizuar.

%
B
o
B

Fillimi i Shtyrjes sé programit éshté i
aktivizuar.

@

E'] Pajisja éshté e kygur.

\/\@ Nénmenyja: Gatim i asistuar.
m/ Nénmenyja: Pastrimi.

@ Nénmenuja: Parametrat

Kohématési me rritje éshté i aktivizuar.

Cr

Nxehje e shpejté éshté i aktivizuar.

>>

Shiriti i ecurisé - tregon vizualisht kur
pajisja arrin temperaturén e caktuar ose
kur pérfundon koha e gatimit.

5. PERPARA PERDORIMIT TE PARE

pakéndshme dhe tym. Ajrosni dhomén gjaté
ngrohjes paraprake.

/N PARALAJMERIM!
Referojuni kapitujve pér siguriné.

5.1 Caktimi i kohés

Pas lidhjes sé paré me korrentin, prisni sa
ekrani té shfagé: "00:00" ose "12:00" (né
varési t& modelit).

1. Rrotulloni diskun e komandimit pér té
vendosur kohén.

2. Shtypni OK,

5.2 Ngrohja paraprake dhe pastrimi

fillestar

Ngroheni paraprakisht pajisjen e zbrazét
pérpara pérdorimit té& paré dhe kontaktit me
ushqgimin. Pajisja mund té I€shojé eré té

6. PERDORIMI | PERDITSHEM

/N\ PARALAJMERIM!
Referojuni kapitujve pér siguriné.

1.

2,

o

Higni té gjithé aksesorét dhe mbajtéset e
rafteve g€ mund té higen nga pajisja.

Vendosni funksionin |Z| Vendosni
temperaturén maksimale. Léreni pajisjen
té funksionojé pér 1 o.

Vendosni funksionin . Vendosni
temperaturén maksimale. Léreni pajisjen
té funksionojé pér 15 min.

Fikni pajisjen dhe prisni derisa éshté e
ftohur.

Pastroni pajisjen dhe aksesorét vetém me
njé copé me mikrofibra me ujé té€ ngrohté
dhe njé detergjent té buté.

Futini aksesorét dhe mbaijtéset e
hegshme té rafteve sérish né pozicionet e
tyre fillestare.
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6.1 Funksionet e nxehjes

Gatim me ajrim real

Pér té pjekur mish dhe pér té pjekur
émbélsira. Vendosni njé temperaturé mé té
ulét sesa Gatimi tradicional pasi ventilatori e
shpérndan nxehtésiné né ményré té
barabarté né pjesén e brendshme té furrés.

E] Gatim tradicional / Pastrimi me ujé
Pér té pjekur ushgimin né njé nivel furre.
Shikoni kapitullin "Kujdesi dhe pastrimi" pér
mé shumé informacion rreth: Aqua Clean.

@y Funksioni i avull: Lagéshti e ulét
Funksioni éshté i pérshtatshém pér mish,
shpendé, gatime furré dhe tava. Falé
kombinimit t& avullit dhe nxehtésisé mishi
béhet i IEngshém dhe merr njé teksturé té
buté me njé sipérfage krokante.

Ushgime té ngrira
Pér t'i béré krokante ushgimet e shpejta, p.sh.
patatet e skuqura, patate feta ose roleta.

Funksioni i picés
Pér té pjekur pica dhe ushgime té tjera gé
kérkojné mé shumé nxehtési nga poshté.

B)

Nxehtésia e poshtme
Pér bérje t& karamelizimit dhe njé fund
kércités. Pérdorni nivelin mé té ulét.

D

Pjekje ventiluese me lagéshtiré

Ky funksion éshté projektuar pér té kursyer
energjiné gjaté gatimit. Kur pérdorni kété
funksion, temperatura brenda pajisjes mund
té ndryshojé nga temperatura e vendosur.
Pérdoret nxehtésia e mbetur. Fuqgia e
ngrohjes mund té jeté e ulét. Pér mé shumé
informacion, referojuni kapitullit "Pérdorimi i
pérditshém", "Shénime mbi": Pjekje
ventiluese me lagéshtiré.

i<

Skaré
Pér té pjekur né skaré ushqime té sheshta
dhe pér té thekur buké.

Skaré turbo
Pér té pjekur nyja t& médha mishi ose
shpendésh me kocka né njé pozicion rafti.
Pér té pjekur gratina dhe pér té karamelizuar.

®

Llamba mund té fiket automatikisht né
njé temperaturé nén 80 °C gjaté disa
funksioneve té nxehjes.
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6.2 Shénime mbi: Pjekje ventiluese
me lagéshtiré

Ky funksion ishte pérdorur pér té qené né
pajtim me kategoriné e efikasitetit energjetik
dhe kérkesat e ekodizajnit (sipas EU 65/2014
dhe EU 66/2014). Testimet sipas: IEC/EN
60350-1.

Dera e furrés duhet té& mbyllet gjaté gatimit né
ményré gé funksioni t& mos ndérpritet dhe qé
furra té funksionojé me efikasitetin mé té larté
té mundshém té energjisé.

Kur pérdorni kété funksion llamba fiket
automatikisht pas 30 sekondash.

Pér udhézimet e gatimit referojuni kapitullit
"Udhézime dhe késhilla", Pjekje ventiluese
me lagéshtiré. Pér rekomandime té
pérgjithshme té kursimit t& energjisé,
referojuni kapitullit "Efikasiteti i energjisé",
Késhilla té kursimit té& energjisé.

6.3 Cilésimi: Funksionet e nxehjes

1. Kthejeni gelésin e funksioneve té furrés
pér té pérzgjedhur njé funksion ngrohjeje.

2. Rrotullojeni gelésin e komandimit pér té
cilésuar temperaturén.

H» Nxehje e shpejté - shtypni dhe mbani
shtypur pér té shkurtuar kohén e ngrohjes.
Kjo ofrohet vetém pér disa funksione
ngrohjeje. Ventilatori mund té ndizet
automatikisht.

6.4 Cilésimi: Lagéshti e ulét - Gatimi
me avull

@

Pérdorni vetém ujé. Mos pérdorni ujé té
filtruar (demineralizuar) apo té distiluar.
Mos pérdorni Iéngje té tjera. Mos
vendosni [éngje té djegshme ose
alkoolike né depozitén e ujit.

1. Shtypni kapakun e depozités sé ujit pér ta
hapur.

2. Mbusheni depozitén e ujit me ujé té ftohté
deri né nivel maksimal. (rreth 900 ml).

3. Shtyjeni depozitén e ujit né pozicionin e
saj fillestar.

4. Futni ushgimin né pajisje.



5. Kthejeni gelésin e funksioneve té furrés
pér té pérzgjedhur funksionin e

ngrohjes. .

6. Rrotullojeni ¢celésin e komandimit pér té
cilésuar temperaturén. Rimbushni
depozitén e ujit gjaté gatimit, nése éshté
e nevojshme.

7. Kur té pérfundojé gatimi, rrotullojeni
celésin e funksioneve té nxehjes né
pozicionin e fikjes pér ta fikur pajisjen.
Hapni derén me kujdes. Lagéshtira e
cliruar mund té shkaktojé djegie.

8. Zbrazeni depozitén pas ¢do gatimi me
avull pér té parandaluar mbetjet e
¢mérsit. Prisni té€ paktén 60 min pas ¢do
pérdorimi, pér t& shmangur daljen e ujit té
nxehté nga valvula e shkarkimit té ujit.

/\ PARALAJMERIM!

Pajisja €shté e nxehté. Ekziston
mundésia e djegies. Béni kujdes kur
zbrazni depozitén e ujit.

6.5 Zbrazja e depozités sé ujit

Treguesi i rezervuarit té ujit

|:] Depozita éshté plot.

|-.| Depozita éshté gjysmé e mbushur.

| | Depozita éshté bosh. Rimbushni
depozitén.

Nése hidhni shumé ujé né depozité, valvula e
sigurisé e derdh ujin e tepért né fund té
hapésirés sé brendshme té furrés.

1. Fikni pajisjen. Léreni derén e furrés té
hapur dhe prisni derisa pjesa e
brendshme té ftohet.

2. Lidhni tubin e kullimit C né valvulén e
daljes A pérmes lidhésit B.

3. Mbani fundin e tubit nén nivelin e A dhe
shtypni B dhe shtypni né ményré té
pérséritur pér té& mbledhur ujin e mbetur.

4. Shképusni C dhe B dhe thani furrén me
njé sfungjer té buté.

@

Mos e pérdorni ujin e kulluar pér té
mbushur sérish depozitén e ujit.

6.6 Duke hyré te: Menyja =

Hapni menyné pér té hapur enét dhe
cilésimet e gatimit té asistuar.

1. Rrotulloni gelésin pér funksionet e
nxehjes te ——.

Ekrani tregon ‘/3 rrrr/ @

2. Rrotulloni gelésin e kontrollit dhe zgjidhni
ikonén pér té hyré né nénmenu. Shtypni

oK.

6.7 Cilésimi: Gatim i asistuar >

Gatim i asistuar nénmenuja pérbéhet nga
programe gé jané krijuar pér gatime té
vecganta. Programet fillojné me njé cilésim té
pérshtatshém. Mund ta rregulloni kohén dhe
temperaturén gjaté gatimit.

1. Rrotulloni gelésin pér funksionet e

nxehjes te ——.

2. Rrotulloni gelésin e kontrollit pér té
zgjedhur Y. Shtypni OK.

3. Rrotulloni gelésin e kontrollit pér té
zgjedhur njé gatim (P1 - P...). Shtypni
OK
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4. Rrotulloni ¢elésin e kontrollit pér té
rregulluar peshén. Opsioni ofrohet pér

pjatat e zgjedhura. Shtypni OK.

5. Vendosni ushqimin brenda pajisjes.
Shtypni OK.

6. Kur funksioni mbaron, kontrolloni nése
ushqimi éshté gati. Zgjatni kohén e
gatimit, nése éshté e nevojshme.

Nénmenuja: Gatim i asistuar

Legjenda

Ij Ofrohet rregullimi i peshés.

Legjenda

Mbushni me ujé sirtarin e ujit pér gatim me
avull.

w

0

Ngroheni pajisjen pérpara se té filloni gatimin.

=

produktit".

Niveli i raftit. Referojuni kapitullit "Pérshkrimi i

Ekrani tregon P dhe njé numér té gatimit qé
mund ta kontrolloni né tabelé.

Gatimi Pesha Niveli i raftit / Aksesori
P1 Mish i pjekur lope, i
pjekur pak
pa Mish i pjekur lope, 1-1.5kg;4-5cm = 2; tepsi pjekjeje N . .
mesatare copa té trasha Ekuq_m _r.mshl!n. pér disa minuta né njé tigan té nxehté.
usni né pajisje.
P3 Mish i pjekur lope, e
pjekur miré
Biftek, mesatare C;sg' _32;?1 ?e?::é E IEI 3; ené pjekjeje né raftin e telit
P4 ' asha Skugni mishin pér disa minuta né njé tigan t& nxehts.
Fusni né pajisje.
z::;}g \kl:géé;c:guar 15-2kg |j E 2; ené pjekjeje né raftin e telit
P5 rrethore lart, anf'ésore e gﬁuqqilmishig pér‘ di"sa nliquta né njé tigan té nxehté.
trashé) toni Iéng. Fusni né pajisje.
Mish i pjekur lope, i
P6 pjekur pak (gatim i
ngadalté)
py Mehiplelurions, i isigs.son 2 wveperpege
re (g copa té trasha Skugni mishin pér disa minuta né njé tigan té nxehté.
ngadalt&) Fusni né pajisje.
Mish i pjekur lope, e
P8 pjekur miré (gatim i

ngadalté)
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Gatimi Pesha Niveli i raftit / Aksesori
Fileto mish lope, e
P9 pjekur pak (gatim i
ngadalté)
P10 moastars (oot 05-15kg;5-6 ztepsipiokiele
re (g cm copa té trasha  Skugni mishin pér disa minuta né njé tigan té nxehté.
ngadalt€) Fusni né paijisje.
Fileto mish lope, e
P11 pjekur miré (gatim i
ngadalté)
Rosto vigi (p.sh. 0.8-1.5kg; 4 cm I-:”EI P . .
P12 » 2; ené pjekjeje né raftin e telit
shpatull) copa té trasha Shtoni Iéng. Pjekje e mbuluar.
gjzflfu?sr:;:hdiﬁli‘"a e 15-2kg (ﬁp B 1; gatim rosto né raftin me rrjeté
P13 Pasi té keté kaluar gjysma e kohés sé gatimit, kthejeni
mishin nga ana tjetér.
Mish derri né copa 1.5-2kg B 2. tepsi piekjeje
P14 (gatim i ngadalté) Pasi t,é keté kaluar gjysma e kohés sé gatimit, kthejeni
mishin nga ana tjetér pér pjekje té barabarté.
Mish derri, i freskét 1 -cl.psakt%; tfa—sﬁac m 2; gatim rosto né raftin me rrjeté
P15 Skugni mishin pér disa minuta né njé tigan té nxehté.
Fusni né pajisje.
Brinjé té mishit té 2 - 3 kg; pérdorni El 3: tigan i thellé
P16 derrit brinjé té pagatuara, Shtor’1i léng pér té mbuluar pjesén e poshtme té enés.
2 -3 cm té holla o A : PN o
Pasi té keté kaluar gjysma e kohés sé gatimit, kthejeni
mishin nga ana tjetér.
E::skge qengji me 1.?:(_;p2akt%; tZa_s?w;m El 2; gatim rosto né tavé pér pjekje
P17 Shtoni Iéng. Pasi té keté kaluar gjysma e kohés sé
gatimit, kthejeni mishin nga ana tjetér.
Pulé e ploté 1-1.5kg; e freskét Ij E 2 tavé né tavé pér pjekje
P18 Pasi té keté kaluar gjysma e kohés sé gatimit, kthejeni
pulén nga ana tjetér pér pjekje té barabarté.
P19 Giysmé pule 0.5-0.8kg El 3; tepsi piekjeje
P20 Gjoks pule 180 -50%%9 per E E 2; tavé né raftin e telit
Skugni mishin pér disa minuta né njé tigan té nxehté.
:'Z:(I;teapule, te ) = 3; tepsi pjekjeje
P21 Nése & pari keni marinuar kémbét e pulés, vendosni
temperaturé mé té ulét dhe gatuajini mé gjaté.
Rosé, e plote 2-3kg B 2; ens piekicje né raftin e telit
P22 Vendoseni mishin né tavén e rostos. Pasi té keté kaluar

gjysma e kohés sé gatimit, kthejeni rosén nga ana tjetér.
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Gatimi Pesha Niveli i raftit / Aksesori
Paté, e ploté 4-5kg L= 2: tave e thenis
P23 Vendoseni mishin né tepsiné e thellé té pjekjes. Pasi té
keté kaluar gjysma e kohés sé gatimit, kthejeni patén nga
ana tjetér.
P24 Copé mishi Tk E 2; rafti me rrjeté
Peshk i ploté, né 0.5 -1 kg pér L
P25 skars : pesh?( P = 2; tepsi pjekjeje )
Mbusheni peshkun me gjalpé, eréza dhe barishte.
P26 Fileta peshku . <T|7> E] 3; tavé né raftin me rrjeté
Kek ésht: -
p27 "ekmequmeshtor B 2; @ tavé 28 cm me formé né raftin me rrjeté
p2g Kekme mollé ; (= 3: tepsi piekieje
p2g Tarté me molié ) = 2; formé byreku né raftin me rrjeté
Embélsiré l1é -
P30 =moelsire me mofle El 1; @ 22 cm formé byreku né skarén me tel
p31 Keké Brownie 2 kg prej brumi El 3: tigan i thellé
p32 Kekme kupa ; (5] 3; tepsi kekésh me kupa né raftin e telit
P33 Kekklasik ) = 2; tepsi buke né raftin me rrjeté

P34 Patate té pjekura 1kg El 2. tavé pér pjekje
Vendosini patatet e plota me I€kuré né tepsiné e pjekjes.
P35 Feta Tk E 3; tepsi pjekjeje e veshur me letér furre
Pritini patatet né copa.
P36 ::;:;e t€ pérziera né 1-15kg B 3; tepsi pjekjeje e veshur me letér furre
Pritini perimet né copa.
p37 Kroketa, té ngrira 0.5 kg El 3: tepsi piekjeje
Patate té holla, té 0.75 kg . L
P38 ngrira El 3; tepsi pjekjeje
Lazanjé me mish / 1-1.5kg o) e . .
P39 zarzavate me peta té \I/ E 1; tavé né raftin e telit
thata makaronash
Patate gratin (patate 1-15kg (ﬁb IE] 1; tavé né raftin e telit

P40

té pagatuara)

Pasi té keté kaluar gjysma e kohés sé gatimit, rrotullojeni
tavén.

P41

Picé e freskét, e hollé

(ﬁ) E] 2; tepsi pjekjeje e veshur me letér furre

P42

Picé e freskét, e
trashé

E B 2; tavé pér pjekje e veshur me letér pjekjeje
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Gatimi Pesha Niveli i raftit / Aksesori
P43 Quiche . El 2; Tavé me formé né raftin me rrjeté
P44 ESE;‘: tl)agfdb;;él 08k C\(Ib E] 2; tavé pér pjekje e veshur me letér gatimi
Duhet mé shumé kohé pér buké té bardhé.
P45 ?;222,‘?5&?; zezd kg E B 2; tavé pér pjekje e veshur me letér pjekjeje /

tavé pér buké né raftin me rrjeté

6.8 Ndryshimi: Parametrat {3
1. Rrotulloni ¢elésin pér funksionet e

nxehjes te ——.
2. Rrotulloni ¢elésin e kontrollit pér té

zgjedhur @ Shtypni OK.
3. Kthejeni celésin e komandimit pér té

zgjedhur cilésimin. Shtypni OK.
4. Rrotulloni gelésin e kontrollit pér té

rregulluar vlerén. Shtypni OK.

5. Rrotullojeni gelésin e funksioneve té
nxehjes né pozicionin e gaktivizimit pér té
dalé Menuja.

Nénmenuja: Parametrat

Cilésim Vlera

01 Ora Ditore Ndrysho

7. FUNKSIONET SHTESE

7.1 Kygje &

Ky funksion parandalon njé ndryshim pa
dashje té funksionit té pajisjes.

Kur aktivizohet ndérsa pajisja éshté né
pérdorim, ky¢ panelin e kontrollit, duke
siguruar qé cilésimet aktuale té gatimit té
vazhdojné pa ndérprerje.

Kur aktivizohet ndérsa pajisja éshté e fikur, e
mban panelin e kontrollit t&€ kygur, duke
parandaluar gé pajisja té ndizet pa dashje.

&- shtypeni e mbajeni pér té aktivizuar
funksionin.

Tingéllon njé sinjal. &- pulson 3 heré kur
aktivizohet kycja.

para,metrat

Cilésim Vlera
02 Drita e ekranit 1-5
Tinguijt e butonave 1 - Sinjalizim, 2 -
03 Klikim, 3 - Tingulli
fikur
04 Volumiiziles 1-4
05 Kohématési me rritje Aktiv / Joaktiv
06 Télehta Aktiv / Joaktiv
07 Nxehje e shpejté Aktiv / Joaktiv
08 Modaliteti demo Kodi i aktivizimit:
2468
09 Versioni i softuerit Kontrolli
10 Rivendos té gjithé Po/Jo

7.2 Fikja automatike

&- shtypeni e mbajeni pér té fikur
funksionin.

Pér arsye sigurie, nése funksioni i nxehjes
éshté aktiv dhe s’ka ndryshuar asnjé cilésim,
pajisja do té fiket automatikisht pas njé
periudhe té caktuar.

(°C) D (o)
30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 245 55
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C) D (o)

250 - maksimumi 3

Nése keni ndérmend té pérdorni njé funksion
nxehjeje pér njé kohézgjatje qé tejkalon
kohén e fikjes automatike, caktoni
kohézgjatjen e gatimit. Referojuni kapitullit
'Funksionet e orés'.

8. FUNKSIONET E ORES

8.1 Pérshkrimi i funksioneve té
kohématésit

Q Pér vendosjen e njé kohématési té

numérimit mbrapsht. Kur pérfundon
kohématési, bie sinjali akustik. Ky
funksion nuk ka asnjé ndikim né
pérdorimin e pajisjes dhe mund té
cilésohet né ¢do kohé.

Kujtuesi i
minutave

Pér té cilésuar kohézgjatjen e gatimit.

STOP Kur pérfundon kohématési, bie sinjali
Koha e dhe funksioni i nxehjes do té fiket
gatimit automatikisht.

@ Pér té shtyré fillimin dhe / ose
Fillimi i pérfundimin e gatimit.

Shtyrjes sé
programit
@ Pér té treguar sa kohé pajisja
Kohématési funksionon. Maksimumi éshté 23 o 59
ohematest i, Ky funksion nuk ka asnjé ndikim
me rritje

né pérdorimin e pajisjes dhe mund té
cilésohet né ¢do kohé.

8.2 Cilésimi: Kujtuesi i minutave Q

1. Shtypni O.

Ekrani tregon: 0:00 dhe Q
2. Rrotulloni ¢elésin e kontrollit pér té
cilésuar Kujtuesi i minutave.

3. Shtypni OK. Kohématési fillon menjéheré
numeérimin mbrapsht.

8.3 Cilésimi: Koha e gatimit s%

1. Rrotulloni gelésat pér té zgjedhur
funksionin e nxehjes dhe pér té vendosur
temperaturén.

16 SHQIP

Fikja automatike nuk punon me funksionet:
Té lehta, Fillimi i Shtyrjes sé& programit.

7.3 Ventilatori i ftohjes

Kur pajisja €shté né pung, ventilatori i ftohjes
ndizet automatikisht pér t'i mbajtur sipérfaget
e pajisjes té ftohta. Nése fikni pajisjen,
ventilatori ftohés mund té vazhdojé té punojé
derisa té ftohet pajisja.

2. Shtypni O derisa ekrani té tregojé: 0:00

dhe %
3. Rrotulloni gelésin e kontrollit pér té
cilésuar Koha e gatimit.

4. Shtypni OK. Kohématgsi fillon menjéheré
numeérimin mbrapsht.

5. Kur t& mbarojé koha, shtypni OK dhe
rrotulloni ¢elésin pér funksionet e nxehjes
né pozicionin e fikur.

8.4 Cilésimi: Fillimi i Shtyrjes sé
programit &

1. Rrotulloni gelésat pér té zgjedhur
funksionin e nxehjes dhe pér té& vendosur

temperaturén.
2. Shtypni QD derisa ekrani té tregojé: @
dhe START .

3. Rrotulloni gelésin e komandimit pér té
vendosur kohén e nisjes.

4. Shtypni OK,

Ekrani tregon: --:-- @ sToP.

5. Rrotulloni ¢gelésin e komandimit pér té
cilésuar kohén e pérfundimit.

6. Shtypni OK,
Kohématési fillon t&€ numérojé mbrapsht né
njé kohé té caktuar té fillimit.

7. Kur té mbarojé koha, shtypni OK dhe
rrotulloni gelésin pér funksionet e nxehjes
né pozicionin e fikur.

8.5 Cilésimi: Kohématési me rritje ©)
1. Kthejeni gelésin gé funksionet e ngrohjes
té == pér té hyré né Menuja.



2. Kthejeni gelésin e komandimit pér té

zgjedhur @ / Kohématési me rritje.
Referojuni kapitullit "Pérdorimi i
pérditshém", Menuja: Parametrat.

3. Shtypni oK.
4. Kthejeni gelésin e kontrollit pér t& ndezur
dhe fikur kohématésin me rritje.

5. Shtypni OK.

8.6 Cilésimi: Ora Ditore
1. Kthejeni gelésin gé funksionet e ngrohjes
té == pér té hyré né Menuja.

9. PERDORIMI | AKSESOREVE

/\ PARALAJMERIM!
Referojuni kapitujve pér siguriné.

9.1 Futja e aksesoréve

Njé dhémbézim i vogél né pjesén e sipérme
rrit siguriné dhe siguron mbrojtje nga animi.
Dhémbézimet jané gjithashtu pajisje kundér
animit. Buzét pérreth skarés parandalojné
rréshqitjen nga rafti té€ enés.

Rafti me rrjeté

Shtyni raftin mes shufrave udhézuese té
mbaijtéses sé raftit dhe sigurohni gé kémbét
té jené me drejtim poshté. Sigurohuni gé rafti
té preké pjesén e pasme té brendésisé sé
furrés.

Tava e pjekjes / Tigan i thellé

2. Rrotulloni gelésin e kontrollit pér té

zgjedhur @ / Ora Ditore. Shihni kapitullin
"Pérdorimi i pérditshém"”, Menyja:
Cilésimet.

3. Rrotulloni gelésin e kontrollit pér té
caktuar orén.

4. Shtypni OK

—

Shtyjeni tavén mes shufrave drejtuese té
mbaijtéses sé raftit. Vendoseni tavén e
pjekjes me pjerrési drejt pjesés sé pasme té
brendésisé sé furrés.

9.2 Tenxhere me avull pér gatim me
avull

@

Tenxherja me avull nuk jepet me pajisjen.
Pé&r mé tepér informacion, kontaktoni
furnitorin tuaj vendor.

Tenxerja e avullit pérbéhet nga:

A. Tubi iinjektorit - pér gatim me avull,
B. Kapaku,

C. Skara prej geliku,

D. Tasi prej gelqi.
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Mos:

» vendosni tenxheren me avull té& nxehté né
sipérfage té ftohta / t€ njoma.

+ hidhni Iéngje té ftohté né tenxheren me
avull kur éshté e nxehté.

10. UDHEZIME DHE KESHILLA

10.1 Rekomandimet e gatimit

Temperatura dhe kohét e gatimit né tabela
jané vetém pér udhézim. Ato varen nga
recetat, cilésia dhe sasia e pérbérésve té
pérdorur.

Pajisja juaj mund té pjeké apo té skugé
ndryshe nga pajisja juaj e méparshme.
Udhézimet e méposhtme tregojné cilésimet e
rekomanduara pér temperaturén, kohén e
gatimit dhe pozicionin e skarés pér lloje té
veganta ushgimi.

Numérojini pozicionet e rafteve té furrés nga
poshté.

Nése nuk gjeni cilésimet pér njé receté té
veganté, kérkoni pér njé té pérafért.

Pér késhilla té kursimit t&€ energjis€, referojuni
kapitullit "Efikasiteti i energjisé".

Simbolet e pérdorura né tabela:

‘g Lloji i ushgimit

Funksioni e ngrohjes

°C Temperaturé
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« pérdorni tenxheren me avull né njé
sipérfage té nxehté té gatimit.

« pastroni tenxheren me avull me abrazivé,
detergjenté ose pluhura gérryes.

9.3 Gatimi me avull né tenxheren
me avull

1. Futeni ushqgimin nga skara prej ¢eliku né
tenxheren me avull dhe mbulojeni me
kapak.

2. Vendoseni tubin e injeksionit brenda
vrimés sé kapakut.

3. Vendoseni tenxheren me avull né
pozicionin e raftit t& dyté nga poshté.

4. Lidheni tubin e injeksionit me hyrjen e
avullit. Referojuni kapitullit “Pérshkrimi i
produktit”.

5. Vendoseni pajisjen né funksionin e
gatimit me avull.

Aksesori

Hl

E Niveli i furrés

@ Koha e gatimit (min)

10.2 Pjekje ventiluese me lagéshtiré
- aksesorét e rekomanduar

Pérdorni tava dhe ené té erréta dhe
joreflektuese. Ato e thithin mé miré
nxehtésiné se enét me ngjyré té celur dhe
reflektuese.

» Tavé pice - e errét, jo-reflektuese,
diametri 28cm

* Tavé pjekjeje - e errét, jo-reflektuese,
diametri 26cm

* Ramekins - geramike, diametri 8cm,
lartésia 5 cm

« Tavé pér bazé pandispanje - e errét, jo-
reflektuese, diametri 28cm

10.3 Pjekje ventiluese me lagéshtiré

Pér rezultate optimale ndigni sugjerimet e
listuara né tabelén mé poshté.
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Role té émbla, 16 tavé pér pjekje ose tavé e 180 20-30

copé thellé

Simite, 9 copé tavé pér pjekje ose tavé e 180 30-40
thellé

Picé, e ngriré, 0,35 kg rafti me rrieté 220 10-15

Role biskotash tavé pér pjekje ose tavé e 170 25-35
thellé

Keké Brownie tavé pér pjekje ose tavé e 175 25-30
thellé

Sufle, 6 copé tasa geramike né raftin e telit 200 25-30

Bazé pudingu tavé baze pandispanje né raft 180 15-25

pandispanje teli

Sandvi¢ Viktoria tavé pjekjeje mbi raft me rrjeté 170 40 - 50

Peshk i zier, 0,3 kg tavé pér pjekje ose tavé e 180 20-25
thellé

Peshk i ploté, 0,2 kg  tavé pér pjekje ose tavé e 180 25-35
thellé

Fileta peshku, 0,3 kg  tavé pice mbi raft teli 180 25-30

Mish i zier, 0,25 kg tavé pér pjekje ose tavé e 200 35-45
thellé

Shashlik, 0,5 kg tavé pér pjekje ose tavé e 200 25-30
thellé

Biskota, 16 copé tavé pér pjekje ose tavé e 180 20-30
thellé

Amareta, 24 copé tavé pér pjekje ose tavé e 180 25-35
thellé

Kek me kupa, 12 tavé pér pjekje ose tavé e 170 30-40

copé thellé

Pasta me kripé, 20 tavé pér pjekje ose tavé e 180 25-30

copé thellé

Biskota me kore té tavé pér pjekje ose tavé e 150 25-35

shkrifét, 20 copé thellé

Tarta té vogla, 8 copé tavé pér pjekje ose tavé e 170 20-30
thellé

Perime, té ziera, 0,4 tavé pér pjekje ose tavé e 180 35-45

kg thellé

Omeéleté vegjetariane tavé pice mbi raft teli 200 25-30

Perime mesdhetare,  tavé pér pjekje ose tavé e 180 25-30

0,7 kg

thellé

10.4 Informacion pér institutet e testimit

Testimet sipas IEC 60350-1.
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Keké té vegjél, 20 pér Gatim tradicional Tavae 3 170 20-35

tepsi pjekjes

Keké té vegjél, 20 pér Gatim me ajrim real Tavae 3 150 - 160 20-35

tepsi pjekjes

Keké té vegjél, 20 pér Gatim me ajrim real Tavae 2 dhe 4 150 - 160 20-35

tepsi pjekjes

Embélsiré me mollg, 2 Gatim tradicional Rafti me 2 180 70-90

tava @20 cm rrjeté

Embélsiré me mollg, 2 Gatim me ajrim real Rafti me 2 160 70 -90

tava @20 cm rrjeté

Pandispanjé pa yndyré, Gatim tradicional Rafti me 2 170 40 - 50

formé keku @ 26 cm 1) reté

Pandispanjé pa yndyré, Gatim me ajrim real Rafti me 2 160 40 - 50

formé keku @ 26 cm 1) rmeté

Pandispanjé pa yndyré, Gatim me ajrim real Rafti me 2 dhe 4 160 40 - 60

formé keku @ 26 cm 1) reté

Amareta Gatim me ajrim real Tavae 3 140 - 150 20-40
pjekjes

Amareta Gatim me ajrim real Tavae 2 dhe 4 140 - 150 25-45
pjekjes

Amareta Gatim tradicional Tavae 3 140 - 150 25-45
pjekjes

Buké e thekur 1) Skaré Rafti me 4 maks. 1-5

rrieté

1) Ngroheni pajisjen paraprakisht pér 10 minuta.

11. KUJDESI DHE PASTRIMI

/N\ PARALAJMERIM!
Referojuni kapitujve pér siguriné.

11.1 Shénime pér pastrimin
Agjentét e pastrimit

» Pastroni vetém me njé copé me mikrofibra
pjesén ballore té pajisjes me ujé té
ngrohté dhe njé detergjent té buté.
Pastroni dhe kontrolloni guarnicionin e
derés rrotull kornizés sé hapésirés sé
brendshme.

» Pérdorni njé solucion pastrues pér té
pastruar sipérfaget metalike.

» Pastroni njollat me njé detergjent té buté.
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Pérdorimi i pérditshém

Fshini pjesén e brendshme té pajisjes pas
¢do pérdorimi té saj. Grumbullimi i yndyrés
ose mbetjeve té tjera mund té shkaktojé
Zjarr.

Né pajisje ose né panelet e dyerve prej
xhami mund té kondensohet lagéshti. Pér
té ulur kondensimin, I€reni pajisjen té
punojé pér 10 minuta para gatimit. Mos
ruani ushqgim né pajisje pér mé shumé se
20 minuta. Thajeni pjesén e brendshme té
pajisjes vetém me njé copé me mikrofibér
pas ¢do pérdorimi.

Aksesorét



» Pastrojini té gjithé aksesorét pas ¢do
pérdorimi dhe Iérini té thahen. Pérdorni
vetém njé lecké me mikrofibra me ujé té
ngrohté dhe detergjent té buté. Mos i
pastroni aksesorét né lavastovilje.

* Mos i pastroni aksesorét gé nuk ngjisin
duke pérdorur pastrues agresivé ose
objekte me majé t& mprehté.

11.2 Heqja e mbajtéseve té rafteve

Higni mbajtéset e rafteve pér té pastruar

pajisjen.

1. Fikni pajisjen dhe prisni derisa éshté e
ftohur.

2. Térhigni pjesén ballore té mbajtéses nga
pareti anésor.

3. Térhigni pjesén e pasme té€ mbajtéses sé
rafteve jashté murit anésor dhe higeni.
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4. Montojini mbajtéset e rafteve né rendin e
kundért.

Kunjat mbajtés né treguesit teleskopiké duhet

té drejtohen pérpara.

11.3 Pastrimi me ujé

Kjo proceduré pastrimi pérdor lagéshtiré pér
hegjen e yndyrés sé mbetur dhe pjeséve
ushgimore nga pajisja.

1. Derdhni ujé né relievin e hapésirés sé
brendshme: 300 ml.

2. Zgjidhni Menuja = / Pastrimi m’

3. Shtypni OK,

Kohézgjatja: 30 min

Kur pastrimi pérfundon, bie sinjali akustik.

Pajisja fiket.

4. Prisni derisa pajisja té jeté e ftohté.
Thajeni ujin me njé lecké té buté.

11.4 Pastrimi i depozités sé ujit.
1. Fikni pajisjen.

2. Vendosni njé tavé té thellé poshté hyrjes
sé avullit.

3. Hidhni ujé né rezervuarin e uijit: 850 ml.
Shtoni acid citrik: 5 lugé ¢aji. Prisni pér 60
min.

4. Ndizni pajisjen dhe vendosni funksionin:
Lagéshti e ulét. Vendoseni temperaturén
né 230 °C.

5. Fikeni pajisjen pas 25 min dhe prisni
derisa té jeté e ftohté.

6. Ndizni pajisjen dhe vendosni funksionin:
Lagéshti e ulét. Vendoseni temperaturén
midis 130 dhe 230 °C.

7. Fikeni pajisjen pas 10 min dhe prisni
derisa té jeté e ftohté.

8. Zbrazni depozitén e ujit. Referojuni
kapitullit Pérdorimi i pérditshém, "Zbrazja
e depozités sé ujit".

9. Shpélajeni depozitén e ujit dhe pastroni
mbetjet e gmérsit me njé lecké té buté.

10. Pastroni tubin e shkarkimit me ujé té
ngrohté dhe detergjent té buté.

Kontaktoni furnizuesin tuaj té ujit pér té

kontrolluar nivelin e fortésisé sé ujit.

Pastroni depozitén e
ujit cdo:

Klasifikimi i ujit:

i buté 75 cikle - 2,5 muaj

relativisht i forté 50 cikle - 2 muaj

i forté 40 cikle - 1,5 muaj

shumé i forté 30 cikle - 1 muaj

11.5 Heqgja dhe instalimi i derés

Dera e furrés ka tri panele xhami. Mund t'i
higni derén e furrés dhe panelet e brendshme
prej xhami pér t'i pastruar. Lexoni té gjithé
udhézimin "Hegja dhe instalimi i derés"
pérpara se té higni panelet prej xhami.

/\ KUJDES!

Mos e pérdorni pajisjen pa panelet prej
xhami.

1. Hapeni derén plotésisht dhe mbani té
dyja menteshat.
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2. Ngrini dhe térhigni shulat derisa té
klikojné.

3. Mbylleni derén e furrés né pozicionin e
paré té hapjes. Mé pas ngrini dhe
térhigeni per ta hequr derén nga vendi.

A —

4. Véreni derén mbi njé pélhuré té buté mbi
njé sipérfage té€ géndrueshme.

5. Mbani shtrénguar né té dy anét
kornizén B e sipérme té derés dhe

shtyjeni nga brenda pér ta ¢liruar nga
kllapa.

6. Térhigeni kornizén e derés drejt vetes pér
ta hequr.

7. Mbajini panelet prej xhami té derés nga
pjesa e sipérme dhe nxirrini jashté me
kujdes njé nga njé. Filloni nga paneli i
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sipérm. Sigurohuni qé xhami té rréshqasé
jashté mbéshtetéseve krejtésisht.

8. Pastrojini panelet prej xhami me ujé dhe
sapun. Thajini me kujdes panelet prej
xhami. Mos i pastroni panelet prej xhami
né pjatalarése.

9. Pas pastrimit, montoni panelet prej xhami
dhe derén e furrés.

Nése dera éshté montuar sakté, do té dégjoni

njé klikim kur mbyllni shulat.

Sigurohuni gé t'i rivendosni panelet prej

xhami (A dhe B) né sekuencén e duhur.
Kontrolloni pér simbolin / printimin né anén e
panelit t& xhamit. Secili nga panelet e xhamit
duket ndryshe pér t'a béré ¢gmontimin dhe
montimin mé té lehté.

Kur instalohet sakté, korniza e derés kércet.

Sigurohuni se instaloni panelin e mesém prej
xhami né vend si¢ duhet.

A




11.6 Ndérrimi i llambés

/\ PARALAJMERIM!

Rrezik goditjeje elektrike.
Llamba mund té jeté e nxehté.

1. Fikni pajisjen dhe prisni derisa éshté e
ftohur.

2. Shképuteni pajisjen nga korrenti.

3. Vendoseni leckén né dyshemené e
furrés.

/\ KUJDES!

Gjithnjé mbajeni llampén halogjene me
njé lecké pér té parandaluar gé mbetjet e
yndyrés té digjen né llampé.

12. ZGJIDHJA E PROBLEMEVE

/N\ PARALAJMERIM!
Referojuni kapitujve pér siguriné.

12.1 Cfaré duhet béré nése...

Llamba e pasme

1. Rrotullojeni kapakun e llambés pér ta
hequr.

2. Pastroni kapakun prej xhami.

3. Ndérroni llambén me njé llambé té
pérshtatshme qgé i reziston nxehtésisé
300 °C.

4. Instaloni kapakun prej xhami.

Problemi

Kontrolloni nése...

Nuk mund té aktivizoni ose pérdorni pajisjen.

Paijisja éshté e lidhur sakté me rrjetin elektrik.

Pajisja nuk nxehet.

Fikja automatike éshté e gaktivizuar.

Pajisja nuk nxehet.

Eshté djegur siguresa.

Pajisja nuk nxehet.

Kycje éshté i caktivizuar.

Llamba éshté e fikur.

Pjekje ventiluese me lagéshtiré - éshté i aktivizuar.

Llamba nuk punon.

Llamba éshté djegur.

Guarnicioni i derés éshté i démtuar.

Mos e pérdorni pajisjen. Kontaktoni njé Qendér té
Autorizuar té& Shérbimit.

Ekrani tregon 00:00 .

Pati njé ndérprerje té energjisé. Caktimi i periudhés sé
dités.

Né brendési té furrés ka ujé.

Né depozitén e ujit nuk ka shumé ujé.

I_I - treguesi éshté fikur.

Né depozitén e ujit ka ujé t& mjaftueshém. Nése brenda
pajisjes fillon té kullojé ujé dhe treguesi éshté ende i
fikur, kontaktoni njé Qendér té autorizuar shérbimi.

I_] - treguesi éshté i ndezur.

Né depozité ka ujé té mjaftueshém. Nése depozita
éshté plot dhe treguesi éshté ende i fikur, kontaktoni
njé gendér té autorizuar shérbimi.

Gatimi me avull nuk funksionon.

Nuk ka mbetje ¢cmérsi né hyrjen e avullit.
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Problemi

Kontrolloni nése...

Gatimi me avull nuk funksionon.

Né depozitén e ujit ka ujé.

Duhen mé shumé se tre minuta pér té zbrazur
depozitén e ujit ose uji rrjedh nga hapja e hyrjes sé
avullit.

Nuk ka mbetje ¢cmérsi né hyrjen e avullit. Pastroni
depozitén e ujit.

®

Nése ekrani tregon njé kod gabimi gé
nuk éshté né kété tabelé, fikeni dhe
ndizni siguresén e shtépisé pér té
rindezur pajisjen. Nése kodi i defektit
shfaget, kontaktoni me gendrén e
autorizuar té shérbimit.

12.2 Té dhénat e shérbimit

Nése nuk e gjeni dot veté njé zgjidhje,
kontaktoni me shitésin tuaj ose me njé
gendér shérbimi té autorizuar.

13. EFIKASITETI ENERGJETIK

Té dhénat e nevojshme pér gendrén e
shérbimit ndodhen né pllakén e
specifikimeve. Pllaka e specifikimeve ndodhet
né kornizén e pérparme té pajisjes. Ajo éshté
e dukshme kur hapni derén. Mos e higni
pllakén e specifikimeve nga pajisja.

Ju rekomandojmé t'i shkruani té dhénat
kétu:

Modeli (MOD.) :

Numri i produktit (PNC):

Numri i serisé (S.N.):

13.1 Fleta e informacionit té produktit dhe Informacioni i produktit sipas
Rregulloreve té etiketimit dhe ekodizajnit pér energjiné té BE-sé

Emri i furnizuesit Electrolux

Identifikimi i modelit KOCDH76X 949494268
Indeksi i Efigiencés sé Energjisé 81.2

Klasi i efikasitetit energjetik A+

Konsumi i energjisé me ngarkesé standarde, regjimi tradicional

0.93 kWh/cikél

Konsumi i energjisé me ngarkesé standarde, regjimi me ventilim t&¢  0.69 kWh/cikél

detyruar

Numri i zgavrave

1

Burimi i nxehtésisé Elektriciteti
Volumi 721

Lloji i furrés Furré e integruar
Sasi 32.6 kg

IEC/EN 60350-1 - Paijisje shtépiake gatimi me energji elektrike - Pjesa 1: Gama, furrat, furrat me avull dhe skarat

- Metodat pér matjen e performancés.
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13.2 Informacion i produktit pér konsumin e energjisé dhe kohén
maksimale pér té arritur regjimin e fuqgisé sé ulét

Konsumi i energjisé né gatishméri

0.8 W

Koha maksimale e nevojshme gé pajisja té arrijé automatikisht regjimin e zbatueshém té fuqisé sé

ulét

20 min

13.3 Késhilla pér kursimin e
energjisé

Késhillat né vijim mé poshté do t'ju ndihmojné
té kurseni energji kur pérdorni pajisjen tuaj.

Sigurohuni qé dera e pajisjes té jeté e mbyllur
miré kur pajisja éshté né puné. Mos e hapni
derén e pajisjes shumé shpesh gjaté gatimit.
Mbajeni guarnicionin e derés té pastér dhe
sigurohuni qé té jeté i fiksuar miré né vend.

Pérdorni ené gatimi metalike dhe té erréta,
kénace joreflektuese dhe vazo pér té
pérmirésuar kursimin e energjisé.

Mos e ngrohni pajisjen pérpara gatimit,
pérveg nése rekomandohet né ményré
specifike.

Mbajini periudhat e pushimit mes gatimeve sa
mé té shkurtra gé té jeté e mundur kur
pérgatisni pak gatime njékohésisht.

Gatimi me ventilator
Kur éshté e mundur, pérdorni funksionet e
gatimit me ventilator pér té kursyer energji.

Nxehtésia e mbetur
Kur gatimi zgjat mé shumé se 30 minuta,
reduktoni temperaturén e pajisjes minimalisht

3 - 10 minuta pérpara pérfundimit t& gatimit.
Nxehtésia e mbetur brenda pajisjes do té
vazhdojé té gatuajé.

Pérdoreni nxehtésiné e mbetur pér ta mbajtur
ushqgimin té ngrohté ose pér t& ngrohur
gatimet e tjera.

Kur fikni pajisjen, ekrani tregon nxehtésiné e
mbetur.

Pér ta mbajtur ushqimin té ngrohté
Zgjidhni cilésimin mé té ulét t&€ mundshém té
temperaturés pér ta pérdorur nxehtésiné e
mbetur dhe pér ta mbajtur ushqgimin té
ngrohté. Né ekran shfaqget treguesi ose
temperatura e nxehtésisé sé mbetur.

Gatimi me llambé té fikur
Fikeni llambén gjaté gatimit. Ndizeni vetém
kur t'ju nevojitet.

Pjekje ventiluese me lagéshtiré
Funksion i projektuar pér té kursyer energjiné
gjaté gatimit.

Kur pérdorni kété funksion llamba fiket

automatikisht pas 30 sekondash. Mund ta
ndizni llambén sérish, por ky veprim do té
reduktojé kursimin e pritshém té energjisé.

14. CESHTJE QE LIDHEN ME AMBIENTIN

Ricikloni materialet me simbolin €5,
Vendoseni ambalazhin te kontejnerét e
riciklimit nése ka. Ndihmoni né mbrojtjen e
mjedisit dhe shéndetit t&€ njerézve dhe né
riciklimin e mbetjeve té pajisjeve elektrike dhe

elektronike. Mos hidhni pajisjet e shénuara

me simbolin :E e mbeturinave shtépiake.
Ktheni produktin né pikén lokale té riciklimit
ose kontaktoni me zyrén komunale.
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Welcome to Electrolux! Thank you for choosing our appliance.

Get usage advice, brochures, troubleshooting, service and repair information:
www.electrolux.com/support

Subject to change without notice.
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1. A SAFETY INFORMATION

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

1.1 Children and vulnerable people safety

 This appliance can be used by children aged from 8 years
and above and persons with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of experience and knowledge if
they have been given supervision or instruction concerning
the use of the appliance in a safe way and understand the
hazards involved. Children of less than 8 years of age and
persons with very extensive and complex disabilities shall
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be kept away from the appliance unless continuously
supervised.

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

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

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

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

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

1.2 General Safety

This appliance is for cooking purposes only.

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

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

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

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

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

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

WARNING: Ensure that the appliance is switched off before
replacing the lamp to avoid the possibility of electric shock.
WARNING: The appliance and its accessible parts become
hot during use. Care should be taken to avoid touching
heating elements or the surface of the appliance cavity.
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» Always use oven gloves to remove or insert accessories or

ovenware.

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

* Do not use a steam cleaner to clean the appliance.

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

2. SAFETY INSTRUCTIONS

2.1 Installation

/\ WARNING!

Only a qualified person must install this
appliance.

* Remove all the packaging.

* Do not install or use a damaged
appliance.

» Follow the installation instructions
available on our website.

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

» Do not pull the appliance by the handle.

» Install the appliance in a safe and suitable
place that meets installation requirements.

» Keep the minimum distance from other
appliances and units.

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

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

2.2 Electrical connection

/N WARNING!
Risk of fire and electric shock.

+ All electrical connections should be made
by a qualified electrician.

* The appliance must be earthed.

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

Always use a correctly installed
shockproof socket.

Do not use multi-plug adapters and
extension cables.

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

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

The shock protection of live and insulated
parts must be fastened in such a way that
it cannot be removed without tools.
Connect the mains plug to the mains
socket only at the end of the installation.
Make sure that there is access to the
mains plug after the installation.

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

Do not pull the mains cable to disconnect
the appliance. Always pull the mains plug.
Use only correct isolation devices: line
protecting cut-outs, fuses (screw type
fuses removed from the holder), earth
leakage trips and contactors.

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



» This appliance is supplied with a main
plug and a main cable.

Cable types applicable for installation or re-
placement for Europe:

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

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

/\ WARNING!

Risk of damage to the appliance.

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

Total power (W) Section of the cable
(mm?)

maximum 1380 3x0.75

maximum 2300 3x1

maximum 3680 3x1.5

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

2.3 Use

/N\ WARNING!

Risk of injury, burns and electric shock or
explosion.

» Do not change the specification of this
appliance.

» Make sure that the ventilation openings
are not blocked.

» Do not let the appliance stay unattended
during operation.

» Deactivate the appliance after each use.

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

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

* Do not apply pressure on the open door.

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

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

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

» Always use glass and jars approved for
preserving purposes.

* To prevent damage or discoloration to the
enamel:

— do not put ovenware or other objects
in the appliance directly on the bottom.

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

— do not put water directly into the hot
appliance.

— do not keep moist dishes and food in
the appliance after you finish the
cooking.

— be careful when you remove or install
the accessories.

« Discoloration of the enamel or stainless
steel has no effect on the performance of
the appliance.

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

« Always cook with the appliance door
closed.

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

2.4 Care and cleaning

/\ WARNING!

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

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

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

* Replace immediately the door glass
panels when they are damaged. Contact
the Authorised Service Centre.
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» Be careful when you remove the door from

the appliance. The door is heavy!
» Clean regularly the appliance to prevent
the deterioration of the surface material.
» Clean the appliance with a moist soft

cloth. Use only neutral detergents. Do not
use abrasive products, abrasive cleaning

pads, solvents or metal objects.

+ If you use an oven spray, follow the safety

instructions on its packaging.

2.5 Steam Cooking

/\ WARNING!

Risk of burns and damage to the
appliance.

* Released Steam can cause burns:

— Do not open the appliance door during

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

2.6 Internal lighting

/N\ WARNING!
Risk of electric shock.

» Concerning the lamp(s) inside this product

and spare part lamps sold separately:
These lamps are intended to withstand

3. PRODUCT DESCRIPTION

3.1 General overview
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extreme physical conditions in household
appliances, such as temperature,
vibration, humidity, or are intended to
signal information about the operational
status of the appliance. They are not
intended to be used in other applications
and are not suitable for household room
illumination.

This product contains a light source of
energy efficiency class G.

Use only lamps with the same
specifications.

2.7 Service

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

2.8 Disposal

/\ WARNING!
Risk of injury or suffocation.

NEH

(ool ool foin] -

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

Disconnect the appliance from the mains

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

Control panel

Knob for the heating functions
Display

Control knob

Water drawer

Heating element

Lamp

Fan

Cavity embossment - Aqua cleaning
container

Shelf support, removable
Draining pipe
Water outlet valve

Shelf positions




Steam outlet

3.2 Accessories

*  Wire shelf
For cake tins, ovenproof dishes, roast
dishes, cookware / dishes.

« Baking tray
For moist cakes, baked items, bread, large
roasts, frozen meals and to catch dripping

4. CONTROL PANEL

4.1 Turning the appliance on and off
To turn on the appliance:

1. Press the knobs. The knobs come out.

2. Turn the knob for the heating functions to
select a function.

3. Turn the control knob to adjust settings.

To turn off the appliance: turn the knob for the

heating functions to the off position @

4.2 Control panel overview

liquids, e.g. fat when roasting food on wire
shelf.

Grill- / Roasting pan

To bake and roast or as pan to collect fat.
Telescopic runners

For inserting and removing trays and wire
shelf more easily.

The appliance is locked.

Submenu: Assisted Cooking.

Submenu: Cleaning.

Submenu: Settings

Fast Heat Up is activated.

The water tank is empty. Refill the tank.

The water tank is half full.

The water tank is full.

Minute minder is activated.

DIDIGIEIC|Y|& %X @

Cooking time is activated.

%
=
o
o

@ Press to set timer functions.

H» Press and hold to set the function:
Fast Heat Up.

-B- Press to turn the appliance lamp on

and off.

El] Press and hold to set the function:
Lock.

OK Press to confirm your selection.

Time Delayed Start is activated.

4.3 Display indicators

BGEEQEOEBEE:»

QO s /&

sToP

Display with key functions.

5. BEFORE FIRST USE

Q@

Uptimer is activated.

Progress bar - visually indicates when
the appliance reaches the set tempera-
ture or when the cooking time comes to
an end.

/\ WARNING!
Refer to Safety chapters.
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5.1 Setting the time

After the first connection to the mains, wait
until the display shows: "00:00" or "12:00"
(depending on the model).

1. Turn the control knob to set the time.

2. Press OK.

5.2 Initial preheating and cleaning

Preheat the empty appliance before the first
use and contact with food. The appliance can
emit unpleasant smell and smoke. Ventilate
the room during preheating.

1. Remove all accessories and removable
shelf supports from the appliance.

6. DAILY USE

/\ WARNING!
Refer to Safety chapters.

2. Set the function E Set the maximum

temperature. Let the appliance operate
for 1 h.

3. Set the function . Set the maximum
temperature. Let the appliance operate
for 15 min.

4. Turn off the appliance and wait until it is

cold.

5. Clean the appliance and the accessories
only with a microfibre cloth, warm water
and a mild detergent.

6. Put the accessories and removable shelf
supports back to their initial position.

6.1 Heating functions

True Fan Cooking

To roast meat and bake cakes. Set a lower
temperature than for Conventional Cooking
as the fan distributes heat evenly in the oven
interior.

@ Moist Fan Baking

¢ This function is designed to save energy dur-
ing cooking. When you use this function, the
temperature inside the appliance may differ
from the set temperature. The residual heat is
used. The heating power may be reduced.
For more information refer to "Daily Use"
chapter, Notes on: Moist Fan Baking.

|i| Grill

To grill thin pieces of food and to toast bread.

IZ] Conventional Cooking / Aqua Clean
To bake and roast food on one shelf position.
Refer to "Care and cleaning" chapter for more
information about: Aqua Clean.

Turbo Grilling
To roast large meat joints or poultry with
bones on one shelf position. To bake gratins
and to brown.

[ Steam function: Humidity Low
The function is suitable for meat, poultry,
oven dishes and casseroles. Thanks to the
combination of steam and heat, the meat gets
a juicy and tender texture along with a crusty
surface.

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

Pizza Function
To bake pizza and other dishes that require
more heat from below.

B]

Bottom Heat
To make browning and crispy bottom. Use the
lowest shelf position.
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The lamp may turn off automatically at a
temperature below 80 °C during some
heating functions.

6.2 Notes on: Moist Fan Baking

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

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



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

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

6.3 Setting: Heating functions

1. Turn the knob for the heating functions to
select a heating function.

2. Turn the control knob to set the
temperature.

H» Fast Heat Up - press and hold to shorten
the heating time. It is available for some
heating functions. Fan may turn on
automatically.

6.4 Setting: Humidity Low - Steam
cooking

®

Use only water. Do not use filtered
(demineralised) or distilled water. Do not
use other liquids. Do not put flammable
or alcoholic liquids into the water tank.

1. Press the cover of the water tank to open
it.

2. Fill the water tank with cold water to the

maximum level (around 900 ml).

Push the water tank to its initial position.

Insert the food in the appliance.

Turn the knob for the heating functions to

select the heating function .

6. Turn the control knob to set the
temperature. Refill the water tank during
cooking, if needed.

7. When the cooking ends, turn the knob for
the heating functions to the off position to
turn off the appliance. Carefully open the
door. Released humidity can cause
burns.

8. Empty the water tank after each steam
cooking to prevent limestone residue.
Wait for at least 60 min after each use to
prevent hot water from exiting the water
outlet valve.

L ol

/\ WARNING!

The appliance is hot. There is a risk of
burns. Be careful when you empty the
water tank.

6.5 Emptying water tank

Water tank indicator

l:] The tank is full.

|w| The tank is half full.

I_J The tank is empty. Refill the tank.

If you put too much water into the tank, the
safety outlet moves the excess water to the
bottom of the oven interior.

1. Turn off the appliance. Leave the oven
door open and wait until the appliance is
cold.

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

3. Keep the end of the pipe below the level

of A and push B repeatedly to collect
remaining water.

4. Detach C and B and dry the oven interior
with a soft sponge.

@

Do not use the drained water to fill the
water tank again.

6.6 Entering: Menu =

Open the Menu to access Assisted Cooking
dishes and settings.
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1. Turn the knob for the heating functions to

The display shows ‘/f rrrr/ @}
2. Turn the control knob and select the icon

to enter submenu. Press OK,

6.7 Setting: Assisted Cooking

Assisted Cooking submenu consists of
programmes that are designed for dedicated
dishes. Programmes start with a suitable
setting. You can adjust the time and the
temperature during cooking.

1. Turn the knob for the heating functions to

2. Turn the control knob to select ¥¢. Press
OK,

3. Turn the control knob to select a dish (P1
-P...). Press OK.

4. Turn the control knob to adjust the
weight. Option is available for selected

dishes. Press OK.

5. Place the food inside the appliance.

Press OK.

6. When the function ends, check if the food
is ready. Extend the cooking time, if
needed.

Submenu: Assisted Cooking

Legend
rj Weight adjustment available.
o) Fill the water drawer with water for steam
W~ cooking.

Preheat the appliance before you start cook-
ing.

=]

Shelf level. Refer to "Product description”
chapter.

=

The display shows P and a number of the
dish that you can check in the table.

Dish Weight Shelf level / Accessory
P1 Roast Beef, rare
P2 Roast Beef, medium 1-1.5kg;4-5cm = 2; baking tray
thick pieces Fry the meat for a few minutes in a hot pan. Insert to the
P3 Roast Beef, well appliance.
done
Steak, medium p1isge_' ?izc?mgtﬁﬁ:rk ‘Z] IEI 3; roasting dish on wire shelf
P4 Yslices Fry the meat for a few minutes in a hot pan. Insert to the
appliance.
{B;ﬁ:;:ﬁfttég:?::g 15-2kg Ifl E 2; roasting dish on wire shelf
P5 thick flanky) ’ Fry the meat for a few minutes in a hot pan. Add liquid.
Insert to the appliance.
P6 Roast Beef, rare
(slow cooking)
py RoastBeef, medium 1-15kg;4-5cm =P baking tray ) )
(slow cooking) thick pieces Fry the meat for a few minutes in a hot pan. Insert to the
appliance.
P8 Roast Beef, well

done (slow cooking)
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Dish Weight Shelf level / Accessory

P9 Fillet of beef, rare
(slow cooking)

Fillet of beef, medi- 05-15kg;5-6 = 2; baking tray
P10 um (slow cooking) cm thick pieces  Fry the meat for a few minutes in a hot pan. Insert to the
appliance.

Fillet of beef, done
P11 (slow cooking)

Veal roast (e.g. shoul- 0.8 -1.5kg; 4 cm . . . .
P12 gen) thick pieces |j B 2; roasting dish on wire shelf

Add liquid. Roast covered.

P13 Pork roast neck or 15-2kg (ﬁp B 1; roasting dish on wire shelf
shoulder -
Turn the meat after half of the cooking time.
Pulled pork (slow 1.5-2kg

E 2; baking tray
Turn the meat after half of the cooking time to get an
even browning.

P14 cooking)

Pork loin, fresh 1- :Hisctgp;igc_eg cm El 2; roasting dish on wire shelf
P15 Fry the meat for a few minutes in a hot pan. Insert to the
appliance.
Pork spare ribs 2 - 3 kg; use raw, 2 E 3; deep pan
P16 -3om :,T,IQ spare Add quuid to cover the bottom of a dish. Turn the meat af-

ter half of the cooking time.

Lamb leg with bones 1.5-2kg; 7-9cm . ) .
P17 9 thickgpieces E 2; roasting dish on baking tray

Add liquid. Turn the meat after half of the cooking time.

Whole chicken 1-1.5kg; fresh |j E 2; casserole dish on baking tray

P18 Turn the chicken after half of the cooking time to get an
even browning.

p19 Half chicken 0.5-0.8 kg El 3; baking tray
P20 Chicken breast 180 -pzig((;)eg per E E 2; casserole dish on wire shelf

Fry the meat for a few minutes in a hot pan.

Chicken legs, fresh - E 3; baking tray

P21 If you marinated chicken legs first, set lower temperature
and cook them longer.

Duck, whole 2-3kg ﬂ El 2; roasting dish on wire shelf

P22 Put the meat on roasting dish. Turn the duck after half of
the cooking time.

Goose, whole 4-5kg Ij B 2: deep pan

P23 Put the meat on deep baking tray. Turn the goose after
half of the cooking time.

P24 Meat loaf Tkg E 2; wire shelf
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Dish

Weight

Shelf level / Accessory

Whole fish, grilled

0.5-1kgperfish [, paking tray

P25 , aking .
Fill the fish with butter, spices and herbs.
P26 Fish fillet . @ E] 3; casserole dish on wire shelf
Ch ki -
P27 cesecake El 2; @ 28 cm springform tin on wire shelf
P28 Apple cake ) B 3; baking tray
P29 Apple tart . B 2; pie form on wire shelf
Apple pi -
P30 Applepie E 1; @ 22 cm pie form on wire shelf
P31 Brownies 2 kg of dough El 3 deep pan
P32 Muffins . El 3; muffin tray on wire shelf
P33 Loaf cake . El 2; loaf pan on wire shelf
P34 Baked potatoes 1kg El 2: baking tray . . |
Put the whole potatoes with skin on baking tray.
P35 Wedges Tk E 3; bakingl tray _Iined with baking paper
Cut potatoes into pieces.
P36 g:!ed mixed vegeta- 1-15kg B 3; baking tray I?ned v_vith baking paper
Cut the vegetables into pieces.
P37 Croquettes, frozen 0.5 kg El 3; baking tray
P38 Pommes, frozen 0.75 kg El 3; baking tray
Meat / vegetable la- 1-1.5kg fefb) ) . .
P39 sagna with dry pasta \I/ B 1; casserole dish on wire shelf
sheets
P40 ;?;Zt;; gratin (raw po- 1-15kg <ﬁ7> E] 1; casserole dish on wire shelf
Rotate the dish after half of the cooking time.
P41 Pizza fresh, thin - Cﬂb E] 2; baking tray lined with baking paper
P42 Pizza fresh, thick - E B 2; baking tray lined with baking paper
P43 Quiche ) E 2; baking tin on wire shelf
P44 ‘?vz;ﬁ:;ee:)t:e;glabattal 08k C(I?) E] 2; baking tray lined with baking paper
More time needed for white bread.
P45 ‘év:rzlf)g:‘;n /Ryel Tk ‘Z] IEI 2; baking tray lined with baking paper / loaf pan

on wire shelf
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6.8 Changing: Settings
1. Turn the knob for the heating functions to

2. Turn the control knob to select @’ Press
OK.

3. Turn the control knob to select the
setting. Press OK.

4. Turn the control knob to adjust the value.

Press OK.
5. Turn the knob for the heating functions to
the off position to exit Menu.

Submenu: Settings

Setting Value

01 Time of day Change

7. ADDITIONAL FUNCTIONS

7.1 Lock &

This function prevents an accidental change
of the appliance function.

When activated while the appliance is in use,
it locks the control panel, ensuring that the
current cooking settings continue
uninterrupted.

When activated while the appliance is off, it
keeps the control panel locked, preventing
the appliance from being turned on
unintentionally.

&.- press and hold to turn on the function.

A signal sounds. EI - flashes 3 times when
the lock is turned on.

EI - press and hold to turn off the function.

7.2 Automatic switch-off

For safety reasons, if the heating function is
active and no settings are changed, the
appliance will turn off automatically after a
certain period of time.

Setting Value
02 Display brightness 1-5
03 Key tones 1 - Beep, 2 - Click,
3 - Sound off
04 Buzzer volume 1-4
05 Uptimer On / Off
06 Light On / Off
07 FastHeatUp On / Off
08 Demo mode Activation code:
2468
09 Software version Check
10 Reset all settings Yes / No
(°C) D ()
30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 245 5.5
250 - maximum 3

If you intend to run a heating function for a

duration exceeding the automatic switch-off
time, set the cooking time. Refer to the 'Clock
functions' chapter.

The Automatic switch-off does not work with
the functions: Light, Time Delayed Start.

7.3 Cooling fan

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

8.1 Timer functions description

Q To set a countdown timer. When the

timer ends, the signal sounds. This
function has no effect on the operation
of the appliance and can be set at any
time.

Minute
minder

To set cooking duration. When the tim-
STOP er ends, the signal sounds and the

Cooking  heating function will automatically turn
time off.
@ To postpone the start and / or end of
Time De- cooking.
layed Start
@ To show how long the appliance oper-
X ates. Maximum is 23 h 59 min. This
Uptimer

function has no effect on the operation
of the appliance and can be set at any
time.

8.2 Setting: Minute minder Q

1. Press @

The display shows: 0:00 and Q
2. Turn the control knob to set the Minute
minder.

3. Press OK. The timer starts counting down
immediately.

8.3 Setting: Cooking time %

1. Turn the knobs to select the heating
function and to set the temperature.

2. Press @ until the display shows: 0:00

and sor.
3. Turn the control knob to set the Cooking
time.

4. Press OK. The timer starts counting down
immediately.

5. When the time ends, press OK and turn
the knob for the heating functions to the
off position.
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8.4 Setting: Time Delayed Start &

1. Turn the knobs to select the heating
function and to set the temperature.

2. Press O until the display shows: &S and
START .

3. Turn the control knob to set the start time.

4. Press OK

The display shows: --:-- @ sTOP |

5. Turn the control knob to set the end time.

6. Press OK
The timer starts counting down at a set start
time.

7. When the time ends, press OK and turn
the knob for the heating functions to the
off position.

8.5 Setting: Uptimer ©)

1. Turn the knob for the heating functions to
— to enter Menu.

2. Turn the control knob to select i /
Uptimer. Refer to "Daily Use" chapter,
Menu: Settings.

3. Press OK.

4. Turn the control knob to turn the Uptimer
on and off.

5. Press OK,

8.6 Setting: Time of day

1. Turn the knob for the heating functions to

— to enter Menu.

2. Turn the control knob to select @ / Time
of day. Refer to "Daily use" chapter,
Menu: Settings.

3. Turn the control knob to set the clock.

4. Press OK.



9. USING THE ACCESSORIES

/\ WARNING!
Refer to Safety chapters.

9.2 Steam pot for steam cooking

9.1 Inserting accessories

A small indentation at the top increases
safety and provides tilt protection. The
indentations are also anti-tip devices. The rim
around the shelf prevents cookware from
slipping off the shelf.

Wire shelf

Insert the shelf between the guide bars of the
shelf support and make sure that the feet
point down. Make sure that the shelf touches
the back of the oven interior.

Baking tray / Deep pan
—

Push the tray between the guide bars of the
shelf support. Place the baking tray with the
slope towards the back of the oven interior.

@

The steam pot is not supplied with the
appliance. For more information, contact

your local supplier.

Steam pot consists of:

A. Injector tube - for steam cooking,
B. Lid,

C. Steel grill,

D. Glass bowl.

Do not:

» put the hot steam pot on cold / wet
surfaces.

* pour cold liquids into the steam pot when it
is hot.

* use the steam pot on a hot cooking
surface.

« clean the steam pot with abrasives,
scourers and powders.

9.3 Steam cooking in the steam pot

1. Put the food onto the steel grill in the
steam pot and cover it with the lid.

2. Put the injector tube into the hole in the
lid.

3. Put the steam pot onto the second shelf
position from the bottom.

4. Connect the injector tube to the steam
inlet. Refer to "Product Description"
chapter.
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5. Set the appliance for the steam cooking
function.

10. HINTS AND TIPS

10.1 Cooking recommendations

The temperature and cooking times in the
tables are for guidance only. They depend on
the recipes, quality and quantity of the
ingredients used.

Your appliance may bake or roast differently
than your previous appliance. The hints
below show recommended settings for
temperature, cooking time and shelf position
for specific types of the food.

Count the shelf positions from the bottom of
the oven floor.

If you cannot find the settings for a specific
recipe, look for a similar one.

For energy saving tips refer to "Energy
efficiency" chapter.

Symbols used in the tables:

§§9 Food type

Heating function

°C Temperature

— Accessory

E‘ Shelf position

@ Cooking time (min)

10.2 Moist Fan Baking -
recommended accessories

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

* Pizza pan - dark, non-reflective, diameter
28cm

» Baking dish - dark, non-reflective,
diameter 26cm

* Ramekins - ceramic, diameter 8cm,
height 5 cm

* Flan base tin - dark, non-reflective,
diameter 28cm

10.3 Moist Fan Baking

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

L, = °C = O
Sweet rolls, 16 pieces baking tray or dripping pan 180 2 20-30
Rolls, 9 pieces baking tray or dripping pan 180 2 30-40
Pizza, frozen, 0.35 kg wire shelf 220 2 10-15
Swiss Roll baking tray or dripping pan 170 2 25-35
Brownie baking tray or dripping pan 175 3 25-30
Soufflé, 6 pieces ceramic ramekins on wire 200 3 25-30
shelf
Sponge flan base flan base tin on wire shelf 180 2 15-25
Victoria sandwich baking dish on wire shelf 170 2 40 - 50
Poached fish, 0.3 kg  baking tray or dripping pan 180 3 20-25
Whole fish, 0.2 kg baking tray or dripping pan 180 3 25-35
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&, = °C = O
Fish fillet, 0.3 kg pizza pan on wire shelf 180 3 25-30
anched meat, 0.25 baking tray or dripping pan 200 3 35-45
9

Shashlik, 0.5 kg baking tray or dripping pan 200 3 25-30
Cookies, 16 pieces baking tray or dripping pan 180 2 20-30
Macaroons, 24 pieces baking tray or dripping pan 180 2 25-35
Muffins, 12 pieces baking tray or dripping pan 170 2 30-40
Savory pastry, 20 baking tray or dripping pan 180 2 25-30
pieces
Short crust biscuits, baking tray or dripping pan 150 2 25-35
20 pieces
Tartlets, 8 pieces baking tray or dripping pan 170 2 20-30
Vegetables, poached, baking tray or dripping pan 180 3 35-45
0.4 kg
Vegetarian omelette  pizza pan on wire shelf 200 3 25-30
Mediterranean vege-  baking tray or dripping pan 180 4 25-30
tables, 0.7 kg
10.4 Information for test institutes
Tests according to IEC 60350-1.

L, = = °C O
Small cakes, 20 per tray Conventional Cooking Baking tray 3 170 20-35
Small cakes, 20 per tray True Fan Cooking Baking tray 3 150 - 160 20-35
Small cakes, 20 per tray True Fan Cooking Baking tray 2 and 4 150 - 160 20-35
Apple pie, 2 tins @20 cm Conventional Cooking Wire shelf 2 180 70-90
Apple pie, 2 tins @20 cm True Fan Cooking Wire shelf 2 160 70-90
Fatless sponge cake, cake Conventional Cooking Wire shelf 2 170 40 - 50
mould @26 cm 1)
Fatless sponge cake, cake True Fan Cooking Wire shelf 2 160 40 - 50
mould 226 cm 1)
Fatless sponge cake, cake True Fan Cooking Wire shelf 2 and 4 160 40 - 60
mould @26 cm 1)
Short bread True Fan Cooking Baking tray 3 140 - 150 20-40
Short bread True Fan Cooking Baking tray 2 and 4 140 - 150 25-45
Short bread Conventional Cooking Baking tray 3 140 - 150 25-45
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= = °C @)

Toast 1) Grill

Wire shelf 4

1) Preheat the appliance for 10 minutes.

11. CARE AND CLEANING

/N\ WARNING!
Refer to Safety chapters.

11.1 Notes on cleaning
Cleaning Agents

+ Clean the front of the appliance only with a
microfibre cloth with warm water and a
mild detergent. Clean and check the door
gasket around the frame of the cavity.

» Use a cleaning solution to clean metal
surfaces.

» Clean stains with a mild detergent.

Everyday Use

» Clean the interior of the appliance after
each use. Fat accumulation or other
residue may cause fire.

* Moisture can condense in the appliance or
on the door glass panels. To decrease the
condensation, let the appliance work for
10 minutes before cooking. Do not store
food in the appliance for longer than 20
minutes. Dry the interior of the appliance
only with a microfibre cloth after each use.

Accessories

» Clean all accessories after each use and
let them dry. Use only a microfibre cloth
with warm water and a mild detergent. Do
not clean the accessories in a dishwasher.

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

11.2 Removing the shelf supports

Remove the shelf supports to clean the
appliance.

1. Turn off the appliance and wait until it is
cold.

2. Pull the front of the shelf support away
from the side wall.

42 ENGLISH

3. Pull the rear end of the shelf support
away from the side wall and remove it.

|

W
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o

4. Install the shelf supports in the opposite
sequence.

The retaining pins on the telescopic runners

must point to the front.

11.3 Aqua Clean

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

1. Pour water into the cavity embossment:
300 ml.

2. Select Menu E / Cleaning rrrr/

3. Press OK,

Duration: 30 min

When the cleaning ends the signal sounds.

The appliance turns off.

4. Wait until the appliance is cold. Dry the
cavity with a soft cloth.

11.4 Cleaning the water tank

1. Turn off the appliance.

2. Place a deep pan below the steam inlet.

3. Pour water into the water tank: 850 ml.
Add citric acid: 5 teaspoons. Wait for 60
min.

4. Turn on the appliance and set the
function: Humidity Low. Set the
temperature to 230 °C.

5. Turn off the appliance after 25 min and
wait until it is cold.



6. Turn on the appliance and set the
function: Humidity Low. Set the
temperature between 130 and 230 °C.

7. Turn off the appliance after 10 min and
wait until it is cold.

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

9. Rinse the water tank and clean the
remaining limestone residue with a soft
cloth.

10. Clean the drain pipe with warm water and
a mild detergent.

Contact your water supplier to check the

water hardness level.

Clean the water tank
every:

Water classification:

soft 75 cycles - 2.5 months

moderately hard 50 cycles - 2 months

hard 40 cycles - 1.5 months

very hard 30 cycles - 1 month

11.5 Removing and installing door

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

/\ CAUTION!

Do not use the appliance without the
glass panels.

1. Open the door fully and hold both hinges.

2. Lift and pull the latches until they click.

3. Close the oven door halfway to the first
opening position. Then lift and pull to
remove the door from its seat.

M —

4. Put the door on a soft cloth on a stable
surface.

5. Hold the door trim B on the top edge of

the door at the two sides and push
inwards to release the clip seal.

6. Pull the door trim to the front to remove it.

7. Hold the door glass panels by their top
edge and carefully pull them out one by
one. Start from the top panel. Make sure
the glass slides out of the supports
completely.

g/

8. Clean the glass panels with water and
soap. Dry the glass panels carefully. Do
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not clean the glass panels in the
dishwasher.

9. After cleaning, install the glass panels
and the oven door.

If the door is installed correctly, you will hear

a click when closing the latches.

Make sure that you put the glass panels (A

and B) back in the correct sequence. Check
for the symbol / printing on the side of the
glass panel. Each of the glass panels looks
different to make the disassembly and
assembly easier.

When installed correctly, the door trim clicks.

A

Make sure that you install the middle glass
panel in the seats correctly.

12. TROUBLESHOOTING

/\ WARNING!
Refer to Safety chapters.

12.1 What to do if...

11.6 Replacing the lamp

/\ WARNING!

Risk of electric shock.
The lamp can be hot.

1. Turn off the appliance and wait until it is
cold.

2. Disconnect the appliance from the mains.

3. Place the cloth on the oven floor.

/\ CAUTION!

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

Back lamp

1. Turn the glass cover to remove it.

2. Clean the glass cover.

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

4. |Install the glass cover.

Problem

Check if...

You cannot activate or operate the appliance.

The appliance is correctly connected to an electrical
supply.

The appliance does not heat up.

The automatic switch-off is deactivated.

The appliance does not heat up.

The fuse is not blown.

The appliance does not heat up.

Lock is deactivated.

The lamp is turned off.

Moist Fan Baking - is activated.
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Problem

Check if...

The lamp does not work.

The lamp is burnt out.

The door gasket is damaged.

Do not use the appliance. Contact an Authorised Serv-
ice Centre.

The display shows 00:00.

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

There is water in the oven interior.

There is not too much water in the water tank.

l_l - indicator is off.

There is enough water in the water tank. If water starts
to leak in the appliance, and the indicator is still off con-
tact an Authorised Service Centre.

|_J - indicator is on.

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

The steam cooking does not work.

There is no lime residue in the steam inlet opening.

The steam cooking does not work.

There is water in the water tank.

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

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

®

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

12.2 Service data

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

13. ENERGY EFFICIENCY

The necessary data for the service centre is
on the rating plate. The rating plate is located
on the front frame of the appliance. It is
visible when you open the door. Do not
remove the rating plate from the appliance.

We recommend that you write the data
here:

Model (MOD.) :
Product number (PNC):

Serial number (S.N.):

13.1 Product Information Sheet and Product Information according to EU
Energy Labelling and Ecodesign Regulations

Supplier's name Electrolux

Model identification KOCDH76X 949494268
Energy Efficiency Index 81.2

Energy efficiency class A+

Energy consumption with a standard load, conventional mode

0.93 kWh/cycle

Energy consumption with a standard load, fan-forced mode

0.69 kWh/cycle

Number of cavities

1
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Heat source

Electricity

Volume 721
Type of oven Built-In Oven
Mass 32.6 kg

IEC/EN 60350-1 - Household electric cooking appliances - Part 1: Ranges, ovens, steam ovens and grills - Meth-

ods for measuring performance.

13.2 Product Information for power consumption and maximum time to

reach applicable low power mode

Power consumption in standby

0.8W

Maximum time needed for the equipment to automatically reach the applicable low power mode

20 min

13.3 Energy saving tips

Following tips below will help you save
energy when using your appliance.

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

Use metal cookware and dark, non-reflective
tins and containers to improve energy saving.

Do not preheat the appliance before cooking
unless specifically recommended.

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

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

Residual heat

When the cooking duration is longer than 30
min, reduce the appliance temperature to
minimum 3 - 10 min before the end of

14. ENVIRONMENTAL CONCER

Recycle materials with the symbol C/:l) Put the
packaging in relevant containers to recycle it.
Help protect the environment and human
health by recycling waste of electrical and
electronic appliances. Do not dispose of
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cooking. The residual heat inside the
appliance will continue to cook.

Use the residual heat to keep the food warm
or warm up other dishes.

When you turn off the appliance, the display
shows the residual heat.

Keep food warm

Choose the lowest possible temperature
setting to use residual heat and keep the food
warm. The residual heat indicator or
temperature appears on the display.

Cooking with the lamp off
Turn off the lamp during cooking. Turn it on
only when you need it.

Moist Fan Baking
Function designed to save energy during
cooking.

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

NS

appliances marked with the symbol E with
the household waste. Return the product to
your local recycling facility or contact your
municipal office.



Bienvenue chez Electrolux ! Nous vous remercions d’avoir choisi
I’'un de nos appareils.

le service et les réparations :

@ Obtenir des conseils d’utilisation, des brochures, un dépanneur, des informations sur
www.electrolux.com/support

Sous réserve de modifications.
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1. /A INFORMATION SUR LA SECURITE

Avant d'installer et d'utiliser cet appareil, lisez soigneusement
les instructions fournies. Le fabricant ne pourra étre tenu pour
responsable des blessures et dégats résultant d'une
mauvaise installation ou utilisation. Conservez toujours les
instructions dans un lieu sur et accessible pour vous y référer
ultérieurement.

1.1 Sécurité des enfants et des personnes
vulnérables

» Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés d'au
moins 8 ans et par des personnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou dénuées
d’expérience ou de connaissance, s'ils sont correctement
surveillés ou si des instructions relatives a I'utilisation de

FRANCAIS 47



I'appareil en toute sécurité leur ont été données et s'ils
comprennent les risques encourus. Les enfants de moins
de 8 ans et les personnes ayant un handicap tres important
et complexe doivent étre tenus a I'écart de I'appareil, a
moins d'étre surveillés en permanence.

Veillez a ce que les enfants n’utilisent pas .

Ne laissez pas les emballages a la portée des enfants et
jetez-les convenablement.

AVERTISSEMENT : L'appareil et ses parties accessibles
deviennent chauds pendant I'utilisation. Tenez les enfants
et les animaux éloignés de I'appareil lorsqu’il est en cours
d’utilisation et de refroidissement.

Si I'appareil est équipé d'un dispositif de sécurité enfants,
nous vous recommandons de l'activer.

Le nettoyage et I'entretien par I'usager ne doivent pas étre
effectués par des enfants sans surveillance.

1.2 Sécurité générale

Cet appareil est exclusivement destiné a un usage
culinaire.

Cet appareil est congu pour un usage domestique ménager,
dans un environnement intérieur.

Cet appareil peut étre utilisé dans les bureaux, les
chambres d’hétel, les chambres d’hétes, les gites ruraux et
d’autres hébergements similaires lorsque cette utilisation ne
dépasse pas le niveau (moyen) de l'utilisation domestique.
Cet appareil doit étre installé et le cable remplacé
uniquement par un professionnel qualifié.

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

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

Si le cordon d'alimentation est endommagé, il doit étre
remplacé par le fabricant, son service aprés-vente agréé ou
toute personne disposant de qualifications similaires afin
d'éviter tout danger électrique.
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AVERTISSEMENT : Assurez-vous que l'appareil est éteint
avant de remplacer I'ampoule pour éviter tout risque
d'électrocution.

AVERTISSEMENT : L'appareil et ses parties accessibles
deviennent chauds pendant I'utilisation. Des précautions
doivent étre prises pour éviter de toucher les éléments
chauffants ou la surface de la cavité de I'appareil.

Utilisez toujours des gants de cuisine pour retirer ou insérer
des accessoires ou des plats allant au four.

Pour retirer les supports de grille, tirez d'abord I'avant du
support de grille, puis l'arriére a distance des parois
latérales. Installez les supports de grille dans I'ordre
inverse.

N'utilisez pas de nettoyeur a vapeur pour nettoyer l'appareil.
N'utilisez pas de produits abrasifs ni de racloirs pointus en
métal pour nettoyer la porte en verre car ils peuvent rayer la
surface, ce qui peut briser le verre.

2. CONSIGNES DE SECURITE
2.1 Installation « L’appareil est équipé d’'un systéme de
refroidissement électrique. Il doit étre
/\ AVERTISSEMENT! utilisé avec I'alimentation électrique.
L'appareil doit étre installé uniquement 2.2 Branchement électrique
par un professionnel qualifié.
+ Retirez l'intégralité de 'emballage. /\ AVERTISSEMENT!
* Ninstallez pas et ne branchez pas un Risque d'incendie ou d'électrocution.
appareil endommageé. ; .
+ Suivez les instructions d'installation = Tous les raccordements électriques
disponibles sur notre site Web. doivent étre effectués par un électricien
+ Soyez toujours vigilants lorsque vous qualifié. o .
déplacez I'appareil car il est lourd. Utilisez | * L'appareil doit étre relié a la terre.
toujours des gants de sécurité et des « Assurez-vous que les parametres figurant
chaussures fermées. sur la plaque signalétique correspondent
+ Ne tirez jamais I'appareil par la poignée. aux données électriques nominale de
« Installez I'appareil dans un lieu sir et I'alimentation secteur.
adapté répondant aux exigences « Utilisez toujours une prise de courant de
d'installation. sécurité correctement installée.
» Respectez I'espacement minimal requis « N'utilisez pas d'adaptateurs multiprise et
par rapport aux autres appareils et de rallonges.
éléments. * Veillez a ne pas endommager la fiche
Avant de monter I'appareil, vérifiez si la secteur ni le cable d'alimentation. Le
porte de I'appareil s'ouvre sans retenue. remplacement du cable d’alimentation de
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I'appareil doit étre effectué par notre
service apres-vente agréeé.

* Ne laissez pas les cables d'alimentation
entrer en contact ou s'approcher de la
porte de l'appareil ou de la niche
d'encastrement sous I'appareil,

particulierement lorsqu'il est en marche ou

que la porte est chaude.

» La protection contre les chocs des parties

sous tension et isolées doit étre fixée de
telle maniére qu'elle ne puisse pas étre
enlevée sans outils.

* Ne branchez la fiche secteur dans la prise

secteur qu'a la fin de l'installation.
Assurez-vous que la prise secteur est
accessible apres l'installation.

» Sila prise secteur est détachée, ne
branchez pas la fiche secteur.

* Ne tirez pas sur le cable secteur pour

débrancher l'appareil. Tirez toujours sur la

fiche de la prise secteur.

» N'utilisez que des systémes d'isolation
appropriés : des coupe-circuits, des
fusibles (les fusibles a visser doivent étre
retirés du support), un disjoncteur
différentiel et des contacteurs.

» L'installation électrique doit comporter un
dispositif d'isolation qui vous permet de
déconnecter I'appareil du secteur a tous
les poles. Le dispositif d'isolement doit
avoir une largeur d'ouverture de contact
de 3 mm minimum.

» Cet appareil est fourni avec une fiche
électrique et un cable d’alimentation.

Types de cables compatibles pour l'instal-
lation ou le remplacement pour I’Europe :

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

Pour la section du cable, consultez la
puissance totale sur la plaque signalétique.

Vous pouvez également consulter le tableau :

Puissance totale (W) Section du cable

(mm?)
maximum 1 380 3x0.75
maximum 2 300 3x1
maximum 3 680 3x1.5
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Le fil de terre (cable vert/jaune) doit étre de
2 cm plus long que les cables de phase
marron et neutre bleu

2.3 Utilisation

/N\ AVERTISSEMENT!

Risque de blessures, de brllures,
d'électrocution ou d'explosion.

Ne modifiez pas les spécifications de cet
appareil.

Assurez-vous que les orifices d'aération
ne sont pas obstrués.

Ne laissez pas I'appareil sans surveillance
durant son fonctionnement.

Eteignez I'appareil aprés chaque
utilisation.

Soyez prudent lors de I'ouverture de la
porte de I'appareil lorsque celui-ci
fonctionne. De I'air chaud peut se
dégager.

N'utilisez pas l'appareil avec des mains
mouillées ou en contact avec de I'eau.
N'exercez pas de pression sur la porte
ouverte.

N'utilisez pas I'appareil comme plan de
travail ou comme espace de rangement.
Ouvrez la porte de I'appareil avec
précaution. L'utilisation d'ingrédients avec
de I'alcool peut provoquer un mélange
d'alcool et d'air.

Ne laissez pas des étincelles ou des
flammes nues entrer en contact avec
I'appareil lorsque vous ouvrez la porte.
Utilisez toujours du verre et des bocaux
approuvés a des fins de conservation.
Ne placez pas de produits inflammables
ou d’éléments imbibés de produits
inflammables a l'intérieur, a proximité ou
au-dessus de l'appareil.

/\ AVERTISSEMENT!

Risque de dommages a I'appareil.

Pour éviter tout endommagement ou
décoloration de I'émail :

— ne posez pas de plats allant au four ou
d'autres objets directement dans le
fond de I'appareil.

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



— ne versez pas d'eau directement dans
I'appareil chaud.

— ne conservez pas de plats et de
nourriture humides dans l'appareil
apres avoir terminé la cuisson.

— Installez ou retirez les accessoires
avec précautions.

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

+ Utilisez un plat a rétir pour des gateaux
moelleux. Les jus de fruits provoquent des
taches qui peuvent étre permanentes.

+ Cuisinez toujours avec la porte de
I'appareil fermée.

+ Sil'appareil est installé derriére la paroi
d’'un meuble (par ex. une porte), veuillez a
ce que la porte ne soit jamais fermée
lorsque I'appareil fonctionne. La chaleur et
I'humidité peuvent s’accumuler derriere la
porte fermée du meuble et provoquer
d’'importants dégats sur I'appareil, votre
logement ou le sol. Ne fermez pas la paroi
du meuble tant que I'appareil n’a pas
refroidi complétement.

2.4 Entretien et nettoyage

/\ AVERTISSEMENT!

Risque de blessure, d'incendie ou de
dommages a l'appareil.

» Avant toute opération d’entretien,
désactivez I'appareil et débranchez la
fiche secteur.

» Assurez-vous que l'appareil est froid. Les
panneaux de verre peuvent se casser.

* Remplacez immédiatement les panneaux
de verre de la porte lorsqu'ils sont
endommageés. Veuillez contacter le
service apres-vente agréeé.

» Soyez prudent lorsque vous retirez la
porte de I'appareil. La porte est lourde !

* Nettoyez régulierement I'appareil afin de
maintenir le revétement en bon état.

* Nettoyez I'appareil avec un chiffon doux et
humide. Utilisez uniquement des produits
de lavage neutres. N'utilisez pas de
produits abrasifs, de tampons a récurer,
de solvants ou d’objets métalliques.

» Sivous utilisez un spray pour four, suivez
les consignes de sécurité figurant sur son
emballage.

2.5 Cuisson a la vapeur

/\ AVERTISSEMENT!

Risque de brilures et de dommages a
I'appareil.

« La vapeur qui s'échappe peut provoquer
des brdlures :
— Au cours de la cuisson a la vapeur,
n'ouvrez pas la porte de I'appareil.
— Soyez prudent en ouvrant la porte de
I'appareil aprés une cuisson a la
vapeur.

2.6 Eclairage interne

/\ AVERTISSEMENT!
Risque d’électrocution.

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

« Ce produit contient une source lumineuse
de classe d’efficacité énergétique G.

« Utilisez uniquement des ampoules ayant
les mémes spécifications.

2.7 Service

* Pour réparer l'appareil, contactez le
service aprés-vente agréé.

» Utilisez uniquement des pieces de
rechange d'origine.

2.8 Mise au rebut

/\ AVERTISSEMENT!

Risque de blessure ou d’asphyxie.

» Contactez votre service municipal pour
obtenir des informations sur la marche a
suivre pour mettre I'appareil au rebut.

« Débranchez I'appareil.
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» Coupez le cable d'alimentation au ras de
I'appareil et mettez-le au rebut.

3. DESCRIPTION DE L'APPAREIL

3.1 Vue d’ensemble
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Bandeau de commande

Manette de sélection des modes de
cuisson

Affichage

Manette de commande
Bac a eau

Résistance

Eclairage

Chaleur tournante
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4. BANDEAU DE COMMANDE

4.1 Allumer et éteindre I'appareil
Pour allumer l'appareil :

1. Appuyez sur les manettes. Les manettes
sortent vers |'extérieur.

2. Tournez la manette de sélection des
modes de cuisson pour sélectionner la
fonction.

3. Tournez la manette de commande pour
choisir les réglages.

Pour éteindre I'appareil : tournez la manette

des modes de cuisson sur la position Off

(Arret). (0],
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El Bac de la cavité - Bac de nettoyage Aqua
Clean

Support de grille, amovible
Tuyau de vidange

Vanne de vidange de I'eau
Niveaux de la grille

Tuyau de sortie de la vapeur

3.2 Accessoires

« Grille métallique
Pour les moules a gateaux, les récipients
ultra résistants allant au four, les plats
pour rétis, les ustensiles de cuisson / les
plats.

» Plateau de cuisson
Pour les gateaux humides, les aliments
cuits au four, le pain, les gros rétis, les
repas surgelés et pour attraper les liquides
qui coulent, par ex. les graisses lors de la
rétisserie sur une grille métallique.

* Plat a rétir
Pour cuire et rétir ou comme plat pour
récupérer la graisse.

* Rails télescopiques
Pour insérer et retirer les plateaux et
grilles métalliques plus facilement.

4.2 Vue d'ensemble du bandeau de
commande

@ Appuyez pour régler les fonctions du
minuteur.

ﬂ» Maintenez la touche enfoncée pour ré-
gler la fonction : réchauffage rapide.

B- Appuyez pour allumer et éteindre la
o lampe de I'appareil.

EI Maintenez la touche enfoncée pour ré-
gler la fonction : verrouillage des tou-
ches.




OK Appuyez sur pour confirmer votre sé-
lection.

Préchauffage rapide est activée.

4.3 Voyants de I'affichage

®' [ ll-ll ") ‘H ” =EE|O»DEM°

h:min:s
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Affichage avec les principales fonctions.

Le réservoir d’eau est vide. Remplissez
le réservoir.

Le réservoir d’eau est a moitié plein.

Le réservoir d’eau est plein.

Minuteur est activée.

IEI L’appareil est verrouillé.

DIDIOE|C|Y

Heure de cuisson est activée.

%
=
o
o

\/9 Sous-menu : Cuisson assistée.
A

Démarrage retardé est activée.

mr/ Sous-menu : Nettoyage.

Q@

Compteur est activée.

@ Sous-menu : Configurations

Barre de progression - indique visuelle-
ment quand l'appareil atteint la tempé-
rature réglée ou quand le temps de
cuisson s'arréte.

5. AVANT LA PREMIERE UTILISATION

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

5.1 Réglage de I’heure

Lorsque vous branchez I'appareil pour la
premiére fois a l'alimentation électrique,

attendez que I'écran affiche : "00:00" ou
"12:00" (selon le modéle).

1. Tournez la manette de commande pour
régler I'heure.

2. Appuyez sur la touche OK.

5.2 Préchauffage et nettoyage
initiaux

Préchauffez I'appareil vide avant la premiéere
utilisation et le premier contact avec des

aliments. L'appareil est susceptible de
dégager des odeurs désagréables et de la
fumeée. Ventilez la piece pendant le
préchauffage.

1. Retirez tous les accessoires et les
supports de grille amovibles de I'appareil.

2. Réglez la fonction |:] Réglez la
température maximale. Laissez I'appareil
fonctionner pendant 1 h.

3. Réglez la fonction @ Réglez la
température maximale. Laissez l'appareil
fonctionner pendant 15 min.

4. Eteignez l'appareil et attendez qu'il
refroidisse.

5. Nettoyez I'appareil et les accessoires
uniqguement avec un chiffon en microfibre,
de I'eau chaude et un détergent doux.

6. Remettez les accessoires et les supports
d’étagére amovibles a leur position
initiale.
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6. UTILISATION QUOTIDIENNE

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

6.1 Modes de cuisson

Chaleur tournante

Pour rétir la viande et cuire les gateaux. Ré-
glez une température inférieure a celle du
Chauffage Haut/Bas, car le ventilateur répartit
la chaleur uniformément a l'intérieur du four.

IZ] Chauffage Haut/Bas / Nettoyage Aqua
Clean
Pour cuire et rétir des aliments sur un seul ni-
veau.
Reportez-vous au chapitre « Entretien et net-
toyage » pour obtenir plus d'informations sur :
Aqua Clean.

Fonction Vapeur : Humidité Faible

Cette fonction convient pour la viande, la vo-
laille, le plat au four et les ragoUts. Grace a sa
combinaison de vapeur et de chaleur, la vian-
de conserve une texture tendre et juteuse,
ainsi qu’une surface croustillante.

>

Al

Plats Surgelés
Pour rendre croustillants vos plats préparés,
tels que frites, pommes quartiers et nems.

[}

Fonction Pizza
Pour cuire des pizzas et autres plats qui né-
cessitent plus de chaleur par le bas.

B

Cuisson de sole
Pour faire dorer et obtenir un dessous crous-
tillant. Utilisez le premier niveau le plus bas.

(M

Chaleur Tournante Humide

Cette fonction est congue pour économiser de
I'énergie en cours de cuisson. Lorsque vous
utilisez cette fonction, la température a l'inté-
rieur de I'appareil peut différer de la tempéra-
ture sélectionnée. La chaleur résiduelle est
utilisée. La puissance peut étre réduite. Pour
plus d’informations, consultez la partie sur les
remarques du chapitre « Utilisation quotidien-
ne ». Chaleur Tournante Humide.

Gril
|j Pour faire griller des aliments peu épais et du
pain.

<
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Turbo gril
Pour rétir de gros morceaux de viande ou de
volaille avec os sur un seul niveau. Pour cuire
des gratins et faire dorer.

@

Durant certains modes de cuisson,
I'éclairage peut s’éteindre
automatiquement a une température

inférieure a 80 °C.

6.2 Remarques sur : Chaleur
Tournante Humide

Cette fonction était utilisée pour se conformer
a la classe d'efficacité énergétique et aux
exigences Ecodesign (selon les normes EU
65/2014 et EU 66/2014). Tests conformes
aux normes : IEC/EN 60350-1.

La porte du four doit étre fermée pendant la
cuisson pour que la fonction ne soit pas
interrompue et que le four fonctionne avec la
plus grande efficacité énergétique possible.

Lorsque vous utilisez cette fonction,
I'éclairage s'éteint automatiquement au bout
de 30 secondes.

Pour consulter les instructions de cuisson,
reportez-vous au chapitre « Conseils »,
Chaleur Tournante Humide. Pour obtenir des
recommandations générales sur I'économie
d'énergie, reportez-vous au chapitre

« Efficacité énergétique », Conseils
d’économie d'énergie.

6.3 Réglage : Modes de cuisson

1. Tournez la manette des modes de
cuisson pour sélectionner un mode de
cuisson.

2. Tournez le bouton de commande pour
régler la température.

§ Préchauffage rapide - appuyez et
maintenez enfoncé pour raccourcir le temps
de chauffage. Disponible avec certains
modes de cuisson. Le ventilateur peut
s’allumer automatiquement.




6.4 Réglage : Humidité Faible -
Cuisson a la vapeur

®

N’utilisez que de I'eau. N'utilisez pas
d'eau filtrée (déminéralisée) ou distillée.
N'utilisez pas d'autres liquides. Ne mettez
pas de liquides inflammables ni d'alcool
dans le réservoir d’eau.

1.

2,

Appuyez sur le couvercle du réservoir
d’eau pour l'ouvrir.

Remplissez le réservoir d'eau froide
jusqu'a atteindre le niveau maximal
(environ 900 ml).

Replacez le réservoir d'eau dans sa
position initiale.

Insérez les aliments dans l'appareil.
Tournez la manette des modes de
cuisson pour sélectionner le mode de

cuisson ﬁ

Tournez le bouton de commande pour
régler la température. Remplissez le
réservoir d’eau pendant la cuisson, si
nécessaire.

Lorsque le temps de cuisson est écoulé,
tournez la manette des modes de cuisson
sur la position Arrét pour éteindre
I'appareil. Ouvrez soigneusement la
porte. L'humidité qui s'échappe peut
provoquer des brilures.

Pour empécher la formation de résidus
de calcaire, videz le réservoir d’eau apres
chaque cuisson a la vapeur. Attendez au
moins 60 min aprés chaque utilisation
afin d'éviter que de I'eau chaude ne
s'écoule de la vanne de vidange de I'eau.

/\ AVERTISSEMENT!

L'appareil est chaud. Risque de brllure.
Soyez prudent lorsque vous videz le bac
a eau.

6.5 Vidange du réservoir d'eau

Affichage de la réserve d'eau

|““ Le réservoir est plein.

|w| Le réservoir est & moitié plein.

Affichage de la réserve d'eau

| Le réservoir est vide. Remplissez le
réservoir.

Si vous versez trop d'eau dans le réservoir, le
dispositif de sécurité déversera I'excédent
d'eau dans le fond de la cavité.

1. Mettez a I'arrét I'appareil. Laissez la porte
du four ouverte et attendez que I'appareil
soit froid.

2. Raccordez le tuyau de vidange C a la
vanne de sortie A par le connecteur B.

3. Maintenez l'extrémité du tuyau au-
dessous du niveau A et appuyez a

plusieurs reprises sur B pour récupérer
I'eau résiduelle.

4. Détachez C et B et séchez l'intérieur du
four avec une éponge douce.

@

N'utilisez pas I'eau vidangée pour remplir
a nouveau le réservoir d’eau.

6.6 Accés : Menu —

Ouvrez le menu pour accéder a des plats a
cuisson assistée et des configurations.

1. Tournez la manette des modes de

cuisson pour —.

L’affichage indique ‘/f mr/ @
2. Tournez la manette de commande et
sélectionnez 'icone pour accéder au

sous-menu. Appuyez sur la touche OK.
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6.7 Réglage : Cuisson assistée ¥

Cuisson assistée Le sous-menu comprend
des programmes congus pour les plats
dédiés. Les programmes commencent par
une configuration appropriée. Vous pouvez
régler la durée et la température pendant la
cuisson.

1. Tournez la manette des modes de

cuisson pour —.
2. Tournez le bouton de commande pour

sélectionner ¥ Appuyez sur OK.
3. Tournez le bouton de commande pour
sélectionner un plat (P1 - P...). Appuyez

sur la touche OK.

4. Tournez le bouton de commande pour
régler le poids. L'option est disponible
pour certains plats. Appuyez sur la

touche OK.
5. Placez les aliments dans l'appareil.

Appuyez sur la touche OK.

6. Lorsque la fonction se termine, vérifiez si
les aliments sont préts. Prolongez le
temps de cuisson si nécessaire.

Sous-menu : Cuisson assistée

Légende
rj Réglage du poids disponible.
) Remplissez le bac a eau d’eau de cuisson a la
W7 vapeur.

Préchauffez I'appareil avant de commencer la
cuisson.

=]

El Niveau de grille. Reportez-vous au chapitre
« Description du produit ».

L’affichage indique P et un certain nombre
de plats que vous pouvez vérifier dans le
tableau.

Plat Poids

Niveau/Accessoire

Roti de beeuf, sai-
P1 gnant

1-15kg;4 4

P2 Réti de beeuf, a point 5 cm d'épaisseur

Roti de beeuf, bien

P3

E 2 ; plateau de cuisson
Faire frire la viande pendant quelques minutes dans une
poéle chaude. Insérez-le dans I'appareil.

cuit
k f, 3 180 - 22
g:ﬁzt de beeuf, 3 ?)(i)éce -(J?’%glar ‘Z”EI 3 ; plat a rétir sur grille métallique
P4 d’épaiysseur Faire frire la viande pendant quelques minutes dans une
poéle chaude. Insérez-le dans I'appareil.
Boeuf rétifbraisé (ot 15-2k8 [ 2 plat a rotir sur grille metallique
P5 ) Faire frire la viande pendant quelques minutes dans une
ronde, flanchet) " . L 1 \
poéle chaude. Ajoutez du liquide. Insérez-le dans I'appa-
reil.
Ro6ti de beeuf, sai-
P6 gnant (cuisson basse
température)
R6ti de beeuf, a point 1-15kg;4a B 2 ; plateau de cuisson

P7 (cuisson basse tempé-

rature) 5 cm d’épaisseur

Roti de beeuf, bien
P8 cuit (cuisson basse
température)

Faire frire la viande pendant quelques minutes dans une
poéle chaude. Insérez-le dans I'appareil.
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Plat Poids Niveau/Accessoire
P9 Filet de beeuf rare
(cuisson lente)
Filet de beeuf, moyen 0,531,5kg;5a ‘EI 2 ; plateau de cuisson
P10 (cuisson lente) 6 cm d’épaisseur Faire frire la viande pendant quelques minutes dans une
poéle chaude. Insérez-le dans I'appareil.
P11 Filet de beoeuf, cuit
(cuisson lente)
Roéti de veau (par ex. 0.8-1.5kg;4cm - . PO
P12 épaule) d'épaisseur |j B 2; p!at a rohr;gr grille métallique
Ajouter du liquide. Réti couvert.
P13 ROt! de porc - collet 15-2kg (ﬁp B 1; plat a rétir sur grille métallique
ou épaule . . s .
Retournez la viande a la moitié du temps de cuisson.
Emi||1cé de porc (cuis- 1.5-2kg B.,. plateau de cuisson
t ]
P14 sonlente) Retournez la viande a la moitié du temps de cuisson pour
faire dorer de maniére homogene.
Filet de porc frais 61C|:n1c'i‘5é|;()%i;s§eaur El 2; plat a rétir sur grille métallique
P15 Faire frire la viande pendant quelques minutes dans une
poéle chaude. Insérez-le dans I'appareil.
Travers de porc 2 - 3 kg ; cotes le- E 3 plat profond
P16 3v§rensd(‘:2:)(;152eir Ajoutez du liquide pour recouvrir le fond d’un plat. Retour-
nez la viande a la moitié du temps de cuisson.
Sslgol d’agneau avec 91(:'r§1—d?é|;gi;sZeir E 2 ; plat a rétir sur plateau de cuisson
P17 Ajoutez du liquide. Retournez la viande a la moitié du
temps de cuisson.
Poulet entier 1-15kg; frais Ifl El 2 ; cocotte sur plateau de cuisson
P18 Retournez le poulet a la moitié du temps de cuisson pour
faire dorer de maniére homogeéne.
P19 Demipoulet 0.5-0.8kg B 3 ; plateau de cuisson
Escalope de poulet 180 _pzig((:)eg par E B 2 ; cocotte sur grille métallique
P20 Faire frire la viande pendant quelques minutes dans une
poéle chaude.
?r:ilz;:: de poulet, . E 3 ; plateau de cuisson
P21 Si vous avez mariné les cuisses de poulet, réglez une
température inférieure et faites-les cuire plus longtemps.
i 2 -3k
Canard entier 3kg CI[=)2 . plat a rotir sur grille métallique
P22 Placez la viande sur un plat a rétir. Retournez le canard a
la moitié du temps de cuisson.
p23 Oie entiére 4-5kg =] 2; poéle profonde

Placez la viande sur un plateau de cuisson profond. Re-
tournez l'oie a la moitié du temps de cuisson.
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Plat Poids Niveau/Accessoire
P24 Roti haché Tkg El 2 ; grille métallique
Poisson entier, grillé 0.5 - 1 kg par pois- El 2 plateau de cuisson
P25 son Remplissez le poisson avec du beurre, des épices et des
herbes.
P26 Filet de poisson . (ﬁp IE] 3 ; cocotte sur grille métallique
Gateau au fromage -
P27 9 E 2; @ moule a charniére de 28 cm sur grille mé-
tallique
P28 Gateau aux pommes ) E 3; plateau de cuisson
Tart - N . -
p29 'arteauxpommes E 2 ; moule a tarte sur grille métallique
Tarte aux pommes -
P30 P B 1; @ moule a tarte de 22 cm sur grille métalli-
que
P31 Brownies 2 kg de pate IE‘ 3 plat profond
p32 Muffins . El 3 ; bac a muffins sur grille métallique
P33 Quatre-quarts . El 2 ; moule quatre-quarts sur grille métallique
rommes de terre au ke El 2; plateau de cuisson
P34 Tour Placez les pommes de terre entiéres avec la peau sur un
plateau de cuisson.
P i 1k
P35 ommes quartiers 9 B 3 ; plateau de cuisson recouvert de papier sulfurisé
Coupez les pommes de terre en morceaux.
Meél de lé 1-15k . . .
P36 gr?"aér;ge ¢ legumes 9 El 3 ; plateau de cuisson recouvert de papier sulfurisé
Coupez les légumes en morceaux.
P37 Croquettes surgelées 0.5 kg E 3; plateau de cuisson
P38 Pommes, surgelées 0.75 kg E 3; plateau de cuisson
Lasagnes a la vian- 1-1.5kg ) . . -
P39 de/aux légumes avec \I/ E] 1; cocotte sur grille métallique
feuilles de pates sé-
ches
Gratin de pommes de 1-15kg o) . . .
P40 terre (pommes de ter- T\II E il ; clo;:otte‘sulr g"".f. Tjet?lllqued .
re crues) ournez le plat aprés la moitié du temps de cuisson.
P41 Pizza fraiche, fine - (ﬁb IE] 2 ; plateau de cuisson recouvert de papier sul-

furisé
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Plat Poids Niveau/Accessoire

P42 z;zza fraiche, épais- - E E 2 ; plateau de cuisson recouvert de papier sulfu-
risé

P43 Quiche ) E 2 ; plat de cuisson sur grille métallique

Ea_guette/Clabatta/ 0.8kg ({Ib E] 2; plateau de cuisson recouvert de papier sul-

P44 Pain blanc furisé
Prolonger le temps pour le pain blanc.

P45 g?zr?faplzisnc::;rpletes ! kg E E 2 ; plateau de cuisson recouvert de papier sulfu-

risé / grille métallique

6.8 Modification : Configurations <

Réglage Valeur
1. Tournez la manette des modes de 2
cuisson pour — 02 Affichage Luminosité  1-5
2. Tournez le bouton de commande pour 03 Son touches 1 - Bip, 2 - Clic, 3 -
sélectionner i3, Appuyez sur OK. Son désacfivé
3. Tournez la manette pour sélectionner le 04 Volume alarme 1-4
4 OK
réglage. Appuyez sur la touche K. 05 Compteur Marche / Amrét
4. Tournez le bouton de commande pour
régler la valeur. Appuyez sur la touche 06 Eclairage four Marche / Arrét
OK' 07 Préchauffage rapide Marche / Arrét
5. Tournez la manette des modes de
cuisson sur la position Arrét pour quitter og Mode démo Code d'activation :
le Menu . 2468
Sous-menu : Conﬂguratlons 09 Version du logiciel Controle
10 Réinitialiser tous les Oui/Non
Réglage Valeur réglages
01 Heure actuelle Modifier

7. FONCTIONS SUPPLEMENTAIRES

7.1 Touches Verrouil &

Cette fonction permet d’éviter une
modification involontaire de la fonction de
I'appareil.

Lorsqu'’il est activé pendant que I'appareil est
en cours d'utilisation, il verrouille le bandeau
de co'mmande, ce qui garantit que les
réglages de cuisson actuels continuent sans
interruption.

Lorsqu'’il est activé alors que I'appareil est
éteint, le bandeau de commande reste

verrouillé, empéchant ainsi I'appareil d’étre
allumé involontairement.

El - maintenez la touche enfoncée pour
activer la fonction.

Un signal sonore retentit. EI - clignote 3 x
lorsque le verrouillage est activé.

El - maintenez la touche enfoncée pour
activer la fonction.
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7.2 Arrét automatique

Pour des raisons de sécurité, si le mode de
cuisson est actif et qu'aucun réglage n'est
modifié, I'appareil se met a l'arrét
automatiquement au bout d'un certain temps.

(c) O (n)
30-115 125
120 - 195 8.5
200 - 245 55
250 -maximum 3

Si vous comptez exécuter un mode de
cuisson pendant une durée supérieure au

8. FONCTIONS DE L'HORLOGE

8.1 Description des fonctions du
minuteur

Pour régler un compte a rebours. Lors-
que le minuteur termine le décompte,

Q

Minuteur le signal sonore retentit. Cette fonction
n'a aucun effet sur le fonctionnement
de l'appareil et peut étre réglée a tout
moment.

Pour régler la durée de cuisson. Lors-
STOP que le minuteur se termine, le signal
Heure de retentit et le mode de cuisson s'éteint
cuisson automatiquement.
@ Pour reporter le début et / ou la fin de
, la cuisson.
Démarrage
retardé
@ Pour indiquer la durée de fonctionne-
ment de I'appareil. Le maximum est de
Compteur 23 h 59 min. Cette fonction n'a aucun

effet sur le fonctionnement de I'appa-
reil et peut étre réglée a tout moment.

8.2 Réglage : Minuteur L

1. Appuyez sur la touche @

L affichage indique : 0:00 et Q
2. Tournez la manette de commande pour
régler les Minuteur.

3. Appuyez sur la touche OK. Le minuteur
commence son décompte
immédiatement.
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temps d’arrét automatique, réglez la durée de
cuisson. Reportez-vous au chapitre
« Fonctions de I'horloge ».

L'arrét automatique ne fonctionne pas avec
les fonctions : Eclairage four, Démarrage
retardé.

7.3 Ventilateur de refroidissement

Lorsque I'appareil fonctionne, le ventilateur
de refroidissement se met automatiquement
en marche pour refroidir les surfaces de
I'appareil. Si vous éteignez I'appareil, le
ventilateur de refroidissement peut continuer
a fonctionner jusqu'a ce que l'appareil
refroidisse.

8.3 Réglage : Heure de cuisson s%

1. Tournez les molettes pour sélectionner
un mode de cuisson et régler la
température.

2. Appuyez sur @ jusgu’a ce que l'affichage

indique : 0:00 et stor.
3. Tournez la manette de commande pour
régler les Heure de cuisson.

4. Appuyez sur OK. Le minuteur commence
son décompte immédiatement.
5. Lorsque la durée est écoulée, appuyez

sur OK et tournez la manette des modes
de cuisson sur la position arrét.

8.4 Réglage : Démarrage retardé &

1. Tournez les molettes pour sélectionner
un mode de cuisson et régler la
température.

2. Appuyez sur @ jusqu’a ce que l'affichage
indique : @ et START .

3. Tournez la manette pour régler I'heure de
début de cuisson.

4. Appuyez sur la touche OK.

L’affichage indique : i@ sTOP |

5. Tournez la manette de commande pour
régler I'heure de fin.

6. Appuyez sur la touche OK.



Le minuteur commence le décompte a I'heure
réglée pour le début de la cuisson.
7. Lorsque la durée est écoulée, appuyez

sur OK et tournez la manette des modes
de cuisson sur la position arrét.

8.5 Réglage : Compteur )
1. Tournez la manette des modes de

cuisson vers —— pour saisir Menu .
2. Tournez le bouton de commande pour

sélectionner {5 / Compteur. Consulter le
chapitre « Utilisation quotidienne », Menu
: Configurations.

3. Appuyez sur la touche OK.

4. Tournez la manette de commande pour
activer et désactiver le compteur.

5. Appuyez sur la touche OK.

8.6 Réglage : Heure actuelle
1. Tournez la manette des modes de

cuisson vers —— pour saisir Menu .
2. Tournez le bouton de commande pour

sélectionner {0 / Heure actuelle.
Reportez-vous au chapitre « Utilisation
quotidienne », Menu : Réglages de base.

3. Tournez la manette de commande pour
régler I'horloge.

4. Appuyez sur la touche OK.

9. UTILISATION DES ACCESSOIRES

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

9.1 Insertion des accessoires

Une petite indentation sur le dessus apporte
plus de sécurité et empéche l'inclinaison. Les
indentations sont également des dispositifs
anti-bascule. Le rebord de la grille empéche
les ustensiles de cuisine de glisser hors de la
grille.

Grille métallique

Insérez la grille entre les barres de guidage
des supports de grille et assurez-vous que
les pieds sont orientés vers le bas. Assurez-
vous que la grille touche I'arriére de l'intérieur
du four.

Plateau de cuisson / Plat a rétir

—

Poussez la plaque entre les rails du support
de grille. Placez la plaque de cuisson avec la
pente vers l'arriére de l'intérieur du four.

9.2 Marmite a vapeur pour la
cuisson a la vapeur

@

La marmite a vapeur n’est pas fournie
avec I'appareil. Pour plus d'informations,
veuillez contacter votre revendeur local.

Kit vapeur se compose de :

A. Tube injecteur - pour la cuisson a la
vapeur,

Couvercle,

Gril en acier,

Bol en verre.

oow
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Veillez a ne pas :

» placez la marmite a vapeur chaude sur
des surfaces froides / humides.

» versez des liquides froids dans la marmite
a vapeur lorsqu'’il fait chaud.

10. CONSEILS

10.1 Recommandations de cuisson

Les températures et temps de cuisson se
trouvant dans les tableaux ne sont indiqués
qu'a titre indicatif. Elles varient selon les
recettes, la qualité et la quantité des
ingrédients utilisés.

Votre appareil peut cuire ou rotir
différemment de votre appareil précédent.
Les conseils ci-dessous contiennent les
réglages de température, les temps de
cuisson et les positions de grilles
recommandés pour des types de plats en
particulier.

Comptez les niveaux de grille a partir du bas
du four.

Si vous ne trouvez pas les réglages
appropriés pour une recette spécifique,
cherchez-en une qui s'en rapproche.

Pour des conseils sur les économies
d'énergie, reportez-vous au chapitre
« Efficacité énergétique ».

Symboles utilisés dans les tableaux :

§§9 Type d'aliment
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« utilisez la marmite a vapeur sur une
surface de cuisson chaude.

* nettoyez la marmite a vapeur avec des
abrasifs, des éponges et des poudres.

9.3 Cuisson a la vapeur dans la
marmite a vapeur

1. Placez la nourriture dans le grill en acier
situé dans la marmite a vapeur et
couvrez-le avec le couvercle.

2. Insérez le tuyau d'injection dans I'orifice
du couvercle.

3. Placez la marmite a vapeur sur le
deuxiéme niveau de grille partant du bas.

4. Raccordez le tuyau d'injection a I'arrivée
de la vapeur. Reportez-vous au chapitre
« Description du produit ».

5. Réglez 'appareil pour la fonction de
cuisson a la vapeur.

Mode de cuisson

°C Température

Accessoire

E Niveau de la grille

@ Heure de cuisson (min)

10.2 Chaleur Tournante Humide -
accessoires recommandés

Utilisez les moules et récipients foncés et non
réfléchissants. lls offrent une meilleure
absorption de la chaleur que les plats
réfléchissants de couleur claire.

* Plaque a pizza - sombre, non
réfléchissante, diamétre 28cm

* Plat de cuisson - sombre, non
réfléchissant, diamétre 26cm

* Ramequins - céramique, diametre 8cm,
hauteur 5 cm

* Moules a flan - foncé, non réfléchissant,
diamétre 28cm



10.3 Chaleur Tournante Humide

Pour de meilleurs résultats, suivez les
suggestions indiquées dans le tableau ci-

dessous.
— o,
L, = C O

Petits pains sucrés, Plateau de cuisson ou plat a 180 20-30

16 morceaux rétir

Petits pains, 9 mor- Plateau de cuisson ou plat a 180 30-40

ceaux rotir

Pizza, surgelée, grille métallique 220 10-15

0,35 kg

Gateau Roulé Plateau de cuisson ou plat a 170 25-35
rotir

Brownie Plateau de cuisson ou plat a 175 25-30
rotir

Soufflé, 6 morceaux ramequins en céramique sur 200 25-30
une grille métallique

Fond de tarte en gé-  moule a tarte sur une grille 180 15-25

noise métallique

Gateau a étages Plat de cuisson sur la grille 170 40 - 50
métallique

Poisson poché, 0,3 kg Plateau de cuisson ou plat a 180 20-25
rotir

Poisson entier, 0,2 kg Plateau de cuisson ou plat a 180 25-35
rotir

Filet de poisson, plaque a pizza sur la grille mé- 180 25-30

0,3 kg tallique

Viande pochée, Plateau de cuisson ou plat a 200 35-45

0,25 kg rétir

Chachlyk, 0,5 kg Plateau de cuisson ou plat a 200 25-30
rotir

Cookies, 16 mor- Plateau de cuisson ou plat a 180 20-30

ceaux rétir

Meringues, 24 mor- Plateau de cuisson ou plat a 180 25-35

ceaux rétir

Muffins, 12 morceaux Plateau de cuisson ou plat a 170 30-40
rotir

Petite patisserie sa- Plateau de cuisson ou plat a 180 25-30

lée, 20 morceaux rotir

Biscuits a pate sa- Plateau de cuisson ou plat a 150 25-35

blée, 20 morceaux rotir

Tartelettes, 8 mor- Plateau de cuisson ou plat a 170 20-30

ceaux

rétir
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Légumes, pochés, Plateau de cuisson ou plat a 180 3 35-45
0,4 kg rotir

Omelette végétarien-  plaque a pizza sur la grille mé- 200 3 25-30
ne tallique

Légumes méditerra- Plateau de cuisson ou plat a 180 4 25-30
néens, 0,7 kg rotir

10.4 Informations pour les organismes de contréle
Tests conformes a la norme IEC 60350-1.

§§§

= °C

R =2 ferr
Petits gateaux, 20 par pla- Chauffage Haut/Bas Plateau de 3 170 20-35
teau cuisson
Petits gateaux, 20 par pla- Chaleur tournante Plateau de 3 150 - 160 20-35
teau cuisson
Petits gateaux, 20 par pla- Chaleur tournante Plateau de 2et4 150 - 160 20-35
teau cuisson
Tarte aux pommes, Chauffage Haut/Bas Grille métal- 2 180 70-90
2 moules @20 cm lique
Tarte aux pommes, Chaleur tournante Grille métal- 2 160 70 -90
2 moules @20 cm lique
Génoise, moule a gateau  Chauffage Haut/Bas Grille métal- 2 170 40 - 50
@26cm 1) lique
Génoise, moule a gateau  Chaleur tournante Grille métal- 2 160 40 - 50
@26cm 1) lique
Génoise, moule a gateau Chaleur tournante Grille métal- 2et4 160 40 - 60
@26 cm 1) lique
Sablé Chaleur tournante Plateau de 3 140 - 150 20-40
cuisson
Sablé Chaleur tournante Plateau de 2et4 140 - 150 25-45
cuisson
Sablé Chauffage Haut/Bas Plateau de 3 140 - 150 25-45
cuisson
Pain grillé 1) Gril Grillg métal- 4 max. 1-5
lique

1) préchauffez I'appareil pendant 10 minutes.
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11. ENTRETIEN ET NETTOYAGE

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

11.1 Remarques concernant le
nettoyage

Agent nettoyant

* Nettoyez I'avant de I'appareil uniquement
avec un chiffon en microfibre imbibé d’eau
tiede et d’'un détergent doux. Nettoyez et
contrblez le joint de la porte autour du
cadre de la cavité.

» Utilisez une solution de nettoyage pour
nettoyer les surfaces métalliques.

* Nettoyez les taches avec un détergent
doux.

Utilisation quotidienne

» Essuyez l'intérieur de l'appareil apres
chaque utilisation. L’'accumulation de
graisse ou d’autres résidus peut
provoquer un incendie.

* De I'humidité peut se déposer dans
I'enceinte de I'appareil ou sur les vitres de
la porte. Pour diminuer la condensation,
laissez fonctionner l'appareil pendant
10 minutes avant la cuisson. Ne
conservez pas les aliments dans I'appareil
pendant plus de 20 minutes. Séchez
I'intérieur de I'appareil uniquement avec
un chiffon en microfibre apreés chaque
utilisation.

Accessoires

* Nettoyez tous les accessoires apres
chaque utilisation et laissez-les sécher.
Utilisez uniqguement un chiffon en
microfibre avec de I'eau tiéde et un
détergent doux. Ne lavez pas les
accessoires au lave-vaisselle.

* Ne nettoyez pas les accessoires
antiadhésifs avec un produit nettoyant
abrasif ou des objets tranchants.

11.2 Retrait des supports de grille

Retirez les supports de grille pour nettoyer le
four.

1. Eteignez I'appareil et attendez qu'il
refroidisse.

2. Ecartez I'avant du support de grille de la
paroi latérale.

3. Ecartez l'arriere du support de grille de la
paroi latérale et retirez-le.
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4. |Installez les supports de grille dans l'ordre
inverse.

Les goupilles de retenue sur les rails

télescopiques doivent pointer vers I'avant.

11.3 Nettoyage Aqua Clean

Ce processus de nettoyage utilise I'humidité
pour retirer la graisse et les particules
alimentaires restant dans le four.

1. Versez de I'eau dans le bac de la cavité :
300 ml.

2. Sélectionnez Menu = / Nettoyage al

3. Appuyez sur la touche OK.

Durée : 30 min

Lorsque le nettoyage est terminé, un signal

sonore retentit. Eteint I'appareil.

4. Attendez que I'appareil soit froid. Séchez
la cavité avec un chiffon doux.

11.4 Nettoyage du réservoir d’eau

1. Mettez a l'arrét I'appareil.

2. Placez un plat profond sous le tuyau
d'arrivée de la vapeur.

3. Versez de I'eau dans le réservoir d’'eau :
850 ml. Ajoutez I'acide citrique :

5 cuilleres a café. Attendre 60 min.

4. Mettez en fonctionnement I'appareil et
sélectionnez la fonction : Humidité Faible.
Réglez la température sur 230 °C.

5. Mettez a I'arrét I'appareil aprés 25 min et
attendez qu'il refroidisse.

6. Mettez en fonctionnement I'appareil et
sélectionnez la fonction : Humidité Faible.
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Réglez la température entre 130 et
230 °C.

7. Mettez a I'arrét I'appareil aprés 10 min et
attendez qu'il refroidisse.

8. Vidangez le réservoir d'eau. Reportez-
vous a la section Utilisation quotidienne,
chapitre « Vidange du réservoir d’eau ».

9. Rincez le réservoir d'eau et nettoyez les
résidus de calcaire restants avec un
chiffon doux.

10. Nettoyez le tuyau de vidange avec de
I'eau chaude et un détergent doux.

Contactez votre fournisseur d’eau pour

contréler le niveau de dureté de I'eau.

Nettoyez le réservoir
d’eau tous les :

Classification de
I'eau :

douce 75 cycles - 2,5 mois

modérément dure 50 cycles - 2 mois

dure 40 cycles - 1,5 mois

trés dure 30 cycles - 1 mois

11.5 Retrait et installation de la
porte

La porte du four dispose de trois panneaux
de verre. Vous pouvez retirer la porte du four
et la vitre interne pour les nettoyer. Lisez
toutes les instructions du chapitre « Retrait et
installation de la porte » avant de retirer les
panneaux de verre.

/N ATTENTION!

N'utilisez pas l'appareil sans les
panneaux en verre.

1. Ouvrez completement la porte et
saisissez les 2 charniéres de porte.

2. Soulevez et tirez les loquets jusqu’a ce
qu'ils produisent un clic.
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3. Fermez la porte du four a mi-chemin de la
premiére position d’ouverture. Puis,
soulevez et tirez pour retirer la porte de
son emplacement.

4. Posez la porte sur un chiffon doux place
sur une surface stable.

5. Tenez la garniture de porte B sur le bord
supérieur de la porte des deux cotés et
poussez vers l'intérieur pour libérer le
joint du clip.

6. Retirez le cache de la porte en le tirant
vers |'avant.

7. Saisissez les panneaux de verre de la
porte par leur bord supérieur et dégagez-
les un par un. Commencez par le
panneau supérieur. Assurez-vous que la
vitre glisse entierement hors de ses
supports.



8. Nettoyez les vitres a I'eau savonneuse.
Essuyez soigneusement les panneaux de
verre. Ne passez pas les panneaux en
verre au lave-vaisselle.

9. Apres le nettoyage, installez les
panneaux de verre et la porte du four.

Si la porte est installée correctement, vous

entendrez un clic lors de la fermeture des

loquets.

Veillez a replacer les panneaux de verre

(A et B) dans le bon ordre. Vérifiez le
symbole/l'impression sur le cété du panneau
de verre. Chacun des panneaux de verre
semble différent pour faciliter le démontage et
le montage.

Lorsque le cadre de la porte est installé
correctement, il émet un clic.

A

12. DEPANNAGE

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

Veillez a installer correctement le panneau de
verre central dans son logement.

A
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11.6 Remplacement de I’ampoule

/\ AVERTISSEMENT!

Risque d’électrocution.
L'éclairage peut étre chaud.

1. Eteignez I'appareil et attendez qu'il
refroidisse.

2. Débranchez 'appareil.

3. Placez le chiffon sur le sol du four.

/\ ATTENTION!

Tenez toujours la lampe halogene avec
un chiffon pour éviter que les résidus de
graisse ne brdlent sur la lampe.

Lampe arriére

1. Tournez le diffuseur en verre pour le
retirer.

2. Nettoyez le diffuseur en verre.

3. Remplacez 'ampoule par une ampoule
adéquate résistant a une température de
300 °C.

4. |Installez le diffuseur en verre.
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12.1 Que faire si...

Probléme

Vérifiez que...

Vous ne pouvez pas mettre I'appareil en marche ni le
faire fonctionner.

L’appareil est correctement branché a I'électricité.

L’appareil ne chauffe pas.

L’arrét automatique est désactivé.

L’appareil ne chauffe pas.

Le fusible n'a pas disjoncté.

L’appareil ne chauffe pas.

Le Touches Verrouil est désactivé.

L'éclairage est éteint.

Chaleur Tournante Humide - est activé.

L’éclairage ne fonctionne pas.

L’ampoule est grillée.

Le joint de porte est endommagé.

N’utilisez pas I'appareil. Contactez un service aprés-
vente agréé.

L’affichage indique 00:00.

Une coupure de courant s’est produite. Réglez I'heure
actuelle.

Il'y a de I'eau a l'intérieur du four.

Le réservoir d'eau n’est pas trop rempli.

Le voyant I_] est éteint.

Le réservoir d'eau est assez rempli. Si de I'eau com-
mence a fuir dans I'appareil et que le voyant est tou-
jours éteint, contactez un service apres-vente agréé.

Le voyantl_l est allumé.

Il'y a assez d’eau dans le réservoir. Si le réservoir est
plein et que le voyant est toujours allumé, contactez un
service aprés-vente agréé.

La cuisson a la vapeur ne fonctionne pas.

Il n’y a aucun résidu de calcaire dans l'ouverture du
tuyau d’arrivée de la vapeur.

La cuisson a la vapeur ne fonctionne pas.

De l'eau est présente dans le réservoir d'eau.

Il faut plus de trois minutes pour vidanger le réservoir
d'eau ou I'eau fuit de I'ouverture du tuyau d’arrivée de
la vapeur.

Il N’y a aucun résidu de calcaire dans I'ouverture du
tuyau d’arrivée de la vapeur. Nettoyez le réservoir de
'eau.

®

Si I'affichage indique un code d’erreur qui
ne figure pas dans ce tableau, désactivez
et réenclenchez le fusible de I'habitation
pour redémarrer I'appareil. Si le code
d’erreur réapparait, contactez un service
aprées-vente agréé.

12.2 Données de maintenance

Si vous ne trouvez pas de solution au
probléme, veuillez contacter votre revendeur
ou un service aprés-vente agréé.

Les informations nécessaires au service
aprés-vente figurent sur la plaque
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signalétique. La plaque signalétique se trouve
sur le cadre avant de I'appareil. Elle est
visible lorsque vous ouvrez la porte. Ne
retirez pas la plaque signalétique de la cavité
de l'appareil.

Nous vous recommandons d’écrire les
informations ici :

Modéle (MOD.) :

Référence produit
(PNC) :

Numéro de série (SN) :




13. RENDEMENT ENERGETIQUE

13.1 Fiche d'informations sur le produit et informations sur le produit
conformément aux réglementations européennes sur I'étiquetage

énergétique et I'écoconception

Nom du fournisseur Electrolux

Identification du modéle KOCDH76X 949494268
Indice d’efficacité énergétique 81.2

Classe d’efficacité énergétique A+

Consommation d’énergie avec charge standard, en mode conven-

tionnel

0.93 kWh/cycle

Consommation d’énergie avec charge standard, en mode chaleur

tournante

0.69 kWh/cycle

Nombre de cavités

1

Source de chaleur

Electricité

Volume

721

Type de four

Four encastrable

Masse

32.6 kg

IEC/EN 60350-1 - Appareils de cuisson domestiques électriques - Partie 1 : Cuisiniéres, fours, fours a vapeur et

grils : Méthodes de mesure des performances.

13.2 Informations produits pour la consommation d’énergie et le temps
maximum requis pour atteindre le mode basse consommation applicable

Consommation d’énergie en mode veille

0.8 W

Temps maximum requis pour que I'équipement atteigne automatiquement le mode basse puissan-

ce applicable

20 min

13.3 Conseils pour économiser
I’énergie
Les conseils ci-dessous vous aideront a

économiser de I'énergie lors de I'utilisation de
votre appareil.

Assurez-vous que la porte de l'appareil est
fermée lorsque l'appareil est en marche.
Evitez d'ouvrir I'appareil trop souvent pendant
la cuisson. Nettoyez régulierement le joint de
porte et assurez-vous qu'il est bien en place.

Utilisez des plats en métal et des moules et
récipients foncés et non réfléchissants pour
accroitre les économies d'énergie.

Ne préchauffez pas l'appareil avant la
cuisson, sauf recommandation spécifique.

Lorsque vous préparez plusieurs plats a la
fois, faites en sorte que les pauses entre les
cuissons soient aussi courtes que possible.

Cuisson avec ventilation

Si possible, utilisez les fonctions de cuisson
avec la ventilation pour économiser de
I'énergie.

Chaleur résiduelle

Si la cuisson doit durer plus de 30 minutes,
réduisez la température de I'appareil au
minimum 3 a 10 minutes avant la fin de la
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cuisson. La chaleur résiduelle a l'intérieur de
I'appareil poursuivra la cuisson.

Utilisez la chaleur résiduelle pour garder les
aliments au chaud ou réchauffer d'autres
plats.

Lorsque vous mettez a l'arrét I'appareil,
I'affichage montre la chaleur résiduelle.

Maintien des aliments au chaud
Sélectionnez la température la plus basse
possible pour utiliser la chaleur résiduelle et
garder les aliments au chaud. La température
ou le voyant de chaleur résiduelle s'affichent.

Cuisson avec I'éclairage éteint
Eteignez I'éclairage en cours de cuisson. Ne
I'allumez que lorsque vous en avez besoin.

Chaleur Tournante Humide
Fonction congue pour économiser de
I'énergie en cours de cuisson.

Lorsque vous utilisez cette fonction,
I'éclairage s’éteint automatiquement au bout
de 30 secondes. Vous pouvez rallumer
I'éclairage, mais cela réduira les économies
d'énergie.

14. EN MATIERE DE PROTECTION DE L'ENVIRONNEMENT

Recyclez les matériaux portant le symbole

C). Déposez les emballages dans les
conteneurs prévus a cet effet. Contribuez a la
protection de I'environnement et a votre
sécurité, recyclez vos produits électriques et
électroniques. Ne jetez pas les appareils

@ Concerne la France uniquement :

REPRISE
A LA LIVRAISON

R A DEPOSER
Cet appareil,
ses accessoires

et cordons
se recyclent

portant le symbole E avec les ordures
ménagéres. Emmenez un tel produit dans
votre centre local de recyclage ou contactez
VOS services municipaux.

FR

A DEPQSER
ENMAGASIN EN DECHETERIE 3 ) =

RO = 7 = ¢

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !
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Willkommen bei Electrolux! Danke, dass Sie sich fiir unser Gerat
entschieden haben.

@ Um Anwendungshinweise, Prospekte, Informationen zu Fehlerbehebung, Service und

Reparatur zu erhalten:
www.electrolux.com/support

Anderungen vorbehalten.
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1. A SICHERHEITSHINWEISE

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

1.1 Sicherheit von Kindern und schutzbedurftigen
Personen

» Das Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit
eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder mit mangelnder Erfahrung/mangelndem
Wissen benutzt werden, wenn sie durch eine fur ihre
Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt werden oder
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von dieser Person Anweisungen erhalten haben, wie das
Gerat sicher zu bedienen ist und welche Gefahren bei nicht
ordnungsgemalfer Bedienung bestehen. Kinder unter 8
Jahren und Personen mit schweren Behinderungen oder
Mehrfachbehinderung sollten vom Gerat ferngehalten
werden, wenn sie nicht standig beaufsichtigt werden.

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

« Halten Sie samtliches Verpackungsmaterial von Kindern
fern und entsorgen Sie es ordnungsgemals.

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

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

 Kinder durfen keine Reinigung und Wartung des Gerats
ohne Beaufsichtigung durchfuhren.

1.2 Allgemeine Sicherheit

» Dieses Gerat ist nur zum Kochen bestimmt.

* Dieses Gerat ist nur flr den hauslichen Gebrauch im
Haushalt in Innenraumen konzipiert.

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

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

» Verwenden Sie das Geréat nicht, bevor es in den
Einbauschrank gesetzt wird.

» Vor Wartungsarbeiten ist das Gerat von der elektrischen
Stromversorgung zu trennen.

* Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom
Hersteller, seinem autorisierten Kundenservice oder einer
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gleichermalden qualifizierten Person ausgetauscht werden,
um Gefahren durch elektrischen Strom zu vermeiden.

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

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

Zu beruhren.

» Verwenden Sie stets Topfhandschuhe, um Zubehoér oder
Geschirr herauszunehmen oder zu verstauen.

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

» Reinigen Sie das Geréat nicht mit einem

Dampfstrahlreiniger.

» Benutzen Sie zum Reinigen der Glastur keine scharfen
Scheuermittel oder Metallschwammchen; sie konnten die
Glasflache verkratzen und zum Zersplittern der Scheibe

fuhren.

2. SICHERHEITSANWEISUNGEN

2.1 Montage

/\ WARNUNG!

Nur eine qualifizierte Fachkraft darf die
Montage des Gerats vornehmen.

+ Entfernen Sie das gesamte
Verpackungsmaterial.

* Montieren Sie ein beschadigtes Gerat
nicht und benutzen Sie es nicht.
Befolgen Sie die Montageanleitung auf
unserer Website.

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

» Ziehen Sie das Gerat nicht am Giriff.
Montieren Sie das Gerat an einem
sicheren und geeigneten Ort, der den
Montageanforderungen entspricht.

Die Mindestabstande zu anderen Geraten
und Kichenmébeln sind einzuhalten.
Uberprifen Sie vor der Montage des
Geréates, ob sich die Geréatetiir
ungehindert 6ffnen lasst.

Das Geréat ist mit einem elektrischen
Kuhlsystem ausgestattet. Es muss mit der
elektrischen Stromversorgung betrieben
werden.

2.2 Elektrischer Anschluss

/\ WARNUNG!

Brand- und Stromschlaggefahr.

Alle elektrischen Anschlisse sind von
einem gepruften Elektriker vorzunehmen.
Das Gerat muss geerdet sein.

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

» SchlieRen Sie das Gerat nur an eine
ordnungsgeman installierte
Schutzkontaktsteckdose an.

* Verwenden Sie keine
Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungskabel.

* Achten Sie darauf, Netzstecker und
Netzkabel nicht zu beschadigen. Falls das
Netzkabel des Gerats ersetzt werden
muss, lassen Sie diese Arbeit durch
unseren autorisierten Kundendienst
durchflihren.

» Achten Sie darauf, dass das Netzkabel die
Geréatetir oder die Nische unter dem
Gerat nicht bertihrt oder in ihre Nahe
gelangt, insbesondere wenn das Gerat
eingeschaltet oder die Tur heil} ist.

» Alle Teile, die gegen direktes Beriihren
schitzen, sowie die isolierten Teile
mussen so befestigt werden, dass sie
nicht ohne Werkzeug entfernt werden
kénnen.

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

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

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

* Verwenden Sie nur geeignete
Trenneinrichtungen: Uberlastschalter,
Sicherungen (Schraubsicherungen
mussen aus dem Halter entfernt werden
koénnen), Fehlerstromschutzschalter und
Schiitze.

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

» Das Gerat wird mit einem Netzstecker und
Netzkabel geliefert.
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Einsetzbare Kabeltypen fiir Einbau oder
Austausch in Europa:

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

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

Gesamtleistung (W) Kabelquerschnitt

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

Das Erdungskabel (griin/gelbes Kabel) muss
2 cm langer sein als das braune Phasen- und
das blaue Neutralkabel.

2.3 Gebrauch

/\ WARNUNG!
Verletzungs-, Verbrennungs-,

Stromschlag- oder Explosionsgefahr.

* Nehmen Sie keine technischen
Anderungen am Gerat vor.

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

» Lassen Sie das Gerat wahrend des
Betriebs nicht unbeaufsichtigt.

« Schalten Sie das Geréat nach jedem
Gebrauch aus.

* Gehen Sie beim Offnen der TuUr vorsichtig
vor, wenn das Gerat in Betrieb ist. Es
kann heille Luft freigesetzt werden.

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

« Uben Sie keinen Druck auf die offene Tiir
aus.

* Verwenden Sie das Gerat nicht als
Arbeits- oder Abstellflache.

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

* Lassen Sie beim Offnen der Tir keine
Funken oder offenen Flammen mit dem
Gerat in Kontakt kommen.




Verwenden Sie immer Glas und Glaser,
die zum Einkochen geeignet sind.
Platzieren Sie keine entflammbaren
Produkte oder Gegensténde, die mit
entflammbaren Produkten benetzt sind, im
Gerat, auf dem Gerat oder in der Nahe
des Gerats.

/\ WARNUNG!
Risiko von Schaden am Gerét.

Um Beschadigungen und Verfarbungen
der Emailbeschichtung zu vermeiden:

— Stellen Sie feuerfestes Geschirr oder
andere Gegenstande nicht direkt auf
den Boden des Gerats.

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

— Fullen Sie kein Wasser direkt in das
heille Gerat.

— Lassen Sie nach Abschluss des
Garvorgangs kein feuchtes Geschirr
oder feuchte Speisen im Geréat stehen.

— Gehen Sie beim Herausnehmen oder
Einsetzen des Zubehors sorgfaltig vor.

Verfarbungen der Emaille- oder
Edelstahlbeschichtung haben keine
Auswirkung auf die Leistung des Gerats.
Verwenden Sie eine tiefe Pfanne fur
feuchte Kuchen. Fruchtsafte verursachen
Flecken, die dauerhaft sein kénnen.
Kochen Sie immer bei geschlossener
Geréatetr.

Ist das Gerat hinter einer Mdbelfront (wie
etwa einer TUr) installiert, achten Sie
darauf, dass die Tur wahrend des
Geratebetriebs nicht geschlossen wird.
Hinter einer geschlossenen Mdébelfront
kénnen sich Hitze und Feuchtigkeit
ansammeln und das Gerat, das Gehause
oder den Boden beschadigen. Schlielen
Sie die Mo6belfront nicht, bevor das Geréat
nach dem Gebrauch véllig abgekuhlt ist.

2.4 Reinigung und Pflege

Anschlusskabels aus der Steckdose
ziehen.

« Stellen Sie sicher, dass das Gerat
abgekihlt ist. Es besteht die Gefahr, dass
die Glasscheiben brechen.

« Ersetzen Sie die Tirglasscheiben sofort,
wenn sie beschadigt sind. Wenden Sie
sich an das autorisierte Servicezentrum.

» Seien Sie beim Herausnehmen der Tur
aus dem Gerat vorsichtig. Die TUr ist
schwer!

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

* Reinigen Sie das Gerat mit einem
weichen, feuchten Tuch. Verwenden Sie
ausschlieBlich Neutralreiniger. Verwenden
Sie keine Scheuermittel,
Scheuerschwamme, scharfe
Reinigungsmittel oder Metallgegenstande.

» Falls Sie ein Backofenspray verwenden,
befolgen Sie die Sicherheitshinweise auf
seiner Verpackung.

2.5 Dampfgaren

/\ WARNUNG!
Risiko von Schaden am Gerat.

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

2.6 Innenbeleuchtung

/N WARNUNG!
Stromschlaggefahr.

/\ WARNUNG!

Verletzungsgefahr, Brandgefahr oder

Beschadigung des Geréats.

Vor Wartungsarbeiten das Gerat
deaktivieren und den Stecker des

* Bezlglich der Lampe(n) in diesem Gerat
und separat verkaufter Ersatzlampen:
Diese Lampen missen extremen
physikalischen Bedingungen in
Haushaltsgeraten standhalten, wie z.B.
Temperatur, Vibration, Feuchtigkeit, oder
sollen Informationen Uber den
Betriebszustand des Gerates anzeigen.
Sie sind nicht fUr den Einsatz in anderen
Geraten vorgesehen und nicht flr die
Raumbeleuchtung geeignet.
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» Dieses Produkt enthalt eine Lichtquelle
der Energieeffizienzklasse G.

* Verwenden Sie nur Lampen mit der
gleichen Leistung .

2.7 Wartung

* Wenden Sie sich zur Reparatur des

Gerats an den autorisierten Kundendienst.

+ Dabei diirfen ausschlieRlich
Originalersatzteile verwendet werden.

2.8 Entsorgung

/\ WARNUNG!
Verletzungs- und Erstickungsgefahr.

3. GERATEBESCHREIBUNG

3.1 Gesamtansicht

HEHIH&

¥
L7 .
Bedienfeld
Einstellknopf fur die Ofenfunktionen
Display
Einstellknopf
Wassertank
Heizelement
Lampe
Ventilator

RRREDENE
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« Informationen zur Entsorgung des Gerats
erhalten Sie von lhrer
Gemeindeverwaltung.

* Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung.

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

El Garraumvertiefung - Behalter fur Aqua-
Reinigungsfunktion

Einschubschienen, herausnehmbar
Ablaufschlauch
Wasserauslassventil
Einschubebenen

Dampfaustritt

3.2 Zubehor

« Kombirost
Fir Kuchenformen, ofenfestes
Kochgeschirr, Bratengerichte,
Kochgeschirr/Gerichte.

« Backblech
Fur feuchte Kuchen, Backwaren, Brot,
groRe Braten, Tiefkiihimahlzeiten und zum
Auffangen tropfender Flissigkeiten, z. B.
Fett beim Braten von Lebensmitteln auf
einem Kombirost.

¢ Brat- und Fettpfanne
Zum Backen und Braten oder als Pfanne
zum Aufsammeln von Fett.

* Teleskopschienen
Zum einfacheren Einsetzen und
Entnehmen der Backbleche und des
Kombirosts.



4. BEDIENFELD

4.1 Ein- und Ausschalten des
Gerits

Einschalten des Geréts:

1. Drucken Sie die Knopfe. Die Kndpfe
treten heraus.

2. Drehen Sie den Knopf fir die
Ofenfunktionen zur Auswahl einer
Funktion.

3. Drehen Sie den Bedienknopf, um die
Einstellungen zu andern.

Drehen Sie den Knopf fiir die Ofenfunktionen

in die Aus-Position @ um das Gerat
auszuschalten.

4.2 Uberblick — Bedienfeld

Das Gerat ist verriegelt.

Untermeni: Koch-Assistent.

Untermeni: Reinigung.

Untermeni: Einstellungen

Schnellaufheizung ist eingeschaltet.

Der Wassertank ist leer. Fillen Sie den
Tank auf.

Der Wassertank ist halb voll.

Der Wassertank ist voll.

Kurzzeit-Wecker ist eingeschaltet.

@ Driicken Sie, um die Timer-Funktionen
einzustellen.
R» Zum Einstellen der Funktion gedriickt

halten: Schnellaufheizung.

Garzeit ist eingeschaltet.

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

)
4
o
B

-B- Driicken Sie, um die Gerételampe ein-
X
und auszuschalten.

Zeit Zeitvorwahl ist eingeschaltet.

E' Zum Einstellen der Funktion gedriickt
halten: Tastensperre.

Uptimer ist eingeschaltet.

Q@

OK Zur Bestatigung der Auswahl driicken.

4.3 Display-Anzeigen

:min:s

AVAYO 24 /@

=

Display mit Tastenfunktionen.

Fortschrittsbalken — Zeigt visuell an,
wann das Gerat die eingestellte Tem-
peratur erreicht oder die Garzeit been-
det ist.

5. VOR DER ERSTEN VERWENDUNG

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

5.1 Einstellen der Uhrzeit

Warten Sie nach dem ersten Anschluss an
die Stromversorgung, bis das Display
Folgendes anzeigt: "00:00" oder "12:00" (je
nach Modell).

1. Drehen Sie den Bedienknopf, um die Zeit
einzustellen.
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2. Driicken Sie OK

5.2 Erstvorheizen und Reinigung

Das leere Gerat vor der ersten
Inbetriebnahme und dem ersten Kontakt mit
Lebensmitteln vorheizen. Das Gerat kann

unangenehmen Geruch und Rauch abgeben.

Liften Sie den Raum wahrend des
Vorheizens.

1. Entfernen Sie alle Zubehdrteile und die
herausnehmbaren Einhangegitter aus
dem Gerét.

2. Einstellen der Funktion E Einstellen der
Hochsttemperatur. Lassen Sie das Gerat
flr 1 Std laufen.

6. TAGLICHER GEBRAUCH

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

3. Einstellen der Funktion . Einstellen der
Hochsttemperatur. Lassen Sie das Gerat
fir 15 Min laufen.

4. Schalten Sie das Gerat aus und warten

Sie, bis es abgekihlt ist.

5. Reinigen Sie das Gerat und das Zubehor
nur mit einem Mikrofasertuch, warmem
Wasser und einem milden
Reinigungsmittel.

6. Setzen Sie die Zubehdrteile und die
entnehmbaren Einh&ngegitter wieder in
ihre urspringliche Position ein.

6.1 Ofenfunktionen

|;| Unterhitze
Zum Braunen und fir einen knusprigen Bo-
den. Verwenden Sie die niedrigste Einschub-
position.

HeiBluft

Zum Braten von Fleisch und Backen von Ku-
chen. Stellen Sie eine niedrigere Temperatur
ein als bei Ober-/Unterhitze, da der Ldfter die
Warme gleichméaBig im Backofeninneren ver-
teilt.

IZ] Ober- / Unterhitze / Aqua Reinigung
Backen und Braten von Speisen auf einer
Einschubebene.

Weitere Informationen zu folgenden Themen
finden Sie im Kapitel ,Pflege und Reinigung®:
Aqua-Reinigung.

li' Feuchte Umluft

¢ Diese Funktion ist entwickelt worden, um
wahrend des Kochvorgangs Energie zu spa-
ren. Wenn Sie diese Funktion nutzen, kann
die Temperatur im Garraum von der einge-
stellten Temperatur abweichen. Es wird die
Restwarme genutzt. Die Warmeleistung kann
geringer sein. Weitere Informationen zu fol-
genden Themen finden Sie im Kapitel , Tagli-
cher Gebrauch®: Feuchte Umluft.

Grill
Zum Grillen diinner Lebensmittel und zum
Toasten von Brot.

[ Dampffunktion: Feuchtigkeit, niedrig
Diese Funktion ist geeignet fur Fleisch, Geflu-
gel, Ofengerichte und Auflaufe. Durch die
Kombination von Dampf und Hitze werden
Fleischstiicke zart und saftig und erhalten ei-
ne knusprige Oberflache.

HeiBluftgrillen

Zum Braten groRer Fleischstiicke oder von
Gefliigel mit Knochen auf einer Ebene. Zum
Backen von Gratins und zum Braunen.

Tiefkiihlgerichte

Lasst Fertiggerichte (z. B. Pommes frites,
Kartoffelspalten oder Friihlingsrollen) schon
knusprig werden.

@

Die Lampe wird ggf. bei einigen
Ofenfunktionen und einer Temperatur

Pizzastufe

Zum Backen von Pizza und anderen Gerich-
ten, die von unten mehr Hitze bendtigen.
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unter 80 °C automatisch ausgeschaltet.

6.2 Hinweise zu: Feuchte Umluft

Diese Funktion wurde zur Einhaltung der
Energieeffizienzklasse und der Okodesign-
Anforderungen (gemafs EU 65/2014 und EU



66/2014) verwendet. Tests gemal: IEC/EN
60350-1.

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

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

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

6.3 Einstellung: Ofenfunktionen

1. Drehen Sie den Backofen-Einstellknopf
auf eine Ofenfunktion.

2. Drehen Sie den Bedienknopf, um die
Temperatur einzustellen.

§ Schnellaufheizung - Halten Sie diese
gedriickt, um die Aufheizzeit zu verkirzen.
Die Funktion ist nur fur einige Ofenfunktionen
verfligbar. Der Lufter kann sich automatisch
einschalten.

6.4 Einstellung: Feuchtigkeit,
niedrig - Dampfgaren:

®

Verwenden Sie nur Wasser. Verwenden
Sie kein gefiltertes (entmineralisiertes)
oder destilliertes Wasser. Verwenden Sie
keine anderen Flissigkeiten. Fillen Sie
keine brennbaren oder alkoholischen
Flussigkeiten in den Wassertank.

1. Drlicken Sie auf den Deckel des
Wassertanks, um ihn zu 6ffnen.

2. Flllen Sie den Wassertank bis zum
maximalen Fillstand mit kaltem Wasser
(ca. 900 ml).

3. Schieben Sie den Wassertank in seine
urspriingliche Position.

4. Legen Sie die Lebensmittel in das Gerat
ein.

5. Drehen Sie den Knopf fir die
Ofenfunktionen, zur Auswahl der

Funktion (@]

6.

Drehen Sie den Bedienknopf, um die
Temperatur einzustellen. Fiillen Sie den
Wassertank wahrend des Garvorgangs
falls erforderlich auf.

Drehen Sie nach Beendigung des
Kochens den Knopf fur die
Ofenfunktionen in die Aus-Position, um
den Backofen auszuschalten. Offnen Sie
die Tur vorsichtig. Freigesetzte
Feuchtigkeit kann Verbrennungen
verursachen.

Leeren Sie den Wassertank nach jedem
Dampfgaren, um Kalkriickstande zu
verhindern. Warten Sie nach jedem
Gebrauch mindestens 60 Min, damit ein
Auslaufen von heiflem Wasser aus dem
Wasserauslassventil vermieden wird.

/\ WARNUNG!

Das Gerat ist heil’. Es besteht das Risiko
von Verbrennungen. Seien Sie beim
Entleeren des Wassertanks vorsichtig.

6.5 Entleeren des Wassertanks

Wassertank-Fiillstandsanzeige

I:, Der Tank ist voll.

|w| Der Tank ist halb voll.

|_] Der Tank ist leer. Fillen Sie den Tank
auf.

Wenn Sie zu viel Wasser in den Tank fiillen,
leitet der Sicherheitsauslass das
Uberschuissige Wasser in den Boden des
Innenraums des Backofens.

1.

Schalten Sie das Geréat aus. Lassen Sie
die Backofentir offen und warten Sie, bis
das Gerét kalt ist.

SchlieRBen Sie den Ablaufschlauch C am
Auslassventil A mit Hilfe des
Verbindungsteils B an.
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3. Halten Sie das Ende des Schlauchs unter
der Hohe A und driicken Sie mehrmals
B, um das restliche Wasser aufzufangen.

4. Losen Sie C und B und trocknen Sie das
Innere des Backofens mit einem weichen
Schwamm.

®

Verwenden Sie das abgelassene Wasser
nicht erneut, um den Wassertank zu
beflllen.

6.6 Eingabe: Menii =

Offnen Sie das Menii, um auf Gerichte mit
dem Koch-Assistenten und auf Einstellungen
zuzugreifen.

1. Drehen Sie den Knopf fiir die
Ofenfunktionen auf —.

Auf dem Display wird ‘/\e', rrrr/ @ angezeigt.
2. Drehen Sie den Bedienknopf und wahlen
Sie das Symbol, um in das Untermeni zu

gelangen. Driicken Sie OK.

6.7 Einstellung: Koch-Assistent ¥

Koch-Assistent Das Unterment besteht aus
Programmen, die fir spezielle Gerichte

gedacht sind. Die Programme beginnen mit
einer geeigneten Einstellung. Sie kénnen die
Zeit und die Temperatur wahrend des Garens
einstellen.

1. Drehen Sie den Knopf fir die
Ofenfunktionen auf —.
2. Drehen Sie den Bedienknopf, um ‘/f

auszuwahlen, und driicken Sie dann CK,

3. Drehen Sie den Bedienknopf, um ein
Gericht (P1 - P...) auszuwahlen. Driicken
Sie OK,

4. Drehen Sie den Bedienknopf, um das
Gewicht einzustellen. Die Option ist flir
ausgewahlte Gerichte verfligbar. Driicken
Sie OK,

5. Das Gericht in das Gerat geben. Driicken
Sie OK,

6. Wenn die Funktion beendet ist, prifen
Sie nach, ob das Gericht fertig ist.
Verlangern Sie bei Bedarf die Garzeit.

Untermeni: Koch-Assistent

Legende

Gewichtsanpassung verfigbar.

Fillen Sie den Wassertank zum Dampfgaren
mit Wasser.

|

\I/

Heizen Sie das Gerat auf, bevor Sie mit dem
Kochen beginnen.

=]

E Einschubebene. Siehe Kapitel ,Produktbe-
schreibung®.

Das Display zeigt P und eine Nummer des
Gerichts an, die Sie in der Tabelle Uberprifen
kénnen.

Speise Gewicht

Einschubebene / Zubehor

P1 Roastbeef, blutig

P2 Roastbeef, rosa dicke Stiicke

P3 Roastbeef, durch

1-15kg;4-5cm El 2; Backblech
Braten Sie das Fleisch einige Minuten in einer heillen
Pfanne. In das Gerat einlegen.
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Speise Gewicht

Einschubebene / Zubehor

Steak, rosa 180 - 220 g pro

E E 3; Brater auf Kombirost

P4 Stucé(i:geﬁlr;r;glcke Braten Sie das Fleisch einige Minuten in einer heillen
Pfanne. In das Gerat einlegen.
Rinderbraten /- 15-2kg |jE| 2; Brater auf Kombirost
geschmort (Prime h . _ . L .
P5 Rib. obere runde. di- Braten Sie das Fleisch einige Minuten in einer heillen
cke’FIanke) ' Pfanne. Flussigkeit hinzugeben. In das Gerét einlegen.
Roastbeef, blutig
P6 (Niedertemperatur-Ga-
ren)
Roastbeef, rosa (Nie- 1-1.5kg;4-5cm El 2; Backblech
P7 dertemperatur-Garen) dicke Stiicke Braten Sie das Fleisch einige Minuten in einer heillen
Pfanne. In das Gerat einlegen.
Roastbeef, durch
P8 (Niedertemperatur-Ga-
ren)
Rinderfilet, blutig
P9 (Niedertemperatur Ga-
ren)
pqo Rinderfilet, rosa (Nie-  0,5-15kg; 5-6 El2 Backblech o _
dertemperatur Garen) cm dicke Stiicke  Braten Sie das Fleisch einige Minuten in einer heilen
Pfanne. In das Gerat einlegen.
Rinderfilet, fertig
P11 (Niedertemperatur Ga-
ren)
Kalbsbraten (z. B. 0.8 -1.5kg; 4 cm IjEl « "
P12 ) ", 2; Brater auf Kombirost
Schulter) dicke Stticke Flissigkeit hinzugeben. Braten zugedeckt.
P13 g.f:.:v&";bsrimgf' 1.5-2kg @ B 1; Brater auf Kombirost
Wenden Sie das Fleisch nach der Halfte der Garzeit.
Pulled Pork (Nieder- 1.5-2kg El 2 Backblech
P14 temperatur Garen) Wenden Sie das Fleisch nach der Halfte der Garzeit, um
eine gleichmaRige Braunung zu erzielen.
Schweinelende, 1-1.5kg;5-6cm B 2. Bréter auf Kombirost
P15 frisch dicke Stiicke Brate‘n Sie das Fleisch einige Minuten in einer heillen
Pfanne. In das Geréat einlegen.
Schweinefleisch- 2 - 3 kg; verwen- E .
" : 3; tiefe Pfanne
P16 Spareribs den S!-e rohe, 2-3 Flussigkeit hinzufiigen, um den Boden eines Gerichts zu
cm diinne Spare- . . -
ribs bedecken. Wenden Sie das Fleisch nach der Halfte der
Garzeit.
Lammkeule mit Kno- 1.5-2kg; 7-9cm R
p{7 chen dicke Stiicke E 2; Bréater auf Backblech

Flissigkeit hinzugeben. Wenden Sie das Fleisch nach
der Halfte der Garzeit.
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Speise

Gewicht

Einschubebene / Zubehor

Hahnchen, ganz

1 - 1.5 kg; frisch

Ifl B 2; Auflaufform auf Backblech

P18 Das Hahnchen nach der Halfte der Garzeit wenden, um
eine gleichmafige Braunung zu erzielen.

p19 Halbes Héhnchen 0.5-0.8 kg El 3 Backblech

Hahnchenbrust 180 _sztggkg pro ‘E‘ EI 2; Auflaufform auf Kombirost

P20 Braten Sie das Fleisch einige Minuten in einer heilen

Pfanne.
Hahnchenschenkel, - .
frisch E 3; B_ack_blec_h -

P21 Wenn Sie die Hahnchenschenkel zuerst marinieren, stel-
len Sie die niedrigere Temperatur ein und garen Sie sie
langer.

Ente, ganz 2-3kg IfE| 2; Brater auf Kombirost

P22 Legen Sie das Fleisch in den Brater. Die Ente nach der

Halfte der Garzeit wenden.
Gans, ganz 4-5kg ﬂEI 2; tiefe Pfanne

P23 Legen Sie das Fleisch auf das tiefe Backblech. Die Gans
nach der Halfte der Garzeit wenden.

p24 Hackbraten 1k (= 2; kombirost

P25 Fisch, ganz, gegrillt 0.5 - 1 kg pro Fisch B 2; Backblech - ) )
Fillen Sie den Fisch mit Butter, Gewirzen und Krautern.

P26 Fischfilet . (‘\rlb E] 3; Auflaufform auf Kombirost

Kasekuchen -

P27 “ E 2; @ Springform 28 cm auf Kombirost

p2g Apfelkuchen . (= 3. Backblech

P29 Apfelkuchen ) E 2; Kuchenform auf Kombirost

Apfelkuch -

P30 Aptefkuchen B 1; @ 22 cm Kuchenform auf Kombirost

P31 Brownies 2kgTeig B 3; tiefe Pfanne

P32 Muffins ; (=) 3; Muffin-Blech auf Kombirost

P33 Brotkuchen . B 2; Kastenform auf Kombirost

Ofenkartoffeln 1kg B 2 Backblech

P34 Die g‘anzen Kartoffeln mit der Schale auf das Backblech
geben.

Kartoffelspalten kg El 3; Backblech mit Backpapier ausgekleidet

P35

Kartoffeln in Stiicke schneiden.
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Speise Gewicht

Einschubebene / Zubehor

P36 ggmlschtes Grilige- 1-15kg El 3; Backblech mit Backpapier ausgekleidet
lise ) od - -
Gemise in Stiicke schneiden.
P37 Kroketten, gefroren 0.5 kg E 3. Backblech
Pommes frites, ge- 0.75 kg .
P38 froren E 3; Backblech
Fleisch-/ Gemisela- 1-15kg aw = 1; Auflaufform auf Kombirost

P39 sagne mit trockenen
Nudelblattern

Kartoffelgratin (rohe 1-1.5kg
P40 Kartoffeln)

<T|7> E] 1; Auflaufform auf Kombirost
Drehen Sie das Gericht nach der Halfte der Garzeit um.

P41 Pizza frisch, diinn

(ﬁb E 2; Backblech mit Backpapier ausgekleidet

P42 Pizza frisch, dick

E IEI 2; Backblech mit Backpapier ausgekleidet

P43 Quiche . B 2; Backform auf Kombirost
Baguette / Ciabatta / 0.8kg @ E 2; mit Backpapier ausgelegtes Backblech

P44 weiRbrot

Fir WeiRbrot mehr Zeit nétig.

Vollkorn-/ Roggen- / 1kg
P45 dunkles Brot

E B 2; Backblech mit Backpapier ausgekleidet / Kas-
tenform auf Kombirost

6.8 Andern: Einstellungen o

1. Drehen Sie den Knopf fir die
Ofenfunktionen auf E

2. Drehen Sie den Bedienknopf, um @

auszuwahlen, und driicken Sie dann OK.

3. Drehen Sie den Bedienknopf, um die
Einstellung auszuwahlen. Driicken Sie
OK.

4. Drehen Sie den Bedienknopf, um den
Wert einzustellen. Driicken Sie OK.

5. Drehen Sie den Knopf fir die
Ofenfunktionen in die Aus-Position, um
Meni zu verlassen.

Unterment: Einstellungen

Einstellung Wert

01 Uhrzeit Andern

Einstellung Wert
02 Helligkeit 1-5
03 Tastentone 1 — Piepton, 2 — Kli-
cken, 3-Ton aus
04 Lautstarke 1-4
05 Uptimer Ein/ Aus
06 Beleuchtung Ein / Aus
07 Schnellaufheizung Ein / Aus
08 Demo-Modus Aktivierungscode:
2468
09 Softwareversion Prifen
Gerét auf Werksein- Ja/Nein
10 stellungen zuriickset-
zen
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7. ZUSATZFUNKTIONEN

7.1 Sperren &

Diese Funktion verhindert ein versehentliches
Verstellen der Geratefunktion.

Wenn sie aktiviert wird, wahrend das Gerat in
Betrieb ist, verriegelt sie das Bedienfeld und
sorgt dafir, dass die aktuellen
Kocheinstellungen ohne Unterbrechung
weiterlaufen.

Wird sie bei ausgeschaltetem Gerat aktiviert,
bleibt das Bedienfeld verriegelt, so dass das
Gerat nicht versehentlich eingeschaltet
werden kann.

EI — gedriickt halten, um die Funktion
einzuschalten.

Ein Signal ertont. EI - blinkt 3 x, wenn die
Verriegelung eingeschaltet ist.

— gedrickt halten, um die Funktion
auszuschalten.

7.2 Automatische Abschaltung

Aus Sicherheitsgriinden schaltet sich das
Gerat nach einer bestimmten Zeit
automatisch aus, wenn die Ofenfunktion aktiv
ist und keine Einstellungen geandert werden.

8. UHRFUNKTIONEN

8.1 Beschreibung der
Timerfunktionen

Q Einstellen einer Countdownzeit. Nach
Ablauf der Zeit ertont der Signalton.

Kurzzeit- Diese Funktion hat keinen Einfluss auf

Wecker den Betrieb des Gerats und kann je-
derzeit eingestellt werden.
Einstellen der Gardauer. Nach Ablauf
STOP des Timers ertont ein akustisches Sig-
Garzeit nal und die Ofenfunktion stoppt auto-
matisch.
@ Verzégerung des Starts und/oder des
Zeit Zeitvor- Endes des Kochens.
wahl
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(°C) O (std)
30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 245 55
250 - max. 3

Wenn Sie eine Ofenfunktion fir eine Dauer
verwenden moéchten, die die automatische
Abschaltzeit Uberschreitet, stellen Sie die

Garzeit ein. Siehe Kapitel ,Uhrfunktionen®.

Die Abschaltautomatik funktioniert nicht mit
den Funktionen: Beleuchtung, Zeit
Zeitvorwahl.

7.3 Kiihilgeblase

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

@ Anzeigen der Einschaltzeit des Gerats.

Das Maximum ist 23 Std 59 Min. Diese
Funktion hat keinen Einfluss auf den
Betrieb des Gerats und kann jederzeit
eingestellt werden.

Uptimer

8.2 Einstellung: Kurzzeit-Wecker Q

1. Dricken Sie @

Im Display wird Folgendes angezeigt: 0:00

und Q

2. Drehen Sie den Bedienknopf, um die
Kurzzeit-Wecker einzustellen.

3. Driicken Sie OK. Der Timer startet
umgehend.



8.3 Einstellung: Garzeit s%

1. Drehen Sie die Knopfe, um die
Ofenfunktion auszuwahlen und die
Temperatur einzustellen.

2. Driicken Sie O, bis das Display

Folgendes anzeigt: 0:00 und Qp
3. Drehen Sie den Bedienknopf, um die
Garzeit einzustellen.

4. Dricken Sie OK. Der Timer startet
umgehend.
5. Wenn die Zeit abgelaufen ist, driicken Sie

OK und drehen Sie den Knopf fiir die
Ofenfunktionen auf die Position ,Aus”.

8.4 Einstellung: Zeit Zeitvorwahl &

1. Drehen Sie die Knopfe, um die
Ofenfunktion auszuwéhlen und die
Temperatur einzustellen.

2. Driicken Sie ©, bis das Display
Folgendes anzeigt: @ und START.

3. Drehen Sie den Knopf, um die Startzeit
einzustellen.

4. Driicken Sie OK.

. . . oy
Im Display wird Folgendes angezeigt: =-:-- &
STOP .

5. Drehen Sie den Bedienknopf, um das
Ende einzustellen.

6. Driicken Sie OK,

Der Countdown des Timers beginnt zu der

eingestellten Startzeit.

7. Wenn die Zeit abgelaufen ist, driicken Sie
OK und drehen Sie den Knopf fiir die
Ofenfunktionen auf die Position ,Aus®.

8.5 Einstellung: Uptimer O
1. Drehen Sie den Knopf fir die

Ofenfunktionen auf ==, um zu Meni zu
gelangen.

2. Drehen Sie den Bedienknopf, um @/
Uptimer auszuwahlen. Siehe das Kapitel
»Tagliche Verwendung®, Men:
Einstellungen.

3. Driicken Sie OK.

4. Drehen Sie den Bedienknopf, um den
Uptimer ein- und auszuschalten.

5. Driicken Sie OK.

8.6 Einstellung: Uhrzeit

1. Drehen Sie den Knopf fir die

Ofenfunktionen auf ==, um zu Menl zu
gelangen.

2. Drehen Sie den Bedienknopf, um @/
Uhrzeit auszuwahlen. Siehe das Kapitel
»Tagliche Verwendung®, Menu:
Einstellungen.

3. Drehen Sie den Bedienknopf, um die Uhr
einzustellen.

4. Driicken Sie OK.

9. VERWENDUNG DES ZUBEHORS

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

9.1 Einsetzen des Zubehors

Eine kleine Vertiefung oben erhoht die
Sicherheit und bietet Neigungsschutz. Die
Vertiefungen sind auch Kippsicherungen.
Durch den umlaufend erhéhten Rand des
Rosts ist das Kochgeschirr gegen Abrutschen
vom Rost gesichert.

Kombirost

Schieben Sie den Rost mit den FiiRen nach
unten zwischen die Fuhrungsstabe der
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Einhangegitter. Stellen Sie sicher, dass der
Rost die Rickseite des Garraums berihrt.

Backblech / Auflaufpfanne

Schieben Sie das Backblech zwischen die
FUhrungsstabe der Einhangegitter. Platzieren
Sie das Backblech mit Gefalle zur Riickseite
des Backofeninnenraums.

9.2 Dampftopf zum Dampfgaren

®

Der Dampftopf ist nicht im Lieferumfang
des Gerats enthalten. Wenden Sie sich
flr weitere Informationen an lhren
Handler vor Ort.

Dampfgarer besteht aus:

A. Injektionsrohr - zum Dampfgaren,
B. Deckel,

C. Stahlgrill,

D. Glasschussel.
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Nicht erlaubt:

» den heillen Dampftopf auf kalte/feuchte
Oberflachen zu stellen.

« kalte Flussigkeiten in den Dampftopf zu
gielen, wenn er heil} ist.

* den Dampftopf auf einer heilRen
Kochflache zu verwenden.

* den Dampftopf mit Scheuermitteln,
Kratzschwammen und Pulvern zu
reinigen.

9.3 Dampfgaren im Dampftopf

1. Legen Sie das Gargut auf den Stahlrost
im Dampftopf und decken Sie sie ihn mit
dem Deckel ab.

2. Setzen Sie das Dampfstrahlrohr in die
Offnung im Deckel.

3. Stellen Sie den Dampftopf in die zweite
Einschubebene von unten.

4. SchlieBen Sie den Injektorschlauch an
den Dampfeinlass an. Siehe Kapitel
,Geratebeschreibung*.

5. Stellen Sie das Geréat fir die
Dampfgarfunktion ein.



10. TIPPS UND HINWEISE

10.1 Garempfehlungen

Die Temperaturen und Garzeiten in den
Tabellen dienen nur als Richtwerte. Sie
héngen von den Rezepten sowie der Qualitat
und Menge der verwendeten Zutaten ab.

Ihr Gerat backt oder brat unter Umstanden
anders als Ihr friiheres Gerat. Die Hinweise
unten enthalten die empfohlenen
Einstellungen fur Temperatur, Garzeit und
Einschubebene fir die einzelnen Speisen.

Die Ebenen werden vom Boden des
Backofens aus gezahlt.

Finden Sie fir ein bestimmtes Rezept keine
konkreten Einstellungen, orientieren Sie sich
an einem ahnlichen Rezept.

Tipps zur Energieeinsparung finden Sie im
Kapitel ,Energieeffizienz".

In den Tabellen verwendete Symbole:

§§§ Lebensmittelart
=

Ofenfunktion

°C Temperatur

Zubehor

E| Einschubebene

@ Garzeit (Min)

10.2 Feuchte Umluft - Empfohlenes
Zubehor

Verwenden Sie die dunklen und nicht

reflektierenden Formen und Behalter. Sie
haben eine bessere Warmeabsorption als
helle Farbe und reflektierende Schiisseln.

* Pizzapfanne - dunkel, nicht-reflektierend,
Durchmesser 28cm

« Auflaufform - dunkel, nicht-reflektierend,
Durchmesser 26cm

« Auflaufformchen - Keramik,
Durchmesser 8cm, Hohe 5 cm

*  Flan-Boden-Backform - dunkel, nicht
reflektierend, Durchmesser 28cm

10.3 Feuchte Umluft

Beachte fur beste Ergebnisse die unten in der
Tabelle aufgefiihrten Empfehlungen.

55§

°C = O

= =
Brotchen, suR, 16 Backblech oder tiefes Blech 180 2 20-30
Stiick
Broétchen, 9 Stiick Backblech oder tiefes Blech 180 2 30-40
Pizza, gefroren, 0.35  Kombirost 220 2 10-15
kg
Biskuitrolle Backblech oder tiefes Blech 170 2 25-35
Brownie Backblech oder tiefes Blech 175 3 25-30
Soufflé, 6 Stlick Keramikformchen auf Kombi- 200 3 25-30

rost

Biskuitboden Biskuitform auf Kombirost 180 2 15-25
Englischer Sandwich- Backform auf Kombirost 170 2 40 - 50
kuchen a la Victoria
Fisch, pochiert, 0.3 kg Backblech oder tiefes Blech 180 3 20-25
Fisch, ganz, 0.2 kg Backblech oder tiefes Blech 180 3 25-35
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pa— o,
&£, = C = O
Fischfilet , 0.3 kg Pizzapfanne auf Kombirost 180 3 25-30
Fleisch, pochiert, 0.25 Backblech oder tiefes Blech 200 3 35-45
kg
Schaschlik0.5kg Backblech oder tiefes Blech 200 3 25-30
Platzchen, 16 Stlick Backblech oder tiefes Blech 180 2 20-30
Makronen, 24 Stiick Backblech oder tiefes Blech 180 2 25-35
Muffins, 12 Stlick Backblech oder tiefes Blech 170 2 30-40
Kleingebéck, pikant, Backblech oder tiefes Blech 180 2 25-30
20 Stick
Murbeteigplatzchen, Backblech oder tiefes Blech 150 2 25-35
20 Stick
Tortchen, 8 Stlick Backblech oder tiefes Blech 170 2 20-30
Gemlse, pochiert, 0.4 Backblech oder tiefes Blech 180 3 35-45
kg
Vegetarisches Ome-  Pizzapfanne auf Kombirost 200 3 25-30
lett
Mediterranes Gemi-  Backblech oder tiefes Blech 180 4 25-30
se, 0,7 kg
10.4 Informationen fiir Priifinstitute
Tests gemal IEC 60350-1.
= — 0,
N = = C O

Tértchen, 20 pro Blech Ober- / Unterhitze Backblech 3 170 20-35
Tortchen, 20 pro Blech HeiBluft Backblech 3 150 - 160 20-35
Tortchen, 20 pro Blech HeiBluft Backblech 2und 4 150 - 160 20-35
Apfelkuchen, 2 Backfor- Ober- / Unterhitze Kombirost 2 180 70-90
men a @20 cm

Apfelkuchen, 2 Backfor- HeiRluft Kombirost 2 160 70-90
men a @ 20 cm

Fettfreier Biskuit, Kuchen-  Ober- / Unterhitze Kombirost 2 170 40 - 50
form@26cm 1)

Fettfreier Biskuit, Kuchen-  HeiRluft Kombirost 2 160 40 - 50
form @ 26 cm 1)

Fettfreier Biskuit, Kuchen-  Heil3luft Kombirost 2und 4 160 40 - 60
form @ 26 cm 1)

Murbeteiggeback HeiBluft Backblech 3 140 - 150 20-40
Murbeteiggeback HeiBluft Backblech 2und 4 140 - 150 25-45
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Murbeteiggeback Ober- / Unterhitze Backblech 3 140 - 150 25-45
Grill Kombirost 4 Max. 1-5

Toast 1)

1) Gerat 10 Minuten vorheizen.

11. REINIGUNG UND PFLEGE

/\ WARNUNG!

Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

11.1 Hinweise zur Reinigung
Reinigungsmittel

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

» Reinigen Sie die Metalloberflachen mit
einer geeigneten Reinigungslosung.

* Reinigen Sie Flecken mit einem milden
Reinigungsmittel.

Taglicher Gebrauch

* Reinigen Sie den Innenraum des Gerats
nach jedem Gebrauch.
Fettansammlungen oder andere
Speisereste konnten einen Brand
verursachen.

» Es kann sich Feuchtigkeit im Gerat oder
an den Glasscheiben der Tir
niederschlagen. Um die Kondensation zu
reduzieren, schalten Sie das Gerat immer
10 Minuten vor dem Garen ein. Lassen
Sie Speisen nicht langer als 20 Minuten im
Gerat stehen. Trocknen Sie das Innere
des Gerats nach jedem Gebrauch nur mit
einem Mikrofasertuch.

Zubehor

* Reinigen Sie alle Zubehorteile nach jedem
Gebrauch und lassen Sie sie trocknen.
Verwenden Sie nur ein Mikrofasertuch mit
warmem Wasser und einem milden
Reinigungsmittel. Reinigen Sie die
Zubehorteile nicht im Geschirrspller.

* Reinigen Sie das Zubehor mit
Antihaftbeschichtung nicht mit

Scheuermitteln oder scharfkantigen
Gegenstanden.

11.2 Entfernen der Einhangegitter

Entfernen Sie die Einhdngegitter zur
Reinigung des Gerats.

1. Schalten Sie das Geréat aus und warten
Sie, bis es abgekihlt ist.

2. Ziehen Sie das Einhangegitter vorne von
der Seitenwand weg.

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

|

‘

Y
I

=3

4. Setzen Sie die Einhangegitter in
umgekehrter Reihenfolge ein.

Die Haltestifte an den Teleskoplaufern

mussen nach vorne zeigen.

11.3 Aqua Reinigung

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

1. Fullen Sie Wasser in die
Garraumvertiefung: 300 ml.

2. Wahlen Sie Menii = / Reinigung m’

3. Driicken Sie OK.

Dauer: 30 Min

Nach Abschluss der Reinigung ertdnt das
akustische Signal. Das Gerat schaltet sich
aus.
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4. Warten Sie, bis das Gerat kalt ist.
Trocknen Sie den Garraum mit einem A VORSICHT!
weichen Lappen ab. Verwenden Sie den Backofen nicht ohne
die Glasscheiben.
11.4 Reinigung des Wassertanks -
1. Offnen Sie die Backofentir vollstandig
1. Schalten Sie das Geréat aus. und halten Sie beide Scharniere fest.
2. Setzen Sie eine Auflaufpfanne unter dem
Dampfeinlass ein. \
\

3. Giellen Sie Wasser in den Wassertank:
850 ml. Zitronensaure hinzugeben: 5
Teeldffel. Warten Sie 60 Min lang.

4. Schalten Sie das Gerat ein und stellen
Sie die Funktion ein: Feuchtigkeit, niedrig.
Stellen Sie die Temperatur auf 230 °C
ein.

5. Schalten Sie das Gerat nach 25 Min aus 2. Heben und ziehen Sie die Verriegelungen
und warten Sie, bis es abgekdhlt ist. an, bis sie einrasten.

6. Schalten Sie das Geréat ein und stellen
Sie die Funktion ein: Feuchtigkeit, niedrig.
Stellen Sie die Temperatur zwischen 130
und 230 °C ein.

7. Schalten Sie das Gerat nach 10 Min aus
und warten Sie, bis es abgekihlt ist.

8. Wassertank leeren. Siehe , Taglicher
Gebrauch®, Kapitel ,Wassertank leeren”.

9. Spilen Sie den Wassertank aus und
reinigen Sie die restlichen Kalkriickstdnde | 3. Schlieen Sie die Backofentir halb bis

mit einem weichen Lappen. zur ersten Offnungsstellung.

10. Reinigen Sie den Ablaufschlauch mit AnschlieRend heben und ziehen Sie die
warmem Wasser und einem milden Tur aus der Aufnahme heraus.
Spulmittel. W —

Wenden Sie sich an lhren Wasserversorger,
um den Wasserhartegrad zu erfragen.

Wassereinstufung: Reinigen Sie den
Wassertank alle:

weich 75 Zyklen - 2,5 Monate
mittelhart 50 Zyklen - 2 Monate
4. Legen Sie die Tur auf einer stabilen
hart 40 Zyklen - 1,5 Monate Oberfléche auf einen weichen Lappen.
sehr hart 30 Zyklen - 1 Monat 5. Fassen Sie die Tirabdeckung B an der
i Oberkante der Tir an beiden Seiten an
11.5 Aus- und Einbauen der Tiir und driicken Sie sie nach innen, um den

Die Backofentlr hat drei Glasscheiben. Sie Klippverschluss zu Iosen.

kénnen die Backofentir und die inneren
Glasscheiben entfernen, um sie zu reinigen.
Lesen Sie die gesamte Anleitung ,Aus- und
Einbauen der Tur“, bevor Sie die
Glasscheiben entfernen.
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6. Ziehen Sie die Turabdeckung nach vorn,
um sie abzunehmen.

7. Halten Sie die Glasscheiben der Tir an
der Oberkante fest und ziehen Sie sie
vorsichtig einzeln heraus. Beginnen Sie
mit der oberen Glasscheibe. Achten Sie
darauf, dass die Glasscheiben vollsténdig
aus den Halterungen gezogen werden.

Vol

8. Reinigen Sie die Glasscheiben mit
Wasser und Spulmittel. Trocknen Sie die
Glasscheiben sorgfaltig. Reinigen Sie die
Glasscheiben nicht im Geschirrspiiler.

9. Setzen Sie nach der Reinigung die
Glasscheiben und die Backofentir ein.

Wenn die Tur korrekt installiert ist, héren Sie

beim SchlieRen der Verriegelungen ein

Klicken.

Achten Sie beim Wiedereinsetzen der

Glasscheiben (A und B) auf die richtige
Reihenfolge. Achten Sie auf das Symbol /
den Druck auf der Seite der Glasscheibe.
Jede Glasscheibe sieht anders aus, um die
Demontage und Montage zu erleichtern.

Bei korrektem Einbau macht die
Turabdeckung ein Klickgerausch.

Achten Sie darauf, dass Sie die mittlere
Glasscheibe korrekt in der Aufnahme
installieren.

A
= =B

11.6 Austauschen der Lampe

/N WARNUNG!

Stromschlaggefahr.
Die Lampe kann heif} sein.

1. Schalten Sie das Gerat aus und warten
Sie, bis es abgekihlt ist.

2. Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung.

3. Legen Sie das Tuch auf den Ofenboden.

/\ VORSICHT!

Halten Sie die Halogenlampe immer mit
einem Tuch fest, um zu verhindern, dass
Fettrickstande auf der Lampe
verbrennen.

Hintere Lampe

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

2. Reinigen Sie die Glasabdeckung.

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

4. Bringen Sie die Glasabdeckung an.
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12. FEHLERSUCHE

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

12.1 Was zu tun ist, wenn ...

Problem

Priifen...

Das Gerat kann nicht eingeschaltet oder bedient wer-
den.

Das Gerat ist ordnungsgemaR an die Stromversorgung
angeschlossen.

Das Gerat erwarmt sich nicht.

Die Abschaltautomatik ist ausgeschaltet.

Das Gerat erwarmt sich nicht.

Die Sicherung ist nicht durchgebrannt.

Das Gerat erwarmt sich nicht.

Sperren ist deaktiviert.

Die Lampe ist ausgeschaltet.

Feuchte Umluft — ist aktiviert.

Die Lampe funktioniert nicht.

Die Lampe ist durchgebrannt.

Die Turdichtung ist beschadigt.

Verwenden Sie das Gerét nicht. Wenden Sie sich an
ein autorisiertes Servicezentrum.

Auf dem Display wird 00:00 angezeigt.

Es gab einen Stromausfall. Stellen Sie die Uhrzeit ein.

Es befindet sich Wasser im Inneren des Backofens.

Es ist nicht zu viel Wasser im Wassertank.

Ll - Anzeige leuchtet nicht.

Es ist genug Wasser im Wassertank. Wenn Wasser in
das Gerét eindringt und die Anzeige immer noch nicht
aufleuchtet, wenden Sie sich an das autorisierte Ser-
vicezentrum.

|_‘ - Anzeige leuchtet.

Es ist genug Wasser im Wassertank. Wenn der Tank
voll ist und die Anzeige immer noch leuchtet, wenden
Sie sich an das autorisierte Servicezentrum.

Die Funktion Dampfgaren wird nicht ausgefiihrt.

Es sind keine Kalkriickstande in der Dampfeinlassoff-
nung vorhanden.

Die Funktion Dampfgaren wird nicht ausgefiihrt.

Wasser ist im Wassertank.

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

Es sind keine Kalkriickstéande in der Dampfeinlassoff-
nung vorhanden. Reinigen Sie den Wassertank.

®

Wenn das Display einen Fehlercode
anzeigt, der nicht in dieser Tabelle
enthalten ist, schalten Sie die
Haussicherung aus und wieder ein, um
das Gerat neu zu starten. Wenn der
Fehlercode erneut angezeigt wird,
wenden Sie sich an ein autorisiertes
Servicezentrum.
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12.2 Service-Daten

Wenn Sie das Problem nicht selbst I6sen
kénnen, wenden Sie sich an Ihren Handler
oder ein autorisiertes Servicezentrum.

Die vom Kundendienst benétigten Daten
finden Sie auf dem Typenschild. Das
Typenschild befindet sich am vorderen
Rahmen des Gerats. Es ist bei gedffneter Tir
sichtbar. Entfernen Sie das Typenschild nicht
vom Gerét.



Wir empfehlen lhnen, die Daten hier zu
notieren:

Modell (MOD.) :

13. ENERGIEEFFIZIENZ

Produktnummer (PNC):

Seriennummer (S.N.):

13.1 Produktinformationen und Produktinformationsblatt gemaR den EU-
Verordnungen zu Umweltdesign und Energiekennzeichnung

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

Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, konventioneller Mo-

dus

0.93 kWh/Programm

Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, Umluft-Modus

0.69 kWh/Programm

Anzahl der Garrdume

1

Warmequelle

Strom

Lautstarke

721

Art des Backofens

Eingebauter Backofen

Masse

32.6 kg

IEC/EN 60350-1 - Elektrische Kochgerate fiir den Hausgebrauch — Teil 1: Herde, Backdfen, Dampfbackéfen und

Grills — Methoden zur Leistungsmessung.

13.2 Produktinformationen fiir Stromverbrauch und maximale Zeit bis zum
Erreichen des entsprechenden Energiesparmodus

Leistungsaufnahme im Bereitschaftszustand

0.8 W

Maximale Zeit, die das Geréat benétigt, um automatisch den entsprechenden Energiesparmodus zu

erreichen

20 Min

13.3 Energiespartipps

Die folgenden Tipps helfen lhnen, bei der
Verwendung lhres Gerats Energie zu sparen.

Stellen Sie sicher, dass die Geréatetir
geschlossen ist, wenn das Gerat in Betrieb
ist. Die Geratetur darf wahrend des
Garvorgangs nicht zu oft getffnet werden.
Halten Sie die Turdichtung sauber und stellen
Sie sicher, dass sie sich fest in der richtigen
Position befindet.

Verwenden Sie Kochgeschirr aus Metall und
dunkle, nicht-reflektierende Backformen und
Behalter, um mehr Energie zu sparen.

Heizen Sie das Gerat vor dem Garen nicht
vor, es sei denn, dies wird ausdricklich
empfohlen.

Wenn Sie mehrere Speisen gleichzeitig
zubereiten, halten Sie die Unterbrechungen
beim Backen so kurz wie mdglich.
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Garen mit HeiBluft
Nutzen Sie, wenn méglich, die Garfunktionen
mit HeiBluft, um Energie zu sparen.

Restwéarme

Betragt die Garzeit mehr als 30 Minuten,
reduzieren Sie die Geratetemperatur
mindestens 3 - 10 Min. vor Ablauf des
Garvorgangs. Durch die Restwarme im Gerat
wird der Garvorgang fortgesetzt.

Nutzen Sie die Restwarme, um die Speisen
warmzuhalten oder andere Gerichte
aufzuwarmen.

Sobald Sie das Gerat ausschalten, wird im
Display die Restwarme angezeigt.

Warmbhalten von Speisen
Wabhlen Sie die niedrigste
Temperatureinstellung, wenn Sie die

Restwarme zum Warmbhalten von Speisen
nutzen mochten. Die Restwarmeanzeige oder
Temperatur werden auf dem Display
angezeigt.

Garen bei ausgeschalteter
Backofenbeleuchtung

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

Feuchte Umluft
Diese Funktion soll wahrend des
Garvorgangs Energie sparen.

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

14. INFORMATIONEN ZUR ENTSORGUNG

lhre Pflichten als Endnutzer

Dieses Elektro- bzw. Elektronikgerat ist mit
einer durchgestrichenen Abfalltonne auf
Radern gekennzeichnet. Das Gerat darf
deshalb nur getrennt vom unsortierten
Siedlungsabfall gesammelt und
zuriickgenommen werden, es darf also nicht
in den Hausmull gegeben werden. Das Gerat
kann z. B. bei einer kommunalen
Sammelstelle oder ggf. bei einem Vertreiber
(siehe zu deren Rucknahmepflichten unten)
abgegeben werden. Das gilt auch fir alle
Bauteile, Unterbaugruppen und
Verbrauchsmaterialien des zu entsorgenden
Altgerats.

Bevor das Altgerat entsorgt werden darf,
mussen alle Altbatterien und
Altakkumulatoren vom Altgerat getrennt
werden, die nicht vom Altgerat umschlossen
sind. Das gleiche gilt fir Lampen, die
zerstdrungsfrei aus dem Altgerat entnommen
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werden kdénnen. Der Endnutzer ist zudem
selbst daflr verantwortlich,
personenbezogene Daten auf dem Altgerat
zu l6schen.

Hinweise zum Recycling

Helfen Sie mit, alle Materialien zu recyceln,
die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind.
Entsorgen Sie solche Materialien,
insbesondere Verpackungen, nicht im
Hausmdll sondern Uber die bereitgestellten
Recyclingbehalter oder die entsprechenden
ortlichen Sammelsysteme.

Recyceln Sie zum Umwelt- und
Gesundheitsschutz auch elektrische und
elektronische Gerate.

Riicknahmepflichten der Vertreiber in
Deutschland

Wer auf mindestens 400 m? Verkaufsflache
Elektro- und Elektronikgerate vertreibt oder
sonst geschéaftlich an Endnutzer abgibt, ist



verpflichtet, bei Abgabe eines neuen Gerats
ein Altgerat des Endnutzers der gleichen
Gerateart, das im Wesentlichen die gleichen
Funktionen wie das neue Gerat erflllt, am Ort
der Abgabe oder in unmittelbarer Nahe hierzu
unentgeltlich zurtickzunehmen. Das gilt auch
flr Vertreiber von Lebensmitteln mit einer
Gesamtverkaufsflache von mindestens 800
m?, die mehrmals im Kalenderjahr oder
dauerhaft Elektro- und Elektronikgerate
anbieten und auf dem Markt bereitstellen.
Solche Vertreiber miissen zudem auf
Verlangen des Endnutzers Altgerate, die in
keiner auReren Abmessung groRer als 25 cm
sind (kleine Elektrogerate), im
Einzelhandelsgeschéft oder in unmittelbarer
Nahe hierzu unentgeltlich zurlickzunehmen;
die Ricknahme darf in diesem Fall nicht an
den Kauf eines Elektro- oder
Elektronikgerates geknlpft, kann aber auf
drei Altgerate pro Gerateart beschrankt
werden.

Ort der Abgabe ist auch der private Haushalt,
wenn das neue Elektro- oder Elektronikgerat
dorthin geliefert wird; in diesem Fall ist die
Abholung des Altgerates fir den Endnutzer
kostenlos.

Die vorstehenden Pflichten gelten auch flr
den Vertrieb unter Verwendung von
Fernkommunikationsmitteln, wenn die
Vertreiber Lager- und Versandflachen fir
Elektro- und Elektronikgerate bzw.
Gesamtlager- und -versandflachen fur
Lebensmittel vorhalten, die den oben
genannten Verkaufsflachen entsprechen. Die
unentgeltliche Abholung von Elektro- und
Elektronikgeraten ist dann aber auf
Warmelbertrager (z. B. Kuhlschrank),
Bildschirme, Monitore und Geréate, die
Bildschirme mit einer Oberflache von mehr
als 100 cm? enthalten, und Gerate

beschrankt, bei denen mindestens eine der
auReren Abmessungen mehr als 50 cm
betragt. Fur alle ubrigen Elektro- und
Elektronikgerate muss der Vertreiber
geeignete Riickgabemdglichkeiten in
zumutbarer Entfernung zum jeweiligen
Endnutzer gewahrleisten; das gilt auch fir
kleine Elektrogerate (s.o0.), die der Endnutzer
zuriickgeben will, ohne ein neues Gerat zu
kaufen.

Riicknahmepflichten von Vertreibern und
andere Moglichkeiten der Entsorgung von
Elektro- und Elektronikgeraten in der
Region Wallonien

Vertreiber, die Elektro- und Elektronikgerate
verkaufen, sind verpflichtet, bei der Lieferung
von Neugeraten Altgerate desselben Typs,
die im Wesentlichen die gleichen Funktionen
wie die Neugerate erflllen, kostenlos vom
Endverbraucher zuriickzunehmen. Dies gilt
auch bei der Lieferung von neuen Elektro-
und Elektronikgeraten oder beim Fernabsatz.

Dariber hinaus ist jeder, der Elektro- und
Elektronikgerate auf einer Verkaufsflache von
mindestens 400 m? verkauft, verpflichtet,
Altgerate, die in keiner &uReren Abmessung
groBer als 25 cm sind (Elektrokleingerate), im
Ladengeschéaft oder in unmittelbarer Nahe
kostenlos zurlickzunehmen; die Ricknahme
darf in diesem Fall nicht vom Kauf eines
Elektro- oder Elektronikgerates abhéngig
gemacht werden.

Die Ricknahme von Elektro- und
Elektronikgeraten kann auch auf
Containerpléatzen oder zugelassenen
Recyclinghdfen erfolgen. Fir weitere
Informationen wenden Sie sich bitte an |hre
Gemeindeverwaltung.
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[Ho6pe pojooBTe Ha Electrolux! Bu 6narogapume wro ro nsdpaere
HawWwuoT anapar.

I/IHCbOpMaLU/IVI 3a cepBucupar-e U nonpaska:

@ [obueTe coBeTu 3a KOpUcTEHE, BpoLLypu, BOAUY 3a peLlaBaHe npobnemu,
www.electrolux.com/support

MosHOCTa 3a MPOMEHM e 3adpxaHa.

COOPYUHA
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12. PELUABAHSE TTPOBJIIEMM. ... 117
13. EHEPTETCKA EQUKACHOCT .....uiiiee e 118
14. TPUXKA SA OKOTINHATA . .ot 120

1. A BESBEAHOCHU UH®OPMALIUUA

Mpea MOHTMpaKe N KOPUCTEHE Ha anapaToT, Be MonMme
BHMMATENHO Aa MM npoynTaTe NpUnoXeHUTe ynaTcrea.
Mpon3BOAMTENOT HE CHOCY OArOBOPHOCT 3a HanpaBeHa
noBpeaa WUnu LTeTa Kou ce pesyntaT Ha HenpaBuHa
MOHTaxa unu ynotpeba. Cekorall YyBajTe rv ynatctearta Ha
curypHo n 6e36eHo MecTo 3a NogoLHeXHa ynotpeba.

1.1 CurypHOCT 3a geua v paHfiMBa KaTeropuja Ha
niua

« OBOj anapaT MOXe Aa ro Kopucrar geua Hag 8 roanHu m
nmua co HamaneHn PU3nYKn1, CETUHN UM MEHTAHN
cnocobHocTM unu nuua 6e3 NCKYCTBO M 3HaeHe OOKOSKY
TOa ro npaeat nog HaA30p UNu SOKOMKY UM bune aageHu
ynatcTBa kako 6e36egHo fga ro ynotpebysaaT anapaTorT, 1
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AOKOIKY MM pasbupaaTt onacHOCTUTE NOBP3aHn Co Hero. He
cmee fa buge Ha godaT Ha geua nomanu o4 8 roauHu u
nmuya co MHory o6emMHm 1 CnoXxXeHn Npeykn Bo pasBojoT,
OCBEH aKo He ce nof NocTojaH Haa3o0p.

[euarta Tpeba ga buaaT noag Hag30p Aa He urpaar co
anaparor.

[pxeTe ja ambanaxarta noganeky og geua n dpnere ja
COO0BETHO.

NMPEOYTPEOYBAHE: YpenoT n HeroBute gocTanHu
AenoBu CTaHyBaaT XeLlKku npu ynotpeba. dpxeTte v
AeuaTa u MuneHnumnTe noganeky o4 anapartoT kora paboTu
UM Kora ce nagu.

AKO anapaToT nma ypea 3a 3awTuTta Ha geua, Tpeba ga ce
BKIy4M.

Heuata He Tpeba ga ro yictat unu ga ro oagpxyeaar
anapartoTt 6e3 Hag3op.

1.2 OnwTa 6e36egHoOCT

OBoj anapat € HaMeHeT caMO 3a roTBEHE.

Ypenot e HameHeT fa ro KOpuUCcTn egHo AOMaKNMHCTBO BO
AOMaLLHW YCNOBWM BO 3aTBOPEH MPOCTOP.

YpenoT Moxe Aa ce KOpUCTU BO KaHuernapum, XoTencku
cobun, rocTUnHULUM, hapmMm CO FOCTUAHULN N OPYTN CIINYHM
CMecTyBaha kKaZle HeroBOTO KOPUCTEHE HE HaAMUHYBa
(MPOCEYHO) HMBO Ha KOPUCTEHE BO JOMAKMHCTBO.

Camo kBanudukyBaHoO nuLe MoXe ga ro MoHTUpa ypenoT v
Aa ro saameHu kabenor.

He kopucTteTe ro anapartoT npea ga ro MoHTMpaTe BO
BrpageHarta CTpykTypa.

Mpen ogpxyBawe, UCKNyYeTe ro anapaToT oA
HanojyBaweTO.

[okonky ce owTeTn KabenoT 3a HanojyBake, Toj Mopa Aa
buae 3ameHeT of CTpaHa Ha NPON3BOANTENOT, HErOB
OBIlacTeH LeHTap 3a cepBucnpane Unm Cinm4Ho
KBanudurKyBaHu nuua 3a ga ce nsberHe enekrpuyHa
ONacHOCT.
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« MPEOYIMNPEOYBAHE: Ocurypajte ce geka anapaToT €
MCKIyYeH npea Aa ja 3aMeHuTe cBeTunkaTa 3a ga

n3berHeTe CTPyEH LLOK.

« MPEOYMNPELOYBAHSE: Ypenot n HeroBute gocTanHu
AenoBu CcTaHyBaarT XeLwku npu ynotpeba. Tpeba aa
BHMMaBaTe Aa He MM AoNpPeTe rpejHUTE eNnemMeHTn unm
NoBpLUMHATA Ha WynnMHaTa Ha anaparTor.

« Cekorawl cTaBajTe 3alUTUTHN pakaBuum 3a BageHe unm
CcTaBahe JoAaToumn unm cagosu 3a BO pepHa.

« [la ru oTCcTpaHuTe nonuuuTe, NPBO NOBeYeTe ro NpeaHnoT
Aen of nonvuara, a notoa 3agHUOT 0f CTPaHUYHUTE
sngosn. CtaBseTe rn nonuuute no obpaTteH pegocnes.

* He kopucteTe uicTad Ha napea 3a YiCTere Ha ypeaor.

» He kopucteTte cunHo abpasvBHM CpeacTBa Unm ocTpu
MeTarnHu CTpyrasnku 3a aa ro YNCTUTE CTaKNoTO Ha
KanauyuTe CO LWapKu Ha noBpLuMHaTa 3a rotBexwe buaejku
TOa MOXe [a NpeansBurKa NpcKkake Ha CTaknoTo.

2. BESBEHOCHW/ YITATCTBA

2.1 MoHTaxa

/\ MPEAYNPEOYBAHE!

AnapaToT Mopa da 6uae MOHTVMpaH camo
0f, KBanudukyBaHo nuue.

* AnapaTtoT e onpeMeH CO CUCTEM 3a
enekTpu4Ho nagewe. Mopa aa ce pakysa
CO Hanojysame.

2.2 MoBp3yBake Ha cTpyjaTa

* Ws3Bapete ja uenata ambanaxa.

* HewmojTe ga MmoHTUpaTe HUTY ga
KOpUCTUTE OLUTETEH anapar.

» CnepeTe rv ynatctBaTta 3a MOHTUpake

AO0CTanHU Ha HallaTta MHTepHeT-CTpaHuua.

+ Cekoraw BHMMaBjTe Kora ro npeHecysaTte
anapaToT 3aToa LITo e Texok. Cekoralu
HOCeTe 3aWTUTHU pakasuLm n
npunoxeHuTe obyBKN.

He Bnevete ro anapaTtoT 3a padkara.

* MoHTupajTe ro anapatoT BO CUTYPHO U
NMOrogHoO MeCTO KOe ' UCMOoSIHYBa
noTpebuTe 3a MOHTaxa.

+ OppxyBajTe MMHMManHa ogaaneyeHocT
of, Apyrute anapaTtu n genosu.

+ [lpea ga ro moHTMpaTe anaparor,
npoBepeTe Aanu Bpatata Ha anapaTtoT ce
oTBapa Co fecHoTuja.
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/\ MPEAYNPEOYBAHE!

Pur3vik og noxap 1 cTpyeH yaap.

« Cekoe noBp3yBawe co cTpyja Tpeba aa
6uae HanpaBeHo o KBanMguKyBaH
enekTpuyap.

* AnapatoT Mmopa Ja buae 3a3emjeH.

» [lpoBepeTe ganu napameTpute Ha
nnoykarta co crneyudukalmm ce
KOMNaTUOUIHM CO enekTpuyHaTa MOKHOCT
Ha MpexaTta Ha eNnleKTpuYHa eHepruja.

» Cekoralu KopucTeTe NpaBUITHO MOHTMPaH
LUTEKep OTMOPEH Ha CTPYjHU yaapu.

* He kopucteTe agantepu co noseke
NPUKTYYOLUN U NPOAOIIKHI Kabnu.

» [MorpwxeTe ce ga He rv owTETUTE
NPUKYYOKOT 3a CTpyja u kabenor.
[okonky kabenoT 3a cTpyja Ha anapaToT



Tpeba Aa ce 3ameHn, Toa mopa Aa ro
Hanpasu HawwunoT OBnacTeH cepBUCEH
LeHTap.

He possonyBajte kabenoT ga fojae Bo
gonup co unn ga uae 6nusy go Bpatata
Ha anapaToT, ocobeHo kora paboTtu unm
Kora BpaTaTa € XeLuka.

3awTuTata o4 enekTpuyeH yaap Ha
aKTUBHUTE N U30NTUPaHNTE OeN0oBU MOopa
[a ce NoBp3e Ha TakoB HaYMH LUTO HeMa
[a Moxe aa ce nssaau 6e3 anatku.
[loBp3eTe ro NpuKNy4yoKOT 3a CTpyja Cco
LUTEKEPOT Ha KpajoT 0f MOHTaxara.
lMpoBepeTe Aanu NpUKIy4YoKOT 3a CTpyja e
npucTaneH no MOHTUPaHETO.

[okonky wTekepoT e nabas, He
NPUKNy4YyBajTe ro NpuKIy4YoKoT 3a CTpyja.
He BneuveTe ro kabenot 3a ga ro
ncKnyynTe anapaToT of cTpyja. Cekoraiwl
NoBMeKyBajTe ro MPUKNy4oKoT 3a CcTpyja.
KopucteTe camo coofiBeTHY ypeau 3a
nsonauuja: 3aWwTUTHU NPEKNHYBaYm Ha
NWHWja, ocurypyeaym (ocurypyBaydm Ha
BPTEHE U3BAAEHN O ApPXKayoT),
3a3eMjyBaH-e U KOHTaKTOPW.
EnektpnyHata nHctanauvja mopa ga uma
N30MaLmUCKN ypens Koj LUTO BU OBO3MOXYBa
[la ro UCKIy4uTe anapartoT o
MPUKYYOKOT 3a CTPyja OA cuTe NOsIoBw.
M3onaunckunoT ypea mopa ga uma
KOHTaKTeH OTBOp CO LUMPUHA O HajMarky
3 mm.

AnapaTtoT e cHabaeH CO NPUKNYYOK 1
kaben 3a cTpyja.

Kabenot 3a 3a3emjyBame (3eneH / xont
kaben) mopa ga 6uge 2 cm nogonr og,
kacpeaBaTa hasa 1 CMHUTE HeyTparnHu
Kkabnu.

2.3 YnoTtpeba

/\ NPEQYNPEQYBAHE!
OnacHocT og noBpeaa, U3ropeHnLm n

CTPYeH yaap unu ekcnnosuja.

TunoBu Ha kabnu Kkou MoXe Aa ce
MOHTUpaaT unu Aa ce 3ameHyBaar 3a
EBpona:

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

3a genot Ha kabenoT, BuaeTe ja BKynHarta
MOKHOCT Ha nrioykaTa co cneuudmKkaluu.
MoxeTe oa nornegHeTe u Bo Tabenara:

BkynHa jaunHa (W) Mpecek Ha kaGenoT

(Mm?)
makcumym 1380 3x0.75
makcumym 2300 3x1
makcumym 3680 3x1.5

* He meHyBajTe ja cneyudukaumjaTa Ha
OBOj anapar.

« Ocurypajte ce geka oTBopuTe 3a
BeHTMNauuja He ce 6rokvpaHu.

* He ro octaBajte anapartoT Aga pabotu 6e3
Hapasop.

* Wckny4yeTe ro anapaToT no cekoja
ynotpeba.

» bBugete BHUMaTENHM Kora ja oTBopaTte
BpaTaTta Ha anapaToT gogeka pabotu.
Moxe fa nsnese spen Bo3ayx.

* He pakyBajTe co anapatoT CO MOKpM paLe
UK KOra MMa KOHTaKT CO BoAa.

* He ja nputnckajte oTBOpeHaTa Bpara.

* He ynotpebyBajTe ro anapaToT kako
paboTHa noBpLUMHA UNK NOBPLUMHA 3a
cknaguparse.

* BHumaTenHo oTBopeTe ja BpataTa Ha
anapatoT. KopuctereTo CoCTOjKM CO
ankoxon MoXe Aa npeamnsBrka MeLlake
Ha ankoxon u Bo3ayX.

* He posBonysajTe UCKpUTE UMM OTBOPEH
oraH fa [ojaaTt BO KOHTaKT co anapaTtoT
Kora Ke ja oTBOpUTE BpaTara.

» Cekoralu KopucTeTe CTaKmMo 1 Ternm
opobpeHn 3a KOH3epBHpake.

* He craBajTe 3ananveu NpoM3BOAM UNN
npeameTy Kom ce MOKpU 3aefHO CO
3ananvev NPOM3BOAN BO anapaToT, Uin
BO HeroBa 6nusuHa.

/\ NPEAYNPEOYBAHSE!
OnacHOCT of OLITETYBaHE Ha anaparor.

« 3a fa crnpeynTe OLWITETYBaH-€E MK
n3bnenyBane Ha emajnoT:

— He CTaBajTe CafoBM 3@ BO PpepHa unu
ApYrv NpeameTy BO anapaToT
AVPEKTHO Ha AHOTO.

— He cTaBajTe anymuHuymcka donuja
AVPEKTHO Ha AHOTO Ha BHaTpeLUHOCTa
Ha anapaToT.
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— He cTaBajTe BoAa AMPEKTHO Ha
XKELLKUOT anapar.

— He 4yBajTe BMNaXHW jagera N XxpaHa
BO anapaToT OTKaKo ke 3aBpLunTe co
roTBeH-E.

— BHMMAaBajTe Kora rv oTCTpaHyBaTe unm
MOHTUpaTe gogatouuTe.

» 0O06e360jyBat-€TO Ha €MajnoT Unn Ha
He'pfocyBaYkmMOT Yenuk Hema edekT Bp3
paboTtaTa Ha anapaTorT.

» Kopwucrtete anabok cap 3a BnaxHu
konaun. OBOLUHWUTE COKOBMU
npeav3BuKyBaaT AamKu KoM MOXe Aa
6upat TpajHu.

» Cekoraw roTBeTe Kora BparaTa Ha
anaparoT e 3aTBopeHa.

* Ako anapaTtoT e MOHTMpaH 3aj nno4a of
meben (Ha np. BpaTa), Bpatarta He cmee
[a ce 3aTBopa Kora anapaTtoT € BO
dyHKumja. Moxe aa ce Hacobepe TonnnHa
1 Bnara 3aj 3aTBopeHa nrnova Ha
MebenoT LWTo MoXe Aa npeav3sBuka
nocnefoBaTenHo OWTETyBakE Ha
anaparoT, Ha mebenoT unu Ha nodoT. He
3aTBOpajTe ja nnoyaTta Ha mebenoT
Aofeka anapaToT LenoCHO He ce n3naau
no ynotpebaTa.

2.4 Hera n uncreme

npou3Boau, abpasvBHu CyHIepn 3a
YUCTEHE, PACTBOPYBAYMN UNN METanHu
npeameTu.

« [lokornky KopucTute cnpej 3a neyka,
cnepete rn 6e36eHOCHNTE UHCTPYKLMU
Ha nakyBaHETO.

2.5 NloTBew€ Ha napea

/\ NMPEOYNPEOYBAHE!

OnacHOCT O U3rOpeHNLY 1 OLUTETYBaHE
Ha anapaToT.

* OcnobogeHaTa napea moxe Aa
npeamn3BrKa U3ropeHnLm:
— He oTBOpajTe ja BpaTata og anapartoT
Aopeka roTeuTe co napea.
— BHumaTenHo oTBOpeTe ja BpaTaTta Ha
anaparoT nocne pabortarta co
roTBeHE Ha napea.

2.6 BHaTpelwuHa cBeTUSIKa

/N NPEQYNPEOYBAHSE!
OnacHocT Ol eNneKTpUYeH LLOK.

/\ NPEQYNPEOYBAHSE!

OnacHocT of, noepeaa, noxap unu
owTeTyBak€ Ha anapartoT.

* [lpen oopXXyBaHeTO, UCKIyYeTe ro
anapaToT 1 n3BageTe ro NpuKIy4yoKoT 3a
CTpyja o4 rNaBHUOT LUTEKEP.

» [lpoBepeTe ganv anapaTtoT € CTyAeH.
[MocToun pu3uk cTakneHnTe naHenu aa ce
cKpLuar.

* BepHall 3ameHeTe r1 cTakneHuTe naHenm
Ha BpaTaTa Kora ce OLUTETEHMU.
KoHTakTmpajTe co oBnacteH cepBuceH
LeHTap.

» bupgeTte BHMMaTenNHM Kora ja
OTCTpaHyBaTe BpaTaTta of anapaToT.
BparaTta e Tewka!

* PepoBHO uncTeTe ro anapaTtoT 3a ga
crpeynTe oWTeTyBake Ha MOBPLUMHCKNOT
marepwujan.

* YucTeTe ro anapartoT CO BriakHa Meka
kpna. Kopuctete camo HeyTpanHu
netepreHTu. He kopuctete abpasunsHu
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* Bo ogHOC Ha CBETUNUTE BO BHATPELLHOCTA
Ha OBOj NMPOW3BOA, 1 Pe3epPBHUTE CBETUMKM
LWITO ce npogaBaat nocebHo: OBne
CBETWMNKM Ce NpeaBuaeHN aa nsgpxat
€eKCTPEeMHU PU3NYKM YCIIOBU BO
anapartute 3a JOMaKMHCTBO, Kako LUTO ce
TemnepaTypa, BubpaLuu, BNaxHOCT nnm
ce nNpeaBUAEHN 3a flaBakbe CUrHanm 3a
paboTHaTa cocTojba Ha anapaTtoT. Tue He
ce nNpedBUAEHN a ce KopucTarT 3a apyru
HaMeHW U He ce NOroAHM 3a OCBETNyBaHe
npocTopun BO AOMOT.

* OBOj NPON3BOA, COAPXKN U3BOP Ha
CBETNMHA 0f Kfaca Ha eHepreTcka
edukacHocT G.

» KopucTeTe caMmo CBETUIIKU CO UCTUTE
cneyundmkaymn.

2.7 CepBuc

* 3a garo nonpasuTe anaparor,
KOHTaKTMpajTe CO OBMACTEHNOT CEPBUCEH
LeHTap.

* KopucTeTe camo opurMHanHu pe3epeHU
nernosu.



2.8 OTcTpaHyBame

/\ NPEAYNPEQYBAHSE!
Pu3uk of noBpesa wnuv 3agyLuyBatse.

 KoHTaKTUpajTe CO BaLUMTE OMLUTUHCKM
opraHu 3a fa gobuete UHopmaLmm 3a

Toa Kako Aa ce ocro6oamTe o anapartor.

3. OMNnC HA NMPON3BOAOT

3.1 OnuwT npernep

EEEIE&

KoHTponHa nnova

Konye 3a pyHKUMWTE Ha rpeetre
EkpaH

KoHTponHo konye

dunoka 3a Boga

EnemeHT 3a rpeewe

CseTusnka

BenTtunartop

BRREOENE

4. KOHTPOJIHA TABJTA

4.1 BknyvyyBae 1 UCKIyYyBak€e Ha

anapaTtoT
3a BKIy4yyBat-e Ha anaparor:

1. TpwutucHeTe rn konumwata. Konymhwarta
ce Bajar.

2. 3aBpTeTe ro kon4yeTo 3a hyHKUMM Ha
rpeewe 3a ga ogbepete yHKumja.

9]

Wckny4yeTe ro anapatoT of HanojyBaHeTO.
M3BageTe ro enekTpmMyHUOT kaben 6nmcky

[0 anapaToT v dprieTe ro.

WarpaBupaHa BHaTpeLluHocT - Cag 3a
yncTeHe Co Boaa

MoTtnopa 3a nonuuu, MobunHa
LleBka 3a uenere

BeHTun 3a ncnywrane napea
Mo3numm Ha nonuum

OTBOp 3a napea

3.2 JopaToum

3.

PeweTka

3a nnexoBu 3a Konayu, OrHOOTNOPHM
cafoBu, CafoBu 3a NeYvere, cagoBu 3a
roTBeH-€/cagoBu.

Mnex 3a nevewe

3a BnaxHu Konayu, nevyeHa xpaHa, neo,
ronemu nap4ynka nevyeHo Meco,
3amMp3HaTu jagera 1 3a hakare Ha
TEYHOCTU LUTO KanaT, Ha Mnp., MacHOTUK
npv nevere xpaHa Ha peLueTka.

TaBa 3a ckapa/neyexe Meco

3a neverbe gecepTn U MECo UM Kako
nnex 3a cobupare Ha MmacHoTUMTE.
TenecKoncku WUNKn

3a cTaBame 1 BafeHe Niexosun 1
peLLeTKn NonecHo.

3aBpTeTe r0 KOHTPOJTHOTO KoNnYye 3a Aaa rn
npunarognTe NOCTaBKUTE.

3a [a ro vckryynTe anapartoT: CBpTeTe ro
KOM4eTo 3a (PpyHKLMUTE Ha rpeeHe BO

nosvumja 3a Uckry4vysarse (o]
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4.2 Mpernen Ha KOHTPOJIHaTa nyo4a

MogmeHun: MoTBEHEe CO MOMOLLI.

MogmeHnun: Yncrtere.

QD MpuTHcHeTe 3a Aa rm nocTtaBuTe
DyHKUMUTE Ha TajMepoT.

H» MpuTncHeTe 1 3aapxeTe 3a Aa ja
noctasute dyHkuyujata: bpso
3arpeBame.

MpuTrcHeTe 3a BKIyuyBaHEe 1
UCKIyYyBarbe Ha CBETUNKaTa Ha

N

Mogmenn: HarogyBaksa

Bp3o 3arpeBate e BkiyyeHa.

Pe3epBoapoT 3a Boga e npaseH.

anaparor. HanonHete ro caport.

El] MpuTncHeTe 1 3aapxeTe 3a Aa ja PesepBoapoT 3a BoAa e nomnH go
nocrasuTe yHKUMjaTa: 3aknyvyBame. nonosuHa.

oK MpuTncHeTe 3a aa ro noTepanTe PesepBoapoT 3a Boaa e NosH.
n36opoT.

4.3 MNoka3Hu cBeTna 3a eKpaHoT

0 >) DEMO

-"BE-BE'BEEE

h:min:s

QQQ::‘;’;‘ s /B

EkpaH co kny4Hu pyHKUMN.

E'] AnapaToT e 3akIyyeH.

5. MPEN NPBATA YINOTPEBA

/N NPEQYNPEOYBAHSE!

BugeTe Bo nornasjara 3a 3awTuta u
CUTYPHOCT.

5.1 NocTaByBawe Ha BpemeTo

[Mocne NpBOTO NOBP3yBakE CO MpeXa,
noyekajte cé gogeka He ce nojaBu Ha
ekpaHoT: "00:00" vnu "12:00" (Bo 3aBMCHOCT
o4 Mopenor).

1. 3aBpTeTe ro KOHTPONHOTO Kon4e 3a Aa ro
nocTaBnTe BPEMETO Ha 3aBpLUYyBaH-E.

2. T[lpuTucHete OK.
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MOTCETHUK BO MUHYTH € BKIy4YeHa.

Bpeme Ha roTBerbe € BKiyyeHa.

o|o|0| €| C|Y|e|x |

%
=
o
o

BpemeHcku oanoxeHo akTuBupame e
BKIyYeHa.

@

Bpewme Ha paboTetse e BknyyeHa.

Cr

JlnHwja 3a npukas Ha Hanpeaok -
BW3YyEenHO NoKaxyBa Kora anapaToT ke
ja jocturHe noctaBeHaTa Temnepartypa
Wnu Kora ke nucteye BpemMeTo Ha
roTBeme.

5.2 NoyeTHO Npea3arpeBame u
yncTewe

3arpejTe ro npasHNOT anapart npep npsata
ynoTtpeba 1 KOHTaKT Co XpaHa. YpeaoT Moxe
4a ucnywTa HenpujatHa mnpusba u Yag.
MpoBeTpeTe ja cobaTa 3a Bpeme Ha
npensarpeBarse.

1. W3BageTe ro cMoT AononHuTeneH npubop
1 OpXXaunTe Ha pelleTkuTe LWTo ce BagaT
oA anapaTor.

2. TlocrtaBeTe ja byHKUMjaTa E] MocTaBeTe
ja makcumanHara
Temnepatypa. OcTaBeTe ro anapaTtoT aa
paboTun okony 1 u.

3. TMocraBeTe ja yHKUMjaTa . MocTaBeTe
ja makcumanHara
Temnepatypa. OcTtaBeTe ro anapartoT Aa
paboTtu okony 15 MuH.



4. VlcknydyeTe ro anapaTtoT 1 novekajte ga
ce onagu.

5. Wcuucrete ro anapatoT u gogatouuTe
CaMo CO Kpna o, MMKpOBMakHa, Tonna
BoAa 1 6naro cpeacTBO 3a YACTEHE.

6. CEKOJOHEBHA YTOTPEBA

/\ NPEOYNPEOYBAHSE!

Bupete Bo nornasjaTa 3a 3awwtuta u
CUTypHOCT.

6.1 PyHKUMM Ha rpeerse

FoTBewe co BeHTUNarTop
3a neyer-e Meco 1 nevere Konaiu.
MocTaBeTe NoHvcka TemnepaTypa oj oHaa 3a
KOHBEHLIMOHAMNHO rotTeexe buaejkn
BEHTUNATOPOT ja AUCTpubynpa TonnuHaTta
paMHOMEpPHO BO BHATpeLUHOCTa Ha pepHaTta.

E] KoHBeHuUMoOHanNHoO rotBewe / Yucrtewe co
Boaa
3a neyetrse xpaHa U MeCO Ha eHO HMBO Ha
nonuuara.
MornegHete ro nornaejeTo ,Hera n
uncTere” 3a noseke nHgopmaumn 3a: Akea
ynucTeHe.

[ ®dDyHKumja napea: Hucka BnaxHocTt
dyHKUMjaTa e norogHa 3a Meco, Meco of
XUBWHa, jafersa BO pepHa u fysBey/
notnevexu jagewa. bnarogapexune Ha
KoMBuMHaLmjaTa Ha napea 1 TonnuHa, MecoTo
CTaHyBa CO4HO U MeKo 1 fobuBa KpLkaBa
noBpLUMHA.

3amp3HaTa xpaHa

= 3apjaja Hanpasu xpaHaTa LTO fIeCHO ce
NPUroTBYBa KpLKaBa, Ha np., NPXXeHun
KOMMMPYMHSA, KPULLKK Of KOMIMPY Ui
NPXKEHW NPONETHN POSHUYKN.

®yHKUMja 3a nuua

3a neyetse NuLA 1 ApYTU jaaetba 3a Kou e
noTpe6Ha norofiema TonnuHa ofo3aona.

DoneH rpejay
3a neyere 1 kpukas goneH aen. Kopucrete
ja HajHucKaTa no3vumja Ha pelueTkaTa.

6. CraBeTe rm gogatouuTe 1 apxadute Ha
pelueTkMTe Kou ce BaaaT Hasag Ha
cBojaTa no4veTHa nosnoxoa.

@ MeyveTe co BnaxeH Bo3ayx

¢ PyHKUMjaTa e HanpaBeHa 3a LWTedere Ha
enekTpuyHa eHepruja 3a Bpeme Ha
rotBeweTo. Kora ja kopuctute oBaa
dyHKUMja, TemnepaTypaTa BO BHaTpeLLHOCTa
Ha anapaToT Moxe fAa 6uae pasnuuHa of
noctaBeHaTta Temnepatypa. MpeocTtaHaTa
TONMMHa e UCKopuUCTeHa. JaunHaTta Ha
TonnuHaTa Moxe Aa 6uae Hamanewa. 3a
noeeke nHopmalum BUaeTe BO NOrnasjeTo
,CekojaHeBHa ynotpeba“, 3abeneluku 3a:
[MeyeTe co BNaxeH BO3ayX.

Ckapa
3a neyetse Ha ckapa Ha TEHKN Napyuntba
XpaHa 1 3a nevere TocToBm neb.

Typ6o-neyere Ha ckapa
3a neyerse ronemMm napyunka Meco unm
JKMBMHA CO KOCKM Ha €HO HUBO Ha
pelleTkaTta. 3a 3anekyBare U NoTNneKyBaHe.

@

CseTunkarta Moxe aBTOMaTCK1 fia ce
JeakTuBupa Ha temnepatypa nog 80 °C
BO TEKOT Ha HEKOU (hYHKLUM Ha rpeetse.

6.2 3abenelku 3a: MNeyvyeTe co
BnaxxeH BO3gyXx

OBaa thyHkumja belle nckopmcTeHa 3a
ycornacyBaHe CO knacara 3a eHepreTcka
edukacHocT 1 baparara 3a ekoausajH (Bo
cornacHoct co EU 65/2014 n EU 66/2014).
Tectou cnopep;: IEC/EN 60350-1.

BpartaTa Ha pepHaTta Tpeba ga buge
3aTBOpEHa 3a BpEME Ha roTBEHETO CO LUTO
dyHKUMjaTa He Bu ce NnpeknHana u 3a ga ce
ocurypate geka pepHarta paboTtu co
HajBMCOKa MOXHa eHepreTcka e(nKacHOCT.

Kora ke ja kopuctuTe oBaa yHKLMja,
CBETNOTO aBTOMATCKM Ce UCKIyYyBa nocrne
30 cekyHau.

3a ynaTtcTBa 3a roTBere, BUAETE BO
nornasjeto ,CoBeTn n nomow“,lMNeyeTte co
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BMaXKeH Bo3AyX. 3a OnwTu npenopakun 3a
3awTena Ha eHepruja, BugeTe BO NnornasjeTo
+EHepreTcka ecumkacHocT”, CoBeTu 3a
3awTeda Ha eHepruja.

6.3 NMocTaByBame: PYHKLUM Ha
rpeewe

1. 3aBpTeTe ro konyeTo 3a PyHKLMN Ha
rpeetbe 3a Aa ogbepete yHKUMja Ha
rpeeme.

2. 3aBpTeTe ro KOHTPOMHOTO KOMYe 3a aa
nocTtasuTe Temneparypa.

§ Bp3o 3arpesame - nputucHeTe 1
3afpxeTe 3a fa ro ckpatute BpeMeTo Ha
3arpeBatbe. OBa e fOCTanHo 3a HeKou
bYHKUMM Ha rpeere. BeHTnnatopoT moxe
aBTOMAaTCKM [a ce BKIy4Mu.

6.4 NMocTtaByBawe: Hucka BnaxHocT
- FoTBere Ha Napea

®

KopwucTteTe camo Boga. He kopuctete
dunTpupaHa (AemeHvpanusmpaHa) unm
aunctunvpana Boga. He kopuctete gpyr
BMA Te4YHOCTW. He KopucteTe 3ananusu
UMK ankoxoJSTHN TEYHOCTM BO CajoT 3a
BoAa.

1. TpuTucHeTe Ha kanakoT 3a cafoT 3a
BOAa 3a Aa ro otBopure.

2. HanonHeTe ro cagoT 3a Boga co nagHa
BOAA A0 MakcumanHoTo HuBo (okony 900
ml).

3. TypHete ro cagot 3a Boga BO HeroBaTa
noyeTHa cocTojba.

4. BwmeTHeTe ja xpaHaTta BO anapaTor.

5. 3aBpTeTe ro KONYETO 3a PYHKUMM Ha
rpeewe 3a ga oabepute dyHkumja Ha

rpeewse @

6. 3aBpTeTe ro KOHTPOSIHOTO KOMYe 3a Aa
nocraBute Temneparypa. HanonHete ro
CcajoT 3a BoZa 3a BpeMe Ha FrOTBEHETO,
[OOKONKY € NoTpebHo.

7. Kora ke 3aBpLUN FTOTBEHETO, CBPTETE MO
KON4YeTo 3a PYHKLUM 3a rpeere Ha
nosuumja UCKIy4eHo 3a Aa ro UcKnyunte
anapatoT. BHumaTenHo otBopeTe ja
Bpatata. OcnobogeHaTa napea Moxe Aa
npeansBrka N3ropeHnLm.

8. 3a pa cnpeunTe nojaBa Ha Hacnaru o
Gurop, ucnpasHeTe ro cagoT 3a Boada
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rocre cekoe roteBewe co napea.
MoyekajTe Hajmanky 60 MUH Mo cekoe
KOpUCTeHs€e 3a a cripeynTe u3neryBame
Ha Tonna Bo4a o4 BEeHTUN 3a ucnywtawe
napea.

/N NPEQYNPEOYBAHSE!

AnapaToT e xexok. [locTon pusuk og
nsropeHuun. BHmmaBajTe kora ro
npasHuTe cagoT 3a Boaa.

6.5 lNpa3Herw-e Ha cagoT 3a Boga

lNoka3aTten 3a cafoT 3a BoAa

|“""| Pe3epBoapoT e nosH.

|-.| Pe3epBoapoT e nosH Ao nonosvHa.

| PesepBoapoT e npaseH. HanonHeTte
ro cagor.

AKO UCTypuUTE NpemMHory Boaa BO CafoT,
0e36eaHOCHNOT ypen 3a ucnyltawe ke ro
ofHece BULLOKOT BoAa A0 AHOTO Ha
BHaATpeLUHOCTa Ha pepHaTa.

1. Wckny4ete ro anapatot. OcTaBeTe ja
BpaTaTa Ha pepHaTa OTBOpeHa U
novekajTe AOAEKa anapaToT He ce
meyLu.

2. ToBpseTe ja ueBkaTta 3a uefewe C co
BEHTWUIOT 3a ucnyLwTake A npeky
koHekTopoT B.

3. [pxeTe ro kpajoT Ha LeBKaTa nog HMBOTO

Ha A v nputucHeTe ro B nosekenatu 3a
Ja ja cobepeTe npeocTaHaTaTta Boja.

4. Ortkavete rm C n B n ucywere ja
BHaTPELLHOCTa Ha pepHaTa co Mek
CyHrfep.



®

He kopucTeTe ja ucnywteHarta Boaa 3a
MOBTOPHO [a ro HanomnHuTe pe3epsoapoT
3a BoJa.

6.6 Brnesete Bo: MeHun —

OTBOpeTe ro MenwuTo 3a ga npucrtannute oo
ja/:leH;aTa 1 NOCTaBKNUTE 3a rotBewe Co
NOMOLL.

1. 3aBpTeTe ro kon4yeTo 3a hyHKUMUTE Ha
rpeewe Ha —.

LY
Ha ekpaHOT ce npukaxysa /f rrrr/ ‘@’
2. 3aBpTeTe ro KOHTPOMHOTO KoM4ye n
n3bepeTe ja MKoHaTa 3a Aa BneseTe BO

NnoAMEHUTO. an/ITI/ICHeTe OK

6.7 NocTaByBame: N0OTBEH-E CO
nomow %

["oTBEHEe CO NMOMOLL MOAMEHUTO CE COCTOU Of,
nporpamun Kou ce HameHeTH 3a cnewujanHm
jagewa. [Nporpamute 3anoyHyBaar co
coofBeTHa noctaska. MoxeTe ga ru
npunarognTe BpemeTo 1 Temneparyparta 3a
BpeMe Ha roTBeHEeTO.

1. 3aBpTeTe ro kon4yeTo 3a hyHKUUUTE Ha

rpeewe Ha —.
2. 3aBpTeTe ro KOHTPOMHOTO Kon4e 3a aa

ns6epete Y. Mputncrere OK.

3. 3aBpTeTe ro KOHTPOHOTO KOMYe 3a Aa ro
nsbeperte jagereto (P1-P...).

MpuTtucHeTe OK.

4. 3aBpTeTe ro KOHTPOSHOTO KOoM4ye 3a Aa ja
npunaroauTe TexuHata. OnumjaTa e
JocTanHa 3a usbpaHuTte jagema.

MpuTtncHete OK.
5. CraBeTe ja xpaHaTa BHaTpe BO anaparor.

MpuTtucHete OK.

6. Kora ke 3aBpwm doyHKLMjaTa, npoBepeTe
Aanu xpaHaTta e roTtosa. [pogonxeTe ro
BPEMETO 3a roTBEH-E, JAOKONKY €
notpebHo.

MNogmeHnun: MoTBEHE CO NOMOLL

Jlerenpa

HocranHo e nogecyBamwe Ha TeXxXuHarta.

HanonHeTe ja dhmokata 3a Boga co Boga 3a
I’ roTeeme Ha napea.

|k

\

3arpejTe ro anapaToT npes roTBeke.

=]

E HuBo Ha peweTka. [NornegHeTe BO nornaejeTo
,Onuc Ha npounsBoaoT".

Ha ekpaHoT ce npukaxysa P 1 6pojoT Ha
jagereTo WTOo MOoXeTe Aa ro NpoBepUTe BO
Tabenara.

Japemwe TexunHa

HuBo Ha peweTka / goaaTok

P1 MeyveHo roeeacko,
nonyxuBo

1-1.5kr;
napuuta co
nebenuHa 4 - 5 cm

p2 MeyeHo roeepcko,
cpegHo

P3 MeyeHo roBeacko,
Ao6po neyeHo

E 2; nnex 3a neyewe
lpxeTe ro MecoTo HEKOMKY MUHYTU BO XeLlka Tasa.
BmeTHeTe BO anapaTtor.

CTek, cpeqHO neyveH 180 - 220 g no
P4 napye; napuvka
co gebenvHa 3 cm

E B 3; neveHu jagera Ha pelueTka
MpxeTe ro MecoTo HEKOINKY MUHYTU BO XeELLKa TaBa.
BwmeTHeTe Bo anapaToT.

MeyveHo roBeacko 1.5-2kr.
P5 Meco / AUHCTaHo

(pebpo, TpkanesHo,

neberno napye)

ﬂ El 2; neyeHu jafera Ha pelueTka
MpxeTe ro MecoTo HEKONKY MUHYTU BO XeLLKa TaBa.
[opanete TeyHocT BmeTHeTe BO anapator.

MAKEOOHCKU 105



Japewe

TexuHa

HuBo Ha pelwieTka / gopaaTok

MeyeHo roeeacko,

P6 nonyxuBo (6asHo
roTBeme)
MeyeHo roBeacko, 1-1.5kr; B 2: nnex 3a neyekse
P7 cpepnHo (GasHo napyuia co lMpXeTe ro MecoTo HEeKONKy MUHYTY BO Xellka TaBa.
roreetse) Aebenuha 4 -5cM  Byeruete 8o anaparor.
ne4yeHo roBeAcKo,
P8 pno6po neuyeHo (6aBHO
roTBeHE)
FoBepcko cune,
P9 nonyxuBo (6aBHO
roTBeH:Ee)
FoBencko cune, 0,5-1,5kr.; El 2: nnex 3a neyere
P10 cpeaHo neuexo nap4ura co MpeTe ro MecoTo HeKOMKY MUHYTU BO XeLLKa Tasa.
(6aBHO roTBere) AebervHa 5 -6 CM  ByetheTe BO anapartor.
FoBeacko dune,
P11 no6po neuyeHo (6asHo
roTBEH:E)
MeyeHo Tenewuko (Ha 0.8-1.5kr.; )
P12 .10 raponaco  CICT2 oo ssowa v poueme
nebenvHa 4 cm Aa) : p :
MeyeH cBUHCKM BpaT 1.5-2xr. ) .
unw rpé P Il E] 1; neyeHo japgere Ha pelueTka
P13 Mo nonoswHa of BpPeMeTO 3a roTBeke NpespTeTe ro
MecoTo.
BneueHo cBuHCKO 1.5-2«r. B 2 nnex 3a nevetse
6aBHO roTBEH-€ '
P14 ( ) Mo nonosuHa of BpEMETO 3a roTBeH-e NpeBpTeTE 1o
MecoTO 3a NoAeAHaKBO MOTNEKyBakse.
CBMHCKa nneLuka, 1-1.5kr.; E )
cBexa NapUMHba Co 2; nevetse japera Ha pelueTka
P15 fe6enuHa 5 - 6 oM pxeTe ro MecoTo HEKOMKY MUHYTU BO XeLlka Tasa.
BmeTHeTe BO anapartor.
CBUWHCKM pebpa 2 - 3 kr.; kopucTteTe
peop CMPOBO FT)eHKM El 3; anaboka TaBa
P16 peﬁpé o [lopaneTe TeYHOCT fAa ro Nokpue AHOTO Ha jaderseTo. Mo
feBenmia 2 - 3 gy MOIOBUHA Ol BPEMETO 3a roTBerbe NPeBpTeTe ro MecoTo.
JarHelwuku 6yT co 1.5-2«r,; B .
KoCKM NapUMHa CO 2; nevetse jaaera Ha Nnex 3a nevyewe
P17 pebenuHa 7 - 9 cm [opaneTe TeuHocT Mo nonosuHa of BPEMETO 3a
roTBeHe NpeBpTeTe ro MECOTO.
erno nune 1-1.5kr.; cBexo .
u Ifl E 2; NOTNEYEHO jaaere Ha nnex 3a nevyewe
P18 Mo nonosvHa of BPeMETO 3a roTBewe NpespTeTe ro
NUMELKOTO Meco 3a NoAEAHAKBO MOTMNEKYBaH-E.
p19 Monosuha nune 0.5-0.8 kr. B 3 nnex 3a neverse
Munewkwu rpagn 180 - 200 g no .
P20 napue E IEI 2; NOTNELLEHO jafietbe Ha pelueTka

I'Ip)KeTe r0 MeCOTO HEKOJTIKY MUHYTW BO XeLlKa TaBa.
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Japewe TexuHa HuBo Ha pelwieTka / gopaaTok
Munewku konaHu, - El .
cBeXM 3; nnex 3a nevyewe
P21 AKO NPBO I'M MapuHVUpPaBTe NUMELLKUTE KOMaHW,
rnocTaBeTe MOHWUCKa TEMMepaTypa U roTBEHE ' NOAoMNro.
ena narka 2-3«r. .
u |j El 2; neYeHU jaersa Ha pelleTka
P22 CTaBeTe ro MecoTo BO caj 3a neyete. o nonoswHa of
BPEMETO 3a roTBEHE NPEBPTETE FO MECOTO Of NaTka.
ena rycka 4 -5kr.
u ry |j E 2; npna6oka TaBa
P23 CraBeTe ro MecoTo Bo Anabok nnex 3a ne4vetse. Mo
NoNoBMHa Off BPEMETO 3a rOTBEH-E NPEBPTETE o
r'YCKMHOTO Meco.
Kodpre 1 kr.
p24 Koo [=2; pewera
P25 Llena pu6a, Ha ckapa 0.5 - 1 kr. no puba E 2 nnex 3a nevetse
HanonHete ja pubata co nyTtep, 3a4nHun 1 Gunku.
®duneTtu op puba - )
P26 AP (ﬁb B 3; NoTneYeHo jafere Ha pelueTka
TopTa oA cupere -
P27 P P E 2; @ 28 cm nnex co eep Ha pelueTka
p2g Kona cojabonka ) = 3; nnex 3a nevewse
MuTa co osouje -
P29 ! E 2; MoAna 3a nnTa Ha peLueTka
MuTta co ja6onka -
P30 J E 1; @ MoAna 3a nuTa o4 22 cMm Ha pelueTka
P31 YokonagHu 2 Kr. TecTo E 3 6
KoNaunHLa ; Anaboka TaBa
MadouHu -
P32 ® E 3; nnex 3a maduHM Ha peLueTKa
Kyrno -
P33 Kyrnod E 2; cap 3a norava Ha pelueTka
MeyeHn komnupu 1 «kr.
P34 P E 2; nnex 3a nevewe
CraBeTe Lenu KOMNMpK COo nyLuna Ha Nnex 3a neyere.
Kpuwikun 1 «kr. )
P E 3; nnex 3a nevyeke NocTaBeHa co xapTuja 3a
P35 neyewe
MceueTe rv komnupute Ha napuvka.
MeyeH mewaH 1-1.5kr. )
P3G 3eneHyKk E 3; nnex 3a neuyexe NocTaBeHa co xapTuja 3a
neyere
MceyeTe ru 3eneHuyuuTe Ha napuntbsa.
P37 KpokeTu, 3amp3HaTtu 0.5 kr. B 3: nnex 3a nevetbe
P38 Pommes, 3amp3HaTtn 0.75 «r. B 3; nnex 3a nevetve
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Japewe TexuHa HuBo Ha pelwieTka / gopaaTok
Nasawa oa meco/ 1-1.5kr. ) . .
P39 3eneHuyK co cyBM \I/ E] 1; noTneyeHo jagere Ha pelueTka
NMcTOBM 3a
TeCTeHUHU
MoTneyeHn komnupn 1-1.5«r. .
(CMPOBYM KoMMMpI) P (Q) E 1; NOTNeYeHo jagere Ha pelueTka
P40 Mo nonosvHa of BPEMETO 3a roTBeHe 3aBpTeTe ro
japeweTo.
CgBexa nuua, TeHKa .
P41 u - <f|7> EI 2; nnex 3a neYyekxe NocTaBeHa co xapTuja 3a
neyere
CBexa nuua, nebena "
P42 ua, A - ‘Z] IEI 2; nnex 3a nevyeke NOCTaBEH CO XapTuhja 3a
neverse
Kuw co jajua -
P43 Jaju El 2; nnex 3a neverbe Ha pelueTka
Baretu / unjabara / 0.8 kr. .
Gen ne6 | (ﬁb E] 2; nnex 3a neuyexse NocTaBeHa co xapTuhja 3a
P44 neyewe
MoBeke Bpeme e NoTpe6HO 3a 6en neb.
Jle6 co uenu 1 «kr. .
P45 3pHa/ PxaH ne6 / ‘Z] IEI 2; nnex 3a Nevyeke NOCTaBEH CO XapTuhja 3a

LipH ne6

neyere / cag 3a norava Ha pelweTka

6.8 MeHyBame: HaroayBamwa &
1. 3aBpTeTe ro kon4yeTo 3a hyHKUMUTE Ha

rpeewe Ha —.
2. 3aBpTeTe ro KOHTPOMHOTO KOMYe 3a Aa

naGepete . Mpuncrete OK.
3. 3aBpTeTe ro KOHTPOMHOTO Kon4ye 3a Aa

usbepete nocraska. Mputuctere OK,

4. 3aBpTeTe ro KOHTPOMHOTO KON4e 3a Aa ja
npunarognTe BpeaHocTa. MNputucHeTe
OK

5. 3aBpTeTe ro konyeTo 3a PyHKUMMTE Ha
rpeexe Ha nonoxbaTa UcknyyeHo 3a ga
nanesete o MeHu.

MNogmeHun: Harogyesawa

MocTtaBKa BpeaHocT
01 Bpewme Bo geHoT Mpomenun
1-5

02 OcBeTneHocCT Ha
ekpaHoT
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MocTaBKa BpegHocT
ToHOoBM Ha KoMYUHA 1 - CBupeme, 2 -
03 Knuk, 3 - 3BykoT e
NCKIyYeH
JauvHa Ha 3By4HMOT 1-4
04 curHan
05 Bpeme Ha pabotetbe  BknyyeHo /
WcknyyeHo
06 CseTrno BknyyeHo /
McknyyeHo
07 Bp3o 3arpeBatbe BknyueHo /
McknyyeHo
08 Lemo-pexum LWndpa 3a
aKkTuBMpame: 2468
09 Bepauja Ha codTBEp MpoBepka
10 PeceTupaj rn cute Ha/He
HarofyBatba




7. OOMOJTHUTEJTHU ©oYHKLINN

7.1 3akny4vyBame &

OBaa (yHKLMja cripeyyBa cryyajHo (°C) O )
MeHyBahe Ha pyHKuujaTa Ha anaparoT. 30-115 125
Kora ce aktuBupa gopeka ce Kopuctu 120-195 55
anapaToT, TOj ja 3aKrnyyyBa KOHTponHaTta

nfioya, OCUrypyBajkv feka TEKOBHUTE 200 - 245 55
NOCTaBKM 3a roTBeH-€ NpoaoIKyBaaT 250 - MakcHMym 3
HenpekMHaTo.

Kora ce aktuBMpa gogeka anapaToT e Ako vmarte Hamepa fa ja Bknyunte
WCKIyY€eH, ja OApXKyBa KOHTpOsHaTa nnova (pyHKUMjaTa 3a rpeetbe 3a BPEMETPAEH-E LUTO
3akny4eHa, 1 cnpedysa anapartoT Aa ce ro HaAAM1MHyBa BPEMETO Ha aBTOMATCKO
BKIyY” HEHaMeEPHO. NCKNny4dyyBah€, NoOCTaBeTE ro BpemMeTo Ha

roteewe. Buaete Bo nornasjeTto ,PyHKLUUK Ha
EI - NPUTUCHETE U ApXKeTe 3a Aa ja BKyYnTe | YaCOBHUKOT'.

PyHKyujaTa. ABTOMATCKOTO MCKINy4yBat-€ He paGoT Co
Ce ornacyBa 3syueH curHan. [ - Tpenka 3 cneaHuTe dyHkumm: CBeTrno, BpemeHcku
naTu kora GpaBaTa e BKIy4eHa. OfNIOKEHO aKTUBMPAHSE.

&- NpUTUCHETE 1 ApXKeTe 3a Aa ja

vcknyuuTe dyHKLmjaTa. 7.3 Bentunartop

Kora pa60oTv anapaTtoT, BEHTUNATOPOT ce
7.2 ABTOMaTCKO UCKIyvyBatbe BKITyYyBa aBTOMATCKM 3a Aa M OpXKyBa
3apaan 6e36EAHOCHN MPUUNHI, KO NafH1 NOBPLUMHUTE Ha anapaToT. Ako ro

byHKUM|aTa 3a rpeetse € BKIyYeHa 1 He ce neknyunTe anapaT%T, BEHTUNATopoT
CMeHaT nocTaBKuTe, anapaToT aBTOMAaTCKM npoAoIkyBa Aia paboTh AoAeKa anapatoT He

ke ce NCKMy4n No ofpeaeH BPeMeHCKM ce usnaau.
nepvog.

8. YHKUMN HA YACOBHUKOT

8.1 Onuc Ha dyHKUMM Ha TajmepoT

@ 3a 0anoxysare Ha NoYeTOKOT U/Mnn
KpajoT Ha roTBEHETO.
Q 3a ga ce nocTtasu Tajvep 3a BpemeHcku
onbpojysatse. Kora ke ucteue OAnoXeHo
Motcetuk TajMepoT, ce ornacyBsa 3ByYeH curHarn. aKTUBUpPaH
BO MUHYTU  Ogaa dyHKumja Hema edbekT Ha e
ggs:;:;aagi:g%?/li:)o;:emz).i(e Race @ 3a fa nokaxe Konky Aonro pabotu

anaparoT. MakcumymoT e 23 4 59

Bpeme Ha f
3a Aa ro NocTaBUTE BPEMETPaeHETo paGotewe VM- Osaa dyHKUmja Hema edekT Ha
STOP Ha roTBetbeTO. Kora Tajmepot paboTtaTta Ha anapaToT U MOXe Aa ce
Bpeme Ha  3aBpLUyBa, CUrHaroT ce ornacysa u nocTasv Bo koe 6uno Bpeme.
rotBewse  (PyHKUMjaTa 3a rpeere aBTOMATCKM ke
Ce rcknysm. 8.2 MocTtaByBake: NMoTceTHUK BO
MUHYTU

1. lMputucHete @
Ha ekpaHoT ce npukaxysa: 0:00 n [:3
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2. 3aBpTeTe ro0 KOHTPOJTHOTO Kon4ye 3a Aa ro
noctasute [NoTCETHUK BO MWUHYTW.

3. T[puTtucHete OK. TajmepoT 3ano4HyBa ga
on6pojyBa Hasaj BeAHall.

8.3 NocraByBawe: Bpeme Ha

roTrBeme swor

1. 3aBpTeTe v konuynwaTa 3a ga onbepete
yHKUMja Ha rpeerse 1 3a Aa NocTaBuTe
TemnepaTypa.

2. T[puTucHete @ Aofeka eKpaHoT He

nokaxe: 0:00 u sor.
3. 3aBpTeTe ro KOHTPONHOTO KON4e 3a Aa ro
noctasute Bpeme Ha roteeme.

4. TpuTucHete OK, TajmepoT 3ano4HyBa Aa
oabpojyBa Ha3aa BegHaLl.

5. Kora BpemeTo ke ncrteye, nputucHeTe OK
1 3aBpTETE ro KOMYETO 3a PYHKLUMM Ha
rpeetbe Ha rnosumumja UCKIy4YeHo.

8.4 NocTaByBawe: BpeMmeHCKu

Y
OANI0XKEeHO aKTUBUpaH:e &
1. 3aBpTeTe rv konuynkwaTa 3a ga onbepete

(byHKLMja Ha rpeekrse 1 3a Aa noctaBuTe
TemnepaTypa.

2. T[puTucHete QD AoJeka eKpaHoT He

Y

nokaxe: @& n START |

3. CepTeTe ro KOHTPOMHOTO Komnye 3a Aa ro
nocTaBuTe BPEMETO Ha NOYHyBatbE.

4. TlpuTucHete OK,

Y

Ha ekpaHoT ce npukaxyBsa: ==:-- @ sToP .

5. 3aBpTeTe ro KOHTPOSHOTO KoMYe 3a Aa ro
NocTaBuUTe BPEMETO Ha 3aBpLIyBakbe.

6. MputucHere OK.

TajmepoT 3ano4HyBa ga ogopojysa Ha

NOCTaBeHOTO BPEME Ha MOYETOK.

7. Kora BpemeTo ke ncreve, nputucHeTe OK
1 3aBpTETE IO KONYeTo 3a PyHKLUN Ha
rpeemwe Ha nosuumja UCKINyYeHo.

8.5 NocTaByBawe: Bpeme Ha
pa6oTtere O

1. 3aBpTeTe ro KoNYeTo 3a PYHKUMUTE Ha

rpeewe —— 3a ga Bnesete Bo MeHu.
2. 3aBpTeTe ro KOHTPOMHOTO Kon4e 3a aa

onbepete et / Bpeme Ha paboTetse.
Bupete Bo nornasje ,CekojaHeBHa
ynoTtpeba“, Menu: HarogyBama.

3. Mputuctere OK.

4. 3aBpTeTe ro KOHTPOMHOTO Konye 3a Aa ro
BKITyYMTE U UCKIyYUTE BPEMETO Ha
paboTetse.

5. MputuctHere OK.

8.6 lNMocTaByBawe: Bpeme Bo AeHOT
1. 3aBpTeTe ro kon4yeTo 3a PyHKUMUTE Ha

rpeewe —— 3a Aa Bresete BO MeHn.
2. 3aBpTeTe ro KOHTPOMHOTO KoNn4e 3a Aa

onbepete el Bpeme Bo geHoT. Bugete
BO nornasje ,CekojoHeBHa ynoTpeba“,
MeHu: MNocTasku.

3. 3aBpTeTe ro KOHTPOSHOTO KOMYe 3a Aa ro
NoCTaBUTE YACOBHMKOT.

4. TlpuTucHete OK,

9. KOPUCTEHE HA JOOATOLUTE

/\ NPEAYNPEQYBAHE!

BVI,CleTe BO nornaBjaTa 3a 3aliTuTta n
CUTYPHOCT.
9.1 BMeTHyBaH-€ Ha gopartoumn

Marno BoBneKyBate Ha ropHWOT Jen ja
3ronemyBa curypHocTa un obe3benysa
3alTuTa of HaBanyBake. Cute
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BAnabHyBatba ce U ypeau 3a cnpevyBame
npeBpTyBake. PaboT okony pelueTkara rvm
cnpevyBa caloBUTE 3a roTBeHE Aa ce
uanuaraar.

PeweTka



TypHeTe ja pelieTkaTta Mefy BOAUMKUTE Ha
ApXayoT 3a pelleTkaTa U npoBepeTe Aanu
HorankuTe ce cBpTeHU Hapony. MorpmxkeTe

Ce pewleTkaTa ga ro gonumpa 3agHMoT gen oa

BHaTpELIHOCTa Ha pepHaTta.

Mnex 3a ne4yekwe / naboka TaBa

—

TypHeTe ja TaBaTa mely BOAUIKUTE Ha

OPXXa4yoT 3a pelleTkarTa. CrtaBeTe ro nnexor

3a neverbe CO HaKMOH KOH 3aAHWOT Aen Ha
BHaTpeLLHOCTa Ha pepHaTa.

9.2 JloHew, 3a napea 3a roTBew€e Ha

napea

®

JloHeloT 3a napea He e 06e3b6eeH co
anapartoT. 3a noseke MHdOpMaLmK, Be
MOMMME KOHTaKTMPajTe ro NokanHuoT
nobasyBau.

Cap 3a roTBere Ha napea ce COCTOM OA;:
A. LleBkaTa 3a BOpu3ryBame - 3a roTBeHE
Ha napea,

B. Kanak,
C. YenwuuHa ckapa,
D. CrakneHa ynHuja.

CTaBeTe o XeLWKNOT JIoHeL, 3a napea Ha
CTYyAEHW/MOKPU NOBPLUMHN

NCTypajTe NagHn TeYHOCTU BO NOHELOT 3a
napea Kora € »exok.

KopucTeTe ro NnoHeLoT 3a napea Ha
XellKa NoBpLUMHA 3a rOTBEHE.

4yuCTeTe o JIOHELOT 3a napea co
abpasven, CpeacTsa 3a YNCTEHE U
npaLioum.

9.3 N'oTBew€ Ha napea BO foHew 3a

napea

1. [llocTaBeTe ja xpaHaTa Ha YenuyHaTta
ckapa BO MOHeLOT 3a napea v nokpujte
ro Co Kanakor.

2. TlocraBeTe ja UeBKaTa 3a BOpu3ryBame
BO OTBOPOT Ha KanakoT.

3. TocrtaseTe ro noHeLoT 3a Napea Ha
BTOPWOT padT o4 Aony.

4. TloBp3eTe ja ueBkaTa 3a BOpu3ryBame Ha
13nesoT Ha napea. [ornegHeTe BO
nornasjeto ,Onuc Ha Npon3BoAoT .

5. TlloctaBeTe ro anaparoT Ha pyHKUMja 3a

roTBeHe€ Ha napea.
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10. MOMOLW N COBETU

10.1 NMpenopaku 3a rorBeH-€

TemnepatypaTa v BpeMuraTa Ha neyere Bo
TabenuTe ce camo Boauy. Tue 3aBucat of
peLenTuTe 1 KBanuMTeToT U KBAHTUTETOT Ha
ynotpebeHnTe COCTOjKMN.

BawwwmoT anapat Moxe Aa ro neye Tectoto
WM MECOTO PassfiMyHO O anapaTtoT LWTO CTe
ro uvarne npeTxogHo. Hacokute nogony
nokaxxysaart npernopavaHu MocTaBku 3a
TemrepaTypa, BpeMe Ha roTBere 1 nosvuuja
Ha peLlLeTKn 3a OOpPEAEeHN BUAOBM Ha
XpaHara.

Bpojte rm HMBOaTa Ha pelleTkarta o AHOTO
Ha pepHara.

AKO He MOXeTe [ia N HajaeTe HarogyBaharta
3a KOHKPETHWOT peLenT, nobapajTe HewwTo
CIWYHO.

3a coBeTu 3a WTeaeHe Ha eHepruja,
nornefHeTte BO nornaejeTo ,EHepreTcka
edmkacHoCT".

Cumbonu KopucTeHu Bo Tabenure:

§§5 Bua Ha xpaHa

dyHKUMja Ha rpeetbe

°C TemnepaTypa

Hopnatok

E‘ Mosanumn Ha nonuum
O

Bpeme Ha roteewse (MUH)

10.2 MNMeyeTe co BnaxeH Bo3AyX -
npenopa4yaHu aoaaToum

Ynotpebete TEMHU NIEXOBU U CA0BM KOM ja
onbveaaT cBeTnuHaTa. Tue nogobpo ja
abcopbupaat TonnmMHata og ceeTnarta 6oja u
cajoBuTe KoM ja oabuBaat cBeTnunHaTa.

* TaBue 3a nuua - TeEMHO, Koe He oabuea
cBeTnuHa, anjameTtap 28cm

* TaBue 3a ne4vyewe - TEMHO, KOe He
onbvea cBeTnvHa, AvjameTap 26¢cm

*  Kepamuuko TaBue - kKepaMmyko,
anjameTtap 8cm, BUCUHA 5 cm

* [nex 3a ocHOBa 3a Konau - TeMeH, Koj
He ogbvBa cBeTNMHa, AvjameTap 28cm

10.3 lNMeyeTe co BnaxeH BO3ayx

3a Hajgobpwu pesyntaTtu cnegeeTe rm
npenopakviTe fgageHun Bo Tabenara nogony.

55§
=

e

°C = O

Kudpnuuku, 6naru, 16 nnex 3a nevere unu gnaboka 180 2 20-30

napuntba TaBa

Kudbnunykm, 9 nnex 3a neyewe Unun anadoka 180 2 30-40

napuvta TaBa

Mvua, 3amp3HaTa, peLleTka 220 2 10-15

0,35 kr.

LBajuapckn ponat nnex 3a neyewe nnun anaboka 170 2 25-35
TaBa

Konave nnex 3a nevyexe uUnun anabdoka 175 3 25-30
TaBa

Cydbne, 6 napunma KepaMu4Kko TaBye Ha pelueTka 200 3 25-30

dnaH co NnaHauwnaH  ocHoBa 3a dnaH Ha pelueTka 180 2 15-25
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555

e

°C

=27
BukTopumjaHcka TopTa  MOTNEeYeHo jagere Ha 170 2 40 - 50
co Liem pelueTka
OwuHcTaHa puba, 0,3 nnex 3a nevexe uUnu anaboka 180 3 20-25
Kr. TaBa
Llena pu6a, 0,2 kr. nnex 3a neyewe Unun anadoka 180 3 25-35
TaBa
dunetn og puba, 0,3 TaBYe 3a NMUa Ha pelueTka 180 3 25-30
KT
OuHctaHo meco, 0,25 nnex 3a neyewe unu anaboka 200 3 35-45
Kr. TaBa
Wacnwk, 0,5kr. nnex 3a nevewe unu anaboka 200 3 25-30
TaBa
Konauuwa, 16 nnex 3a nevyexe unu anaboka 180 2 20-30
napuvta TaBa
MakapoH-konau, 24 nnex 3a neyewe Unu anadoka 180 2 25-35
napuvta TaBa
MaduHu, 12 nnex 3a neyewe Unun anadoka 170 2 30-40
napunma TaBa
ConeHo neumBo, 20 nnex 3a neyewe nnun anaboka 180 2 25-30
napuvka TaBa
Konauuwa op cyso nnex 3a neyewe nnun anaboka 150 2 25-35
TecTo, 20 napuntsa TaBa
Manwu TopThyku, 8 nnex 3a nevyexe unu anaboka 170 2 20-30
napuvta TaBa
3eneHyyk, AMHCTaH, nnex 3a neyewe Unu anadoka 180 3 35-45
0,4 kr. TaBa
BereTapujaHcku TaB4e 3a nuua Ha pelleTka 200 3 25-30
omnet
3eneHyyk Ha nnex 3a neyewse nnun gnaboka 180 4 25-30
MeAUTEPaAHCKN HauYMH, TaBa
0,7 kr.
10.4 UHcbopmauum 3a TecTupame
Tectosu crnopeg IEC 60350-1.
= - o,
=N = = C O
Manu konauuma, 20 KoHBeHuuoHanHo Mnex 3a 3 170 20-35
napyuksa no nnex roTBeHe neyere
Manwu konaunta, 20 [oTBer€e CO BEHTUNATOp Mnex 3a 3 150 - 160 20-35
napyvksa no nnex nevewe
Manwu konauunka, 20 [oTBeH€e CO BEHTUNATOP Mnex 3a 2n4 150 - 160 20-35
napyumksa no nnex neverse
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Muta co jabonka, 2 nnexa  KoHBeHUMOHaNHoO PeweTka 2 180 70-90

20 cm roTBeHe

MuTa co jabornka, 2 nnexa [oTBewe CO BEHTUNaTop Pewwetka 2 160 70-90

20 cm

Manguwnax 6esmaceH, KoHBeHUMoHanHo PeweTka 2 170 40 - 50

kanan 3a kona4 @ 26 cm rotTeexe

1)

Manguwnax 6esmaceH, [oTBeHE CO BEHTUNATOP PeweTka 2 160 40 - 50

kanan 3a kona4 @ 26 cm

1)

Manguwnax 6esmaceH, [oTBeH€e CO BEHTUNATOp PeweTka 2n4 160 40 - 60

kanan 3a kona4 @ 26 cm

1)

Ie6 [oTBeHE CO BEHTUNATOP Mnex 3a 3 140 - 150 20-40
neyeme

Ie6 [oTBeH€e CO BEHTUNATop Mnex 3a 2n4 140 - 150 25-45
neyere

Ie6 KoHBeHUMOHanHo Mnex 3a 3 140 - 150 25-45

roTBeHe neyere
Tocr 1) Ckapa PeweTka 4 MaKc. 1-5

1) MpeTxoaHo 3arpejte ro anapatot 10 MUHYTU.

11. HETA W YNCTEHE

/N\ NMPEOYNPEOYBAHE!
Bugete Bo nornasjaTa 3a 3awtuta 1

CUTYPHOCT.

11.1 BeneLku OKOJy YNCTEHETO

CpepncTBa 3a YyucTeHe

» [pedHuoOT Aen Ha anapaToT YMcTeTe ro
camo co Kpra oA Mukpocubep HaToneHa
CO TONa BoJa U yMepeHo CpeacTBo 3a
ynctemne. VicumcrteTe ja n nposepeTe ja
3anTMBKaTa Ha BpaTaTa oKoJly pamkaTta Ha

BHaTpeLllHoCTa.

+ KopwucTeTe pacTBop 3a UncTene 3a ga rm
NCUYNCTUTE METANHUTE NOBPLUUHMU.

* YucreTte rn gamkute co bnar AeTepreHT.

CekojgHeBHa ynoTtpeb6a

* WcuncTeTe ja BHaTpeLlLHOCTa Ha anapaToT
no cekoja ynotpeba. Hacobupaneto
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MPCHOTUM UNW APYTX OCTaTOLM Of XpaHa
MOXe [a pesynTupa co noxap.

* Ha anapatoT unu Ha cTakneHuTe nnoyu
Ha BpaTaTa MOXe a ce KOHAEH3upa
Bnara. 3a ga ja Hamanurte
KOHAEeH3auwujaTa, nywreTe ro anapartoT Aa
pabotu okony 10 MUHYTK Npes
roTBeweT0. He yyBajTe xpaHa BO
anapatoT nogonro og 20 MUHyTH.
WcyweTe ja BHaTpeLLHOCTa Ha anapaToT
camo Co Kpna oA MUKpOBMakHa nocne
cekoja ynotpeba.

DopaTtouun

¢ YucreTe rn cute gogaToum no cekoja
ynoTtpeba u octaBeTe v Aa ce ucyLuart.
KopucTteTe camo kpna oa Mukpodunbep
HaToneHa co Tonna Boga U yMepeHo
CpeacTBo 3a YncTewe. He uncrete ro
npubopoT BO MallmMHaTa 3a MUEHE
cafoBu.



* He uucrete ru gogaTouuTe LWITO He ce
nenat co ynotpeba Ha abpa3unsHu
CPeACTBa 3a UNCTEHE UNW NPEAMETH CO
ocTpu pabosu.

11.2 [p>kaum Ha peLueTKu WTo ce
Bagar

WaBapgeTe ru ApXXayuTe 3a peleTkn 3a ga ro
NUCYUCTUTE anapaToT.

1. Wcknydyete ro anapaToT u noyekajTe Aa
ce onaau.

2. T[loBneuete ro npegHWoT gen o
OpXXaunte HacTpaHa of CTPaHUYHMOT
sua.

3. TloeneyeTe ro 3agHMOT AEN Ha ApXaunTe
Ha pelueTKkaTa HacTpaHa of CTPaHU4YHUOT
sua v ussagere ja.

—
, @'\;

At

4. CraBeTe rv nonuuuTe no obpateH
penocnea.

WrnnTe 3a noTnupare Ha TeneckonckuTe

LUMHK Mopa Aa buagaT Haco4YeHU KOH

npefgHaTa cTpaHa.

|

W

N
A
"l

=3

11.3 Yncrewe co Boaa

Ogaa npoueaypaTa 3a YUCTEHE KOPUCTU
rapea 3a [a noMorHe Bo Bafere Ha
npeocTaHaTata MPCHOTUja 1 ocTaTouuTe of
XpaHa o anapaTor.

1. CuneTe Boga BO MogenvpaHaTa
BHaTPELUHOCT: 300 ml.

2. WN3bepete MeHun =/ Yuctene rrrr/

3. T[puTtucHete OK.

BpemeTpaewe: 30 MuH

Kora ke 3aBpLUM YNCTEHETO, CE Orfacysa
3BYYEH curHasn. AnapaToT ce UCKNyYyBa.
4. TloyekajTe anapaToT Aa ce ofaaw.

VcywerTe ja BHaTpeLLHOCTa CO Meka Kpna.

11.4 Ynctewe Ha cagoT 3a Boaa

1. Wckny4ete ro anapaTor.

2. CrtaBeTte gnaboka TaBa noj AOBOAOT Ha
napeara.

3. Cunete Boga Bo cagoT 3a Boaa: 850 ml.
[opapeTte NMMOHCKa KUCenuHa: 5
naxuyku. MNModvekajte 60 MuH.

4. Bkny4eTe ro anapaTtoT U nocTaeeTe ja
dyHKumjaTa: Hucka BnaxHoOCT.
MocTaBeTe ja TemnepaTypata Ha 230 °C.

5. VicknyyeTe ro anapatot rno 25 MuH n
noyekajte ga ce onaau.

6. Bknydete ro anapaToT v nocraeete ja
dyHKumjaTa: Hucka BnaxHoCT.
MocTtaBeTe TemnepaTypa nomery 130 n
230 °C.

7. Wcknyyete ro anapatot no 10 MuH n
noyekajte ga ce onagu.

8. [pasHene Ha cagoT 3a Boga Bugete Bo
nornaejeTto CekojaHeBHa ynoTpeba,
J1pasHere Ha cagoT 3a Boga“.

9. McnnakHeTe ro cagoT 3a Boga u
MCYMUCTETE O OCTATOKOT oA Gurop co
Meka Kpna.

10. NicuncteTe ja ueBkaTa 3a Leaete Ha
neykarta co Tonna BoAa U MeK AeTepreHT.

KoHTakTmpajTe co nokanHoTo npeTnpujatue

3a BOAOBOZ Aa ro NpoBepu H1BOTO Ha

TBPAOCT Ha BoAa.

Ucuucrete ro cagort
3a BoAa Ha ceKkoum:

Knacudmkaumja Ha
Bopara:

Meka 75 yuknycu - 2,5 meceumn

Marsnky TBpaa 50 yuknycm - 2 meceuu

TBpAa 40 yuknycw - 1,5 meceum

MHOry TBpAa 30 umknycw - 1 mecel

11.5 Bagewe u MOHTUpaH-€e Ha
BpartaTa

BpartaTa Ha pepHaTta uma Tpu ctakneHm
nnoyn. MoxeTe ga ja oTcTpaHMTe BpataTa Ha
pepHaTa 1 BHaTpELUHUTE CTakiNeHn nnoyu 3a
aa rm ucuanctute. NpoynTtajte ro LEnoCHOTO
ynaTcTBO ,Bagere n MOHTUpare Ha
BpartaTta“ npea Aa ru usBagute CTakneHuTe
nnouu.

/\ BHUMAHMUE!

He kopucteTe ro anapartot 6e3
CTaKIEHUTE MIOoYN.

1. OrtBoOpeTe ja BpaTaTa LenocHO 1 apxeTte
r ABeTE LUapKu.
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2. lMoaurHete ru v noere4veTe rm pesvmwaTta
[ofeKa He KNUKHaT.

3. 3artBopeTe ja BpaTaTa Ha pepHaTa oo
npeaTta nosuuuja. lNoTtoa KpeHeTe u
noeneyeTe 3a Aa ja u3BaguTe BpaTaTa of
NEeXUWTETO.

4. TlonoxeTe ja BpaTaTa Bp3 Meka Kpna Ha
cTtabunHa nospLUMHAa.

5. [pxeTe ja obnoraTta Ha BpaTaTta B Ha
ropHvot pab Ha BpaTaTa Ha ABeTe
CTpaHu 1 TypHeTe HaBHaTpe 3a Ja ce
OTNyLITK 3anTuBKaTa.

6. lMoBneyete ja obnorata Ha BpaTaTa
Hanpeg v nssagerte ja.

7. [OpxeTe ru cTakneHuTe nnoyv Ha spataTa
32 HUBHWOT ropeH pab 1 BHUMATENHO
noerneyeTe r1M egHa no egHa. 3anovHeTe
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oA ropHaTta nno4a. chrypeTe ce [eka
CTaKnoTo LenocHO ce n3nm3Hano oa
npxadute.

8. WcuucteTe ru crakneHuTe nNno4ym co Boga
1 canyH. BHumaTtenHo nsbpuwerte rm
cTakneHute nnoyun. He uncrete rm
CTaKNEHUTE NoYM BO MalLMHA 33 MUEHE
caposu.

9. T[lo uncrerweTo, MOHTUPAjTE MU
CTakneHaTu Nno4un 1 BpataTa Ha
pepHaTta.

Ako BpaTaTa e NpaBUIIHO MOHTMPaHa, ke

CnyLUHeTe KNWK Kora ry 3aTeoparte padkuTe.

MorpwxeTe ce ga rv Bpatute cTakneHuTe

nnoun (A n B) Hasag no ToueH pepocnes.
MpoBepeTe ro cumbonoT / ne4aToT Ha
cTpaHaTa Ha cTakneHara nnova. Cekoja
CTakneHa nroya uarnega pasnuyHo 3a ga
MOX€e NIeCHO [ila ce MOHTUpa Y EMOHTMPA.

Kora ke ce MoHTUpa npaBunHo nopaboT Ha
BpaTaTa KI1KHyBa.

A B

[MorpuxeTe ce npaBWHO Aa ja noctasute
cpepgHaTa cTakneHa nnova Bo NeXuTeTo.



11.6 3ameHa Ha cBeTUNnKaTta

/N NPEQYNPEOYBAHSE!
OnacHocT 01 eNNIeKTpPUYEeH LLOK.

JlambaTta moxe fa buae xellka.

1. Wckny4yeTe ro anapaToT u nodekajTe Aa
ce onagu.

2. VicknydyeTe ro anapaToT of efnlekTpuyHaTa
mMpexa.

12. PELLUABAHSE MNMPOBJITIEMIA

/\ NPEAYNPEQYBAHSE!

Bupgete Bo nornasjata 3a 3awtuTa u
CUTYpPHOCT.

12.1 lUTO Aa ce HanpaBwM akKo...

3. CraBete ja kpnaTta Ha NOAOT Ha pepHaTa.

/\ BHAMAHMUE!

Cekorall gpxeTe ja xanoreHarta
CBeTuIIKa CO Kpna 3a fa cnpeuunte
coropyBakb€e Ha ocTaTouuTe of
MacHOTUU Ha CBeTUIIKaTa.

3aaHo cBeTno

1. CapTeTe ro CTakneHoTo Kanaye 3a ga ro
n3BaguTe.

2. VcuucTteTe ro CTakneHoTo Kanaye.

3. 3ameHeTe ja cBeTUnNkaTa co coogBeTHa
cBeTWrKa oTrnopHa Ha TonnuHa go 300°C.

4. CraBeTe ro CTakneHoTo Kanaye.

Mpo6nem

MpoBepeTe aanw...

He MoxeTe aa ro BKIy4uTe Unu fa pakysaTe co
anaparor.

AnapaToT e NpaBuIHO NoBp3aH BO eNeKTpuyHaTa
mpexa.

AnapatoT He ce 3arpesa.

Mckny4eHo e aBTOMaTCKOTO MCKIYyYyBaHse.

AnapartoT He ce 3arpesa.

He e n3bueH ocurypysay.

AnapatoT He ce 3arpesa.

3aknyyyBare e UckrnyyeHa.

CgeTnoTo e WNCKITy4YEeHO.

MeyeTe co BnaxeH BO34yX - € BKIy4YeHa.

CBeTnoTo He paboTu.

CBeTurnkaTa e nperopeHa.

3anTtuBkaTa Ha BpartaTta e owiTeTeHa.

He kopucTteTe ro anapatot. KoHTaktupajte co
OBNacTeH CepBUCEH LieHTap.

Ha ekpaHoT ce npukaxysa 00:00.

MpekunHata e cTpyjaTta. [loctaBeTe ro TOYHOTO BpPEME.

Bo BHaTpelLHOCTa Ha pepHaTa uMa Boga.

Mma npemHory Boaa BO cafoT 3a Boga.

~n
MokasHoTo cBeTno I—] - € UCKITy4YeHo.

Hema noBonHo Boga BO cafoT 3a Bofda. Ako BoaaTta
NoYHyBa fa Teye BO anapartoT, U NOKa3HOTO CBETIO e
Ce yLUTe WCKNyYeHo, cTaneTe BO KOHTAKT CO OBMacTeH
CEepBUCEH LieHTap.
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Mpo6nem

MpoBepeTe ganwu...

MokasaTenot I_l - € NPUKITYYeH.

Vima poBonHo Boga Bo cafoT. AKO pe3epBoapoT € MosH
1 MOKa3HOTO CBETMO € C& yLUTe BKIyYeHo, cTaneTe BO
KOHTaKT CO OBMIacTeH CepBUCEH LieHTap.

[oTBeHEeTO CO Napea He paboTu.

Hema ocTaTouu oa 6VIFOp BO OTBOPOT Ha A0OBOA Ha
napeara.

[oTBEHETO CO Napea He paboTy.

Mma Boga Bo cafoT 3a Boaa.

MoTpebHu ce noBeke oA TpM MMUHYTKM 3a Aa ce
ucnpasHu cafoT 3a BoAa unu Aa uctede Bogata of
OTBOPOT Ha AOBOAOT Ha napea.

Hewma octatouu o 6urop Bo 0TBOPOT Ha A0BOA Ha
napeata. MlcuucreTte ro cagoT 3a Boaa.

®

AKO Ha eKkpaHOT ce NokKaxyBsa Kop 3a
rpeLuka LWTo He e BO oBaa Tabena,
UCKITyYeTe ro OCMrypyBa4oT BO KykaTta u
BKIy4eTe ro MOBTOPHO 3a pecTapTupane
Ha anapaToT. AKO NOBTOPHO Ce Nojasu
npobnemorT, ctaneTe BO KOHTAKT CO
OBJ1IaCTEH CEPBUCEH LigHTap.

12.2 CepBucHM nogaToum

AKO He MOXeTe camuTe Aa ro peumTe
npobnemoT, obparteTe ce Kkaj BawwnoT gunep
UV BO OBNACTEHMOT CEPBUCEH LieHTap.

MoTpebHWTe NogaToum 3a CEPBUCHNOT
LleHTap ce Ha nno4ykara co cneyudukaumn.
MnoykaTa co cneundukayum ce Haofa Ha
npefgHaTa pamka Ha anapatoT. Ce rmepa kora
Ke ja oTBOpUTE BpaTaTta. He oTcTpaHyBajTe ja
nnoykarta co crneundukalLm og anapartor.

I'Ipenopaquame oBAe Aa rv sanuuieTte
nogarouyuTe:

Mogen (MOD.) :

Bpoj Ha npounssog (PNC):

Cepucku 6poj (S.N.):

13. EHEPIT'ETCKA E®VKACHOCT

13.1 IlucTt co uncpopmaumm 3a nponsBoaoT U MHOpMaLnm 3a NPOU3BOJOT
cnopep perynatMBuTe 3a eHepreTcko o6enexyBawe U eKo-au3ajH Ha EY

Mwme Ha pobasyBayoT Electrolux
WpoeHtndurkaumja Ha mogen KOCDH76X 949494268
WHpekc Ha eHepreTcka edpmkacHOCT 81.2

Knaca Ha eHepreTcka ecukacHocT A+

[MoTpollyBayka Ha eHepruja kaj HopMarsHo NonHeke,
KOHBEHLIMOHANeH pexmum

0.93 kWh/cycle

MoTpoluyBayka Ha eHepruja kaj HopManHo MOMHEHE, PEXUM Ha

BEeHTUnatop

0.69 kWh/cycle

Bpoj Ha BanabHaTuHu

1

M3Bop Ha TonnuHa

EnextpuyHa eHepruja

JayumHa Ha rmac

721

Tun Ha neyka

BrpapeHa neyka
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Maca

32.6 kr.

IEC/EN 60350-1 - EnektpuyHu anapaTu 3a rotBexe 3a AJoMakuHCTBa - [len 1: Oncesu, neykun, neyvkn Ha napea n

ckapu - MeToau 3a Mepetbe Ha nepgopmaHcuTe.

13.2 UHchopmanum 3a npon3BOAOT 3a NOTPOLLUYBayKaTa Ha eHepruja u
MaKCUManHoToO BpeMe 3a NOCTUTHYBak€e Ha NPMMEHSIUBUOT PEXUM CO

Mana MOKHOCT

MoTpoLuyBayka Ha eHepruja kora Mpexara e BO M1pyBate

0.8W

MakcumanHo Bpeme nOTpe6H0 3a onpemaTta aBTOMaTCKu Aa ro 4OCTUrHE NPUMEHNUBUOT PEXUM CO 20 MyH

mMana MOKHOCT

13.3 CoBeTu 3a WTeAewe eHepruja

CrnegHuBe CoBeTY MOAONY Ke BY MOMorHaT aa
3aluTeaMTe eHepruja Kora ro KopucTuTe
BaLLMOT anapar.

MpoBepeTe fanu BpaTaTa Ha anapaTtoT
npaBWnHO 3aTBOpPeHa kora paboTu anapaToT.
He oTBOpajTe ja BpaTata Ha anapaToT MHOry
4ecTo 3a BpemMe Ha roteBeweTo. OaapxyBajTe
ro YACT OUXTYHrOT Ha BpaTaTa 1 NnpoBepeTe
nanv e pobpo dmkeupaH Ha ceojaTa
nosuyuja.

KopucTeTe meTanHu cagoBu v TEMHM
NexoBun 1 cagoBu Kou ja ogbvsaaT
CBeTNMHaTa 3a Aa ro 3rofemMuTe LTeaeHeTo
Ha eHepruja.

He npepsarpesajTe ro anapatoT npeg
rOTBEH-E OCBEH aKo He e NocebHo
npernopayaxo.

MpaBeTe KOJTKY LUTO € MOXXHO nomManu naysun
Mefy roTBEeHEeTO Kora npasute noeeke
janeH:a NCTOBPEMEHO.

FoTBewe co BeHTUNAaTop

Kora e MoXHO, KopucTeTe v yHKLMUTE 3a
roTBEH-E€ CO BEHTUMATOp 3a Aa 3awTeaure
eHepruja.

MNpeocTtaHaTa TonnuHa
Kora TpaereTo Ha roTBEH-ETO € NOAOMIO Of
30 MyHYTKH, HamaneTe ja TemnepartypaTta Ha

anapaToT 3a MuHUMyM 3 - 10 MUHYTU Npeg
KpajoT of rotBeweTo. [peocTaHaTaTta
TOMMWHA BO anapaTtoT Ke NpoJOKM Aa roTeu.

KopucTeTe ja npeoctaHaTarta TonnvHa 3a aa
ja 3agpxuTe XxpaHaTta Tonna unu aa ru
3arpeeTe ApyruTe jagetba.

Kora ke ro uckny4mTte anapartoT, eKpaHoT ja
nokaxyBa npeoctaHaTarta TonnumHa.

OppxyBake Ha TOMNNHA Kaj XpaHaTa
OpbepeTe ja HajHMCKaTa NocTaBka 3a
Temnepatypa 3a fja ja UICKopUCTUTe
npeocTaHartarta TOMnMHa 1 Aa ja oapxuTe
XpaHaTta Tonna. lMNokasaTtenoT 3a
npeocTaHaTta TonnvHa unm Temneparypa ce
rojaByBa Ha €KpaHoT.

FoTBeHe co UCKNyYeHa cBeTUNKa
McknydeTe ja ceeTunkara 3a BpemMe Ha
roTBeweT0. Brny4eTe ja kora ke nmare
notpeba.

MeueTe co BNaxeH BO3ayx
DyHKUMja 3a LWTedeHre Ha eneKkTpuyHa
eHepruja 3a Bpeme Ha rotTBexeTo.

Kora ja kopuctuTte oBaa dyHkuuja, namnarta
aBTOMaTCKM ce ucknyyysa no 30 cek.
MoxeTe aa ja BknyunTe cBeTunkaTa
NMOBTOPHO HO OBaa akuuja ke ru Hamanu
oYeKyBaHUTE LUTeAeHa Ha eHepruja.
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14. TPVDKA 3A OKOJTMHATA

Peuvknupajte ru matepujanuTte co cumbonot

L/:X CrtaBeTe ja ambanaxaTta BO COOABETHMU
KOHTEjHepM 3a Aa ja peuuknupaTe.
lMomorHeTe BO 3alITUTaTa Ha XUBTHaTa
cpeAuvHa 1 YOBEKOBOTO 34paBje 1
peLuKnupajTe ro oTnagoT Of eNEKTPUYHM U
eneKkTpoHckn anapatu. He dpnajte rm
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anapaTuTe 03aH4YeHn co cumbornoT E BO
0TNafdoT o4 AOMaKMHCTBOTO. BpateTe ro
Npon3BOAO0T BO BALLMOT NOKaneH kanayuTeT
3a peuuknMpare Unn KOHTakTupajTe ja
BalLaTa OMLITUHCKa KaHuenapuja.



jLe damos la bienvenida a Electrolux! Gracias por elegir nuestro
aparato.

reparacion:

@ Obtener consejos, folletos, soluciones a problemas e informacion de servicio y
www.electrolux.com/support

Salvo modificaciones.
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1. A INFORMACION SOBRE SEGURIDAD

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

1.1 Seguridad de nifios y personas vulnerables

» Este aparato puede ser utilizado por ninos de 8 anos en
adelante y personas cuyas capacidades fisicas, sensoriales
o mentales estén disminuidas o que carezcan de la
experiencia y conocimientos suficientes para manejarlo,
siempre que cuenten con las instrucciones o la supervision
sobre el uso del electrodoméstico de forma segura y
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comprendan los riesgos. Es necesario mantener alejados
del aparato a los ninos de menos de 8 anos, asi como a las
personas con minusvalias importantes y complejas, salvo
que estén bajo supervision continua.

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

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

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

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

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

.2 Instrucciones generales de seguridad

Este aparato esta disefiado exclusivamente para cocinar.
Este aparato esta disefiado para uso doméstico en
interiores.

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

Solo un electricista cualificado puede instalar este aparato y
sustituir el cable.

No utilice el aparato antes de instalarlo en la estructura
empotrada.

Desenchufe el aparato de la red eléctrica antes de realizar
tareas de mantenimiento.

Si el cable de alimentacion presenta algun dafo, el
fabricante, su servicio técnico autorizado o un profesional
tendran que cambiarlo para evitar riesgos.
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« ADVERTENCIA: Asegurese de que el aparato esta
apagado antes de cambiar la bombilla para evitar el riesgo

de descarga eléctrica.

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

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

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

inverso.

* No utilice un limpiador a vapor para limpiar el aparato.

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

anicos.

2. INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

2.1 Instalacion

/\ ADVERTENCIA!

Solo un técnico cualificado puede instalar
el aparato.

* Retire todo el embalaje.
No instale ni utilice un aparato dafado.

» Siga las instrucciones de instalacion
disponibles en nuestro sitio web.

* Tenga cuidado al mover el aparato,
porque es pesado. Utilice siempre

guantes de proteccioén y calzado cerrado.

* No tire nunca del aparato sujetando el
asa.

» Instale el aparato en un lugar seguro y
adecuado que cumpla los requisitos de
instalacion.

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

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

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

2.2 Conexion eléctrica

/N\ ADVERTENCIA!

Riesgo de incendios y descargas
eléctricas.

Todas las conexiones eléctricas deben
realizarlas electricistas cualificados.

El aparato debe conectarse a tierra.
Asegurese de que los parametros de la
placa de caracteristicas son compatibles
con los valores eléctricos del suministro
eléctrico.
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» Utilice siempre una toma con aislamiento
de conexidn a tierra correctamente
instalada.

* No utilice adaptadores de enchufes
multiples ni cables prolongadores.

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

» Evite que el cable de red toque o entre en
contacto con la puerta del aparato o con el
hueco por debajo del aparato,
especialmente mientras funciona o si la
puerta esta caliente.

* Los mecanismos de proteccién contra
descargas eléctricas de componentes con
corriente y aislados deben fijarse de forma
que no puedan aflojarse sin utilizar
herramientas.

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

+ Sila toma de corriente esta floja, no
conecte el enchufe.

* No desconecte el aparato tirando del
cable de conexion a la red. Tire siempre
del enchufe.

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

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

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

Potencia total (W) Seccion del cable

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

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

2.3 Uso

/\ ADVERTENCIA!
Riesgo de lesiones, quemaduras y

descargas eléctricas o explosiones.

Tipos de cables aplicables para su instala-
ciéon o cambio para Europa:

* No cambie las especificaciones de este
aparato.

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

* No deje el aparato desatendido durante el
funcionamiento.

* Apague el aparato después de cada uso.

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

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

* No ejerza presion sobre la puerta abierta.

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

« Abra la puerta del aparato con cuidado. El
uso de ingredientes con alcohol puede
provocar una mezcla de alcohol y aire.

* No deje que los chispas ni las llamas
abiertas entren en contacto con el aparato
cuando abra la puerta.

« Utilice siempre vidrio y recipientes
homologados para conservar.

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

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

/\ ADVERTENCIA!

Riesgo de dafios en el aparato.

Para la seccion del cable, consulte la
potencia total de la placa de caracteristicas.
También puede consultar la tabla:
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— no coloque papel de aluminio
directamente en la parte inferior del
interior del aparato.

— no ponga agua directamente en el
aparato caliente.

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

— tenga cuidado al retirar o instalar los
accesorios.

La pérdida de color del esmalte o el acero
inoxidable no afecta al rendimiento del
aparato.

Utilice una bandeja honda para pasteles
himedos. Los jugos de las frutas
provocan manchas permanentes.

Cocina siempre con la puerta del aparato
cerrada.

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

2.4 Mantenimiento y limpieza

estropajos duros, disolventes ni objetos de
metal.

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

2.5 Coccioén al vapor

/\ ADVERTENCIA!
Podria sufrir quemaduras o danar el

aparato.

« El vapor liberado puede causar
quemaduras:
— No abra la puerta del aparato durante
la coccion al vapor.
— Abra la puerta del aparato con
cuidado después del funcionamiento
de la coccion al vapor.

2.6 lluminacion interna

/\ ADVERTENCIA!

Riesgo de descarga eléctrica.

/\ ADVERTENCIA!

Riesgo de lesiones o de dafios en el
aparato.

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

Asegurese de que el aparato esta frio. Los
paneles de cristal pueden romperse.
Sustituya inmediatamente los paneles de
cristal de la puerta cuando estén dafiados.
Pdéngase en contacto con el servicio
técnico autorizado.

Tenga cuidado al retirar la puerta del
aparato. La puerta es pesada.

Limpie periédicamente el aparato para
evitar el deterioro del material de la
superficie.

Limpie el aparato con un pano suave
humedecido. Utilice solo detergentes
neutros. No utilice productos abrasivos,

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

« Este producto contiene una fuente
luminosa de la clase de eficiencia
energética G.

« Utilice solo bombillas de las mismas
caracteristicas .

2.7 Asistencia tecnica

« Para reparar el aparato, pongase en
contacto con el centro de servicio
autorizado.

« Utilice solamente piezas de recambio
originales.
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2.8 Eliminacion

/\ ADVERTENCIA!
Existe riesgo de lesiones o asfixia.

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

3. DESCRIPCION DEL PRODUC

3.1 Resumen general

EEEIE&

\,
=1

Panel de control

Mando de las funciones de coccion
Pantalla

Mando de control

Compartimento de agua
Resistencia

Bombilla

Ventilador

BRREOENE

4. PANEL DE CONTROL

4.1 Encendido y apagado del
aparato

Para poner en marcha el aparato.

1. Pulse los mandos. Los mandos
sobresalen.

2. Gire el mando para seleccionar la funciéon
de coccidn.
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« Desconecte el aparato de la red eléctrica.
» Corte el cable eléctrico cerca del aparato
y deséchelo.

TO

El Relieve de la cavidad - Contenedor de
limpieza con agua

Soporte de parrilla extraible
Tubo de desagie

Valvula de desague
Posiciones de las parrillas
Salida de vapor

3.2 Accesorios

« Parrilla
Para moldes de pastel, platos aptos para
horno, platos de asado, utensilios de
cocina/platos.

+ Bandeja
Para tartas jugosas, platos horneados,
pan, grandes asados, comidas
congeladas y para recoger liquidos que
gotean, p. €j., grasa al asar alimentos en
una parrilla.

* Parrilla/sartén para asar
Para hornear y asar o como bandeja para
grasa.

* Carriles telescopicos
Para insertar y retirar bandejas y parrillas
mas facilmente.

3. Gire el mando de control para hacer los
ajustes.
Para apagar el aparato: gire el mando de las

funciones de coccion hasta la posicion (o]




4.2 Vista general del panel de
control

Submenu: Coccién asistida.

Submenu: Limpieza.

@ Pulse para ajustar las funciones del
temporizador.

H» Mantenga pulsado para ajustar la fun-
cion: Calentamiento rapido.

-B- Pulse para encender y apagar la luz

o del aparato.

El] Mantenga pulsado para ajustar la fun-

cién: Bloqueo.

oK Pulse para confirmar la seleccion.

4.3 Indicadores de pantalla

_CBBEEERBE, "

QOO s /&

sToP

Pantalla con funciones principales.

E El aparato esta bloqueado.

5. ANTES DEL PRIMER USO

/\ ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre seguridad.

5.1 Ajuste de la hora

Después de la primera conexion, espere
hasta que en la pantalla aparezca: "00:00" o
"12:00" (dependiendo del modelo).

1. Gire el mando de control para ajustar la
hora.

2. Pulse OK,

5.2 Precalentamiento y limpieza
iniciales
Precaliente el aparato en vacio antes del

primer uso y de que tenga contacto con
alimentos. El aparato puede emitir olores y

Submenu: Ajustes

Calentamiento rapido esta activado.

El depdsito de agua esta vacio. Vuelva
a llenar el depésito.

El depdsito de agua esta medio lleno.

El depdsito de agua esta lleno.

Avisador esta activado.

Tiempo de coccion esta activado.

DIDIGIE| C|Y|&| X

%
=
o
o

Inicio retardado estéa activado.

Q@

Tiempo de funcionamiento estéa activa-
do.

Barra de progreso: indica visualmente
cuando el aparato alcanza la tempera-
tura ajustada o cuando acaba la coc-
cioén.

humo desagradables. Ventile la habitacion
durante el precalentamiento.

1. Retire todos los accesorios y carriles
laterales extraibles del aparato.

2. Seleccione la funcién E Seleccione la
temperatura maxima. Deje que el aparato
funcione durante 1 h.

3. Seleccione la funcion . Seleccione la
temperatura maxima. Deje que el aparato
funcione durante 15 min.

4. Apague el aparato y espere hasta que se
enfrie.

5. Limpie unicamente el aparato y los
accesorios con un pafio de microfibra
humedecido en agua tibia y detergente
suave.

6. Vuelva a poner los accesorios y los
soportes extraibles del estante en su
posicion inicial.
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6. USO DIARIO

/\ ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre seguridad.

6.1 Funciones de coccion

Grill turbo
Para asar con aire caliente piezas de carne
mas grandes o aves con hueso en un nivel de
parrilla. Para gratinar y dorar.

Aire caliente

Para asar carne y hornear pasteles. Ajuste
una temperatura inferior a la de la coccion
convencional, ya que el ventilador distribuye
el calor uniformemente en el interior del hor-
no.

@

La bombilla puede apagarse
automaticamente a temperaturas
inferiores a 80 °C para algunas funciones

lz] Coccién convencional / Limpieza con
agua
Para hornear y asar alimentos en una posi-
cién de parrilla.
Consulte el capitulo “Mantenimiento y limpie-
za” para obtener mas informacion sobre: Lim-
pieza con agua.

[ Funcién de vapor: Humedad baja
Esta funcion es adecuada para carne, aves,
platos al horno y estofados. Gracias a la com-
binacién de vapor y calor, la carne queda
mas tierna y jugosa, con una superficie cru-
jiente.

Congelados

—  Para conseguir que los alimentos precocina-
dos queden crujientes; por ejemplo, patatas
fritas, porciones de patata o rollitos de prima-
vera.

Funcién Pizza

Para hornear pizzas y otros platos que re-
quieren mas temperatura desde abajo.

Calor inferior
Para dorar y conseguir bases mas crujientes.
Use el nivel mas bajo.

@ Horneado humedo + ventilador

¢ Esta funcion esta disefiada para ahorrar ener-
gia durante la coccion. Cuando se utiliza esta
funcion, la temperatura en el interior del apa-
rato puede diferir de la temperatura progra-
mada. Se utiliza el calor residual. La potencia
calorifica puede reducirse. Para mas informa-
cion, consulte el capitulo “Uso diario”, Notas
sobre: Horneado humedo + ventilador.

|j Grill

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

6.2 Notas sobre: Horneado hiimedo
+ ventilador

Esta funcién se utilizé para cumplir con los
requisitos de eficiencia energética y disefio
ecologico (segun EU 65/2014 y EU 66/2014).
Pruebas segun: IEC/EN 60350-1.

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

Cuando se utiliza esta funcion, la lampara se
apaga automaticamente después de 30 s.

Consulte las instrucciones de coccion en el
capitulo “Consejos”, Horneado humedo +
ventilador. Para recomendaciones generales
sobre ahorro energético, consulte el capitulo
“Eficiencia energética”, ahorro energético.

6.3 Ajuste: Funciones de coccion

1. Gire el mando del horno para seleccionar
una funcién de coccion.

2. Gire el mando de control para ajustar la
temperatura.

§ Calentamiento rapido - manténgalo
pulsado para acortar el tiempo de
calentamiento. Esta disponible para algunas
funciones de coccion. El ventilador puede
ponerse en marcha automaticamente.



6.4 Ajuste: Humedad baja - Coccién
al vapor

®

Utilice solo agua. No utilice agua filtrada
(desmineralizada) ni destilada. No utilice
otros liquidos. No ponga liquidos
inflamables o con alcohol en el deposito
de agua.

1. Presione la tapa del depdsito de agua
para abrirla.

2. Llene el depdsito con agua fria hasta
alcanzar el nivel maximo (unos 900 ml).

3. Empuje el dep6sito de agua hasta su
posicion inicial.

4. Introduzca la comida en el aparato.

5. Gire el mando para seleccionar una

funcion de coccion (@,

6. Gire el mando de control para ajustar la
temperatura. Rellene el depdsito de agua
durante la coccion, si fuera necesario.

7. Alfinalizar la coccion, gire el mando de
las funciones de coccion hasta la
posicion OFF para apagar el aparato.
Abra la puerta con cuidado. La humedad
liberada puede causar quemaduras.

8. Vacie el deposito de agua después de
cada coccion de vapor para evitar
residuos de cal. Espere un minimo de 60
min después de cada uso para evitar que
el agua caliente salga por la valvula de
desague.

/\ ADVERTENCIA!

El aparato esta caliente. Existe riesgo de
quemaduras. Tenga cuidado cuando
vacie el depdsito de agua.

6.5 Vaciado del depésito de agua

Indicador del depésito de agua

|"“" El depésito esta lleno.
|....| El depdsito esta medio lleno.
| | El depésito esta vacio. Vuelva a lle-

nar el depdsito.

Si llena demasiado el deposito, el agua
sobrante circula hasta el fondo del horno por
el desague de seguridad.

1. Apague el aparato. Deje la puerta del
horno abierta y espere a que el aparato
se enfrie.

2. Conecte el tubo de desagiie C a la
véalvula de salida A mediante el
conector B.

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

4. Desacople Cy B; seque el interior del
horno con una esponja suave.

@

No vuelva a utilizar el agua extraida para
rellenar el depdsito de agua.

6.6 Acceso: Meni —

Abra el menu para acceder a platos de
coccion asistida y ajustes.

1. Gire el mando para las funciones de
coccion —.
LY
La pantalla muestra /f, rrrr/ @

2. Gire el mando de control y seleccione el
icono para acceder al submenu. Pulse

OK,

6.7 Ajuste: Coccion asistida ¥

Coccidn asistida el submenu consta de
programas pensados para platos concretos.
Los programas comienzan por el ajuste
adecuado. Puede ajustar el tiempo y la
temperatura durante la coccion.
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Gire el mando para las funciones de

coccién —.

Gire el mando de control para
. Y

seleccionar & y pulse OK.

Gira el mando de control para seleccionar

un plato (P1 - P...). Pulse OK,
Gire el mando de control para ajustar el
peso. La opcion esta disponible para

determinados platos. Pulse OK.

Colodcalos dentro del aparato. Pulse OK.
Cuando termine la funcién, comprueba si
la comida esta lista. Aumente el tiempo
de cocciodn si fuera necesario.

Submenu: Coccion asistida

Leyenda
|j Posibilidad de ajustar el peso.
o) Llene el compartimento con agua para cocinar
W al vapor.

Precaliente el aparato antes de empezar a co-
cinar.

=]

Nivel del estante. Consulte el capitulo "Des-
cripcion del producto”.

=

La pantalla muestra P y un nidmero del plato
que puede consultar en la tabla.

Plato Peso Nivel/accesorio de la parrilla
P1 Rosbif, poco hecho El
- 1-1.5kg; 4-5 pe- 2; bandeja
P2 Rosbif, al punto dazos gruesos cm  Fria la came durante unos minutos en una sartén calien-
P3 Rosbif, muy hecho te. Insértelo en el aparato.
Bi 180 - 22 -
istec, en su punto d80 . 0 g por pe ‘Z] IEI 3; fuente de asado en parrilla
P4 azo; 3 rebanadas - . . .
Fria la carne durante unos minutos en una sartén calien-
gruesas cm .
te. Insértelo en el aparato.
Asado de terngral 15-2kg Ifl E 2; fuente de asado en parrilla
estofado (costillas de . ) . .
P5 cebado. redondo su- Fria la carne durante unos minutos en una sartén calien-
perior f’Ianco grueso) te. Afada liquido. Insértelo en el aparato.
P6 Rosbif, poco hecho
(coccidn lenta)
p7 Rosbif, al punto (coc- 1 - 1.5 kg; 4-5 pe- E 2; bandeja ) ) _
cion lenta) dazos gruesos cm Fria la carne durante unos minutos en una sartén calien-
te. Insértelo en el aparato.
P8 Rosbif, muy hecho
(cocciodn lenta)
Filete de ternera, po-
P9 co hecho (coccion
lenta)
Filete de ternera, en O’Sd' 15kg:5-6 [ 2; bandeja . i
P10 su punto (coccion len-  PEU8Z0S 9rUESOS  Fria |a camne durante unos minutos en una sartén calien-
ta) cm te. Insértelo en el aparato.
P11 Filete de ternera, he-
cho (coccién lenta)
Asado de ternera (por 0.8 - 1.5 kg; 4- pe- . .
P12 ejemplo, el hombro) dazos gruesos cm ﬂ E 2 fuente de asado encendida parrilla

Afada liquido. Asado cubierto.
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Plato Peso Nivel/accesorio de la parrilla
gj;ﬂz (a)s:::lehnoi:_ 15-2kg A EH 1; fuente de asado en parrilla
P13 bro Después de la mitad del tiempo de coccidn, voltee la car-
ne.
Cerdo desmigado 1.5-2kg El 2: bandeja
P14 (coccion lenta) Dé Ia’vuelta a la carne a la mitad del tiempo de coccion
para dorar uniformemente.
tgmo de cerdo, fres- (]a-z‘lo.ssgkr%;ezz)espci\ E 2; fuente de asado en parrilla
P15 Fria la carne durante unos minutos en una sartén calien-
te. Insértelo en el aparato.
Costillas de cerdo 2 - 3 kg; utilice 2-3 El 3 bandeja honda
tillas fi
P16 costiias finas em - Ariada liquido para cubrir la base de un plato. Después
de la mitad del tiempo de coccion, voltee la carne.
Pierna de cordero 1.5 -2kg; 7-9 pe- B .
2; fuente de asado en la bandeja
P17 con hueso dazos gruesos cm Afada liquido. Después de la mitad del tiempo de coc-
cion, voltee la carne.
Pollo entero 1- 1.5 kg; fresco |j|E| 2: estofado en bandeja
P18 Dele la vuelta al pollo a la mitad del tiempo de coccién
para obtener un dorado uniforme.
P19 Medio pollo 0.5-0.8kg El 3: bandeja
Pechuga de pollo 180 - 200 g por tro- E E 2 cazuela sobre parrilla
P20 0 Fria la carne durante unos minutos en una sartén calien-
te.
Muslos de pollo, - B 3; bandeja
fi — > . .
P21 'rescos Si se marchan las patas de pollo marinadas, ajuste la
temperatura mas baja y cocinelas mas tiempo.
Pat t 2-3k
ato entero 9 Ifl E 2 fuente de asado encendida parrilla
P22 Coloque la carne en la fuente. Dé la vuelta al pato a la
mitad del tiempo de coccién.
Ganso entero 4-5kg =P bandeja honda
P23 Coloque la carne en la bandeja honda. Dele la vuelta a la
mitad del tiempo de coccion.
P24 Pastel de carne 1kg B 2. parrilla
Pescado entero, al 0.5 - 1 kg por pes- B 2: bandeja
ill d ’ . . .
P25 91 cado Sazone el pescado con mantequilla, especias y hierbas
aromaticas.
P26 Filete de pescado . Cﬂb E] 3; estofado en parrilla
Tarta de queso -
P27 9 B 2; @ molde desmontable de 28 cm en la parrilla
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Plato Peso Nivel/accesorio de la parrilla
p2g Tarta de manzana - El 3; bandeja
P29 Tarta de manzana ) E 2; forma de pastel en la parrilla
Pastel de manzana -
P30 B 1 @ pastel de 22 cm en parrilla
P31 Brownies 2 kg de masa B 3 bandeja honda
P32 Magdalenas ) E 3 bandeja para magdalenas encendida parrilla
P33 Pastel de hogaza ) E 2; molde de pan en la parrilla
P34 Patatas al horno 1 kg E 2: bandeja
Ponga las patatas enteras con piel en la bandeja.
P35 Porciones Tk B 3; bandeja forrada con papel de hornear
Corte las patatas en trozos.
P36 Verduras al grill 1-15kg E 3; bandeja forrada con papel de hornear
Corte las verduras en trozos.
Croquetas, congela- 0.5 kg . .
P37 4as E 3; bandeja
p38 Pomos congelados 0.75 kg El 3: bandeja
Lasaiia de carne/ 1-1.5kg fefh) .
P39 verdura con laminas Il E] 1 cazuela sobre parrilla
de pasta seca
P40 Z;t;tt:\z g:jé:sa)das 1-15kg C(Ib E] 1 cazuela sobre parrilla
Gire el plato transcurrida la mitad del tiempo de coccion.
P41 Pizza frescay fina - Cﬁb IEI 2; bandeja forrada con papel de hornear
P42 Pizza fresca, gruesa - ‘E IEI 2; bandeja forrada con papel de hornear
P43 Quiche . B 2; molde de hornear en la parrilla
B:SLLT;tro‘ac/ochapatal 0.8kg C(ﬂ) E] 2; bandeja de hornear forrada con papel de
P44 P hornear
Se necesita mas tiempo para el pan blanco.
P45 :2'; ;::%':‘I:ch:me- kg E E 2; bandeja para hornear forrada con papel de

hornear/ molde para pan en la bandeja de rejilla

6.8 Cambio: Ajustes <

1. Gire el mando para las funciones de

coccion —.
2. Gire el mando de control para

seleccionar £ y pulse OK.
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3. Gire el mando de control para seleccionar

el ajuste. Pulse OK.
4. Gire el mando de control para ajustar el

valor. Pulse OK.




5. Gire el mando de funciones de coccion
hasta la posiciéon de apagado para salir
del Menu.

Submenu: Ajustes

Ajuste Valor

01 Hora Cambiar

02 Brillo de la pantalla 1-5

Ajuste Valor

05 Tiempo de funciona- Encendido/Apaga-
miento do

06 Luz Egcendldo/Apaga—
Calentamiento rapido  Encendido/Apaga-

07 do

08 Modo demostracién Cadigo de activa-

Tono de teclas 1 - Pitido, 2 - Clic, 3 cion. 2468
03 - Sonido desactiva-
do 09 Version del software Comprobar
04 Volumen del timbre 1-4 Si/No

7. FUNCIONES ADICIONALES

7.1 Bloqueo &

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

Si se activa estando el aparato en
funcionamiento, bloquea el panel de control,
asegurando de esta forma que los ajustes de
coccion actuales se mantengan sin
interrupciones.

Si se activa estando el aparato apagado,
mantiene bloqueado el panel de control,
evitando que el aparato se ponga en marcha
accidentalmente.

EI - mantenga pulsado para activar la
funcion.

Suena una sefal. El: parpadea 3 veces
cuando el bloqueo esta activado.

EI: mantener pulsado para desactivar la
funcion.

7.2 Desconexion automatica

Por razones de seguridad, si la funcién de
coccion esta activa y no se cambia ningun
ajuste, el aparato se apagara

10 Restaurar todos los
ajustes

automaticamente tras un determinado
periodo de tiempo.

(°C) D (n)
30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 245 55
250 - maximo 3

Si desea que una funcion de coccion esté
activa mas tiempo que el establecido por el
apagado automatico, ajuste el tiempo de
coccion. Consulte el capitulo “Funciones de
reloj”.

La funcién de desconexién automatica no
funciona con las siguientes funciones: Luz,
Inicio retardado.

7.3 Ventilador de refrigeracion

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

8.1 Descripcion de las funciones del
temporizador

Q Para ajustar un temporizador de cuen-

ta atras. Al finalizar el tiempo, sonara
la sefial acustica. Esta funcion no
afecta al funcionamiento del aparato y
puede ajustarse en cualquier momen-
to.

Avisador

Para ajustar la duracién de la coccién.
STOP Cuando el temporizador acaba el con-

Tiempo de teo, suena la sefal y la funcion de
coccién coccion se detiene automaticamente.
@ Para posponer el inicio y/o fin de la

- coccion.

Inicio retar-
dado
@ Para mostrar el tiempo de funciona-

. miento del aparato. El maximo es 23 h
Tlempo de 59 min. Esta funcién no afecta al fun-
fun_clona- cionamiento del aparato y puede ajus-

miento

tarse en cualquier momento.

8.2 Ajuste: Avisador [

1. Puise O.

La pantalla muestra: 0:00 y Q
2. Gire el mando de control para ajustar
el Avisador.

3. Pulse OK EJ temporizador comienza la
cuenta atras inmediatamente.

8.3 Ajuste: Tiempo de coccién s%

1. Gire los mandos para seleccionar la
funcién de coccion y ajustar la
temperatura.

2. Pulse O hasta que la pantalla muestre:

0:00y s%
3. Gire el mando de control para ajustar
el Tiempo de coccion.

4. Pulse OK EI temporizador comienza la
cuenta atras inmediatamente.

5. Cuando se acaba el tiempo, pulse OK y
gire el mando de las funciones de
coccion hasta la posiciéon de apagado
(OFF).
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8.4 Ajuste: Inicio retardado &

1. Gire los mandos para seleccionar la
funcion de coccién y ajustar la
temperatura.

2. Pulse @ hasta que la pantalla muestre:
@'y START.

3. Gire el mando para ajustar la hora de
inicio.

4, Pulse OK,

La pantalla muestra: --:-- @ sToP .

5. Gire el mando de control para ajustar la
hora de fin.

6. Pulse OK.

El temporizador empieza a contar hacia atras

a una hora programada.

7. Cuando se acaba el tiempo, pulse OK y
gire el mando de las funciones de

coccion hasta la posicion de apagado
(OFF).

8.5 Ajuste: Tiempo de
funcionamiento O

1. Gira el mando de las funciones de

coccion hasta == para entrar en Menu.
2. Gire el mando de control para seleccionar

< / Tiempo de funcionamiento. Consulte
el capitulo "Uso diario", Menu: Ajustes.

3. Pulse OK,
4. Gire el mando de control para activar y
desactivar el tiempo de funcionamiento.

5. Pulse OK.

8.6 Ajuste: Hora
1. Gira el mando de las funciones de

coccion hasta == para entrar en Menu.

2. Gire el mando de control para seleccionar
‘@} / Hora. Consulte el capitulo "Uso
diario", Menu: Ajustes.

3. Gire el mando de control para ajustar el
reloj.

4. Pulse OK



9. USO DE ACCESORIOS

/\ ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre seguridad.

9.1 Insercion de accesorios

Una pequefa muesca en la parte superior
aumenta la seguridad y proporciona
proteccién contra los volcados. Las
hendiduras también son dispositivos
antivuelco. El borde elevado que rodea la
parrilla evita que los utensilios de cocina
resbalen de la parrilla.

Parrilla

Inserte la parrilla entre las guias del carril y
asegurese de que las patas apuntan hacia

abajo. Asegurese de que la parrilla toque la
parte posterior del interior del horno.

Bandeja / Bandeja honda

—

= =

Empuje la bandeja entre las guias del carril
de apoyo. Coloque la bandeja de horno con
la pendiente hacia la parte posterior del
interior del horno.

9.2 Vaporera para cocinar al vapor

@

La vaporera no se suministra con el
aparato. Para obtener mas informacion,
pdngase en contacto con su proveedor
local.

Utensilio de coccion al vapor consta de:
A. Tubo inyector: para cocinar al vapor
B. Tapa

C. Girill de acero

D. Cuenco de vidrio

No hacer:

« colocar la vaporera caliente sobre
superficies frias/humedas.

« verter liquidos frios en la vaporera cuando
esté caliente.

« usar la vaporera sobre una superficie de
coccién caliente.

« limpiar la vaporera con estropajos o
polvos abrasivos.

9.3 Coccioén al vapor en la vaporera

1. Coloque la comida en el grill de acero de
la vaporera y cubrala con la tapa.

2. Coloque el tubo del inyector en el orificio
de la tapa.

3. Coloque la vaporera en el segundo nivel
desde abajo.
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4. Conecte el tubo del inyector a la entrada
del vapor. Consulte el capitulo
"Descripcion del producto”.

10. CONSEJOS

10.1 Recomendaciones de coccion

La temperatura y los tiempos de coccion de
las tablas son meramente orientativos.
Dependen de las recetas y de la calidad y
cantidad de los ingredientes utilizados.

El aparato puede hornear o asar de forma
diferente del aparato que tenia
anteriormente. Las siguientes sugerencias
muestran los ajustes recomendados para la
temperatura, el tiempo de coccion y la
posicion de los estantes para tipos de
alimentos concretos.

Cuente los niveles de las parrillas desde
abajo hacia arriba.

Si no encuentra los ajustes para una receta
concreta, busque otra similar.

Para ver consejos sobre el ahorro de
energia, consulte el capitulo "Eficiencia
energeética".

Simbolos utilizados en las tablas:

5. Ajuste el aparato para la funcion de
coccién al vapor.

Accesorio

E Posicion de la parrilla

g Tipo de comida

= Funcion ion
uncion de cocciol

°C Temperatura

@ Tiempo de coccion (min)

10.2 Horneado humedo + ventilador
- accesorios recomendados

Utilice molde y recipientes oscuros y no
reflectantes. Ofrecen mejor absorcion del
calor que los platos de color claro y
reflectantes.

« Bandeja de pizza: oscura, no reflectante,
diametro 28 cm

* Plato de hornear: oscuro, no reflectante,
diametro 26 cm

* Ramekin: ceramico, diametro 8 cm, altura
5cm

* Molde para flanes:oscuro, no reflectante,
diametro 28 cm

10.3 Horneado humedo + ventilador

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

555
=

e

°C = O

Rollitos dulces, 16 bandeja o bandeja honda 180 2 20-30
piezas

Rollitos, 9 piezas bandeja o bandeja honda 180 2 30-40
Pizza congelada, 0,35 parrilla 220 2 10-15
kg

Brazo de gitano bandeja o bandeja honda 170 2 25-35
Brownie bandeja o bandeja honda 175 3 25-30
Soufflé, 6 piezas ramekin ceramico sobre parri- 200 3 25-30

lla
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&, = C O
Base de masa brisé molde de base sobre parrilla 180 15-25
Tarta Victoria bandeja de hornear sobre pa- 170 40 - 50
rrilla
Pescado pochado, bandeja o bandeja honda 180 20-25
0,3 kg
Pescado entero, 0,2 bandeja o bandeja honda 180 25-35
kg
Filete de pescado, 0,3 molde para pizza sobre parrilla 180 25-30
kg
Carne pochada, 0,25 bandeja o bandeja honda 200 35-45
kg
Shashlik, 0,5 kg bandeja o bandeja honda 200 25-30
Galletas, 16 piezas bandeja o bandeja honda 180 20-30
Mostachones de al- bandeja o bandeja honda 180 25-35
mendra, 24 piezas
Muffins, 12 piezas bandeja o bandeja honda 170 30-40
Tarta salada, 20 pie-  bandeja o bandeja honda 180 25-30
zas
Galletas crujientes de  bandeja o bandeja honda 150 25-35
masa quebrada, 20
piezas
Tartaletas, 8 piezas bandeja o bandeja honda 170 20-30
Verduras pochadas, bandeja o bandeja honda 180 35-45
0,4 kg
Tortilla vegetariana molde para pizza sobre parrilla 200 25-30
Verduras mediterra- bandeja o bandeja honda 180 25-30

neas, 0,7 kg

10.4 Informacion para institutos de pruebas
Pruebas segun IEC 60350-1.

= - o,
N = = C O

Pastelillos, 20 unidades Coccion convencional Bandeja 3 170 20-35
por bandeja

Pastelillos, 20 unidades Aire caliente Bandeja 3 150 - 160 20-35
por bandeja

Pastelillos, 20 unidades Aire caliente Bandeja 2y4 150 - 160 20-35
por bandeja

Tarta de manzana, 2 mol-  Coccién convencional Parrilla 2 180 70-90

des, @20 cm
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Tarta de manzana, 2 mol-  Aire caliente Parrilla 2 160 70-90
des, @20 cm
Bizcocho sin grasa, molde Coccién convencional Parrilla 2 170 40 - 50
para bizcocho @26 cm 1)
Bizcocho sin grasa, molde Aire caliente Parrilla 2 160 40 - 50
para bizcocho @26 cm 1)
Bizcocho sin grasa, molde Aire caliente Parrilla 2y4 160 40 - 60
para bizcocho @26 cm 1)
Mantecados Aire caliente Bandeja 3 140 - 150 20-40
Mantecados Aire caliente Bandeja 2y4 140 - 150 25-45
Mantecados Coccién convencional Bandeja 3 140 - 150 25-45

Grill Parrilla 4 max. 1-5

Tostadas 1)

1) Precaliente el aparato 10 minutos.

11. MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

/\ ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre seguridad.

11.1 Notas sobre la limpieza
Agentes limpiadores

+ Limpie la parte frontal del aparato solo con
un pano de microfibra humedecido en
agua tibia y detergente suave. Limpie y
compruebe la junta de la puerta alrededor
del interior.

» Utilice un producto de limpieza para
limpiar las superficies metalicas.

» Limpie las manchas con un detergente
suave.

Uso diario

* Limpie el interior del aparato después de
cada uso. La acumulacion de grasa u
otros residuos puede provocar un
incendio.

» Puede aparecer condensacion por
humedad en el aparato o en los paneles
de cristal. Para reducir la condensacion
ponga en funcionamiento el horno 10
minutos antes de cocinar. No guarde
comida en el aparato mas de 20 minutos.
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Seque el interior del aparato solo con un
pano de microfibras después de cada uso.
Accesorios

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

* No limpie los accesorios no adherentes
utilizando un limpiador abrasivo ni objetos
afilados.

11.2 Extraccion de los carriles de
apoyo

Para limpiar el aparato, retire los carriles de
apoyo.

1. Apague el aparato y espere hasta que se
enfrie.

2. Tire de la parte delantera del carril de
apoyo para separarlo de la pared lateral.

3. Tire del extremo trasero del soporte del
estante para separarlo de la pared y
extraigalo.
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4. |Instale los carriles de apoyo en el orden
inverso.

Los pasadores de retencion de los carriles

telescopicos deben apuntar hacia delante.

11.3 Limpieza con agua

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

1. Vierta agua en el relieve del interior. 300

ml.
2. Seleccione Menu = / Limpieza al
3. Pulse OK,

Duracién: 30 min

Al finalizar la limpieza sonara la sefal. El

aparato se apaga.

4. Espere hasta que el aparato esté frio.
Seque el interior con un pafo suave.

11.4 Limpieza del depésito de agua

1. Apague el aparato.

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

3. Vierta agua en el depdsito: 850 ml.
Afada acido citrico: 5 cucharaditas.
Espere 60 min.

4. Encienda el aparato y ajuste la funcion:
Humedad baja. Ajuste la temperatura a
230 °C.

5. Apague el aparato transcurridos 25 min y
espere hasta que se enfrie.

6. Encienda el aparato y ajuste la funcion:
Humedad baja. Ajuste la temperatura
entre 130 y 230 °C.

7. Apague el aparato transcurridos 10 min 'y
espere hasta que se enfrie.

8. Vacie el depdsito de agua Consulte el
capitulo Uso diario “Cémo vaciar el
deposito de agua”.

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

10. Utilice agua templada y un detergente

suave para limpiar el tubo de desague.
Pongase en contacto con su compania de
suministro para conocer el nivel de dureza
del agua.

Clasificacion del Limpie el depésito

agua: de agua cada:
blanda 75 ciclos - 2,5 meses
intermedia 50 ciclos - 2 meses
dura 40 ciclos - 1,5 meses
muy dura 30 ciclos - 1 mes

11.5 Extraccion e instalacion de la
puerta

La puerta del horno tiene tres paneles de
cristal. Puedes retirar la puerta del horno y
los paneles internos de cristal para limpiarlos.
Lee enteramente las instrucciones de
"Extraccion e instalacion de la puerta" antes
de retirar los paneles de cristal.

/\ PRECAUCION!

No utilice el aparato sin los paneles de
cristal.

1. Abra completamente la puerta y sujete
las dos bisagras.

2. Levantay tira de los pestillos hasta que
hagan clic.

3. Cierre la puerta del horno hasta la
primera posicion de apertura (a mitad de
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camino). A continuacion, levanta y tira de
la puerta para extraerla de su sitio.

M —

4. Coloque la puerta sobre un pafio suave
en una superficie estable.

5. Sujete el marco de la puerta B por el
borde superior de la puerta por ambos
lados y empuje hacia dentro para soltar el
cierre.

6. Tire del borde del acabado de la puerta
hacia delante para desengancharla.

7. Sujeta los paneles de cristal de la puerta
por el borde superior y tira con cuidado
de ellos uno a uno. Empieza por el panel
superior. Asegurese de que el cristal se
desliza completamente fuera de los
soportes.

8. Limpie los paneles de cristal con agua y
jabon. Seque cuidadosamente los
paneles de cristal con cuidado. No
limpies los paneles de cristal en el
lavavaijillas.

9. Después de la limpieza, instala el panel
de cristal y la puerta del horno.

Si la puerta esta instalada correctamente,

oiras un clic al cerrar los pestillos.
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Asegurese de volver a colocar los paneles de

vidrio (A y B) en el orden correcto.
Compruebe el simbolo/serigrafia en el lateral
del panel de vidrio. Cada uno de los paneles
de vidrio tiene un aspecto diferente para
facilitar su desmontaje y el montaje.

Si se instalan correctamente, se oye un clic
en el ribete de la puerta.

A

Asegurese de fijar correctamente el panel de
vidrio central en los puntos de sujecion.

A
L~

P —i®

11.6 Cambio de la bombilla

/\ ADVERTENCIA!

Riesgo de descarga eléctrica.
La lampara puede estar caliente.

1. Apague el aparato y espere hasta que se
enfrie.

2. Desconecte el aparato de la red eléctrica.

3. Coloque el pafo en la parte inferior del
horno.

/\ PRECAUCION!
Sujete siempre la bombilla halégena con

un pano para evitar que la grasa queme.

Bombilla trasera
1. Gire la tapa de cristal para extraerla.



2. Limpie la tapa de cristal.
3. Cambie la bombilla por otra apropiada
termorresistente hasta 300 °C.

12. SOLUCION DE PROBLEMAS

/\ ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre seguridad.

12.1 Qué hacer si...

4. |Instale la tapa de cristal.

Problema

Comprueba si...

No puedes encender ni utilizar el aparato.

El aparato esta bien conectado a la red eléctrica.

El aparato no se calienta.

El apagado automatico esta desactivado.

El aparato no se calienta.

No ha saltado el fusible.

El aparato no se calienta.

El Blogueo esta desactivado.

La bombilla esta apagada.

Horneado humedo + ventilador: esta activado.

La bombilla no funciona.

La bombilla se ha fundido.

La junta de la puerta esta dafiada.

No utilice el aparato. Péngase en contacto con el Servi-
cio técnico oficial.

La pantalla muestra 00:00.

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

Hay agua en el interior del horno.

No hay demasiada agua en el deposito de agua.

I_I - el indicador esta apagado.

No hay agua suficiente en el deposito. Si el agua em-
pieza a verterse en el aparato y el indicador sigue apa-
gado, péngase en contacto con el servicio técnico.

|_J - indicador esta encendido.

Hay agua suficiente en el deposito. Si el depésito esta
lleno y el indicador sigue encendido, péngase en con-
tacto con el servicio técnico.

La coccion al vapor no funciona.

No hay residuos de cal en la abertura de la entrada de
vapor.

La coccion al vapor no funciona.

Hay agua en el depésito.

El depésito de agua tarda mas de tres minutos en va-
ciarse o el agua fluye desde la entrada de entrada del
vapor.

No hay residuos de cal en la abertura de la entrada de
vapor. Limpie el deposito de agua.

®

Si la pantalla muestra un cédigo de error
que no esta en esta tabla, apague y
encienda el disyuntor eléctrico de la
vivienda para reiniciar el aparato. Si el
codigo de error se repite, contacte con
un Centro de servicio autorizado.

12.2 Datos de servicio

Si no logra subsanar el problema, péngase
en contacto con su distribuidor o un centro de
servicio técnico autorizado.

Los datos que necesita para el Centro de

servicio técnico se encuentran en la placa de
caracteristicas. La placa de caracteristicas se
encuentra en el marco delantero del aparato.
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Es visible al abrir la puerta. No retire la placa

de caracteristicas del aparato. Numero de producto
(PNC):

Se recomienda escribir los datos aqui:

Numero de serie (S.N.)

Modelo (MOD.) :

13. EFICACIA ENERGETICA

13.1 Ficha de informacion del producto e Informacion del producto
conforme a la normativa sobre Etiquetado energético y la Directiva de
Ecodiseno de la UE

Nombre del proveedor Electrolux

Identificacién del modelo KOCDH76X 949494268
indice de eficiencia energética 81.2

Clase de eficiencia energética A+

Consumo de energia con una carga estandar, modo convencional  0.93 kWh/ciclo

Consumo de energia con una carga estandar, modo de ventilador  0.69 kWh/ciclo

forzado

Numero de cavidades 1

Fuente de energia Electricidad
Volumen 721

Tipo de horno Horno empotrable
Masa 32.6 kg

IEC/EN 60350-1 - Aparatos electrodomésticos de coccion - Parte 1: Cocinas, hornos, hornos de vapor y grills -
Métodos de medida del rendimiento.

13.2 Informacion de producto sobre consumo de energia y el tiempo
maximo para alcanzar el modo de bajo consumo aplicable

Consumo de energia en modo de espera 0.8 W

Tiempo maximo necesario para que el equipo alcance automaticamente el modo de bajo consumo 20 min
aplicable

13.3 Consejos para ahorrar energia de la puerta y asegurese de que esta bien
- . . fijada en su posicion.

Los siguientes consejos le ayudaran a

ahorrar energia cuando utilice su aparato Utilice utensilios de cocina de metal y
electrodoméstico. también moldes y recipientes no reflectantes
Asegurese de que la puerta del aparato esté para mejorar el ahorro energetico.

cerrada cuando esté en funcionamiento. No No precaliente el aparato antes de cocinar a
abra la puerta del aparato muchas veces menos que se recomiende concretamente
durante la coccion. Mantenga limpia la junta hacerlo asi.
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Reduzca al maximo el tiempo entre
horneados cuando prepare varios platos de
una vez.

Coccion con ventilador

En la medida de lo posible, utilice las
funciones de coccion con ventilador para
ahorrar energia.

Calor residual

Para una duracion de la coccién superior a
30 minutos, reduzca la temperatura del
aparato un minimo de 3 a 10 minutos antes
de llegar al final de la coccion. El calor
residual dentro del aparato hara que la
comida se siga cocinando.

Utilice el calor residual para mantener
caliente la comida o para calentar otros
platos.

Al apagar el aparato la pantalla mostrara el
calor residual.

Mantener calientes los alimentos

Si desea utilizar el calor residual para
mantener caliente la comida, seleccione el
ajuste de temperatura mas bajo posible. El
indicador de calor residual o la temperatura
aparecen en la pantalla.

Coccion con la bombilla apagada
Apague la luz mientras cocina. Enciéndala
Unicamente cuando la necesite.

Horneado hiimedo + ventilador
Funcién disefada para ahorrar energia
durante la coccion.

Cuando utilice esta funcion, la lampara se
apagara automaticamente después de 30
segundos. Puede volver a encender la luz,
pero de este modo reducira el ahorro
energético esperado.

14. ASPECTOS MEDIOAMBIENTALES

Recicle los materiales con el simbolo C)
Coloque el material de embalaje en los
contenedores adecuados para su reciclaje.
Ayude a proteger el medio ambiente y la
salud publica, asi como a reciclar residuos de
aparatos eléctricos y electronicos. No

deseche los aparatos marcados con el

simbolo E junto con los residuos
domésticos. Lleve el producto a su centro de
reciclaje local o péngase en contacto con su
oficina municipal.
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