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Bem-vindo a Electrolux! Obrigado por escolher o nosso aparelho.

assisténcia e reparagoes:

@ Obter conselhos de utilizagao, folhetos, resolugao de problemas e informagdes sobre
www.electrolux.com/support

Sujeito a alteragdes sem aviso prévio.
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1. A INFORMAGOES DE SEGURANGA

Leia atentamente as instrucdes fornecidas antes de instalar e
utilizar o aparelho. O fabricante nao é responsavel por
quaisquer ferimentos ou danos resultantes de instalagcao ou
utilizacao incorretas. Guarde sempre as instrugcoes em local
seguro e acessivel para consultar no futuro.

1.1 Segurancga de criangas e pessoas vulneraveis

» Este aparelho pode ser utilizado por criangas com 8 anos
de idade ou mais velhas e por pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou falta de
experiéncia e conhecimento se forem supervisionadas ou
instruidas no que respeita a utilizagdo do aparelho de uma
forma segura e compreenderem os perigos envolvidos. E
necessario manter as criangas com menos de 8 anos de
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idade e pessoas com incapacidades muito extensas e
complexas afastadas do aparelho, a menos que sejam
constantemente vigiadas.

As criangas devem ser vigiadas para garantir que nao
brincam com o aparelho.

Mantenha todos os materiais de embalagem fora do
alcance das criangas e elimine-os de forma apropriada.
AVISO: O forno e as partes acessiveis ficam quentes
durante a utilizagao. Mantenha as criangas e 0s animais
domésticos afastados do aparelho quando estiver a ser
utilizado e durante o arrefecimento.

Se o aparelho tiver um dispositivo de seguranga para
criangas, recomendamos que o ative.

A limpeza e a manutencgao basica do aparelho ndo devem
ser efetuadas por criangcas sem supervisao.

.2 Segurancga geral

Este aparelho destina-se apenas a ser utilizado para
cozinhar.

Este aparelho foi concebido unicamente para utilizagao
doméstica num ambiente interior.

Este aparelho pode ser utilizado em escritorios, quartos de
hospedes de hotéis, quartos de héspedes de pousadas,
casas de hdspedes de turismo rural e outros alojamentos
semelhantes onde tal utilizacdo ndo exceda os niveis de
utilizagao doméstica (médios).

Apenas uma pessoa qualificada pode instalar este aparelho
e substituir o cabo.

Nao use o aparelho antes de instala-lo na estrutura
embutida.

Desligue o aparelho da fonte de alimentag&o antes de
realizar qualquer manutencao.

Se o cabo de alimentacao elétrica estiver danificado, este
deve ser substituido pelo fabricante, por um Centro de
Assisténcia Técnica Autorizado ou por uma pessoa
igualmente qualificada, para evitar perigos elétricos.
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AVISO: Certifique-se de que o aparelho esta desligado
antes de substituir a lampada, para evitar a possibilidade
de choque elétrico.

AVISO: O forno e as partes acessiveis ficam quentes
durante a utilizag&o. Deve ter cuidado para evitar tocar nas
resisténcias ou na superficie da cavidade do aparelho.
Utilize sempre luvas de forno para retirar ou inserir
acessorios ou recipientes de ir ao forno.

Utilize apenas a sonda térmica (sensor de temperatura de
nucleo) recomendada para este aparelho.

Para remover os apoios para prateleiras, puxe primeiro a
parte da frente do apoio para prateleiras e depois a
extremidade traseira das paredes laterais. Instale os apoios
para prateleiras na sequéncia inversa.

Nao utilize um aparelho de limpeza a vapor para limpar o
aparelho.

Nao utilize agentes de limpeza abrasivos ou raspadores
metalicos afiados para limpar a porta de vidro, porque
podem riscar a superficie e quebrar o vidro.

Antes da limpeza pirolitica, retire todos os acessorios e
depdsitos/derrames excessivos da cavidade do aparelho.

2. INSTRUCOES DE SEGURANGCA

2.1 Instalagao * Instale o aparelho num local seguro e
adequado que cumpra com os requisitos
/\ AVISO! da instalagéo.
. . * Respeite as distancias minimas
A instalagao deste aparelho tem de ser relativamente a outros aparelhos e
efetuada por uma pessoa qualificada. unidades.

* Antes de montar o aparelho, verifique se a
porta do aparelho abre sem limitagoes.

* O aparelho esta equipado com um
sistema de arrefecimento elétrico. E
necessario utilizar a alimentagao elétrica.

Retire a embalagem toda.

N&o instale nem utilize o aparelho se
estiver danificado.

Siga as instrugdes de instalagao
disponiveis no nosso website.

Tenha sempre cuidado quando deslocar o

aparelho porque ele é pesado. Utilize 2.2 Ligagao elétrica

sempre luvas de protegao e calcado
fechado. /\ AvVISO!
Nao puxe o aparelho pela pega. Risco de incéndio e choque elétrico.
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Todas as ligagdes eléctricas devem ser
efectuadas por um electricista qualificado.
O aparelho tem de ficar ligado a terra.
Certifique-se de que os parametros
indicados na placa de caracteristicas sao
compativeis com as caracteristicas da
alimentagéo eléctrica.

Utilize sempre uma tomada devidamente
instalada e a prova de choques elétricos.
Nao utilize adaptadores de tomadas

duplas ou triplas, nem cabos de extensao.
Certifique-se de que ndo danifica a ficha e

o cabo de alimentacgao eléctrica. Se for
necessario substituir o cabo de
alimentagao, esta operagao deve ser
efectuada pelo nosso Centro de
Assisténcia Técnica.

Nao permita que algum cabo eléctrico
toque na porta do aparelho ou no nicho
abaixo do aparelho, especialmente
quando a porta estiver quente.

As protecgbes contra choques eléctricos
das pegas isoladas e nao isoladas devem
estar fixas de modo a ndo poderem ser
retiradas sem ferramentas.

Ligue a ficha a tomada elétrica apenas no
final da instalagao. Certifique-se de que a
ficha fica acessivel apos a instalagéo.

Se a tomada eléctrica estiver solta, nao
ligue a ficha.

N&o puxe o cabo de alimentagéo para
desligar o aparelho. Puxe sempre a ficha.
disjuntores de protecgao, fusiveis (os
fusiveis de rosca devem ser retirados do
suporte), diferenciais e contactores.

A instalagao eléctrica deve possuir um
dispositivo de isolamento que Ihe permita
desligar o aparelho da corrente eléctrica
em todos os polos. O dispositivo de
isolamento deve ter uma abertura de
contacto com uma largura minima de 3
mm.

Feche totalmente a porta do aparelho
antes de ligar a ficha na tomada elétrica.
Este aparelho é fornecido com ficha e
cabo de alimentagéo.

Tipos de cabos aplicaveis para instalagao
ou substituicao para a Europa:

Para informacdes sobre a secgao do cabo,
consulte a poténcia total na placa de
caracteristicas. Também pode consultar a
tabela:

Poténcia total (W) Seccgéao do cabo
(mm?)

maximo 1380 3x0.75

maximo 2300 3x1

maximo 3680 3x1.5

O cabo de ligagéao a terra (cabo verde/
amarelo) tem de ser 2 cm mais comprido do
que os cabos de fase castanho e neutro azul

2.3 Utilizacao

/\ AVISO!

Risco de ferimentos, queimaduras,
choque elétrico ou exploséao.

« Nao altere as especificagcoes deste
aparelho.

« Certifique-se de que as aberturas de
ventilagdo nao ficam obstruidas.

* Nao deixe o aparelho sem vigilancia
durante o funcionamento.

» Desative o aparelho ap6s cada utilizagao.

* Tenha cuidado quando abrir a porta do
aparelho com o aparelho em
funcionamento. Pode sair ar quente.

* Nao utilize o aparelho com as maos
molhadas ou quando ele estiver em
contacto com agua.

* Nao aplique pressao sobre a porta aberta.

* Nao utilize o aparelho como superficie de
trabalho ou armazenamento.

* Abra a porta do aparelho com cuidado. A
utilizacdo de ingredientes com alcool pode
provocar uma mistura de alcool e ar.

« Evite que faiscas ou chamas entrem em
contacto com o aparelho quando abrir a
porta.

» Utilize sempre vidro e frascos aprovados
para fins de conservagéo.

* Nao coloque produtos inflamaveis, nem
objetos molhados com produtos
inflamaveis, no interior, perto ou em cima

HO7 RN-F, H05 RN-F, H05 RRF, HO5 /V-F, H05 do aparelho.
V2V2-F (T90), HO5 BB-F
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/\ AVISO!
Risco de danos no aparelho.

» Para evitar danos ou descoloragao no
esmalte:

— nao coloque recipientes de ir ao forno
ou outros objetos diretamente sobre o
fundo do aparelho.

— n&o coloque folha de aluminio
diretamente sobre o fundo da
cavidade do aparelho.

— nao coloque agua diretamente no
aparelho quente.

— nao mantenha pratos e alimentos
humidos no aparelho apés acabar de
cozinhar.

— tenha cuidado quando remover ou
montar os acessorios.

* A eventual descoloragao do esmalte ou do
aco inoxidavel nao afeta o desempenho
do aparelho.

» Utilize uma assadeira profunda para bolos
hdmidos. Os sumos de fruta provocam
manchas que podem ser permanentes.

» Cozinhe sempre com a porta do aparelho
fechada.

» Se o aparelho ficar instalado atras de uma
porta de armario, nunca feche a porta com
o aparelho em funcionamento. Se a porta
ficar fechada, podera ocorrer acumulacao
de calor e humidade que podem danificar
o aparelho, os méveis ou o piso. Nao
feche a porta do armario enquanto o
aparelho nao tiver arrefecido
completamente apds utilizagao.

2.4 Cuidados e limpeza

Tenha cuidado quando retirar a porta do
aparelho. A porta é pesada!

Limpe o aparelho com regularidade para
evitar que o material da superficie se
deteriore.

Limpe o aparelho com um pano macio e
humido. Utilize apenas detergentes
neutros. Nao utilize produtos abrasivos,
esfregdes abrasivos, solventes ou objetos
metalicos.

Se utilizar um spray para forno, siga as
instrucdes de seguranca da embalagem.

2.5 Limpeza pirolitica

/\ AVISO!
Risco de ferimentos / incéndio / emissao

de produtos quimicos (vapores) no Modo

Pirolitico.

/\ AVISO!

Risco de ferimentos, incéndio ou danos
no aparelho.

* Antes de qualquer agao de manutencgao,
desative o aparelho e desligue a ficha da
tomada elétrica.

» Certifique-se de que o aparelho esta frio.
Existe o risco de quebra dos painéis de
vidro.

» Substitua imediatamente os painéis de
vidro da porta quando estes estiverem
danificados. Contacte um Centro de
Assisténcia Técnica Autorizado.

Antes de efetuar a limpeza pirolitica e o
pré-aquecimento inicial, elimine da
cavidade do forno:

— todos os excessos de alimentos, éleos
ou derrames de gordura/depdsitos.

— quaisquer objetos amoviveis
(incluindo prateleiras, calhas laterais,
etc., fornecidos com o aparelho)
especialmente tachos antiaderentes,
panelas, tabuleiros, utensilios, etc.

Leia atentamente todas as instrugbes para

a limpeza pirolitica.

Mantenha as criangas afastadas do
aparelho enquanto a limpeza pirolitica
estiver a funcionar. O aparelho fica muito
quente e liberta ar quente a partir das
saidas de arrefecimento.

A limpeza pirolitica € uma operacao
efetuada com temperatura elevada e pode
libertar fumos dos residuos alimentares e
dos materiais, pelo que recomendamos
que:

— garanta uma boa ventilagao durante e
apos cada limpeza pirolitica.

— proporcione uma boa ventilagao
durante e apds o pré-aquecimento
inicial.

Nao derrame nem aplique agua na porta
do forno durante e apds a limpeza
pirolitica para evitar danificar os painéis
de vidro.

Os fumos libertados por todos os fornos
piroliticos/residuos de alimentos néo séo
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nocivos para pessoas, incluindo criangas,
ou pessoas com condigbes médicas.

* Mantenha os animais de estimagao
pequenos afastados do aparelho durante
e apos a limpeza pirolitica e o pré-
aquecimento inicial. Os animais de
estimagao pequenos (especialmente
passaros e répteis) podem ser altamente
sensiveis a alteracoes de temperatura e
gases emitidos.

» As superficies antiaderentes de tachos,
panelas, tabuleiros, utensilios, etc.,
podem ser danificadas pela operagao de
limpeza pirolitica a alta temperatura de
todos os fornos piroliticos e podem ser
fonte de fumos nocivos de baixo nivel.

2.6 lluminagao interna

/\ AVISO!
Risco de choque elétrico.

* Relativamente a(s) lampada(s) no interior
deste produto e as lampadas
sobressalentes vendidas separadamente:
Estas lampadas destinam-se a suportar
condigoes fisicas extremas em
eletrodomeésticos, tais como temperatura,
vibragao, humidade, ou destinam-se a

3. DESCRICAO DO PRODUTO

3.1 Visao geral
neHRB
==
,_I"'\ —
B

11 [ =

=

B O R=E

Painel de commandos
Botao para os tipos de aquecimento
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sinalizar informacao relativamente ao
estado operacional do aparelho. Nao se
destinam a ser utilizadas em outras
aplicagdes e ndo se adequam a
iluminagao de espagos domésticos.

» Este produto contém uma fonte de luz da
classe de eficiéncia energética G.

« Utilize apenas lampadas com as mesmas
especificagdes.

2.7 Assisténcia técnica

« Para reparar o aparelho, contacte o
Centro de Assisténcia Técnica Autorizado.

« Utilize apenas pegas sobressalentes
originais.

2.8 Eliminagao

/\ AVISO!
Risco de ferimentos ou asfixia.

« Contacte a sua autoridade municipal para
saber como descartar o aparelho
corretamente.

« Desligue o aparelho da alimentagao
elétrica.

« Corte o cabo de alimentagao eléctrica do
aparelho e elimine-o.

Visor

Bot&o de controlo

Elemento de aquecimento

A Tomada para a sonda térmica
Lampada

Bl Ventilador

El Relevo da cavidade

Apoio para prateleira, amovivel
Nivel das prateleiras

3.2 Acessorios

* Prateleira em grelha
Para formas de bolo, pratos refratarios,
pratos assados, tachos/loucas.

* Tabuleiro para assar
Para bolos humidos, itens assados, pao,
assados grandes, refei¢cdes congeladas e



para recolher liquidos a pingar, por
exemplo, gordura ao assar alimentos na
prateleira em grelha.

* Tabuleiro para grelhar/assar
Para cozer e assar ou como tabuleiro para
recolher gordura.

+ Sonda térmica

4. PAINEL DE COMANDOS

4.1 Ligar e desligar o aparelho
Para ligar o aparelho:

1. Prima os botdes. O botéo fica saliente.

2. Rodar o botao de fungdes de
aquecimento para selecionar uma
fungao.

3. Rode o botéo de controlo para ajustar as
defini¢des.

Para desligar o aparelho: rode o botao para

os tipos de aquecimento para a posigao

desligado @

4.2 Descrigao geral do painel de
comandos

Para controlar a cozedura com base na
temperatura no interior dos alimentos.
Calhas telescopicas

Para inserir e retirar tabuleiros e a
prateleira em grelha mais facilmente.

E" O aparelho esta bloqueado.

\/" Submenu: Cozedura assistida.
A

m/ Submenu: Limpeza.

{é’} Submenu: Definigdes

)) Aquecimento rapido esta ativada.

A cozedura a vapor esta ativada.

Conta-minutos esta ativada.

qaw
/0? Sonda térmica esta ativada.

Tempo para cozinhar esta ativada.

@ Prima para definir as fungdes do tem-
porizador.

H» Prima sem soltar para selecionar a
fungdo: Aquecimento rapido.

.Q_ Prima para ligar e desligar a lampada

. do aparelho.

@ Inicio programado esta ativada.
@ Temporizador crescente esta ativada.

/0? Prima para definir a temperatura de
nucleo dos alimentos: Sonda térmica

OK Prima para confirmar a sua selecéo.

Barra de progresso - indica visualmen-

te quando o aparelho atinge a tempera-
tura definida ou quando o tempo de co-
zedura termina.

4.3 Indicadores do visor

-°BRAR'BARE;
dpon' .o
Visor

com fungdes chave.
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5. ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

/\ AVISO!

Consulte os capitulos relativos a
seguranca.

5.1 Acertar a hora

Depois de fazer a primeira ligagao a corrente
elétrica, aguarde até o visor apresentar:
"00:00".

1. Rode o botao de controlo para definir a
hora.

2. Premir OK,

5.2 Pré-aquecimento inicial e
limpeza

Pré-aqueca o aparelho vazio antes da
primeira utilizagao e do contacto com

6. UTILIZAGAO DIARIA

/\ AVISO!

Consulte os capitulos relativos a
seguranca.

alimentos. O aparelho pode emitir odores e
fumos desagradaveis. Ventile a divisao
durante o pré-aquecimento.

1. Remova todos os acessorios e apoios
para prateleiras amoviveis do aparelho.

2. Selecione a fungéo [} Defina a
temperatura maxima. Deixe o aparelho
funcionar durante 1 h.

3. Selecione a fungao . Defina a
temperatura maxima. Deixe o aparelho
funcionar durante 15 min.

4. Desligue o aparelho e aguarde até que
esteja frio.

5. Limpe o aparelho e os acessorios apenas
com um pano de microfibra, &gua morna
e um detergente suave.

6. Coloque os acessorios e 0s suportes
amoviveis da prateleira novamente na
sua posicao inicial.

Funcéao Pizza
Para cozer pizza e outros pratos que necessi-
tem de mais calor por baixo.

B)

6.1 Tipos de aquecimento

Ventilado + Resisténcia Circ
Para assar carne e cozer bolos. Regule uma
temperatura mais baixa do que para Cozedu-
ra convencional, uma vez que a ventoinha
distribui o calor uniformemente no interior do
forno.

Aquecimento inferior
Para fazer o fundo crocante e alourar. Utilize
a posicao mais baixa da prateleira.

Calor superior/inferior
Para cozer e assar alimentos numa posigéo
de prateleira.

lil Ventilado com Resisténcia

¢ Esta funcéo foi concebida para poupar ener-
gia durante o cozinhado. Quando utilizar esta
fungdo, a temperatura no interior do aparelho
pode diferir a temperatura definida. E utiliza-
do o calor residual. A poténcia do aquecimen-
to pode ser reduzida. Para mais informagoes
consulte o capitulo “Utilizagao diaria”, notas
sobre: Ventilado com Resisténcia.

SteamBake

Para adicionar humidade durante a cozedura.
Para obter a cor certa e a crosta estaladica
durante a cozedura. Para mais suculéncia du-
rante o reaquecimento.

>

Il

Grelhador
Para grelhar alimentos finos e tostar pao.

|

Congelados

—  Para deixar os alimentos de conveniéncia
(por exemplo, batatas fritas, batatas em cu-
nha ou crepes) estaladigos.

Grelhador ventilado
Para assar pegas de carne grandes ou aves
com 0sso0s numa posicao da prateleira. Para
cozer gratinados e dourar.
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Alguns tipos de aquecimento podem
desligar a lampada automaticamente se
a temperatura for inferior a 80 °C.

6.2 Notas sobre: Ventilado com
Resisténcia

Esta fungao foi utilizada para cumprir com os
requisitos de classe eficiente energética e
design ecolégicoEU 65/2014 (de acordo com
as normas e EU 66/2014). Testes de acordo
com: IEC/EN 60350-1.

A porta do forno deve estar fechada durante
a cozedura para que a fungao nao seja
interrompida e o forno funcione com a mais
alta eficiéncia energética possivel.

Quando utiliza esta fungdo, a lampada é
automaticamente desativada apos 30 seg.

Para obter as instru¢des de cozedura,
consulte o capitulo “Sugestdes e dicas”,
Ventilado com Resisténcia. Para
recomendagoes gerais sobre poupanga de
energia, consulte o capitulo "Eficiéncia
Energética", sugestdes de poupancga de
energia.

6.3 Definigao: Tipos de
aquecimento

1. Rode o botado para as fungbes de
aquecimento para selecionar uma fungao
de aquecimento.

2. Rode o botéo de controlo para definir a
temperatura.

§ Aquecimento rapido - prima sem soltar
para reduzir o tempo de aquecimento. Esta
funcao esta disponivel para algumas fungoes
de aquecimento. A ventoinha pode ligar-se
automaticamente.

6.4 Definigao: SteamBake -
Cozedura a vapor

1. Certifique-se de que o aparelho esta frio.
2. Encha a area de baixo relevo da
cavidade com o maximo 250 ml de agua
da torneira.
N&o encha a area de baixo relevo da
cavidade durante a cozedura, nem com o
aparelho quente.

3. Rode o botéo para as fungoes de
aquecimento para selecionar a fungéo de

aquecimento .

4. Rode o botao de controlo para definir a
temperatura.

5. Pré-aqueca o aparelho vazio durante 10
min para criar humidade.

6. Coloque os alimentos no aparelho.

7. Quando a cozedura terminar, rode o
botao para as fungdes de aquecimento
para a posicao off (desligado) para
desligar o forno.

8. Quando o aparelho estiver frio, retire a
agua restante da area de baixo relevo da
cavidade com um pano macio.

/\ AVISO!

Abra cuidadosamente a porta. A
humidade libertada pode causar
queimaduras.

6.5 Introduzir: Menu =

Abra o Menu para aceder aos pratos e
definigdes de Cozedura assistida.

1. Rode o botdo das funcoes de
aquecimento —.

O visor mostra % mr/ @

2. Rode o botao de controlo e selecione o
icone para entrar no submenu. Prima

oK.

6.6 Definigio: Cozedura assistida

Cozedura assistida O submenu consiste em
programas concebidos para pratos
dedicados. Os programas comegam com
uma definigao adequada. Pode ajustar o
tempo e a temperatura durante a cozedura.

1. Rode o botao das fungoes de

aquecimento —.
2. Rode o botéo de controlo para selecionar

. Prima OK.
3. Rode o botdo de comando para

selecionar um prato (P1 - P...). Prima OK.
4. Coloque os alimentos no interior do

aparelho. Prima OK,

5. Quando a funcao terminar, verifique se
os alimentos estéo prontos. Prolongue o
tempo de cozedura, se necessario.
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Submenu: Cozedura assistida

Legenda

Legenda

A sonda térmica tem de estar ligada para po-
der utilizar a fungéo. Consulte o capitulo “Utili-
zar 0s acessorios”.

Pré-aqueca o aparelho antes de comecar a
cozinhar.

()

Nivel da prateleira. Consulte o capitulo "De-
scricdo do produto”.

=

Encha a area de baixo relevo da cavidade
com agua para cozinhar a vapor.

O visor apresenta P e um niumero do prato
tque pode verificar na tabela.

Prato Peso Nivel de prateleira/acessério
P1 Carne assada, mal
passada
c - 1-15kg; 4-5cm /?IEI 2; tabuleiro para assar
P2 arne assada, média pedacos espessos  Frite a carne durante alguns minutos numa frigideira
quente. Insira no aparelho.
P3 Carne assada, bem
passada
Bif édi 180 - 22 -
ife, médio 883_ 3 (?mgfgg;é)e /‘?@E 3; assadeira numa prateleira em grelha
P4 Ygrossas Frite a carne durante alguns minutos numa frigideira
quente. Insira no aparelho.
(o3 dalestufa- 1.5-2k
d:r(gg;::;?a Z::rli{ a 9 /‘? B 2; assadeira numa prateleira em grelha
P5 meira, redondo superi- Frite a carne durante alguns minutos numa frigideira
o, flahco espesso) quente. Adicione liquido. Insira no aparelho.
Carne assada, mal
P6 passada (aquecimen-
to a baixa temperatu-
ra)
Carne assada, média | , - kg; 4 -5 cm /? B 2; tabuleiro para assar
P7  (aquecimento a baixa pedacos espessos  Frite a came durante alguns minutos numa frigideira
temperatura) quente. Insira no aparelho.
Carne assada, bem
P8 passada (aquecimen-
to a baixa temperatu-
ra)
Filete de carne de va-
P9 ca, mal passado
(aquecimento a baixa
temp.)
Filete de carnedeva- 0.5-1.5kg;5-6 /‘? |E| 2; tabuleiro para assar
P10 ca, médio (aqueci- cm pedagos espes-  Frite a carne durante alguns minutos numa frigideira
mento a baixa temp.) sos quente. Insira no aparelho.
Filete de carne de va-
P11 ca, bem passado

(aquecimento a baixa
temp.)
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Prato

Peso

Nivel de prateleira/acessorio

Vitela assada (p. ex.,
pa)

0.8-1.5kg; 4 cm
pedacgos espessos

/‘? E 2; assadeira numa prateleira em grelha

P12 Frite a carne durante alguns minutos numa frigideira
quente. Adicione liquido. Insira no aparelho. Assado co-
berto.

Cach ad 1.5-2k ) .
P13 p::cjzgszla:a € g /P E 2; assadeira numa prateleira em grelha
Adicione 200 ml de liquido a assadeira.
P - 1.5-2k
P14 ci?nrecr?tgzsl?:i:a(?g;? 5 9 /? B 2; tabuleiro para assar
peratura) Vire a carne apds metade do tempo de cozedura para
obter um tostado uniforme.
hz:"cl:o de porco, :;édggolfsgt;:p—egs%n; V= 2; assadeira numa prateleira em grelha

P15 Frite a carne durante alguns minutos numa frigideira
quente. Insira no aparelho.

o Entrecosto de porco %;ei;(sg;t;ouglrllljzzg _eg— B 3; tabuleiro para grelhar

6 cm de groésura Adicione liquido para cobrir o fundo de um prato. Apds
metade do tempo de cozedura, vire a carne.
P 15-2kg; 7 - -
cg:\zgseol;orrego dggos c%m 03 52 /? B 2; assadeira no tabuleiro para assar
P17 Adicione liquido. Ap6s metade do tempo de cozedura, vi-
grossura re a carne.
Frango inteiro 1-1.5kg; fresco E 2; &J 200 ml; cagarola no tabuleiro para assar

P18 Vire o frango apds metade do tempo de cozedura para
obter um tostado uniforme.

P19 Meio frango 05-08kg /‘? EI 3; tabuleiro para assar

Peito de frango 180- 20239 por pe- /‘? E] IE' 2; cagarola na prateleira em grelha

P20 Frite a carne durante alguns minutos numa frigideira

quente.
P de fi s - f
frzrsr;ss ¢ frango /PB 3; tabuleiro para assar

P21 Se marinar as pernas de frango primeiro, defina uma
temperatura mais baixa e cozinhe-as durante mais tem-
po.

Pato intei 2-3k
ato Intelro 9 /PB 2; assadeira numa prateleira em grelha

P22 Coloque a carne numa assadeira. Vire o pato apds meta-
de do tempo de cozedura.

Ganso, inteiro 4-5kg /‘? E 2; tabuleiro para grelhar

P23 Coloque a carne num tabuleiro para assar fundo. Vire o
ganso apos metade do tempo de cozedura.

Rol 1 ki

P24 Rolo de Carne 9 /‘? IEI 2; prateleira em grelha
Peixe intei lha- 5-1k i

P25 dglxe inteiro, grelha- 0.5 g porpeixe /‘?IEI 2; tabuleiro para assar

Encha o peixe com manteiga, especiarias e ervas.
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Prato

Peso

Nivel de prateleira/acessorio

P26 Filete de peixe . E E 3; cagarola na prateleira em grelha
Cheesecake -
P27 E 2; forma de mola @ de 28 cm na prateleira em
grelha
P28 Bolo de maga . E EI 2; lﬁj 100 - 150 ml ; tabuleiro para assar
P29 ;I;arte de maga cober- ) B 2; forma circular na prateleira em grelha
Tarte de maca -
P30 ¢ EEI 2; lﬁj 100 - 150 ml; @ forma de tarte de 22
cm na prateleira em grelha
P31 Brownies 2kg de massa El 3; tabuleiro para grelhar
P32 Queques . EE 2; &J 100 - 150 ml; tabuleiro para queques na
prateleira em grelha
P33 s;(l)o em forma de ) E 2; tabuleiro de p&o na prateleira em grelha
Batatas assadas kg E 2; tabuleiro para assar
P34 Coloque as batatas inteiras com a pele no tabuleiro para
assar.
P35 Fatias kg El 3; tabuleiro para assar forrado com papel vegetal
Corte as batatas em pedagos.
P36 Legumes misturados 1-15kg E 3; tabuleiro para assar forrado com papel vegetal
Corte os legumes em pedagos.
P37 g(r)cs)quetes, congela- 0.5kg B 3; tabuleiro para assar
p3g Batatas congeladas 0.75 kg E 3: tabuleiro para assar
Lasanha de carne/ 1-1.5k .
P39 legumes com folhas 9 E 2; cagarola na prateleira em grelha
de massa seca
P40 (Bbzttzttzz grr:;g;adas 1-15kg B 1; cacarola na prateleira em grelha
Rode o prato apés metade do tempo de cozedura.
P41 Pizza fresca, fina - E IEI 2; &J 100 ml; tabuleiro para assar forrado com
papel vegetal
P42 Pizza fresca, grossa - |tZ:| E 2; tabuleiro para assar forrado com papel vege-
a
P43 Quiche ) E 2; forma de assar na prateleira em grelha
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Prato Peso Nivel de prateleira/acessorio
P44 ‘B:iaagbl;::;%o branco 0.8kg E E 2; lﬂ 150 ml; tabuleiro para assar forrado com
papel vegetal
Mais tempo necessario para o pao branco.
Gréo integral / Cen- kg ‘E‘ EI 2; lﬁj 150 ml; tabuleiro para assar forrado

P45 teio / Pao escuro

com papel vegetal / tabuleiro para pdo na prateleira em
grelha

6.7 Alterar: Definigoes o
1. Rode o botao das fungdes de

aquecimento —.
2. Rode o botéo de controlo para selecionar

{5}, Prima OK.
3. Rode o botéo de controlo para selecionar

a definiggo. Prima OK.

4. Rode o botéao de controlo para ajustar o
valor. Prima OK.

5. Rode o botéo dos tipos de aquecimento
para a posigao de desligado para sair de
Menu.

Submenu: Defini¢gdes

Definicao Valor

03 Sons “teclado 1 - Bip, 2 - Clique,

3 - Som desligado

04 Volume do alarme 1-4

1 - Alarme e para-

05 Sonda térmica Agao
gem, 2 - Alarme

06

Temporizador cres-
cente

Ligado/Desligado

07

Luz

Ligado/Desligado

08

Aquecimento rapido

Ligado/Desligado

09

Aviso de limpeza

Ligado/Desligado

— 10 Modo Demo Cadigo de ativa-
Definigao Valor cao: 2468
01 Hora Alterar 11 Verséao do software Verificar
02 Brilho do visor 1-5 12 Restaurar configura- Sim / Nao

7. FUNGOES ADICIONAIS

7.1 Bloquear &

Esta fungao evita uma alteragdo acidental da
fungéo do aparelho.

Quando ¢é ativado enquanto o aparelho esta
a ser utilizado, bloqueia o painel de

comandos, garantindo que as configuragdes
de cozedura atuais continuam ininterruptas.

Quando ativado com o aparelho desligado,
mantém o painel de comandos bloqueado,
impedindo que o aparelho seja ligado
acidentalmente.

@OK - mantenha premido para ligar a
funcéo.

coes

E emitido um sinal sonoro. &- pisca 3 vezes
quando o bloqueio esta ativo.

OOK . mantenha premido para desligar a
fungao.

7.2 Desativagao automatica

Por motivos de seguranca, se o tipo de
aquecimento estiver ativo e nao forem
alteradas quaisquer definigdes, o aparelho
desliga-se automaticamente apds um
determinado periodo de tempo.
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C) O (n)
30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 245 55
250 - maximo 3

Se pretender executar um tipo de
aquecimento durante uma duragao superior
ao tempo de desativacao automatica, defina
o tempo de cozedura. Consultar o capitulo
“Fungdes do reldgio”.

8. FUNGCOES DE RELOGIO

8.1 Descrigdo das fungodes do
temporizador

Q Para definir um temporizador de con-

tagem decrescente. E emitido um sinal
sonoro quando o tempo terminar. Esta
funcéo nao afeta o funcionamento do
aparelho e pode ser selecionada a
qualquer momento.

Conta-mi-
nutos

Para definir a duragéo da cozedura.
SsTOP Quando o temporizador terminar, &
Tempo para emitido um sinal sonoro e o tipo de

cozinhar  aquecimento desliga-se automatica-
mente.
@ Para adiar o inicio e/ou final do cozi-
. nhado.
Inicio pro-
gramado
@ Para indicar o tempo de funcionamen-
. to do aparelho. O méaximo é 23 h 59
Temporiza- min. Esta fung¢éo nao afeta o funciona-
dzl;:;zs- mento do aparelho e pode ser selecio-

nada a qualquer momento.

8.2 Definigdo: Conta-minutos

1. Prima @

O visor exibe: 0:00 e [\,
2. Rodar o botao de controlo para definir a
Conta-minutos.

3. PrimaOK. 0 temporizador inicia a
contagem decrescente imediatamente.

16 PORTUGUES

A Desativagao Automatica nao funciona com
as seguintes fungdes: Luz, Sonda térmica,
Inicio programado.

7.3 Ventoinha de arrefecimento

Quando o aparelho esta a funcionar, a
ventoinha de arrefecimento liga-se
automaticamente para manter as superficies
do aparelho frias. Se desligar o aparelho, a
ventoinha de arrefecimento pode continuar a
funcionar até o aparelho arrefecer.

8.3 Definicdo: Tempo para cozinhar

STOP

1. Rode os botbes para selecionar o tipo de
aquecimento e para definir a
temperatura.

2. Prima O até o visor apresentar: 0:00 e

STOP.
3. Rodar o botao de controlo para definir a
Tempo para cozinhar.

4. Prima OK. O temporizador inicia a
contagem decrescente imediatamente.

5. Quando o tempo terminar, prima OKe
rode o botdo dos tipos de aquecimento
para a posigao de desligado.

8.4 Definigao: Inicio programado &

1. Rode os botbes para selecionar o tipo de
aquecimento e para definir a
temperatura.

2. Prima @ até o visor apresentar: @ e

START .

3. Rode o botéo de controlo para definir a
hora de inicio.

4. Prima OK

O visor exibe: -=:-- @ STOP .

5. Rode o botéo de controlo para definir a
hora de fim.

6. Prima OK.



O temporizador inicia a contagem
decrescente a uma hora de inicio definida.

7. Quando o tempo terminar, prima OK e
rode o botdo dos tipos de aquecimento
para a posigao de desligado.

8.5 Definigao: Temporizador
crescente
1. Rode o botao dos tipos de aquecimento

para == para entrar em Menu.
2. Rode o botéo de controlo para selecionar
{5 | Temporizador crescente. Consulte o
capitulo “Utilizagao diaria”, Menu:
Defini¢des.
Prima OK.

d

9. UTILIZAR OS ACESSORIOS

/\ AVISO!

Consulte os capitulos relativos a
seguranca.

9.1 Inserir acessorios

Um pequeno entalhe na parte inferior
aumenta a seguranga e fornece protecao
contra inclinagdo. Os entalhes sdo também
dispositivos anti-inclinagéo. A armagéo a
volta da prateleira impede que os recipientes
deslizem para fora da prateleira.

Introduza a prateleira entre as barras-guia
dos apoios para prateleiras e certifique-se de
que os pés de apoio ficam para baixo.
Certifique-se de que a grelha toca na parte
de tras do interior do forno.

4. Rode o botao de controlo para ligar e
desligar o Temporizador.

5. Prima OK.

8.6 Definigao: Hora

1. Rode o botao dos tipos de aquecimento
para — para entrar em Menu.

2. Rode o botéo de controlo para selecionar
ek / Hora. Consulte o capitulo “Utilizagao
diaria”, Menu: Definigoes.

3. Rode o botéo de controlo para definir o
relogio.

4. Prima OK,

Tabuleiro para assar / Tabuleiro para
grelhar

—

Introduza o tabuleiro entre as barras-guia do
apoio para prateleiras. Coloque o tabuleiro
para assar com a inclinagao virada para a
parte de tras do interior do forno.

9.2 Sonda térmica

Mede a temperatura no interior dos
alimentos.

Devem ser definidas duas temperaturas:

. OC - a temperatura no interior do
aparelho. Deve ser pelo menos 25 °C
superior a temperatura do nucleo dos
alimentos.

. /‘? - a temperatura do nucleo do
alimento.
Para cozinhar com os melhores resultados:
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» Os ingredientes devem estar a
temperatura ambiente.

* Nao a utilize para pratos liquidos.

» Durante a cozedura, a agulha da sonda
térmica tem de estar totalmente inserida
no prato.

Cozinhar com: Sonda térmica

/\ AVISO!

Existe o risco de queimaduras a medida
que a sonda térmica e os apoios para
prateleiras aguecem. Nao toque na pega
da sonda térmica com as méaos
desprotegidas. Utilize sempre luvas para
forno.

1. Ligue o aparelho.

2. Selecione um tipo de aquecimento e, se
necessario, a temperatura do forno.

3. Insira a sonda térmica no interior da
placa:
Carne, aves e peixe
Insira toda a agulha da sonda térmica na

carne ou no peixe na parte mais espessa.

7 )

10. SUGESTOES E DICAS

10.1 Recomendagdes para cozinhar

A temperatura e os tempos de cozedura
indicados nas tabelas sdo apenas valores de
referéncia. Dependem das receitas, da
qualidade e quantidade dos ingredientes
utilizados.

O seu aparelho pode cozer ou assar de
forma diferente do seu aparelho anterior. As
sugestdes abaixo exibem as definicoes
recomendadas para temperatura, tempo de
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Cacarola

Introduza a extremidade da sonda
térmica exatamente no centro da
cagarola. A sonda térmica deve ficar
estavel no mesmo sitio durante a
cozedura. Utilize um ingrediente sélido
para conseguir isso. Utilize a borda da
assadeira para apoiar a pega de silicone
da sonda térmica. A extremidade da
sonda térmica nao deve tocar no fundo
da assadeira.

4. Ligue a sonda térmica a tomada
localizada no interior do aparelho.
Consulte o capitulo "Descrigao do
produto”.

O visor apresenta a temperatura atual da

sonda térmica.

5. L prima para regular a temperatura de
nucleo da sonda.

6. Rode o botéao de controlo para definir a
temperatura.

7. Prima OK,

8. Quando os alimentos atingem a
temperatura selecionada, é emitido um
sinal sonoro. Verifique se os alimentos
estao prontos. Prolongue o tempo de
cozedura, se necessario.

9. Retire a ficha da sonda térmica da
tomada e retire o alimento do aparelho.

cozedura e posigdes da prateleira para tipos
especificos de alimentos.

Conte as posigdes de prateleira a partir do
fundo do forno.

Se nado encontrar as regulagdes para alguma
receita especifica, procure uma semelhante.

Para sugestdes sobre poupanga de energia,
consulte o capitulo "Eficiéncia energética".



Simbolos utilizados nas tabelas:

§§§

Tipo de alimento

p—24

Tipo de aquecimento

O Temperatura
Acessorio

Nivel da grelha

Tempo de cozedura (min)

* Frigideira de pizza - escura, ndo-
refletora, didmetro 28cm

* Tabuleiro - escuro, ndo-refletor, diametro
26cm

* Ramequins - ceramica, didametro 8cm,
altura 5 cm

* Forma base para pudim - escura, nao-
refletora, didametro 28cm

10.3 Ventilado com Resisténcia

Para os melhores resultados, siga as
sugestoes listadas na tabela abaixo.

=
O

10.2 Ventilado com Resisténcia -
acessorios recomendados

Utilize os tabuleiros e recipientes escuros e
nao refletores. Tém melhor absorgéo do calor
do que a loiga de cor clara e refletora.

555
=

e

°C

Pastéis doces, 16 uni-
dades

tabuleiro para assar ou tabu-
leiro para recolha de gordura

Pastéis, 9 unidades

tabuleiro para assar ou tabu-
leiro para recolha de gordura

Pizza, congelada,
0,35 kg

prateleira em grelha

Torta Suica

tabuleiro para assar ou tabu-
leiro para recolha de gordura

Brownie

tabuleiro para assar ou tabu-
leiro para recolha de gordura

Soufflé, 6 unidades

ramekins ceramicos na prate-
leira em grelha

Base flan massa lev.

forma com base para flan na
prateleira em grelha

Bolo Victoria

tabuleiro de assar na pratelei-
ra em grelha

Peixe escalfado, 0,3
kg

tabuleiro para assar ou tabu-
leiro para recolha de gordura

Peixe inteiro, 0,2 kg

tabuleiro para assar ou tabu-
leiro para recolha de gordura

Filete de peixe, 0,3 kg

forma de pizza na prateleira
em grelha

Carne escalfada, 0,25
kg

tabuleiro para assar ou tabu-
leiro para recolha de gordura

180 20 - 30
180 30-40
220 10- 15
170 25-35
175 25-30
200 25-30
180 15-25
170 40 - 50
180 20-25
180 25-35
180 25-30
200 35-45
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e

Shashlik, 0,5 kg tabuleiro para assar ou tabu- 200 25-30
leiro para recolha de gordura
Biscoitos, 16 unida- tabuleiro para assar ou tabu- 180 20-30
des leiro para recolha de gordura
Macarons, 24 unida-  tabuleiro para assar ou tabu- 180 25-35
des leiro para recolha de gordura
Queques, 12 unida- tabuleiro para assar ou tabu- 170 30-40
des leiro para recolha de gordura
Pastelaria salgada, 20 tabuleiro para assar ou tabu- 180 25-30
unidades leiro para recolha de gordura
Biscoitos de massa fi- tabuleiro para assar ou tabu- 150 25-35
na, 20 unidades leiro para recolha de gordura
Tarteletes, 8 unidades tabuleiro para assar ou tabu- 170 20-30
leiro para recolha de gordura
Legumes, escalfados, tabuleiro para assar ou tabu- 180 35-45
0,4 kg leiro para recolha de gordura
Omeleta de legumes  forma de pizza na prateleira 200 25-30
em grelha
Legumes mediterrani- tabuleiro para assar ou tabu- 180 25-30
cos, 0,7 kg leiro para recolha de gordura
10.4 Informacéo para institutos de teste
Testes de acordo com |IEC 60350-1.
= — o,
N = =l C O
Bolos pequenos, 20 por Calor superior/inferior Tabuleiro 3 170 20-35
tabuleiro para assar
Bolos pequenos, 20 por Ventilado + Resisténcia Tabuleiro 3 150 - 160 20-35
tabuleiro Circ para assar
Bolos pequenos, 20 por Ventilado + Resisténcia Tabuleiro 2e4 150 - 160 20-35
tabuleiro Circ para assar
Tarte de maca, 2 formas,  Calor superior/inferior Prateleira 2 180 70-90
@20 cm em grelha
Tarte de macga, 2 formas,  Ventilado + Resisténcia Prateleira 2 160 70-90
20 cm Circ em grelha
P&o-de-l6 sem gordura, Calor superior/inferior Prateleira 2 170 40 - 50
forma do bolo de @26 cm em grelha
1)
P&o-de-l6 sem gordura, Ventilado + Resisténcia Prateleira 2 160 40 - 50
forma do bolo de @26 cm  Circ em grelha

1)
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= - o,
=N = = C O
P&o-de-l6 sem gordura, Ventilado + Resisténcia Prateleira 2e4 160 40 - 60
forma do bolo de @26 cm  Circ em grelha
1)
P&o pequeno Ventilado + Resisténcia Tabuleiro 3 140 - 150 20-40
Circ para assar
P&o pequeno Ventilado + Resisténcia Tabuleiro 2e4d 140 - 150 25-45
Circ para assar
P&o pequeno Calor superior/inferior Tabuleiro 3 140 - 150 25-45
para assar
Tosta 1) Grelhador Prateleira 4 max. 1-5
em grelha

1) Pré-aqueca o aparelho durante 10 minutos.

11. MANUTENCAO E LIMPEZA

/\ AVISO!

Consulte os capitulos relativos a
seguranca.

11.1 Notas sobre a limpeza
Agentes de limpeza

* Limpe a parte da frente do aparelho
apenas usando um pano de microfibras
com agua morna e um detergente suave.

» Utilize uma solugao de limpeza para
limpar as superficies metalicas.

* Limpe manchas com um detergente
suave.

Utilizagao diaria

» Limpe o interior do aparelho apos cada
utilizagéo. A acumulagao de gordura ou
outros residuos pode provocar incéndios.

» Pode ocorrer condensagao de humidade
no aparelho ou nos painéis de vidro da
porta. Para diminuir a condensagao, deixe
o aparelho funcionar durante 10 minutos
antes da cozedura. Nao guarde alimentos
no aparelho durante mais de 20 minutos.
Seque o interior do aparelho apenas com
um pano de microfibras apds cada
utilizagao.

Acessorios

* Limpe todos os acessorios apds cada
utilizagéo e deixe-os secar. Utilize um

pano de microfibras com agua morna e
um detergente suave. Ndo lave os
acessorios na maquina de lavar loiga.

* Nao limpe acessorios anti-aderentes
utilizando detergentes abrasivos ou
objetos afiados.

11.2 Limpar a area de baixo relevo
da cavidade

Limpe a area de baixo relevo da cavidade
para remover residuos de calcario depois de
cozinhar com vapor.

@

Para a fungao: SteamBake limpe o forno
a cada 5 a 10 ciclos de cozedura.

1. Verta 250 ml de vinagre de vinho branco
ou acido citrico na area de baixo relevo
da cavidade.

Utilize vinagre com uma acidez de 6% no
maximo sem quaisquer aditivos.

2. Deixe o vinagre dissolver os residuos de
calcario a temperatura ambiente durante
30 minutos.

3. Limpe a cavidade com agua morna € um
pano macio.

11.3 Remover os apoios para
prateleiras

Retire os apoios para prateleiras para limpar
o aparelho.
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1. Desligue o aparelho e aguarde até que
esteja frio.

2. Puxe a parte da frente do apoio para
prateleiras para fora da parede lateral.

3. Puxe a parte de tras do apoio para
prateleiras para fora da parede lateral e

retire-o.
L EFE_
1
\H—\\\

4. |Instale os apoios para prateleiras na
sequéncia inversa.

Os pinos de fixagao das calhas telescépicas

devem ficar virados para a frente.

11.4 Limpeza pirolitica

/\ AVISO!
Existe o risco de queimaduras.

/\ CUIDADO!

Se existirem outros aparelhos instalados
no mesmo armario, néo os utilize
enquanto estiver a utilizar esta fungao.
Isso pode danificar o forno.

Nao inicie a fungao se nao tiver fechado
totalmente a porta do forno.

1. Certifique-se de que o aparelho esta frio.

2. Remova todos os acessorios.

3. Limpe o interior do forno e a porta interna
de vidro com agua morna, um pano
macio e detergente suave.

4. Rode o botao dos tipos de aquecimento

para —— para entrar em Menu.
5. Rode o botao de controlo para selecionar

rrrr/ e prima OK.

Programa de limpeza Duragao
C1 - Limpeza ligeira 1h

C2 - Limpeza normal 1h 30 min
C3 - Limpeza completa 2 h 30 min

6. Rode o botédo de controlo para selecionar
o programa de limpeza e prima OK.
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7. Prima OK para iniciar a limpeza.

Quando a limpeza iniciar, a porta do aparelho

€ bloqueada e a lampada fica apagada. Até a

porta desbloquear, o visor apresenta El

8. Apos a limpeza, rode o botéo das
fungdes de aquecimento para a posigao
de desligado.

9. Aguarde até que o aparelho esteja frio e

a porta se destranque. Limpe o interior do

forno com um pano macio e agua.
11.5 Aviso de limpeza
Quando piscar al no visor apos a sessao de

cozedura, o aparelho lembra-o de o limpar
com limpeza pirolitica. Pode desligar o

lembrete no submenu: Definigdes. Consulte o

capitulo “Utilizagéo diaria”, Alterar:
Definigoes.

11.6 Remover e instalar a porta

A porta do forno tem trés painéis de vidro.
Pode remover a porta do forno e os painéis
de vidro internos para os limpar. Leia todas
as instru¢des sobre "Remocao e instalagao
da porta" antes de remover os painéis de
vidro.

/\ CUIDADO!

Nao utilize o aparelho sem os painéis de
vidro.

1. Abra completamente a porta e segure em
ambas as dobradicas.

2. Levante e puxe os trincos até ouvir um
clique.



3. Fechar a porta do forno até a primeira
posicao de abertura (a meio). Depois,
levante e puxe a porta e retire-a dos
encaixes.

4. Colocar a porta sobre um pano macio
numa superficie estavel.

5. Segure no friso da porta B no rebordo
superior da porta, nos dois lados, e
pressione para dentro para soltar o fecho
de encaixe.

6. Puxe o friso da porta para a frente para o
remover.

7. Segure nas extremidades superiores dos
painéis de vidro da porta e puxe-os para
fora, um de cada vez, com cuidado.
Comece pelo painel superior. Certifique-
se de que o vidro desliza totalmente para
fora dos suportes.

8. Limpe os painéis de vidro com agua e
sabao. Seque os painéis de vidro com
cuidado. N&o lave os acessorios na
maquina de lavar loiga.

9. ApOs a limpeza, instale os painéis de
vidro e a porta do forno.

Se a porta estiver instalada corretamente,

ouvira um estalido quando fechar os trincos.

Certifique-se de que instala os painéis de

vidro (A e B) na sequéncia correta. Verifique
o simbolo/impressao na parte lateral do
painel de vidro. Cada um dos painéis de vidro
tem um aspeto diferente para facilitar a
desmontagem e a montagem.

Quando instalado corretamente, o friso para
porta emite um clique.

Certifique-se de que instala o painel de vidro
do meio corretamente nos alojamentos.

P e~
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11.7 Substituir a lampada

/\ AVISO!

Risco de choque elétrico.
A lampada pode estar quente.

1. Desligue o aparelho e aguarde até que
esteja frio.

2. Desligue o aparelho da alimentagao
elétrica.

3. Coloque o pano no chao do forno.

/\ CUIDADO!

Segure sempre a lampada de halogénio
com um pano, para evitar que residuos
de gordura queimem sobre a lampada.

Lampada posterior

1. Rode a protegao de vidro para a retirar.

2. Limpe a cobertura de vidro.

3. Substitua a lampada por uma lampada
adequada, resistente ao calor até 300 °C.

4. Instale a cobertura de vidro.

12. RESOLUGAO DE PROBLEMAS

/\ AVISO!

Consulte os capitulos relativos a
seguranca.

12.1 O que fazer se...

Problema

Certifique-se de que...

Nao consegue ativar ou utilizar o aparelho.

O aparelho esta ligado corretamente a uma fonte eléc-
trica.

O aparelho ndo aquece.

O desligar automatico foi desativado.

O aparelho ndo aquece.

A porta do aparelho esta fechada.

O aparelho n&o aquece.

O fusivel nao esta fundido.

O aparelho ndo aquece.

Bloquear esta desativada.

A lampada esta desligada.

Ventilado com Resisténcia - esta ativada.

A lampada nao funciona.

A lampada esta fundida.

A Sonda térmica nao funciona.

A ficha Sonda térmica esta completamente inserida na
tomada.

Err C2 Retirou a ficha da Sonda térmica da tomada.

Err C3 A porta do aparelho esta fechada ou o bloqueio da por-
ta ndo esta partido.

Err F102 A porta do aparelho esta fechada.

Err F102 O bloqueio da porta néo esta partido.

O visor mostra 00:00.

Houve um corte de energia. Definir a hora do dia.
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Problema

Certifique-se de que...

A agua sai da area de baixo relevo da cavidade.

Existe demasiada agua na area de baixo relevo da ca-
vidade.

®

Se o visor apresentar um codigo de erro
que nao esteja presente nesta tabela,
desligue e volte a ligar o quadro elétrico
de casa para reiniciar o aparelho. Se o
codigo de erro recorrer, contacte um
Centro de Assisténcia Técnica
Autorizado.

12.2 Dados de assisténcia técnica

Se nao conseguir encontrar uma solugao
para o problema, contacte o seu fornecedor
ou um Centro de Assisténcia Técnica
Autorizado.

13. DADOS TECNICOS

13.1 Dados técnicos

Os dados necessarios para o centro de
assisténcia técnica encontram-se na placa de
identificagao do aparelho. A placa de
caracteristicas esta na moldura frontal da
cavidade do aparelho. E visivel quando abre
a porta. Nao remova a placa de
caracteristicas do aparelho.

Recomendamos que escreva os dados
aqui:

Modelo (MOD.) :

Numero do produto
(PNC):

NUmero de série (S.N.):

Tensao

220-240V

Frequéncia

50 - 60 Hz

14. EFICIENCIA ENERGETICA

14.1 Informacéao do produto e folheto de informacao do produto de acordo
com os Regulamentos de Rotulagem de Energia e Ecodesign da UE

Nome do fornecedor Electrolux
EOD6P77X 949499846
Identificacdo do modelo EODG6P77Z 949499847

KODDP77X 949499845

indice de Eficiéncia Energética

81.2

Classe de eficiéncia energética

A+

Consumo de energia com uma carga normal, modo convencional

0.93 kWh(/ciclo

Consumo de energia com uma carga padrao, modo de ventilagédo

forgada

0.69 kWh/ciclo

Numero de cavidades

1

Fonte de calor

Eletricidade
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Volume

721

Tipo de forno

Forno encastrado

Massa

EOD6P77X 33.0 kg
EOD6P77Z 33.0 kg
KODDP77X 32.8 kg

IEC/EN 60350-1 - Aparelhos de cozinha elétricos domésticos - Parte 1: Fogdes, fornos, fornos a vapor e grelha-

dores - Métodos para medir o desempenho.

14.2 Informagodes do produto para consumo de energia e tempo maximo
para alcancar o modo de baixa poténcia aplicavel

Consumo de energia no modo de espera

0.8W

Tempo maximo necessario para que o forno atinja automaticamente o modo de baixa poténcia

aplicavel

20 min

14.3 Dicas para poupar energia

As seguintes sugestdes abaixo ajudarao a
poupar energia quando utilizar o seu
aparelho.

Certifique-se de que a porta do aparelho esta
fechada quando o aparelho funcionar. Nao
abra a porta do aparelho muitas vezes
durante a confegdo. Mantenha a junta da
porta limpa e certifique-se de que esta bem
fixa na posigao correta.

Utilize tachos de metal e latas e recipientes
escuros e nao refletores para melhorar a
poupancga de energia

Nao pré-aqueca o aparelho antes de
cozinhar, a menos que seja especificamente
recomendado.

Quando preparar varios pratos de uma vez,
reduza ao minimo possivel os intervalos
entre confegdes.

Cozinhar com a ventoinha

Sempre que possivel, utilize as fungdes de
cozedura que utilizam a ventoinha, para
poupar energia.

Aquecimento residual
Quando a duragao da cozedura for superior a
30 min, reduza a temperatura do aparelho
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para 3 a 10 min no minimo antes do fim da
cozedura. O calor residual no interior do
aparelho continuara a cozinhar.

Utilize o calor residual para manter os
alimentos quentes ou aquecer outros pratos.

Quando desligar o aparelho, o visor indica o
calor residual.

Manter os alimentos quentes

Para utilizar o calor residual para manter os
alimentos quentes, selecione a regulagao de
temperatura mais baixa possivel. O visor
apresenta o indicador de calor residual ou a
temperatura.

Cozinhar com a lampada desligada
Desligue a lampada durante a cozedura.
Ligue-a apenas quando precisar.

Ventilado com Resisténcia
Funcao concebida para poupar energia
durante a cozedura.

Quando utilizar esta fungao, a lampada é
desligada automaticamente apos 30 seg.
Pode ligar a lampada novamente, mas isso
reduz a poupanca de energia esperada.



15. PREOCUPACOES AMBIENTAIS

Recicle oimaterlals que apresentem o aparelhos que tenham o simbolo E
simbolo TF. Coloque a embalagem nos juntamente com os residuos domésticos.
contentores indicados para reciclagem. Ajude | Coloque o produto num ponto de recolha
a proteger o ambiente e a saude publica para reciclagem local ou contacte as suas
através da reciclagem dos aparelhos autoridades municipais.

eléctricos e electronicos. Nao elimine os

PORTUGUES 27



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 danos producidos como resultado
de una instalacion o un uso incorrectos. Conserve siempre
estas instrucciones en lugar seguro y accesible para futuras
consultas.

1.1 Seguridad de nifos y personas vulnerables

» Este aparato puede ser utilizado por nifnos de 8 afnos en
adelante y personas cuyas capacidades fisicas, sensoriales
o0 mentales estén disminuidas o que carezcan de la
experiencia y conocimientos suficientes para manejarlo,
siempre que cuenten con las instrucciones o la supervision
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sobre el uso del electrodoméstico de forma segura y
comprendan los riesgos. Es necesario mantener alejados
del aparato a los nios 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 niflos y deséchelo de forma adecuada.

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

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

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

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.

« Utilice unicamente la sonda térmica (la sonda de
temperatura interna) recomendada para este aparato.

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

inverso.

* No utilice un limpiador a vapor para limpiar el aparato.

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

anicos.

» Antes de la limpieza pirolitica, retirar todos los accesorios y
cualquier depdsito/derrames que haya en el interior del

aparato.

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 proteccion y calzado cerrado.
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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

/\ ADVERTENCIA!

Riesgo de incendios y descargas
eléctricas.

» Todas las conexiones eléctricas deben
realizarlas electricistas cualificados.

» El aparato debe conectarse a tierra.

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

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

* No utilice adaptadores de enchufes
multiples ni cables prolongadores.

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

» Evite que el cable de red toque o entre en
contacto con la puerta del aparato o con el
hueco por debajo del aparato,
especialmente mientras funciona o si la
puerta esta caliente.

* 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
instalacion. 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
proteccioén 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.

« Cierre completamente la puerta del
aparato antes de enchufar el cable de
alimentacion a la toma de corriente.

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

Tipos de cables aplicables para su instala-
cién o cambio para Europa:

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

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

Potencia total (W) Seccion del cable

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

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

2.3 Uso

/\ ADVERTENCIA!

Riesgo de lesiones, quemaduras y
descargas eléctricas o explosiones.

* No cambie las especificaciones de este
aparato.

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

* No deje el aparato desatendido durante el
funcionamiento.

* Apague el aparato después de cada uso.

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

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

* No ejerza presion sobre la puerta abierta.

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

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

Utilice siempre vidrio y recipientes
homologados para conservar.

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

/\ ADVERTENCIA!
Riesgo de darios en el aparato.

Para evitar dafos o decoloraciones en el
esmalte:

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

— no coloque papel de aluminio
directamente en la parte inferior del
interior del aparato.

— no ponga agua directamente en el
aparato caliente.

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

— tenga cuidado al retirar o instalar los
accesorios.

La pérdida de color del esmalte o el acero

inoxidable no afecta al rendimiento del

aparato.

Utilice una bandeja honda para pasteles

humedos. Los jugos de las frutas

provocan manchas permanentes.

Cocina siempre con la puerta del aparato
cerrada.

Si el aparato se instala detras de un panel
de un mueble (por ejemplo una puerta)
asegurese de que la puerta nunca esté
cerrada mientras funciona el aparato. El
calor y la humedad pueden acumularse

detras de un panel del armario cerrado y

provocar dafos al aparato, el alojamiento

o el suelo. No cierre del panel del armario

hasta que el aparato se haya enfriado

completamente después de su uso.

2.4 Mantenimiento y limpieza

/\ ADVERTENCIA!

Riesgo de lesiones o de dafios en el
aparato.
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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.
Poéngase 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 pafno suave
humedecido. Utilice solo detergentes
neutros. No utilice productos abrasivos,
estropajos duros, disolventes ni objetos de
metal.

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

2.5 Limpieza Pirolitica

/\ ADVERTENCIA!

Riesgo de lesiones / Incendios /
Emisiones quimicas (humos) en el modo
pirolitico.

Antes de realizar la limpieza pirolitica y el
precalentamiento inicial, retire del interior
del horno:

— restos de comida, aceite o grasa o
depdsitos.

— cualquier objeto extraible (incluidos
estantes, rieles laterales, etc.,
suministrados con el aparato),
especialmente cualquier olla, sartén,
bandeja, utensilio, etc. antiadherente.

Lea atentamente todas las instrucciones

de limpieza pirolitica.

Mantenga a los menores alejados del

aparato cuando se realiza la limpieza
pirolitica. El aparato se calienta mucho y
el aire caliente se expulsa por las salidas
de ventilacion delanteras.

La limpieza pirolitica es una operacién a

alta temperatura que puede liberar humos
de los residuos de coccion y de los
materiales de fabricacion, por lo que se
recomienda a los consumidores:




— proporcionar una buena ventilacion
durante y después de la limpieza
pirolitica.

— proporcionar una buena ventilaciéon
durante y después del
precalentamiento inicial.

* No derrame ni aplique agua a la puerta
del horno durante y después de la
limpieza pirolitica para no provocar dafos
en los paneles de vidrio.

* Los humos emitidos por todos los hornos
piroliticos y residuos de coccidn descritos
no son dafinos para las personas,
incluidos los nifos o personas con
problemas médicos.

* Mantenga las mascotas pequenas
alejadas del aparato durante y después de
la limpieza pirolitica y precalentamiento
inicial. Las mascotas pequefas
(especialmente las aves y los reptiles)
pueden ser muy sensibles a los cambios
de temperatura y los humos emitidos.

» Las superficies antiadherentes de
recipientes, sartenes, bandejas, utensilios,
etc., pueden danarse por la alta
temperatura pirolitica de todos los hornos
piroliticos y también pueden ser fuente de
humos dafinos de baja intensidad.

2.6 lluminacion interna

/\ ADVERTENCIA!
Riesgo de descarga eléctrica.

» En cuanto a la(s) bombilla(s) de este
producto y las de repuesto vendidas por

separado: Estas bombillas estan
destinadas a soportar condiciones fisicas
extremas en los aparatos domésticos,
como la temperatura, la vibracion, la
humedad, o estan destinadas a senalar
informacion sobre el estado de
funcionamiento del aparato. No estan
destinadas a utilizarse en otras
aplicaciones y no son adecuadas para la
iluminacién de estancias domésticas.

« Este producto contiene una fuente
luminosa de la clase de eficiencia
energeética G.

« Utilice solo bombillas de las mismas
caracteristicas .

2.7 Asistencia tecnica

» Para reparar el aparato, péngase en
contacto con el centro de servicio
autorizado.

« Utilice solamente piezas de recambio
originales.

2.8 Eliminacion

/\ ADVERTENCIA!
Existe riesgo de lesiones o asfixia.

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

« Desconecte el aparato de la red eléctrica.

» Corte el cable eléctrico cerca del aparato
y deséchelo.
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3. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

3.1 Resumen general

——

o 1 o

B B EER

Panel de control

Mando de las funciones de coccion
Pantalla

Mando de control

Resistencia

[@ Toma de la sonda térmica
Bombilla

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 funcién
de coccién.

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 @

4.2 Vista general del panel de
control

@ Pulse para ajustar las funciones del
temporizador.
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Bl Ventilador

El Relieve de la cavidad
Soporte de parrilla extraible
Posiciones de las parrillas

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.

* Sonda térmica
Para controlar la coccién en funcion de la
temperatura que hay dentro de la comida.

* Carriles telescopicos
Para insertar y retirar bandejas y parrillas
mas facilmente.

ﬂ» Mantenga pulsado para ajustar la fun-
cién: Calentamiento rapido

-B- Pulse para encender y apagar la luz

del aparato.

Pulse para fijar la temperatura interna
del alimento: Sonda térmica

”?

oK Pulse para confirmar la seleccion.

4.3 Indicadores de pantalla

,°BE:0F/880H;

QRS w ¥ o &

Pantalla con funciones principales.



E El aparato esta bloqueado.

Avisador esta activado.

\/@ Submenu: Coccién asistida.
A

mr/ Submenu: Limpieza.

@ Submenu: Ajustes

)) Calentamiento rapido esta activado.

C\’Ib La coccidn al vapor esta activada.

/? Sonda térmica esta activado.

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".

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

humo desagradables. Ventile la habitacion
durante el precalentamiento.

6. USO DIARIO

/\ ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre seguridad.

Tiempo de coccién esta activado.

Inicio retardado esta activado.

CHCIE IPIED

Tiempo de funcionamiento esta activa-
do.

Barra de progreso: indica visualmente
cuando el aparato alcanza la tempera-
tura ajustada o cuando acaba la coc-
cion.

1. Retire todos los accesorios y carriles
laterales extraibles del aparato.

2. Seleccione la funcion E Seleccione la
temperatura maxima. Deje que el aparato
funcione durante 1 h.

3. Seleccione la funcion [@]. Seleccione Ia
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 pafo 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.

6.1 Funciones de coccién

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.
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Coccién convencional
Para hornear y asar alimentos en una posi-
cion de parrilla.

@y SteamBake
Para afiadir humedad durante la coccion. Pa-
ra conseguir el color adecuado y la corteza
crujiente durante el horneado. Para aumentar
la jugosidad al recalentar.

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
funcioén, 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.

i<

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

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.

®

La bombilla puede apagarse
automaticamente a temperaturas
inferiores a 80 °C para algunas funciones
de coccion.

6.2 Notas sobre: Horneado humedo
+ 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
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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 himedo +
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 coccién.

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: SteamBake - Coccioén al
vapor

1. Asegurese de que el aparato esta frio.

2. Rellene el relieve de la cavidad con agua
del grifo (250 ml maximo).
No rellene el gofrado de la cavidad
durante la coccion ni con el aparato
caliente.

3. Gire el mando para seleccionar una

funcién de coccion .

4. Gire el mando de control para ajustar la
temperatura.

5. Precaliente el aparato en vacio durante
10 min para crear humedad.

6. Introduzca la comida en el aparato.

7. Alfinalizar la coccion, gire el mando de
las funciones de coccion hasta la
posicion OFF para apagar el aparato.

8. Cuando el aparato esté frio, retire el agua
restante del relieve de la cavidad con un
pafo suave.

/\ ADVERTENCIA!
Abra la puerta con cuidado. La humedad

liberada puede causar quemaduras.




6.5 Acceso: Meni =

Abra el menu para acceder a platos de

coccion asistida y ajustes.

1. Gire el mando para las funciones de
coccion =.

La pantalla muestra ‘/3, rrrr/ @

2. Gire el mando de control y seleccione el
icono para acceder al submenu. Pulse

COK,

6.6 Ajuste: Coccion asistida ¥

Coccion 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.

1. Gire el mando para las funciones de
coccion ——.
2. Gire el mando de control para
. Y
seleccionar %& y pulse OK.

3. Gira el mando de control para seleccionar
un plato (P1 - P...). Pulse OK.

4. Coldcalos dentro del aparato. Pulse OK,

5. Cuando termine la funcién, comprueba si
la comida esta lista. Aumente el tiempo
de coccién si fuera necesario.

Submenu: Coccion asistida

Leyenda

La sonda térmica debe estar conectada para
poder utilizar la funcion. Consulte el capitulo
“Uso de accesorios”.

Rellene el relieve inferior de la cavidad con
agua para cocinar al vapor.

Precaliente el aparato antes de empezar a co-
cinar.

Nivel del estante. Consulte el capitulo "Des-
cripcion del producto”.

O E| >

La pantalla muestra P y un nimero del plato
que puede consultar en la tabla.

Plato Peso Nivel/accesorio de la parrilla
P1 Rosbif, poco hecho
P2 Rosbif, al punto 1-1.5kg; 4-5 pe- /PB 2 bandeja
»alp dazos gruesos cm  Fria la carne durante unos minutos en una sartén calien-
P3  Rosbif, muy hecho te. Insértelo en el aparato.
Bi 180 - 22 -
istec, en su punto d?acz)o- 3 ?egapr?e:dpaes /? E] E‘ 3; fuente de asado en parrilla
P4 g;uesas cm Fria la carne durante unos minutos en una sartén calien-
te. Insértelo en el aparato.
Asado de t / 1.5-2k
ess;f:doe(czrsr:itlalraas de g /P B 2; fuente de asado en parrilla
P5 cebado. redondo su- Fria la carne durante unos minutos en una sartén calien-
perior f’Ianco grueso) te. Afiada liquido. Insértelo en el aparato.
P6 Rosbif, poco hecho
(coccion lenta)
Rosbif, al punto (coc- 1 - 1.5 kg; 4-5 pe- Vld= 2; bandeja
P7 cion lenta) dazos gruesos cm Fria la carne durante unos minutos en una sartén calien-
te. Insértelo en el aparato.
Ps Rosbif, muy hecho

(cocciodn lenta)
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Plato Peso Nivel/accesorio de la parrilla
Filete de ternera, po-
P9 co hecho (coccion
lenta)
Filete de ternera, en 0'3 - 1.5kg; 56 /‘? EI 2; bandeja
P10 su punto (coccion len-  PE€¢8Z0S 9TUESOS  Fria |a carne durante unos minutos en una sartén calien-
ta) cm te. Insértelo en el aparato.
P11 Filete de ternera, he-
cho (coccién lenta)
Asado de t 0.8 - 1.5 kg; 4- pe-
eeranp(I,o eel g;r::gfogpor dazos grugéos zﬁw /‘? IE' 2 fuente de asado encendida parrilla
P12 ’ Fria la carne durante unos minutos en una sartén calien-
te. Afiada liquido. Insértelo en el aparato. Asado cubierto.
Cerdo asado en el 15-2kg /‘? EI 2 fuente de asado encendida parrilla
P13 cuello o en el hom- o P
bro Anada 200 ml de liquido a la fuente de asado.
Cerdo desmigado 1.5-2kg /0? B 2 bandeja
ion lent ) ' . . .
P14 (coccion lenta) Dé la vuelta a la carne a la mitad del tiempo de coccion
para dorar uniformemente.
L fres- 1-1.5kg; 5- -
cgmo de cerdo, fres dazossgr%}ezoes‘z:em /‘? IEI 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 E 3 bandeja honda
illas fi
P16 costillas finas cm Afada liquido para cubrir la base de un plato. Después
de la mitad del tiempo de coccion, voltee la carne.
z:)er:r;‘a:‘::‘)cordero ;aiészgkr%ez_oipci; VL B 2; fuente de asado en la bandeja
P17 Afada liquido. Después de la mitad del tiempo de coc-
cion, voltee la carne.
Poll 1-1.5kg; f
ollo entero 5 kg; fresco B 2; &J 200 ml; cazuela sobre bandeja
P18 Dele la vuelta al pollo a la mitad del tiempo de coccion
para obtener un dorado uniforme.
P19 Medio pollo 0.5-0.8kg /0? B 3 bandeja
Pechuga de pollo 180-200 g portro- - #) [ys][—] 2 cazuela sobre parrilla
P20 0 Fria la carne durante unos minutos en una sartén calien-
te.
Muslos de pollo, - .
p2q frescos /‘?EI 3; bandeja
Si se marchan las patas de pollo marinadas, ajuste la
temperatura mas baja y cocinelas mas tiempo.
P. 2-3k
P22 ato entero 3kg /? IEI 2 fuente de asado encendida parrilla

Coloque la carne en la fuente. Dé la vuelta al pato a la
mitad del tiempo de coccion.
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Plato Peso Nivel/accesorio de la parrilla
Ganso entero 4-5kg VL= P? bandeja honda
P23 Coloque la carne en la bandeja honda. Dele la vuelta a la
mitad del tiempo de coccién.
P24 Pastel de carne 1kg /‘? EI 2: parrilla
Pescado entero, al 0.5 - 1 kg por pes- /‘? EI 2 bandeja
P25 gril cado Sazone el pescado con mantequilla, especias y hierbas
aromaticas.
P26 Filete de pescado ) E B 3 cazuela sobre parrilla
Tarta d -
p27 'artadequeso B 2; @ molde desmontable de 28 cm en la parrilla
p2g Tartademanzana . (=) 2: e 100 - 150 mi : bandeja
p29 Tartademanzana ) = 2; forma de pastel en la parrilla
Pastel d -
p3g ol¢ demanzana B 2l 100- 150 mi; & pastel de 22 cm en
parrilla
P31 Brownies 2 kg de masa E 3 bandeja honda
P32 Magdalenas ) EB 2; M 100 - 150 ml; bandeja para magdalenas
en la parrilla
P33 Pastel de hogaza ) B 2; molde de pan en la parrilla
P34 Patatas al horno 1 kg B 2: bandeja , .
Ponga las patatas enteras con piel en la bandeja.
P35 Porciones ko El 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- 0.5kg . .
P37 das B 3; bandeja
p38 Pomos congelados 0.75 kg E 3; bandeja
Lasafia de carne/ 1-1.5kg . .
P39 verdura con laminas E 2; cazuela sobre parrilla
de pasta seca
P40 Patatas gratinadas 1-15kg E 1; cazuela sobre parrilla
(patatas crudas) Gire el plato transcurrida la mitad del tiempo de coccion.
P41 Pizza frescay fina - ‘E‘ EI 2; lﬁ] 100 ml; bandeja forrada con papel de hor-

near
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Plato Peso Nivel/accesorio de la parrilla
P42 Pizza fresca, gruesa - E E 2; bandeja forrada con papel de hornear
P43 Quiche . E 2; molde de hornear en la parrilla
E:gtl;?;t:cgchapatal 0-8kg E E 2 lﬂ 150 ml bandeja de hornear forrado con
P44 papel de hornear
Se necesita mas tiempo para el pan blanco.
Pan integral / cente- kg ‘E‘ EI 2 lﬁ] 150 ml bandeja para hornear forrada con

no / pan oscuro

P45

papel de hornear/ molde para pan en la bandeja de reji-
lla

6.7 Cambio: Ajustes i
1. Gire el mando para las funciones de
coccion —.

2. Gire el mando de control para
seleccionar & y pulse OK.

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

Tono de teclas 1 - Pitido, 2 - Clic, 3
03 - Sonido desactiva-

do

7. FUNCIONES ADICIONALES

7.1 Bloqueo &

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

Si se activa estando el aparato en
funcionamiento, bloquea el panel de control,
asegurando de esta forma que los ajustes de
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Ajuste Valor
04 Volumen del timbre 1-4
05 Sonda térmica Accion 1 - Alarma y para-
da, 2 - Alarma
06 Tiempo de funciona- Encendido/Apaga-
miento do
07 Luz Egcendldo/Apaga—
Calentamiento rapido  Encendido/Apaga-
08 do
Aviso de limpieza Encendido/Apaga-
09 do
10 Modo demostracién Cadigo de activa-
cion. 2468
11 Version del software Comprobar
12 Restaurar todos los Si/No
ajustes

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.

@OK - mantenga pulsado para activar la
funcion.




Suena una sefal. El: parpadea 3 veces
cuando el bloqueo esta activado.

@OK: mantener pulsado para desactivar la
funcioén.

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
automaticamente tras un determinado
periodo de tiempo.

(°C) O (n)
30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 245 5.5

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 duracion de la coccion.
STOP Cuando el temporizador acaba el con-

Tiempo de teo, suena la sefal y la funcion de
cocciéon  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. EI maximo es 23 h
Tlempo de 59 min. Esta funcion no afecta al fun-
fun-cmna- cionamiento del aparato y puede ajus-

miento

tarse en cualquier momento.

8.2 Ajuste: Avisador L

1. Puise O.
La pantalla muestra: 0:00 y AY

(°C) D (n)

250 - maximo 3

Si desea que una funcién 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,
Sonda térmica, 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.

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 coccion Qp

1. Gire los mandos para seleccionar la
funcién de coccion y ajustar la
temperatura.

2. Pulse @ hasta que la pantalla muestre:

0:00y s%
3. Gire el mando de control para ajustar
el Tiempo de coccion.

4. Pulse OK E| 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 posicion de apagado
(OFF).
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8.4 Ajuste: Inicio retardado &

1. Gire los mandos para seleccionar la
funcién de coccion y ajustar la
temperatura.

2. Pulse O 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
coccién hasta la posicion de apagado
(OFF).

8.5 Ajuste: Tiempo de
funcionamiento ©®

1. Gira el mando de las funciones de
coccion hasta —— para entrar en Menu.

9. USO DE ACCESORIOS

/\ ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre seguridad.

9.1 Insercion de accesorios

Una pequena 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.
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2. Gire el mando de control para seleccionar

@ / Tiempo de funcionamiento. Consulte
el capitulo "Uso diario", Menu: Ajustes.
Pulse OK.

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
ek / Hora. Consulte el capitulo "Uso
diario", Menu: Ajustes.

Gire el mando de control para ajustar el
reloj.

Pulse OK,

Eall

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 Sonda térmica
Mide la temperatura dentro de los alimentos.
Debe ajustar dos temperaturas:
o,
. C - la temperatura dentro del aparato.

Debe ser al menos 25 °C mas alta que la
temperatura interna del alimento.

. /‘?: la temperatura interior de los
alimentos.

Para obtener un resultado de coccién 6ptimo:

» Los ingredientes deben estar a
temperatura ambiente.

* No debe utilizarse para platos liquidos.

» La aguja del sensor de alimentos debe
estar completamente insertada en el plato
durante la coccion.

Cocinar con: Sonda térmica

/N\ ADVERTENCIA!

La sonda térmica y los soportes del
estante se calientan mucho, por lo que
existe peligro de quemaduras. No toque
el mango del sensor de alimentos con las
manos desnudas. Utilice siempre
guantes para horno.

1. Ponga en marcha el aparato.

2. Programe una funcién de coccion vy, si es
necesario, la temperatura del horno.

3. Inserte el sensor de alimentos en el
interior del plato:
Carne, aves y pescado
Inserte totalmente la aguja de la sonda
térmica en el centro de la carne o el

pescado, en la parte mas gruesa si es
posible.

3

R
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Estofado

Inserte la punta de la sonda térmica
exactamente en el centro del estofado.
La sonda térmica debe mantenerse
estable en un lugar durante el horneado.
Para ello, usela con un alimento sélido.
Apoye el asa de silicona de la sonda
térmica en el borde de la bandeja de
horneado. La punta de la sonda térmica
no debe tocar la base del recipiente de
horneado.

4. |Inserte el conector de la sonda térmica
en la toma situada dentro del aparato.
Consulte el capitulo "Descripcion del
producto”.

La pantalla muestra la temperatura actual del

sensor de alimentos.

5. /'? - pulse para ajustar la temperatura
interna de la sonda.

6. Gire el mando de control para ajustar la
temperatura.

7. Pulse OK,

8. Una sefal avisa cuando la comida
alcanza la temperatura programada.
Compruebe si la comida esta hecha.
Aumente el tiempo de coccion si fuera
necesario.

9. Desenchufe el sensor de alimentos de la
toma y saque el plato del aparato.
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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
energética".

Simbolos utilizados en las tablas:

Accesorio

E| Posicion de la parrilla

@ Tiempo de coccion (min)

g Tipo de comida

= Funcién ion
uncién de cocciol

°C Temperatura

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.

55§
=

e

°C = O

R_ollitos 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 Irlamekin ceramico sobre parri- 200 3 25-30

a

Base de masa brisé molde de base sobre parrilla 180 2 15-25
Tarta Victoria bandeja de hornear sobre pa- 170 2 40 - 50

rrilla
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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,

L, = = C O
Pastelillos, 20 unidades Coccién 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
Tarta de manzana, 2 mol-  Aire caliente Parrilla 2 160 70 -90

des, @20 cm
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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 Coccion 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

pafo suave humedecido en agua tibia y

/\ ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre seguridad.

11.1 Notas sobre la limpieza
Agentes limpiadores

Limpie la parte frontal del aparato solo con
un pafo de microfibra humedecido en
agua tibia y detergente suave.

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.
Seque el interior del aparato solo con un
pafio de microfibras después de cada uso.

Accesorios

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

No limpie los accesorios no adherentes
utilizando un limpiador abrasivo ni objetos
afilados.

11.2 Limpieza del grabado de la
cavidad

Limpie el relieve del interior

@

Para la funcion: SteamBake limpia el
horno cada 5 a 10 ciclos de coccion.

1.

Vierta 250 ml de vinagre blanco o acido
citrico en el relieve del interior.

Use como un vinagre con acidez maxima
de un 6 % sin aditivos.

Deje que el vinagre disuelva los restos de
cal a temperatura ambiente durante 30
minutos.

Limpie la cavidad con agua templada y
un pafo suave.

11.3 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.

I
1 © 2 <
\u—<\'

4. Instale los carriles de apoyo en el orden
inverso.

Los pasadores de retencion de los carriles

telescopicos deben apuntar hacia delante.

11.4 Limpieza pirolitica

/\ ADVERTENCIA!
Existe riesgo de quemaduras.

/\ PRECAUCION!

Si hay otros aparatos instalados en el
mismo armario, no los utilice al mismo
tiempo que esta funcion. El horno podria
danarse.

No inicie la funcién si no ha cerrado
completamente la puerta del horno.

1. Asegurese de que el aparato esta frio.

2. Retire todos los accesorios.

3. Limpie el interior del horno y el vidrio de
la puerta por dentro con agua templada,
un pafio suave y detergente suave.

4. Gira el mando de las funciones de

coccion hasta == para entrar en Menu.
5. Gire el mando de control para

seleccionar rrrr/ y pulse OK.

Programa de limpieza Duracién
C1 - Limpieza ligera 1h

C2 - Limpieza normal 1h 30 min
C3 - Limpieza a fondo 2 h 30 min

6. Gire el mando de control para seleccionar
el programa de limpieza y pulse OK,

7. Pulse OK para iniciar la limpieza.
Cuando comienza la limpieza, se bloquea la
puerta del aparato y se apaga la bombilla. La

pantalla indicara El hasta que la puerta se

abra.

8. Tras la limpieza, gire el mando de las
funciones de coccion hasta la posicion de
apagado.

9. Espere a que el aparato se enfriey la
puerta se desbloquee. Limpie el interior
del horno con agua y un pano suave.

11.5 Aviso de limpieza

Cuando rrrr/ parpadea en la pantalla tras
concluir la coccién, el aparato le recuerda
que lo limpie mediante la limpieza pirolitica.
Puede desactivar el aviso en el submenu:
Ajustes. Consulte el capitulo “Uso diario”,
Cambiar: Ajustes.

11.6 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.
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3. Cierre la puerta del horno hasta la
primera posicion de apertura (a mitad de
camino). A continuacion, levanta y tira de
la puerta para extraerla de su sitio.

A —

4. Coloque la puerta sobre un pafo 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.
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8. Limpie los paneles de cristal con agua y
jabon. Seque cuidadosamente los
paneles de cristal con cuidado. No
limpies los paneles de cristal en el
lavavajillas.

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.

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 B

Asegurese de que coloca correctamente el
panel de cristal intermedio en los puntos de
sujecion adecuados.




11.7 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 pafio en la parte inferior del
horno.

/\ PRECAUCION!

Sujete siempre la bombilla halégena con
un pano para evitar que la grasa queme.

12. SOLUCION DE PROBLEMAS

/\ ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre seguridad.

12.1 Qué hacer si...

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.

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.

La puerta del aparato esta cerrada.

El aparato no se calienta.

No ha saltado el fusible.

El aparato no se calienta.

El Blogueo esta desactivado.

La bombilla estad apagada.

Horneado himedo + ventilador: esta activado.

La bombilla no funciona.

La bombilla se ha fundido.

La Sonda térmica no funciona.

El enchufe de la Sonda térmica esta completamente in-
sertado en la toma.

Err C2 Ha desenchufado la Sonda térmica.

Err C3 La puerta del aparato esta cerrada o el cierre de la
puerta no esta roto.

Err F102 La puerta del aparato esta cerrada.

Err F102 El cierre de la puerta no esta roto.

La pantalla muestra 00:00.

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

El agua se sale del gofrado de la cavidad.

Hay demasiada agua en el gofrado de la cavidad.
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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
caodigo de error se repite, contacte con
un Centro de servicio autorizado.

12.2 Datos de servicio

Si no logra subsanar el problema, pongase
en contacto con su distribuidor o un centro de
servicio técnico autorizado.

13. DATOS TECNICOS

13.1 Datos técnicos

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.
Es visible al abrir la puerta. No retire la placa
de caracteristicas del aparato.

Se recomienda escribir los datos aqui:

Modelo (MOD.) :

Numero de producto
(PNC):

Numero de serie (S.N.)

Voltaje

220-240V

Frecuencia

50 - 60 Hz

14. EFICACIA ENERGETICA

14.1 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
EODG6P77X 949499846
Identificacion del modelo EOD6P77Z 949499847
KODDP77X 949499845
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

forzado

0.69 kWh(ciclo

Numero de cavidades

1

Fuente de energia

Electricidad

Volumen

721

Tipo de horno

Horno empotrable
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Masa

EOD6P77X 33.0 kg
EOD6P77Z 33.0 kg
KODDP77X 32.8 kg

IEC/EN 60350-1 - Aparatos electrodomésticos de coccion - Parte 1: Cocinas, hornos, hornos de vapor y grills -

Métodos de medida del rendimiento.

14.2 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

aplicable

20 min

14.3 Consejos para ahorrar energia

Los siguientes consejos le ayudaran a
ahorrar energia cuando utilice su aparato
electrodoméstico.

Asegurese de que la puerta del aparato esté
cerrada cuando esté en funcionamiento. No
abra la puerta del aparato muchas veces
durante la coccion. Mantenga limpia la junta
de la puerta y asegurese de que esta bien
fijada en su posicion.

Utilice utensilios de cocina de metal y
también moldes y recipientes no reflectantes
para mejorar el ahorro energético.

No precaliente el aparato antes de cocinar a
menos que se recomiende concretamente
hacerlo asi.

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 disefiada para ahorrar energia
durante la coccion.

Cuando utilice esta funcion, la lampara se
apagara automaticamente después de 30
segundos. Puede volver a encender la luz,
pero de este modo reducira el ahorro
energético esperado.
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15. ASPECTOS MEDIOAMBIENTALES

. . , ™
Recicle los materiales con el simbolo To. deseche los aparatos marcados con el

Coloque el material de embalaje en los simbolo & junto con los residuos
contenedores adecuados para su reciclaje. domeésticos. Lleve el producto a su centro de
Ayude a proteger el medio ambiente y la reciclaje local o pédngase en contacto con su

salud publica, asi como a reciclar residuos de | oficina municipal.
aparatos eléctricos y electrénicos. No
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