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1. A INFORMACIO DE SEGURETAT

Abans d'instal-lar i utilitzar I'aparell, llegiu detingudament les
instruccions subministrades. El fabricant no es fa responsable
de cap dany o lesio que sigui el resultat d'un Us o una
instal-lacio incorrectes. Manteniu sempre les instruccions en
un lloc segur i accessible per a futures consultes.

1.1 Seguretat infantil i per a persones vulnerable

* Els nens majors de 8 anys i les persones amb capacitats
fisiques, sensorials o mentals reduides o0 manca
d'experiéncia i coneixements poden fer servir aquest
aparell només si estan supervisats o han rebut instruccions
sobre |'us segur de 'aparell i si comprenen els perills als
quals s'exposen. Els infants de menys de 8 anys i les
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persones amb discapacitats greus i complexes s'han de
mantenir allunyats de I'aparell, tret que se'ls supervisi
continuament.

Cal tenir cura que els infants no juguin amb l'aparell.
Manteniu tot I'embalatge lluny dels infants i llenceu-los
correctament.

AVIS: L’aparell i les parts de contacte s’escalfen durant 'Us.
Mantingui allunyats de I'aparell els infants i les mascotes
guan estigui engegat i mentre s’estigui refredant.

Si I'aparell disposa d'un sistema de bloqueig infantil, cal que
I'activeu.

Els infants no han de dur a terme operacions de neteja i
manteniment de 'aparell sense supervisio.

.2 Seguretat general

Aquest electrodomeéstic només té finalitats culinaries.
Aquest aparell esta dissenyat per a us domeéstic individual
en interiors.

Aquest aparell es pot utilitzar a oficines, habitacions
d'hotels, habitacions d'hostals, cases rurals i altres
allotjaments similars quan aquest us no superi els nivells
(mitjans) d'us domestic.

La instal-lacié d’aquest aparell i la substitucio del cable
només poden anar a carrec d’'una persona qualificada.

No feu servir I'aparell abans d'instal-lar-lo a la seva
estructura integrada.

Abans de dur a terme qualsevol manteniment,
desconnecteu 'aparell del subministrament eléctric.

Si el cable d’alimentacio esta danyat, el fabricant, el centre
de servei autoritzat o bé una persona qualificada I'haura de
substituir per evitar qualsevol perill eléctric.

AVIS: Comproveu que I'aparell estigui apagat abans de
canviar el llum per evitar que es produeixin possibles
descarregues eléctriques.
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« AVIS: L’aparell i les parts de contacte s’escalfen durant I'Us.
Tingueu cura i eviteu tocar els elements d’escalfament o la
superficie de la cavitat de I'aparell.

« Utilitzeu sempre guants de forn per retirar o introduir
accessoris o recipients al forn.

« Utilitzeu unicament el sensor d’aliments (sensor de
temperatura interna) recomanat per a I'aparell.

 Per retirar els suports de la reixeta, separeu de les parets
laterals la part del davant del suport de la reixeta primer i,
després, la part posterior. Instal-leu els suports de la reixeta

en ordre invers.

* No feu servir netejadores de vapor per netejar I'aparell.

* No feu servir detergents abrasius agressius ni rascadors
metal-lics esmolats per netejar la porta de vidre, ja que
podrien ratllar la superficie i fer que el vidre es trenqués.

» Abans de la neteja pirolitica, retireu tots els accessoris i els
diposits/vessaments de la cavitat de I'aparell.

2. INSTRUCCIONS DE SEGURETAT

2.1 Instal-lacio

/\ Avis!

La installacié d’aquest aparell han d’anar
a carrec d’'una persona qualificada.

* L'aparell esta equipat amb un sistema de
refredament eléctric. S'ha de fer servir
amb subministrament eléectric.

2.2 Connexio eléctrica

* Retireu tot 'embalatge de l'aparell.

* No installeu ni utilitzeu aparells que
estiguin avariats.

+ Consulteu les instruccions sobre la
instal-lacié al nostre lloc web.

* Vigileu quan moveu l'aparell, ja que pesa
molt. Feu servir sempre guants de
seguretat i calcat tapat.

* No intenteu moure I'aparell tirant del
manec.

» Instal-leu I'aparell en un lloc segur i
adequat, d'acord amb els requisits
d'instal-lacié.

* Mantingueu la distancia minima en relacio
amb els altres aparells i unitats.

» Abans de muntar I'aparell, comproveu que
la porta de I'aparell s’obre sense
problemes.

/\ Avis!
Risc d'incendi i descarrega eléctrica.

« Totes les connexions eléctriques les ha de
dur a terme un técnic qualificat.

« L'aparell ha d'estar connectat a terra.

« Assegureu-vos que els parametres de la
placa de caracteristiques siguin
compatibles amb les caracteristiques
eléctriques del subministrament electric.

* Feu servir sempre un socol antixoc
correctament instal-lat.

* No feu servir adaptadors de multiples
endolls ni allargadors.

* Assegureu-vos no danyar el cable
d'alimentacié ni I'endoll. La substitucio del
cable d'alimentacié I'ha de dur a terme el
nostre centre de servei autoritzat.
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* No deixeu que el cable d'alimentacio toqui
0 entri en contacte amb la porta de
I'aparell o la part inferior de la cavitat on
heu instal-lat I'aparell, especialment quan
esta en funcionament o la porta és
calenta.

* Totes les peces que asseguren la
proteccio contra descarregues eléctriques
de components aillats i amb corrent s'han
de fixar de manera que no es puguin
afluixar sense eines.

*  Només connecteu l'endoll a la presa de
corrent al final del procés d'instal-lacio.
Asseguri's que es pugui accedir a I'endoll
després de la instal-lacio.

» Siel socol de la presa de corrent esta solt,
no connecti I'endoll.

* No estireu el cable d'alimentacio per
desconnectar I'aparell. Estireu sempre
I'endoll.

* Empreu només dispositius d'aillament
adequats: disjuntors de proteccio, fusibles
(de tipus cargol que es poden retirar del
suport), dispositius de fuga a terra i
contactors.

+ Lainstallacié eléctrica ha d'incorporar un
dispositiu d'aillament que permeti
desconnectar I'aparell de la presa de
corrent en tots els pols. El dispositiu
d'aillament ha de tenir una separacio
minima entre contactes de 3 mm.

» Tanqueu completament la porta de
I'aparell abans d'endollar-lo a la presa de
corrent.

» Agquest aparell se subministra amb un
endoll principal i un cable principal.

Poténcia total (W) Seccio del cable
(mm?)
maxim 3680 3x1.5

Tipus de cables de recanvi o utilitzables a
la instal-lacié d’Europa:

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

Per saber la secci6 del cable a utilitzar,
vegeu la poténcia total indicada a la placa de
caracteristiques. També podeu consultar la
taula:

Poteéncia total (W) Secci6 del cable
(mm?)

maxim 1380 3x0.75

maxim 2300 3x1
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El cable a terra (cable verd/groc) ha de ser
2 cm més llarg que els cables neutres de
fase marré i blau.

2.3 Utilitzacio

/\ AVis!

Risc de lesid, cremades i descarregues
electriques o explosio.

» No modifiqueu les especificacions
d’aquest aparell.

« Comproveu que els orificis de ventilacio
no estiguin bloquejats.

* No deixeu I'aparell desatées durant el
funcionament.

« Desactiveu l'aparell després de cada Us.

« Teniu cura si obriu la porta de I'aparell
quan estigui en funcionament. Podria
sortir-ne aire calent.

* No feu servir I'aparell amb les mans
molles ni quan l'aparell estigui en contacte
amb ['aigua.

* No apliqueu pressi6 a la porta oberta.

» No feu servir I'aparell com a superficie de
treball ni d'emmagatzematge.

« Obriu la porta de I'aparell amb cura. L'Us
d’'ingredients amb alcohol pot provocar
una barreja d’alcohol i aire.

* No deixeu que les espurnes o flames
entrin en contacte amb l'aparell quan obriu
la porta.

« Utilitzeu sempre vidres i pots aprovats per
a la conservacio.

* No col'loqueu productes inflamables ni
articles humits amb productes inflamables
dins, a prop o damunt de I'aparell.

/\ Avis!
Risc d’espatllar I'aparell.

« Per evitar danys o decoloracions a
'esmalt:

— no poseu estris de forn ni altres
objectes directament a la part inferior
de l'aparell.

— no cobriu la base interior de l'aparell
amb paper d'alumini.



— no introduiu aigua directament a
I'aparell calent.
— no deixeu plats i aliments humits a
I'aparell després d’acabar la coccié.
— aneu amb compte quan retireu o
instal-leu els accessoris.
El descoloriment de I'esmalt o I'acer
inoxidable no té cap efecte sobre el
rendiment de I'aparell.
Feu servir una safata fonda per coure
pastissos humits. Els sucs de fruites
deixen taques que poden ser permanents.
Cuineu sempre amb la porta del forn
tancada.
Si I'aparell esta instal-lat al darrere del
plafé d’algun moble (p. ex., una porta),
assegureu-vos que la porta no quedi mai
tancada mentre funciona I'aparell. Al
darrere d’un plafé de moble que estigui
tancat, s’hi poden acumular calor i humitat
provocant danys a I'aparell, al mateix
mobiliari o a terra. No tanqueu el plafo del
moble fins que I'aparell s’hagi refredat
després d'utilitzar-lo.

2.4 Cura i neteja

2.5 Neteja pirolitica

/\ Avis!

Risc de lesions/incendi/emissions
quimiques (fums) en mode pirolitic.

/\ Avis!

Risc de lesions, incendi o d’espatllar
I'aparell.

Abans de fer cap tasca de manteniment,
apagueu l'aparell i desconnecteu el cable
de I'endoll.

Assegureu-vos que I'aparell esta fred. Hi
ha risc que els vidres es puguin trencar.
Substituiu immediatament els vidres de la
porta si es fan malbé. Poseu-vos en
contacte amb el Centre d’assisténcia
autoritzat.

Aneu amb compte en treure la porta de
I'aparell. La porta pesa molt.

Netegeu I'aparell regularment per evitar el
deteriorament del material de la
superficie.

Netegeu I'aparell amb un drap humit. Feu
servir només detergents neutres. No
utilitzeu productes abrasius, fregalls de
neteja abrasius, dissolvents ni objectes
metal-lics.

Si utilitzeu un esprai per a forns, seguiu
les instruccions de seguretat de I'envas.

» Abans de fer anar la neteja pirolitica i el
preescalfament inicial, elimineu de la
cavitat del forn:

— qualsevol excés de residus de menjar
i esquitxos/acumulacions d’oli o greix;

— qualsevol objecte amovible
(prestatges, baranes laterals, etc., que
venen amb I'aparell), particularment
estris antiadherents, olles, paelles,
safates, recipients, etc.;

» Llegiu atentament totes les instruccions
per a la neteja pirolitica.

* Mantingueu els infants allunyats de
I'aparell mentre s’estigui duent a terme la
neteja pirolitica. L’aparell s’escalfa molt i
les reixetes de refrigeracio frontals
alliberen aire calent.

» La neteja pirolitica és un procés a alta
temperatura que pot deixar anar fums dels
residus del menjar i dels materials de
fabricacid, aixi que s’aconsella als
consumidors que:

— comptin amb una bona ventilacié
durant i després de cada neteja
pirolitica;

— comptin amb una bona ventilacié
durant i després del preescalfament
inicial.

* No vesseu o aboqueu aigua a la porta del
forn durant i després de la neteja pirolitica
per evitar danyar els plafons de vidre.

« Els fums alliberats per qualsevol forn
pirolitic/residus de coccié segons es
descriu anteriorment no sén nocius per a
les persones, inclosos els infants ni les
persones amb afeccions de salut.

* Mantingueu allunyades les mascotes de
'aparell durant i després de la neteja
pirolitica i el preescalfament inicial. Els
animals petits (especialment els ocells i
els reptils) poden ser molt sensibles als
canvis de temperatura i a les emissions de
fums.

« Les superficies antiadherents dels
diversos estris de cuina es poden fer
malbé per I'alta temperatura de la neteja
pirolitica de qualsevol forn pirolitic i ser
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també una font de fums nocius de baixa
intensitat.

2.6 ll-luminacié interior

/\ Avis!
Risc de descarregues electriques.

Quant a les bombetes incloses amb
aquest producte i les que es venen per
separat: estan dissenyades, o bé per
aguantar condicions fisiques extremes
(temperatura, vibracions, humitat) en
electrodomestics, o bé per indicar I'estat
de funcionament de I'aparell. No estan
dissenyades per a qualsevol altre Us i no
son indicades per a la il-luminacié
d'habitacions doméstiques.

Aquest producte incorpora una font de
llum d’eficiencia energética de classe G.
Feu servir exclusivament bombetes amb
les mateixes especificacions .

2.7 Manteniment i reparacié

* Per reparar I'aparell, poseu-vos en
contacte amb un centre técnic autoritzat.
« Utilitzeu sempre recanvis originals.

2.8 Eliminacio

/\ Avis!
Risc de lesions o ofegament.

* Poseu-vos en contacte amb les vostres
autoritats municipals per saber com
eliminar l'aparell.

« Desconnectar I'aparell del
subministrament eléctric.

« Talleu el cable d'alimentacio6 arran de
I'aparell i tireu-lo.

3. DESCRIPCIO DEL PRODUCTE

3.1 Visié general
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Bl Ventilador

El Encastat

Suport de prestatge, desmuntable
Posicions del prestatge

3.2 Accessoris

* Graella metal-lica
Per a motlles de pastis, plats aptes per a
forn, estris per a rostir al forn, estris/
bateria de cuina.

- Safata de pastisseria
Per coure pastissos humits, plats al forn,
pa, rostits grans, menjars congelats i per
recollir els liquids que degoten, per
exemple, el greix quan es rosteix menjar a
la graella.

* Graella/safata per a rostir
Per fornejar i rostir o com a cassola per
recollir greix.

« Sensor d'aliments
Per controlar la coccié segons la
temperatura interna del menjar.

* Guies telescopiques
Per posar i treure les safates i graelles
amb més facilitat.



4. TAULER DE CONTROL

4.1 Encendre i apagar
I'electrodomeéstic

Per encendre 'aparell feu el seglient:

1. Premeu els selectors. Els selectors
surten.

2. Gireu el selector de les funcions de
coccio per triar una funcio.

3. Gireu el comandament de control per
ajustar la configuracio.

Per apagar I'aparell: gireu el selector de les

funcions de cocci6 fins a la posicio d’apagat

[

4.2 Visié general del tauler de
control

L’electrodoméstic esta bloquejat.

Submenu: Coccié assistida.

Submenu: Neteja.

Submenu: Configuracié

Escalfament rapid esta activat.

HAMEIENPYIE:

o La cocci6 al vapor esta activada.

Sensor d'aliments esta activat.

Comptador de minuts esta activat.

Temps de coccié esta activat.

DDy

©n
4
o
o

Inici retardat esta activat.

el @

Temporitzador esta activat.

Barra de progrés: indica visualment
que l'aparell ha arribat a la temperatura
ajustada o que el temps de cocci6 ha
arribat al final.

QD Premeu-lo per definir les funcions del
temporitzador.

H» Mantingueu-lo premut per ajustar la
funcio: Escalfament rapid.

.Q_ Premeu-lo per encendre o apagar el

- Ilum.

/0? Premeu-lo per ajustar la temperatura
interna del menjar amb: Sonda termi-
ca

OK Premeu-lo per confirmar la seleccio.

4.3 Indicadors de pantalla

T --?- © >> DEMO

:min:s

DRSw S o &

Ed

Pantalla amb les funcions principals.

5. ABANS DEL PRIMER US

/\ Avis!
Consulteu els capitols de seguretat.

5.1 Configuraci6 de I’hora

Després de connectar I'aparell al corrent
electric per primera vegada, espereu que la
pantalla indiqui: "00:00".

1. Gireu el comandament de control per
definir I'hora.
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2. Premeu OK.

5.2 Preescalfat i neteja inicials

Preescalfeu I'aparell abans del primer Us i de
contacte amb el menjar. L’aparell pot emetre
fum i olors desagradables. Ventileu la sala
durant el preescalfat.

1. Retireu tots els accessoris i les graelles
de suport laterals extraibles de I'aparell.

2. Seleccioneu la funcio Z] Ajusteu la
temperatura maxima. Deixeu
I'electrodomestic engegat durant 1 h.

6. US DIARI

/\ Avis!
Consulteu els capitols de seguretat.

6.1 Funcions d'escalfament

Aire calent

Per rostir carn i enfornar pastissos. Ajusteu
una temperatura més baixa que per a la coc-
cié convencional, ja que el ventilador distri-
bueix I'escalfor uniformement a l'interior del
forn.

Coccié convencional
Per coure al forn i rostir aliments en un sol ni-
vell.

% SteamBake
Per humitejar durant la coccio. Per aconse-
guir el color adequat i crosta durant la cocci6.
Per fer els aliments més sucosos en reescal-
far-los.

Aliments congelats

= Per coure menjar preparat cruixent, p. ex.,
patates fregides, grills de patata i rotlles de
primavera.

Funcié pizza
El millor per fer pizza al forn i altres plats que
necessiten més temperatura per sota.

B]

Calor inferior
Per daurar bastant i per a bases cruixents.
Feu servir el nivell més baix.

10 CATALA

3. Seleccioneu la funcié (@), Ajusteu la
temperatura maxima. Deixeu
I'electrodomeéstic engegat durant 15 min.

4. Apagueu l'electrodomeéstic i espereu fins
que es refredi.

5. Netegeu I'aparell i els accessoris només
amb un drap de microfibra, aigua tébia i
un detergent suau.

6. Torneu a posar els accessoris i els
suports laterals extraibles a la seva
posicié inicial.

@ Coccié amb ventilacio

¢ Aquesta funcié esta dissenyada per estalviar
energia durant la cocci6. Quan la feu servir, la
temperatura de l'interior de I'aparell pot diferir
de la temperatura que hagiu seleccionat. Es
fa servir la calor residual. La poténcia de coc-
Ci6 podria reduir-se. Per a més informacio,
aneu a l'apartat "Us diari" i consulteu les no-
tes sobre Coccié amb ventilacio.

Grill
Per fer al grill trossos prims de menjar i per
torrar pa.

Graella turbo
Per rostir trossos grossos de carn o aviram
amb ossos en un sol nivell. Per gratinar i dau-
rar.

@

El llum es pot desactivar automaticament
a temperatures inferiors als 80 °C durant
algunes funcions de coccio.

6.2 Notes sobre: Coccié amb
ventilacié

Aquesta funcio s’utilitzava per complir amb la
classe d’eficiencia energetica i els requisits
de disseny ecologic (d’acord amb EU
65/2014 i EU 66/2014). Proves de conformitat
amb: IEC/EN 60350-1.

La porta del forn ha de romandre tancada
durant la coccio perque la funcié no
s’interrompi i el forn funcioni amb el maxim
nivell d’eficiencia energética possible.



Quan feu servir aquesta funcio, el llum
s’apaga automaticament després de 30
segons.

Per consultar les instruccions de coccio,
vegeu el capitol "Consells", Coccié amb
ventilacié. Per obtenir recomanacions
generals d’estalvi d’energia, vegeu el capitol
"Eficiéncia energética", Estalvi d’energia.

6.3 Posicio: Funcions d'escalfament

1. Gireu el selector de les funcions
d'escalfament per seleccionar una funcio.

2. Gireu el dial de control per ajustar la
temperatura.

§” Escalfament rapid: mantingueu-lo premut
per escurcar el temps d’escalfament. Esta
disponible per a algunes funcions de coccié.
El ventilador es podria engegar
automaticament.

6.4 Ajust: SteamBake - Cocci6 al
vapor

1. Assegureu-vos que I'aparell esta fred.

2. Ompliu el relleu de la cavitat amb 250 ml
d’aigua de l'aixeta, com a maxim.
No torneu a omplir la cavitat
d'encastament durant la coccio ni si
I'electrodomestic és calent.

3. Gireu el selector de les funcions de

coccio per triar la funcié .

4. Gireu el dial de control per ajustar la
temperatura.

5. Preescalfeu I'electrodomestic buit durant
10 min per crear humitat.

6. Introduiu el menjar a I'electrodomeéstic.

7. Quan s’hagi acabat la coccid, gireu el
selector de les funcions de cocci6 fins la
posicié OFF per apagar I'aparell.

8. Quan l'aparell esta fred, traieu I'aigua
restant del buit d’'encastament amb un
drap suau.

/\ Avis!

Obriu la porta amb compte. La humitat
despresa pot provocar cremades.
6.5 Accedir: Meni =

Obriu el menu per accedir a funcions de
coccio assistida i ajustos.

1. Gireu el selector de les funcions de

coccié a —.
TR Y
La pantalla indica /f, rrrr/ @
2. Gireu el selector de control i trieu la icona

per entrar al submenu. Premeu OK.

6.6 Posicié: Coccié assistida ¥

Coccio assistida el submenu consta de
programes dissenyats per a plats concrets.
Els programes arrenquen amb I'ajust
corresponent. Podeu ajustar el temps i la
temperatura durant la coccid.

1. Gireu el selector de les funcions de

coccié a —.
2. Gireu el selector de control per triar /A i

premeu OK.
3. Gireu el selector de control per triar un

plat (P1 - P...). Premeu OK.

4. Fiqueu el menjar a I'electrodomestic.
Premeu OK.

5. Quan la funcié acabi, comproveu si el
menjar esta a punt. Allargueu el temps de
coccio, si cal.

Submenu: Coccio assistida

Llegenda

Cal connectar la sonda térmica per poder fer
servir la funcié. Vegeu el capitol "Us d’acces-
soris".

Ompliu la cavitat del fons amb aigua de I'aixe-
ta per cuinar al vapor.

Preescalfeu 'aparell abans de comencar la
coccio.

Nivell dels prestatges. Vegeu el capitol "Des-
cripci6 del producte”.

OB E| >

La pantalla mostrara P i un numero del plat
que podeu comprovar a la taula.
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Plat

Pes

Nivell dels prestatges / Accessori

P1 Rosbif, poc fet /‘? E
_ 1-15kg;4-5cm 2; safata de forn
P2 Rosbif, al punt peces gruixudes  Fregiu la cam uns minuts en una paella calenta. Poseu-
P3 Rosbif, molt fet ho a Faparell
Bistec, al punt 1895220 9 per pe- /? IE IE‘ 3; estri de rostir al forn sobre la graella
P4 ¢a; 3 cm talls grui- Freaiu | : I I P
xuts regiu la carn uns minuts en una paella calenta. Poseu-
ho a l'aparell.
E:tzlf‘:g?::lgslt'gﬁégs(all 15-2kg /‘? E 2; estri de rostir al forn sobre la graella
P5 rod6 de dalt i falday Fregiu la carn uns minuts en una paella calenta. Afegiu li-
gruixuda) quid. Poseu-ho a I'aparell.
Rosbif, poc fet (coc-
P6 cié lenta)
Rosbif, al punt (coc- 1-15kg;4-5¢cm /‘? EI 2; safata de forn
P7 cio lenta) peces gruixudes ~ Fregiu la carn uns minuts en una paella calenta. Poseu-
ho a I'aparell.
PS Rosbif, molt fet (coc-
ci6 lenta)
P9 Filet de bou, poc fet
(cocci6 lenta)
Filet de bou, al punt 05-15kg;5-6 /‘? B 2; safata de forn
P10 (cocci6 lenta) CM Peces gruixu-  Fregiy la carn uns minuts en una paella calenta. Poseu-
des ho a l'aparell.
Filet de bou, molt fet
P11 (cocci6 lenta)
Rostit de vedella (p. 0.8-1.5kg; 4 cm /0? B ' .
- 2; estri de rostir al forn sobre la graella
P12 &% espatlla) peces gruixudes Fregiu la carn uns minuts en una paella calenta. Afegiu li-
quid. Poseu-ho a 'aparell. Rostit tapat.
P13 eR::;;t"g;e pore (coll o 15-2kg /‘? B 2; estri de rostir al forn sobre la graella
Afegiu 200 ml de liquid al recipient de rostir.
(l;grlzrizc)quelxat (coc- 15-2kg V= 2; safata de forn
P14 Gireu la carn a mig fer per aconseguir un daurat unifor-
me.
Cap de llom, fresc 1-15kg: 5 - S om ] 2; estri de rostir al forn sobre la graella
P15 peces gruixudes h :
Fregiu la carn uns minuts en una paella calenta. Poseu-
ho a I'aparell.
Costelles de porc 22_3:;12%1 f;;]sfjlr:sr B 3; estri profund
P16 - - Afegiu liquid fins a cobrir el fons del plat. Gireu la carn a
de porc crues i pri- mig fer :
mes g ter.
P17 Cuixa de xai amb os 1;;2:3;&@2:? /2 E2; estri de rostir sobre la safata de forn

Afegiu liquid. Gireu la carn a mig fer.
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Plat

Pes

Nivell dels prestatges / Accessori

Pollastre sencer

1-1.5kg; fresc

El 2; &J 200 ml; cassola sobre la safata de forn

P18 Gireu el pollastre a mig fer per aconseguir un daurat uni-
forme.
P19 Mig pollastre 0.5-0.8kg /‘? EI 3; safata de forn
P20 Pit de pollastre 180 - 20239 per pe- /‘?IE] El 2; cassqla sobre la graella
Fregiu la carn uns minuts en una paella calenta.
Cuixes de pollastre, . /‘? E 3; safata de forn
P21 fresques Si abans heu marinat les cuixes de pollastre, baixeu la
temperatura i coeu-les més estona.
Anec enter 2-3kg /‘? EI 2; estri de rostir al forn sobre la graella
P22 Poseu la carn dins un estri de rostir. Gireu I'anec a mig
fer.
Oca entera 4-5kg /? : B 2; estri profund
P23 Poseu la carn dins una safata de forn amb fondaria. Gi-
reu 'oca a mig fer.
p24 Pastis de carn 1kg /0? E 2: graella
P25 ;:a:;"s:ncer, ala 0.5 - 1 kg per peix /O?E 2 §afata de forn .
Farciu el peix amb mantega, espécies i herbes.
P26 Filet de peix . E B 3; cassola sobre la graella
Pastis de formatge -
P27 9 B 2; @ motlle desmuntable de 28 cm sobre la grae-
lla
p2g Pastis de poma . B 2; Lt 100 - 150 ml; safata de forn
p29 Pastis de poma . =] 2; motlle de pastis sobre la graella
Pastis de poma -
P30 P EB 2; M 100 - 150 ml; @ motlle pastisser de 22
cm sobre la graella
P31 Brownies 2 kg de massa B 3; estri profund
P32 Muffins . ‘Z]IEI 2; &J 100 - 150 ml; safata de muffins sobre la
graella
P33 Pade pessic . El 2; motlle de pa sobre la graella
P34 Patates al forn 1kg El 2: safata de forn
Poseu les patates senceres sobre la safata de forn.
P35 Patates americanes kg E 3; safata de forn amb paper d’enfornar

Talleu les patates a trossos.
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Plat Pes Nivell dels prestatges / Accessori
P36 Verdures a la planxa 1-15kg El 3; safata de forn amb paper d’enfornar
Talleu les verdures a trossos.
P37 g::s)quetes, congela- 0.5kg E 3; safata de forn
p38 Pomes, congelades 0.75 kg E 3. safata de forn
Lasanya vegetal/de 1-1.5kg .
P39 carn amb fulls de E 2; cassola sobre la graella
pasta seca
P40 Z)Ztt:tt:ss g:lja:sn)ades 1-15kg E 1; cassola sobre la graella
Gireu el plat a mig fer.
P41 Pizza fresca, prima - E IEI 2; &J 100 ml; safata de forn amb paper d’enfor-
nar
Pizza fresca, gruixu-
P42 da - E EI 2; safata de forn amb paper d’enfornar
P43 Quiche . El 2; motlle de forn sobre la graella
Elaa?‘l;et I Xapata/ Pa 0.8kg ‘E‘ EI 2; lﬁ] 150 ml;safata de forn amb paper d’enfor-
P44 nar
El pa blanc necessita més temps.
Pa integral / Pa de 1kg

P45 ségol / Pa negre

E B 2; &J 150 ml; safata de forn amb paper d’en-
fornar / motlle de pa sobre la graella

6.7 Modificaci6 de: Configuracio6

1.

Gireu el selector de les funcions de
coccio a —.
Gireu el selector de control per triar @ i

premeu OK.
Gireu el comandament de control per

seleccionar la posicié. Premeu OK.
Gireu el selector de control per ajustar el

valor. Premeu OK.

Gireu el selector de les funcions de
cocci6 fins a la posicié d’apagat per sortir
del Menu.

Submenu: Configuracio

Parametre Valor

Hora del dia Canviar

01

02 Brillantor de la pantalla 1-5

14 CATALA

Parametre Valor
03 Tons de les tecles 1: xiulet, 2: clic, 3:
sense so
04 Volum del brunzidor 1-4
05 Accio de la Sensor d'a- 1: alarma i aturada,
liments 2: alarma
emporitzador ncendre/apagar
T itzad E dre/
07 Llum Encendre/apagar
08 Escalfament rapid Encendre/apagar
09 Recordatori de neteja  Encendre/apagar
10 Mode Demo Codi d'activacio:
2468
11 Versio6 del programari  Comprovar
12 Restaura tots els para- Si/No
metres




7. FUNCIONS ADDICIONALS

7.1 Bloqueig &

Aquesta funcié evita canvis accidentals del
mode de funcionament de I'aparell.

Si s’activa mentre I'aparell esta funcionant, el
tauler de control es bloqueja per assegurar
que la configuracioé de coccid funciona de
forma ininterrompuda.

Si s’activa mentre I'aparell no esta
funcionant, el tauler de control es mantindra
bloquejat per evitar que s’encengui sense
voler.

(O OK: mantingueu-lo premut per activar la
funcié.

Sona un senyal acustic. & parpelleja tres
vegades quan el bloqueig esta activat.

O OK: mantingueu-lo premut per desactivar
la funcio.

7.2 Desconnexioé automatica

Per motius de seguretat, si la funcio
d’escalfament és activa i no s’han canviat els
ajustos, I'aparell s’apagara automaticament
després d’'una estona.

8. FUNCIONS DE RELLOTGE

8.1 Descripcié de les funcions del
temporitzador

Q Per configurar un temporitzador de
compte enrere. Quan el temporitzador
arriba al temps establert, sona un se-
nyal. Aquesta funcio no té cap efecte
en el funcionament de I'aparell i la po-
deu configurar en qualsevol moment.

Comptador
de minuts

Per definir la durada de la cocci6.
STOP Quan el temporitzador acaba de

Temps de comptar, sona un senyal i la funcié de
coccié coccid s’apaga automaticament.
@ Per ajornar l'inici i/o 'acabament de la
- coccid.
Inici retar-
dat

(°C) O (n)
30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 245 55
250 - maxim 3

Si voleu que una funcié de coccio es
mantingui activada passada I'hora d’apagada
automatica, heu de definir la durada de la
coccio. Vegeu el capitol "Funcions del
rellotge".

L’apagada automatica no s’activa amb les
funcions seglents: Llum, Sensor d'aliments,
Inici retardat.

7.3 Ventilador de refrigeracio

Quan I'aparell esta en funcionament, el
ventilador de refrigeracié s’activa
automaticament per tal de mantenir les
superficies de I'aparell fredes. Si desactiveu
el forn, el ventilador de refrigeracio seguira
funcionant fins que I'aparell es refredi.

@ Per veure el temps que fa que l'elec-

trodomeéstic esta en marxa. El maxim
és 23 h 59 min. Aquesta funcié no té
cap efecte en el funcionament de I'a-
parell i la podeu configurar en qualse-
vol moment.

Temporitza-
dor

8.2 Configuracié: Comptador de
minuts L

1. Premeu @

A la pantalla apareix: 0:00 i Q
2. Gireu el comandament de control per
definir I'hora Comptador de minuts.

3. Premeu OK EI temporitzador comenca el
compte enrere immediatament.
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8.3 Posicié: Temps de coccié s%

1. Gireu els selectors per triar la funcié de
cocci6 i definir la temperatura.

2. Premeu O fins que la pantalla indiqui:

0:00i s%
3. Gireu el comandament de control per
definir I’'hora Temps de coccid.

4. Premeu OK EI temporitzador comenca el
compte enrere immediatament.

5. Quan acabi el temps, premeu OKj gireu
el selector de les funcions de coccié fins
a la posicié d’apagat (OFF).

8.4 Posicié: Inici retardat &

1. Gireu els selectors per triar la funcié de
coccio i definir la temperatura.

2. Premeu (\D fins que la pantalla indiqui: @
i START .

3. Gireu el comandament de control per
definir el temps d’inici.

4. Premeu OK

A la pantalla apareix: --:-- @ sToOP .

5. Gireu el comandament de control per
definir el temps de finalitzacio.

6. Premeu OK
El temporitzador comencgara el compte enrere
a partir de I'hora d'inici definida.

9. US DELS ACCESSORIS

/\ Avis!
Consulteu els capitols de seguretat.

9.1 Insercioé d’accessoris

Una petita ranura situada a la part superior
augmenta la seguretat i evita que pugui
bolcar. Aquestes ranures també eviten que
es puguin bolcar. La vora exterior serveix per
evitar que els utensilis de cuina puguin lliscar
i caure de la graella.
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7. Quan acabi el temps, premeu OKj gireu
el selector de les funcions de coccié fins
a la posicié d’apagat (OFF).

8.5 Posicié: Temporitzador ©)

1. Gireu el selector de les funcions de
coccio fins a == per obrir el Menu.

2. Gireu el comandament de control per triar
@ / Temporitzador. Consulteu el capitol
"Us diari", Menu: Configuracio.

Premeu OK.

Gireu el comandament de control per
activar o desactivar el temps de
funcionament.

5. Premeu OK.

Eall o

8.6 Posicio: Hora del dia
1. Gireu el selector de les funcions de

cocci6 fins a la posicié6 —= per accedir al
Mendu.

2. Gireu el comandament de control per triar
@ / Hora del dia. Consulteu la seccid
“Menu” del capitol “Us diari”.
Configuracio.

3. Gireu el comandament de control per
definir I'hora.

4. Premeu OK.

Introduiu la graella entre les guies dels
suports laterals i assegureu-vos que els peus



apuntin cap avall. Assegureu-vos que la
graella toqui la part posterior de l'interior del
forn.

Safata de pastisseria / Safata fonda

—

Empenyeu la safata entre les guies dels
suports laterals. Poseu la safata de forn amb
el pendent en direccio a la part posterior de
I'interior del forn.

9.2 Sensor d'aliments
Mesura la temperatura interna dels aliments.
Hi ha dues temperatures per configurar:

. C: la temperatura de dins de
I'electrodomestic. Com a minim, la
temperatura ha de ser 25 °C més alta que
la temperatura interna dels aliments.

. /?: la temperatura interna dels aliments.
Per obtenir els millors resultats de coccio:

» Els ingredients han d'estar a temperatura
ambient.

* No el feu servir amb plats liquids.

» L’agulla de la sonda térmica ha d’estar
totalment inserida en el menjar durant la
coccio.

Coccid amb: Sensor d'aliments

/\ Avis!

Hi ha perill de cremades perqué la sonda
termica i els suports laterals s’escalfen
molt. No toqueu la sonda térmica amb
les mans desprotegides. Utilitzeu sempre
guants per a forn.

1. Engegueu l'aparell.

2. Establiu una funcié d'escalfament i, si cal,
la temperatura del forn.

3. Inseriu la sonda térmica en el menjar:

Carn, aviram i peix

Inseriu tota I'agulla de la sonda térmica
en la carn o el peix per la part més
gruixuda.

Guisats

Inseriu la punta de la sonda térmica just
al centre de la cassola. La sonda térmica
ha d’estar estabilitzada en un sol lloc
durant la coccid. Feu servir un ingredient
solid per estabilitzar-lo. Feu servir la vora
del recipient per repenjar el manec de
silicona de la sonda téermica. La punta de
la sonda térmica no ha de tocar el fons
del recipient.

4. Endolleu la sonda térmica al terminal que
hi ha dins I'electrodomestic. Vegeu el
capitol "Descripcio del producte”.

La pantalla indica la temperatura actual de la

sonda termica.

5. /'?: premeu per ajustar la temperatura
interna del sensor.

6. Gireu el dial de control per ajustar la
temperatura.

7. Premeu OK,

8. Quan el menjar arriba a la temperatura
definida, sona un senyal. Comproveu si el
menjar esta a punt. Allargueu el temps de
coccio, si cal.

9. Extraieu la sonda termica del terminal i
traieu el plat de I'electrodomestic.
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10. CONSELLS

10.1 Recomanacions de coccio

La temperatura i els temps de cocci6 de les
taules sén només orientatius. Depenen de les
receptes i de la qualitat i la quantitat dels
ingredients que es facin servir.

Aquest electrodomestic podria coure o rostir
el menjar de manera diferent al que tenieu
abans. Els consells segiients mostren la
configuracié recomanada de temperatura,
temps de coccio i nivell per a tipus especifics
d’aliments.

Compteu les posicions dels nivells des de la
part inferior del forn.

Si no podeu trobar la configuracio per a una
recepta especifica, busqueu-ne una similar.

Per veure consells sobre estalvi d’energia,
vegeu el capitol "Eficiéncia energética".

Simbols utilitzats a les taules:

Accessori

E| Nivell

@ Temps de coccié (min)

§§9 Tipus d’aliment
=

Funcié d’escalfament

°C Temperatura

10.2 Coccié amb ventilacio:
accessoris recomanats

Feu servir recipients i motlles foscos que no
siguin reflectors. Absorbeixen millor I'escalfor
que els materials de colors clars i reflectors.

« Safata per a pizza: fosca, no reflectora,
28 cm de diametre

« Safata de forn: fosca, no reflectora,
26 cm de diametre

* Motlles Ramequins: ceramica, 8 cm de
diametre, 5 cm d’algada

* Motlle de flam: fosc, no reflector, 28 cm
de diametre

10.3 Coccié amb ventilacio

Per aconseguir els millors resultats, seguiu
les indicacions de la taula seguent.

— O,
L, = C = O

Rotlles dolgos, 16 pe- safata d'enfornar o safata pro- 180 2 20-30

ces funda

Panets, 9 peces safata d'enfornar o safata pro- 180 2 30-40
funda

Pizza, congelada, graella metal-lica 220 2 10-15

0,35 kg

Brag de gitano safata d'enfornar o safata pro- 170 2 25-35
funda

Brownie safata d'enfornar o safata pro- 175 3 25-30
funda

Suflé, 6 peces olles de ceramica damunt una 200 3 25-30
graella metal-lica

Base de flam espon-  motlle de flam damunt graella 180 2 15-25

josa metal-lica

Pastis Victoria plat d'enfornar damunt de 170 2 40 - 50

graella metal-lica

18 CATALA



555
=7

e

°C

Peix escumat, 0,3 kg  safata d'enfornar o safata pro- 180 20-25
funda

Peix sencer, 0,2 kg safata d'enfornar o safata pro- 180 25-35
funda

Filet de peix, 0,3 kg safata per a pizza damunt de 180 25-30
graella metal-lica

Carn escumada, 0,25 safata d'enfornar o safata pro- 200 35-45

kg funda

Shashlik, 0,5 kg safata d'enfornar o safata pro- 200 25-30
funda

Galetes, 16 peces safata d'enfornar o safata pro- 180 20-30
funda

Macaroons, 24 peces safata d'enfornar o safata pro- 180 25-35
funda

Muffins, 12 peces safata d'enfornar o safata pro- 170 30-40
funda

Pasta salada, 20 pe-  safata d'enfornar o safata pro- 180 25-30

ces funda

Galetes de pasta tren- safata d'enfornar o safata pro- 150 25-35

cada, 20 peces funda

Pastissets, 8 peces safata d'enfornar o safata pro- 170 20-30
funda

Verdures, escalda- safata d'enfornar o safata pro- 180 35-45

des, 0,4 kg funda

Truita vegetariana safata per a pizza damunt de 200 25-30
graella metal-lica

Verdures mediterra- safata d'enfornar o safata pro- 180 25-30

nies, 0,7 kg

funda

10.4 Informaci6 pels organismes de proves i assaigs
Proves de conformitat amb IEC 60350-1.

= - o,

=N = = C O
Pastissos petits, 20 per Cocci6 convencional Safata de 3 170 20-35
safata pastisseria
Pastissos petits, 20 per Aire calent Safata de 3 150 - 160 20-35
safata pastisseria
Pastissos petits, 20 per Aire calent Safata de 2i4 150 - 160 20-35
safata pastisseria
Pastis de poma, 2 motlles  Coccié convencional Graella me- 2 180 70-90
de 20 cm de diametre tal-lica

CATALA
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= - o,

L, = = C O
Pastis de poma, 2 motlles  Aire calent Graella me- 2 160 70-90
de 20 cm de diametre tal-lica
Bescuit sense greix, motlle Coccié convencional Graella me- 2 170 40 - 50
de pastis de 26 cm 1) tallica
Bescuit sense greix, motlle Aire calent Graella me- 2 160 40 - 50
de pastis de 26 cm 1) tallica
Bescuit sense greix, motlle Aire calent Graella me- 2i4 160 40 - 60
de pastis de 26 cm 1) tal-lica
Short bread (galetes esco- Aire calent Safata de 3 140 - 150 20-40
ceses) pastisseria
Short bread (galetes esco- Aire calent Safata de 2i4 140 - 150 25-45
ceses) pastisseria
Short bread (galetes esco- Cocci6 convencional Safata de 3 140 - 150 25-45
ceses) pastisseria
Torrades 1) Grill Graella me- 4 max. 1-5

tal‘lica

1) Preescalfeu I'electrodoméstic durant 10 minuts.

11. CURA I NETEJA

/\ Avis!
Consulteu els capitols de seguretat.

11.1 Notes sobre la neteja
Productes de neteja

* Netegeu la part davantera de I'aparell amb
un drap de microfibra mullat amb aigua
tebia i un detergent suau.

» Feu servir una solucio de neteja per
netejar superficies de metall.

* Netegeu les taques amb un detergent
suau.

Us diari

» Netegeu linterior de I'aparell després de
cada Us. L'acumulacio de greix o altres
residus pot provocar un incendi.

* La humitat es pot condensar dins del forn
o als panells de vidre de la porta. Per
disminuir la condensacio, poseu en marxa
I'aparell durant 10 minuts abans de la
coccid. No deixeu menjar dins
I'electrodomestic durant més de
20 minuts. Eixugueu l'interior de
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I'electrodomeéstic fent servir només un
drap de microfibra després de cada Us.
Accessoris

* Netegeu tots els accessoris després de
fer-los servir i deixeu-los eixugar. Feu
servir només un drap de microfibra mullat
amb aigua tébia i detergent suau. No
renteu els accessoris al rentavaixelles.

* No netegeu els accessoris antiadherents
amb un producte de neteja abrasiu 0 amb
objectes afilats.

11.2 Neteja de la cavitat
d'encastament

Netegeu la cavitat repujada per eliminar les
restes de calg després de cuinar al vapor.

@

Per a al funcié: SteamBake netegeu el
forn després de cada cinc o deu cicles de
coccio.

1. Aboqueu 250 ml de vinagre blanc o acid
citric al relleu de la cavitat.



Feu servir com a maxim vinagre amb un
6 % d’acidesa sense additius.

2. Deixeu que el vinagre desfaci el residu
calcari a temperatura ambient durant
30 minuts.

3. Netegeu la cavitat amb aigua calenta i un
drap suau.

11.3 Extraccio dels suports laterals

Per netejar I'electrodomestic, retireu els
suports laterals.

1. Apagueu I'electrodoméstic i espereu fins
que es refredi.

2. Agafeu la part davantera del suport de la
reixeta i tireu-lo cap a fora fins a treure’l
de la paret lateral.

3. Agafeu la part posterior del suport de la
reixeta i tireu-lo cap a fora fins a treure’l
de la paret lateral i retireu-lo.

4. Instal-leu els suports de la graella en
ordre invers.

Els perns de retencié de les guies

telescopiques han d’apuntar cap a la part

davantera.

11.4 Neteja pirolitica

/\ Avis!
Hi ha risc de cremades.

/\ PRECAUCIO!

Si hi ha altres aparells instal-lats en el
mateix moble, no els feu servir mentre
esta en marxa aquesta funcié. Pot fer
malbé el forn.

Assegureu-vos d’haver tancat bé la porta del
forn abans de posar en marxa la funcié.

1. Assegureu-vos que 'aparell esta fred.

2. Retireu tots els accessoris.

3. Netegeu linterior del forn i el vidre de la
porta per dins amb aigua tébia, un drap i
un detergent suaus.

4. Gireu el selector de les funcions de

coccio fins a la posicidé —= per accedir al
Menu.
5. Gireu el comandament de control per triar

ol i premeu OK.

Programa de neteja Durada
C1: Neteja suau 1h

C2: Neteja normal 1h 30 min
C3: Neteja a fons 2 h 30 min

6. Gireu el comandament de control per triar
el programa de neteja i premeu OK.

7. Premeu OK per iniciar la neteja.
Quan s’inicia la neteja, la porta de
I'electrodomestic es bloqueja i el llum

s’apaga. La pantalla indica & fins que la

porta es desbloqueja.

8. Després de la neteja, gireu el selector de
les funcions d’escalfament fins a la
posicié d’apagat (OFF).

9. Espereu fins que 'electrodomestic s’hagi
refredat i la porta es desbloquegi.
Netegeu l'interior del forn amb aigua i un
drap suau.

11.5 Recordatori de neteja

Quan al apareix de forma intermitent a la
pantalla després d’una sessio de coccid,
I'aparell avisa que cal fer una neteja pirolitica.
Podeu apagar I'avisador al submenu:
Configuracié. Vegeu al capitol "Us diari",
I'apartat Modificacié de: Configuracio.

11.6 Extraccié i instal-lacidé de la
porta

La porta del forn té tres plafons de vidre. La
porta del forn i els plafons de vidre interiors
es poden retirar per netejar-los. Llegiu
I'apartat «Desmuntatge i muntatge de la
porta» abans de retirar els plafons de vidre.

/\ PRECAUCIO!

No feu servir I'aparell sense els panells
de vidre.

1. Obriu la porta completament i subjecteu
ambdues frontisses.
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2. Aixequeu i estireu les baldes fins que
facin clic.

superior. Assegureu-vos que el vidre surt
completament dels suports.

Netegeu els panells de vidre amb aigua i
sabo. Eixugueu els plafons de vidre amb
cura. No netegeu els plafons de vidre al

Tanqueu la porta del forn a mig cami fins
a la primera posicié d'obertura. Després
aixequeu i tireu per retirar la porta del
suport.

Col-loqueu la porta sobre un drap suau
sobre una superficie estable.

Agafeu el revestiment B situat a la vora
superior de la porta pels dos costats i

empenyeu-lo cap endins per alliberar el
tancament del clip.

Tireu I'embellidor cap endavant per
retirar-lo.

Subjecteu els panells de vidre de la porta
pel marge superior i estireu-los amb cura
un a un. Comenceu des del panell
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rentavaixelles.

9. Quan acabi el procés de neteja,
col-loqueu els plafons de vidre i la porta
del forn.

Si la porta s’ha instal-lat correctament,

sentireu un clic en tancar les baldes.

Assegureu-vos de tornar a col-locar els

plafons de vidre (A i B) en I'ordre correcte.
Comproveu el simbol/serigrafia al plaf6é de
vidre. Cada plaf6 és diferent per facilitar el
procés de muntatge i desmuntatge.

Si esta ben instal-lat, el revestiment de la
porta fa un clic.

A B

Assegureu-vos de col-locar correctament el
panell de vidre central a la seva posicio.

n___ | =




11.7 Substitucio de la bombeta

/\ Avis!

Risc de descarregues electriques.
La bombeta pot estar calenta.

1. Apagueu I'electrodoméstic i espereu fins
que es refredi.

2. Desconnecteu I'electrodoméstic de la
presa de corrent.

3. Poseu un drap a la base del forn.

/\ PRECAUCIO!

Subjecteu sempre la bombeta haldgena
amb un drap per evitar que es cremin
residus de greix a la bombeta.

Llum posterior

1. Feu girar la coberta de vidre per retirar-la.

2. Netegeu la coberta de vidre.

3. Substituiu la bombeta per una
d’adequada resistent a la calor a 300 °C.

4. Colloqueu la coberta de vidre.

12. RESOLUCIO DE PROBLEMES

/\ Avis!
Consulteu els capitols de seguretat.

12.1 Que fer si...

Problema

Comproveu que...

L’aparell no es pot engegar o no funciona.

L’aparell esta connectat correctament al subministra-
ment eléctric.

L’aparell no s’escalfa.

La desconnexié automatica esta desactivada.

L’aparell no s’escalfa.

La porta de I'aparell esta tancada.

L’aparell no s’escalfa.

El fusible no esta fos.

L’aparell no s’escalfa.

Bloqueig esta desactivat.

El llum s'apaga.

Coccié amb ventilacié: esta activat.

El llum no funciona.

El llum s’ha fos.

El Sensor d'aliments no funciona.

L’endoll Sensor d'aliments esta completament connec-
tat a la presa de corrent.

Err C2 Heu desendollat I'endoll de Sensor d'aliments de la
presa de corrent.

Err C3 La porta de I'aparell esta tancada o el tancament de la
porta esta trencat.

Err F102 La porta de I'aparell esta tancada.

Err F102 El bloqueig de la porta esta trencat.

La pantalla mostra 00:00

Hi ha hagut una interrupcié del subministrament eléc-
tric. Estableix I'hora del dia.
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Problema

Comproveu que...

L’aigua es vessa de la cavitat repujada.

Hi ha massa aigua a la cavitat.

®

Si la pantalla mostra un codi d’error que
no es troba a la taula, apagueu i enceneu
els fusibles de casa vostra per reiniciar
I'electrodomestic. Si es torna a mostrar el
codi d’error, poseu-vos en contacte amb
un centre de servei técnic autoritzat.

12.2 Dades per a la reparacioé

Si no podeu solucionar el problema, poseu-
vos en contacte amb el vostre distribuidor o
amb un centre de servei autoritzat.

13. DADES TECNIQUES

13.1 Dades técniques

Les dades necessaries per al centre de
servei s'indiquen a la placa d’identificacié. La
placa d’identificacio es troba al marc davanter
de I'electrodomestic. La podreu veure si obriu
la porta. No retireu la placa d’identificacio de
I'aparell.

Us recomanem que anoteu les dades aqui:

Model (MOD.) :

Numero de producte
(PNC):

Numero de série (S.N.):

Voltatge

220-240V

Frequéncia

50: 60 Hz

14. EFICIENCIA ENERGETICA

14.1 Full d’informacié del producte i informacioé del producte segons la
normativa d’etiquetatge energétic i de disseny ecologic de la UE

Nom del proveidor Electrolux
EODG6P77X 949499846
Identificacié de model EOD6P77Z 949499847
KODDP77X 949499845
Escala d’eficiéncia energetica 81.2
Classe d’eficiencia energetica A+

Consum energétic amb carrega normal i mode convencional

0.93 kWh(cicle

Consum energétic amb carrega normal i mode amb ventilacio

0.69 kWh(cicle

Nombre de cavitats

1

Font de calor

Electricitat

Volum

721

Tipus de forn

Forn integrat
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Massa

EOD6P77X 33.0 kg
EOD6P77Z 33.0 kg
KODDP77X 32.8 kg

IEC/EN 60350-1: Aparells eléctrics de coccié d'us domeéstic - Part 1: Cuines, forns, forns de vapor i grills; meto-

des de mesura de rendiment.

14.2 Informacio del producte sobre el consum energétic i el temps maxim
per arribar al mode de baix consum aplicable

Consum energétic en mode d’espera

0.8 W

Temps maxim necessari perque I'aparell arribi de forma automatica al mode de baix consum

20 min

14.3 Consells per estalviar energia

Els consells seglents us poden ajudar a
estalviar energia quan feu servir
I'electrodoméstic.

Assegureu-vos que la porta de I'aparell
estigui tancada quan 'aparell funcioni. No
obriu sovint la porta de I'aparell durant la
coccio. Manteniu la junta de la porta neta i
assegureu-vos que esta ben fixada al seu
lloc.

Feu servir estris de cuina metal-lics i motlles i
recipients foscos i que no siguin reflectors per
estalviar energia).

No preescalfeu I'electrodomestic abans de
cuinar, tret que es recomani especificament.

Deixeu passar el minim de temps possible
entre coccions si heu de coure més d'un plat
alhora.

Cocci6 amb ventilador
Sempre que pugueu, feu servir funcions de
coccié amb ventilador per estalviar energia.

Calor residual
Quan la durada de la coccié sigui superior a
30 minuts, reduiu la temperatura de I'aparell

a un minim de 3 a 10 minuts abans d’acabar
la coccié. La calor residual a l'interior de
I'aparell continuara cuinant.

Feu servir 'escalfor residual per mantenir el
menjar calent o escalfar altres plats.

Quan apagueu I'aparell, la pantalla mostra
I'escalfor residual.

Per mantenir els aliments calents

Escolliu la temperatura més baixa possible
per utilitzar I'escalfor residual i mantenir el
menjar calent. L'indicador d'escalfor residual
o de temperatura es mostren a la pantalla.

Cocci6 sense llum
Apagueu el llum durant la coccié. Activeu-lo
només quan el necessiteu.

Cocci6é amb ventilacié
Funcié dissenyada per estalviar energia
durant la coccio.

Quan utilitzeu aquesta funcio, el llum s'apaga
automaticament després de 30 segons.
Podeu tornar-lo a engegar pero, si ho feu,
reduireu I'estalvi d'energia.

15. QUESTIONS MEDIAMBIENTALS

Recicleu els materials amb el simbol t/.\‘-)
Dipositeu I'embalatge en contenidors
adequats per al seu posterior reciclatge.
Ajudeu a protegir el medi ambient i la salut

humana i a reciclar les deixalles procedents
d'aparells electrics i electronics. No llenceu a
les escombraries domeéstiques els aparells

amb el simbol :E Porteu el producte a les
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instal-lacions de reciclatge locals o poseu-vos
en contacte amb la seva oficina municipal.
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Witamy w Electrolux! Dziekujemy za wybor naszego urzadzenia.

Mozna uzyska¢ wskazoéwki dotyczace uzytkowania, broszury, pomoc w
rozwigzywaniu problemoéw oraz informacje dotyczace serwisu i napraw:
www.electrolux.com/support

Producent zastrzega sobie mozliwo$¢ wprowadzenia zmian bez wczesniejszego
powiadomienia.
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1. A INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Przed przystgpieniem do instalacji i rozpoczeciem
eksploatacji urzgdzenia nalezy uwaznie zapoznac sie z
dotgczong instrukcjg obstugi. Producent nie odpowiada za
obrazenia ciata ani szkody spowodowane nieprawidtowg
instalacjg lub eksploatacjg produktu. Nalezy zachowac

instrukcje obstugi w bezpiecznym i tatwo dostepnym miejscu

w celu wykorzystania w przysztosci.

1.1 Bezpieczenstwo dzieci i o0s6b o ograniczonych
zdolnosciach ruchowych, sensorycznych lub
umystowych

» Urzadzenie mogg obstugiwac dzieci po ukonczeniu 6smego

roku zycia oraz osoby o ograniczonych zdolno$ciach
fizycznych, sensorycznych lub umystowych, a takze

POLSKI
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nieposiadajgce odpowiedniej wiedzy lub doswiadczenia,
jesli bedg one nadzorowane lub zostang poinstruowane w
zakresie bezpiecznego korzystania z urzgdzenia i bedg
Swiadome zwigzanych z tym zagrozen. Dzieci w wieku
ponizej 8 lat i osoby 0 znacznym stopniu
niepetnosprawnos$ci nie powinny zblizac sie urzgdzenia,
jesli nie znajdujg sie pod statym nadzorem.

Nalezy dopilnowac, aby dzieci nie bawity sie tym
urzgdzeniem .

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

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

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

1.2 Ogoblne zasady bezpieczenstwa

Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do stosowania w
kuchni.

Urzadzenie przeznaczone jest do uzytku domowego w
pomieszczeniach zamknigtych.

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

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

Nie uruchamia¢ urzgdzenia przed zainstalowaniem go w
zabudowie.
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Przed przystgpieniem do jakichkolwiek czynnosci
konserwacyjnych nalezy odtaczy¢ urzgdzenie od zasilania.
Jesli przewdd zasilajgcy jest uszkodzony, musi go wymienié
producent, autoryzowane centrum serwisowe lub inna
wykwalifilkowana osoba, aby zapobiec ryzyku porazenia
prgdem.

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

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

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

Nalezy stosowaé wytgcznie termosonde zalecang do
danego modelu urzadzenia.

Aby wymontowaé prowadnice blach, nalezy najpierw
pociggngc¢ ich przednig czesc¢, a nastepnie odciggngc tylng
od scianek bocznych. Zamontowac prowadnice blach w
odwrotnej kolejnosci.

Do czyszczenia urzgdzenia nie wolno uzywac sprzetéw
czyszczacych para.

Do czyszczenia szyb w drzwiach nie uzywac Sciernych
Ssrodkow czyszczgcych ani ostrych, metalowych myjek,
poniewaz mogqg one porysowac powierzchnie, co moze
skutkowac peknieciem szkta.

Przed czyszczeniem pirolitycznym nalezy wyja¢ z komory
urzgdzenia wszystkie akcesoria i usungc osady/rozlane
ciecze.
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2. WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

2.1 Instalacja

/\ OSTRZEZENIE!

Urzadzenie moze zainstalowac i
podtgczy¢ wytgcznie wykwalifikowana
osoba.

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

Postepowac zgodnie z instrukcjg instalacji
na naszej witrynie internetowe;.
Zachowac¢ ostrozno$¢ podczas
przenoszenia urzadzenia, poniewaz jest
ono ciezkie. Nalezy zawsze stosowac
rekawice ochronne i mie¢ na stopach
petne obuwie.

Nigdy nie ciagna¢ urzadzenia za uchwyt.
Zainstalowac¢ urzgdzenie w odpowiednim i
bezpiecznym miejscu, ktére spetnia
wymagania instalacyjne.

Zachowa¢ minimalne odstepy od innych
urzadzen i mebli.

Przed zamontowaniem urzadzenia nalezy
sprawdzi¢, czy drzwi otwierajg sie bez
oporu.

Urzadzenie wyposazono w elektryczny
uktad chtodzenia. Uktad zasilany jest
napieciem elektrycznym.

2.2 Podiaczenie elektryczne

/\ OSTRZEZENIE!

Wystepuje zagrozenie pozarem i
porazeniem prgdem elektrycznym.

Wszystkie potaczenia elektryczne
powinien wykona¢ wykwalifikowany
elektryk.

Urzadzenie musi by¢ uziemione.
Upewni¢ sig, ze parametry na tabliczce
znamionowej odpowiadajg parametrom
znamionowym zrédta zasilania.

Nalezy uzywac wytacznie prawidtowo
zamontowanego gniazda elektrycznego z
uziemieniem.

Nie stosowac rozgateznikéw ani
przedtuzaczy.

Nalezy zwréci¢ uwage, aby nie uszkodzi¢
wtyczki ani przewodu zasilajgcego.
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Wymiany przewodu zasilajgcego mozna
dokona¢ wytgcznie w naszym
autoryzowanym centrum serwisowym.
Przewody zasilajgce nie mogg dotykac ani
przebiegaé w poblizu drzwi urzadzenia lub
wneki pod urzgdzeniem, zwtaszcza gdy
urzadzenie dziata i drzwi sg mocno
rozgrzane.

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

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

Jesli gniazdo elektryczne jest obluzowane,
nie wolno podtgczac do niego wtyczki.
Odtgczajgc urzadzenie, nie nalezy ciggnac
za przewdd zasilajacy. Nalezy zawsze
ciggnac¢ za wtyczke sieciowq.

Konieczne jest zastosowanie
odpowiednich wytacznikéw obwodu
zasilania: wytgcznikow automatycznych,
bezpiecznikéw topikowych (typu
wykrecanego — wyjmowanych z oprawki),
wytgcznikow réznicowopradowych oraz
stycznikow.

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

Przed podtgczeniem wtyczki przewodu
zasilajgcego do gniazda elektrycznego
nalezy catkowicie zamkna¢ drzwi
urzgdzenia.

Urzadzenie wyposazono w przewod
zasilajgcy oraz wtyczke.



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

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, H05 VV-F, H0O5
V2V2-F (T90), HO5 BB-F

Przekroj przewodu zalezy od tgcznej mocy
podanej na tabliczce znamionowej. Mozna
réwniez zapoznac sig z tabela:

e Zawsze uzywac naczyn szklanych i
stoikéw dopuszczonych do
pasteryzowania.

» Nie umieszczac¢ produktéw tatwopalnych
ani przedmiotéw nasgczonych
tatwopalnymi produktami w poblizu lub na
urzgdzeniu.

/\ OSTRZEZENIE!
Zagrozenie uszkodzeniem urzgdzenia.

Moc catkowita (W) Przekroj przewodu

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

Przewdd uziemiajacy (zielono-zétty) musi byé
0 2 cm dtuzszy od brgzowego przewodu
fazowego i niebieskiego neutralnego

2.3 Sposéb uzywania

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie odniesieniem obrazen,
oparzeniem, porazeniem pragdem lub
wybuchem.

* Nie zmieniaé parametrow technicznych
urzagdzenia.

+ Upewni¢ sie, ze otwory wentylacyjne sg
drozne.

» Nie pozostawiaé¢ urzgdzenia bez nadzoru
podczas pracy.

*  Wylgczy¢ urzgdzenie po kazdym uzyciu.

» Zachowac ostrozno$¢ podczas otwierania
drzwi, gdy urzadzenie pracuje. Moze doj$¢
do uwolnienia gorgcego powietrza.

» Nie wolno obstugiwa¢ urzgdzenia mokrymi
rekami lub gdy ma ono kontakt z woda.

» Nie naciska¢ na otworzone drzwi.

» Nie uzywac urzgdzenia jako powierzchni
roboczej ani miejsca do przechowywania.

» Ostroznie otworzy¢ drzwi urzadzenia.
Stosowanie skfadnikéw zawierajgcych
alkohol moze powodowaé zmieszanie
alkoholu i powietrza.

* Podczas otwierania drzwi urzgdzenia nie
wolno dopuszczac do kontaktu iskier lub
otwartego ptomienia z urzgdzeniem.

» Aby zapobiec uszkodzeniu lub
przebarwieniu sie emalii:

— Nie umieszczac¢ naczyn ani innych
przedmiotéw bezposrednio na dnie
urzgdzenia.

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

— Nie wlewaé wody bezposrednio do
gorgcego urzadzenia.

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

— Podczas wyjmowania lub wyjmowania
akcesoriow nalezy zachowac
ostroznosc.

* Odbarwienie emalii lub stali nierdzewnej
nie ma wptywu na dziatanie urzadzenia.

* Do pieczenia wilgotnych ciast uzy¢
gtebokiej blachy. Soki owocowe powodujg
trwate plamy.

* Nalezy zawsze gotowac z zamknietymi
drzwiami urzadzenia.

« Jesli urzagdzenie zainstalowano za $ciankg
meblowg (np. za drzwiami szafki), nie
wolno zamyka¢ drzwi podczas pracy
urzgdzenia. Potgczenie wysokiej
temperatury i wilgoci wewnatrz
zamknietego mebla moze doprowadzi¢ do
uszkodzenia urzadzenia, mebla lub
podtogi. Nie zamykaé drzwi szafki do
czasu catkowitego ostygniecia urzgdzenia.

2.4 Konserwacija i czyszczenie

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie odniesieniem obrazen,
pozarem lub uszkodzeniem urzgdzenia.

* Przed przystgpieniem do konserwacji
nalezy wytgczy¢ urzadzenie i odtgczy¢
wtyczke zasilania od gniazda sieciowego.
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» Upewnic sie, ze urzadzenie jest zimne.
Wystepuje zagrozenie peknieciem szyb
urzadzenia.

+ Natychmiast wymieni¢ szyby drzwi, gdy sg
uszkodzone. Nalezy skontaktowac sie z
autoryzowanym centrum serwisowym.

* Podczas wyjmowania drzwi z urzadzenia
nalezy zachowac ostroznos¢. Drzwi sg
ciezkie!

» Aby zapobiec uszkodzeniu powierzchni
urzadzenia, nalezy regularnie jg czyscic.

» Urzgdzenie nalezy czysci¢ wilgotng
miekka szmatkg. Stosowac wytgcznie
obojetne detergenty. Nie uzywac
produktéw sciernych, myjek do
szorowania, rozpuszczalnikdw ani
metalowych przedmiotow.

» Stosujgc aerozol do piekarnikow, nalezy
przestrzega¢ wskazoéwek dotyczacych
bezpieczenstwa umieszczonych na jego
opakowaniu.

2.5 Czyszczenie pirolityczne

/\ OSTRZEZENIE!

W trybie pirolizy wystepuje zagrozenie
odniesieniem obrazen ciata/pozarem/
wydzielaniem substancji chemicznych
(oparow).

» Przed wigczeniem funkcji czyszczenia
pirolitycznego i wstepnym nagrzaniem
piekarnika nalezy usuna¢ z jego komory:

— wszelkie pozostatosci zywnosci,
rozlany olej lub tluszcz.

— wszystkie dajgce sie wyja¢ przedmioty
(w tym poiki, prowadnice boczne itp.
dostarczone wraz z urzadzeniem),

w szczegolnosci garnki, patelnie, tace,
przybory kuchenne itp. z powtokg
zapobiegajgca przywieraniu.

* Nalezy uwaznie przeczyta¢ wszystkie
instrukcje czyszczenia pirolitycznego.

» Gdy dziata funkcja czyszczenia
pirolitycznego, dzieci nie powinny zbliza¢
sie do urzgdzenia. Urzadzenie staje sie
bardzo gorgce i gorgce powietrze jest
uwalniane z otworéw wentylacyjnych z
przodu.

» Czyszczenie pirolityczne przebiega w
wysokiej temperaturze i w tym czasie
moga sie uwalniac¢ opary z pozostatosci
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potraw i materiatéw budowlanych, dlatego
zaleca sie, aby:
— podczas czyszczenia pirolitycznego i
po nim zapewni¢ dobrg wentylacje.
— podczas i po nagrzewaniu wstepnym
zapewni¢ dobrg wentylacje.
Nie polewa¢ wodg drzwi piekarnika ani nie
nalewac na nie wody podczas
czyszczenia pirolitycznego i po jego
zakonczeniu, aby nie uszkodzi¢ szyb.
Opary uwalniane podczas czyszczenia
pirolitycznego lub wypalania resztek
potraw klasyfikuje sie jako nieszkodliwe
dla ludzi, w tym dla dzieci lub oséb z
problemami zdrowotnymi.
Podczas wstepnego nagrzewania
i czyszczenia pirolitycznego nie
dopuszczac, by zwierzeta domowe
podchodzity do urzadzenia. Mate
zwierzeta domowe (zwtaszcza ptaki i
gady) moga by¢ bardzo wrazliwe na
zmiany temperatury i wydzielane opary.
Powierzchnie zapobiegajgce przywieraniu
garnkéw, patelni, tac, przyboréow
kuchennych itp. mogg uszkodzic sie
podczas czyszczenia pirolitycznego i
mogg stanowi¢ zrodto szkodliwych
oparow.

2.6 Oswietlenie wewnetrzne

/\ OSTRZEZENIE!
Zagrozenie porazeniem prgdem.

Informacja dotyczgca oswietlenia w
urzadzeniu i elementéw o$wietleniowych
sprzedawanych osobno jako czesci
zamienne: Zastosowane elementy
os$wietleniowe sg przystosowane do pracy
w wymagajgcych warunkach fizycznych
(temperatura, drgania, wilgotno$¢) w
urzgdzeniach domowych lub sg
przeznaczone do sygnalizacji stanu
dziatania urzadzenia. Nie sg one
przeznaczone do innych zastosowan i nie
nadajg sie do oswietlania pomieszczen
domowych.

W ten produkt wbudowano Zrédto Swiatta
o klasie efektywnosci energetycznej G.
Uzywac wytgcznie zarowek tego samego
typu.



2.7 Serwis

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

* Nalezy stosowac¢ wytagcznie oryginalne
czesci zamienne.

2.8 Utylizacja

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie odniesieniem obrazen lub
uduszeniem.

3. OPIS URZADZENIA

3.1 Ogélne informacje

B 8 R=E

Panel sterowania

Pokretto wyboru funkcji pieczenia
Ekran

Pokretio sterowania

Grzatka

@ Gniazdo termosondy

Lampa

4. PANEL STEROWANIA

4.1 Wiaczanie i wytgczanie
urzadzenia.

Aby witgczy¢ urzadzenie:

1. Nacisng¢ te pokretta. Pokretto wysuwa
sie.

Aby uzyskac informacje dotyczace
prawidtowej utylizacji produktu, nalezy
skontaktowac sie z lokalnymi wiadzami.
Odtaczy¢ urzadzenie od zasilania.
Odcig¢ przewdd zasilajgey blisko
urzadzenia i oddac do utylizacji.

Bl Wentylator

El Wneka komory

Prowadnice blach, wyjmowane
Poziomy umieszczania potraw

3.2 Akcesoria

Ruszt

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

Blacha do pieczenia ciasta

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

Gteboka blacha

Do pieczenia cista i migsa lub do zbierania
ttuszczu.

Termosonda

Do sterowania gotowaniem w oparciu o
temperature wewnatrz potrawy.
Prowadnice teleskopowe

Utatwiajg wktadanie i wyjmowanie rusztow
i blach.

Obroci¢ pokretto wyboru funkgji
pieczenia, aby wybrac funkcje.
Obroci¢ pokretto sterowania, aby
wyregulowacé ustawienia.
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Obréci¢ pokretto wyboru funkcji pieczenia w
potozenie wytgczenia, aby wytaczy¢

urzgdzenie @

4.2 Widok panelu sterowania

QD Nacisna¢, aby ustawi¢ funkcje timera.

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

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

/0? Nacisnag¢, aby ustawi¢ temperature
wewnatrz produktu: Termosonda

OK Nacisnag¢, aby potwierdzi¢ wybor.

4.3 Wskazniki na wyswietlaczu

®' l!‘ ll l I ”:lEh -
dpow ¥ o

Wyswietlacz z kluczowymi funkcjami.

E'I Urzadzenie jest zablokowane.
% Podmenu: Gotowanie wspomagane.
m/ Podmenu: Czyszczenie.

@ Podmenu: Ustawienia

Szybkie nagrzewanie jest wi.

Pieczenie parowe jest wigczone.

Minutnik jest wi.

qaw
/0? Termosonda jest wt.
A
A

Czas pieczenia jest wt.

@ Uruchomienie z op6znieniem jest wi.

@ Stoper jest wi.

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

5. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

5.1 Ustawianie godziny

Po podtgczeniu urzadzenia po raz pierwszy
do zasilania nalezy zaczekac, az na
wysSwietlaczu pojawi sie wskazanie: "00:00".

1. Obroci¢ pokretto sterowania, aby ustawi¢
godzine zakonczenia.

2. Nacisng¢ przycisk OK.
5.2 Wstepne nagrzewanie i
czyszczenie

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

1. Wyjaé z urzadzenia wszystkie akcesoria i
wsporniki.

2. Ustawic¢ funkcje @ Ustawi¢ maksymalng
temperature. Pozostawi¢ urzadzenie
wigczone na 1godz.

3. Ustawic funkcje . Ustawi¢ maksymalng
temperature. Pozostawic¢ wigczone
urzgdzenie na 15 min.

4. Wylgczy¢ urzadzenie i odczekaé, az
ostygnie.

5. Urzadzenie i akcesoria nalezy czysci¢
tylko $ciereczka z mikrofibry, uzywajac
cieptej wody z fagodnym detergentem.

6. Umiesci¢ akcesoria i wyjmowane
wsporniki z powrotem w pierwotnym
potozeniu.



6. CODZIENNE UZYTKOWANIE

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

6.1 Funkcje pieczenia

Termoobieg

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

Gornaldolna grzatka
Do pieczenia ciasta na jednym poziomie oraz
do suszenia zywnosci.

@y SteamBake
Do zwigkszenia wilgotnosci podczas piecze-
nia. Do uzyskania odpowiedniego koloru i
chrupiacej skorki podczas pieczenia. Do za-
pewnienia soczystosci podczas odgrzewania.

Potrawy mrozone

— Do przyrzadzania produktéw gotowych, np.
frytek, pieczonych ziemniakdéw w éwiartkach,
sajgonek itp., tak aby nada¢ im chrupkos¢.

Funkcja Pizza

Najlepszy do pieczenia pizzy i innych potraw,
ktére trzeba bardziej nagrzewac¢ od dotu.

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

Termoobieg wilgotny

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

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

Turbo grill

Do pieczenia duzych kawatkéw migsa lub
drobiu z kosémi na jednym poziomie. Do pie-
czenia zapiekanek i przyrumieniania.

@

Podczas dziatania niektorych funkcji
pieczenia oswietlenie moze wytgczy¢ sie
automatycznie przy temperaturze ponizej
80°C.

6.2 Uwagi dotyczace funkcji:
Termoobieg wilgotny

Funkciji tej uzyto w celu potwierdzenia
zgodnos$ci z wymogami rozporzgdzen w
zakresie efektywnosci energetycznej i
ekoprojektu (zgodnie z EU 65/2014 i EU
66/2014). Testy zgodnie z norma: IEC/EN
60350-1.

Drzwi piekarnika powinny by¢ zamkniete
podczas pieczenia, tak aby dziatanie funkcji
nie byto zaktécane, a piekarnik dziatat z
najwyzszg mozliwg wydajnoscig
energetyczna.

Podczas korzystania z tej funkcji oswietlenie
wytgcza sie automatycznie po 30 sekundach.

Wskazoéwki dotyczace pieczenia podano w
rozdziale ,Wskazowki i porady”, Termoobieg
wilgotny. Ogdlne zalecenia dotyczace
oszczedzania energii podano w rozdziale
~Efektywnos¢ energetyczna”, Wskazowki
oszczedzania energii.

6.3 Ustawienie: Funkcje pieczenia

1. Obroci¢ pokretto wyboru funkc;ji
pieczenia, aby wybraé funkcje pieczenia.

2. Obraci¢ pokretto regulacyjne, aby ustawic
temperature.

H» Szybkie nagrzewanie — nacisnac i
przytrzymadé, aby skroci¢ czas nagrzewania.
Opcja ta dostepna jest z niektérymi funkcjami
pieczenia. Wentylator moze wtagczy¢ sie
automatycznie.

6.4 Ustawienie: SteamBake —
pieczenie parowe

1. Upewnic sie, ze urzgdzenie jest zimne.
2. Wyttoczenie komory nalezy napetni¢
maksymalnie 250 ml wody z kranu.
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Whneki komory nie nalezy napetnia¢
podczas trwania pieczenia lub gdy
urzgdzenie jest gorace.

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

pieczenia .

4. Obraci¢ pokretto regulacyjne, aby ustawic
temperature.

5. Aby wytworzy¢ wilgotnosé, nalezy
nagrzewac wstepnie puste urzgdzenie
przez 10 min.

6. Wiozy¢ potrawe do urzadzenia.

7. Po zakonczeniu pieczenia obrécic¢
pokretto funkcji pieczenia do pozycji
wytaczonej, aby wytaczy¢ urzgdzenie.

8. Gdy urzadzenie ostygnie, usung¢ miekkg
Sciereczkg pozostatg wode z wgtebienia
komory.

/\ OSTRZEZENIE!

Ostroznie otworzy¢ drzwi. Wydostajaca
sie para moze wywotac poparzenia.

6.5 Wejscie: Menu =

Otworzy¢ Menu, aby przej$¢ do potraw z

gotowaniem wspomaganym i ustawien.

1. Obroci¢ pokretto wyboru funkcji pieczenia
na—.

Wyswietlacz pokazuje ‘/f rrrr/ , ‘@’

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

przycisk OK,
6.6 Ustawienie: Gotowanie
wspomagane ¥

Gotowanie wspomagane podmenu zawiera
programy przeznaczone do konkretnych

potraw. Programy rozpoczynajg sie z

odpowiednim ustawieniem. Podczas

pieczenia mozna ustawic czas i temperature.

1. Obroci¢ pokretto wyboru funkcji pieczenia
na —.

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

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

4. Wiozy¢ do urzadzenia. Nacisng¢ OK,

5. Sprawdzi¢, czy potrawa jest gotowa po

zakonczeniu funkcji. W razie potrzeby
wydtuz czas pieczenia.

Podmenu: Gotowanie wspomagane

Legenda

Aby korzystac z tej funkcji, nalezy podtgczyc¢
termosonde. Patrz rozdziat ,Korzystanie z ak-
cesoriow”.

Do pieczenia parowego nalezy napetni¢ wgte-
bienie woda.

Przed rozpoczgciem pieczenia nalezy wstep-
nie nagrza¢ urzadzenie.

Poziom umieszczania potraw. Patrz rozdziat
,Opis urzadzenia”.

OB E| >

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

Potrawa Waga

Poziom pétki/akcesoria

P1 Pieczen wotowa, lek-
ko wypieczona

P2 Pieczen wotowa,

srednio wypieczona grube kawatki

P3 Pieczen wotowa, do-
brze wypieczona

1-1.5kg; 4-5 cm /? IEI 2; blacha do pieczenia ciasta
Podsmazy¢ migso przez kilka minut na rozgrzanej patel-
ni. Umiesci¢ w urzadzeniu.
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Potrawa Waga Poziom pétki/akcesoria
Stek, Srednio wypie- 18k0 -2209na - M)[y][]5, brytfanna na ruszcie
P4 czony sztu Q")g;?qy grube Podsmazy¢ migso przez kilka minut na rozgrzanej patel-
ni. Umiesci¢ w urzadzeniu.
Pieczeﬁ_ wotowa / du- 1.5-2kg /‘? EI 2: brytfanna na ruszcie
P5 f;;;ag(éit;e;ﬁ%igt;_ Podsmazy¢ migso przez kilka minut na rozgrzanej patel-
) ni. Dodac ptyn. Umiesci¢ w urzadzeniu.
chnia)
Pieczen wotowa, lek-
P6 ko wypieczona (ter-
moobieg (niska temp.))
Pieczen wotowa,
$rednio wypieczona 1-1.5kg; 4-5cm /‘? B 2; blacha do pieczenia ciasta
P7 termoobieg (niska grube kawatki Plodsmlazy‘é mieso przez kilka minut na rozgrzanej patel-
temp.)) ni. Umiesci¢ w urzadzeniu.
Pieczen wotowa, do-
P8 brze wypieczona ter-
moobieg (niska temp.))
Filet wotowy, lekko
P9 wypieczony (termoo-
bieg (niska temp.))
Filet wotowy, srednio o, - kg; 5-6 cm ~°E 2; blacha do pieczenia ciasta
P10 wypieczony (termoo- grube kawatki Podsmazyé mieso przez kilka minut na rozgrzanej patel-
bieg (niska temp.)) ni. Umiesci¢ w urzadzeniu.
Filet wotowy, dobrze
P11 wypieczony (termoo-
bieg (niska temp.))
IF‘iecier'i cieleca (np. 0.8 - 1.5kkg; 4"5m /0? B 2: brytfanna na ruszcie
P12 opatka) grube kawatki Podsmazyé¢ migso przez kilka minut na rozgrzanej patel-
ni. Doda¢ ptyn. Umies$ci¢ w urzadzeniu. Pieczen przykry-
ta.
P13 :ﬁabrri::::t\lf(v;eprzowy 15-2kg /‘?B 2; brytfanna na ruszcie
Dodac¢ 200 ml ptynu do brytfanny.
mfnﬁgzmgl?ngzna 1.5-2kg /‘? IEI 2; blacha do pieczenia ciasta
P14 temp.)) Obroéci¢ migso po uptywie potowy czasu pieczenia, aby
’ uzyskaé réwnomierne przyrumienienie.
Schab wieprzowy, 1-15 kE; 5-6"(9m /‘? B 2; brytfanna na ruszcie
P15 swiezy grube kawatki Podsmazy¢ migso przez kilka minut na rozgrzanej patel-
ni. Umiesci¢ w urzadzeniu.
Zeberka wieprzowe 2 - 3 kg; uzy¢ suro-
P16 wych zeberek o El 3 gteboka blacha

grubosci 2-3 cm

Dodac¢ ptyn, aby zakry¢é dno naczynia. Obréci¢ mieso po
uplywie potowy czasu pieczenia.
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Potrawa

Waga

Poziom poétki/akcesoria

P17

Udziec jagniecy z
koscia

1.5-2kg; 7-9 cm
grube kawatki

/P E 2; brytfanna na blasze do pieczenia
Doda¢ ptyn. Obrocié mieso po uptywie potowy czasu pie-
czenia.

Caly kurczak

1-1.5kg; $wieze

El 2; &J 200 ml; naczynie zaroodporne na blasze do

P18 pieczenia
Obrdci¢ kurczaka po uptywie potowy czasu pieczenia,
aby uzyska¢ réwnomierne przyrumienienie.
p19 Potéwki kurczaka 0.5-0.8 kg /‘? EI 3 blacha do pieczenia
Piers kurczaka 180 s_zztSI(()Qg na /‘? IE] El 2; naczynie zaroodporne na ruszcie
P20 Podsmazy¢ migso przez kilka minut na rozgrzanej patel-
ni.
li.ledka kurczaka, swie- ) /?EH 3 lacha do pieczenia
P21 Jesli najpierw zamarynowano udka z kurczaka, ustawi¢
nizszg temperature i smazy¢ je diuzej.
Kaczka, cata 2-3kg Vli= 2; brytfanna na ruszcie
P22 Umiesci¢ mieso na brytfannie. Obrdci¢ kaczke po uptywie
potowy czasu pieczenia.
Ges, cata 4-5kg /‘? EI 2; gteboka blacha
P23 Umiesci¢ mieso na gtebokiej blasze do pieczenia. Obro-
ci¢ ges po uptywie potowy czasu pieczenia.
P24 Klops kg /PB 2; ruszt

Cata ryba, grillowana

0.5 - 1 kg narybe

/P B 2; blacha do pieczenia ciasta

P25 — asta
Nadzia¢ rybe mastem, przyprawami i ziotami.
P26 Filetzryby ) E IEI 3; naczynie zaroodporne na ruszcie
Sernik -
p27 e E 2; @ Tortownica o $rednicy 28 cm na ruszcie
p2g Szarlotka . A= 2; L) 100-150 ml; blacha do pieczenia
p2g Tartajablkowa ) = 2; forma do ciasta na ruszcie
Szarlotka -
P30 EB 2; &J 100 - 150 ml; @ forma do ciasta 22 cm
na ruszcie
P31 Brownies 2 kg z ciasta B 3 gleboka blacha
P32 Babeczki . ‘Z]IEI 2; &J 100 - 150 ml; taca na muffinki na ruszcie
P33 Keks . B 2; blacha do chleba na ruszcie
Pieczone ziemniaki 1 kg

P34

B 2; blacha do pieczenia
Cate ziemniaki potozy¢ na blasze do pieczenia.
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Potrawa Waga Poziom pétki/akcesoria

Cwiartki kg El 3; blacha do pieczenia wytozona papierem do pie-
P35 czenia
Pokroi¢ ziemniaki na kawatki.
Grillowane mieszane 1-1.5kg

El 3; blacha do pieczenia wytozona papierem do pie-
czenia
Pokroi¢ warzywa na kawatki.

P36 Wwarzywa

P37 Krokiety, mrozone 0.5kg E 3; blacha do pieczenia
p3g Frytki, mrozone 0.75kg E 3; blacha do pieczenia
Lazania migsna/ 1-1.5kg

P39 warzywna z ptatami B 2; naczynie zaroodporne na ruszcie

suchego makaronu

Zapiekanka zi ia- 1-15k
P40 c::rliea (asr:]r:vze;g:]f Skg B 1; naczynie zaroodporne na ruszcie
niaki) Obréci¢ naczynie po uptywie potowy czasu pieczenia.

P41 Pizza swieza, cienka - E IEI 2; &J 100 ml; blacha do pieczenia wytozona

papierem do pieczenia

P42 Pizza swieza, gruba - E E 2; blacha do pieczenia wytozona papierem do
pieczenia
P43 Quiche . E 2; forma do pieczenia na ruszcie

Bagietka / Ciabatta / 0.8 kg

P44 Bialy chleb E B 2; M 150 ml; blacha do pieczenia wytozona

papierem do pieczenia
Na biaty chleb potrzeba wiecej czasu.

Chleb petnoziarnis- 1 kg

P45 ty / zytni / ciemny EB 2; lﬁj 150 ml; blacha do pieczenia wytozona

papierem do pieczenia / ruszt

6.7 Zmiana: Ustawienia & Podmenu: Ustawienia
1. Obroci¢ pokretto wyboru funkcji pieczenia

na E Ustawienie Wartos¢
2. Obrdci¢ pokretto sterujace, aby wybraé 01 Aktualna godzina Zmien

@. Nacisngé OK,
3. Obrdci¢ pokretto, aby wybraé ustawienie.
Nacisnac OK. 03 Dzwigki przyciskow 1- S)fgr)al, 2 - Klik,
4. Obroci¢ pokretto sterujace, aby ustawi¢ 3 - Dzwigk wyk

02 Jasnos¢ wyswietlacza 1-5

wartosé. Nacisnaé OK_ 04 Gtosnosc¢ sygnatu 1-4

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

05 Termosonda Dziatanie 1 - Alarm i wylgcze-
nie, 2 - Alarm

06 Stoper WH. / Wyt
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Ustawienie Wartos¢ Ustawienie Wartos¢
07 Oswietlenie piekarnika Wt / Wyt 11 Wersja oprogramowa-  Sprawdzanie
nia
08 Szybkie nagrzewanie = Wt / Wyt
12 Wyzeruj wszystkie us- Tak / Nie
Przypomnienie o czy- Wt / Wyt tawienia
09 ;
szczeniu.
10 Tryb demonstracyjny Kod aktywacji:
2468.
7. DODATKOWE FUNKCJE
7.1 Blokada (@
Funkcja zapobiega przypadkowej zmianie (°C) O (god2)
funkcji urzadzenia. 30- 115 125
Po wigczeniu, gdy urzadzenie jest uzywane, 120- 195 85
panel sterowania zostaje zablokowany, co
zapewnia nieprzerwang kontynuacje 200 - 245 5.5
gotowania przy obecnych ustawieniach. 250 — maksimum 3

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

OOK . nacisnac i przytrzymac, aby wtgczy¢
funkcje.

Rozlegnie sie sygnat dzwiekowy. &- 3 x
miga, gdy wtaczona jest blokada.

OOK . nacisnac i przytrzymac, aby wtgczy¢
funkcje.

7.2 Automatyczne wytaczanie

Ze wzgledow bezpieczenstwa, jesli funkcja
pieczenia jest aktywna i nie zmieniono
zadnych ustawien, urzadzenie wytgczy sie
automatycznie po uptywie okreslonego
czasu.
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Jesli funkcja pieczenia ma by¢ wtaczona na
czas przekraczajacy czas automatycznego
wytgczenia, ustawi¢ ten czas trwania
pieczenia. Patrz rozdziat ,Funkcje zegara”.

Funkcja samoczynnego wytgczenia nie dziata
z funkcjami: Oswietlenie piekarnika,
Termosonda, Uruchomienie z op6znieniem.

7.3 Wentylator chlodzacy

Podczas pracy urzgdzenia wentylator
chtodzacy wtgcza sie automatycznie, aby
utrzymac niskg temperature powierzchni
urzgdzenia. Po wytgczeniu urzadzenia
wentylator chtodzacy moze nadal pracowa¢
do momentu ostygniecia urzadzenia.



8. FUNKCJE ZEGARA

8.1 Opis funkcji timera

Q Ustawianie odliczania czasu. Gdy ti-

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

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

Czas pie-  sig sygnat dzwigkowy, a funkcja pie-
czenia czenia wylgczy sie automatycznie.
@ Opo6znienie rozpoczecia i/lub zakon-
. czenia pieczenia.
Uruchomie-
nie z opo6-
Znieniem
@ Pokazuje, jak dtugo dziata urzadzenie.
Warto$¢ maksymalna to 23 godz 59
Stoper

min. Funkcja ta nie ma wptywu na
dziatanie urzgdzenia i mozna jq usta-
wi¢ w dowolnym momencie.

8.2 Ustawienie: Minutnik £

1. Nacisnag¢ @
Na wyswietlaczu widoczne jest wskazanie:
0:00 oraz L.

2. Obrdci¢ pokretto sterowania, aby ustawic
Minutnik.

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

8.3 Ustawienie: Czas pieczenia %

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

2. Naciska¢ @ az na wyswietlaczu pojawi

sie: 0:00 oraz %
3. Obraci¢ pokretto sterowania, aby ustawic
Czas pieczenia.

4. Nacisnaé OK. Timer natychmiast
rozpocznie odliczanie czasu.
5. Po uplywie ustawionego czasu nacisnaé¢

OK i obréci¢ pokretto wyboru funkgji
pieczenia do potozenia wylgczenia.

8.4 Ustawienie: Uruchomienie z

op6znieniem &

1. Obrdéci¢ pokretta, aby wybraé funkcje
pieczenia i ustawi¢ temperature.

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

3. Obrdci¢ pokretto, aby ustawi¢ czas
rozpoczecia.

4. Nacisnaé OK.

Na wyswietlaczu widoczne jest wskazanie:

wie- @ STOP |

5. Obroci¢ pokretto, aby ustawic czas
zakonczenia.

6. Nacisngc¢ OK.

Timer rozpocznie odliczanie ustawionego
Czasu rozpoczecia programu.

7. Po uplywie ustawionego czasu nacisng¢

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

8.5 Ustawienie: Stoper ©)

1. Przekreci¢ pokretto wyboru funkcji

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

{0 | Stoper. Patrz rozdziat ,Codzienne
uzytkowanie”, Menu: Ustawienia.

3. Nacisna¢ OK|
4. Obréci¢ pokretto sterujgce, aby wiaczy¢
lub wytaczy¢ Stoper.

5. Nacisng¢ przycisk OK.

8.6 Ustawienie: Aktualna godzina
1. Przekreci¢ pokretto wyboru funkgcji

pieczenia do ==, aby wej$¢ do Menu.

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

3. Obrdci¢ pokretto sterowania, aby ustawié
godzine.

4. Nacisnaé przycisk OK.
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9. KORZYSTANIE Z AKCESORIOW

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

9.1 Wkiadanie akcesoriow

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

Ruszt

Wsun ruszt miedzy prowadnice wspornika i
upewnij sie, ze ndzki sg skierowane w dot.
Upewnic¢ sig, ze ruszt dotyka tytu wnetrza
piekarnika.

Blacha do pieczenia ciasta / Gteboka
blacha

)|

Wsun blache do pieczenia miedzy
prowadnice wspornika. Umiesc¢ blache do
pieczenia nachylong w strone tytu wnetrza
piekarnika.
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9.2 Termosonda
— mierzy temperature wewnatrz potrawy.
Dostepne sg dwa ustawienia temperatury:

. °C — temperatura wewnatrz urzadzenia.
Powinna by¢ o co najmniej 25°C wyzsza
niz temperatura wewnatrz potrawy.

. /‘? - temperatura wewnatrz potrawy
Aby uzyskaé najlepsze efekty pieczenia:

« Sktadniki powinny mie¢ temperature
pokojowa.

* Nie uzywac do potraw ptynnych.

* Podczas pieczenia cata igta termosondy
musi by¢ wsunieta w potrawe.

Pieczenie z wykorzystaniem:
Termosonda

/\ OSTRZEZENIE!

Rozgrzana termosonda i wsporniki moga
oparzyé. Nie dotyka¢ uchwytu
termosondy gotymi rekami. Zawsze
uzywac rekawic kuchennych.

1. Wigczyé urzadzenie.

2. Ustawic¢ funkcje pieczenia i w razie
potrzeby temperature piekarnika.

3. Wiozyc¢ termosonde wewnatrz potrawy.
Mieso, drob i ryby
Umiescic¢ catg iglice termosondy w
najgrubszej czesci miesa lub ryby.

27 O\

X
X

N

\—

Zapiekanki

Umiesci¢ koncowke termosondy
doktadnie w $srodkowej czesci zapiekanki.
Termosonda powinna by¢ stabilna



podczas pieczenia. Mozna w tym celu
wykorzystaé sktadnik potrawy o statej
konsystenciji. Oprze¢ silikonowy uchwyt
termosondy o krawedz naczynia.
Konhcéwka termosondy nie powinna
dotyka¢ dna naczynia.

4. Wi6z wtyczke termosondy do gniazdka
wewnatrz urzadzenia. Patrz rozdziat
,LOpis urzadzenia”.

10. WSKAZOWKI | PORADY

10.1 Zalecenia dotyczace pieczenia

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

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

Poziomy potek liczone sg od dna piekarnika.

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

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

Symbole uzyte w tabelach:

5§

Rodzaj potrawy

R—=2%
= Funkcja pieczeni
unkcja pieczenia
o,

Temperatura

Na wyswietlaczu pojawi sie wskazanie
obecnej temperatury termosondy:

5. 0 nacisngc, aby ustawi¢ temperature
wewnatrz produktu dla termosondy.

6. Obraci¢ pokretto regulacyjne, aby ustawic
temperature.

7. Nacisngc¢ OK.

8. Gdy potrawa osiggnie ustawiong
temperature, rozlegnie sie sygnat
dzwiekowy. Sprawdz, czy potrawa jest
gotowa. W razie potrzeby wydtuz czas
pieczenia.

9. Wyciggna¢ wtyczke termosondy z
gniazda i wyja¢ potrawe z urzadzenia.

Akcesoria

E Poziom umieszczania potraw

@ Czas pieczenia (min)

10.2 Termoobieg wilgotny —
zalecane akcesoria

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

« Blacha do pizzy — ciemna, matowa,
Srednica 28cm

* Naczynie do pieczenia - ciemne,
matowe, Srednica 26cm

* Ramekiny - ceramiczne, $rednica 8cm,
wysokos$¢ 5 cm

* Forma do tarty — ciemna, matowa,
Srednica 28cm

10.3 Termoobieg wilgotny

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

POLSKI 43



555
=7

e

°C

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

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

Pizza, mrozona, 0.35 ruszt 220 10-15

kg

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

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

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

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

ty

Biszkopt krélowej naczynie do pieczenia na 170 40 - 50

Wiktorii ruszcie

Gotowana ryba, 0,3 blacha do pieczenia ciasta lub 180 20-25

kg gteboka blacha

Cata ryba, 0,2 kg blacha do pieczenia ciasta lub 180 25-35
gteboka blacha

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

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

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

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

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

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

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

szt. gteboka blacha

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

szt. gteboka blacha

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

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

kg gteboka blacha

Omlet wegetarianski  blacha do pieczenia pizzy na 200 25-30

ruszcie
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Warzywa $rédziemno- blacha do pieczenia ciasta lub 180 4 25-30
morskie, 0,7 kg gteboka blacha

10.4 Informacja dla instytucji wykonujacych testy
Testy zgodnie z normg IEC 60350-1.

L, = = °C O

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

1) Nagrzewac wstepnie urzadzenie przez 10 minut.
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11. KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

@

W przypadku funkcji: SteamBake czysci¢
piekarnik co 5-10 cykli pieczenia.

11.1 Uwagi dotyczace czyszczenia
Srodki czyszczace

* Przdd urzadzenia nalezy czyscic tylko
Sciereczka z mikrofibry zwilzong cieptg
wodg z tagodnym detergentem.

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

* Usung¢ plamy za pomocg tagodnego
detergentu.

Codzienne uzytkowanie

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

*  Wewnatrz urzadzenia lub na szybach
drzwi moze skrapla¢ sie para wodna. Aby
ograniczy¢ zjawisko skraplania sie pary
wodnej, nalezy uruchamia¢ urzgdzenie na
10 minut przed rozpoczeciem pieczenia.
Nie pozostawia¢ gotowych potraw w
urzadzeniu na dtuzej niz 20 minut. Po
kazdym uzyciu osuszy¢ wnetrze
urzgdzenia wylgcznie $ciereczkg z
mikrofibry.

Akcesoria

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

» Nie uzywaé do czyszczenia akcesoridéw z
powiokg zapobiegajaca przywieraniu
Sciernych srodkow czyszczgcych ani
przedmiotéw o ostrych krawedziach.

11.2 Czyszczenie wneki komory

Oczysc wneke komory, aby usung¢ osad z
kamienia po gotowaniu na parze.
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1. WIlaé 250 ml octu spirytusowego lub
kwasku cytrynowego do wneki komory.
Uzy¢ octu o kwasowosci maks. 6%, bez
zadnych dodatkow.

2. Pozostawi¢ ocet w temperaturze
pokojowej na 30 minut, aby rozpuscit
osad z kamienia.

3. Wyczysci¢ komore ciepta woda z miekkg
szmatka.

11.3 Wyjmowanie wspornikow
Wyja¢ wsporniki, aby wyczysci¢ piekarnik.

1. Wytaczy¢ urzadzenie i odczekaé, az
ostygnie.

2. Odciggnac¢ przednig czes$¢ prowadnic
blach od bocznej $cianki.

3. Odciagna¢ tylng czes¢ prowadnic blach
od bocznej scianki i wyjac je w catosci.

| P
. 0 2‘//:: Oy
\u—<\'

4. Zamontowac wsporniki postepujac w
odwrotnej kolejnosci.

Kotki ustalajgce na prowadnicach

teleskopowych musza by¢ skierowane do

przodu.

11.4 Czyszczenie pirolityczne

/\ OSTRZEZENIE!
Wystepuje zagrozenie poparzeniem.

/N\ UWAGA!

Jesli w tej samej szafce zainstalowano
inne urzadzenia, nie nalezy uzywac ich
podczas dziatania tej funkcji. Mogtoby to

spowodowac uszkodzenie piekarnika.




Nie wigczac tej funkgji, jesli drzwi piekarnika

nie sg catkowicie zamkniete.

1. Upewnic sie, ze urzagdzenie jest zimne.

2. Wyija¢ wszystkie akcesoria.

3. Umyc¢ wnetrze piekarnika i wewnetrzng
szybe drzwi migkkg Sciereczka zwilzong
wodg z dodatkiem fagodnego detergentu.

4. Przekreci¢ pokretto wyboru funkcji
pieczenia do —=, aby wej$¢ do Menu.

5. Obroci¢ pokretto, aby ustawié rrrr/ S
nacisnaé OK.

Program czyszcze- Czas trwa-
nia nia

C1 - Lekkie czyszczenie 1h

C2 - Normalne czy- 1h 30 min
szczenie

C3 - Doktadne czy- 2 h 30 min

szczenie

6. Obrdci¢ pokretto, aby wybra¢ program
czyszczenia i nacisngc OK.

7. Aby rozpoczaé czyszczenie, nacisnacOK.
Po rozpoczeciu czyszczenia drzwi urzadzenia
zostajq zablokowane, a o$wietlenie wytacza
sie. Do momentu odblokowania drzwi

wyswietlacz pokazuje &.

8. Po zakonczeniu czyszczenia obrocic
pokretto wyboru funkcji pieczenia w
potozenie wytaczenia.

9. Odczekac, az urzadzenie ostygnie, a
drzwi odblokujg sie. Umy¢ wnetrze
piekarnika miekkg szmatka z woda.

11.5 Przypomnienie o czyszczeniu.
Gdy po zakonczeniu pieczenia na

wyswietlaczu miga rrrr/ urzgdzenie
przypomina o konieczno$ci czyszczenia
pirolitycznego. Przypomnienie mozna
wytaczy¢ w podmenu: Ustawienia. Patrz
rozdziat ,Codzienne uzytkowanie”, Zmiana:
Ustawienia.

11.6 Zdejmowanie i zaktadanie
drzwi

W drzwiach piekarnika sg trzy szyby. Drzwi i
wewnetrzne szyby mozna wymontowaé w

celu ich wyczyszczenia. Przed
przystgpieniem do demontazu szyb nalezy
zapoznac sie z instrukcjg ,Zdejmowanie i
zaktadanie drzwi”.

/N UWAGA!
Nie uzywaé urzgdzenia bez szyb.

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

2. Podniesc¢ i pociagnac zatrzaski, az
styszalne bedzie klikniecie.

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

M —

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

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

7. Chwyci¢ szyby drzwi za gérne krawedzie
i ostroznie wyjmowac kolejno. Rozpocza¢
od szyby wierzchniej. Upewni¢ sie, ze
szyba catkowicie wysunie sie z
prowadnic.

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

9. Po wyczyszczeniu zamontowac szyby i
drzwi piekarnika.

Jesli drzwi sg zainstalowane prawidtowo,

podczas zamykania zatrzaskéw stychac

klikniecie.

Umiesci¢ szyby ((A iB) z powrotem we

wiasciwych miejscach w odpowiedniej

kolejnosci. Sprawdzi¢ symbol / nadruk z boku
szyby. Kazda z szyb wyglada inaczej, co
utatwia demontaz i montaz.

Zamontowac prawidfowo listwe drzwi
(powinno byto styszalne klikniecie).
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Upewni¢ sig, ze srodkowa szyba jest
prawidtowo zamontowana w gniazdach.

A
=g

P [—i®

11.7 Wymiana zaréwki

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie porazeniem pradem.
Zarbdwka moze by¢ goraca.

1. Wytaczy¢ urzadzenie i odczekac, az
ostygnie.

2. Odtaczy¢ urzadzenie od zasilania.

3. Umiesci¢ Sciereczke na dnie piekarnika.

/N UWAGA!

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

Tylne oswietlenie

1. Obroci¢ szklany klosz, aby go zdjgc.

2. Wyczysci¢ szklany klosz.

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

4. Zatozy¢ szklany klosz.



12. ROZWIAZANIE PROBLEMOW

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

12.1 Co zrobi¢, gdy...

Problem

Sprawdzi¢, czy:

Nie mozna uruchomi¢ urzgdzenia ani nim sterowac.

Urzadzenie podtgczono prawidtowo do zrédta zasilania.

Urzgdzenie nie nagrzewa sig.

Wytaczono funkcje samoczynnego wytgczenia.

Urzadzenie nie nagrzewa sie.

Drzwi urzadzenia sg zamkniete.

Urzadzenie nie nagrzewa sie.

Zadziatat bezpiecznik.

Urzadzenie nie nagrzewa sie.

Blokada jest wyt.

Nie dziata o$wietlenie.

Termoobieg wilgotny - jest wtaczone.

Oswietlenie nie dziata.

Zaréwka o$wietlenia jest przepalona.

Termosonda nie dziata.

Wtyczka Termosonda jest catkowicie wtozona do gniaz-
da.

Err C2 Wyjeto wtyczke Termosonda z gniazda.

Err C3 Drzwi urzadzenia sg zamknigte lub czy nie jest uszko-
dzony zamek drzwi.

Err F102 Drzwi urzadzenia s zamknigte.

Err F102 Nie jest uszkodzona blokada drzwi.

Na wyswietlaczu widoczne jest wskazanie 00:00.

Nastapita przerwa w zasilaniu. Ustawianie aktualnej go-
dziny

Woda wyptywa z wneki komory.

Do wneki komory wlano za duzo wody.

®

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

12.2 Dane serwisowe

Jezeli rozwigzanie problemu we wiasnym
zakresie nie jest mozliwe, nalezy

skontaktowac sie ze sprzedawcg lub z
autoryzowanym punktem serwisowym.

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

z urzgdzenia.

Zalecamy zapisanie w tym miejscu
danych:

Model (MOD.) :
Numer produktu (PNC)

Numer seryjny (S.N.)
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13. DANE TECHNICZNE

13.1 Dane techniczne

Napigcie 220-240V

Czestotliwos$¢ 50-60 Hz

14. EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA

14.1 Karta informacyjna produktu oraz informacje o produkcie zgodnie z
przepisami UE dotyczacymi etykiet efektywnosci energetycznej i
ekoprojektu

Nazwa dostawcy Electrolux
EOD6P77X 949499846
Dane identyfikacyjne modelu EODG6P77Z 949499847
KODDP77X 949499845
Wskaznik efektywnosci energetycznej 81.2
Klasa sprawnosci energetycznej A+

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu, tryb konwencjonal-  0.93 kWh/cykl

ny

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu, tryb wymuszonej 0.69 kWh/cykl

wentylacji

Liczba komor 1

Zréda ciepta Elektrycznosé

Pojemnosé 721

Rodzaj piekarnika Piekarnik do zabudowy
EOD6P77X 33.0kg

Masa EOD6P77Z 33.0kg
KODDP77X 32.8 kg

EN 60350-1 — Elektryczny sprzet do gotowania do uzytku domowego -- Cze$¢ 1: Elektryczne kuchnie, piekarniki,
piekarniki parowe i grille — Metody pomiaru wydajnosci.

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

Zuzycie energii elektrycznej w trybie czuwania 0.8 W

Maksymalny czas potrzebny na automatyczne przej$cie urzgdzenia do odpowiedniego trybu niskie- 20 min
go poboru mocy
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14.3 Wskazéwki dotyczace
oszczedzania energii

Ponizsze wskazéwki pokazuja, jak
oszczedzac¢ energie podczas korzystania z
urzgdzenia.

Upewni¢ sie, ze drzwi urzadzenia sg
zamkniete podczas jego pracy. Nie otwiera¢
zbyt czgsto drzwi podczas pieczenia. Dbac,
aby uszczelka drzwi byta czysta i prawidtowo
umieszczona.

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

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

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

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

Ciepto resztkowe

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

15. OCHRONA SRODOWISKA

Materiaty oznaczone symbolem C) nalezy
poddac utylizacji. Opakowanie urzadzenia
witozy¢ do odpowiedniego pojemnika w celu
przeprowadzenia recyklingu. Nalezy zadbac
0 ponowne przetwarzanie odpaddw urzgdzen
elektrycznych i elektronicznych, aby chronic¢
Srodowisko naturalne oraz ludzkie zdrowie.

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

Uzywac ciepta resztkowego do
podtrzymywania temperatury lub
podgrzewania innych potraw.

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

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

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

Termoobieg wilgotny
Funkcja zapewnia oszczgdno$c¢ energii
podczas pieczenia.

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

Nie wolno wyrzuca¢ urzadzen oznaczonych

symbolem E razem z odpadami domowymi.
Nalezy zwrécic¢ produkt do miejscowego
punktu ponownego przetwarzania lub
skontaktowa¢ sie z odpowiednimi wladzami
miejskimi.
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